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fdhlagt von 6 Giern ecinen fteifen Scynee, thut i redt sterlidy
und hody auf bad Angeriihrte, ftellt diejed in einer Tortenpfanne
in den Ofen und (aft e8 etne Jeitlang angichen; dbagd Gelbe von
ben Giern verviifrt man mit einem Trinfglag voll Krebsmildy,
thut ein Stiidden verlaufene Krebsbutter davein, ftellt e in Fo-
dended Waffer und 1aft e8 feft darin twerden, dann filiryt man
8 m Ring um den Sdnee fevum, begieht den Schnee
mit ein wenig Krebdbutter, (Bt e8¢ mit diefeom nur noch ein fwentg
angfeben, dbamit bad Umgeftiivate nidht hart wird; dann nimmt man
bie Pfanne heraud, fredt die Krebdfhwanze in dbem Schnee Hevum,
frreut die Krebdeier bavitber unbd gibt ihn jur Tafel. Man fann
diefen Auflanf audy fiif madien; damn nimmt man ftatt des Sal:
38 an ciner Gitrone abgericbenen Juder, bid ev i qenug ift.
454. Ctwasd jur Jierde der Platte,

Man zerfchlagt 4 gange Gier, nimmt ecinen Lofelvoll Suder
und cin balbed Gladvoll KrebSmildy dasu, fdhiitiet dief in cine
Taffe oder in ein anbered dazu beftimmtcd Gefdyire, ftellt e in
fodjended MWaffer und [Gfit ed feft werben; bernady legt man es
um bie Platte, wovauf fich der Scynee befindet, Herum.

Totten.

455. Gemeine Torte,

Man nimmt 1 Pfund Mebl, fdneidet /o Bfund Butter da-
vein, thut '/, Piund fein geftofenen Juder, cinen Loffelvoll Simmt
und e wentg Dustatnuf bhingu, vevavbeitet alles wobl unter
einanber, madyt davaud mit Giern unbd einem LofFelvoll faverem
Rahm einen Teig, walt ihn aus, belegt mit dev Halfte den Boben
der Tortenpfanne, badt Flabdlein, wie jdhon Ofter gezeigt worden,
pillt biefe mit gutem Apfelmud, vollt jeded ufammen, legt fie
jhon, cines an bad anbere, auf den Teig, mad)t von dem NReft
beflelben einen Decel bdaviiber, vevziert biefen von gleihem Teig
und bacft die Torte in {dadyer Hite, hevnad fann man fie nodh
nach Belicben garniven.

456. Frangdfifhe Tovte.

Man vithet 6 Loth frijdhe Butter, bis fie gany weif und twie
Sdyaum ift; dann wevden 34 Piund gefdhalte und fein geftofene
Dandeln dagu gethan und 4, Stunde geriifrt; von 2 Gitvonen
wird der Saft, bdie fein gewiegte Schale und '/, Pfund Suder
bavan gethan, bann viihrt man 8 mit diefem nodh eine Seitlang, thut
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bernadh ', Liund nmcd Mehl davan, viihet ben Teig vedit unter
ginander, lm,r davon lemu dif auf ein mit Butter beftridienes L
Bledy, fo grof man die Tovte haben will, legt Gingemadhted da-
vauf, madyt efn Gitter und cinen Rand von dem Teig bdaviiber,
ftellt cinen Meif davum und backt jic {don gelb,
457, Kivjdyenwafier-Tovte,
WMan oGt o Piund Mandeln vedt fein, thut fie nebjt
, Pfund gefiebtem Juder in cine Schiffel, bie fein geiviegte
Sdiale von einer Gitvone, /4 Piunb geriebened Schwarzbrod, cin
fleined Gladdhenvoll Kivichenwaffer und 2 big 3 gange Gigr
bau; bann beftreicht man gwel gleiche Bleche, die etnen Finger=
len'u Rand baben, mit Provencerdl, ftveut fie mit gevicbenem
. Brod aud und lapt fie in cinem nicht fefhr heifen Ofen langfam
jchon qxlh baden; daun nimmt man fie bevaus, legt bad cine Blatt
auf bdie awm Anftvagen beftimmte J,!mtz, belegt ¢8 mit eingemacdy=
ten uitten, Himbeeren oder Jobannidbeeren, legt dad anbdere
Blatt mul*u., madt einen frang von lang aefdnittenen Man=
belu, Bucter und Gievweif oberhalb ber Tovte und belegt fie jex=
lich mit verjchicbenen cingemadyten gangen Friichien.
458, Maccaroni=Torte. ’

Man {dlaat dad Weige von 4 Gieen 3u cinem gany fejten
Sihimee, vevriihrt ihn eine Galbe Stunde lang mit '/ *Biund ge
fiebten Sucer, 1/, Bfund gefdidlten unbd fein geftofenen Pandeln unbd
der fein vertviegten Schale von einer Gitrone, dody darf der Teiy nicht
Taufen; dann legt man Oblaten auf ein Bledh, madt von Teig cinen
Krany darauf, fo grof man die Tovte haben will, lapt ywifden
jedem Krany 2 Fingevbreit leer und backt die Tovte in einem nicht
qar beifen Ofen vecht fdhon gelb. Dann fann man bdie Torte
swifdhen febem Kvany mit Gingemachtem firllen.  Nady dem Brod-
bacten wird fie am {donjien.

459. Weifle Mandel-Torte.

17, Prund Sucer wivd mit 4, Phand gefchalten und fein ge=
ftofienen Mandeln in eine Sdyujje [ aethar, dann 10 Gier, eined
nady bem ambern davein geviibrt; nun wird bie Maffe eine gute
falbe Stundelang gevitht, bie Fovm mit Butter beftvichen, mit
Brod audgeftrent, fir 2 fr. geriebenes Milchbrod und die Schale
von einer Gitvone unter bdie ‘Uhml gerithrt und fhnell n Dem 2
Ofen gebrachi. Dad Brodb muf fein \mdm,qu[*t fepn und  darf
nicht eher in die Torte gethan werden, ald big biefelbe in ben
Ofen gebradyt wird.

460, Dreifarbige Mandel-=Lorte,

Man thut ein Pfund mit einem Tudh fauber abgericbene und -

fo fein al8 moglidy geftopene Mandeln, nebft ¥/ Pund geficbten |
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Suder unb der fein verwwiegten Sdhale von einer Gitvone fn eine
Sdyiffel, jdldagt, nady und nach 10 gange Gler und 6 Gievgeld
baran, thut fir cinen Kreuger geviebened Milchbrod gang leidht
barunter und vertheilt den LTeig in 3 Sdyiiffeln; in den einen
Thetl thut man 1 Loth geftofiene Melfen und Jimmt mit enander
vermifcht, in den anbdern Theil ein Fleined Dalbed Caffeeloffeldyen-
voll Alfermeréfaft, in den dritten Theil 1 Caffecldffel voll Wad)-
holderbeeriaft; Bernach beftveicht man eine vunde Form bdid mut
Butter, ftreut dieje mit Brod aug, fullt den braunen Teig L\’Ll‘k‘il'[,
legt ein u\um unqumf\n Soljannidbecven gang diinn davauf, giept
ben vothen Teig bdarvauf, {chneidet eingemadite Quitte I]ll”l[{__«L U
gany binnen Blittdhen, legt dieje auf den vothen FTelg herum,
fchiittet dann den blauen Teig davauf und (aft die Tovte in etnem
Ofen vedt fdhon qelb baden; man muf aber bei bem Einfiillen
nidyt feby lamgfam feyn. Wenn fie vedht fhon audgebaden ift,
ftivst man fle auf eine Platte und gievt fie nady Velieben.
461. Mandelgup-Lorte.

1/, Piund Juder und 6 Giergeld wird eine Vitertelftunbde ge-
viihrt, bann fommt '/, Pfund gejdalte und mit einem Gimweif ge-
itofiene Mandeln dagu, diefed wird wicder cine Vievtelffunbde ge=
vithet; dann fdhlaat man von 6 Gicvweif cinen jteifen Sdinee,
legt ein Suchenbledy mit einem Dbelicbigen Teig aud und thut Gin=
gemadhied barvauf; bann mengt man den ©dynee unter die Maife,
und bdied alled auf dad Gingemadite und gibt e8 in den Ofen,

462. Vanille-Torte.

Man thut 1 Vfund gefiebten Suder in ecine tiefe Schiiffel,
jdylagt dad Gelbe von 8 Grern und 8 gange Gier davein, an dem
Jucfer miiflen 2 Gitvonen abgevieben werben; man viihrt bdiejesd
sufammen 1 Stunbdelang auf eine Seite, beftveicht eine gange
runbde Form mit Butter, ftveut dicfe mit Brod aud; vor dem Gin-
fiillen thut man 4 Qoth geviebene Mandeln, 2 Loth gericbenen
(qfil‘L‘ll.ﬂ und 13 Loth vedit feined Mehl barunter, fiillt die Maffe
in bie Form und Dadt fie vedht langfam gelb, dann nimmt man
‘u Torte heraus, fhivst fie auf ein Brettchen und laft fie 1 Stunbde
lang abliblen, M\mmt al@danun die Tovte quer in 3 gleiche Theile,
pody fo, Dafi jeder Theil Jeine {hone Rinde behilt, belegt dad untere
und mittleve Blatt mit eingemadten Johannigbeeren, nimmt jodann
1 Scdhoppen vecht dicten, fiifen Nabm, thut in diefen 2 Loth Juder
und 4, Finger langes Stiddhen Vanille und [aft e8 mit einanber
auf demt Feuer ficden, verviibhrt Hernach dad Gelbe von 6 Gievn,
viihrt den fochenden Vanille-Nahm davan, thut s wieder tn bie
Lranne, [aft ed unter bejtandigem lI'muImu ju einem vecht diden
Sréme fochen, ]\Imrht ¢d alddann Bevaud in ecine \,d\uml lajt
ed ecfalten, johlagt ein ganged Gt davein, vihrt 8 mit etmemt fdhau=
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migen Loffel vecht tiichtig durcheinander, beftveidht die wel untern
Theile tiber dem Gingemadyte did mit diefem Gréme, ftellt feben !
‘E[}cil wicher in ben Ofen und [aft ihn ein wenig angiehen, fo
dann leat man alle brei Theile wicber fdyon auf einander, und
(,im |n nach) Belichen; am Rande herum frreicht man dided Juder=
¢i8 unbd madt von rothem und grimem Gi8 Streifen in dbad LWeifie
binetn, bamit man nicht fieht, wo bie Tovte von einander ge=
fdynitten it

463, Créme-Torte.

Man wallt ecinen guten Butterteig 2 Mefjevviidendid aus
und Tegt ihn in ein Tovtenbled), oder man legt eine grofe runde
Platte auf ben Teig und fdynetdet ihn davnady rund, legt ithn dann
auf ein Bledy, ftellt Handhoch Papier darum und an den Rand
bed Teiged eine Fingerdide IVt vingd Herum, dann badt man )
bief und madyt unterd Lﬁm folgenden Gréme. Pan vihrt einen
hud\lvml"ell Mehl mit etroad Milch an, dann thut man 6 Gier:
gelb, 1 vdwmun Mildy und Y/, Pfund Juder dagu, viihrt bdiejes
auf dem Feuer bHid ed bif wirh. IWenn nun ber Teig gebaden
ift, fo fchiiteet man den Gréme dbavauj und thut ik nod cinmal
in ben Ofen.  Sm Sommer fann man 1 Sdoppen mit Juder *
beftreute Himbeeven oder Grbbecven nehmen, wenn der Créme ex
Eahct ift, leidht bavunter mengen, auf ven Teig fhiitten unb dann
daden.

464, Himbeeren-Torte.

Man gibt einen Teller Himbeeven mit Yy Pjund Juder in
eie meffingene Pranne und Lipt einen AWall b\uuhu geben, bann
thut man 8 auf ein Haarfich, und lam den Saft nody recht ein=
Fochen, thut 4 Qoth aefchdlte und mit einem Giweif gejtofene
Mandeln, etwad Jimmt, Juder und 3 Sier dagu 3 wenn nun diefes
alled vecht qrfvdt hat, mengt man bie Himbeeren leicdht davunter,
;lemt e$ auf einen "‘urmmq, welder in einem Torvtenbled) ober
mit Papicr umftellt ift und badt ed redht idhon.

465. Erdbeeren=LTorte,
Wird cben fo gemadt, wie die Himbeeven-Tovte.

466. Frifde Sohannisbecren-Tovte.
¢ AT bty
SBixb cben fo gemadht, wie die Himbeeren=Tovte.
467, Apfel-Torte.
Man {chalt=Aepfel, fdmeidet fie 3u mwmn Sdmnien, legt ein
Tovtenbledy mit Butter oder geriebenem Teig ausd, freut Juder

barauf, lmqt bie ©dynike |dhon auf den Lelg, ftreut wieber Fuder
bavauf und &gt eé bacden; wenn bie Aepfel weidy find, fiveidht
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man folgenden Guf davauf: von 3 Gieriveif fdlagt man cinen

fejten ©dinee, mengt banu 10 Yoth Juder leidht bavunter, wenn

biefi auf ber Torte ift, thut man fie nody einmal in den Ofen.
468. Trauben-LTorte.

4 Gier, 1/, Schoppen Mildy, 10 Loth Sucer und 1 Kodyloffel=
voll Simmt wivd vecdhit verflappert, dann ein Telleryoll blauer
Traubenbeeve davunfer gethan und auf einen BVutterteig gefdyiittet
und gebaden.

469, Gajtanien-Lorte,

Von einem Pfund Caftanien nimmt man bdie dufere Haut ober
Sdyale ab, legt fie in focdhendes Waffer, daf fidh dic feineve Haut
ebenfalls l\immqnmdun [aft. Mun bringt man fie in veined Ge=
fcbivr, leat cin Stiiddyen gangen Simmi dagu , 1aft fie roeid) fodyen,
{chiittet fie alédbann 1ber ein Sich und nimmt den Simmt ieder
bavon. ft ber Sutt von ben Caftanien abgelaufen, fo bringt
man fie in eine ©diijfjel und zevdbridt fie mit einem holzernen
£offel ober bringt fitsin einen Widrfer und aevfioft fie dajelbit.
NAldbann nimmt man fie tn ein anberes Gefdyivy, veibt guvor 6
bitteve Mandelbrode und die am Juder abgeriebene Schale von
einer Gitvone barunter.  Hievauf vibrt man 4 Pjund geficbten
Bucfer mit dem Gelben von 8 Gievn eine Biexteljtunde lang, bringt
nachher bie Caftanien und bdben Scdinee von obigen 8 Q’ihu}‘ ge= i
fchlagen dagu, bejtreicht cin Blech mit Butter, fiveut ed mit Wed= I
mehl ausg, |1|IH bad Gerfifrte hinein und badt ed in cinem nicht
Al I!cifu‘n Ofen.

. Piund Sucer und 4 Loth Mehl werden mit fedhs Eiergeld
1/ \_,tunI*\ redht qulll\lt, dann bl agt man von 6 (Huu‘ul, einen
recdbt feften &dynee und mengt ibn nebit ' Sdoppen 1|.1m.nn
Jlabhm unter die Maiffe; nun legt man Butter ober gericbenen Teig i
in ein Tortenbled), dann bdie Maffe und auf diefe eine Handvoll
gewafdhene Rofinen und backt ed vedht jdhon.

470. Rafm-Torte. } ?-
i\
|

Rahm-Tovtchen auf andere Avt,

Walle einen Butterteiq Mefferviickendicd ausd, belege die Form=
chen bamit und madje folgenden Guff dazu; wmﬂ Eleine Kodldffel=
ooll Mehl toerben mit Mild) angeviibrt, nebjt cinem Halben Glas
voll jarerem Mabm und dret Giev; Hernady fommt BVanille ober an:
bever Suder nad) Guthiinfen daran; nun fuillt man die mit Butter=
teig belegten Fovmchen ftart Halb bdamit und verfabrt ferner iwie
oben (bicfer Gup it fir 5 Tortden).

472, NReig-Torte.
Reid wivd gefodht twie ju einem Anfaunf, dann [afe

', Prund
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man t6n evfalten und treibt iBn durch ein Haarfieb, mm viibr
man 4 Coth Butter weif und gibt immer 1 Giergeld und 1 Lhfrel=
poll Neid dagu, bid man 6 Giergelb hat, bann ctwad @aly und
1/, Pfund Jucer, bamn fdhligt man von 6 Giern einen feften
©dmee, mengt ihn leidht bdarunter und legt in ein Tovienbled
Butterte, fiillt die Maffe darein und backt fie fdyon.

473, Kartoffel-Torte.

Man veibt 4 bi& 6 den Tag zuvor abgefodhte Kartoffeln, dann
werben 6 gange Gier, 4 Gievgelb und !/, Pfund Bucer mit einem
Sdineebeien !/, Stunde lang auf dbem DHeerde gefdilagen, o8 barf
aber nur lautvarm werden, nun thut man 14 Pfund gevicbene
RKartoffeln und 1 Lofelooll Mehl davunter und badt ed enfrweder
in etner mit Vutter beftrichenen Bideuitform oder man legt Butter=
teig in ein Tovtenbledh, thut Eingemadted davauf und auf biejed
bie Maffe und backt ed vecht {chon.

474, Swicback-Torte,

1/, Pfund Juder wivd mit 10 Giergelb 1 Stunbe lang ge
vithvt, dann fommft !/ Pfund gefdalte und mit ginem  Gireifs
qeftofzene Manbdeln dagu, diefes woird wieder geviihre und etiwoad
Gitvonat unb Pomervanzenfdale dagu gegeben; dann jdblagt man
von 16 Gilertweip Scdmnee und mengt ihn nebft 4 fein geftofenen
Swicbad leidt unter die Maffe und badt ed tvie Kartoffel=Torte.

475, Torte von havtgefottenen Ciern.

Dad Gelbe von D bartgefottenen Giern und ' Piund Butter
werden auf dad Nubelbrett geqeden und Fujammen per{dafft, bann
1/, Pfund gefbalte und mit etmem Giiweip geftofene Mandeln und
1/, Piund Suder dagu, und audy mit veridafft, dann wallt man
¢é aud, fdneidet e8 rund und macht ed gevaoe wie Lnger Tovte.

476, Meringen-Torte.

Pon 7 Giertweifi wivd ein fefter Schuee gefdhlagen und /4
Tfund Sucer leidht davunter geribrt, nun seicdhnet man auf ein
Papier, fo grof man bdie Torte haben will, einen Kreid und bartn
lauter 3wei Fingerbreite Streifen in Rierecfe, fillt bann die Sdynee=
maffe tn eine ©prige und fprist nad) dem Gezetcyneten; man mup
aber awel folche Seidynungen und soet Spritien haben; dann thut
man fie in den Ofen und (gt fie baden. Sobald fic aus dem Ofen
fommt, ftirgt man fie und macht bad Papier langfam bavon weg,
beiicft die Deiden Béden mit einem Loffel ein, und cinige Minuten,
¢he fie auf den Tifdy fommt, fiillt man fiigen Doppelralm, welder
jteif gefdhlagen umd mit ctwas Sudfer vermifcht werden muf, oder
wenit man feinen fiigen bat, audy frifden fauern Rahm, auf Diefe
Axt beveitet, in dad Gingemadte, ftiivzt forgfaltiy den einen Theil
auf ben andeven und gibt ¢8 auf den Tijd.
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477, Ghocolade-Torte.

1, Prund Juder vibrt man mit 8 Glevgelb eine Bierteljtunbe
lang, bann thut man '/, Prund gefhdlte und mit einem G‘iwu’{,
qqrv],tm PMandeln daju, audy etwad Gitvone, und vithrt o8 eine
Vievtelftunde lang, nun fdlagt man von ben 8 Gieroeif einen
Sdmee und thut ibn mit 4 Pund qnubc:m Bhocolabe und
einem L0ffel voll Mebl Teidht t‘mlillti‘l fiillt e8 in eine mit Butter
beftridhene Form' und backt c8.

478, DBrod-Torte.
)

1/y Prund Sucker, 12 Loth ungefdhilte geftofene Manbdeln, 2
gange Gier und 10 (nuql{b (~m omat,” Pomerangenfchale, Jimmt
und Nelfen werben eine halbe Stunbde lang vedt geriibrt, alddann
fommt '/, Pund qedbrrtes und fein geftofened und mit Kiriden-
waffer ob n AWein angefenchtetes Sdywargbrod mit dem Sdynee
parunter, Diefed fommt in eine mit Butter befividene und mit
Retbbrod beftreute Forme in den Ofen.  Man fann aund) eine fauere
Sauce maden, von Juder, Jimmt und vothem Wein,

479, Brodtorte andever At

Prund Jucer toivd mit cinem gangen Gi unb 9 Giergelh,
@itronat, Pomeranjenfdhale, Jimmt und Nelfen eine halbe Stunde
vedht gevithrt, dbann wird von 9 Giertoeif cin fteifer Schnee ge-
fhlagen, diefer wivd [eicht unter '/, Pfund geddvrted und fein ge-
jtofencs mit efrad Kivjchenwaffer ober Wein angefeudyteted Sdjwary-
brod gemengt, dann die gange Miaffe in einer mit Butter be-
ftrichenen und mit Neibbrod audgeftreuten Form in cinem nidht
gav heifen Ofen gebaden,

480. DBigcuit-Torte auf gerwsdhnliche Avt.

/o Biund Jucer wird mit 8 Giergelb und ecinem weiteren
gangen @i eine Dhalbe Stunde gevithrt und bdazu etwad Gitvone
mit Suder abgevicben. BVon den 8 Giern wird bad LWeifie ju
Sdhnee mhhlnqlu nud 12 Lot rumﬁ Sdwingmebhl leicht davunter
geviihet,  Dieh wird fodbann auj einer belicbigen Form ober Vlech im
Ofen cine Balbe Stunbde bei gelinder Hite gebaden.

481, Gerihrie Bidcuit-Torte,

Man nimmt 20 Loth Juder, 10 Gier, 2 Gicrgeld und bdasd
Abgeriebene von einer Gitvone, diefes wivd mit einem Weidenbejen
in ciner grofen ©dyiffel eine Stunde lang geviihrt, bdann nimmt
man 7 Loth Puber, thut 1 LofFelooll Mebl bdavunter und vithrt
dbag-aange leiht umter bie Maffe, bann fillt man alled in ecine,
qut mit Butter audgeftvidiene und mit Papier ausgeftelite Form,
unbd thut fie in einen gut gewdvmten Ofen.
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482, Gefdylagene Bidcuit-Torte.
Yo Piund fein geftofence und durdygeficbter Juder, 6 gange
Gier und 6 weitere Glevgeld werden wabvend einer halben Stunde
Bei dev Warme mit einem Schnecbefen qut gefdhlagen. Jijt diep
gefchelen, fo wivd cine halbe Gitvone mit Juder abgerteben und
10 Qoth Puder Teicht davunter gemengt. Dann wird eine Form
mit Butter befivichen; beffer ift e8 aber, wenn Butterpapier an
der Form BHevum geftellt wird, um dadburcdy dag Anbrennen ju vev=
Hiten. AWenn bie Majle in die Form gebradt ift, fo wicd diefelbe
eine Halbe Stunde bei gelinder Hike im Ofen gebaden.
483. Bideuit-NRoulade.

G38 wird 14 Brund Suder mit 8 Giergelb cine Halbe Stunde
geriibet,  Von den 8 Gieviveif wird Sdinec gejdlagen, etwasd an
Suder abgevicbene Gitrone und 14 Loth Mehl daran geriihrt,
und dief alled leicht unfer einanbder gemengt. Gin fauber gevel
nigted Ofenbledh wivd mit Butter bejtvichen und bie ganze Maffe
barauf gebracht, Diefr wird mit einem Kartentlatt auf bem Bled)
berum geftvichent, darf aber nue et Meffeveidendid feyn. ad
sebn Minuten, wenn foldied gelb gebaden ift, wird ed bei dem
Hevaudnehmen aud dbem Ofen am NRanbe gleidh gefdinitien, von
pem Blech lod gemacht, und auf daffelbe Blech umgefehrt. Dex
jegige obere Theil oird fobann mit Mavmelade von Duitten,
Nepfeln, Jobannid= ovder Himbeeven gang ibexfiricden, Jm Falle
per Sudien 3u troden wevden follte, o wird er nod) einige Minuten
in ben Ofen qebradit, 618 er weidh genug ift, und dann Fufam=
mengerollt.  Nadh Belicben fann man ein Glacé wie bei der
Punjditorte ober Gi8 daviiber madhen, daf alled gany bebedt 1ft.
Hievauf fann man dann nody verfdhicdene Verzierungen madjen.

484. Sinzer Torte.

Medl, Suder, Butter, ungejdilte, fein geftofene Manbeln von
jedem cin Halbes Pfunb, cin gevicbened Chocoladetafelden, ctivad
Pomerangen= und Gitronenfdhale, Simmt, Nelfen und 3 Giergeld
werben  jufammen auf dem Nubelbrett vecdht vevfdhafft, bdann
wird ed audgewallt, eine grofe vunde Platte davauf gelegt und
parnach aefchnitten, damit c$ einen fdhdnen, vunden Kuchen gibt,
piefer twird nun auf ein, mit ctvad Mebl beftveuted Blech gefett
und Gingemachted davauf aeftrichen, bocdh fo, daf vingd um ben
Kudyen hevum ein ungefahe 2 Finger breiter Rand frei bleibt.
Fun werden von dem 1brig qeblichenen Teige daumenbreite Riemen
gefdhmitten, ober man wallt ifn wic ju Bregeldhen , jo did wie
ein fleiner Finger und legt ed in Vieveden iiber dad Cingemadte.
eben o vom Ranbde der Jorte, wo Fein Eingemadited ift; um bdie
Lorte herum tivd cin 3 Fingevbreited, mit BVutter beftvichenes
Papier geftellt und bei gelinder Hige gebacken,
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485. Maildnder Torte.
1 Pfund Juder und 8 Giergel werben eine falbe Stunbde und
'/s Bfundb Butter wird weif gerubrt.  Dad LWeife von ben 8 Giern
wird 3u einem Sedynee gefdlagens V. Pfund Mebl und cbenfo vicl
Puder wird leidyt unter einander, etwad Gitrone Binein und nun
alled gufammen gemengt, Diefes fommt nun in ein mit Butter
auggeftvichenes Bled) und wird tn gelinber Hike gebaden.

486. CEnglifhe Torte.

Man madyt 1 Pfund Mebl, 1/, Pfund Butter, '/, Pfund qe=
ftofene Mandeln, 2 gange Gier, 1 Giergelb und 7/, Pfund Suder
gu einem Telg, wallt {hn au Rudien et Mefferviiden bid aus,
fhneidet ibn nady der Platte, auf welde die Torte fommt, legt
jebed befonderd auf ein mit Mebl beftreutes Papier und badt fie
langfam.  ievauf befireicdht man jeden Rudien mit etwas Gin=
gemadtem (fhoner ift o8, wenn man 3u jedbem efwad anberes
nimmt), legt fie auf einanber, fafit den Nand der Torte, welder
vorher mit Giweify beftrichen ird, mit Oblate ein, madt oben
bavauf ein Jimmt-Gig und troduet cs.

487, Sand-Totte.
: Pfund Butter werben el geviihrt, dann werden 9/,
Biund grovlidher Juder dagu gethan wnd eine  BViertelftunde
mit 12 Gfergelb vedht unter einanber geriifrt, 7/ Bfumd Miehl,
eine balb abgerichene Gitrone wird nad diefem, aber tmmer nad
einer Seite dagu geviifrt, dann wird von 9 Gieviveid Scynee ge-
ihlagen unbd fdymell darunter gemengt. Gin obder 3wei KRudienbleche
werden mit Vutter ausgefivichen und die Mafje binein gefiillt,
bavauf fann man etwas Gingemadhtes Tegen oder 8 audy Hineg=
laffen, man fann bicvauf auch ein Glacé parauf madien, ober es
mit Juder beftreuen. Der Badofen barf Dbeim Baden nur eine
mittelmafige Hite haben. IVl man feinen ©dmnee dazu jdhlagen,
fo barf man nuv 5 gange Gier und 5 Giergelb 3u ber oben an-
gegebenen Butter riihren.
488. Sand-Tovte. andever Yt

'/ Bfund Butter (Gt man vergeben, ntmmt 1, Pfund Juder
dagu und vithrt ed efne halbe Stunde lang. Nadyber werden 10
Loth Puder, 8 Giergelb und 6 Loth Mehl leicht unter einander
gemengt, bad Weiffe von obigen 8 Giern wird 1 Senee fe=
\blagen, bagu gebradit, ein Formdyen mit Sucer audgeftvichen,

mit Weckmehl ausgeftrent, der Teig hineingefillt und {chon ge=
badten.

3/

489. Bierhef: oder Efjighef-Torte. .
Gin Pund Ml wich in eine Sdyiiffel gethan und in gelinde
Wivme geftellt; man madt nun eine Hoflung  in dien Mitte und
8

1%
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et Fetnes Tefglein von 1/, Schoppen Mildy und fiir 3 Kreuger
Gifig= ober' Bievhefe und Iaft ed8 /2 Stunde. geben, Nun nimmt
man 6 Qoth Butter, o Schoppen Mildy, 4 Loth Jucker und Vs
Gaffeclbffelooll Sal3 und lift e8 gufammen veridleichen, dann nod)
2 gange Ger und 2 Giergelb, macht dag Mehl unbd bas Uebrige
gut unter etnanber, fdafft o8 bis o8 Blafen wivft und ed fid) vom
Rody(ffel 168t; man [apt 8 mun 1/, Stunde in gelinber Warme
geben.  Hernach nimmt man 8 auf ein Wirkbrett und wallt 4
Bi8 5 awet Mefferviictendicte Bldtter aus, die jedoch ble Grdpe
deé Tortenblechd Haben miiffen, alddann ftreidht man cine Form ’

mit Butter und frveut fie mit Weckmehl aus, fest cin Blatt hinein;
pann eine age von Gingemaditem , dann twicder ein Blatt und
jo fort big dte Blitter verbraudt find, G4 wird vou bemfelben
Tetg ein Dectel gemadht und davauj gefett, damit nicht8 Hinauslauft
und auf diefen werden Vevzierungen gemadyt wie auf eine Ringertorte.
Man eftreicht o8 mit Gievgeld und (aft 8 gehen.

490. . Citronen-Créme-Lorte,

12 Qoth Mehl, 8 Loth Butter, eben fo viel Juder, ein ganges
und 2 gelbe Gier werden zu einem Telg veridhafft, man wallt
einen runden Boben bavon aud (bder groper feyn muf wie bei den |
Sanb=Torten) legt ibn auf mit Dehl befireutes Papier und be= i
jteeicht beffen Nand %/ Soll breft mit Gitveifp; hievauf wird ein
anberer Nand, gleidhjam wie eine Fingerbide Schnur audgemwallt, ,
auf den Rand ded Vobend gefest, mit Gt beftvichen und m etnem b
! Heifjen Ofen gebacken, |
il 491, Marf-Torte.
fn 1y Pfund Ochfenmart [Gft man vergehen, [apt ed buveh ein
Haarfied in eine Schiiffel laufen und vithrt ¢8 weifi, thut dbann
6 Giergeld und !/, Pfund Jucker dagu und riifrt e8 twieder; legt
bann fir vier Kreuger LWeifi= ober Mildybrod vhne Krujte, wel-
e guoor in Balb Waffer und Milch eingereicht , und rvecht
audgedriictt feyn muf, 4 Lot gefdhalte, mit einem Giwelf, ge-
ftofene Mandeln, Simmt, Nelfen, Pomeranzenfdhale, Gitronat,
& Qoth gewajdene Rofinen und eben fo viel Jibeben bagu, fdhlagt
pann von 6 Gierweif einen feften Schnee, und mengt thn leidt
pavunter; man belegt dann ein Tovtenbled) mit Butterteig ober
gerviebenem Teig, fiillt die Maffe davein und badt ¢8.

492. Punjdy-Lorte.

3/, Pfund fein gefiebter Juder, /5 Phund fein geftofene ge=
{dilte Pandeln, 16 Giergeld und tweitere 2 gange Gier werben
eine gute halbe Stunde gerithrt bis der Teig weif ift und Blafen |
woirft; dann foird etwad Gitrone mit Juder abgericben und dazu :
gethan; as TWeife von den 16 Giern twird ju einem fteifen !

Taar
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Sdinee -gejdblagen und 18 Loth Mebl mit dem Senee [eicht
davunter gemengt.  Man fann ben Teig auf ein qruf;eé RKuden=
blech fiillen und Iaft ihm bei gelinber Warme im Ofen bacfen,
Jft diefe Tovte gebacen, fo wivd diefelbe den anbern Tag in vier
gleidhe Theile gefdmitten. Sell fie fogleich gefertiqt werben, fo
wird bex Leig in vier gleidhe Bleche gethan und jebed Befonbers
gebacen.  Wenn fie gebacken find, fo wird auf einen diefer KRudben
3 bid 4 Witelvoll Avaf ober Rum gegofien, unb bann Himbeeren
Sohannidbeeren obex bergleichen davauj geftvichen. Der anbcré
Kucen wird dann davauf gelegt, dann wieder mit Araf ober
Rum begoffen, und mit Quitten-Darmelabde ebenfalld beftrichen.
Der vierte Theil wivd vollends bavauf gefest. Die Torte, welde
uber ben anbern Tag fteben bleiben muf, wird ebenfalld n,uf biefe
Axt jubereitet. Gtwas Gieriveifi mit Suder und 2 o ffelvoll
Avaf werdben eine Halbe Viertelftunbde gertibet und auf ben oberften
Zheil getban , weldjer mit einem Weffer glattgeftridien toivh.
@irft‘ﬁ wivd fobann in einem farmen Ofen getrodnet. Nach dem
Lrodnen fonnen vevjdhicbene Bergievungen davauf gemadit werben.
493. Grocant.

1, Brund fein geftofiencer Juder und 1/, Piund gefdialte Man=
deln, von benen bie Dalfte in lAnglicie Stiitdien gqefdinitten unod
bie anbdeve Hilfte fein verwiegt wird, fommen in einer Gafjerole
gum Feuer und werden davin gerubrt, bid o8 fih ufammenballt,
Lann nimmt man eine bledyerne Form, jdhmiert fie mit Ocl aus
und dbrickt dann dle Maffe mit einem Yoffel, welder ing falte
Waffer getaudht ‘wird, hinein, man [3ft e ein uwnig‘ darin, dann
wird e8 auf eine Platte geftivat.  Man fann darauf tinfe DBer=
stevintg von Glacé madjen. ;

Kuoden

494. Kaifer-KQudyen.

Der Kaifer-Rudyen wird qemacht, wie die Marktorte, nur daf
man ftatt des Odyjenmarts, Butter und flatt 6, 8 Gier nimmt,
und dad Tovtenbled) darf aud) nicht mit Teig audgelegt weeden.

495. Aprifofen-Kuchen.

I ein Kudjenblech legt man geviebenen Teig, frreut eine Hand-
voll Buder und cben fo viel geftofene Mandeln bavauf, dann
fchneidet man Aprifofen auf, nimmt die Steine Hevaus und fefit
fie fehon auf den Teig, frveut wicder Suder darvauf und badt es.

bﬁ
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