XXV. Abfchnitt.

Pon den Tovten.

Chocofade- oder Sadjer-Corte.

6 Qoth (10Y, Defa) Butter treibe man mit ebenjoviel ucter
ud 8 Belthen Chocolabde, welhe man warm werden L[aBt, jehr
flauntig ab, gebe dann deir Dotter vou 6 Giern, und war einen
nac) dem amnderer, jowic den Schnee von dem Klav derjelben,
4 Qoth (7 Defa) Semmelbrdjeln und cin wenig Gewiivy s, bade
bies Alles in einem Blatt und iiberziche es mit Chocolade-Glace.

Aapoleon-Torfe.

Wean treibe Y, Prund (28 Defa) Butter ab, gebe cbhenjo-

viel Bncer, 4 Seltchen Chocolade, alle Gattungen Geiivze,
Vs Bhund (28 Deta) jdpwarze  Mandeln, 3 Loth (5'f, Deta)
Semmelbrojelir, 8 Dotter und den Schnee vou 4 Ciflor. zu,
Dacte damn das Gawze in pwel Bldttern, Ffitlle es in dev Mitte
mit - Obersfchawm oder mit einent panijhert Winbblatt 1und iiber-
atehe ¢5 mit Wajjerets.

Wiuskajoner-gorfe.

Auf einent udelbrette avberte man 3, Bumbd (42 Defa)

-Bucter und chenjoviel jchwarze Mandel, 4 Loth (7 Deka) fein-

gefchnittene Citronade, et ganges Gi wund 2 Dotter nebft allen
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2‘[(‘] XXV, Abfeymitt.
Gattungen Gewiivze fein ab, fiille dami die eine Hiilite in Blattche,
wdhrend man mit der andbeven Halfte NRingelr davauf macht,
beftreiche jie mit € und bade fie fdhim.

WMushajoner-Torte anderver Arf.

Auf etnem ardelbrett walfe man je 1 Phund (H6 Defa)
Bucter und Jechwarze Mandeln, 3 Loth (5Y, Defa) Citronade, 4
alle Gattungen Gewiivze, 4 gange Gier und 1 Dotter mit dem
3 Nubelwalfer qut ab, behandle fie im Uebrigen jedoc) der

vorhevgehenden gletd.

sk

Muskajoner-Corte dritfer Arf.

uf einem Nubelbrett mijche man je Y, Bhmd (28 Defa)

Bucter und jdhwarze Mandeln, je 4 Lotl) (7 Defa) Citronade

und Orangenzeltchen, 2 Loth (BY, Defa) Veehl und 2 ganze
Eier gut ab und backe dvag Gang: e pvet Blittern.

Sarfe Wanvelbldtter-Sorfe. i

Se 3, Vhud (42 Defa) Bucer and  jcdhoavze Ntanbdeln
mmd alle Gattungen Gewiicge vithre man mit 13 Dottern jehr
flawmig ab, mijche den Schnee von allem Klav davunter, jtveiche
vie Miajje auf ein Vackbled) fehr ditmn anf und backe fie gelb.
Hievaunf, und ywar jobald der Teig noch warm 1t, jdneide man
6—8 Blitter aus, fitlle jie mit Obersjchaun, itberziche fie mit
Wafjereid und Dbelege fie mit braumglajivten Neanveln.

CEhineler-Torfe.

Yo Prund (14 Defa) Bucker werden mit 8§ Dottern qut
verrithut, danm 3 Seltchen zerviebener Chocolade, je 4 Loth (7 Defa)
tHetnwiirilig gejchnittene Datteln und Feigen, je cbenjoviel geftiftelte
Miandeln, Wetnbeer( und Nojinen, alle Gattungen Gewiivg, 1/, Piund w
(14 Deta) Weehl und fejter Schnee vou dem Klov von 6 Ciern
augemijeht und bag Gauge gebacen.
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Chinefer-Torte anderer Arf.

v, Phmd (28 Deta) Butter wird abgetriecben, ebenjoviel
Bueker, 6 Jeltchen Chocolade und 8 gange Cier nad) und nad
vevritht, 8 Yoth) (14 Defa) B wthwu und alle Gattungen Gewiiry
igenijcht wnd das Gange tn etnem Blatt gebacken.

Croapfelforte.

12 Qoth (21 Teta) Jucer werdenr mit 12 Dottern ver-
vithrt, jodbamn ', Pfund (28 Defa) geviebene Erdapfel, 3 Loth
(5, Deta) Kipfelbrijel wnd der Schnee von 6 Citlar Fugemijcht,
pas Ganze in einem Blatt gebacfen und mit Cis itberzogen.

Edife Limer Torte.

WNan treibe 1/, Piuud (28 Defa) Butter flaumig ab, mijche
pann 10 Loth (17, Defa) Sucder, 4 Dotter, und pvar einen
nach) dem anbern, Ferner etwas Vanilleziefer und Citronenjchalen

und 18 Loth (32 Defa) Mehl, wovon die Hialfte Stavtemehl,
jebr leicht zu, ftreiche ben Voden eimes Blattes mit einem Theile
biejes Teiges fehr ditnm aus, lege juerft eine vunde Dblate und
bann ein twenig Confiture davauf, wabhrvend man von dem itbrigen
Teige zuerjt 3 Stangelchenr der Lange und ebenjo 3 ber Lueve
nad) legt, Dejtveiche das3 Gange mit € wnd bade e3 nicht allzu
[angjanm.

Drafilianer-Corfe.

Auj einem Nuvelbrette mijche man je !, Pfund (28 Deta)
Mehl und Butter, feoner je Y, Prumd (14 Defa) Jucker wnd
jchwarze Mandeln, alle Gattungen Gewiiry, 4 havte pajjicte Giz
dotter und ein vohes Ci unteretnander, reble ¢s gut ab umd backe
s i drei Theilen; Diebei faun man das obere Blatt brennen
pder audh) Stangeln machen.

Grabam-Corfe.
9 Xoth (16 Defa) Banillezucker werden mit 8 Dottern flawmig
verrithrt, dann 14 Loth (25 Defa) geriebene und mit 3 CHloTFeln
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Marasdhino angefeudhtete Grahambrotbrsjel und der Schnee von
8 Giflar zugemijdht, das Gauze i einem Blatt gebacken, dann in
der Mitte duvchjchnitten, gefitllt und fdhlieplich mit Mavasdhino
itberzogen.

SHarte SHafelunupforfe.

Su einer Cafferole werdben 12 Loth (21 Defa) Hojeluiiffe,
6 Zoth (10'), Defa) jchwarze Mandeln, 20 Roth (35 Defa)
Sucder, alles Gewiivy und das Klar von 6 Ciern fo lange auf
pent Feuwer geriihrt, bis dag Gamge bdick wird, worauf man es
auf Oblaten ftveicht, mit Ci dibertincht, n pwvei Bldttern backt,
fitllt, aufeinanderjest und jhlieplich johon beeift.

SHanstorfe.

Wan treibe Y, Phund (28 Defa) Butter ab, gebe chenjo-
viel Nehl, davon die Halfte Starbemehl, je Y, Piund (14 Deta)
Bucer und weipe Nandeln wnd 3 gange Cier zu, bejtveiche mit
per etnent Halfte diefer Peafje ein Blatt, auf welde man Cir-
gejotteres qibt, walrend man voi der anbderen Stangeln madht,
und Dbacke fie,

SHanstorfe andever Arf.

Auf einem Nudelbrett werdben 1 Phumd (56 Defa) Mehl,
3, Piund (42 Defa) Butter, je 1/, Phund (14 Deta) Sucker und
weife Weandeln, ein ganzes €i, 3 Dotter und alle Sathngen
Gewitry qut gujanmengentjdht, in dret Theilen gebacfen, gefiillt
und aufeinandergelegt.

Elifabeth-Torte.

Je 'y Phund (28 Defa) Sucker und weife Veandeln, je
3 ®oth (5Y, Deta) Bijtagien, gejtiftelte Meandelt und Citvonabde
und cbenjoviel Semmelbrojeln, 4 gange Cier, die Dotfer von
8 Cievn und der Schhiee von 4 Klav derfelben werden miteinanber
vermijcht, das Gange dann mit Wafjeveis {ibergogen, die Krone
mit jpanijhent Wind  gefpribt und  fhlieRlich in eine
gebacten.

n - Blatt
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Singer Torfe.

Yy Phmnd (28 Deta) Butter mwird abgetvieben, ebenjoviel
MNeehl, wovon die Hilfte Stavfemehl, Jerner je Y, Phumd (14 Deta)
Bucker und weife Mandeln, 2 Dotter und 1 ganzes Gi auu_vlmuht,
a8 Gange dann i einem Blatt gebacten und Stangelt davauf:

gegebent.
Juptorfe,

Y, Pruud (28 Deta) Bucter, je Y/, Piund (14 Defa) gejchilte
Meandeln und Niifje, ein wenig Sewiivg, Citvonenjchalen und Vanille
werden mit 16 Dottern febr fleiBig gevithet, jodam 3 Loth
(5!, Defa) weife Brojeln wnd von allen Klov der Schnee zu-
gemtijcht, dag Gamge wut e zwei Theilen gebacen, mit Saljen
pber mit unter Dbersjdhaum gemijchten feinen Nitjjen gefitllt, mit
Wajferets itbersogen und Halbe glafivte MNiiffe daranfgegeben.

Aaildnder Torte.

PDean treibe 1, Phund (28 Deta) Butter ab, gebe ebenjo
viel Fucker uud cbenjoviel Mehl, wovon die Hilfte Stavtemeh,
und b gange Gier au, bacte dbas Gange dann in ywet Blattern,
fitlle ¢8, zuctere s gut an und brenne e3 jehleplic) mit gliihendem
Eifen.

Staftanientorte.

Nean treibe 2/, Phund (42 Deta) Butter ab, gebe je 1/, Bhnd
(28 Deta) Suder und iweipe Mandeln, 28 Sttt gefodite 1nd
bajjite Rajtanterr, 6 gange Eier, 10 Dotter, ein wenig Gewiing,
Citronenjchalen und 2 Loth (3%, Defa) fein gejchnittene Sitronade
air, Dbade dag Gange dann tn gwel Bléttern, fitlle es mit unter
Obevsjdhom gemijchten pajfivten Kaftanien 1wnd ehwas Jucter und
iiberziche es jchlieplich mit Wafjereis.

Staftanienforfe andever Art.

S einem Weidling rithre man Y, Bund (28 Deta) Sucker,
12 Xoth (21 Gramm) pafjicte Kajtanicn, 6 Loth (10Y, Defa)
jpwarze Mandeln und chwas Gewiivy mit 16 Dottern fehr fleipig
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, mijche 5 Loth (9 Defa) MehHl und dent Schuee von 12 Klav
bade bas Gange it wei Bldttern, iiberziche es mit Waffer-
D gebe glajivte Kaftanien davauf.
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Orangentorte.

12 Qoth (21 Defa) Butter werden flawmig abgetvieben,
jodarm Y, Phimd (28 Defa) Jucker, 1 ganges Ci und 9 Dotter
nad) wnd nach qut vervithrt, ferner Y, Phumd (14 Defa) weife
Mandeln, 9 Harte pafjite Dotter und die Schalen bon ciner
Drvange mit 6 Loth (101, Deta) Meh{ vevmijeht, das Gamze in
et Bldttern gebacten, mit Wajfer- oder Orangeeis  itberzogen
und obenauf glafivte Ovangenjpalten gegeben.

Wanille-, Marillen-, Crolicer- und Wibilelforte.

At etmem Nudelbrette werden 20 Loth (35 Deta) Meht,
Y, Bfund Butter, 10 Loth (17!, Defa) Jucer, 1 ganzes i,
2 Dotter und Citronenjdhalen gut abgerebelt, bann bie Majfe in
pier Theile gejchnitten, wovon man den einen Theil in ein
Fortenbldttchen gibt und ihu fitllt, von dem Fweiten Theile ditnmne
Ctangeln, von den zwei andeven Tlheilen aber Bldtter madht, fie
mit Giern Dbeftveicht, fohom bact, fitllt, aufeinanderlegt und mit
Banillezucter anftvent. Jiillt man die Torte mit Mavillen, Crd-
Beeven oder Nibijel, jo befommt fie cben von Ddiejen den Ntamen.

Erobeerforfe anverer Arf.

Auf einem Dtudelbrett volle man 1L Pfund ”nfiq‘a‘fa) Meehl
3, Piund (42 Defa) Butter, 18 Loth (B2 Defa) Jucer, 1 ganges
Ei und 2 Dotter qut ab, bace b die Mafje tn Fwet Blattern,
fitlle fie mit Crbbeeren und gebe jpanijchen Wind und Srdbeeven
obenauf.

Aarasdiinoforfe.

3, Phund (42 Deta) Sucker vervithve nan qut mit 4 gangen
Giern und 8 A-nrtnu, ummui man 20 Loth (35 Defa)  Butter
aevgehen, abev nidht ju Heif werden [(dft, vermijcht feften Schnee
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pou dem Rlav von 8 Glern nebjt 3/, Pjund (42 Deta) Diehl
{eicht mit Der Butter, backt das Gange dawr in drei ‘Theilen und
fiberaieht e3 mit Mavaschino-Eis.

SHarte Anftorte.

uf cinem Nubdelbrett mifehe man 20 _Hoth (35 Defa)
Mephl, 18 Loth (31Y, Defa) Butter, je 10 Loth (17'/, Deta)
Bucter umd Niifje, alle Gattungen Gewiirge und 2 gange Sier
gut aujammen, Dbacte dic Maffe in drei Vldttern wnd fitlle fie
mit Honig.

Sarfe Singer Torfe.

Auf einem Nudelbrett veble man je 12 Loth (21 Defa)
Miehl und weife Vandeln, 6 Loth (101, Deta) Juder, Y Loth
(16 Defa) Butter, alle Gattungen Gewig und 3 Havte Pajjicte
Dotter gut ab, gebe Dann die eine Hilfte in ein qut mit Butter
bejchmicrtes Blatt, wihrend man von der anderen Hiljte Stangeln
macht, und lajje dag Gange mm langjom Dacken.

Sdiwibilfdie Aepfeltorte.

Man backe von Jucferteig dret Vldtter, mache dani ein
fchin weifes Apfelpiivé, gebe geftiftelte Niandeln, Rojinen, Juder
und ein wenig Num davunter, fiille die Vlitter, jebe fte gujamnten
und mache jehlieplich von fpanijhem Wind ein Gitter davauf.

Franjdfifde Chocoladetorte.

Bund (14 Defa) Butter werbe abgetrieben, je ebenjo-
piel Bucter und jdhwarze Mandeln, 6 Loth (101, Defa) Choco=
(ade, alle Gathungen Gewitey, Citvonenjchalerr, die Dotter von
6 Glern und der Schnee von dem Klav derjelben ptgemijcht, dad
Gange dann i pvei Blatteen gebacten, mit Obersjchaum gefitll
und mit Wafjeveis itberzogen.

Englifde Corte.

Wenn man H Loth (chwas itber 8Y, Defa) Butter abgetvichen,
mijdje man cbenjoviel Sucer, je 3 Loth (5Y, Defa) NRojinen,
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Weinbeer[ und geftiftelte Manveln, 1/, Phumd (14 Deta) Debl,
bie Dotter von b Ciern und den Schuee von dem Klav derjelben
3t und bade das Gauze in einem Blatt,

Englifdie Torte andever Art.

Diefelbe wird wohl ebenjo jubereitet wie die vorhergehende,
jedoch bie Majfe dann auj rund gejchnittene Oblaten gejtrichen,
i swei Theilen qgebacten, mit fpanijchem Wind  itherzogen und
vothe Mandeln davaufgegeben.

Abgetriefene Anftorte.

1, Piund (28 Defa) Butter wird abgetvieben, je chenjoviel
Bucter und Niijje, alle Gattungen Gewiinge, 14 Loth (25 Defa)
Mephl, 2 gange Cler und 4 Dotter jugemifcht und dag SGanze in
awet Bldttern gebacten.

Stradeflatorte,

Y, Piund (14 Defa) Rindjchmaly wird flowmig abgetricben,
je cbenfoviel Sucter wnd Mehf, 7 Loth (12 Deta) weiRe Manbdeli,
3 gange Gier und 7 Dotter jugegebent, bag Ganze damn n einem
Blatt gebacen, mit Nojaeid itberzogen wid mit farbigem Hagel-
gucter Dbeftrent.

Gefulyte Aepfelforte.

it eine Cafferole gebe man 1 PBhund (56 Defa)  Sucter,
ebenjoviele in gleiche ZWifel gejdynittene Wepfel, weldhe jedod)
Deajchanler Jein miifjenr, 1w 1 Seitel (Y, Liter) Wajfer wnd
dimfte fie num jo lange, bis fie weid) genug fjind und fid) der
Sajt verbimftet Hat, wovanf man 4 Loth (7T Defa) in Wiirfel
gejchnittene Citronade und eine Hanbvoll weife gejtiftelte Wian-
deln gumijcht, etn Tortenblott mit cin wenig Viandeldl beftreicht,
pic WMaffe glatt davaufjtreicht und dann nd Cis {tellt.

Oefilste Aepfelforfe andever Arf.

Wean bace el Bisquitblatter, Hohle jelbe, wemn jie talt
jind, aus, drejfive. dan Halbe Majcdhaglevapfel, diinjte fie weid),
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gebe fie auf eine tiefe ©lasjchitfjel, welche bereits die Grdpe des
Tovtenblattes fat, fiige dem Apfelfafte, wenn devjelbe jdhon fiip
gemtg 1t, je et weniq Citvonenjdhaten 1wnd Vanille, einige Tropfen
(fermug oder VBreton und 2 Loth (3Y, Defa) Gelatine ju,
gice ihn itber die Aepfel unmd fitlle jehlieplich die Torte damit.
Wenn dieje gejulst ijt, iiberziche man fie mit Waffereis.

Brotforie.

I, Phumd (28 Defa) Bucer und I, Phmd (14 Defa)
jhroarze Mandeln vithre man fleifjig mit 15 Dottern, mijche dann
eiite Handvoll geviebenes Brot, 4 Seltchen geviebene Chocolade
und feften Schiee bon dem Klar von 10 Ciern zu wnd  bade
Dag Gange in einem Blatt:

Aehriidien.

e Yy Biund (28 Deta) Jucker und jchwarze Mandeln,

jotvie etivas Geiwviny werden mit 2 gangen Ciern und 14 Dottern
fehr gut gevithrt, damn eine Handvoll geriebenesd Brot, 2 Feltchen

geriebene Chocolade und der Schnee von dem Klar von 7 Ciern
sugenmtijcit, dad Ganmze i der Fovm fehon gebacfen umd it
Chocolodeeis itberjogen.
GLlajur daz

, Phmd (28 Defa) gejtoBener Jucter gebe man in einen
tleinen. Weibdling, fiige Danun den Saft einer halben Citrone und
Eitlor jo viel, alg eben der Jucer ndthig hat, damit dic Maije
nidt au weich wicd, Ginge, und vithre dies febr fleiBig nebjt
2 Beltchen Choeolade, welche man veibt und warm werden gt
ab, itberziche den NMehriicfen damit, jtveiche es hiibjcy glatt und
fbicte ben lefteven fodann mit Weandeln oder Citvonade. )
fonn man in die Hihlung Ribijel oder ftatt des beim NRehriicten
fiblichen Nabhmes weifes Cis geben.

Sanoforfe.

NWean: tveibe '/, Phmd (28 Deta) Butter ab, mijhe dbarn
j¢ chenjoviel Bucher und Meehl, 3 gange Cier,- alle Gattungen

RN (TR i ey v
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218 XXV. Ubjdhuitt.

Gewiivy, eine Handvoll jchwarze Veandeln, 3 Ehlofieln weifen
Wein und 4 Cilofieln Rum zu und Dbade dag Gange i gwet
Theilen.

Derfianerforte.

At etent Nubelbrette mijehe man je 1 Phund (56 Deta)
Bucker wnd jdpwarze Mandeln, em ganges i, 4 Dotter wd alle
Gattungen Gewity duvcheinander und bacte das Gange in e
Theifen, auf deren einen man fanggejchnittene Mandeln gibt,
wibhrend man denw anberen Theil Fitllt, mit gejponnerent Aucker
{ibergieBt und obenauf mit feingejdhuittenen Pijtazien jpidt.

Gbenfo madht man aud) bdie

Werfianerfdnitfen.

Sehr feine Erddpfeltorfe.

N einem Weibling vithre man je ein Phumd (56 Defa)
Bucfer und joviel geviebene Grddpfel jehr gut mit 5 gangen
Giern, b Dottern, allen Gattungen Gewiig, je 3 Loth (5, Defa)
Gitronade und in feine Wiirfeln gejchnittenen Drvangezeltden, fevner
Gitronen- und Ovangenjchalen wund 3 Clbjfeln feinen Niehles
ab, mifche damn den Schuee von dem Klav von fiinf Ciern 3u
und lajje Dag Gomge ziemlich Deifp in einem Blatt backen.

Bigennerforfe.

Man treibe Y/, Pfund (28 Defa) Butter ab, mijdhe dann
je ebenjoviel Bucter unbd jdhwarze Mandeln, alle Gattungen Ge-
wiirz, Citronenjchalen, 8 Beltchen Chocolade, 2 Loth (31, Deta
4 n L ’ 9
Nehl, 12 Dotter und von 6 Klor den Schnee zu, bade das
Sange auf povet Bldattern und iiberziehe 8 jchwary oder braw.

Grillagetorte.

Y, Bhmd (28 Defa) Juder lajfe man auf dem Feuer gelh
werben, avbeite dann cbenjoviel weife NViandeln, ein miBgrofes
Stiu Butter, alle Gattungen Gewiivg und den Schuee von 8 Ci-
flav, welhes aber Alles fchon beveitet fein mup, jdhnell Dinein
und bacfe es in pwei  Bldttern.
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Oriffagetorfe andever Arf.

Vo 8 Klar fehlage man cinen fejten Schuee, mijche dann
je 1, BPhund (28 Defa) Jucer und joviel jdwarze NMandeln,
fowie alle Gattumgen Gewiivg auw und bade das Gange i el
Theilen.

ARitrnbierger Sorfe.

Se 12 Qoth (21 Defa) Jucter und jefwavze Mandeln 1d
alle Gattingen  Gawiicy werden  mit einem  gangen Gt und
12 Dottern qut geviifrt, dann der Sdmee von 10 Klar, ein
wenig  feingefchnittene Meandeln wund Citvonade auaemijeht und
bas Gage in pwei Theilen gebackenr und brawn itberzogen.

Seby feine Limjer Torfe.
Man treibe *, Phmd (28 Defa) Butter ab, mijche je
1, Phumd (14 Defa) Jucer und jdhwarge Wandeln, 4 gange
Gier, ', Prund (28 Defa) mit Rum angefeuchtete Mehlipeife-
v My \ { Y
brdfeln, alle Gattungen Gewiiy wnd 2 Loth (3', Defa) Niehl
31t umd bacfe das Gange in pwel Bldttern.

SHSunyady-Corfe.

1, Phund (28 Defa) Sucer werben mit 8 Dottern jehv
flamig gevithet, damn %, Phund (42 Deta) gefodyte und pajjicte
Raftanien, alle Gattungen Gewiteg und von 8 Klar der Schnee
sugemijcht, das Gamze in jehs ditunen Bldttchen qebacten, mit
Dbersichaum, wrter weldhen man Kaftanien gegeben hat, gefitllt und
it Waffereis itberzogen.

Wrincepidiles-Corte.

Bon ciner am Feuer gejchlagenent Sandmafje backe man
vier Blitter, und war jedes in andever Farbe, fitlle jedes Vlatt
mit einer andern Salfe und itberziche fie damr weip.

Griediifde Sorfe.
Man treibe ¥, Phund (28 Defa) Butter ab, mijche 12 Loth
(21 Defa) Buder, ein ganges €i, 2 Dotter, ', Phund (28 Defa)




XXV, Aojdnitt. Vo ben Torten.
jdpwarze DVandeln, alle Gattungen Gewiiy und 8 Loth (14 Defa)
Neehl zu und backe dag Gange in einem Blittchen.

Cobofd)-Torte.

Man  madje eine Créme n der Avt, daf man Y, Bhud
(14 Defa) Chocolade in Wajjer aufldien (ift, dann in cin Schnee-
becten qibt, nebjt ebenjoviel Sucfer und 5 gangen Gtevn auf den
Dunft jdhlagt, biz bie Maffe dict 1jt, welde man mm uviict:
jtellt und fchlagt, bis fie falt ijt. Hievauf treibe man 28 Loth
(B0 Deta) Vutter ab, qcbc hiv gejchlagene Niafie nacd) und nady
g und fjtefle dieje m Gis. Von der am Feuer gejchlagenen Majfe
mache man 6 bis 8 Dditnne Bldtter, welche man mit obiger
Créme fitllt, mit Chocoladeglace itberzieht wunmd faltftellt.

Atandelfortfe.

Je Yy Phumd (28 Defa) Sucker und weige Deandeln und
eirt wenig Citronenjaft rithre moan mit 15 Dottern jdhaumig ab,
vermtjche unter bdiefed 4 Loth (7 Defa) geriebene Kipfelbrifel
und den Schnee von allen Klar und bade dad Gange in wet
Bittchenn.

Gefulste Staffeetortfe.

Borerft backe man drei Wanbelbldtter und duvchjchneide fie,
wenn fie falt jind, nodmals mit cinem feinen MVeeffer. Sodann
jehlagt man 3 Seidbel (1 Liter) fehr gutes Schlagobers, weldjes
jehr falt fein mufy, gut ab, gibt 6 Loth (10Y, Defa) mit jehr
ftarfem jchwarzen Kaffee vermijchten | Jucker 1und vier Blitter in
eirt wenig Wajfer aufgeldjtes Gelatine, wenn es falt ift, 3 und
lapt die Gréme mwr ftehen, 0ig fie 3u fulzen anfingt, worauf
mart die Bldatter mit devjelben Fitllt, fie sujammenjebt md auf
pag Eis gibt und jdlieflich, wenn die Créme Hereits falt genug
ift, mit Kaffeceis itberzieht.
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