Bon Toreen

®ehadte Mandeltoete,
Sicf;e 1 Pfund gefchiellre Mandeln ab, unh
ade fie Elein; fdhlage 3 Cher und 3 Dittes
mit 1 Pfund gefhren Suder 3 wiertel Stin=

be lang ab, vitbre die Mandeltr 1nd von 2 Ci=

teonen Die gerwiicfelt gefdnittene. Schale binein ,
Faunft audy Gewlicy darunter nelhymen , belege
bas Tortenblatt mit Oblat, gieh das Geriihete
darquf , unb bacte e8 fdhou langfom, s

Haete Judertorte,

Madye vonr 1 Halb Wfund IMehl, eben fo
viel Budker, 11 Loth Bucter, und von 4 Eyern
bie Rlar ju eivem Sthnee gefdblagen , einen
Zeig an, gieb Cirvonenfhdler und Saft daruns
ter, und walfe ihn, daf er an den Nudelwalz
Fev Hangt, daun nimm thn berunter , - madhe
thr gufommen , befdymiere ein Blate, gieb den
Lelg darauf, made eine Fille davauf, mwie dy
willft, alsbann made Gtdngel darauf, und ba:
de ¢8 gemady, S e

Pinolytorte,

TWifde 1 Halb. Pfund Pinoly fauber ab,
bacte

e e




SR Sy

21

Bade ¢3 Elein , treibe ‘¢ burch einen Nubdelvei
ter, Dann fiede 3 Bierting gefabten Sucker, fo
lang, bid e fih fpinne, gieb die Phwnoly bin=.
ein, drucke 1 Wierting abgeriebene und gefotfe=

e %nmemnz,enfrba{er ous, baf fie nidht naf

find ,» unbd vithre fie barunttr, bann fireide €8
ouf mit Oblaten belegte :i‘ortwblattem, Backe
¢8, und gieb €is baranf,
Seftiftelte mtanbdtorte.
Rimm 1 Pund gefdroellte Maubel , - uud

- Piftazien nady Belieben, fdneide die Manbdely
- amd Piftasien geftifelt , Idnglicht Gefchniseene

Eatronenfchaler, unh x EBmtmg gefabten Su=
cer bazw, und mifche alles unter ginander, baut

* fdblage vou 3 Epern bie Klav U et Gdiee,

viibre ibn Darunter, und laffees eine halbe Stune
De fiehen; Da[; ber Sueker in bie Mandeln Fomint,
ftreiche Den Teig auf eine mir Oblat belegte Tors:

. tenblatte , bade ¢8 gang gemady, und gzeb 0z
,ﬂ;es unb tmlﬁecs €is darauf.

mtusl’agomttorte.

Kreibe 1 Dalb Pfund Butter {dhdnpfaumig
8, eifhre x balb Pfund gefoffene Mandeln
ud 1 Halb Pfund gefdheen Sucer pacunter ,
nimm Cper halb gange und balb Dbtter, o
viel bu glaubff, baf e3 genug ift , und rihre ¢8
tvie ¢in E)J?anbelfod) gans pﬂaumtq ab, ulest
tibre von einer Gitrone die Sddler, 1 Loth
Atttmet und- eitte Flein geffoffene Sﬁusfamuﬁ batz
¢in 5 bie HAlfte von den Teig gied auf ein Tor=

ﬁnblattcl adhe it af herum , gieh wos

€in-
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Eigemadiees batein, made die anbeve Hilfte i

baranf, und baske 5 fhou gemad.

®ermiorte.

Teeibe 1 %t‘ertmq Gihmals unb I fBleL‘fmg
Butter ab , gieh 2 Eyer und 6 Dbdger Dagn,
bann rihre r viertel Geitel Mild Dbarein , 2
Loffel Gevm, x halben Bierting fein geﬁoﬂ'enm

- Bucer, und” 1 halb Pfund mefg[, Flopfe ben

Zeig et toenig ob, heenad fille ibn in einen
Beif , belege thy oben it halben Manbeln und

Bibesen, laffe thu gehen, und Bacfe ibn in ber~
- Zortenpfanne aemad, :

Bucfettorte. =

Gtoffe 8‘ Havte Eyerdotter tn eitent 93?.0::-
fer, qich fie unter 1 balb Pfund Mfen Butter,
X Iga{b Pfund Jucker, 1 halls PSfund Mehl, und

vont einer Citrone die Sdhaler, madye e3 uncee

einander ab, {reidie bie Halfte auf ejn Torten-
Blattel , gicB was Cingemadtes Ddavauf, bon
bet tbrigen Teig made Stangel , befireihe e
ntit Baffer und befde 3 mic Jucker, dann ma:
Ge einenr Reif heeum und bade ¢5 gemadh.

Linsertorte,

ﬁ‘imm. 1, Bierting geffoflare Mandeln, x
Halb Phumd geftoffetien Jucker , laffe ein tenig
bavon: ffehent ,- dew anderir tibre in 1 Halb Pfuubd

abgetucbmen Butter, fhlage 4 Soerddster dare !

¢itt, gich 1 Halh Phuwmd fhones Mehl, vonu- eiz

. nee @Zttrom Die £letn gefhnitten ed)atc b @aff:

daztt, und fiveide ¢3 auf ein mit BDutter bes
fc’bmters

a

e e ——
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{dmieetes BISttel, fille was Eingemadbtes bavein,

bou ben anbern Leig made Stdngel oder Ro-
fou, belege e8 sierhdh, Geffreidie e mit Waffer,
kefae ¢8 mit Sucfer , und bade ¢8 gemach, -
@cfchnittene Stubdelforte.
Made von 3 Evern einen Nudeltelg , dev

fibdn bart iff , walfe thi aus , fdhneide geftuste
Nudeln, undbace fiein Sdmalz, Dann fhwelie
‘1 balb Pfund Mandeln , (1 Bierting wird ge=

fteffen mnd 1 BVierting gefdnitten) fblage 6 Eyer
unb 2 Dorter fdhon ab, gieb 1 halb Pfund ge-
fabten Sudker dagn, und rithre ¢8- pfamuren ez

- tie gane Stunbde, bany fiofie eit Galbes Ndgerl,
~ Rimmet, eiiip HoinesRustaimaf , und (dneide

vott eirrer Citrotie i @Waler gewirfelt ;  toeun
ber Sucker mit Dent Syerrt qut vereithet “iff , fo
gieb die Mandeln , ie gebackener Nudelr und
Das Getvlir darein, befdmiere dag Tortenblats
tel, und qieh es-havauf ; e8 muf lange Seit ba=

) ~ ¢ken, baun beftveue ¢8 mit gebacEten Piftagien

RKlepentoric,

Nimm ¢ Pfuud Mandeln famme der Sdya-
Te , wifdye fie mit einemn Tudye fauber ab , fioffe
fie qedblich , fibe fie durch ein Nubelreiter ,
fioffe 3 vrevtel Pfund gefalten Rucker dasy,
fdlage von 14 Epern die Klar 2 und 2 3 et-
tiem Sdynee, und tiihre ¢5 nady und acdh fammne
Den Dodttern hinein , audy ein O.uintel gefioffe-
ten Bimmet, Nagelein , Musfatnuf, und vou

giner Citcone die Schaler, viibre alles diefed eine
Srunbe fang ; befpreng dag Zvrtmbi&rgal a{mzt

]

3
¥

‘-




124

Waffer Befegz 3 mif ;OBIatm, Defchmiere Hen
Neif mit Buteer , gieh der Teig darein, und
bade ¢8 {hon langfam und lidebraun, Danttgieh
voth und teified €i8 davauf, und beffreue 3 mit
Piftagien. : :

Rlegentorte auf anbgve rt.

Rimm ¢ Halb Pfund Matbeln famme der
Gdaale, wifdhe fie mit einem faubern Tud ab,
ftoffe ﬁc qeoblidit , treibe 5 Loth Butter fchon
pffaumig ab, Hernady nimm 5 Harte Eyerdot=
ter, ffoffe fxe unb. eithre fie in den Butter, tiths
ve die geffoffenen Mandeln Hinein und 12 Loth
geffoffenen Bucker, getwingt mit Nagevl, Jim:
met und Musfoenuf, Citronenfhaler und Soft,
viibre afles unter einandepsaly, . fiveide e8 auf
bas Tortenblattel , -gich was Cingemadites hins -
eitr, bacfe 3 rcbfm gemady , gieh ein (Ees dare
auf, it laffe es ubertroduen,

-Gerithriec Pandeltorte.

Stoffe 1 Balb Pfund gefchwellte Maubeln
gang £lein, nuter dem @toﬂ'm drucke Citronen:
foft davmter, qteb ¢ in eimew Weidling  mit
1 balb Pfumd gefaften Jucer ' und vom einer
- Citrone die Schaler gefhnitten, danu fdhlage 6
€yer jund 20 Dbteer binein , erfiens 2 gauge,
cbaun 3 ober 4 Dbtter, dame ivieber ¢in ganzes
nud fo fort, bis alle 6 qanze und 20 Dofter
bineingevihre find , Lefdhriere den Ntodel mit
Buteer, fille ben Teig darein , und bace ¢
Fabl,

@3{:
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@érﬁbm WMandeltotte auf andere Yrt.

Gieb 1 Pfund gefchroellte Manbdelnr, 1 Pfund Su--
cber,von einer Citvone die Schéler getvirfelt gefdhnit=

ten gufammen in einen Weidling, von26 Eyern die
Dotter bagu, die Klar fdlage ju Sdnee , unbd
vithie ¢8 mitfammen eine ganze Stunde, daun

qieb ¢35 it eire befdhmictse Lorfenpfantie, und
‘bade ¢ longfam, : ,

@hmalztorte.

* - Teeibe 1 Galb Prind Shinalz (Bon pflan
mig ab, rilhre von einer balben Eyerfdiale fui-

Vfdes Waaffer davunter, gieh 8 Dbtter, ein gan-

36 €p, 1 Bierting geftoffenen Sucker, 12 Loth

Mebl nnd von einer Citrone die Sdydler dazu .

fireiche Denr halben Teig auf das Tortenblatrel ,
unb gieh was Cingemadtes darein, den anbern
halben Teig fiveiche mit einem warmen IMefjee
aufbas Eingemadite, baf e fhdn glatt wird,
befde ¢5 mit groben Suder , und backe ¢8 (hon
gmach, g

Krebstorte.

- Zreibe 1 balb Prund Butter {hdn pflaumig
ab, fiblage 2 EperdBeter bavein, 1 Bierting ge=

fabten Jucker ;1 Wierting  gefioffene Danbel , -

3 Bierting gebactte Kvebsfdmeifeln, ein wenig
Citeonen{ddler, und 1 Halb Pfund Meehl, vith-
r¢ ¢3 ght unter einanber, bann fiveidhe o8 -auf
bas Tortenbldttel , lege blattweis gefhuittenc
Citronat darauf, made audy Ningeln und etnen
Neif davouf, und gich unten und oben Slut,

; - Sim
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: Qitnmettortes

Nimm Mehl, Buteer, Jucer und Mar-
beltr, vou jedens ¥ alb FPfund, etwas Citros
nenfhdler und Ndgelein , menge Diefes afles jus
- fammen, fdlage ein &y bavan, und niadye den

~Tetg damit an, - wimm fo piel Simmet dagu,
baf er teht braun wied; bann frreiche thu auf
das Tovtenbldattel, befde 1bn mit- Piftazen ,, Ciz
fronat tind Mandeln, formive ibn fie eine Lin=
yevtorte , befireide thn mie Eporflar, nnd bes
fae ihn mit Suder und Jimet. '

Rarmelitertorte.

(o @heile 1 Pfuubd gefdwellte Mandeln auf 3
Kheile, 2 Theile Hade Fleitr, Dent Dritten fdhneis
be mittenr vom einander, nimm x Pfund gefabh=
ten: Jucker i el fauberes Hafenr, gieb 11 Eyer=
botter barauf, und von einem €y die Klar zu
Sdnee gefdhlagen , und vihre 3 eine Stunde,
bann gieh die gehackten Manbelnr Darunter , vott
¢iner Gitrotte die Gehdler, 1 halb Bfund Mebl, -
nud iifre ¢8 gut unter anander, befdymiere Dett
Neif famme dem Blattel, lege Oblaten darauf,
giefie den Leig davein, gieb die Balben SNandeln
daranf, Dof €3 ausficht wie ¢ime SKrone, uud
boefe 8 gemad, = :

@ eforipte Torte.

Siehe ton anderchalb fund Manbeln. die
Haut ab , die Hilfte hacke, und die Hlfee fiofie,
Defprenge ¢6 unter dem Stoffen mit Gitronen=.
faft, ficde 1 Pfund Suder mic x holb Seited

SR WRafe
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eaffer in cinem meffingenen Vb, b er einen
Dicfent Faden giekt , dann gieh die Manbelnt dars
e, i “vdfie e ouf eiter Glut ab ; theile Den
Aug auf 4 Zheile b, ben eiivett fdrbe mit Sim=
e, ben anbern mie Chefolabe , utifer den rite
e gieh bow o Epern bie Rlar , Darnady by fie=
befi ;Do er bimn angichet, et vievten trodie

it Zucer du einem wieffingenen Bhek fouber ab,
und. favbe ihn mit DO¥nefol; fiede 1 Halb Yund
Ructer wit ein_ tvenis Wofler in einem Heffitges
e Bk, biS er eitren bicfen” Faben gieht, bautr
gieb 1 Wierting gehackee tmd x Bierting gefiof=
ferie Piftagien barein,, NRagerl, Miuelatnug, Sim-
met, Citronenfdhdler in jeben Lheil , befdmiere

- bae Bergblate ntie Butter , belege 8 mit O« :
laten , und fprige tnit-ber gebbdrigen Cyrige berr
mit ChoFolabe: gefdrbeen uerfi, donn den mie
Bimnet wd fo weiter, Dbacke 8 i ber For-
tenpfanne gans gemady , und gieh vothes anp
Weifed €is Davauf. Sz

Daulanertoste.

Sieh 1 Pfund qefioffene Mandeln in etnen
Weibling, von 2 Citvonen bie Gdaler dagu,
uttb 3 Wieeting geriebenen Rucker , arbeite ibn
e ben Hinden Jufarmmen lege Oblatenr anf
. ba8 Tortenblattel fiveidhe den Teig bavauf,

. Dann befdhmiere ¢8 mit Citronat guiin ober roth
barauf,. und:-madie von Hem ubrigen Telg cin
Blattel dariiber , {hueide Sitronat barauf, ma=
e bon Papier eiven Neif berum, uud laffe o8
iber Tade fichen, den 2ten Lage backe ¢8 gams
- gumady, Kannfi oud Eis darauf macﬁm.w
: 0r
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- Rhftentortes
Hacke und fiede 3 vievtel Pfumd walfde Ka

fien, qich 3 viertel Pfund gefahten Rueker in
cinets Teidling, 1 Bierting Flein geffoffene Matra

peln, Gitronenfdaler getviwst mit Ndgeeln, Jims

friet utd Muskasnuf, -gieh die gehackten RKaffen
pattnter, tibre alled untér, einander ab, fdlage
= et eittes nash dem anbern gut verriire bive

“¢in, und rlbre 3 jufomiment ¢ine Stunde, dante

Befchmiere den SNobel mit Butter , qiefe de
Feig bavein, und bade ibu gans gemads

®efdyobene Forte.

- ©toffe 3 Bieeting gefdbtoelite Mandeln Hei
(aber nicht negen) und 1 Bierting {dueide ge=
{Eiftelt, menge x Pfund Buder unter die geftofz
fenen 9Mandeln, und rithre ¢8 it 7 Cyern; 2
und 2 3u Sdhnee gefdlagen, eine Stunde, U=

Test vithre 1 Bievting Qirbesniiffel und den einer

Bierting geffiftelte Mandeltt, wie audy Eitronens
und’ Potevanzenfehiler gerofirfelt gefdhnittett bar=
anter , beenady {dmiere ¢n warm gemadtes
goctenblattel mit mweifen Bads an , went i
falt ift, freiche vou Dem Geriibreen Mefferru:
Fen DicE baranf, befde ¢ mit Sueber, fege e8 it

die heiffe Tortenpfaune, und bade ¢ [angfamy;.

yoenu ¢5 [ichtqelh ift, fo {dhiebe-e gefchmind ber-
amter, fege e8 anf einen Nudelwalfer , madeges
Fraufte Bogen vott gefiifte(ren anbeln find IPie
flaien Darauf , wenn fie Ealt find , vidite fie ¥
ciner Tovte auf, ober gish ¢5 Bgenwes fuk
ein Confeft. : :

: it




. ®ebacPte Torte.

Riebe 1 Pfund Manbdeln ab und Hacke fie
Flein; fdlage 4 ganze *Eper it 1 Halb Pfund
Rucker etne Stunde lang ab, vitbre die Mandeln
and Yon einer Citeone die getviirfelt gefchrtittene
©dale binein , gieb e& in einerr - befchnierten
Zovtenmobdel , und backe ¢8 langfam ; dann gieh
Tothes unb weifies €is bavauf, aud gehacte
Wiftazien. : E

Staditorte.

Mimtt 1 Bierting Mebl unb + Bierting
Ruder, reibe it ettvas ucker von einer Halben
Citrone bie Gdialer ab, fioffe ibn , und gich

- ibn alfen unter bos e, Bedckle eine Balbe

Nuff grof Butter barunter, bon éiter Citrote

bent Saft, bag fbrige Eyerlar, und made den

&g bamit an, aber nidt ju weidh, twalke thie
aub fo diinn dbu Fannft, baf er aber nicht jerreifit,
datint [dymiere eine blecherne ober filberne Sehife
fel mit @dmal;, lege den Teig darauf, fhueide

1bn neben bet Neif ab, detr abgefdhuitcenen toalfe

fvicber fo biinn aus, und lege b auf eine ans
Dee gleidh grofe be[dmierte Schffel, und fehnei=
¢ ibn wieder neben den Neif ab, uud backe ¢8
W enem nide ju Geiffen Ofen. Wenn ¢8 Halben
Zheil gebacen iff, o macbe 3 (08, und backe
¢ tieber vecht Jimmetbraun, danu laffe e Falt
erdenr, gieb fwad Eingemadited davein , und
fielle ben aufaefdnittenen Deckel auf, :

3 T
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- Riibuiedtorte.

Freibe 8 Loth Dutter ab, backe vort 10 harg
gefotterien Cyern Den Dotter und 1 Pfund Mane
el und qieh fie nebft 3 Vinting gefdhten Ju-

eer Binein 5 batin retfe von Lithnes die Edaler

_ab, binbe fie in ein Todel, fioffe fie.oft in fiez
Penbed FCaffer, dann teafdhe 8 in einiem Falten
toobl aug, big tas DBittere vergeht, pructe -e3
gut aus, gich ¢& in Das Gerlihree, baff o3 abev
nur von den Lihnes den Serud) Hat, und rithre
¢5 cine Viertelfiunde, bernach belege et mit But-
ter Defdmiertes Blateel mit Oblater, fiveiche
den Feig daranf, fiille davein, toas div Beltebt,
“made toicder einen eig darunf, backe ihy fang=

fam , unb made ein €i8 dariber. '

Nudeltorte.

" Made von 4 Eyern einen Havten Nudelteig
at, fcbneide geffuste Nubdeln , und bade fie in
Sdhmal; ; datin gieh 3 BVieting [ucer in ein
$Siafern, fdlage 4 Epev-und 6 Soteer hunein,
aubd tiibre ¢3 eine ganze Stunde, rithre 1 Biers
ting nidht gar Tlewn geftoffene und ‘s Balb Pfund
geftiftelte Mandel daruuter nebfi 1 Vierting ling=
Ticht gefdnittenen Ritvonat, vor eitier Citrone
die ©dhdler gewirfelt gefdnitten , getviiest mit

Mugkatblfithe, Nageel und Rimmet, alsdantt

gieh bie Subeln dazu, tibre 5 gering aby Daf

fie nidit jereiibre toevden, fege auf ein befbmier=

te8 Sergbloteel mie einen Seif Oblaten , gith

bas Gerfibree inein , imd backe ¢ in Der Tor-

tenpfantie, dann nimm den Neif hevunter, gtllt
¢
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¢8 3t Demn Fetier , baf 8 gleidh Brauh wird,

. gith rothed und toeifies €i3 davanf, befde s mig
- geftiftelten WPiffazien , und laffe ¢8 in der Tots

tenpfanme tibertrodnen:
Abgetricbene Tokte.

Tretbe 1 halb Pfund qutes Schinalz dhon
pflaumig ab, nadh einer balben Scunde vithre 6
Loth fein gefioflenen Jucker daveint, von einer
Citrone bie Sdydler Flein gefdhnitten , und ein
gatizes €y, verribre 3, bann gich 19 Loth
fchones Mebl dagu, ritbre 8 fo lang, bis s
ein Teig wirh, dricke thn auf ein Blattel, fille

 binein, a8 bu willff , und made Srangeln

darauf.

Sdwarze Drodforte-

e Pimm 1 Phind gefchtoellte und Elein geffof
fene Manbdelr, und x Pfund gefEheen Rudkerin
enen Weidling , teibe 24 Loth fDroarses Haug=

brod , fenchte €3 ein tenig mit Wein an, dag

28 neblicht witd , gieb o8 dagu, fhlage 24 ganze
Eher unb 4 Dieter davein, juerft 3mal vereibee,

bann wieber 3 und einen Dotter , w. f. fi bis fie

gar find, ribre e8 eine gauze Stunde, gieh ro
foth getliefelt gefdbnictene Ritvonat , und von
eer ' Citrone die Schdler ebent fo gefmnitten
bavunter , 1 halb Loth Rimmet , 1 halb Loth

Magerln, und riihre 3 nody eine quee BWeile,

dann {dhmieve ein Bergblattel famme den Retf
mit fiffen Butter, belege das Blattel mit Ob-
lat, fdhittte bas Gerfibree binein, uud bace 3
i dev Tovtenpfanne ; bernach fbneide 4 Loth
52 Pifra=
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Piftasien, befivene fie it Suder, bdruce ein
wenig Cicvonenfaft darquf, mifde 8 unter eltiz
anber,” befde Tie Torte bamit, feke e wicder i
bie Pfoune ober Ofen, und lafje das €13 trodnens

&dimarge Brodtotte auf andere Art.

Gich 8 Eoer, 6 Ddeer und 1 Halb Pfund
gefabten Ruder in ein Sdfen, riibre o8 e hal=
be Gtunde ab, gieb 1 balb Pfund Hein geftofe
forne Manteéln Dazu, ‘und rithre ¢8 twieber 3 viers
tel Ctunbe , pulest nimm- 2 gute Hanbe voll
fdbtvaryes gerieberes Haughred barninter, ein fwe=
nig gefioffene Nagerln, Jinimet, eine geviebene
- Minskarnnf und vou eiter Citrone ble Sehdler
Flein qe[dnitten , tiikre 3 unfer cihanber ab,
befireiche ein fladies Tovgenblattel farnmt Dent
Neif , gich bas Geviibrte binein, und bade 3

langfam. Man faun qud) geviebene Ehotolabe :

Darunter nehien.

 BisPotentorie.

" Edlaqe 14 Eper qu 1 Tfund gefoffenen
Ruder, ritbre 8 2 Stunbden lang, gieb Flein ge=

fdnittene Citronenfdalen, 1 halb Pfund Stdrt

b 1 Vierting Mundmebl daju, befireidhe dert
getdbnlichen Diodel mit Schmaly, {Ehtte ihn
balb voll an, ¢8 gehet hod) auf, uud bade ¢
ey etner gemaden Hise, '

Pomerangentorte.

Ctoffe 1 halb Pfunbd gefchiwellte Mandeln febr
Flein , ton enem Pomerangen bdie gefdbnittene
€diale, 3 hart gefottene Eperbotter und anb;vt:

G Bal
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balb Biereing gefahten Juer, fioffealfes mnrer-

- ginander, fiveiche 3 auf ein mit Obfat belegtes

Blate, ‘mache einen Terg berwnr, und backe o3
E0Bl; mitten in bie Lorte fann man aud e
Heifel femen und eive Suly binein maden. :

Margipantorte.

- Gtoffe 1 Pfund gefdivellte Mandeln [fefyr
Flein, fprige fie unter dem Stoffen mit frifden
Waffer , daf fie nicbe dligt werden , gieh 3
biertel Pfund Flein geftoffenen Ruder, 8 Lot
frifdhett Butter und 12 Loth Mebl dasu, bich
alle3 twobl unter cinanber gerlihee und ohue Eyep
sufommen gemadst, vot diefes Teige eit Blatt

- auf "ein Tortenblateel gelegt, ein Gitter darither

gemadt, und in etnein ;Q‘cfer{oper Lortenpfans -
fte-mit nicht su qaber Hige gebacenr, dann ridyre
25 auf etne Sdirffel, und suckere e8 'obett auf. 2

_ Abaefdiobene oder Glastorte..

Weiche 1 Pfund Mandeln” und 1 Biertin
Piftazien im frifhér Waffer, fdhivelle fie, dag
bie Haut abgeht , und fhreide fie qeftiftelt ober
langlich, bann gieh von 4 Ewern die RUde in
eien Weidling und 1 Prund. qefabtent Sucker,
rithre 3 bey eter Halben Gtumde, danu mifde

. lles unter einander ,- fiveiche o8 auf cin fack -
it Wads Deftrichenes Tortenblattel RéiTerru=

den bif , backe ¢35 nicht frark ;o Daf es gefbs
Tibt ausfieht , bernach rimm o3 mit einem breiz
ten Meeffer Fleckroeis bevab , und loge o8 anferz
sie umgeftiirgte Schirffel. e

Doy

e
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