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1, Torte von flifen Uepfeln, DMan macht einen
PBodent nebff Rand von gutem Butterteig, Dbefireut ibhn
mit gericbencm Brod, nimmt dann recht gute Reinetten.
ober Borsdorfer-Aepfel, {chalt und fchneidet fie su diin.
nen Navchen, legt fie di auf dem Butterteig herum,
firent Sucfer und Jimmt dicf davauf, diberfireut diefes
wicdet mit ein wenig gevichenem Brod, veriviegt die
Ghale von einet Jitrone rvecht fein , vihre damit
1, Bierl, fo fein als miglich geftofene Mandeln und
4 Qtb. gefiebten Jucter recht durcheinander, breitet e
auf den Aepfeln berum, und backt die Torte in cinem
Ofen tvecht fehbu gelh, — Ouitten-Torten fonnen auf
die ndmliche Art gemacht werden, nur miiffen die Duits
ten guerft im Waffer abgefotten feyn,

2, Tortevon fanerlichen Aepfeln, Man fchneis
bet fauerliche Aepfel, mwafcht fchonen Spinat, ftift ibn
i einem Movfer, driicfe den Saft durd) ¢in Sieh, thut
die Aenfel in eine Cafferole, gichit ven Sypinatfaft davan,
thut Sucer nach Belicben dagu, laft fie fo lang Fochen,
bis fie recht weich find und erfallen, nimmt fie vom
Semer, und riibrt fie mit Jitronenfaft und Jucker wobl
untereinander: macht cinen Mandel- oder andern guten
®eiq, bactt ibn leer blafigelb, fiillt das Griine davein,
{ibevbactt ¢s nochmald, fireicht ein €id von Milchrabm
davauf, und [4ft die Torte noch cinmal bacden,

3, Aprifofen-Torte. Man legt Butterteig it ¢in
tiefes Blech mit cinem NReif s dann fchalt man Aprifofen
nach Gutfinden, nimmt die Steine herausd, und legt fie
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auf dem DButterteig herum; su einer Tovte fiiv 8 big 1
10 Perfonen fchalt man 1, Bf. Mandeln, {hneidet fie | 1

der Ldnge nach, fiveut fic mit ¥4 Bf. geffofenem Jucker 1
iiber die Aprifofen, {chneidet die Schale von einet Jitrone
wiitfelweid , fireut fie ey die Mandeln berum, qicht |
den Gaft der Iitrone daviiber , und bacdt die Tovte in |
¢inem wobl wavmen Ofen. |

4, Aufgelegte Totrte., Man macht von gutem
LButtevteig 5 gleiche Boden, und cinen gleich grofien
Dedel, backe jeven Dbefonders, belegt die Bidden noch
Wwarm, feden mit anderm Cingemachtem oder im Som.
mer mit gefochtem ObfF von verfchicvenen Avten, fepst
fie alle aufeinander, ben Decfel oben auf, und versiert
fie nach Belieben,

5. Biscuit-Tovte. Man fhligt 10 gange Cier, |
fchwingt fie recht fchaumig, wieft % BF. geftofienen |
Suder darein, vitbrt die Maffe mit dem Vefen, bis fie
gany dic iff, vitbet 4 14 Bievl, Mebl darein , fiillt diefes
gefchiwind in den mit Butter beftrichenen Model, und
thut ed fogleich in den Ofen, — Man fann auch nur vou
6 Giern dad Gelbe und 6 gange Eier su. diefer Portion
nehmen s dann witd die Torte leichter.

6. Briffel-Torte, Man nimme ¥ Pf. Butter,

3 Vievl, Mebl« die fein verwiegte Schale von 1 Jitrone, {
driicft Jitronenfaft, fo viel als nothig ift, davan, thut |

1V, Bf. Jucker dagu , fehldgt 1 Ei dbavein , wirft den Teig, *_
wallet ibn Fingersdic aud, macht einen Boden tebit Rand,

fo gtofi ald man dic Tovte haben will , belegr ibn mit
cingetmachten Sobannid - oder Himbeeren gang diinn,

macht ein Gitter von dem Teig daviiber, und backe die

Qorte gany gerbs wenn fie aus dem Ofen fommt, flillg

man in jeved Gk bes Giteers wicder etivas Eingemachtes,
macht vou dem Weifien cines Cied s 1 CHloffel voll Sitro-
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nenfaft und 4 Lth, gefofenem und gefiebtem Jucer ein
gang diinnes Jucer-Cis, dberfabre damit die gange Torie
permittelft eines Vinfels , und bade fie fhon gelb.

7. Brod.Torte. Man ffofie 4 B Mandeln fammt
den Hautchen , welche aber suvor mit cinem fanbern Tud
abgerieben wetden miiffen s dann thut man Y5 Pf. ges
fofienen und fein gefiebten Juder nebft den Mandeln in
eine Schiiffel, riibrt diefes mit 10 gangen Eiern, abey
gines nach dem andern darein gefchlagen, eine gute halbe
Stunve lang auf eine Seite, thut alsdann Y Lth. sare
geftofiene Nigelein, cben fo viel 3immt, eint wenig Muss
fatnuf oder Bliithe und die fein verwicgte Schale von
ciner Bitrone, audh Iitronat und Pomerangenichale nach
Belicben daguy man feuchtet fodann 6 Lth. geriebened
Hausbrod mit 2 bis 3 Liffel voll gutem Kirfchwafer,
viibrt ¢8 gang leicht unter die Mafie, filit fie in cine mit
Butter beftrichene und mit Brod befiveute Form, thut
¢d fogleidh in einen nicht gar beifen Ofen, und badt
¢t langfams man [ift dic Torte cin tenig im NModel
evfalten , fHivst fic auf cine Blatte, und giert fie mit
Sucer s Eis.

8, Vrod-Torte mit Schnee. Man nimmt ges
frofienen Jucer, am Gewicht wie 9 Eier, {chligt 6 ganse
Gicr daran, thut 8 Lth. ungefchilte, am NReibeifen ab
gevicbene oder fein veriviegte und geficbte Mandeln,
1, Qth. gefofiene Ndgelein, chen o viel Jimmt, etwasd
Mustatnuf und die fein vermiegte Schale von 1 Jitrone
basut 3 dann {chidat man von 9 Cierweif cinen vedyt fieifen
Gnee, riibee ibn nebif 6 Lth, geriebener Brodrinde
darunter, flt die Mafie in cinen mit Butter befirichenen
und mit Brod beftrenten Model, fellt die Torte alddann
fogleich in cinen nicht gar beifen Ofen, und lift fie
fchon gelb backen.
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9. €hocolade~-Torte. Man nimmt ¥, PF. getie.
Bene Chocolade mit 14 Pf, fein gefiebten Jucter vermifcht,
auf das Nudelbrets dann {chldgt man dag Weife von
2 €iern u cinem Schnee, thut ibn mit cin wenig itro.
nenfaft dagu, macht)diefed alles mit dem Meffer recht
unteveinander, mwirvkt ¢8 su einem Teig, und befreut dag
Jtudelbret wabrend dem Wirfen, aber fo wenig ald mig-
Tich, mit Mebl 3 dann wallt man den Teig Fingergdict
aus , flidht mit e¢inem Srinfgldschen runde Bldctchen
daraus, legt diefe auf ein mit Obladen belegtes Blech,
fo grofi man die Torte baben will, eines an dem andern
fcbon vund darauf bevum, und bacft fie in einem nicht
gar Deifien Ofens nach dem Brodbacken wird fie am
fchonfren, Man Fann diefe Tovte mit lang gefchnittenen
MNandeln , Jucker und Ciermweif gieren, und gange cins
gemachte Weidhfeln oder Hagebutten davauf herum fedeny
oder fie fann auch mit einem weifen Eis tibergogen, mit
Streugucter fiberfivent und im Ofen wieder getroctnet
weroen,

10. Chocolade-Totte aufandeve et Man foft
und fiebt ¥ Pf. Jucker, {chldgt das Gelbe von 6 Ciern
daran, und riibre diefes miteinander cine favfe balbe
Gtunde lang; dann riibrt man 4, Pf. gerichene Chocos
Tade, fammt dem Schnee von den 6 Ciern darunter 3
beftreicht nun eine vunde glatte Form mit Butter, belegt
diefe am Boben gang mit Obladen, beftreicht diefe mit
cingemachten Fobannisbeeren nicht gar dick, legt auf
diefe Y4 Bievl, gefchilte und lang gefchnittene Mandeln
algdant viibrt man 1 CHIBFel voll Mebl in den Choco-
Tabe-Teig, gier diefen auf die Mandeln, fireut oben
wicder ein Wwenig dinn und long gefchnittene Mandeln
daviiber, thut die Torte in einen nicht gar beifen Ofen,
und badt fic vecht {chon gelb. Wenn fie gebacten und im
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Model ein wenig audgedampfe ift, fiivst man fie auf cine
Platte, legt eine andere Platte davauf, und fiirst fie
woch cinmal um, damit die Obladen unten su liegen
fommen,

11, Torte vont hart gefottenen Eicrn, NMan
nimmt von 5 bis 6 bart aefottenen Eickn dag Gelbe,
1, Bf. Butter, Y% Bf. Judder, ¥ Pf. gefchdlte und fo
fein al$ miglich gefofene Manbdeln 5 Ddiefed sufammen
o6t man in einem Morvfer recht tiichtig durcheinander,
legt 14 Bf. Mebl anf ein Rudelbret, thut das Gefiofiene
bast, macht eine Hiplung in die Mitte, fchldge 1 gans
se8 Gi davein, thut ein wenig itronenfaft, die fein
perwiegte Schale von ciner Jitvone nnd cin wenig Mus.
Fatbliithe dazu, arbeitet diefes su einem Teig jufam-
men, formivt eine Torte davaud, fiillt Cingemadyted
varauf, macht cinen Rand und cin Gitrer auf die
Torte, befiveut fie flarf mit Sucter, und badt fie fhin
aelb,

12. Franybfifche Torte. Man riibret 6 Leh. frifche
BVutter , bis fie gang weiff und wie Schaum iff 5 dany
mwerden 3 BVicrl, abgegogene und fein geffofene Mandeln
dagu gethan, und 1, Stunde geviibrts von 2 Jitronen
wird der Saft, bdie fein verwicgte Schale und 15 Pf.
Quefer daran gethans dann ribrt man ed mit diefom
noch cine Jeitlang, thut bernach Y, Pf. feines Mebhl
varein, riibrt den Keig vecht untereinander, leat Davon
GingerddicE auf ein mit Butter befirichened Bledh, fo
gtofi man die Torte haben will, leqt Cingemachted dave
auf, macht ein ®itter und cinen Rand von dem Teig
variiber , ftelt cinen Reif darum, und badt fic fchon
gelb.

13. Gemeine Torte. Man nimmt 1 P Mebl,
fchneidet 14 Bf. Dutter darein, thut ¥ Pf. fein geftofie.
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nen Juder und 4 Lofel voll Jimmt und cin wenig
Mustatnuf bingu, verarbeitet alles wobl untereinander,
macht daraus mit Ciern und 1 Loffel voll faurem NRabm
cinen Teig, wallt ibn aus, Dbelegt mit der Hilfte den

Boven der Torten-Pfanne, bacdt Flavlein, wie {dhon

pfter geseigt worden, fiille diefe mit gutem Apfelmus,
rollt jeded sufammen, legt fie fchon cined an dag andere
auf den Teig , macht von dem Neft deffelben einen Deckel
daviiber, verjiert diefen vom gleichen Teig, und bacft
die Torte in {chwacher Hikke, Hernach Fann man fie noch
tind) Belicben gavniven,

14, Grillage-Torte. €3 witd 1 Bf. NMandeln
gefdhdlt und recht fein verwiegt, mit 4 Bf. geftofenem
Suder in eine meffingene Pfanne qenommen, und auf
pem Feuer langfam gerditet, tie su einer Croquante
pann thut man ¢d in eine Schiiffel, viibre ¢d, bis ¢d ein
wenig evfaftet iff, nimmt alsdann die fein vermicgte
Gchale von 1 Jitrone, thut fie fammt dem Saft der Ji-
trone su dem Juder und den Mandeln s bernach wird das
Weifie von 6 Ciern ju cinem recht ficifen Schnee ges
fdhlagen, alles rvedht unteveinander geviibrt, ju ciner
Forte formive, in cinem nicht gar beifen Ofen gebacten,
und dann Cingemachted darauf getban,

15. Guf-Torte. Man macht von dem fchon be-
fchricbenen Briffelteig einen BVoden in der Dide cinesd
ftarfen Mefferviickens, fo grof man die Torte haben will,
lTegt denfelben auf ein mit Butter befirichenes Blech,
frellt um denfelben einen bHlechernen Reif, macht den Teig
feit an den Reif, macht von {chwargem Nebl und Wafer
einen Teig wie einen feffen Nudelteig, legt ibn auffen
am Reif feft an den Rand berum und an das Blech s
pann fiveicht man auf den Voben in den Rand bincin,
nicht gar dicf, cingemachte Sobannis., Himbeeren - odey
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Meichiel - Marmelade, nimmt 15 Pf. aefiebten Jucter,
1, Pf. gefchdrte und fo fein ald miglich geftofiene Man.
veln und dag Gelbe von 9 Eiern in cine Schiiffel , viibrt
vicfed miteinander 14 Stunde lang, thut die fein vers
wicgte Schale von 1 Jitrone dagus hernach {chldgt man
von dett 9 Gierweif einen feifen Schnee, viihrt ibn fommt
fiir 1 Kreuger geriebenes Milchbrod darunter, giefit die
Maffe auf den gubereiteten Torten -Boden, und bacdt fie
langfam techt fchon gelbs dann pimmt man den NReif
pon der Tovte himwveg, f{chiebt die Torte auf eine Platte,
und giert fie oben vecht fchon mit Juder-Cid von vevs
fchicvenen Favben,

16, Himbeer-Torte. Man viibrt 14 Pf. Butter
mit dem Gelben von 5 Eiern recdht {chaumig ab, viihet
1/, Pf. geficbten Jucker » welcher an ciner Jitrone abs
gerichen ift, darunter, {chldat das Weifie vou den Ciern
s einem freifen Schnee, riibre diefes nebft ¥ Bf, fein
geftofenen Mandeln auch darunter; dann macht man
ginen Boden von Buitevtein , macht cinen Rand darum,
dbriicEt ibn aber auf den Seiten feft an, Yeat die Hilfte
pon dem Abgeriiprten darvauf, iberlegt diefes did mit
frifchen Himbeeren, Defrent fie ffarf mit Jucer, legt
die andere HAlfte dariiber, und badt die Torte fchon gelb.

17. Tovte von frifhen Fobannidbeeren, Man
macht Voden und Rand von gutem Butterteig, befiveut
ibn mit gevicbenem Brod, firent ¥, Bf. gefiofienen
Queker fiber cinen favfen Teller voll abgesupfte Foban-
nisheeren, und legt diefe nun auf den Butterboden?
6 Gier werden sum freifen Schaee gefchlagen, 4 Lth, ge-
flofience Buder, cine Handvoll lang gefchnittene Mans
delt und eben fo viel gevicbenes Brod dazu gertibrt, die
Sobannisbeeren damit bedeckt, und die Torte im Ofen
aebacten, =
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18, Rirfdhmwaffer -Torte. Pan fift ¥ Bf.
Mandeln vecht fein, thut fie nebff % Pf. fein gefiebtem
Qucker in cine Schiiffel, thut die fein verwieate Schale
von einet RQitvone, ¥4 Pf. qericbenes {chwares Brod,
1 fleined Zrinfglischen voll Kirfchwaffer, und 2 bis
3 ganse Cier dazuy dann befiveicht man 2 gleiche Bleche,
die Fingershoben Rand baben, mit Provencer- Ocl,
fireut fie mit gericbenem Brode aud, vertheilt die Maffe
it gleichen Theilen davein, und [ift fie in einem nicht
gat beifien Ofen langfam redht {chin gelb bacfens dann
nimmt man fie herausd, legt dag cine Blatt auf die sum
Nuftragen Leftimmte Platte, belegt ¢ mit cingemachren
Suitten, oder Himbeeren, oder Fohannisbeeven, legt
das andere Blatt dariiber, madht einen Krany vou lang
gefchnittenen Mandeln, Juder und Ciweif oben um
die Torte berum, uud belegt fie sieelich mit mebrerlei
goigen, cingemachten Friichten,

19, Qinfen. oder Platten Torte. Man fchneidet
1, Bf. Butter in 1% Pf. Vebl, veibe fie davin gang
auf, thut ¥ Bf. gefofenen Sucder, Y% Bf. mit den
Dhutchen sart gefiofene Mandeln, und das Gelbe von
6 Giern, in eine fein veriwiegte Jitronenfchale, 1 Duints
chen geftofene Ndgelein, Jimme und Musiatnuf dagu
wirkt diefed sufarimen ju cinem Teig, befiveut cin Bled)
mit Mebl, walt den Teig aud, macht einen wobl in-
qersdickens Boden, nebft dem Rande, fo grof maen die
Torte baben will, belegt den Boden mit etivad Einge-
machtem nach Belieben, macht von dem Teig cin Gittey
darfiber, frellt einen Seif darum, und backt die Torte
vecht fchin gelh, .Wenn fie aud dem Ofen fommt und
woch warm iff, wird fie mit einem gong diinnen Jucer.
Gig fiberdrichens bernach tiberfiveut man fic mit Streus

BadenWiirttemberg
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sucer von mehrevlei Farben, und ftellt fic noch cine eine
SWeile in den Ofen sum Trocnen,

20. Matronen=Torte, Man nimmt 14, Pf. g¢-
ftofenen und gefiebten Jucker, 145 Pf. gefchilte und recht
fein geftofene Mandeln, thut e¢d miteinanper in cine
meffingene Pfanne, vifiet e nur ein wenig auf der Glut,
thut ed in cine Schiiffel, {hldagt von 6 Cierweif cinen
ficifen Schnee, thut dann die HAlfte, nebf der verwiegten
Schale von einer Jitrone dazu, und riihre ¢d recht durch-
ginander. un nimmt man 4 SHIOFer voll Mebl, einen
ftarfen CRIGfel voll Suder, das Gelbe von 2 Giern, den
Gaft von 1 Bitvone, twirft diefes sufammen ju einem
Teigr daf er in der Dicke wie cin locerer Rudelteig ift,
legt ibn auf ein Blech, wallt ibn bald Fingersdid aus,
formivt ibn, fo grof man die Torte haben will, ju einem
Tortenboden, und fiellt einen Neif von Blech bdarum;
vann [t man den Teig im Ofen cin wenig backen,
nimmt ibn wieder bevaus, macht einen {chonen Krang
bon dem Mandelteiq aufen auf dem Bobden berum , vers
riihrt dann von bem fibrigen Teig 2 EEIOFl voll mit
vem jurii€behaltenen Schnee, fhiittet ibn in den Krang
binein, und ldft die Torte {chin gelb backen; bernach
nimme man {ie berausd, IGft fie abfalten, und macht
unterdeflen cin Gitter oder cine Rofe von dem jus
tiicbebaltenen Mandelteig, legt dies auf ein Papier,
und 146t ¢5 in dem Ofen auch geld backen, fireicht in
den Rand binein, auf die Torte, cingemachte Ouittens
Mavmelade, Yegt die gebacdene Rofe oder Gitter dare
fiber, und versiert fie noch mit Sucker. Gis,

24, Matronen- Tovte auf andere Att. Dan
fdhlagt das Weifie von 4 Ciern gu cinem gang feften Schuee,
verriibrt ibn %5 Stunde lang mit 1% Bf. fein gefiebtens
Suder, % Bf. gefchdlee und fein gefiofene Mandeln ,
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und ber fein vertviegten Schale von 4 Jitrone, dodh
darf der Teig nicht laufens Teat Obladen auf cin Bledh,
macht vom Teig Krange darauf, fo grof man die Torte
baben will, Iaft aber swifchen jedem Krany 2 Fino
gevsbreit leer, und bacft die Torte in cinem nicht gor
beifien Ofen vecht {chon geld, Dann fann man die Torte
swifchen feden Krang mit Cingemachtem fiillen, — NRach
dem Brodbacten wird felbige am {chonfien,

22, Mandel-Tovte, 1 Pf. fein gefofiene Nans
peln, etwad weniger ald 4 Pf, fein geftofener Sucler
werden gufammen in ¢ine Schiiffel getban, mit dem Gels
ben von 20 Gicrn abgeriibrt (welche aber suvor ins laue
Wafier gelegt werden miiffen), dann in cinen mit Butter
und Brofamen audgeftrichenen Model gethan und ges
bacten. Wenn die Cier fich aleich in den Teig verfiecten
fo ift ¢8 ein Seichen, baf der Teig binlanglich gerdibrt
ity noch ift su merfen, daf bei allen Mandel-Teigen we-
niger Sucer als Mandeln genommen werden muf, 3u
diefer Torte foll aber fein Cievweif aenommen twerden.

23. Gefchobene Mandel-Torte. Man fioft 1 PF.
Mandeln, die von den Dautchen geveinigt find, und 1 PF.
fein geficbten Jucfer, thut es sufammen iu cine Schiiffel,
viibrt ed 1 Stunde lang mit 7 gangen Eiern, thut 4 Lh.
fein ser{chnittenen Sitronat, und 4 Lth. Pomeranzens
fchale davunter, Deftreicht alddann ¢ine Fovm, oder ein
Blech, dad einen Rand bat, mit Butter, fireut ef mit
Brod aud, gieft dic Maffe darein, und IAft die Tovte
vecht langfam Daceny hernach macht man Keanze vou
verfchiedenen eingemachten Friichten auf der Torte berum,
ftedft aber swifchen jeben Krany efnen Haag von ganjen
gerofteten Mandeln,

24, Weifie Mandel-Tovte. % Pf. Buder wird
wit ¥ Bf, gefchalten und fein gefiofencn Mandeln in eine
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Schiiffel getban, dann 10 Ciey, c¢ined nach dem andern,
barein geriibres man viibrt die Maffe ecine gute Halbe
Stunde lang, Defrreicht den Model mit Butter, fEreut
ibn mit Brod aud, riibrt filx 2 Ke. geviebenes Milchs
brod und die Schale von einet Iitrone unter die Mafie,
und bringt ¢8 gefchwind in den Ofen. Dad Verod muf
fein durchaefiebt fewn, und darf nicht eher in die Tovte

gethan werden, als bis diefelbe in den Ofen gebracht

witd.

25, Dreifavrbige Mandel «Torte. Man thut
1 Bf. mit cinem Tud) fauber abgeriebene und fo fein alf
moalich geftofiene Mandeln, nebft 3, Pf. gefiebtem Jucker
und der fein verwicgten S©chale von einer Jitvone, in
eine Schiiffel, {chldgt nach und nach 10 gange Eier
daran, thut fiir 1 Kreuser gevichencd Milchbrod gang
feicht darunter, und vertheilt den Teig in 3 Schiiffieln s
in den einen Theil thut man 1 Lih. geffofene Nagelein
und Iimmt mit einander vermifcht, in den andern Theil
¢in Fleined balbes Kaffeloffelchen voll Alfermesfaft, in
den dritten 1 Kaffeloffel voll Wachholderbeerfaft ; hernach
Deftreicht man eine runde Form dick mit Butter , fireut
diefe mit Brod aud, fiilt den braunen Feig darein,
legt cin mwenig cingemachte Sobannisbeeren gany diing
barauf, gicft den rotben Teig davauf, fchneidet einge-
machte Onittenfchnie su gang diinnen BVlattchen, legt
diefe auf dem votben Teig berum, {chiittet dann Den
Dlauen Teig darvauf, und laft die Torte in cinem Ofen
vecht fchon gelb bacten; man muf aber bei dem Einfiillen
nicht febr Tangfam fewn, Wenn fie vecht {hon audgeba-
den ift, iyt man {ic auf eine Blatte, und zieet fie
nach Belieben,

26, Pomerangen -Torte. Man nimmt ¥ Bf,
Mebl auf das Bret, {dhncidet Y, Bf, Butter davein,
Gonfig. Sodhb. 3te Aufl, 1o
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thut 15 Pf. Jucfer, an weldhem 2 fleine oder 1 grofie
Bomerange abgerieben worden, und gualeich den Saft
verfelben dagu, fchlagt 1 €i darein, wivft den Teig
formirt eine Torte mit cinem Rand daraus, legt cinen
teif berum, und backe felbige im Dfen {dhon gelb s ins
veflen [autert man Y, Bf. Buder, [Afc davin eine ju
Radchen gefchnitrene Pomerange wie weich gefortene Sier
fochen, nimmt die Radchen mic ¢inem Schaumliffel here
aud, und legt fie sum Crfalten in eine Schiiffel. Den
@aft laft man fo lange fochen, big er, wenn et erfaltet
ift» ftebt: dann werden bdie Radchen und der Saft,
weldher su Fleinen Stiidchen audgebrochen werden mufy
auf der Torte hevum gelegt,

27, Punfch-Torte. Man viibet 1 VF, Butter mit
pem Gelben von 8 Ciern vecht fchaumig ab, thut 1 Pf.
geftofenen Suder, an welchem 2 Jitronen und 2 Vome-
tangen abgerieben find, dagu: dann wird 1 Bf. Mebh!
Loffelweis dasu geviibrt, das Weifie von den 8 Eiern su
Gdnee gefchlagen und darunter gethany bernach werden
groei Bogen Papier auf cin BVlech gelegt und mit Butter
befirichen 5 mwenn das Blech grof genug if, fonn mon
2 Reife davauf legens dann ftreiche man von dem Teig
Loffelmweis binein, und bacfe in einem Ofen, der, nach-
dem dad Brod hevausgenommen worden, nodh gang watm
it nach und nach 7 bis 8 halb Fingerddicte Bldtter dats
aud, DBegiefit fedes Blattchen, wenn ed gebacken iff, mit
4 big 5 CHIoffel voll Arrat, freicht alfdann Hagebutten.
Mud davauf, fesst fie aufeinander, und mache oben cine
®lace darauf,

28, Reid-Torte. Dayn macht man cinen Vobden
vonn Briffel-Tottenteig, nimmt dann Y, P eelefenen
Reid» binvet ibn in cin Tudy, fedoch o, daf das Tuch
nod) Dalb TYeew Dleibt, bangt ibn in Fochendes Waffer,
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Torten, 243

pnd [dfit ibn 1 Stunde lang fortfieden; feenach liuters
man V, Bf. Sucer, bis e Faden jiebt, viibre den ges
Fochten Deis bincin, und thut den Saft von 1 Jitrone,
auch die Schale davon und cin Stilcdhen Pomeransens
fcbale davunter s dann belegt man den Tovtenboden damit ,
macht cin Gitter vou dem Teig dattiber, Beftreicht die
gange Torte mit dem Gelben von 1 €i, und badt fie
vecht fchon gelbs Dievauf siert man die Torte am Rand
berum mit ganseq cingemachten Sobannigheeren oder
Weichfeln,

29. Rofen-Torte, Man fioft 1 Bf. abgesogene
Mandeln mit 1 Glad gutem Rofenwaffer, und 1 B,
Queker mit cinem StiicEchen Vanilley Tofet 14 Bf. Teas
gant in warmem Waffer auf, thut ibn su den Mandeln
und dem Jucfer in cine mefiingene Pfanne, und rofet
diefes unter beftdndigem Umriibren, doch muf ed weif
Bleiben s wenn ¢ fich von dev Pfanne lodfchalt, fo iff
¢d genugy dantt driicft man den Teig auf 5 runde Oblas
den von Beliebiger Grofie, wovon jede etwas grofer ald
die andere feyn muf, tbut fie auf ein Blech, badt fie
in cinem nicht gar Heifen Ofen fchon gelb, nimmt fie
bevaug, Beffreicht jeden Theil unten auf der Oblade mit
belicbiger Marmelade, fest fie aufeinander, garnivt fie
auffen Herum, und giert die Torte oben mit Juder-Cid
nad) Belieben,

30. Shmals-Torte, Man nimmt % Bf. guted
Sdhmaly, vitbrt es 3, Stunden lang , bid e {hanmig
und {chon weif ift, thut mwabrend dem Rithren den Saft
von L Jitvone darein, {chlagt dann dad Gelbe von 4 Siern
und 2 gange Cier nach und nach daveiny bHernadh thut
man 15 Bf. Sucter, 20 Ltbh. Mebl und die fein verwiegte
Sdhale von 1 Jitrone darunter, macht alled wobl dutch.
cinander, beleae dad Blech mit Obladen, ftellt cinen Reif
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von Blech darum ., und thut Fingersdic von dem Teig
davauf; dann belegt man diefen Teig mit etwas Einge.
machtem , decEt e mit dem Gibrigen Teig su, und backt
es {chon langfam im Ofen ober in einer Tortenpfanne,

31, Vanille-Torte. Vlan thut 4 VY, fein gefiebten
Suder . in eine tiefe Schiiffel ,» fchlagt das Gelbe von
8 Eiern und 8 gange Eier davany an dem Jucer miffen
2 Jitronen abgevieben feyn s man tibet diefed sufammen
1 Stunde lang auf eine Seite , befreicht eine gang runde
Sorm mit Butter , fivent diefe mit Brod aus; vor dem
EGinfiillen thut man 4 £th. geviebene Mandeln , 2 Lib.
aevicbenen Iitronat und 412 Lth. vecht feines Mebl dav-
anter , filt die Maffe in den Model, vud badt fie recht
langfam geld 3 dann nimmt man die Sorte beraus, first
fie auf ein Breechen , und laft fie 1 Swnde lang abs
Fiiblen , fchneidet algbann die Torte queer in 3 gleiche
Theile, dod fo, daf jeder Theil feine fchone Runbde
behdlt , belegt dag unteve und mittleve Blart mit einge-
machten Sobannidbeeren , nimmt fodann 1 Schoppen techt
dicfen, fiifen Rabm, thut in diefen 2 Lth. Jucter und
ein balb Fingerlanges SticEchen Vanille, und [4ft ed
miteinander auf dem Fener fieden, vereiibre hernach das
Gelbe von 6 Ciern, viibrt den fochenden BVanille-Rahm
datan, thut ¢f mwieder in die Pfanne, ifit s unter be.
ftandigem Umriibeen su einer recht dicfen Creme fochen ,
fchifttet ¢8 olsdann beraud in cine Schiiffel, lifit ¢d
erfalten, {chiagt 4 ganges Ei darein, viibrt es mit einem
faubevn Loffel techt tiichtig durcheinander , beftreicht die
2 untern Theile {fiber das Cingemachte dick mit diefer
Creme, fiellt jeden Theil wicder ein wenig in den Ofen
und it fie ein wenig angiehen 5 fodann legt man alle
3 Kheile wicder fchon gleich aufeinander, und iert fic
nach Belichen 3 am Rande bHerum freicht man dickes

Baden Wiirttemberg
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Suder-Cid , und macht von vothem und grinem Eid
Gtreifen in dasg Weife binein , damit man niche febe,
wo die Torte vou einander gefchnitren if,

32, VBanille-Torte auf andere Art. Sinen Voden
nebit Rand macht man von gutem Vurterteig, und backt
ibn leers dann fdhldgt man dad Gelbe von 6 Eicrn in
cine Schiiffel, thut cin balb Fingerlanaes, flein gefchnit.
tenes StitEchen Vanille, 4 Lh, gqefchalte vud fo fein
als moglich geftofene Mandeln, 8 Leh. Judker hinein,
und ribrt e8 mit cinem Fleinen Schoppen recht guten
fiifen Rabm auf dem Feuer ju einer qany viden Creme,
aiebt aber Obacht, daf ¢d fich nicht feheidet; dann fiber-
fireicht man den gebacfenen Buttevteig mit eingemachen

Gobannisbeeren nicht febr dicf, viibet ein gang frifches

Ei in die gefochte uud abgefiiblte Sreme, giefit fie auf
den Butterteig , nnd Tafe ibn in einem Ofen noch cin
wettig bacfen s dann nimmt man die Torte heraus, legt
atif den Rand gange eingemadpte Uprifofen oder Weidh-
feln und in die Mitte verfehiedene gange eingemachte
Friichte.

33, Weichfel-Tovte. Fu ciner Torte fiir 6 Per-
fonen werden 2 B, Weichfeln audgefteint; dann macht
man  ecinen Vobden nebfi Rand von Butterteiqy ldu-
tevt 5 Vierl, Jucfer mit 1 Schoppen Waffer o lange
auf dem Seuer , bid er Faden jieht: nimmt ibn vom
Seuct, thut dic Weichfeln nebft der Schale von 1 Jitrone,
1, Bf. gefchalten und der Liange nach gefchnittenen Man-
peltt darein , und [aft fie fo lange Fochen wie weich ge-
fottene Giers bernach nimmt maon die Weich{eln und
Mandeln bevaud , lafit fie fanber abtropfen und evfalten
ben Saft (aft man noch fo lange Tfochen » bis er /) wenn
man ibn falt werden (it fich fulsts dann fchirttet man
ihn in cine Schiiffiel, und (Gft ibn cbenfalld erfalten :
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wentt die Weichfeln recht falt find, fiberfivcidht man den
dufern and des Buttertciged mit einem gefchiwungenen
Gi, legt die gefochten Weichfeln und Mandeln anf dem
Boden bernm , und bade die Torte vecht {chon gelb in
frifcher Hike: indeffen fchldgt man cinen fteifen Schnee
pon 6 Eiern, thut ¥ Wierl, gefichten Juder fchnell
barcin, nimmt die Tovte hevaus, legt den Schuee in die
Mitte vecht boch davauf, [4ft aber im Ring herum gwei
Singersbreit Tecr , thut fie wieder in den Ofen, und ldfte
benn Schnce veeht (chon gelb backins Lafit fie dann recht
evfalten, und legt neben berum im Ning die erfaltete
Gauce vorr ten Weichfeln, Den Schnee fann man nach
PBelieben mit Gelee fchon ausdsieren,

34, Rimmt.-Torte, Man foft 1 PF gefhalte
Mandeln recht fein, {chidgt dag Weifie von 14 Eiern ju
¢inem Schavm, vithrt dad Gelbe nach und nach in die
DMandeln, tiibrt dann 3 Vierl, fein qeficbten Jucfer und
den Schaum Loffelweid nach und nach darunter; thut
nach Gutfinden geriebene Chocolade, Jimmt, Ndgelein,
Musfatnufi und fein verwicgte Jitronenfchale dagu, aber
der RQimmt mufi vorgichen, Hicranf wird ed noch cine
Qeitlang wohl geviibrt, in eine mic Dutter befividyene
Sorm gefchiiteet uud in gelinder Hise gebacen.

35, Qitronat-Torte, Man {chalt und fogt ¥4 BF.
Mandeln rvecht fein, veibt von 1 Jitrone die Scale
darein, fchneidet ¥, Pf. Jitronat witrfelweis, thut alled
sufamien, fammt 15 Pf. gefiebten Juder, in eine
Schiifiel ; {chlagt von 3 Ciern das Weifie su Schuee und
thut von 1 Ci dbag Gelbe dazu, riibre die Maffe eine gute
balbe Stunde damit, Tegt Obladen auf ein Bled), frellt
cinen Reif darauf, gi¢hit die Mafie davein, backt fie lang-
fam und gicrt {ic daun nach Belieben.

36, 3itronen-Torte. Maw {chalt 4 bid 5 faftige
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pett Bitronen diinn ab, fdyncidet die Schalen langlicht fein |

nen focht fie cin wenig in etwad Juder, fhueidet dag Weife (i

¢ von den Ritronen fauber ab, gerfchneider dad innere f

in gMatt 3u gany diinnen Radchen, macht die Kerne heraus,

nee fegt fic auf einen Teller, fivent 6 Leb. geftofenen Jucker

nell vartiber , Teat bdie gefochten Jitvonenfchalen dagu, und

bie . 1dfit ¢8 beifammen 4 Stunde lang fichen; Dann legt man ;

ivei cinen Boden und Rand von Buttertein auf ein Blecdh,

dfit fellt cinen blechenen Neif darum, befreut den Boden

cht mit Semmelmedl, belegt ibn mit ¥, BF. der Lange nach ‘

(41 gefchnittenen Mandeln, legt Ddie Ritronenrddchen und -

ach Schalen darauf, und fivent wicder Dandeln dariiber; %
Bicrauf vervliprt man 4 gange Eier mit dem guriicgedlics

[te benen Ritronenfaft, thur cine Handvoll geftofenen Jucer

ju und ctliche GHIOFel voll fiifen Nabm dagu, viibre s vecht

bie durcheinander , gieft ¢d auf dic Torte und bact fie vedt i

mo fchin geth; dann nimmt man fie beraus, dberfivent fie

but ftarf mit Jucker, befprengt fie mit Jitronenfaft, thut

in, fie noch eine 3eitlang in den Ofen, und lAft fic nodh ¢in

ber wenig gelb, aber nicht braun werden. !

ine 37. Bitronen.Torte auf andere Art. Man fdhnei- i

Ene vet die Schale von 6 Ritronen der Linge nach fein , daf i
aber nichts Weifes davan bleibt, und fiedet fie im Waffer }

B ab, big bas WVittere davon ift s dann [dutert man ¥ B |

ale Queer bis cr Fdden 3ieht, thur die Jitronenfchalen i |

13 davein , [Aft e6 ein twenig fochen, nimmt 2 Hinde voll ;

ine Mandeln , fchart und fhneidet fic linglich, thut fic dagu,

i) und focht ¢d fo lange, big der Jucer fyinnt, nimme das

ute Marf von den Jitronen, und laft ed im Jucfer Fochen,

ellt bis 6 fich fulzt. . Dann macht man einen Teig von Mebl,

ng- Butter und Jucer, formive einen Torten-Voden daraus, {
backt ibn in der Tortenpfanne, doch fo, daf er weip ;
bleibt s wenn v cvfaltet ift, gicht man die Fiilie von il
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248 Dreizebnter Abfchnitt,

Qitvonen und Mandeln davein, fchiittet die Suly audy t

i darauf, und macht von dem Teig, wovon der Boden I

1 gemacht worden, cin Gitter, bact ed weifgeld und legt i

¢d darauf, {

- ml-’l:lﬂm‘}q}}a’m LG v oions o 1

f

XIL & udhemn i
|

1

1. Nepfel-Kuchen, Man fchneidet 15 Bf. frifdye

Butter in 15 Pf. {dhoned weifed Mehl, veibe beided mit

ginander vecht auf, bid von der Butter nichtd mebr 3u

feben ifts dann teibt man eine Jitrone an 4 £th, Jucker

ab, thut dad Gelbe von 4 Giern dagu, riibrt alles vedht

durcheinander, und wivft den Teig auf dem Nuoelbrer

glatts dann nimmt man 4 bis 5 grofie, gute Meinetres

Aepfel, fchalt und veibt fie, und thut 4 Lth. geftofencn

Sucter und 1, Vierl. erlefene Rofinchen, nebf ein wenig

pertoicgte Jitvonenfchale dazu s Hernach wallt man den

| Teig bald Fingersdic aus, macht cinen Rand vom ndims

Tichen Teig, flellt einen Blechenen Reif darum, fcdhlagt

il 2 gange Eier an die Aepfel, vriicft den Saft von einer

‘ balben Ritrone daran , fchiittet die Mafie anf den Teig
und laft den Kuchen {chon gefb backen,

2. Uepfel-Kudhen auvf andeve Art. Man wallt
von miitbem Teig cinen Voden, und legt ibn in cine
Gafferoles dann {dhneidet man gute Borsdorfer - odey
Reinette-Mepfel, nachvem fie gefchalt und das Kernbaus
Perausgenommen, u gang diinnen Bldttchen , dberfivent
den Teighoden mit gevicbenem Brod . legt die Aepfel
davauf, fiveut 4R¢h, geftofencn Sucer und Jimmt verhalt-
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