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Lage wird Majje gegeben, dieje mit fein gejtopenem Juder bejtreut, worauf

man es in der offenent Robhre !/, Stunde trodnen ldjst. Wahrend des Badens

wird die Schiifjel in bder Rihre mehrevemale gedreht, bamit die Windmaijje

eine gleidymaiige Farbe erhdlt. Wenn Jich eine gelbe Krujte gebildet hat, wird

die Giijiel aus Dder ROhre genommen, die Krujte mit warmer Mavmelade

bejprift und die Schiifjel, auf eine andere Sebiifjel gejtellt, 3u Tijh gegeben.
1589, Dalfen ohue Germ.

14 Defa Butter werden flaumig abgetvieberr, 8 Defa fein gejtofener
Sucer, 2 Mefjerjpifen Salz und 6 Cierdoiter nadhy und nady dagugerithet, u
diejern 1/, Qiter Mehl und !/, Qiter Mild) gegeben, weld) beides man langjam,
namlich imnter etwas Mild) und Mehl einriihrt. Wenn der Teig glatt verviihrt
iit, das Beiht, Teine BVrodeln vorhanden jind, wird der Sdnee von 6 Cierflar
leicht eingemijcht. Die fernere BVehaudlung, ndamlidh das Vaden, ijt bet den
yOermbalfen (Nr. 1401) angegeben. Dieje Dalfen fonmen nad) Belieben
aud) mit geriebenent Parmejaniaje 3u Tijdh gegeben werden, in weldem Falle
man jtatt des Juders 8 Defa geriebenen Pavmejantdje gum Teig vithrt. Bor
demt nrichten werden die Dalfen mit geriebenem Parmefjantaje bejtreut und
mit der Rahnijauce, wie fie bei ben ,Dalfen in Rahmjauce” (Nr. 1404) an-
gegeben ijt, zu Zijd gegeben. Dieje Dalfen fonmen mit Eingefottenem und
Buder oder aud) mit Jpanijhem Wind, wie , Fridatten mit [panijdem Wind*
(MNr. 1588) bereitet werden. Wenn die Dalfen mit Parmejantdfe bereitet find,
fonnen jie als Vor|peife, Mitteljpeife oder zum Thee ferviert werden.

i e

Ruden
1590. Teig 3u fladen Ob{t-Kudjen. (Pate pour gAteaux.)

Man qibt auf ein Brett 28 Defa Nehl, [dneidet 22 Defa fejte Butter
in fleine Gtiide, welde man mit beiden Handen mit dem Mehl fein abrebelt ;
man madt Hierauf in die Mitte eine Grube, gibt in dieje 1 Cierdotter, 1 ganzes
G, 1 Mejjerjpite Salz, 6 Defa fein gejtogenent Jucer, 1 Mejjerjpibe fein
gejdhnittene Citronenjdhale und ungefahr '/, Liter Rahm, mijdt es mit einem
Meljer gut untereinander und bearbeitet es mbdglidhjt |hrnell 3u einem glatten
Teig, bis an demjelbent Vlajen jichtbar jinb, gibt ihn dann auf ein mit Mehl
bejtaubtes Bledh) und ldjst ihn '/, Stunde an einem falten Orte rajten. Nad)
BVerlauf diejer Jeit wird der Teig auf eimem mit Mehl beftaubien Breit aus-
gewalff, sujammengejhlagen 1md nody einmal !/, Stunde rajten gelafjen,
worauf man den Teig ftarf mejjerviidendid auswalit und beliebig verwendetf.

1591. Flader Kuden-Teig.

Wenn man 28 Defa Piehl mit 8 Defa Butter fein abgerebelt hat, wird in
die Mitte eine Grube gemacdht, in diefe 1 ganzes Ci, etwas Mild) und 1 Miejjer-
ipike Galz gegeben, 3u einem Teig verarbeitet und nady BVelieben vermwendet.

1592, Feiner, miirber Teig su fladen Suden,

Man gibt auf ein Brett 28 Defa Mehl und 28 Defa Butter, tvebelt
betdes ujarmumen it den Handen fein ab, madt in die Mitte eine Grube und
gibt in dieje 2 Cierdotter, etwas Sal3, 8 Defa Juder, 1/, Liter weifen Wein,
mijdht es mit einem Wiejjer gut untereinander und bearbeitet es 3u eirent
glatten Teig, welden man auf ein mit Mehl bejtaubtes Bled) legt und ugededt
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an einem falten Orte rajten [djst. Dann wird der Teig auf einem mit Diehl
bejtaubten Brett Heinfingerdid ausgewalft, die Ranvder gleichidormig 3ugejdnitten,
ver Teig DHierauj auf einem Nudelwalfer aufgerollt und auf ein mit Butter
bejtridhertes Blech abgerollt und mit einer Drefjiernadel mehreventale hinein-
gejtochert; ntan belegt nun den Teig didht mit Kirjdhen oder beliebigent anderen
Objt, weldes immer mit der Shale nady unten geleat werden mujs, jedod) nur
joweit, dajs an allen 4 Seiten ein 2 fingerbreiter leerer Ratum bleibt, weldhen
mar iiber bie Kivjen jdhlagt, mit aufgeflopften EGiern bejtreidht und bei ziemlid)
jtavfer Hige in ber Robhre badt. IWenn dies gejdyehen ift, wird der Kudjen
mit fein gejtoenem Juder beftreut, in beliebige Gtiide gejdnitten, auf eirner
Gdiifjel angerichtet und warm oder falt zu Tijd) gegeben.

1593, Nibijel-Gudjen. (Giteau aux groseilles.)

Man treibt 14 Defa Butter flawmig ab, qibt 20 Defa fein gejtofenen
Juder und 6 Cierdotter nad) und nad) dazy, riihrt diejes !/, Shunde und
mijdyt gulet den Sdunee von 6 Cierflar gleidyzeitig mit 16 Defa Semmniel-
brofelt leidyt ein, worauj mnan es in eine mit Butter beftrichene, mit PNehl
ausgefehte Form fiillt. 25 Defa abgezupite Nibijeln (Fohannisheeren) werden
bievauf theilweije, namlid) immer 4 Beeren aufaefajst, weldhe man in den Teig
einfinfen und bdiejen bei geringer Hike beildufig 1 Stunde in der Rohre baden
[dfst; man fjtirgt ben Qudhen nad) diefer Jeit auj ein Sieb und gibt ihn erjt
den nad)jtiolgenden Tag zu Tijd).

1594, Kividen- ober Weid)fel-Kudjen mit NManbdeln und Brijehe.

Wennt nan 16 Defa Gerudpzuder mit 10 Cierdottern '/, Shunde geriihrt
hat, werden 16 Defa abgezogerne, mit 2 Cierflar jehr fein gejtoene Mandeln
Dazugegebent, '/, Gtunde geriihrt und der Schnee von 8 Cierflar gleichzeitig nit
8 Defa Semmelbrdjeln leidht eingemijdt. Diefe Majje wird in eine mit Butter
bejtridene, mit Mehl ausgefehte FTortenform 2 Finger Hody gefiillt, bamn
belegt man bdie Majje mit etner weigen Oblate und gibt auj diefe jhwarze
Kirjden ober Weidhjeln, welde mit der {iibrigen Wiajje gededt werben und
badt fie beilaufig 1 Gtunde in der iiberfithlten Mohre. Der Kudjen wird dann
auf ein Sieb gejtiirat und erjt den nacdhjten Tag ferviert.

Anmerfung. Bei allen Kuden Tann man Oblaten vetrwenden, damit die
Srudt nidt jo jebr zu Boden finit.

1595, Brauner Kividen- oder Weid)jel-Kudjen,

30 Defa fein gejtopener Juder, 14 Cierdotter, 1 Mejjerfpite Jimmt und
1 gejtogene Gewiirznelfe werbent ujammen */, Stunden geriihrt, 32 Dela mit
der Schale fein gejtofierte, pafjierte Mardeln dazugentengt und hieranf der
Gdynee von 14 Cierflar gleihzeitig mit 2 Tajeln geriebener Chocolate und
12 Defa Mehl leidht eingemijcht; man fiillt dieje Mafje in eine mit Buttex
Dejtrichernte, mit Mehl ausgefehte Tortenform und Idjst nad) Belieben Kivjden
ober Weid)feln in den Teig einfinfen, worauj man jie beilaufig 1 Stunde bei
geringer $Hike in der Rohre baden Iajst. Der Kuden wird dann auf ein Sieb
gejtiitgt und exrjt den ndadjten Tag 3u Zijdh gegeben.

1596. Bramner Kividen- oder Weid)je-Kuden mit Butter und Nanvel.

24 Defa Butter werden in einer ticfen Sdyijjel flaumig abgetrieben,
30 Defa BVanilleguder und 16 Cierdotter nad) wund nad) dazugegebert und
#/, Gtunben geriihrt, worauj man 32 Defa mit der Sdhale fein gejtogene und
pajjierte Mandeln dazugibt, gut vevmengt und den Shnee von 12 Cierflar
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gleidhzeitig mit 2 Tafeln geviebener Chocolate und 12 Defa jhwarzent Mehl
leidht einmijdht. Die fernere Behandlung ijt wie bei dem ,Braunen Kirjden-
oder Weidhjeltuchen (Nr. 1595).

1597. Weifer Kividen-Sudjen. (GAteau aux cerises.)

98 Defa abgefrieberte Butter werden mit 24 Defa Gerudzuder und
6 Gierdottern !/, Gtunde gevithrt, von 6 Cierflar der jejte Shnee mit 30 Defa
Mebl Teicht eingemijcht und Dievauj in eine mit Butter bejtrichene, mit Mehl
ausgefehte Tortenform 2 bis 3 Finger hHod) eingefilllt und ferner wie bder
SBraune Kirjden= oder Weidjelfuchen” (Nr. 1595) behanbelt.

1598, Kividen-Suden mit Nandeln und Niehl.

MWennt man 28 Defa abgetriebene Butter mit 24 Defa Gerudhzuder gut
permengt hat, werden 8 Defa abgezogene, mit dem Sajte einer Citrone Jehr
fein gejtogene Mandelit und 8 Cierbotter dagugegeben, '/, Shunde geriihrt und
hievauj der fejte Schnee von 8 Cierflar mit 28 Defa Miehl leicht eingemijeht,
in eine mit Butter bejtrichere, mit Mehl ausgefehte Tortenfornt gefitllt 1und
ferner wie der ,Braune Kivjden- oder Weidhjeltudhen (Nr. 1595) behanbelt.

1599. Kividen- oder Weid)fel-Kudjen mit Manbdeln,

30 Defa abgetvieberte Butter werden mit 30 Defa abgezogenen, mit
1 Gierflar jehr fein gejtoBenen Manbdelnt vermengt, 30 Defa Citvonenzuder und
10 Gierbotter, einer nady dem andern dazugerithrt und 3uleht der Schnee von
920 Gierflar gleidzeitiq mit 30 Defa Mehl leicht eingemifdhyt, hievauj 2 Finger
hod) in eine mit Butter bejtridhene, mit Mehl ausgefehte Form gefiillt, Kirjden
ober Weidhjeln, 2 und 2 aufeinander, in den ITeig einjinfer gelajjen, hievauj
in der iiberfiihlten Rohre ?/, Stunden gebaden und ferner wie der ,Braune
Kirjden- oder Weidhfelfuchen” (M. 1595) behanbvelt.

1600. Kirjden- ober Weid)fel-Kudjen mit Butter und Niehl.

30 Defa Vutter riihrt man mit 30 Defa Orangenzuder und 8 Cierdottern
1/, Stunbe, mijdyt den fejten Schnee von 8 Cierflar gleid)zeitig mit 30 Deta
Mehl leicht ein, fiillt es in eine mit Butter bejtrichene, mit Mehl ausgefehte
Form, lakt nad) Belieben Kirjhen oder Weidyjeln in dert Teig einfinfen, welden
man dann Dbei geringer $Hite beildufig 1 Stunde in der Rohre baden Ilajst
und [o wie denr , Braunen Kirjden- oder Weid)|elfuchen” (Jir. 1595) behamnbelt.

1601. Marillen-Kudjern mit Nandeln. (Gateau aux abricots.)

14 Defa abgefrieberte Butter werden mit 14 Defa Gerudzuder, 16 Defa
abgegogeren, mit 2 Eierflar jehr fein geftopenen Miandeln und 8 Cierdottern
1/, Gtunbe geriihrt, ber Shnee von 6 Cierflar gleidzeitig mit 12 Defa
Gentmelbrdjeln leicht eingemijcht, in eine mit Butter bejtrichene, mit Mehl aus-
gefehte Tortenform gefiillt, mit Halbierten Marillen eingelegt und hierauf beildufig
1 Gtunbde in der iiberfiihlten Rohre gebaden; man jtiirgt dbamn den Kuchen auf
ein Sieb und qibt ihn folgenden Tages mit Juder bejtreut 3u Tijd.

1602, Weintranben-Kuden. (Gateau aux raisins.)

Sn eine tiefe Schiifjel gibt man 14 Defa Butter, treibt diefe flaumig ab,
gibt 16 Deta Gerudzuder, 8 Defa abgezogene, mit 2 Cierflar fein gejtoBene
Mandeln und 8 Cierdotter dazu, weldes man ujanumen !/, Ghmbde riihrt
und von 6 Gierflar den fejten Snee, gleidzeitig mit 10 Defa weifen Brot
brofeln leicht einmijht. Gine mit Butter bejtrichere, mit Mehl. ausgefehie
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Torfenjormt wird mit diefer Najje gefiillt, in welde man abgezupfte Wein-
beeven, umd zwar 3 und 3 aufeinander einjinfen Iafst und ferner wie den
pBraunen Kivjden- oder Weichjelfuhen (. 1595) behandelt.

1603. Friditen-Sudjen. (Giteau aux fruits.)

7 Cierdotter werbenn mit 16 Defa Juder !/, Stunde geriibhrf, der Schnee
von 6 Cierflar mit 12 Defa Senumelbrdjeln leidht eingemijht 1und diejes dann
in eine mit Butter bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Tortenform gefiillt, worauf
man beliebige fleine Friidhte, wie Stadyelbeerent und dergleidhen in den Teig
einfinfent Idjst und diefenn gleidh dem ,Braunen RKirfden- oder Weidyjelfuchen
(Jte. 1595) behanbelt.

1604, Friidten-Sudjen mit Natvon wnd Wein jtein.

Man  gibt in eine tiefe Schiijjel ober einen Weidling 5 Cier |dhmwer
Butter ; dieje wird 1/, Stunde gerithrt; dann gibt man 5 Cier jdHwer Juder
und 5 gange Cier dazu und riihrt es Fujammen nod !/, Stunbe. Ciwas
Banille und feingejdnittene Citronenjdhalen werben mitgerithet. 5 Cier jdhwer
Mehl, 3 Gramm boppeltfohlenjaures Natron, 9 Gramm Cremortartari bei:
gemengt und alles gujamnien rajd) untereinandergeriithrt. Dann gibt man den
Teig in ein mit Butter ausgejtrichenes, mit NMehl bejtaubtes Tortenbled) und
belegt ihn mit Kirjden oder beliebigent Objt. Nun wird der Kuden 1 Stunde
bei mittelmdpiger Hie gebaden, auf ein Sieb gejtiirzt, mit Juder bejtreut
ober mit beliebigen Friihten-Glafuren iiberzogen und falt ferviert. Der Teig
fann aud) fingerhod) auf ein flades Bled) geftrichen und mit Friichten belegt
gebaden werden.

1605. Biscuit-Kudjen mit Mavillen oder Piiviiden.

Wenn man 30 Defa Gerud)zuder mit 10 Cierdottern i/, Stunde geriihrt
Dat, wird der Shnee von 10 Cierflar gleidzeitig mit 24 Defa Mehl leicht
eingemifcht und hievauf in eine mit Butter bejtrichene, mit Mehl ausgefehte
Tortenform gefiillt. $Halbierte und von den Kernen abgeldste Marillen ober
Pfirfiche werden in dben Teig gegeben, und war jo, dajs 3 und 3 Stiide
aufeinanderformmen. MMan badt den Kudjen dann bei geringer SHike !/, bis
°[, Stunde und behandelt ibn wie den ,Brawnen Kivjhern- oder Weidhjel-
fudhen” (M. 1595).

1606. Giweifp-Suden (Erzherzog Ludinig VBictor-Kudjen).

14 Defa abgetriecbene Butter werden mit 4 Defa Citronenzuder und
1 Mefjerjpibe Salz gut vermengt, bierauf 8 Defa in '/, Liter lauwarmem
Obers aufgeloste Prejsgerm und 40 Defa Mehl dazugegeben, qut verriihrt
und ver Teig jolange fein abgejdhlagen, bis er jid) vom Loffel Bst, worauf
man den Gdnee vont 3 Cierflar einmijht. Man walit nun diefen Teig auf
einem mit 9Mehl beftaubten Brett fingerdid aus und Jticht runde Sceiben in
der Grodge ecines gewbdhnlidhernt Tellers aus. In der Mitte der rimbden Scheiben
wird der Teig mit den Fingern oder dem Loffel jo gegen den Rand gedriidt,
bajs biefer einen fingerbreiten und etwas erhohten Reifen bildet. Dieje Kuchen
werden dbann ugededt an einem warmen Orte gelajjer, bis der Teig etwas
hoher geworden iff. Wahrend biefer Seit werben folgende fFiillen bereitet:

Topfenfjiille: 20 Defa pafjierter Topfen wird nad) Gejdmad gezudert
und nad) Belieben mit 1 Miefjerpibe fein gejdnittener Citronenjdale und fein
gejdynittenen, gejtogenen Mandeln qut vermengt.




i s .

— 368 —

Mohnfitlle: !/, Qiter fein gejtopener Mohn und 12 Deta BVanillezuder
werden in eine Cajjerolle gegeben, mit '/ Liter fiedender Mild) aujgegoijen
und am Feuer jolange geriihrt, bis ev fidhy did verfodht bat, worauj man ihn
mit 1 Mefjecipige fein gefdnittencr Citronenjchale nad Beliebenr und 1 ge-
jtoenen Gewiirgnelte gut vermengt.

MWernt mun der Teig Hoher geworden ijt, werden bie Kudjen auf ein mit
Butter bejtrichenes Bled) nebeneinander gelegt, hierauj ein Kudyen mit der oben
angegebertet: Topfenmafje gefiillt und mit {iberflaubten Rofinen bejtreut, dex
sweite Ruchen mit der angegebener Mohnfiille gefillt und mit fein gejtoenen
Mandelnt Bejtrent, der dritte Kudhen mit Powidl und wie der vorhergehende
mit Mandeln beftrent, und endlich der vierte Kudhen mit geriebenem Pieffer-
fuchen, gemifjht mit Juder und fein gejtofenen TManbeln, Deftreut und mit
serlafferter Bufter betropjt. TWenn dies gejchehen it befireidht man die Teig-
rander mit aufgeflopjten Giern und badt die Kudjen bei mittelmapiger Hige
in der Mbhre, worauf man jie hevausnimmt, alle Kudjen in der Reihenfolge
aufeinanbder legt, dajs der mit Butter betropite oben liegt. $ierauj rwerden
fie nad) Belicben falt ober warm in Stiide gefdynittent 3u Tijch gegeben.

1607. Blitterteig-Kuden. (Gateau de feuilletage.)

MWenn nan vort 56 Defa Miehl einen Butterteig (MNr. 1165) Dereitet und
diejert mejjerriidendid ausgewalft Hat, werden mitteljt einer Tortenplatte ober
einer Sdiifjel 6 runde Scheiben ausgejdnitten, welde nan mit Hilfe einer Torten-
platte in 2 fingerbreiter Gnifernung auf ein mit Waljer befeudtetes Bled) legt,
wo fie mit einem Mefjer mehreremale eingejchuitten und mit aufgeflopften Ciern
jo weit beftrichen werden, dajs der Nand mefjerriidenbreit troden Dleibt. Die durd)
bas Ausjteden entjtandenen Teigiiberrejte werden Fujamunten diinn ausgewalt,
mit Heinen Formen ausgejtoder (welde man dann in beliebigem Defjin auf
gine der runden Gdheiben auflegt), Dievauj ebenjalls mit aufgeflopjten Ciern
bejtricdhent und mit Hagelguder gemijht, mit blitterig gejdhnittenent Mandeln, fein
geidnittenen Pignoli nnd Pijtazien befjtreut und alle 6 Platten bei giemtlid)
jtarfer Hike in der Rohre gebaden. Wenn dies: gefdehen ijt, werden fie aus der
Rohre genommen und falt geftellt, worauf man eine Platte mit aujgeldster
Marillen-Darntelade bejtreiht, bdiefe mit einer jweiten Scheibe bededt, welde
mit Ribijel-Marmelade iiberogen wird und fo fort, bis alle 5 Platten verweindet
jind. 3u oberjt gibt man die mit Teig verzierte Platte, bejireut das Gange
mit fein geftofenem Juder und gibt ¢s in einer Sdhiifjel oder beliebigen Platte
angeridhtet 3u Tijc). Unjtatt Marmelade fann man Apfelpurce, Eiercréme,
Banille:, Chocolate:, Hafelmujs-, Wein- ober belicbige Créme Diezu verwenden.

1608, Spici-Kuden [Pritgel-Krapfen]. (Gateau a la broche.)

64 Defa Butter werden flaumig abgetrieben, 64 Defa Citronenzuder und
90 Gierbotter, einer nad) dem anbern bdagugeriihrt, hierauf mit 1 Mejjerjpibe
NMuscatnls, ebenjoviel geftofenen Gewiivznelfen und Jimmt gut vervithrt und
aulet der Sdnee von 15 Gierflar mit 64 Defa Miehl leicht eingemijdht. Der
hiezu nothmwendige Priigel, weldyer der Linge nad) durcdhbobrt, an einem Ernde
breit it und gegen das ambere Gnbde fpitig zuldujt, wird auj einen Bratjpieh
geitedt und mit fleinen, holzernen Sapien gut verleilt, damit das Hol3 einen feften
$alt hat. Wenn der Priigel hievauf durd) und durd) evwarmt ijt, iiberzieht man
ihn mit einem mit Butter bejetteten Papier und befejtigt diejes mit Spagat,
weldent man 3u beiden Enden des Holges an den Stiftent befejtigt. Wenn dies
geicheBen ijt, wird ein Glutbett von Holztohle in der Lange des Gpiekes gemadt.
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Unter dem Gpiege wird eine lange Pfanne aufgejtellt, damit der beim Wnjgiefen
Derabtropfende Teig nidt verloven gebt, jondern durd) Mijhung mit dem
andern Teig wieder verwendet werden fann. Man dreht nun den Spiel iiber
pent Feuer jolange, bis bas Papier gelb ijt, betropft es alsdann mit zerlafjferter
Butter und giept, wenn diefe u |daunen beginnt, unter gleihmapigem Drehen
Des GpieBes mit einem Sdopfloffel o viel von der obent angegeberen Teignialie
davauf, dajs die Holzform gleihmdpig iibersogen ift. Mian dreht nun den Gpiek
immer gleichmaiig fort, bamit jidh) bie Najje in Japfen formi, und Idjst den
aujgegojjenen Teig gelb baden, worauj man wieder joviel rohe Teigmajje dariiber
gieht, als das erftemal. Man wiederholt nun diefes BVerjahren folange, bis
die gange Teigmajje verbraudht ift. Wenn dies gejdhehen, wird der Spiek vom
Geuer weggehoben, der Kudjen an beiden Enden gleidhgejdnittenr, der Spagat
losgeldst, der Gpieg mit bem Priigel Herausgezogen, jo dajs der Kuden innen
hohl ift, auf einer Platte aufgefjtellt und erft nad ein bis wei Tagen mit
verjdhiedenem Cis bejprilt, mit fleinem Badwert otkr Dbeliebigen Friidhien
garviiert und obenauf mit Vhimen gejdymiidt auj die FTafel gejtellt.

PNan fann den Priigelfrapfen aud) von folgender Teigmajje bereifen:
64 Defa abgetriebere Butter werden mit ebenjoviel Orangenzuder und 20 CGier-
bottern nad) und nad) verviihrt, 16 Defa abgezogene, jehr feitt gejtoBene
Mandeln, 1 Mejjerjpite Jimmt, ebenjoviel geftogene Gewiirznelfen und Muscat-
nujs dazu gentengt und 1 Gtunde geviihrt, nad) welder Feit nan 64 Defa
Miehl und 1/, Liter jiiges Obers von beiden zugleidh immter eine Heine Quantitit
einviibrt. Die fernere BVehandhung ijt diefelbe, wie [ie oben angegeben ijt.

Man fann den Priigelfrapfent auch von folgender Biscuitmalje bereiten :
50 Defa Gerudhzuder werdert miit 24 Dottern 1 Stunde abgeriifhet, Hierauf von
20 Cierflar der Sdnee mit 50 Defa Miehl leiht eingemifdht und weiter jo
behanbdelt, wie oben angegeben -wurde.

N

Torvien

1609. Selesfowis-Torte.

18 Defa Cilronenguder (MNr. 1702) und 9 Cierbotter werden mit dem
Gaijte von 1 Citrone 1 Stunbe geriihrt, hierauf der Edynee von 9 CGierflar mit
18 Defa Croapfelmehl leicht eingemijdht. Cine mit Butter bejtridhene, mit Mehl
ausgefehte Tortenform wird mit diefer Miajje gefiillt und in der NRohre bei
geringer $Hige beildujig ?/, Stunden gebaden. Naddem die Torte gebaden und
vbllig ausgetiihlt ift, wird fie in 3 Vlatter gejdhnitten 1und mit folgender Créme
bejtrichen: Man gibt in einen Schneefeflel 2 Cierdotter, 7 Defa Juder und
2 Gjsloffel- farfen |hwarzen RKaffee, riihrt dies am Dunjt, bis es did ijt, gibt
dann 10 Defa Butter dazu und viihrt es jolange am Dunjt, bis die Butter qut
verriihrt ijt, gibt es vom Dunjt weg und viihrt, bis es falt und fejt ijt, fireidht
die Créme auf 3wei Blatter, qibt jie aufeinander und fiberzieht die Torte mit Kaffee-
glajur (Nr. 1717) von 16 Defa Juder. Vian fann aud), wenn man will, auf
die ®lajur feinblatterig gejdnittene Pijtazien und Pignoli oder Marndeln jireuen.

1610. Kavtoffel-Torvte, (Tarte aux pommes de terre.)

16 Defa fein gejtohener Juder wird mit 9 Eierdottern !/, Stunbe geriihrt,
worauf man 8 Defa mit der Sdyale gejtoene und pajjierte Manbeln, 4 Defa
fein gejdnittenes Citronat, 1 Mefjerfpife fein gejdnittene Orangenjdalen, eben-
joviel Jimmt, 1 gejtogene Gewiirgnelfe und 48 Defa gebratene, pajjierte Crodapfel

Sreleshoivil, MWiener Kodbud). 11. Aufl. 24
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