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Tort e n .

Gewöhnliche A-iscuit - Torte .

^ in halbes Pfund gesiebter Zucker wird mit
6 ganzen und 4 gelben Eyern eine Stunde ge¬
rührt, und von einer Zitrone ' das Gelbe am Zu -
ker oder auf dem Riebeisen abgerieben . Wann
die Masse recht dik ist, rührt man das an der Zi¬
trone abgeriebene und anderthalb Vierling vom
feinsten Biscuitmehl langsam darein , füllt sie in
einen mit Butter bestrichenen und mit Semmel¬
mehl gestreuten Model , und bringt sie gleich m
den Backofen . Die kleine glatte Model bestreicht
und streut man / emals , sondern füllt die Masse
nur ein , sie werden auf diese Art oder in papiernen
Kapseln hübscher . Wer die Eyer nicht gern
ganz mit dem Zucker rührt , kan von den 6 wei¬
sen einen Schaum schlagen . Wann der Zucker
mit den Eyergelb gerührt ist , thut man erst den
Schaum , und gleich nach diesem die Zitrone
und das Mehl darein .

Zötscmt - Torte mit Johannisbeeren .
Ein halb Pfund gesibter Zucker wird mit

6 ganzen Eyern und dem gelben von ebensoviel
andern eine Viertelstunde gerührt. Wann die

D d 2 Masse
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Masse recht dik ist , nimmt MM das von einer
Zitrone auf dem Riebeisen abgeriebene und an¬
derthalb Wierling vom feinsten Biscuitmehl ,
thut zuerst die ^ eriebene Zitrone , nachdem das
Mehl darein , rührt nur noch so lang , bis nichts
mehr vom Mehl gesehen wird , bestreicht einen
Schneken - Model mit Butter , streut ihn mit
Semmelmehl , füllt den Model von der Masse
halb voll , theilt eingemachte Johannisbeere ,
welche mcht viel Saft haben , auf der Masse
herum aus , thut die -übrige Masse darüber , und
bringt si ' gleich in den Backofen .

Liscmt - Torte mit Chocolade »
Man nimmt ebensoviel Zucker und Lyer wie

zu der vorhergehenden? hingegen nur s Loth fei¬
nes Mehl und 5 Loch Chocolade . Das von ei¬
ner Zitrone abgeriebene wird auch dazu genom¬
men , die Masse in einen bestrichen Model ge¬
füllt und gebacken »

Geläuterte Chocolade - Torte .
Zu 2 Wierling geschälten und mit Zitronen¬

saft ganz fein geflossenen Mandeln tbm man z
Wierling grob geflossenen Zucker in eine mössevc
Pfanne , ein Trinkglas Wasser darüber , läutert
den Zucker nach langer Federn Art , nimmt den
gekochten Zucker in eine Schüssel , die geflossene
Mandeln und die am Zucker avgeriebene Scha - '
len von 2 Zitronen dazu , rührt diese 3 Stüke
«m wenig zusammen , und schlägt ? ganze und ?

gelbe
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einer gelbe Eyer langsam dareim Wann die Masse
an - « ine halbe Stunde stark gerührt ist , nimmt man

>ehl , 6 Loch zuvor auf dem Riebelsen geriebene gute
das Cho colade und ein halbes Loth gestossenen Ann -

lichtü met dazu , bestreicht eine blechene Form mit But -
etnen sex , bestreut sie mit Mutschel - odct Semmc !-
^ mit mchl , füllt sie von der gerührten Masse bald
^ asse voll , und läßt sie in mittelmäsiger Hlje backen .

)^ ass! Mandel - Torte auf gewöhnliche Art .
^ Die Mandel werden immer in ' S kalte Was,

ser geschält und mit einem Tuch wieder abaettok -
net . Zu einem halben Pfund geschälter unv mit
2 Eyern zart gestossencr Mandeln nimmt man

wie ei „ halb Pfund gesibttn Zucker , unv rührt bei -
fei -> des mit s> ganzen und 4 gelben Eycrn emeStun -
ei- de - Wird die Masse im Rühren zu dik , so darf

nom - immer noch ein ganzes und ein gelbes Ey darein
el ge - geschlagen werden . Vor dem Einfüllen wird

die kleingeschnittene Schale von einer Zitrone
dazu gethan , eine blechcne Form mit Butter be¬
strichen , mit Semmelmehl gestreut , die Masse

0tien - darein gefüllt , und wie alle gerührte Sachen
»an z langsam gebacken .

^ erc GeschmtteneMandeltorte mit Zitronat .
den Von einem Pfund geschälter und abgetrok-
sene neter Mandel stsßt man dieHälfte mit 2 Evern
Ha - ' zart und schneidet die andere Hälfte ganz fein ,
tuke nimmt Z Vierling gesibten Zucker und die ge-
>d ? ^ stossene Mandeln in einen Hafen oderSchüssel,

gelbe Ddz rührt
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rührt es mit ro ganzen und 10 gelben Eyern
eine Stunde , und schneidet zu den geschnittenen '
Mandeln noch 6 Loch Zitronat und die Schale
von einer Zitrone vanz fein . Wann die gerühr ,
te Masse dik ist , rührt man erst das geschnittene
langsam darein , bestreicht eine blechene Form
mit Butter , st.reut sie mit zartgeschnittenen
Mandel ??, dann erst mit Semmelmehl , und füllt
die Masse ein . Wenn diese Torten gleich in
den Ofen kommen , werden sie sehr schön .

Mandcltorte mit pifiacien .
Man nimmt ein halb Pfund geschälte und

mit 2 Eyern zart gestoßene Mandeln in einen
Hafen , ebensoviel gesibten Zucker dazu , rührt
t» ß mit 7 ganzen und 7 gelben Eyern eine halbe
Stunde , siedet 6 Loch Pistacien , schält sie , und
sclmeidct sie nebst 4LotbPomeranzenschalen lang »
lecht zart . Wann die Masse dik i >l , wird das ge¬
schnittene darein gerührt , die Masse in einem
mit Butter bestrichenen und mit Semmelmehl
gestreuten Mandeltorten - Model gefüllt , und
langsam gebacken .

Mandeltorte auf Oblaten .
Man schält ein Pfund Mandel , troknet

sie ab , stoßt den halben Theil mit 2 Eyern f- in ,
schneidet die andere Hälfte langlecht zart , n'chrt
die gsstossene Mandeln mit einem halben Pfund
gesibten Zucker , 6 ganzen Eyern , und dem gel¬
ben von 6 andern eine halbe Stunde , schnei¬

det
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det 2 Loch Zitronat , u d ein Stüklein Zitro -
ncnschale klein , thut diß nebst dem Saft von ei «

ncr halben Zitr one auch an die gerührte Mass.',
liiachk dann die geschnittene Mandeln mit einem
Bierlina gesiebten Zücker und mit 2 EverweiS
usU « ! einander , bestreicht ein Bakblech mit But¬
ter , streut t-6 mit Semmelmehl , legt die Obla - '

ten dreifach darauf , sezt von den geschnittenen
Mandeln einen 2. Finger hohen Rand in die
Nundung auf die Oblaten , thut in d >e Mitte
der Oblaten 2 bis z Vierlmg eingemachte Kir¬
schen oder Himbeere, auf das eingemachte die ge , ,

rührte Mandelmass? , und bakt sie in einem nicht
zu heifen Ofen . Wann sie fettig ist, beschnei «
det man die Oblaten auf der Seite gleich herum,
legt die Torte auf eine Blatte , und garnirt sie

am Mandelrand herum nnt trokenen Früchten .

Geläuterte Mandettorte mit Pome ,
ranzen .

Drey Wierling Mandel werden geschält
und mit 2 Eyern zart geflossen . Hierauf thut
man ein völliges halbes Pfund Zucker in eine
mössene Pfanne , gießt ein Glas frisches und
vors kr . Orangeblütwasserdarüber , läutert
den Zucker nach kurzer Federn Art , schäumt ihn
rein ab , nimmt ihn in eine tiefe Schüssel ,

rührt gleich mit einem neuen Kochlöffel daran ,

bis er abgekühlt ist, dann die geflossene Mandeln
dam , schlägt 6 ganze und s gelbe Eyer lang ,

sgm darein , schneidet von einer süssen Pomeran -
Dt > 4 t?
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ze die Schale klein , thut solche nebst dem Saftauch an die Masse , füllt sie in einen mit Butter
bestrichenen und .mit Mutschelmehl gestreuten
Model , und bakt sie langsam . — Auf diese Artwerden dergleichen Torten viel saftiger .

Sie kan auch mit weisem Eis bedekt und .mit eingemachten Früchten geziert werden .
Mandel - Torte mit Zimmet »

Man stoßt « in Pstmd abgezogene Mandelmit ein wenig Pomeranzenblütwasser groblecht,nimmt 3 , Wierling gesiebten Zucker mit denMandeln in eine Schüssel oder Hafen , schlägt
ganze und 6 gelbe Eyer langsam daran , undrührt « S eine Stunde . Vor dem Einfüllen thutman ein Loch grob gestossenen Zimmet, die klein¬

geschnittene Schale von einer Zitrone und ein
Zuckerlöffelein Pomeranzenblütwasser darein ,
und bakt es wie alle gerührte Sachen langsamin einem Model .

Gewürzte Manöeltorte .
Ein halbes Pfund abgezogene Mandeln wirdzart geflossen . Sie können auch ungeschältnur mit einem Tuch abgerieben und geflossenwerden . Auf welche Art diß nun geschieht ,nimmt man ein halbes Pfund gesibten Zuckerzu den gestossenen Mandeln , rührt beides mit6 ganzen und s gelben Eyern eine halbe Stunde,schneiet von einer Zitrone die Schale klein ,

nimmt
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nimmt ein halbes Loth Zimmet , 8 Nägelein , 1
Ouint Zubeben und ebensoviel Cardemumen
ineinenMörsel , undf ! 0ßtalIeözusammengrodlecht .
Wann die ?)? ssse leicht gerübrt ist , wird das
Gewürj nebst denZitronenschalen darein gethan ,
ein Model mit Butter lynchen - mit Semmel¬
mehl gestreut , und langsam gebacken . — Man
kan auch zu dieser Torte geschnittene Pomeran¬
zenschalen und Zitronat nehmen .

ZZrod ? Torte .
Man schält z Wierling Mandeln , stoßt sie

mit z Eyern zart , rührc sie uiw ein Pfund gesib -
ten Zucker mit 50 ganzen und 12 gelben Eyern
eine Stunde , reibt 6 Lom Brod von d ^ r o '- ern
Rinde , w ^ ran auck nech etwa ' nviches ist , auf
dem Rieb - isen , feuchtet das g « rieben « mir e -nem
halben Trinkglas alten W / in an , scheidet die
Schalen von einer Zitron ? , , Loth Zitronat
und 2 Lskh Pom ? ranzenschal ? n klein , stoßt vor
6 kr . Mmcatblütt , ein halb Lotb Zimmet und
8 Näge - ein zusammen grodlecht , und thut , so¬
bald die Masse leicht gerührt ist , das angefeuch -
te Brod nebst dem gestossenm und geschnitte¬
nen auch einem Zvckerlöffeiein Anis dasein .
Wann diß alles wohl unterem znder gerübrt
ist , wird die Masse in einen mir Butter b -' stri -
ebenen und mit zart geriebenem Brod gestreuten
Model eingefüllt, und langsam gebacken .

Diese Torte ist von geriebenem Brod bes¬
ser als von gedörrtem .

D d 5 Erbse »
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Erbsen - Torte .
Man sezt ein Mchle ( den i6ten Theil ei »

nes Wirtemb'. Simri ) Erbsen mit kaltem Was¬
ser zu , kocht sie fvlang , bis sie zu hülsen ansau¬
sen , und ganz weich sind , schöpft die Hülsen ab ,
schüttet die Erbsen in eine Serviette , bindet sie
zusammen , henkt sie über Nacht an einem war ,
wen Ort auf , nimmt die Erbsen den andern
Tag in einen Durchschlag , und treibt sie durch ,
bis man ein Pfund Mark hat , thut ein Pfund
gesibten Zucker dazu , rührt beides in einem Ha ,
fen mit 24 Eyergelb eine Stunde , das von ei¬
ner Zitrone abgeriebene und ein Loch gestossenen
Zimmet darein , schlägt nach diesem 20 Eyer -
weis zu Schaum , rührt ihn auch an die Masse ,
füllt sie in einen mit Butter bestrichenen und
mit Semmelmehl gestreuten blechenen Torten¬
model , und läßt sie in einem nicht zu Helsen
Ofen langsam backen . Die halbe Portion
gibt eine halbpfündige blecheue Form voll und
einige kleine dazu .

Torte von Zitronat «
In einer Zinnschüssel oder Kastrol läßt man

ein Kalbes Pfund Butter vergehen , rührt 2 gan¬
ze Eyer und das gelbe von 9 andern darein ,
lbnt einen Pierling geschälte und mit süssem
Raum zart geflossene Mandeln und ebensoviel
gestossenen Zucker an das gerührte , sezt dieß auf
eine Kohl - Pfanne , rührt es solang , bis es zu

kochen
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kochen anfangt , und thut noch 4 Loch zstt ge¬
schnittenen Ztronak nebst der aufdemRieheisen
abgeriebenen Schale von einer Zitrone da¬
zu . Wann die Masse abgekühlt ist , wird ein
U ' oden von gutem Buttertaig in ein zuvor de «
sirichenea und mit Semmelmehl gestreutes Pota -
geblech gelegt , die Masse darein gefüllt , eine
Handvoll geschälte und zartgeschnittene Man »
deln mit ein wenig gestoßenem Zuker vermengt ,
über die Torte gestreut , und diese in einem nicht
allzuheisen Ofen gebacken .

Torte von gerührten Ztepfeln .
, Sieben bis 8 Borödorfer oder sonst gute

Aepfel werden geschalt , zu ganz feinen Bröke ,
lein geschnitten / diese mit einem halben Loch ge ,
siossenen Zimmet und einerHandvoll Zucker ver ,
mengt , und die Brosamen von einem Kr u ; er ,
wek in süssen Raum eingeweicht . Hierauf rührt
man ein Pfund Butter ganz leicht , schlägt 8
Eyer langsam darein , nimmt ein Pfund geschäl ,
te und zartgestossene Mandel nebst einem Vier ,
ling geflossenen Hicker dazu , rührt beide leztere
Slüke mit dem Butter noch eine Viertelstunde ,
drukt den eingeweichten Wek fest aus , thut ihn
nebst dm klein geschnittenen Schalen von ei «
ner Zitrone auch an die Masse , rührt dieselbe
noch ein wenig , und die geschnittene Aepfel lang¬
sam darunter ^ bestreicht einen bleckenen Mandel ,
torten -- Model , streut ihn stark mit geschnittenen
Mandeln , über diese noch mit Semmelmehl ,
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füllt die gerührte Masse darein , und bakt sie .
Die Hize ves Ofen muß aber stärker feyn als
bei andern gerührten Torlen .

Butter - Torte .
Man rührt zuerst anderthalb Wierling Buk ,

ter kicvt , und nimmt dann das gelbe von 12
Eyern , ein halbes Pfund geschälte und mit Ro¬
senwasser zart geflossene Mandel , einen Vier ,
ling geflossenen Zucker und 6 Löffel voll dicken
süssen Raum dazu . Diß alles wird noch eine
halbe Stunde zusammen gerührt , dann ein Po ,
ragedlech mit Butter bestrichen , mit Mutschel ,
mshl gestreut , ein dünn ausgewällter Boden von
Butlertaig darein gelegt , vor dem Einfüllen ein
halber Wierling gewaschene uud wieder getrok -
nete kleine Rosinen nebst dem abgeriebenen von
einer Zitrone an die Masse gethan , dieselbe
gleich eingefüllt, und langsam gebacken .
Torte von Kartoffeln oder Grund -

birnen .
Die Grund - oder Erdbirnen werden roh

geschält , und weich gesotten , doch so , daß sie
nicht verfallen . Hierauf läßt man sie kalt wer ,
den , reibt sie auf dem Riebeisen , nimmt zu ?
Wierling geriebener Grundbirnen ein halbes
Pfund gesibten Zucker , rührt diß in einem Ha¬
fen mit 7 ganzen und 7 gelben Evern eine Stun¬
de , reibt eine Zitrone auf dem Rübeisen ab , thut
es nebst dem Saft aber nicht eher als kurz vordem
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dem Einfüllen an die Masse , füllt sie in einen
blechenen mit Bulter bestrichi ^ ' U und milSem »
melmehl gestreuten Model, undonngl si ^ gkich
in den Backofen .

Vei den Grundbirnen - Tort -en muß haupt¬
sächlich angemerkt werden , daß sie in kcmen ku¬
pfernen Model eingefüllt werden dqrffen , sonst
bleiben sie sizen .

Reiö - Tsrte .
Zu einer halbpfündigen Torte brüht man ei ,

nen Vier !ing verlesenen , und sauber gewaschenen
Reis mit siedendem Wasser , Zieht es nach einer
Viertelstunde wieder ab , einen Schoppen auch
etwas mehr alten Wein daran , tlM die klein¬
geschnittene Schale von einer Zitrone , 6 Loch
Zucker , und ein halbes Loch geflossenen Zimmet
dazu und ftzt djß über Nacht auf Kohlen . Ist
der ReiS den andern Tag nicht eingekocht und
weich genug , so kan er noch auf schwache Koh¬
len gesejt werden , bis er ganz dik ist . Von ei¬
nem guten Butter - oder Weinbaches » Taig
wird hierauf eine Torte aufgesezt , dl - abgekühl¬
te Rcismajje darauf gefüllr , und eines kleinen
Fingersdik ausgebreitet , « in Gitter von dem
Taig darüber gemacht , neben in Schuppen
ausgeschnitten , ein Strich von dem Buttertalg
um das Gitter rund herum gelegt , mtt einem
E » bestrichen und in frischer Hize gebacken .
Wann sie halb fettig ist , feuchtet man einen
Eßlöffel geflossenen Zucker mit Wasser an , uno

fähr :
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fährt mit einem in diesen Zucker getauchten Pin¬
sel über die Torte . Sie bekommt davon einen
Glanz , und wird nun vollends ausgebaken .

Reis - Torte auf andere Art .
Ein Wierling Caroliner Reis wird sauber

gewaschen , mit siedendem Wasser abgebrüht ,
und erst in der Milch dir gekocht , ohne darin zu
rühren , wann er weich ist , in ein Sieb geschüt¬
tet , daß er ablauft , und ein Wierling geschälte
Mandel zart gestossen . Hierauf rührt man an¬
derthalb Wierling frischen Butter leicht , die
Mandel , d ^ r abgelassene Reis nebst einem
Wierling gesiebten Zucker rein , und diß alles zu¬
sammen eine Viertelstunde , 2 Loth klein geschnit¬
tenen Zitronat , und ein wenig geflossenen Zim -
met auch in die Masse , schlagt das Weise von
den Eyern zu Schaum , bestreicht eine blechene
Form mit Butter , streut sie mit Semmelmehl ,
rührt den Schaum in die Masse , füllt diese gleich
darauf ein , und stellt sie in den Bakofen .

Gerührte Zitronen - Torte .
Ein halbes Pfund fein gesiebter Zucker wird

mit ic> Eyergclb verrührt , das Gelbe von 4 Zi¬
tronen abgerieben , und auch mit den Eyern ge¬
rührt , das Weise derselben zu Schaum geschla¬
gen , der Saft von den Zitronen inline Schale
gedrukt , ein 2 Messerrüken dik ausgewällter Bo¬
den von Buttertaig in ein bestrichenes Potage -
blech gclegt , derselbe m der Mitte gestupst , und

der
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der kereTaigimOfen halb gebaken . Inzwischen
wird der geschlagene Schnee und Zitronensaft
schnell in die Masse gerührt, dieselbe . in den halb
gebakenenTaig gefüllt, und vollends ausgebaken .

Geschnittene Zitronen - Torte mitLiö .
Zu einer Mittlern Torte für 6 bis 8 Perso¬

nen reibt man 6 saftige Zitroney auf dem Rieb¬
eisen fein ab , schneidet die dike weise Haut ganz
davon , dann die Zitronen der Länge nach von
einander , schält das Mark von den weistn
Häutchen , welche dazwischen liegen , rein ad ,
nimmt das Mark und das abgeriebene in eine
Schüssel , ein halbes Pfund gesiebten Zucker ,
« den so viel geschalte und zartgeschnittene Man¬
del , ein halbes Loch geflossenen Zimmet , 2 Loch
Zitronat und eben so viel Pomcranzenschalen , bei¬
de leztere Stuke zuvor langlecht geschnitten , da¬
zu , mengt es mit einem Eßlöffel wohl unterein¬
ander , und läßt es über Nacht stehen . Dm
andern Tag wird von einem halben Pfund But¬
ter ein Weinbaches - Taig gemacht , ein Pota -
ge - oder Aepfelkuchen - Blech mit Butter bestri¬
chen , mit Semmelmehl gestreut , ein 2 Messer-
xüken dicker Boden gewällt , der bis an den Rand
des Blechs gehen mus, die gebeizte Zitronenmas¬
se darein gefüllt , der andere Taig gewällt , mit
Weinbaches - Modeln , welche Laubwerk oder
Herzen vorstellen , ausgestochen , und auf die Tor ,
te gelegt , so daß nicht viel Oefnung dazwischen
bleibt , dann dieselbe mit eimm Ey bestrichen ,

und
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und in schneller Hitze gebaken . Wann sie fertig
ist , wird von einem Wierling gesiebten Zuker ,
einem Eyerweis und 2 Eßlöffel Erbselens - Saft
eilt Eis gerührt , dann die gebakene Torte auf
dem Laubwerk geeißt und wieder getroknet .

Geschnittene Zitronen » Torte auf an¬
dere Art .

Ein Potageblech wird ebenfalls , mit einem
Blatt Butter - oder Weinbaches - Taig belegt ,
die nemliche bei der vorhergehenden Art beschrie - '
bene Fülle dareii ^ gemacht , von 6 bis 8 Eyer¬
weis ein steifer Schaum geschlagen , etwas ge¬
riebene Zitronenschale darüber gethcm , dieser
Schaum über die Torte gebreitet , dieselbe mei¬
ner nicht zu grossen Hize gebaken , und erst kurz
vor dem Austragen mit Zucker und Zimmet be¬
streut . Wann es bälder geschieht , wird der
Schaum weich und wasserig . Es darf auch
kein Zucker in den Schaum gethan werden , weil
er sich im Baken gern sezt .

Noch eine Art geschnittene Zitronen -
Torte mit einem Guß .

Hierzu ist auch die gebeizte Fülle am besten, ,
die gekochten Zitronenfüllen sind etwas klehericht,
daher will ich auch keine solche anführen . In
ein mit Butter bestrichenes und mit Semmel¬
mehl gestreutes Gußtorten - Blech legt man ei¬
nen Boden von gutem Buttertaig bis über den
ganzen Rand herauf , füllt die gebeizte Zitronen¬

masse
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masse darein , rührt anderthalb Vierling geschalte
undzartgestosseneMandel, und ebensoviel gesibIen
Zucker in einer tiefen Schüssel mit 5 ganzen
und Z gelben Eyern eine halbe Stunde , schnei¬
det 2 Loch Zitronat , ebensoviel Pomeranzenscha¬
len , ein Loch geschälte Pistacien und die Schale
von einer halben Zitrone alles langlecht zart ,
tkut es auch in die gerührte Masse , und gießt
diese über die eingefüllte Torte . Nach dem Ba¬
ken kan sie noch mit einem weisen Eis überzo¬
gen , und mit ( Draschee ) ( Streuzucker )
gestreut , oder auch ohne diß gegeben werden .

Mark - Torte .
Zu einer Torte für 8 bis 9 Personen wird

ein halbes Pfund Ochsenmark rein verlesen , das
harte vvn 2. Kreuzerwekcn am Riebeisen abgerie¬
ben , das innere in süsse Milch eingeweicht , ein
halbes Pfund geschälte und groblecht geflossene
Mandel in eine Schüssel genommen , der ein¬
geweichte Wek leicht ausgedrukt , und mit dem
verlesenen Mark gehakt , das gehakte nebst 6
Loch geflossenem Zuckerund einem halben Kaffee -
Löffelein Muscatblüte auch zu den Mandeln ge -
than , diß alles mit y Eyern eine Viertelstunde
gerührt , von gutem Buttertaig ein 2 Messerrü -»
ken dik gewällter Boden in ein bestrichenes Pota -
geblech bis an den halben Rand gelegt , die ge¬
rührte Masse darein gefüllt , eine Handvoll gerie¬
benes Milch - oder sonst mürbes Brod mit Zukee
und Zimmet vermengt , über die Torte gestreut ,
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dieselbe gelb gebaken und warm zu Tisch ge- ffe !
Leben . len

Torte von frischen Himbeeren . ein
Zu einer Mittlern Torte wird ein guter But -

ter - oder Weinbaches - Taig von einem halben ^
)̂ fund Butter gemacht , ein Boden nach der

Grosse der Torte ausgewallt , derselbe auf ein
mtt Mehl, besätes Blech gelegt, der andere T ^ ig
««HZewällt, ein 2 Fingerbreiter Strich davon
geschnitten , und um den ausgewallten Taig , wel¬
cher zuvor an: Rand mit einem vexklepperten Ey
bestrichen werden muß, herum gelegt , dann eine
halbe Maas verlesene Himbeere meiner Schüs¬
sel mit 2 Händen voll Zucker und einem Zucker -
loffekm Aimmet vermengt, die Toxts damit z
bis 4 fach hoch bckegt, der Ring oben bestrichen ,
von dem übrigen Taig ein Gitter daraufgcmacht,
eben wieder bestrichen , in einer frischen Hize ge¬
backen , gleich warm mit Zucker überstreut, uns
zu Tisch gegeben . To

Torte von Aprikosen mit einer Kruste .
Sind es frische Aprikosen , so werden sie von , von

«wander geschnitten . Von einem halben Pfund tigt
Zelämerten Zucker gibt es eine Torte für 8 Per-
sonen . Man läutert den Zucker mit einem hal¬
ben Schoppen Wasser , kocht die verschnittene
Aprikosen , schneidet von einer halben Zitrone die
Schalen klein , klopft die Steine auf , schält die
Knne derselben aus Heissem Wasser, verstoßt sie

klein
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ge- NeA , und laßt so wsl diese als die Zitronenscha¬
len mit den Aprikosen aufkochen . Wann sie
weich und kurz eingekocht sind , legt man sie auf
eine Blatts und läßt sie kalt werden . In ein
Mvor mit Butter bestrichenes Potagchlech wällt
man nun vO !; gutem Butter - oder Weinbaches -
Taig einen Boden , der bis an Heu halben Rand .

- . . . . geht, legt die abgekühlte Aprikosen darein , ver -
mengt einen Vicrlin ^ geschälte und mit süssem

won grob gestossmeManheln , auch ein amRiebei -
wel -- Ün fein geriebenesMilch - oder anderes mürbesBrod

mit einer starken Handvoll geflossenem Zucker ,
^ und einem Kaffee - Voffelem Zimnttt , streut diß

dik über die Torte , thut etwas fein geschnittenen
ftisthen Butte ? darauf und bat ! sie in einem nicht
allzuheisen Oftn . Es kan au6) ein Gitter von ,
Butter darüber gelegt und von eingemachte !,

ack / Aprikosen eine Torte auf ebendieft ' Art gemacht
werden .

Torte von Kirschen mit den Steine ? ? .
Ein Potageblech von mittler Grösse wird

Mit Butter bestrichen , mit Semmelmehl gestreut ,^ von einem Wierling Butter emButtertaig verser -
- tigt , ein Boden ausgewakt , derftlbe in das Blech

Per - bis auf denRand herauf gelegt , diser inSchuppen
hal -- ausgeschnitten , ein Wierling geschalte und mit

ittene Rosenwasser gestoßene Mandeln nebst 4 Lsth ge -
ie die stsssenem Zucker und 1 Quint Z -mmet mit ei¬
lt die mm Ey und ü Eßlöffel voll süssem Raun ? ange -
ßt sie rührt) und die Masse auf dem Boden des But -
klein E e s ttr -

uno

- sie .
von

flink
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tertaigs ausgebreitet . Hierauf zopft man halb
saure und halb schwarze Kirschen ab , legt sie dicht
nebeneinander auf die Masse , verkleppert 6 Eyer
stark mit einer Handvoll geflossenem Zucker und
einem halben Schoppen dicken süssem Rahm ,
gießt diß über die Kirschentorte und bakt sie
gelb . ' .

Kirschentorte auf andere Art .
Zu einer Torte von einem halb Pfund But¬

ter werden ein Pfund saure und ebensoviel süsse i
schwarze Kirschen ausgesteint , in einer Kastroi
oder mössenenPfanne mil einem Wierling Zucker,
ohne etwas weiter daran zu thun , auf Kohlen
langsam gekocht , und sobald sie eingekocht sind ,
nebst einem Quint geflossenem Zimmet in ein Ge¬
schirr gethan . Den Abend zuvor verwellt man 2
Maas gute Milch , theilt sie in 4 Häfen , flellt sol¬
che in den Keller , nimmt den andern Tag den
aufgeworffenenRaum ab , rührt ihn an die gekoch¬
te Kirschen , und sezt die Torte also auf. De »
verfertigte Buttertaig wird verschnitten und in 5
gleicht Theile gewallt , der eine Boden in der
Grösse eines kleinen Tellers ausgeschnitten , der
andere nicht ausgeschnittene Theil auf ein Blech
gelegt, neben von einen ? verklepperten Ey bestri¬
chen , der ausgeschnittene Theil darauf gelegt ,
neben herum in Schuppen ausgeschnitten , oben
wieder bestrichen , die Torte blind ( leer ) halb ge¬
backen , dann erst mit den gekochten Kirschen ge¬
füllt, vollends ausgebacken , und vor dem Aufstel¬

len
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^ len mit Zucker bestreut . - - Auf diese Art Torten
^ kommt kein Dckel .

Noch eine Art Rirschentorte mit ei -
ner Kruste .

Für 8 bis 9 Personen wird ein Potageblech
mit Butter bestrichen , mitSemmelmehl gestreut,
und von einem gut verfertigten Buttertaig ein
Boden darein gelegt . Wird er zu dieser Torte

^ ut/ Min gemacht , so sind anderthalb Vierling But -
We i ter genug zum Taig . Hierauf steint man 2

astrol Pfund saure und ebensoviel ^ süsse Kirschen aus ,
" ckcr, nimmt einen Wierling geschälte und zart gestosse -
ohlen „ e Mandel in eine Schüssel , 2 Hände voll gesib -
sind , ten Zucker , 2 ganze Eyer und 6 Eßlöffel süssen

^ M - Rahm dazu , rührt diß eine Viertelstunde , theilc
>an s da , , n hie Masse auf dem Boden des Buttertaigt
It sol - gleich aus , legt die ausgesteinte zuvor ein wenig

den ausgedrukte Kirschen auf der Mandamasse her -
ekoch - um , nimmt einen Vierling ungeschälte Mandel ,
Der sioßt sie klein , thut einen Vierling geflossenen Zu -
in 2 Zer und ein halbes Loth Zimmet dazu , mengt es

n der recht untereinander , streut alles über die Kirschen ,
, der -̂ orte , gießt ein Stüklein verlassenen Butter mit
" einem Eßlöffel darüber , und bakt sie gelb .

Torte von Brunellen .
Ein Pfund Brunellen gibt eine Tort « von

mittler Grösse . Die , Brunellen werden gewa¬
schen , mit einem Schoppen Wein , einem kleinen

E e Z Stuk

bestri -
lelegt ,

oben
lb ge -
en ge -
Mel¬

len
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Stü ? Zucker und etwas klein geschnittenen Zitro ,
rienschalen zugesczt , wann sie ganz kurz eingekocht
sind , auf eine Blatte gethan , und mit i Quint
geflossenem Zimmet , 2 Loch klein geschnittenem
Zitrone und 4 Lvth geschälten und langlecht zart
Zeschnittcnca Mandeln überstreut. Hierauf for-
rnitt man von gutem Butter - oder Wembachs
Taig « ine Torte , füllt die Brunellen darei « ,
macht ein Gitter oder einen Dekel darüber , be¬
streicht sie mit einem verklepperten Ey , und bakt
sie wie alle Torten . Sie kan auch ohne Dekel ,
mit einerKruste wie schSngemeldtgemachtwerden .

Will man von yrsfei ! und t ' eüiey Rssi -
« en eineTvrtenfülle haben , so wird sie auf eben¬
dieselbe Art wie die Brunellen gekocht . Ein hal¬
bes Pfund gibt immer eine mittlere Torte , über
welche aber ein Deckel oder Gitter kommen muß .

Torte a la Oeme ( a la Crem ) mit
eingemachten ? .

Zu einer Torte für 6 bis 8 Personen macht
man zuerst die Creme auf folgende Art : ein Koch¬
löffel Bistuit - oder fein Mehl wird in einer Ka -
strol oder mvssenen Pfanne mit ein wenig süssem
Rahm glatt angerührt, das gelbe von ic> Eyern
darein geschlagen , das von einer Zitrone am Zu -
ker abgeriebene auch dazu gethan , mit einem
Schoppen Raum vollends angerührt , dann auf
Kohlen unter beständigem Rühren mit einem
Stüklem Zucker aufgekocht , bis es eine Creme so
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dik wie ein dicker Reisbrei ist . Man schüttet sie
nun auf einen Teller , rührt ein Quint geflosse¬
nen Aimmet darein , und läßt sie erkalten. Hier¬
auf wird eine offene runde oder ovale Tvrtevon
gutem Buttertaig gemacht , von einem halben
Pfund Butter wird er zur Torte gros genug ,
diese blind ( ohne Fülle ) gebacken , wann sie fer¬
tig ist , gleich auf die Blatte gelegt , auf der sie
zu Tisch kommt , der innere Boden mit einge¬
machten Kirschen , Johannis - oder Himbeeren be¬
legt , die kalte Creme über das eingemachte ge¬
gossen , der Rand von der Torte mit einen ? weisen
Eis geeißt , und dieselbe mit trokenen Kirschen
oder mit Johannisbeeren mit den Stielen bestekt,
deren Zubereitung bei den Confecturen angezeigt
ist .

Es kan auch auf die Torte von den i o Eyer-
weis ein steifer Schaum geschlagen , eine Hand¬
voll gesiebter Zucker nebst einer halb abgeriebenes
Zitronenschale darunter gemengt , ein Blech von
der Form der Torte mit Butter bestrichen , der
geschlagene Schaum darauf gesezt , gleich und
schön in die Höhe getrieben , wieder mit Zucker
überstreut, in einem nicht zu heisser» Ofen gelb ge¬
backen , dann der Schnee von dem Blech abge¬
nommen , und statt dem Eis auf die Torte gelegt
werden .

Sand - Torte .
Ein Kalbes Pfund Butter rührt maa iM

leicht, schlägt 4 ganze und 4 Ms Eyex darein ,
E54 »WW
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nimmt ein halbes Pfund fem Mehl , 4 Eßlöffel
Hesibten Zuker , die abgeriebene Schale von einer
Zitrone dazu , rührt diß alles miteinander noch
rechtschaffen , bestreicht 2 Bögen Pappier mit
Butter , legt von dem Taig auf einen derselben
einen runden Boden , macht aus dem übrigen
Taig ein Gitter , legt es auf den andern bestri¬
chenen Bogen Pappier , und bakt jeden besonders .
Nach dem , Baken wird der Boden auf eine
Blatte gethan , mit eingemachten Früchten ge¬
füllt, das Gitter darauf gelegt, die Torte neben
am Gitter herum um trokenen Früchten belegt ,
und mit Zuker und Zimmet überstreut .

Statt der Früchte schlagt man auch von 6
Eyern einen steiffen Schaum , bestreicht ein Blech
mit Butter , sezt von dem Schaum Hauflein ei¬
nes kleinen Epes groß darauf , treibt solche aber
mehr in die Höhe , überstreut sie stark mit Zuker
und kleingeschnittenen Zitronenschalen , bakt sie
in schwacher Hi ; e gelb, und stellt die Häuflein an
dem Gitter hert. m .

Arachtorte .
Man nimmt ein halbes Pfund fein Mehl

in eine Schüssel , einen Vierling gchbten Zuker ,
die am Zuker abgeriebene Schale von einer hal¬
ben Zitrone , 2 Eyerweis und einer Nuß groß
Butter dazu , würgt diß alles untereinander zu
einem Taig , macht 2 gleiche Theile davon , wällt
beide dünn aus , bestreicht von 2 gleichen Zinn -
blatten auswendig den Boden und dm halben

Rand



Torten . 441

Rand mit Butter , legt jeden der 2 gewällten
Böden über eine dieser Blatten , schneidet neben
herum in die Böden kleine Schuppen , stupst den
einen sta - k mit einem Federkiel , schneidet den an¬
dern mit einem kleinen Messer fem aus , stellt die
Blatten auf ein Blech , und bakt die darauf ge¬
legte Böden in einem nicht sehr hcissen Ofen gelb .
Der gestupste Theil wird auf eins Blatte ge¬
stellt, der ganze untere Boden mit eingemachten
Johannis - oder Himbeeren Messerrüken dik be¬
strichen und der ausgeschnittene Deket baraufge¬
stellt . Hat man eine Johannis - oder Himbeere
Gelee , so ist solche zur Fülle noch besser . —
Diese Torte kan nicht im Vorrat !) gemacht wer¬
den , weil der Taig weich wird , wenn er übe ?
Nacht stehen bleibt . — Vier Loth geschälte und
feingestossene Mandel können auch in den Taig
geschast werden .

Rrach - Torte auf andere Art .
Die Torte selbst wird wie die vorstehende

gemacht . Wann sie gefüllt ist , und der Dckel
gleich darauf ligt , wird von einem Wierling ge -
sibten Zucker , einem Eyerweis und Zitronensaft
ein Eis gerührt, der Dekel von der Torte damit
übereißt, nachdem der Rand mit OrgZee ( Dra -
schee ) und langlecht geschnittenem Zitronat gar -
nirt , oben auf dem Dekel werden röche und weise
Zitronen - Bögen nach derSchattirung über ein¬
ander gelegt , dann erst die Torte getroknet . Die
Bögm sind bei de ? kleinen Bäckerei angezeigt .

Ees Luit «



Torten .

Quittentorte zum warmen Lssen auf¬
zustellen .

Von einem Wierling Butter wird In But¬
ter - oder auch , nur ein aufgeriebener Taig ge¬
macht , ausgewällt , und in ein Blech gelegt , wel¬
ches einen hohen Rand hat, damit nach demBa -
ken der Ring wieder hinweg gethan werden kan ,
dann der Boden mit eingemachten Ollittenschni -
zen nur einfach belegt . Hierauf siedet man 3
bis 4 ganze Huitten weich , schält sie , und reibt
das Mark ab . Zu , einem Wierling Mark nimmt
man einen Wierling gksibten Zucker und 6 Loch
geschalte zartgeftossene Mandel , rührt diß mit
6 Eyern eine halbe Stunde , reibt eine Zitrone am
Zucker ab , und thut es auch an die Masse .
Wann sie recht leicht ist, gießt man sie auf die
Torte , reibt r auch s Milchbrode , vermengt sie
mit einer Handvoll Auker auch etwas Zimmet ,
streut diß übe ? den Guß , belegt die Torte mit
dünnen ^ chnittlein Butter/ und bakt sie »

Quitten - Torte auf andere Art .
Von einem halben Pfund Butter macht

man einen guten Butter - oder Weinbacheö -
Taig , seztdieseTorte wie dieä laOeme ( a laCrem )
auf, schält z oder 4 Ouitten , schneidet sie zuSchni -
zen , siedet sie ein wenig in einer mössenen Pfanne ,
gießt das Wasser ab , nimmt einen Wierling
Anker und einen halben Schoppen Wein daran ,
Zäßt sie solang über dem Feuer , bis sie ganz kurz

ein -
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e -ngekocht sind , thut sie dann in eine Schüssel ,
eine Handvoll geschälte und zartgeschnittene Man¬
del , einen Vierling gewaschene und fest au5ge -
drurte kleine Rosinen und die klein geschnittene
Schalen von einer halben Zitrsne dazu , bakt die
aufgesezte Torte blind , füllt die gekochte Quitten
darein , schabt von 2 bis z andern gekochtenHuit -
ten das Mark , siedet einen Meiling gestossenm
Auker in einer mosscnen Pfanne mit einem hal -
den GlasWasser nach kurzer Federn Art , nimmt
das Ouitten - Mark barein , kocht es unter bestän¬
digem Rühren auf schwachem Feuer , rührt 2
Loch Zitronat, die Schalen von einer halben Zi¬
trone , 2 Loth . geschälte und langlecht zartgeschnit¬
tene Mandel nebst dem Saft von der Zitrone
an die gekochte Masse , breitet diß über die einge¬
füllte Torte aus , macht ein weises Eis darüber,
und troknet es im Ofen .

(üvmxote - ( Compot - ) Torte mit emcm
Mandelguß .

Ein Potageblech für 6 bis 8 Perfsnen wird
bestrichen , mit Semmelmehl gestreut , und von
gutem Buttertaig ein Blat gewällt, das bis an
den halben Rand herauf geht . Alsdann werden
6 bis 8 Borsdorftr oder andere gute Aepftl ge¬
schält , entzwei - und ausgeschnitten . Hierauf
wird ein Wierling Zuker in eine Kastrol oder
ywssene Pfanne gethan , ein Schoppen Wem
und ein Glas Wasser darüber gegossen . Wann
diß eine Zeitlang gesotten hat, thut WM klein ge -
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schmtrene Zitronenschalen dazu , legt die Bors -
oorffer verkehrt darein , und einen Dekel , der
nicht über das Geschirr gehet, darauf , kocht sie
so lang , bis die Aepfel weich sind , nimmt sie
dann vom Feuer weg , und laßt sie eine Zeitlang
zugedekt stehen , thut die Aepfel auf eine Blatte ,
daß sie erkalten , nimmt anderthalb Wierling ge¬
schalte und zartgestossene Mandel nebst eben¬
soviel gesibtemZuker in eine Schüssel , rührt es
mit 4 ganzen und Z gelben Eyern eine halbe
Stunde , schneidet von einer halben Zitrone die
Schale , 2 Loth Zitronat und ebensoviel Pome -
ranzenschalen klein . Sobald die Masse dik ge¬
rührt ist , thut man das geschnittene darein , legt
die Compote auf dem Taig in das Potageblech
daumen brcit auseinander , füllt die gerührteMasse
dazwischen ein , und bakt sie im Ofcn gelb .

Auf diese Art werden auch die Gußtorten ge¬
macht , nur daß statt der Compote der Boden
mit eingemachten Kirschen , Johannis - oderHim -
lxeren belegt , und der Guß von einem halbm
Mund Mandel und Zuker gemacht wird »

Aepfel - oder Fürsten - Torte .
Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht,

6 Eyergelb daran , z Wierling fein Mehl und z
Eßlöffel gute Hefen mit einem Glas warmen
Rahm dazu , klopft den Taig wohl zusammen ,
nimmt ein wenig Salz darein , und laßt ihn ge¬
hen , kocht dann einen Wierling sauber gewaschene
grosse und ebensoviel kleine Rosinen mit einem

halben
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halben Schoppen Wem , thut sie auseir. Geschirr,
schneidet die Schale von einer Haiden Zitrone , 2.
Loth Zitronat und 4 Loch geschalte Manscl
langlecht zart , mengt dih mit einer Handvoll Hil¬
ter und einem Caffee - Loŝ elem gciroßeuem Zim¬
met unter die Rosinen , schalt 5 bis 6 Borsdorf-
fer oder ein paar andere grosse Zlepfel , schneidet
sie zu ganz seinen Schnittlein , thm sie in eine
KajÄol , gießt cm Glas Wein darüber , laßt sie
schnell einen Augenblik auskochen , und legt die
Aepfel mit dem S6 ) auml ? ffel aus eine Blatte ,
daß sie kalt werden . Von den gegangenenTheil
wird nun die Hälfte auf ein mit Zuker und Zim -
met besätes Bret gelegt , mit derHand ein runder
Boden , so gros die Torte werden soll , ausgebreitet,
ein Blech mit Butter bestrichen , mit Semmel¬
mehl gestreut, der Bod« n darauf gelegt, derselbe
oben wieder mit Zucker und Zimmet überstreut,
und die Hälfte von den gekochten Rosinen dar¬
aus so ausgebreitet , daß es 2 Fingerbreit in der
Rundung leer bleibt . Aus die Rosinen leg ! man
die Aepsel , auf diese die übrigen Rosinen , nimmt
den übrigen Taig wieder auf ein mit Zucker
und Zimmet besätes Bret , legt einen Strich
Taig um das leergelassene herum , von den , übri¬
gen einen Dekel darüber , stupst ihn ein wenig
mit dem Messer und läßt ihn langsam gehen .
Sobald die Torte reif ist , wird sie mit einem Ey
bestrichen , und , ehe sie in den Ofen kommt , mit
einer Handvoll geschnittenen oder geflossenen
Mandeln , worunter etwasZuckcr und Zimmet ist,
überstreut .

EtW

» '

Mi
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Englische Torte .

Das Gelbe von 6 Eyern schlägt man in eine
Schüssel , brüht so viel ganzen Sassran , als
zwischen z Fingern gefaßt werden kan , mit 2
Eßlöffel siedendem Wasser ab , preßt ihn durch
ein Tüchlein , rührt es an die Eyergelb , an¬
derthalb Vierling geschnittenen Butter , ein
wenig Salj und ein halbes Pfund fein Mehl
dazu , macht einen Taig daraus , würgt ihn
leicht auf einem Bret , wällt ibn aus , über¬
schlägt ihn nur einmal , macht 2 Tbeile daraus ,
wällt den einen zu einem runden Boden , und
legt diesen in ein Potageblech von mittelmäsiger
Grösse , der Taig darf aber nur Fingervbreit
am Rand heraufgehen . Zur Fülle werden ein
Vierling grosse und ein Vierling kleine zuvor
sauber gewaschene Rosinen mit einem halben
Schoppen Wein und einem Stüklein Zuck . r
zugesezt , ganz kurz ( bis auf sehr wenig Sauce )
eingekocht , auf eine Blatts gethan , 6 Loch ge¬
schälte und langlecht zart geschnittene Man¬
del , mit einem Zuckerlöffelein gcstossenen Zim -
met unter die Rosinen gemengt , und , sobald
sie kalt sind , in den Taig gefüllt . Den übri¬
gen Taig wällt man vollends aus , macht kleit
ne Strichen davon , legt ein en ^ es Gitter über
die Torte , verrührt das Gelbe von 2. Eyern ,
bestreicht die Torts damit, Mi) bakt sie in einem
« icht zu heißen Ofen .

Fran -



Torten . 447

französische Torte .
Diese Torte ist kostbar , ich will sie daher

Mv in ' 6 kleine anführen . -- Von anderthalb
Wierling Butter macht man einen Buttertaig ,
wällt ihn zu z runden Blüttlein so groß als
ein Teller , legt sie auf ein Blech , stupft sie ein
wenig , und bqkl sie , ohne sie zu bestreichen .
Der andere Taig dazu wird auf nachstände
Art gemacht : von einem balben Pfund Mehl ,
einem Wierling gesiebten Zucker , eines Ey gros
Butter , und em wen -g geuebenen Zitronen «,
schalen verfertigt man emen Taig , wällt ihn
dü -mer als den Buttertaig aus , macht eben¬
falls z runde gleiche Böden davon , legt sie auf
ein mit Butter bestrichenes Blech , stupft sie
stark mit einem Messer , damit sie keine Blak ,
ttrn bekommen , und bakt sie im Ofen gelb .
Beide Arten Taig müssen über ^ acht liegen .
Den andern Tag wird der eine Boden vom But¬
tertaig auf ein rundes Aepftlkuchenblech , das
keinen Ring hat , gelegt , dieser Boden mit ein¬
gemachten Himbeeren überstrichen , ein Zucker¬
boden vom zweiten Taig darauf gttban , dieser
Mit Hägenmark überstrichen , ein Boden mit
Buttertaig darauf , dieser mit eingemachten
Kirschen überlegt , ein Zuckerboden omauf ,
auf diesen kommen eingemachte Zlprjkssen , dann
der dritte Boden vom Buttertaig darauf, über
diesen « ingemachte Jobannisbeere , endlich wird
der lezte Zuckerboden darauf gelhan , und nut
d « r Hqnd gedrukt , daß die Böden ftst auf em -

andtk
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ander liegen , dayn die Torte mit einem gros¬
sen scharfen Messer rings herum gleich geschnit¬
ten , und ein weisses Eis darüber auf nachste¬
hende Art verfertigt : Man nimmt anderthalb
Wierling feinen Zucker , schlagt das weise von

„einem En zu Schaum , thut Zitronensaft darein ,
rührt diß zusammen eineViertelstunde , und über ,
eißt̂ ann die ganze Torte sowohl oben als rings
herum damit , das Eis muö daher dicker als ge¬
wöhnlich seyn , damit es besser hält . Die Tor¬
te kan man mit allen beliebigen Conftcturen zie¬
ren . Kommen kleine Rmge von einer Man¬
delmasse daraus, so wird eine trokene Frucht
darein gestellt , nebst diesem kan man auch ge -
röste Mandel oder sonst kleine Bakerei und
in deren Ermanglung OraZee ( Streu - Zucker )
nehmen . Am Rand wirb die Torte mit kurz -
siieligten F achten bestekt , und dann getroknet .
Sie kan etliche Tage aufbehalten werden .

Spanische Tsrte .
Für 6 bis ? Personen schalt man 20 Loch

Mandeln , stoßt sie mit Zitronensaft zart , rührt
ein halbes Pfund frischen Butter , schlägt 16
Eyergelb langsam darein , nimmt alsdann die
gestoßene Mandel nebst anderthalb Wierling
gesiebtem Zucker dazu , schneidet die Schalen
von einer Zitrone klein , stoßt ein halbes Loch
Zimmet , eine ganze Muscatnuß , und i Quint
Naqelein zart , rührt das geschnittene und ge -
stossene nebst 6 Loch Semmelmehl an die Mas¬

se
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je , einen mit 6 Eyerweis geschlagenen Schaum
auch darein , füllt sie nun gleich in eine mtt But¬
ter bestrichene und mit Mutschelmehl gestreute
blechsne Form , und läßt sie langsam im Ofen
baktti . Sie braucht eine kleine Stunde , dis
sie fertig ist .

Kuchen .

Aepfelkuchen mit Buttertaig .
^ 6 werden saure Aepfel geschält und geschnizt ,
eine grosse Händvoll gesiebter Zucker , i Quint
gestojsener Zimmet , ? Eyer und ein Wierling
veliassener Butter untereinander gerührt , die
A ^ pfeljchnize darin umgekehrt , und dicht in ei¬
nen von Buttertaig ausgewällten Kuchen ge¬
legt . Hierauf vermengt man eine Handvoll
geschalte und zartgeschnittene Mandel , mit et -

gcstossenem Zucker , streut es über die Aep¬
fel und bakt den Kuchen . Wer den Zimmet
nicht liebt , kan statt dessen etwas abgeriebene
Zitronenschalen darein thun .

Aepfelkuchen auf andere Art .
Ein halbes Trinkglas süsse Misch , z Eyer-

gelb , einen Vierling verschnittenen Butter , ?
F f Löffcl
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