
Auchen und Torten.





Apfel -Kuchen.
Alan macht auf dem Brette von 2 s Dekagramm ( s2 Loth)

Butter , 2 s Dekagramm Rtehl , sO^/y Dekagramm (6 Loth ) mit
der Schale sehr fein gestoßenen Rtandeln , Dekagramm
Zucker und s kleinem Li rasch einen Teig an , walkt ihn
aus , schlägt ihn zusammen , stellt ihn kalt , läßt ihn rasten,
walkt ihn aus , schlägt ihn wieder zusammen , stellt ihn kalt,
theilt ihn dann in H Theile , walkt jeden Theil sein aus und
bäckt sie in der Röhre . Dann bestreicht man sie mit Lin-
gesottenem , gibt dickes Apfelmus mit sein geschnittenen Rtandeln
darüber und legt die Blätter auseinander.

Apfel -Kuchen mit fpuuifchem Mind.

Von sH Dekagramm (8 Loth ) Butter , s ŝ Dekagramin
(8 Loth ) Rtehl , 7 Dekagramm (H Loth ) Zucker , 7 Dekagramm
geschälten , sein gestoßenen Rtandeln und etwas Salz macht man
rasch auf dem Brette einen Teig an , walkt ihn aus , bäckt ihn
aus dem Bleche , läßt ihn auskühlen , füllt ihn mit Apfelmus,
überzieht ihn mit einem spanischen Wind -Gitter und läßt den¬
selben dann noch in der Röhre trocknen . Zuin spanischen
Wind  nimmt man 2 Klar und sH Dekagramm (8 Loth ) Zucker.

Zuckerteig mit Apfelmus.

Von 2s Dekagramm ( s2 Loth ) Rtehl , sH Dekagramm
(8 Loth ) Butter , 7 Dekagramm (H Loth ) Zucker und 3 Dottern
wird ein Teig gut mit dein Wasser verarbeitet , etwa V, Tenti-
meter dick aus ein Blech gestrichen und licht gebacken . Dann
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bestreicht man den Rüchen mit nicht zu dünnem Apfelmus —
mindestens ebenso hoch als der Teig dick ist , überzieht das
Ganze mit spanischem Wind und stellt den Rüchen nochmals in
die Röhre , bis der spanische Wind trocken ist. Sehr gut ist es,
wenn man auf den Teig erst Warillen -Warmelade und darauf
erst das Apfelmus streicht. Zum spanischen Wind  nimmt
man den Schnee von 3 Rlar und Zucker (4 Eier schwer ) . Wan
kann den Rüchen auch mit Erdbeeren  machen , dann macht
man die doppelte Waste spanischen Wind und mengt die Erd¬
beeren hinein. (Für W Personen .)

Schnee -Kuchen.
Von 2f Dekagramm ( f2 Loth ) Wehl , s4 Dekagramm

(8 Loth ) Butter , 7 Dekagramm (4 Loth ) Zucker und 2 Dottern
wird ein Teig gemacht, auf Papier gelegt — höchstens f Tenti-
meter dick — und gelblich gebacken ; dann streicht man be¬
liebige Warmelade oder Apfelmus darauf und gibt dann sehr
fest geschlagenen Schnee von 6 Eiweiß und 3p/s Dekagramm
(s8 Loth ) Zucker und Vanille darüber . Hierauf stellt man den
Rüchen nochmals für kurze Zeit in die nicht zu warme Röhre
bis der Schnee blaßgelb wird . Der Rüchen muß ausgekühlt
sein , ehe man den Schnee darauf gibt . Wan schneidet ihn in
viereckige Stücke zum Anrichten oder kann ihn auch im Ganzen
serviren. (Für 8 - sO Personen .)

Maria Meber-Kuchen.
7 Dekagramm (4 Loth ) Butter treibt man sehr flaumig

ab , rührt 7 Dekagramm Zucker , 3—4 Dotter , 7 Dekagramm
Wehl und zuletzt den Schnee von 3—4 Rlar hinein, gibt die
Waste in eine gut ausgestrichene Tortenform , belegt sie obenauf
mit Warillen oder Weichseln und läßt sie langsam in der Röhre
backen. Wenn inan den Rüchen aus der Form nimmt, bestreut
man ihn stark mit Vanille-Zucker . Wan kann ihn lauwarm oder
kalt serviren. (Für 4—3 Personen .)
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Marillen-Krrchen.
Man rührt 2 f Dekagramm ( f2 Loth ) Butter mit ^ ^ Deka¬

gramm (9 Loth ) Zucker und 5 ^ Dekagramin (3 Loth ) ge¬
schwellten , fein gewiegten Mandeln gut ab , gibt 3 Dotter,
2f Dekagramm ( f2 Loth ) Mehl und etwas Salz darunter,
füllt den Teig in ein Tortenblech (für ^ Pfund ) und bäckt ihn
in der Röhre gut aus . Dann belegt man den Rüchen mit gut
abgetropften Dunst-Marillen , macht von 3 Liweiß , Marrllen-
Marmelade und Zucker ein Faumkoch , gibt dasselbe darüber,
stellt den Rüchen nochmals in die Röhre und bringt ihn warm
zu Tisch . (Für ^ 0 Personen .)

Kalte Marillen-Kuchen.
28 Dekagramm p/ , Pfund ) Mehl , 2f Dekagramm ( ( 2 Loth)

Butter recht zusammenrebeln, dann ch Lidotter , Dekagramm
(8 Loth ) Zucker und etwas Obers dazu mischen bis es weich
genug ist (etwas weicher als ein mürber Teig ) ; den Teig

Stunde rasten lassen , dann so dünn als möglich (messerrücken¬
dick) auf ein Blech streichen , mit Li bestreichen , backen und ehe
derselbe fertig gebacken ist , in viereckige Stücke schneiden. Man
legt dann auf jedes Viereck eine Spalte gedünstete Marillen.

Nibisel -Kuchen.
Man macht einen mürben Teig von 7 Dekagramm

(H Loth ) Zucker , Dekagramm (8 Loth ) Butter , 2f Deka¬
gramm ( ( 2 Loth ) Mehl und 2 Dottern , walkt ihn gut aus , legt
eine große Tortenform damit aus und bäckt ihn sehr langsam
bei mäßiger Lsitze bis er schön lichtgelb ist . Dann gibt man in
den Schnee von 5 Rlar 37 Dekagramm (2f Loth ) Zucker , mischt
einen Suppenteller voll Ribisel-Beeren darunter , gibt das Ganze
in den gebackenen Teig , stellt ihn wieder in die Röhre und läßt
ihn so lange darinnen bis der spanische lvind oben gelb ist.

(Für 8 — ( 0  Personen .)
19
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Heideldeer-Kuchen.
Man macht auf dem Brette einen Teig von 0 ^ /2 Deka¬

gramm ( f8 Loch ) Mehl , 2f Dekagramm ( s2 Loch ) Butter,
3 Dottern , etwas Salz und Zucker und 2 Dekagramm in
2 Löffeln Milch aufgelöster Germ , walkt ihn gut mefferrückendick
aus , gibt ihn auf ein Blech und macht ringsum einen ziemlich
hohen Nand vom Teige , damit die Fülle nicht ausfließen kann.
Dann läßt inan den Teig etwas gehen , bestreut ihn ungefähr
schwach kleinfingerhoch mit Heidelbeeren , sprudelt 3 ^ Deciliter
(f Seidel ) Nahm mit H Dottern gut ab , gießt es über den
Rüchen und bäckt ihn in nicht zu heißer Nöhre . wenn der
Rüchen gebacken ist , wird er stark gezuckert und in viereckige
Stücke geschnitten. Man kann ihn warm und kalt essen.

Zivetschkrn -Kuchen.
von Dekagramm (8 Loch ) Butter , 2f Dekagramm

(f2 Loth ) Mehl , 7 Dekagramm ( H Loth ) Zucker , 3 V2 Deka¬
gramm (2 Loth ) ungeschälten , fein gestoßenen Mandeln , etwas
Zimmt und f Ti macht man einen Teig an , walkt ihn inesser¬
rückendick aus , belegt ihn auf den : Bleche mit Zwetschken,
läßt ihn etwas überbacken, dann zuckert man ihn gut und stellt
ihn gleich wieder in die Nöhre.

Zwetschken -Kuchrn auf andere Art.
3 /̂2  Deciliter ( s Seidel ) Obers , 7 ^ Deciliter ( gut

2 Seidel ) Mehl gut verrebeln , 28 Dekagramm ( Is6 Loch ) gut
ausgewaschene , harte Butter zerschneiden , schnell mit den
Händen hinein verarbeiten und den Teig fO— f2 Stunden in
den Reller legen . Dann mindestens Hmal mit den : Nudel¬
walker gut abarbeiten und inzwischen wieder rasten lassen;
2 Stunden nach dem letzten Abarbeiten dünn auf ein Blech
streichen , mit Zwetschken belegen , mit der Gabel zerstechen , den
Nand etwas aufbiegen , mit Rlar bestreichen und in der
Röhre backen . Beim Anrichten dick mit Zimmtzucker bestreuen.
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Berliner Butter -Kuchen.
28 Dekagramm ( f6 Loth ) Mehl , Dekagramm (5 Loth)

Butter , f ganzes Li , f Dotter , 5 ' /^ Dekagramm (Z Loth)
Zucker , etwas Salz , Dekagramni ( f Loth ) Germ und

Deciliter Seidel) Milch . Die Germ wird mit etwas
Milch und Zucker eingeweicht und dann gesprudelt; die Butter
läßt inan heiß werden, ebenso auch die Milch und sprudelt
Beides zusammen mit den Liern in das Mehl hinein ; dann
vermengt man den Teig , gibt die Germ darunter und läßt den¬
selben gehen . Hierauf bestreicht man ein Blech mit Butter , drückt
den Teig schwach fingerdick auseinander , bestreicht ihn mit
8 ^ Dekagramm (5 Loth ) abgetriebener Butter , bestreut ihn
mit Zucker , Rosinen und fein geschnittenen Mandeln und läßt
ihn hellbraun backen.

Topfen-Kuchen.
Man macht von 2f Dekagramm ( f2 Loth ) Mehl , sH Deka¬

gramm (8 Loth ) Butter , 2 Dottern , etwas Salz , Zucker und'
einigen Löffeln Milch auf dem Brette einen Teig an , walkt ihn
aus und legt ihn auf das Blech ; dann rührt man ein gut
eigroßes Stück Butter mit 2 Dottern , gibt sH Dekagramm
(8 Loth ) passirten Topfen hinein , streicht die Masse auf den
Teig , bestreut sie mit Zucker , Rosinen und grob gestoßenen
Mandeln und bäckt den Rüchen bei mäßiger Hitze.

(Für 6 Personen .)

Mohn -Kuchen.
Man macht den Teig von f ? ' / . Dekagramin ( fO Loth)

Mehl , Dekagramm (8 Loth ) Butter , 2 Dottern , etwas Milch,
Salz und Zucker nach Belieben und walkt ihn dünn aus ; der
Teig wird auf dem Bleche beinahe ausgebacken, dann streicht
mark - die Mohnfülle recht dick darauf , stellt den Rüchen nochmals
in die Röhre und läßt ihn vollständig ausbacken. Der Mohn
zur Fülle  wird gerieben, dann in gesponnenein Zucker mit
vanille gekocht. (Für 6 - 8 Personen .)

19 «
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Erdbeer-Mundrln.
Man inacht auf den : Brette einen Teig an von sO '/z Deka¬

gramm (6 Loth) Butter , sö ^ Dekagramm (9 Loch ) Mehl,
5 ' ch Dekagramm (Z Loch) Zucker und knapp 2 ^ Dekagramm
(ch/2 Loch) geschälten und fein gestoßenen Mandeln , walkt ihn dünn
aus , sticht ihn mit den Mandelformen aus , drückt den Teig in
die Formen und bäckt ihn langsam . Man füllt die Mandeln mit
Lrdbeeren und gibt etwas gesponnenen Zucker darüber.

Obst -Mandeln nach Aestnr.
Man treibt 8 '̂ Dekagramm (5 Loch) Butter mit s Dotter

ab , gibt 7 Dekagramm Loch ) Zucker , 7 Dekagramm
geschälte und fein geschnittene Mandeln und s ^ Dekagramm j»
(8 Loth ) Mehl hinein , macht den Teig gut an , walkt ihn dünn
aus , sticht ihn mit den Mandelformen aus , drückt ihn in die aus - s
gestaubten Formen ein , bäckt ihn schön gelb , füllt die Mandeln ^
mit Obst und übergießt dasselbe mit gesponnenein Zucker. ^

Früchten-Mandeln aus Arssrltrig.
7 Dekagramm (H Loth ) Zucker , sO^ Dekagramm (6 Loth)

Butter , s ŝ Dekagramm (8 Loth ) Mehl und s Dotter auf dem
Brette anmachen , den Teig dünn auswalken , ausstechen, in die
Mandeln drücken und backen . Mit Tompot gefüllt serviren.

Weichsel -Kuchen. .
Man rührt 2 s Dekagramm ( s2 Loth) Zucker mit 6 Dottern >

recht gut ab , gibt dann 7 Dekagramm (H Loth) feine Semmel - ^ ^ I'
bröseln, 2s Dekagramm ( s2 Loth ) geschälte , fein gestoßene
Mandeln und den Schnee von o Klar hinein , füllt die Hälfte der
Masse in ein ausgestrichenes Tortenblech , belegt sie mit Meichseln, »
gibt den Rest der Masse darüber , steckt oben wieder Meichseln I
ein und läßt den Rüchen bei mäßiger Hitze backen . l
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Weichsel -Kuchen mit spanischem Wind.
Man macht von sH Dekagramm (3 Loth ) Butter , sH Deka¬

gramm Mehl , 7 Dekagramm !Loth) Zucker , 2 Dottern und
etwas Balz einen Teig an , streicht ihn dünn auf ein Blech,
belegt ihn ganz dicht mit ausgelösten Weichseln , läßt ihn in der
Nähre überbacken , überzieht ihn dann mit spanischem Wind von

Dekagramm (8 Loth ) Zucker und dem Bchnee von 2 Klar
und stellt ihn wieder in die Nähre bis er ausgebacken ist.

Kirschen -Knchen am Blech gebacken.
28 Dekagramm ( s6 Loth ) Mehl bröselt man mit s2^ Deka¬

gramm (7 Loth ) Butter fein ab , gibt dann 2 Eßlöffel voll
Nahin , ebensoviel Wein , s ganzes Li , s Dotter , ein wenig
Balz und Zucker dazu und mengt den Teig so lange bis er
keine Blasen mehr inacht. Man walkt den Teig dann inesser¬
rückendick aus , legt ihn auf ein Blech , streut Bemmelbröseln
darauf , belegt ihn dicht mit Kirschen , bestreut ihn stark mit
Zucker und läßt ihn langsam in der Nähre backen.

Kirschen -Knchen aus andere Art, auf dem Blech gebacken.
Bon sH Dekagramm (8 Loth ) Mehl , ebensoviel Butter,

dann gleichviel Zucker und ungeschälten, sehr fein gestoßenen
Mandeln macht man mit 2 ganzen Liern einen Teig , den man
gut knetet , dann dünn auswalkt , auf den: Blech mit Kirschen
belegt und in der Nähre bäckt.

Kirschen -Knchen.
sH Dekagramm (8 Loth ) Butter werden flaumig ab¬

getrieben, dann rührt man nach und nach 5 Dotter , 2 ganze
Lier , 7 Dekagramm (H Loth ) geschälte , sehr fein gestoßene
Mandeln , sH Dekagramm (8 Loth ) Zucker , ' etwas Titronen-
schale und zuletzt noch Dekagramm (8 Loth ) Mehl hinein,
füllt die Hälfte des Teiges in ein ausgestrichenes Tortenblech,
legt Kirschen darauf , gibt den übrigen Teig darüber , steckt oben¬
auf wieder Kirschen mit dein Btiel ein und bäckt den Kuchen
langsam in der Nähre.
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Kirschen -Knchen auf andere Art.
Man treibt Dekagramm (8 Loth ) Butter flaumig ab,

gibt dann nach und nach ^ Dekagramm (8 Lolch) Zucker,
ebensoviel gut abgewischte , mit der Schale fein gestoßene Mandeln,
^ Dotter , 7 Dekagramm Loch ) Mehl , etwas (Zitronenschale
und den Schnee von ^ Klar hinein, verrührt die Masse gut,
füllt sie zur Hälfte in ein ausgestrichenes Tortenblech, belegt sie
mit Kirschen , gibt die übrige Masse darauf und steckt oben
wieder Kirschen ein . Der Kuchen wird bei mäßiger Hitze langsam
gebacken.

Kirschen -Knchen ohne Mandeln.
Dekagramm (8 Loch ) Butter fein abtreiben , Deka¬

gramm (8 Loch ) Zucker und nach und nach 5 Dotter langsam fl
hinein verrühren , dann f Dekagramm feines Mehl dazu und zuletzt fl
den Schnee von 2 Klar darunter mischen. Die Masse wird in >
eine mit Butter ausgestrichene Tortenform jDfund Größe) !>'
gefüllt, mit Kirschen oder Meichseln belegt und langsam gebacken. ,

Kirschen -Knchen mit KipfeUirösetn. ^
2f Dekagramm ( f2 Loch ) Butter werden flaumig ab - ,

getrieben, dann rührt man langsam fO Dotter , 2f Dekagramm
(f2 Loch ) Zucker und Dekagramm ( fO Loch ) feine Kipfel- !
bröseln hinein, füllt die Hälfte der Masse in ein ausgestrichenes '
Tortenblech , belegt sie mit Kirschen , gibt den Rest des Teiges i
dgrauf , steckt obenauf wieder Kirschen ein und läßt den Kuchen
sehr langsam backen.

Kirschen -Knchen mit Srmmetdrösrln.
28 Dekagramm ( f6 Loch ) Butter werden gut abgetrieben,

dann rührt man nach und nach 28 Dekagramm ( f6 Loth ) gut , ^
abgewischte , mit der Schale fein gestoßene Mandeln , 28 Deka - ^
gramm Zucker , ebensoviel feine Semmelbröseln, fO Dotter und i
den Schnee von 5 Klar hinein , füllt die Masse in ein aus - j
gestrichenes Tortenblech , legt in die Mitte Kirschen ein , steckt ^
obenauf auch Kirschen mit dem Stiel ein und bäckt den Kuchen ^
bei mäßiger Hitze . >



Kuchen und Torten. 2S9

Obst-Kuchen mit Linzer Teig.

^ Dekagramm Lutter werden flaumig abgetrieben , dann
gibt man langsam ^ Dekagramm (8 Loth ) Zucker , 3 Dotter,
eine Hand voll Mandeln , welche mit der Schale fein gestoßen
und dabei mit Rum angefeuchtet worden find, und f 7 ^ Deka¬
gramm ( fO Loth ) Mehl hinein , verrührt Alles gut und stellt
die Masse dann für s — 2 Stunden an einen kalten Ort . Hierauf
streicht man den Teig fingerdick auf ein Tortenblech und stellt ihn
in die Nöhre ; wenn er gelb wird , belegt man ihn mit frischem
Obst und bäckt ihn dann erst fertig . Besonders empfehlenswerth
sind dazu Ribiseln, Marillen und Zwetschken.

Gerührte Linzer Torte.

Dekagramm (8 Loth ) Butter werden flaumig abgetrieben,
dann gibt man nach und nach gleichviel Vanille -Zucker , ebenso¬
viel mit der Schale fein gestoßene Mandeln , welche durch ein
Sieb passirt worden sind , 6 Dotter , 2 ganze Tier , 8 gestoßene
Gewürznelken, s Kaffeelöffel voll Zimmt und ganz zuletzt Deka¬
gramm (8 Loth ) Mehl hinein, stellt die Masse an einen kühlen
Ort , füllt dann die Hälfte in eine Tortenform , streicht Mar¬
melade darüber , gibt die übrige Masse darauf , gibt wieder
Marmelade obenauf , inacht ein Gitter darüber und bäckt die
Torte f Stunde lang sehr langsam bei mäßiger Hitze.

Gerührte Linzer Torte auf andere Art.

28 Dekagramin ( s6 Loth ) werden flaumig abgetrieben,
dann gibt inan sH Dekagramm (8 Loth ) Zucker , 5 Dotter,
7 Dekagramm mit der Schale fein gestoßene Mandeln und

Dekagramm (8 Loth ) Mehl dazu , rührt es gut ab , füllt es
in ein Tortenblech , bestreicht es mit Lingesottenem , gibt ein
Gitter von Teig darüber und bäckt die Torte recht langsam
in der Nöhre.
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Gerührte Linzer Torte ouf dritte Art.
Man treibt Dekagramm (8 Loth ) Lutter ab , rührt

dann nach und nach ebensoviel Zucker , 7 Dekagramm (H ^oth)
gut abgewischte , mit der Schale fein zusammengeschnittene
Mandeln , 2 Dotter und ZH Dekagramm (8 Loth ) Mehl hinein,
füllt die Masse in ein Tortenblech, streicht Lingesottenes
darauf , macht obenauf ein Gitter von Teig und läßt die Torte
langsam backen.

Araune Linzer Torte.
28 Dekagramm ( f6 Loth ) Butter werden flaumig abge¬

trieben , dann gibt man Folgendes in der genauen Reihenfolge
langsam hinein : 8 hartgekochte und passirte Dotter , 28 Deka¬
gramm ( ^ 6 !Loth) mit der Schale fein gestoßene und vorher
sorgfältig abgewischte Mandeln , 28 Dekagramm ( s6 ^oth)
Zucker , 2 Körnchen Neugewürz , 2 Gewürznelken und f Stückchen
Zimmt . tVill man die Torte weich haben , so gibt inan den
Saft von einer halben Titrone dazu . Wenn Alles gut ver¬
rührt ist , füllt inan die Masse in ein Tortenblech, legt obenauf
eine Oblate , bestreicht dieselbe mit Lingesottenem , legt einen
Teigstreif am Rand herum , macht ein Teiggitter und läßt die
Torte f Stunde lang in der mäßig warmen Röhre backen.

Aiscuit -Tsrte.
28 Dekagramm ( Z6 Loth ) Zucker reibt man an einer

Orange ab und treibt ihn mit Z2 Dottern recht gut ab ; dann
gibt man den festen Schnee von 5 Klar dazu und zuletzt mengt
inan f ? ' /2 Dekagramm ( sO Loth ) feines Mehl darunter . Lin
Tortenblech wird ausgestrichen und ausgestäubt , die Masse wird
eingefüllt und eine Stunde lang sehr langsam gebacken.

Gefüllter Germ-Kuchen.
Knapp Dekagramm (9 Loth ) Butter treibt man ab,

rührt 8 Dotter sehr langsam hinein , gibt Dekagramm
(fO Loth ) Mehl , Zucker nach Belieben, etwas Salz und 5 ^/ , Deka-



Kuchen und Torten. 297

grainin (2 Loth ) Germ , welche in lauwarmer Milch gelöst ist,
dazu und schlägt den Teig gut ab . Wenn der Teig gegangen
ist , bestreicht inan vier gleiche runde Papiere damit und gibt
drei davon gleich in die Röhre . Auf die vierte Scheibe legt
inan eine Fülle  von Topfen , der mit etwas Butter und s Li
abgetrieben worden ist , und läßt sie dann auch langsam backen.
Wenn der Teig gebacken und ausgekühlt ist , so legt man auf
die Topfenfülle eine Scheibe , bestreicht dieselbe mit Marillen-
Lingesottenem, legt wieder eine Scheibe darauf , belegt dieselbe
mit Mohnfülle und gibt zuin Schlüsse die vierte Scheibe darauf.
Zur Mohn fülle  wird der gestoßene Mohn mit Zucker und
einem kleinen Stückchen Butter gekocht.

Torte mit CrLine -Fülle.

Man inacht von Dekagramm ( sO Loth ) Mehl,
sH Dekagramm (8 Loth ) Butter , sH Dekagramm Zucker und
s Dotter auf dein Brette einen Teig an und läßt ihn rasten;
dann werden davon 3 —^ ganz dünne Blätter im Tortenblech
gebacken , mit Fülle bestrichen , aufeinander gelegt und auf
der Schüssel , welche zu Tisch kommt , mit beliebigem Lis
überzogen . Sehr gut ist dazu eine Lsaselnuß -Treme und Thoco-
lade -Lis.

Topfen-Torte.
Man treibt 7 Dekagramm (H Loth ) Butter mit 7 Deka¬

gramm Topfen , H Dottern , 7 Dekagramm mit der Schale sehr
fein geriebenen Mandeln und 7 Dekagramm Zucker gut ab,
mischt den Schnee von H Rlar und zuletzt ^ Eßlöffel voll
Semmclbrösel darunter , füllt die Masse in eine ausgestrichene
Tortenform und läßt sie langsam in der Röhre backen . Man
kann entweder dein Zucker etwas Titronen -Geschmack geben
oder auch etwas Vanille dazu nehmen. Ls ist sehr rathsam,
die Mandeln zuletzt in die Masse zu verrühren . Lauwarm oder
kalt zu serviren. (Für 5 — 6 Personen.)
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Mohn -Torte.
Man rührt ^ Dekagramm (8 Loth ) Vanille-Zucker mit

2 ganzen Eiern und 3 Dottern recht schaumig ab , gibt sH Deka¬
gramm (8 Loth ) sehr fein geriebenen Mohn und zuletzt den
Schnee von 3 Klar dazu , füllt es in ein ausgestrichenes Torten¬
blech , bäckt es sehr langsam und überzieht die Torte , wenn sie
ausgekühlt ist , mit Thocolade-Eis.

Torte von spanischem Wind.
Zn den Schnee von 8 Klar gibt man 56 Dekagramm

(32 Loth ) Zucker und vanille und bäckt davon H Blätter in
dem Tortenblech s )fund Größe) ; dann schlägt man 7 Deci-
liter (2 Seidel) Gbers , gibt Zucker nach Geschmack darunter
und füllt den Schaum zwischen die Blätter ein.

Ktätter -Tortr.
2s Dekagramm ( s2 Loth ) Butter , gleichviel Mehl,

sO ' /z Dekagramin (6 Loth ) Zucker und ebensoviel geschälte,
sehr fein gestoßene Mandeln werden auf dem Brett abgerebelt;
dann gibt inan s Dotter dazu , walkt den Teig gut aus und
bäckt davon 3 Blätter im Tortenblech schön gelb . Hierauf be¬
streicht man die Blätter mit Eingesottenem, legt sie aufeinander
und beeist die Torte . Zum Eis braucht man ( 7 ^ Dekagramm
(sO Loth ) Zucker , etwas Titronensaft und Wasser.

Mürbe Alätter -Torte.
Man macht von ^2 Dekagramm (2H Loth ) Mehl , 28 Deka¬

gramm ( s6 Loth ) Butter , sO^ Dekagramm (6 Loth ) Zucker,
etwas feiner gelber Titronenschale, 5 hartgesottenen Dottern
und etwas Titronensaft einen Teig an , walkt ihn auf dein
Brette dünn aus und sticht 3— Blätter  für ein Tortenblech
aus , welche man schön gelb bäckt. Dann bestreicht man dieselben
mit Eingesottenem, legt sie aufeinander und beeist die Torte
nach Belieben. Man kann aus dem Teige auch kleine Torte¬
letten machen.
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Arot-Torte.
28 Dekagramm ( s6 Loth ) sandeln werden sorgfältig ab¬

gewischt , dann mit der Schale gerieben ; 28 Dekagramm ( s6 Loth)
Zucker werden mit ( 2 Dottern , ^ ganzen Giern und den handeln
sehr gut abgerührt ; hierauf gibt man etwas fein geschnittene Zi¬
tronenschale , Titronat , ein klein wenig Zimint , schwach 2 ^ Deka¬
gramm (gut Loth ) Brotbröseln , den Schnee von 6 Klar
und zuletzt noch 8 ^ Dekagramm (5 Loth ) geriebene Thocolade
darunter , füllt die Masse in ein Tortenblech und läßt sie sehr
langsam f Stunde lang backen.

Mandel -Torte.
28 Dekagramm ( ^ Pfund ) geschälte und gestoßene Mandeln

rührt man mit 2s Dekagrainin ( s2 Loth ) Zucker , ö ganzen
Giern , Dottern und der Schale von einer halben Titrone
oder etwas vanille ^ Stunde lang , füllt die Masse in eine
mit Butter ausgestrichene und mit Bröseln ausgestreute Form
uiid läßt sie in nicht zu heißer Röhre licht backen. Nun rührt
man Dekagramm (8 Loth ) Zucker mit dem Schnee von
2 Klar Stunde lang , gibt den Saft einer Titrone , Deka¬
gramm (8 Loth ) geschälte und fein länglich geschnittene Mandeln,
0 /̂2  Dekagramm ( 2 Loth ) ebenso geschnittenes Litronat und

etwas Titronenschale hinein, bestreicht die ausgekühlte Torte
mit Marmelade , gibt rohe Fülle daraus und läßt das Ganze
in nicht zu heißer Röhre backen.

Mandrl -Törte auf andere Art.
sch Dekagramm (8 Loth ) geschwellte Mandeln werden mit

ebensoviel Zucker sein gestoßen und mit s Klar passirt ; dann gibt
man 9 Dotter hinein und rührt ' /o stunde lang , worauf man
7 Dekagramm (ch Loth ) Mehl und den Schnee von 6 Klar
hineinmischt . Die Masse wird in eine ausgestaubte Tortenform
gefüllt , dabei Meichseln eingelegt und die Torte in der Röhre
langsam gebacken . Dieselbe ist warm und kalt zu essen.
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Einfache Mandel -Torte.
Man mischt ^ Dekagramm (8 Loth ) ungeschälte , fein

geriebene Mandeln mit ebensoviel Zucker und der ganz klein
geschnittenen Schale von f Titrone gut durcheinander, mengt
den Schnee von 6 Klar hinein , füllt die Masse in eine aus¬
gestrichene Tortenform und läßt sie ungefähr ' /^ Stunde backen.

Gerührte Mandel -Torte.
8 ganze Lier , H Dotter , 2f Dekagramm ( f2 Loth) Zucker

und 28 Dekagramin ( f6 Loth ) geschälte und fein geriebene
Mandeln werden in einein Topf sehr gut verrührt und im Torten¬
blech sehr langsam gebacken.

Mandel -Torte ohne Fülle.
Man rührt 28 Dekagramm ( f6 Loth ) Vanille -Zucker mit

8 ganzen Liern flaumig ab , gibt dann 28 Dekagramm ( f6 Loth)
geschälte , fein gestoßene Mandeln hinein, verrührt sie recht gut,
füllt die Masse in ein ausgestrichenes Tortenblech und bäckt sie
sehr langsam , wenn die Torte kalt ist , kann man sie mit
beliebigem Eise überziehen.

Citronat -Tsrte.
28 Dekagramm Pfund ) mit der Schale fein gestoßene

Mandeln , ebensoviel Zucker , 7 Dekagramm (H Loth ) fein ge¬
schnittenes Litronat , Dekagramm (6 Loth ) Thocolade,
die Schale von f Litrone , etwas Zimmt und Nelken und eine
Hand voll Semmelbröseln muß man durcheinander mengen,
dann gibt man den Schnee von 9 Mar darunter , füllt die Masse
in ein Tortenblech und läßt sie langsam backen.

Mrösrl -Torte ohne Gier.
Von Dekagramm (8 Loth ) Butter , ebensoviel Mehl,

7 Dekagramm fein gestoßenem Zucker , etwas Vanille und 7 Deka¬
gramm (H Loth ) geschwellten , geschälten und fein gestoßenen
Mandeln macht man auf dem Brette einen Teig an , bäckt ihn
in 5 Blättern schön lichtbraun, legt dieselben dann aufeinander
und füllt die Torte mit Lingesottenem.
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Gemischte Torte oon Chorotode nnd Kiscnit.
Zur Biscuit -Masse nimmt man 7 Dekagramm (H Loth)

Zucker , 5 ganze Tier und s Dotter , schlägt es im Schneekessel
und mischt dann gleichzeitig 7 Dekagramm (H Lolch) Mehl und
ebensoviel zerlassene Butter hinein. Dann streicht man eine
(V2 Osund-) Tortenplatte mit Butter aus , füllt die Masse ein
und bäckt sie langsam in der Röhre . Zur Thocolade-Masse
nimmt man sH Dekagramin (8 Loth ) Zucker und 8 Dotter und
rührt es Stunde lang ; Dekagramm (6 Loth ) Mandeln
werden ungeschält gestoßen , passirt und mit ebensoviel geriebener
Thooolade und dem Schnee von 6 Klar in die gerührte Masse
gemischt . Dann wird auch diese Masse in der gleichen Torten¬
form gebacken . Die beiden Torten werden hierauf auseinander
gelegt , und , nachdem man dazwischen Marmelade gestrichen
hat , beeist.

Gemischte Torte von Aiscuit und Arotteig.
Zur Biscuit -Masse nimmt inan Dekagramm (6 Loth)

Zucker , ebensoviel Mehl , gleichviel Butter , 3 Dotter und 3 ganze
Tier . Zucker und Tier werden in: Schneekessel geschlagen , dann
gibt man das Mehl und die zerlassene Butter hinein und bäckt
die Masse in einer gut ausgestrichenen Tortenform langsam in
der Röhre . Zum Brotteig nimmt man Dekagramm (8 Loth)
mit der Schale fein gestoßene Mandeln , ebensoviel Zucker,
5 Dotter , s ganzes Li , s Eßlöffel voll feine Semmelbröseln,
etwas Zimmt und Gewürznelken und verrührt das Alles mit
dein Schnee von 5 Klar , worauf man die Masse auch in der
Tortenform bäckt. Die beiden Torten werden dann aufeinander
gelegt ; man gibt dazwischen Marmelade und überzieht die
Torte mit Zuckereis.

Nuß-Torte.
s8 Dekagramin fein gestoßene Nüsse , 7 Dekagramm

sainiilt der Schale geriebene Mandeln , 25 Dekagramm Zucker,
Eidotter und etwas Vanille eine Stunde abtreiben , zuletzt



302 Kuchen und Torten.

4 Dekagramm sein gehacktes Titronat hinein verrühren und
den Schnee von 6 Eiweiß dazu geben . Die Masse wird in 2
oder 5 Abtheilungen im Tortenblech langsam gebacken , dann
macht man die Fülle , gibt sie zwischen die gebackenen Theile,
überzieht die Torte mit Eis und belegt sie mit verzuckerten
Nüssen . Zur Fülle  nimmt man 9 Dekagramm sein gestoßene
Nüsse , 9 Dekagramm Zucker , den Schnee von 2 Eiweiß und
verrührt es ganz leicht, will man die Torte 2mal süllen,
so muß inan die doppelte Masse von der Fülle machen . Man
kann auch zur Fülle etwas geschlagenes Obers mischen.

Nuß-Torte auf andere Art.
Man rührt 28 Dekagramm ( s6 «roth) Zucker mit 9 Dottern

gut ab , gibt dann nach und nach s4 Dekagramm (8 2roth)
sein gestoßene und gesiebte Nüsse , 7 Dekagramm (4 Loth ) ge¬
riebene Thooolade , 0 /̂2 — ^ Dekagramm (ö —4 ^oth ) Kipsel-
bröseln , etwas Zimmt und vanille hinein, süllt die Masse in
2 gleiche Tortenbleche und bäckt sie langsam in der Nähre;
wenn sie ausgekühlt sind , legt man sie auseinander und gibt
folgende Fülle  dazwischen : Man kocht s 4 Dekagramm (8 Loth)
sehr sein gestoßene Nüsse mit sO ' /o Dekagramin (6 Loth)
starkem Vanille -Zucker in s ^ Deciliter Milch , passirt es und
läßt es auskühlen . Die Torte wird dann beeist und ausgeputzt.
Zum Eis nimmt man s4 Dekagramm (8 Loth ) Zucker , Ti-
tronensast nach Geschmack und etwas Wasser, will man aus
der Masse Würfel  machen , so muß man selbe in jDapierkapseln
backen ; dieselben werden dann 2mal gefüllt und muß man
von Fülle und Eis um die Lsälste der oben angegebenen Masse
mehr machen.

Nuß -Torte mit Cßocotude -Fülte.
Mail verrührt den festen Schnee von 4 Mar mit so Deka¬

gramm Zucker und gibt 4 Dotter dazu ; diese Masse rührt mail
dann noch sO Minuten lang , gibt den Saft einer Titrone,
eine Messerspitze gestoßenen Kaffee , so Dekagramm geriebene
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Nüsse und eine Hand voll feine Bröseln darunter , füllt die
Nasse in eine ausgestrichene Tortenform und läßt sie bei mäßiger
Hitze backen, wenn sie kalt ist, schneidet man sie durch und
füllt sie mit folgender Fülle:  7 Dekagramm Butter , 5 ^ Deka¬
gramm ( s Tafel ) weich geinachte Thocolade , 7 Dekagramm
Zucker , s Löffel Tognac und s rohes Li treibt man flaumig
ab . Ueber die ganze Torte wird zuletzt zerlassene Lrdbeer-
Narmelade gegossen.

Nuß-Torte mit Otreosschuuur.
2s Dekagramm ( s2 Loth ) mit s Klar gestoßene Nüsse,

ebensoviel Vanille -Zucker , s ganzes Li , 8 Dotter , etwas Zimmt
und Gewürznelken ^ Stunde rühren , dann den Schnee von
6 Klar und H —7 Dekagramm (2—^ Loth ) Semmelbröseln dar¬
unter mischen, die Nasse im Tortenblech backen, wenn sie aus¬
gekühlt ist , aushöhlen , mit Gbersschaum füllen und beeisen.
Nan kann die Torte auch von Haselnüssen machen , dann gibt
man aber keine Semmelbröseln daran.

Sucher-Torte.
Nan treibt sH Dekagramin (8 Loth ) Butter sehr flaumig

ab , läßt sH Dekagramin Thocolade warm werden, damit man
sie ganz fein zerdrücken kann , verrührt sie nebst Dekagramm
(8 Loth ) Zucker und 5 Dottern mit der Butter , gibt dann noch

Dekagramm (8 Loth ) feines Mehl und den Schnee von
3 Klar darunter , füllt die Nasse in ein Tortenblech und bäckt
sie langsam , wenn die Torte ausgekühlt ist , bestreicht man sie
mit Narillen -Lingesottenem und überzieht sie mit Thocolade-
Lis . Zum Lis läßt man sH Dekagramm (8 Loth ) Zucker mit
etwas Wasser kochen bis er schwere Tropfen wirft ; dann ver¬
rührt man ' sH Dekagramm fein zerdrückte Thocolade hinein,
läßt es gut aufkochen und gießt dies noch warm über die
Torte.
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ChsrsLadr -Tsrtr mit CrLme gefüllt.
Man treibt 2s Dekagramm ( s2 L!oth ) Butter mit 5 Dottern

flaumig ab , gibt dann nach und nach 28 Dekagramm (fl 6 ^oth)
Zucker , ebensoviel Mehl und Dekagramm (8 Loth ) geriebene
Thocolade hinein , macht vier Blätter davon , bestreicht sie mit
Li , bestreut sie mit grobem Zucker und bäckt sie sehr langsam.
Dann legt man die Blätter auseinander , gibt Thocolade-Trome
dazwischen und übergießt die Torte mit Thocolade-<Lis . Noch
ehe letzteres trocken geworden ist , legt man die Platte von
spanischem wind darauf und gibt in das Gitter noch Thocolade-
Treme . Zur Thocolade - Treine  werden sH Dekagramm
(8 Lwth ) Thocolade mit 3 ' / , Deciliter ( s Seidel) Wasser dick
gekocht, dann passirt und nach Geschmack gezuckert ; hierauf gibt
man Dekagramm ( s Loth ) aufgelöste bsausenblase und
3 /̂2  Deciliter ( s Seidel ) zu festein Schauin geschlagenes Gbers

darunter und stellt die Treme aus das Lis bis sie fest ist . Zum
spanischen Wind  nimmt man den Schnee von ^ Klar und
28 Dekagramin ( s6 Loth ) Zucker . Man macht davon eine dünne
Platte im Tortenblech und spritzt daraus eiu Gitter . Der spa¬
nische wind wird hierauf in der Röhre übertrocknet.

Chorotade-Torte auf andere Art.
Man treibt sH Dekagramm (8 Toth ) Butter mit ebensoviel

Vanille -Zucker flaumig ab , rührt 3 Dotter darunter , gibt dann
einen Kaffeelöffel voll Bröseln , sH Dekagramm (8 ^oth) unge¬
schälte , fein geschnittene Mandeln , sH Dekagramm geriebene
Thocolade und den Schnee von 3 Klar hinein und verrührt es
nur ganz leicht . Man füllt die Masse in ein ausgestrichenes
und ausgestaubtes Tortenblech und läßt sie langsam backen,
wenn die Torte kalt ist , überzieht inan sie mit Lingesottenem
und gibt Thocolade-Lis darüber.

Chorolade-Torte mit Himüerr-Marmetade.
Man treibt sH Dekagramm (8 Loth ) Butter mit sH Deka¬

gramm Vanille -Zucker und 3 Dottern flaumig ab , inengt den
Schnee von 3 Klar , s Kaffeelöffel voll Bröseln, sfl Dekagramm
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ungeschälte , geriebene Mandeln und Dekagramm geriebene
Thooolade leicht hinein, füllt die Masse in ein Tortenblech und
bäckt sie langsam . wenn die Torte ausgekühlt ist , bestreicht man
sie mit Lsimbeer -Marmelade und überzieht sie mit Thocolade-Tis.

Urhrücken aus Chocotade -Teig.
Man treibt Dekagramm (8 Loth ) Butter gut ab , dann

werden nach und nach 6 Dotter , Dekagramin ( 8 Loth ) Zucker
und Dekagramm (8 Loth ) seine , weich geinachte Thocolade
hineingerührt ; zuletzt gibt man noch 5 ^ Dekagramm (5 Loth)
seine Bröseln und den Schnee von 6 Tierklar hinein. Man füllt
die Masse in eine mit Butter ausgestrichene Nehrückensorm oder
in ein Tortenblech, läßt sie langsam in der Nähre backen , und
wenn sie kalt ist überzieht man sie mit Thocolade-Tis und be¬
steckt sie mit Mandelstisten.

Sand -Torte.
28 Dekagramm ( s6 Loth ) Butter , ebensoviel Zucker und

gleichviel Biscuitmehl mit 7 Dottern verrühren , den Schnee
von 6 Alar nebst dem Safte von einer halben Titrone darunter
mischen, und das Ganze in einer Tortenform backen.

Sand -Torte auf andere Art.
sH. Dekagramm s8 Loth ) Butter , gleichviel Danille-Zucker,

den Saft von einer halben Titrone , die sehr fein geschnittene
gelbe Schale einer halben Titrone , fl Dotter und 2 ganze Tier
rührt inan eine halbe Stunde lang , dann mischt inan s7 ^ Deka¬
gramm ( sO Loth ) Mehl leicht hinein , gibt die Masse in eine
ausgestaubte Tortenform und läßt sie bei gelinder Märme backen.

Sand -Torte mit Nnm.
Man treibt sfl Dekagramm (8 Loth ) Butter flaumig ab,

gibt nach und nach langsam 2 Dotter , sfl Dekagramm (8 Loth)
Zucker , Dekagramm ( sO Loth ) Stärkmehl , 2 Lßlösfel voll
Nuin , zuletzt den Schnee von 2 Klar hinein , rührt es gut ab,
füllt es in ein Tortenblech und läßt es langsam in - der Nähre
backen.

20
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Sand -Kuchen.
Man mischt sH Dekagramm Kartoffelmehl mit sH Deka¬

gramm Zucker fein zusammen und theilt die Masse in vier-
gleiche Theile . von s8 Dekagramm Butter nimmt man nur so
viel weg als man braucht, um das Tortenblech auszustreichen,
das Uebrige wird eine Viertelstunde lang gerührt ; dann gibt
man s Li hinein, rührt 5 Minuten , gibt s Theil von Mehl
und Zucker dazu , rührt es sO Minuten , gibt wieder s Li,
rührt 5 Minuten , dann den zweiten Theil von Mehl und
Zucker , rührt abermals sO Minuten und setzt das so fort,
bis H Gier und das ganze Mehl verrührt sind , was im Ganzen
ungefähr Stunde dauert . Die Masse wird dann in das
ausgestrichene Tortenblech gefüllt und muß eine gute Stunde
langsam in der Röhre backeil. Die Nähre soll unten mehr heiß
sein als oben.

Orangen-Torte.
28 Dekagramm ( s6 Loth ) Mehlzucker , ebensoviel ge¬

schwellte , geschälte und fein geschnittene Mandeln , 6 hart ge¬
kochte Dotter sein gestoßen und die so sein als nur möglich
geschnittene dünne gelbe Schale von drei großen Orangen
werden in einem Meidling gut durcheinander gerührt , dann
gibt man den Saft von einer großen Orange dazu , und sollte
die Masse zu trocken sein , so kann inan s Klar dazu geben.
Man streicht eine Tortenform Pfund -Größe) , gut mit Butter
aus , füllt dieselbe glatt bis zur Sälste an und zupft den
übrigen Teig schön klein daraus . Die Torte wird dann sehr-
kühl gebacken ; wenn sie ansängt gelb zu werden, deckt man sie
mit Papier zu , läßt sie ausbacken und gibt , wenn der Neffen
entfernt ist , in alle Vertiefungen Marmelade.

Orangen-Torte auf andere Art.
Dekagramm (8 Loth ) Zucker , Dekagramm (8 Loth)

geschälte , getrocknete und geriebene Mandeln , 6 Dotter , 5 ' /^
Dekagramm (5 Loth ) Bröseln und den Schnee von ^ Klar rührt
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man gut ab , feuchtet es mit dein Safte von 2— Z Orangen an,
füllt die Masse in ein Tortenblech und bäckt sie schön langsam
bis sie gelb ist . Dann schneidet man die Torte in halber Höhe
durch , füllt sie mit Lingesottenem und überzieht sie mit Eis.
Zum Tis nimmt man 2f Dekagramm ( f2 Loth ) Zucker , den
Saft von 2— 5 Orangen und 2— ö Kaffeelöffel voll Ruin.

Erdüeer-Torte.
8 hartgekochte Dotter werden passirt und mit 28 Deka¬

gramm ( f6 Löth ) Vanille -Zucker , ebensoviel Butter , gleichviel
Mehl und H rohen Dottern auf dem Brette zu einem Teige
angemacht ; dann werden H Blätter — ungefähr f Tenti-
meter dick — ausgestochen und gebacken . Zedes Matt wird
dann mit passirten Erdbeeren und etwas Zucker bestrichen;
hierauf legt man dieselben aufeinander und überzieht die Torte
mit Lrdbeer -Eis . Zum Eise  befeuchtet mau 2l Dekagramm
Zucker mit Erdbeersaft und rührt ihn sehr fein ab . Zur Fülle
passirt man circa ^ Liter Seidel ) frische Erdbeeren , drückt
das passirte in einem Tuche aus uud rührt das dadurch ge¬
wonnene Mark mit Zucker nach Geschmack fein ab . Den Saft
verwendet man zum Eise.

Grdbeer-Torte auf andere Art.
2f Dekagramm ( s2 Loth ) Butter , gleichviel Mehl,

Dekagramm (6 Loth ) Zucker und ebensoviel geschälte , sehr fein
gestoßene Mandeln werden auf den: Brette abgerebelt , dann
gibt inan f Dotter dazu , walkt den Teig gut aus und bäckt
davon ^ Blätter im Tortenbleche schön gelb . Hierauf bestreicht
man jedes Blatt mit passirten Erdbeeren und etwas Zucker,
legt die Blätter aufeinander und überzieht die Torte mit Eis.
Zur Fülle  passirt inan circa V, Liter ( jch Beide !) frische Erd¬
beeren , drückt das passirte in einein Tuche aus und rührt das
dadurch gewonnene Mark mit Zucker nach Geschmack fein ab.
Den Saft verwendet man zum Eise,  befeuchtet 2f Dekagramm
Zucker damit und rührt es sehr feii: ab.

20 *
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Mofchanzker-Torte.
^0 Stück Maschanzker -Aepfel werden rein abgewischt und

mit der Schale im Wasser gekocht bis sie ausspringen , woraus
man sie passirt. Auf 26 Dekagramm (32 Loth ) passirte Aepsel
i : imn : t nran ^2 Dekagramm (2 ^ Loth ) Zucker mrd kocht Beides
zusammen bis es sich von der Tasserole löst . Ltwa ^ Stunde
ehe man die Aepsel vom Herde wegnimmt , gibt man 7 Deka¬
gramm (^ Loth ) geschälte , stistartig geschnittene Mandeln , 5 '/ , Deka-
grannn (2 Loth ) Pistazien, 7 Dekagrainn : (H Loth ) pigiwlien,
ebensoviel Titroi :at und den Säst von 2 Titronen hinein;
dann wird ein Tortenblech mit einem mit Wachs bestrichenen
Papier ausgelegt , die Masse eingesüllt und darf nur an der
Lust trocknen . Nach einigen Stunden nimmt inan Neisen und
Papier weg und überzieht die Speise mit beliebigen : Lise.

(Für s0 — s2 Personen .)

Apfel -Torte.
Man kocht 56 Dekagramin (52 Loth ) Zucker mit 3V-, Deci-

liter ( s Seidel) Wasser bis er sich schön spinnt, dann gibt man
56 Dekagramm geschälte und klein geschnittene Aepsel hinein,
rührt sie immerfort und läßt sie kochen bis sie anfangen sich
zu sülzen. Hieraus gibt man Dekagramm (8 Loth ) in seine
Stistchen geschnittene geschälte Mandeln , 7 Dekagramin (^ Loth)
pignolien , die fein geschnittene Schale und den Saft von einer
Titrone hinein und läßt es noch bei fortwährendem Nühren
kochen bis es sich schön sulzt. Man legt ein Tortenblech mit
Oblaten aus , füllt die Aepsel hinein und läßt sie nun trocknen;
dann entfernt man den Neis des Bleches und beeist die Torte.
Hierzu nimmt man Dekagramm (8 Loth ) Zucker , Titronen-
sast und , wenn man will , etwas Nun: oder Manille -Liqueur.

Apfel -Torte mrf andere Art.
Man läßt ^2 Dekagramm (2^ Loth ) Zucker in einer

Tasserole mit etwas Wasser zergehe : : , säumt das Unreine ab,
gibt dann , wenn der Zucker klar ist, ^2 Dekagramm (2^ Loth)
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geschälte und in ^ Theile geschnittene Taffetäpfel , aus welchen
das Kernhaus sorgfältig entfernt ist, hinein und läßt sie mit
dem Safte von 2 Titroneu unter öfterem langsamen Umrühren
kochen bis es , auf einem Löffel probirt , zu sülzen anfängt.
Dann gibt inan s7 ' / ., Dekagramm ( sO Loth ) geschälte , länglich
geschnittene waudeln und 7 Dekagramm (H Loth ) auch fein,
länglich geschnittenes Litronat hinein, läßt es noch ein wenig
aufkochen , stellt es vom Feuer weg, läßt es überkühlen und
füllt es in ein Tortenblech , welches mit frischem Wasser aus¬
gespült ist . Wan kann die Waffe auch in eine andere Form geben,
stürzen und mit Früchten belegen . (Für 8 —chO Personen .)

Provencer Torte.
28 Dekagramm ( s6 Loth ) wandeln werden geschält,

schwach geröstet , sehr fein gestoßen , gesiebt und mit 28 Deka¬
gramm Zucker vermengt ; dann werden sO Klar zu Schnee ge¬
schlagen und mit den: Obigen gemischt . Die Waffe wird dann
in einer Tortenform in nicht zu heißer Röhre gebacken , wenn
die Torte ausgekühlt ist , schneidet man sie in der halben Höhe
durch und gibt folgende Fülle  dazwischen : Wan treibt s7 ' / >̂Deka¬
gramm ( sO Loth ) ganz frische, süße Butter flaumig ab , gibt
28 Dekagramm ( s6 Loth ) starken Vanille -Zucker hinein und
rührt es */y Stunde ; dann gibt man den Saft von einer halben
Titrone und von einer halben kleinen Orange und 7 Dekagramm

Loth) wandeln , welche geschält , zusammengeschnitten , auf
einem Papier am Bleche in der Röhre geröstet und dann ge¬
mahlen worden sind , hinein und verrührt es gut . Die gefüllte
Torte stellt man 2—5 Stunden an einen recht kalten Ort und
überzieht sie zuletzt mit einen : gewöhnlichen Zuckereis.

Knödel-Torte.
Zn den Schnee von 8 Tierklar gibt man Dekagramm

(8 Loth) Zucker , sH. Dekagramm (8 Loth ) mit der Schale ge¬
stoßene Wandeln , 7 Dekagramm Loth ) Thocolade, etwas
fein geschnittene Orangenschalen und mischt Alles gut durch-
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einander . Dann streicht man zwei gleich große Tortenformen
mit Butter aus , belegt selbe mit Oblaten und füllt die Masse
zu gleichen Theilen ein , woraus man sie schnell in der Röhre
bäckt . Man löst hierauf die Oblate ab , bestreicht die Torten mit
Marillen -Marmelade , legt die zwei Theile auseinander und
überzieht sie mit Thocolade -Lis.

Amerikanische Torte.
Man treibt 3s ' /y Dekagramm ( s8 Loth ) Vanille -Zucker

mit 6 ganzen Liern sehr gut ab , gibt dann 3 P /2 Dekagramm
(s8 Loth ) gut abgewischte , mit der Schale fein gestoßene
Mandeln hinein , rührt das Ganze noch recht lange , füllt es
dann in 2 Tortenbleche und bäckt es bei ziemlich starker Hitze
ungefähr s Stunde lang in der Röhre . Dann löst man den
einen Rüchen von der Platte , legt beide Rüchen aufeinander,
füllt Marillen -Lingesottenes dazwischen, bestreicht die Torte mit
Ti , bestreut sie mit grobem Zucker und stellt sie noch einmal für
kurze Zeit in die Röhre.

Unvergleichliche Torte.
2 s Dekagramm ( s2 Loth) Butter werden sehr gut ab¬

getrieben , dann rührt man langsam s ganzes Li , 2 Dotter,
2s Dekagramm ( s2 Loth ) Zucker , 2 —3 Gewürznelken , etwas
Zimmt , ganz wenig Muscatnuß — dies Alles natürlich fein
gestoßen — , 28 Dekagramm ( s6 Loth ) gut abgewischte , mit der
Schale zusammengeschnittene Mandeln und zuletzt noch eine
Hand voll Mehl hinein , füllt die Hälfte der Masse in ein sehr
gut ausgestrichenes Tortenblech , streicht recht dick Lingesottenes
darauf , gibt den übrigen Teig darüber und . bäckt es langsam
in der Röhre.
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