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90 Neunter Abfhnitt,

noniren find , veibt man fie mit Saly ein wnd bindet fie
it Sped ecitt, Dann flellt man fie gum Fewer, gicft
etliche Loffel voll Proveneer-O¢l dasu und 14t fie mit
Swicheln, Selleri, gelben Riiben und Pafinat.-Wurseln
aclh dampfen. Das Cingeweide wird mit Peterfil gany
fein vevwiegt, mit Pfefer, Saly, Mustatnuf und
Bitronenfchalen vermifchts dann fehneider man cine Hand
voll gefotteney Triiffeln in nicht feby fleine Scheibchen
und glefit ein balbes Trinfalaschen voll tothen TWein
daran, Lafit diefe fammt dem Eingeweide auf Koblen
unter befidndigem Ribren auffochen und gichs noch einen
CHldffel voll Provencer-Oel daran., Hicrauf legt man
die Schnepfen auf die Platte, in Sdhmaly gebackene
Brodfdhnitten im Kreife herum, und gieft dasAngeriihrte
fiber dag Brod.

Reunter Ab(fDHnitt

IS

Forten und Kuchen,

L, Baum:-Kudhen

Man vihrt 2 Pfund Butter mit dem Gelben von
30 Cicrn su Schaum, vithre nicht gang 2 Pfund geftof-
fenen 3uder, welcher an einer Ritrone und an ciner
Orange abgerieben wurde, davan, it dies jufammen
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Torten vud Kuchen, 91

su einet dicken Schaum geriibrt, fo vifhrt man wach wud
nach 2 Bfund feines Mebl darunter, fchldgt das Weifie
pori den 30 Giern ju Schnee und ribre ibn Tangfam
untet die Maffe und [AfE den Teig freben, Nun nimint
man ¢in rundes Holz, dad die Form eined grofien
Queerhuts hat und in der Lange wenigfens 11, Sdub
ang feyn mufis durch diefes Holy muf ein Loch der
Lanae nach feyn , ditvch welched man einen Bratfpied
ttecft, an dem ¢8 befeftigt wivd, Der Bratfpieh iwird
fo in swei eiferne Fiife geftectr, daf er gedrehr werden
fann, Man wicelt das Holy, nachdem es mit Butter
beftrichen ift, in e¢in mit Butter Dbefirichenem Papier
und ummickelt diefes mit Bindfaven. Dies Papier fibet-
gicfit man Ofter mit Dutter, wabrend man den Spich
neben einem frarfen Seuer dreht, big crfteres gang beiff
ifts bann fangt man an aufyutragen. Man giefit nemlich
Qoffelweis von dem Teig auf dad Vapicr, bis ey gwel
MeflerrtickendicE davauf liegt, bdrebt aber den Spief
fchuell, obne ettwad weg su fchleuderns unter den Syich
fellt man eine lange Unterffel-Pfanne , damit dad,
was abfdlt, wicder su der andern Maffe genommen
werden fann, Wenn die erfie Portion recht fchon hel-
gelb ausgebacten i, fo trdgt man die gweite auf, und
[dft fie unter beftandigem Umtreiben wicder gelb werden,
und fabet fo fort, big die gange Maffe verbrauche iff.
Gchon bei dem erffen und sweiten Nuftragen miifen fich
fleine Racten bilden und fich bei fededmaligem Auftragen
vergrofiern, Sollte die Maffe su dick werden, fo hilfe
man mic {lifem Rabm nach, beim leisten Aufgicfen [dft
man den Kuchen unter langfamem Drehen redht aus-
bacten. Dann nimmt man ibn von dem Feuer , wicdelt
dic Vindfaden, wobei man die Form dreht, von innen
beraus ab, Elopft vorn an dic Spihe ded Holzed, worauf
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92 Neunter Abfchnitt,

der Kuchen fich Yeicht Devauszichen [Gft., Diefen frellt
man aufredht auf cine Platte und frellt einen f{chonen
Blumenfirauf oben in die Oefnung,

Statt Jitvonen oder Orangen Fann mon aunch
Banile in den Teig nehmen,

P SR A RS oy

2. Glfie Butterteig-Torte.

Cin Pfund Mebl, 1 Pfund BVutter, % Bfund ge-
fiofienen Sucer, an mwelchem eine Jitrone abgeriehen,
fnetet man wobl unteveinander , macht den Teig mit
2 Ciern an, vollt ibn aug, formivt cine Tovte daraus,
filllt fie mit eingemachten Friichten, und macht eine
LBersierung von Teig daviiber, Dbeftreicht fie mit einem
verflopften €i, und [Gft fie fchon geld backen.

Sl by AW AR B LW

3, Crdapfel-Torte.

Man veibt gefottene Cedapfel, wenn fie vecht falt
find, auf dem Reibeifen , nimmt Y, Pfund geftofenen
Suder in cine Schiiffel, {chlagt das Gelbe von 4 Ciern
dagu, vibet 8 su Schaum, thut ¥ Pfund von den
geriebenen Kavtoffeln nebft dey Schale von ciner halben
itrone dasy , fchldat dann das Weifie von den 4 Eicrn
iu cinem fleifen Sdhnee, thut ibn auch darunter , fillt
dann die Maffe in eine mit Butter befirichene Form,
und Dbackt fie bei mafigem Feuer.

4, Gand-ZTorte.

Man viibrt in ciner Schiiffel %% Pfund Butter ju
Schaum , thut dad Gelle von 8 Eiern dagu, tnd wenn
¢d recht fchaumig iff, o viibrt man nach und nach % Pf.
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Tovten und Kuchen. 93

feines Mehl bingw , {chlagt das Weife von den Eicrn
st Schnee und viibre ibn auch bebutfam davuntey, fiillt
e in cine mit Dutter befirichene Form, und backt die
Torte gelb, Lafit fie aber vecht ausbacten , fonft fale fie
gerne und wird f{chmwer,

6. Cnglifche Torvte.

Man ftofit Y% Pfund Mandeln, vermifcht fie mit
15 Pfund Jucfer s dann viffet man fie in ciner meffingenen
Pfanne und [dft fie wicder etwas abfiiblen 5 dann viihre
man cine Hand voll Mebl darunter, rollt die Maffe
balb Fingersdicd aus, und fiilt fie mit eingemachten
Uprifofen, macht cinen Rand um die Tovte und verziert
fie mit dem ndmlichen Teige. Man Fann fie auch erf
bacden und dann mit Cingemachtem fiillen,

6, ©prip-Torte.

Man fiedet ¥ Pfund geftofiencn Jucker mit einem
balben Trinfgladchen voll ABaffer oder IJittonenfaft fo
fange, big ev Fdden sicht, dann rifet man 3 Pfund
febr fein geftofiene Mandeln davin, thut ferner eine
Mefferfpise gefofene NRelfen, Mudfatnuf, cinen Kaffeo
toffel voll Rimmet, die Schale von einer Jitrone und
eitt wenig Jitvonat davan, Dann legt man Obladen anf
citt nafgemachtes Schiiffelchen und lafit fie angiehen,
Sievauf belegt man eine sinnerne Schiiffel , weldhe man
eitt wenig mit Provencer-Oel befeuchter bat, anf der
verfebrten Seite damit , driicEt fie mit den Hinden feft
an, bdamit fie nicht Toslaffen, Nunm rvibrt man den
Schnee von 3 bis 4 Ciern an die Mandelmaffe, und
fireicht die Halfte davon auf die Obladen, fiillt die
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94 Neuntey AbTchnitt.

iibrige Maffe in eine Syvitenfuchenform und driict fie
gievlich auf die Tovte herum, [aft fie fammt der Schiif~
fel im Ofen langfam ein fwenig geld werden, nimmt

fie bann bevaud und vevgiert fie nach Velieben, 1
i

7. Saffanien-Torte, ;@

Man fchalt 18 fchone gebratene Kafanien, reibt fie, ¢
wenn fie vecht Falt find, auf dem Neibeifen und fiebt y
fie durdh ein Haaryied, ribrt dann 3% Pfund Butter !
fchaumig ab und {chlagt 6 gange Cier und 4 Dotter D
baran, thut noch ¥, Bfund feingeffofene Mandeln und _f'
eben fo biel Jucer, aud) die fein verwiegte Schale 1

von einer Jitvone davan, vibrt ¢s tichtig untereinans I
ber und fiveicht die Halfte davon auf ein Blech , welches 3
cinenn Rand bat, legt eingemachte Kivfchen oder Duitten 9
darvauf, fiveicht die fibrige Mafle daviiber wud backt die 0
Torte bei mafiger Hine,

8, Murbe Torte.

Man {halt und foft 4 Pfund Mandeln fo fein ald g
miglich und febiittet fie auf ein Rudelbrett, thut ¥, Bfund 1
gefichten Juder, einen fleinen EFlofel voll Jimmet, bj
cine balbe Mustatnuf und die fein verwiegte Schale von 4
ciper Bitrone dagh, vermifcht es mit Y Bfund feinem D
Wehl und dem Schnee von 6 Eievn, avbeitet hievon 1
cinen Teig sufammen und volt ihn 2 Fingerddid aus, n
Dann formiert man cinen Tovtenboden darvaus, legt u
ibn auf ein mit Butter befivichenes Blech , belegt diefen P!
Boden mit eingemachren Himbeeven, legt von dem Teig n
cinen Stevn dardiber, Defireicht die Torte mit Sier und D
backt fie bei mafiger Hive. U
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Totten und KSuchen, 95
9. Rofinen=Torvte.

Man Focht 4 Pfuud erlefene grofe und fleine Rofi
nen mit Jucer und Wein fo lange, bis fie aufquellen
alsvann viibrt man 15 Bfund Butter mit 3 gangen
€iern und noch von 3 andern das Gelbes thut 2 Ef-
Ioffel voll Bierhefe, eine obere Taffe voll fiifen Rabm,
cinen Loffel voll Jucfer, etwas geftofenen Jimmet,
¥, Pfund feines Mebl und eine Mefferfpite Saly binju
und macht davon einen Teig. Diefen [dFr man aufgehen
pann vollt nan cinen BVoden eines Mefferriictensdid aus,
fegt ibn auf ein mit Butter befrichenes Blech, belegt
ibn mit den gefochten Nofinen, beftreut diefe mit vere
wiegten itronenfchalen, formivt von dem fibrigen Teige
Jiervatben auf die Torte berum, ftellt einen blechernen
Peif darum und felt fie an cinen tempervivten Ort,
damic {ic aufaehts hernad) badt man fie {chon gelb.

10, Gpinat-Kuden.

Man fiberfiedet jungen, andaelefencn und febr fauber
gewafchenen Syinat, verhackt ibn Elein, und dampft ibn
in cinem StiicE Butter mit Veterfil und Jwicbeln , thut
dbas nothige Sals, Musfatnuf und Prefer dagu, freut
ein wenig Mebl dariiber und gicht quten fiifen Rabm
daran, damit lafc man ibu vecht qut und trocken ein-
fochen, Alsdann verviibre man ¥, Piund frifches Rinders
marE und chen fo viel Butter ju Schaum , riibrt noch
und nady dag Gelbe von 8 Ciern darunter, {chldgt das
Weifie u Schnee und viibre alles yufommen, Nun belegt
man eine Cafferole mit gutem Butrerteig, gieft die HAlfte
von der Maffe davein, legt auf diefe Krebsfchminge
und abgefottene Kalbsbricschen , giefit dic andere HAlfre
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96 Neunter Abfchuitt,

pon der Maffe davauf, macht einen Decel von Butter.
teig darfiber, beftreicht ibn mit Cier und Dadt den
Kuchen -gut aus,

el St e S5

12, Sped-Kuden.

Man macht cinen Voben nebfi Rand von gutem
Butterteiq, thut ibn auf cin Blecdh und fiellt cinen Reif
darum. Dann verrviibrt mon 6 gange Eier mit 6 Cf.
18l voll fauerm Rabm und ctwvas feinverwicgtem Schins
fen, thut Saly und Musfatnuf devan, filt Diefes tu -
denn Teig und backt den Kuchen langfam,

12, Punfh-Kucdhen.

Man viibet 15 Pfund Butter und % Pfund Sucer
mit 4 gangen Giern vecht fchaumig ab, viibre 22 PFund
Mehl, einen Loffel voll um den andern, davein, thut
die Schale von ciner Jitrone und einen Lofel voll Avat
bingu. Dann belegt man cin Blech mit einem mit But.
ter Befirichenen Papier, fellt cinen Reif darvum, fillt
bie Mafie bincin und bact fie langfam und wobl aud.
Dann nimmt man den Kuchen hevaus, hebt den NReif
davon ab und Degiefit ibn mit 3 bis 4 Loffel voll HArak,
Stun verriihrt man das Gelbe von 6 Ciern, gicft nach
und nach cinen farfen Halben Schoppen fiifen Rabm
bingu, frellt den Reif wicder um den Kuchen, vihre
noch den Schnee von den 6 Ciern nebft Juder untey das
Borhergehende, belegt den Kuchen mit eingemachten
Sobannisbeeren und giefit die Creme daviiber, dann fellt
man ibn mwicder in den Ofen und Lt ihn nodh einmal
bacten, Wenn nun die Creme feft i, witd er herauss
genommen, det NReif abgeboben und der Kuchen fora-
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Schmals-Badwerf, 97

faltig auf eine Schitffel gelegty dann taucht man ein
St Sucter in guten Avaf, legt ibn auf eine Gabel,
giinbet ibn mit einem Papier an, und laft diefes auf
dem Kuchen hevum tropfens wenn ev vecht evfaltet iff,
fann et mit cingemachten Friichten versicrt werden,
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Sehuter ADTDuitt

I T e e—

Sdmals-Badmwerf

1, Gefullte Schnitten.

MPan {dhneidet Schnitten von Semmel oder Milch.
brod und backt fie im Schmaly recht fchon gelb, legt
fie auf eine Platte und thut auf fede diefer Schnitten
cinen fleinen Eflofrel voll eingemachte Fobannisheeren,
Stun riibre man 4 GHlofel voll Mebl mit fiifer Milch
und 4 bis 5 Giern 3u cinem gang diinnen fliiffigen Teig,
Tegt swei von den Schuitten auf einander, fo, daf das
Gingemachte dagwifchen Fomme, wendet fie in dem Teig
um, und backe fie in heifer Dutter,

2, Gebadene Fladlein.

Man viibre von Mebhl, Mildh, Eiern und Saly einen
gang ditnnen Teig an, thut Butter in eine Pfanne , (dft
fie beif werden, giefit fie wieder herous und thut cinen

Gonfty, Kodb, IT, B, 7
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