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Mandeltorte. -

: @in hatbed Piund febr fein gefiofener und gefiels
ter Buder wird mit einem halben Pfunbdecben folden
Mandbelir. mittelft cined GHIBifeld vecht genau wers
mengt, bann nach und nady fe‘r.‘)sebn Eyerdotter
darein gegeben und redit wobl vervithrt. Nach un-
qefabr einer Wiertziflunbe ununterbrochenem fleis
filgen Mabren wird Dad Ieifi¢ von atht Epern ju
vecht fteifemr Edhnec gefchlagen , daju gegeben und
wieber durdy drei Wievtelffunden gerdihes. Wabhrend
biefer Seit wird cin fogenannterTortenveifen oder eine
antdere Form mit gerlaffenem Schmaly beflvicdhen und
umgefifivyt , vamit vad fiberfliiffige Fett ablaufe.
Bor vem Einfitllen wird berfelbe vecht gut mit fein
gefioflenem Buder befidubt, dann die Maffa barein
gegeben und ineinem fiberfihlten Ofen langfam ges
baden. JMady ungefdhr einer Stunbde, wenn diefelbe
gar gebaden, wird fie aus dem Ofen genommen, ber
Steifen berabaeid8t unt die Torte mit weifem oder
gefdrbten Gife geziert. Su diefen Bebuf werden
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vier Efdffelvoll fehr fein geflofinen weifen Suders i
mit einem. ju Sdhnee gefdhlagenen Eyerweiff und
mit ein Paar Tropfen Gitronenfaft eine halbe
Stunbe lang verriibrt , und durd) cine Papierdiits
(Stanigden) iibexr die Forte in jicrlihen Formen
g‘egebeu. Man fann piefed €is mit Alfermedfaft
vofenroth, ober mit Spinattopien (veffen Buberei:
tung febe man Dbei den grfiven Nubveln) griin fare
Pen.  BBill man basdfeibe aeld haben, fo rveibe man
ben nodh ungeftofenen Juder auf Pomeranzen ab. :
Sdwary Fann 8 mit Chocolade gefirbt werben.
Die Forte witd nun in einen gany abgekiihlten
Sfent gegeben und eine halbe Stunve lang getrods
net. Sierlidper ift fie in einer Form gebacden an-
sufehen, inbem fie bann herausgeftiivyt wird , und
die hellglanzende braune Krufte nadh oben fommr.

Gifronen - Mandeltorie.

Adptzebn Cperdtter werdben mit drei Wievtels
piind Juder eine Stunve lang redht flaumig ver-
viibet , Dann werden vrei pber vier Citronen auf
Suder abgerieben, und diefer nebft vier Loth feis
nem Mehl und einem Pfunbe abgejegenen fein:
geffofenen Mandeln dazu verviihrt. Nun witb von
swBIf Eyern bas Weife 3u recht freifem Schnee ges
fdhlagen , gany fadte bdarunter veeriihef, und in
“eine mit Butter geftrichene Form gefitllt, langfam
gebadten.

i




‘_31

Lingertorte.

Gin baibeé Pfund fehr fein geﬂosemr Suder

wird mit eben o vielem feinem Meh!, einem BVier
telpfund Butter , adt hartgefochten Eyerbottern
und einem Biertelpfund abgezogener und fm‘l ge-
ftofener Mandeln ju einem eige gefnetet, und
dann an eipem fiihlen Orte wenigftens einc Halbe
Stunbe raften gelaffen.” Dann wird er auf ein
Bret genonunen , fingerdicd ausgemwalft, eine
runde Platfe hevausgefchnitten, auy ein mit But:
ter leidyt befivichened Blech gelegt und mit Ein-
gefottenem einen hatben Finger did fiberlegt. Nun
wird der fibriggeblicbene Feig in Eleinfingerdide
Stangelchen gedreht, bas Gingefotiene damit tiber,
flodhten, das Ganze mit einem efwad dider gehal.
tenem Reifchen eingefafit, mit abgefdhlagenen Ey-
crn. befivichen , mit groblidy geftoferiem Suder be-
ftreut, ein Papierftreifen mittel{t Bindfaben rund
berum befeftigt, und dann in einem fberbiihlten Ofen
langfam fchon golbbraun gebacten.

Gerithree Lingertorte.

Man verelibrt cin balbed Pfund weiffiaumiy
abgeteiebene Butter mic vier Eyerdttern, gibt
vann ein Biertelpfund abgejogene und feingefiofene
Mandelt, ein halbes Pfund cben folden Buder,
fein gefthnirtene Gitvonenfhalen und zulebt ein
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halbes Dfund fein geiebied Mehl davein. Diefer
Feig wird nun auf ein Bret gegeben uud Halb.
fingexdid ausgewalft, bdann eine yunde Plafte
herausgefdhnitten, mit Gingefottencm beftrichen, mit
tem Gibrigen Reige in Stangeln fibecflpdhten, mit
abgefchlagenen Eyern  Dbefiridyen id auf eineim
Blehe, mit einem Papierecifen dbeybunden, in
cinem abgefiiblten Sfen langfam gebaden. Ienn
fie aud vemielben genommen iff , wird der Dapier-
reifen herabgenommen, die Totte auf eine Echiifjel
‘gegeben und mit feinem Buder beftdubt.

Biscuitforte.

S adyt Loth fehr fein geftoperien Bucter werden

nady und nach feds Cyerditter gefdilagen, und
eine Stunbe fang verclibre, dann dad ju feftem
Sdnee gefchlagene Gyerweif bebutfam Bazu ge-
~geben und fechs Loth Mehl ebenfallé leicht damit
Cderelibet. . WBahrend biefer Beit ift der Mobel
gut mit jerlaffenem Sdimals_ beftvicien und um-
gefifirst worden; bamit vas Ucberfliiffiae ablduft:
viefer wird nun gut mit feinem Suder: beftdubt,
. ber Zeig darein gegeben und in eiwem fberfiiblten
Dfen langfein gebacdten, baun dbie Form auf eine
Schfifiel geffivgt und dbie Fovte gleich bex Mantel-
torte mit Gis gegiert, ober abgetiihlt mit febr fei
nem Suder Deftaubf, -




Nroftorte.

Gin Lalbed Diund febr fein gefioener Suder
voirD mit nady und nach darangefchlagenen 3woIf
GoerbBttern eine balbe Stunde lang redyt flaumig
verrfihrt. Danu wird das von adt Eoern ju Sdhnee
gefdlagenc Weife behutfam damit vermijr.  Jtun
werden ;wolf Loth unabgezogene feingefdmittene
Manbeln ,  wet Jelten feingericbene Chocolabe,
Bleingeactie frijhe Gitronenfchalen , eben folde
Gedrate und candivie Pomerangenfhalen und cine
Hanbooll febr fein geviebene fchwarze Brotbrdfeln
barein gegeben; iff nun alied wobh!l durdy einanver
gemijtht , o witd 8 in eine gleich jener bel der
Maubeltore behanbelten Form gefiilit und langfam
i einem abgeffiplten Ofen gebaden. Die Jeit ded
Garbadens 146t fid) am Dbeften bei diefex fo roie bei
jeber andern gerdibrten Forte entnehmen, wenn
man ¢ine feine Stricnavel Hinein fi5ft; ift diefe
beim Hevaussichen froden, fo taf ibhr nidht im
Geringfien Seigartiged antledt, fo ift biefelbe auds
gebadien, und muf dann gleid) qud bem Dfen ge-
nommen unt , fiber ein Sieb. geftlivat, abgebiihlt
werden.

Abgetriebene Schmalz- oder {ogenannte
Sanbtorte.

Man vervithet in cinem Weivling ein Bievtels
pfund febr guted Rindfdmaly duvch  eine  balbe
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. Stunbe vecht flaumig, fdlaat jmet ganje Eyer

und gwei Dotter nad) und nad) darein, gibt ein
Adptelpfund abgezogene und fein gefofene Man-
beln, tebft eben fo vielem Sucker und Eléin gei)aszen
Gitronenfdyalen bdazu. * Suleht werden neun Loth
fein gejiebtes Mehl damit vexmifcht. Bon diefem
Zeig wird nun auf eine Platte die Haljte gleid

~veetheilt, dann Gingefottened davauf gefividien und

mit dem fibrigen Teige bededtt. Oben wird derfelbe
mit abgefdhlagenen Eyern befivichen , mit fein ge-
fioflertem Buder befireut, e¢in Reifen hevum gemadht
unbd in cinem abgefithliten Ofen langfam gebacden.
IBahrend diefer Seit wird von bdrei bis vier LofFeln
febr fein ‘geflofenam Bucer und einemGywelf redyt
fefter Sdnee gefdlagen ;. fommt nun dip Torte ausd
vem Dfen, fo werben vamit Eleine Plagdhen davauf
gemadyt , diefe mit in dbliune Stiften gefdhnittencn
Piftazen beftet und langfam tm Ofen getrodnet.

Kieientorte.

Dasd Weige von adyt Cyern wird ju vedit fteifem
Sdnee gefdhlagen, dann ein halbes Pfund Jucker
und adytzebn Dbtter fo lange damit verriihrt, big
6 retht flaumig und dicf geworden, dann wird ¢in
balbes Pfund fammt ven- Sdyalen geftofener Mart-
veln, efwad Jimmt und Gewiivznelfen, nebft Hein
gebadten Gitroner: und’ Pomeranzenfchalen dazu
aegeben, ber Feig in eine mit Butter Leftrichene
Tortenplatte gegeben und langfem gebacen.
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Marcipantorte.

§'tat!7bc1n ter Reig, fo wie ex Beim Marcipan:
Badwert Cman fehe diefed) fertig gemadht und- ab-
gebiiblt worben, wird derfelbe auf einem mit Suder
beftventen Brete (aur Crfparnih fann feines Mebl
inter ben Suder genommen vocxdeh) mittelft bes
Nubetwalfers ausgetrielen, die Hilfte davon auf
cine Blechplatte gelegt, mit cingefoditen Friichten
gefiilit und mit bem andern Feige bedectt, gebaden.
Sie witd dann mit weifem ober gefdrbrem Gife
gestert und nohmatd jum Srocnen in den Dfen
qeq ébgn-

; Buttertorte.

Gin Dhalbed Phund feined Mehl wird mit cben
fo vicler Butter und eintem Biertelpfund fein ge-
ftofenem Suder gut auf einem Nubelbrete abgebro_
felt, dann Eleln gebadte Citvonenfdalen dazu ge=
geben und mit jwei Eyern ju einem cige gemadt.
Bon der groferen HAlfte Dedfelben wird nun eine
Platte ausdgetrieben, eingefodhtes Obft davauf gege-
beir, und entweder mit dem dibrigen Teige Jugedect
obey bon bemfelben ein Gitter darliber gemadt, hier-
auf mit abgefdlagenen Gyern beftridyen, mit grdb-
lich geftofienem Sucer beffrent und fchon golbbraun
gebaden. .

Spanifhe LBindtovte.

8 wird eben fo viel Suder, ald acdht Eyerwiegen,

gefiofen und burd) ¢in febr feines Sieb - gefiebt.
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Dad Weife von diefen Eyern wird ju febr fe:
ftem Gehnee gefchlagens von bex Bereitung des-
felben hangt vad Gelingen bded gangen Gebdcded
ab.  Diefer Schnee wird nun in einen Weidling ge- -
geben , und nad) und nach ver Juder (Bffelweid
barunter gefdhlagen, oder mit einem leihten Kody-
[6ffel vevenihrt. Diefe Maffe wird nun in runde
Platten von gleider Grofe auf Papier geftrichen
unbd in gang Eihlem Ofen langfam gebacden, fo daf
fie von aufien nidt mebhr al& vithlidgeld, bod
von innen gang froden find.  Auf diefe Platten
big auf eine wird nun Eingefottenes geftrichen, eine
iiber die andere gelegt, und bie nicht Beftridhene,
weldye oben 3u liegen fommt, mit weifem oder ge-
farbtem Gife gesiert.  Man Fann audy cine dicere
Platte von unten aushohlen und gefchdumte FMilch
barein_ fiillen. ,

sDomerangentorte.

Wier Eyerbitter werden nad und nady in vier
foth flaumig abgerichene Butter verelihrt, ein
Lalbes Pund abgesogene undfein geffofene Manbeln
baju gegeben, wiedber eine Biertelftunde gerdihet,
vann ebent fo mit cinem Wiertelpfumbd fein geffofenem
Budler verfabren. MNun veibt man die Sdhalen von
jwei grogen Pontevanzen auf einem feinen Neib-
cifen bis auf bas Weifie ab, und f6Ht fie in einem
Morfer mit fechs Eyerdbttern zu einem feinen B,
weldher dann mit jwei Loth feinem Mebl in tad
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Verrliheie gegeben und gut vermifdht wird. Nunm
fireicht: man 3wei Drittheile von diefem Teig auf
eine mit Butter befiridhene Bledhplatte rund ausd=
einander, qibt eingefottene Marillen , Mibifel obder
Himbeeren darauf,; und madt mit dem fibrigen
&eig Stdngelden darliber. Dben wird diefe Fovte
mit abgefchlagenen Eyern beflvichen unb mit gebbe
lich geftofenem Buder beftventt, dann ein Papier-
fireifen herum gemadit und bdiefelbe langfam in
ginem fiberfiblfen Ofen. gebacen.

; Crdapfelforte.

Man focbe meblige Crdapfel, gebe aber adt,
baB fie nidht auffpringen, und feibe jie. vedt gqut
ab.  Wenn fie abgetrodnet, werden fie gefehalt und
ayf dem Neibeifen gerieben. Nun gebe man oier
gange Gyer in cinen Weidling und fhlage fie veche
gut ab, gebe bann ¢in halbed Pfund fehr fein ge=
{toBenen Sucter, und wenn diefer gut verrithrt wors
en, ein holbes Dfund von den geriebenen Erddapfeln
binein, und verviihre alles drei Biertelffunden lang
veht ftarf.  Nun-reibe maen von einer Citeone die
Sdyale auf Juder ab, und gebe biefen dagu, be:
fireithe” bann eine Form ober Sortenplatte gut mit
Butter, beflreue fie mit Semmelbrdfeln, und fiille
ven &eig hinein. Sie muf fogleich in den Ofen
tommen unb langfam {din gelb gebaden werben.

L ST i
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