Bemerkungen iitber Torten, feine Kuchen und
Rleines Gebick.

Das Gelingen der Torten und feinen Kuchen Hingt von den
bazlt vermenbdeten Jutaten und der Hike des Rofres ab.

Vet allen geriihrten Torten und Kuchen mup, je nach den An-
gaben, entmeber die Butter allein ober es miiffen Butter und Jucker
odber Oottet und Jucker fehr gqut abgetrieben mwerden, ehe man bdie
anberen Jutaten beigibt. Der Abtrieb ijt immer nad) der gleichen
Geite zu rithren, damit die durd) das Riihren von der Majje aufjge-
nommene Quft nicht wieder herausgetrieben wird.

Das ju Torten vermendete MehI ijt ebenfo wie der Jucker zu
jieben.

Das Aufgehen bdet Torten witd durc) bdie Jugabe von Cier-
fdhnee bewirkt, von deffen Giite bas Gelingen der Torten jum groBen
Seil abhingt. Bum Schneejdhlagen trenne man Ciwei und Dotter
vorfichtig. Lm 3u vermeiden, bafy durch ein jchlechtes €i bie vermen-
peten Gier famtlih) unbraudhbar gemacht werden, empfiehlt es jich,
jedes einzelne Ci iiber einer Rleinen Gchale aufsujd)lagen. Schnee ldft
fich am {dhnelljten und Dejten in einem trockenen, fauberen Scnee-
Reffel aus Meffing jchlagen. Wo kein foldjer vorhanbden ift, vermwende
man eine Porzellanjchiiffel. Unter Beifiigung einiger Korner Salz
witdb das Cimweif an einem Rithlen Ort erjt Iangjam und bdann
immer (chneller jo lange gefhlagen, bis ber Schnee jo jteif ijf, daf
bie beim ©chlagen fid) bilbenden einzelnen Spifen nicht mehr umfallen.
Qe ldnger das Cimeify gefchlagen und je fejter es wird, Dejto mehr
Luft witd in bdasfelbe eingefchlojfen, diefe bdehnt fich) in Dber Hike
beim Backen aus und Iockert bas Gebdck. Die weitverbreitete Anjicht,
dafy der Cierfchnee dann fjteif genug fei, wenn er nicht mehr aus der
umgekehrten ©chiiffel Herausidllt, ift falich). Der Schnee mufpy gleich
rad) dbem Schlagen verwendet mwerden.

Bei allen Torten und feinen Kuchen jollen dem Abtrieb immer
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gulest Mehl und Schnee, Brijel und Schnee, Mandeln und Schnee
oder ®riely und Schnee beigegeben und leicht unter die Majje gezogen
werden. Denn riihrt man erft diefe Jutaten und dann fpéter den
Odynee Dinein, fo wverteilt fich lefterer nicht fo qut in bder Maije
und bie Torten gehen mweniger auf.

Qurch Auslegen bes Tortenreifs mit eingefettetem Papiet
bekommt bdie Torte einen jchoneren Rand und Boden, trocknet beim
Backen weniger aus und [dft jich fpdter auch beffer glafieren. Sobald
die Mafje eingefiillt ijt, wird fie bei quter Hige gebacken und es ift
darauf zu adyten, dafy das Robr in den erften 15 Minuten nicht
gedffnet werbe, fonjt jdllt die Majje sufammen. Veim Nachjehen ver-
meide man aus dem gleihen Grunde das Fufdhlagen der Rihrentiir,
Durd) Cinjtechen mit einem bdiinnen Hivlzhen in die Mitte der Jorte
kann man fid) iiberseugen, ob fie ausgebacken ijt. Cinige Minuten nad
pem Backen wird bdie Form geftiizt, dber Tortenveif aber erjt - ab-
gertommen, wenn bie Torte erkaltet ift.

Jum Glafieren mup die Torte vollkommen erkaltet jein. Das
Glafieren gefchieht beshalb am beften erft am nachiten Tag. Die Glajur
witd auj bie MWitte der Torte gejchiittet und gleichmiifig verteilt, indem
man bdie Torte nach allen Seiten dreht. Mit dem Meffer aufgeftrichene
Glajur wird nidht glatt. Soll aud) der Rand  glafiert mwetdben, {0 muf

Dies dagegen mit dem Meffer gejchehen. Bum Glafierenn der Torten

vermendet man Juckers, Jitronen, Kakao- oder Schokoladenglajur,
Dtie eingelnen Torten, mit Ausnabhme bdet Sdyokoladenjhaumtorte,
Ronnen, nadybem fie glafiert und trocken find, mit Ciweifglajur ver-
gtert werben. Ju bdiefem Jmwecke fiillt man die Glajur in eine Diite
aus weigem Papter, am bejten Pergamentpapier, und bejprit bie
Forte nach) Belieben. : '

: Um gutes Rkleines Backwerk 3zu bereiten, braucht man vor
allem feinen Gtaubjucker und gefiebtes Miehl.,

Bu feinem Backwerk werben die WManbdeln meijt gefchdlt.
Dies gefdyieht, inbem man fjie mit fiebendem Waijer abbriiht und bann
aus ber Sc)ale briickt. Getrocknet werden fie fobann mit der Reib-
majchine gerieben. An Stelle der Mandeln konmnen auch) bie billigeren
Hajelniifje Verwendung finden. Vet feinen Teigen miiffen QMandeln und
Hajelniiffe durch ein Drahtfieb gegeben werden. Um den Mandelgefchnack
Des Backwerkes zu erhbhen, vermwende man inmer einige - bittere, bod)
fei pot etnem , Buviel“ gemarnt, da jie die fo giftige Blaujdure enthalten.

Auch BVanille, bdiefes kbjtliche Gemwiirz, foll nur in kleinen
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Mengen vermwendet werden, Der hohe Preis ber Vanille verlangt
moglichjt gute Ausniifung. Diefe wirb erreicht, indem man die Schote
der Ldnge nach fpaltef, wodurch bdie Kornchen, die ben ftarkjten
MWohlgeruch enthalten, gut zur Geltung kommen. Am bejten ijt es, die
gefpaltene Schote mit Jucker zu ftoen und bdiejen jum Backmwerk zu
verwenbden. Den NRejt der BVanille gibt man ju Speifen, bei denen fie
mitgefotten wird. BVanille ijt immer in gejtoBenem Bucker aufzubemalren.

Jitronenjdyale ijt ein Gemwiirz, bas wegen feiner dtherijchen Ole
3u verjchiedenen Speifen unbd verjchiedenem Backmwerk Bermwendung finbdet,
Man kann fich bdiefe Wiirze daburd) billig hecjtellen, dag man bas
®elb ber Jitronen abreibt, mit Gtaubjucker fejt in ein Gldasden ein-
itot und diefes dbann mit Pergamentpapier verbindet. Dies gejchieht
am zwedkmipigjten tm Januar oder Februar; die Friidhte find um bdiefe
Beit am billigjten. Gleidhzeitig forge man aud) fiir BVorrat an Jitronen=
faft. Diinn gefchdlte und getrocknete Jitronenjdyalen finben beim Diinjten
pon Objt und ju vielen anberen Gpeifen Vermendung,

Alle Teige zu Rleinem Bakmwerk find rafch fertig u madyen;
penn bauert diefe Arbeit u lange, fo wird der Teig weich und erfordert
eine Jugabe von Mehl, was die Giite des Vackmwerks beeintrichtigt.
Miitbe Teige bereite man nicht in Der warmen Kiiche, jonbdern an
einem Riihlen Ort. Alle Teige find gleihmiBia und nicht zu bdiinn
auszumwalken und miijfen einigemal gewenbet wetdben, um das An-
Rleben zu vermeiden. Zu biinn ausgewalkter Teig veranlaft das Aus-
frocknen Ddes Gebickes im Ofen, zu dick ausgewalkter Teig ergibt
weniger gutes Backmerk.

Das Backbled) mupp vor dem Gebrauch jtets mit weichem reinen
Papier gut abgerieben werden, jonjt bekommt kleines Backwerk unten
ein unappetitliches Ausjehen. BVackwerk, das kein Fett enthilt, bedbarf
eines gqut eingefetteten oder mit Wachs bejtrichenen Backbledyes,
wdbrend bei Backmwerken mit reichlichem Fettgehalt, mwie bet miirben
Teigen, bas Cinfetten unterbleiben kann. Beleat man bdas Bledh,
anjtatt es einzufetten, mit befettetem Papier, fo witd das Bakmwerk am
ichonjten,

Widytig ijt die Cinbaltung der angegebenen Backeit; da aber bie
Ofentdhren verjdyieden heif find, ijt es notwendig, recht oft nachzufehen
und dem Backen bdie grofte Aufmerkjamkeit su widbmen. WMandel- und
Butterbddkereien verlieren bei zu ftarker Hige ihre Korn.

Um dem Backmwerk aud) bei ldngerem Aujbemahren feinen Wohl=
gejdymack gu erhalten, vermahre man es in einer acfdhlofjenen Blechbiichie.
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Bon Lebkudyen, dbie ein Dbeliebtes und mwegen feines Honig-
gehaltes aud) bejonbers nabrhaftes unbd gefunbes Weihnachtsgebick
find, fich dagu noc) vortrefflich halten, wird meift ein qroferer BVorrat
gemadht; dbiejem Umitandbe rurde bei der Jujammenitellung der Bor-
jchriften’ Rechnung getragern.

422, 31|dergiaiut. #

15 dicg Bucker . . . . . K 012| Der feine Staubzucker unbd 2 jchwadhe
Cploffel Raltes Wajjer werden 15 Minuten geriibhrt.

423, Jitvonenglajur, *

15 dikg Jucker . . . . . K 012 3 : : X
2 Epl5fel Bitronenfaft , 0.03 Mit bem Jitronenjaft riihrt man den
K 015 | feinen Staubjucker 15 Minuten gut ab.

424, Kataoglajur, *

15 dicg Jucker . . . .. K 012
2 dikg Maltinkakao . , 0.05
K 017

Der ganj feine Staubjucker, der KRakao
und 3 fchmwache CRloffel kaltes Wajjer
werden 15 Minuten geriihrt.

425, Sdyofoladbenglajure, *

10 dkg?,egoknlabe .. K026 Die Sdyokolabe und 3 Ciloffel
2dkg Jucker ... .. , 0.02 : >
5 ¢ Malitninki o 001 Wajjer werden heif gemacht; unterdefjen

__K_O.'2-§’ riihrt man Jucker und Kakao mit einem
———' Cploffel Wajjer fein ab und gibt dies zur
heigen Schokolabe. Dann wird das Gange auf dem Herd fo lange ge-
tiihet, bis die Glajur fein und gldngend ijt.

426, Giweipglajur, *

12 dkg Jucker . . . .. K 0.10 ; : ; _
1 leines Gimetf . . . , 008 Der feine Staubzucker wird mit dem

Bitvomeniaft . 4 . v . " oo1| Giwei und einigen Tropfen Bitro-
K014 nenjaft gemijcht und 20 Minuten geriifrt,

1 ftrore (=105 Granfem 1 Rilogramm (kg) = 2 beutide Plund.
1 ftrone (£0) = 0 85 Marxl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramnt.
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