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16. Abjdynitt.

Sudjen und Torten.
a. TRuchen,

1. Mitrber BVatttervteig.

Au 250 Gramm Mehl {dneidet nman ebenjobiel frijche Butter,
thut einen ©Scdjoppen LWein und 2 Cier bazu, ferner etwad Salz
und Bucer, wirlt den Teig gut und willt ihn nad) Belieben zu
Torten ober Pajteten 2c.

2. Butterteig.

Au Kuchen nimmt man 375 Granm Butter und 500 Gramm
Mehl; fiiv Nifjoles, Croutond u. vergl. wird Vutter und Nehl zu
gleicjen Teilen genommen.

Man verarbeitet dad MViehl mit dem bvierten FTeil der - Butter
a einem Fetq, wallt ihn aud und ([@ft ihn einige Jeit ruben.
Dann giebt man wieder einen Feil der BVutter hingu, jdhligt ihn
aufommen, willt ihn aud und ftellt ihn abermals bei Seife und
fo fort, bid die Vutter zu Ende ift.

3. Guter Buttevteig ju KSuden,

125 Gramm Butter, 125 Gramm Wehl, 2 Exloffel weien
Wein und 1 Cidotter; '/, vom Mehl wird mit der Butter ver=
arbeitet, 2/, ded Mehled mit dem Cigelb und Wein zu einem Feig
gemacht und audqewdllt; hievauf beibe Teige aufeinander gelegt und

2—3 mal audgewdllt, nachoem man denfelben immer iieder 3=
jammenlegte.

4. Hitoeutider 2jdtudyecn.
'/, Rilo Butter wird mit 625 Gramm Weizenpuder jdhauntig
gerithrt, Dievau fiigt man '/, Kifo Juder, 12 Eigeld, 90 Granun
geftogene, Dittere Mandeln und zulept 12 zu Sdmee gejd)lagene
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Ciwei dazu wnd fitllt diefe Mafje in eine mit Buutter bejtrichene
Sorm und bickt die Mafje bei mittlerer Hite.

9. Banerijder Apfelfudyen.

170 ®Ovamm Butter viihrt man ju Sdaum, fiigt eine Halbe
Dbertafje geftofenen Juder, 2 Cigeld, 250 Gramm Mehl, etwas
jemes Galy hingu, mad)t alled zum Teig und vollt denjelben aus.
Cr wird fingerdif mit einem vecht fitfen Apfelmusd bejtrichen und
dann Dkt man ihn eine Halbe Stunde. Sodann jdhlagt man 4
Ciweif ju Shanm, mijht ungefihr 125 Gramm geftofenen Sucter
barunter, jtreicht dieje Mijchung auf den Kuchen und GHt ihn nod)-
mald 5—10 Minuten backen.

6. Feiner Apfeltudien,

250 Gramm Mehl, 125 Gramm Butter, 3 gehiiufte CRlbife!
Jucer, abgeriebene Sdale einer Sitrone, 4 Eigelb werden zujammien
s gejchmeidigem Teig berarbeitet und auf einem Blech ober fladjer,
audgeftrichener Form gebacken; dann giebt man fein gefobelte pfel
mit Jucer darauf, jdiebt ihn abermals in den Ofen, 0id die A pfel
weid) find, jdhligt dad Cimweif der 4 Gier zu Sdynee, mijcht 125
bi3g 250 Grvamm Juder nach) BVelieben davunter, itreicht bie Mafie
itber Den Apfelfuchen und [ift den Schnee im Ofen trocinen; ftatt
b Cierfdynees fann man aud) Schlagiahne auf den Ruchen geber,
ood) darf er damn nicht mehr in ben Ofen gefchoben werden. Nimmt
man jtatt der Apfeljcheiben Erdbbeeven, Himbeeren, Johannidheeren .,
jo vermijht man diefe mit dem fjitgen Schnee, ftreicht biefen damn
auj den Feigboben und [ift ihn im Ofen trocknen.

. Feiner Apfelfudien (andere Art).

256 Oramm frijhe Butter, 375 Gramm feined Mehl, 1 G,
Sucler, 05 die Majje jufy genug ijt, eine Obertafje voll Wein, alled
Dies bermengt, audgerollt wund aquf ein mit Meehl bejtiubtes Bled)
qeleqt.

deine Nenetten fdhneidet man in der Mitte durd, jchneibdet
feine Sdnitten iibevall hinein, iibergieht fie mit Rirfchentvajjer und
bejtvent fie mit Buder und Jimt. Wenn fie einige Stunbden ge-
weicht haben, belegt man den Qudhen damit, ftveut gut gereinigte
JNofinen daritber und Dbackt 1hu. Nachoem er fertig ijt, jdligt man
jolgenden Guf dariiber:

4 Ciwei gu Schnee gejdlagen, Buder und gejtofene Banille
daruntexr, bis 3 fitfj genug ift. Damit bejtreicht man den Kuchen,
jtellt ihn nocdhmal8 in den Dfem, Hig der Guf hellgeld ift.
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Suden. 255

Bu bdiefem fiBen Feig fann man aud) alle jonjtigen Objt= f
arten vertenden.

S. Bisquitfuden.

10 Eigelb, 250 Gramm Juder nebjt der abgeriebenen Sdale

einer Bitvone rithre man jchaumig, gebe dad gejdhlagene Eweif; von |
) Eiern nebft 250 G qemijchtes (125 Gramm Weizen-= '

10 Ciern nebjt 250 Gramm gemijchted Niehl (125 Gramm Weizen=,

125 Gramm Kartojfelmefl) dazu, gebe die Majje in eine gebutterte i

und mit MNeehl audgejtaudbte Fovm und bade den Kuchen ungefibhe
#/, Stunbden bet mittlerer Hike. jil]

4
9. Bligtuden.

180 ®ramm Butter zu Schawm gerithrt, 3 Eier dazu, bdasd
LWeige zu Schaum gefdhlagen, 180 Gramm Jucker, 250 Gramm
Miehl, etwasd Fimt, die Miajje in eine gebutterte und mit Mebl
bejtaubte Form gefillt und gebacten.

10, Bligtudien ohune Heje.

Cine Tafje Butter, 1/, Tafje Mild), 2 FTajjen Buder, 5
Tafjjen Nehl, 4—5 Eigeld, 1 Theelvffel Natron, 1 Theeldfjel
Eremor tarvtari, eftvad abgeviebene Bitvone, ettwad BVanille, rithre
bieg '/, Stunbe titdhtig, ziehe sulept den Cierjdhnee leicht davumter,
jiille bie Majje in eine gut gebutterte Form, lafje ed im Dfen auj
einem &Gtein langjan bacten; mitteljt eined tleinen, fpiben Holzdens
jticht man dann und wann in den Kucdjen hinein, um fich Fu fiber=
seugen, ob Dderfelbe buvchgebacten ijt; Daftet fein Teig mebhr am
Holyden, fo ift der Kudhen fertig.

11, 2merifanijder Ghocolavetudien.

Auf dem Feuer vithrt man einen halben Tafjentopf fiige Mildh, 1
Tafjenfopf geriebene Chofolade, 1 Gelbei, 1 Theelvffel Vanilleneyrtract,
875 Gramm Drounen Favimgucder zu Ddiclichem Creme, bis Ddie
Majje fochen will; diefen miftht man nun unter folgenden Teig:
eine halbe FTajfe zerlajjene Butter, eine halbe FTajje fitfe IMild,
eine Tajfe braunen Buder, 2 Gier, 1 Theeldffel Natvon und 2
Taffen WMehl; nachdem alled ujommen gut vevavbeitet, bact man
den Suden eine Stunde bei mifiger Hibe.

7Y

12, Giweifituden,
Gramm Butter vithet man mit 250 Gramm Jucer

fhnumig; bieryu fommt 250 Gramm Mehl und 9 zu Schnee ge-
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256 16. \J[{Tffillliﬁ‘
{hlagene Eiwei, Die Pajje fillt man in eine mit Butter be-
jtrichene Ruchenform und bickt fie langjam; dag Mehl wird zulept
unter die Majje gezogen.

13, Grdbeerfudien,

125 Gramm Nehl, 70 Gramm Butter, 30 Gvamm Sucer
ird 3u einem Teig gewirft, fingerbreit audgewdllt und gebacken.
Der audgetithlte Kudjen wird mit Crdbeeren beftreut, der Senee
bon 2 Citei mit Suder gemifcht und dariiber geftrichen.

14, Galantevictuden,

Cin halbed Rilo Butter wird mit 625 Gramm Weizenmeh!
und 330 Grvamm Pucer gehivig gefnetet, Dann madyt man von
diefem Teige 6—8 Platten, Dbact fie Hellbraun und ftreicht nach-
fer Gelée dazwijcdhen.

15, Gricstopitudien. ‘

Nimm 6 Cier, 250 Gvamm Juder, 250 Gramm Sried. Dad
Gelbe der Eier wird mit dem Juder dreiviertel Shunden lang ge-
viihvt, dann der Gried und Schnee der Cler nebft einer Mefjeripite
Ammonium Hingugethan; Gewiivy nad) BVelieben. JIm Ofen lang
gebacken.

16, Feiner Kajefudien,

Dievzu nimmt man denfelben Teig wie beim feinen Apfelfuchen
uno giebt folgende Mafje auf den Teig: 1 Duart DuavE wird fo fein
alé moglidy gerithrt, davinter giebt man 8 Gefbeier, 4 Cplbffel
feined Mehl, Buder nad) Belieben, dedgl. gut geftuberte Kovinthen,
mijeht alled gut unfereinamder und ftreicht die Maijfe auf den ab-
gebactenen Feig und bidt ihn um weiten Dale {chnell ab; biefe
Mafie tann auc) anf Hefenteig geftrichen werden, danm ijt aber mur
einmaliged Backen exforderlich.

17, Guter Kividentuden,

250 ®ramm geviebened Sdwarzbrot, 250 Gramm gefiebten
Sucer, imt und wenig Nelfen nad) Gejdhmad, alled qut bermengt, bid
bie Majje feucht ijt, damnn 7 Eigelb Ddaju, da3 Weife zu Schnee
gejdhlagen, 30 Gramm bittere Dandeln hinein gerieben, in eine
mit Butter bejtrichene und mit Semmelmehl beftreute Form gefitllt
und mit dreiviertel Rilo fitfen Shwarzfivichen beleqt.

18, Sndippeltudien,

1 Kilo Mehl, 8756 Gramm Jucder, 16 Eigelh, 4 Loffel Sabne
ju eimem Teig gefnetet, au@gerollt, Eleine Sollen davon gemadht,
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Stachen. 257

bie etiva in Swijchenvdwmen von 1 em gejdnitten werden, jo daf
e3 fleine Qugeln mwerden, in 11/, Kilo Schweinefhmaly Hellbraun
gebacter.  Dann wird gerieben: '/, Rilo Vandeln, 250 Gramm
Bitronat, 8 Gramm gejtofenen Kanel, ebenjo 4 Gramm Nelfen,
Gardbamont; died thut man i 17/, Kilo gelduterten Jucer, bder !
orbentlic) Fiden fpinnen muf. Sulebt die Kiigelden hinein, vitht |
alled Dehutfam wm, Deachtet, dafy alle Ritgeldhen mit Sucker bebdectt

jinb. Dann giefit man bdie feife Mafje in eine mit Nandeldl i
audgeftrichene Form, legt ein mit demjelben O Dbejtrichened Papiex
darauf und Defdhmwert die Form mit Steinen oder Gewidten. Nad)
1 oder 2 Tagen fann der Kuchen aud der Fornt genommen Ierdei. it
Gr halt fidh monatelang frijd. il

19, Sovinthenfudyen.

250 Gramm Butter werden geflivt und zu Schaum gevithrt
und dazu 250 Grvamm Buder, geftofene Mandeln, Vanille und
Bitvonenjucer und '/, Stunde langjam gevithrt. Dann jdhlagt
man 8 Gigelb, fchiittet 250 Granum gefiebred Weizenmehl dazi
nebft 100 Gramm Nojinen und 100 Gramm Kovinthen und zulest
ben Eiexfdynee, fiillt alled in eine mit Butter audgeftrichene Form
und backt ed eine Stunde.

20, Sonigstuden,

750 Gramm Butter, 750 Gramm Bucker, 875 Gramm Mehl
und 20 Eigelb viihrt man gut jhaumig; dazu fommen nod) 180
Gramm Bitronat, 180 Gramm Sultaninen, 180 Gramm Korinthen
und julept zieht nan den Schnee der 20 Eiweify darunter. Die
Majfe wird in eine langliche Form gefiillt und nicht gar yu jdhnell
gebacdenn.

21, SKrvadfuden ju Thee,

Man Dbereitet einen Teig aus '/, Liter Neehl, 125 Gramm
Butter, 60 Gramm Sucker, einem Ei und Bitronengeld auf Sucer
r 3 \ r e L y; .
abgevieben, vollt ihn fingerdid aud, legt ihn auf e mit MNtehl be-=
itreuted Bledy, Deftveicht ihn mit Ei, Dbejtrent ihn mit gejtoBenem
11 v ’ o

Sucter und NMandeln und backt ihn im Ofen hellgelD.

22, Guglijder Sudyen.

250 Gramm Rovintben, 250 Gramm gereinigte Hofinen,
125 Gramm fitfe, abgejchilte, flein gemahlene Mandeln, 60 Gramm
in Wiicfelden gefdhnittene Sitronat, 250 Gramm fdhaumig gerithrte
Butter, 250 Grvamm fein gejiebter Bucder. Nad) und nacd) fonmen

Deutfded Preid-fodhbud. 17
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7 Gigelb, 300 Gramm Mehl, dagd Abgeviebene einer Bitvone dazu,
nebjt einer Prife Saly und Bimt, ein reidhliches *‘*\uuqln- Pum,
1/, Qaffeeldffel Ammonium, vevarbeitet diefe Majfe tichtig, je linger,
je Defjer, gibt zulebt den Cierjchnee wnter die Maffe und backt den
Quchen in einer qut gebutferten, mit Weckmeh! OLeftreuten Form
1 Stunbe in der Nohre wund fhivgt ihn exfaltet. Er muB jdhion
bellbraun gebaden fein.

23. Gnglijder Suden (andeve Ant).

150 Oramm Jucer wixd mit 12 Cigeld jdhaumig gerithrt,
pann fommt 90 Gramm Butter in 180 Gramm Mehl verhactt
pazi, nebjt 90 Gramm Korinthen und 90 Granmm fein gejdhnitteney
dritchte, aieht ven Sdynee von 8 EimweiR barunter, fitllt die Maffe
in eine mit Butter beftridiene Form, bict den Kudhen langjam und
wenn er fextig ift, glafiert man ihn mit Bitvonen=Glajur.

24, Lieblings-Kuden.

6 Cigelb werden mit 2 Eier fhwer Butter verviifet, 4 Cier
fhwer Mehl und 6 CEier [dwer Buder davan. Dad Ganze mit
etivad Saly bermengt, den Schunee der Eiev davan und in einer mit
Butter audgeftrichenen Springform gebacken,

25, Magoalencn-[Kuden.

250 Gramm Butter, 3 Cler, 4 Dotter, werben '/, Shunde ge-
vithrt, Dann ",, Vilo ‘”u[}l 3.0 Gramm  Juder, 65 Gramm fein
mu[}mmm‘ Manbeln 1nd Sitvonenjchale nach) und nach) dagu gevithrt,
auj ein gut geftvichened Lapier, oder Mehl bejtiubied BVled), finger=
bick gejtvichen, gefitllt, mit Dlandelfiletd und Hucker Lu]luui 1o
jchom  hellbraun gebacen.

26. Mosfaucr Brof.

MWan wihet 100 Gramm Buder mit 8 Cidottern qut ab,
nengt den jteif gejchlagenen Eiweifjchnee davunter, nebjt 70 Gramm
mit Wrac angefeuchtete Semmelbrijel, 1 Fdfeldhen Ehocolade,
70 Gramm fein gejdynittene Nandeln, mijcht l"l[[L"! gut, fiillt e3 in
eine gebutterte und audgeftreute Form und bictt ed im Ofen.

27, Natronfuden,

250 Giramm Butter witd ju Sahne geriihet, dann fitgt man
5 Gigelb, 250 Oramm Bucer, 1 Taffentopf ungefochte INilch,
fexiier 250 Gramm Kactoffelmell, 250 Granm Weizenmeh!, 1 ab=
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Suchen. 959

geriebene Bitrone, einige gejtofene Dittere Manbdeln dazu. [t died
qut verarbeitet, dann gibt man 2 Fheeldijel Gremor tartari, 1 Thee:
nnvl Natvon und den Schnee der 5 Ciweil baju, m[l‘r die WMafje
in eine gut gebutferte Napffuchenform und jehiebt jie gleid) in ben
Backofen. Badzeit 1—1 ', Stunden.

28, Objt=Kudien,

Gine Fovm twird diinn mit Butter Lefegt, beliebiges DO 2
Finger dict davauf, umd baviiber gegojfen; damn Dereitet man einen

Teig von '/, Liter ]mmm Rahm, 125 Gramm Manbdeln, die in

Stitde gefdinitten jind, 250 Granmt Jucker und einen flachen Teller
poll gertebenem I8eifbrod und 6 Eigelb. Julept gibt mam Dden
Gievjhnee der 6 Gier dazu, [ift den Kudpen 2 Stunben Dacten
wand Dbeftreut ihn danm mit Vutter. Jtimmt man Rirfcden zuw dem
Ruiben, fo mufy dex Saft auerft abgelaufen fein.

29. Feiner Obvft=Kuden.
8 1ird ein miirber Teig Deveitet, von 375 Gramm Mehl,
950 Gramm Butter, 1 G, 1 Cibotter, 62 Gramm Jucker, in einer
Springform gebacten, bdarauf Dbad jectige Sompot gelegt, moviiber
folgender Gufy gethan wird: 5 Gigeth, 1 Sauciere jaurve Sabne,
5 Qoifel Buder, Sdnee der Cier, 5 geftofene Awiecbace. Dex
Quehen wird in nicht gu Heifem Dfen gebacken.

30. Objt=Ruden ald Dejjert.

Man nehme gemohnlichen miivben "‘ciq, driicfe ihn auf den
NHoben einer Shringform und bace ihn et flacher Hite []\ilmt:m
IMittlerweile fhnort man mun bad bayu beftimmie £ Objt: wie 3. B.
Rirjchen, Stachelbeeren, Pilawmen 2c., thut biefe auf ben Teig und
macht dann folgenden OGup: 4 Cigelb, 5 Eploffel Buder, etivas
Bitvonenjchale und Saft und 6 3u Schnee gejchlagene Giwei, qiept
¢d diber Dad Dbjt und bactt es fertig.

Pitanmentuden,

Ron 125 Gramm Butter, 85 Gramm Juder, 1 Ci, jenem
Meehl und ungefifhr [, Liter Mild) Deveitet man einen nitht 3u
feften Teig, [apt ihm an fithlem Drt efivad liegen, vollt ihn bann
st einem langen Suchen aus, jhligt ibn vierfach zujammen, {if3t
ihn ioieder rufen und rollt ﬁmm pen Teig ftaxf 2 mej) jevvitctendick
aud, legt ifhn auf ein Kuchenbled), formt ringdferunt einen Hand
umd durchfticht in mandymal mit der Gabel, damit feine Blajen

17%
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wihrend dem Bacden entjtehen. AlEdann belegt man den Boden
mit {aftigen, fitfen, halbievten Pilaumen und gieft jolgenden Gufp
bariiber: 2 Cidotter werben mit */, Liter didem, jourem NRabhm,

Prife Saly und Juder gequirlt, dann zieht man den Schnee dex
beiden Ciwei leicht davunter nebjt feingejdmittenen Weandelfilets.
PNun lift man den Kuchen gut durdybaden und Deftreut ihn dann
mit veidhlich fein gefiebtem Bucder und Jimf.

32. Propheten-Kudyen.
2 Cibotter, 1 &i, 1 Loffel zerlafene “mm‘r 1 Qoffel Buder,
1 Coffel faure Salhne, Bitronenjaft und Schale, */, CHlofiel Avac,
werben mit foviel feinem IMehl vermengt, dafi 3 ein loderer Teig
itd; bann ipixd bdiefer auf eimem qut bvorgevidyteten Bledhe Dbet
jhneller Hibe gebacken, aud dem Ofen fommend, mit Butter be-
ftrichen und mit Bucer und Jimt Dbejtveut.

33. Quartfudien.

200 Gramm feingeftofene, alte Semmel werden in 400 Gramm
Mild) aufgeweicht; 400 Gramm gut audgeprefter Luart wird durd
einen Durchjchlag getrvieben und mit dem eingeweidyten Brod ber-
mengt, jowie mit 6 Cigelb, die mit 80 Gvamm Jucer fdhaumig
qn‘rit[jrt iurden, und einer Taffe boll geremmigter NRofinen, nebjt
einer uhqnubuwn Bitvonenjchale; zulebt fommt der jteije Eievjchnee
an die IMajje, hitllt fie in eime gut gebutterte wund mit Semmel=
brofel audgeftrente Form, bact den Kuchen im Dfen jchon braun
und reid)t eine Frud)tjauce bazu.

34, Reistudyen.
o Rilo Jeid wird in Mildh gefodht, abfithlen [afjen, mit
125 Gramm abgeriebener Butter, 10 Eidottern gemifht, den Neid
pagu gevithrt, mit Jucer, Jimt, geviebener Bitromenjdale und Ko-
vinthen berfefen, dad zu Sdjoum gejchlagene Eiwei davan gethan
und gebacfen.  Man ferbiext ihn mit Weinfauce.

30, Rofinentuden.
1

375 Gramm JSuder wird mit 6 ganzen Ciern '/, Stunbde
gerithrt, hievsu 875 Granum Mehl, 65 Gramm feingeftofene Mandeln
und 125 Gramm gut gereinigte Nofinen darunter; eine Kudjenjorm
witd gut gebuttert und von der Maffe ein Kudjen linglich did
parauj gelegt und mit 65 Gramm linglid) gejdnittenen Manbdeln
beftrent und gebacten.
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Suchen. 261

36, Stadelbeerfudien von Piliidteig.

250 Gramm Butter, 2 Cier, ettoad Safz, 875 Gramm Miehl.
Die Butter wird in Stiitden zerpfliictt, mit dem Mehl vermijeht
umd mit den Giern und dem Salz 3w einem guten Teige bevarbeitet.
Shun vollt man [, ber IMajje nidht ju diinn aus, beftreut fie mit
gcitu;'gcucm Bwiebact, legt die Stachelbeeren darauf, dod) jo, dap ein
3ioet m]m,u breiter Jand Frei Dbleibt, und beftreut fie mit Bucer
und Simt,  Yhum wicd der Rand Heriibergejchlagen, vdon dem ;,11111([-
gelegten Teige twerben mit einem Quchenvidden fhmale Streifen
gefchnitten, und gittevartig tiber die Stadjelbeeren gelegt. Ntan {afit
ben Quchen, Gei guter Hige, 1-—1*'/, Stunde baden.

37. Gejidlagener, guter Topituden,

1/ Gtitct Butter 3u Sahue gevithrt, dann abwed)jelnd Hingu=

gefitgt: 4 Gelbeicr, 2 Tajjentopfe voll Jucer, 5 Faffentopie Mebhl,
1 Tajjentopf voll Mild), etwad abperiebene Hitrone, den Schynee
oer 4 Gier und ein doppelted englijthed Braujepulver; died alles
wird qut bdurch einandergejchlagen und in eine gebutterte Topj=
fuchenform gethan.

38, Feiner Traubenfudien.

125 Gramm geftofene Miandeln, 125 Gramnt  geriebened
Weifbrod, 250 Gramm geftofenen Juder werben mit 11 Siern
‘_."3 Stunbe gevithet. Dann fiigt man nad) Belieben nod) Jimt,
Seelfen und Jitvonenjdhale bdazu, Oeftreidht ein Quchenblech mit
Butter, ftreut e mit geviebenem Weifbrod aud, gieft die Mafje
hinein und legt die Traubenbeeven obenauf.

39, Feiner Tranbentuden (andere Urt).

950 Gramm Meh, 125 Gramm Butter, 2 CEplofel fein
qm’ivuu‘r Bucker und eine Prife Salz, 1 i m.bﬂ t, Oligden
Rirfch mmmm wird zu etnem Teig gqut verarbeitet, itber Nacht an
einen fiitflen Orvt gejtellt und ruben Ilafjen; fobamn wird dev Teig
auggerollt, auj ein mit Mehl beftaubted Bled) gelegt, bicht mit ab=
gezubjten, reinen Traubenbeeven Devedtt, mit gejiebtem Buder, Jimt,
fleinen Mojinen und fein gefchnittenen 9Manbeln bejtrent. Hierzu
folgender Guf:

o Sdyoppen jitfer Mahm wird mit Juder, 3 Eigelb und dem

)

Sdmee der 3 Giiveif gut verniijcht und Dmubu gegofjen.
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40, BVanille-:Kudyen.

4 ganze Eier werden mit 250 Gramm feinem, geftopenen
Bucter und einer halben Scjote fein gewiegter Vanille eine halbe
Stunde jdhaumig gevithrt; dann giebt man i jiemlicd) grobe Stifte
gejnittene Mandeln nad) Belicben bavunter, qibt nady und nad
250 Gramm feinjte3 Miehl dazu, fitllt die Majfe in eine gut ge-
butterte und mit Weckmeh! beftveute Form und ldft den Kudjen. bei
gelinder Dibe hellgeld bacten; ju Wein ift der Kuchen fehr Fu em-
pieblen, aud) fann man ihn in einer feftverjchlofjenen Porzellan=
fchitfjel (ange Jeit frifd) exhalten.

41, Gin Beviobungs-studen,
(Bolo Inglez.)

2560 Gramm Butter, 250 Gramm Mehl, 250 Gramm Jucer,
6 Gier, etmad Ranella und 1/, ®lad feiner Wein. Die Vutter
wird ju Sabne gevithrt. Eier und Bucter in einer andeven Schitfjel
1/, Gtunde gut gerithrt, dann fommt die zu Salhne geriihrie Butter
dazu, eine Mefferfpite Kanella (rveifer Jimt), der Wein, und
suleit dad Mehl; bie ganze Maffe wird nod) '/, Stunde qut geriifrt
bi2 der Teig Blajen mwirft. Der Kudjen wird in einer guf ge
butterten Topffudjenjorm in einem nidht zu Dheifen Ofen gebacken.
Bacdzeit etion 1—1*/, Stunbe.

42, MWeimar-Suden.

6 ganze Gier, 250 Gramm gefiebfer Sucter werden Fujammen
berrithrt; 185 Gramm leicht geriihrte Butter, ein jdhwacdes BVievtel=
liter Milch), 750 Gvamm Miehl, in welded vorher 20 Gramm
Weinftein und 7 Gramm doppelfohlenjaured Natron gemijcht und
gefieDt worben, werben gut verarbeitet, nebjt 30 Grammt Dbitteren
Meandeln und einer abgeriebenen Hitvonenjchale.  Hievaufj fitllt
man die Maffe in eine gut gebutterte Form und badt fie in
nicht au beipem Ofen.

435, Budernudel.

Ju 40 Gramm Wiehl twird ebenjobiel gejtopener Jucer, mit
5 mittelgrofen Giern und 1/, Liter IMilh genommen; der fliifjige
Teig wird auf dem mit Butter bejtvichenen Blech gebacken.

44, Jwetidfentuden.

HSwetjchfen werden gejchalt, ausgefernt und mit Bucter und Fimt
bejtrent. Bereite einen Butterteig aufdad dazu beftimmte Bled), lege die
Bwetjchfen bavauf, forme einen JMand darum, twie bei all’ diefen

Baden Wiirttemberg



Torten. 269 I
Queben, ftvene Bucer wnd Jimt davitber und Dacte ed. Diefen
SQuchen fann man auc) mit jedem andeven D07t Deveiten.

45, Sundertjidhriger Sudpen.

[o Rilo Butter o Rilo ;‘,m{u‘ witd nach und. nac) mit
90 Gidottern jhaumig gevithrt, etivad Mustatbliite, Salz und Arac
de Goa “\n.ﬂi quulun 'rmm\ 1 Rilo fj. Weizenmehl glatt davunter
gearbeitet in eine flache Torm gefillt und langjam gebacten.

b, @orten.

46, 2Apjeltorte.

195 Gramm Butter werben jhaumig gevihrt; dann fitgt man
34 ier, 125 Gvamm Juder, etwad abgeriebene Aitrone, etivad
Ranille und joviel Dieh{ dazu, dafy e eimen guten Teig gibt, ber
fich ftart nthL‘nlutin‘ntt auérollen [dft, Delegt Damit bdie gut ge=
butterte und beftrente Form, fiillt auj den Teigboben in Sdjetben
gejchnittene 9(pfel, bie man vorber in Hucer und Num gefdhmort
hatte und Dejtveut jie it muhnn,rvu Mandeln und audgequollenen
._mnni[;m ben 1ibrig l;L‘UlILL‘Jl]l{‘H ,:L‘u] vollt man biinn aud, jdneidet
awei fingerbreite Streifen, legt fie gittevartig iiber die Ipfel, quixlt
ein Gi mit Buder und Butter, und bejtreicht damit bie Torte.
Dann formt man ebenfjalld bon \Ln Feigreften einen fleinen, fingev-
Sicfernt Jtand wm die Tovte, ftreut nodhmalsd der Linge nach aejdhnibte
Mandeln davauf und bictt die Tovte bet mafiger Hige (auf einem
Stein) im Dfen fdhon gelb.

47. Badwerf MWmberto.

Non 500 Gramm Mehl, 18 Hart gejotfenen und burel) ben
Sieb getrichenen Eigelb, 250 Gyamm von der Deften Butter, 120
Gramm  Suder, etwad Drangegejd)mad ird ein Teig gemacht, bex
mindeftend 2 Stunbden ruben nuf.

Nud diefer Maffe werden gany dinne Blatten audgerollt, in
eimemt jehr mifig fHeipen Dfent abgebaderr und bann jehichtieife
mit eimem Aprifojenfompott aufdrefjiert. Dad Gange niit einer
feften Sdhlagiahue, die mit Banillen= nnd Maraddhinogejdymact ver=
jebt wird, garniert.
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48. Baifer-Torte.

8 Cumweify jdylage i fejtem Sdnee und iehe 1/, Rilo

geftoenen Bucter darunter. Dann nehme man ein Blatt Papier,
siebe mit $Hilfe einer Stitrge mit Bleijtift etnen Kreid wnd forie
burd) eine Papierdiite die Diljte der Majje davauf. Die anbdere
Yiljte jtreiche man glatt auf ein oeited Papier, jpribe einen
erhabenen Rand bdavauj und Oacke (nicht blod trodnen) bie Torte
bei mdfiger Dige eine Stunde gelh, ftelle fie dann nod) einen Tag
an einen warmen Ott, entferne dad Papier, fille den Boben mit
Sdylagjahne und BVanilleyuder, oder mit Oefrovenem unbd lege den
Dectel darauf. Ju beachten ift, daj bdie Blede, auf welden bdie
Torte gebaden wird, midt jettig jein Dbiirfen, ba {ich fonft dad
Papier nicht feicht [ojt.

49, Bisquittorte,

14 Cigelo und '/, Rilo fein gefiebter Sucker werden tiidtig
tm Jeibenapf gerieben: bann fitat man Sdale und Sajt einer
Jitrone hingu, nebjt 250 Gramm startoffelmefl unbd reibt died eine
fleine Stunde, dann fitgt man den Sihnee von 7 Eiweif Hingu
und bact died in eimer gut audgejtrichenen Bledorm, */, Stunbde,
im Brat= ober Vackofen.

50. Bretagner Tovte.

Bon derfelben Manbdelnafje wie in Nr. 62 angegeben, bereitet
man ywei Teile und fiillt diefelben, twenn fie gebacfen find mit
'y Siter gejchlagenem Nahm, unter welden man Erdbeermart je
nad)y Gefdymact gezogen Hat. Dien bejtreut man bdie Torte eben-
falls mit Mahm und verziert fie etwas.

51. Brottorte,

200 Oramm Mandelr werden mit 4 ganzen Ciern fein
geftoen umd mit 200 Gramm Juder und 8 Gigelb jawmig
geriihet, 1 Glad Rum, 100 Gramm gertebene Ehocolade, 5 Gramm
geftogene Nelfen und 150 Gramm geriebenes und gerdfteted Brot
nebjt vem gefchlagenen Giweif von 8 Giern pazu geviihrt, in eine
gebutterte Form gegeben und 1 Stunpe jehr fangjam gebacten.

52. Bunte Torte.

375 Grvamm Butter vihre ju Shaum, gib ', Rilo Buder
und 8 Cier langjam Ddazu, gulet 250 Grvamm Weizen- und
250 Oramm Neidmehl, etwad BVanille und Jitrone, Bon diejer
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Maffe backe 5—6 Kuchen in einer Springform bdie mit Butter-
papier audgelegt ift. Mad). dem Crfalten werden bie Kuden mit
Marmelade beftriden und zu einer Torte zujammengefelt.

53. Ghocolade-Torie.

6 ganze Gier und 6 Dotter werden mit 250 Gramm gefiebtem
Sueder '/, Stunde gerithrt; bdann fommen 80 Grvamm geriebene
Geiirychocolade, efmwad abperiebene Sitronenjdale, 140 Gramm
Weizenpuder oder feinjted Miehl und der Eierfdynee darvunter, fitlle
oie Mafje in eine Form und lafje fie fchon backen; man fomn auc
fetn geviebene Mandeln wnter die Majje nehmen, wenn man Ddie
Torte bejonberd fein Haben mwill.

b4, GErobeer-Torte.

Nan bexeitet einen jitgen Vuttevteig von 375 Gramm feinem
Nehl, 250 Gramm fein geriebener Butter, 125 Gramm fein ge=
ftofenem Zucer, etwad Salz und 5 Cigelb. Cine Tortenjorm wird
mit dem Bufterteig belegt und im Dfen gebacfen. Dann bereitet
man jolgenven Creme: 1 fleiner ojfel Wiehl wird mit 1 Schoppen
jiigemt Sabhm zavt angerithrt, dann [dhlagt man 9 Eigelb bdazu,
Jueer, '/, Scjpte fein geftofene Vanille bdavan, fjet alled aufs
seuer und vihrt ed, bid jid) bie Majfe gedictt hat; alddann gieft
man ¢8 halb evfaltet auj die Torte und wenn die Majje vollig
erfaltet ijt, giebt man ftarf geyuderte, jrijche Walderdbeeren davauf,
(Gt alled aujammen im Ofen nodhmald angiehen, jucdert die Torte
nodymald feicht und fervievt fie. Wer bdie Forte einfacher [iebt,
fann fie wie die Johannidbeertorte Dbeveiten.

D5, SHimbeev-Torvte.

Man Delegt cin FTortenblech mit feimem VButterteig. Dann
bereitet man folgenben Guf: 125 Gramm Butter werden jdaumig
geriihrt, dann fommen 5 Cigeld, 125 Gramm gefiebter Sucer,
125 Gramm fein geriebene Miandeln, etwad abgeriebene Jitronen=
jhale und ber Sdmee der 5 Cier dozu. Died wviithrt man num
tiichtig untereinanbder glatt, giebt bie Hiljte davon auj den Torten=
boden, giebt eine Lage frijdhe Himbeeren darauj, bie man veidhfich
mit Bucter bejtreut, giebt danm bdie anderve Hilfte ded Gujjes darauf
und bact die FTorte im Ofen.

56. Jdger-Tovie.

5 gange Cier wexden mit 4 Eigeld !/, Stunbde mit 250 Gramm

ungejchilten, geriebenen MWeandeln, 250 Granm Jucer und ab

e =
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geriebener Jitronenjdjale zujammen gerithrt; dann zieht nmaw den
Sdnee ber 4 Eier [leiht davunter, giebt die Maffe in eine gut
gebutterte und mit Mtehl Dejtaubte Form und Dackt fie bei nidht
au ftarfer Hie. lEdbann giebt man Confituve oder eingemadyte
Sriichte davauf, jtreicht etwad Guf darvither, Dbeftehend aud etwad
Cierjdhnee mit fein gefiebtem Sucfer und fein gejdynittenen Wiandel=
filetd vermifdht und [Gfit died nodymals im Ofen etiwad jujammen
anaiehen.
57, Johannidbeer-Tovte.

Mian bereitet einen guten Butterieig, belegt eine FTortenform
pamit und Deftreut ihn dicht mit gut gejucferten Johannidbeeren,
auf welche man folgenden Gufy giebt: 125 GOramm Jucer wird
mit 5 @Eigeld jhaumig abgeriihrt, alddann fommen 125 Gramm
fein geviebene Miandeln, efwad abgeriebene Jitvonenfdhale und zuleht
der ©Sdinee der 5 Eier davunter und Dbkt bie Torte im Ofen.

28. SKartofiel-Torte.

SRartoffeln tverden gejchilt, vervrvieben und in warmed LWafjer
gethan. 125 Gramm Butter wird mit 10 Cidofter zu Sdaum
gejchlagen, 125 Granum geftopene Wandeln bajuw geviifrt nebjt
125 Gramm von den gqut audgedriictten Qartofjeln, Jimt, Sitvonen-
jchale, Buder und dad ju Sdaum gejd)logene Eiweig, bie Majje
in eing Form gefillt und gebacken.

9. SKasz-Torte.

375 Gramm Bucder rithrt man mit 125 Gramm Butter
jhaumig, fiigt alddbann 18 Cigelb dazu, nebjt 1 Rilo fein geriebenem
Rdje, aieht aulet ben Scnee der 18 Eitveife davunter, fitllt die
Majje in eine mit Butterteig audgelegte Suchenform und backt die
Lorte bet mittlerer Hibe.

60. Linger Torvte.

250 Gramm jeined Mehf, 250 Gramm fein geftopener Sucer,
250 Gramm frijde Butter, 250 Granum abgezogene, fein gemalhlene
Dtanbveln, '/, abgeriebene Bitrome, 15 Gramm Bimt, 1 Diefjer-
foie Melten, 60 Gramm fein gewiegted Sitronat, 60 Gramm fein
gewiegte Orangeat, 1 €i, */, Weinglad Arac, Kivjdenivafjer oder
MNum dajuw und died alled ujommen Fu einer fejten, {dymweren Ntajje
aujommengewivit und iiber Nadht fiahl geftellf. BVeim Gebraud
wird jobiel bon ber Majje hevuntergejchnitten, al® man 3w einem
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nicht zu dicfen Tortenboben notig Hat, vollt fie jehon rund ausd und
Delegt die Tortenform damit. Bom bdem iibrigen Feig dreht man
einen {chonen Rand ringdherum und Delegt den Woden mit feinem
Himbeergelee; nun legt man feine gitteravtige Streifen freuy und
quer von dem Feigrefte iiber die Fitlle und backt diefe ausgezeichuete
Torte Det nicht zu ftavfer Hige jhon Hellbvawn. An tiihlem Orte
aufbewabret, halt fich die Tovte fehr lange Jeit frifd), und {ie jollte
por Gebrauc) ftetd einige Tage vorbher jchon gebacten feinm.

61. Manovcliovie.

180 Gramm Sucker wich mit 6 Eigeld vedht jhmumig geviihrt;
dann giebt man nodmafd 6 Gelbeier dazu, nebjt 60 Gramm feined
Mehl, etmad abgeviebene Sitvonenjhale, 1 ERlojfel Num, ectivad
Bitronat, 6 Eiweil, 180 Gramm gejdhilte, fein geriebene Manbeln
und ulest den Schnee der 6 Eimeifs, giebt die Majje in eine gut
mit Butter bejtrichene Form, bact die Torfe (angjam und Deftveut
fie bann mit Hucker.

62, Matronen-Torie,

950 Gyramm qejchalte PMandeln rveibt man mit Chweif nidt
s weid), fiigt, wenn bdiefelben fein find, 375 ©vamm Juder bei
und jtreicht die eine Hilfte dev Mafje auf einen von Oblaten Per=
qeftellterr Boden, die andeve Hiljte wird mittelft Sprie ju Felbern,
i Form eined Sterned gejpribt, bt dann die Torte be mittlever
Sie und fiillt die Feldber nacd) dem Bacden abwechjelnd mit
Apritojen= und Johannisbeergelee.

63. MWiohntorte.

3u derfelben Deniit man denjelben miixben Feig ie jur
pfeltorte, Hier fanun man jedod) bas Gitter fort{affen, wemt man
¢d nicht liebt. Der Mohn wird gebriiht, dad TWajjer abgegoffen,
unter den Wiohn 2—3 Eier, Bucer und Mandeln gemijht, dev
Teigboden damit gefiillt, obenauf mit Gt bejtrichen und mit Sucker
beftreut. Jum Fiillen fann man auch Kivjden, Heidel, Stadel=
ober Himbeeren, oder auc) jede Mavmelade mit Rum oder Rojen=
wafjer vermijchf, nehmen.

64. Mojart-Torie,

200 Gramm Butter mit 200 Gramm Jucer jdaumig ge=
viihrt; ein ganyed Gi, 5 Eigelb, Mustatbliite, geftopener Jimt,
Bitronjdhale, 100 Gramm gewiegte und 100 Gramm in Streifen
gefdnittene Mandeln, 75 Gramm Mehi dazu. AlMed zu einem

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



268 16. Abjdnitt.

glatten Teig verarbeitef. Hu einer mefjerviictenjtarfen Platte aus-
| gevollt, aus ieldjer man einen vunden Tortenboden audjdineibet.
Man et denjelben auf weipes Papier, durdjtidht thn mehreve Nale
und bejtreicht ihn mefjerviicfendicf mit Himbeer. oder Johannidbeer-
marntelade, ein daumenbreiter Jand bleibt frei und wid mit Gi
beftrichen; von bem dibrigen FTeig madht man ein Gitter und einen
Jland iiber die Tovte und bickt diefelbe fangfam eine Stunde Fu
jchomer Farbe.

6. MNuf-Torte.

125 Gramm Niijje werdben mit etwad Wajjer fein gevieben
und geftofen; dann vihrt man 8 Gidotter mit 125 Gramm Bucter
jhaumig, fiigt die Hiljte der Nupmaije, 125 Gramm NMehl, Halb
Weizen= halb Kartoffelmehl, den fteif gejdlagenen Schnee bom den
8 Eiweip binjuw und rithrt alled gut untereinander. Die IMaffe
tommt Dierauf im gwei tunde, flache, mit Butter aqudgeftrichene
Blechjornen und wird fofort in den Ofen gefdjoben, welder jedoch
nicht ju beif fein bdarf; mun beveitet man die Fiillung. Diefe be-
jteht aud bder iibrigen MNufmafje, einem ganzen €i, etwad Sucer
und aud einer fein geftofenen halben Schote Vanille, St die
Torte durdhgebacten, fo Dbeftrei)t man Dbeide Teile mit Der
ikt | dullung, legt fie fibeveinander, berfieht fie mitteljt eined Pinjeld
it mit Bucerglajur unbd {chiebt jie nod) einige Minuten in den Dfen,
pamit die Glajur trodnet. Jur Gfafur vermijdht man ein wenig
Chweifjdnee mit Puderzucder. Man fann die Torte mit ganzen
Jeiifjen und mit Sprieret vevzieven. Su derfelben nimmt man
piefelbe Maijfe, wie zur Glajur und fpribt vermittelit einer ipiben
Diite beliebige Fiquren.

66, Punjd-ZTorte,

, Cin Hald Kilo frijche Butter wird mit 8 ganzen und 10 Gelb-
.]I eiern eine Stunbe lang geriifet; ein halb Kilo feined Miehl wird

! mit einem falben Kilo geftoflenem Jucker an die Vutter gegeben, \
nebjt bem CEierjhnee und etwad Bitvonenjaft; drei ganz gleiche, |
glatte Fovmen werden mit Butter geftrichen, mit Semmelbrofel be- |
jtreut; dann verteift man die Maffe su gang gleichen Teilen in die drei
gornen und [dft fie backen; find die Torten fertig und erfaltet, fo
jneidet man jede von der Seite und in dber Mitte duvch, benept fie mit
Bunjdefjeny oder Urac, dfiberftreicht dad Ungefeudytete mejfervitctendict
mit Johannisbeeven, febt alle fech)3 Teile aufeinander, jchneidet die
Torte am Rande ferum gleid), beftreicht den obeven Teil mur mit
Arac und gieft folgende Glajur davauf: eine Halbe Bitrone wird am
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Bucter abgerieben, {habe dadfelbe fHerunter, tfrocdne ed am Dfen, jtofe : H
ed pureh ein Sieb und qwh 125 Ghramm qgejiebten Sucer mit Al
einem Eimeif davan, nebft einigen Tropfen Jitronenjaft und Arac, |
vithre ¢5 3u einer diden Glafur und laffe fie auf der Torte ab-
frodnen.

67, Nahm-Torte.

Eine Halbe Maf jitfer Nahm wird mit etwad Jucter gejotten, i
vithre 10 Eidbotter Hinein und laffe Do Ganze unter Dejtinbdigem
Rithren auf dem Feuer fodjen, bid e3 eine dike Majje ift; etivad
an Sucer abgeriebene Jitvonen= und Orangenjchale fitgt man ebenjalld
bei; bann mivd eine Form mit dimnem Butterteig audgelegt, giefe [
pen gefochten Creme davauf, bejtveue ihn mit Jucer und Jiritt und
lafje die Torxte im Djent bacen.

68, Meis-Torvte.
875 Gramm NReid wird mit Mild) gefodht; darunter fommen
120 (mmum mit il Ll) fein geriebene Mandeln, nebjt 270 Gramm
Buder, 12 Gigelb, ) Gramm wavme Butter und juleht 6 u
Sdnee _qv]Ll)lnguu erm]], mit Bitvonen= und Mudtatgejcdhnrac.
Die Mafle wixd in eine mit Butterteig audgelegte Fovm gefiillt,
gebacen und dann mit Glajur itbevzogen.

Reismehl=Torie.

875 Gramm Pucer, 250 Gramm Reidmehl, 12 Eier, eine
handboll gewiegte fiffe Mandeln, nebft einigen bitteven bavunter,
jind bazu notig; die Gelbeier werden zuerjt cine Vievteljunde allein
gerithrt, damn mit dem SBucer, Mandeln, Saft und abgeriebenen
©dale der Jitrome nod) eine Stunde lang; al3dann mengt man
bad NMeidmehl bdarunter, zulebt den fteifen Schnee der Weifseier,
giebt alled in eine gut gejtvichene Fovm, {dhiebt diefe jofort im ben

Ofen und (Gt fie eine Stunde bei miRiger Hibe baden.

3

70. Sandtorte mit Fpieln,

Man nehme 270 Gramm Mehl auf ein Nubelbrett, mache
in bie Mitte bedfelben ein Oriibhen, giepe ein zerflopfted Ei hinein
und vermenge e mit dem Miehl foviel ed annimmt. Knete bann
210 Gramm frijde, gute Butter und dad itbrige Miehl in diejen
Feig, teile ifn in zwei ungleidhe Teile. (PViehl (aBt man ein
wenig aum udrollen zuviik) Dod Grdgere rolle man zuerft aud
und lege e8 in eine mit Butter bejtrichene und mit SGemmelbrojeln
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beftreute Sucenfornm.  Der Teig mufy geniigend grop audgerollt
fein, Damiit er Dden Bobem uund die Seiten ber Fovm Debeckt,
Sdneibe dbann in gany fleine Stitckhen neun bi& jehn abgejdilte
Bratapfel, beftrene fie ditt mit Juder (man fonn audy eingemadyte
prihte ohne Saft dazu nehmen, erhdht den Gejdhmact). Nolle
pann die teinere Dilfte Teig aus, lege ifn oben auf die pfel wund
beveinige den Feig. Vacfe dann die Tovte in einem nicht su heifen
Dfen fdhon gelb und reidie Safne dazu.

1. Sanviorte (jher).

'y Qilo geflivte Butter wird mit 1/, Kilo KRartofielmehl und
ver abgeriebenen Sdjale einer Jitvone {haumig gerihrt. 350 Gramm
Aucer mit 7 Gangen und 6 Gelbeiern gejchlagen, bdann Dbeibe
Mafjen untermengt, in eine gebutterte Tortenform gethan und
ungefiahr eine Shude flangjam gebacken.

2. Sandtorvte (leidt).

Y, Sifo Jucder witd mit 12 gangen und 12 gelben Giern

in einem ®ejaf mit Deifem Wajjer jo lange gefdhlagen, 0HIE ed
oi ift, vom Feuer genommen, fo flange nod) gefhlagen, bis- ed
volljtandig exfaltet ift, dann 875 Gramm SKartoffelmehl und 200
Gramm erlajjene Butter untevvithrt, in bdie Form gefiillt und

langfam gebacten.
73, Sdrotbrot-Torvte mit pfeln.

320 Gramm gerdjtetes in Scheiben gejchnittened alted Schrot=
brot (Grabambrot) wird im Ofen gerdjtet, dann fein geftopen und
mit '/, Liter armer Mild) aufgereidht. 6 Cigeld werden mit
95 Gramm Jucder '/, Stunde gerfibvt und in dad aufgeiweichte
Brot gethan, jowie 10 feingeftofene Mandeln und die abgeriebene
Scjafe einer Jitrome; aulept vihrt man bad ju fteifem Schnee
gejhlagene Eiweip Tleicht davunter. 10 Bratdpfel werden jdon
frither gefocht, durchgerithrt und mit Jucker verflit; dann legt man
jchichteniveife, in Der mit Butter bejtvichenen und mit Semmel=
brojeln Dejtreuten Quchenform, eine Lage Brotmajje, dann Apfel,
dann tieder Vrotmaffe und backt 8 in einem nidht Zu heifen Ofen
jchon Draun; dazu veicht man Snhne oder Frudtfaft.

4, Tavteletted (fleine Tortchen).
Diejelben laffen fich von jedem feinen Niiich- ober Butterteig
oder aud) auf folgende Weije berftellen: 125 Gramm Sucer [Gft
man auf pem Feuer fhon gelh werden, dann giebt nman 125 Gramm
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abgezogene, feingeriebene Mandeln dazu und [Git jie ein tvenig i
davin angiehen.  Kleine Fovmchen twevden mit fetnem IMandeldl ,

audgeftrichen, in jeded berjelben etiwnd bon bder Minfje eingelegt und
i fleinen, vunben Kuden mit tleinem Nand verjehen uvedht ge-
jftvichen. Sobald fie fertig gebacfen und abgefithlt find, wird dex TR
Boden derfelben mit feinen eingemadjten Friichten, Marmelabe 2. |
gefilllt und ferbiert. Tavteletted, aud Mitcbteig Hergeftellt und mit

eingemadhten Stadhelbeeven gefitllt, jind bejonderd Deliebt. i
5. Ginjade Torte,

125 Gramm Butter wird flaumig gerithrt, 125 Gramm un= i

gejchilte, feingeftopene Mandeln, 125 Gramm Juder und 200 o
Gramm feined Wiehl dazuw gegeben und zu glattem Teig vervithrt.
Diefer wird in eine gut gejtrichene Tovtenform, in Crmangelung
einer foldhen in eine Cievfuchenpfanne qegeben, mit Mavmelade
Deftvichen, iiber Ddiefe Dbiinn gerollte Streifdhen bon dem Teig ald
®itter gelegt, mit Gelbet Dejtrichen und gebacen.

76, Torte mit Weingelée,

Man beveitet Tagd zubor einen Miicbenteig aud: 1/, Kilo
Butter, 250 Gramm Mehl, 250 Gramm Jucder, 1—2 Cier, je
nach) ber Grofe derfelben; died fnetet man dann tidhtig durch und
formt eine grofe Rugel davaud, bdie man bdanm fHifl jtellt; bda3
Gelée wird aucd) Tagd Fuvor Dereitet aud: 1 Liter Weifwein,
375 Gramm Jucer, der Schale von einer und dem &Saft von 3
Bitvonen daju; 60 Gramm Geflatine werden in */, Liter Heifem
Wajjer aufgeldjt, duvd) ein Sieb gegeben und wenn es lamvarm
gemworden, Ddaran gethan und titdytig durchgevithvt; joll dag Gelée
vot ioerden, o muf bdie Gelatine vot genommen iwerden. Um
nichjten Tage mwird bder Teig u zwei runden Platten audgerollt
in gebutterter Springform, jedes eingeln abgebacden. Erlaltef, lege
man dad Gelée vorfichtig mit Loffeln dazwifchen, Dbeftrewe die Torte
mit Bucer oder buntem Sucer over mit in Num eingelegten Fritchten.

7. MWiener Torvte.

-}

375 Gramm Butter, 375 Gramm fHalb Niebl, halb Kartoffel=
jtavfe, 375 Grvamm Bucter, 6 Eier, bdie abgeriebene Sdjale und
pen Saft einer Bitvone. Wan rviihrt Butter, Bucder und Sitronen=
jchale, jowie den Sajt der Fitvome, giebt nac) und nad) unter jteten
ithren die Eigelb Hingu und vithrt died nodh '/, Stunde. DTann ver
mijcht man die Najje mit Wehl und gejtofiener Stivte und danach mit
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16. Ubjchmilt.

pem i jteijem &choum gefdhlagenen Eiwetf. Hierbon bact man
in einer Springjorm 2 Kuchen, bejtreicht den einen mit Frudhtgelée
und dectt den andeven davauf. Undern FTaged {dhneidet man bden
Rand glatt, Deftreicht bie FTovte mit Sudergufy und versiert fie.

8. Aujgeitridene Jimttorvie.

Zreibe 125 Gramm Butter ab, jdlage 1 Ei und 4 Dotter
daran umd rithre bieds mit 125 Gramm IJuder 1 Stunbe [ang,
gieb 250 Gramm grob gejtogene Mandeln und nodymald 125
Gramm JSuder baran, macje bad Gange mit Jimt braun, fjtreiche
ed auj Oblaten und Dacke es.

79. Torvte mit Marasquino di Zara.
Diefelbe wird vie die Punjdytorte Nr. 66 Dbereitet; fjie wird
jeboch, ftatt mit Punjdy ober Avac, mit Marasquino di Zara an=
gefenchtet.
80. Genucjer Tovte.

4 ganze Cier und 6 Gelbeter werden mit 250 Gramm feinent,
geftofenen Buder, efiwad Bitvonenfaft und dem Ubgeriebenen einer
balben Bitrone */, Stunde jchoumig geviihrt; dann giebt man [ojfel=
weife unter Deftandigem NRithren 250 Gramm feinjten Weizenpuber
barunter, gteft langjam 250 Gramm zerlaffene, reine, loumarme
Butter dazu, vithvt alled zujammen nodhmald leidht untereinandex
und zieht zulest den fteifgefdhlagenen Schnee der 6 Ciweify darunter.
Dann fitllt man bdie leichte Majje in eine qut gejtrichene Form und
laft fie Dei mifiger Hike Dbacken.
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	Illustration: Hochzeitskuchen zur Vermählung der Prinzessin Margarethe von Preussen mit dem Prinzen Carl Friedrich von Hessen. Gefertigt von Carl Jaedicke, Mundkoch u. Backmeister Sr. Majestät des deutschen Kaisers.
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