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408 Salate.

diefe auf cinen Teller, bdaf Eein Kern darin bleibt,
ftreut eine Hand voll geftofienen Jucker dariber, {hnei:
det die Edhalen davon [dnglidh und fo fein wie mbg:
liy, [Gutert bierauf 4 Loth Jucfer, thut die gefdnits
tenen Jitronenfhalen davein, [8Ft fie eine Biertel:
ftunde darin Fochen, nimmt fie dann wieder heraus,
legt fie auf den gefchnittenen Jitronenrdadchen berum,
und gibt diefen Salat zu gebratenem Gefitigel auf
den Tifch.

Auch von fitfen Pomevangen Lann ein folder
Salat gemadyt werbden.

S o ten.

BDrodtorte mit Wutter.
Man viibet ein balbes Plund Butter leicht, vibrt
pas Gielbe von 16 Eiern darein, thut ein halbes
Pfund gefiebten Jucfer nebft der abgeriebenen Sdyale
von einer Jitrone, ein WBiertelpfund gefchdlte und
jartgefiofene Mandeln, 3 Viertelpfund altgebaces
nes, fammt der Rinde geriebenes, aber nidht geddrrs
ted Brod daju, fhldgt dad Weife von 12 Eiern
ju feifem ©daum, und rvibet ibn audy in die Maffe.
Nun wird ein Tortenmodel befivichen und befiveut,
die Maffe darein gefiillt und langfam gebacfen, Sie
braucht 3 Bievtelftunden, bid fie fertig iff.

Brodtorte obne Niandeln.

Cin balbed Pfund gefiebten Juder rihrt man
mit dem Gelben von 10 Eiern recht leicht, feuchtet
12 Loth gedbrrtes Brod mit einem balben Sdyop-
pen (Biertel) redht gutem Lein an, nimmt ein hal:
bes Yoth Jimmet, 10 Gewlrznelfen und eine halbe
Mustatnuf (diefes Gewiiry groblid) geftofen), 2 Loth
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Jitronat, cben fo viel Pomeranjenfhalen, wie aud
die Sdhale von einer halben Jitrone, diefe 5 Stiide
[nglidy gefchnitten, vithrt dag Brod juvor ein wenig
mit dem Jucfer, nady diefem dag Geftofene und
Giefchnittene dagu, fdyldgt das Weife von den Eiern
ju einem fieifen Sdaum, ribrt denfelben fdynell
darunter, beftreidht die Tortenform ftarf mit Dutter,
beftreut fie mit gedbretem Brod, und badt fie in ge:
finder Ofenbipe. Sie Fann geeigt oder mit Juder
tiberfivent werben.

BemerFung. Man fann aud) weich geriebenes Brod,
weldhes dann nicht mit Wein angefeuchtet wird, und ftate
12 %oth 18 Loth nehmen.

Carmeliter- Torte.

Man {dneidet ein Halbes Pfund gefchalte Mans
deln, der Lange nach, fo fein alg mbdglich, {dldat
7 Eier in einer Sdyiiffel, bis fie {haumen, nimmt
bann ein balbes Pfund gefiebten Jucfer daju, ribrt
e3 cine halbe Stunde redht ftarf, thut bierauf eine
balbe am Jucer abgeriebene Jitvonenfthale, ein Wiers
te[pfund vom feinften Mebhl und 2 Drittel von den
Mandeln dagu, ribrt ed [angfam durdheinander,
fillt e8 in ecinen mit Butter befiridhenen und mit
Semmelmebl befireuten Tortenmobel, fireut die ibri:
gen Mandeln davaui berum, und badt die Torte
[angfam.

Chocolade-Torte mit Vutter.

Ju einer Torte von mittlerer Grofe, ungefdbr
fie 7 big 8 Perfonen, verviihrt man 8 Cier mit eis
nem ftarfen Dhalben Sdyoppen flifem NRahm oder
guter Milch, dridt den Saft von einer Jitvone va-
ju, vibrt es in einer mefjingenen Pfanne iber dem
Seuer, big es gevinnt, und gieft es jum Ablaufen
in ein Sieb. Nun ribrt man ein VBiertelpfund
frifdhe Dutter leicht, thut den abgelaufenen Kaje
nebft einem Biertelpfund geficbten Jucler, 6 Loth
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gefchdlte und jart geftofene Manbdeln, und ein
Wiertelpfund gerviebene und gefiebte Ehocolade daju,
vibrt Aled jufammen mit dem Gelben von 6 Ciern
eine 3eit lang, {hlagt bievauf das ABeife von den
Ciern ju ecinem fieijen Sdhaum, ribrt denfelben
auch darein, fullt es fogleid in ein juvor befiri:
hened und mit gutem ‘Duttertaig belegtes Bled),
und bacft e im Ofen gelb.
Enalifcbe Torte.

Man madht von einem Pfund Mebl, 3 WVier:
telpfund Dutter, einem balben Pfund geftofenen
Mandeln, 2 Siern und einem Viertelpfund Juder
einen Taig, wie derfelbe bei der Sauerfraut-Torte
angejeigt ift, wdallt ibn ju 6 Kuden 2 Meffervicten
did aug, fdneidet fie nach der Sdiiffel, worauf
man bdie Torte legen will, aug, legt fie, jeden befon:
ders, auf ein mit Mebl befireutes Papier, und badt
fie langfam. Hierauf befireicht man jeden Kudhen
mit etwas Cingemadytem (fchoner ift es, wenn man
auf jeden etwas Anderes thut), legt fie aufeinander,
faBt dann die Torte neben herum mit Oblaten cin,
weldhe quoor mit Ci befirichen fepn miffen, madht
oben davauf ein Jimmet:Cis, und trodnet es.

Englifder Racke aud als Torte 3u geben.

Man ribrt ein balbed Pfund Dutter [eidht,
fhlagt das Gelbe von 6 Ciern darein, thut ein
Biertelpfund gefiebten Jucker, ecin Halbed Pfund
Eleine aus warmem Waffer gewafdhene NRofinen,
2 Loth Pomerangenfchalen, eben fo viel Fitrenat

-und ein Stiddyen Jitronenfdyale, Alled fein ges
{dhnitten, fiiv 3 Kreuper Mustatbliithe, 4 Gewiirge
nelfen und ein halbes Loth Jimmet, Ulled geftofen,
nebft 3 CElbffeln voll guter weifer Bicr=Hefe und ci-
nem balben Pfund feinem Mebl dagu, rithrt es recht
untereinander, {chldgt das Weife von 4 Cicrn ju
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Torvten. 411
i Sdhaum, und ribet ibn gulept darein. Nun
b witd eine tunde Blechform mit Butter beftricdhen,
U mit Semmelmeb! befireut, dic Maffe eingeftillt, und
n . wenn fie vecht veif (bei gelinder TJrme gegangen)
L ift, im Ofen langfam gebaden.
b SMan bat jest hiufig anftatt der Gugelhopfens
)/ und vergierten Blech-Model runde, glatte und viers

cfige Formen, audy foldhe, Ddie ‘wie ein Brettfpiel
geformt find. SWenn man nun in einer von Dden
lepten eine Manbdel- oder Discuit-Totte badt, uud

t;, nady dem Vaden das eine Ed mit weifem und
ot bas anbdere mit Chocolade: oder vothem Cis fiber-
e diebt, fo fieht es wie ein Damenbrett und vedt
n {chon aus.

if Sranzdfifche Torte.

¢ Man ribrt 6 Loth frifhes guted Schmalz, bis
[t ' e8 gany weif und wie Sdaum iff, nimmt dann
n 5 Wiertelpfund gefchdlte und jart geftofene Man:
n beln dagu, tibrt es eine halbe Stunde, thut von
¥ 2 Bitronen die Elein gefdhnittene Sdale nebft dem
1 Saft und einem bhalben Pfund Juder dazu, ribhet
)t es noch eine halbe Stunde, thut ein WViertelpfund

fchbnes Mehl dagu, und vibrt ed recht untereinander.
Nun wird ein flaches BDled) mit Butter beftrichen,
von dem Taig, fo grof als man die Tovte haben

E; n‘i'l[,_hcincg balben Fingers Dic_F»bnmuf gc]’rriﬂ)c;r,
b 1mteQ‘mgmnm'bmn. l*_c[cgf,' ein @rtt_e_r von dem Taig
5 dariiber gemacht, diefed mit einem i beftrichen, und
3 dann langfam gebacfen.

Lz Glocken-Torte.

ke Hiezu muf  juodrderft von Kupfer eine Form
L perfertigt werben, in Gleftalt einer Glode, wie fie
Is an unfern Stuben: (Stand:) Ubren gewbdbnlid)
) geformt find, nebmlich mebr niedrig al8 bod), oder
u wie die Decfel auf den Glodenfchliffeln zu fepn
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pflegen, 1 Sdhub oder eine halbe Clle weit. Diefe
Form nun witd auf der &Gufern oder erhabenen
Seite wobl vcr;iun Gie Fann audy von Stur;
durc) einen Flafchner verfertigt werben, |

Sur Torte felbft {Idft man ein Pfund gefddlte '
Mandeln gedblich mit dem Saft einer Jitrone,
{hlagt das Weife ven 6 Siern ju einem fieifen
'Cdmnm viibet  Ddie geftofenen Mandeln und
3 *"slutu[pfuu gefiebten Jucer damit an, thut nad
einer Wicrtelftunde die Sdyale von einer Jitrone,
2 Loth Jitronat, 2 Loth Pomerangenfdhalen, Alles
guvor fein gefchnitten , nebft einem fiavfen Kaffee-
Ibffelchenn voll geftofenem Iimmet und ein wenig
Kardemumen dagu, beftreicht, fobald alles BVorbher:
gebende recht unter die Maffe geritbrt ift, die eben-
gedadhte Form mit Butter, belegt fie didht mit Ob-
laten, ftreicht die HAlfte des Taigs darauf, [3Ft es
{hon gelb bacdfen, fireicht nad) diefem Ddie anbdere
Halfte darliber, bact es ebenfalls, macht, wenn die
Torte erfaltet iff, ein weifes Eis bdariiber, (iber:
ftreut fic mit buntem Streuzuder, [4Ft fie abtrod:
nen, und fiellt fic auf eine Platte. &8 Eann audy
ein Chocolade:Eia daviiber gemadyt werben, wie daf:
felbe fdyon im Crften Theile angegeigt iff.

Sefen:Torvte
mit Mivabellen oder NRenecloben.

3u einem mirrctqrof"n Tortenblech ribrt man
ein halbes Plund frifdyes Shmaly (Sdhmalzbutter),
thut nach diefem ein halbesd Pfund gefchalte und fein
geftofene Mandeln davunter, vibrt es8 wieder eine
Biertelffunde, dann das (‘)t be von 10 Eiern cines
nach dem andern davein, 4 Cflbffel voll gute weifie
Dierhefe nebft 4 CHlbffeln voll lauer Mildy darunter,
ftl)unt gulest ein Piund feines Meb[ davein, nimmt
den Taig ouf cin mit Wbl beftreutes ""mtb[utb,
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Torfen. 13
G wdllt die HAlfte davon in ein flacdhes mit Butter
i beftricdhenes und mit Semmel: ober Mutdhel-IMehl

% befireutes Tortenbled) aus, belegt e8 am NRand her-

i auf, fillt von den oben genannten JFriidhten darein,
¢ ! macht vonr dem 1ibrigen Laig ein bdoppeltes Gitter
, dariiber, [3fit 8 bei der Wdrme vedht fieigen (ge-
, ARE s : g¢
“ ben), Dbeftreicht es mit einem verflopften i, und
N bactt ed in frifcher Ofenbise.
b Torte von Tfobannisbeeren,
‘P . e ~ o
3 Ju eciner Torte fiir 6 Perfonen jupft man
e a2 Gdoppen Jobannigbeeren ober Traublein ab,
nimmt andertbalb Biertelpfund, audy etwas mebr,
a ’
% geftofenen Sucfer in eine Kaftrol oder meffingene
2 Pianne, legt die Jobannisbeeren darauf, fent {ie
- Anfangs auf {dhwadye Koblen, bis fie Saft gejogen
: baben, vermebrt alsdann bie Koblen, nimmt, wann
S fie Eochen, bden aufgeworfenen Sdhaum ab, und
thut fie, wenn fie Fuvy eingefocht find, um Eifal:
[ 5 t 5
5 ten auf cine Platte. Hievauf madyt man, wie bei
3 den beiden vorbergebenden Torten, von einem bhals
7 ben Pfund Butter einen Taig, fest eine Torte da-
: vort auf, fallt fie mit den Trdublein, und badt fie
in jiemlicy frifcher Hine.
Die Kirfdhen-Torten mwerden ebenfo ver:
fertigt, nur Fodyt man ju den fiifen Kirfchen den
Suder vorber mit ein wenig LWaffer, thut dann
erft Die Kirfchen dazu, und [4ft fie Eury einfochen;
1 54
die fauern Kiv[dhen aber Debanbdelt man tie Ddie
; )
] " 3~ . s Pl i
ohannisbeeren, weil diefe mebr &Saft haben. Aud
1 ’

6 von Heidel: und Stadyelbeeren Ednnen
3 folcdhe Torten gemacht werden. Die Heidelbeeren
werden nur ein wenig in Jucfermaffer blan{dirt,
bann mit ein wenig Jimmet, etwad abgeriebener
¢ Sitronenfchale und, wenn {ie nicdht iif genug find,
mit Juder vermengt. Bon den Stadyelbeeven aber
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(die rothen {ind daju am beften) pfiadt man die
Stiele und Blumen ab, [dutert auf einen fiarfen
Sdyoppen ein BVicetelpfund Jucker nach Eurger Fd-
den Art, nimmt dann die Beeren darein, {dhdumt
jie fleipig ab, thut ein wenig abgeriebene Jitronen:
{chale nebft dem Saft von einer halben Jitrone das
vein, [8ft fie Eury einfochen und erfalten.

Bine Torte auf Jtalienifcbe Art.

BVon einer balben Maaf guter fiifer Mild
oder NRabm, 8 Clern, etliden CHlbffeln faurer
Mild) oder Jitronenfaft wird ein fiifer Kife ver:
fertigt, wie foldyer fchon im Crfien Theil befdhricben
ift. Sobald derfelbe redht abgelaufen ift, nimmt
man ibn in eine Sdyiffel, vibet ibn mit 4 Loth fri:
{her Dutter fein, das Gelbe von 4 Eiern Ddaju,
thut ein Kaffecldfeldyen voll Jimmet, 2 Loth fein
gefdhnittenen Jitronat, 2 Eflbffel voll Pomerangens
blithwafler, oder frifdhe feingefdynittene Pomerans
bliithe, 6 Stiic bittere Mandelbrode und 4 Stid
Biscuits, geftofen oder gerieben, nebft einer Hand
voll Jucer barunter, und vibrt dief Alles wobl
unteretnander.  Alsdann nimmt man 2 Hande voll
feines Miehl auf den Vadtifdy, etwas Salz, ein
ganged Ci und cines Cied grof Butter, und fir's
Uebrige [aues Waffer daju, daf es einen Taig in
ber Fefte eined Duttertaigs gibt, {dhafft denfelben
fo lange wie mbglidy, madyt dann 10 Stiide dar:
aus, willt alle ju Bldttern aus, beftreicht ein Po-
tageblech mit Dutter, legt das cine Blatt {dydn
gleidy darein, [t gerlaffene frifche Dutter vermits
telft eines Pinfels oder einer Feder darauf berum:
tropfen, legt wieder ein Blatt davauf, bid 4 aufein-
anber {ind, breitet nun das ngeribrte darvauf aus,
legt die lbrigen SBlatter dariiber, und befprengt
jedes derfelben mit Butter. WWenn fie alle beifam:
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e men find, wird ein Meffer in den Koblen warm ge:
en madyt, die Torte neben Hevum fchdn gleich gefdhnit:
WE ten, audy oben derfelben ein usfchnitt gegeben, fo-
nt bann in cinem nicht ju beifen Ofen gebacten, nad
1z dem Vaden fogleich mit Jucfer tberfirent, und et-
Qs pas warm aufgetragen.

Gewnrste Ravtoffeltorvte.
Suwei und ein halbes WViertelpfund Juder wird
mit 7 gangen und 6 gelben Eiern eine balbe Stunde

[dh gerithrt, ftarf 3 Wiertelpfund geriebene (aber den
142 Tag juvor gefottene) Kartoffeln, 1 Loth fein geftofe:
Ay nen 3immet, etwas Gewidirynelfen, 2 Loth Jitronat,
n 2 Qoth Pomeranzenfcyalen, die am Jucder abgeries
il bene &chale von einer balben Jitrone dagu genom:
Tl men, und dief jufammen nody eine halbe Stunbde
U gertibrt.  Hievauf ribet man den Sdyaum von
i 3 Giweif leidyt binein, und fillt alsdann die Maffe
chie in einen gut mit BDutter beftridyenen und mit Mut=
Bt fchelmeb! beftreuten SNovel ein.  Dody befler ift 3,
tct weni die Maffe in ein Potageblech eingefillt wird, es
o gebt befler beraus. tady dem Einfillen werden
‘L‘g’[{ fjbgf;,‘ugune mlt\ fein [dnglich gc]’@:}ittcﬂt, mit Jucer
: tiberftreute SNandeln oben bingefireut.

en BemerFung. Gut iff es, wenn Jitronat und Pos
1t 8 mevangenfchalen foum vor odem Einfillen eingevibrt
in werden.

ben Raftanien-Torte.

ars Bon einem Pfund Kaftanien nimmt man die
Do braune Haut oder Schale ab, [egt hierauf die Kas
yon ftanien in Fochendes LBafer, daf fid)y aud) die fei-
nite nere Haut mit dem Meffer abfchdlen [aft, thut fie
m: bann in ein reined Gefchive, giefit fo viel LWein da:
oinz ran, big derfelbe dariiber geht, nimmt ein Stiddyen
us, gangen Jimmet daju, [4Ft fie Eochen, bis fie recht
nat weidy {ind, {dhiittet fie in ein Sieb, und nimmt den
E Jimmet wieder wea. Sobald die Kaftanien redpt
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abgelaufen find, legt man fie in cine Sdyiffel, jer:
dricft fie recht mit einem hbdlzernen €offel, oder fibft
fie in einem Mbrfer, nimmt fie dann wieder in ein
anderes Gefchive, veibt 6 juvor geviebene bittere
PMandelbrode und die am Jucer abgericbene Sdhale
von einer halben Iitvone bavunter. Hievauf rabret
man ein balbes Pfund gefiebten Juder mit dem
Gyelben von 8 Ciern ecine Wiertelftunde, nach diefem
dag Geftofene und Gjeriebene darunter, {chlagt die
8 Ciweif ju einem fieifen Schaum, rvibrt denfelben
nach und nach an die Mafje, beftreidht eine bledyerne
Form mit Butter, befireut fie mit Semmelmebl,
fillt das Gerfibrte einr, und backt die Torte in einem
nicht u beifen Ofen [angfam.
Rraft:Torte mit Pomeranien.

Drei Wierte[pfund gefiebten Juder vithrt man
auf eine gleiche Weife mit dem Gelben von 13 Ciern
recht fhaumig, reibt eine fiife Pomerange am Ju:
Fer ab, thut bdiefen nebft einem balben Pfjund des
feinften Discuitmebls bdarein, ribrt den fefigefd)la:
genen Sdaum der 13 Eler darunter, fiille diefes
in eine juvor befirichene und befiveute Form, und
bacft die Torte in gelinder Hipe.

VemetrFung. Dei allen gerihreen Mafjen, wo ein
&dyaum gefchlagen wird, mengt man folchen nuv leicht
bavunter, obne weiter mehr ju vihren, weil die Taige
burd) langeres Ribren wafferig werden.

Rrebs-Torte,

Fie 6 Perfonen fiedet man 25 Edelfrebfe ohne
©alz, bridt bdie Sdywdnge aud, wirft die Salle
weg , ftbft das Uebrige mit frifcher Dutter Elein,
dampft es in anderthalb Wiertelpfund frifdyer But:
ter, preft es durch ein Tuch, und [AFt es geftehen.
Sugwifcdyen ribet man 6 Cier in einer Sdiiffel
mit einem Stiddyen frifher Dutter wie ju gerlbrs
ten Giern, nimmt foldye in cing Sdhiffel, thut ein

Biertelpfund

™
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Wiertelpfund gefdydlte und jartgeftofene Mandeln,
t eben fo viel gefiofenen Jucfer nebft den fein gehadk:
1 ten Krebsfchwdngen daju, mengt e8 mobl unterein:
¢ ander, ribrt Dierauf bdie Krebsbutter cin wenig,
¢ | nimmt dag Bermengte darein, wibrt ed mit dem
t Gelben von 8 Ciern cine Wiertelftunde, {dldgt das

L Qeife von 6 Ciern ju Schaum, und ribet ihn

A audy darein. Nun wird ein Tortenbled) mit einem

¢ Boden von Buttertaig belegt, bdie Maffe eingefillt

1 und im Ofen gelb gebacden, Diefe Torte Eann warm

¢ und Ealt aufgeftellt werden.

! iTandel:Torte von BDuttertaig.

Man fidfit ein halbed Pfund fitfe und ein Loth
bittere Manveln gang fein, nibet ein BViertelpfund

s f'riq'cﬂ[*.c .Q‘)uttc\r‘ !cid)t_, f[\ut_t‘ic geftofenen Mandeln

: nebft einem Wiertelpfund gefiebtem Jucker dagu, und
viabrt 8 mit 4 Clern und der am Jucfer abgerie:

: benen ©dyale von einer Jitrone eine Wiertelftunde.

5 Jun wird von gutem Buttertaig ein Boben gewdllt,

- derfelbe inein mit Butter befividhenes und mit Sem:

g melmebl befiveutes Blecdh gelegt, daf er jwei Fin:
ger Dreit in die Hdbe gebt, die Wiafje darein gefitllt,

i und im Ofen gelb gebacken.

i Ein Ofandel:Croquant.

: Ein balbes Pfund auch etwas mehr Mandeln,
je nachdem man s nbthig hat, {iedet man, {dhdlt
fie in’s frifche LWaffer, nimmt fie auf ein Tudy, daf

z fie wieder abtrodnen, fidft fie dann mit 2 Ciweif

gang fein, treibt fie nady diefem durdy ein Haarfieb,
s nimmt das Grdbere wicder in den Mbrfer, bis Alles
: durdygetrieben werden Eann. So viel es Mandeln

i find, fo viel gefiebten Jucfer nimmt man daju, fest
: Beides nebft einer am Jucfer abgeriebenen Jitrone
4 in einer Kaftrol oder meffingenen Pfanne auf Kob-
il

fem, viibet es fo lange, bi8 es recht gut getvodnet
eofflerin Kodbudy 11. 27

=
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8 Torten.

ift, thut die Maffe auf den juvor mit Juder beftreu-
ten Dadtifd), wallt fie gan diinn aus, und madht
davon iber eine verfebrte und mitButter beftrichene
Rinnplatte eine belicbige grofe Torte. Man Fann
auch die der fogenannten Abbees bavon verfertigen.
Es mbgen indeffen Formen geféllig fepn, welde wol:
len, fo miffen fie fo befchaffen feyn, dafi man nady
dem Dadken eine trocfene Jrudyt darein legen Eann.
DBei’'m Baden muf man febr bebutfam fepn, daf
ber Ofen nidht heif iff. Der Croquant muf mebr
weif bleiben, als Farbe Daben. Mian Eann diefer
Maffe auch Farbe geben, voth mit Codyenillen, griin
mit Spinattopfen, braun mit Chocolabe, den Kaffee:
gefhmad mit Kaffeedbl.

Torte von fielonen.

Cine balbe oder gange Melone, je nadydem fie
groff oder Elein ift, {dhneidet man ju Stidden,
madht dag Sunere beraus, fest fie mit einem bal:
ben Sdyoppen Wein, eben fo viel Waffer, der Sdhale
voft einer balben Jitrone, einem Studden gangem
Jimmet und 4 Prefferbernen auf Koblen, [4ft
gang Eurj einfochen, treibt fie durch einen Seiher
oder Durchidhlag, verriihrt das Durdygetriebene mit
einer Hand voll Juder, verfertigt bievauf eine Torte
wie die Wepfeltorte (Seite 429), und fillt dasd
Durchgetricbene darein. i)icfc Torte wird, wenn fie
gebacten ift, Ealt aufgeftell

fTudeln: Torte.

Su ciner grofen ‘:mh nimmt man drei BViertel:
pfund gefchalte Mandeln, ftdft die Halfte davon
fein mit ’-)ltll)llt.llh]f, [hneidet die anbdere .letc
fen [nglich, und ribrt die geftofenen Mandeln mit
einem- balben Pfund gefiebtem Juder nebft 6 gan:
zen Ciern und dem Gelben von 6 andern jufammen
eine balbe Stunde. — Suvor aber verfertigt man

BADISCHE
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Torten. 419
1P nech oon einem gangen €i und dem Gelben eines
it andern, ein wenig Juder und feinem Mebl einen
1e Diudeltaig, wdllt ibu aus, fdneides ibn ju eines
n Eleinen Fingers breiten Nudeln, bact foldye aus heis
n. fem ©dymaly weifilich, brdcelt fie bierauf ju Sties
{e den wie gefdhnittene Mandeln, und nimmt fein ges
b fdhnittene Jitronenfdyale dagu.  Jft die Mafle redt
. geriibet, fo thut man nebft den gefchnittenen Man:
1f deln bdie Diudeln darunter, befiveiht ein fladyes
by Tortenblech mit Dutter, legt e mit Oblaten aus,
or fillt die Maffe davein, und badt fie in einem nidyt
in iu beifien Ofen,
€2 Torte von Pfirfden (Pfivfiden).

Auf eine balbpfiindige Torte {ch&lt man 8 bis

10 {dhbne Pfirfiche, fdhyneidet fie in der Mitte von
fie cit'.'nubcr, .{egt fie in _cinc Saftrol ober _n"_ieﬂ'ingenc
1, }\rmme dicht neben cinander, fireut 2 Hande vell
[ Sucter, efwas fein gefdynittene Jitronenfchale bar-
(e tiber, gieft ein Gilag AWein und eben fo viel Wdaf:
. fer daran, [aft fie yugedect auf Koblen weich Bodhen,
fie nimmt fie dann mit einem EHlbffel beraus auf eine
er Platte, [3ft den Saft Eury einfodyen, giefit ibn days
it tiber, und (aft fie erfalten. Dun wird von BDutter:
to ober Wein - Taig eine Torte aufgefent, neben herum
a8 mit einem i befirichen, mit den Pfirfichen fo belegt,
fie daf aufien 2 Finger breit leer Dbleibt, ein groferer

WBoden oder ein Gitter darliber gelegt, nebenberum

fchdn ausgefchnitten, und in frifder Hise gebacken.

BemerFung. Man fann aud) ju einem Kudhen

el die Pficfiche in ein gewdhnliches mit Vuttertaig ausgelegtes
oIt Kudyenbled) legen, em geriebenes Milchbrod mit Jucker
ftc und Fimmet Vermengen, dariber [fveien, dinne Stickchen
hit Dutter darvauf legen, und im Ofen backen,
s Torte von Pomeranzen (Orangen).
en Man verfertigt einen Taig von drei BVievtelpfund
an feinem Mebl, 3 Cigelb, 2 SHlbffeln voll geficbten
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Sucfer, a CHlbffeln voll Rofen: oder Drangen:Waf:
fer und einem Viertels{hoppen Wein, der in ber
Dicte wie ein Duttertaig ift, {hafft ibn vedht durdy,
wallt ihn ju 2 gleidyen Theilen, {dyafft dann ein hal:
bes Pfund DButter in frifdhem Waffer, wallt diefe
fo diinn wie einen von den Kudyen aus, trodnet fie
mit einem Tudye ab, legt fie auf den einen Boden,
legt den andern bdaydber, wdllt ibn gany dlinn aus,
fiber{chlagt ibn zrwei Mal, und (3t ibn [iegen, bis die
Fhlle fertig ift. SHieju {halt man 3 fife Pomervan:
jen dinn ab, fdyneidet fie. nebft 4 Loth Jitronat,
bie eine Halfte fein [dnglidh und die andere fein ges
witrfelt, mengt ed unteveinanbder, ziebt hievauf das
OBeifie von den Pomeranzen ab, {dhneidet das Mars
tige ju Nadchen, [Gutert ein Biertelpfund Sucker
mit einem Glas voll Nofen= oder anderem Aaffer
gang didf, thut die Raddhen darein, [dft fie ein wenig
Fochen, und legt fie mit einem Lbffel pinktlidh auf
eine Platte jum Crbalten. Nun willt man einen
— eined Mefjerriicens dicfen — BPobden von dem Taig,
legt ibn auf ein mit Mebl beftreutes Papier, {treut
pon dem Gefchnittenen die HAlfte davauf, daf e
2 Finger breit neben herum [eer bleibt, legt die ge:
Eocbten Pomerangen darauf, thut die anbdere Halfte
gefchnittene Schalen nebft dem juridgeblicbenen
Qucfer dartiber, befireicht es neben herum mit einem
€i, legt ein ausgefchnittenes Blatt oder ein Giitter
von Buttertaig darauf, badt es im Ofen bellgelb,
und tiberjieht nach dem Baden die Torte mit einem
tothen ober weifien is,

Gewdbnliche OLuitten-Torte.

Man Eodht einige Ouitten in TWaffer weich,
fdhalt foldhe, wenn fie crfaltet find, reibt das Mark
davon ab, nimmt ein halbes Pfund davon in eine
Sdiffel, thut ein Wiertelpfund geficbten Jucler
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Daju, ribrtes eine Jeit lang mit etwas fein gefdhnit-
tener Jitronenfdhale und geftofenem Jimmet durdy,
bierauf das Gelbe von 6 Ciern daran, {Hldgt das
Weife davon ju fieifem Schaum, und riibet ibn
fury vor dem Cinfillen darvein. DNun wird ein Tor:
tenbled) von mittlerer Girbfe mit Butter beftrichen,
mit Semmel: (Mutfchel:) Mebl beftreut, mit einem
gang dinnen ‘Boben von Buttertalg belegt, bdie
Maffe davein gefillt, und in einem nid)t mebr bei
fien Ofen langfam gebaden.

Sand: Torte.

Man vibrt 3 Viertelpfund frifche Butter oder
Sdymaly gany {haumig, bierauf das Gelbe von
15 Ciern nad)y und nady darein, thut 3 BViertel:
pfund gefiebten Jucer, cin Pfund feines Mebl und
eine am Neibeifen abgericbene Jitronenfdhale daju,
ribrt e8 jufammen eine WViertelffunde, {chldgt dann
bag AWeifie von 8 Ciern ju Shaum, tibrt ibn jus
fest Darein, und fallt es in cine mit Dutter beftri:
chene und mit Semmelmebl befireute Tortenform,
und Dbactt fie langfam. Die Form ju diefer Torte
muf von Blecd), und mebr breit als tief feyn; die
Supferformen find ju did.

Torte auf Sddfifche Art.

Bon gutem Vuttertaig obne SJuder wird ein
Blatt eined farfen Mefferriictens dic, fo grof man’s
ubthig bat, audgewdllt, cin rundes Kudyenblech mit
DButter Dbefirihen, mit Semmelmehl befireut, das
Blatt binein:, und von demfelben Taig ein fingers
breited Neifchen auf den Taig neben berum gelegt.
DNun fdhneidet man guvor gefdydlte Borsdorfer: oder
anbere gute Aepfel in der Mitte von cinander und
dag Kernbaus beraus, legt fic dicF auf dem Bobden
Derum, vermengt ein BViertelpfund gefiofenen Ju-
dfer mit ctwas gefiofenem Jimmet und ciner abge:
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gicbenen und fein gefchnittenen Sitronenfdhale, fiveut
e8 gang dic 0ber die epfel, gieft ein wenig weifen
Wein gwifchen die Aepfel, und [§ft die Torte nun
fogleidhy im Ofen baden.

Todh eine Sadfifche Torte von Pfivfichen

oder ZipriFofen.

Der Taig wird verfertigt und bebandelt, wie bei
der vorbergebenben Torvte, nur in ein efwas tiefes
Blecdy gelegt, wovon bder Nand abgemadit werben
Eann.  Man {dalt diefe Freichte ebenfalls, nimmt
die Steine heraus, legt die gangen Frichte auf dem
Taig herum, Elopft die Steine auf, {hilt die Kerne,
{hneivet fie mit dem Sdnecidmefler Elein, mengt
ein Biertelpfund, aucdh etwasd mebr geftofienen Jus
fer darunter, und fiveut esd iiber die Pficfiche oder
Aprifofen, gicht ein Eleines Gldsden Pomerangens
Geift (Rofoli) dagwifchen, und badt dann bdie Lorte
gleidy in frifher Ofenbispe.

Auf eben diefe Art tdnnen audy Torten gemadht
werden: 1) von Weidhfeln, in diefen bleiben die
Steine, nur werden fie fiarf mit Juder tberfireut;
2) von frifdien Gedbeeren. Benn bdiefe in den
frifdhen Taig gelegt find, gieft man einige EHlbffel
voll guten fiifen DRabm dariber, dberfivent fie
bann erft mit Juefer, und bacdt fie in einem nidt
gu beifen Ofen.

Sdymalstorte auf Yiener 2ivt.

Man vibret ein balbes Pfund frifches Sdymalz
(©dymdlbutter) vedht leiht, {dhlagt 2 gange und
8 gelbe Cier darein, thut ein halbes Pfund gefdalte
und fein gefiofiene Mandeln nebft 4 Yoth gefiebtem
Sucer dagu, ribrt ed nody eine Viertelffunde, nimmt
etwad Elein gefchnittene Jitronenfdyalen nebft einem
balben Pfund Mebl darunter, und rithrt es redit
untereinander., Hievauf beftreidht -man ein flaches
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Fortenbledh mit Schmaly (SdHmdlibutter), beftreut
eg mit Semmel - Meb(, fillt von der Maffe cines
balben Fingers dicf davein, beftreidhyt es8 mit etwas
Gingemadytem, weldyes nidht viel Saft hat, madht
pou Dem fibrigen Taig ein Gitter dariiber, und badt
die Torte gelb.

BemerFung. Um das Gitter machen ju Ednnen,
nimmt man noch) etwas Mehl mit Jucker vermifcht Fu
bem Zaig.

Warme Torte.

Yan verriibrt das Gelbe von 8 Eiern mit emem
balben Schoppen fifem NRabm und einigen SEIbf-
feln voll DRofens oder Drangen: Waffer, nimmt bier:
auf ein balbes Pfund gefdhdlte und jart gefrofene
Mandeln nebft einem Viertelpfund geftofenem Ju:
et in eine Schiiffel], riibrt Beives mit den verrithr:
ten Giern glatt an, thut 4 Loth [dnglid) gefdnit:
tenen Qitronat nebft einer am Judfer abgericbenen
Ritronenfdyale dagu, jerldft in ciner andern Sehiif:
fel ein Biertelpfund frifche Butter, gieft das An:
gertibrte [angfam davein, ribrt e fo lange, big es
eine dicke Maffe iff, und ridytet ed3 jum Crfalten
auf eine Platte an. DNun wird von gutem Duttertaig
cine Torte in ein Tortenblech oder auf ein Papier auf:
gefeit, die Maffe darein gefillt, ein anbderer Boden
oder ein Gitter dartiber gemadyt, mit einem ver€lopfs
ten @i beftridben und gebaden. Diefe Torte darf
warm, aber nidht beiff aufgeftellt werdem.

Weidhfels Totte.

Su einer Torte fiiv 5 bis 6 Perfonen jieint man
3 Pfund Weidyfeln aus, vermengt fie mit 4 Han:
den voll geftofenem Sucer, und [3Ft fie (ber Nadht
fieben.  Den andern Tag rdftet man 3 farfe Hande
voll Semmelmebl in beifgemadytem Sdhymaly gang
trocfen, [aFt es erBalten, und vermifdyt es mit nicht
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gang andertbalb Viertelpfund gefdhdlten und fein
gefchnittenen DMandeln.  Aldann fept man eine
Forte auf ein Bled) mit einem Rand, dben man ab-
nehmen Eann, breitet das vermengte Semmelmeh!
auf den untern QSn“cn, ﬁrcur ftarE 3ucfer und wn-
met daritber, legt die Weidhfeln (von weldyen der

©aft juriictbleibt) Fingers dick darauf, ftreut wies
der Jucter und Jimmet dardber, dedt den Deckel
davauf, dricft ibn neben herum an, beftreicht ihn \
mit verviibrtem Ei, beftreut ibn mit den juriicbe: |
baltenen Mandeln und Judfer, fiicht mit einem NMef: ‘
fer gang Eleine Lodher darcin, ober legt ein Gitter |
dariiber, und backt fie {chdn gelb.

Eine Sturssiiandels Torte.

Str diefe muf ein etwas t‘ici‘cd runbes Bled)
gemadht {epn, cine Art von einer (Dmnpfatrc nue
mit Eeinem breiten Nande. €3 Fann audy cine ‘oinn:
plntte genommen werden, ywenn man efwas gcum jen
Taig um den Rand legt; ubuf)mrt t\.11 fie in e
nen beifen Ofen gefest mwerden. Jum Taig nimmt
man ein Pfund juvor gefhdlte und mit Eiweif
gang fein geftofene Mandeln in cine Schiiffel, drei
Biertelpfund gefiebten Jucfer, ein ftarfes Kaffeeldf
felein voll fein geftofenen Jimmet, von 2 ﬂhvmu
die am Jucfer abgericbene Sdhale dazu, {hafft dief
Alles recht untereinander, thut fo viel Ciweif daju,
bis der Laig fich l"zmhcn [Gft, dodh muf er mebr
did al8 dinn fepn. Nun muff das beftimmte Ge-
{hive auf den Qiuﬂcn[’citcn ftarf mit Butter ober
weifem Wadhs befiridyen, die Halfte von der Maffe
{thon gleidy bdariiber gefirichen und gelb gebacfen,
bann warm mit einem Mefler losgemadht, und fo-
gleidy auf die jum Auftragen beftimmte Platte ges
legt we r\cn Hierauf bact man die andere Halfte
audy vollends dariiber, und fiirst fie, wenn fie juvor
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1 ebenfallg abgenommen und auf einem andern Gje:
e {chive Ealt geworden ift, auf ben untern Theil, fiebt
¢ nun ein BViertelpfund obet auch etwag mebyr feinen
[ Juder, vibrt ibn mit dem gefdhlagenen Schaum
z ponn 2 Ciweif und dem Saft von einer Jitvone eine
¢ Wiertelftunde, und dbereist den gangen Dedel ba:
s mit.  Juvor muf man 4 Lotb gefddlte und fein
[ [dnglidy gefdhnittene Mandeln, 1 Loth Piftagien, je:
1 ,- des Defonbders gefchnitten, 4 Loth geriebene Choco-
2 | fade, 2 Yoth Jitronat oder frifdhe Pomeranzenfcha:
E fen, gewiirfelt gefchnitten, beveit Dalten. Sievon
; , macht man von bder einen Farbe in die Mitte bdes
-' Dedels einen Ring, und fireut, von dem Ringe an,
l von den anbdern Farben firichweife nad) der Sdat-
1 titung.  Roth gefdrbte Mandeln feben audy redht
) [ gut aus, wenn {olde mit fpanifchem Flor (flir cin
t | paar Sreuger), ein wenig Juder und Wafjer gebodht
: : perden. — &obald nun die Torte fertig ift, Fann
1 fie aufgetragen werden. Soll fie nodh delifater wer:
¢ ‘den, {o wird auf dem untern Theil etwasd von ein:
t gemadhten Sricdhten berum gefiridyen.
; 3immet:Torte.
3 Diefe wird wie die Bisenit:Torte gemadyt, nur
nimmt man auf ein halbes Pfund Jucer ein bal:

g beg, audy ein ganjes Loth Jimmet daju. IWill man
bie FTorte marmorict baben, o nimmt man balb
Brodtorten: und halb Biscuit:Taig, und gieft ihn
bei'm Cinfillen durdyeinander.

Sie Fann audy auf folgende Art gemadit wer:
ben. Man ftdft ein balbes Pfund gefchdlte Man:
deln mit NRofenwafjer fein, wibrt fie mit anberthalb
Biertelpfund (12 Loth) Jucer und 7 bisz 8 Cigelb
eine balbe Stunde, thut die Elein gefdhnittene Schale
. von einer Jitvone, 4 Loth rein gewafdyene tleine No-
finen nebft cinem balben Poth gefiofenem Fimmet
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dagu, [hidgt das Weife von den Ciern ju Sdavm, i
rithet ibn audy an die Maffe, und fullt fie entweder i
in ein mit diinn gewdlltem Buttertaig belegtes Be:
fen, ober in eine dict mit Dutter beftridhene und
mit Semmelmebl beftreute Tovtenpfanne, und bact
fie langfam.
flody eine Art Jitvonen: Torte.
Ju einer Torte von mtt[.m‘r Girdfe fchalt man
6 bis 8 faftige Jitronen dinn ab, 1leclel\cr bie Schale
[anglidy fein, Eocht fic ein wenig in etwas Suderwaf-
fer, fhalt bievauf das LWeife von denm Jitronen rein
davon ab, {dhneidet dag Jnnere ju Nadchen, madt
die Kerne alle beraus, fegt fie auf cin Plattden,
1mur ein Wiertelpfund geftofienen Jucker bariiber,
thut die gefodhten Jitronenfdyalen daju, und [4ft es
sufammen eine Stunbde fieben.  Alsdann beftreicht
man ein rundes Bledh, wovon der Rand abgenom:
men werden Eann, mit Putter, beffreut den Boden
mit Semmelmebl, legt einen — eines Meffeveiicens (
bick gewdllten Bobden von Butter - cder flifem Taig
darein, fchacidet oder {tdft ecin Biertelpfund Mas
Fronen fein, ftreut die Halfte davon auf den Bobden,
legt bic gebaipten Jitvonen davein, und fiveut bie 1
Gibrigen Mabronen bdarliber. Nun perclibrt man (
s
I
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4 gange Eier und von 2 anbern das Gelbe mit dem
bllttuh}ublubcnm -,Ltron"nqaqt, nimmt eine Hand voll
geftofienen wuc nebft dem dritten Theil von ginem
Sdyoppen fiifem Rabm (ungefdbr ein Eleines Trint-

glas voll) daju, vibet es vecht untereinander, gieht 1
es tiber die Torte, bacdt fie im Ofen bellgelb, tber: :
fireut fie dann fiacf mit Jucer, und fept fie nod

fo fange in den Ofen, bis bder Suder jergangen i)k
uf diefe et befommt die Torte einen {hdnen Glang. |
Torte von 3weticdbagen (Pflaumen).
Die gedbreten Jwetfdygen Eocht man, {ie mdgen
gefchd(t oder unge{dhalt feyn, wenn fie ausgefteint
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' ind, mit YWein und Waffer, etwas [dnglich ge:
: fchnittenen Jitronenfchalen und Judker weidy und Lurg

¢in, [GFt fie erBalten, und vithrt etwas geftofene Ghe-

_b wiirgnelfen und Jimmet nebft Elein gefdynittenen
; Mandeln darunter. Aledann fept man eine Torte,
fo grof man fie haben will, auf, fillt die geFodhten
Jwetfdhgen darein, legt cinen fhdn ausdgefdhnittenen
n Decfel oder ein Gitter darvauf, befireicht fie mit eis
e nem verflopften Gi, badt fie fertig, (berfireut fie
E pann ftarf mit gefiebtem Jucker, und badft fie vol:
0 fends aud., Auf diefe Art befommt die Lorfe cin
J’ usfeben, als ob fie glaciet ware; aud) fann man
1, ftatt der Jwetfhgen jedes andere eingemadyte Obit
Xy nepmen.
3 BemerFung. Man wafht die Swetfchgen juvdrs
¢ berft ein paar Mal aus warmem Waffer, nimme, weun
3 fie ein wenig gefocht Haben, dic Steine hevaus, und todi

fie dann evft vollendbs aus.
n Die unqgefldhdlten Jwetfhgen werben vor dem
{ D g

2 @infillen ein wenig gefchnitten oder gebadt.
[{
11 Aepfels Tovte.
1, 3u einer Torte von einem halben Pfund Dutter
ie {halt man 6 grofe mirbe epfel, fchneidet fie ju
n gang diinnen Scheiben, vermengt folde mit 4 Loth
n geftofienem Juder, einem Kaffeeldfelchen voll Jim:
V([ met, der abgericbenen Sdhale von einer halben Si=
m trone und 4 Loth gewafchenen Eleinen DMofinen, und
7 (46t fie fteben, bis der Taig gubereitet ift. Alsdaun
Bt macht man von cinem bhalben Pfund BDutter einen
Cs guten Butter: ober Weinbackes - Taig, wallt die
b HAElfte davon gu einem runden eines Meferviictens
It dicfen Boden, legt ibn auf ein mit Mebl befireutes
3. ober mit einem Bogen weifiem Papier belegtes Bads
bledh, breitet die vermengten Aepfel fdhbn gleidy dare
it ﬁbgr, fo baf der Boden neben berum eines Fingers
% breit leer Dleibt, wdllt den andern Boden aud) aus,
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fticht oder fchueidet ihn fchdbn aus, decft ihn dariiber,
dricdt ibn neben an den epfeln feft an, fchneidet
ibn neben berum ein wenig aus, beftreicht die Torte
mit einem verflopften €i, und bacft fie in ziemlich
frifdher Hige. Audy Fann ftatt des obern Vlattes
ein Gitter von Taig dariber, und ein 2 Finger brei:
ter Streifen neben Dherum an das Gitter gelegt
merden.

Getodhte Aepfel: Torte.

Hiegu {halt man gute faure Wepfel, fdyneivet
fie 3u Dinnen Sdhnigen, nimmt fie in eine Kaftrol,
thut 4 Lot Eleine und eben fo viel grofie gewafdhene
NRefinenn, 4 Loth Juder, von einer halben Iitrone
die Elein gefdhnittene Sehale, einen halben Sdhoppen
2Gein und balb fo viel ““mlu dagu, dedt fie ju,
[3ft fie {chnell Eochen, vichtet fie auf eine Dlatte
gum Crfalten an, und vervibrt fie mit etwas gefto-
genem Jimmet und Gewiirznelfen. Wer will, Eann
audy eine Hand voll gefdhdlte und zartgefiofienc oder
gefdynittene Mandeln dagu nebmen. Die Torte wird
wie die vorbergehende Aepfel-Torte aufgefest und
gebacken.

Discuits Tovte mit bittern Niandeln.

Mit einem Pfund gefiebtem Jucer riihet man
bag Gelbe von 20 Ciern eine Viertelftunbe jufoms
men, {ibft 4 Loth bittere Mandeln gani fein mit
dem Weifien von einem i, vibrt die am Jucfer ab-
geviebene Sehale von einer halben Iitrone und bdie
Mandeln, weldhe juvor mit einem Toffel von der ge:
vithrten Nafle verdiinnt worden find, dann erft in
dert Taig, fdylagt das Weife der 20 Cier ju einem
fleifen Schaum, vibrt diefen und 3 Biertelpfund
feines Biscuitmebl unter die Maffe, beftreicht die
Sorm mit Butter, beftreut fic mit Semmel - oder
Mutfcdel-Mebl, filllt fie gleidy ein, und badt fie in
gelinder Ofenbisne.
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Biscuit,
(wovon ein Halbes Pfund einen pfiindigen Mrodel filllt).

Ein balbes Dfund gefiebten Jucfer vibrt man
mit dem Gelben von 18 Ciern eine BViertelftunde,
{h(dgt bierauf das Weife von 12 Ciern ju einem
feifen Sdaum, nimmt ibn aud) ju dem Suder,
vibrt es noch eine Jeit lang jufammen, fept ed dann
auf ein gelindes Koblfeuer, [afit es unter beftdndiz
gem Nithren warm, aber ja nicht beiff werden, nimmt
e8 dann vom Seuer weg, ribrt ed fo lange, big €8
Falt und recht dick ift, thut hievauf anderthalb Vier:
telpfund (12 Yoth) vom feinfen Bigcuitmebhl, wel=
hed juvor dDurd) e Sieb geftdubt worden fepn muf,
nebft der abgeriebenen Schale von einer Jitrone lang-
fam Ddagu, fallt es in einen pflindigen, juvor mit
Butter beftrichenen und mit Semmelmebl befireus
ten Model, und bact es in einem nicht ju beifen
Ofen.

Savoyard: Discuit.

Gin balbes Pfund gefiebter Juder wird mit
dem Gielben von 8 Giern eine Biertelftunde geribrt,
bas WWeifie von den Eiern ju fteifem Schaum ge-
fhlagen, und nebft einer am Jucfer abgericbenen
Ritronenfdyale darunter gertibrt.  Hierauf vithrt (vd:
ftet) man vbllig 12 Loth feines Mebl in einem neuen
irvenen Gefcbivy bellbraun auf {dwaden Koblen,
ftdubt es nedbft einem Dalben Loth gefiofenem Iims
met durdy cin Sieb, ribrt es langfam an die Maffe,
fiillt diefe in eine mit Dutter befirihene und mit
Semmelmebl beftreute Form, und badt fie in einem
Eiblen Ofen.

Biscuit von Vanille.

Das Biseuit wird auf die gewbdhnliche Avt ver:
fertigt. 3u einem Dalben Pfund nimmt man ein
fingerlanges Stiidchen Banille, trodnet diefe auf
einem Ofen, ftbft fie gang fein, und vabrt fie, ehe
das Mebl darcin tommt, ein wenig mit dev Maffe,
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algdann fitllt man fie in einen Mobdel, und badt fie
in einem Edblen Ofen.
Dierbefen: Tovte,

Cin balbes Pfund VButter ribrt man [leidht,
fdhldgt dag Gelbe von 8 Ciern nady und nady dars
ein, mengt 3 BVierte[pfund feined Mehl, ein wenig
Saly und 2 Efilbffel voll gefiebten Jucfer darunter,
tithet nun 3 CRlbfel voll gute weife Bierhefen mit
warm gemachtem fitfemn Rabm wie einen Bret an,
und {dyafft fie unter den Taig, bdaf er jum Auds
wdllen tauglid), dod) aber nicht feft iff, wodurd) dex
Lrieb der Bierhefen gebindert wirde, ft er nun
{o befdhaffen, fo wallt man ihn gu 2 gleichen Boden,
legt den einen derfelben auf ein mit Butter beftri:
chenes Papier, und [§ft beide liegen, bis die Fille
baju gemadyt iff. Zu diefer nimmt man 12 Loth
gefchdlte Mandeln, fIbft die eine Hilfte grdblid),
fdyneivet die andere [dnglidh, thut die Schale von
einev balben Fifrone und 2 Loth Jitronat, BDeides
Elein gefchnitten, unter die gefchnittenen Mandeln,
und I[qutert 12 Loth geflofenen Juder mit einem
Eleinen Glafe Wafer, big es Dhell ift. Sobald der
Suder ein wenig abgefiblt ift, ribrt man juerft
die geftofienen Mandeln darunter, nadh diefem das
Gefihnittene nebft dem Saft von einer Jitrone und
etwas geftofenem Iimmet, [Gft e8 jufammen tber
dbem Koblfeuer unter [angfamem Umrlibren angies
ben, bis e8 nicht mebhr fidiffig ift, [aFt e8 auf einer
Platte abEiiblen, fireicht es fodann auf den — auf
bag Papier gelegten Boden, legt den andern Ddars
itber, gibt ibm oben einen usichnitt, {chneidet e8
neben mit dem Bacvddchen ab, beftreidyt die Torte, -
wenn fie vecht reif ift, mit jerlaffency Dutter, tiber:
fireut fie mit grobgeftofenem Jucker, und badt fie
in frifdher Ofenbipe.
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