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Gewdbnliche Biscuit: (Disquitz) Torte.

Gin balbes Pfund gefiebter Juder wird mit
6 gangen und 6 gelben Cpern eine Stunbde gerlibrt,
von einer itrone das Gelbe am JucFer oder auf dem
Neibeifen abgerieben. Wenn die Maffe redht dick
ift, viibrt man das an der Jitrone Abgerichene und
anderthald Wiertelpfund vom feinften juvor durd)
ein Haarfieh gevicbenen. Biscuit-Mebl [angfam dar:
eir, fillt fie in einen mit Putter beftridyenen und
mit &emmelmebl befireuten odel, und Dbringt
fic gleid) in den Vadofen. Die Eleinen glatten Mb-
del Dbeftreicht und beftreut man niemals, fondern
fallt vie Maffe nur ein, fle werden auf diefe vt
oder in papiernen Kapfeln hibfcher. TWer die Eyer
nidht gern gany mit dem Juder riabrt, Fann von
den 6 weifen cinen Sdaum {dlagen. Tlenn bder
Suder mit den Epgelb gerdbrt ift, thut man erft
den Shaum, und gleich nach diefem Ddie Jitrone
und das Miehl darein.

Biscuit=Torte mit Jobannisbeeten.

Cin Dhalbes Pfund gefiebter Sucer witd mit
6 ganjen Eperyr und bem Gelben von eben fo viel an=
dern eine Viertelftunde geriihrt. Sobald die Maffe
vecht dicf iff, nimmt man das von einer Jitvone auf
dem Reibeifen Abgeriebene und anderthalb Wiertel:
pfund vom feinfien Diseuit-Mebl, thut uerf die
geviebene itrone, nacdy diefem bdas Mehl davein
vibrt nue nody fo lange, bis nichts mehr vom Mehl
gefehen wird, Dbeftreicdht einen Schneden:-Model mit
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Butter, frreutihn mit Semmelmebl, fiillt den Mo-
del von der Maffe balb voll , theilt eingemadite o=
hannigbeeren, weldho nicht viel Saft haben, auf der
Maffe herum aus, thut die (brige Maffe daviber,
und_bringt jie gleidy in den DBadofen.

BiscuitsTorte mit Chocolade.

Yan nimmt eben fo viel Suder und Eper wie
su der vorhergebenden, bingegen nur 8 Loth feined
Mebl und 5 Loth juvor geriebene Chocolade. Das
port einer Ritvone Abgericbene wird audy dagu ge:
nommen, die Maffe in einen befivichenen Model ges
fallt und gebacen.

Gelduterte ThocoladesTorte.

Su 3 Viertelpfund gefchdlten und mit (nur gang
wenig) Sitronenfaft gang fein geftofenen Mandeln,
thut man eben fo viel grob geftofenen Jucer in
eine meffingene Pfanne, gieft ein Lrinkglas Aaf-
fer darfiber, [futert den Juder nady langer Fiden
Aet, thut den gefochten Juder in eine Sehiffel,
plibet fogleich mit einem neuen Kody[dffel darin, bis
per Sucer abgefihlt ift, nimmt dann die geftofie:
nert Mandeln nebfi der am Juder abgericbenen
Sdale einer Jitrone dagu, und vihet nun erf
7 gange und 7 gelbe Eper, eined um das andere lang-
fam Ddarein. Wenn die Maffe ecine halbe Stunde
ftack geriibrt iff, nimmt man 6 Loth jusor auf dem
MReibeifen geriebene gute Chocolade und ein balbes
Roth geftofenen Jimmet Ddagu, befiveicht eine bles
derne Form mit Butter, beftreut fie mit Mutfdyel=
oder SemmelMebl, fillt fie von dev gerithrten
Maffe Halb voll, und [Gft fie in mittelmdfiger Hive
bacten.
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380 Torten.
| Niandel-Torte auf gcwébnlicﬁc 2vt.

: | Die Mandeln werben immer in’s Ealte Waffer
! {;Cft'bﬁft, und mit einem Handtudy wieder abgetvoct:
=. uet.  Ju einem Dalben Pfund gefchdlten und mit
i 2 Cpern art geftofenen MNandeln nimmt man ein

balbes Pfund gefiebten Jucker, nnd rihrt Beydes
mit 6 gangen und 4 gelben Eyern eine Stunbde.
Bird die Maffe im NRibren ju dick, fo darf immer
nody ein ganged und ein gelbed €y darein gefchlas
gen werden.  Wor dem Einfitllen wird die Elein
gefchnittene Schale von einer Jitrone daju gethan,
eine blecherne Form mit Vutter  beftrichen, mit
Semmelmebl beftreut, die Maffe davein gefhllt,
und wie alled Gertbree langfam gebaden. €8
Ebnnen aud) nur 12 Loth Jucer ju einem halben
Pund Wandeln genommen werden,
Gefchnittene Niandel:Torte mit Jitronat.
Bon einem Pfund gefchalter und abgetrockneter
SMandeln ﬂogt man die Halfte mit 2 Syern jart,
L und fchneidet die andere Halfte gang rcm, nimme
| a “aimc[pmm gefiebten Fucker und die geftofenen
Mandeln in einen Hafen oder Sdyiffel, ribrt es
mit 10 gangen und 10 gelben Cyern cine Stunde,
und fdhueidet ju den gefchnittenen Wiandeln nody
6 Yoth Zitvonat und die Sihale von einer Jitvone
gang fein. Wenn die gevithrte Maffe dick ift, vibrt
man erft dag Gefchnittene langfam darein, beftreicht
eine blecherne Form mit Butter, beftreut fie mit
jartgefchnittenen Mandeln, dann erft mit Semmel:
Mebl, unbd fillt die Majfe ein.  Wenn diefe Tor:
ten fogleich in Den Ofen Eommen, werden fic febr
{chon.

N7andels Torte mit Piftasien.

s Man nimmt ein balbed Pfund gefchdlte und
L i mit 2 Cpern gart geftofene Mandeln in cinen Ha:

BLB BADISCHE 3
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



Iorten. 381

fen, eben fo viel geficbten Sudfer dagu, ribet dief

2 mit 9 gamgen und 7 gelben Eyern eine halbe Stunde,
-'_f‘ ficdet 6 Loth Diftazien, fhalt jic, und fdyneibet fie nebft
1t 4 2oth Pomeranzen:Schalen [Gnglicht javt. AWenw
1 | bie Maife dick ift, wird das Gefchnittene darein ges
2 ibet, die Maffe in einen mit PButter befirichenen
e and  mit Semmelmebl beftreuten Maadeltorten:
43 Movel gefiillr, und langfam gebacen.
1z
1 Oiandeltorte auf Oblaten.
1, Man fhalt 1 Piund Mandeln, trocfnet fic ab,
it ftot den halben heil mit 2 Cpern fein, fdhneidet
t, bie andere Hdlfte [Anglicht gort, vibrt die gefiofies
8 nen Mandeln mit einem halben Dfund gefiebtem
1 Suder, 6 ganjen Cyern und dem Gjelben von 6 an=
Sern eine balbe Stunbde, fdmeidet 2 Loth Iitronat
und ein Stictlein Jitronenfhale Elein, thut dieh
e ! nebft dem Saft von einer balben Sitrone audy an
; bie geribrte Maffe, madht dann' die gefchuittenen
ﬂ: ﬁmanbc_[u mit einem i'[iicrrclg;funb gefiebfem SLIKFFV
% und mit 3 Cowel unter einander, beftreicht ein
3 Q‘)atfb‘lcd) mit Butter, befireut es m}t@cnuuchucbf,
., [egt die Dblaten brcgm_d) varauf, fest von den ge:
: fdynittenen. Mandeln einen Finger boben DRand in

h dic Rundung auf die Oblatern, thut in die Mitte
ver Oblaten 2 bis 3 Wievtelpfund cingemadyte Sir:
7 fdhen oder Himbeeren, auf bas Singemadyte die ge:
'- pihete Mandelmaffe, und bacft fie in cimem nicdht
ju beifen Ofen. SGBenn fie fertig ift, befchneidet

rf man bie Oblaten auf der Seite gleid) herum, legt
); bie Torte auf eine Platte, undgarnict fie ‘am Manz
delvand Herum mit trodenen Frichten.
Gelauterte Niandeltorte mit Pomeransen.
D Drey Wievtelpfund Mandeln werden gefdhalt,
1z und mit 2 Cpern gart gefiofen.  Hievauf thut man
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ein vdlliges hafbes Pfund Juder in eine meffingene
Pfanne, gieft ein Glas frifhes und fir 2 Kreuper
Orangebliith-WWaffer dardiber, [Jutert den Juder
nad) Burger Faden Art, {hdumt ihn rein ab, nimmt
ibn in eine tiefe &dnffel, ribrt gleidh mit einem
neuen Kodyloffel davin, bis er abgebiblt ift, dann
die geftofenen Mandeln dagu, {dhligt 6 gange und
6 gelbe Eper langfam davein, f{dhyneidet von einer
fiigen Pomeranze die Schale Flein, thut foldye nebft
vem Saft aud) an die Maffe, fullt fie in einen
mit Dutter beftrihenen und mit Mut{chelmebl be:
fireuten Model, und backt fie langfam. — Auf diefe
Art werden dergleichen Torten viel faftiger.

Gie fann aud) mit einem weifen i bededt,
und mit eingemadhten Friidhten gegiert werben.

NTandeltorte mit Jimmet.

Man fidfit ein Pfund abgejogene Mandeln mit
ein wenig Pomerangenblith-Aaffer grdblicht, nimmt
3 SBiertelpfund gefiebten Sucfer mit den Mandeln
in cine Schilffel oder Hafen, fhldgt 10 ganze und
6 gelbe Cper langfam Ddavanw,- und wibrt es ecine
Stunde.  WBor dem Cinfillen thut man v Loth
grob geftofenen Jimmet, die Elein gefthnittene Sdyale
pon einer Jitrone und 1 Judferldffelein Pomervangens
bliath-AWaffer darein, und bacdt es wie alles Gieriibrte
langfan in einem SNodel.

Gewtrste NTandeltovte.

Ein balbed Piund abgejogene Mandeln wird
jatt geftofen.  &ie Ednnen audy ungefchalt nur mit
einem [einenen Tudh abgerieben und geftofen werden.
Auf weldye Art dief nun aud) gefhehen mag, fo
nimmt man ein halbes Pfund gefiebten Juder ju
den geffofenen TMandeln, ribrt Beydes mit 6 gangen
1nd 6 gefben Epern cine balbe Stunde, fthneidet von
einer Zitrone die Sdhale Elein, nimmt cin halbes
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Torten. 383
e Qoth Jimmet, cin halbed Quint Kubeben und eben
; fo oiel Kardemumen in einen Mbrfer, und fidft
, Alles jufammen grbblicht. Wenn die Maffe leicht
¢ geelibet ift, wird das Gewiirg nebft den Jitronen:
W i fthalen davein gethan, cin Mobel mit Butter befiris
1 dyen , mit Semmelmebl geftreut , und langfam ge
D bacdenr. — Man Bann audy ju diefer Torte gefdhnits
. tene Pomerangenfhalen und Jitronat nehmen,
fe §ladye NTandel:Torte.
1 Sedhs Loth géfiebten Jucker, ein BViertelpfund
: gefthalte und zartgeftofene TMandeln vitbrt man
e mit 2 gangen und 2 gelben Eyern eine Biertelftunde,
thut 2 Qoth Qitronat, eben fo viel Pomerangenfdhaz
L fen nebft dex Sdjale von einer balben Jitrone, Al
les fein [anglicdht gefdynitten, dagu, beftreicdht nun
cin langes oder runbdes Bledy mit Dutter, legt
it : poppelte Oblaten, welde vorber mit Cyweif jufam:
't men geflebt und ju einer beflicbigen Form gefchnits
1 ten find, darauf, breitet die Dandelmaffe in Dder
D Mitte berum aud, daf es neben berum 2 Finger
e breit leer bleibt, belegt fie mit eined halben Fingers
b i gefchnittenem Biscuit oder Jucerbrod, befireicht
e diefes mit eingemadyten Frichten, feudhtet den [eers
12 gelaffenen Dand mit Eperfhaum an, daf er jid)
to biegen [3ft, und legt ibn neben anm dem Biscuit
berauf.  Alsdann {dhyneidet man 1 WBiertelpfund
gefchalte Mandeln, etwas Jitronat, Pomeranjen: und
% Jitronen-Sdyalen fgin {\slilggll"i‘d}f, fL‘I)[ﬁgEt bas AWeife
: po 2 @pern gu einem Schaum, ribrt ibn mit
L 6 2oth geficbtem Juder eine Jeitlang, thut das
s Gefchnittene davunter, gieft es tiber dbie Torte, und
If" badt fie gelb in einem nicht zu beifen Ofen.
':: Brod:Torte.
i Man {dydlt 3 Viertelpfund Mandeln, fioft fie
.3 mit 3 Gpern zact, vabet fic und 1 Pfund gejicbten
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Suder mit ro gamgen und 12 gelben Epern eine
Stunde, veibt 6 Yoth Brod von der obern Ninde,
reoran auch noch etwas Seiched iff, auf dem Neib:
eifen, feudytet bad Geviebene mit einem Dalben
Frinfglafe altem IBein an, {dncidet die Schale von
einer Iitvone, 2 Yoth Jitronat und 2 Loth Pome:
vangenfchalen Elein, ftdgt fir 6 Kreuper Musat:
DBlitthe, 1 balbes Loth Jimmet und 8 Ndgelein
gufommen, gebblicht, und thut, fobald die Maffe
leicht gerlibet ift, das angefeuchtete Brod nebft dem
Geftofenen und Gefdynittenen, aud) einem Juderldf-
fefein voll Anis darein. Wenn dief Alled wobl
unter cinander gerubrt iff , wird die %mnc in einen
mit Butter befirichenen und mit gart geriebenem
Brode gefireuten Iodel eingefiillt, und langfam
gebacfen.

Diefe Torte ift von geriebenem Bred beffer als
von gedbrrtem.

Geringe Art Vrod:Torte.

Cin St {hwarjes Brod wird in einem Ofen
getrocfuet , nadhyber fein geftofien, und ein Viertel:
pfund daven mit einem TLrinfglafe voil gutem Aein
angeriibrt.  Alsdann viibrt man ein bhalbes Pfund
gefiebten Fudker, ein WVicrtelpfund gefchdlte und jart
geftofene Mandeln mit dem Gelben von 12 Eyern
eine “?ltltc[]tnme, nimmt bierauf dag angefeudytete
Brod daju, fdhlagt das AGeife von 6 Coern ju fiei-
fem Sdyaum, riabrt ibn nebft einem balben Loth
geftoffenem Jimmet, 12 grbblicht geftofenen DNdge:
fetir und emer abgeriebenen Jitvonen{dyale an die ge-
tibrte Mafle, fillt fie in cinen Balbpfindigen, juvor
mit Butter befirichenen und mit WBrod befireuten
Model, und bact fie in einem Eihlen Dfen.

Srbfen:
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Forten. 385
ine Erbfen-Torte.

bbc’ Man febt ein Mefile (den 16ten Theil eines
A0S gBirtemb. Simri) Crbfen mit Faltem Waffer zu,
:g:; Focht ﬁe.fu FI[ango, (hiﬁ ﬁc'gtl [):?!(cn anfqnqcu und
5 gang weidy find, {dhdpft die Hilfen ab, {dhiittet die

7 Srbjen in eine Gerviette, bindet fie zufammen,
::n I)ﬁugt fie tber Dlacht an einem warmen Orte auf,
e nimmt die Crbfen ben qudern Lag i einen Durdys
A {dblag, und treibt fie durdy, bis man ein Pfund
:ITH Mark bat, thut ein Pfund gefiebten Jucer dagu,

‘[E riibrt Bepded in einem Hafen mit 24 Epgelb-eine
o) Gtunbde, das von einer Jitvone Abgeriebene und

i 1 Loth geftofenen Jimmet Davein, {dhlagt nady die-
Al fem 20 Coweif ju Sdaum, vibet ibn audy an die
(i Maffe, fullt fle in einen mit Butter befirichenen
3 und mit Semmel-Mehl beftreuten blechernen Tor:

tenmobdel, und [3ft fie in einem nicht gu bheifen
Ofen langfam baden. — Die halbe Portion gibt
eine balbpfiindige blecherne Form ovoll und einige

fen tleine daju.

telz Torte von Jitronat.

el Sn ciner Jinnfchiffel ober Kaftrol (86t man

i ein balbes Pfund Butter zergeben, rithrt 2 gange
2] Coer und das Gelbe von g Cpern darein, thut ein
‘c‘m Vievtelpfund gefthdlte und mit {ifem NRabm zart
rtct[c geftofene 9)?911&’1:1 und eben fo uie[_geﬁgﬁcne:‘l Sus

[' der an bad Seriabrte, fest diep _aufcmc.i‘ioblprazmc,
o tubrt ¢8 fo lange, bis e8 zu Fodyen anfangt, und
.gc‘: thut nody 4 Loth zavtgefchnittenen IJitronat, nebff
8¢ der auf dem NReibeifen abgeriebenen Sdyale von eis
Ltj:: ner Jitvone daju. Lenn die Mafje abgeEiblt iff,

witd ein Bobden von gutem Buttertaig in ein juvor

befirichenes ‘und mit Semmel-TMebl befiveutes Poz

tagebledy ' gelegt, bic. Maffe Ddavein ‘geflillt, eine

Hand voll gefchdlte und zart gefdynittene Mandeln
ebffierin Kodbudh 1. 1. (25)
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386 Torten.

und badt fie. Die Hipe des Ofens muf aber fidr:
Eer fepn al8 bep andern gerihrten Tovten.

it mit ein wenig geftofenem Juder vermengt, tiber die @
) - ; orte gefireut, und diefe in einem nidht allzubeifien Vi
. |1 Dfen gebaclen. D\
k ' i ' Torte von gevubetens Aepfeln. %
¢ i 7 bis 8 SHorsdorfer- Wepfel werden gefthalt, ju g¢f
(A gang feinen ‘Drddelein gefchritten, diefe mit einem
iR | balben Coth gefiofenem IJimmet und einer Hand
- Mie voll Jucfer vermengt, und die Brofamen von einem tet
© e Kreuperwed in fifen Rabm ecingeweicht.  Hicrauf i
0 tithrt man ein balbes Pfund DButter gang leidyt, fchlagt 1
b RS 8 Eper [angfam davein, nimmt ein halbes Pfund ge: 43
. fdh&lte und zart gefiofene Mandelnt nebft einem Wier: ba:
| i telpfund gefiofenem Juder daju, ritbrt bepde lepteren rD‘i
- Gtiide mit der Dutter noch eine BVicrtelftunbe, deiick ‘gm
.. den eingemeidyten Wedk feft aus, thut ihn nebft den Elein i
f o L gefchnittenen Sdchalert von einer Jitrone auch an %
i die Maffe, wiibrt diefelbe tody eint wenig, und die fil
T gefchnittenen Aepfel langfam bdavunter, beftreidht eis o)
nen blechernen Manbdeltorten - Model , fireut ibn )
ftarE mit gefchnittenen Mandeln, dber dicfe nod) ale
[ ; mit Semmel-:Mehl, fillt die gerihrte Mafje darein,
£
e |

Geticbene Aepfel:Torte. };.1”
Su einem grofen Kudjenz ober Potageblech reibt Eit[t
man 16 mittel-grofie faure Aepfel auf dem Neibeiz o
fem, und [4ft fie eine ZFeitlang fiehen, damit fich il
! g s 1) Sl til
\ der Saft herauszieht. Hierauf vithrt man ein Vier: be)
l telpfund Juder, eben fo viel ungefchalte Manbeln, Y
%] anderthalb Loth Jimmet (diefe 3 Stidde juvor fein e
geftofen), und bdie Elein gefchnittene Sdhale von eir o
ner. Jitvone mit dem Gelben von 12 Epern recdht mi
fiarE, algdann bie gericbenen Uepfel, nacdydem Dasd gl

Fliffige juvor davon abgegoffen worden iff, darein,
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Torteu. 389

t Die {hlagt das AWeife von 12 Cyern ju Schaum, und
ifen vibet ibn aud) daran. Nun wird die Maffe in ein
Potagebledy, bdas juvor beftreut, und mit einem
Blatt Buttertaig ausgelegt feyn muf, fdynell eins
) A gefillt und im Ofen gebacen.

1ent Dutters Tovte.

yand tan vibet juecft anbderthalb Biertelpfund But:
Imﬁm ter leicht, nimmt dann das Gelbe von 12 Cpern,
r[‘“;i ein halbes Pfund gefdhdlte und mit Rofenmafer
)A€

jatt geftofene IMandelnn, ein Wiertelpfund geftofes
b-gez nen Jucfer und 6 EHlbffel voll dicen fifen Nabm

Bier: bazu, und {dyldgt dag Weifie von 4 Eyern ju Schaum.
even Dief Alles wird nody eine halbe Stunde jufammen
vuds geribrt, dann ein Potageblech mit Butter beftrichen,
Elein mit Mutfchel-:Mebl geftreut, ein dinn ausgewsiiter
i gR Boben von Buttertaig darein gelegt, vor dem Cine
D bI¢ fillen cin balbes Wievtelpfund gewafchene und mie-
et der getrocnete Eleine Mofinen nebft dem Abgeriebe:
ibn nen von einer Jitrone an die Maffe gethan, diefelbe
:‘c‘:? gleich eingefillt, und langfam gebadfen.
: ’

f Torte von Rartoffeln oder Grundbivnen,
fides vy d :

Die Grund: oder Crdbivnen werden roh gefdhdlt,
und weidh gefotten, dody fo, daf fie nidht zerfallen.
Hievauf [3ft man fie Ealt werden, reibt fie auf dem
Reibeifen, nimmt ju 3 Viectelpfund geriebenen
Grundbivnen ein halbed Pfund geficbten Juder,
t,.ﬁd) vibrt Dief in einem Hafen mit 7 gangen und 7 gels
Bier: ben Cyern eine Stunde, reibt eine Jitrone auf dem
belm, Reibeifen ab, thut e nebft dem Saft, aber nidht
e eher als Eury vor dem Einfiillen, an die Maffe, firllt
W gl fie in einen blechernen, mit Dutter beftrichenen und
vecht mit Semmelmebl gefireuten Nodel , und bringt fie
 Dag gleich in den Badofen.
1tetl, (25 ﬂ)

teibt
ibeiz
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338 Sorten.

Bep den Grundbivnen:Torten muf haupts ‘”ﬁ_
fadlich angemerft werden, daf fie in Leinen Fupfernen ba!

Robel eingefiillt werden biirfen, fonft bleiben {ie figen. b“'{'
Neis s Torte. ﬁfc
Su einer halbpfindigen Tovte briibt man ein i
Wiectelpfund verlefenen und - fauber gewafchenen die
MReid mit fiedendem Taffer, gieft das Ilaffer nach &
einer Viertelftunde wicder ab, einen Sdyoppen, audy fte
etwad mehr alten Wein davan, thut die Elein ges dic
f{dhnittene Schale von einer Jitrone, 6 Loth Jucer fie
und ein balbes Loth gefiofenen Jimmet daju, und
fent bief fiber Nadht auf Koblen, JfE der Neid den
andern Tag nidt eingefocht und weich genug, fo '
fann er noch auf {chwache Koblen gefest werden, bis ik
et gang did ift. Bon cinem guten Butter: odet gil
WeinbacFes:-Taig witd bierauf eine Torte aufgefest, S

die abgebiblte Reismafle davauf geftridhen, und ei o+
nes Eleinen Fingers bdid ausgebreitet, ein Gitter %
von dem Taig davitber gemacht, nebey in Sdup: b
pen ausgefchnitten, ein Strich von dem Buttertaig

um bas Gitter rund berum gelegt, mit einem Cy ‘—T
beftridhen, und in frifdher Hige gebaden. AWenn 1)32
fie balb fertig ift, feudhtet man cinen CRldffel voll c|
geftofenen Juder mit Taffer an, und fabrt mit g
einem in Ddiefen Juder getaudyten Pinfel dber Ddie
Forte. Sie befommt dbavon einen Glang, und witd
nun vollends ausgebaden, tel
Reis-Torte auf andeve Att. fct
Cin VBiertelpfund Caroliner - Reis wird faubet 3
gemafdyen, mit fiedendem Wafjer abgebritht, bafs "m
felbe nady ciner RWiertelftunde abgegoffen und in eis lie
ner balben Maaf Mild) gefocht, obne darin ju L
pibren. Sobald ber Neis weich iff, wird ex in ein Sieb tf::

ge{dhiittet, daf er ablauft, und cin Wiertelpfund
gefchdlte Mandeln gart geftofen. Hierauf ribrt man
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Torten. 389

amdertbalb Wievtelpfund frifhe Vutter leicht, nimmt
pas Gelbe oon 8 CEpern dagu, thut die Mandeln,
vent abgelaufenen MNeis nebft cinem Wiertelpfund ges
ficbtenn Jucfer davein, und vithrt dief Alles jufams
men eine BViertelffunde, 2 Loth Elein gefdynitenen
Bitvonat und ein wenig geftofenen Jimmet audy in
bie Mafie, {dhligt dag ABeife von bden Epern ju
Sdyaum, befiveidyt eine blecherne Form mit Butter,
fireut fie mit Semmelmebl, wibrt den Schaum in
bie Maffe, fillt diefe fogleih davauf ein, und fiellt
fie in den Backofen.
Gernbrte Fitvonen-Torte.

Cin  Dalbes Pfund fein gefiebter Jucfer wird
mit 10 Epgelb geribrt, das Gelbe von 4 Iitros
nen abgerieben, und audy mit den Cpern gerithrt,
das Weife von 6 Cpern ju Sdhaum gefdlagen,
ber Saft von 2 Jitronen in eine Schale ausgedrict,
ein 2 Meffereiden dicf audgewdallter Boben von
Buttertaig in cin beftridhenes Potagebledy gelegt,
dexfelbe in der Mitte geftupft, und der lecre Taig
im Ofen Dbalb gebacfen.  Jmywifchen wird der ge:
{hlagene Sdhnee und Jitronenfaft fdymell in bie
Mafle geribet, diefelbe in den balbgebadenen Taig
gefullt und vollends ausdgebacten.

Gefdnittene Jitronen-Torte mit Fis,

u einer mittlern Torte fir 6 bis 8 Perfonen
teibt man 6 f{aftige Jitronen auf dem Reibeifen fein ab,
{hneidet die dicfe weiffe Haut gang davon, dann. die
Jitronen der Lange nady von einander, {halt das
MarE von den weifen Hautchen, welche dazwifchen
liegew, tein ab, nimmt dad Marf und das Ubge-
viebene in eine ©dyiffel, ein balbes Pfund gefich:
ten Suder, eben fo viel gefdhalte und zart gefdynit:
tene Mandeln, ein halbes Loth geftofenen Jimmet,
2 Loth Jitronat und eben fo viel Pomerangenfhalen,
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bende [eptere Stide guoor [anglidht gefdhnitten, daju, b
mengt es mit einem CEIbffel wobl untercinander, und w
I8t es tiber Macht ftehen. Den andern Tag wird ft
vort einem Dalben Pfund Butter ein Weinbades: o
Taig gemadht, ein Potage: oder Aepfelbuchen-Bledy ! b
mit Butter beftvichen, mit Semmelmebl beftreut, 11
ein 2 Meffereicen dicder Bobden gewallt, der bis ft
an den Nand des BDlecdhs gehen mufi, die gebaiste il
Qitronen:Maffe darvein gefillt, der andere Taig ge: €
wallt, mit Weinbacdes-Mideln, weldye Laubrerk
odber Hevzen votrftellen, ausgeffochen, und auf die
Torte gelegt, fo dag nidht viel Oeffnung dagwifcdhen
bleibt, bdann diecfelbe mit einem Cp befirichen, und
in fdneller Hine gebaden. Wenn fie fertig iffy
witd von einem Wiertelpfund gefiecbtem Judker, ecis
nem Cpweif und o Eflbffeln voll Srbfelens:Saft
ein &is geetibrt, bdann die gebacdene Lorte auf dem
Laubnoerf geeist und wieder gefrocknet.

Gefdnittene Jitvonen:Torte auf andere Art.

Cin Potagebledy wird ebenfalls mit einem Blatt
DButter: oder Leinbacfes-Taig belegt, die nehmlidhe
ben ber vorhergehenden vt befdyviebene Fiille davs
ein_gemacht, von 6 bis 8 Spweiff cin fteifer Sdhaum
gefthlagen, etiwasd geviebene Jitvonenfchale darein ges
than, diefer Sdhaum dber die Torte gebreitet, dies
felbe in einer nidht ju grofen Hise gebacen, und
erfi Eurg vor dem uftragen mit Juder und Jim:
met beftveut. Wenn e3 balder gefchicht, wird der
Sdhaunm- eih und wafferig. €8 darf audy Fein
Quder in den Schaum gethan werben, weil er fid
fonft im Vacden gern fept. — Die Halfte der Man:
Deln Eann audy gudblicht gefiofen werden.

LToch eine Art gefdinittene Jitronen=Torte mit
einem Guf.

Hiersu it auch die gebaipte Fille am Deften ;

vie geBochten Sitvonenfillen find ctwad Elebrig,
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aju, paber will i audy Feine foldhe anfibren, Jn ein
und mit Dutter beftrichenes und mit Semmelmebl bes
vitd fireutes Gubtovten - Bledy [legt man einen ‘Hodett
fes: pon qutem SButtertaig bis (iber den gangen Rand
ledy 7 herauf, fillt die gebaipte Ritronen - Mafle datein,
eut, eihet andecthalb Biertelpfund gefdhdlte und zart ges
bis frofene Mandeln, und cben fo viel geficbten Juder
ihte in einet tiefen Schiffel mit 5 gangen und 5 gelben
gez Epern cine halbe Stunde, fdhneidet 2 Loth Fitro-
etk nat, eben fo viel Pomeranzenfhalen, 1 Loth ges
" die fdhalte Diftazien und die Schale von einet balben
hen Sitrone Alles [anglid)t zart, thut es auch in die
und geriibrte Maffe, und gieft diefe ber die angefullte
ift, Torte. adh dem Bacfen Eann fie nody mit einem
, eis weifen Eis berjogen, und mit Dragee (Drafdyee,
Daft deutfdy : Streugucer) geftreut, oder aud) ohne bieh
dem gegeben werder,
LedersTorte.
2 Gin balbes Pund gefthdlte Mandeln fioft man
[att mit Riteonenfaft feim, nimmt ein halbes Prund ge-
liye fiebten Jucker, 2 Loth Elein gefchnittenen Fitronat,
Dats von 2 Jitvonen, die ebenfalls Eleingefchnittene Sdyale,
um und von eciner Jitrone dag Mark, mengt Alles un
- ges ter eimander, und [4ft e8 tber Nadyt fichen. Den
Dies andern Tag wird von einem Butters oder Weinba-
und e Taig ein ausgewallter Doden in ein rundes
Jim: mit Butter beftrichenes und mit Semmelmehl be:
der fireutes Kudyenblech gelegt, das Bermengte datauf
Eein gleidy ausgetheilt, daf Weife von 5 Epern ju cinem
iy fteifen Sdyaum gefdlagen, fiber die Fille ausges
Rans breitet, mit geftofienem Fucer itberfireut, nnd in
cinem nicht gu heifen Ofen gebaden.
it s Niark - Torte.
u einet Torte fitr 8 bid 9 Perfonen witd ein

Ten 3 Halbes Piund Ocbhfenmarkt rein verfefen, dad Hare
g
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von 2 Kreuperweden am Reibeifen abgericben, das
Sanere in {ife Mild) eingeweicht, ein halbes Pfund
gefdhalte und grdblidt geftofene Mandeln in cine
Sdyiffel genommen, der eingemweidhte e leidht
auggebeddt und mit dem verlefenen IMark gebackt,
D8 Gebacdte nebfi 6 Loth zerftofenem Jucer und |
einem balben Kaffeeldffelein Muskatblithe aud ju
ben Mandeln gethan, dief Alles mit 9 Epern cine |
DWiertelftunde geribrl von gutem Buttertaig cin |
2 Mefferrircen did gewdllter Bobden in ein befividyes |
ned Potagebledh) bis an den balben Rand gelegt , |
|
|

bie geribrte Mafle darein gefillt, eine Hanbd voll ges
viebenes Mildy- ober fonft mirbes Brod mit Jus
der und Jimmet vermengt, (ber die Tovte ges |
fiveut, diefelbe gelb gebacden und warm ju Fifdhe |
gegeben, |

OTart-Torte auf andere 2Att.

€in halbes Pfund Mandeln wird gefhdlt, und
mit’ fiifem Rabm fein geftofen, die NRinde von 2
Kreitherneden abgerieben, das Jnnere in fiife Mild)
eingeroeidht, dann der ausgedriicfte Wed mit einem
Wiertelpfund frifcher Butter im Morfer geftofen,
bief und das balbe Pfund Mandeln nebft 12 Loth
gefiebtem Zuder in eine Shiiffel genommen, an:
devthalb Biertelpfund fauber verlefenes und Elein:
gebactes Odyfenmarf dau gethanm, mit & big 6
gangen Epern und dem 'Gelben von 4 andern an
die- Maffe geriibet, etwas Mustatblithe darein,
dann ein Potage: oder gewdbnliches Kudhen-Bled)
mit Dutter beftrichen, mit Semmelmeh! beftrent,
bad Bled) mit gutem ButtersTaig ausgelegt, dag |
Angeriibrte bdavein gefillt, - eine Hand voll gerie: i
benes Mild)- oder fonft mirbes Drod mit etwas |
Suder und Jimmet vermifcht, bdaffelbe tfber bdie |
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Torte gefireut, und foldhe in Peiner {dhnellen Hige
gebaden.
Torte von frifdhen Himbeeven.

Bu einer mittlern Tovte witd ein guter Butter:
ober IBeinbacfes - Taig von einem halben Pfund
Butter gemadt, ein Voden nadh der Grdfe der
Tovte ausqewdllt, bdeefelbe auf ein mit SMehl be:
fireutes Bledy gelegt, der andere Laig aud gewallt,
¢in 2 Finger breiter Stridy daven gefdynitten, und
wm den audgewdllten Taig, weldyer juvor am Rand
mit einem veeflepperten Cp beftridyen werden muf,
perum gelegt, dann eine halbe Maaf verlefene Hims
beeren in ciner Schiffel mit 2 Handen voll Jucer
und einem Kaffeeldffelein Jimmet vermengt, die
Torte damit 3- bis 4fach boch belegt, neben mit
einem ©p Deffvichen, von bem 1ibrigen Taig ein
®itter barauf gemadht, oben wieder beftrichen, in
einer frifthen Hise gebacen, gleidh warm mit Fuz
cer tiberftreut, und ju Fifd) gegeben.

Torte von UpriFofen mit einer Rrufie.

Sind ea frifdhe Aprifofen, fo mwerden fic von
cinander gefdhnitten.  Bon einem balben Pfund
geldutertem Jucker gibt es eine Torte fir 8 Perfo-
nen. SMan [futert den Jucfer mit eimem halben
Sdoppen  Taffer, Pocht die zerfchnittenen Aprifo:
fen, {chneidet von einer halben Jitrone bie Sdale
Elein, Elopft bie Steine auf, fch&lt die Kerne der:
felben qus beifem Waffer, erflofit fie Elein, und
146t fowohl biefe als die Ritronenfchalen mit dew
Aprifofen auffochen.  Wenn fie weidy und Eurg
eingefocht find, legt man fie auf eine Platte, und
(86t fie Balt werden.  §n ein juvor mit Dutter be-
ftrichened Potagebledy wdllt man nun von gutem
Butter- oder Weinbad'es : Taig einen Doden, det
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bis an den halben Rand gebt, legt die abgebiihlten
Aprifofen davein, vermengt ein Bievtelpfund ges
fdhalte, und mit fiifem NRabm grob gerfiofene Mans
deln, audy ein am Reibeifen fein geriebenes Milch-
oder andered mirbes Brod mit einer ftarfen Hand
ooll geftofenem Juder, und einem Kaffeeldffelein voll
Jimmet, fireut dief dick tber dic Torte, thut etwas
fein gef{dnittene frifche Dutter darauf, und backt
fie in einem nicht alljubeifen Ofen. €8 Eann audy
ein Giitter von Taig dariiber gelegt, und von einge:
madyten Wprifofen eine Torte auf eben diefe Art ges
madht werden,
Torte von Rir{chen mit den Steiner.

Ein Potagebled) von mitlevcr Cirdfe witd mit
Dutter beftrichen, mit Semmel-IMNehl beftreut, von
einem Viertelpfund Butter ein Duttertaig verfers
tigt, ein Bobden ausgewdllt, derfelbe in das Bledh
bis an den NRand herauf gelegt, diefer in Schuppen
ausgefchnitten, ein Wiertelpfund aefdhdlte und mit
Rofenwaffer geffofene Manbeln nebft 4 Loth gefio:
fenem Sucfer und 1 Quint Jimmet mit einem Cp
und 6 CEIbffeln voll {Gfemn Rabm angeriibrt, und
die Maffe auf den Boden bdes Buttertaigsd ausges
breitet. Hierauf zupft. man bhalb faure und halb
{hwarge Kirfchen ab, legt fie dicht neben einander
auf dic Mayfe, verfleppert 6 Cyer ftarE mit einer
Hand voll geftofenem Juder und einem bhalben
Sdhoppen didem {lifem NRabm, gieft dief nber die
Kirfdyen-Torte und badt fie gelb.

Rivfchen=Torte auf andeve 2rt.

3u einer Torte von einem halben Pfund But:
ter werden 1 Pfund faure und eben {o viel fufe
fhwarge Kirfdhen ausgefteint, in einer Kaftrol oder
meffingenen Pfanne mit einem BVievtelpfund Jue
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der, obne etwas weiter bdaran ju thum, auf Kobs
fen langfam gefocht, und fobald fie eingebocht find,
nebft einem Quint geftofenem Jimmet in ein Ges
fihire getban. Den Abend zuvor verndlt man
o Maaf gute Mildh, theilt fie in 4 Hafen, frellt folde
in den Keller, nimmt den andern Tag den aufges
worfenen Nabm ab, vibhet ibn an die gefodhten Kiv
fchen, und fest die Torte alfo auf: Der perfertigte
Buttertaig wird ger{chnitten und in 2 gleiche Theile
gewdllt, ber eine Boden in der Grdfe eines Eleinen
Tellers ausgefchnitten, der andere nidht ausgefdynitz
tene Theil auf ein Bledy gelegt, neben von cinem
verflepperten Gy Deftrichen, Ddee ausgefchnittene
heil darauf gelegt, nebern herum in Sduppen
auggefdnitten, oben wieder beftrichen bie FTocfe
blind (feer) halb gebacten, dann erft mit ben gebodh=
ten Kirfden gefillt, vollends ausgebacfen, und vor
vem Uufftellen mit Jucer befireut. — Auf dicfe
et Torten Eormmt Eein Decel.

Lrody eine Art Rivfchen:Tovte mit einer Krufte.

&iiv 8 bi3 g Perfonen wird ein Potage:Bleh
mit Butter beftrichen , mit Semmel:Mebl beftreut,
und von einem gut verfertigten Buttertaig ein Do=
den bavein gelegt. Bird er ju diefer Torte allein
gemadht, fo {ind anderthalb Biertelpfund Dutter
genug jum Taig. Hievauf fieint man 2 Piund
faure und eben fo viel {ife Kirfhen aus, nimmt
ein Viertelpfund gefdhalte und zavtgeftofene Mans
peln in eine Schifel, 2 Hinde voll gefiebten Jus
der, 2 gamge Gper und 6 CHbFel voll {ifen NRahm
dagu, tibrt dief eine Biertelftunde, theilt dann
bie Maffe auf dem Boden ded Buttertaigd gleidy
aus, legt die ausgeffeinien, juvor ein penig auss
gedriicten Kivfdyen, auf Dder Mandelmafle herum,
ninimt ein Vievtelpfund ungefddlte Manbdeln, froft
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fic Eleirr, nimmt eben fo viel geftofenen Jucer und
ein balbes Both JFimmet Ddazu, mengt s rvecht uns
fer einander, fireut AUlles 1ber die Kirfchen:-Torte,
gieft ein Stidlein zerlaffene Butter mit einem Cfs
Ibffel davtiber, und badt fie gelb.
Eine Rrapf Torte.

Su eimer Torte von mittlerer Grbfe fitr etmwa
6 bis 8 Pevfonen verfertigt man von einem balben
Pfund Butter einen fifen Buttertaig, und [iFt
denfelben liegen, bis die Maffe darein gemadht ift.
Su diefer nimmt man ein Viertelpfund frifthes Odys
fenmatE, dasd Gelbe von vier hart gefottenen Epern,
6 bittere Mandelbrode, cinige Stiicdhen WBisenit
und 1 ober 2 epfel, weldhe guvor gefchdlt, jer-
fdhnitten und wie eine Compote gefocht fepn miiffen,
fopt dief Alles zufammen in einem Mbrfer fein,
tubet €8 dann in einem Gefdhive mit cin wenig ge-
frofenem Jimmet, 4 Loth fein gefdynittenem 3Jitros
naf, und ein paar EHHffeln voll Juder unter cin:
ander, wallt, wenn Alles recht bepfammen ift, qus
dem Buttertaig 2 BPbdden, legt dad Blatt auf einen
Bogen Papier, tberfiveidht es mit dem zuvor ju
Sdyaum gefchlagenen AUseiffen cines Spes, fest von
ber angemadyten Maffe HAufdyen darauf, bis die
gange Maffe ju Cnde iff, legt das andere VBlatt
daritber, fdhneidet es neben herum {chdn aus, obder
tadelt es mit dem Badrddchen, gibt jedem Hufs
hen einen Eleinen Ausfhnitt, Dbeftreiht fie mit
Cyerfchaum, und badt die Torte in frifher Ofen:
bise. WVor dem Auftragen wird fie mit Sucler
Oberftreut, und mcehr warm als Ealt ju Tifde
gegeben,

Torte von Brunellen,

Cin Piund Brunellen (gefchalte ditere Jnoetfch-
gon) gibt eine Torte von mittler Girdfe.  Die
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: Brunellen  werben gelmafd)cg, mit einem Sdhops
: pen Wein, einem Fleinen Stid Zuder und etwad
4 flein gefdnittencn Sitvonenfdhalen jugefent , waun
i fic gany furg eingefocht find, auf eine Platte ges

than, und mit einem Duint geftofenem Jimmet,
o Qoth Elein gefdnittenem Jitronat und 4 Loth ges

a {thalten und [langlicyt zart gefchnittenen Mandeln
n dberfivent.  Hierauf formirt man von gutem But-
t toy: ober Bainbackes - Taig eine Torte, fhllt die
g SBrunellen darein, madt eint @itter oder einen Des
b del dariiber, beftreicht fie mit einem verflepperten
f Gy, und badt fie wie alle Torten. Sie fann audy
t obne Decel, mit ciner Krufic, wie {don gemeldet,
2 gemadht werben.

I

GBIl man von gtofen und Eleinen JRofis
wen eine Torten:Fialle baben, fo wird fie auf eben
diefelbe Art wie die von Brunellen gemadt.  Cin
halbes DPfund gibt immer eine mittlere Tovte, ubee
weldhe aber ein Dedel oder Gitter Eommen muf.

Torte 4 la Créme (& la Crem) mit Bingemadtem,

3u einet Torte fiir 6 bis 8 Perfonen madyt
man juerft Ddie Creme auf folgende Art: ein Koz
[bffel voll Viscuit: oder feines Piehl wird in einer
Kaftrol oder meffingenen Pfanne mit ein wenig {itz
fem Rahm glatt angettibrt, dag Gelbe von xo Epern
davein gefhlagen, das von einer Jitrone am Judker
bgeriecbene audy dagu gethan, mit einem Sdyops
pen Rahm vollends angeriibrt, Ddann auf Koblen
unter beftandigem NRibren mit einem Stiudlein Ju=
et aufgefocht, bis es eine Creme {o did tie eim
didfer Meisbrey ift. - Man fdyitter fie nun auf et
nen Teller, vibre ein Quint gefiofenen Jimmet
parein, und [3ft fie erfalten. Hievauf wird eine
cunbe ober opale Torte von gutem Duttertaig ges
madyt (von einem halben Pfund Dutter wird ex

- "
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il gur Torte grof genug), diefe blind (obne Fille) ge: (
bacfen, wenn fie fertig ift, gleih auf die Platte ‘
gelegt, auf der fie ju Tifche Fommt, der innere

Boden mit eingemaditen Kirfhen, Fobannis: obdeyr '
Himbeeren belegt, die Ealte Creme fiber das Einge:
madyte gegoffen, der Nand von der Torte mit ei-
nem weifen €i8 geeist, und diefelbe mit trocenen
Kirfhen ober Sobannisbeeren mit den Stielen be-
ftedtt, deren Jubereitung bey den Confituren ange:
seigt ift.

s Fann audy auf die Torte von den 10 Ey:-
weif cin freifer Schaum gefdhlagen, eine Hand voll
geficbter Jucfer nebft einer halben abgeriebenen Sitro:
nenfdyale darunter gemengt, ein Bledh von der Sorm
der Torte mit VButter beftrichen, der gefhlagene
©Sdyaum davauf gefept, gleich und fdhdpn in die Hikhe
getricben, wieder mit Suder dberfirent, in einem
nidt ju Deifen Ofen gelb gebacfen, dann der Schnee
vort dem Blech abgenommen, und fatt des Cifes
auf die Totte gelegt werden.

Sand s Torte.

Cin halbes Pfund Butter vibet man vecht leicht,
{hldgt 4 gange und 4 gelbe Gper davein, nimmt
ein halbes Dund feined Mehl, 4 EHbFel voll gefied:
ten Juder und bdie abgeriebene Schale von einer
Sitrone bagu, ritbtt dief Alles mit einander nodh
redpt ftarf, befireidht 2 Bbgen Dapier mit Vut:
ter, legt von bem Taig auf eimen derfelben einen
runben Boden, madht aus dem tibrigen Taig ein
Oitter, legt e auf den andern beftrichenen Bogen
Papier, und backt jeden befonders. Nady dem Va-
den witd der Boden auf eine Platte gethan, mit
eingemachten Frichten gefillt, das Gitter darauf
gelegt, die Torte neben am Giitter herum mit tro-
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fenen Friichten belegt, und mit Juder und Simmet
tiberftreut.

Statt der Friidhte {HIagt man audh von 6 Cyern
cinen fteifen Schaum, Dbefireicht ein Hlech mit
PButter, fest von dem Shaum:-Hauflein cines Eleis
nen Gnes grof davauf, treibt folde aber mebr in
die Hbdbe, tberfireut fie ftark mit Bucfer und Elein
gefdhnittenen Jitronenfdyalen, bacft fie in {dwader
$Hige gelb, und fiellt die HAuflein an dem Gits
ter herum.

Rerach-Torte.

SNan nimmt cin balbes Pfund feines Mehl in
eine ©chiiffel, ein Biertelpfund gefiebien Suder,
bie am Suder abgerichene Sdyale von ciner halben
Bitrone, 2 Cyweif und einer Nuf groff Dutter
daju, wilrgt dief Alles unter einander 3u einem
Taig, madt 2 gleihe Theile davor, wdilt bepde
binn aus, Deftreicht von 2 gleichen Jinnplatten
auswendig den Boden und den bhalben Rand mit
Butter, legt jeden der 2 gewdllten Bdden fiber cine
piefer Platten, fdhneidet neben herum in die Dbs
ven Eleine Schuppen, ftupft den einen ftarf mit
einem Feberfiel, fdyneidet ben andern mit einem
Eleinen Meffer fein aus, frellt die Platten auf ein
Bled), und bacft die darauf gelegten Bbben in eiz
nem nicht febr Deifen Ofen. Der gefiupite Zheil
wird auf eine Platte geftellt, der gange untere Vo=
den mit eingemachten Jobannig: obdev Himbeeren
eines Mefferriicten dicE beftrichen, und ber ausge:
{chnittene Decel darauf geftellt. Hat man eine Soban:
nig: oder Himbeer:Gelee, fo ift foldhe ur Fille nodh
beffer. — Diefe Torte Fann nidht im BVeorrath ge:
macht werden, weil der Taig weidy wird, wenn ex
iber Macht ftehen bleibt. — Bier Loth gefchalte

BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



400 Torten.

und fein gefiofene Mandeln Edunen audy in den 2
Laig gefdyafft werden. 10
Rrad:Torte auf andere 2rt. ﬂ:
Die Torte {elbft wird wie die vorberftehende ge-
madyt 3 wenn fie gefullt ift, und der Dedel gleic) ¢
davauf liegt, wird von einem Biertelpfund gefieb: 3
tem Suder, einem Eoweiff und etwas Iitronen-Saft b
ein Eia geviibet, der Decfel von der Torte damit ibers 4
eist, nady diefem der Rand mit Strewjuder (Dras pe
fchee) und langlicht gefchnittenem Jitronat garnivt, 7
oben anf dem Decfel werden rothe und weife Jitroe o
nen-Bdgen nady der Schattirung iiber cinander ge- Q
legt, und dann evft die Torte getrodnet. Die B« te
gen {ind bep der Eleinen Haderey angejeigt. Y
Punfd-Torte. ¥
tan ¢ibet einen gewbbnlidyen Biscuit - Taig o
vont einem Pfund Juder, wie foldyer {chon ange: )
geben ift, verfertigt von Papier 4 gleihe runbde g
Formen in bder Grdfe eines mittelgrofen Kudjen: 3
Dlechs, flillt die geriibrte Maffe darein, badt {ie L
{dybn gleich, und It fie eralten. Hievauf nimme
man cinen Schoppen (L Bouteille) guten Arak,
feudhtet die gebadenen Discuitd vermittelft eines e
Loffels damit au, fo daf auf jeden der 4 Kudhen D
ein Vierte;Sdyoppen Tommt, und [3ft foldhe wie- f
der trodnen. FNun thut man die Kuden aus dem fi
Papier, beftreidht den untern mit einer belicbigen 8
Marmelade , legt wieder einen Kuden davauf, be: d
fteeicht ibn wieder mit der Mavmelade, und fabrt fi
Jo fort, bis alle auf einander [liegen, det obere g
Kuden darf nidht befirichen werden.  Nun wird S
oon einem Dalben Pfund Juder, 2 Epweif und ¢
2 Shlbffeln voll Avak cin Eis gemadyt, die ganze
Lorte
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en Qorte damit fiberjogen und getrocfnet.  Sie Lanm,
wenn fie getvocfnet ifi, mit eingemadhten Friicdhten
garnirt werden,

Quitten:Torte sum warmen Effen aufsuftelien,

ge= Bon einem Wieetelpfund Butter wird ein Buts
id) ter- ober audh nur ein aufgeriebener Talg gemadht,
ebe ausgewdllt und in ein Bledh gelegt, welded einen
apt poben DRand bat, damit nady dem Backen der Ring
-.er: wieder hinweggethan werden Eann, dann der BHobden
L mit eingemachten Quittenfchnisen nuy einfach bes
ft’ legt. Hierauf fiedet man 3 bis 4 gange Duitten
2 weich, {ch&lt fie, und reibt das Mark ab. Ju einem
ge? WBiertelpfund Mark nimmt man eben fo viel gefiebs
i ten Rueer und 6 Loth gefthdlte zart geftofene Mans

Yeln, tiihet dief mit 6 Epern eine balbe Stunbe,
reibt eine itrone am Juder ab, und thut es audy
an diec Maffe. Lenn fie vecht leicht ift, gieft man

;'Cg fie auf die i‘ortev, reibt 1, aud) 2 Mildybrode, vers
e mengt fie mit einer Hand voll Juder, audy etrwas
o Qimmet, fireut dief dber den Guf, belegt die Torte
fie mit dinnen Sdnittlein Butter, und badt fie.

It O.uitten-Torte auf andeve Art,

af, WVon einem halben Pfund Butter macdht man
08 einen guten Dutter: oder Weinbacfes » Taig , fest
en diefe Torte mwie die a la Créme (a fa Crem) auf,
ez {dhalt 3 oder 4Muitten, fhneidet fie ju Sdnisen,
m fiedet fie ein wenig in einer meffingenen Pfanne,
en gieft das Waffer ab, nimmt ein Bievtelpfund Jus
e der und einen balben Sdyoppen Aein darvan, [Aft
et fie fo lange iiber dem Feuer, bis fie gang Eury eins
e gefocht find, thut fie dann in eine Schifiel, cine
£d Hand voll gefchdlte und gart gefhnittene Mandeln,
b ein Wiertelpfund gewafdhene und feft ansgedriicdte
3¢ ebfflerin Koddudy L x. (26)
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fleine Nofinen und die Flein gefdnittene Sdhale
pon einer ‘halben Jitrone dagu, badt die aunfgefeste
Torte blind, fillt die gebochten Quittenm davein,
fdhyabt von 2 bi3 3 andern gefodhten Quitien. das
Mark, fiedet cin Wiertelpfund geftofenen Juder in
einer mefjingencn Pfanne mit einem balben Glafe
Waffer nady Eurjer Faden Yk, nimmt das Quitten:
Marf darein, Eocht ed unter beftandigem. Nithren
auf {bwadem Feuer , ribrt o Loth Jitronat, die
Sdyale ven einer halben Jitrone, 2 Loth gefdhalte
und [anglicht gefdhnittene Mandeln nebfi dem Saft
von der Jitrone an die gefochte Maife, breitet dieh
uber die eingefiillte Tovte aus, madyt ein weifes
Eis dbariber, und trocnet es im Ofen.

Compdte (Tompots) Torte mit einem NiandelsGuf.

Ein Potagebledh fiix 6 bis 8 Perfonen wird bes
fieichen, mit Semmeimeh[ befireut, und von gutem
Buttertaig ein  Blatt gewdllt, das biz an den
balben Rand bevauf geht, Alsdann werden 6 big
8 Borsdorfer oder andere gute epfel gefchalt, ent:
joeps und ausgefchnitten.  Hierauf wird ein Biers
telpfund ZJuder in . eine Kaftrol odber meffingene
Pfanne gethan, 1 Schoppen Lein und ein Gilas
Waffer daritber gegoffen.  TWenim dief eine Jeitlang
gefotten bat , thut man Elein géfchnittene Jitronen:
fdyalen dagu, legt die Vorsdorfer verfebrt davein,
und einen Dedel, der nicht fber das Gefdyive gebet,
barauf, und Focht {o lange, big die epfel weid
find, nimmt fie dann vom Fewer weg, und [4Ft fie
eine Jeitlang jugedectt fichen, thut die Aepfel auf
eine Platte, daf fiec erbalten, nimmt anderthalb Bier:
telpfund gefchdlte und jart geftofene Mandeln nebfk
eben fo viel gefiebtem Juder in cine Sdyiiffel, vibet
e8 mit 4 gangen und 5 gelben. Eyern eine balbe
Stunde, {dneidet von einer balben Jitrone die Sdhale,

-
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hale 2 Qoth Jitronat und ebenn fo viel Pomerangenfchalen
eite pagu.  Sobald die Maffe dick gertibrt ift, thut man
vein, das Gefdynittene darein, [legt die Compote auf den
bgs Faig in dad Potagebledy Daumen breit aus einan:
¢ i der, fillt die gerfibete Maffe dajwifchen ein, und
ilafe backt fie im Ofen gel.
tten: Auf diefe Art werden auch die Guftorten
hren gemacht, nur daf flatt ber Compote der Qﬁo?eu
, Die mit eingemadyten Kirfchen, Jobannis: oder Him:
alte beeren belegt, und der Guf von einem halben Piund
Saft Mandeln und Sucer gemadyt, und gany davitber
Dich ausgebreitet wird.
1Bt Sdhon geldutevte JuckersTorte,

Su cinet grofen Torte werden anderthalb Pfund
bu. Sucter in eciner meffingenen Pranne oder Saftrol
> bes mit einem ober anderthalb Scoppen IBaffer fo
item fange auf Koblen gefotten, bis der Jucker die Probe

e balt, wenn man nehmlidy einen Tropfen auf Stein
 bis fallen, und fidhy derfelbe mwie eine Perle gufammen
ent: ballen [36t. Wer will, Eann auch den Judker mit
Biers allerhand Saft farben. . Unter den gelduterten Jus
gene cer thut man nun ein Pfund gefdydlte und Elein ges
Hlas bactte Manbeln, ein Wiertelpfund eingemadhte Jie
lang tronenfdhalen und eben fo wviel eingcn}arbte Qq:ttcn
nen: (AUlles jugleidy), viihrt e wobl untereinander, nimmé
rein, ¢3 von dem Feuer ab, und vibet es nody fo lange,
chet, bis es gefteben will, und anfingt weif ju werden.
veid) Hierauf legt man auf ein rundes Bled) ein weifes
t fie Papier, beftreicht daffelbe mit Mandel-Oel , [egt
auf fiber dicfes doppelte Oblaten, fireiht von dem aig
Bict: Fingers did darvauf, und [4ft ibn trodnen belegt
"‘Jé‘ff ibn dann mit eingemachten Fradyten, glevt die Lovte
tibrt n, und trdgt fie auf.
albe i gL b (26 *)
hale,
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Aepfels oder Stivften.Torte,

Man wibet ein halbes Pfund DButter [leidht,
und 6 Eogelb davan, 3 Wierfelpfund feines Mebl,
3 EBloffel gute Bierhefen mit ecinem Glafe voll
rarmem Rabm bdagu, Elopft den Taig wobl jufam:
men , nimmt ein wenig Saly darein, und [3ft ihn
geben, Fodht dann ein BViertelpfund fauber gewa:-
fhene grofie und eben fo viel Eleine Nofinen mit eiz
nem balben Schoppen Wein, thut fic auf ein Ge-
jbire, fchneidet die Schale von einer halben Jitrone,
2 Qoth Jitronat und 4 Loth gefchalte Mandeln [ang-
licht zart, mengt dief mit einer Hand voll Juder
und einem SKaffeelbffelein gefiofenem Jimmet unter
bie Nofinen, {hdlt 5 bis 6 Borsdorfer: obder ein
paar ‘andere grofie Aepfel , fchneidet fie ju gang feiz
nen Sdnittlein, thut fie in eine Kaftrol, gieft ein
Glas IWein dariber, [aft fie {dnell einen Augen:
blicf auffochen, und legt die Uepfel mit bem Sdhaums
[sffel -auf eine Platte, daf fie Ealt werden. BVon
bem gegangenen Theil witd nun die HAlfte auf ein
mit Suder und Jimmet befdetes Brett gelegt, mit
ber Hand ein runder Boden, fo groff die Torte wete
den foll, ausgebreitet, ein DBled) mit Butter befividyen,
mit Semmelmebl befiveut, der Woden davauf ges
legt, derfelbe oben wieder mit Juder und Jimmet
tiberfivent, und die HAalfte von den gefochten Nofic
nen davauf fo auggebreitet, daf es 2 Finger breit in
der Rundung leer bleibt. Auf die Rofinen legt man
bie Uepfel, auf bdiefe die Ubrigen NRofinen, nimmt
ben brigen Taig wieder auf einmit Juefer und Jim:
met befactes Bvett, legt cinen Stridy Taig um das
Leergelaffene herum, vom dem Uebrigen einen Decel
pavitber, flupft ibn ein wenig mit dem Meffer, und
[G6t ibn langfam geben.  &obald die LTorte veif ifi,
wird fie mit eimem Sy beftvidyen, und, ebhe fie in

= o
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set Ofen Fommt, mit einer Hand voll gefhnittenen

dt, ober geftofenen. Dianbdeln, worunter ctivas Sucfer
ebl, und Jimmet ift, dberftreut.
i‘:i‘[f Englifde Tovte.
Ii[)l; Das @chbE von 6 Cpern fhldgt man in eine
G @d)unc[,m britht fo viel ganjen Safran, als gwis
Gt fthen 3 Singeen 51cmt_§_\t werden Eann, !nit D) @[;[b_f:
Ge: TC[,” voll ilcr‘ocubcm ‘1L7a.1|cr_ab, prefit ibn durdy ein
e, ‘Eud)[ttﬂ, eithet 3 an bie Cygelby anbcrt[)alb Biey:
e t[:{p}nnb ﬂcfrlgnntct}c‘ DButter, cin wenig Salz und
ek c¢in halbes Pfund feines 9]2;[}[ dazu, madt einen
nter Taig Daraus, wiegt ihn [eidyt mtf_cincm Brett,
ein wallt ibn aus, uberfchlagt ibn nur einmal , macht
feiz 2 Theile darvaus, wallt den einen ju einem 1’1111'0?1]
et PHodet, und [egt bicfen in ein Potagebled) von mit=
gen: tchphi;tgcr Girdfe, der Emg_barr aber Hlll;'gyl_ngﬂ'ii:
s & breit an dem Jand beraufgehen. Jur Fulle mwet
Vo den 8 ‘._BL\H) (& “})mr‘]b) grofic und cbqn fo piel Eleine
o juvor fauber gewafdyene ﬂioriiuu mit einem balben
L Schoppen Aein und cinem Q’:atl’uf_’[cin Suder juges
i febt, gany Eurg (bis auf febr wenig Sauce) einges
hen, Fod;t,w auf eine Platte .gct[)au, 6 Yoth gcfd_)a[tﬁ
" ge: und Ian,]llti)t sart gefchnittene Mandeln mit einem
: Kaffeeloffelein voll geftofenem Jimmet unter die Roz

met 5 % . : ;
R ofi- firen gemengt, und fobald fic Ealt {ind, in den Taig

gefillt,  Den tbrigen Taig willt man pollends ausg,

it in s _ ; e
it macht Eleine Stridye daven, legt ein enges Gitter
it fiber die Torte, verribrt dag Eelbe von 2 Cyeen,
~; pibet von dem Safran=Waffer ecin wenig unter die
Jim: i) Sl S : e o s
2ad 1 Gygelb, befireicht die Tovte damit, und badt fic
ecbel cinem nidht ju heifen Ofen.
und Scansdfifche Torte.
Fift, Diefe Torte ift Eofibar, iy will fic daber nuy
e in in’s Kleine anfibren. — Von anderthalb Biertel:
BADISCHE

wsw LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

406 FTorten.

pfund Butter madyt man ecinen Buttertaig, wdllt
ibn ju 3 vunden Bldttlein, jedes {o grof al8 einen Tel:
fer, legt fie auf ein Bledy, flupft fie ein wenig,
und badt fic, obne fie ju befiveichem.  Der anbere
Taig daju wird auf nadyfiehende et gemadht: von
cinem balben Pfund Mebl, einem BViertelpfund
gefiebtern Juder, cined Cped grof Butter, 2 Cys
weif und ein wenig geriebener Fitronenfchale vers
fertigt man einen Taig, wallt ihn ditnner als den
DButtertaig aus, madyt ebenfalls 3 runde gleiche
Boven davon, legt fie auf ein mit Butter befiri
denes Blech, frupft fie ftart mit einem Meffer, da:
mit fie Eeine Blattern befommen , und badt fie im
Ofen gelb.  Bepde Arten Taig miiffen fber Nadht
fiegen. Den andern Tag wird der cine Bobden
pom Buttertaig auf ecin  rundes AUpfelfudyen:
DBledy, das Eeinen Ning hat, gelegt, diefer Voden
mit cingemachten Himbeeren iberfirichen, ein Juder:
boden vom jwepten Taig darvauf gethanw, Ddiefer mit
Hagenmark dberfiridhen, ein Boden mit Butter:
taig bdarauf, diefer mit eingemadhten Kirfchen tbers
fegt, ein Suderboden darauf, auf diefen Eommen
eingemachte Uprifofen, dann der dritte Woden vom
WButtertaig darauf, iiber diefen eingemachte Fo-
bannigbeeren, endlidy wirtd ber lepte Jucferboden
darauf getham, und mit der Hand gevrict, dap
bie Bbben feft auf cinmander liegen, dann die Lorte
mit einem grofen fcharfen Meffer rings herum gleidh
gefchnitten, und ein weifes i dardber auf nach:
ftehende vt verfectigt: Man nimmt anderthalb
Biertelpfund feinen Juder, {hidgt das Weiffe von
einem €y ju Shaum, thut Jitronenfaft darein,
ithet Dief jufamumen eine Wiertelftunde, und fiber:
eist dann die gange Torte fowobl oben ald rings
berum bamit, dag Eis8 muf daber dicfer als gerdhn:
lidy feyn, Ddamit e3 beffer halt. ie LTorte fann
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([t man mit allen beliebigen Confituren jieren.  Kome
¢ls et (Eleine Ninge von ciner Mandel:Maffe davauf,
1ig, fo wird  eine teocfene Frudt darvein gefiellt , nebff
ere piefemn Eanmt man audy gerbfiete Mandeln oder fonft
yon Heine Daderen, und in deren Ermanglung Streu:
nd Quicter (Drafdyee) nehmen. - Am PRand wird bdie
e Forte mit Euryfiicligen Fridyten beftectt, und dann
er: getrocfnet.  Sie’ Eanm etlidye Tage aufbebalten
DEIt werdeln.

de Sypanifde Torte.

bis &lir 6 bis 8 Perfonen fch&lt man 20 Loth Man:-
t.m= deln, ftofit fie mit Sitvonenfaft javt, ribrt ein bal:
Ay bes Pfund frifdye Dutter, {thldgt 10 Epgelb lang:
I\th fam darein, nimmt alsdann die gefiofencn Man:
=4 beln nebft anderthalb Wiertelpfund gefiebtem Jus
’;;‘ der dazu, {dneidet die Gd)alc' von einer Bitrone
o . Flein, ftoft cin balbes Yoth Jimmet, einc gange
277 Musatnuf und 1 Duint Magelein gart, ribrf das
it Gefhnittene und Geftofene nebft 6 foth Semmel:
.m: mebl an die Maffe, cinen mit 6 Cpweif gefdhlaz
$354 genen, Schaum audy darein, fallt fie nun gleid) in
9ol cine mit Butter beftrichene und mit Mutfdhelmebl
om beftreute Dlecherne Form, und [aft die Torte [angs
*30’ fam im Ofen baden. Sie beaucht eine Fleme
;ig Stunve, biz fie fertig ift.

.\;tc Saucrtraut einsumaden,

eichy daf man allegeit ~cine Torte davon madyen Eanm,
) Juerft nimmt man Sauerfraut aus der Stanbde,
alb verlicst es, und fucht nur dad lange javie heraus,
DOILEtF waffert es 8 Tage lang, und nimmt es jeden Tag
ein, mit der Hand heraus, wenn man es in ein anbderes
ber: Waffer legt., €8 muf cine icdene Sirffel und
ngs ja Fein Gefdhirr von Holy feyn, damit e8 Eeinen
b Holzgerud) annimmt. Wen ¢8 nun bie beftimmte Jeit
aitit
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iber gerwdffert ift, fo wird e8 in einer Kadhel mit
Baltem S0affer auf Koblen gefept, daf ed fdnell
in's Kochen Eommt, und nur fo lange wie ein hare
tes Co gefocht. Wenn es wieder erfaltet iff, wird
bas Sauerfraut auf ein reines Tudy gelegt und
abgetrocnet. Auf 3 Wiertelpfund (24 Loth) Sauer:
Eraut rechnet man 1 Piund Jucer, {chalt 6 {hone
Ritvonen, nimmt dasg Abgefhdlte in ciner Kaftrol
mit Waffer iber das Feuer, und [AFE e8 halb weidy
fodhen , daf man das Weiffe von dem Gelben rein
abfdhaben Fann.  SHierauf {dhneidet man das Gelbe
gany fein [dnglidht wic dad Sauerfraut, und bebane
delt 1brigens die abgefchdlten itronen, wie man
es bey den Jitronen:Torten angeseigt findet. Das
Piund Juder wird num in ciner meffingenen Pfanne
mit nicht gany einern Sdyoppen Waffer geldutert
und abgefthaumt, dann das Jitronenmark darein ge:
than, ‘und noth ein wenig mitgebocht, nad) diefem das
Kraut mit den gefdynittenen Jitronen fo lange auf
Koblen. gefocht, bis es gang Eury cingefocht ift. Hiets
auf thut man ¢8 in ein fauberes Gefchive, (36t es
darin falt werden, braudit e entweder fogleid), odes
hebt e3 in einem Juder:Gilag over Porzellangefchire
auf.  Die Torte wird von einem Weinbaces-Taig
verfertigt, und dabey fonft Alles wie bey ciner andern
Totte gemadpt. :

ALV ARV

Kuden

AepfelsBuden mit Buttertaia,

€8 werden fanre Aepfel gefchdlt und gefchnipt,
eine grofie Hand voll geficbter Juder, 1 Quint ge:
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