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4. Torte von süßen Aepfeln.  Man mack!
einen Boden nebst Rand von gutem Buttertcig , bestreut
ihn mit geriebenem Brod , nimmt daun recht gute Rei¬
netten - oder Borsdorfer - Aepfel , schall und schneidet sie
zu dünnen Rädchen , legt sie dick auf dem Buttertcig
herum , streut Zucker und Jimmt dick darauf , überstreut
dieses wieder mit ein wenig geriebenem Brod , verwiegt
die Schale von einer Zitrone recht fein , rührt damit
ifi  Vierl so fein als möglich gestoßene Mandeln und
4 L -h. gesiebten Zucker recht durch einander, breitet es
auf den Aepfcln herum , ' und backt die Torte in einem
Cfen recht schön gilb . — Quitten - Torten können auf
die namkichc Art gemacht werden , nur müssen die Quit¬
ten zuerst im Master abqesvttcn seyn.

2 . Torte von säuerlichen Aepfeln.  Man
schukider säuerliche Aepfel , wascht schöne» Spinat , stößt
ihn in einem Mörser , drückt den Saft durch ein Sieb,
tl ' Ut die Aepsei tu eine Casterolle , gießt den Spinatsaft
daran , Mjut Jucker nach Belieben dazu , läßt sie so lang
kochen, bis sie recht weich sind und zerfallen , nimmt sie
vom Getier , und rührt sie mit Zitronensaft und Zucker
wohl untereinander ; macht einen Mandel - oder andern
guten Teig , backt ihn leer blaßgelb , füllt da « Grüne
darein , überbackt es nochmals , streicht ein Eis von
Milchrahm darauf , und läßt die Tone noch einmal
backen.

5. Aprikosen - Torte.  Man legt Butterteig in
ein tiefes Blech mit einem Reif ; dann schält mau Apri¬
kosen nach Gutfinden , nimmt die Steine heraus , und legt
sie auf dem Butterteig herum ; zu einer Torte für 8 bis
10 Personen schält man 1/4 Pf . Mandeln , schneidet sie
der Länge nach , streut sie mit '/ * Pf . gestoßenem Zucker
über die Aprikosen , schneidet die Schale von einer Zitrone
würfelweis , streut sie über die Mandeln herum , gießt
den Saft der Zitrone darüber , und backt die Torte in
einem wohl warmen Ofen.
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262  Zwölfter Abschnitt.
4. Aufgelegte Torte . Man macht von gutem wiegte

Nuttertelg 5 gleiche Böden , und einen gleich großen merau
Deckel , backt jeden besonders , belegt die Böden noch c ^h.
warm , jeden mit anderm Eingemachtem oder im Som - ^
mer mit gekochtem Obst von verschiedenen Arten , setzt ' f&flt s
sie alle auf einander , den Deckel oben auf , und verziert hesireu
sie nach Belieben . gen O

5. B i s cu it - Torte.  Man schlagt 10 game Eier, Jjn w«
schwingt sie recht schaumig, wirft s/r Pf . gestoßenen und zi
Zucker darein , schlagt die Masse mit dem Besen , bis g.
sie ganz dick ist , rührt >/r Viert . Mehl darein , füllt sioßenl
dieses geschwind in den mir Butter bestrichenen Model , i
und tbut cs sogleich kn den Ofen. — Man kann auch geriebe
nur von 6 Eiern das Gelbe und 6 ganze Eier zu die- gtf
fer Portion nehmen ; dann wird die Torte leichter. Wusk<

6 . Brissel - Torte.  Man nimmt ^ Pf . Butter , dazu;
8 Vier !. Mehl , die fein verwiegte Schale von 1 Zitrone, © ,
drückt Zitronensaft , so viel als uöthig ist , daran , rhut darun!
!/ * Pf . Zucker dazu, sä,lägt 1 Ei darein, wirkt den Teig , nen m
wallet ihn Fingersdick aus , macht einen Boden nebst Hann
Rand , so groß als man die Torte haben will , belegt ste sch
ihn mit eingemachten Johannis - oder Himbeeren ganz 9.
dünn , macht ein Gitter von den» Teig darüber , und 1 Pf.
backt die Torte ganz gelb ; wenn sie aus dem Ofen an we
kommt , füllt man in jedes Eck des Gitters wieder ct- macht
was Eingemachtes , macht von dem Weißen eines Eies , min e
1 Eßlöffel voll Zitronensaft und 4 Lrh. gestoßenem und ten , n
gesiebten Zucker ein ganz dünnes Zucker-Eis , überfährt streicht
damit die ganze Torte vermittelst eines Pinsels , und ^ elb b
backt sie schon gelb. 10.

7. Brod - Torte.  Man stößt 1/2 Pf . Mandeln riebenc
sammr den Häutchen, welche aber zuvor mit einem sau- mischt,
bern Tuch abgerieden werden müssen; dann rhut man Don 2
l/r Pf - gestoßenen und fein gesiebten Zucker nebst den Auron
Mandeln in eine Schüssel , rührt dieses mit 10 ganzen recht u
Eiern , aber eines nach dem andern darein geschlagen, streut
eine gute halbe Stunde laug auf eine Seite , rhut als - mg al
dann i/r Lth. zart gestoßene Nägelein , eben so viel Zimmt , Finger
ein wenig Muskatnuß oder Blüthe und die fein ver- Blattd

fr
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wiegte Schale von einer Zitrone , auch Zitronat und Po-
meranzcnschale nach Belieben dazu ; man feuchtet sodann
6 Lth . geriebenes Hausbrod mit 2 bis 3 Löffel voll gu¬
tem Kirschwaffcr , rührt es ganz leicht unter die Masse,
füllt sie in eine mit Butter bestrichene und mit Brod
bestreute Form , thut cs sogleich in einen nicht .gar bei¬
ßen Ofen , und backt es langsam ; man läßt die Tone
ein wenig im Model erkalten , stürzt sic auf eine Platte,
und ziert sie mit Zucker-Eis.

8 . Brov - Torte mit Schnee.  Man nimmt ge«
stoßenen Zucker, am Gewicht wie 9 Eier , schlägt 6 ganze
Eier daran , thut 8 Lrh. ungeschälte , am Neibeisen ab¬
geriebene oder fein verwiegte und gesiebte Mandeln,
i/r Lrh. gestoßene Nägelein , eben so viel Zimmr , etwas
Muskatnuß und die fein verwiegte Schale von 1 Zitrone
dazu ; dann schlägt mau von 9 Eierweiß einen recht stei¬
fen Schnee , rübrt ihn nebst 6 Lch. geriebener Brodrinde
darunter , füllt die Masse in einen mit Butter bestriche¬
nen und mir Brod bestreuten Model , stellt die Torte als¬
dann sogleich in einen nicht gar heißen Ofen , und läßt
sie schon gelb backen.

9 . Süße Butterteig - Torte.  Man knetet
1 Pf . Mehl , L Pf . Butter , 1/3 Pf . gestoßenen Zucker,
an welchem eine Zitrone abgeriebcu , wohl unter einander,
macht den Teig mit 2 Eiern an , rollt ihn aus , for.
min eine Torte daraus , füllt ste mit eingemachten Früch¬
ten , und macht eine Verzierung von Teig darüber , be¬
streicht sie mit einem verklopften Ei , und läßt sie schön
gelb backen . »

10 . Cbocolade - Torte.  Man nimmt r/4 Pf . ge¬
nebene Chocoladc mit 1/1 Pf . fein gesiebten Jucker ver¬
mischt, auf das Nudelbret ; dann schlägt man das Weiße
von 2 Eiern zu einem Schnee , thut ihn mit ein wenig
Zitronensaft dazu , macht dieses alles mit dem Messer
recht unter einander , wirkt es zu einem Teig , und be¬
streut das Nudelbret während dem Wirken , aber so we¬
nig als möglich , mit Mehl ; dann wallt man den Teig
Fiugersdick aus , sticht mir einem Trinkgläschcn runde
Blättchen daraus , legt diese auf ein mit Obladen be-
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legres Blech , so groß man die Torte habcir will , eines
an dem andern schön rund darauf herum , und backt sie
in einem nicht gar beißen Ofen ; nach dem Brobbackeu
wird sie am schönsten . Man kann diese Torte mir lang
geschnittenen Mandeln , Zucker und Eierwcis zieren , und
ganze eingemachte Wechseln oder Hagebutten daraus
herum stecken ; oder sie kann auch mit einem weißen
Eis überzogen , mit Streuzucker überstreut und im Ofen
wieder getrocknet werden.

11 . Choc ola de - T orte  auf andere Art . Man
stößt und siebt i/z Pf . Zucker , schlägt das Gelbe von
6 Eiern daran , und rührt dieses mit einander eine starke
halbe Stunde lang ; dann rührt man 1/4  Pf . geriebene
Chocolade , sammt dem Schnee von den 6 Eiern darun¬
ter ; bestreicht nun eine runde glatte Form mit Butter,
belegt diese am Boden ganz mit Obladen , bestreicht diese
mit eingemachten Johannisbeeren nicht gar dick , legt
auf diese i/ \ Vieri , geschalre und laug geschnittene
Mandeln ; alsdann rührt man 1 Eßlöffel voll Mehl in
den Cbocolade -Teig , gießt diesen auf die Mandeln , streut
oben wieder ein wenig dünn und lang geschnittene Man¬
deln darüber , thut die Torte in einen nicht gar beißen
Ofen , und backt sie recht schbu g !b . Wenn sie gebacken
und im Model ein wenig ausgedämpsl ist , stürzt man
sie auf eine Platte , legt eine andere Platte darauf , und
stürzt sie noch einmal um , damit die Obladen unten
zu liegen kommen.

12 ^ Tvrre von harr gesottenen Eiern.
Man nimmt von 5 bis 6 hart gesottenen Eiern das
Gelbe , i/rPf . Butter , >/r Pf . Zucker , 1/4  Pf . geschalte
und so fein als möglich gestoßene Mandeln ; dieses zu¬
sammen stößt man in einem Mörser recht tüchtig durch
einander , legt i/rPf . Mehl aus ein Nuvclbrett , thut
das Gestoßene dazu , macht eine Hoblnng in die Mitte,
schlägt l ganzes Ei darein , rhut ein wenig Zitronensaft,
die fein verwiegte Schale von einer Zitrone und ein we>
nig Muokarblüthe dazu , arbeitet dieses zu einem Teig
zusammen , formirt eine Torte daraus , rüttt Eingemach¬
tes darauf , macht .einen Rand und ein Gitter auf die
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Torte,  bestreut sie stark mit Zucker,  und backr sie schon
gelb.

13 . Englische Torte.  Man stößt 1/2 Vf . Man¬
deln, mit i/i Pf . Zucker , röstet sie in einer messingenen
Pfanne und läßt ^sie wieder etwas abkühlen ; dann rührt
man eine Hand voll Mehl darunter , rollt die Masse
halb Ftngersdick aus , und füllt sie mit eingemachten
Aprikosen , macht einen Rand um die Torte und verziert
sie mit dem nämlichen Teige . Man kann sie auch erst
backen und dann mit Eingemachtem füllen.

14 . E rdäpfe  l - T or te.  Man reibt gesottene Erd¬
apfel , wenn sie recht kalt sind, auf dem Reibeisen ; nimmt
dann 1/4 Pf . gestoßenen Zucker in eine Schüssel , schlägt
das Gelbe von 4 Eiern dazu , rührt es zu Schaum , rhut
1/4 Pf . von den geriebenen Kartoffeln nebst der Schale
von einer halben Zitrone dazu , schlagt das Weiße von
den 4 Eiern zu einem steifen Schnee , lhut ihn auch dar¬
unter , füllt dann die Masse in eine mit Butter bestri¬
chene Form , und backt sie bei mäßigem Feuer.

15 . Französische  Torte.  Man rührt 6 Llh.
frische Butter , bis sie ganz weiß und wie Schaum ist^
dann werden 3 Werk . abgezogene und fein gestoßene
Mandeln dazu gethan , und i/r Stunde gerührt ; von 2
Zitronen wird der Saft,  die fein verwiegte Schale und
r/r Pf . Zucker daran gethan ; dann rührt man es mit
diesem noch eine Zeitlang , thut hernach 1/4 Pf . feines
Mehl darein , rührt den Teig reckt untereinander . Legt
davon Fingersdick auf ein mit Butter bestrichenes Blech,
so groß man die Torte haben will , legt Eingemachtes
darauf , macht ein Gitter und einen Rand von dem
Leig darüber , stellt einen Reif darum , und backr sie
schön gelb.

16 . Gem ' e ine Torte.  Man nimmt 1 Pf . Mehl,
schneidet 1/2 Pf - Butter darein , thut 1/2 Pf . fein gesto¬
ßenen Zucker und 1 Löffel voll Jimmt und ein we ug
Muskatnuß hinzu , verarbeitet alles wohl unter einander,
macht daraus mit Eiern und 1 Löffel voll saurem Rahm
einen Teig , wallt ihn aus , belegt mit der Hälfte d u
Boden der Torten - Pfanne , backr Flädlein , wie schon

Cvnstz. Kochb. 4. Aufl. 12
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öfter gezeigt worden , füllt diese mit gutem Apfelmus,
rollt jedes zusammen , legt sic schön eines an das andere
auf den Teig , macyt von dem Nest desselben einen Deckel
darüber , verziert diesen vom gleichen Teig , und backt
die Torte in schwacher Hitze. Hernach kann man sie
noch nach Belieben ganiircn.

17 . Grillage ?Torte.  Es wird 1 Pf . Mandeln
geschält und recht fein verwiegt , mit 1 Pf . gestoße¬
nem Zucker in eine messingene Pfanne genommen , und
auf dem Feuer laugsam geröstet, wie zu einer Croquautc;
dann rhut man es in mit  Schüssel , rührt cs , bis es
ein wenig erkaltet ist, nimmt alsdann die fein verwiegte
Schale von i Zitrone , ehut sie sammt dem Saft der Zi¬
trone zu dem Jucker und den Mandeln ; hernach wird das
Weiße von -6 Eiern zu eincrn recht -steifen Schnee ge¬
schlagen , alles recht unter einander gerührt , zu einer Torte
formirt , in einem nicht gar heißen Ofen gebacken , und
dann Eingemachtes darauf gethaiu

13 . Guß - Torte.  Man macht von dem schon be¬
schriebenen Brisselteig einen Boden in der Dicke eines
starken Messerrückens , so groß man die Torte haben will,
legt denselben auf ein mit Butter bestrichenes Blech,
stellt um derrsctben einen blechernen Reif , macht den Teig
fest an den Reif , macht von schwarzem Mehl und Wasser
einen Teig wie -einen festen Nudelteige iegt ihn außen
am Reif fest an den Rand herum und an das Blech;
Daun streicht man auf Dm Boden in den Rand hinein,
nicht gar dick, eingemachte Johannis - , Himbeeren - oder
Weichsel . Marmelade , nimmt f/r Pf . gesiebten Jucker,
ifz  Pf . geschalte und so fein als möglich gestoßen^ Man¬
deln und das Gelbe von 9 Eiern in eine Schüssel / rührt
dieses mit .einander Stunde lang , thut die fein ver¬
wiegte Schale von 1 Zitrone dazu, ; hernach schlagt man
von den 9 Eierweiß einen steifen Schnee , rührt ihn sammt
für i Kreuzer geriebenes Milchbrvd darunter , gießt diö
Masse auf den znbereiteten Tvrreu -Boden , und backt sie
langsam recht schön gelb ; dann nimmt man den Reif
Bon der Tone hinweg , schiebt die Torte auf eine Platte,
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und ziert sie oben recht schön mit Zucker - Eis von ver -?
schiedcneii Farben.

19 . Hi m beer - Torte.  Man rührt Pf . Butter
mir dem Gelben von 5 Eiern recht schaumig ab , rührt
1/4 Pf . gesiebten Zucker , welcher an einer Zitrone ab¬
gerieben ist, darunter , schlagt das Weiße von ten Eiern
zu einem steifen Schnee , rührt dieses nebst 1/4 Pf . fein
gestoßenen Mandeln auch darunter ; dann macht man
einen Boden von Bukterteig , macht einen Rand darum,
drückt ihn aber auf den Seiten fest an , legt die Hälfte
von dem Abgerührten darauf , überlegt dieses dick mit
frischen Himbeeren , bestreut sie stark mit Zucker , legt
die andere Hälfte darüber , und backt die Torte schön gelb.

20 . Torte von frischen Johannisbeeren.
Man macht Boden und Rand von gutem Buttertcig,
bestreut ihn mir geriebenem Brod , streut 1/4 Pf . gestoße¬
nen Zucker über einen starken Teller voll abgezupfte Jo¬
hannisbeeren , und legt diese nun auf den Bulterboden;
6 Kier werden zum steifen Schnee geschlagen , 4 Llh . ge¬
stoßenen Zucker , eine Handvoll lang geschnittene Man¬
deln und eben so viel geriebenes Brod dazu gerührt , die
Johannisbeeren damit bedeckt , und die Torte im Ofen
gebacken.

21 . Kaftanien - Torte.  Man schält 18  schöne
gebratene Kastanien , reibt sie , wenn sie recht kalt sind,
auf dem Reibeisen und siebt sie durch ein Haarsieb ; rüijrt
dann s/s Pf . Butter schaumig ab , schlägt 6 ganze Eier
und 4 Dotter daran , thut die Kastanien , 1/4 Pf . fein
gestoßene Mandeln und eben so viel Zucker , auch die
fein verwiegte Schale von einer Zitrone daran , rührt
es tüchtig unter einander und streicht die Hälfte davon
auf ein Blech , welches einen Rand hat , legt eingemachte
Kirschen oder Quitten darauf , streicht die übrige Maste
darüber und backt die Torte bei mäßiger Hitze.

22 . Kirschwasser - Torte.  Man stößt i/i ? (.
Mandeln recht fein , tbut sie riebst lJ % Pf . fein gesiebtem
Zucker in eine Schüssel , thut die fein verwiegte Schale
von einer Zitrone , 1/4 Pf . geriebenes schwarzes Brod,
l kleines Trinkgläschen voll Kirschwasser , und 2 bis

12  *
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3 ganze Eier dazu ; dann bestreicht man 2 gleiche Blecke, nein
die Fingershohen Rand haben , mit Provcncer - Oel, feig
streut sie mit geriebenem Brode aus , vertheilt die Masse aus
zu gleichen Tbeilen darein , und laßt sie in einem nicht zu c
gar heißen Ofen langsam reckt schön gelb backen; dann darr
nimmt man sie heraus , legt das eine Blatt auf die zum back
Aufträgen bestimmte Platte , belegt es mit eingemachten Kral
Quitten , oder Himbeeren , oder Johannisbeeren , legt das verr
andere Blatt darüber , macht einen Kranz von lang ge- dem
scknittencn Mandeln , Zucker und Eiweiß oben um die hinei
Torte herum , und belegt sie zierlich mit mehrerlei gaw nimi
zen, eingemachten Früchten . untci

23 . Linsen - oder  P l a tt  e n - To  r t e. Man schnei- bcha
det 1/2  Pf . Butter in 1/2  Pf . Mehl , reibt sie darin ganz laßt
auf,  thut '/r Pf . gestoßenen Zucker, 1/2  Pf . mit den Ran
Häutchen zart gestoßene Mandeln , und das Gelbe von mcla
6 Eiern , in eine fein verwiegte Zitronenschale , i Quent - und
eben gestoßene Nagelein , Zimmt und Muskatnuß dazu, 21
wirkt dieses zusammen zu einem Teig, bestreut ein Blech schla
mit Mebl , wallt den T !eig ans , macht einen wohl Fin - veno
gersdicken Boden , nebst dem Rande , so groß man die Zuckc
Torte haben will , belegt den Boden mit etwas Einge- und
machtem nach Belieben , macht von dem Teig ein Git - darf
■ter darüber , stellt einen Reif darum , und backt die Torte mach
recht schön gelb. Wenn sie aus dem Ofen kommt und Habel
noch warm ist, wird sie mit einem ganz dünnen Zucker- breit
Eis überstrichen; hernach überstreut man sie mit Streu - ßen i
Zucker von mehrerlei Farben , und stellt -sie noch eine zwiscl
ckleine Weile in Den Ofen zum Trocknen. dem

24 - -M -akronen - Torte.  Man nimmk r/2  Pf . ge- 26
stoßenen,und gesiebten Zucker, i/i Pf . geschälte und recht deln,

Hein gestoßene Mandeln , -thut cs mit  einander in eine werdk
messingene Pfanne , .röstet es nur ein wenig auf der Glut , den r

<hut es -in eine Schüssel , schlägt von 6 Eierwciß einen Dass
steifen Schnee, 4hut daun die Hälfte , nebst der verwieg- ter u

>tm  Srünle von einer Zitrone dazu , und rührt es recht gebacl
durch emander . Nun nimmt man 4 Eßlöffel vollMehl , stecker
einen starken Eßlöffel voll Zucker, das Gelbe von 2 Eiern, gerüh
Ken Saft von 1 Zitrone, wirkt dieses zusammmen zu ei- Teige
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nem Teig , daß er in der Dicke wie ein lockerer Nudel¬
teig ist, legt ihn auf ein Blech , wallt ihn hall ) Fingersdick
aus , formirt ihn , so groß man die Torte haben will,
zu einem Tortenboden , und stellt einen Reif von Blech
darum ; dann läßt man den Teig im Ofen ein wenig
backen , nimmt ihn wieder heraus , macht einen schönen
Kranz von dem Mandelteig außen auf dem Boden herum,
verrührt dann von dem übrigen Teig 2 Eßlöffel voll mit
dem zurückbehaltcnen Schnee , schüttet ihn in den Kranz
hinein , und laßt die Torte schön gelb backen ; hernach
nimmt man sie heraus , läßt sie abkalten , und macht
unterdessen ein Gitter oder eine Rose von dem zurück»
behaltenen Mandelteig , legt dieß auf ein Papier , und
laßt cs in dem Ofen auch gelb backen , streicht in den
Rand hinein , auf die Tone , eingemachte Quitten -Mar,
mclade , legt die gebackene Rose oder Gitter darüber,
und verziert sie noch mit Zucker -Eis.

25 . Mak r o n eu - T  o r te  auf andere Art . Man
schlägt das Weiße von 4 Eiern zu einem ganz festen Schnee,
verrührt ihn [fz  Stunde lang mit [fi  Pf . fein gesiebtem
Zucker , i/r Pf . geschälte und fein gestoßene Mandeln,
und der fein verwiegten Schale von i Zitrone , doch
darf der Teig nicht laufen ; legt Obladen auf ein Blech,
macht vom Teig Kränze darauf , so groß man die Tone
haben will , laßt aber zwischen jedem Kranz 2 Fingers»
breit leer , und backt die Torte in einem nicht gar hei¬
ßen Ofen recht schön gelb . Dann kann man die Torte
zwischen jeden Kranz mit Eingemachtem füllen . — Nach
dem Brodbacken wird selbige am schönsten.

26 . Mandel - Torte.  1 Pf . fein gesioßeneMän-
deln , etwas weniger als i Pf . fein gestoßener Zucker
werden zusammen in eine Schüssel gctban , mit dem Gel -,
den von 20 Eiern abgerührt ( weche aber zuvor ins laue
Wasser gelegt werden müssen ) , dann in einen mit But¬
ter und Brosamen ausqestricvenen Model getban und
gebacken . Wenn die Eier sich gleich in den Teig ver¬
stecken, so ist es ein Zeichen , daß der Teig hinlänglich
gerührt ist ; noch ist zu merken , daß bei allen Mandel-
Teigen weniger Zucker als Mandeln genommen werde » .



I

270 Z wölfter Ab sch n i t t.
muß . Zu dieser Torte soll aber kein Eierweiß genommen dün
werden. ctng

27 . Geschobene Mandel - Torte . Man stoßt legt
i Pf . Mandeln , die von den Häutchen gereinigt sind, blai
und 1 Pf . fein gesiebten Zucker, thut cs zusammen in rech
eine Schüssel , rührt es 1 Stunde lang mit 7 ganzen füllt
Eiern , thut 4 Lrh. fein zerschnittenen Zitronat und 4 Llh. aus
Pomeranzknschale darunter , bestreicht alsdann eine Form , ziert
oder ein Blech, das einen Rand hat , mir Butter , streut 3
es mir Drob aus , gießt die Masse darein , und läßt die das
Torte recht langsam backen;  hernach macht man Kranze so l
von verschiedenen eingemachten Früchten auf der Torte ZUj
herum , sicckr- aber zwischen jeden Kranz einen Haag von eine
ganzen gerösteten Mandeln . Zu <

28 . Weiße Mandel - Torte.  r/r Pf . Zucker wird Bot
mit >/r Pf . geschälten und fein gestoßenen Mandeln in dari
eine Schüssel gcthan , dann 10 Eier , eines nach dcm an- ser
dern, darein gerührt : man rührt die Masse eine gute niai
halbe Stunde lang , bestreicht den Model mit Butter , Zuck
streut ihn mit Brod aus,  rührt für 2 Kr . geriebenes Wei
Mtlchbrvd unv die Schake von einer Zitrone unter die es c
Masse, und bringt es geschwind in den Ofen . Das Brod mar
muß sein durchgesi'ebt seyn , und darf nicht eher in die in l
Torte gethan werden, als bis dieselbe in den Ofen ge- 3
bracht wird . Ma

29 . D reifarb ige M and el - T o rte.  Man thut Nui
i  Pf . mit einem Tuch sauber abgeriebene und so sein Eßl
als möglich gestoßene Mandeln , nebst Z/4  Pf . gesiebtem fein
Zucker und der fein verwiegten Schale von einer Zitrone, es i
in eine Schüssel , schlägt nach und nach 10 ganze Eier Eiet
daran , thut für 1 Kreuzer geriebenes Milchbrov ganz ihn
leicht darunter , und verthcilt den Teig in 3 Schüsseln ; lenb
in den einen Thcit thut man 1 Llh . gestoßene Nägelein nes
und Zimmr mit einander vermischt, in den andern Theil beer!
ein kleines halbes Kaffeelöffelchcn voll Alkermessast , in strei
den dritten 1 Kaffeelöffel voll Wachholderbeersast ; her- 3
nach bestreicht man eine runde Form dick mit Butter , Mel
streut diese mit Brod aus , füllt den braunen Teig dar- thut
ein , legt ein wenig eingemachte Johannisbeeren ganz Pvn
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dünn darauf , gießt den rothen Teig darauf , schneidet
eingemachte Quitteuschnitze zu ganz dünnen Blättchen,
legt diese auf dem rothen Teig herum , schultet dann den
blauen Teig darauf , und laßt die Torte in einem Ofen
recht schön gelb backen ; man muß aber bei dem Ein-
füllen nicht sehr langsam scyn . Wenn sie recht schön
ausgebacken ist , stürzt man sie auf eine Platte , und
ziert sie nach Belieben.

30 . Mohn - Torte.  Man legt 12 Lth. Mohl auf
das Backbret , schneidet 12  Llh . Butter dazu , reibt cS
so lange , bis nichts mehr von dem Butter in dem Mehl
zu sehen ist ; nun thut man 12 Lth . Zucker , an welchem
eine Zitrone abgcrieben ist , dazu , macht es mit 2 Eiern
zu einem lockern Nudelteig , von welchem man einen
Boden nebst Rand macht , stellt einen blechernen Nrif
darum , legt Flngcrsdick Mohn darauf , welcher in Was¬
ser abgckochk und wieder kalt siyn muß ; nun macht
man einen Guß auf folgende Art : man rührt \j\  Pf.
Zucker mit dem Gelben von 4 Eiern , und schlage das
Weiße von den 4 Eiern zu einem steifen Schnee , gießt
es auf die Torte und backt sic bei gelinder Hitze . Wenn
man will , kann man auch etliche zerstoßene Mandeln
in den Guß tbun.

51 . Mürbe Torte.  Man schalt und stoßt 1 Pf.
Mandeln so fein als möglich und schüttet sic auf ein
Nudelbrct , thur 2/ ^ Pf . gesiebten Zucker , einen kleinen
Eßlöffel voll Zimmt , eine halbe Muskatnuß und die
fein vcrwicgre Schale von einer Zitrone dazu , vermischt
es mit 1/4 Pf . feinem Mehl und dem Schnee von 6
Eiern , arbeiiet lnevon einen Teig zusammen und rollt
ihn 2 Fingersdick aus . Dann formirt man einen Tor¬
tenboden daraus , legt ihn ans ein mit Butter bcsinche-
nes Blech , belegt diesen Boden mit cingemachten Him¬
beeren , legt von dem Teig einen Stern darüber , be¬
streicht die Torte mir Ei und backt sie bei mastiger Hitze.

32 . P om e ra n z e n - To rte.  Man nimmt >/:
Mehl auf das Bret , schneidet ' / ^ Pf . Butter darein,
tfnit >/r Pf Zucker,  an welchem 2 kleine oder 1 große
Pomeranze abgcrieben worden , und zugleich den Saft
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derselben dazu , schlägt 1 Ei darein , wirkt den Teig, henu
formirt eine Torte mit einem Rand daraus , legt einen Wen
Reif herum , und backt selbige im Ofen schön gelb; in- 3:
dessen lautert man 1 Viert . Zucker, läßt darin eine zu Mar
Rädchen geschnittene Pomeranze wie weich gesottene Eier Zuck,
kochen, nimmt die Rädchen mit einem Schaumlöffel her- gaut
aus , und legt sie zum Erkalten in eine Schüssel. Den dcln
Saft laßt man so lange kochen, bis er, wenn er erkal- stet i
tct ist, steht; dann werden die Rädchen und der Saft , weiß
welcher zu kleinen Stückchen ausgebrvcheu werden muß, so ist
auf der Torte herum gelegt. Obla

33 . Punsch - Torte.  Man rührt 1 Pf . Butter mit als
dem Gelben von 8 Eiern recht schaumig ab, thut 1 Pf . sie ti
gestoßenen Zucker, an welchem 2 Zitronen und 2 Pome , sie fj
ranzen abgcrüben sind , dazu ; dann wird 1 Pf . Mehl mit
Löffelweis dazu gerührt , das Weiße von den 6 Eiern zu sie o
Schnee geschlagen und darunter gethan ; hernach werden Eis
zwei Bogen Papier auf ein Blech gelegt und mit But » 3ö
ter bestrichen; wenn das Blech groß genug ist, kann gross
man 2 Reife darauf legen; dann streicht man von dem bis s
Teig Löffelweis hinein , und backt in einem Ofen , der, ter i
nachdem das Brod herausgcnommen worden, noch ganz Gelb
warm ist , nach unv nach 7 bis 8 halb Fingcrsdicke süßer
Blätter daraus , begießt jedes Blättchen , wenn cS geba- Zimn
cken ist, mit 4 bis 5 Eßlöffel voll Arak, streicht alsdann zu ei
Hagebutten - Mus darauf , setzt sie auf einander und einen
macht oben eine Glace darauf . ein r

34. Reis,Torte.  Dazu macht man einen Boden gekocj
von Briffel - Tvnenteig , nimmt dann 1/4 Pf . erlesenen sthalt
Reis , bindet ihn in ein Tuch , jedoch so, daß das Tuch die T
noch halb leer bleibt , hängt ihn in kochendes Wasser, stellt
und laßt ihn 1 Stunde lang fortsieden ; hernach läutert h" nc
man 1 Lierl . Zucker, bis er Faden zieht , rührt den ge, 37
kochten Reis hinein und thut den Saft von 1 Zitrone , lß  A
auch die Schale davon und ein Stückchen Pomeranzen , und 1
schale darunter ; dann belegt man den Tortenboden da- uach
mit , macht ein Gitter von dem Teig darüber , besireicht hüizu
die ganze Torte mit dem Gelben von 1 Ei und backt sie rührt
recht schön gelb ; hierauf ziert man die Torte am Rand Dutt,
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den Teig, herum mit ganzen eingemachten Johannisbeeren oder
egt einen ALeichseln.
gelb; in- 35.  Rosen - Torte.  Man stößt 1 Pf . abgezogene

eine zu Mandeln mit 1 Glas gutem Rosenwasser, und 1 Pf.
fcne Eier guefer mit einem Stückchen Vanille ; löset [fi  Pf . Tra-
öffcl her- gant in warmem Wasser auf , thur ihn zu den Mau¬
el. Den dclu und dem Zucker in eine messingene Pfanne und rö-
er erkal- stet dieses unter beständigem Umrührcn , doch muß es
er Saft , weiß bleiben ; wenn es sich von der Pfanne losschalt,
>cn muß, so ist es genug ; daun drückt man den Teig auf 5 runde

Obladen von beliebiger Größe , wovon jede etwas großer
tier mit als die andere scyu muß , thut sie auf ein Blech , backt
ut 1 Pf . sie in einem nicht gar heißen Ofen schön gelb , nimmt
2 Pome - sie heraus , bestreicht jeden Thcil unten auf der Oblade
ss. Mehl mit beliebiger Marmelade , setzt sie auf einander, garnier
Eiern zu sie außen herum und ziert die Torte oben mir Zucker«
) werden Eis nach Belieben.
lit But - 36. Rosinen - Torte.  Man kocht 1 Pf . erlesene
f, kann große und kleine Rosinen mitZucker und Wein solange,
)on dem bis sie aufquellen ; alsdann verrührt man >/r Pf . But¬
en, der, ttr mit 3 ganzen Eiern und noch von 5 andern das
>ch ganz Gelbe, 2 Eßlöffel voll Bierhefe , eine obere Tasse voll
;crsdicke süßen Rahm , einen Löffel voll Zucker, etwas gesicßuwn
S geba- Zimmt , 5 Vicrl . feines Mehl und einer Messerspitze Lalz
alsdann zu einem Teig . Diesen läßt man aufgehen, rollt davon
'er und einen Boden eines Messcrrückcnsdick aus , legt ihn auf

ein mir Butter bestrichenes Blech ; belegt ihn mit den
Boten gekochten Rosinen , bestreut diese mit verwiegter Zitronen«

rlesencn schale, formirt von dem übrigen Teige Zicrralhcn auf
is Tuch die Torte herum , stellt einen blechernen Reif darum und
Wasser, stellt sie an einen tcmperirten Ort , damit sie aufgeht;
läutert hernach backt man sic schön gelb,

den ge- 37. Sand - Torte.  Man rührt in einer Schüssel
Zitrone, l/i Pf . Butter mit dem Gelben von 8 Eiern zu Schaum,
ranzen- und wenn cs recht schaumig ist, so rührt man nach und
)cn da- nach ij z Pf . gestoßenen Zucker und r/r Pf . feines Mehl
estrcicht hinzu, schlägt das Weiße von den Eiern zu Schnee und
)ackr sie rührt ihn auch behutsam darunter , füllt es in eine mit

Rand Lutter bestrichene Form , und backt die Torte gelb, laßt
42 **
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sie aber recht ausbacken, sonst fällt sie gerne und wird vor
schwer. 2 Ltl

38. Schmalz - Torte.  Man nimmt './r Pf . gutes ^aru
Schmalz , rübvt cö 3/4  Stunden lang, bis 'cs schaumig ^ cht
und schön weiß ist , thut wahrend dem Rühren den ^ürz
Saft von I Zitrone darein, schlagt dann das Gelbe von §bfg
Ä Eiern und 2 ganze Eier nach und nach darein ; her- xh î
nach rhut man '/r Pf . Zucker, 20  Senf) Mehl und die
fein verwiegte Schale von 1 Zitrone darunter , macht al< wad
les wohl durch einander, belegt das Vlcch mitObladcn , picke
stellt einen Reif von Blech darum , und thut Fingcrsdick (\n |
von dem Teig darauf ; dann belegt man diesen Teig mit mit
etwas Eingemachtem , deckt es mir dem übrigen Teig >
zu , und backt es schön langsam im Ofen oder in einer
Tortenpfanne . uMe

59. Spritz - Tortc.  Man siedet i/r Pf . gestoßenen focl;e
Zucker mit einem halben Trinkglaschcn voll Wasser oder izgr
Zitronensaft so lange , bis er Faden zieht, röstet dann mit
3/4  Pf . sehr sein gestoßene Mandeln darein , thut ferner pcstr
eine Messerspitze gestoßene Nelken , Muskatnuß , einen mit
Kaffeelöffel voll Zimmt, die Schale von einer Zitrone und ben
ein wenig Zitronat daran . Dann legt man Obladen auf man
ein naßgcmachtes Schüssclchen und läßt sie anzichen. jictrt
Hieraus belegt man eine zinnerne Schüssel, welche man piche
ein wenig mit Prvvcnccr - Oel befeuchtet hat , aus der
verkehrten Seite damit und drückt sie mit den Händen sehe,
fest an , damit sie nicht loslassen. Nun rührt man 4.
den Schnee von 3 bis 4 Eiern an die Mandelmaffe den
und streicht die Hälfte davon auf die Obladen , füllt die hackt
übrige Masse in eine Spritzenkuchenform und drückt sie wn
zierlich auf der Torte herum, laßt sie sammt der Schuf- gejch
fei im Ofen langsam ein wenig gelb werden, nimmt fein
sie daun heraus und verziert sie nach Belieben. ei»,

40 . Dan i lle - Torte.  Mau rhut i. Pf . fein ge- gute,
siebten Zucker in eine tiefe Schüssel, schlägt das Gelbe Crcu
von 6 Eiern und 6 ganze Eier daran ; än dem Zucker danr
müssen 2 Zitronen abgencben feyn ; man rührt dieses ringe
zusammen 1 Stunde lang auf eine Seite , bestreicht eine ganz
ganz runde Form mit Butter , streut diese mir Brod auö ; gieß!
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vor dem Eiufüttcn rhut man 4 Lrh. geriebene Mandeln,
2 Lth. geriebenen Zirronai und 12 Lth. rcchr feines Mehl
darunter, füllt die Masse in den Model, und backl sie
rcchr langsam gelb; dann nimmt man die Torte heraus,
stürzt sie auf cin Brcrchen, und läßt sie 1 Stunde lang
abkühlc» , schneidet alsdann die Torrc guer in 3 gleiche
Thcile, doch so, daß jeder Theil seine schöne Runde
behält, belegt das untere und mittlere Blatt mir einge¬
machten Johannisbeeren, nimmt sodann1 Schoppen recht
dicken, süßen Rahm , tbut in diesen 2 Lth. Zucker und
ein halb Fingerlanges. Stückchen Vanille, und läßt cs
mit einander auf dem Feuer sieden, verrührt hernach
das Gelbe von 6 Eiern, rührt den kochenden Vanille-
Rahm daran, thut es wieder in die Pfanne, läßt es
unter beständigem Umrühren zu einer recht dicken Creme
kochen, schürtet cs alsdann heraus in eine Schüssel,
läßt cs erkalten, schlägti ganzes Ei darein, rührt es
mir einem säubern Löffel recht tüchtig durch einander,
bestreicht die 2 unrcrn Tbcile über bas Eingemachte dick
mir dieser Creme, stellt jeden Theil wieder ein wenig in
den Ofen und läßt sic ein wenig anzichen; sodann legt
man alle 3 Thcile wieder schön gleich auf einander, und
ziert sie nach Belieben; am Rande herum streicht man
dickes Zucker-Eis , und macht von rvrhem und grünem
EiS Streifen in das Weiße hinein, damit man nicht
sehe, wo die Torte von einander geschnitten ist.

41. Vanille - Torte  auf andere Arr. Einen Bo¬
den nebst Raub macht man von gutem Bmtcnerg, und
backt ihn leer; dann schlagt man das Gelbe von 6 Et-
eru in eine Schüssel, kbur ein bald Fingerlanges, klein
geschnittenes Stückchen Vanille, 4 Lrh. geschalte und sv
fein als möglich gestoßene Mandeln, 8 Lrh. Zucker hin-
ein, und rührt es mir einem kleinen Schoppen recht
guten süßen Rahm auf dem Feuer zu einer ganz dicken
Creme, giebr aber Obacht, daß es sich nicht schneidet;
dann überstreicht mau den gebackene» Butterteig mit
eingemachten Johannisbeeren nicht sehr dick, rührt ein
ganz frisches Ei in die gekochte und abgckühlte Creme,
gießt sie auf den Dutterceig, und läßt ihn in einem
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Ofen uvch ein wenig backen ; dann nimmt man Vit
üortc heraus , legt auf den Naud ganze eingemachte
Aprikosen oder Wcichseln und in die Mitte verschiedene
ganze eingemachte Früchte»

42 . Weichsel - Torte.  Au einer Torte für 6 Per¬
sonen werden 2 Pf . Weichsel « auSgcsteint ; dann macht
man einen Boden nebst Rand von BnNerieig ; läutert
5 Bicrl . Zucker mit i Schoppen Wasser sv lange auf
dem Feuer , bis er Faden zieht ; nimmt ihn vom Feuer,
thut die Wcichseln nebst der Schale von 1 Zitrone , t
Viert , geschalten und der Lauge/nach geschnittenen Mandeln
darein , und läßt sic so lange kochen wie weich gesottene
Eier ; hernach nimmt , man die Wcichseln und Mandeln
brrauS , läßt sie sauber ablropfcu und erkalten ; den Saft
läßt man noch so lange kochen , bis er , wenn man ihn
kalt werden laßt , sich suszt ; dann schüttet mau ihn in
eine Schüssel , und läßt ihn ebenfalls erkalten ; wenn
die Wcichseln recht kalt sind , überstreicht man den äußern
Rand des Butterteiges mit einem geschwungenen Ei,
legt die gekochten Wcichseln und Mandeln auf dem Boden
herum , und backt die Torte recht schön gelb in frischer
Ditze ; indessen schlagt man einen steifen Schnee von 6
Eiern , thut iJ%  Vierl . gesiebten Zucker schnell darein,
nimmt die Torte heraus , legt den Schnee in die Mitte
recht hoch darauf , laßt aber im Ring herum zwei Firr-
gcrsbrcit leer , thut sie wieder in den Ofen , und läßt
den Schnee recht schön gelb backen ; läßt sie dann recht
erkalten , und legt neben herum im Ring die erkaltete
Sauce von den Wcichseln . Den Schnee kann ma»
nach Belieben mit Gelee schön auszicren.

43 . Zimmt - Torte.  Man stößt i Pf . geschalte
Mandeln recht fein , schlägt das Weiße von 14 Eiern
zu einem Schaum , rührt das Gelbe nach und nach in
die Mandeln , rührt dann L Vierl . fein gesiebten Zucker
und den Schaum Lösselweis nach und nach darunter;
thut nach Gulfinden geriebene Ehocolade , Jimmt , Näge¬
lein , Muskatnuß und fein verwiegte Zitronenschale dazu,
aber der Zimmt muß vorziehen . Hierauf wird es noch
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eine Zciilang wohl gerührt , in eine mit Butter bestri¬
chene Form geschüttet und in gelinder Hitze gebacken.

44 . Zitronat - Torte.  Man schalt und stößt r/r
Pf . Mandeln recht fein , reibt von 1 Zitrone die Schale
darin , schneidet 1 Vierl . Zitronat würfetwcis , thut alles
zusammen , sammt r/r Pf . gesiebten Zucker , in eine
Schüssel , schlägt von 3 Eiern das Weiße zu Schnee und
thut von 1 Ei das Gelbe dazu , rührt die Masse eine
gute halbe Stunde damit , legt Obladen auf ein Blech,
stellt einen Reif darauf , gießt die Masse darein , backt
sie langsam und ziert sie dann nach Belieben.

45 . Zi tron en - Torte.  Man schält 4 bis 5 saf»
tige Zitronen dünn ab , schneidet die Schalen länglicht
fein , kocht sie ein wenig in etwas Zucker , schneidet das
Weiße von den Zitronen sauber ab , zerschneidet das
innere Mark zu ganz dünnen Rädchen , macht die Kerne
heraus , legt sie auf einen Teller , streut 6Lth . gestoßenen
Zucker darüber , legt die gekochten Zitronenschalen dazu,
und laßt cs beisammen 1 Stunde lang stehen ; dann
legt man einen Boden und Rand von Buttermg auf
ein Blech , stellt einen blechenen Reif darum , bestreut
den Boden mit Semmelmehl , belegt ihn mit 1 Vierl . der
Länge nach geschnittenen Mandeln , legt die Aitronenräd-
chen und Schalen darauf , und streut wieder Mandeln
darüber ; hierauf verrührt man 4 ganze Eier mit dem
zurückgebliebenen Zitronensaft , thut eine Handvoll gesto¬
ßenen Zucker und etliche Eßlöffel voll süßen Rahm dazu,
rührt es recht durch einander , gießt es auf die Tort«
und backt sie recht schön gelb ; dann nimmt man sie
heraus , überstreut sie stark mit Zucker , besprengt sie mit
Zitronensaft , thut sie noch eine Zeitlang in den Ofen,
und läßt sie noch ein wenig gelb , aber nicht brau«
werden.

46 . Zitrone n - Torte  auf andere Art . Man
schneidet die Schale von 6 Zitronen der Länge nach fein,
daß aber nichts Weißes daran bleibt , und siedet sie im
Wasser ab , bis das Bittere davon ist ; dann läutert
man r/i Pf . Zucker , bis er Faden zieht , thut die Zitro¬
nenschalen darein , läßt es ein wenig kochen , nimmt 2
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Hände voll Mandeln , schalt nnd schneidet sie länglich,
tbut sie dazu , und kocht cS so lange , bis der Zucker
spinnt , nimmt das Mark von den Zitronen , und laßt
es im Jucker kochen , - bis es sich snlzt . Dann macht
man einen Teig von Mehl , Butter und Jucker , formirt
einen Torten » Boden daraus , backt ihn in der Torten«
pfanne , doch so , daß er weiß bleibt ; wenn er erkaltet
ist , gießt man die F-ülle von Jitronen und Mandeln dar¬
ein , schüttet die Sulz auch darauf und macht vvu dem
Teig , wovon der Boden gemacht worden , ein Gitter,
backt eS wcißgelb und legt cs darauf.

XIII. L u ch t n.

1. Aepfel » Kuchen.  Man schneidet *f% Pf . fri¬
sche Butter in 1/2  Pf . schönes weißes Mehl , reibet bei¬
des mit einander recht auf , bis von der Butter nichts
mehr zu sehen ist ; dann reibt man eine Zitrone an 4
Loth Jucker ab , thut das Gelbe von 4 Eiern dazu , rührt
alles recht durch einander , und wirkt den Teig auf dem
Nudelbret glatt ; dann nimmt man 4 bis 5 große , gute
Reinette -Aepfel , schalt und reibt sie , und thut 4 Loth
gestoßenen Jucker , 4 Loth erlesene Rosinchen , nebst ein
wenig verwiegte Zitronenschale dazu ; hernach wallt man
den Teig halb Fiugersdick aus , macht einen Rand vom
nämlichen Teig , stellt einen blechernen Reif darum,
schlägt 2 ganze Eier an dic Aepfel , drückt den Saft von
einer halben Zitrone daran , schütter die Masse auf den
Teig nnd läßt den Kuchen schön gelb backen.

2 . Aepfel - Kuchen  auf andere Art . Man wallt
von mürbem Teig einen Boden , und legt ihn in eine
Casserotlc ; dann schneidet man gute Borsdvrfer - oder
Reinette -Aepfel , nachdem sie geschalt nnd das Kernhaus
herausgenommen , zu ganz dünnen Blättchen , überstreut
den Teigboden mit geriebenem Brod , legt die Aepfel
darauf , streut 4 Lth. gestoßenen Zucker und Zimmt ver-
haltuißmäßig darüber , streut wieder geriebenes Brod dar-
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