Torten.

Striegstorte. Man nimmt 20 Deta Stanbzucter
ud 6 Gibotter ; 1/, Shmde gut rithren, bis s
redit flaumig ift, damn gibt man 10 Defq Savtoffelz
mehl dagu und von 4 Giflar den Sdynee b redit
borfidhtig verrithren und damn in eine Tortenform
gebew, mit Butter audgefhmiert und 1/, Stunbe
langfam baden laffen. Wenn ¢8 falt tjt, . tad) ber
Quere durdhichneiden und mit Mavmelade fiillen.

Polentatorte. Man treibt 6 Dotter mit 25 Defa
Suder gut ab, gibt 3 ©RIDffel Rum, von 1Y, Jitrome
den Saft, dbamn 18 Deta Polenta-Griep tn den Abtried,
lagt Den Grieg sivta 8 Minuten ftehenr, bamn gibt
man bon 6 §lar den feften Schnee dazu. Der Schuee
mug gut berrithrt inerden, badt thn bei mipiger Hige.
1 Stunbde evfaltet, fdhueidet man die Torte durd), fitllt
fie. mit Mavillen-Varmelade und beftrent mit Suder.

Staftanientorte. 5 Gidotter werben mit 30 Dela

Suder mit Banillegerudy Yy Stde gevithet ;.

gefodjte, gejdjilte wnd pafiievte Raftaien, ebenfalls
50 Defn, fomie ein GRISTel boll Heidemehl merde
bazugegeben und zum Sdlufle ber fefte Schuee ber fitnf
Gitlar cingesogtrr, Die Maffe wivd i ciner frark nit
Butter bejtrichenen Tovtenform gebacen und enn fie
extaltet ift, mit Schofoladeglafur ifberzogen, Sehotolade:

) = S S ey 1 < ooy
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glajur: Jn o cine Raffervlle  gibt man 24 Defa
. Odotolabe, gieft ' Kiter Waffer Ddazu und
| lagt fie darin auf bdem Feuer aufldfer; rihrt die
| Maffe fein ab und gibt dann 24 Defa Bucfer und
mdy Y Liter Waffer Ddazu  unbd bvervithrt  bied
gut. Die Mafle lagt man nun {o lange fodhen, bid
fich, wenn man Daunten und Jeigefinger dbamit benest,
et ditumer Faden zieht. WMan nimmt fie dann bom
deuer, gibt 3 Tvopfen Iitronenfaft dajw, rithrt {ie
‘ %Dtb 1, Stunbe und giegt die Glajur diber bdie
re.

Wraune Sinjerforfe. 24 Defa Butter twerben
auf etnent Brett mit 24 Defa Gerjtenmehl fein ge-
brofelt wund 24 Defa fetugeftopene Veanbdel, 18 Defa
Jucter, feingehactte Iitronenfchaler, eine Veefferfpibe
@ymiirg,, eire IMefferfpise Wustatnup, eine Mejferipibe
dimt dazugeben. In der Mitte wird eine Grube ge-
macht, 3 Gidotter Dinetngefhlagen und bdas Ganze
fhmell su einen Teig verarbeitet, der '/p Stunbe
taften mup. Nad) Ddiefer Jeit wird der Telg aus-
getrichen, mit der Tortenform audgeftocjen, in bie
- it Butter Dbeftrichene Form gelegt und mit ement
berquiviten Gi beftrichen. Bon bem veftlichen Teig
werden Stanger! geformt, Ddamit ein Gitter itber Dbie
Tote gemadht, - welded aud) mit G beftvichen tird.
Qa5 Gange wird 3/, Stunden gebacen. Die Gitter
Werben mit Marvmelade audgefitllt. -

Sseidemefftorte. 14 Defa Butter erden mit
8 Gidbotter und 14 Defa Jucker jehr qut abgetvieben
md  bann mit 14 Defa feingeriebenen Veanbeln,
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14 Defa Hetdemehl und dem Shnee von 3 Giflar .'“

bermengt, Die Maffe wivd in einer mit Butter aqus:

geffrichenen, mit Bucer audgeftveuten Tortenform

langfam gebaden. Die Torte wird, wenn fie erfaliet

ift, der Queve nach durchjchnitten, mit Mavillenfalie §
gefitllt und mit Sucter fiberjtrent. Ste famm qud) mif !

— et | g~ S

Jitronenglafuy fiberzogen und mit halbievten eingelegten

Weichieln ober Sirjhen berziert merden.

Sadjertorfe. 14 Defa Vutter werben flanmig f
abgetrieben, mit 14 Deta im NRohr erweichter Schotolade §

jo lange gevithrt, 618 der Abtvieb hell getworden ift;
bann gibt man 4 Dotter nachetnander dajr. Bon

4 Giffar wird fefter Schnee gejchlagen, mit 14 Defa £

Staubguder vermiftht nndb e Schotolademafiie ges
geber, Bulest fommen 8 Defa Kartoffeluehl hinein,
Die. Tovtenmafie wird in  eine it Butter qut
ausgejtrichene amd mit Meh! audqeftanbte Tortenform

gegeben und 1 Stunde lang bei mittlever Hise ges

badten. Man fame die Tovte entiveder glufieven oder
mit Marmelade Geftreichen und it grobgehadten

Peandeln vder Hafelnitijen: bejtrenern.

Sandtorte. 14 Defa Vutter werben mit 14 Defa
Suder 1/, Stunde {haumiq geriihrt und wahrend
piejer Seit nad) und nach 3 Gidotter beigemengt;
danit ‘ferden ber fefte Schnee von- 3 Giflar wid
14 Deta Kartoffelmehl eingemifcht. Der Tefg ivird

i einer mit  Butter ausdgeftrichenen Tortenforul =
°/y Stunden bet guter Hike gebaden. Went die Torte
erfaltet ift, witd fie der Quere nad) durdyjchnitten,

mit Mavillenfalie gefitllt wund mi Wafjerglajur itber=
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sogen.  Weifges iz, 24 Deta feingefiebter * Sucker
mird mit einem Giflar und dem Saft einer Bitrone
beilaufig 1 Stunde gevithrt und - die Torte damit
iibergoffen. Wenn bas Eis auf bdie Torte gegoifen
ilf, nutp e8 mit einent Mefier, dad vorbher i fochended
Waffer getaudht wurde, glattgeftrichen twerben,
Crodapfelforfe. 14 Defa Gandidhmalz abgetricben,
20 Defa Bucter, 2 Loffel Num, 3 Eidotter, '/, Seitel
NMilh, 42 Defa Erdapfelmehl, bon 3 Giern den
Schiee, 1/, Packer! Bacpulver, Jn uidt it heiper

b Riohre bacten und fiillen.

Steine  Waismehltorfe. 2 Kodloffel @E‘f)mﬂlg
werden mit 1 G ound 14 Defa Juder flaumig ab-
getrieben, 40 Defa Maigmehl und 3/, Liter falte

Wild) [offelweife dagugeriihet, 2 ©Blbffel Runi, don

s Jitrone den Saft und Sdhale, bann 3 Taferln ge-
tiebere Schoiolade beimengen, sulest vithrt man jenel
L Badden  DBadpulver hiegu, Jm gut gefetteten
Lortenveif wird die Torte 1 Stunde gebaden, duvch-
gefdnitten und mit Marmelade gefiillt, -

Sefr feine Torfe ans Waismehl. 14 Defa
Otaubgucter fwerden mit 7 Defa Butter, 3 Dotter,
2 GRloffel Mild), 2 Kaffeeldffel Rum, Yo Sitrone
flanmig: verrithrt; bann gibt man flangjam 14 Deta
Maisnehl Hingu, ferner 7 Defa mit den Schalen
geriebene Mandeln und den Schuee von 3 Klar und

1 Raffeelvffel Bacpulver, gibt e in die Tortenform

d fann fie damn mit gefchdlten Mandeln fternfdrmig
Delegen, Qangfam Daden. . SR
- Polenta-Torte. 6 Dotter fwerben mit 6 EHLbffel

oIl Bucter flaumiq abgetrichen und Saft und Scyale
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etner Bitrone beigemengt. Dann viihrt man den Scynee

o ber 6 Slar und zulest 6 ERLofFel voll Polentamehl
leicht Davunter. Ju eine qut beftrichene Tortenmobdel
gefitllt und  bet mdfiger Hibe gebacten. Ausgetiiplt,
einmal durchidynittenr, mit belicbiger Salfe gefiillt
und mit Jitroneneid iiberzogen.

Corfe mit Startoffefmefr. 21 Defa Sucfer mit |
6 Dotter gut abgetrichen, den Saft bon 1/, Bitrone, |
101/, Defa Kavtoffelmehl und zulest den fejten Shnee |
per 6 Stlav dagugerithrt, in den gut beftrichenen zivet
gleichen Torfermodeln gegeben und gebacten, Nad) §
dem Austithlen mwerden beide Teile mit Salfe gefitllt, §
sufammengefest und Dbeeift oder auch) nuv mit Juder i
bejtreut, ;

Sriegstorte. Man nehme 5 Dotier, 25 Defa ¢
Gtanbsuder, 256 Defa Maidmehl, 3 Loffel Rum,
11/, Bitrone Saft und Schale, vithrt alled qut ab,
sulet. bon 5 Rlar den Scnee. Backt bei magiger |
9ige, wemn erfaltet, durdhichuetden, mit Marillen=
ntavmeiade fitllen und mit Sucter beftreen,

Ataismeh-Borfe. BVon 2 Eiern den Dotfer
flountig hlagen, mit 10 Deta Juder, Saft und
etivas abgeriebene Schale pon einer Sitvone, 2 Weffer=
13 ipiben doppelfoflenjaures Natron, 14 Deta Mais-
mehl, 2 Dig 3 GRIBffel Milch, 10 Mimdten ftehen
lafjenr, ben Schmee dazu mijchen, langfam Dbaden, B
Halbievernr, mit Obftbutter fitllen und zujantmtenfesen.
Sit febr gut und einfadh. ‘

Cinfade Billige Torfe. 10 Defa Margarin-
butter oder Sdimalz, 10 Defa BVanille-Staubzuder, |
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I Sotter, 2 Gploffel Rum, von einer halben Jitrone
ben ©aft wnd die feingehactte oder abgeriebene Schale
fehr flawmiq vithren; dann mifdht man-10 Defa Maisd-
md 5 Defa Karvtoffelmehl [offelweife dazu, 2 Hid
3 Loffel Milch, von 1 Klar Den Sdhree, twenn dies
alles qut vervithrt ijt, noch ein hHalbes Padchen Bad-
pulver darvunter. Damn gibt man die Mafje i eine
ausgefdhmierte und mit Mehl ausgejtaubte Form und

bacdt fie Tangjant. Wenn ertvitnicht, fann man auch

pie Tovte fitllen.

Maistorfe. 15 Defa Staubzuder mit 7Y, Defa
Butter, 7Y, Defa Sdhweimefchmaly zerichleichen lajfen)
abiveiben, zwei ganze, groke Gier hinein, wieder ab-
treiben, siemlich gertebene” Sitronenjchale und 15 Defa

; Maismehl. Den Mobel gut ausjhmiererr, mit Mehl

audftauben, . goldbraunen Farbe baden lafjen.
Damr, auggetiihlt, mit einem Fadben durdpjchneiden
ud it beliebiger Mavmelabe fitllen. (Vean fann
aud) Butter allein [15 Defa] zu bdiefer Mehlipeije
bevimenden, wad natitelich den Wohlgefchmad exhdht.)

Brotforte. 15 Defa Brotbrofeln zuctern, mit
Juum iibergteen audecten, ftehen Iaffen. 6 Dotter
werben mit 1/, Filo Staubzucer lange gerihrt. 2 Tafeln
Sdotolade (fleine), 10 Defa braun geriebene Manbdeln,
bie Brothrifel, Schiee von 6 Klar, 1 Stunbe badern,
obeén mit Narmeladbe beftreichen.

Seivenforte. 4 Gi {dhwer Butter, 4 Gt jdwer
Buder, 4 Gi fdhiver Heidenmehl, 4 Dotter, 4 Defa
gevichene Mandeln, etwas Jitvonenjdiale, ben Schnee

o 4 Qlar, etn Pacddhen Badpulver; dad Gange
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1/, Stunde flaumig abtveiben. Qommt fofort i bie
mit Butter Defdniierte Tovtenform, bacer und mit
Sdyofolade itbergiehern.

Stritditentoriden. (Friidtentorteleites), 16 Defa
Maigniehl, 9 Defa Mavgarine oder Fett, b Defa
Juder, 5 Defa Mandeln, 1 Dotter, Schalen nd
Saft von Y, Jitrone, Marillenmarmelade, Dunftobit.
Vavgarine wird mit WMehl abgebrifelt, mit Sucer,
gejdalten, geriebenen Mandeht, Dotler, Fitronenfaft

und =fhalen au etwem Tetg gefnetet, den man Y em g
bicd austalft. Mit einem rvunden Undftedher bon §

6—8 em Durchmefer werden Scheibdhen ausgeftoden,
berent Jland nman mit einer Teigrolle verziert. Die
Lovtdhen werben mit Giflar beftrichen und Lidht ges
Dacden. Sobald fie ausgetiihlt find, wicd die BVerticfng
mit Pearmelade beftrichen wnd mit Dunftodbft belegt.
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