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D o n T o r t k n.

Gehackte Maydeltorte»

biehe i Pfund geschwellte Mandeln ab , und
hacke sie klein ; schlage z Eyer und z Dötter
mit i Pfutch gefahren Zucker z viertel Stun¬
de lang rühre die Mandeln und von 2Ä-
tronen die gewürfelt geschnittene Schale hinein,
kannst auch Gewürz darunter nehmen , belege
das Lortenblatt mit Qblat , gieb das Gerührte
darauf , und bgcke eS schön langsam.

Harte Z^ckertorte.
Mache von r halb Pfund Mehl , eben sy

viel Zucker , n Loth Vütter, und von 4Eyern
die Klar zu einem Schnee geschlagen , einen
Teig an , gieb Litronenschaler und Saft darun¬
ter , und walke ihn , daß er an den Nudelwal¬
ker hängt , dann nimm ihn herunter , mache
ihn zusammen , beschmiere ein Blatt , gieb den
Leig darauf , mache eine Fülle daraus , wie du
willst , alsöann mache Stängel darauf , und ba¬
cke es gemach . ^

Pinolytorte»
Wische i halb Pfund Pinoly sauber ab,

hacke



hacke es klein , treibe / s durch einen Nudelrei¬
ter , dann siede z Vierting gefahten Zucker -, so
lang , bis er sich spinnt , gieb die Pinoly Hin¬
ein , drucke i Vierting abgeriebene und gesotte¬
ne Poweranzenschaler aus , daß sie nicht naß
sind, - und rühre sie darunter , dann streiche es
auf mit Oblaten belegte Aorteliblatteln , backe
-s , und gieb Eis darauf.

Gestistelte ManbelLorte.

Nimm i Pfund geschwellte Mandeln , ^und
Pistazien nach Belieben , schneide die Mandeln
Md Pistazien gestiftelt , langlicht geschnittene
Citronenschaler , und r Vierting gefahten Zu¬
cker dazu , und mische alles unter einander, dann
schlage von z Eyern die Klar zu einem Schnee,
rühre ihn darunter , und lasse es eine halbe Stun¬
de stehen , daß der Zucker in die Mandeln kömmt,
streiche den Leig auf eine mit Oblat belegte Tor?
tenblatte , bache es ganz gemach , und gieb ro-
thes und weißes Eis darauf.

, Muskazonertorte.

Treibe i halb Pfund Butter schön pffaumig
ab , rühre i halb Pfund geflossene Mandeln
und i halb Pfund gefahten Zucker darunter,
nimm Eyer halb ganze und halb Dötter , so
viel du glaubst , daß es genug ist , und rühre es
wie ein Mandelkoch ganz pflaumig ab , zuletzt
rühre von einer Citrone die Schaler , i Loth
Zimmet und eine klein geflossene Muskatnuß dar¬
ein ; die Halste von den Leig gieb auf ein Lor-
Dblattel , mache einen Reif herum , gieb was

Ein-
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Eingemachtes darein , mache die andere Halste
darauf , und backe es schön gemach.

Germtorte.
> . UH .

Treibe i Vrerting Schmalz und ^ ^ Vlertlng
Butter ab , gieb 2 Eyer und 6 Dotter dazu,
dann rühre r viertel Settel Milch darein , 2
Löffel Germ , r halben Viemug fein gestoffenen
Zucker , und i halb Pfund Mehl , klopfe den
Leig ein wenig ab , hernach fülle ihn in einen
Reif , belege ihn oben mit halben Mandeln und
Zibeöen , lasse ihn gehen , und backe ihn in der-
Lortenpfanne gemach.

Zuckertorte.
Stoffe 8 harte Eyerdötter in einem Mör¬

ser , gieb sie unter i halb Pfund süßen Butter,
i halb Pfund Zucker , r halb Pfund Mehl, und
von einer Citrone die Schaler , mache es unter
einander ab , streiche die Halste auf ein Torten-
ölattel , gieb was Eingemachtes darauf , von
dem übrigen Teig mache Staugel , bestreiche es
mit Wasser und besäe es mit Zucker , dann ma¬
che einen Reif herum und backe es gemach.

LirrzerLsrte.
Nimm i . Vierting geflossene Mandeln , i

halb Pfund gestoffenen Zucker , lasse ein wenig
davon steben , den andern rühre in i halb Pfund
abgetriebenen Butter , schlage 4 Eyerdötter dar¬
ein , gieb i halb Pfund schönes Mehl , von ei¬
ner Citrone die klein geschnittene Schale und Saft
dazu , und streiche es auf ein M Butter be¬

schmier-
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, fchmiertes Mattel , fülle was Eingemachtes darein,
von dem andern Teig mache Stattgel oder Ro¬
sen , belege es zierlich , bestreiche es mii Wasser,
Lefie es mit Zucker,  und Lacke es gemach.

Geschnittene Nudeltorte.
Mache von g Epern einen Nudelteig , der

schön hart ist , walke ihn aus , schneide gestutzte
Nudeln , und backe sie in Schmalz . Dann schwelle
i halb Pfund Mandeln , (. i Vierting wird ge-
stssten und i Vierting geschnitten ) schlage 6 Eper
und 2 Dötter schön ab , gieb i halb Pfund ge¬
fitzten Zucker dazu , und rühre es zusammen ei¬
ne ganze Stunde , dann stosse ein Halbes Nagerl,
Zimmet , eine kleEMtzjKOliüß , und schneide
von einer Citrone M ^^ Mer gewürfelt ; wenn
der Zucker mit dm DMN gut verrührt ist , so
gieb die Mandeln , die gebackenen Nudeln und
das Gewürz darein , beschmiere das Tortenblat-
rel , und gieb es darauf ; es muß lange Zeit ba-^
cken , dann bestreue es prit gehackten Pistazien.

Klcyentorte.

Nimm r Pfuud Mandeln sammt der Scha¬
le , wische sie mit einem Tuche sauber ab , stosse
sie gröblich , fihe sie durch ein Nudelreiter,
stosse z viertel Pfund gefitzten Zucker dazu,
schlage von 14 Eyern die Klar 2 und 2 zu ei¬
nem Schnee , und rühre es nach und nach sammt
den Lottern hinein , auch ein Quinte ! gestoße¬
nen Zimmet , Nagelein ^ Muskatnuß , und von
Liner Citrone die Schaler , rühre alles dieses eine
Kunde lang , besxreng dasLyrtrnblattel mir
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Wasser , belege es mit Oblaten , beschmiere den
Reif mit Butter , gieb den Leig darein , und
backe es schön langsam und lichtbraun , dann greb
roch und weißes Eis darauf , und bestreue es mit
Pistazien.

Kleyentorte auf andere Art.
Nimm r halb Pfund Mandeln sammt der

Schaale , wische sie mit einem sauber» Luch ab,
ftosse sie gröbliche , treibe 5 Loth Butter schön
pffaumig ab , hernach nimm 5 harte Eyerdöt-
ter , stoffesie und rühre sie in deu Butter , rüh¬
re die geflossenen Mandeln hinein und 12 Loth
geflossenen Zucker , gewürzt mit Nagerln , Zim-
met und Muskatnuß , tzitroMschaler und Saft,
rühre alles unter einander ab streiche es auf
das Tortenblattel, , gieb was Eingemachtes hin¬
ein , backe es schön gemach , gieb ein Eis dar¬
auf , und lasse es übertrocknen. '

Gerührte Mandeltorte.
Stoffe i halb Pfund geschwellte Mandeln

ganz klein , unter dem Stoffen drucke Citronen-
saft darunter , gieb es in einen Weidling mit
1 halb Pfund gefähten Zucker, ' und von einer
Citrone die Schaler geschnitten , dann schlage 6
Eyer und 20 Dötter hinein , erstens 2 ganze,
dann z oder 4 Dötter , dann wieder ein ganzes
Md so fort , bis alle 6 ganze und 20 Dötter
hmeingerührt sind , beschmiere den Model mit
Butter , fülle den Teig darein , und backe es
kühl. '
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Gerührte Mandeltotte auf andere Art.
Gieb i Pfund geschwellte Mandeln, i Pfund Zu¬

cker,von einer Zitrone die Schaler gewürfelt geschnit¬
ten zusammen in einen Weidling , von26Eyern die
Dotter dazu , die Klar Mage zu Schnee , und
rühre es mitsammen eine ganze Stunde , dann
gieb es in eine beschmierte Lortenpfanne , und
backe es langsam.

Gchmalztorte.
- Tteibe i halb Pfund Schmalz schön Pflanz¬

ung ab , rühre von einer halben Eperschale fri-
vfches Wasser darunter , gieb8 Dotter , ein gan¬

zes Ey , i Vierting geflossenen Zucker , 12 Loth
Mehl und von einer Citrone die Schaler dazu,
streiche den halben Teig auf das Tortenblattel,
und gieb was Eingemachtes darein , den andern
halben Teig streiche mit einem warmen Messer
auf das Eingemachte , daß es schön glatt wird,
besäe es mit groben Zucker , und backe es schön
gemach . ,

Krcbstorte.
Treibe 1 halb Pfund Butter schön pflaumig

ab , schlage 2 Eyerdötter darein , i Vierting ge¬
iahten Zucker, " 1 Vierting geflossene Mandel^
i Vierting gehackte Krebsschweiftln, ein wenig
Citronenschaler, Und i halb Pfund Mehl, rüh¬
re es güt unter einander , dann streiche e6 auf
das Tortenblattel , lege blattweis geschnittene
Citronat darauf, mache auch Ringeln und ein^rr
Reif darauf, und gieb unten und oben Glut.

Zim-
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Zimmettorke^
Nimm Mehl , Butter , Zucker und Man¬

deln , von jedem r "halb Pfund , etwas Citro-
nenschaler und Nagelein , menge dieses alles zu¬
sammen , schlage ein Ey daran , und mache dm
Leig damit an , nimm so viel Zimmer dazu ,
daß er recht braun wird ; dann streiche ihn auf
das Lorkenblattel , besäe ihn mit Pistazien, , Ci-
ttonat und Mandeln , formier ihn wie eine Lin¬
zertorte , bestreiche ihn mit Eyerklar , und be¬
säe ihn mit Zucker und Zimmet.

Karmeliterlortk '.

Lh ? ile i Pfund geschwellte Mandeln auf z
Lheile , 2 Theile hacke klein , den dritten schnei¬
de mitten von einander , nimm i Pfund gefah¬
ren Zucker in ein sauberes Hafen , gieb n Eyer-
dötter darauf , und .von einem Ey die Klar zu
Schnee geschlagen , und rühre es eine Stunde,
dann gieb die gehackten Mandeln darunter , von
einer Citrone die Schaler , i . halb Pfund Mehl,
und' rühre es gut unter einander , beschmiere den
Reif sammt dem Blattel , lege Oblaten darauf,
gieße den Leig darein , . gieb die halben Mandeln
darauf , daß es aussieht wie eine Krone , und
Lacke es gemach.

Gespritzte Torte.
Ziehe von anderthalb Pfund Mandeln die

Haut ab , die Hälfte hacke, und die Hälfte flösse,
besprenge es unter dem Stossen mit Citronen-
saft , siede r Pfund Zucker mit i halb Seitej

Mas-
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Wasser in einem messingenen Böck , bis er" einen
dicken Faden giebt , dann gieb die Mandeln dar¬
ein , und röste es auf einer Glut ab ; theite den
Leig auf 4 Theile ab , den einen färbe mitZim-
met , den andern mir Chckolade , unter den drit¬
ten sieb von 2 Cchern die Klar , darnach du ste¬
hest ^ daß er dünn auzichet, den vierten trockne
mir Zucker in einem messingenen Böck sauber ab,
und färbe ihn mit TMnesol ; siede r halb Pfund
Zucker mit ein wenig Wasser in einem messinge¬
nen Böck , bis er einen dicken Faden giebt, dann
gieb i Vi erring gehackte und r Vierting geflos¬
sene Pistazien darein^ Nagerl , Muskatnuß , Zim-
met , Citronenschaler in jeden Lheil , beschmiere
das Bergblatt mit Butter , belege es mit Ob«
laten , und spritze mit der gehörigen Spritze den
mit Chokolade gefärbten zuerst , dann den mit
Zimmer und so weiter , backe es in der Lor¬
tenpfanne ganz gemach , und gieb rothes und
weißes Eis darauf»

Paulanertorte.
Gieb 1 Pfund geflossene Mandeln m einen

Meidling , von 2 Citronen die Schaler dazu,
und z Vierling geriebenen Zucker , arbeite ihn
mit den Händen zusammen , lege Oblaten ans
das Tortenblattel , streiche dm Leig darauf,
dann beschmiere es mit Citronat grün oder roch
darauf, . und mache von dem übrigen Leig ein
Blattrl darüber , schneide Citronat darauf , ma¬
che vormPapier einen Reif herum , und lasse es
über Nacht .stehen , den 2ken Lage backe es ganz
yrmach. Kannst auch Eis daraufmachen.



Kästentsrte^
Hacke und siede z viertel Pfund walfche Kar

stell , gied Z viertel Pfund gefahten Zucker m
einen Weidling, ! Vierting klein gestosseneMan¬
deln , Citronenschaler gewürzt mit Nagerln,Zim-
Met und Muskatnuß , gieb die gehackten Kasten
darunter , rühre alles unter , einander ab, schlage
7 Eher eines nach dem andern gut verrührt hin¬
ein , und rühre es zusammen eine Stunde , dann
beschmiere den Model mit Butter,  gieße dm
Teig darein , und backt ihn ganz gemach.

Geschobene Torte^
Stoße g Vierting geschwellte Mandeln klein

(aber nicht netzen) und i Vierting schneide ge-
stiftest , menge i Pfund Zucker unter die geflos¬

senen Mandeln , und rühre es mit 7 Ehern , s
und 2 zu Schnee geschlagen , eine Stunde , zu¬
letzt rühre i Vierting Zirbesnüssel und den einen
Vierting gestifteste Mandeln , wie auch Citronen-
und Pomeranzettfchaler gewürfelt geschnitten -dar¬
unter , hernach schmiere ein warm gemachtes
Lortenblattel mit weißen Wachs an , wenn es
kalt ist , streiche von dem Gerührten Messerrü¬
cken dick darauf , besäe es mit Zucker , fetze es in
die heisse Tortenpfanne , und backe es langsam;
wenn es lichtgelb ist , so fchiebk ' ts geschwind her¬
unter , lege es auf einen Nudelwalker , mache ge¬
krauste Bögen von gefliftesten Mandeln Und Pi¬
stazien darauf , wenn sie kalt sind , richte sie zu
einer Torte auf , oder gieb es Bögenweis für
einConftkt.

< Ge-
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Gehackte Torte.

Fiche i Pfund Mandeln ab und hacke sie
klein ; schlage 4 ganze Eyer Mit i halb Pfund
Ducker eme Stunde lang ab , rühre die Mandeln
und von einer Citroue die gewürfelt geschnittene
Schale hinein , gieb es in einen beschmierten
Tortenmodel , und backe es langsam ; dann gieb
roches und weißes Eis darauf , auch gehackte
Pistaziem

Ktachtortk.

Nimm i Vierting Mehl und i Vierrmg
Ducker, reibe mit etwas Zucker von einer halben
Citrone die Schaler ab , flösse ihn , und gieb
ihn allen unter das Mehl , bröckle eine halbe
Nuß groß Butter darunter , von einer Citrotte
dm .Gast , das übrige Eperklar , und mache den
Teig damit au , aber nicht zu weich , walke ihn
auS so dünn du kannst, daß er aber nicht zerreißt,

^ dann schmiere eine blecherne oder silberne Schüs¬
sel mit Schmalz , lege den Teig daraus , schneide
ihn neben den Reif ab, den abgeschnittenen walke
wieder so dünn aus , und lege ihn auf eine an¬
dere gleich große beschmierte Schüssel, und schnei¬
de ihn wieder neben den Reif ab , und backe eS
in einem nicht zu heissen Ofen . Wenn es halben
Theil gebacken ist , so mache es los , und backe
es wieder recht Zimmetbraun , dann lasse es kalt
werden , gieb was Eingemachtes darein , und
stelle dm ausgeschnittenen Deckel auf.

L . Lüh-



LühnesLorte.

Treibe 8 Loch Butter ab, hacke von ivhart
gesottenen Eyern den Dotter und i Pfund Mau¬
vein imd gieb sie nebst z Vierting gefahren Zu¬
cker hinein ; dann rMe von Luhnes die Schaler
ab , binde sie in ein Tüchel , siosse sie oft in sie¬
dendes Wasser , dann wasche es in einem kalten
wohl aus , bis das Bittere svergeht , drucke es
gut aus , gieb es in das Gerührte , daß es aber
nur von den Luhnes den Geruch hat , und rühr?
es eine Viertelstunde, hernach belege ein mit But¬
ter beschmiertes Blatte ! mit Oblaten , streiche
den Leig darauf , fülle darein , was dir beliebt,
mache wieder einen Leig darrruj> backe ihn lang¬
sam , und mache ein Eis darüber.

Nudeltorte.

' Mache von 4 Epern einen harten Nudelteig
an , schneide gestutzte Nudeln , und backe sie in
Schmatz ; dann gieb z Vierting Zucker in ein
Hafen , schlage 4 Eher und 6 Dotter hinein,
und rühre es eine ganze Stunde , rühre i Vier¬
ting nicht gar klein gestoßene und ' i halb Pfund
gesiistelte Mandel darunter nebst i Vierting lang¬
licht geschnittenen Zitronat , von einer Citrone
die Schaler gewürfelt geschnitten , gewürzt mit

^ Muskatblüthe , Nagerln und Zimmet , alsdann
gieb die Nudeln dazu , rühre es gering ab - daß
sie nicht zerrührt werden, lege auf ein beschmier¬
tes Bergblattel mit einen Reif Oblaten , gieb
das Gerührte hinein , und backe es in der Tor-
tenpfanne , dann nimm den Reif herunter , stelle

eS



es zu dem Feuer , daß es gleich braun wird,
gieb rothes und weißes Eis darauf , besäe es mit
gestistelten Pistazien , und lasse es in der Tor?
Lenpfanne übertrvcknen.

Abgetriebene Totte.

Treibe i halb Pfund gutes Schmalz schön
pflaumig ab , nach einer halben Grunde rühre 6
Loch fein geflossenen Zucker darein , von einer
Citrone die Schaler klein geschnitten , und ein
ganzes Ey , verrühre es , dann gieb 19 Loch
schönes Mehl dazu , rühre es so lang , bis es
ein Teig wird , drücke ihn auf ein Blattel , fülle
hinein / was du willst , und mache Stängeln
darauf.

Schwarze Brodtorte.

Nimm i Pfund geschwellte und klein gestofr
sene Mandeln , und i Pfund gefahren Zucker in
einen Weidling , reibe 24 Loch schwarzes Haus-
brod , feuchte es ein wenig mit Wein an , daß
eS neblicht wird , gieb es dazu , schlage 24 ganze
Eyer und 4 Dotter darein, zuerst gmal verrührt,
dann wieder z und einen Dotter , u . f. f. bis sie
gar sind , rühre es eine ganze Stunde , gieb io
Loch gewürfelt geschnittene Zktronat , und von
einer Citrone die Schaler ^eben ' so geschnitten
darunter , i halb Loch Zimmet , i halb Loch
Nägerln , und rühre es noch eine gute Weile,
dann schmiere ein Vergblattel sammt den Reif
mit süssen Butter , belege das Blattel mit Ob-
lat , schütte das Gerührte hinein , und backe es
in der Torttnpfanne ; hernach schneide 4 Loch

I 2 Pista-
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Pistazien , bestreue sie mit Zucker , drucke em
wenig Citrondnsaft darauf, ' mische es Unter ein¬
ander , besaeH Torte damit , setze es wieder in
die Pfanne oder Ofen , und lasse das Eis trocknen.

Schwarze Vrodtorte auf audrre Art?
Gieb 8 Eper , 6 Dötter und i halb Pfund

gefahten Zucker in ein Hafen , rühre es eine hal¬
be Stundend , gieb i halb Pfund klein gestos-
sene Mandeln dazu , und rühke es wiederA vier¬
tel Stunde , zuletzt nimm 2 gute Hände voll
schwarzes geriebenes Hausbrod darunter , ein we¬
nig gestoßene Nagerln , Zimmer , eine geriebene
Muskatnuß und von einer Citrone die Schaler
klein geschnitten , rühre es unser einander ab,
bestreiche ein flaches Tortenblattel fammt den
Reif , gieb das . Gerührte hinein , und backe es
langsam . Man kann auch geriebene Chokolade
darunter nehmen.

Biskotentvrte»
l Schlage 14 Eyer zu i Pfund gestoßenen

Zucker , rühre es L Stunden lang , gieb klein ge¬
schnittene Zitronenschalen , i halb Pfund Stark
und i Vierting Mundmehl dazu , bestreiche den
gewöhnlichen Model mit Schmalz , schütte ihn
halb voll an , es gehet hoch auf , und backe es
bey einer gemachen Hitze.

Pomeränzentorl^
Stoffe i halb Pfund geschwellte Mandeln sehr

klein , von einem Pomeranzen die geschnittene.
Schale , z hart gesottene Eyerdötter und andert¬

halb



halb Vierting gesahten Zucker , stossealles unter¬
einander , streiche es auf ein mit Oblat belegtes
Älatt , mache einen Leig herum , und backe es
kühlmitten in die Torte kann man auch rin
Reifet setzen und eine Sulz hinein machen.

MarzipanLortk'.
Stoffe i Pfund geschwellte Mandeln ssehr

klein , spritze sie unter dem Stoffen mit frischen
Wasser , daß sie nicht öhligt werden , gieb z
viertel Pfund klein geflossenen Zucker , 8 Loth
frischen Butter und 12 Loth Mehl dazu , dich
alles wohl unter einander gerührt und ohne Eye^
zusammen gemacht , von diesem Teige ein Blatt
auf ' ein Tortenblatiel gelegt , ein Gitter darüber
gemacht , und in einem O"eferl . oder Tortenpfan -- '
m mit nicht zu gaher Hitze gebacken , dann richte
.rs auf eine Schusses, und zuckere es 'oben auf.

Abgeschobene oder Glastorte . ^
Weiche 1 Pfund Mandeln und i Viertina

Pistazien im frischen Wasser , schwefle sie , daß
die Haut abgeht , und schneide sie gestiftelt oder
langlicht , dann gieb von 4 Eyeru die Kl(ir m
einen Weidling und i Pfund gefahten Zucker ,
rühre es bey einer halben Stunde , dann mische
alles unter einander , streiche es auf ein stark
mit Wachs bestrichenes TorteNblattel Messerrü¬
cken dick , backe es nicht stark , nur daß es gelb¬
licht aussieht , hernach nimm es mit einein brei¬
ten Messer Fleckweis herab , und legr es aufei-
M umgestürzte Schüssel. - - ^ '
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