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XVEEE., 2Mu BVackwerkt.

N= 1. Bisquit - Lorte.

Nubre das Gelbe von 13 Cier mit fo viel geftofenem
,Blli:f:.r alg 12 Cier {dhwer find bis e8 weiff und {dhaumiq ift;
reibe Die ©dhale von einer Jitrone auf den NReibeifen ab und
thue fie dazu. Sdylage das "’”uua von den Eiern ju ftavfen
Sdhnee, ribre es unter das Ciergelh, wie aucd) 8 Cier {hwer
feines OMebl binein, Deftreiche bdie {};'mm mit Dutter und be-
ftreue fie mit qefcdh)alten und fein gefchnictenen fugen Man-
deln, fulle die DMaffe binein und bhacfe fie bei mictelmagigem
seuer,

Anmerfung. DMan fann fie obne gefchnittenen Man-
Deln in die Form fullen. Die Probe ob die Torte ausgebacken
iit, madyt man auf diefe Wetfe: Man ftidyt mit einem diin-
nen qefchalten Holzdhen auf jwei Seiten in die Mitte Dder
Lorte und jieht dann das fmljn:f;n,n durch die Finger; wenn
¢s noch tfigig und flebeiq ift, fo [t man fie noch ein we:
nig {teben, thut fodann einen *Bogen *Papier auf ein Haarfieh,
{turset die Torte auf den aufern Theil ¢ines DHaarficbes oder
auf eine Sdhitffel nady Belieben.

a, Glafuren 1 machen.

ABill man die Torte glafiven, fo fhlagt man das Weifie
von einem €i j3u Sdnee, rihre {o viel geftofenen Suder,
nebft den Saft von einer Jifrone DdDarunter, Daf es eine ef-
was dide DMafje wird; befireicht die Tovte damit und belegt |
fie mit allevlei ﬁljmut von eingemadyten Frud)ten.

Man fann auch die Sdhalen von einer Jitrone auf Ruf:
fer abreiben und mit dem gefdhlagenen Ciweif und _,Bnlmwll«
faft mittelft eines Xoffels abreiben (Damit Ddie abgeriebeng |
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Sdale redyt zavt wird), und den Buder barunter ribren;
man ribee aber mit dem SKochloffel fo lange, bis er redyt
weif wird.

b. Glafur von Jitronen auf eine andere Art.

Jtimm geftofenen und gefiebten Canariengucker, dride den
Saft von Fitronen daju, ribre es ju einer fluffiqen dodh niche
gar su dunnen DNaffe, Deftreiche das was du glaffiven willft
damit, und laf es bei gelindbem [Feuer trodnen,

c. Glafur von bittren Orangen.

Sie mwird eben o wie die von Sitronen gemadit, nue
bag Dblop Ddie auf Zuder abgerviebene Sdyale von Orangen
obne den Saft dazu fomme. DMMan fann aud) die Glafur
von Apfelfinen oder {ufien Pomerangen auf eben diefe AWeife
machen, man muf aber den Saft davon daju driden.

d. Glafur von Chofolade.

NReib die Chofolade auf einen garten MReibeifen, vibre fie
mit dem jum Edinee gefhlagenen Ciweif und geftofenen
Juder vedht fein und ju emer fufiigen Maffe, und verfabhre
wie mit den vorhergehenden.

e. Glafur voun Wanille.

Diefe wird eben {o wie die vorbergebende gemadht, nue
dag ftace der Chofolade geftopene und fein durd)gefiebte Ba-
nille daju gethan wird.

Auf diefe Avt wird aud) die GSlafur von Zimmet gemadyt,
nur da man f{tatt des geftofienen Jimmets aud) etlide Trops
fen Jimmecdhl nebmen fann.

. Glafur von Cedra und Bergamotfe.

Reib frifche Cedra oder *Bergamotte auf Juder ab, gieb

etn wenig ju ©dinee gefhlagenes Eyweis daran, ribre es

gany fein, druce den Saft von bder Cedra oder Berganiofte

0aju, rithre es nebft geftofenem Fuder und gefdhlagenem s
10
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eis ju ciner fluffigen Maffe und beftreiche das ju Glafivende
pamit, I Cemanglung  der frifdhen Cedra oder Dergas
motte nimm 2 oder 3 TLropfen Cedra: oder Bergamotte-Eifeny
bricte etwas Jitronenfaft dazu, und verfabre wie mit den vors
hergehenden.

g. Grane Orvangeglafur,

Meib grime oder in Ermanglung derfelben rveife Orangen
auf Bucker ab, foche ein wenig Spinat gang weich, reib ibn
i NReibftein veche vein, paffive ibn durch ein feines Haarfied,
vibre einen EEloffel voll von bdiefem durchgetricbenem Spinat
unter die abgeviebenen Orvangefchalen, daff beides veche fein
werde; {hlage Ciweis ju Sdhnee, gieb es dDarvunter und rubre
¢s, it geftogenem RJucker ju einer MMaffe. |

Anmerfung. Alles was man mit diefer Glafur uber-
siehben will, mufg man nicht aufer dem Ofen trodnen laffen,
fonft befomme es feinen Glany und wird tribe.

N2 2, Bigquittorte auf cine andere Art.

- Shlage Das Weife von 13 Cier ju Sdinee, thue das
Gelbe nebft 1 Pfund Sucter, welcher aber fein geftofen fein
mufi dazu,; fchlage ¢s V4 Stunde, rvibre dann 3/ Pfund  fei:
nes trocfenes und geftebtes DMebl darvunter, fulle es in die mit
Butter beftridyene Form und bacfe die Torte wie eben gejeigt
worden ift.  AWenn die Form ju flein und viel Maffe ift, (o
beleat man den inwendigen JHand mit Dutter, Dbeftreicht Pas
pier, weldhes 2 [Finger breit hober ift, als der Rand der [Sorm
und fulle die Maffe binein.

Man fann aucd) geftofenen Fimmet und die abgeviebene
Schale von emer ZSitrone dasu nebhmen,

N® 3. Bigquittorte (Krafttorte).

Sdhlage 1 Pfund und 4 Loth {dhwer Cimweif su gelins |
bem Sdnee, thue das Gelbe nebft 18 Loth geftofenen Naffi-
nadeyuder “dagu, fchlage ‘es auf gelindém Koblenfeuer warm |
und fodann mwieder falt, veib bdie Sichale von eciner Bitrone
baju, ‘oracde dew Safe von' ber gangen Ritrone bhinein und
rithre fie mit 14 ¥oth woblgetroEnetem  feinen IMebl untereinan-
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