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XI. Qorfen.®

Auf jede Torte fann man einen Gup maden, wodurd) bdie Torte
einen fhonen Glans befommt. Man gibt nimlid) /s kg Stanb-
suder (b. i. vein burdjgefiebten Buder) n einen vetwen feften Topf
giefit etwad Falted Waffer dagu, und freibt e vedyt lange ab; fe
langer der Buder abgetrieben, Defto [doner wird ber Guf. Die
nittge Wenge Wafjer [t fidy nidt beftimmen. it ber Guf sm
vid, bleibt er auf einem Plake, ift er ju f[ﬁﬁg, liuft er berunter;
bedhalb muf man davanf fehen, bag ridhtige Quantum Waffer am
nehmen. Andy fonm man in ben Guf etwad Jitvonenjaft geben,
mad bemfelben einen guten Gefdmad gibt. Wird bdie Torte mit
einent Gufp iibergoffent, jo wird, bieic[be&ubunnlm einer iiberPithlten
Robre fibectrodner und bann nady Belieben mit Fritdyten verziert,

547. Jipfel-orte.

Man lafie Y, kg Buder fpinnen, hneide Y/, kg ges
chilte Marfdhenzter-(Borjtorfer=) Apfel in feine Scheiben
binein, lafje e8 zu einem Bret diinfter, dbann gebe man */, kg
fein gefjtiftelte Manbdeln, 80 g (8 dkg) gejtijtelten Jitronat
bingu, lofje alled an einem warmen Drie ftehen, damit ed
fefter wird, lege eine Dblatte auf ein umgeftiirsted Mehl-
ipeigbled) und driife bie Maffe feft barauf, lafje diefelbe
trodnen, tere jie mit Gi8 oder madje davaud eine Wurjt
und widle fie in grdblidem Juder. :

548, Bistuit-Torte.

380 ¢ (38 dkg) Buder wird mit etwad BVanille fein
gejtofien, von einer Limone Schale und bdied mit 3 gangen
Giern, 8 Dottern flaumig getrieben, dann fejter Sdynee
aug 5 Giffar [dffelweife und gulept 170 g (17 dkg) Mehl
hineingegeben. Dann bejtreihe man 3 Torienteller mit
Sdmalz, teile ben Feig Hinein und bade ed in gelinder
Rohre. Dann laffe man bdie Blatter diberEiihlen, fiille
jebed Blatt mit Cingejottenem, febe fie iibereinanber und
libergiehe die Forte mit Himbeereis.

*)_ Auf alle Speifen, benen uleht Sdmee hingugefiigt wird,
miiffen Semmelbrdfeln mit ein wenig Mebl geftrent werden, nm
bag Jufammenfallen ber Torten, Pudding (Auflanfe) 2c. au vexhiiten.
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549, Biskuit-Torte (andere Art).
(Fite 10 Perfonen.)

20 dkg Buder werben mit 12 tohen Gidbottern eine
Dalbe Stunde getrieben, jodann wird der fefte Sdnee von
den 12 Giweif und zuleht auf ben Sdnee 140 g (14 dkg)
Mehl gegeben und langjam vervithrt. Die Maffe teilt man
in zwet audgejdhmierte Formen und ldaht jie langfam baden.
Der eine FTeil wirh mit einer beliebigen Marmelade
bejhmiert und ber zweite Reil davitber gegeben. Dbenauf
madt man eine Glajur und verziert die Tovte nad) Belieben.

550. Blitter-Torte.

Man madje von Y, kg Mehf, etwasd Fett, 3 Dottern
und Wafjer einen feften Strubdelteig, arbeite ihn gut aus
und Ioffe ihn raften. Dann wird 1/, kg Fett weid) gefnetet,
ber Zeig bieredtig gewalft, dann Fett eingefhlagen und an
einen falten Ort gejtellt; nad) 5 Minuten wird ber Feig
4 Gpannen grof in ein gleiched BievedE gemalft, fowolh!
pon oben al8 aud) von unten Hinauf, der 3. Feil fiber-
einanber gelegt unbd mit dem Walthols leicht niebergedriictt,
fo dap bder Reig iibereinanderliegend einen bdreimal fo
langen al8 breiten Streifen gibt, bad wird einigemal itber-
fdhlagen, dann wirh ber [eig vierecig gewalft (fiinjmal
iberjdlagen). Wenn warm ift, madje man den Teig Havter
und laffe dad Fett vorher in Gidwajjer liegen und den
Feig wifden jedem Jujommenfdhlagen unter eine Schiijjel
geben und ihn im Kalten jtehen, nad) 5 Minuten ummwenden
unb wiederum nad) 5 Minuten umjhlagen und wird dabei
fo wenig Mehl ald mbglich) zum Unterftrenen gebraudht;
wenn der Feig fiinfmal gejdhlagen ift, {Hhneibe man 4 Feile,
walfe fte aus, bejtreidhe jebes Blatt mit Ciweif und bHacfe
fte jhbn ieif, banm Deftreiche man jedes Blatt mit anderem
(ingefottenen und am vierten obenauf Ffommt Gis aus
Giflar mit Jnder vermengt (man Fann ihn verfdhieden
firben) und damit wird die Torte verziert und im lauen
Ofen baden gelafjen.



551. Brot-Torte.

120 g (12 dkg) Shmalz mit 8 Dotter flaumig ab-
getrieben, 140 g (14 dkg) Dehl, ferner geriebene Manbeln
famt ber ©djale, 140 g (14 dkg) Suder, von einer Limone
Sdale und um 2 A (2 PBf.) 3imt, etwad Nelfen, Neu-
gewiiry, Salz, um 4 k (4 Pf.) roten Wein, alled bad wird
mwieder zujommengeriifrt und dann 25 dkg geriebenes Brot
eingerithrt und ulebt 8 Giflar Sdnee hineingegeben und
dann in einer Rortenform gebacfen.

552. Brot-Torte (anbdere Art)
(fitx 2 oher 8 Torten).

490 g (49 dkg) Mandeln werden mit der Sdale
qut abgerieben, !/, kg Juder wird mit 20 Dottern floumig
abgetrieben, 1 dkg Jimt und Nelfen, 1 Sitronenfdhale,
70 g (7 dkg) geviebenes Hausbrot, 70 g (7 dkg) geftiftelte
Mandeln, 70 g (7 dkg) geftiftelter itvonat zu einem Keig
gemadht, biefer eine Gtunde getrieben, Sdhnee von 12 Gi-
weiB gemad)t, dbann in die Form gegeben und bdiefe ausge-
brifelt und der eig gebacfen.

553. Brot-Torte (anbere Art).

140 g (14 dkg) Buder, 140 g (14 dkg) geviebene
Manbdeln, 8 Dotter, 70 g (7 dkg) Schotolade, 20 g (2 dky)
geriebener Jitromat, NRelfen, Fimt, Vanille, Limonefdale
werben getviebenm, Sdnee aud 4 Giflar eingeriihrt und
baden gelaffen.

554. Brijel-Torte,

Man nehme auf die Fafel 3/, kg Mephl, Y, kg Butter
ober Schmaly, je nadhdem man fie milchig oder fleifchig Haben
will, blattweid gefdynitten, Y, kg Suder, mit bem Waltholz
atbeite man alled dburd), gebe dagu 1 Gi, 4 Dotter, Sals,
mache ben Feig baraus, bereite eine FTortenjjitfjel vor,
fille ben Boben mit dber Mafje aus, gebe darauj Ginge:
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jottened, madhe ein Gitter bavitber, beftreidhe fie mit Giex
und badfe fie.

555. Ereme-Torte,

200 g (20 dkg) Mandeln und 200 g (20 dkg) Juder
werben mit 10 rohen Dottern abgetrieben, eine Mefjer-
fpike Jimt, Schale und Safjt von einex Limone, ein Cilbifel
raf, alled dad wird 20 Minuten durdjgetrieben. Bon den
10 Giwei witd fefter Schnee gemadht, wovauf man 5 dkg
IMehl gibt, verviihrt alled lange durdjeinander und badt
e3 wie jebe anbere Torte. Wann bdiefe falt ijt, Filllt man
fie mit Greme, ber folgenbermafen gemacht wird: 2 gange
Gier werden mit 4 Dotter, 25 dkg feinem Buder, bon 2
Pomerangen und 2 Jitvonen Saft und etwad Sdhale von
einer Pomerange, alled bad with in einem irdenen Topf
auf bem Feuer gequirlt, bid die Majje did wird. Dex eine
Feil bder Forte wird mit biefem Greme belegt, mit dem
anderen Feil bedectt und je nacd) Belieben wird die Torte
pergiert.

556. Dattel-Torte,

280 g (28 dkg) Datteln in Sdeiben (Pritjden)
gefthnitten, 280 g (28 dkg) Juder, 280 g (28 dkg) Manbeln,
gur Halfte geftiftelt, sur Hilfte geftoen, werden in einem
aud 10 Giwei gemadyten Sdhnee langjam verviihrt und
bann in einer Tortenform gebacfen.

557, @rbipjel- (Rartofjel-) Torte.

8 Dotter, 210 g (21 dkg) Suder, 140 g (14 dkg)
geriebene Mandeln, um 4 h (4 Pf.) bittere Manbdeln,
70 g (7 dkg) Grdipfelmehl lafje man bacenr, bdagu wird
von 6 Giweip Sdhnee und vou einer Halben Limone Saft
und Sdale hineingegeben.

558. Framsbiijhe Torte.

Dazu: 100 g (10 dkg) Butter, 1 Gi, 3 Dotter,
210 g (21 dkg) Suder, 210 g (21 dkg) Manbeln, Saijt
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und Schale von einer Jitrome und ein wenig BLit und
wie jedbe anbere Rorte jubeveitet.

559. grittel-Torte,

Gin RNubelteig ausd einem Ei, ju dem ein wenig Juder
gegeben with, wirb audgewalft, mit einer Daltenform rund
audgefhnitten, in Fetten audgebaden, mit Fiille bejtrichen
und  aufeinanber {didhtenweife pyvamidenfdrmig gelegt.
Ferner wird qud 8 Giweif Sdhnee gemad)t, dbann 70 ¢
(7 dkg) Buder und ein Loffel Sulafitlle hingugefiigt, das
Gange iiber bdie jhichtenmweife gelegten Fritteln gejtrichen,
mit gebiinjtetem OBt ober fiifen Manbeln bejtectt, 1/, Stunbde

in ber Rohre yum Bacden gelafjen und mit Juder beftreut.’

560. Gemijdite Torte.

280 g (28 dkg) Mandeln, 300 g (30 dkg) Juder,
18 rohe Gier, 1 Jitrone (Schale und Saft) iwerden ver-
rithrt und in jwei Hilften abgeteilt. Ju ber einen Halfte
fommen 70 g (7 dkg) Kafap, ber gerlafien wird, inbem
man bdenfelben in einem Topfden auf einen lauen Plah
jtellt, wo er langjom gerjliet. 3u bder anberen Hilfte
fommt etwad BVanille und fir ca. 2 2 (2 Pf.) Punjd.
Man treibt jeden Feil eine Halbe Stunde vecht ab, hHierauf
with jeber Teil diefer Torte feparat gebaden, nadjdem jie
audgefiiplt find, wird ein Feil derfelben mit Marmelade
beftrichen und bder anmbere Teil barauf gelegt, worauf bie
Forte nad) Belieben verziert werben fanm.

561, ®eriihrte Torte,

250 g (25 dkg) Butter werden 1 Stunde getrieben,
bann mit 6 rohen Dottern, 4 gangen Ciern, 250 g (25 dkg)
geftoBenem 3Suder, 250 g (25 dkg) Dehl, ein bikden
Salz und Bliit gut verriihet, fodbann Sdnee von 2 Giflar
langjam Bineingeriihrt, eine Form mit Butter ausdgejdhymiert
und mit Semmelbrdjeln bejtreut. Man gebe nun bie
Hiljte der Majfe Pinein, fiille jie mit geviebener Sofolabe
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unb ein wenig Vanille, gebe bie andere Halfte darauf und
laffe fie eine Stunbe backen.

562. @eriihrte Torte (andere Art).

140 g (14 dkg) Sdmalz fein getrvieben, 7 Doiter,
1 ©eibel (Y5 0) feined Mehl, ein wenig Lifdr, Limone-
jthale und Bliit, 140 g (14 dkg) Juder, bigdhen Salz
treitbe man 1 Gtunde, riihre Schnuee von 2 CGiflar und
[affe fie jobann bacen.

563. @eriihrie Torte mit Sdofolade gefiillt.

70 g (7 dkg) Sdmalz, 70 g (7 dkg) Ubjddpifetten
werden 1 Stunde gerithrt, nachher werden 5 Dotter, jeber
eingeln, 250 g (25 dkg) gefiebter Jucer, ein wenig Bliit,
©aft und ©djale einer halben 3IJitrome, ein GStidden
Banille, Salz und 1/, Seibel (Y 1) Meh!, guleht 2V, Gi-
flar ©dynee Bhineingegeben, nun lafje man das Gange auf
einer audgejdymierten und Dbefiveuten Tortenform bacfen.

564. ewiirztorte.

140 g (14 dkg) Buder, 2 Dotter, ein Gi werben
gut geriihrt, bagu 140 g (14 dkg) PManbdeln, 2 Kaferl
©dyofolade, Nelfen, Neugewiivs, Jimt, Stiiddjen Pottajde
in Wein aufgeldit.

565. Glas-Torte,

Bon 7 Giern madje man Schnee, riihre langfam
170 g (17 dkg) 3uder, Banille, 140 ¢ (14 dkg) Mandeln
und 40 g (4 dkg) Mep!, fiille ed in gwei Papierfapieln,
bie man nad) dbem Bacden mit warmem Wafjer befeuchtet,
um nadher bdad Papier abzuldjen, und febe fie mit
Marillenjulz aufeinander, oben Bejtreiche man die Fliden
mit fetter Hagebuttenjiille und iiberziehe fie mit Wafjereis.

566. Gries-Torte.

250 g (25 dkg) fein geftoener Bucer, von einer
Limone bie feingehacdte Sdjale, dann nimmt man von
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1 Bitrone den Saft, 30 Stitd fithe gebriifte Mandeln
werden fein gevieben, 80 g (8 dkg) feinen RKindergries,
biefed alles wird mit 8 vohen Dottern gut verriihrt,
gulept fommt ber fteife Sdnee von 8 Giweil, die Tortens
form wird mit Butter aqudgeftridhen, mit Mehl beftdubt,
bie Maffe hinein gegeben und langfam gebacfen. Nadhbdem
bie Torte falt ift, wird fie in ber Mitte mit einem jdarfen
Meffer durdhicdhnitten, mit einer guten Marmelade wird die
eine Hiljte der Torte bejtridhen, bie anbere Hilfte davauf-
gelegt und mit BVanillegucer Dbeftvent. Diefe Torte fann
al8 Mehljpeife verwendet werden.

567. Gried-Torte (andere Art).
(Fiir 6 Perfouen.)

6 Dotter werden mit 200 g (20 dkg) Jucer, 100 g
(10 dkg) feinen ®ries, einem Stiubdjen Salz 1 bitterer
Panbel, Saft von einer halben Jitrone eine BVievteljtunbde
gut geviihut, fodbann Scnee von 6 Giweil jugefitgt, alles
bag in eine mit Fett audgejdhmierte und mit Mehl einge-
jtaubte Tortenform gegeben und in einer bereitd8 warmen
Rohre langjam gebaden. Diefe Torte fann mit EHhaudean
ober Frudhtjoft ober mit einer Glajur verfehen, ju Tijdhe
fommen, aud) erfaltet mit einem Meffer geteilt, mit Mar-
melabe gefiillt und danun mit Juder beftreut werben.

568. Hajelnuptorte.

280 g (28 dkg) $afelniiffe mwerden mit der Schale
gevieben, 280 g (28 dkg) Juder, 1 Silrone Saft und
Sdiale, 2 Faferl Schofolabe, von 10 Gierflar SHnee
leiht vervithrt, in einer gut audgefhmierten Form iwird
bie Maffe eine Stunbe lang langfam gebaden, nad) Crfalten
in ber Mitte burdhjchnitten und nach Belieben gefiillt.

569, Polliinder Torte.

Diegn Fommen 280 g (28 dkg) Butter, 140 g¢
(14 dkg) 3uder, 5 Dotter mwerden nad) und nad) Hinein=
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gegebenn aud) von einer Limone bdie Schale und 280 ¢
(28 dkg) Mehl, alled dad wird gut durdhgeriihrt, davon
werben 3 Reile halbfingerdict gemacht, jeder biefer Feile
wird ertva gebaden. 3wei Bldtter beftreihe man mit Cin-
gefottenem, bad bdritte mit Jucker.

570, Hnmbold-Torte,

Man mache aud 6 Giern feften Schnee, nehme 100 ¢
(10 dkg) Buder bdazu und rithre es '/, Stunbde, dann
nehme man 100 ¢ (10 dhkg) Mandeln, von Y, Limone
©aft, viljre nodh) Y, Stunde und Yaffe ed fehr behutjam
baden, bamit e8 nicht vertrodnet. Jeht nehme man bdie
6 Dotter und wieder 100 ¢ (10 dkg) Buder, welhes
wieber gut getrieben wird, bann fommt Sdale und Saft
von !/, &imone und iieder 100 g (10 dkg) Manbeln,
1 Kaffeeldifel Mehl bdagu, riihet e8 1, Stunde und lift
ed wieber gang langjam bacfen. Jebt i der bdritte Feig
gemach)t nmd gwar nehme man bagu 5 Gidotter, 80 g
(8 dkg) Buder, fiix 10 2 (15 Pfennig) Banille, von
Y, Pomerange Schale und Saft, 100 g (10 dkg) Schoto-
labe, 20 g (2 dkg) Kafao, 80 g (8 dkg) Mandeln, wieder
o gearbeitet vie ber erfte Teig und jdhin gebaden und
folgenbermaBen ujammengejtellt. Suerjt legt man bie
weifie Torte auf die Schiifjel, bejdhmiert felbe mit Ribis-
(Johannisd-)Creme-Gelee, darvauj gibt man bdie orte von
©dofolade, bejdymiert jelbe mit Banille-Creme, bann legt
man den gelben Teil dariiber und einen Pomerangenguf
darauf.

571. Jglaner Torte.

140 g (14 dkg) Gansfett wird gut abgetrieben, dazu
fomuten 210 g (21 dkg) Buder, 14 gefodite durchpajfierte
Dotter, ein wenig Jimt, Nelfen, etwad Limonejdale, bdies
alled qut verriihrt, in gwei Hiljten gebaden und mit Cin-
gejottenem gefiillt.

572. Johannidbeeren-Torte,

Aud 220 g (22 dkg) Mehl, 150 g (15 dkg) Butter,
80 g (8 dkg) Buder, 2 tohen Gidottern, der Schale von
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einer 3Jitrone, etwad Salz, etwad Bliit wird ein Jeig ge=
madyt, fingerbid aqudgewalft und auf einem Fortenbled)
jchon gelb gebacfen. 140 g (14 dkg) Johannidbeeren werden
in eine Kafjevolle durchpaffiert und 280 g (28 dkg) Juder
hinein gegeben und 4 Minuten rvajd) bacden gelafjen. Mit
biefer Fitlle wird die itberfithlte Torte bejdymiert, Hievauf
eine Sdicdhte {doner, grofer, geflaubter Grdbeeren gelegt,
und die Grdbeeren wieder mit Ribigmus (Johannisdbeeren=
mus) beftridjen. Diejed alled mup jhnell gemad)t werben
weil jonjt der gefochte Ribis8 Part werben und fih nidht
gut jchmieren lajjen mbchte.

573. Rafiee-Torte.

250 g (25 dkg) Manbeln werben mit 2 Giweil ge-
ftoBen, 250 g (25 dkg) Buder, 12 Dotter, Scdale und
©aft von einer Jitvone, ein wenig Vanille, 30 g (3 dkg)
gut gebrannten Kaffee und guleht mit 6 Giflar Sdhnee ver-
mengt und in einer FTortenform gebadfen.

574. Kaifer-Torte.

280 g (28 dkg) 3ucer, 280 g (28 dkg) Mandeln
mit Limonefajt geftofen, 8 Narte Dotter, 70 g (7 dkg)
Butter ebenfalld gejtofen, gebe man aufd Breft, 70 g
(7 dkg) Mepl, Limoniejhale, madje einen [eig vie auf
Nuvel, die eine Halfte auf ein Tortenbled), gebe barauf
Friille, die anbere Hilfte davauf und [apt fie dann baden.

575, Kaftanien-Torte.

Sn jede RKajtanie wird eine Fleine Offnung gemadt.
©obann werden die RKaftanien mit etwad Wafjer auf bdie
Platte geftellt und bafelbft jo lange gelafjen, bid fich bie-
fefben {chilen laffen, dann puht man fie ab; da fie weidh
find, [aBt man fie dburd) ein Haarfieb pafjteven. Ju 1, kg
Kajtanien werben 150 g (15 dkg) TMandeln, die man ge-
briiht und gerieben Bat, ferner Schale und Saft von einer
Jitrone, 10 Gibotter und 150 g (15 dkg) feiner Jucer
vermwenbdet. Died alled wirh 1 Stunde getrieben; zulebt
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fommt von den 10 Giweif ber Schnee dazu. Sodann wird
dbie Torte wie jebe anbere FTorte gebacten.

576. Qajtanien-Torte (anbere Art).

25 Rajtanien werben flein gejdhnitten, mit ihnen
260 g (26 dkg) Buder, /; kg Manbdeln, Jitronenjdhale,
linglid) gefdnittener itronat, 3 gange Gier, 5 Dotter eine
Stunde verriihrt und dbie Majje ind Tortenbled) gegeben
und gebacfen.

577. Kaftanien-Torte (andere Art),

Man fiede grofe Kaftanien weich und treibe fie durd ein
Sieb; ju 210 g (21 dkg) Kajtanien nehie man 280 g (28 dkg)
Buder, den man mit 12 Dotter eine Halbe Stunde riifrt;
bann fnete man qud dem Kajtanienmart, Banille, Jucfer,
Sdynee von 6 Gievrn und 70 g (7 dkg) Meh!l einen Jeig,
forme ihn in 3 Fortenreife und fiille ihn mit Mandeln,
DBon ben gejottenen Kajtanten jdhneide man 150 g (15
dkg) fein, ebenjo 150 g (15 dkg) ungejhilte Mandeln
und 50 g (5 dkg) 3itronat und menge alles died, Dann
tiihre man 400 g (40 dkg) Suder, 7 Dotter, gebe Limore-
fchale, Jimt, Nelfen, Bliit und Schnee von 7 Giern, gebe
bag Gemijthte dagu und lafje e3 langjam backen. Nusgekithlt
liberfhneide man e, fiille es mit Mavmelabe und made
eine Glajur dariiber.

578. Qajtanien-Torte (noch anbere Art),

Radhdem die Kajtanien vein gepubt find, werden fie
mit ein wenig Wafler weid) gebdiinjtet, jobann iwerden ie
burd)d Sieb pajjiert. (Ju einer Torte nimmt man 100 g
(10 dkg) pafiterte Kajtanten.) Dann nimmt men 10 g
(1 dkg) gemablene Manbeln, 5 gefodjte Gibotter, weldhe
aud) pafjiert werben, 140 g (14 dkg) feinen Juder, 4 ofe
Dotter, eine Prife Salz, von ¥, Pomerange Sdale
und @aft, ebenfo von %, Jitrone, ulegt von 5 Giweif
Schnee.  Auf dem Scjnee, ehe man ihn anridytet, werben
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40 g (4 dkg) geftoRener Biskuit gegeben. Die Torte wird
mit guter ©djofolade gefitllt.

579. franz-Torte.

280 g (28 dkg) Mandeln mit Schale, 280 ¢ (28
dkg) Buder, 2 Iafel Schofolade, 280 g (28 dkg) Cidra,
2 Gier, 2 Dotter, Limonefaft und Sdjale, Banille, Nelfen,
 Bimt und Blit, ein wenig Wein mit Pottajde aufgeldit,
1 Getbel (Y; 1) Wehl, bdiefed iwwird qut gefnctet, lang
audgewalft, auf DOblaten gebacfen und Eingefottened darauf
und ein Krang unbd mwieder in ber Rbhre abgetrodnet.
Krang: 140 g (14 dkg) Mandeln lang gejdnitten, 14
dkg Juder, von 2 Gier Sdnee, dag Bledh) mit Wadhs
bejchmiert.

580. RKrangel- ober Korbel-Torte.

430 g (43 dkg) Buder mit 4 Giflar getrieben, dann
wieder mit Jitronenjdale und Saft gut getrieben, bid e3
bid wirdb, bann wird Y/, kg gejdhdlte fein gefdhnittene
Mandeln hineingeriihrt, 180 g (18 dkg) Mehl langfam
eingerithrt, auf Papier Mujter nad) Belieben gemadht und
in lauer Mdhre langfam gebacen.

581. Ringer-Torte,

140 g (14 dkg) $etten wird qut getrieben, qus
140 g (14 dkg) gejiebten Buder, 4 gefochten Dottern,
einem rofen @i, einem rohen Dotter, einem Ldffel Punid,
ein wenig Rofenwaffer, aus 70 g (7 dkg) gejtoenen Cibra,
aud Gaft und Schale von einer Halben Jitrone und von
einer Halben Drange, aud 7 dkg gebrithten und gejtofenen
jitgen Mandeln, aus 3 bitteren Manbdeln, ein wenig Salz,
etner Mefferipibe Mustatblitt und etnem Stamper! (Gladden)
guten (nur nicht voten) Wein, alled bad wird verviihet,
pagu 1 Geidel (Y, 1) Mehl, daraus ein Feig gemadht,
bis er feft ijt. Sn bie Tortenform wird die Hilfte desd
Teiges, eine Qage Fille gegeben und mit Gittern gus
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gedecft. Man laffe bie Torte eine hHalbe Stunde langfam
badfen.

582. Lonijen-Torte.

Aus Y, kg ungebriihten Mandeln, Y/, kg Juder, 4
Taferl Sdpofolade, 1 Seibel Mehl, 2 Lot = 35 g (3",
dkg) Pomerangengeltel, 2 Lot — 35 g Bitronat, bon einer
gangen Jitrone ber Gaft und bdie Sdale, Jimt, Nelfen,
Neugewiirg, 4 gange Gier, ein wenig Pottajhe wird ein
Teig gemadyt, eine Torte formiert, die bann aud) mit Ein=
gejottenem gefiillt werben famm.

583. Magdalenen-Torte.

1/, kg fjiige und 40 g (4 dkg) bittere Manbdeln werben
gerieben, 1/, kg Juder, Jitronenjhale, 6 Loffel Waffer,
von 6 Giweif Sdnee, alled gut pvermengt. Die Majja
gebe man auf ein tunbed Papier und lafje fie langjam
bacfen. Man fann fie aud) mit Marillen durdjlegen und
nad) Wunjd) verzierem.

584. Magronen-Torte.

380 g (38 dkg) Juder, 380 g (38 dkg) gejtofene
Mandeln werden ujammen in einer Kafjerolle gebrdunt,
bann vom Feuer genommen und gerbriidt, nadher aqus-

gefiihlt und mit Scdnee von 8 Ciweip vermengt. Auf .

Dblaten werben 3 Blitter Teig gemadht, dbie Maffe barauf
veteilt und langjam gebaden, fobald fie ausgefitplt find,
werben 2 Blitter mit Gingefottenem befdymiert, aufeinanbder
gelegt und obenmauf verziert.

585. Magronen-Torte (anbere Art).

18 fot = 315 g (31Y, dkg) fein geriebene Manbdeln,
ebenjoviel gefibter Jucer, von 1 itrone Saft und wenig
Sdale, 6 Giweif fefter Sdnee, 1 Stiid geftofene BVanille.
ber 3ftder wird mit dem Sdhnee !/, Stunde getrieben,
bann die Manbdeln Bhineingeriihrt und langfam gebacken.
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586, Mandel-Torte.

1, Pfund gefdhdlte und Y, Pfund ungefhalte Pan-
deln werben geviebenen, 4 gefochte und 4 rohe Gidotter
2 gange Gier, etwad Rum um ca, 10 2 (8 Pf.), von 3Ji=
trone Saft und Sdhale, um 1 A Jimt und 4 qejtofene
Nelfen; all bied wird 7/, Stunde getrieben, und fobann
wie jede anbere Forte gebacfen,

587, Manvel-Torte (anbere Art).

280 g (28 dkg) Mandeln, 380 g (38 dkg) Fuder,
9 g Jimt, 4, g Nelfen und Sajt von 2 Jitvonen, 1
Drange, an weld) beiden lepteren der vorerwdhnte Suder
abgerieben ivird, ferner 70 g (7 dkg) 3Jitronat, 70 g¢
(7 dkg) geftiftelte Mandeln, ein wentg Punjd, BVanille,
12 Dotter, alled bad wird eine Stunbe geriihrt, mnadhher
Sdynee von 12 Eiweil hingugefiigt und in einer Torten-
form gebacfen.

588. Mandel-Torte (andere Art).

210 g (21 dkg) ungejchdalte Mandeln, 70 g (7 dkg)
gejdydlte, 210 g (21 dkg) Buder, 70 g (7 dkg) gejtiftelter
Bitronat, ein wenig Jimt und Nelfen, 3 Loffel Wein, 2
Gier, alled bad wird gut gemengt unb gut getrieben und
in einer Form gebaden.

589. Manbel-Torte (noch andere Art.)

140 g (14 dkg) gebrithte und 140 ¢ (14 dkg) un-
gebriipte Mandeln werdben Fujammen gerieben, mit 280 g
(28 dkg) feinem Jucer, 4 gefodhten und 4 rohen Gidottern,
2 gangen Giern, Saft und Sdhale vonm 1 3Jitrone, etwas
Jimt, etwad Nellen eine gute halbe Stunbde getrieben.
Dann wird eine Torte wie jedbe anbere Torte gemad)t, ge=
baden und nad)y Belieben verjiert.




590, Mart-Torte,

Yy kg Mark, 4 Dotter, etwad Juder mit Wein wer-
den mit 2 Geidel (%; 1) Mehl gu einem Keig angemadit,
1 Blatt wird andgewalft, in eine gejdhmierte Form ge-
geben, mit beliebiger Fitlle gefiillt unbd mit Fett befprit;
dann wird wieder ein Blatt audgewalft, bdarauf gegeben,
bann gefnittene Ipfel mit Manbeln, Jitronat, Sitronen-
fdheiben und daviiber das britte Blatt' Tetg, weldjes mit
@t verfdhmiert werben fann.

591. Marofaner-Torte.

Yo kg Buder, 16 Dotter, 210 g (21 dkg) unge-
fdhilte, gehacfte Mandeln werden !/, Stunde geriihrt, dann
100 g (10 dkg) Bitronat, 100 g (10 dkg) Pomeranzen:
geltl, 70 g (7 dkg) Feigen, 70 g (7 dkg) Datteln, alled
fein gejchnitten, dagu werben nod) 3 Fafeln fein geriebener
&dyofolade, ebenfo von 1 3Jitrone die Schale, ein wenig
Bimt, Nelfen, eine Handvoll Semmelbrdjel mit Jitronen-
faft angefeudhtet und Scdnee von 8 Gier gegeben, bie
Form mit Brdfeln beftveut und gebaden.

592. Marzipan-Torte,

Man treibe 140 g (14 dkg) Butter ober 6 Lot=—
105 g (10Y, dkg) ©dmalz flanmig ab, nehme 140 ¢
(14 dkg) fein gejtofenen ucer, 140 g (14 dkg) unge-
brithte fein geftogene Manbdeln, 140 g (14 dkg) feines
Mehl, 2 gange Gier, 2 Tafer Scofolabe, etwad Jimt,
Nelfen, Neugewiirs, diefe Mafje ftreihe man auf bag mit
Butter ober Fetten bejdhymierte Blech, jdmeide fie gleidh
tof) in bemfelben, gebe auf ein jebed8 Stiidjen etne Hhalbe
Mandel, e8 muf aber mit Eiweif bejchmiert werden, Wenn
ed Dalb gebaden, wird ed abermals iiber{dnitten, gibt e
nod) in bie Rbhre und [t es gang bacfen.

593. Mifer-Torte,

Man gerfuete 280 g (28 dkg) Rindfett (Mifer), 16
Dotter, eind nad) dem anbdeven gut, verrithre 250 g (25 dkg)

e e
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Juder, 1 Liffel Schmalz, 1 Seidel (Y, 7) Mehl, bon 8
Gitlar Sdnee, gebe die Hiljte der Mafje in eine gut auns=
gejhmierte Kafferolle, fiille bie Torte mit Schofoladbe 1nd
giefe bie andere Hdlfte davauf.

594, Mobhn-Torfe.

210 g (21 dkg) gejtofener Mohn, 100 g (10 dkg)
Juefer, 12 Dotter, ein wenig Fimt, Nelfen, Neugewiirs,
Pomerangenjchale, von 12 Giweif Schnee werden gut ab-
getvieben und fobann gebacfen.

595. Mood-Torte,

200 g (20 dkg] geriebene Mandeln, 200 g (20 dkg)
Banillegucter, 120 g (12 dkg) Jitronat, 6 rohe Cidotter,
vont 1-Bitrone Saft und Schale wird gujammten '/, Stunde
getvieben, Bhiesu aud 6 Giwei fejter Sdynee gegeben und
wie jedbe Torte gebaden.

596. Mood-Torte (andeve Art).

Pan mache von 6 Gillar fejten Sdhnee, gebe hinein
14 Dotter, 250 g (25 dkg) 3uder, {Hlage o8 mit einer
Sdneerute in - eimen Topf bid ed dbid ift, dbann fiige man
hingu 250 g (25 dkg) geriebene Mandeln famt Sdale,
70 g (7 dkg) itronat, etwasd Jimt und Nelfen und ver-
rithre e8 gut. Dann lajfe man ed langjam bacden.

597, Nuf-Torte.

10 Dotter, 250 g (25 dkg) Juder, 250 g (25 dkg)
gebacfte Nuftorner, 8 Korner gebrannter Kaffee, 1 Tafel
Sdyofoladbe, cin wenig Banille, Sehnee von 8 Giflar wer=
den gut vermengt, die Majje wird in 2 Formen gebaden
und fibereinanber gelegt, ~obenauf mnach) Belieben bersievt.
Fiille: 140 g (14 dkg) Niiffe werben fein gejtoBen mit
Mandelmild, wenn fie fleifdyig fein foll, mit Mildh, wenn
fie milchig fein joll, gu einem Teig gemacht, 100 g (10 dkg)

14




210

Buder, von 1 Giflar Sdnee werden baju gegeben und gut
verriihrt.

598. MNuf-Torte (andere Art).

Yo kg weljdhe Niiffe, deren Manbdeln gewogen werder,
280 g (28 dkg) Buder werben mit 9 Dotter gqut abge-
trieben, etwad 3imt, Neugewiivy fommt hingu; 35 ¢ (3%,
dkg) ©Semmelbrdfel werben mit Saft einer itrone be-
feudytet, man gibt nun von 9 Giweiff Schnee Hinein, jo-
bann vermengt man bdie Mafje, gieft 4 Lwifel Rum dariiber
und [&ft fie bacfen. -

599. Nup-Torte (andeve Art).

9 rohe Gibotter, 280 g (28 dkg) wiljde Niiffe (ge-
fiofen), 280 g (28 dkg) Buder, ca. %, I Rum, 70 ¢
(7 dkg) gejtoBener 3wiebact, bie gefdnittene Schale von
1 Bitrone, von ben 9 Giweif der Schuee. Aled das wird
gut verriihrt und zwar Edmmt der Sdnee und auf dem-
jelben der Jwiebad juleht, indbem er Ilofe verriihrt wird.
Dad Gange witd gebaden fowie jede anbeve Torte, unbd
fann nad) Belieben verziert mwerbemn.

600. Nup-Torte (andere Art).

3 gange Gier, 2 Dotter, 140 g (14 dkg) gejtofene
Riiffe odber Manbdeln, 140 g (14 dkg) fein gejtofener Juder,
etwad fein geftopener Bisfuit, Jitronenjdhale, ein wenig
Banille, alled dasd verriihre man eine Stunbe, giefte langfom
von 2 Giern Sdnee dazu, gebe die Majfe in eine Form
nnd laffe fie eine Halbe Stunde baden.

601. Rufp-Torte (andere Art).

12 Dotter, 280 g (28 dkg) Suder, 280 g (28 dkg)
geriebene Hafelniifie, ein Taferl Schofolabde, etwasd Banille,
Sajt von einer Jitrone und zwei Drangen, an welde der
Bucer abgerieben wird, werben eine Stunbde gerithrt, sulebt
von 12 Giflar Sdhnee Hingugefiigt und in wei Hélften

h
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gebacfen, fobann gebe man Fwifchen biefen die Fiille unbd
lege bie Hilften iibereinander,

602. Nuf-Torte (andeve Art).

10 Gibotter werden mit ¥/, kg Buder gut gerithrt,
barunter wieber Y/, kg fein geriebene Riiffe, 6 gebrannte,
geftoftene Raffeefdrner, 1 Fafelden Sdyofolade, Shnee von
8 Giweif gut verriihrt. Dann teile man bie Mafle in
2 gleide Feile, bade feben ertra in 2 Formen umd fitlle
fie dann mit folgendbem Greme: Man jtoe Yy kg Niiffe
recdht fein und feuchte fie wabhrend bdes Stogens mit Schnee
fo, dag ein fefter Teig wird, dann jlage man 1 Giweif
ju Sdynee, gebe 100 g (10 dkg) Juder und Niiffe dazu
und den Creme jwifdhen beiden Torten und diefe nodymals
in bie Rohre zum iibertrodfnen, bann Dbeftreidhe man bie
Torte mit fejtem Schnee und lafje fie nodhmals iibertrocnen.

603, Nup-Torte (andere Axt).

Yy kg geftofener und gefiebter uder, 180 g (18 dkg)
welfdhe Niiffe und 14 Dotter werdben eine gute Stunbe
getrieben, filr 20 & (18 Pfennig) Banille, fiir 20 2 (18 Pf.)
ungebrithte fitge Mandeln werden geftoBen und alled bas
gut untereinanber gefvieben, dbaju von 6 Giern der Sdhnee
unbd die Forte in 2 Formen fhon goldgelb gebacfen, Nadh-
bem fie gebaden ift, fiille man fie mit Nufcreme, bder
folgenbermafien bereitet wirdb: 120 g (12 dkg) Riijje
werben mit 1/, g Buder und ein Gtitdden Banille fein
geftofien, von 4 Giern ein fefter Shnee gemacht, bazu in
dbenfelben Suder, BVanille und bie Niiffe gegeben und bdie
Zorte bamit gefiillt; Bierauf madje man auf die Torte
einen Guf wie folgt: Sn Y, kg dburdigefiebten ZJuder
wird die Schale von einer Pomerange bineingerieben, ber
Saft Fommt ebenfalld bdagu, nun treibe man felbes
"/s_Gtunde gut ab, nehme einen Loffel fejten Sdhnee bdazu,
treibe e3 nodhmals gut durd, begiefe bamit bdie obere
Slide der Torte und ftelle fie auf einige Minuten in die
Rohre jum trodnen. Man madje bann mit in die Hiljte

14*
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geteilten Miiffen einen Krang um die Torte und lajfe fie
baden. BT
604. Orangen-Torte,

960 g (26 dkg) feiner Jucker, bon 2 Drangen bie
Sdale und Saft, 8 rohe Dotter werben Y/, Stunde gut
getricben, der ©aft wird nady und nad hineingegeben,
950 ¢ (25 dkg) gefdlte, fiiBe, geviebene Mandeln werden
dazut 10 Minuten' mit abgetvieben, guleht fommt hingu bon
8 GiwetR der fejte Schnee, auf welden man 60 g (6 dkg)
geftofienen - Bisuit gibt, viihrt alles da8 durdjeinander,
jtreicht eine Fovtenform mit Fett aus, beftdubt fie mit
Iehl, gibt die Maffe Hinein und (Aft fie in einer mittel=
heifien Rohre langjam Daden. Man Fann iiber bie Torte
einen Gup nach Belieben madjen. ' :

605. Pefferfuden-Torte.

Man viihre 3 gange Ciex, 3 Dotter, 140 g (14 dkq)
Buger ¥/, Stunden lang, bis die Maffe didt wird, gebe
bagu etwad Jimt, Nelfen, Pfefferfuchen, 70 g (7 dkq)
gericbened Brot, jhmiere die Form mit gerlafjener Butter
oder Fetten aus, Deftreue fie mit Semmelbrdfel und laffe
bie Maffe bacen, - :

606. Pilsuer Torte,

: 140 g (14 dkg) Sdmalz werden abgetrieben, bann
mit demfelben 210 g (21 dkg) Suder, 14 gefochte Dotter,
ein wenig Jimt, Nelfen, Schale von einev Jitrone 31-einent
Teige gut verriihet, dev Teig wird in 2 Hilften gebacfer,
warm mit Gingefottenem gefiillt, Deide Hélften fibereinanbder
gelegt und gebacfen. ' '

607. Pijdinger Torte.

140 g (14 dkg) gute Butter, 3 rohe Dotter, 140 .g
Suder werben qut dburdjgetrieben, dann wird 140 g Banilles
Sdjobolade mit einem bipdjen Wafjer biE gefocht, ein
bifihen ‘davon in bdie Majie gegeben, bamit fie braumne
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Farbe befomme, bdann werben 5 Karlghader Dblaten
genommen, mit ber Maffa bejtrichen, auf einander gelegt
und bdie oberfte mit der Sdofolade glafiert.

608, Piftazien-Torte.

Man gebe 350 g (35 dkg) Juder, 350 g (35 dkg)
gebriihte, 180 ¢ (18 dkg) geftoBene und 180 g (18 dkg)
fein gehacfte Manbdeln in eine Kajferolle und rifte ed8 auf
ber Platte, treibe mit 10 Dottern bieje gebrannte Majfe
1/, Stunbe ab, riihre jie mit Saft und Sdale von einer
Limone gut untereinanber, jdhmiere eine Tortenform mit
Sdymals, bejtreue fie mit Mehl, jdhneibe gebriihte Piftazien
in die Hilfte und made auj dbem Boden der Tortenform
etnen Krang, in Dder Mitte einen Stern, gebe bdie Hiilfte
per. Mafje darauf, lajfe es langjam bacfem, fiille bie eine
Hilfte, nadhdbem fie gebacen ijt, gebe bdie anbeve baritber,
Dejtreiche fjie oben mit eingejottenem Dbjt und beftveue fie
mit Pomerangenzucer.

609, Poluifde Sorte.

35 g (8%, dkg) Butter werben flaumig abgetrieben,
bagu 6 Gier, 140 g (14 dkg) fein gejtoBene Manbeln,
ebenjoviel Bucer, 4/ g Nelfen, ebenfoviel Fimt, Jitronen=
fdhale, etwad Bliit, 1 Lot Semmelbrdjel gegeben. Alles
pervithrt man gquf, giept e8 in eine Fortenform und ldft
ed langjam baden.

610. ‘Bomeranzen-Torte.

280 ¢ (28 dkg) Buder an einer gangen Pomeranze
abgerieben, 12 Dotter, 280 g (28 dkg) fein gebadfte
Manbeln mwerben eine Stunde gut geviihrt, dann werden
aus 8 Giweiy Sdhnee und geviebene Semmel mit Pome-
rangenfaft geweidt, eingerithrt und gebacfen.

611, Pomeranzen-Torte (andere Art).

Dtan nehme 6 gefochte Dotter, 6 rohe von 5 Giweisd
Sdynee, 220 g (22 dkg) fein geriebenen Buder, 220 g
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(22 dkg) gefdhilte geriebene Manbeln, alled das gut vers
riihrt, fobann nehme man von einer Orange Saft und
©dhale, von einer Halben 3Jitvone ebenfalld Saft und
Sdale, diefe Maffe treibe man 3/, Stunde fortwihrend
nad) einer gleidhen Ridtung 3/, Stunden wird bdie Torte
vorfidhtig gebaden, fobald fie vollftindig ausgebiplt ijt,
witd fie in gwei gleidje Flachen gejdnitten, mit Marmelade
gefiillt und mit folgenber Glafur fibergoffen: — ¥, kg
Gtaubguder mit Jitronenfajt und einem Gplbffel Eochendbem
Waffer abgeriihrt iibergofjen und mit Orangen-Scheibhen
perziert.

612. Punjd-Torte.

380 g (38 dkg) 3uder und ebenfoviel Butter werben
gt Sdjaum getrieben, 9 rohe Dotter werben eingeln dazu
genommen, Saft und Sdhale von einer Limone, ein Efloffel
Araf. Diefe Mafja wird 20 Minuten gut abgerithrt und
fefter ©Sdhnee von den 9 Ciweif gemad)t. Nadhdem nun der
Sdynee gu der Mafje gegeben wird, werben 200 g (20 dkg)
Puder auf dben Schnee gegeben und jobann alles durdhge-
vithrt und ivie jebe ambere Torte gebaden. Sobald bie
Zorte Talt ift, glafiert man fie mit Punjdhglajur. (Siehe
Regifter Glafur.)

613, Radel-Torte.

Yo kg feined Mehl wird mit 220 g (22 dkg)
©dymalz, nadhpem bdiejed mit Y/, kg Fuder gut abgetrieben
und 6 gefodjte Dotter und ein ganged vohed Gi hineinge-
geben wurbe, ju einem Teig gefnetet, mit Gingejottenem
gefiillt, obenauf mit Giern bejhmiert nnd gebacfen.

614. Rabhm-Torte,

380 g (38 dkg) Butter, 16 Dotter, Y/, kg Suder, 1/, kg
TMehl, ein wenig Sals, eine Jitronenjdhale werben qut ge-
trieben, vou 8 Giweif Sdhne dagu gegeben, mit Bistuit
bejtrent unb gebacfen.
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615. Jtahm- oder Shwarzbrot-Torte.

Mit 150 g (15 dkg) geftoenem, dburchgefiebtem Haus-
brot werben nadjftehende Gemwiirze vermifdht: fiir zivfa 2 2
(2 %57.) Bimt, ebenfoviel Nelfen, 6 Kbrner RNeugewiiry, alles
geftofien und gut durdjgefiebt, 140 g (14 dkg) Gédbra fein
gefdhnitten, ©Saft und Schale von 1 Bitrome und bon
1 Pomerange und 170 g (17 dkg) fiige Manbdeln, die
guvor mit ber Schale auf einem Reibeifen gevieben wurbern,
Da8 Gange begieft man mit etiwas mebhr alg Y/, I fiigen
Schmetten unb [(dft es jtehen. Jnzwifchen werden 4 Gier,
15 Gidotter unbd 280 g (28 dkg) Suder vedht flaumig ab-
getrieben unb mit dbem iibrigen iwieder tithtig burchgerithrt.
Julet fommt der Schnee von ben 15 Giweif dagu. Die
Zorte Wit in 2 Gpringformen gebadfen. Nachdem beide
Zeile diberfithlt find, wird ein Teil mit Marmelade be-
jtridjen, ber ambere Feil pavauf gelegt und die gange Torte
mit einer Punjdiglajur iiberzogen.

616. Reig-Torte,

100 g (10 dkg) Reid wird gut gebriiht, fejt in
Manbdelmild) gefodht; dann treibe man 1 Loffel Gansdfett,
210 g (21 dkg) Bucer, Saft und Sdjale vou 1 Jitvone,
1 Mefjexfpibe Bliit, ebenjoviel Simmt und Saly, fitr 20 %
(18 Plennig) Banille 1/, Stunde gut unteveinanber, riihre
bann den Reid hinein, jedod) fo, daf er gamy bleibt, bazu
von 8 Giern Sdynee und die Dotter, hievauf jHmiere man
2 Zortenformen gut aus, beftreue fie mit Semmelbrifeln,
badle e8 !/, Stunde, fiille die eine Hilfte der Torte mit
Dbjtmarmelade, bdede bann bdie anbdere Dilfte dariiber,
beftreue fie mit Banillegucter und ergiere fie mit Objt.

617. Rufjijde Torte.

Man madhe einen Bistuitteig wie folgt : Bon 8 Giflar
fchlage man einen feften ©Sdynee, riihre nad) umd nach
12 Dotter hinein, 140 g (14 dkg) fein gefiebten Juder,
nnd gwar immer nad) 20 g (2 dkg) Juder ein Dotter ;
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bejchmiere eiten Bogen Papier mit Tafeldl odev Fetteir,
lege 8 auf ein Barcheabled, jhmiere dieje Maffe barauf,
Yafe felbed beim gelinben Feuer mehr trocinen al8 badfen,
entferne e jobann vom Bledh), jdhmiere dann ein weited
“Papier mit Tafeldl ober Fetten, ftiirze den gebacfenen Bid-
Fuitteig bavauf; banm nehme uman 2 runde tortengroBe
‘Sovmen und jdueide damit 2 gletche Bliitter hinaud; bdie
9 bfdle. zerfdhueide man in fchdne vierectige Stiidden, teile
biejelben in 3 Feile, févbe einen rot mit Alfermesdyaft, dett
jweiten mit Schofolade und den bdritten Teil Laffe man
gelb, mijhe alle diefe 3 Feile gut in einer fafjerolle
gufamnten, nehme fiix 10 % (8 Pfennig) wethen Punjd,
giee ihn auf den gemifchten Bistuitteig, jhiittle ed gut
durchetnander, lege einen Zeil bicjer Bldtter auf einen
Tortenteller, jhjichte die gemijchten Teile egal bavauf, driide
¢ feft aufammen und lege danu ben 2. Teil oben darauf.
Man mache |HlieRlih eine Glajur bdaritber. (Siee im
Regijter das Wort ,Glajur”.

618. Sader-Torte.

. 80 g (8 dkg) Butter werben gut abgetricben, 160 g
(16 dkg) feiner Juder, 10 rohe Gidotter werben eingeln
bineingerihrt, 80 g (8 dhg) grob gejtofiene Hafelnitife, aus
10 Giweip Sdnee, 50 g (5 dkg) Mehl, 80 g (8 dkg)
Kafao. Died find bie Jngrediengen, bdie au diefer Forte
vermwendet werden; nadhdem diefelbe gebacfen und falt ge-
yorden ift, wird fie mit einem jharfen Mefjer dburchjdhnitten
und mit auf nachjtehende Wetfe zubereitetem Creme gefiillt.
FiiLle: Man L&t 120 g (12 dkg) Buder fpinnen, giept
denfelben in aus 7 Giweip gubereitetem fejten Shnee, unbd
gibt 8 dkg grob geftofene Hafelnitfje und 3 dkg aerflofenen
Katao bazu.

619. Sand-Torte.

140 g (14 dkg) Rindihmal wird !/, Stunde vedjt
flaumig verriihet, dann fdjldgt man nad) und nad) 2 gange
Gier und 2 Dotter davauj, gibt 70 g (7 dkg) abgegogene
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umb fein gejtofene andeln, nebjt ebenfoviel Buder und
Flein gehacter Jitvonenjchale. Julegt werben 160 g (16 dkg)
fein gefiebtes Mehl damit bermijeht. Bon bdiefent Teig wird
nun die Hiljte auf eine Platte gleidh) verteilt, dann Gin-
gefottenes barauf geftvichen und wmit bent iibrigen Reig De-
beckt. Oben wird derfelbe mit abgejchlagenen Giern bejtrichen,
mit fein geftopenem Sucker bejtvent, ein Reifden Herum:
gemadyt und in einem abgetiihlten Dfen {angfam gebacfen.
MWihrend biejer Jeit wird von 3 bid 4 Loffeln fehr fetn
geftofenem Juder und cinem GiweiR redht fefter Scnee
gejhlagen, Kommt min die Tovte aus dem Dfen, o werben
damit Fleine BPldpden davanf gemadyt, bdiefe mit in bitnne
Stiftdhen gejdnittenen Piftagien Dbejtect wud {angjam im
Dfen getrodnet.

620. Sauere Mandelfiille zu einer Linger-Torte.

140 g (14 dkg) gebriihte getvodinete fjiige Mandeln
werden fein gemahlen, mit Vs kg (Ys Pi) feinen Buder
permengt, barmm etwad Saft und Sdale von einer Pome-
range und Jitrome dazu gemomnten und gut verrithrt. Die
Siille darf nidht 3u fliifjig, auch nicht gu feft fein.

621. Sdmalz=Torte.

180 g (18 dkg) ©dmalz 180 g (18 dkg) Suder,
180 g (18 dkg) Mephl, 3 gange Gier, vou 1 Bitrone bdie
& dfale, etwasd Jitronenfaft, bittere Mandel, BVanille, ein
wenig Punjdh ober Liqueur werben 1 Stunbde untereins
anber geriihrt, in 2 Formen gebacfen und mit Gingejottenem
b ejdmiext.

622. Shmalz-Torte (amdere Art).

105 g(10Y, dkg) Sdmals, 122%, ¢ Meh!, ebenjoviel
3 ucfer, 3 rtohe Doiter, 3 Cuiei Sdhnee gut geriihrt, werden
in einer tiefen Schiifjel gebacen.

623. Sdofolade-Torte.

4 Giwetp werden zu fejtem Sdjuee gejchlagen, mit
ihnen iwerden 7 Dotter, 140 g (14 dig) Bucfer, Gewiiry




je nad) Gefdhmad, Limonejdale, Jitronat 8/, Gtunbden
gerithrt, auleht 527, g (5, dkg) Mehl und 1Y/, Tafel
Sdyofolade Dineingegeben und gebacfen.

624. Sdofolabe-Torte (andeve Axt),

12 rohe Dotter, 16 Tafel Schofolade, 380 ¢ (38 dkg)
geriebene Manbdeln, 280 g (28 dkg) Juder an der Jitrone
unbd Pomerange abgevieben, ein enig Punfd), Saft von
einer Jitrone unbd 2 Drangen, 3imt, Vanille, 30 ¢ (3 dkq)
Bitronat, alled bda8 wird 1 Stunbde gerilhrt, Sdnee von
12 Giweif hingugegeben und in gwei Hilften gebacfen
und gwar wird die eine Hljte gefhmiert, die andeve darauf
gegeben.

625. ©djofolabe-Torte (andere Art),

Aus Y/, kg Manbdeln, 8 Ciertlar-Sdnee, s kg Budfer
und 4 Fafer] Schofolade macht man eine Maffe. Dieje
witb in 3 Feile geteilt und gebaden, jeder FTeil mit
anderem Gingefottenen befdhmiert, die Feile iibereinander
gelegt und mit Friichten geziert.

626. Sdwarze Torte.

77 140 g (14 dkg) Mehl, 140 g (14 dkg) Mandeln
mit Sdale, 140 g (14 dkg) Biskuit, 140 g (14 dkg)
jdwarger Juder, 140 g (14 dkg) Butter, Bimt, Nelfen,
4 Dotter, alled das auf einem Brett gefnetet und iwie
je?e andere Forte jubereitet. In ben Gittern wird Gis
gelegt.

627. Spinat-Torte.

Gtwa fiir 10 % (15 Pfennig) Spinat wird gepust,
gewajden und in Salzwafjer weidhgefodst. Wan gebe fo-
bann eine Bohne grof Soda in Waffer, ehe man den Spinat
bineingibt. it diefer weidh, jo wird er abgefeift, ausge-
britdt und bdurd)s Haarfieb paffiert, fodann gebe man ben

—
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Gpinat in_eine Sdiiffel dagu, 60 g (6 dkg) feinen Suder,
60 g (6 dkg) Manbdeln, 6 rohe Gidotter, etwad RLimome-
fchale und treibe alled dad eine gute Biertelftunde, nehme
bann ben Sdjnee von den 6 Giweify dagu, verriihre ihn
langfam barunter und loffe 8 in einer Tortenform fhin
langfom baden. Jn einer anbeven Schiiffel mache man mit
60 g (6 dkg) Mandeln, 60 g (6 dkg) gerlafjene Schotolade,
60 g (6 dkg) Buder, von ¥, Limone Schale und Saft,
6 robe Gibdotter eine zweite Maffe, riifrt fie ebenfalld
Yy Gtundbe, nimmt bden feften Schnee von den 6 Giweif,
riihrt ihn langfam unter bdie Maffe und lafje fie gleicdhfalla
in ber Rohre langjam bacfen. Jur Maffa 6 Ciweifi werden
mit 60 g (6 dkg) fein zermablenen weifen Manbdeln und
mit 60 g (6 dkg) Juder ¥/, Stunde gut gerithrt, 3 RKaffee-
[bffel feiner Punjd) wird nach einigen Minuten mit ge-
triebent, bann madjt man mit 3 Giweif fejten Schnee, rithrt
ibn unter die Mafje und [4ft fie fo bacfen, damit fie weif
bleibt, man belegt bas griine Blatt mit weifem Creme,
gebe Dad fdwarge Blatt daritber, gebe darauf Ribismarme:
labe (Johannisbeermarmelade), lege dad iweife Blatt davauf
und macdje eine weife Glafur dariiber.

628. Stadjelbeer-Torte,

Gin Blatterteig, 1 Seidel (Y/; 1) Stadhelbeeren, 6 ge-
briibte Manbdeln werden in 1, Seidel (Y, 7) guten Wein
gebiinjtet, 380 g (38 dkg) uder ein wenig geriihrt, fobald
e8 falt ijt, gebe man nod ein wenig Jibeben unbd geftiftelte
PMandeln hinein und madje daritber ein Gitter.

629. Sulz-Torte.

Jn Y kg gefponnenen Bucer wird Y, kg gebriihte
fein gebadte Manbeln, 4 eingelegte Nitfje, die jo Elein wie
3. B, Hirfefdrner gejdnitten werben, ebenfo 70 g (7 dkg)
@idra, 70 g (7 dkg) Quittentds, von 2 Limonen fein
gehadte Sdale Dineingerithrt, hievauf ein Tortenteller mit
Dblaten belegt, die Maffe fingerhodh) bdarauf gedbriict, bdie
orte fdhon audgeglidhen, mit feinem BVanillegucter beftreut
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und nad) Belieben mit Eleinen Roschen, Obijt 2c. aufgepukt.
Diefe Torte, die nidht warm gerfdnitten werden darf, wird
meijtend gum Weine gegeben.

630. Torte ohne Eier.

Kreibe 210 g (21 dkg) Butter flaumig ab, riihre
Binein 140 g (14 dkg) Mandeln, 210 g (21 dkg) Mehl,
140 g (14 dkg) Suder, ein wenig itronenjdale, BVanille,
ein wenig ©alz, gebe den Teig aufd MNubelbrett, madye
3 Blitter, beitveidje fie mit Waifer, bejtveue fie dicht mit
Bucfer und fiille fie mit Eingefotienem.

631. Torte zum Kafjee.

', kg geviebene Manbdeln werden mit 400 g (40 dkg)
Suder vermengt, Shale und Sajt von !/, Limone wie
aud) von Y, Pomerange. Bon 2 A~ imt die Hilfte, 2 ge-
ftofjene JNelfen, ein Staubhen Blite, 14 rohe Gierbotter,
diefe muf man 30 Minuten gut vervriihren. Suleht Tommt
per fefte Schuee von 10 Giweifs, 100 g (10 dkg) Puber
with in ben Sdnee gegeben, fodbann wird alled Iofe durd)-
einanber geriifrt und iwie jebe andere Torte gebaden.

632. Traunfirduer Torte,

940 g (24 dkg) Butter wixd mit 90 g (9 dkg)
Suder und ehwad Vanille qut abgetricben, 280 g (28 dkg)
Meh! eingemifcht und auf dbem Brett gut abgearbeitet. Dieje
Maife wird in 4 Teile geteilt und diefe Teile werden gu {Hon
runbeu Blattern gewaltt und auf dem Bled) blapgelb gebaden.
Gind fte gut abgefitflt, o werden fie exjt vom Bled) vor-
fithtig abgeldjt. 70 ¢ (7 dkg) Zuder, 90 g (9 dkg) Marme-
{abe und der fejte Sthnee von 2 Eiflar werben ju Schaum
geriifrt und 3 ber Blatter mit diejem Schaum Dbejtridhen,
{ibereinauber gelegt, da3 4. oberjte Blatt wird gegucfert.
Su bemerfen ijt, bap diefe Torte 4—6 Tage vor Gebraud)
gemacht werben mup, da fie durch (ingeres Stehen immer
{hmadhafter wird.
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633. Banille-Torvtden (mildig).

125 g geriebene Mandeln und ebenfoviel pulverifierter
Juder werben bdurd) gewdhnliched Haarfieb gefiebt, dagu
bann 1och 30 g gefiebtes Mehl unbd ein wenig geviebene
Banille gegeben und dad Gange in den aud 6 Giflar ge-
jthlagenen  Schnee gegojlen und bdamit Fufommengevithrt.
Rachbem mnuw die Fovmen mit einem aus 100 g Butter,
200 g Mehl, 10 g 3uder, 5 g Salz und einem Tropfen
Wajjer gebildeten Teig audgejtrichen find, gieht man den
FTortenteig in bie Formen und [kt ihi auf gelindem Feuer
bacen, Man beftrent fie dann mit Juder und glajiert fie.
Sie Edunen falt ober warm gegeben mwerden.

634, Biltoria=Torte.

Man nehme einen grofjen Kodldffel voll Sdmaly
ober 210 g (21 dkg) frijhe Butter, wird gut abgetrieben,
gebe dann dagu '/, kg fein geftofenen Juder, 6 Dotter,
1 ganged @i, Jitvonenjdjale, ein wenig Wein, 1 Seidel
Mehl und zulept 6 Ciweif Shnee. :

635. Beljde Nuftorte.

9250 g (25 dkg) fein geftofener, an einev Cimone abgerie-
bener Jucer wird mit 9 Dotter eine gute '/, Stunbde getrieben,
bann gebe man bdie fein geftofgenen Manbdeln von 250 g
(25 dkg) weljder Niiffe Hinein, dann BVanille nad) Belieben,
1/, Geibel Rum, 70 g (7 dkg) geftofenen Swiebad, treibe
alled gufammen !/, Stunde und fobald ed getvieben ift,
tithre man von 9 Giffar Schnee langjam binein, lafje dad
Gange in einer wmit Sdmal audgejhmicrten und mit
Buder beftreuten Form [langfam bacen. MWenn die Torte
gebacfent ift, witd fie mit Juder, BVanille-Eid beftridjen,
mit Y, ober Y/, Nufmandel fchon verzievt umd im Der
Riohre wieder ein wenig getrodnet. pa

636, Weljde Nuftorte (anbdere QItt),:f.' '

60 Milfje werben fein geftofen und mit 5 Gibottér,
140 g (14 dkg) 3uder, Saft und Scdhale von einer Bitrone
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1 Gtunbe getrieben, suleht wird fefter Schnee von den
5 Giwei dagu gegeben und bdas Gange wie jebe anbere
Forte gebacfen.

637. BWein-Torte.

140 g (14 dkg) braune gerdjtete Semmelbrdfeln
werden mit MWein abgeldidht, 8 Dotter mit 140 g (14 dkg)
Suder abgetvieben, guleht werden dagu genommen 5 Giflar,
welde ju Scdhnee geflagen iwerden. Sobald bdie Torte
gebaden ift, werben, mit ein wenig MWein ein wenig Jimt,
Relfen, Neugewiirs, Juder, alles dasd geftofien, vermengt
und bdiefe Mijdhung iiber bie Torte gegoffen. Sn biefem
Bujtande fann fie einige Tage ftehen, auch fann die Torte
gefitllt werben.

638. Wein-Torte (andere Art).

Dan nehme einen Kochldffel voll Shmalz, riihre es
mit Y/, kg fein geftopenen Judfer, 5 Dotter, 1/, Seidel Wein,
1 Geidel Meh!, etwad bitteren Manbeln, Bliite, julest von
5 Giweif Sdmnee. Die Torte fann aud) gefitllt werden.

639. 3imt-Torte.

8 Dotter, 140 g (14 dkg) geriebene Manbdeln, 20 ¢
(2 dkg) Bimt, Saft und Schale von 1 Bitrome, Jucer
foviel al3 bis alles {iif genug ift, wird 1 Stunde geviihet,
Sdynee von 4 Giflar dagu gegeben und dasd Gange gebaden.

640. Bitronat-Torte,

4 Dotter werben mit 280 g (28 dkg) Buder und
4 gangen Giern 1 ©tunde getrieben, dann mifdhe man
280 g (28 dkg) Manbdeln, 140 g (14 dkg) Pijtagien,
210 g (21 dkg) 3Bitronat, von 2 Jitvonen die Schalen,
weldhe fein gehaft werben, und laffe bas Gange Hacen.
Man iiberziehe die Tovte mit Pomerangeneid und veriere
fie mit Friichten.




641. Bitronen-Torte (andere Art),

280 g (28 dkg) geftopene Manbdeln, Saft und Schale
bon 1 Limone werden gut getrieben, 280 g (28 dkg) Buder,
3 GiweiB-Sdnee, auf eine Schiiffel wird eine Dblate,
gelegt, die Hilfte darauf geftrichen und gebaden, wenn ed
verfiiblt, 5 Gier Schnee mit BVanille-Juder.

642. Bitronen-Torte.

4 Bitronen werben jamt dem weifen rein abgefchalt,
in biinne Scheiben gefdhnitten und in 140 g (14 dkg)
Buder eingelegt. Den Saft davon gieke man auf 140 g
(14 dkg) Bistuit, giehe dagu ein wenig Wein, lege immer
eine Sdhichte Bistuit und eine Schidhte Bitronenfdjeiben
libeveinanber, barauf eine biinne Defe unbd dariiber eine
Glafur.

643. Buder-Torte,

280 g (28 dkg) Buder wird auf der Platte in wenig
Waffer aufgeldjt, 280 g (28 dkg) geriebene Mandeln
werden getrodnet, alles dad mit 6 Dotter, 2 gangen Giern,
Limonejiale 1 Stunde geriifrt.

644. Bwiebad-Torte,

140 g (14 dkg) Butter wird mit 140 g (14 dkg) Suder,
4 Dotter abgetrieben, dbann gebe man Hinein 140 g (14 dkg)
gefdilte und geriebene Manbdeln, dann 140 g (14 dkg)
geftofenen 3wiebad, um 2 & (2 Pf.) Bimt, Relfen, Neu-
gewiiyy und Limonefhale; davaus madje man die Tocte
und laffe fie badfen, gebe Eingejottened, von 4 Giweif
Greme und 100 g (10 dkg) Suder Hinein, rithre alled das
unteveinanber und vergiere bamit die Torte.

645. Bwicbad-Torte (andere Art).

850 g (35 dkg) Buder werben mit 250 g (25 dkg)
fein geftofenem Jwicbac qut bermengt, 14 rohe Dotter
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werben bamit verrithrt und 200 g (20 dkg) gebrilhte
gemaflene Manbeln, Schale und Saft von einer imone,
2 k(2 Pf.) gefiebter Jimt, 6 geftoperne Relten, alled dasd
wird Y, Stunbe gut geriihet unbd eirt fejter Sdnee bon
10 Giweify gefdhlagen au der Maffe verriihrt und in gwei:
Kormen langjom gebaden. '

XII. Bidkerei.

646. nig-Biiderei.

90 g (9 dkg) Butter werben mit 70 g (7 dkg)
Quder qut abgetrieben, 1 vohes Gi, 1 tobed Gibotier, sicfa’
fiir 1 b (1 Pennig) fein gejtopener Anis, die Sdyale. von
1, Bitvone, 1 Prije Salz und guleht 140 g (14 dkg)
feines Mehl mwerdben ebenfalld damit abgetvieben, Ausd bdiefer
SMafie werben Bregeln in beliebiger Form . gemadt und
auf ein Blech gegeben, nachdem man guvor dad Bled) it
Rapier Delegt und dad Papier mit roher Butter bejdhmiert
hat. Die Bregeln werben mit rohem Gi bejtrichen, mit
jethactten Manbdeln beftrent und nicht au Deif gebacen.
Man fann bdiejelben jum Thee ferbierem.

647. Anigbrot.

Man nehme 3u diefem Jwed 120 g (12 dkg) ge-
jtogenen Sucer, ebenfoviel feimed IMehl, 3 gamge Gier,
1 Dotter und Anid. Man riihre nun den Juder, die Gier
und den Dotter fo lange, bis bdie Mafje bid wirh. Diefe
wird, machbem von Dem 3 Giern bder Scnee abgehoben
witd, in das Mehl gegofjen und gebaden. Sobald ed aus--
gebithlt ijt, wirh ed in Gtiide gefnitten. b

-648. Anis-Kraugel.

.- 140 g (14 dkg) feined Mehl, 80 g (8 dkg) Butter,
70 g (7 dkg) Buder, etwad Anis, ein wenig Giweif,
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