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verfchicdener andever Torten, 18§

Siebendes Gapitul.

Bie man verfehiedene Tovten , ool an
Sleifch-als Fofi-Zagen, su Bep-Gevichten
machen foll.

Tourte de Créme.  Babm-Zorte.

S offet ein ViertelABfund Nandeln, 1md
¥ {hlaget fie durch ein Sieb mit einem halz
~ Dben Maas Miilch.  Laffet fic bey gelinz
Dem Feuer fochen , indem iy fie immer uminh-
vet,  Wenn alles halb cingefocht ift , fo thut
vier volie Eyerdotter davein, und viihret fic wie
Der um, - Benn iy fehet, daf etrer Rabm dicE
wird, o thut ein Vievtel~Pfund Jucker und ein
wenig &al davan, und thut denfelben in eine
Sahuffel ; welche mit Butter gefchmicret ift:
Nachet einen Tovten- Boden in ¢iner Fortens
Pfanne vou feinem dinnem Teig mit einem
fchmalerr Rande. - Thut etven Rahm daveiry,
fo Daf ev nicht su DIt fey, veibet cingemachte
Citvonenfchalen ; und thut fie davan,  Etreis
chet Die Tovte an.  Wenn fie gav it fo 1berz
fivenet fie mit feinem Rucer und gieffet Vomes
vangenbluth-ABaffer hinein.

Tourte:de Créme an naturel.
@Ganty naturliche Babm - Torte,
Siedet ein Hald Diaas Milch bey aelindem
euer ab 5 e fie bis auf den dritten Theil
cingefotten it fo thutfechs Enerdotier; ¢in e
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186 DVon Jubereitung

nig Salts und Jueber , und cin Stird frifche ‘
Butter davein. ?)tufmt alles wobl untereins |
ander , und laffet ¢ falt werden,  Macht eure T
Sovte, wie die vorhergehende, und traget fie
auch o auf. |
Tourte de Piftaches.
Forte von Dijtacien.

Mean muf die Viftacien fioffen, fodanm ein
wenig Sals, Jucer, ein Stud BPutter , ein-
qemachte and m'fjafttc Gitronen-Scbalery, davan
thun, bernach in einer Eortuwsmnm einen
gang diinnen Boden von mmm T eig mit fhmaz
fem jian‘\ machen , und die Tovte fertiq maoe
den.  Wenn fie mehy als Halb gebacten iff; felz
bige mit Sucter und Pomerangen - Jafjer glaz
civen.

Tourtes de Melon par tranches.
Torvte von Ylielonen - Schnitten.

Rebmet dunne Melonen-C tincke und leget fie
oydentlich in eine gmtcn»%fanne mit feinem
Qeig.  Wiwget fie mit Juder, Jimmet, ein
wenig ©alg und emqunad)tcn Gttromn Sdaz
e, und machet euvre Torte vollends fevtig.
Den Decdel machet von Streiffens vou eben dem
Feig.  Streichet fie an, und laffet fie bacforr.
MWenn fie gav ift, o tI)ut Vomerangenbliithe
und gefioficren ‘;,ucfw dava.

Tourte de Melon en Marmelade.

. L R I - o TN Ty L e
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Tiarmelade 2 Torte von Yijelonen.

Lafiet Pielonenfleifth oder MiaveE mit einem r‘
®las
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®las weiffen Wein Eochen 5 wenn die Vriihe
eingefotten ift , fo fioffet eingemachte Citvonens
fchalent in einem Deovfer mit Macvonen ,  ein
wenig ucer , Jimmet.  Machet cure FTovte
von feitem Zeig obne Decel, Thut Jucer und
Pomerangen=Dluthe davan, obder glacivt fre.

Tourte d’Aigre doux,
Torte von Sauer - Suf.

Zhut ¢in Glag voll ungeitigen Trauben - odeg
Citronenfaft mit_ecinem WVieveel » Pfund Jucker
gum Feuer,  Wenn ¢ gefotten iff, thut Rahm
pavarn, fo viel iy fiv gut befindet, fechs Ehers
potter, e¢in wenig Dutter, i\ump:san_sm; Dlits
the, eingemachte und geviebene Citvonenfchalen,
und fehlaget foldhes alles in einen feinen Teig
obne Dectel.  Laffet diefe Tovte Gacken , wenn
fre gav ift, fo vichtet wavm an, und abevftrenct
fie mit Sucer.

Tourte dAmandes.  Yiandel - Torte,

Sclyeclet Mandeln, foffet fie mit Halb o viel
Sueker, thut davan ein wenig Butter , Salfs,
geriebene (Suroncrnfd)nlr_n remenig bifomivte
Fomeransen-Blitthe, thut das alles i eine FTov-
ten-Panne mit feinem Teig. Dacket erve Tovte,
und wenn fie gav ift, glacict fie.

Tourte de Champignous,
Forte von CThampionen.

Machet einen Toveen - Boden vou feinem
eig, thut sevfinete Championen Ginein, murﬂz
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188 Don Jubereitunt

aet fie mit feinen Svdutern , Fleinen Jwicbelr,
Galls, Meehl, frifher Butter, und machet ei
nen Deckel dagtt aus eben dem FTeig. ' Streichet
euve Tovee an, bacet fie , und im Unvichten
fchuttet einen Citvonenfaft und einen Jus vou
Hanmmelfieifch davan.

Tourte de Morilles.
Forte von Niorcheln.

¢ Die Tovte von Movcheln macht man eben fo,

ie die mit Championen.  Machet den Dectel
eien o davuber , und vidhtet auch fo an,

Tourte de Mufferons.
Torte von Yiufferons.

SRt enve Miuffevons woll geveiniget find,
fo fchlaget fie i efnen feinen Seig, wie die Ehante
pionen , fthneidet aber die Keauter und Eleinen
Swicheln nicht Eleiny fondern madbet ein Bind-
gen davans, weldyes iy hernady wieder hevaus
nefjmet , und vichtet auc) fo an.

Tourte de Truffes.

Forte von Fruffeln.
Scheelet die Tuaffeln wolhl, und fehneidet fie
in Stucden  {chlaget fie i einen Feig, wie die
Miuflerons , mit ein weniq gerofiem Miehl ,

wiivet fie eben fo mit Citconenfoft und einem
Sus von Hammelfieifd. !

Tourte
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Tourte de culs d’Artichaux.
Forte von Artijchocken » Boden.

Senn die Urtifchocken wohl gefocht 1nd fhon
weiff fepn yerden, o {thlaget fie in einen feinen
Feig mit Keauntern und fleinen Jmicbeln Tlein
gefchnitten s ywuvget fic mit Pfefrer, Mufeatnuf,
@alts und Butter,  NDacht cinen Deckel dasu
von ebent dem Teig,  Fm Unvichten thut eine
mweifie Sofe mit einem Loffel voll Wein » Ciig
Daru,

Tourte de Créme d’Artichaux,

Forte von Nrtifchocten 2 Rabhm.

Gitoffet gefochte Uvtifchoden - Boden, und
fihlaget fie mit Dutter oder gefchmolBenem
Gpect und Hroeen vohen Eyerdottern duvc eir
&ieh, Wiiret diefe Tovte mit Rabm und fchlaz
aet fie in feinen Teig,  Miachet die Krnffe vedt
D, Bacet fie , und vidhtet an mit einen
Sus von Hammelfleifch und Citvonenfaft.

Tourte de Créme d’Artichaux au Sucre.
Sorte von Uttifchocten-Balhm mit Jucker.

Machet einen Rabhm, wie evff gefaat, thut
davein eine geftoffenie Miacvron und ¢in wenig
Milch-Rabm; wieget denfelben mit ein wenig
@alfs, Sucter, eingemachten gefiofienen Citvoz
nenfibalen ; machet enve Tovte ohne Declel.
Backet fie: IBenn fie gav it , fo glacivt fie mit
Ructer und Pomeranzenblich-ABajier und vidye
tet an,

Tourte
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190 Don Jubereitung
Tourte deé Béte -raves.

Zorten von vothen Ruben,

Bratet vothe Riben in dev Wfche, und pufet
fie yoobils fchneidet fie i Stivcen; ficdet fie mit
einem Glas weiffen Wein , und froffet fie im
Miovfer mit einem StiacE Jueker , e wenig
©Gals, bis fie sur Mavmelade werden ;, 1nd
fchlaget fie in einen feinen Teig mit eingemachy
ten und gevicbenen Citvonenfhalen, ein wenig
Butter.  Madhet eure Tovte, und vichtet fie
an mit Jucker und Pomevangenblith-affer ,
ohue einen Deckel davaber 31 madyer,

Tourte de Beurre bardée.
Dardivte Butter » Fovte.

Stofiet ein wenig eingemadyte Gitronen-Schas
lenry cin wenig Salts, Jimmet, o Macro-
nen , einem Stud frifher Vutter, vier roben
€yerdottern und hlaget alles Sufammen in eis
nen feinen Teig.  Sm Wnvichten bardievet (odey

—

Deleget und begiefiet) fie mit Aueter 1md Bomes

v

rang,cnbl_ﬁt{yi&mcr.

Tourte de Beurre d’autre fagon.
Undere Art einer Butter - Torte,

Zhut ein Stik Putter und Jueber, Vornes
vansenblutly - ¥affer, w0 gefiofiene Diaceonen,
vier Eyerdottern , ein halb Glas eingemacten
wnveiffen Eraubenfoft sufammen ,  und machet
Citronen-Halhm.  Sdlaget ibn in cinen feinen
&g Im Unvichten thut Bomeransenblith

: Qafjer
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onaffer und Suder davan, Dachet Teinen
Dectel daviber,

Tourte de Créme de Pommes.
Forte von Apfel-Rabhm.

Siheelet Reinetten-Aepfel, Cocyet fie in einer
Fevvine mit weiffem Wein, und swar nuy das
Mav von den Wepfeln, Qbum fie aefocht find,
fo ftoffet fie in einem Movfer mit Jueer, Po-
mevangenblithe, und fhlaget fie bm‘d) ¢in Sieb.
Slaget fie in einen vecht dimnen Teig  Mias
ci)ntt fu_ure Tovte fertig und im Wnvichten glas
¢ivt fie.

Autre facon de Tourte de Pommes.

»  Andere AUrt einer Uepfel-ZTorte.

Sibneidet die epfel Scheibenveife , thut
den Bus hevaus, fochet fie ab mit yoeifferns Wein,
eingemachten und geftoffenen Citvonen- Sdas
Ten, Jimmet, Jucer, und fhlaget alles in
einen Teig von feinem Jeug.  Niadet einen
Decel von geblattertem dimnen Feig.  Strets
chet fie an , und bogket fie, tnd vichtet mit Ju-
¢fer und Pomeransenblithe an.

Tourte de Jus d’Ofeille.
Forte von Sauerampfer : Saft.

Stoffet Sanevampfer, nehmet den Saft da-
bou, thut denfelben in cine Schifel mit Jucter,
immet , drey geftofienen Miacvonen , einem
Otk Butter , drey Eyerdotern, unquumhtm
geviehenen G;trmuu»@dmlm und 1suanngzluuz,

Hthe
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192 Don Iubereittng

Dliithe, tmd machet einen Rahm davaus. S dla-
qct fie hernach in einen ganfs dinmen Teig Wlenn
fie gebacken ift, {0 vichtet mit Sucer an.

Tourte d’Epinars.  Sovte von Spingd.

Nehmet Spinad » Blatter, und thut fie i
einen wrdenen Fopf mit einem halben Glag
oeiffert QWdein ¢ IBenn der Bein eingelocht it
fo fullet fie vecht flein,  IBavset fie mit Iucer, i
Qimmet, cingemachien Citvonen-Schalen , ein
wenig geviebenen Salfs, swo geftoffenen Nia-
cronen und ein wenig Butter. Thut diefe Fuls
Te in ¢inen feinen Teig in eine Tovten-Vfannes
im Anvichten thut einen Eitvonenfaft dDavan.

R e R B U

Tourte d’Afperges. .
Fovte von Spargael.

Schneidet dDas Weiche von dem Syavael ab,
1md behaltet dag Havte den Rand der Schif
fel damit su Deleaen,  Blanfehivet fic im wars
men Waffer, und fehlaget fie in einen feinen Teig
in eciner Tovten- Pfanne : L¥wset fie mit ez
fchmolgenem SpeE oder Dutter, feinen fraus
tern, Eleinen Jwicbeln, Salf, PBrefrer, MNiuz
featuug.  Machet einen Dectel dDavuber 5 bactet
fic. e fie gebacken iff, fo thut frifchen Fahm
oder ¢in Jus von Hammelfleifh und Eyerdot-
ter Davan,

I e i i - R

Al AU b Pl rems e Chedk  deeet

Tourte d'Oecufs,  Lovte von sEyern.
Zhut Pomevangenblith - Waffer, cin Stik
Ruiter , ¢in wenig Butter tmd Eyerdotter juz
fammeny,
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fammen. - Madbet wie einen Rabhm davaus,
und fihlaget thi i emen feinen dimnen Seig in
die Tovten 2 Pfanne , madht den Rand davan
fchmal, veibet grine Citvonen - Schalen darauf,
Laffet enve Zovte backen , und glacivt fie fein
foneber,

Tourte d’écorce de Citron confite,
Torte von eindgemachten Citvonen-Schalen,

Gtoffet eingemachte Citvonen-Schalen, o
Miacronten , eintwenig Jimmet , ¢in Halb Glos
@aft von eingemachten wnreiffen Fraubenr.
Wiifchet alles wobl unter eitander, und fthla-
et 5 i einent gang dunnen Teig.  Backet cure
Fovte, und thutim Unvichten Pomevanzenbliths
ABaffer davan,

Tourte de Vin vermeil,
Torte von Vermeil - Yein,

Stehmet ein halb Glas vou foldyem Weir, cine
halbeZhee-Schale vothen Johannisbeeren-Saft,
g0 NMacronen, vier Eyerdotter.  Machet davs
aus eine Avt vou Rabhnr. IBiwget ihn mit Salts,
gevichenen eingemachten Citvonen-Edyalen, ¢is
nem Elefnen Stud Butter 5 fiblaget ihn in iz
tien vecht Dimnten Teig in dev Torten 2 Pfome,
Badet euve Tovte 5 tm Anvichten thut Pomes
vanzen-A8afjer davarn.

Tourte d'Oranges.  Torte von Pomeranzen.
NRehmet ﬂSonwrnuscné{dmlct fie, und fdmﬁci;
¢
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194 DVon Jubereitund ,
det fie Scheibemyeife , thut die Fevnen davon,
und fchlaget fie in einen Ddimnen Zeig in einey
Fovten-Pfanne mit Juder, thut davsu eine gefof
fene Niacrow, e wenig gefdnittener Biftacien,
Miachet cinen Deckel auf die Tovte; vichiet ay
und beffrenct fie mit Jucter.
Tourte de Citron verd.
Torte von garuner ditron.

Dicfe Torte macht man, voie die vorherges
Yende: Thut feine Piftacien dagu, fondern ges
viebene cingemachte Citvonen-Edhalen; nud vigh-
tet auch o an.

Tourte de marmelade d'Abricots,
Forte von Abricofen » Yiarmelade.
Rebmet Uoricofen-Diavmelade, (hlaget fie in
einen feinen Seig mit Juder, geviebenen einges
machter Gitvonen » Schalen.  Madht eimen
Dectel dagtr, wnd vidhiet an mit Pomevangens

blith-IBaffer.

Tourte de Piftaches.
Sorte von Piftacien.

 Qtebmet Piftacien , fchneidet fie, thut fie fn
eitte Tovten-Panne auf einen Boden von feinem
dinnem Zeig. Fhut Jueter, Tlein gefchnittene
eingemachte Gitronen - Echalen_und Citvonens
@Saft davam.  Machet cinen Dectel von cben
e Zeig.  Thut Pomevansen-blutly - Aafjer
Dazt und vichtet wavm anm,

Tourte
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Tourte de Créme verte,
Torte von arimem Rabm.,

Stofiet Biftacien, (hlaget fic dureh ein Sieh
mit Bivenfaft, 3wo gefiofienen Miacronen
soey Cperdotternr, ein wenig Sals und frifche
Butter. Machet davaus eine vt von Rabm.
Schlaget ifm inn einen feinen dinnen Teig, WPa-
sfet euve Tovte, und wenm ihr anvidbtet, fo thut
Pomeranzenbliuth-affer und Rucker davan,

Tourre de Créme d’Amandes,

Zorte von Niandel-Rabm.,

Etofiet ein Vund Mandeln mit ¢in wenig
Meildh in einem Movfer, fchlaget fie durch ein
Gieb 5 laffet fie nber dem Fener fieden in ciner
‘Dfanne oder ivrdenen Topf, und riihret fie um,
bis fie sum Rabm werden.  Thut Hernach 3z
der davan , und fhlaget alles sufommen in ei»
nen Mandel-Zeig, tnd marmovivt denfelben mit
Himberen-oder Fohannisbeerern-Saft und Los
mevangenblithe i wabhrendem Anvicten.

Tourte de Franchipane,
Torte von Srancipan,

Meachet einen Rabmit Mildy, Eyerdotters.
Qenn ev gemacht it fo thut o geftofjene
Miacronen, Jucker, Jimmet eine ganke Stange
ein halb Bievtel-Pfund geftoffene Piftacien, “ein
wenig&Sals eingemadte geviebene Citvonen{tha-
Ien Ravein , und fhlaget fie in e¢inen Sortens
oden von Miaverpan ;5 thut hernach Bomes

N 2 ransens
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196 Don Jubereituni

vangenblinth 2 Waffer und  gefioffenen Jucker
davan,

Autre fagon de Tourte de Franclﬁpanc.
$Eben devgleichen Torte auf eine andere Art.

Nebntet ein VicrtelABund geftoffene Piftacien
und dieHelfte fo viel eingemachte Citvonenfhalen,
gin wenig geftoffenen Jimmet, 3o Macvonen,
ey Maas gesuckerten natuvlichen Rabhm, Po-
mevansenblith 2 ABaffer, soeen Eyerdotter jue
fammen,  Machet aus diefem allem eine Nars
melade , und fiblaget fie in einen geblattevten
Feig, thut audh ein wenig Butter dasi.  NMa-
et einen Deckel 1ber euve Tovte; Streidyet
fie arr, und wenn fie gebacen ift, o thut Jus
eer Daran,

Tourte de Champignons en forme de Caf-
{ferole.

Forte von Championen in Geftalt eir

ner Cafjerole.

RNehmet einen Tovten - WVoden vou feinem
Teig, thut Championen finein , Elein gehactte
feine Kvauter, gefhmolenen Sped oder But»
tev, Gal und Preffer.  Backet mit gelindem
Seuer unten, ind flavdem Feuer oben s wenn
fie aav ift, fo thut einen Gus von Hammelfeifch
?afxt'an, went Spet davunter ift, und Citronens
Wt

Wchtes |
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