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BVutterbackiver? nebft Torvten
und Kuchen.
070, DButterteiq.

@8 wird 1 Phund Butter gefchafft, daf die Butters
mild erausfommt, wirfe ald8dann 1 ‘1 Sund Mebl nebit
Bafjer und Sal darunter, arbeite ihn gut, aber
jehnell, laffe ibn 1 bis 2 Stunden cuben, welle ibn
aus. Man fann ihn ju allen Torten oder Bachwerl
brauden.

571. Geriehener Butterteig,

Nimm ¥, Pfund Butter, 1 Pfund Mebl, 2 Gicrs
gelb, o Gcdoppen Mild) und etwas \_nl\ auf’s
Suvelbrett und jchaffe alled gut untereinander, lafje
¢ cinige Seit vuljen.

572, Butterteig andercy Axt,

1 Prund MViebl fhaffe auf dem Nubdelbrett mil
etivad Saly, Waffer und fauerm Rabm u einem
Toctern Teig bid er Blafen hat, und welle thn ausd;
nimm aldvann 1 PBfund Butter, welle ed ,1.-\1.1 fallé
aud, lege ed liber dert Teig; 1llrr]1£‘{\mc ihn 3 bisd
4 Mal, welle ibn aug, und fabhre o fort, bid Dex
Feig und die Butter- einander angenommen.  Man
fan audy ftatt RNabhm Kicjchenwaijjer nehmen.

573, Weingebactener Butterteig.

Rernithre Dad Gelbe von 6 Giern mit Y Schoppen
gutem Wein in einer Sdyiifjel, riibre eine Hanvooll
feinen Suder, etwad Saly, nebft Weifimehl hinein,
big der Teig jum Wellen wird, nimm ibn algdann
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auf’'s "h‘l u‘I[\rvlt und twelle ihn 1' n 2 Theile aus ; hier=
auf welle 1 Pfund Butter aus, lege ed auf die eine
SHilfte, mtn auf bie anbere un Teig nnb welle 1hi
ganj diinn aus, {iberfthlage ihn alddann 3 bis 4 Mal,
pocly Derlthre ihn nicht au viel mit den Hiandben, dann
wird er nody einmal aber efivad dider audgemwellt.

574, Weingebackenes.

Nimm von obigem Teig, welle ihn 2 Mefferviiden=
Lul aus, ftich alévann Fleine it \Pul.mm en aus, fele
ite auf ein mit Mebl beftreuted Blech, Dejtreiche fie
mit 3u Sdhnee gefchlagenem @icriveifs, beftreue fic mif
Sucter und Simmt und bade fie jhon gelb im Ofen.

’

575, NRabmtodrtlein,

Beftreide Tleine i-"i';i'wn" ben mit Butter, belege
fle mit Butterteig (fiebe ~u ttertetg), und made
folgenden Gufi: Verctibre 9 Gier, 1 Schoppen fauern
MRabm, Y, Pfund r\i'u‘l;,].mu, Yy Bund gewajihene
MRofinen, ehvad qeftofenen ;',hn:n., 1..[:\ ed redht
fhaumiq, fille bie Formden bamit, I\.uﬂ fte in
einem nicht ju heifen Ofen {dhon gelb, nimm fie

feraud und Dbeftreue fie mit Suder.

576, Manbelbrief.

MWelle einen BVutterteig einen fmt"" Mefjerriicden=
i aug (fiche ‘i\*l fterteiq), fhneive vieredige
Stitfe und made folgende Fille: Stofe '/, Pfunp
gefchalte Manveln und Y4 Brund Suder vedi l'ml,
fhneive 7/, Prund Gitronat und Pomeranzenjdale,
pithre diefed YAlled mit 2 ganien Giern und 1 Eiergel [\,
beftreiche vie vievedigen Stiicte mit Giergelb, fege mif
eintem L6ffel von ver Fille auf vie WMitte der Blatt=
then, lege alle vier Gen auf die Mitte, beftreiche fie
mit i und Juder, daf fie nidht auffpringen, und
bade fie im Ofen gelb.
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5 577, Apfel = Krapfen,

&8 terden Blatrden von Butterteig \NL oben qes
wellt und folgende ‘,‘\flih daju gemadht: Sdile und
mlur' 6 "‘tpm mit )mlu und 1 Glad “\wtn ente
fie tweicl find, werden die l:pnl yerriihrt und dick (ges
focht, al8dann vilre man immt, gejdn ittene Man-
deln, bmvnm unb J\mmmn\uu hale, ml\u 1, Sfunbd
Rofinen in bdie mmn.pmn Aepfel unov nlm Alled
gut unteveinander, Beftreiche die Bldttchen mit Eiers
qgelh, fiille ponder ‘“hlllt binein, fefe yieder ein Blattz
dien pavauf, Leftreiche ed wieder mit Gi, jo fabre fort
bid pie Fulle vertheilt ift, {ebe fte am ein mit ehl
Deftreuted Bled) und bace fie im DOfen fhon gelb. Man
fann audy Hegen oder andere Friddte binein fullen.

578. Giefiillte Wafjeln.

F8 wird ein ‘13\11‘:"1' q\ fchnitten, fo qrofi wie dad
QWaffeleifen, we Y nulu.q aud (fiebe

dann ;‘
Butterteiqg), wive Blattchen von der Grifie
pes Papiers, bejtreiche fie mit Giergeld, fitlle einz
gemachte Friichte Binein, lege wieder ein Bldttden
bavauf, beftreidie vad Waffeleifen mit einer Eped=
fchwarte, lege fte binein und bade fie {dhon mlb
falyre fort, bis ber Teig vertheilt ijt, beftveue fie mit
Suder und Jimmt.

579, Sinzer Jorte.

{ 8 Piund gefddlte und gejiofene “-‘-{-u:rf{u, M
Wiund feingefiebter Jucter, ¥, Prund Butter, 3, A1,
Meehl, Yy Pfund qu..‘lmmm Gitronat und Pome=
vanjenfihale, 2 Loth Jimmt, abgeriebene (Sitronen=
ihale und 1 Duentdien Melfen, werden auf Demt

) /-s*‘hllml‘wu mit \3 Eiergelb redit "mmm fete died
in eine mit WViehl beftreute unmi tiber Madht in

pen SKeller, damit e8 vedt fteif wird, beftreidhe eine
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Form mit Butter, welle alddann die Halfte ded
Seigd aud, belege dent Boben damit, beftreidhe ihn
mit cingemaditen Kicjdhen oder Himbeeren, body
lafie einen fingerbreiten Manb rings herim, beftreiche
ihn mit Gierqelb, mache Hon der andern Hilfte ded
Feigd cine vicfe Warqel, fege fie am Nand herum,
madie yom anbern Jeig dinne Wargeln, Tlege fie
im NVieved davauf, Dbeftreiche die Streifen mit Eier-
qelb und Dbace fte langfam im Ofen.

Y - s+™Ne X - L]
Mandel = Torte.

Bu 3, ‘Biund gefiebtem Sucer nimm ', Bfund
qefcidlte und fein geftofene Mandeln, thie bied in
eine Schuifjel, rub
tiifire ¢8 eine €

a0 'Go Naw
USeife Det

Dinee, menge ibn

1
yeLeqe
3

. o ites Syl gl (YA
1hale bdarunfer, I L

10 (Jtehe qeriebenece DUty
1

fiillle die Maffe hinein und backe fie {tho
531, Mandel=Torte anberer Art,

Mache den Guf von der Mandelforfe (wie vor-
ftehend) , belege die § it Papier, beftreiche fie
mit Butter, fulle ¢in und bacfe fie im
Dfen gelb.

582, Mandel=Jovte noch anderer Art,

Sibile Y, Piund Manbeln, ftofie die Halfte davon
recht aart, die andere Halfte wird langlidht gejchnitten,
tiihre die geftofenen Manveln mit Y/, Pfund gefieb-
tem Suder, 6 gangen und 6 Giergelb eine Stunbe,
jchiteive 4 Qoth  Pomeranienfbale und Gifronat,
menge died nebjt dem Saft einer halben Gitrone
unter die Maffe; die qefdnittenen Mandeln nebit
Ve Prund gefiebtem Suder werden mit 3 Eievweif
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. Gdineegefhlagen und geeiibet, Heftreidhe ein Tovs
tenblecd mit Butter, lege vie Dblaten doppelt dars
auf, fetse von den geft tztltmn““‘\nutln einen fir 1gers
[?L‘I}\J[ Nand im Kreid berum, ftreiche in der Mitte
eingemachte RKivjchen ober Himbeeren davauf, filiitte
pie O Mtaffe davauf und bacte fte in einem ,]viin‘rm
Ofen s wenn fie gebacten ift, werben die Oblaten am
Nand gleich gefdmitten und auf vie Platte geridyfet.

83, Guf - Torte,

Tortenbledh mit Butterfeiq, beftreide
_‘:i: 1.;‘.“11.11«.11 Kirfihen, Himbeeren
Aepreln, made den Guf wie oben
'*‘\.'\, voch ohne Gitronat und Pome:
vamenicdhale, fitlle den Mandelquf davauf und bade
fic eine €tunde fhon gelb im Ofen.

584, Gdwargbrod = Torte,

1

Biund qejchalte Mand

[

2 l.”.L en
( nebit 1 Bfund
ied mit 10 ganien und

thite fie in eine

htem Suder, rtiihre
Sierqelh eine Stunde, feuchte 6 Lotly geriebenes
Schwaribrod mit Y Glasd rothen Wei an, fdmneit
SPfund Gitronat und Pomeranienjdale, pdas 20
m febernte einer Gitrone, Jimmt und Nelfen, menge

NMed untereinanver, fhlage vasd Weife. von 6-Giern

= !’

Ci

11 !
au S . menge ihn  darvunter, lege ann die
Form SPapier aud, Dbeftreide ed Buiter,

mifle die Mafie binein, bade fie langfam z':n Ofen.

583. Brod=ITorte mit Kartoffeln.

8, Piund Jucer wird mit 10 (":’um‘l[\ eine halbe
Stunde gertihet, dann thue 4 Loth gefdinittene Jome=
vamenfdale, 4 Loth Gitronat, 1 Lotiy geftofienen Fummt
nebjt 4 Loth feingeviebenem gerdjtetem Schwarzbrod,
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tyelched mit ein twenig Wein angefeudstet wird und
1 Pfund gericbene Kaveofieln bhinein, {dlage Ddasd
AWeife per Gier au Sdnee, menge ed unfer die
Maffe, beftreiche eine Form ftart mit Butter, fitlle
fte hinein und bace fie {hon gelb.

586, Gitronat=Iorte,

v Bfund
gefehalte Mant -"H vedht fein, menge fie nebft 'L‘!i{:[m
gefiebtem Susfer unter die Vutter, rithre 2 gange
1'111‘ 8 (ergelh binein, thue 8 Loth gefdinittencn

Rithre Y, Vfund Butter {haumig, ft

Gitronat parunter , rithre ed eine -Elllllb\‘, beftreue
ein Eu enblech mit Batter, Dbelege e mit Vuiters
teig (ficbe Butterteiqg), fille die ”(.1 fie binein,

Dnittenen t‘.h.]-.t»

Heftreue fie oben mit ){Lu'[ unbd ¢
Ofen gelb.

peln, bade fte langfam in

587, Ieid = FTorte,

Y, Piund Reid wird drei Mal mit fodyendem Wajfer
abgebribt, Y, Waaf guter Wein vavan gejidyittet, jelle
pen Meid aufi ghithenve Ajche, damit er aufquillt und
weich wird, er darf aber nicdht Fociens 1"mirv ald=
pann dic Sdale von 2 Giteonen vedt flein, mnebit
1"1r:|?1“ Gitronat 1 Womeranenfdale, me
pied nebjt bem i
{dutere Y, 1
pen Neid in ven 3
nodh efwad Wein dara [cd mit el
3 ihn ein wenig .L“-\\'.\Ln, Damit er
nd beim Mmuithren eine qelbe Farbe befon
lege ein Tortenbled) mit "wmm..; (fiche gerie=
bener Butterteiq), ftreiche den Neid 3weis
fingerboc) Ddarauf, [ajje rings ".‘I"..’iH einen 3wei=
fingerbreiten Rand am Butter telg frei, bejtreiche in
mit Eierge b, welle den tbrigen ‘i\iz!u‘miq aug, lege
feine \.num im Viere darauj, lege einen yweiz
9

J e s

e unter pemn Ne

a
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fingerbreiten Nand hevam , beftreide Den Teig mit

Fierqeld , bace fie eine balbe Stunde in einem nidht
geib , padl

su Deifenn Ofen.

D88, Greme- Torke.

“‘mut pert Boden eined Torten ‘Jlt
teig (fiebe "L.ulltll} T

gelb, bacfe ihn fhon gelb,
eingemaciten Kirjchen ober
i_L‘l\""‘I" (8 e bre LIH 1 ol
Meehl iifiem N}\\1“111 qi latt, pad Gelbe yon
10 Giern nbit e Abgeriebenen einer Citrone, ein
Gigtof geftofienent ueer, verdliinne e mit 1 h.'t‘"*
pen fufen Rabm; fepe e8 auf's Feuer, af ¢ uner
beftandigem Mithren did werden, hierauf !ﬂ.': i er=
falten, uberftveiche alebann die gebadene Tovte daz
mit und mache folgende Dece: Scilage von den 10
Gierweif einen fteifen ©dinee, menge mebreve Hinz
[ ¢ und etiwad _1[*,:L:1\1*‘.:‘_L‘ Gitron ‘n

reiche aldtann

g mit 1‘ Utters

1eines

¢ Sdnee vavauf
fam qelb, fee tbn quf dle Gr
ftreue fie mii Zuder.

589, &anb - Jurle,

Riibre 12 Loth Butter weifi, {h feinen Juder
bu'l"m‘r und pann 6 Giergelb, efivag ml‘uc Eitronens
fhale, 4 Loth YLom ‘ra.mm chale und L* it bararm,
rithre “u\ ¢ halbe Stunbe, dann il '_“l fund

Weifimehl bhinein, :-'.;‘1.1;175 6 Grer ‘;\Ix'; i ;.’hm und
f
l.

I

nienaqe i'\‘.t 1‘.11“'”21‘1‘ [‘(l\"ﬂ‘k‘ alébann L'" ‘ prienbie
mi beftreiche ¢8 mit Butter, beftreue eg
Diebl, fuille die ‘“mm binein, beftreiche fie Ltu'

9 feinem \llmt und Simmt. bad
elb, nimm dag Papier weg und febe fie nm Dig
. ! L < i
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590, GhHocolabe = Torte,

Rithre Y, Bfund feinen Jucker, 8 Lotly gefdalte und
sart geftofiene Mandeln, 3 Lotly geriebene Ghocolade
mit 10 Giergeld Y, St nde, menge alddann Y/, Bjund
purchgefiedtes Diehl binein, fblage dad AWeiffe der
GEier ju Sdinee, belege ¢in Tortenblech mit Papier,
beftreiche e8 mit Butter, menge ven Schinee unter die
Maffe, fitlle fic in dad Blech und bade jie langjam 3
man Fann auch eine Chocoladve-Glajur darttber maden :
fRoche '/, Bfund Suder, [y Bfund Chocolade mit
1 ®las Waifer dicf und tibersiche die Torte damit.

"r':\litlt auf's Feuer,
1 lIlLuI 1111?- Lajje ¢8
auf dem Feuer iu Kdje werden, gqiefie 8 auf ein
Sieb , bamit die fauere Mildy abtropft, rihre alé=
pann Y, Phund Butter {d g, vibre Y, Pfund
feinen Budfer nebjt 6 Giergelb binein, rvithre bem
Rafe dbaju nebft vem Gefhmad einer ()u:‘mw pher
Vanille, rithre died eine halbe Stunbe, menge 4
Qoth feined Wiehl darunter , nebit bem 3u :‘.“ztcc
gefchlagencn (\1ur~“ belege et Zortenblech mit
Butterteiq ( fiehe iebenen Butterteig),
flille die Maijje hinein und bace fie {dhon_gelb.

Stelle 8

oride ven &aijt

592, Kartoffel = Torte.

3 SRiund Suder wird mit 11 Giergeld redif
fdhaumiq gemibrt, Y, Pfund gefdalte und geftopene
Mandeln lu“t Dern Abgericbenen von einer Gitrone,
thue nun 3/, Pfund geriebene Kartoffeln und den
"c‘:--.t‘lm vor pen Giern daju, fllle die WMaffe in ein
mit Butter befteichened Auflaufbledh) over bade fie
auf einer *Platte {dhon gelb.
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593. Frangviijche Jovte.
RNithre 6 Loth Butter weifi, mit %, Pfund gefdalten
[+ und geftofenen Mandeln, menge D3 Abgeriebene
por 2 Gitronen, nebjt dem Saft von 2 Eitronen,
1, Piund feimen Jucer davunter, ritfjre dies cine
Gtunve, belege alsvann eiw Tovtenbled) mit But-
tecteig (fiche Butterteig), beitveche ben Boden
mit  eingemadhtenn oder verddmpiten epfeln, fulle
pie Mafie davauf, made ein Gitter Butterteig
partiber und bace fie eine fleine im Dfen.

594. Frangodfifdhe Jorte anberer Wrt,

welle ibn e drei Blattchen, jeded einen Tellergrof,
aug, fege jeded au it mit Mehl beftreuted Vled,
mmd bade fie gelbs madhe alddann jolgenden flifien
Feig; Nimm 16 Lot feined Mebl, 8 Yotl feinen
Sucer, 4 Loth '“ll[m 2 (ml veiff, dad “lln;c\'ir
bene einer @i einen \[.1,
welle ‘:1."1 at jrofie e
Pie vorhergehendett auf ein
mit ;:.1.&1 beftrichenes yacfe fie fddn
qelb.  Den arvetnt Lag > Butterblatt-
dien quf @ Bledy dhne i {
eingemad ten Kirjchen, alsy
teig einen Boben, beftreiche '\‘.;‘ n
Himbeeren , lege Ddarauf iwic
PButierteig, Bberftreide t-{uul mif .-; egenm
leqe einen BVoven von  Sucerteig "‘it >11\urm ten
Sobannidbecren beftrichen ; ben it Boven mache
bre Uprifofen dars

von Buiterteig und thue ein

auf, den lepten Bodben madie von Jucerteig, dride
fie alle feft jufammen, fhneive fie alle gleich und
mache folgende weifie Glace bariiber: Jubre g
Bfund feingefiebten Jucer, ven Saft einer (‘m.t‘lh‘,

ven Schaum von einem Gierweif, rithre died cine

Madhe von Y Pfund Butter einen ""uumh,,
f

a1t
adt
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halbe Stunde, glacive die Torte forwohl oben wie
aur Ceite, vamit lajje fie aldvann trodnen.

5935. Pring Freedrichdbacterei.

Walle cinen guten Butterteig nidt ju ditnn qus .
bringe ibn auf ein langed Bled), ftreide ‘\mqnmru ;
Neprel parvauf und lafje ibn im Ofen ein wenig anz

baden, dann fiblage einige Giermeif ju Sidinee,
wenn et fteif ijt, menge einige Hanvewoll geftofenen
Sucter darunter, f{treiche ibn auf die angebadene

Mafe, lajfe eine Hanvvoll gefhalte und langges
fhnittene  Manveln  trocnen, ftreue fie auf bven
Sdnee und [affe ed nod) im Ofen bid ed eine fibone
gelbe Favbe hat, dann fdneive ed in viecedige Stid-
chen, beftreue fie mit Sucder und gib fie gu ZTifdy;

man fann diefe Mafie auddy aldé Torvte bacen.

596. ©panijde Torte.

20 Loth qgefbalte und geftofiene Mandeln iibre
mit Y% Bfund Butrer, 4 Loth Citronen = und Po=
meranienfbale fhaumig, cibre 10 Giergelb binein
nebit 16 § n Sucer, den Saft einer Citrone,

Yy - Lotl) Jimmt, 1 Duent Nelfen, 1 ge-

riebene. i1 Lothy geriebenes Mildhbrop,
menqe \ ver, {dilage 6 Gie B
G parunter, bejtreide aldpann

idinee, menge ih
in Toctenblech mit Butter, ge von Butterteig
iehe geriebenmer Butterteig) Riemen im

e Binein, laffe

ieved auf pen Bopen, fulle die Majje hin
¢$ langjam bacen.

597, Punijdh=Jorte.

Nimm 1 Piund gefiebten Jucer, 20 Giergeld, 12
Sierfhwer feined Miehl, vithre den Jucker mit den 20

Grergeld eine Stunde, nebjt dem Abgeriebenen einee
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@itronte, fdhlage alﬁban 16 @iertveiff 3u einem fei-
fen Sdinee, men qv pad Mehl und den Sclinee i
gleidyer Jeit untec den Jucker, belege 5 Tortenblede
mit Papier, beftreiche fie mit Butter, fiille-in jeded
gleichviel von der Mafje, ftelle fie alle in einen gelin=
Dent Heifien Ofen uud bade fie gelb, [5fe alddbann dasd
Papier, lege ein aug dqefchnittenes Papier auf bie
Platte, leqe eine Lage von der Torte darauf, alddamt
vithre 1 Handvoll feinen Sucer in a'in ®las Arvac,
'rr, dritten Theil {ytte T pavon auf die Lage, ftreiche

?d mn eingemachte Kivjchen darauy, h.“ wicder eine
‘J.n pon ber ‘L‘z‘u‘, jenttte vom ‘la\u parauf, uber=
ftreiche e8 mit Quitten over Hegenmark, lege mun Die
britte Lage, lbu.;u e ¢8 mif Dem 1brigen Arac uno
mache ein Gi8 vavitber. (Siehe frangofidie Torte).

598, Ueprel- Torte.

Schile 8 bid 10 Aepfel, ftelle fie mit Juder ind
1 Glad Weinr auf's Feuer, lafie fie weid) dimpfen,
verreiibre fie, (af fie dict fochen und erfalten, fibhneide
{ Qoth gefhalte Manvdeln, 4 Loth Citronat und Lo
meramienfchaalen, wafthe 8 Loth Nofjinen, menge T Died
unter die Wepfel, thue Sucker dar ar, w* ed up qe=
nug ift, lLﬂ,L aldpamn dasg ““u iblech mit Butterteig
QU9 (WI “‘ uttervte L \] , ‘l’t‘ \\)l\"l.‘:\'l \“.n"d'
mache ein Gitter von ‘i\l[!cr[ri,; bavauf, beftreide
pen Tefg mit Giergelh, und bace die Torte eine halbe
&Stunbe.

8y
-~

599, Aepfel- Tovte von gericberen Aeppehin,

Man belege ein Tortenbled mit ““1'Iicl'1;|'], nimm '
10 Qotl geftofienen Jucker, 4 Loth gejchalte 1nd ge
ftofiene ‘“mnu[n, etvad 3immt uno Eit ronen jchale
und e diefes mit vem Gelben vor 5 Giern 7y
CStunve, reibe mun 5 fchone Aepfel auf vem Neib-
eifen, thue folde gu ver Maffe, fhlage dad Weife
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ber Gier ju Sehnee, menge ibn dacunter, fiille die
Mafie in bad Toctenblech und bade fie.

600, Kirjchen - Jorte,

Pfund jauce Kivfhen werben abgeiopft und ausdz
qefteint, [dutere aldvann 3/, Prund Suder mit 1 Glas
Waffer, thue die Kicfden bhinein; wenn fte einige
“""'“uhn gefodit haben, nimm fie wieder heraus, laf

oie Sauce didk einfodhen, lege fie wieder [_[!(u]l, [a
fie nebjt Simmt und JNelfen mitfochen; im Uebrigen
perfabre wie Dei Der Aepfel = Torte.

601, Aprifefen = Torvte,

30 Aprifofen wee
fer ab, nimm fie wiel
¢ in ein Gafjerol,
¢ fte au, lag fie foih

1 RO 1 Toht oy
jabert; im Uebrigen very

fodye fie in 2Baf+
eine an die
mit Sudet,
& melj

602, Vriviich = Torte,

teint, eine
jfer Davan
und f{dhale
ceue fie did
- Deraud und

(&8 wetben 25 bi
eb en die andece in ein
]t] nittet und abgelod
,m‘, lege {te wieper in el
> und foche fie, n e

lafi Die w1..u pid foen, belege .‘.Térmm ein Tortenz
Olech) mit Butterteig (fiehe Weingebad
lege die Bficfiche bart neben eimander darauf

]
<) J {Trlals -t
oen ©aft pavauf unv bade fie im Ofen gelb.

Mtz

(&8 twerben 40 bid 50 Ninglo audgefteint, neben
einander in ein Cafjj gelegt und vid mit Jucee
.\

beftreut, [afje {fte Tochen, nimm die Ringlo wicver

o

LANDESBIBLIOTHEK

]

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

J

20!

-

Heraud , bamit fie nidit ju weid) werben, [af bdie
Gauce did einfochen; im Uebrigen Dbehandle fie wvie
die vorhergehende Torte.

604, Himbeer - Torte,

8 wird cine Salaticre voll Himbeeren rein ge-
Tefert, mit Sucter und Jimmt auf's Feuer geftelt,
Iafie fie pid fochen, Dhievauf lajje fie erfalten, belege
ein Tovtenblech mit Butterteig (fiehe Weinge=
badened ), ftreiche die Himbeeren davauf, lege
ein Gitter von Butterteig davauf und bade {ie eine
Halbe Stunve im Ofen.

605, Johannisheer = Torte,
AWird tvie die Himbeer = Torte gemadhis
606. Maulbeer = Torte.

Nuf diefelbe Art wie die Himbeer - Torte.
607. Heidelbeer = Torte.

Wird auf diefelbe vt gemadht wie die vorfer-
gefienven Torten, aber ftatt ded Gitrerd von But-
fexfelg ftreue. gejtofiene Miandeln und Jimmt davauf.

608, Bidguit.

1 Pfund feiner Juder wird mit 20 Giergeld eine
Stunve genithrt, thue dad Abgeriebene einer Citrone
baju, {dlage aldvann 46 Glenweif u Sdinee,
wiege Mehl, fo fbwer toie 12 Gier, menge ¢8 mit
bem Sdinee darunter, belege alddann die Form mit
SPapier, beftreiche e mit Butter, fille die Mafje
binein und bade fie langfam im Tfen.
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609, Bigquit auf fehnelle Art,

Man wiegt Y Piund gqeftebten Suder, ebent fo
piel Gier, I .-\1[[\ o wiel Mebl, rithre vas Gelbe
Gicr ', Stunde mit dem Suder nebjt dem NAbges
viebenen ciner Gitrone, fhlage dbad Weifie der Gier
i Scnee, menge ifir mit dem NMehl darunter unbd
fitlle fie wie oben.

610. @i;ﬁqzlir auf {ehnelljre Avt,

Man wiegt b geftebten Juder, eben fo viek
&ier, halb fo v ui Diehl, rithie pas Gelbe der Eier Y/,
Stunbde mit dem Juder nebjt bem flmx ebenen einer
Gitrone, f.i'!a,w ?. 8 MWeifie der Gier 3u Schynee, menge

i

ihn mit bem Viehl darunter und ;”.nlu fte wie obem.

¢
iel

614. Bigquit von Nofinen,

Niihre 12 Loih Butter weif, rithre 9 Eiergelb,
¢ined nad) pem anbern hinein, menge 12 Loth ge-
fiebten Sucer, 12 ‘;‘ M.~.U1| hene ‘m"u.i 12 Loth
Mehl wnd etwas it davunt
balbe Stunde, u,

bn audy Darunter und
'l'\ mit “1‘.iti-‘"\' M\l ufe yorm D u]tlI l"u ]LL lar nq=

fam im Ofen.

l<”\.

2
1111 '
L €0

612. Bidquit vonr Chocolabde,

Man vermengt gany jdinell ven Sthnee von 10 Eier=
weifi unter ¥, Piund fein Utm senen Suder, rithrt dant
pie Giergeld hinein, dann Y Phund ge
colabe und julept Y, Bfund Mehl darunter, bie
Mafje witd in eine mit Butter und LWedme \l be-
itreute Form geflillt und in einem nidt ju beifen
DOfen gebaden.

tiebene Gho=
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613, Butier - Bidquit.

Y, SBfund Buiter wird weifi gerttbet, dann '/, Bib.
gefiebter Suder, 10 Giergelb, dad YAbgeriebene einer
(Sitvone ju der Butter gethan und alled ujammen
veht gevithrt, menge mun ', Bjund Mebl darunter,

fiille die Majje in {\Lml‘l., 0 vmen. und bade fie in
einem mdpig heifen Ofen.
614. Gnglijder Kuchen,

1, SPrund frifdbe Vutter wird tweif gerlihrt, !
PBund Mebl wird auf einen Teller gethan, vefigleichen
12 Yoth feinen Sucker, nebft 8 Eiergelb, nithre imnter
1 Qoffelvoll Sueer, 2 Lofelvoll Mebl, 1 Giergeld
hinein, bid e8 aufgeht, thue alddann 8 Loth ges
wajdhene und wieder abgetrocknete MRofiner binein,
jhlage 2 Giertveif s Sdinee, menge ibn nebft vem
Abgericbenen einer Gitrone darunter, beftreithe und
belege eine Form {h'h.ml‘fuu) mit Papier und

Butter, fiille vie Mafie bi ftreiche ven SKudbern
fingerdicdf audeinanbder, {diile und r..m.. 1 oty
‘”i\mrl I, menge eine  Hanvvoll Juder dacunter,

hrlu ¢ den Sucden mit t\-'"'-";(‘l‘ ftrewe die Manz
Deln T nmur und bace ihn langjam im Ofen gelb.

615, Blistucyen,

Matn nebhme 18 Loth Suder, 5 Giergeld, 2 Gier-
weifi, 24 Roth Wehl, 18 Loth Butter, cibrt Ddie
“"’Em teiff und thut dann dasd anbdere hinein, dann
fullt man die Majie in ein mit Butter und Wed
mehl beftridienes Bled) {imf Jucker und “‘l.mum
parauf und backt €8 in cinem nidst 3u heifien Ofen.

616, Kivjdien - Kuchen

Yo Bfund Suder wird gefiebt, Y, Pfund gefdalte
und javt geftofiene Mandeln werben mit 8 gangen

i ., e
e
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Giern {haumiq geviibet, thue 4 Qoth gefdnittenen
Gitronat und Pomeramenfdale, '/, Loth Simmt, Ya {
Qutint Nelfenn daju, weide S Lotl) geriebenes }
Sdwaribrov in '/, Glas rothen Wein, menge died i
nebt el Prund Kivfchen, wovon die Halfte auss
gefteint ift, unteinanber, beftreiche eine Sugelbopfz
form mit Butter, ftreue fie mit geriebenem Brod
aud, fiille bie Maffe binein und bade Den Kudhen
Langjant.

617. Kirfcdhen - Kudhen andever Art.

A_._,_

Sdincive 4 Wed ine Fleine Echnittenr, fdhitte Milch
pacan, und lafie fie weidien, dride fie wieder aus
und viihre fie glatt, riibre algpann 8 Loth Butter
if thue Lll (1l ‘.‘\pullt“ll Wede paiu, ukL“[" .‘"‘31)
ertent Manveln, 8 Loth feinem Sucker, Simmt
Nelfen, vithre die Majfe mit 8 Elern ab, menge
2 SBfunp abgezopfte n darunter, beftreide ein
Kudhenblech mit Butter, beftrene 8 mit geriebenem

Brod, fitlle die Mafje hinein, bace ihn.

618, RKirjcdhen = Kuden mit geviebenem Teig.

Meiche ein geriebened Milchbrod i Mild einr, lafje
o | !

e Dy o - - o AT 10
S Yot ..‘l.l’Ll hen, ru as iildbrod, Ddie
) A 5 [ For
Butter, 8 Lol gejtofene Manveln, 8 Lot Juder

mit 6 (mm recht fdhau 1_; tithre 1 E choppen Mild
nebjt Simmt und abgeriebener Gitrone daran. Bez
lege alsvann ein Kudendledy mit aevicbenem Butte
teiq, belege den Boven did mit MLicjchen, fdutte un |

Guf daruber und bade ipn im Ofen.

619, Kividen=-Kudyen ohne Gujp. i

Beleae dad Kudenblecdh mit Butterteiq ( fiehe &

m . : - O IYT [
Butterteig), Dbeftree Dden BVoden mit Juder

und Mandeln, belege ihn aldvamn did mit Kirjden, !

I

§
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ftrette ucer, Simmt und Mandeln darauf, lab
ibn Balb baden, nimm ibn alddann aud vem Ofen,
giefie 14 Glad Wein davauf und backe ihn vollendsd
fertig.

620. Trauben = Kuden,
Belege dad Bledh mit Butterteig, tvic oben, und

madie folgenden Guf: 8 Yot mmlm Fucer und
8 Loth qql"dlu‘ Mandeln werdven mit 1 Eiecgelb ge-

ftofient, thue died in eine Scdmiffel, wihre ed mit 2
Giergeld, 6 Loffelvoll flifem Nabm, Jimmt und
abgeriebener @iteone glatt, beftreidhe Del Boden daz

mit, lege weife und vothe Beeren davauf; verjdlage
algpann 6 gange Giler, Jimmt, 1 Handvoll fer,
. Scheppen Mildy, nihre Aled gut unier ein=
anber, {diitte ed auf die Beerenw und bade Dden
im[‘m langfam im Dfen.

621, Apfel = Kuchen,

Belege dag Kuchenbledh mit Butterteiq,
aldbann 8 big 10 Aepfel, fdmeide fie i 6 2he
fege einen an Dent ﬂu\.;,, ftelle fte etwad aufredt
unp mache folgendert Guf: Laffe Y, Prund Butte

R Al ey -t AU N ahi no 6
sergeben, rihre Sdioppen fauern Jabhm und O
ganie Gier, 8 Lot geftofene 8 Yotly
;{mm, Simmt und Gitrone dariy Dert

¢ L
Guf fiber die Aebjel und bade den Sud

& J
“‘\c'uqx a8 Kudienblech mit Butterteig und

ftreve Suder, 3immt, Mandeln davauf, giefe s

Glad Wein dariiber, fihneive cinige Stiddien But=

ter Davauf und bacde den Kudyen.

-

- e ——-—W'__ﬁ—-__—
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623, Swetjidygern = Kuden,

Belege vad Kudenbled :nu"wuncricig (ﬁchc Bt
!crhiq , madhe al8dann der Linge nad) einen
&chnitt in die {nuui en, fteine fie aus, lm,L fie auf
en ‘)wu terteig, Dol i‘lmt aufresht, pamit vedt wiele
pavauf geben, ftofe 8 Loth Nianveln, Fuder un‘o
Simmt, je nadbem die Jwetjhgen fip jtnd, lege
einige Sticden Butter davauf und laf ihn ecine
Balbe Stunve baden.

&3 ift qut, wenn man auf den ":\u.u‘.{LInI ber
Obftfudien qerichened Mildbrod ftreut, damif Der
PBoden nicdit ju fehr erweidt.

624, Kaije = Kudyen.
> Sadden in eine Sdaifjel , rithre 1
Dem *"u\[ einen
u[ Cauf diefe YUrt wird er zavter) Dhinein,
erlafie alébann 8 Yot "“Lnr, tibre D big 6 Gier
Binein, wenn man Wiehl nimmt audy etwad IMild)
pder fauern JMahm, nebjt 8 Loth gewajdenen i'bc:
Den, J3ummt und Lull\, lwlcg\ ein Kudienblech mit
Butter - und Bierhefenteig, fiille die Mafje hinein
und bade fte.

opet EL‘,-‘.L' vOI1T

620, Kije=Kudyen, jitper.

RNithre mit geftandener Mild, 3 Kodlofelvoll
Mebl und 4 Giern eimen Teig an.  Madie hierauf
1 Sdopyen Wiildh ftedend, rithre den Teig binein,
jbuitte algdann  etwad Miolfen daju, pamit e fidy
jheidet; twenn Ddied gejel uI, a5 ¢8 burd) eine

muz‘m (aufer, wenn die Wil abgelaufen ut thue
die Sdfe in eine Sebilifjel, vithre 2 gange und 3 gelbe
Gier nebjt 8 Lotly gewafchenen Rofinen und Jibeben,
Sucfer, Simmt, chvad uu.uu Rahm und Cal\;
wenn Alled gut vevvitbet ift, fiille die Maffe in an
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Kudjenbledh, welded suerft mit Butterteig belegt ift,
und bade ibn.

626. Swichel = Kuden,

Suerft wird ein mirber Teig gemadit wie folgt:
192 Qotly Butter laf gergebhen, nimm hievan ein M=
Teim Miehl in um Schiiffel, rithre die Butter, { Glasd
Tawe Mildd, flie 3 freuger L‘»mqlwu uno mva& Salz
daran, fdaffe ven Teig fo lange, big er vom *'om!
Yodqeht, Deftrene ein Blech mit Mehl, welle den 'uq
aud, belege dad Blech damit, wnd lafje ihn an d
QWarme gehen.

Den I m; auvor werden 14 bis 16 grofic 3iwiebeln
aefchalt und fein a‘q mun [afe algbann Y/, Pund
Butter jergehen, laffe d “m-ir[\rln 1 Stunve lang:
fam Ddavin din mun um jdhnitte fie ber Nadt in
eine &diffel. Den andern Iag rubre 6 gange Giev
mb{t Saly und Kummel hinein; man Tann audy
eintqe Yoffelvoll fawern JNalhm davan thum; weni Die
Maife gut gertilrt ift, ftreiche bie %11\1’(“;@111 fingerdid
quf den gegangenen ‘uq !’Hu e roben, .1'1'.&\:'1'\‘1"
ten Spedt in Eleine vievedige © mu, ftrewe ibn barz
auf und bade den Kuchen in einem gut gebeigten
o et %

DOfen fhon gelb.

627, Siife Fleifh - Torte.

Man nimmt 1Y, Prund fein gehadted Fleifd,
dle Hilfte Kalbfleifd wund Nindfleijdh. Wenn dad
Fletjch, unter welched ein Stitd Weifbrod in Waifer
unquvu[: ohne nllﬂqnuntr e fein, gethan wird
and fein. gehadt mit etwad WBfefier, Saly, Simmt,
Mustatnuf, gefhnittene ""mnuln, Eiteonenidale,
Yo Gitronat, *s RNofinen, Y, Pfund Juder, Ve
SPBiund NMeerteanben, Y !me jein gehacted Nies
venfett, alled diefed mit ¥/, Sdoppen Wein, 1 Sdyoy-
pen Waffer angeriibre und ol vermengt. Sodann
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with ein Kudenbledy mit Butterfelg belegt; ber
Rand mufi aber Ddoppelt twerben und mit Eleiner
Gtliddien Butter beftreut und dann die Maffe dars
auf gethan, aud)y der Saft einer Eitrone darauf gez
pritct; nun wicd ein Dectel von Buttevteig dariiber
aefhlagen, fedody puerft mit frifbem Waffer be-
fteichen, ber Dedfel mit geflopftem Giergelb beftrichen.
St vie Torte halb gebaden, o wicd fie mit fein
geftofienem Suder Lejtreut und audgebaden.

~

Sefen: nud Scdhumalzbad
628. Priode.

&8 wird 1 Piund Mebl in cine Sdiiffel gethan,
in ver Mitte wird eine Grube gemacht, Yverrihre
al@ann 4 Gfloffelvoll Bierhefe mit etwad [auer
Milch, vibre alled Mehl 3u einem Ddiden Vorteiq,
made 2 Sdnitte ber’s Kreuy davauf und laffe die
Majje an der Wirme geben. Hierauj werben drei

Riund Mehl in eine andere Siiffel gethan, gleidy=

falld cine Grube in die Mitte gemaht, fhneide 2
SPiund Butter in feine Eticdden hinetn, nebit 12
gangen Giern, ctiwad feinem Saly, fhaffe Alled mit
Der Hand untereimander; wenn der Vorteig geganz
gen ift, fo made in die Mitte ded anbern ecine Ver=
tiefung, thue den Wortelg hinein und {daffe den-
felben langfam unter den andern, bejtreue ein Tud
mit Mehl, fese den Teig bdarauf und Ilafie ibn 10
Gtunden langfam  gehen; nady Beclauf viefer Jeit
wird er einige Mal uberjhlagen; iwicfe aldvann 4
Studen leicht aud, dodh immer cinen fleiner wie den
anvern, lege ein *Papier auf ein Blech, beftreidie ed
mit Butter und lege den groften der Kuden darvauf,
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