
gleich «ruf das Feuer , denn der Teig ist gleich
gegangen , das Schmalz aber muß heiß wer¬
den , backe sie heraus , so sind sie fertig.

Lorten
Germ - Torte.

Treibe ein Pfund Butter faumicht ab,
schlage ein ganzes Ep und acht Dökter dar¬
an , jedes wohl zerrührt , gib einen guten Löf»
felvoll Germ dazu , treibe sie auch eine Weile
mit ab , hernach nimm um einen Kreuzer lau¬
lichtes Süßobers , ein halb Pfund gefahtes
Mehl und einen Vierting Zucker , rühre al¬
les gut durcheinander , gib die Hälfte auf ein
Tortenplattel , gib Eingemachtes darein , strei¬
che den übrigen halben Theil darüber , und
laß es ein wenig gehen , bestreiche es mit ab¬
geschlagener Eyerklar , streue Zucker darauf /
und backe es langsam.

Gesottene Torte.
Nimm ein Pfund fein gestoßene Mandel,

daß sie aber nicht öhligt sind , hernach nimm



ein halb Pfund Zucker , gieß ein halbes Gei¬
let Wasser darauf, und laß ihn sieden , bls er
sich spinnet , hernach gib es unter die Mandel,
rühre es wohl untereinander , schlage sechs Eu-
erdötter , eines nach dem andern wohl , zer¬
rührt , hinein , und rühre es bey einer Halden
Stunde ; nimm sodann einen halben Vierting
Zitronad , zwey Loth Bistazy , von - einem Li-
monie die Schaler , schneide dieses alles klein,
und rühre es unter die Mandel , nimsii auch
von zwey Limonien den Saft , damittsie schön
aufgehen , chernach schmiere das Platte! mit
Butter , lege Dblad daraus , fülle den Teig
hinem , mache einen Reif herum , und hacke
as schön kühl.

Geschobene Torte.
Nimm zwey Pfund gefahren Zücker in

einen Weidling , nimm von zwey Limonien
die Schaler und den Saft , von sieben oder
zehn Eyerklar den Schnee , rühre ein schönes
Eis , nimm anderthalb Pfund Mandel , ein
halb Pfund gestifkelte Bisiazy , theile die Man¬
del auf dreh Theile , das Cis auf vier Theile,
unter einem Theil Mandel , mmm Bistazy
und Spinattopsen , yofse den Spinat klein,
rühre in durch ein Tuch , gieß ein wenig Was¬
ser m ein Psandel , laß es aufsieden , gieß



den Saft hinein , und laß ihn einen Sud mit
aufthun , seihe ihn auf ein Sieb : nimm ihn
zu , den Bistazy , rühre es wohl durcheinander,
zu den rothen nimm Alkermes , zu den brau¬
nen nimm Cioccalade oder Zimmet , den letz¬
ten lasse weiß , schmiere die Platte ! mit Wachs
subtil , streiche die Farben schön dünn da¬
rauf , backe es kühl , daß die Farben nicht
braun werden , schiebe es mit einem Nudelschau-
ferl , fetze es auf ein Bergplattel , und trockne
es im Ofen.

Schmalz -Torte.
Nimm Dreyviertelpfund Schmalz , trei¬

be es faumigt ab , schlage vierzehn Eyerdöt-
jer darein , hernach nimm ein halb Pfund Zu¬
cker , Dreyviertelpfund Mehl , von einer Li-
monie die Schalen , streiche es halben Theil
auf ein Platte ! , fülle Eingemachtes hinein,
lege die Stängel darauf , mache um die Mit¬
te einen Reif , und backe es schon kühl.

Harte Eyertorte.
Nimm ein halb Pfund Butter , ein halb

Pfund Mehl , brösle es ab , nimm ein halb
Pfund Zucker , acht harte fein geschnittene Eye
er und Limvnieschalen , mache dieses alles zu¬
sammen , und nimm den halben Theil auf



75

ein Platte ! , fülle Eingesotkenes hinein , mache
einen Gattern därauf , bestreiche es mit Eyer-
klar , streue Zucker darauf , und backe es schon.

Gesp 'Hie Torte.
Nimm zwey Pfund Mandel , stosse es

klein , netze sie aber mit Eyklar , damit sie
nicht öhliqt werden , hernach nimmm zwey
Pfund gefähten Zucker , und für sechs Kreu¬
tzer Tragant , welcher aber wohl geweicht seyn
muß , ein Loth NÜgerl , ein Loch Zimmet,
zwey Muskatnüße , von zwey Limonien den
Saft , wie auch die Schalen , von zwey Ey --

^ erklär den Schnee , stoffe dieses alles wohl
durcheinander , hernach belege ein Bcrgplattel
mit Oblad , nimm eine Slernfpritzen , drucke
das Platt voll an , fetze es in Ofen , und laß
es schön kühl backen . Wenn es gebacken ist,
so drucke es wieder voll an , backe es wieder,
und so fort , bis der Telg gar ist , und wenn
es ganz gebacken ist , so mache ein Eis darauf.

Eine andere Gattung Schmalz-
Torte.

Nimm ein Pfund Schmalz , treibe es
schön ob , schlage sechs Eyerdötter und zwey
ganze Ey - r , eines mach dem andern wohl zer¬
rührt hinein , hernach nimm ein Viertelpfund



Zucker , ein Viertelpfund Mandel , von einem
Limome die Schaler , und auf die letzt ein
halb Pfund Mehl , rühre es durcheinander,
streiche es Halden Theil auf ein Platte ! , fäl¬
le Eingemachtes hinein , mache Stängel dorauf,
und backe es schön.

Englische Mandrlkorte.
, Nimm Dreyviertelpfund Zucker , laß ihn

sieden , bis er dick wird , nimm ein und ein
Viertelpfund gestoßene Mandel darunter , trock¬
ne es wohl ab , gib fünf Eyer , eines nach
dem andern hinein , rühre e§ eine ganze Stun¬
de , schlage auf Sie letzt zwey Dotter , und
von der Klar einen Schnee dazu : hernach
nimm einen halben Vierting Zitronad , Limo-
niefchqlen , etwas Zimmet , Nagerl , von ei¬
nem Limonie den Saft , rühre alles durcheinan¬
der , bestreiche das Platte ! mit Butter , belege
es mit Dblad , und gib den Teig hinein,

Kleyen- Torte.
Nimm Dreyviertelpfund Mandel , putze

sie mit einem Tuch ab , stoße sie mit der Schä¬
ler , und laß es durch ein Nudelsteb in einen
Werdling laufen , hernach nimm Dreyoiertel-
pfund Zucker dazu , schlage zwölf ganze Eyer,
Rnd achtzehn Döttcr , eines nach dem andern
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wohl zerrührt hinein , die Dotter müssen aber
allein hineinkommen, und dle Klar zum Schnee,
rühre ês eine Stunde lang , hernach nimm
vier Loth Zitronade , ein halb Loch Zlnumf,
ein halb Loch Nagerl , von einem Limome
die Schaler , schneide dieses alles klein , und
nimm es darunter , hernach schmiere ein Plat¬
te ! mit Butter , belege es sammt den Reif mit
Oblad , gib den Teig hinein , backe cs schön
kühl , und mache ein Eis darauf.

Mandeltorte.
Nimm ein halb Pfund Mandel , stosse fle>

und nimm ein halb Pfund Zucker , von einem
Limonie die Schäler aber klein geschnitten,
gib dieses allein in einen Meidling , schlage
sechs ganze Eper und zwölf Dötker darein,
und rühre es eine ganze Stunde ; in die Tor¬
te kann man auch Cioccolade nehmen , wenn
man es schwarz haben will , gibt man sie so¬
dann in einen Model oder Reif , und backet
es bcp einer Stunde.

Schwarze Brodtorte.
Nimm ein Pfund Mandel , siosse sie aber

nicht gar zu viel , ein Pfund Zucker , 42 Ey-
er , zwölf ganze , und dreyßig Dötker , von
ZweyPomeranzen und zwey Limonim die Scha-
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len , vier Loch Bistazpblattel , acht Loch Zi-
tronad aber gestiftelte, dreyLoth Zimmer , ern
Loch Nagerl , zwey Muskatnüße grob gestossen,
drey Loch geriebenes schwarzes Brod , es muff
aber mit schwarzem Wein / oder mir Pome¬
ranzensaft , aber nicht zu naß , angefuchttt
werden , es muß zwey Stunden gerührt , auch
muß auf die letzt das Brod mit den uunqen
vermischt werden , backe es zwey Stunde / rrza--
che ein Eis von gesichelten Bisiazy darauf.

Torte von süssen Pomeranzen.
Nttnm ein Pfund gestosiene ' Mandel , ein

halb Pfund Zucker, achtzehn harte Eyerdöt-
ter , fünf süsse Pomeranzen , reibe es auf ei¬
nem Reibersen , und stoch sie klein unter die
Mandel , treibe sechs Loch frischen Butter fau-
migt ab , nimm die Mandel dazu , und rühre
es eine Viertelstunde , hernach nimm die Ey-
erdötter , stoch sie , und gib es hinein : nach
diesem nimm sieben Loth Mehl , rühre ' es nur
so viel , daß es untereinander kommt , hernach
schmiere ein Platte ! mit Butter , lege Oblad
darauf , streiche den halben Theil darauf , fül¬
le ein was du hast , gib den übrigen Teig in
die Spritzen , spritze ihn darauf , backe es schon
kühl , uyd gib ein Wachreis darausi

/
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Köstentorte.
Nimm Dreyviertelpfund Kosten , siede sie

als wie ein hartes Ey , hernach löse sie aus,
und nimm anderthalb Bierting ausgelöste Ko¬
sten , hacke sie klein als rrue einen Gries,
gib ste in einen Weidling , nimm anderthalb
Vierling , geflossenen Zucker , einen halben Vier¬
ling Mandel , vier Eyerdötter , Nagerl , Zim-
met , Muskaiblüthe , Muskatnuß , rühre alles
mitsammen eine ganze Stunde , hernach ma¬
che die Eyerklar zum Schnee , schneide gewür¬
felte Limonieschalen , wie auch Zitronad,
und gib es darunter , schneide Dblad , gib
den Teig darauf , und backe es schön kühlt

Torte auf eine andere Art.
Nimm ein Pfund Mehl , und ein halb

Pfund Butter , die Halste Butter zerbröckle,
und^ gib es unter das Mehl , die andere Hälf¬
te aber laß zerschleichen, aber schön kühl, her¬
nach mache den Teig mit dem zerschlichenen
Butter , und zwey Eyerdötter an , mache da¬
von die Torte , und gib Zucker darauss

. Diskotentorte.
Nimm in ein . sauberes Häfen ein Pfund

Zucker , schlage 24 Eyerdötter darein , und
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fange es gleich an zu rühren , mache von zwölf
Eye - klar einen festen Schnee , und gib ihn
hir ein , rühre es eine gute Stunde , zuletzt
Iva ge ein Pfund wohl getrocknetes Mundmehl
oder so viel Starkmehl , rühre es nur so viel,
daß das Mehl durcheinander kömmt , und gib
ft m geschmttene Lrmonieschalen dazu , hernach
ach es in einen geschnürtenModel , oder in ein
Tarttnplattrl , backe es bey Fünfviertelstunde
reche küh ! , und mache ein Eis darauf , wie
auf andere Torten.

Berg - Lotte.
Nimm ein Pfund geschwüllte Mandeln,

schneide sie klein , schneide einer , halben Vierting
Zttronad darunter , die Schaler von einem Li-
monie , nimm Alkermes , fülle es an , ein halb
Loch Zimmet , Dreyyiertelpfund Zucker , schla¬
ge ein ganzes Ey und einen Dotter darein,
rühre es durcheinander , nimm ein Bergplattel
mit Dblad belegt , streiche den Teig darauf,
lege den Reif herum ; es muß aber unter sich
höher , als oben seyn , schön kühl gebacken,
und allerhand Eis darauf gemacht.

Mürbe Dreßerl.
Nimm ein halb Pfund Mehl , sechs Loch

Butter , sechs Loch Zucker , fünf oder sechs



Eperdötter , ein wenig Avis darunter , mache
kleine Bußel daraus , bestreiche sie mit Eyer-
klar streue groben Zucker darauf - und backe
pe schön kühl.

Mandelbögcn.
, Nimm zehn Loch Mandeln , einen Vier¬

ling Zucker grossen , schlage von drey Ehern
den Schnee darunter , streiche den Teig Mef-
serruckendick auf zwey Fingerbreite Oblad,
schmiere die Bögen mit Butter , backe es . schon
gelb , mache ein Eis darauf, - und bestreue es
mit Bistazp.

EiSkrapfel.
Nimm in ein Becken ein Pfund Zucker,

schlage fünf Eyerklar darein , rühre es auf
einer Glut , bis es warm wird , hernach rühre
LZ Loch klein gestoßene Mandeln darein , rühre
es erne halbe Viertelstund auf der Glut , her¬
nach nimm Oblad ^ mache schöne Krapferl,
backe es schön kühl , daß sie aber resch bleiben/

Mehlkranzel.
Nimm auf ein Nudelbrett einen Vierting

gesiebten Zucker , sechs Loch Mundmchl , klein
geschnittene Liernonieschalen, nimm Gewürz nach
Belieben , schlage in ein Haferl ein ganzes Ep,
. Wieserinn Kochb. r . Th 8



rühre es gut untereinander, wache damit dm
Teig an , mische ein wenig Mehl und Zucker
untereinander , und besäe damit den Müdes,
trockne es schön aus , schnnere ein Blech mit ein
wenig Butter , lege cs darauf , und backe es
kühl.

Braune Mandelbögen.
Nimm ein halb Pfund Mandeln klaube

die Schalen sauber weg , und rüple sie n lt
einem Tuch ab , schneide sie mit einem Schneid¬
eisen , und fahe sie durch ein Nudelreikfrl , her¬
nach nimm ein halb Pfund Zucker , stofse und
fahe ihn , und mische ihn unter die Mandel,
alsdann nimm gestoßenen Zimmet , Nagerl,
und Liemoniefchalen , dann fünf Eyerklar,
und mache einen Teig daraus . Nimm Oblad,
schneide sie zwey Fingerbreit, und ein Finger¬
lang , schmiere die Oblad mit Eyerklar , und
gib den Teig auf die Obladen , und schmiere
die blechernen Bögen mit Butter , alsdann le¬
ge die gemachten Bögen darauf , und backe
es schön kühl , hernach mache ein Eis , be¬
streiche damit die gebackenen Bögen, und streue
etwas klein geschnittene Bistazp darauf.

Gebackene Grcm.
Mache die Grem wie die vorigen , nur



ein wenig dicker , und laß es auf dem Feuer
.gut ausrochen , gib es auf ein Plattel , und
laß es t'alr werden , hernach schneide Stängel
daraus , tunke es in abgeschlagene Eyerein,
walze es in weißen Semmelbröseln um , und
backe es aus dem Schmalz.

Geschobene Bögen.
Nimm ein Pfund blattelt geschnittene Man¬

deln , ein Pfund Zucker , von drey Eyern die
Klar , die Schaler von einem Limome , und
von einem den Safe , rühre ein Eis , die
Mandeln hinein , schmiere ein Platte ! mit
Wachs , streiche die Mandel Hand breit auf,
du mußt es nach Art der Krapfen anstreichen.
Wenn sie geschoben sind , streue Zucker darauf,
daß es ein Eis bekommt , backe ste , und
wenn sie gebacken find , wie die Mandelbögen,
so biege sie über einen Nudelwalker , dann sind
sie fertig.

Mandelzeltel.
Nimm einen Bterung Mandeln , einen

Vierling gesuden Zucker , und . etliche Tropfen
Llmonlesaf '- , von zw .- y Zyerklnr den Schnee,
stoße es so ! ana , bis " s vom Löffel fallt , nimm
es heraus , und welke es Messerrücken dick
aus , fülle Marmolat hinein , lege wieder ein

F 2



Batzel darauf, backe es schön . Wenn sie ge¬
backen sind , mache ein weisses Eis darauf,
trockne sie , so sind sie fertig.

Zrrcktttrig zu machen.
Nimm ein Pfund Zucker , ein Pfund ge¬

stoßene Mandeln , ein Pfund Mehl , schlage
sechs ganze Eper zum Faum , mache den Teig
an , nimm Anis und Llmonieschäler dazu,
schneide daraus was du wistst , Ringel , Bre¬
tzel , oder Model susdrucken , schmiere ein
Blech mit Butter ganz subtil , backe es nicht
zu gah , bestreiche es mit Wasser , mache ein
Eis darauf , so ist es gut und fertig.

Biskotcnbögen.
Nimm acht Loch Zucker in einen Weid¬

ling , schlage vier Eyerdötker , und die Klar
von zwey Eyern zum Schnee, nimm den Zu¬
cker , rühre es eine gute Welle . Hernach nimm
von acht Loch Mandeln den halben Theil,
stoß ihn klein , und mische ihn unter das Ge¬
rührte. Wenn die Mandeln vermischt sind,
so nimmt man auch vier Loch Mehl dazu,
und mischt alles wohl zusammen. Hernach
schmiert man ein Blech mit Wachs , und
streichet diesen eben gemachten Teig Messerrü¬
cken dick darauf , dann streuet man die übri-
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gen Vier Loch Mandel , gestiftelt geschnitten,
darauf , und dann back- t man sie ganz gelb ,
entweder in einem Dfen , oder in einer Tor¬
tenpfanne . Wenn es gebacken ist , so schnei¬
det man aus den Gebackenen Bögen , so groß
als cs beliebt, und leget sie geschwind über
den Nudelwalker , weil sie sonst zu starr unL
unbiegsam würden . Man kann auch ein
darauf machen , und Bistazp darauf streuen.
Kremwandel von Mandeln und Fanille.

Von eitlem Seitel Tibers , und vier guten
Löff- ln Mutidmchl machet man ein Kindskoch,
laßt e § gut auskochen, und hernach auf einem
Teller auskühlen . Alsdann treibet man einen
Vierting Butter , und einen Vierling klein ge¬
stoßene Mandeln in einem Weidling gut ab.
Hernach gibt man sieben Eyerdötter , und sie¬
den Loffelooll Koch wechselweise nach und nach
hinein , und rühret immer , dann schlägt man
von Ken sieben Eyern die Klar zu einem Schnee,
gibt ihn auch nach und nach hinein , unk
rührt ihn schön pflaumicht ab. Nachdem
stoßet man um zehn Kreutzer Fanille , nimmt
sieben Loch Zucker , und gibt nach Augenmaß
Limonieschälerl , und um sechs Kreuzer ge¬
schnittenen Zitronad hinein . Man füttert die
Mandel mit Butterteig , füllet sie nicht gar
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