3wente Abtheifung.

Beridichene: Sotten s moden,

1. Zuckertorte.

Eiu halb Prund geffofener ucker wird mit
20 €nern o fange geviihre; Big et gefchmolzen
ift 5 Sana {hiittet man ein Bievtetpiund Lrafts
meh! drein , und vifuts unch 2 Stinden ; jus
lebt fblagt man nodh 3 Cyer Hingus nnd {agts
febr gelinbde Backeur.

. 2. TRarfstorte,

Cin vlectel Pfund Marfs, eben fo viel
Bucer, und queh fo viel geriebene Maudeln,
nebft 4 Dottern und 2 gausern Epern, werden
wobl durchgernifet, in einen Napf gelegt und
Ductig gebacken , {onff wicds tvocken,

3. Sgmalitortden.

€in Hald Pfund abgefliete Butter 1wied
gum Ofers gevieben s 8 Cyerbotter; 3 gehauds
; te
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to REffel woll Bnicker und eben {0 vief Meh tvevs
ten basu gegeben, und spohf- durchrabet s Dantt
muf o gefhwind afd mbglidy bdet Sdhuee VoI
2 Epeun drein geriibet, gleich die mit gefdhymols
sener Butter auggewtifchten Formen Halb volf
savon gegofien, umb gefchivind, aber nidjt braun’
fondern nur {hon gelb gebacfen tyerden.

4. Mmurhetorte.

S etwen MRl Wetzenmehl {hiagt man
i bie Mittey Coer Diuein; nimmt - ein DHalh
Wfund Snder’; 3 Handevoll geftoffene Mians
veln und Sinmt dagit , 1ud Enatet ¢8 utit etnent
Ohert wohl audgewaldenet Butter fo feft burcdyz
elnaubder ;- dafbie Maffe anfgewivtt und nadh
Solieben diinu, aber doeh nicht diinner ald e,
Ginger bick “ausgerollt werben Lann, Die Torte
witd auf Papier gebacfen, und vom ithbrigent
Teige werden Eleine Bievrathen gemadt , unt
die Tovte damit ju belegen. :

5. Erbstorte.

' Die weidhgetodhten Eubfen werden fnv fetf
ol mBglich durchgeichlagen. Ju einem Halbew:
Duart Esbfon teibt man 10 Eper und 4 Dot

. ter,
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ter, nebft einem 5ffel Simme, ober Dranges
waffer,” etwoas geriebener Semutel und Jucfet
o lauge gufammen , bis eg wie ein Shaum

ausfiehbt ;- dann wirdg in etiter audgefchmievten
form gebacFen.

6. IManbeltorte.

Cin Pfund  gefroffene Mandelr, 8 Loth
geftoffensen Jucker, fehlagt man mit etnem hafs
bent Pfunde gefhmoliener Butter., vier Eyern
und 3 €5fel voll Rofen s pder Orangewaffer ,
wobl durcheinander, bis es faft ein &chanm -
wied. -~ BVon gutem Mep!, gefchnolzener Bt
ter; 2 €pern und warnen Obe'd wird elne
‘Zeig, und davon eine Torte formirt, wovauf
die Maudefinafe gegeben, gar gebacfen , und
mit ucfer bevieben wird,

7. Sandtorte.

Cin olevtel Pfiend gefhmoliene Butter with
i Dberﬁigerﬁbrt, weldhe man  darnach mig
“vier bazit gefhlagenen Eyern nody etne Bicvtef.
flinde "vibren muds dand bt man noch ein
DBievtelpfund ducchgefiebten JucFer und bren
DBieetelpiuny Dehl fo gefchiwind ald - mbalich
brein,
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dretr , machts sur Tovte, nnb hadhts rcc‘f)t ge:
{chwind,

8. Oberétorte.

Ju einem Duart Obevs vihet man 12
Eycr , eineu CHISFe! voll IMehl, ein BVicvtels
pfund ueker, fir 1 Guofdhen Jimme, 8§ bits
tere und 6 fiie geviebene Mianbeln durdeius
ander, WMan fegt den Tovtenteig in Die Tov-
teupfanne, fegt bin und wieder ein Sticbdyen
Butter barauf, und gieRt die Obersmaffe driiber.

0. Imanentorte.

Jeunt gange Eper und 4 Dotter mwerden
it drey Bievtelpfuud Sucker wohl gequirlt,
audy mit etn und ein BVievtelpfuud Mell, ein
WBievtelpfuud Mandeln, eben fo viel Citvonat,
etwas Muscaten , Nelfen , Carbemom ; Anis,
Sugber, Coviandber und viel Citronenichaale
wohl  duvcheinander gevrihrt; Ddann  twitd Ddie
Maffe in eine ansgefdymierte Forme gefchuttets
un in guter Hige gebacfen.

10.  Reiftorte.

Gewafdhener in Mild gang weid gcfoc{);
ter
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ter et witd nebf einemr Halbenr Plunbde ges
ffo ffensn mitﬂtofeumqﬁer vermifchten Mandeln,
drey Hande voll geriebener Semmel, 6 Eyern,
ginem :Jieftefpfm’be Sucfer und eben fo wief
ierfchmolgence Butter wohl durcdheinanbder ges
fdhfagen, uud dagon eine Torte gebacfen.

11, Juf andre Manier.

§l:if’. 12 foth gequollenen Reif mwitd im
 Durchfchlag. eintgemal falt Waffer durdhaegols
fern s wann alles Waffer abgefanfen iff, ther:
ben bdie Fleingefchuittene und obgedachte Schaas
fen vou 5 Citronen, desgletchen der ans diefels
ben geburicfte Saft; nebft 1 Pfund Sucer vas
jwund wobl damit gevfifres dann wirdd wie
vorhin gebacken:

12, - SBienertorte.

Vot g @nem, etn Pfiiud Butter nud eix
Balb Bfund Jucker wicd ein feffer Teig genmachty
m ﬂ)id)e Stiicfe gefdhnitten , unbd ausgerslic,

8 mau tie Torte groff Paben will: watin man
6 ober meht fokder mefferviicfendicfe Platten

fhc‘r)uuteu Pat , Backt man fie gar. Danh
wh die eine Platte mit eingemadhten Rirfhen,
die
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big ande mit Aprifofen, bie Britte; vievte,
fiinfte und fechfte, jede mit anderm Eingemadys
ten befegt , und dann ¢ine Dlatte immer it
ber anbern, und oben mit etuer leeren Platte
bedecft.  Sfe bdbher fie auf eitanbder gefeht with,
je beltfater wird fie. Dann beftreidht man. fie
oben und auf ber Seite hevum , mit geviebenen
unb mit Epevmeif und Citronenfaft angeradhs
ten Sucfer, belegt bie Tovte oben it Cotifis
tuven nach Belteben, und feGt in dbev Mitte
eing Dalbe eingemadyte Citvone, [aft8 betrofs
nen; und garnive die Tovte mit @ttwﬂeuicbus
Ben von SOblaten.

'

13. Gitronentorte.

Bon g Citronen werden die Sdhaalen in
SBaffer gar gefocht, und dureh etnen Durchs
fchlag gefrieben s daju nimme man tn Wil
getoeidite und 1wieder aus’gebtucgte Semmel ,
nebft 3 €perdottern . ein wenig Saly; einent
ba[ben Pfund Sucker, eimem viectel Duart gus
ten Wein, den Saft von 4 E€itronen uud
tihets wohl durdy einander.  Man treibt etuen
guten Bucferteig fein diinne ausd, befegt die
Tortenpfanne bdamit ,.und gicft die Citronens
maffe drauf, beleat bie Sovte mit einem auds

gos
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gefdnittenen Deckel von dem nemlidien Teige,

und backe fie gar.

14, Baumtorte.

Man veibt ein Pfund abgetlarte Butter
fu Dbevé, vibet da binein , etn Pfund 3ncfer,
ein Pfund Debl, 16 Ever und die Scdhaale
von einer Citrone. Wenng recht duvchgearbei.
tet ift , wird davon etmwas in die Tortenpfonne
phugefabr 1 Mefferviicken dick gegoffen, bdann
im Ofen oben brann gebacfen 5 wieder fo dicE
pon der Maffe drauf gegoffen nud braun ges
bacFen , und {o verfdhrt man (o Iange, ald
Maffe vorvathig tft.

15. Cifrpnaitorte.

Man nimmt den NRinbecmarf  aug givey
Feinfuodhen, und vou jwen oder drey RKalbern
die blanchivte Ralbéntileh, g gange Eper, und
3 Dotter; cin Halb Pfupd Eitronat , etwas
Rofer - oder Orangentvaffer , Saly, Piftacien,
Sufer, Rummt, Nelfen und ctwas fpanifchen
Sein , telches alled gut gepackt , und wohl
durchetiauder: geffoffenn, in guten Butterteig
toie eine Totte wngemadht , nud gav gebacfen

ird,

16, .

g
~l
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2 16, Oferstorte.

R einem Pfunde gu Oberd gernhiten ‘Q’mtc
ter nimint iman von 8 Epern bas Selbe; ein
Biund Sucker wird fo wie andh ein Pfund Puder
nachher jeded nach nud nadh dretn gertihrt , die

. @dhale von-etner Eitvone baju genommen, das ju

Schnee gefchlagene Eyweifvon 8 Enern fomume

gulest birein, und dbann wird die Maffe tn dery
mit Butter befchmierien . und mit geviebemne

SD?ebI beﬂveuten Smme gebacken:

17, Torte, Hos ch(enmatf

A1t 10 ober 11 Eperbotter wird et flein
wenig Meh! uud BucFer; nebft fiiffer Mildh
mit dem Oberd geviihres PHiesu wird audgebras
ten Odyfennmark genommen ;- und anf dem Feu,
ev i einer gaugbdicten €veme gemadht, Wenn ed
falt ift , wird die Daffe auf Buttevteig in dev
Tocteupfonne gav gebacken. .

18, Gine Mandeltorte.
Ein Pfund mit Nofenwaffer gans Elein ges

tiebene SMandeln, werdben mit einem Palben

Plunbe Sucker , § Eyerdotter; und 8 Eymweif,
0 Durcheinander geid)lagen, Dok faft ein Schaum
D : bavaud

¥
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barans wird.  Daun wird die mit Butter bes
flrichene Smtenpfmme mit Dutterteig belegt,
bie Maffe drauf gegeben, und gebacFen,

19. JAUf eine anbre At

2w, den gan, Flein geﬂofﬁmen Mandelix
aimme man 10 Epecdotter , von 2z Cyern das
ABeiffe , ucker, einy wenig Tofen - vder Orans
getvnffer ‘1ind etn Ba[BDumtﬁbelﬁ, und fisht
alles faft ju Schanm.  Died thut man mit ges
tichener Semmel in einen Topf, und vibets
mit einems Pfunde gefchmolzener Butter dureh:
~etnander.  Von mirhen Seig macht man den
Doden i ber Tovtenpfanite ;- giebt bdie Mans
defmafie ' brauf, fiberlegts oben mit {dhmalen
©treifen vom ’nﬂnhd)en Zeige, uub !at‘;ts
Backen.

20, Yift auentvrte

Wird mwie bie gﬂ?anbeltmte ;,nbemtet.,

z1, Spinattorte.

Wenn der Spinat im Waffer geung ge,
Eodht Dat; witd im Durdifchlag wmit bev Relle
bas Mafler vein ausgeduiicft, wenn o gan;
£lein
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Heint geactt ifty witd ev mit fnfcbet QSntter,
Gitronat, Eovinten, SBucker uid ein tenig .
Mudcatenblumen ; andy nach Belieben mit etz
a8 Obers etn weulg gefotten. it Vutter:
teig 1ird davon efue Tovte tn der Tortenpfane
ne gemacht, und obeu belegt, gebacken.

22, ' SBrovforte.

e einen Grofchen nbet'mebr, toeified
Brod with gang Eein gevicben , wmit 16 Epern;
Balb gefb und Hatb weif;, jebeddbefonbers , nebft

cafz Prund Covinten, o vielem Ruefer , Citros
nenfchaale, Orangen - oder Nofermnwvaffer und efs
- frem ievtel Onavt Obers duvdheinander gefchlas
gen,  Auf Vuttevteigioird das augnubtteﬂ“)wb
it ber Tovtenpfaume gebacken.

23, Citronentorfe.

Ron 6 big = Citronen wird die abgefdhals
te dinne Haut tn fetue Scheibhen gefchnitten §
bie dicke Schaale whbd dauu gany fein gefchnits |

Cten in Waffer gefodht, bamit das Eeife Lavon.
gebt.  Bu beiden Schanlen mengt man ein
Pund Bucfer , 8 oth €itronat, 3 Roth gang
"ﬂm gvfcbmtteue Diandeln nub ein Haib Loth

D 2 gimmt,
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Rimmt, 160l durcheinander. 9fuf Dutterteig
wirds gebacFeu. ' '

24 Mandelforte.

Ein und ein Halb Pfuand fiffe und etn Halb
Bfund bretere Manbeln, werden gawy Flein ge*
Bacft, und mit 40 Eperdottern in bey Neibes
fatte vecht wobl untereinauder gerieben. Hou
den 40 Eyern  mirdh bag Weiffe ju Sdhanm ges
{dhlagens wovon bdie Halfte, nebft 10 foth -
Netomed! und einer abgeriebenen Citronenfdhaas
e, mit ben TRanbeln vedht durcheinandey ges
. xieben, in die Form gegeben und gebacken wivd*
Won einem  Balben Pfunde Bucfer , auch bewmr
ibrigen  Epweif - Schaum, ettvasd Reifimehl
und dem Saft einer Citvone wird ein Gnuf qes
nadit, twelder , wann die Tovte gebacfen iffs -
briiber - gegoffen, mit buntem. Sucker beftvent
pder mit eingemachten Frichten belegt: with.

25 Torte von eingemacpten Frihtet.

Maw formict von Butterteig die Torte,
und nimmt ;. oon welder Art Eingemarhtem ed
fen, ein Balb Pfuad daju,

2%,
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26.  epfeltorte.

Eine balbe Mesie gefdhdlte und feheibiche
gefdhnittene epfel , twerben, mit 4 %oth JucFer
Citvonat ; 1 Duintdhen Jimme, 4 Loth Mans
delu und eben (o viel Eleine Mofinen vermengt,
und in Butterteig gebacken.

27, Uepfeltorte auf andre Art.

3u ben gefehilten in 4 SticFen gefhnittes
nen Yepfeln taudbt man ein Stk Jncfer in
Waffer, legt bie epfel it einer €afivoile oben
praunf, und {aft (fe) ofue fie umguriibren gav
fochen. Wann fie gang fury eingefodht find,
werben fie fletn gevnibet, unbd Falt in Dutters
teig gemacht.

" 28. Sorte bon eingemachten oder fris
et Quuitten.
- Die frifchen Ouitten werben twvie die Aepa
fel gitbevetet, auffer . daf ein twenig mehr
Wafjer, wdan fie Eodhen, Daju gegoffen werben
mug,

29. Lorfen von eingemachten oder fri-
feben Kirfchent.

Wenn ang den ft\{d’;en Riv[chen die Stelite
N < ges
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gebrochen {ind, werdén fie mit Sucfer auf Kohls
fener aufgefocht, o Iaffen fie ipren Saft von
fich. Dannwerben die Riv{chen mit der Schaums
Felle ansgenomntent, und der Saft wird sum
Syrup gans fucg etngefocht. Hiegun twerden die
RKivfchen mieder Hineingegeben; wann eg falt
M, wird damit bie' vou Butterteig gemachte
Lorte gefullt.

z0. Dinbeertorte.
31. Erdbeertorte,
32, Jobaunisheertorte,

' 33. Stachelbeerforte.
34. WWeintraubentorte.

.- Mre diefe Tovten twerden wie bdie Rnfcbtorte ‘
jubeveitet.

35. Sadfifhe Torte.

: . .
Gin Pfund fifie und 2 Loth bittere Mana
beln werbers mit Cniweiff vedht fetn geffoffen,
unb mit etnem Halben Pfunde Sucfer in einer
~ @afteoll auf gelinbent Fener o fange gefocht,
bis ed fich vom Bobdew [6Ft; danu witds mit
einert Bievtelpiunbe gefloffenen Incker und ets
tag el auf ein Q;xet ansgebndtet, Finger,
Dick
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bicE audgerolit, und anf ein mit Butter bea
firidhenes Papier ‘epr gelinde gebacfen. Geries
bene Semmel wird indef in Oberd gefodht ,
audh einige Eyerdptter, nebft Summt, Bucker
und- abgeriebene Gitronenfdhaale bagn gertbts
Dann witd diefe Maffe wefferviicEendick diber
bie Torte geftrichen, Eyweisfdhnee driiber gea
. geben, ‘Sucfer drauf geftrent, unh eine glithens
ve ©chaufel drauf gebalten,

36 QlepfeItmte ett @ompnt

Die  ungefchalten Qlepfet werdet mitten
suedh, und dle RKevubdufer bevansgefchnittens
Dawit twerdett - fie auf demt Roft gar gemadht,
Bon einem in Wafjer getanchten Stick Jucker,
wird ein Sprup gefotten. Denen auf dent Noft

aebratenen epfeln , wird die Sdelfe abgejos

gent; wid fo weiden ffe gang, auf dent vou Buts
terteig in die Sortenpfanne gelegten Bobetr
vaugivt, der Syrup deiber gegfffen, und et
Eletner Nand Herum genracht, . Weun dle Tovte
baib gav gebacfen ift, wird noch etiwag Jucker
wber die Vepfel geueben, und  dang vollendd
gt gebacen,

375
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Prumrelientorte,

-Die Fleingefchnittenen Prunellen werden
mit Covinteir, Sucfer, geriebener Gemuel
einem Noffel Wein und b viel WBaffer gar ges
Fodht. MWenn fie wieder Ealt find ,  twird die
Butterteigtorte damit gefiillc und gat gebacfen.

- 38 Pilauicntorte.

- MWird wie vorige. jubereitet.
Bou allen ier augefiipreen Tovtenmaffen, Fann
man and fletne Tovten fiillen und in mit But?
tectetg Delegten Sovnen bacFen,

39.  MaFaronen - Torte.

Man utmmt drew Bievtelpfund (ife und
ein Biertelpfund bittre Mandeln, brihet fie
ab nnb:l’oretﬁe groblich, fehueidet ettvas Citroe
nat i fleme Wivfeln , {hidgt vou 6 rvedst
frifchen Eperfl bdas FWeife gu einern  freifen
Schanm, nimmt ein Halb Pfund ‘gericbenen
nnd bucdigeficbten Rucfer ;- nebft den Manbdeln;
und dew €itvonat dagn, (dyittet gany fain ges
Pacfte Citvonenfihaale und geffofenen Rimumty
006 jedetnt ein Halb Yoth Hinein, und viifut als
e wodl bdurcdheinander; danu freicht man o8
wie
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wie efitem. Palben Finger dicke in einer Tortens
pfanne auf ein Papier, welded vorbers wmit
folter Vutter befchmieret worden, backt ed,
bis ¢8 braunlich wirds ¢8 muf aber nue bey
gefinden Feuer gebacken werben.

. 40. s”;‘mﬁtnrte.

- Man nimwmt ‘o ganje Gyer und von 4
Cuevnrdas Gelbe, brei Bievtelpfuud geriebenen
Bucke, fchidgt die Eyer und bdeu Jucfer fo,
daf ed 1o Schanm toicd. - Hievetn gieht man
alimablig ein wud ein halb Bievtelpfund Mehi,
undegiihrt es vecht durch eluanber; tiifret vow
2 Citvonen die abgeriebene Schaale, ein Halb
Dfund tn Eleine Wivfeln gefchnittenen Citros
nat, etwad abgebrifete und  gefloffene {iiffe
Manbeln , gefioffenen Simnit und Mustatens
Biuinen von jeden gleidhotel hinein, aber etwas
mebr geffoffene €arbamome, Diefed vihrt mair
vecit Duvdheimander 3 dann mwitd die Tovtenpfan,
tie obev eine Fovime.ntit ein wenig falter Buts
tev audge(chnicvet, der Teig binein gefchiittet,
utd alfmahlig gebacfen.  MWeun man mit einem
“ Wefjer i der Witte Finetnflicht , und w8 hans
g¢t nights mehr an Dbem Meffers fo ift fie gut,

T
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41.  CEripfieltorte.

Bu bren Pfund Ectoffeln gehsren 24 Ener,
2 Pfund nFer und die abgevicbenen Schaalen
von g Citronen.  Wenn: die Ereoffelu gar ¢
boch nicht tweich gefocht.find, fo werden fie auf
etnem  NReibeeifen gevieben. Das Gelbe von
et Epevn wied mit dem geflofuen Rucfer und
ben Citronenfhaalen, in einem tiefen Gefdf,
burcheinander geFlopft; juleht werden die ge-
ticbnen €ctoffeln mit bavunter gersibrt: und
wenn die Forme bald fn den Ofen Fommen
{olf, wird bagd su Schnee gepeitfchte Eperweis
Dtucivgeaeben. Die Forme wich fett mit Bt
ter gefchmielt, fo e Ofen, ober in einer Tov,
tenpfaune gebacfen ; nud jroar eine gute @tun=
be. Die Tortenpfanne with wuicht eher arfges
macht bi3 die Tovte gav tff, fouft falt (ie wieders

42. Cpertorte. '

Es m.xb ein Balb ’J}f‘u.xb gut anggetwafch.
- t1e,; und nnebet aeteofliete Butter ju Oberd ges
viebent s dann witd nakh nud ndadh dasd Gelbe vou
24 Cnern, unter beftdudigem Miibren Hineins
gegeben. Sk bief qefcheBen; fehiittet man 3
£oth geftoffenen Jucker und das Abgetriebne von
2 €ita
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= Gitronen Biungu.  Sun fchlGat ma vou 2
Gpern das Weiffe su etnem feifen Schaum
nud viifret ed enblich anch Hinein, Ephe bn%
geribrt wird, Hat man einen Butterteig: ges
macht, [egt bavon etnen guten Boben in dte
fett audgefchmierte ‘Toctenpfanne, /gieft g
@eviifrte davanf, und baet es fefr langfom,

43 prifofentorten.

Die Aprifofen werden gefhalt , die Steis
ne Peraudgenonmien, und mit eben fo pief Btz
ofer, alé fie wiegen, geviibrt und dicke ges
fodpt. Weun wman dies Frucht Paben Eanu
with fie fo eingemacht, IBUL man (ie gebraus
dhen, nimmt man ein ‘l\funb von dem Einges
madhten , giebt dag Weiffe von 15 Epern Ditts
ju; wie audh bag Abgetriebene von einer Cits
tone ; reib‘t’ ed in einer tiefen ivduen Sdhiffel
mit dev Metbefenle auf jwey Stunden. Dann
legt mau etnen miirben Sucfer » nder einen Buts
terteig tn die Tovtenpfanne , glebt dad evieba
“ne Binein, und bacft (“e bey nidyt gar fu rafchen
‘Seuel

44. Melonentorte.
Die Meforen werden gefehalt, in Stiife
ges
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gefchnitten, in Wein mirbe gefocht, mit Sucker,
Stmmt und gefiofnent vieback vermifcht, unb
falt gettacht; Dies wird gemn[mlm) auf et,
wen muthen Seig gebacfen, nachher mttstzqfex

111D Bmmemaﬁex glacivet, unb ju Tilthe ge-
trngeu

6o

: Rirfdtorte.

Hiesn nimmt mdn am ficbflen von Hev
-groffen et gnte {oure Rivfhen, nimmt mic
eitter Feder bdie Steine berang, und fafit die
Rirfdyen mit einen griten Ehetl Bucfer fo fange
tochen , bts der Saft Derausdgedt : daun mmmt
man e mit einem Sehanmlbffel Lvmuﬁ, unh
Y4Bt den blofen Saft mit ein menig geftnfnen
Swieback, Jimme , und abgeviebenen Citvpnen
Furg éinfochen , gicht bann bie Rirfdhen mwics
dev Bingu, und 36t fie noch - einmal damit
aufiodhen , wenn ffe abgebihit find , giebt man
{ie auf den dazu uewmgten Tntteutelg

46. Ririchmustorte.

Dasg Kirfchnmud wird mit Weirr, ucker,
abgeviebuen Citroneir, Nelfetr und Simmt abs

80
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gevieben , ufd wenn es}mme genug ift, onf
bet Tot teutetg gelegt und gebacter,

47. -orte auf enghfd)_e Art.

Man nehme ein Pfund Mepl, ein Pfund
gefiofnen Bucker, und 15-Cner; bdie Hilfte
bed Gyweifes {AFt man aber Hinweg , und bie
Eper miiffen wohl eine Halbe Stunde lang e,
auitlt werden. Dann nimmt manerfi ben Rile
cfer, Bievaufvas Debl Hingu, fhldgt €3 Eeﬂaa,
dig mit einem Loffef durcheinander, nimmt feve '
uer ein wenig RNofenwaffer, ein paar Eoffel
vofl Reifmebl, unb etwas Senchel hinein, Der
Tetg muf fo ik feyn, baf man hn mit einan
£5fel Perousnehtnen Fann. Die Fovme witd
mit geclafuer Dutter beffvidyen, uund von dem
eig ba!b pall gemadht ; in den '*fen gefest s
~ nad f)eugelb gebacten.

48- Cbammg\wu Torte.

- Weun die Ehampignons geweidit baben,
und, vetn gemadyt (fud, Pacft man fiegons Bein,
und eibrt fie mit etwag fifent Obevs ; gefiohs
nem Stwieback, Jncfer, eingemadyter Citroneus
fhaale, unb einem Stid fuifhe Butter auf

bem
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bem Fewer ab, bis e8 anfingt vick gu werben;

bann (86t man ed anffiplen, uub fillt eine
ZTorte bamit.

45 @'&occolaben - Sorte.

Eeftlich viibrt man bas Weiffe von {feben
Cpern ju einem Schanm, daun wird ein Halb
PFund- gefiofier Bucfer , und eben o viel Nan,
deln basu gegeben, bdiefe lelitern, welde fein
geftoffen find, wniffen fo lange, wie ben einer
DRanbdeltorte gerdihrt toerden. Bulebt wift
man ein halb Pfuud geviebne Ehofofade , nnbd
geriebene Citvonenfchaale Pinetn , und backt es‘
fvie etne YMandeltovte, :

5o Shiveizertorte i 12 Perfonen.

Man tibrt ein Pfund abgeblarte Butter
it Schawm, (hlagt nadh und nadh 15 Engeld
binzu, dag Weiffe davon vervabhret wan mit
1 Pfund Sucker ; 1 oth geftofineqr Jtmmt, von
> Eitvoien die Sehaale, wie andy 5fgtel Pfund
gettofneted und fein geftoffenes. {chiwavjes Brobd
durdh etn enges Puderfieb bunn , das Epieif
{ehldgt man gu flarfemn Schnee, und viipre ed
unter die Maffes alsdann beftreidit wan eiue

Sorme
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Sovate vdev ein Caftrol mit Butter , fegt fie mit
Papier qud nnd Lokt ed. Dev Ofen muf aber -
unméfig Deih feyny anch find finf Bievtelfuns
ben Dinvetchend, die Tovte gar juwbacfen. Dann
186 waun G2 etivas ecfalten, fhilpet fie um,
and ninimt bag Pavler davow; afsdhun nadht
man von 1f4 Duact fonern Flott und 2 Cye
gelb einen Guf,  iibersieht bdie Torte damit,
und flvenet nacdhher geharen Pifiation dare
fiber , und [afit fle tm Ofen angieber, daf dev
Guff trocfen wird; “daun 184t man fie falt
werden 1und fervivt fie. Mau fann diefe Maffe
auch i groffen papieriien Rapfeln in 4 bis 5
Shetlen backen , und ein Halb Maaf fauern
Slott mit 4 Eyergeld und 2 Loth Jucfer quf
dem Feuer abrupren; dann fiveidht man yivie
dhen jedben Kuchen . wie ein MeffervicFen dicke
davon , feht fie jufontmen und befrreicht e mit
etnem gewshnlidhen 2ucke eguf und garnict fie
mit eingemachten Findhten.

51, Gemfertorte.

SMan riibrt 1 Pfund Butter Mmit 8 gan,
sen’ Enern und 6 gelben gut ab, nimmt nadhs
bev 14 Pfund fein geftofine I tandeln und 1f2
Plund Debf dogu, wie aush vou 12 bart ges

fDa}s
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_Fnc{;ten Eyernt die Dpttev redht fein geﬁo{{en,

bavunter gevithrt , nebff 1 Pfund ucfer, von !

2. Citeonen die Schaale anf Sucker abgevieben,
und ctwas geftoffener Cannel.  Wenn alled
gut “durcheinander gerihrt toorden, beftreicht
nan 2 vecht veliwgenuste BacFbledhe mit Wadhs,
wifdhet fie fauber tieder ab, ftreidht von ber
Daffe 5 bis 6 dinne Kuchen anf, o ‘qrof al3
bie Toite werben folf, bann (3fit man fie in
etnem verfchlagenen Dfen, bafen , (dhueidet: fie
danu vom Bleche (08, wenn fie nodh warm
find , bann fehldgt man 6 Eyergelb in eine
Safteol, nimint 4 Loth Jubler und etivad Cans
nel daju, twie anch 1f2 Duartier vedht dicken
fauern Flote, tiibit ¢ anf dewn Feuer aby und
136t 8 falt werben. Dann febt man die Kus
chen nbereinander, fireicht von bdem  famern
Klott etnen guten Deeffeveiifien bifke jwifdhen
jeben Rudhen , davauf [aft man filr o Krenger
rothen Fiov in Waffer audyiehen , fodht ibn
Fuvs ein, . ninmt dagn 14 Dinud abgefchdficer
und fein gefchnittencr Manbeln , vifre fie vedt
tm Cafieoll nn , Daff fie etinas roth twerden,
utrinit {0 .otel angevibrten® weiffen [ufterguf
vagit, baf man e8 bequem fivelshen Fann, tubet
es recht gut Daving um, bis bie [avbe ber
Priefichs

e
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WheReBliche Apufics fieht. Wenn Bie Soute

ritud um[)cr‘g[eid)gefcf)nitteuiﬁ, ubersieht mamn
fie gauy mit bdiefer Dellvotben IMaife, fefit fie
in den verfhlagenen Dfen uud (aft fie trofe
nen, dann 1aft man (e falt werden, richtes
fie an , und giebt fie juv afel 3

<2, Matirliche Kirfhtorte.

Matt macht unten ein Blatt von Butters
teig, fo grof alg die Toute werden foll; (hneia
bet einen Bolben Fiuger breiten Jtaud und
Tegt ihn bei @ette, dann befet man dag Blats

/ mit cingemachten Kivfhen , LaBt aber Hen Nand

anbdertpalb Finger brett blos , davauf fchireidet
wat mit detn DacFrade fdwmale Streifen von
Butterteiq, belegt die Rirfhen frenjiweife damit,
{0, dag jwifchen jeter fhmalen Stvetfe {o viel
Hefnung bleibe; als phngefahr bie Streifen .
Breit find; man muf (ie abev prbentlich einflechs
ten; fo daf immer eine Streife iiber die anbre
Perfrengt. Died neénnt man Banbiven ; danw

“beflreicht man den RNand mit geblopften Eny

Tegt die juciicfgelegten audevtpalb Finger brets

ten Streifen Duttecteig auf den Rand, dritft

ibit bebutfom auf bdie Dander fefi , befreids
: € den

~




66 ¥ (o) ¥ 2

beu Rand, wie audy das Bandirte mit geklopfs
temt €u o fhneibet mit etuem fcharfon Meffer
- den Maubd egal gleich, wund backt die Tovte im
Ofen gar.  Wenn -fie eine fehBue Satbe Bat,
glacict man fie mit Sucfer , [afit fie Eaft wet:
den , niimt bag Papier bdarunter weg, und
vichtet fie an.  TWobl ju merfen iff, baf bdet
Butterteig niemals an den Seiten, wo ev abs
geichnitten. ift, befirichen twerden barf, fouft
fann ec nicht anfgehen; bdaber man fich beym
Beftreicdhen in Acht gu nebien bat.

53- 3Totte de Mille - fenilles.

Man madht etnen guten Butterteig, vollt
ibn aus twie einen Meffercicken dicke, fdbnets
det fechs St vunbe sder opale Kudhen nach
Der Facon der Schiiffel, worauf fie angetichtet
werben (0, Man Fann audh nady Belieben
1eden -Kuchen  einen Steophalm breit Eleiner
{chuetdett, af8 den vorhergedenden , bamit bie
Zovte etwag fpitig sulaufe. Diefe RKudyen fegt
man auf Pavier, fficht mit der DMefferpise eiz
nigemal auf jebem Rucbhen umber, da§ fie nicht
. im Ofen Blafen jiehen, dann . jieht man fie
auf et Backbledh , fepr fie in ten Deiffen Backs .
ofen und bAcEE fie gabe ; dann nimme man fie

3 ¥ bera -
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Berans, Delegt ten untérffen Kudien mit eins
gemachten mvchen, pber mit Ricfchmavnelade, .
vecft einen bdarvanf nnd befegt deufelben twit
etugemachten  Sobaunisbeeren, obev auch-mit
Sopannisbeeren - Gefee, dann legt man toteder
einen fuchen davauf, belegt bdenfelben mit
epfel - ober Uptifofenmarmelabe, und contis
suivt fo, bid fie alle aufgefest find,  Auf den
oberften fegt man nidhtd; dbann beflreicht man
bie Torte mit weiffen RAueFergeift , und garnict
‘Go mit coulenvten Buckerguf fo fauber ald mig,
fich. Man fann auch den beflen Kudhen, ehe
_et gebacen ‘wird , faconict aus{chnetden, nadhs
Per mit geflopftem €y beftreichen, und wene
et gebacfen , im Ofen mit Jucker glaciven s danw
decft man thtr dben anf die obere Schicht Gins
gemadhtes, (o 0afi dafjelbe burch bdasd Audges
fhnittene duvchfcheinet, unbd befiveicht dann
Biog den Naund der Torte mit Bucferguf, aft
ibn trocfen twerben , und vichtet die Em'te att,

54. Jocte Marmoree.
Man {chidgt von 24 Epern bms Weiffe su
flarfemn Schuee, giebt dasd Gelbe doagu, und
314 Pfund fein gefioffenen Bucfer, nebft 1f2
B ath [ein gefioffenen €annel und vou el @tt»
€ 2 yonen
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ronen bie Schaale anfJuder abgerieben, fhdge
L. e8 gebbrig unteveinander , und. giebt dbann 3f4
i Dfuud Mehl dagu , ASHE nacdhfer einige Haude
' voil Spinat im Miefer, prefit den Sajft davon
burdh ein Haartud) anf einen ginnernen Tellers

felst 1hn jugedecFt anf gelinde Koplen, ober in
_-einen warmen Backofen, uud 186t ihn fich jus
fammengiegen, giebt ibn bdann auf ein pmies
Eebrreé/fmmﬁb und [3ft dad Waffer bdavon

| ablaufen, baf nur die dicfe Matte davon jue
ek Bfetbt, giebt die Matte dann tu ein Fleines
| Gefchive, nebt 1f4 Pfund vecht fein gehacFter
Piftatien , und 1f5 bder angefchlagencn Maffe,
| rithre e8 gut durdheinander, und (et ed zuriicf, -
afgdann 1 foth Tournifol in Waffer ausgefodht,
deit §ior gut ansdgedriift , und das voth gessors
betie Waffer auf gelindent Fener etutrofuen lofs
fen, vann 1fg Pfund fein geffoffene Mandels,
unb 112 ber angefchlagenen Maffe in vag falt
: getoorbene 1othe €aftvoll gegeben , und die ans
! \gefelste Satbe mit einem BOffel mit diefer %of“e '
fodgertibet , daf fie toth Davon ‘witd; daun
| vier Lot Qboco!abe fetn gerieben nnd mit der
Halfte von der nodh vorvdthigen Maffe Flar

| geviiprt, fo daf man dann vier €oufeuren vou
oben befchriebener Maffe fat. Algbenn himms
man
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san einen opalen ober vievefigten bléchernen
Rand ober Forny, fegt hn mit Batter befteiches
nen Papier aus, und aiebt bann mit etuent
R6ffel von begetdhueter Maffe eine Goufent nut
$ie andre ‘bavein, wobei man fo piel miglich
drranf adtet, daf s fo untereinanber fomme,
dami’ e eiven confeurten SRavmor gleiche
fehet<die Form auf ein Blech in elnen gelinden
Beiffen Ofer , nind {36t ed cine gute Stunde
Batfen, “af8batin nimmt marn ed herand ; (iRt e8
falt werben, fiifpet e8 um, nd thadht dad Bas
vier ab , daunn fchalet man den Kuchen fo diinne
atd ntdgfich rund mnher ab; dief thut man abee
‘nicht eber, big Fury vor bem Anvichten, fegt
tie Torte auf die. Schiiffel , und garnivet Eleine
Batberen davun.  Dan fann diefe Maffe andy
ehen fo in jwen fofen Formen bakfen, felde
‘qing aufs audre gefest , obugefabr die FHorn
¢ined Rueterhuts Pabens wenn (fe dann gabe
gebatfen iff , fhueidet man die Ruchenr, dahfie
das Anfefen einer Marmorfdule oder Pyrami,
be erhalten.

§5. - Biseuittorte.
Man nimmt 18 Stif Sper, anderthald
Pund feinen Jutfer, und g4 Vfund fetned
: nepl
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Mebl obder Puder, giebt den geffoffenen und
fein gefiebten Ruffer in ein Caftroll, nebft et-
tas - auf Buffer abgeriebene Citronenfhaales
. fblagt vas Gelbe von dben 18 Epern bitigir, und
vibrt o3 fo lange , big die Maffe gang diffe und
weif geworden ift, dann fhlagt man dag Ey..
wetd su einem ftacfen Schnee , vifhre b bag
unter, gulest firent man dag feine Mehl, -oder
ben Puder nach und nady binein, fhldgt bie
Maffe qut burchetnander, legt .eine blecherne
DBigeuitforme tnwendig mit Papier aug, das
ttit Butter beffrichen worden ¢, uud giebt fie ete
, Was giber. bie HAlfte voil, 136t fie. in einem
veifdlagenen Ofen anderthald Stunde bakfern,
bann ninmme man fe beraus , [agt die Torte
etwas bdarin exfalten, nimme fie bann Hevaus,
und macht bag Pavier davon 108, baranf bes
ftreicht man bie Seite, tweldhe pben gelegt wets
den foll, mit eisiem weiffen Bubferguff, und
Tegt fie mit Gonfituren fo (chén aug, ald mogs
lich, vichtet fie an, und giebt fie suv Tafel,

~

Dritte
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