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Cilfter Abfdhnitrt.

i Al | 22. Opargel - Salat.

| "‘JJEm:r fiedet Evargelt in Saliwaffer, jedody nidyt
LR gang weih, legt fie m cine Schiifjel, daff die Kopfe -
ﬂmmwn fommen, vermijdyt Cijig, Oel,” Dfeffer, Saly nud
flmlm*rmfrﬂh:é Sdynittlaud) unteveinander, und aicfic o8
uber  die Syargelin. s

23. @yecf - Salat,

©¢ Yud vedit mirber Kopf-Salat fauber gewafden,
gefalzen und gepfefferts dann vermwiegt man 3mwicbelrohr,
eadragon und Borafch, und thut alled sufammen in eine
{iHL e Sdyujjels hernach lapt man 1/, Pfd. Syect, weldher in
Lt tletne Wurfel gefchnitten {jt, tn eter Pfaune auf dem
1 geuer gelb werden, gieft 1 Glag Wein und einige Lof-
fﬂ_[w{[ Ciftg dagu, [aft diefed fochen, qieft ed an Dden
Salat, daf er warm wird, und gtebt thn gleidh aur Tafel.

24, Wurzel - Salat,

i - ©8 werdent vou allen Gattungen Wurgeln, wie aud)
il ettige @rdapfel abgefotten, gefchalt und in dinne Schei-
ben gejchnittens dann vichtet man Ddiefen, nebft einiqen
i) sevichnrttenen Savdellen und weidhaefottenen viebeltr,
f weldye man ebenfalld in Scheiben {dhneidet, in einte Schiif
| lel an, macht den Salat mit Efiig, Oel uud Saly an,
gavniet thn mit RMabhm, und in Scheiben  qefchnittenen
revrt, und giebt ihn auf den Tijdh. oy

| r-_.-r. E —

il XE T orten,

i 1. Aepfel-Iorte,

Wl vl 2, 3 e PR R

g > G werden etliche Aepfel gefdhalt, und mit LWein,
g puder, Nofimen und Cibeben aquf bdad euer  qgeftellf

e werch und gany fury eingefocht; dann wird ein Butters .

retg fletnen Fingerddick ausgewallt, und anf dem Nande
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eit Sevetf von der Breife eined Daumens herum ge:
[egt; bievauf werden die gedunjteten Aepfel auf den Telg
qethan, -und aleich ausdeinander geffrichen. Sodantt wud
vom Teiq ein Gitter davauf gemacht, die Lovte gebacken
und mit Sucker bejtreut.

2. Briifjel 2 Lovte,

Man nimme 24 Bfo, Mebl und 14 DY, Butter auf
el Brett, wirft Ddicfed qut durchetnander, thut jodani
/o PO, feingeftofenen Sucker und 4 PO, femge fofene
Mandelnn dagu, und wenn diefed darviunter qunnmr It ,
s u['mmr nman die jevfchnittene Scyale von emer Sifrone,
3/, Lth. Simmt, Y. LUh, Gewirgnageleint, den Saft von
etier "'nvm und ein ganged Gi, und madyt mut drejem
den Teig. any damit er gufammenbalt; Ddanm fretbt man
thnt aud, fullt thn mit eingemachten Lerchjeln oder Jo:
hannedbeeven, macht ein Girter davauf, backt es, und jrert
Dte [Lorfe nach Velreben,

3. Vidquit 2 Iorte.

Man nmmt 20 Yot vom nnuuu tilldu-,t!t!.[‘[i.li U=
ey, vibre thn mit 6 ganient Cternt und. 6  Doftern
Ve @tunde lang mach euter Efifc vecht jfart. “*“Hn it e,
weit man jueryt die Cter vedht frart jertlepyere, und
dann den Sucfer eryt binetn thut., Dain vetbt mait von
eiiter Aifvone die Sdhale auf etnem NRetbeijen, und vibye
dicfe auch Ddavemny ulest werden nody 14 Xth, feines
Mehl durch eiten Seter getvieben, danmut der Terg nicht
nollig wird, Ddazu qevubrt, —gletdh wr. emmen mit Butiey
beftvichenen Torterwmoedel etngefitllt, " und benm BVacker qe-
baden. Die Torvte darvf nacdy dem Cwmiullen nicht aufey
oent Ofen iteben bGleiben

!
— B
,

4. Vidquitz Torte auf andere Arf,

E8 wurd 1 Pioe gefiebter Jucker mit 12 gangen Grern
und 8 Ootfern 14 Ctunde lang vedht ftarvf gevithr, von
einey 3itvone die Schale auf Demt MNetbeifen gerieben und
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nebjt 3/, PO, feinem Mebhl dazu gethan. . JIndeffent muf
vont 8 Crerwerp et fo dicer Sdynee gefchlagen werden,
daf er jtehf, und diefer gletch nady dem Mebl, nebit dem
©afte von einer halben Jitvone [anglam unter den Teig
gevithrt, und dann die Torte, tie die vorige, eingefnllt
werden. Man Fann Dden | mmmmu[ wenn er mif But:
ter Deftrichen 1jt, juerft st vecht runqnvuqrcn Mandeln,
oDer mift feingéwiegten 1"murmlmnmmhu beftvenen, und
nady diefem erft mit gericbenem Brode; e gicht der Torte
etrtent fehy angenehmen Gefchmact, Von diefem . Teige
tonnen auch fleme Lortlein gemadyt werden.

5. Brod-Jorte.

Man  ftoft oder reibt 4o DD, abgefchalte Manbdeli
mit 1 St recht zavt, nimmt dazu -t/ DD, Jucker, 14 Lth.

geftofenen Jummtet, Y/ Yt qun&;-mu* Jeagelein, audy 2
Lth. geborrte und in eittem Morer gejtopenc obere Sdhmary-

brodrinde, -treibt died alled durds einen Seter, mifdt 03

duvcheinander, und rihvt ed mit 12 Ciern 1_ EStunbde
l‘uﬁr itart nach emmer Seite; bejtretcht den Tortenmodel

mit wutmf beftrent thn mut geviebenem Sdwaribrode,
thit dre Scale von einer Jitrone, nebjt 2 Lh. Pome:
umae:ulr[mlm unb 2 Xth. flemngejdynittenem Jifronat, in
den Letg, fullt die Torte ein, und [apt fie backen. Lenn
fle gut ijt, fmm man fie mit Eid uberftveichen, und
mit eingemadhten Sadhen belegen, oder von Ddiefem mit
eitem flemnen ¥offel allexlet Sierrathen auf die Torte, ald
Cinfafjung oder fleine Tropflein darauf machen. Mt
diefem €16 fann man alle Lovfen ausdiieren. UVenn eg
darauf gemacht 1t, (|tellt man die Torte nody em wenig
i die Barme, daff ed trocknet; wenn bdiefed nicht belicbf,
faun man die Lorte mit durchgefiebtent Sucfer bejtvenen,
und mut jdymal  gefchnittenen Ponmmeranzenjchalen wie
flemme Bogen bejtecken.

6. Sdwarzbrods Forte.
€3 werben 1/, Vfd. ungefchalte und /4 Pio. gefchalte
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Mandelnt femn gejtofen, jodann jujammen ur eite Schitfz
fel gemommen und nut 4 PO, geftofenem Sucker und
18 Cierdottern . Stunde lang vedht {dymell und fdyau
mig abgerithrty dann fhut man den Sdmee von 12 Cier-
flav, 4 $Lth, fein ﬂ_mf.[unu. und abgetroctnete Sdywary
brodbrofeln, 1 ¥th. flein geftofiene Gewurynagelein, 1
Lth, Jimme, und die gerjchnittene Schale von einer 3i-
frone davunter, AWenn dlefed Alled sufammen gut verrithrt
tjt, 10 beftveicht man einten Lortenmodel mit Butter, ftreut
ihn mit geviebenem Brode aud, und [aft dier Torfe in
eatem nicht 3u herfen Ofent emme Stunde bacfen; nmmt
fte hernach aus dem Diodel, uberjtelit und siert fie mit
&g, wie audy nit eingefottennen Fritchtenn.
7. GhocoladesZorte.

Mant nradit fie wie eine Bidquit-Torte, nur daf nian
st Diefer, et fte von 4 Pfd. Sucker JLHI{[L‘[H’ wird, 12
big 14 Yth. feines Mehl nimmt, jur ChocoladezTorte aber
braudht man nur 8 Ll feined Mehl und 4 LUb. feins
Jcriabmu purdhgefiebte @hocolade; vor bdem Cinfillen
per Torte rubrt man die Ghocolade juerit in den Teig;
bernady erft bﬂt‘?s Meehl. Aer ed [iebt, fann in bw&
Et,m,re[ 1/, 2th. gei’ruﬁutru Sttt und cb en o viel dage-
et thumn.

8. CErdapfel - Jorte.

Dian nimme gu Y, Pio. geviebenen L1bapn[n L/, Pfb.
Sucker, {chliagt 8 Cier 1 eime Sdhiffel und aufh‘*pput
fie vedht flarfy bernacdy ftveut man juerft den Sucfer und
bann bie Erdapfel dbavein, rithrt damn alled miteinander
1,-;. Stunde nad euter Seite recdht ftarf, beftreicht einen

Lortermodel mit Butter, und Euqmur thn  mit geviez
bertem Brode; ehe man den Teig i den Mobel einfitllt,
thut man von eer auf dem Neibeifen abgeriebenen %z,
trone die Sdiale daju; dasd Mart bnﬂlbu: fann man
gewurfelt 1dmubcu, untt- audy vor vem Emfullen darein
thun, Sobald die Torvte eingefitllt ift, {tellt man fie in
dent Ofen, und 1aft fie gelb backen.

i O S — S E——. -

-—-_—...I"H_,-L':_ e - . e T -
r —— = . . R
% I 7
- - - i F s g r = B
= 5 |l " e

Baden\iirtte mh.;:rg



BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

Silftey AbVchnits,

9. Sreburger Jorte.

Déan wmmme 14 D0, rvecht {chone abgeiogene Man:
oeli:, und legt fie i frifches LBaffer; bann nimmt man
yte auf -etrent holyernen Leller, und fdyneidef fie der Lange
nady fo dunn ald moglich; wenn Diefed qefdheben ijt,
dann {dylagt man 7 Cter mit einem dagn bejtinmten
fletmen Baschen, wr emer Sdufiel fo lange 6id fic
fchaumen, thut hernachy 14 PO, duvchaefiebten Sucker da-
3, und rubrt Diefed ajammen 14 Stunde vedit ftark.

Jount thut man dte abgeviebene ©dyale von emer halben.

Autrote, 5 PO, vom feinjten Mehl und Dden dritten
LThetl voit den Mandeln dagu, madyt ed mit diefem langs
jam durchetnander und fullt ed in einen mit Putter be-
itrichenen, und mit geviebettem Brode bejiveuten Tortens
ntodel , ftvent die nody ubrigen Mandeln davauf herum,
und (Gt die Torte gany [angfam bacfen.

10. Gefuillte Forte.

San macht den Letg wie ju der vorfierbefdricbenen
Bruffeltorte, macht davon 3 oder 4 gleidh runde Blatter,
beffvetd)t et jeded Derfelbent mit verruthrten Grern, backt
atchy ein jeded befonderd, legt dann die BVlatter ordentlich
aufernander, und fille 3wifcdyen jeded Blatt eine andere
eingefottene beliebige Fulle.  Hat man nichts andeved juy
Abwechslung, o Faun man Aepfel braten, dad Marf da-
vou mit Sucker emfieden, und m die Lorte fitllen. Smbd
ore Blatter ordentlich raufeinander gelegt, fo madyt man
voit 4 Crevflar ciien ©dynee, uberfiveicht die Lorte Fine
qereédicE damif, bejaet den Schnee vecht dicE mit Sucker,
Gt Die LTorte tn etnem gany fublen Ofen ibevtrocen,
legt oben davauf eingefottene Frichte, und giebt {ie jur
Tafel. _

11. Gefiillte orte von Butterteiq.

Matt madyt etnen Butterteiq, wie bet der Brufjeltorte
wallt thn gwei MMeffervitcendicE aud, {dhneidet cbenfalld
Drei ober vier Blatter davaud, fo grof man dic Lorte
haben will, dberftveicht fie mit Glernn, ~und badt jedes

e
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Blatt bejonderd. Smd fie gebacten, o legt man e auf-
einander, qgiebt swijchen jeded emme Fulle, verfabyt da:
mit, wie nuf der Britffel Torte, und jievt fie ebenfalld
mit emmgejottenten Fritchten.

12, Krany:Jorte,

Man jtofit 1. Pid. abgesogene Mandeln, nicht 3u
retrt, [autert ein gqut gewogened halbed Pfund Sucker, bid
man Faden jtehen fanunj thut die Mandeln binein, und
[apt {te cine qute QQetle Dinften, 1mun wnd dad Aeiie
voir 1 St -jerfleppert, in Ddiefed die Schale von einer
Jitvone, und 4 Vth. Jitvonat, jo fein ald moglich ge-
fchnitten, nebjt 24 Ll groblidy  geftofenem  Simmet,
audy, wenn eé beliebt, etn wentg MWuskatnuf daju gethai,
Diejed wird miftentander unter die PWeandeln und den SJucker
geriithvt, und audy dazu gefchnittene Ninge von Oblaben
dingershody geftrichen.  Die Nander dicjer Ninge mitfjen
2 Fmgerbreit und o gejchnitten fepn, daf immer ein
Rig flemer 1jt, ald Der anderey fo fann man 3 big
4 Nimge machen, welcdhe man auf einent mit Mebhl be-
itveuten Vled) langiam bacden [aft; wenn ed beliebt,
fann man et weifed SucferzEid davauf machen, und
vanit ywieder m Ofen et weniq frocinen [affen.

(3. Srad):Iorte.

Man nimme 16 Leh, Mebl, 10 Lelh. Suckey, 2 Cierflay,
voit etter halben Sitrone die Sdyale, weldye man jerichnet-
pef, und ecumter welfchen Nuf grof BVutter, madyt dDiejed
untevemanoer, wuft ed et wenig, und wallt den Leig
Meefjervuckendick aud; hievauf werden 2 gleidy qrofie Sinn-
fehitffelnn umgefelhre, mit Butter beftrichen und mit dem Leig
bebecft, Dent einen Thetl ftupft man mit eitem Meffer,
bert andernt fchueidet man ecin wenig aus und badt {ie
i Backofenr, der nicht melyr heif ijt, wenn die Torte ez
bacfert tft, nommt man fre vom 3inn, fillt den geftupften
Lhetl mit etwad Cimgemadytem, legt den anderen darn-
ber, jtevt Die Torte nady Veliebenr mit davauf gelegten
Streifent von rothem und weifem Sucker aus.

LANDESBIBLIOTHEK
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232 Silfter Abfchnitt.

14. Krogant ju maden,

Dan nimme 4 Pfund fein ﬂr]‘rwﬁmnm Sicker und
Yo PiD. gefchalte Mandeln; die Hilfte davon wird jers
jchnittet, Die andere m.[m verwtegt , atch werden fein:
qfidnnmnc Jitronenjdyalen dagu gethan, Dief Alled thut
main 1 eine nwunmuu pder Fupferne Dfanne, vithrt ed
Eutan 0t auf etnter Gluth, bid der Sucfer sergangen,
nit Den SNandeln anfmfmﬁr, und alled lichtbramn 1fts inz
Deffen muf aber {chon ein Model mit fifem Manbdelol
bejtrichen fepn.  Das “l’ufqafm{m ftellt man fobaun vom
geuer, Laft ed ein wenig abfithlen, giebt 8 [offelvoll-
wetd 1 ettenn Model, und driickt ed darin feft, bid ¢8
gany ounn mit SN ﬂnbrlu[ 1[[‘L1-_.,L1"*.IL11 1t me [agt man
WModel auf eine
Platte, und giebt ed gleich sur Tafel.

15. Linfen - Zorte.

Man nimmt /4 DFD. %Hffi.l'f 1, Pfo. Mebl, 14 Pfd.
abgefchalte Mandeltt, 1/, U{D mrre 6 hartgefottene und
ser|dynittene @ia‘l‘bnrrf1, ¢ femgelchttene Schale von
emer Sifrone und e '!‘IJL‘Hiﬂ Simmet auf et Bretf, unbd
wirft diefed mit 2 friychen Elern qut durcheinander 3 dDann
wallt man diefent Teiq Darntendick aus, \chutetdet dDie Torte
t die Nunde aud, fo grof man fie haben will, ftreicht
eingefottene LWeichfelnt und Sohannedbeeren bmmm macht
jte wieder gufammen, wallt einen Fleet ausd, radbelt mit
etntemt Krapfenraddien Fingerdbreite Streifen davon, fors
mit vou - drefent ein Gitter 1iber die ‘*Iurrc, macht emen
and davum, iberftreicht die Torte mit umu[unu Erer,
giebt fie auf ein Bledy, macht einen NReif herum, damit i”n,
nicht 3 flavf audetnander gebt, und badkt e in etrent
nicht 3 heifen Ofenr oder .a.,mmmfnunc. Man Fann
aucdy dre Streifen mit gefarbtem Ei8 jieven,

16. Miandel - Torte.
Man [tofit oder veibt 14 Pfd. abgefchalte Mandeln
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mit 1 &, oder mit ein weniq Nofenmwaffer vedht fetn,
alébann werben die Mandeln mit 14 DPFO. Sucker i ewmne
Schifjel aethan, mit 7 gangen Ciern, und 3 Dottern,
1/, Stunde, fo fdhnell ald moglich, nacy euer Seite ge-
vithet, und die anf dem Neibeifent abgeriebene Schale
vonr eitter Jitrone, nebfit 3 fleinen Handevoll Semmel:
mehl dDagit gethan; diefed langfam davein gerithrt, in et
nen mit Butter -beftvichenen und mit geriebenrem Brode be-
ftreuten Modvel qefitllt, und gleich i’ einen Vacdfofen ge:

ftellt. TWenn ed beliebt, fann man vor dem Einfullen

2 Lth. Sitronat und 2 LUb. Pomerangenjdyalen tleinges
{dhnittent it den LTetg thine

17. Mandel - Zorte auf andere Art,

MRan fann ein Blech mit etnem Nande mif Ddintnen
Butterteiq auslegen, den Vodben mit etmgentadyfert Him:
beeren ober mit etwasd anderem Cingemuachten beftverdyen 3
dert  namlichen Manbeltetg davauf giefen, und wenn
bie Torte qebacfen 1jt, mit jerftofenem Juckerfandi, s
und fleingewitrfelt gefdhnitfenen Qifronat bejtrenen;
bannt beift {ie Guptorte; ober man legf etten Dectel vou
Butterteiq daritber, bejtretcht ihn mit 1 Ci, legt Sucters
Fandi-Broddien davauf, fiveut Unid daritber, und wenn
bie Torte fo gebacfen ijt, heifit fic fitfer Spectyelten. €39
Faitt nody ‘ein Mandel-Tortenteig auf folgende Art ges
macht werden: su 1 Pfd. gefchilten, mit einem Luche ab:
getvoctieten und geftofenen Mandeln, nimmt man 2/ PO,
durdigefiebten ucker und rihrt diefes mit 15 Cterdottern
14 Stunde recht ftarf. Dann thut man die Schale vou emer
Ritrone, fo flein ald moglich gefdhnitten davan, fhlagtdas
Qeifie von den Erern ju dicem Schiee, vithrt ed, ywenn der
Teig Dick 1ft, alled hinein, wo nicht, fo [QBE man efhwas
davon 1brig, Bernach fitllt man die Torte i den Podel
und [afe fie bacfenn. Sn etner Stunde fam fie gut feyn.

18, Gdyvarie Mandel - Lorte,
Man ftoft o Do, ungefchalte, aber fanber abgertebene

LANDESBIBLIOTHEK
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Cilfter Abjchnitt.

Mandelt vecht fein, viubre {ie mit 14 Ufa. Sucker und

12 Grern 1/, Stunde tmmer nady einer Seite redht ftark;
vor dem Cinfillen thut man 14, Lh. geftofene ‘f‘imqfhm
und eben 1o wviel Stmmet, uebft 4 i*rh tletngejchnittenen
}‘*mmrmrummﬂtn und Jitronat dazu mcm:'bf-.ﬂn auch)
[angjant darunter gevithet 1, fullt nmu 3 1t etnen mit
Butter beftrichenen Mobel, und [aft ed backen. Man
fat audy den halben Theil CievElar uviickbehalten, 3u
Schaum {dhlagen und -in den Teig vithren, ehe man die
Lorte einfullt,

19. Gefchnittene Mandel - Jorte,

Niane nimmt Yo Pfd, Mandelhn, 3ieht fie ab, und
ftofit die Halfte, die anbere Halfte uhnu ef mnu [ang-
[tch, aber o Dinn alg an{ui pann wimmt nan -4 63
o gange Srer und H Dotter, wrffhlﬁn,t jte recht frart,
thut 12 Loth bim‘ﬁqn.w.[mu Jucker dazu, und vilrt e3
', Stunde lang vedyt ftarf nady einer Seite: dann thut
man die geftofenert Mandeln Dagu, und viihyt ed mit
Dicfert noch o Stunde; endlidy thut man 4 Loth itros
nat und die Schale vor einer GCitrone, beided [anglidy
und fo odwmt ald moglich gefdhnitten, fammt den 3iers
jchnittenen SNandeln davein, vibrt e8 mit diefen nodh
ette Jeitlang durcheinander, fullt ed in eien mit Butter
Deftrichenen und mit quubuum Brode audgeftventen Tovs
temodel , - yund [GRE dre Lovte fchon gelb backen,

20. OMarf-Jorte.

Man [Gpt 1/, Do, Dchfenz ober RNinder-Marf auf

hetfent Qafjer 5qu+.'un* bann gieft man etwad Falted
WWaffer davaw, und vithrt,ed damit ab, 6id ed vecht yweif
1yt nun fdu"lmt man dad Waffer wieder ab, und rubre
6 GCierdotter, /4 Dfdb. Sucfer, vou %4 Ritrone die Schale
und 4 Yoty Sifvonat fleingefchnitten darans; dann wer-
dent auch 4 Yotly Mandeln gddm[r uno f[LIHJlHL" pen, und
fir 1 Kr. weifed in Mildy eingeweichted und wieder feit
qudgedriictted Vrod dagut gethany wenn diefed Alled vect

A
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suvchemmanoey qnnlnr A[¥ malnn,r nan dag L8ere vou i‘JEFII
Gtern 3 Dictem u_,,Limu., it me auc [mm,mm vareut
aeriibre worden, fo wnd die Torte it ein mit Butterterd
ausgelegtes luh gefitllt, und fobald fie gebacten ift,

warn auf den Ty gegeben,
21. Diftazten - Lorte.

CORan wmmt 4 “vrh Pijtazien, legt jte jo lange
fllhlnh “lhﬂﬂtl big Die Haut l'n.lutttnf;l.hn 31+.1~r fie ab,
1o umqr jte nmr wart; audy wiegt man vou euter hal:
bert Ritrone die Sdhale und 2 Yot mnncn Ritronat
recht feur, thut drefes, nebjt 7 Yofly vom mmnu Aucker,
und 6 Yot nbn,t ogene Mandeln, welcye mif Den unten
ange; vmnn u..,.mnnr Guter, recht .,mf gejtofen werden
nutffen , 1t emne Schitfiel , mujcht cd lIlLf‘.'LIIIi.'Il'II_t‘tL‘l,, o
vithet 8 mit 4 Gierdotternt und 3 gangen Cern, 7
Stunbe nach einer Seite, uleht DritcFf mam vor emer
halbent Sitrone den Saft bﬂlﬂll, giepr e8 it ewen mit
Butter beftrichenen und mit geriebeném Vrode [‘LHIHII‘LII
Lorteuntodel, und [apt bie Torte langjam baden. Dieje
].'*mtwn it aber mur fitr 4 Perfonen, und n,L[}ml: aljo
nt einen fletnen Tortenmobdel, WUl man aber die Tor
et quofer Daben, fo nwf man vou ;u,n ,;,11[11[\1}1‘*L
noch einmal foviel uf:lnmu, ubriqengd 1t th]w eie Dex
Foftlichitenn Lorte. Dad Spmat: Euter wird auf TL‘*[x‘;LIIbL
vt qemacht: man nimmt 3 gute Handevoll Syinat,
thut die Stengel davon, wafdyt b jauber, itopt  thn
1 ettem Miorier, und bnuﬂ ibit durch etn LTudy; Dannt
qicft man dad Durchgedriickte it ein mefjingenes L"MmL
[eint,  thut efwad Jucer davam, und (At ed et weniq
fmluu damit {ich Dad Gritne auf den Doden fef. Hernady
uur man ed mit Allem buuﬁ et ,Lud pamift das "lihnh
fer davon fommf, {dabt dag Grine tm .-q..mf}r it muf.l_n
eoffel Beraus, und ftofit die Mandeln damut, unt die
Tovte fchoner ju machen,

Punjch - Torte,

Mant nipmt  Pfo. Sucker und 14 Crevgeld m eme
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Schuffel , und viihre e8 14 Stunde immer nady einer Seite;
dann macht man von 8 Crern einen Schnee, rihrt 8 LUh.
fetes Mehl davein, von einer Sitrone die feingefchnit-
terte ©cyale, und wenn Alled qut vervithet ift, ftreicht
v man auf ein breites BVled) Butter, giebt von dem Anges
11 vithvten einen guten Theil davauf, [Gft e8 audeinanders
geben, bid ¢8 Die Grofie befommt, in der man die Torte
{ aben woill, Tafit ed dannt tn einem gany abgefithlten Ofen
1f HHA bacfen, ‘und bactt ‘von diefem abgeritliten Teige 4 bid
iy th o Blatter nacheinander, it ein Blatt audgebacten, fo
i [egt man e auf einent Leller, fo grof man die Lorte
witnicht, und {dmnetdet das Uebrige ringsherum ab, damit
jeded Blatt eine gleidye Rnnde befomme, {ind alle Blatter
gthrfen, 10 thut man 1 CHloffelvoll Arrac darvauf, laft d
ed e wentg augtehen, thut hernadh eingemadyte Fritchten |
nach Belieben darauf, legt die BVlatter gany gleidy auf- |
eittander und ftveicht ywifchen jeded Blatt Cingefottenesd,
R | basg obere wird aber fein mit ucfer beftrenty dann wird
Lt 1 Grerweif mit Citvonenfaft und Sucfer gerflewpert, mit |

bl ettvas Nahnenjaft gefarbt, die Torte damit beftrichen,
W nady Belieben mit eingefottenen Fritchten gestert unbd sur
' Lafel gegeben. |

e i

- i B
L T N e

" g e el b

23. Rabhm - Torte.

i - IMan macht Y Maas fiifen Rabm mit Jucker fiedend, "*'
i vulyrt 10 Gierdotter darein, und [aft ed fo [ange auf "
al_*' bem gFeuer unter fortwahrendem Umrithren fochen, bis
¢ ed i jt; dann wird von ciner Bitvone die Schale auf |
l ucfer abgericben, und. audy daguw gethan, ein Model g
il mit dunnem Vuttertetg audgelegt, dad Gefodhte hinein |
1 gegoffert, mit Jucfer und Sitmme beftreut, und qebacken.
il Man fann aber eine grofe oder fleine Rahm - Torte
| i‘“ anf fDIgf}tbp Avt nm_ﬁ]en:r man gertleppert fo viel Ciers
61 botter mit ucfer al8 beliebt vedt ftarf, und vithrt nad
| und nady 1 Sdyoppen Ralhm darvan; dann werden fleine
g Lortenformen , oder ein grofed Blech mit etnem Nande,
mit murbem Vutterteiq dunn audgelegt, der Voden mit
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fauber gqewaidyenent und gereinigten Jofmen, unod wenn
e belicht, mit flein gefdynittenen audeln und Jitronen:
fchalen beftrent, und die mit Nahm gevtlepperten Crern
davauf gegoffen, und geftofener Jummt oavauf gejvent,
fo [apt man ¢ im Bacfofen fchon gelb backen,

24, Ned s Jorte.
Man reinigt und wafcht o DD, vont jchonften Neid

vecht fauber, thut ihn tn dine NReine, gieft 4o INaad
Tein davan, ftellt hn auf ghihende Afche, und [afe thn

Jo [ange .fteben, bid er redht aufgefchwollen und weid

ift, al@dann [autext man % Pfo. Juder in ¢iner mejz

fingenen Pfanne, . fhneidet vou 2 Jitronen die Schalen

flein gemwiirfelt, thut dicfe, nebjt dem Saft, Mark, und
dem gefochterr Neid tn den Jucker, und [apt diefes darin
fochen. Sollte ed fu dict werden, {0 gieBt man e weng
Mein daran, und [aft ed8 geld yweyden, wenn der Neid
in Dem ucfer Vi Stunde gefocht hat, fo thut man b
vont Feuer, fchueidet V4 Pfd. Citronat fl’cjngyml"lrfclr,
rithrt ed Daretnn, und wenn Alled Falt 1, fo fullt man
ed quten Fingerddict i ein mit Butter ausgelegted Bled,
ftrent 3ucfer und Jimmt davauf, madyt einen nut Blu-
men  audqgejchnittenen - Deckel - davauf, beftreicht thn mit
vervithrten Gtern und [aft die Lovte jcdhon gelb backen.
Diefe Torte it fitr 6 bid 8 Verfonen; will. man aber
nicht fo viel Mithe und Kojten haben, jo fodht man den
Neid 1m Waffer weidy, {chneidet von einer halben Sitvone
bie qelbe Sdyale gang dinn ab, {dyneidet fie Fingerdlang
und fo fdymal ald moglidy, und fodyt bieje Stveifen m
MWaffer weich, . IBabrend dem Kodjen muf aber dasd
GRaffer etlichemial abgegofjent, und wieder {iedended da-
ran gegoffen werden, daf fid) das R%i_t‘tcrc' vecht heraus:z
stehts mu gieft man dent Neid und die Jifrone ab, und
(aft Deibed muiteinander Falt werden, rubrt e8 bhernad
mit fo viel Sucfer, daff ed fiff genug wird, durdyernander,
driicft Dent Saft vont Den Jitvonen daran und madt-ed
mit defem noch einmal vecht dDurdjeinander, und fullt ed
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W V|

. } g
S | ! wie die oben befchriebene Tovte ein. LWenn man fenten f
I8 ausgefchnittenen eckel machen will, Fann ein Gitter dar- |
A auf gemacht werder. |
| 25, ©anbd 2 Jorte.
1 Man rvubet 345 PO, frifche Butter ju Schaum ; dann |
jcdhlagt man nach und nady 15 Cierdotter daju, rithrt I
| tii:'[t: davein, thut °/ PId. gertebenen Jucker, 1 Pfd. fei- "'.;?
Ui ned Mehl, und die auf etnem Neibeifen abaeriebene Schale '
E Vo t,‘{:_llfl' }'{ir}'uuf pagu, rubrt e$ mit diefem Y, Stunbde
il recht jtarf, (dhlagt dad LWeife won 8 Giern ju dicfem
| & Schnee, vihrt ihn vor dem Cinfitllen dagu, {dhittet den
| I[[ Zetg o oeme mit Butter beftvichene, und mit gericbenem
1138 Brove ansdgeftrente Tortenform, [aft die Torte Dbacken.
e 4
it _ 26. Gauerfraut - Torte,
l Man waffert 124 Pfd. Kraut 8 Tage lang; aber
} jedent Tag greft man dad alte MWaffer ab, und qiefit |
_"'!,]ii wieder frijdjed darans dann fekt man ed in einen Hafen f-
f l‘i: it eiﬂuigfn '%[TIHTErj'piI}r:nvu[[ 'E_nl',; und Laffer jum Feuer |
it und ot e8 1 Stunde lang fodhens bernady giefit man |
bl dad ALaffer ab, und wieder ander heifed Waffer daran,
b mit Otefem [afit man ed vollendd fochen, bis dad Kraut
: wetch ft; nun gieft man eduin cinen Seier, daff 8 abs
, [auft, Iautert 1 Pfd. Sucker, bid ev Vilafen qiebt, thut
1 oad vant, nebjft Ianglich gejchuittenen Schalen von 4
ft Atvonen und 4 Noth  eben auf diefe Avt gefchnittenen
i1 Atronat davetr, [AFE ed nody Y4 Stunde fochen, und L
A Druckt Den Saft von 2 bid 3 Iitvonen daju. Wenn 8 by
I‘ mit Diejem- noch 4 Vievtelftunde qgefodht hat,. fo thut i
| ntan ed i eime Schufjel, Laft e falt werden, und qes i
| braudyt es gur Fulle etner Tovte, weldhe man {o formive, |

wie bet emer Sitvonen:Torte; oder man legt eint mit
Blumenwerf audgefdinittenen Decfel davanuf.

7. @dlangen - Iorte,
Man nimme 3/, Dfo. Mebl, fcdhmeidet 3/ Po. Butter
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daveut, thut 2 Cterdofter und e wenig LWein dazu,
und oot diejesd U murbem uu.mi, panit macht man fols
qended Gefitll: man jieht 4 LUl Mandeln ab, wieqt vder
hackt fte vecht feim, wajdt /4 PO, AWeimbeeren recht
faubey, [apt fte tn einem andernt 8ajfer 4 Vierteljtunde
fochen , qteft drefed Durch emen Seter wieder ab, und
thut die AWetnbeeven 3 den gewtegten NMandeln; 3u die-
et nommt man nochy 10 ¥th. gerieberen Sucker, 4 Lth.
fletngejchnittene Pommevangenjdyalen, Yo Lth. geftofenen
Simmt und die Schale von enter halben Sitrone, welde
man anf dem Netbetjenn abreibf; twer ed [tebf, Fann e
wenig geffofienes Gewirry dagu thuny dann madt man
aug dem Leiq 3 big 4 [angliche ‘:!huurl*nh wallt dDiejed
Dieffevviicfensdict, ectner gutent Handbreit und wenigftensd
3/, Cllen lang, jtveicht die Fille 2 Fimger Obreit und et
nen Fingerddit davauf, jdhlagt den Leig Ddariiber und
fornurt eiite tne dte Runde tetnandergeichlungene Schlange
paraug , weldhe man auf emen BVogen Vapier oder anf
eit WBlech legt, wennt fie mit vervitbreen Eiern beftriz
dhert -1jt, Tangjam bacfen [aft.. Man Fann diefe Torte
aichy mit Jucker, Eéd und mit Stvengucker beftvenen.

‘) 1| \
ﬂ_ﬁ__ 23. Opanifdhe Jorte.

&3 werbent 20~ ¢th, Mandeln abge un,u:'n, qeftogen,
iund vor 1 Citrone dent Saft darvarn qr‘tlmfr oann /4 Pio,
vecht chone frifche Butter mit 10 Sierdottern und 4 qﬂu,
et Glern abgerithees alsbant ywerden die Miandelnt und
/o PO, Sucker mitgerithet, Simmt, Nagelemn, Muifat-
nup und gevichnittente Jitronenfchalen nady BVelteben dau
gethan , sulest auch 9 Lth. geviebenes Brod Ddaveinr qe:
vubres  brevauf wivd eine Tortenform mit Vutter Deftriz
dyen, Dag Angerubrte hinemgefullt und langjam gebacken.

29, Gfrapburger Jorte.

ean vubrt 6 ¥l gute frijche Butter n eiter Sdhiif-
fel su Odyaunmt, thut 3/, Bid. abgejogeite, fein gejtofene
Neandeln dagie, und vubyt diefeds 24 Stunde, thut von
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! il | i osttronen die Sdyale f‘fum gejehniften dasut, drickt den

il Oaft daran, thut Y, Pfd. Sucker oagu, und vibrt diefesd
18 b ill_]ﬂllﬂlmfﬂ_! noch 14, @-r:mbv; I}ivmuf thut man 1/ “-‘l"ft’*.
e fenes el davein, und vibrt den Teiq nods jo lange,

bid Alled vecht dDurcheinander 1jt, nun Eejtreicht man ein
flaches Bledh) mit Butter , fiveicht von dem Teiq, fo arof
man die Lorte madhen will, Kalben Finqersdic barauf
fullt e3 mit Cingemadytem, legt ein Gitter von dem ';-’.t‘ffr:i{; [
i Ejn*mm beftreicht e8 mit vevriilyrten Giern, und laft die
| Lorfte Iangfam bacfen,

30, Weidhfel - Torte,

- Man fteint ju ciner Tovte fir 4 big 5 Perjornen 2
Pid. Weichfeln ausd, mifcht 4 Handevoll geriebenen Jucker
bnrunrcr,l uno Iaft fie fo eine gange Nadt j‘h:ht‘n*& Ded
L andern Taged madyt man von Y, PO, BVutter und ebern

(it 10 vielem Meble cinen miivben Vutterteiq an. Dani
il I_n!:r man thn etywas ftehen, und roftet unrq:'i'bci}'m 3 gute
i Nanvevoll - gericbened Semmelbrod in heiff  gemadtem

i

HiHng Sdymalze; weim diefes falt ift, fo nimmt man 12 b,
ittt gelchalte und feingewiegte Mandeln, behalt foviel suriick,
(Rl als man jum Beftrenen ded DecFeld gebrauchts vad an:
| dere mijcht man unter das qerbftete fi—.‘é-mnn::l[wvb, wallf
Oent groften Eheil vom Teig 2 MefferviicFensdict aus,

| sum Bobeny aud dem fleinern Lheile madyt man einen
b Deckel.  Sodann nimmt man ein Bledh mit efnem Nanbe,
,’.f u_ber man macyt erft etnen RNand von fteifem Papieve auf
et flached Bledys davein legt man nun den Teiq, der
I i sum Boben fehon bereitet ift, fo daf er auf den Seiten

baritber hinaudgeht. Auf diefem Voben herum ifreut man
tu'u mit Semmelbrod vermifchten SNanvelrt, Bucfer und
Jummet , nimmt mit etnem Loffel die Weidhfeln fo aqua
ber Schiifiel, daf die Sauce uriick bleibt, und legt {ie
oparauf, {chlagt Dden Decfel davitber, drickt ihn anfien
| herum e wentg an, Dbeftveicht ihn mit 4 erflenvperten
i &1, fhﬂjg mit eimem Meffer gang fleine Locdher in den
| Oeckel, Jdymeibet mit einem beifigemachten Meffer bden

Y o I RN~
o A i . - = |
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1 | | dent Teiy, Der iiber Den Nand hinausdgeht, ab, Geftreut {!3jt ?
mit den uriictbehaltenen Mandeln und Judter, und [ape
dic Torte im Bacofen fdhon gelb Dbacten.
31, Weidyfel - Torte andeve Art,
Man Fann die Weidhfeln audy unaudgejteint auf etnen |
ausgewargelten Butterteig legen, beftveut fie mit Fucker }
und tmmet, macht ein Gitter von Teig darauf; wenn bl
! [ diefed mit Giern beftrichen und verwiegten Mandeln be- i\
itrent 1, fo [aft man die Tovte fhon gelb backen.
32, Weidhfel - Torte nod) eine anbdere Arf. {H
Man fann audy audgefteinte Weichfeln oder Hergkir
fchent eine Stunde vorber, ehe man fie braudht, mit Jucter N
beftveen, ein BVlech mit einem NRande niif dDumiem Butters ol
teiq ausdlegen, Die ausdgefteinten SKivfdyen thut man darz
auf: alddbann ju 1 Sdopyen fifen Rahm und 4 u‘nlufﬁ
felvoll geftofeniem Jucter 4 Cier verfleppern, und Die i
Kirfdhen damit begicfeny oben mif jerftofenem Juumet o
beftrewen, und fchon gelb backen.
33. Wiener 2 Jorte.
Man reinigt Y4 PfO. Nofinen und eben jo viel G-
beben, thut fie nebft 1/ Dfd. Jucfer in eine Neine, giept
1/, Schoppen Wein davan, uud [afit fie anf SKoblen nur
fo fange Fodjen, bi3 fie vecdht aufgejchwollen fmd, jrellt
fie dann yom Feuer, und [aft fie falt ywerdenj hernad
| macht man einen Teig auf folgende Avt: man rubre 1/ Do,
Butter mit 3 ganzen Eiern und 2 Doftern, 2 Loffelvoll gute
\ Bierhefe, 1 Pf0. feined Mehl, ein wenig Saly und Jucer
madyt den Leig mit Mild) vollendsd an, dDag er wie et redt
dicfer Syaenteig wird, und wenn er jo lange getlopft
ijt, bid er fidh vom Loffel fchalt, fo [aft man thn gelen;
bernach wivft man ihn auf dem Nubelbrett, yoallt thie
Meffervitcfensdict, und legt ein mit Butter bejivichenes
Blech mit einem Nande damit aqus. AWenn Der Leig
. diefemt Blech nody einmal gegangen 1jf, joerden Ddie gez
& fochtenn Nofinen und Cibeben darauf hernmgethan, nady
16
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Gutdiinfen gefchnittene Mandeln, Citronenfchalen, 3itros
nat, Pomevangenjchalen, Sucker und Simmt davanf qe

jtrent, et Gitter von Teig davauf gemacht, mit verriihr
tert Crern bejtrichen, it Jucer beftvent und qebacken.
34. itronen - Totte.

Au drefer mmmt man von e PO, Buttter und cben
joviel Mehl, eirten mitrben oder qebliatterten Butterteiq.
Bis diefer audgeruht ijt, wicgt oder hackt man 4 b,
gejchalte Mandeln, fo fein.ald mdglicy, und mifeht. 11/
Bierl, geriebemer oder geftofienter Sucker darunter: daun
vetbf man von 4 ifvonen die gelbe Schale auf einem
Netbetjen ab, thut diefe, nebjt dem Safte vou 2 Iitro:-
nen dagi, madyt alled vecht durdyeinandery dann wird
per Butterteig nur guten MeffervitcfendicE audgenwdrgelt,
wenit der Boden nady etmer Schiiflel {o grof ald man
thu braudht, gefchnitten worden ift, wird neben Hevun
et jchmaler Streif gelegt, die mit Mandeln vermifchten
Jitronen werden FingeredicE auf den Voden gethan, und
et Gitter von Fingersbreiten Streifen vom Teig darauf
gelegt.  teben herum, wo dad Gitter fich endigt, [leqt
mait euen folchen Streifen, beftreid)t die Tovte mit 3ers
tleppertem &1, und [aft fie bacfen. Sn einer feinen
Stunde fann fie gut feyn. Sobald die Torte aud dem
Ofen fomme, -drickt man den Saft von den iibrigen 2
Sitronen in ein fletned Gefchivr, vermifcht thn mit einent
Yoffelvoll A8eineffig, und gieft in jeded Gitter einen flei-
nen CRloffelvoll davan, -will man die Torte recht fcivn
haben, fo vithvt man 1 Giexflar mit 4 Loth, vom weifies
iten feingefiebtent Sucter Y4 Stunde lang, driicft etlide
Lropfen Jitvonenfaft dagu, und vithrt 8 noch eine TWeile,
Dié  ed rvedht DicE wird und nicht meby [Guft. ABdann
beftvetcht man dad von Vutterteig gemachte Gitter, und
Den Darvumt gelegten Stretfen damit, legt auf jeded Kreuy
0ed Orfterd etwasd rothed, entweder ein feined Suckeryelts
letn, ober ein wenig von eingemadyten Himbeeven, [afit
bre Torte in einev gelinden Hike troctnen, und giebt fie
aut den Tifdh. |
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35, BitronenzJorte auf andere Art.

Man reibt von 4 Ritronen die qelbe Sehale nuf Cls
ient "hubu’uu nh, 1._ulwr dasd bitteve AWeife augen. davon
ab, ﬂh*m“‘ur Dre ammt-n i Schetbenr, legt fte ur etien
]me vnjnnmn a,,uu, ftreut /s PFo. aqeviebetren _;;,Jum_
“'umum ftellt Den 'n-_fi.I"l mr eI e a.,ahuns.l uno Bt ed
:] jo itber Nadyt fiehen. Ded andern Lages fmht mait den b
: herandgetropftent Saft, {uw er gany dict ijt, thut die 3is lf
: tronenfcheiben  guleft hutein, und [age fie mnm,c WWalle
. thint. Dann ftellt man ¢d vom Feuer weg und lapt es ,‘

K\

W

| Calt werben.  Unterdeffen wieqt man 4 Dfo. gefdyilte
: ‘ﬂhﬂnm[:t vecht feins wie audy 4 Xotl) %Etrunrxr, o 6
\otly L‘rwmmmn,umﬁa e, Diefe mitjjen, 1ede Eﬂﬂum e
flein qevwiegt, uud mit den YNanveln permifcht werd De1l 3 |
parti madyt man von nubem Vutterteiq ctrren Bodent auf et l

I L,

unr“wrm beftrichened und mif gericbenem Brode beftrentesd

Blecd, wie {chon vftersd gesergt worden 1ft, bejtretcht thn mut £

'} dem Gelben vou eimem i, ftrent die Halfte vom Gmuugnn h; :
|

davauf hevun, auf diefes legt man die in Sdyetben ges |
| ychnittenen _:-,mumn, [mmut bwﬂ. wicder mit Demt 11bris l
| gen: Gewiegten, und giefit . den t‘;LFIJd‘.IfLH Saft bnmnf
| Endlidy madht wmat, wie bu Der vorigen Torte, ein ®it:
tey Davauf, uno IJ‘LM fie tm Ofen {dhon gelb Dbacten.
36. Gefdnittene Jitronenzovte,

&3 wird von 4 itronen die gelbe Schale fleme
- gewiirfelt tuuhmrtr: und 1 ‘*ﬂhmw gelegt 3 l._u't'nm‘[}
I ' aiefit man vafielbe wicder ab und ser{chnetdet das Mart
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? }. s [angen - Stiicfdhen; damr wivd 24 Pfund  gejchalte

? | Mandeln , o fein ald moglich [anglicht ﬂﬂff}”fffﬂ- the
/ SPBenit man - will, fmm mant audy den halbenw Lheil i
1 | ftofen s fodamnn wnd !? 1"\“* Sucker geviebern, uub 4 Xtl). ]
) Sifronat und 4 hmh untnmmmnuinﬂn[, fletn  ges it
; fchntttent, Dagugerhan, ?‘“uq, alleg thut nam m eme 1|1
$ Cl[uiﬂll mmf t ed Durdieinander und [apt ed nber dadyt

[ ‘ jtehen. Ded andern Taged wird auf ein Bledy mit emem

: Rande oder anf Bled), worauf emn mnrm'inir Nand ven

f" 16
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Papier gemacht werden Fann, ein Voden von mirbem
Eurrcrniq gemacht, und dagd nbu Jeacht qr;tnnum. D
rein gegofjeny dann tda{nqr man 6 Cierflar 3l o Dicfem
Sdyaume, daf man dad Gefdhiry, worin er ift, umwen:
oent fann,  LWenn man will, fann man 1 Handvoll fein
geftebten ucker davuntey thun, foldher wird ﬂuf Die Torfe
grjuﬂ'n, obent mit Sucker buncnn und m etnent nicht ju
hetBen Ofent {chon gelb gebacken. HNodh beffer ift ed nfm,,
wenit mait die Torte, ehe man fie fiullt, ur Halfte
leer Oackt, und {ie dann evft einfitllt, und vollendd qus-
bacfen [agt.

37. Uufgelaufene Fitvonen:IJorte. *

Man veibt an etmem Stitcf Jucker, von 2, Pfbd.,
bag Gelbe vou 4 Jitronen fauber ab, thut dasd “"’[chtw;
berte mit etnem Nieffer twieder huunm,, Den ufﬂuqen Stz
cfer ftofit, oder veibt man, {iebt ihn, rithre thn mit 8 Cier-
pottern V. Stunde lang vecdht ftarf ab. Dann dritcft man
den Gaft von 2 Sitronen dagu, {hlagt dad Weife von
oent Crern ju dicfem Sdhnee, und rihrt e8 langfam dar
unter; ehe man-aber mit dem NRithren anfingt, 111111+ mat
ein Bledh mit Butter beftreichen, mit geriebenem Brod De-
[treven, und mit dinn audgewargeltem Butterteiq odey
mit Mandelterg auslegen, Diefen [aft man halb backten
und fullt vann erft das Gevithrte davein, und [afit bdie
Lorte vollendd, qusdbacken.

38. Aitronen - Jorte auf andere Art.

Man fann aber die LTorte nody beffer machen, wenn
ﬂmn ettt Neandelteiq auf fol qmbv Ave macht: man nimmt

Pio. Mebl, 114 Vierl. Butter, 1 Vierl, gefchalte,
unb jo fein, al8 IIIL‘*gIl{“[} geftofiene Mandeln, 1 ganyes
S1 und 1 Dotter, 1/, Pfd, Sucfer und ein wenig SWetn,
macht diefed redht uuﬁmmnbm wirft ed auf emem .huf
delbrett aud, und gebraucht e8 nady Belieben ju Diejem,
oder andern Butterteige; man darf aber bu:ﬂn nicht {o
gar auswargeln.
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Gilfter Abfchnutt,

39. Funmt: Jorte.

Diefe wird audy wie eine Bidquit Torfe _gftym{ir;
wur baf man, wenn ed V4 PO, Jucker i, eut erfuu
halbed oder ganzed Lth. femn E]C"rtl}ﬁi.‘ll'..‘_ﬂln'f_ljtff:ﬁ*ﬁ[il’llhtll
parvunter vibrts will man eime marmorivee Lorie habern,
fo nimmt man Bisquitz und Brodz Lovientely, und giept
ihn beim Cinfitllen durdjetnander.

40, SimmtzIorte auf andere Art,

Man fioft Yo VD, gefdhalte Wiandeln 1'cd_ar__fs:in, 1N
vithet fie mit 12 Lth. Jucfer und 7 big 8 (:Z’.:IETE.‘!HEI‘II
1, Gtunde; dbann wird von einer Jifrone Die Sdale
fleingefchnitten, diefe mit 4 Lth).- jauber gewajdyenen Q12
bebenn und 4 Lh. aeftofenennt Junmt oarein ﬁttﬁfmu;
hievauf mwird bad TWeifie von 2 Ciern ju Sdjnee gefchlaz
gent, folches big auf Leniges ovarvein gcruhrt, und i etn
mit dinttem Vutterteiq ausdgelegted Bled), oder wur emne
bicE mit Butter beftrichene und mit geriebenem Brod
audgeftvente Tortenform gegoffent und langfam gebacken.

41. Swetfdhgen - Torte,

Diefe rerben, wenn ed gedorrfe, gefchalte oder 1mz
gefchalte Jwetfcdhgen {ind, mit e, ,ﬂucfflr und langlicht
gefdynittenen Jitvonenidyalen getodt. Aenn Ddiefes gut
qefocht ift, [aft man {le falt werden, bdann rithrt marn
geftofene diagelein, Jinumet, nebjt Eletngeldynittenen Manz
el darunter: Lernady macht man von geblattertem Buts
terteig einen BVoben, ungefabr Miefferviicfensdicts  legt
eine Schitfiel, fo grof ald man die Torte habeit will, dars
anf, fdmeidet den Teig mit dem Dejjer aupen an ber
Schitffel abs legt neben herum emen 2 }";!_Hgifl'{‘fl‘l.‘lffjiﬂﬂ'L‘}t
won dem Teiges; in die Mitte dad Gefull guten Fngerss
bicf; Kernady legt man Den Deckel, m dert man vorber
Blunten fchnetden Fann, bﬂrﬂllf,Ibi:'fn'ﬂ[hf ihn mit 1 ey
flepperten ©i, fchneidet an der Torte aufen das. Uebrige
mit einem warmen Meffer ab, und macht den Naud t,"'f_‘-'
Tovte sterfich audgesagts (el fie in den Ofen, und lapt
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fie jchon gelb backens wenn fie bald quf ijt, nimmt man
jte hevausd, beftreut {ie ftarf mit fein geftofenem Sucker
thut fte wieder it Ofen, und [aft fie vollendd ausbackeir;
jo wird der Sucter jevgehen, und die Torte ausfehen, als
wenit fie glaciet ware.  Auf diefe Avt- macht man alle
Sorten von geblattertem Vutterteige. Man  Fann fle
jtatt den  Swetjchgen, mit LWeichfeli. oder andern ein-
gemacdhtent Sachen, anch mit O6E fillen, und nad
jedem Belieben ement - audgefdmittenen Decfel, ober ein
Gitter von Teig darauf machen.

- — = — ————————— = m—

XIL. & ud ¢ n.

[. prifofen - Kuden.

Man legt ein Blech mit einem NRaubde mit mitrbem
butterterg aud, legt auf den Voden audqgejtetnte Apri-
fojenr, cine nacy der andern, bid der Teig belegt T, unbd
beftreut fie dicE mit Jucfer; dann vithrt man 4 6id 6 Ltb.
Butter mit 4 Gtern ab, thut 1 Loffelvoll Mebl, etliche
Saffefchaalenvoll fifen Nalhym und 1 Hanbdvoll Sucker das
sy Diefed wird auf den Aprifofen herumgegoffen, ucker
und  unmt davanf geftrent und im Ofen gebacken.

2, Ueypfel - Kudyen,

Man belegt e Blech mit dilnn audgewalltem Butter:
teig, jchalt, zerfchneidet Vackapfel, jeden .3u 8 Schnikseln,
legt fic auf dem Vuttertedg hevum, und fiveut swifdyen
Diefe  Aepfel Fleine NMofinen danu vervithrt man NRabm
und Gier nady Gutditnfen mit Jucker, qiefit ed auf den
Aepfeln herum, ftreut gejtofenen Simuet davauf, und [aft
ed m emem Ofen fchon gelb bacfen. Nan rechnet ges
wohulich 3u Vo Schoppen Nahm 8 Cier. Diefer Kuchen
fann auch von mivbem Hefenteig gemacht werden.
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