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XII. Gorten.

1. Gejchlagene Bidenittorte.
15 Eiweily 31 Schnee gejchlagen, |, Brund  Rucker,
15 Gigeld mit dem Schnee ', Stunde aefchlagen, eine
Sandbvoll fein qejchnittener Nanoeln, ) etfchwer Wiehl
Dinein, i eine Deftrichene Form gefitllt uno qebacten,

2, Choeoladetorte.
12 Coth Rucer, 4 Gigeld und 4 gange Eier werden
. Stunden  aeviifrt.  Dann fonumen 10 Yoth fein
qevieate  Mandeln, 6 Yoth Chocolave, 6 Yoth Wiebl,

5 ctivas aevlafiene Butter wnd der Schnee der 4 Ehwel}

| DAL,

| 3. Gelbriibentorte.

. 10 Gigelb, 4 gange Gier werden nut 1Y, Bund
ucfer  jchaunmig  gevithrt; dann 1Yy Bjund vevwiegte
Mandeln, 1], Prund vohe geviebene Gelbritben, 70 Granm
Mehl, das Weije dev Eier 3u Schnee aefchlagen, davunter
qemengt und 1—"4 Stunden i etnent nicht 3 heiRen
Oren aebacen.

Diefe Malje qibt 2 jchone Kuden.
4. Hafelnujtorte.
10 Giweily 3 jteifent Scnee gejchlagen, damn dic
- \ - Y - - -~
10 Gigeld wnd ', Prumd Sucker dazl, g Shunve ge

’ jhlagen, dann 3 eijdymwer WViehl und HoRhund fein ge
vicbene ungejchilte SHajelniifje leicht davunter gemady,
i elne Dejtrichene Fovm gefitllt wnd gebacten,
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5. Jdgertorte,
a.
L Bhund gejdyilte, fein gewieqt te Wandeln, 1 Pund
fetnen quth mit 6 Giaeld uno b ganzen Gerre ', Stunde

vithren,  Dann fommt ein Halbes VécEdhen SKavtoffel
mehl davunter. Vet gelinder HiGe aebacken wund nad
oemt Crfalten mit Confitiiv beftvichen wund mit einem »

WMandelguy itbevzogen. Grofze Tovte,
b.

*le Piund Barcker werden mit 7 Gigeld wund § ) qanien
{*‘irrn o Otunbden gut gevithet, dann 2 Glsifel Avaf,

Phd  gejdyilte fein gewieqte Weandeln, 8 ERlffel
m]tm enen Swiebact und den Shuee der .7 Eier, Jn
eine beftrichene Fovm gefitllt und qebacten.

6. SKniippeltorte.

L Piumd WMehl, 200 Gvamm Sucker, 4 Gigeld wund
2 qanze Gier, 2 CRloffel Butter werden 2 einem Teiq
vevarbeitet, Ddict ausgewallt und in tleine Wiirfel ge
jdmitten. Dann in hetgem nfen braungeld qebacken.
Damn werden 875 Gramm Rucer wund etwas Jtojen
oder Vrangenblitthenmmaijer m]dmml\uu wenn der Sucker
fod)t, fommen 100 Gramm in ~“\uml aejdnittene
‘L‘umrmngvnirlmlv oie evjdymittene \,ui}nh einer Citvone,
0 Granun fitge, 30 Gramm bittere in Otreifent qe
|dnittene. Wandeln, 15 Grvamm Rimmt, 8 Gramm
Velten, 6 Gramm stardamonunt, und dies Alles fein qe
}mwn oazue und letst die ﬁ,ilﬂ,ll‘lll[(lthkll hutetn. Jun
pret man die Majfe in eine evwdvmte mit Nett be
]tm)uu sovm, [ift jte erfalten und jtiteat Jie

7. ¥inger ."“ortc ohne Mandeln,
L Prund Neehl, °[, Prund Butter werden vedit qut

unhmnuum mmhm g Lylllt‘a tht die Schale ‘
etner Eitvone fein gewiegt, den Sajt einer Citvone und
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8—9 Eigeld 3w fetner Majje vevavbeitet, mit etwas

Stnmt und Jelfen 3ur Tovte ausaewallt, Gitter daviiber

gezogent und nad) dem Vacken mit Confitiiv itberzoqen.
8. 2bgeriihrte Linger Torte,

000  Gramm  Butter ved)t jhaumig geviihrt,
00 Gramm Sucfer und 8 ganze Gier nach und nady
paztt gevithrt, dann 370 Granum fein gejtoiene Mandeln,
Jtelfen, Stmmt und Citvonenjchale dazu, !, Stunde qut
gevithrt, darmn 120 Grvanun feines Viehl leicht darvimter
qemadt,  Die Hilfte der Majfe tr et beftrichenes Bled)
qefitllt, Gonfitite dadwijchen und die anderve Hialfte davauf.
Jnt Ofent {dhon gebacten und nady) dem Erfalten glajiert.

9. Yinger Torte.
a,

Yy Prund Vutter wixd mit etwer  Mieferipifse
Potajche ', Stunde qeriihrt. Dann fonmmen H Gigelb
pagu, o Prund Sucker, Y, Phund feingejtofene Mandeln,
ot denent die Halfte gefdhialt et foll, U, Viumd Miehl,
etwas Stmmt und Nelfen, Citvonenjdale, Eitronat und
silest den Sdnee der D Eier dazu. Die Hilfte in die
sornt, Gonfitite dawijden und die anbdere Hialfte davauf.
Jm Ofen (b qebacten,

b.

L Prund Weandeln mit einem Tud) abgericben wund
mit Kicjdwajjer qejtopen, 1 Rhud feingejiebten Rucker,
I RBhund Butter, 1 Prund Mehl, Y, Citvonenjdhale fein
gewiegt, Rimmt und ctwas elfen. Dies Alles auf
pem Jtudelbrett vevavbeitet und 9 Eier davunter gemenat,
aulefst etne Wiejferipise Hivjdhhornjalz, Die Mafje muy
vecht vevmengt jetn, bevor man die Gier dagu qibt. Die
SHilfte 3um Boben genonumen, Confitiiv davauf, mit dev
andern Hiljte Gitter davitber gejogen,
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1. Flache Linger Torte,

12 Yoth Butter werden letdht gevithrt, 12 Yoth
Qucfer, 4 Yoth) fein gejtofene Manveln, 4 CEier, 1 Cf
[Bfel qeftoencr Rimmt, ctwas elten qut gevitbhet, qe
wieate Citvonenjdhale, 12 Lot Wehl davunter gemengt.
Die Majjfe wird cingefitllt, vom Juvitctqeblicbenen Teig
mit einer Sprige Gitter davitber gesogen.

12, Linger Torte.

Einen Boden vorr mitrbem Tetg halb bacten. 8 Ei
weily 3 Sdnee, 24 Yoth Sucer, 6 Yoth) Nianveln,
Rt qibt den Nand, Das Miittleve wird mit IRabhm
qefitllt.  Wuj 1 Liter Nahm fommen 4 Eiweiy, Vanille
und Scker.

13. Feine Linger Torte (Jehr gut).

[ SRFund Viehl wivd mit 1 Phund Butter fein qe
vicben, darm 1 Vhumd feinen Ructer, 1 Rfund fein
gewiegte Miandeln, *|, Phumd feingewicgtes Sitronat wio
Pontevanzenjdyale, 1 Tifeldhenwr gevicbene  Ehocolade,
| Glaschen Kivjdwajjer, Stmmt und delten nad)y Ve
(iebert und unageyahr 3—4 Gier. Alles miteinander
etiem fejten Teiq, letdht 3ujamumengeavbeitet und 1iber
Nadt vuhen lajjen.

14, Lonijentorte.

Gtir Bledh wird mit Buttevteiq beleqt und folgende
Majfe davauf qethan: 6 Yoth Butter wird jdaumiqg ge
vithet, 6 Yoth Bucter, 4 Gigelb und die Schale einer
Eitvone dagu aevithrt, 6 Yoth geftoene Manbeln, 6 Yot
Wehl wnd den Sdhnee bder 4 Gier dagu. Wit dem
Nadhen fdhmale Streifen gevidelt, freugweije auf den
fuden gelegt und mit Gigeld bejtridyen,

15, Wiener Mandeltorte,

12 Yoth Ruucter werden mit 4 Cigeld und 2 ganzen

Gtevn Jdhowmig qerithet, danw 12 Yoth geftogene Man
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eli, Gitronenjcdhale, Citvonat und Rintmt  daviter,
2 Euwety 2w Sdmee aejchlagen und mit 1 Yojfel ge
ytolsenes Viscuit davunter gemengt, die Wiajje i eine
aut beftrichene Jovme aefitllt und %, Stunden Dber ge
{inder $Hitie acbackenr,

Ghocoladequiy davauf: Man nimmt 3 Tiifelden
Qucfer und ein wentq Wajjer i ein
Bidmndyen, vubr auf dent Feuwer glatt DI ¢s etwas
pictlich 1t ¢ damt nodh tnt der Pianne falt,

ateidt es auf die Tovte und jtreicht s alatt.

Ghocolade, 3

16. Torte mit Mandelfrans.

[0 Yoth Butter werden mit einent Eigeld und
einenmt qangen 1 abgeviithrt, 6 Yoth Suder dazit, dann
e Prund Viehl leicht  davunter gevithet, v et be
itvichenes BVled) aefiillt und gebacken, Dt werden
12 Yoth Ructer mit einem Giweil 'f, Stunde geriibhut
und ehoas Citvonenjajt davunter gemijdht. Wemnr ¢5
vedht 2art und jhawmig ijt, fommen 12 Yot der Xinge
nad) aqefdynittene Wandeln davunter. Dann mad)t man
etitent Rrany wm die Tovte und  aud) in die Wiitte etnen
Steen davon.  Dann ftellt man die Torte in den warmen
Ofent sum Tyocken und  fitllt jie nad) dem Hevaus:
nehmen mit Confitiiv aus. .~ Wian fanun den Voben 3u
diefer Tovte aus gevicbenem Butterteiq madjen.

17, Mafronentorte.

1 Phmd Mehl wind et 1, Prund Butter, !, Prund
Quefer und 1 Gi auf dem Jadelbrett 3 etnem fejten
Teiq qewivtt und in cine bejtrichene Fovm als Voden
aeleat.  Dann jdlagt man 4 Ehweiy 3 jteifemt Sdnee,
thut es in eine ©diiffel mit ', Phuod Ruder, hernad)
fommen M, Bfund - feingejdunittene gejdydlte Wlandeln
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ander gemacdt, in die Sprige qgefitllt, dex Kudjenboden

pamit vevgtert, bet nicht 3w qroger Hibe gebacken und

nad)y dem Grfalten mit Gelée ober Confitite ausgenillt,
19. PVunjdytorte,

10 Guweily 3 fteifem Sdnee gejcdhlagen, *f, Phund

1 Rueter, 10 Cigeldb und O gange Eer hinein, jhlagt es N
Y, Stunbde, thut 3 ¥oifel Avat wnd °|, Phrund Wiehl

leicht Davunter, Fillt ¢ in eine qut Deftrichene Form
und backt 5 tm Ofen. WMan foue die Tovte etn= odex
aoetntal duvdh)dhnetden wnd mit Confitiiv fiillein.

20. Sandtorte,
a.

*, Brund Butter jdhawmiq vithren, dann 1 Phund
Qucter, 8 Eigelb und 4 gange Eier hinein, 1 Micjjer
ipise Natvon, Alles Y[, Stunde vithren, hernad) !, Phund
gewiegte Mandaln, Simmt, Nelten, %, Prund Vlehl und
alest der Sdpee der 8 Giev. Jn eine bejtridyene Form
qefitllt und qebacten.  Bu bemevfen ijt, dap bet allen
Sudien oder jonjtigen Backeveien, die gevithrt odev ge
jchlagen werden, jobald Miehl oder Brod 3u dexr gevithrten :

: over  qejdhlagenent Majfe fomumt, man jie nidt mehe
vithven oder {dhlagen darf, Alles damn mur leid)t davunter
madyen, jonjt wivd Ulles jpecia.

b.

6 Giweis werden 3u jteifemt Sdnee gejdhlagen, mit

Y, Prumd Sucker cinige Angendblicte durdyeinander geviihut,

dann die 6 Gigeld daguw. *y Pund Mehl und 200 Gramm '

sevlafjene Butter leicht davunter gemengt in die qut be-

itridpene Form gefitllt und gleich gebacken, a
21. Sdyweigertorte, ’

8 Loth VButter werden jdaumig gerithet, dann
12 Yoth Rucer und 8 Eigeld [, Stunbde damit gevithrt,
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bann 8 Yoth MWiehl, *|, Pfund qewiegte NWlandelin und
ben Sdnee der 8 EGrer leid)t davunter gemengt, auy
etiten ausaeleatenn Boben geqojjent und gebacken.

22, Sdywarzbrodiorte.
a.

12 Gigeld, ®, Phund Rucker werden ', Stiunbde
qerithbrt, dann *, Prund geviebene Niandeln, 8 Yoth mit
Punfd)y und  Avat angefeuchtetes Brod, Rimmt umd
Nelfen, Fein qewieates Citvonat und Pomevanzenjdale,
ailetst den Snee der 12 Crer. Jn eine  bejtridene
sorm qefitllt und gebacken.

b.

L, Prund  Buder, 6 Eigelb und 4 gange Cier
werden Y, Stunde gevithrt, dann 10 Xoth Wiandeln,
I, Pfund mit Nothwein angefeudytetes Vrod, Simmt,
Nelten, Citvonat und Pomerangenjdhale dazu, den Schee
ber 6 Gier, in eine beftrichene Form gepillt und qges
backen,

C.

1, Brumd Bucfer wivd mit 10 Eigeld |, Stunde
gevithrt, danm fommen Y, Phund gejcdhalte mit Ciweils
qeftogene Mandeln, ', Phund mit Punjd) angefendytetes
Brob, 2 ERLBTel Mehl, Chocolade, Simmt und telfen
und 3uletst ver Schnee der 6 Eier dazu.

23, Jwiebadtorte.
a.

370 Gramm qeficdter Bucfer, 200 Gramm ge-
jiebter  RBwiebact, 200 Grvamm gevicbene Wanbeln,
12 Gier, 1 Gitvone, 1 Theeldffel Nelfen, 4 Gramm
Rimmt, Rucer, Gier, Mandeln, Gewitrze und Gitvonen=
faft werdben 1|, Stunde gevithrt, dann dev fteife Sdhaum
der Giweily und der Rwicbact leicdht davunter gemadt.
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Gut it es, den Rwiebact mit etiwas AUvat over Yiqueur
anufenchten.

b
3, Brund RAucer, 7 Gigeld, 2 gange Gter ', Stunde
yhlagen, Dann 12 Yoth Rwicback, 1 Yojfel Avat, 1
SKajreeldffel Rt und der Sdhnee der ¢ Eter daju

gethan, i ctne bejtrichene Fornt  gefitllt und gebacten.
Cc.
1, Prund Bucker, 1 qanges Ei, H Gigeld ', Stunde
qevithet, ', Brund Rwicbact, dann der Sdnee, Citvone,
wet man will, [tmmt und elten.

24, Kuiippeltorte.

G Kilogramm Niehl, 375 Granum Sucker, 16 61
qeld, 4 ¥bfrel Sahne 3w cinem Teig gefnetet, ausgevollt,
fleine dMollen davon gqemacht, die chwa e Rwijchen
viumten vort 1 Gentimteter qejdnitterr werder, jo dajy s
fletite Kugeln qibt und damn im Fett  hellbrawn qe

bacen. Dann wird qerteben [, Kilogramnt Diandeln,
250 Gramm Citvonat, 8 Gramm  gejtojenen Kanel,
chentjo 4 Gramm Nelfen, Cardbanton, dies thut man in '

11, Kilogranm geldutertert Sucter, dev ovdentlic) Fibden
iptmten muf. Rulest die Kitgeldyen hinetn, vithrt Alles
behutjam und beachtet, dayy alle Kitgelcdhen mit Bucker
Dedectt find. . Damn giet man die Wiajje 1 eine mit
Mandeldl ausaejtrichene Forny, legt ein mit demjelben
Ocl bejtrichenes Papier davauf und bejdpwert die Form
mit Gewidhten. Nadh) 1—2 Tagen fannr der Kudyen
aus der Form genonumen werden, Ev hilt jid) monate -
lang frijd).
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