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{. Torte von {Nfien Wepfeln., Man madt
cinent BVoden nebft Rand von gutem Vuttertciq, biffreut
ihn mit gertebenem Brod, nimmt Tann recht qure el
netten: ober Borédorfer s Ucprel, fdidlt und {dmeider fie
g dunnen JRadchen, legr fie did auf dem Butterteig
Berum, {tveut Sucler und Iimmrt dic barvauf, Gberfiveut
bicfeé 1wicder mit ein wenig gericbenem Brod, verwieqt
bic &chale von einer itrone recht fein, ribrt damit
1f; Bierl. o fein aléd mighd geftofiene Mandeln und
4 Cib. gefichbten Suder redbt dburch einander, breitet eé
auf den Uepfeln hermm , “und bacft die Torte in einem
Ofen reebt fdhdu qelb, — Quittens Torten Fonnen auf
otv namlthe Wt aenmacht werden, nur miffen die Quite
e puerlt i 2lafjer abgefottin yeyur.

2. Torte von faduerlichen AUepfeln, Man
fchnetber faucrltche Uepfel, wafche fdhdnen Spinat, At
ibn 1 cinem iorier, oridt ten Saft durd) ein Sieb,
thut die Uepted mr eme Caffervlle, afeft den Spinatiaft
daran, thut Inder nad Velieben dagu, laft fic fo lang
Fodyen, bis fie recht weich find vud jerfalien, nimmt f{ie
vom euer, und rubre fie mit Sitronenfaft und Sucler
wobl unter einander; madt einen Miandel- ober andern
guten Fetg, badt ihn leer blaggelb, fillt daé Grine
parein, dberbact ed nodymalg, f{treidbt ein Cig von
WMildweahm  darvauf, und [dgt die Torte nod) einmal
baden.

5. UprifofensJForte. Man legt Butterteig in
ein trefes Blech mit einem Reif; dann fdbdlt man Wpris
fofen nady) Sutfinben, nimmr die Stcine beraus, und legt
fte auf bem Vutterteig Herum; gu ciner Torte fir 8 big
10 Derfonen {dalt man 1/, Vf. Mandeln, {dueidet fie
ber Yange nady, ftreut fie mit 1/; Pi. gefiofencm Juder
uber die Wprifofen, {hneidet die Scdiale von einer Ritrone
wirfelweig , {treut fle fber die Manbelu berum, gieht
bet Saft der Jitrone bariiber, und badt die Torte inm
etiem wehl warmen Ofen,
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262 Iwolfter Ubfdnitt,

4, Uufgelegte Torte. Man macht von gutem
Dutterreig 5 gleidhe Voden, und cinen gleidh) qrofien
Declel , Dbactt jeden befonbers, Dbelegt die Bidden nody
warm, jeden mit anderm Cingemadytem oder im Soms
mee mit gefocdhtem Obft von ver{chiedencn Arten, fest
{te alfe auf cinander, den Deckel oben auf, und verziert
fte. nach Belieben.

6. BiécuitsTorte. Man {hldgt 10 game Cier,
idhwingt fte recht jdhaumiq, wirft 12 Pf. geftofienen
ucfer darein, {dlagt die Maffe mit bem Vefen, bHis
fic gang dick ift , rabrt 1/ BVierl, Mehl darein , fullt
Dicfed gefdhmwind in Den mit. Vutter begtrichenen Mobdel,
und thut e8 fogleich in den Dfen. — Man fann auch
nur von 6 Ciorn dad Gelbe und 6 ganze Eier zu Dice
fer Portton nefmen; dann wird die Torte leichter.

6, BrijfelForte, Man nimmt 1/, Pf. Butter,
B Vierl, Wehl, vie fein verwieqte Sckale von 1 Viirone,
prudt Iitronenjafr, fo viel alé ndthig iff, daran, thut
/2 PP, Buder daju, {dligt 1 i darein, wirft den TLeig,
wallet ihn Fiongerédid aus, madt einen Vobden nebit
Paud, fo groff ald man die TLorte haben will, belegt
n mit cingemaditen Sohannids ober Himbeeren gany
bimu, madyt cin Gitter von dems Teig daritber, und
bacft di¢ Torte gany gqelb; wenn fie aud dem Ofen
Fommt, fullt man in jeded Gcf beé Girterd wieder cts
u:-qlé'. Cingemadites, macht von dem UBcifen cines Eies,
1 Cfldffel voll Bitronenfaft und 4 th. qeffofenem und
gefiebten Buder ¢in gany dinned SuclersCis, fberfabre
damit Die gange ‘Lorte vermittelff cined Pinfeld, unbd
bactt {Te fchon qelb.

7. Brod«Torte. Man {toft 1o Df. Mandeln
fammt den Sautchen, weldye aber juvor mit einem faws
bern Tud) abgevieben werden mifien; bdann thut man
1f2 Pf. gefiofenen und fein gefiebten Sucer ncbft den
Mandeln tn eine SdDiffel, rihrt diefed mit 10 ganzen
Giern, aber cined nad) dem andern darein gefdlagen,
eine gute Halbe Shunde lang auf cine Seite , thut alss
pann 1f, L. jart geftofene Ndgelein, eben {o viel Simmt,
ein wentg YMustatnuf oder Bllithe und die fein ber
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wicate Sdale Hon ciner Bitrone, audy Vitronat und Poe
meranyenichale nady Belteben b Dazu; man frud*rﬂt fobann
6 h. gericbenes Hausbrod mit 2 big 3 Loffel vell gus
tem Kirfchmagjer, vibrr e8 gang letcht unter Die ‘?Ilh“t,
flifit fic in cime mit Butter Deftrichene und mit Brod
beflreute Form, thut e¢d fogleich tn etven nicht aa7r beis
fien Ofen, und backt e8 [angjam; man (&Gt bie Torre
ein mwentg fm Dodel r:rl'n[rr:n, {thrzt fte aup eine Platte,
und 3iert fre mit Jucfer-Ei

8, Brod:Torte mit Sdynee. SNan nimmt ges
ftofienen Sucter, am Gewicdht wie 9 Cier, {dlagt 6 ganze
@ier daran, thut 8 €th. ungefchalte, am Reibeifen abs
gericbene ober fein verwiegte und gLﬁﬁtE Mandeln,
][‘ th, :_';tﬁl"hl.ﬂl., i}zﬂﬂLILll] p cben fﬂ il “31]'11'['.' etivag
LTS ["Mnu:; und bie fetn mrm1rﬂtci_:f1!L pon 4 Sitrone
dbagit; dann fdldgt man von 9 Giertweiff einen recht fteis
ffn Sibnee, rubre thn ucbft 6 Lh. gertchbener Brodrinde
barunter , fullt die ONaffe i etnen mit Buftcr bedriches
en unbd mett Drod belftremten YNodel, qteflt bis ;L”“E:.’ ﬂfﬂﬂ'
bann foglcid) in ctnen mdt gar DHeigen Ofen, und [aft
fie {chon qelb Baden,

9. Gufe VuttertetgaTorte. Man PFnetet
L Df. Wiehl, L Pf. Butter, iﬂ Pf. qeitvfenen Buder,
an weldyerm eiue Jutrone abgerieben, wobl unter einander,
macht ben Teig mit 2 Clern an, roflt ihu aud, fore
mirt eine Torie daraus, fiiflt {1e mit eingemachten Fridhs
ten, und madt eine Berjrerung von Tetg bariiber, bes
fireidht fle mit einem bs:rf{l:rpfren @i, und lapt fie }d}ﬁn
gtI{J baclen,

ChocolabeeTorte. Man nimme 1/ PF. qes
mhfnf Checolabe mit l_f; Pf. fein qeftebten Sucer vers
mifcht, auf bad FNudelbret; dann fchidgt man dasd Weifie
pon 2 Eiern. ju einemr Sdhnee , thut thn mit ein wenig
utronenfaft dazu , madt Diefesd alles mit dem Meffer
recht unter einauber, wirft ¢8 3u ctnem Tetg, und bes
fireut das Nubdelbret wabhrend dem Wirfen, aber fo wes
nig ald moglid), mit Mehl; dann wallt man ben Leig
Eil"q-.rﬁbicf aud, f{tidit mit etnem i."rin'f’ql’ﬁ*dwn runbde

Blattchen bnmuu, [egt Diefe auf etn mit Oblaben bes
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264 3wdlfter Abfdhnitt,

[eqted Blech, fo qro man bdie Torte habew will, cined
an dem andern fchdn ruud darauf berum, und bad't fie
in ewem wedht gar hHetfen Ofen; nad) bem Brodbaden
wird fie am fibdniten, Man fann diefe Lorte mit [ang
gefchnittenen Mandeln, Sucder und Sierroeid teven, und
qaige ecingemachte Wewchfeln ober Hagebrtten darvauf
herum f{tecfen; oder fie fann aud) mit emem weifien
@ig fberjogen, mit Srreugucer uberfiveut und tm Dfen
wieder getrodnet werben.

14, @hocolades-Torte auf anbere Art, Wan
fogt und ficbr /2 Pf. Suder, fdldgt das BGelbe von
6 Efern darvan, und rithrt diefed mit einander eine ftarle
balbe Stunbde lang; dann ribrt man 1/; P gericbene
Chocolave, fammt dem Sdynee von den 6 Ciern daruns
ter ; Dbejtreicht nun eine runde glatte Form mit Butrer,
beleqt Dieje am Doden gany mit Obladen, beftveicht Dditfe
mit cingemaditenn Johaunisbecren nicht gar dick, legt
anf otefe 1/z Vievl, aefchalte und [ang qefhnittene
SMandeln: aldbann riabrr man 4 CGEldffel voll Wiehl in
pen ChocoladesTeig, qicht diefen auf die Wlanveln, ftreut
oben wiecer ein wenig diinn uud lang qefdmittene Nane
deinn Daviiber, thut dic Torte in einen nicht qar betfen
Ofen, uud badt fie rédt fddu g.'6. Wenu fie gebacden
und im Mobel etn wemg audgeddmpfr (ft, jtoryt man
fic auf eine Platte, ieqt etme andere Plarte dparauf, und
(tarzt fie voch einmal uwm, Ddamit dic Oblaben unten
su {tegen fommen.

{2, Torte von Hart aqefottenen Eiern.
Man nimmt von 5 6i8 6 hart gefottemen Elern Dad
®elbe, If;'.l, T"f. B uticry, I)‘;.: T-'f* SI‘.I'-'th, ”4 ﬂhf gt'fl.{}l.!t{ﬂ
und fo fein alé mdglidy qeftofene Mandeln; Ddiefes ju-
fammen ftofit men in cinem Modrfer redvt richerg durch
eimander , legt 1/ P Mebl auf ein Nudelbreit thut
pas Geftefione dazu, made cine Hdbfung in die Mitte,
fh{dqt & ganzed &t barein, thut ein wenty Juronenjait,
die fein verwicgtc Sdhale bon etner Jttrone uNd € 1Oe:
nig Musfatbliithe dazu, arbeitet dicfed ju etnem Felg
sufammen , formirt cine Toete darvaus, thlt Tingemady
tc6 Davauf, macd)t eten HRand und e Sitfer auf Die
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Icfgte, beftreut fie ftarf mit Sucfer, und backr (ie [dyon
gelb. _

5. €nglifche Tovte. Man fIdft 1/5 Df. Maue
bci’n, mit 1/2 Pr. Jucfer, viftet fie in ciner mefjingenen
Pranne und laft” fie wieder etwas abfihlen: dann riafrt
man eine Hand volt Mehl darunter, rollt die Maffe
hath Fingersdid aus, wund fiillt fie mit eingemachtn
Aprifofen, macst cinen Rand um die Torte und bergiert
fie. mit dem namlichen Teige. Man fann fie audy evft
baden und dann mit Gingemachtem fillen,

.44, Crdoapfel-Torte. Man reibt gefottene Grbs
apfel, wenn fie recht Falt find, auf dbem Reibeifen: nimmt
dbann 1/4 Pf. gefiofenen Jucfer in cine Sdaffel, fdligt
bag Gelbe von 4 Ciern dagu, rihre ¢8 su Schaum, thut
1/y Pf. von den geriebenen Kartoffeln nebft ver Schale
Lol Eiu_f_r balben Sitrone baju , {dlagt das 2Beife von
ben 4 Ceen gu cinem fteifen Schnee, thut ihn auch dar:
unter , fillt dann die Maffe in cine mit Vutter Deftrie
tene Form, und backt fie bei magigem Feucr.

45, Franzdfifde Torte. Man ribrt 6 LB,
frifjdye Butter, big fie gang wei und wie Scdhaum ijt:
dann werden 3 Bierl, abgezogene und fein gci‘tuﬁ*eng
Mandeln dagu gethan, und 1/, Stunde qeriihre: von 2
Sttrml_{'n wird der Saft, bdie fein vermiegte Schale und
1[2 PF. Sucfer Daran gethan; dann riihrt man ¢8 mit
plelem noch etne Seitlang ,  thut Phernach 1/ DF. feines
Mehl barein, rihrr den Teig redbt unter einander, [leqt
pavon Fingersdick auf ein mit Putter beftrichened %Ifrﬁ,
10 grof man die Tovte haben will, [legt Cingemadytes
E‘:“:ﬂ”f, madt ein Gitter und einen Nand von dem
aelg daviiber, f{iellt einen Meif davum , und back: fie

{hon gelb.

16. Gemeine Torte. Man nimmt 1 PF. Meehl,

[chneidet <1/2 Pf. Butrer Davetrr, thut 1/2 Df. fein geftos
fenen Sucer und 4 2offel voll Mmmt und ein  we ig

Musfatnup hingu, verarbeitet alled wohl unter einander,

macht daraud mit Ciern und 4 Loffel voll faurem Rahm

tinen Teig, wallt ihn aus, befegt mit der Halfte d u

Boden der Torten s Pfanne, bacdr Fladlein, wic idhen
Conftz. Kobb, 4. Unfl. 12
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%266 Jwdlfter Abfdhnitt.

bfter qeseigt morben, fullt diefe mit gutem Apfelmns,
rof{t feded jufammen, legt fte {chon eines an das andere
auf den Tetg, macyt von dem Reft deffelben etnen Deckel
baviiber, vergicrt dicfen vom gleichen Teig, und bact
die Torte in fdivader Hige. Hernad) faun man fie
noch nacdhy Delieben garnirver,

17. ©rillage-Torte. E3 wird 1 PF. Mandeln
gefthdlt und rvedt fein verwiegt, mit 4 Pf. geftofes
nem Sucfer in eine meffingene Pfanne genommen, und
auf dem Feuer langfant gerdjiet, wie gu etner Groquante;
tann thut man ed in cine Schifjel, rabrt eé, bié} g
ein wenig evfaltet ift, nimmt alédanu dic fein verwiegte
&dyale von 1 Sitrone, thut fie fammt dem Safr der s
trone 3u Dem Sucfer und den Mandeln; hernadh wird das
OBeige von 6 Ciern 3u einem tecbt ficifen Ochnee ges
{dylagen, affes recht unter etnandey qerihre, 3u einer Torte
formirt, in einem nidt gar Heifen Ofen gebacken, uno
vann Cingemadytes davauf gethan.

13. Guf:Torte. Man madht von dem {dhon be
{drichenen Briffelteig elnen Voden in der Dicle EfI'EEﬁ
farfen Meffereiidend, {o grof man die Torte Haben will,
{eqt denfelben aquf ein mit Butrer Defirtchencs Bled),
fteflt um denfelben eineu blechernen Meif, madht Ven Telg
feit .an denReif, madht von {dnvargem Wehl und 9%a(fer
einen Teig twie einen feflen Mubdelteig, egt ibn oufien
am Reif feff an dew Rand Herum und an das Bled;
Dann frddt man auf Denn Boden in den Utand hinein,
nicht qar did, cingemadyite Fobanniss, Himbeeren » oder
S8 eichiel» Marmelade, ninmmt 1f2 PF. geftcbten Suder,

15 i, gefdsdlte uud fo fein als moglid) geftoBene Mans
delir und bas Selbe vou 9 Eicrn in <cine Schuffel, vahrt |

diefos it eiuanbder 1z Smude lang , thut Ddie fein ver
wiegte Shale von 4 Vitrone Dazu; Hernady dlagt man
pon den @ Ciermeif} ciuen ficifen Sdynee, tTubreihn jammt
fiir 4 Krenger (qeviebenes Nildybrod darunte, glept e
SMaffe auf den gubereiteten TortensBolen, ud baclt fit
fangfom redbt {dybn qeid; dann nimmt man dent Stedf
won dev Torte Himvea, {ehicht die Torte auf eine Platte,
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und jiert fie oben redyt {chion mit Sucer:-Cid von vers

fhiebenen Farben.

19, Himbeer«Torte. Man rihrt 1/, Pf. Dutter
mit dem Gelben von 5 Ciern recht {chaumiq ab, ribet
1[4 Pf. gefiebten Suder, welder an ciner Sitroue abs
gerieben t1ff, darunrer, fd}!ﬂqt dad UBeiffe von ten Crern
3u einem ftcifen Sdynee, rviihrt Ddiefes nebft 1/ Vi fein
geftofenen MMandeln audy darunter; dann madt man
enen Boden von Butterteig, madbt cinen Rand darum,
driicfe thn aber auf den Seiten feft an, [leqt die Halfte
pon dem bgerdihrten darauf, ubcerlegt Diefed dic€ mit
frifdien SHimbeeren, beftreut fic ftarf mit Sucfer, [legt
bie anbere Halfre baviiber, und backt die Torte fdhon gelb,

20. Torte von frifcden JSobannisbeeren.
Man madht Boden und NRHand von gutem Butterteig,
beftreut ihn mit gericbencm Brod, fireut 1/4 PL. gejtofes
nen Sucfer uber einen ftarfen Teller voll abgezupfte Fo-
hannigbeeren, und legt Diefe nun auf dben Butterboden ;
6 @icr werden jum fieifen Scdnee gefchlagen, 4 Lrh. ges
ftofenen Budier, eine Hanbdvoll lang gejduittene Nane
el und cben o viel geriebened Brod dazu geruhre, die
Sohauniébecren damit bedecft, und bie Torte im Ofen
gebacten.

24, RaftantensTorte. Man ﬁ'd;»dt 18 {chine
gcbmtcnc Kaftanten, reibt flL, wenn fte recht falt Ful‘
auf bem Reibeifen und fiebt fie durch ein Haarfich; rubhrt
baun 33 Pf. Butter {dhaumig ab, {didgt 6 gange Cler
und 4 Dotter daran, thut die Kaftanten, 1/4 Pf. fein
geitofene -Mandeln und eben fo viel Suder, aud Die
fein verwicgte Scbale von einer Sitrone daran, rahr
e8 tiichtiq unter einanber und fireid)t die Haifte davon
auf ¢in Bledy, welded einen Rand Dat, legt cingemadyte
Kirfchen ober Quitten darvauf, fiveidyt die nibrige Maffe
dariiber und bacft die Torte bei magiger Hile.

22. Rirfdwaffer«Torte. Man it 1/2 Pk

MNandeln recht fein, thut fie nebit 1/2 Pf. fein geficbiem

Bucler in eine Schirffel, thut die fein vermwicgte Schale
von einer Sitrone, 1[5 Pf. gericbenes fchwarges Brod,

4 Bleined Lrinfgldschen voll Kirfchwaijer, ngﬁa 2 bis
13
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268 Swolfter Abfdhnitt,

3 gange Cicr bagu; dann beflreidht man 2 gleiche Bleche,
bic Ftugershohen Nand DHaben, mit Provencer = Ol
fircut fic mit gerichenemt Brode aud, vertheilt die Maffe
su gleichen Theilen darein, und [Aft fie in ecinem nidt
gar beifen Oren langfam recht fcbdn gelb Dacfen; dann
wimmt man fie peraus, legt das cine Blatt auf die jum
Auttragen beftimmte Platte, belegt e mit cingemachten
Quttten, ober Himbeeren, oder Sobannisbeeren, legt dad
andere Blatt dbarhber, madit einen Krang von lang ges
{dnittenen Mandeln, Bucfer und Ciweif oben um Ddie
Lorte herum, und belegt fte jierlich mit mebrerlei gane
aen, eingemacdhten Fruchten.

23. ¥infen: oder Plattens Torte. Man {dincie
bet 1, Pf. Butter in 1y Pf. Mebl, reibt {ie davin gang
auf, thut 1/; Pf. geftoffencn Suder, 1/, PF. it den
Hautdhen zare gefiofene Mandeln, und das Gelbe von
6 Ciern, in eine fein verwicgte itronenfdhale, 1 Quents
chen gefiofene Nagelein, Jimmt und Musfatnuf dazu,
wirft Diefeé gufammen ju cinem Teig, befireut ein Bled)
e Miebl, wallt dben Teig aug, madt einen wobhl Fins
aersdicken Boben , nebft dem Rande, fo grof man Ddie
Forte haben will, befegt ben Boben -mit etwas Einges
maditem nad) Belieben, madt von dem FTeig ein Ot
ter Darirber, Ateflit einen Feif Darum, und baclt dic Torte
recbt {chon gelb, SBenu fie aué bemt Ofen fommt und
nod) warm iff, wird fic mif einem gany dinuen Sucdere
Cid uberfirichen; bHernadh fiberfireut man fie mit Streus
Auder -voir mehrevici Farben, amd ftellt fie nody eine
fleine Weile in den Ofen jum FTrodnen.

24, SRafronesssTorte., Man nimme 1, Pf. gts
ftoffenienr und gefiebten Sucker, 15 Pf. gefchalte und recht
fetn gefioBene SNanbeln, 4hut ¢8 mit cinander in eine
nietfingene Pfawne, «bffet €8 nur ein wenig auf der Glut,

Afut es 4n eie €dijel, fehldigt von 6 Ciertwctf cinen

tafen Sdynce, £hut bang die Hilfte, aebft der verwiegs

den €ele ven einer Sitrone dagu, amd robrt ed recht

purd) cinanber. Nun nimmt -man 4 CHOffel voll Mebl,

cinen flarfen CHI0Fel voft Sucfer, dad Gelbe von 2 Eiern,
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nem Teig, daf er in der Dicke wie cin locferer Nudels
feig tﬁ,# legt thu auf cin Bledh, wallt ihu halb Fingeredick
aus, formirt itbn, fo grof man die Torte haben 1will,
gu cinem Torfenboben, und flellt cinen Reif von Bledh
barum; dann [dft man den Feig im Ofen ein wenig
bacfen, nummt ihn wieder heraus, macht efnen chonen
Krany von dem Manbdelteig aufen auf dem Boden Herum,
pereiihrt dann von dem ubrigen Teig 2 Cloffel voll mit
bemt juriicbebaltenen Sdynee, febiittet ibn in den fraun;
h@:lfin, und [agt dte Forte {don gelb bacfen: bernach
nmnit man fte feraus, [aft {te abfalten, und madst
unterdefjen ein Gitter ober eine Rofe von dem Furdicls
behaltenen Manbdelteig, legt Die auf ein Papicr, und
lagt e it dem Ofen aud) gelb bacfen , fireicht in den
Rand hinein, auf die JTorte, cingemachte Quitten-INars
melade, legt die gebacfene NRoje oder Gitter daviiber,
und verztert fie nody mit Sucker-Eis.

26, Makronen<Torte auf andere Art. Mian
[dhlagt bas Weife von 4 Ciern ju einem gany feften Ecynee,
verriihet ihn 1/; Stunde lang mit 2 DR fein qeficbtom
Bucker , Ifz Pf. gefdbdlte und fein gefiofiene Mandeln,
und Dder fetn verwiegten Schale vou 1 Sitrone, Ddoch
Darf der Teig nicht laufen ; legt Obladen auf cin Bleds,
madyt bom JTetg Krange darauf, fo qrof man die Torte
haben will, [4t aber jwifhen jedem Krany 2 Fingerds
breit feer, und bacft die Torte in cinem nidyt gar beis
gen Oren redyt {dhon gelb. Dann fann man die Torte
pwifdben jeden Krang mit Gingemachtem flillen. — Nach
bem Drodbacfen wird felbige am (dydnfien.

26, Mandel-Torre. 4 Pf. fein gefiofene Man:
Deln, etwad weniger als 1 Pf. fein qefiofener Sucer
werden jufammen in ctme Sdylffcl getban, mit dem Giele
ben von 20 Eiern abgerlibrt (wedye aber juvor iné laue
Waffer gelegt werden miiffen), dann in einenr mit Bute
tev und Brofanen audacftrichenen Model gethban und
aebaden,  2Wenn die Cier fich gleidy in den Teig peve
fiedenn, fo ift es ein Beichen, daff der Teiq hinlangltch
gevdbrt it; nody ift su-merfen, daf bet allen Mandels

Teigen weniger Suder als Mandeln gemommen werdew
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270 Swilfter Abfcdhnitt.

mu@. 3u diefer Tovte {oll aber Fein Eierweiff genommen
werden.

27. Gefdhobene Mandel-Torte. Man {ioft
{ Pf. Mandeln, die von Dden Haurchen gereinigt fiud,
und 1 Pr. fein gefiebten Jucfer, thut ed jufammen in
eine Sdiffel, rubrt ed 4 Stunde lang mit 7 ganzen
Giern, thut 4 2th, fein gerfdhnittenen Sitronat und 4 £th.
Pomerangeufchale darunter, befircicht alédann eine Form,
ober ¢in Blech, bad cinen NMand hHat, mit Bufter, ftreut
¢ mit Brod aus, qrefit dic Mafje davem, und [Gft Tie
Torte recht langfam bacen; bernady macht man Krange
pont berfchicdenen cingemachten Frichten auf der Torre
berum, fiecfr aber wifdhen jeden Krang cinen Haag von
gaugen gerofteten. Sandeln.

28. Meiffe Mandel-Torte. /2 Pf. Sucler swird
mit /2 Pf. gefchalten und fein gefiofienen SNandeln tn
ene Sdviifiel qethan, tann 10 Grer, ¢ined nacy dem ans
deru, bavein gerithrt: man ribrt die IMafle eine qute
hatbe Stunde lang, beftrcicht dem NModel mit Butter,
ffreut ibn mit Brod aud, rubrt fur 2 Kr. gericbenes
Milchbrod und die Sdhale von ciner Sifrone unter die
SRaffe, und bringt e gefchwin®d in den Ofen. Das Brod
muf fcin durchacjrebt feyn, und darvf nicht cher in Die
Torte gethan werden, als bis diejelbe  den Ofen ges
bradyt rotrD.

29. Dreifarbige Manbel:Torte. Man thut
£ Pr. mit emem Tud) fauber abgeriebene und fo-fein
als mbglich geftofene Mandeln, nebft 3/4 Pf. geftebtem
Buder und der fem vermiegten Schale von etner Sitrone,
in eine €diiflel, (dlagt nady und nacdh 10 ganze Eier
baran, thut fiir 4 SKreuzer gericbenes Milchbrod gang
leicht Darunter, und vertheilt den Teig tin 3 Scbifjeln;
in den einen Theil thut man 4 2th. gefiofene MNagelein
und Jimmt mit einander vermifcht, tn den anbern Theil
ein Fleined halbed RKaffeeldoffelchen volt Ulfermedjaft, in
ben Oritren 1 Kaffecldffel voll Wachholberbeerfaft; hers
nach beftraacht maw etne runde Form b mit Butter,
jtreut diefe mit Drod aué, fillt den braunen Teig Dars
¢in, legt etn wenig eingemachte yohannisbecven gany
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biinn Darauf, gtefit den vothen Teig daranf, fdnecidet
eingemadhte DuittenjdbniBe 3u gany diinnen Blartdyen,
[eat Dicfe auf dem rothen Teig herum, fdhlittet Dann den
blaven Tetg darauf, und [aft die Torte in cinem Ofen
recht fdyon gelb bacfen; man mufl aber bet dem Eine
filllen nicht febr langfam feyn,  TWenn fie redht {chin
ausgebacfen Hf, ftirgt man fic auf cine Platte, und
siert fie nach Belicben,

30, WMobhn-Lorte. Man legt 12 2th. MehHI anf
baé Backbret, {chueidet 12 Ll Butter daju, reibt ¢S
fo lauge, bid nidhts mehr von dem VButter in dem IMehl
su fehen ift; nun thut man 12 @b, Jucdler, an weldem
eine Sitrone abgerteben tft, dagu, macdht es mit 2 Srern
ju etmem  locfern DNudeltetg, von weldhem man einen
Boden nebit Rand macht , {tellt einen blechernen Meif
darum, legt Fingersdict Mohn varauf, welder in Waf:
jer abgeFocht und wieder falt fryn muf; nun madt
man etnen Guf auf folgende Art: man vihrt 1/5 P
ucfer mit dem Gelben von 4 CGiern, und 1‘m:ﬁgf das
TBeife von den 4 Crern g cincm fieifen ©chuee, qicht
6 auf die Torte und backr fie bet gelinder Hie. Wnn
man will, faun man qudy etlidhe jerjtofine Manteln
in ven Guf thun.

3l. Purbe Torte. Man {dalt und fivgt 1 PT.
Mandeln fo fein alé moglih und {biattet fie auf cin
Nubelbret, “thut 33 V. geficbten Juder, cinen fletnen
Galiffel volf Itmmt, eine Dhalbe MusFatnufg und bie
fetn verwicare Sdiale von ctner Jitrone dazwr, vermifcht
8 mit +f; P fetnem MehHl und dem Edynee von 6
Clern, avbettet bicvon etnen Ieiq wiammen und rellt
ihn 2 Hingerddicf aus, Dann formirt man cinen Tore
tenboben daraus, feat thn auf ein mit Butter befiriches
nes Blech, belegt dicfen Voden mit cugemradhten Hims
beeren, [egt von dem Feig cinen &tern daruber, bed
{tretdyt die Torte mit &t und bacdtt fie bet magiger HNibe,

52. Pomeranzen=FTorte. Man nimmt 1f5 PF,
Mehl auf dag Bret, {hneidet 1/ DVf. Butrer Ddarcin,
thut 1/2 Pf Suder, an weldem 2 flcine oder ¢ grofe
Pomeranse adgevieben worden, und ugleidh den Eaft
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272 Iwolfter Abfdhnitt,

berfe(ben bagu, fdhldgt 1 Gi darein, wirft ben Teig,
formirt cine Torte mit einem Rand bdarausd, leat cinen
PNeif [1f3'11111, und bacft felbige im Ofcen fcbdn gE!b; e
bfﬂ'fn' [autert man 4 Vierl, Sucker, I3t darin cine il
Radchen gefdnitrene Pomerange wie weich qefottene Sier
fodben, nimmt Ddic Radcdyen mit einem Schaumliffel hHers
aus, und legt fie jum Grfalten in cine Echiiffel. Den
Eaft [aft man o lange Fodyen, bi8 er, wenn er erfals
tet ifk, ftebt; Dann werben die Rddcben und der Saft,
weldyer gu fleinen Stiiddyen audgebrochen werden mug,
auf der Jorte berum gelegt.

35. Punich=Torte. Man riibrt 1 Vf, Butter mis
cem Gelben von 8 Crern redht fchaumig ab, thut 1 Pf.
gejtopenen Suder, an weldem 2 Bitronen und 2 Pomes
rangen abgericben find, daju; dann wird 1 PF. Mehl
Yoffelweté daju gerubre, dbas Weife von den 8 Giern 3u
Ednee gefchlagen und darunter gethany bernach werben
goei Bogen Papier auf ein Bled) geleqt und mit Buts
ter Deftridben; wenn das Blech qrof genug ift, Fann
man 2 Reije darauf iegen; dann fireidht man von dem
Tetg Lffelweis hinein, und badt in einem Ofen, Der,
nachdem das Brod herausgenommen worden, nody gang

warm iff, nad) und nad)y 7 big 8 halb Fingersdicke
Blatter dbaraud, begieft jebes Blattchen, wenn ed qebas
fen ift, mit 4 big b GHIOffel vol AUraf, fireicht alsdann
Dagebutten s Mus darauf, feBt fie auf einander und
macdyt oben ¢ine Glace darauf.

34. ReigrTorte, Dazu madt man cinen Voben
von Brifjels Tortenteig, nimmt danu /5 Df. erlefencn
Reid, bindet ihn in ein Tudy, jedod) fo, daf das Tud
nedh halb leer bleibt, Dangt ihn in Fodhended 2WRaifer,
und lafit ibn 1 Stunbe lang fortfieden ; Hernach ldutert
man 4 Bierl, Sucer, bid er Falen ieht, rihre den ges
Fochten eid hincin und thut den Saft von 1 Ritrone,
aud) die Edale davon und ein Sticdden Pomerangens
{chale barunter; Ddann belegt man den Tortenboden das
mit, madyt ein Gitter von dem Teig dartiber, beftreicht
bie ganze Torte mit dem Gelben von 4 Gt und backt fie
redht {chon gelb; bicvauf ziert man die Torte am Rand
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ferum mif gangen eingemadyren Sfobannisbeeren ober
8etchieln.

35, NofeneTorte. Man ftdft 1 Pf. abgesogene
Mandeln mit 4 Glad gutem Rofemmaifer, und 1 P
Buder mit einem Stickdyen BVanilte; (dfet 1/7 Pf. Trae
gaut wm warmem Waffer auf, thut ihn ,:,1: oen Ylians
beln und dem Jucker tn eine meffingene Pfanne und roe
fict Diefed unter beflindigem Umribren, dody muf es
wetf bleiben; wenn ¢8 fidy von bder Vianme [og)chalt,
fo 1t eS8 genug; Daun dricft man den Teig auf 5 runde
Cbladen von beltebiger Grdfie, wovon jede ctwad grofoer
alé Die andere feyn mug, thut fie auf ein Vledy, badt
fie tn etnem nicht gar heigen Ofen fhdn gelb, nimmt
fle Deraud, Dbeftreidyt jeden Theil unten auf der Chlave
mit beliebiger Marmelade, fefit fie auf cinauder, garnirt
fie aufen hHerum und ievt die Torte vben mir Sucdcre
€is nacl) Delieben,

36. RoftuenTorte, Man fodit 1 Pf. erlefene
groge und fletne Roftnen mit Jucker und WBein fo lauge,
big fie aufquellen; alsdaun verriihrt man 1/, Pf. Buts
ter mit 3 gangen Ciern und nod) von 3 andern das
Gelbe, 2 E§loffel voll Bierhefe, eine obere Taffe voll
fuBen Rahm , eincn Loffel voll Sucter, etwad geficfinen
imm¢t, 3 Bierl, feines Mehl und ciner Mefferfpise Ealj
pu cinem Tetg., Diefen [dGt man aufgehen, rollt daven
etnent. Boden eined Mefferviicensdict aud, legt ihn auf
ein mit Vutter befiridyencs Bled) belegt ihn mit bem
gefochten Jofinen, bejircut diefe mit perwieqter Sitronets
(hale, formirt von dem iibrigen Teige Jierrathen auf
Die ID}:IE Derum, f{tellt cinen blechernen Neif darun: und
fteflt ftc an einen temperirten Ort, damit fie aufgeht:
hernach bacdPt man fie {dyon gelb.

37. SandeTorte. Man vibhrt in einer Ediifiel
1/ Pf. Butter mir dem Gelben von 8 Ciern su Echaum,
und wenn ed redht fchaumiy ift, jo ribrt man nach und
nady 1/; Pf. geftoBenen Sucter und /2 PR, feines TMehl
bimgu, {didgt das Weifie von den Ciern 3 Edbnce nnd
vihrt thn n}:d} behutfam darunter, fillt es in eine mit
Butter beftrichene Form, und backt dic Torte geld, [ape
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274 Swolfter Ub{dhnitt,

fie aber vedyt auébacfen, fonft falt fie gerne und iird
{chwer,

38. ©dhymalz-Torte. Man nimme 1[5 Pf. qutes
Edymalz, rihrt o8 3[4 Stunden [lang, bis 8 fchaumig
nnd {din waf iff, thut wdibrend dem NRibren den
©aft vou 1 Bitrone darcin, fhligt dann dag Gelbe von
4 Giern und 2 ganze Cier nady und nacdy darein; hers
nady thut man 1/, Pf. Sucder, 20 Loth MiehHl und bie
fetn verwicgte ©dyale von 4 Sitrome darunter, macht ale
[¢é toohl duvch cinander, belegt daé Blech mit Obladen,
ftelle civen Neif von Blech darum, und thut Fingersdick
pon dem eig Darauf; dann belegt man biefen Tekq mit
etivad Cingemadytermn, dectt ed mit dem I’:brignf‘ltig
ju, und baclt e8 {ddn langfam im Ofen oder in einer
Tortenpfanne.

530. OprifgsTorte. Man ficdet 1/ Pf. geffofenen
Sucer mit etnem Dalben Trinfaldedyen voll IWaffer oder
itroncufaft fo lange, big er Fdaden jicht, rdjtet dann
3fa Vf. febr fein gejtofiene Mandeln barein, thut fernew
eine Tefjer{piBie qeftoBene Nelfen, Musfatnuf, einen
Kaffeeloffel voll Simmt, die Echale von einer Sitrone und
¢in weniq 3itronat dbaran. Dann legt man Obladen auf
etn nafigemachted Scbirffelchen und 136t fie anjichen.
Hievauf belegt man cine ginnerne Echitfiel, roelche man
ein wentg mit Provencer « Oc¢l befendhtet fat, auf dex
perfehreen Geite damit und driidt fie mit den Hanbden
feft an, bamit fie nicht [oédlaffen. Nun ribrt man
pen ©chnee von 3 bié 4 Ciern an die Mandelmaffe
unb f{rreidht die Halfte davon auf die Obladben, fhllt Ddie
dbrige Maffe in cine SpriGenFudyenform und drivet fie
gierfich auf ber Torte herum, [aBt fie fammt Der Schiife
fel im Ofen langfam ein wenig gelb werden, nimmt
fie bann Geraud und verjicet fie nach Belieben.

40, Banille:Torte, Man thut 4 Pf. fein ges
fiebten Suder in cine tiefe Sdiffel, {dldgt dbag Gelbe
pon 8 Qiern und 8 gange Eier daran; an dem Sucler
miifien 8 SBitronen abgericben feyn: man riihrt biefes
jujammen 4 Stunde lang auf cine Seite, beftreicht eine
gany runbe Form mit Butter, fireut diefe mit Brod aus;

oy
2.8t
bati
recht
ftr;
abflii
bet
ﬁﬂﬁﬁ
mac
bicte
eint |
mit
pag
Ra f}
unfe
foche
lafit
nmit
beftr
mit
Den
man
jlert
dicfe

Baden-Wiirttemberg



D ird

', quied
aumig
el ocn
be von
5 bers
imd oie
bt ale
blaDen,
eréDict
.'iﬂ mit
n Leig

1 einer

ofenen
¢r odet
[ dann
ferney
ginen
e und
et auf
alehen.
¢ man
uf ovex
)dnbden
- man
[maffe
it Die
ot fie
Sdyiife
it

in qee
Oelbe
Sucler
Diefed
ht eine
- Qué;

Sorfen, 275

pot Dem Cinfdallen thut man 4 26, geriebene TNandeln,
2 2th. gerviebenen Sirronar und 12 Ub. redyt femes Menl
batunter , fullt die Maffe in den Movel, und bacte fie
recit langfam gelb; dann nimmt man bdiec Torte hHeraus,
ftarat fie auf cin Brerchen, und (dft fie 4 Stunde [ang
abtiblen, fdhncibet alédann die Terte quer in 5 qgleicke
Gheite, bodh o, baf jeder Theil feine (hdne Runde
behalt, belegt das untere und mittlere Blatt mit einges
machten Johanniébeeren, nimmt {odann 4 Edyoyyen rfd;lt
didden, (uffen FHabhm, thut in diefen 2 Lb. Sucfer und
eit halb Fiugerlanged . Stucdden Vanille, und 13ft ¢8
mit einander auf dem Feuer ficden, verrdbrt hHernach
bag Gelbe von 6 Ciern, rihrt den Fochenden Vanilles
Rahm daran, thut e8 wicder in die Pfanne, [ift eé
unter beffandigem Umrdhren gu ciner recht dicfen Greme
focben, f{duttet c8 alsbann hHeraud in ecine Schiiffel,
lafit e¢é erfalien, fdhldgt 1 ganges Ei darcin, rifrt ¢8
mit cinem faubern Loffel redit tiditiq durd) einanbder,
befireidyt die 2 untern Tbheile dber das Eingamachte dick
mit diefer €reme, (tellt jeden Thetl wicder ein wentg in
ben Ofen und (a8t fie cin wenig anzichen: fedann legt
man alfe 3 Theile wieber f{dydn gleich enf civander, und
gicet fte nady Belieben; am Rande herum  fireicht man
bifed Buder €16, und madit von rothem und grivem
Ct8 Ctretfen tn bad Weifre DHincin, damit man nict
{ebe, wo bic Torte vou cinander gejchnitten ift.

4l, BVanrtllesTorte auf andere Art. Cinen Boe
ent uchft Naudb madit man von gutem VButterreiq, nnd
badt tbn leer; bann (dhidgt man dag Golbe von 6 Gl
een in etne Sdiiffel, thut ein baltb Fingerlanges, Hein
gefchuittencd Crivdden Vanille, 4 Lh), qefchdlte und o
fetn al8 moglich gefioficue Maudeln, 8 Lth. Sucer hins
ein, und robhrt e mit eduem Fleinen Sdioppen redyt
guten fuffen Rabhm auf dem Fener ju ciner gany diden
Creme, giebt aber Obacht, dafi ¢é fih nidst fdbneidet:

dann uberftreicdht man den gebadenem Butterteig wmit

eingemachten Syobannigbeeren nidht febr dic?, riihrt cin
gan; frifdhes €i in Die gefodhte und abgefiiblte Ereme,
giept fie auf bem Butterteig, wad (Gt hn in einem
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Ofcn noth ecin wenig bacten; dann nimmt man bie
dorte Deraus, legt auf den Nanb gange cingemadyte
Aprifofen oder Weichfeln und in die Mitre verfdyicdene
gange eingemadhte Srirchte,

42, Wetdyfel-Torte. Zu einer Torte fiir 6 Pers
fonen werden 2 PF Weidvfeln auégeffeint; dann madyt
man eincn Bolen nebjt Hand von Butterteiq; [dutert
6 Bierl, Bucfer mit 4 Sdyoppen Wayer fo lange auf
Dem Feuer, bid er Fabden ieht; nimmte iin vom Feuer,
thut bre Weidifeln nebfi der Schale von 4 Sitrone, 1
Dierl, gefdalten und der Lange/nach gefchnittenen Mandeln
varcim, und [aft fie fo lange Foden wie weich qefottene
ier; bermadd nimmt_man die Weichjeln und Mandeln
beraug, [agt fie fauber abiropfen und erfalten s den €aft
[ift man noch fo lange Fodyen, bid er, ywenn man ihn
falt weorden [age, fich fulzt; daun fchittet man thn in
ciue Edeniffel, wuud lGAfit ibn ebenfalld erfalten; wenn
bie Wetchfeln recdyt Falt find, Oberitreicdht man den dufern
Jland Ded Dutterteiged mit einem gejbwungenen €,
fegt die gefocbten LWeidhfeln uad Mandeln auf dem Bodben
herunt, und bacdt die Torte redht fchdn gelb in frifcher
Hige; indeflen {dhiagt man einen fieifen Schnee von 6
Ciern, thut 1fs Bierl, geficbten Sucker fchnell bdarein,
nimmt die Torte heraud, legt ben Sdince in die Mitte
reche hod) darauf, [aft aber im Ring herum wei Fine
gersbreit leer, thut fie wieber in den Ofen, und [Gft
ben Edinee redht {dyon gelb bacfens [36t fie dann recht
exfalten, und legt neben ferum im Ring die erfaltere
Sauce von den Weidifeln, Den Sdynee fann man
nad) Delteben mit Gelee {dhon ausdzicren,

§3. IimmesTorte. Man ftoft 4 Vf. qefchalfe
ONandeln redt fein, f(dlagt das Weific von 44 Ciern
gu eimemt Schaum, rihrt dad Gelbe nach und nady in
bic Mandeln, rihrt dann § Vierl, fein qefiebten Sucker
nud ben Edaum Loffelweis nach und nady darunter;
thut nat) Gutfinden geriebene Ehocolabde, Jimmt, Nages
[ein, Muétatnuf und fein verwicgte Jitronenfdyale dazu,
aber Der Jimme muf oorzichen. Oierauf wird ¢8 nod
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eine Seitlang wobl geriibrt, fn cine mit Vutter beftrhe
thene Form gejchiittet und in gelinder Hige gebacker,

44, Jitronats Tovte. Man fdalt und {IHft 1/2
9, Mandeln recht fetn, reibt von 1 gitrﬂng Die ©chale
bariwr, fdncidet 1 Bierl. Sitronat wiirfelweid, thut alled
gufammen, fammt If; P gefiebten Sucfer, in cine
ediffel, {dligt von 3 Ciern dad Weife ju Schnee und
thut von 4 €1 tas Gelbe dazu, ribrt die Mafje cine
gute halbe Stunde damit, legt Obladen auf cin Blech,
fte(lt etnen Hetf barauf, gteft die Mafje darcin, bacft
fie langfam und jiert {te dann nach Belicben.

45, Fitronen=Torte. Man fchdlt 4 bigd 5 fafs
tige itronen dunn ab, f{dncidet die Sdyalen [Anglicht
fein, Fodht fie ein wenig in cthwaé Sucfer, fdhneidet dasg
2MWeie von oen Ritronen {auber ab, erfdneidet Das
innere Marf ju gang dinnen Raddyen, madt die Kerne
heraug, legt {te auf einen Teller, {treut 6 Lh, geftofenen
Sucfer dariiber, [egt die gefochten Iitronenfchalen daju,
und lafit ¢é beifammen 4 Stunde lang flchen; bann
[egt man cinen Boden und Rand von Butterteig auf
¢in Bledy, ftellt einen bledyenen Reif darum, befireut
den Boben mit Semmelmehl(, belegt thn mir 4 Bierl. der
fange nad) gefhnittenen Yandeln, legt die Iitronenrads
dhen und Gdvalen darauf, und {ireut wiecder Mandeln
partiber; Dierauf verriibrt man 4 gange Cier mit bem
suriicfgeblicbenen Iitronenfaft, thut cine Handvoll gefios
fenen Sucfer und etlidye CHIoffel voll {iffen Rahm bazu,
riihrt e rved)t durdy einmander, gieft e¢8 auf die JTorte
und badt fie redyt fdon gelb; dann nimmt man fie
hevaud, Giberftreur {te ftarf mit Suder, befprengt fie mit
Sttronenfaft, thut fie nody cine Seitlang in den Ofe,
und [aft fie nody cin wenig gelb, aber nidht braum
werden,

46. Ritronens» Torte auf anbere Art, Man
[dhueidet die Sdhale von 6 Sitronen der Lange nady fein,
Dag aber nichté LWeiffed Daran bleibt, und ficdet fie im
Waijer ab, bis dad Vittere davon iff; danun [qutert
man Ify, Pf. Buder, bid cr Faben 3icht, thut die Jitros
aenfhalen Darein, [aft ¢8 ein wenig foden, nimmt 3
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2783 Deretzehnter Ab{chnitt.

Hande vofl Mandelt, fdalt und fchneidet fie [anglich,
tht_lt ite oaju, und fodht ¢ fo lange, big ber 31![?-:1'
fpinne, nimmt das 9Marf von den Sitronen, und [Aft
¢s (m Suder Fodyen,  bis es fid) fulyr. Dann macht
man cinen Tetg von Mehl, Burter und Sucler, formirt
etnen Forten: Voben daraus, bacdt thn tn der Tortens
Pranne, vody fo, Paf er weif bleibt; wenn ev crfaltet
Ht, gicBit man bie Fhlle von Sitronen und Manveln dar:
cin, fchutret die Suly audy darauf und madt von dem
dclg, Avovbon der Vobden gemadyt worden, ein Oiticr,
bactt eé weifgelb und fegt ¢8 darauf,

XIII. & u ch ¢ n.

{. Aepfel«RKudyen, - Man {dneidet 1/5 Pf. fris
fhe Butter in 1/2 Pf. {ddnes weifes Rehl, reibet beie
Oes mit einander vedbt auf, Dbid vou ber Butter nichts
mehr zu fchen ift; bann reibt man eine Ritrone an 4
goth Sucler ab, thut dbaé Gelbe von 4 Giern dazu, rihrt
alleg redyt durch einanber, und wirft den 2cig auf dem
Nubelbret glatt; dann nimmt man 4 bis 5 grofie, qute
Jeinette:Aepfel, {chdlt und reibt fie, und thut 4 Loth
gfﬁq[}rufu Sucfer, 4 Loth erlefene Rofinchen, nebft ecin
wentg vertviegte Sitronenfdale dazu; bernady wallt man
den Tetg Halb Fingersdicd aud, madit cinen Rand vom
namliden Leig, fiellt einen blechernen Reif darum,
fdblagt 2 gange Gier an dic Uepfel, driictt den Saft vou
einer Dalben Bitrone daran, fdhiitter die Maffe auf den
Zetg und [aft ben Kudyen {dydn gelb backen,

2, Uepfels Rudyen auf andere Art. Man wallt
von murbem Feig cinen Voben, unbd legt thn in cine
Cafferolle; dann fhneidet man gute Vorddborfer» oder
Deinette-Aepfel, nachdem: fie gefcbalt und das Kernbhaus
beraugenommen, ju gang ddnmen Blattchen, Aberfireut
ben Teigboben mit gerichbenemn Brod, legt die epfel
barauf, fireut 4 £th. gefiofencn Sueer und Simmt Hers
baltuifmagig dariber, ftrent wicder geriebenes Brod dars
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