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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
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bazugibt, nody einmal 1/, Stunbe vithrt und ulet den Schnee von 9 Cierflax
Teicht etnmijcht. Man Filllt diefe Majfe in eine mit Butter bejtrichene, mit weiken
Gemmelbrdjeln ausgefehte Tovtenform und Dadt fie bei gevinger Hife beildufig
1 Gtunde in der Nohre; jie wird glafiert ober mit Juder bejtreut.

1611. Tovte vou Groapfelmehl. (Tarte de fécule de pommes de terre.)

94 Defa Gitronensuder und 12 Gierdotter werben mit dem Sajte einex
gangen Citrone 1 Gtunde gerithrt, bierauj der Schnee von 12 Gierflar mit
12 Defa Erdapfelmehl und 12 Defa jeinjtem Auszugmedhl leid)t eingentijdt. Eine
mit Butter bejtridhene, mit Vehl ausgefehte Torten- oder Gugelhupiformt wird
mit diefer Maffe gefiill, weldhe man beilaujig 1 Stunde bei geringer Hife in
der Rohre baden lajst. Man Fann in dieje Teigmalje, wenn jie in einer Gugelhupi-
form gebaden wird, 8—10 Defa fleine Rojinen einmengen.

Man fann bei Bereitung diefer Torte das Auszugmehl weglajjert wnd mir
94 Defa Crdapfelmehl diezu verwenden, in weldem Falle man aber den Saft
von 2 Gitvonen 3u ben Giern vitht, die Hilfte bdes Mehles leiht einmengt
nd ulet den Schnee gleidhzeitig mit der zweiten Halfte des Mehles Ioffel-
weife leiht einmijdht. Diefe Torte fann aud) mit Chocolateglajur iiberzogen
werden. Man Tann aud anjtatt der Rofinen Weidhfeln, RNibijel oder Kirjden,
wenn die Majje in der Form ift, hineinjinfen Iajjen.

1612. 2Wirtidafts-Tovte ohue Eier,

30 Defa abgetricherte Vutter werden mit 12 Defa Vanilleguder und
86 Defa Mehl gut unfereinandergeriihrt, hievauf in fingerdide Blatter ausgewalit
und in Tortenplatten gebaden. Nadh) !/, Stunbde werden Jie aus der Ridhre
genommen und nad) ganglidhem Grfalten mit beliebiger Marmelave bejtridhen,
aufeinandergelegt 1nd oben mit fein gejtoBenem Juder bejtreut.

1613, Brijel-Tovte ohne Eier, (Tarte de pite brisée.)

3u 30 Defa abgetrieberer Butter werden 16 Defa Gerudzuder mit demt
Gajte 1 Citrone geriihrt, diefes mit 40 Defa abgejogenen, mit bem Sajte einer
aweiten Citrone jehr fein geftofenen Mandeln, etwas fein gejdnitterter Citronen-
jhale und 30 Defa Dehl nad) und nad) vermengt, worauj man diefen Teig
auf einem mit Mehl bejtaubten Brett fingerdid auswalit, jwei runde Sdeiben
ausjticht, welde man in eine mit Bulter Dbejtrichere, mit Mehl ausgefehte
Fortenfornt Tegt und 3wijchen beide Platten Gingejottenes fiillt. Die obere Platte
bejtreicht man mit aufgeflopften Giern wund belegt jie gitterartig mit dem nod)
iibrigen Teig, welden man in fleinfingerdide MWiirjte rollt. Hat man diejes
Gitter ebenfalls mit aufgeflopjten Giern bejtridhen, jo wird die Torte beildufig
1 Gtunde in der iiberfiihlten Rodhre gebaden. Nad) diefer Jeit wird die Torte
auf ein Sieb gegebent und nadydem fie vollfommen ausgeliihlt ift, fiillt man die
Bievede des Gitters mit beliebigent Eingefottenen, bejtveut fjie Bhievauf mit
Banilleauder und gibt fie 3u Tijd). Die Torte ift hart und fanun beim Schneiden
leicht zerjpringen.

1614. Torte von {panijdher Winbnajje. (Tarte & Lespagnole.)

Man fdhneidet von weient Shreibpapier ungefahr 8 runde Sdeiben,
welde man jedod) in der Mitte aud) Jo weit rund ausjdneivet, dajs die erjte
Sdheibe einent 3 fingerbreiten Reifen bildet, jeber nadjtfolgende Reijen aber
etwas Jhmadler wird, indem man ihn am auBeren Rand um jo viel jdhmdler
jhreidet, dafs der lehte, aljo der adte Reifen, ungefahr einen Finger breit ijt,
worauf man jammtliche Papierjiveifen mit ungejalzenent Sped befettet und
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niebeneinanber auf ein BVoadbledh mit ber Dbejtridhenen Seite nad) oben legt.
Wenn nan hievauj den fejtaejdlagenen Shnee von 8 Eierflar mit 32 Defa
Banillezucter Ieidht vernengt Hat, wird dieje Majje mittel]t einer Papierdiite
ober einér Sprike oder mitteljt bes Loffels auj die oben angegebenen Bapier-
reifen ohne Unterbrechung und in gleidher Hohe (ungejahr fingerhod)) auf-
Hwnurt worauf man felbe mit fein geftoBenem Jucer bejtveut. berdies wird
eine Demt Dbreiteften Meifen gleich grofe runde Gdyeibe gejdnitten, weldhe man,
nacdhpem jie mit ungejalzenem GSped bejtridhen ijt, ebenfalls fingerhod mit bcr
Sdhneemalje iiberzieht und mit fein gejtoBenem Juder bejtvent. Wenn dies alles
gejchehen ijt, werden fie in der iiberfiihltenn Nobhre getvodnet. Da dieje NReifen
giemlich viel Raum auf dbem Badbleche einnehmen und es unteijt nidht moglich
ijt, alle gleichzeitig 3u troden, unterliegt es feinem njtande, jelbe partienweije
st madhen; die GSneemajje darf jedod) immer nur fing vor bem Aufdrefjieren,
bevor man felbe in die Ndbhre bringen Fann, Dereitet werden. Die vollfommen
frodenien JMeifen werden banm mit einem |dharfen, dimnen Mejjer vom Papier
losgeldst, worauf die groRe runde Sdyeibe auj eine Tortenplatte gelegt, mit dem
breitejtent Reifent Delegt und mit Gierglajur ober beifer Plarmelabe befeftigt
wird; auf diefent werden alle iibrigen, immer etwas fleinerent Neifert, jo wie
per unferjte Defejtigh. Der mittlere [eere Maumt wird mit beliebigem Dbers
fhaum oder Gefrorvenem gefilllt und der Kudjen auj einer pajjenden Schiijjel
jogletch zu Tijch gegeben.
1615, Spanifde Wind-Torte mit Nandelu.

Die Vereitung ijt wie bei der vorhergehenden, mit bem Unterjchiede, dajs
man 48 Defa abgezogene, qut getrodnete und bievauj [tiftlig gejdnittene
Mandeln “in die Schneemajje einmijdht, welhe dann mit Hilfe eines Tleinen
Qbjfels auf die Papierjtreifen aujdrefjiert mwerben.

1616. Juderteig-Tovte. (Tarte de paite brisée.)

40 Defa Mehl werben auj einem Brett mit 32 Defa Butter fein abgerebelt
und bdiefes mit 16 Defa Gerudzuder, '/, Kafjeeldjfel Gewiivg und 4 Eierdottern
au eitem Teige bearbeitet, weldent man Fugededt an einem falten Orte rajten
ldjst. Wenn der Teig jteif geworden ijt, witd er auf einem mit Wiehl bejtaubten
Brett fingerdid ausgewalft, dann jtidht man mit einer Tortenform eine runde
Scheibe aus, weldye man in eine mit Butter bejtridjene, mit Mehl ausgefehte
Form gibt und mit Cingejottenem jo weit befireidht, dajs rvunbherum ein
fingerbretter Nand fret bleibt, welden man mit aujgetlopjten Eiern Dbejtreidht.
Bon dem nod) iibrigen Teig wird iiber dem Eingejottenen ein Gitter gejlodhten,
welthes man rundhertnm mit einem fleinfingerdiden Reifen von demjelben Teig
befejtigt, das ®ange hierauf mit aufgetlopjten Ciern bejtrichen und bei gevinger
SHike beilaufig 1 Stunde in der Robhre gebaden. Diefe Teigmafjje Tann aud) 3u
Deliebigem fleiiten Gebdad verwendet werbden.

1617, Juderteig-Torte auf englijhe Avt. (Tarte de pite brisée
a langlaise.)

Wenn nman 32 Defa abgefriebere Butter mit 10 Defa Gerudhzuder und
4 Dartgefodten und pajjierten Eierdottern '/, Gtunde geviihrt hat, wird diefes
nit 48 Defa Mehl gut vermiengt, worauf nan es auf einem mit Emef)[
bejtaubternt Brett u einem Striegel formt und gugededt !/, Shude an einent
falten Orte rajten lajst. Nad) diefer Jeit waltt man den Teig auf einent mit
Mehl Dejtaubten Brett aus und verfahrt weiters wie es bei der ,Braunen
Ringerteigtorte” (Nr. 1619) angegeben ijt.
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1618. Buderteig-Tovte anf franzvjijfhe Avt. (Tarte de phte brisée
la francaise.)

48 Defa abgetriebene Butter werden mit 16 Defa Gerucdhzuder und
8 Gierdottern !/, Shinde abgeriihrt, 60 Defa Mehl dazugemengt, der Teig auf
einternt mit MiehI bejtaubten Brett 3u einem Striezel geformt, welden man ugededt
ant einem fihlen Orte vajten Iajst. Nad) !/, Stunbe wird der Teig fingerdid
ausgewalft, Hicvon werden 3 runde Sdeiben ausgejtodyen, welde marn in mit
Butter bejtridherte, mit Mehl ausgefehte Tortenformen legt und bei geringer Hike
beildufig 1 Stunde bacen Idjst. MWenn jie nad) diefer Jeit herausgenommen und
ganglidy erfaltet jind, werden jie aujeinanbdergelegt, inzwildhen jedod) mit beliebiger
Marmelabe Beftrichen und das Gange mit einer beliebigen Glajur iiberzogen.
1619. Braune Lingervteig-Torte,

32 Defa Butter werden auf einem Brett mit 32 Defa jdmwargem Niehl fein
abgerebelt, 32 Defa mit der Schale fein gejtokene und pajjierte Mandeln, dann
94 Defa fein gejtogener Juder, 1 Mefferjpite Citvonenjdalen, 1 Mefjeripite
®ewiirz, 1 Mefjeripige Muscatnufs und 1 Mefjerjpibe Jimmt dazugegeben, in
bie Mitte eine Grube gemadht, in welde man 4 Cierdotter gibt und diejes
dann 3u einem Teig fdhnell vevarbeitet, worauf man ihn zugededt '/, Shumde an
einem fiihlen Orfe rajten [djst. Dann walft man dben Teig auf einem mit Mehl
bejtaubten Brett fingerdid aus und jtiht ihn damn mit einer Tortenform aus,
legt die ausgejtodhene Platte in eine mit Butter ausgelirichene und mit Mehl
ausgefehte Tortenform und bejtreidt Jie mit aufgetlopften Eiern; von dem iibrig-
geblieberten Teig werben fleinfingerdide Gtangeln gewalst, auf die Platte gitter-
formig aufgelegt, mit aufgeflopften Eiern bejtridhen und die Platte nidt gang
amt Rand mit einem fingerdiden Teigreifen eingefajst und jene mit aujgetlopjten
Giern Deftridhen; Dierauf wird die Torte '/, bis ?/, Gtunbden gebaden, Heraus-
genonimien, und wenn jie vollfommen falt ijt, werden die Gitter mit beliebiger
Marmelade ausqefiillt und der Rand der Torte mit Juder bejtveut.

1620, Geriihrte QLinger Torte.

16 Defa abgezogene, mit 1 Cierflar jehr fein gejtoBene Nandeln werden mit
32 Defa abgetriebener Butter gut vermengt, 24 Defa Gerudhzuder und 6 Eier-
dotter, einer nad) dem andern dazugegeben und gujamnten '/, Stunde geriihrt,
worauf man 32 Defa Mebl einmijdt, das Gange in eine mit Butter bejtvicdene,
mit Miehl ausgefehte Tovtenjorm fiillt und */, bis 1 Stunde baden Idjst.

1621. Gevithrie Linger Torte mit Sdnee.

16 Dela abgejogene, mit dem Safte einer Limone fehr fein gejiogene
Mandelnn werden mit 32 Defa Butter und ebenjoviel Gerudzuder gut ver-
mengt 1nd diejes nad)y und nad) mit 8 Eierbottern und 1 Miejjerjpike fein
gejdnittener Citronenjdhale 1/, Stunbe geriihrt, worauj man ben Sdhnee von
8 Gierflar mit 82 Defa Mehl Leidht einmijht und ferner wie bei |, Geriihrte
Qingertorte” (Itr.. 1620) vorgeht.

1622, Linger Tovte von hartgefoditen Eievdottern.

16 Defa abgezogernte, mit 2 Cierflar fein gejtoBene Piandeln werden mit
10 hartgefochten, pajjierten Eierbottern und 32 Defa Butter in einem Morfer fein
gejtogen, worauj man es aufj ein Brett gibt und mit dem Sajte !/, Citvone
und 32 Defa Mehl zu einem Teige bearbeitet, welden man ugededt 1/, Stunde
an eirtemnt Talten Orte vajten ldjst. Mad) diefer Jeit wird der Teig auf einem
mit Diehl bejtaubten Brett fingerdid ausgewalft und ferner wie die , Juderteig-
Torle' (Nr. 1616) behanbvelt.
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1623, 2Wiener Torte. (Tarte a la Viennoise.)

3u 28 Defa abgefriebener Butter werden 4 Cierdotter, 4 gangze Cier,
24 Defa Juder und 1 Mejjerfpibe fein gejdnittene Citvonenjdale nad) und nad
dagugegebern, '/, Gtunde geriihrt und hierauf 28 Defa Mehl qut eingemengt. Dan
jchrieidet DHierauj von Papier runbde ober vieredige Scheiben, beftreicht diefe mit
Butter und iiber3ieht fie hievauf fingerhod) mit der oben angegebenert Majje, worauf
man fie nebeneinander auf ein Blec) legt und bei mittelmakiger Hike in dex
NRohre baden Idfst. Wenn diejes gejdyehen ijt, werden fie aus der Rohre genontmen
und nac) ganglidem Crfalten von dem Papier geldst, worauf man jene Seite,
welde nidt mit dem Papier bededt war, mit aufgeldster Marntelade bejtreidt.
Pian legt mun die Platten |o aufeinander, dajs eine beftridhene Seite mit einer
trocerient. Dededt wird; bie oberjte Platte wirb jebod) nidht bejtvichen, die Rinder
runoherum mit einem feinen, jdarfen Mejler gleidhgejdnitten und das Ganze
Dann ntit einer weigen ®lajur iiberogen, welde man frodnen ldjst.

1624. Genfer Tovte, (Tarte & la Genéve.)

28 Defa abgetricberte Butter werden mit 28 Defa Orangenzuder gut ver-
mengt, 4 Eierdotter und 4 gange Eier, eines nad) dem andern dazugeriihrt, 8 Defa
abgezogene, mit dem Gafte einer Cifrone fein gejtoBene Manbdeln, 1 Mejjerinite
Jimmt und 6 bhartgefodhte, pafjierte Cierdotter dazugegeben, '/, Stunde gerithrt
und nad) diejer Jeit 30 Defa Mehl leidht eingemijht. Rund oder vieredig
gejdnitterte Papierjcheiben werden fingerhod) mit der oben angegeberen Majje
Dejtridjen und jerner wie die ,Wiener Torte’ (Nr. 1623) behanbelt.

1625, Maildander Tovte, (Tarte & la Milanaise.)

2 Defa Drangenbliiten werden it 6 Cjsloffel Taltes MWajjer gegeben,
ungefiahr 2 Stunben zugededt jtehen gelajjen, worauf man jie durd ein Sieb gieht
und mit 30 Defa abgezogenen Mandelit fehr fein jtoht. 28 Defa abgetricherne
Butter werden mit 10 Defa Citvonenguder vermengt, die oben angegebenen
Mianoeln, 1 Diefjerfpige Jimmt und 6 Eierdotter, einer nad) dem anbdern dazu:
gegeben, '/, Gtunvde geriihrt und uleht 30 Defa Mehl eingemijdht. Die fernere
Behandlung ijt wie bei der ,Wiener Torte’ (Nr. 1623).

1626, Triejter Tovte,

28 Defa Butter werden mit 28 Defa Juder jhawmig geriihrt, dazu gibt
man nadhy und nady 16 Cierdotter, 16 Defa mit den Shalen gejtofene Mandeln
und 16 Defa Biscuitbrdjeln und mijdt gulest den fejt gejdlagenen Sthnee von
4 Ciertlar leiht hinein. Man fiillt diefe Majje in eine mit Butter bejtridjene,
niit Piehl ausgefehte Tortenform und badt jie bei mittelmdkiger Hike.

1627. $Hollander Tovte, (Tarte & la Hollandaise.)

Dian freibt 30 Defa Butter flaumig ab, gibt den Saft von 1/, Citvone
mit 12 Defa Geruhzucder dazu, rithrt es gut untereinander und vermengt ¢s mit
1 Mejjerjpibe Jimmdt, ebenjoviel geriebener Muscatnuls, gejtogener Gewiirznelfe
und 40 Deta Diehl, weldhes man Iojfelweije einvithrt. Diejer Teig wird dann
auj einent mit Niehl bejtaubten Brett 3u einem runden Laib bearbeitet, welden
nan auswalft und i drei gleide runde Sdheiben ausjtidht. Man gibt diefe
dannt auf ein mit befettetem Papier belegtes Bled), beftreicht fie Hier mit auj-
geflopften Giern und badt jie bei mittelmdliger SHilje in der Rohre. Hievauf
werden jie vom Papier geldst, auf ein Gieb gelegt und nady ganglidem
Crtalten alle brei Platten aufeinandergegeben, 3wijden den Plattert beliebige
aufgeliste Marmelade gejtrichen und das Ganzge mit Glajur iiberzogern.




1628, Baterijfe Tovte. (Tarte & la Bavaroise.)

32 Defa abgetricherte BVutter werden mit 16 Defa abgezogenen, mit
1 Giertlar febr fein geftoBertenn Mandeln, dem Safte einer Citrone und 16 Defa
Gerudhzuder gut verrithet und bdiefes mit 6 Hartgefochten pajjiecten Eierdotternt
wtd 36 Defa Mehl vermifcht, worauf man den Teig behamdelt, wie es bei bev
»Suderteig-Torte auf franzdiijde At (v 1618) angegebert ift.

1629. Sand-Tovte. (Tarte sableuse.)

98 Defa abgetriebene Butter werden mit 28 Defa Gerudzuder wnd 8§ Cier-
dottern nad) und nad) vermengt und diefes darn mit dem Safte von 1/, Citrone
1ind 1 Mejferipite fein gejdnittenen Citronenjdalen !/, Stunde geviihrt, woraf
man den fejten Shnee von 8 Cierflar mit 28 Defa gewdhnlichen, nad
Belicben auch) Reis- oder Erdipfelmehl leidht einmijht. Dieje Majle Wird in
eine mit Buiter bejtricdhene, mit Mehl ausgefehte Tortenform gefiillt und
1 Gtunde in bdev iiberfithlten Nohre gebadert. Wenn man nach diejer Jeit den
Reifert der Form befeitigt hat und die Torte auf einem Sieb ausgefithlt iit,
wirh jelbe mit einer Gierglajur iiberzogen, mit abgeogenen, fein gejchnittenen
Mandeln und Juder bejtreut, und, nachydem diefes trocen ijf, auf einer fladern
Sdiijjel jerviert.

1630. Sand-Maijje fiir Tovten, Kudjen und Tovteletten.

S dent fejten Shnee von 6 Cierflar mijdht man langjam 14 Defa Juder,
8 Gierdotter, 5 Defa Reismehl, 5 Defa Mehl und zuleht 4 Deta zerlafjene,
jeboch nicht Heihe Butter, weldhe man jehr behutjam einviihren mujs, damit die
Majle nicdht ujammencinnt, NMan fillt diefe Majje in eine mit Butter bejtrichene,
mit Mehl ausgefehte Form und badt jie in nidt allu Heifer Rihre.

1631. Tovte von Haidennehl,

32 Defa abgetrieberte BVutter werden mit 32 Defa fein gejtogenen Buder
gut vermengt, 8 Gierdotter, eciner macdy Ddem andern und nach jedent Dotter
1 @jslbffel Haidenntehl dagugeriihrt und der Rejt des Miehles, wovon man int
Ganzen 32 Defa gewogen Hat, eingemengt. Man Filllt hievauf die Majje itt
eine mit Buiter beftrichene, mit MehHl ausgefehte Tortenform und bidt |ie
Deildufig 1 Stunbe in der NRodbre.

1632. Apfel-Torte. (Tarte aux pommes.)

95 Defa Mehl, 20 Defa Buiter, 2 Defa Juder, 2 Dotter und etwas
feit gefdnittene Citronenjdale werden auj einem Brett zu einem glatten Teig
bearbeitet, weldhen man an einen falten Ort gibt und '/, Stunbde rajten Iajst.
Unterdefjen werden ungefabhr 1 Kilo Majdansterdpiel gejehalt, blitterig gejdmnitten
wtd mit 6 Defa Juder, 2 Cfslbifel Rum i einer Cajjerolle iiberdiinjtet, worauf
man fie auf eine Gdhiifiel gibt und austiihlen [djst. Die Hiljte der oben
angefitheten Tortenmajfe wivd nun auf einem mit Niehl bejtaubtern Brett ftavt
mmefjerriicfendid ausgewalft und mit einer Torfenjorm atsgejtochen. Die aus-
gejtochene Tortenplatte legt man i eine mit Bufter bejtridene, mit Diehl
qusgefehte Tovienform und bejireiht die Torte mit den ausgefiiblten Apfeln,
Bejtrent mit Rojinen und Jimmi, jo dafs ein fingerbreiter Raum rundherum
frei bleibt, weldyen man mit einem fingerdiden Teigreifen, wie bei ,Linger Totte!
(e, 1619) ausfiilll. BVon dem Rejt des Teiges Jdhneidet nan fingerbreite
Gtreifen, legt diefe gitterartig auf die Torte, bejtreicht fie mit aufgeflopitem
Gi und badt jie bei makiger Hie '/, bis ?/, Stunbe,
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1633. ujs-Torvte mit Manveln. (Tarte aux noix et aux amandes.)

24 Defa fein gejtoBene gewdhnliche MNiifje, 24 Defa fein gejtofener
Suder, 24 Defa mit der Gdale fein gejtoRene und pajjierte NMandeln und
1 Mefjeripibe geriebener Kafiee, diejes alles wird zujammen gut vermengt.
Bon bdiefer Vajje nimmt man 6 Defa, qgibt jie mit 4 Defa weigen Semmel:
brojeln in eine Cajferolle, gieht jie mit */,, RQiter [iedendem Obers auf und
ldjst jie unter bejtandigent Rithren did verfochen, worauj man |ie beijeite jtellt
und auskiihlen [djst. Unterdefjen wird die nodh iibrige Malle, welde man in
eine tiefe ©diifjel aibt, nadh) und nad) mit 6 Cierdottern und 4 gangen Ciern
vertiihrt und 3ulekt der Ghnee von 6 Cierilar leidht eingemijdt. Mian theilt
nun bdiefe Mafle in zwei gleihe Theile, welde man jeden eingeln in mit Butter
bejtrichene, miit Mehl ausgefehte Tortenformen fiillt und bei geringer Hike
1, Stunde in der Rohre badt. Nad) diejer Jeit werden die FTorten auf ein
Sieb gelegt und auskiiblen gelajfen; dann bejtreiht man eine Torte mit oben
angegebenter, gefodhter aber falter Fiille, welche man dbann mit der weiten
Torte bevedt, worauf man fie nady Belieben glajiert oder mit Jucer bejtreut;
mait fann bdiefe gebadene Tortenmalje mit beliebigen Formen ausjtedyen ober
in 2 fingerbreite und fingerlange Stiide jdHneiven. Nan fann von der Niafje
Tortelettenr ober Stangeln bereiten.

1634, Nuis-Torvte mit Mehl und Brojeln.

5 Defa Juder werden mit 7 Cierdottern {Houmig geriihrt, 6 Defa fein-
gejtogene Jifje, 3 Defa Biscuitbrdjeln nad) und nad) dagugeriihrt wund guleht
per fejt aejhlagene Sdhnee von 7 Cierflar mit 8 Defa MiehI leicht eingemijchi.
Dieje Majje wird in eine mit Butter beftrichene, mit Mehl ausgefehte Torten-
fornt gefitllt und in der Rohre ?/, Shumden gebaden.

1635, Mujs-Torvte mit Butter. (Tarte aux noix.)

28 Defa abgetriebene Butter werden mit 28 Defa fein gejtoBenem Juder
und 6 Gierdottern '/, Gtunde geriihrt, 24 Defa mit 1 Cierflar jehr fein
gejtogene iijje pazugegeben, nod) eimmal /; Stunbde geriihrt und zulest 28 Defa
Mebhl eingemengt, worauf man es in eine mit Butter Dejtrichene, mit Wiehl
ausgefehte Tortenform fitllt wnd 1 Stunde in bder iiberfiihlten Rodhre badt
Nad) diefer Jeit entfernt nan den Reifenn von der Fovrm, |dhiebt die Torte auf
eint Brett und iibergicht jie nad) ganglichem Crialten mit beliebiger Glajur.

1636. Hajelnnjs-Tovte ohue Butter. (Tarte aux noisettes.)

28 Defa Gerudzuder werden mit 12 CEierdottern !/, Stunde geriihri,
16 Defa gejtoferte und pafjierte Hajelniijje, 16 Defa gejtogene, gewdhnlidhe
Jtiifje, 1 Miejlerjpite geriebener RKaffee umd 1 Tafel geriebene Chocolate dazu-
gegeben, gut vecviithrt wnd zuleht der Scdhnee von 8 Cierflar leicht eingemijcht.
Dieje Majje wird hievauf in gwet gleide Theile getheilt, weldhe man in mit
Butter bejtricherte, mit Mehl ausgefehte Tortenformen fiillt und ?/, bis 1 Ghubde
in ber itbertiiblten Mohre badt, worauf man fie auf einem Gieb austiihlen ldjst.
Wenn dies gejdehen ijt, wird von beiden Torten bdie Rinde vom bden beim
Baden nad) oben geridytetenn Seitent abgejdhnitten, hievauf mit beliebigem
warnten Cingejottenen bejtriden, aufeinandergelegt und,mit beliebiger Glajux
fiberzogen oder audy mit fpanijder Windmalje verziert, in weldem Falle man
es bann einige Minuten in der offenen Nodhre trodnen ldjst, Nad) Velieben fann
ntan jtatt mit Gingejottenem den fejt gejdlagenen Sdmnee von 2 Gierflar mit
8 Defa Juder, 1 Tajel geriebener Chocolate und 1 Ejsldjfel gejtoBenen Jiijjen
leicht mijchen und mit diejem die Torte fiillen.
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1637, Nujs-Tovte mit Obers und {panijdem Wind,

Man bereitet diefelbe Mafje, wie fie bei der ,Nujs-Torte” (Jr. 1636)
angegeben ijt, filllt jie Hierauf in eine mit Butter beftrichene, mit Mehl aus-
gefehte Reifenform und badt jie bei geringer Hige ?/, bis 1 Gtunbde in der
Rohre, nady welder Jeit man die Torte auf ein Gieb [hivst und erfalten lajst.
MWenn dies gejdhehen ijt, wird die Torte in einer Sdhiijfel angerichtet, der mittlere
leere Raunt mit gezucdertem gejdhlagenert BVanilleobers gefiillt und das Gange
mit folgendem Dedel von |panijcher Windmalje bededt. Wenn man den fejt-
gejhlagenernr Sdnee vort 4 Cierflar mit 14 Defa Vanilleguder leicht verntengt
hat, witd ein der Grife der Torte anpafjenves Schreibpapier mit ungejalzenem
Sped bejtrichen, fingerhod) mit der oben angegebenen Schneemaijje iiberzogen,
weldhe man mit dem nod iibrigen Schnee mitteljt einer Sprite ober Papierdiite
oder eines 8bffels in beliebigem Defjin verziert. Hievauf bejireut man vas Gange
mit feint geftoBentem Juder und Idjst es auf einem Bledhe in der iiberfiiplten,
offenent. Rohre trodnen. Das Papier wird Hierauj losgeldst 1und diejer Dedel auf
die Torte gejesst. Dieje Berzierung joll 1 Tag vor bem Gebraudye bereitet werden.

1638. Nujs-Tovte & la Ceyp (warme NMajje).

7 Defa Niijje, 3 Defa Mandeln werden mit 2 gangen Ciern im Mdrfer
fein gejtofzen; man gibt dies in einen Cdyneefefjel, 5 gange Cier, 4 Dotter,
14 Defa Juder dagu und [dlagt es am Dunjt, bis es did ijt, gibt es vom
Dunjt weg und |dhligt wieder bis es auskihlt und mijdht 11 Defa Mehl
Binein. Mun ftreiht man eine Tortenform mit Butter aus, feht jie mit Neehl
aus, fiillt die Majje hinein und ldjst fte in ber Rohre ?/, Stunben baden.
Wenrt fie ausgekithlt ift, iiberzieht man fjie mit beliebiger ®lafjur.

1639, Nujs-Kapjeln mit Butter,

7 Defa ausgeldste MNiijje werden mit 2 gangen Ciern im Wiorjer gejtoRen,
i einen Weibling gegeben, 11 Defa Juder, 7 Defa Butter und 6 Cierdotter
flawmig */, Gtunde abgetrieben, 10 Defa fein gehadie Niije, fejter Sdnee von
6 Gierflar und 9 Defa Biscuitbrojeln dagugemijht, in eine vievedige Papier-
fapjel oder ein Bled) gegeben und ausgebaden. Wenn es ausgelithlt ijf, fann
man es in beliebige Formen ausjtedyen, mit beliebiger Glajur iiberziehen. Wenn
man will, fann man obenauj eine halbe verzuderte Nujs geben.

1640. Torte vou Strudelteiq.

Gin von 1/, Qiter Mehl bereiteter Strubelteig wird fein ausgezogen und
in 9 Gtiide gefdnitten. Nun gibt man einen Theil auf ein mit Buiter aus:
geftrichentes, mit Miehl bejtreutes Tortenbled) ober auf eine fladhe Sdhiifjel und
bejtreicht denr 1. Theil mit Bufter und beftrent thn mit Juder, Rojinen,
Simmt, fein gejdnittenen Datteln, fein gejtoferen Hajelniijjen oder gewdhnliden
Fiiffen, legt eine zweite Platte Teig daviiber, bejiveicht jie ‘wie die erjte und
fahet jo fort, bis alle 9 Blatter bejtridyen jind. Obenauj bejtreut man e mit
ftiftlig gejdhnittenert Mandeln und badt es bei mittelmakiger Hige. Will man
pie Torte auf eine fladhe Tortenplatte geben, jo mujs nman mitteljt eines feinen
Niejjers die Torte von dem Bled) losmadyen, und jwar fahrt man mit dem
Piejler Inapp unter der Torte durd) und [diebt jie auf bie andere Platte.
Gie fann aud) auf derjelben Platte, wo fjie gebaden wurbe, jerviert werden,
man Jtellt dann die Torte auf eine mit einer Serviette bededte Sdiifjel.
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1641, Manvel-Tovte & la Heller. (Tarte aux amandes.)

Wenn man 24 Defa Orangen- oder Gerudzuder mit 16 Gierdotftern
'/, Gtunde geriihrt hat, werden 30 Defa abgezogene, mit 4 Eierflar jehr fein
geftopene Mandeln dazugegeber, gut vermengt und nadydem es wieder 1/, Shibde
geriihrt wurde, der Schiee vont 8 Cierflar gleidyzeitig mit 8 Deta feinem Mehl
leidht eingemijdht. Cine mit Butter bejtridhene, mit Mehl ausgefehte Torfenform
witd mit diejer Majje gefiillt, weldhe man bei geringer Hife */, bis 1 Stunbe
in ber Rohre baden ldfst, nach welder Jeit man den Reifen der Form entfernt
und die Torte ausfiihlen [djst. Wenn dies gejdehen ift, wird die Torte auf
1 Bogen Shreibpapier o gelegt, dajs die frithere untere Seite nady oben formmt,
worauf man Dbdie Torte mit beliebiger Glajur iiberzieht und exjt, wenn fjie
vollformmten troden ijt, 3u Tijd) gibt. Diefe Torte mujs fehr vorjidhtig gebaden
werden; follte jie eingefallen fein, jo mujs jie mit einem jHarfen Mejjer oben
gleichgejdnitten werden.

Jtachjtehende Glajur ift fiiv dieje Torte, welde fich durch eiren bejonders
feinent Gejdhmad auszeihnet, am geeignetjtenn: Der fejt gejhlagene Shnee von
2 Gierflar witd mit 3 Ejslbffeln pajjierten Grdbeeren ober Himbeeren und
16 Defa Juder !/, Gtunde gerithet, hierauf auj die Torte gegeben, mit eirem
Iefjer, weldyes man einigemale in Heifes Waijjer taudyt, gleihmaiig vertheilt,
mit fein geftoenem Juder bejtveut und in Dder iiberfiihlten offenen Rohre
ungefabr 10 Minuten getrodnet.

Anmeriung: Nad) Belicben Tann man jtatt Erdbeeven Drangenjaft verwenden
und in biejem Falle aud Orvangen- und Citronenzucder Heigeben.

1642. Biscuit-Tovte. (Tarte au biscuit.)

28 Defa Gerudhgucer viithrt man mit 12 Cierdottern !/, Stunde und
mijdht Dierauf den Sdhnee von 12 Eiertlar gleidhzeitig mit 24 Defa feinem
Miehl leidht ein. Hat man diefe Malje in eine mit Butter bejtrichene, mit Mehl
ausgefehte Fornt gefiillt und bei gevinger Hike 3/, bis 1 Stunde gebaden, o
ld)st man die Torte auf einem Sieb austiihlen, gibt fie von da auf 1 Bogen
Sdyreibpapier und iiberieht jie mit beliebiger Glajur. Nad) Belieben fann man
diefe Torte, nadhpem fjie gebaden ijt, in Platten |Hreiden, welde man mit
Cingefottenent beftreidht, aufeinanberlegt und mit beliebiger Glajur iibersieht.
JNad) Velieben fann man bden felt gejdhlagenen GShiee von 3 Eierflar mit
12 Defa fein gefiebtem Juder, 2 Tafeln gerieberner Chocolate oder 2 Ejsloffel
pajjiertenn Grdbeeren oder Himbeeren leicht einmijden und mit diejemn jtatt des
Cingejottenen die in Platten gejdnittene Torte Dbeftreidern.

1643. Biscuit-Tovte mit €hocolate. (Tarte de biscuit au chocolat.)

Die BVereitung ijt ganz diejelbe, wie bei der ,Biscuittorte” (Nr. 1642),
nur mit dem Unterjdhiede, dajs, wenn Juder und Cier '/, Stunde geriihet
wurdert, 16 Defa geriebene Chocolate eingemijcht werben.

1644. Feinjte warmgejdlagene Biscuit-Torte,

14 Defa fein gejtoBener Gerudzuder, 4 ganze Gier und 4 Cierdotter
werden in ein Shneebeden gegeben und mit der Shneeruthe am Feuer jolange
gefd)lagen, bis es eine dide Majje ijt, worauf man es beijeite jtellt und jolange
ntit Der Ruthe peitjdt, bis es falt ijt, hrerauf mit 12 Deta Mehl qut vermengt, in
eite mit Butter bejtricdhene, mit Nehl ausgefehte Tortenjorm fiillt und in der
liberfiihlten Rohre betlaufig 1 Stunde baden [djst. Die Torte wird dann auf
ein Sieb gejtiicat und nady ganglihem Crlalten mit beliebiger Glajur iiberzogen.
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1645. Warmgeidlagene Sand-NMajje feinjter Avt,

6 gange Gier, 4 Cierdotter und 16 Defa fein geliebter  Suder werbden
sufantnten ant Feuer jolange gejdlagen, bis die Majje gan3 pid ijt, fedod)
fodjen barf jie nidht, worauf man fie vom Feuer wegnirtmt und jolange viihrt,
bis die Mafje falt ijt. Alsdann werden 8 Defa Puvermehl, 8 Defa feinjtes
Mehl 1und aulefst 12 Defa erlajjene, aber nidt heie Butter langjam eingerithrt.
Dieje Mafle wird damn in eine mit Butter bejtvicdhene, mit Mebhl ausgefehte
Form gefitllt und langjam gebaden,

1646. Wmer Sudjen.

14 Defa jein gejtoBener Suder, 6 gange Eier, 8 Dotter werden in einem
Gehneebedenn mit der Schneeruthe am Feuer jolange geidlager, bis bie Miafje
bid ift, bann beijeite gejtellt und jolange mit der Ruthe gepeitidt, bis die Majje
falt fit. Dann mengt man 14 Defa Mehl, 12 Defa Rofinen wund 14 Defa
serlafjere, aber nicht Heife Butter ein, fiilllt es in eine mit Butter Dejtridyere,
mit Mehl ausgefehte Form und lafst es langjam baden.

1647, Ptidinger-Tovte mit Waffehr.

20 Defa Hajelniifje werden gerditet, bis fich die Schale 1ost, pann gejdalt,
und wenn fie {iberfiihlt find, mit 20 Defa gejdymolzenem Suder verrithrt, aus-
fithlen gelajfert umd damn in einem Morjer olange geftofen, bis |id) die Piajje
sieht. Sulept gibt man 16 Defa erweidte Chocolate und 20 Defa Staub-
suder dazu und mijdht alles gut untereinander. Nun werden 4 RKRarlsbaber
Oblaten mit diefer Maile mefjerviidendid bejtrichen, aufeinandergejest und eiite
fiinfte Oblate oben mit Chocolateglajur itberzogen.

1648. Toboje-Torte.

Man bereite die Majje , Warmgejdlagenes Biscuit”, wie es in . 1570
angegeben iJt, fiille diefe Mafje in eine mit Butter beftrichene, mit Mehl aus=
gefebte Form und lajje jie langjant in der Rohre baden. Naddem fie ausgeliihlt
ift, Jdneidet man jie in 5 Platten und Dbejtreicht jie mit folgenber Maije:
90 Defa BVutter mit 8 Tafeln auf einem Dectel in bder Rodhre erweidyter
Chocolate und eine Mefjerfpibe Jimmt werden flawmig abgetrieben, damn die
Plattent damit bejtrichen, aufeinandergeiest und die obere Platte mit Chocolate-
glajur oder mit gebranmnterm Jucer iiberzogen. Qepteres auf folgende Weije:
Man gibt in eine Cafjerolle 8 Defa gejtoeren Jucer, Ildjst denjelben am
Feuter, bis er lichtbraun und fliijjig ijt, und iibergieht damit die Torte; diejes
alles mujs fehr jdnell gejchehen. i

Unmerfung: Man fann die Mafje aud) auf ein Bled) mefjerviidendid auf-
ftreichert und langjam in der Robre baden lajjert, dDamn mit einem Tortenreifen 5 Platten
ausjtedyen und weiter verfahren, wie angegeber.

1649. Genuejer Torte.

90 Defa Butter treibt man faumig ab, nengt 28 Defa Gerudzuder
bazu, tiihrt es 1/, Ghude, gibt nad)y und nadh 6 Cierdotter dazu, weldhe man
ebenjalls 1/, Gtunbde riihrt, hierauf den Sdhnee von 6 Cierflar gleidzeitig mit
98 Deta feinemn Mehl leicht einmijht und ferner wie bdie ,Biscuittorte
(Nr. 1642) behandelt.

1650. Punjd)-Tovte. (Tarte au punch.)

: “Bmt 32 Defa Mehl wird eine Biscuitmalje (Nr. 1570) beveitet, weldhe man
i eine mit Vutter bejtricherte, mit Mehl ausgefehte’ Tortenform fiillt und bei
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nittelmaRiger Hige betlaufig 1 Stunde in der Rohre baden Idajst. Nad) diefer
Jeit wird die Majje herausgeitiivzt, und wenn fie vollfommen ausgefiihlt ijt, in
der Mitte o voneinander gejdhnitten, dajs man wei runde Sdeiben exhalt. Die
etite ©dyeibe wird in beliebige, aber gleichgrofe Wiirfel geldhnitten. Der Boden
per namlichen Tortenjorm, in welder man das Biscuit guerjt gebaden hat, wird
niit einer Sdyeibe Schyreibpapier, welde man mit ungejalzenem Sped gefettet
hat, bedect umd das wiirfelig gejdnittene Biscuit, wovon die Wiirfel abwed)jelnd
i Punjdefjens 1nd verjdhievenfarbigen Liqueur getaudht jind, frapp neben-
einander verjdhiedenjarbig oder damenbrettartiq in die Tortenform eingelegt,
unt den Bobdent damit genau Fu bebeden. Wenn dies gejdehen ijt, iibergieht
man das Biscuit mit Jiedend heifer Marmelade und bededt es jogleidh mit dex
sweiten tunden Biscuit|deibe, worvauj man es emige Minuten ruben [ajst.
Nad) ungefahr 1/, Stunde bebedt man die Form mit eirem Brett wnd wenbet,
inbent man beides aneinanderhalt, die Form wm, jo dajs die untere Seite nach
pbent Tommt, worauj man Form und Papier behutjanmt herabnimmi. Die
RNander diefer Torte werden hHierauj mit beliebiger Glajur bejtridien. CEbenjo
fonnen die oben erwdbhnten, gejdnittenen Wiirfel in die trodene Tortenform jo
eingelegt werden, dajs abwed)jelnd Rinde und ShHmolle auf ven Boben 3u liegen
fommt. Wenn nun der Boben genau bededt ift, befeudhtet man das Biscuit mit
Punjchejjens, iiberaieht es mit heifer Marmelabe und bededt es gleidh mit der
3weiten Viscuitjdyeibe; nady !/, Shmde wird es herausgejtitrgt, mut Breitlauf-
aucder iibersogen und die Wand mit Punjdglajur bejtrichen.

1651. Punjd)-Tovte andever vk,

Cine andere Vereitungsart der Punjdytorte ijt folgende: Man jdneidet
swei runde Gdheiben von Biscuit, wovon man eine Scheibe mit wiirfelig
gejhnittener Brottorte oder Anisbrot, Chocolatejdnitten ober beliebigem Bad:
werf, weldes fedod) in Punjcdhejjens getaucht werden joll, in gleicher $Hdhe
belegt. Diejes witd Dhierauf mit der jweiten Biscuitjdeibe bededt und das
Ganze mit Punjdglajue iiberzogen. Nad) Belieben fann aud) eine runde Biscuit:
jheibe in fleine Halbnionde oder beliebige Figuren ausgejtoden werdeén, mit
weldyen, indem man beim Cinlegen in die Tortenjorm NRinde und Shmolle
abwedyjelnd zu Boden legt, beliebige Dejjins gebilbet werden fonmen, mix
miifjen die Viscuitjtiide genau ujammenpajjen, damii der Boden der Fornt
vollfontmen bededt ijf. Man befeudhtet jie hierauf mit einigen Loffeln Punjd)-
eljen3, iiberieht jle mit Deiger Marmelade und bebedt fie mit der 3weiten
Biscuitjcheibe.

1652. Ghocolate-Torte ala Sadjer. (Tarte & la Sacher.)

16 Defa Chocolate werden auf einem Bleche in der Riohre erweidyt; inter:
dejfen freibt man 16 Defa Buiter qut ab, gibt die erweidhte Chocolate hinein
und tiihet fie falt. 3jt bies gejdhehen, jo werden 16 Defa fein gejtolener Juder
mit 6 CGierdotter nad) und nad) dagugeriithrt wund hievauf ber Sdhnee von
6 Gierflar mit 16 Deta Niehl leicht eingemijdht. Eine mit Butter beftrichene, mit
Mehl ausgefebte Tortenform wird mit diejer Mafje gefiill, weldhe man beildujig
1 Gtunde in der Nohre badt. Nach diefer Jeit entfernt nian den Reifen und lajst
die Torte auf einem Sieb erfalten. Nad)y Beliebenr fann diefe Torte, welde nicht
mebr als 2 bis 3 Finger Hod) feint |oll, nachvem fie gebaden und ausgeliihlt
iit, mit fodhend Heiger Marillennarmelade Dejtrichen werden. Naddem biefe
falt und froden ijt, iiberzieht man fic mit warmer oder falter Chocolateglafjur.
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1653. Chocolate-Tovte mit Niaudeln, (Tarte au chocolat.)

14 Defa Chocolate werden auj ein Vledh gegeben wmd in der FRodbre
exweiht, worauf man jie mit 14 Defa abgefriebener Vutter glatt wverriihrt,
16 Defa Juder dazumengt und mit 3 Cierdottern 1/, Stunde riihrt. Nad) diejer
Jeit werden 8 Defa mit der Sale feirt gejtoere und hierauf pafjierte Mandeln
dazugegeben, welde nan ebenfalls 1/, Gtunde vithrt. Juleht mijdf man den
Gdynee vont 3 Gierflar gleidhzeitig mit 8 Defa jdhwarzem Miehl Teidht ein. Diefe
Majje wird dann 2 Finger Hod in eine mit Butter bejtridene, mit Mehl aus-
gefehte Torfenform gefilllt und bei geringer Hife 3/, Stunben gebaden. Nan
jtiirat die Torte nad) diefer Jeit auf ein Sieb und iiberzieht jie nady ganglichem
Grialtenn mit warner oder Talter Chocolate- ober beliebiger Glajur.

1654. Ehocolate-Torte mit Mandeln, andever Arvt, (Tarte au chocolat.)

Man viihrt 28 Defa Gerudhzuder mit 16 Cierdottern */; Stunde, worauj
man 16 Defa mit ber Sdyale fein geftofener, pafjierte Mandeln und 28 Defa
geriebene Chocolate dazumengt und den Schnee von 12 Eierflar mit 12 Defa
jhwargem Mehl leicht einmijcht. Wenn man es bamnt i eine mit Butter
bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Tortenform gefiillt hat, wird es bei geringer
Hife 1 Ghmbde gebaden, nad) weldher Jeit ntan ben Reifen entfernt und die
Torte nady ganglidhem Crfalten mit beliebiger Glajur iibergieht.

1655. Gijela-Torte.
3Jn einer tiefen Sdiifjel wird '/, Kilo Butter flaumig abgetrieben, dann

-gibt man 1/, Kilo fein gejtoenen Vanilleguder, 4 Dotter, !/, Kilo fein ftijtlig

geldhnittene Mandeln, die fein gejdnittene Schale von 1/, Limone dagy, verriihrt
dies 10 Minutert und mijdht von 8 Ciweif den Sdhnee mit 12 Defa Miehl
leicht ein. Diefe Majje wird in 4 Theilen gebaden. Die Bldtter werden mit
beliebiger Gréme oder Heier Miarmelade bejtrichen, aufeinandergelegt und die
obetjte Platte mit beliebiger Glajur iiberzogen.

1656, Brajilianer Tovte.

10 Defa Hajelniijie werden gerdjtet und i Morjer mit 1 Ci fehr fein
gejtoBeit. Anf ein Brett gibt mart 9 Defa Juder, 10 Defa Brojeln, 14 Defa
Dehl, etwas Jimmt und fein geftogene Gewiirgnelfe und Ddie gejtoenen
SHajelniifle, madht in der Mitte eine Grube, gibt in diefe 1 Gi und 2 Eisloffel
Obers und beavbeitet alles 3u einem glatten Teig, welden man ugededt an
einem Ffiihlen Orte !/, Gtunde rvajten ldjst. Nad) bdiefer Jeit wird ber Teig
auf einem mit Niehl bejtaubten Brett mejjerriidendid ausgewalit unbd, naddem
mit einer Tortenform 8 runde Scheiben ausgejfoden wiurden, auf ein Bled)
gelegt und in nicht 3u Heiker Rohre gebaden. Bon den gebadenen, vollfomnten
ausgeliiblten Platten werden 3wei mit beliebiger Marmelade beftvichen, dann
alle brei aufeinanbergefelt und bdie oberjte Blatte mit Chocolate- oder beliebiger
Glajur iibergogen und i nicht zu HeiBer, offener Robre trodnen gelafjjen.

1657, Chocolate-Torte mit Brot.

Nadoem man 28 Defa BVanilleguder mit 16 Cierdottern */, Stunde
geriihrt hat, werben 22 Defa geriebene Chocolate und 16 Defa - geriebernes
$Hausbrot dazugegeben, gut vernmengt und ulelt der Sdhnee von 8 Eierflar leicht
eingemijdht. €s wird Hievauf in eine mit Butter bejtridhene, mit Mehl ausgejebte
Tortenform gefiillt, 1 Shunde Dbei geringer Hifge gebaden und nad) ganglichem
Grialten mit Deliebiger ®lajur iiberzogen.
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1658, Brot-Torte, (Tarte au pain-bis.)

30 Defa Gerucdhzuder werden mit 16 Eierdottern !/, Stunbde geriibrt,
30 Defa mit ber Sdyale fein gejtoBene, pafjierte Manbdeln, 3 Tafeln geriebene
Chocolate, 12 Defa geriebenes Hausbrot, weldes mit 6 Ejsloffel Rum befeudtet
wurde, und 1 Miefjerfpitie fein gejhnittene Citvonenjdale dazugemengt, 1/, Shunde
geriihet, nad) welder Jeit man den Sdhnee von 8 Cierflar mit 1 Cjsloifel
jbwarzem Niehl leidht einmifdt. Man fiillt diefe Mafje in eine mit Butter
Dejtrichene, mit Mehl ausgefehte Form und badt jie bei geringer Hitge beiltuifig
1 Gtunve in der Rodhre. Glajur wie bei voriger.

1659. Graham-Tovte,

16 Defa Gerudzuder und 8 Cierbotter werben ujammen !/, Ghimbe
geriihrt, Dierauj ber fejt geldlagene Ghnee von 8 Gierflar gleichzeitig mit
25 Defa gebadenem geriebenten Grahambrot Ileiht vermengt, worauf man
diefe Miafje in eine mit Buiter bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Form Fiillt
und !/, Stunde in der nidht zu Heifen Robhre baden lajst. Die gebacdene, voll:
fommen falte Torte wird i zwei Platten getheilt, wovon eine mit beliebiger
Marmelade bejtrichent wird, bdiefe wird mit der zweiten Platte belegt und die
3ujammengefelite Torte mit beliebiger Glajur iiberzogen, was injoferne noth-
werndig er|deint, weil die Torte jonjt zu troden wdre.

1660. Pjarver Kneipp-Torte,

20 Defa Butter werden mit 28 Defa Juder flaumig geriihrt, von
1/, Citrone die fein gejdnittene Schale, 24 Defa ungejdhilte und 4 Dela ab-
gezogerne Manbeli, 2 ganze Cier, 2 Dotter und um Sdlujs 7 Defa Mebhl
pazugeriihrt. Hievauj wird die Malje in eine mit Butter bejtridhene, mit Viehl
ausgefehte Tortenform gefiillt und langjam gebaden. Wenn die Torte vollfonmen
ausgefithlt ijt, wird jie mit Juder bejtveut.

1661. Ytapoleon-Tovte, (Tarte & la Napoléon.)

16 Defa abgetriebene Buiter werden nad) und nadhy mit 16 Defa fein
gejtogenem Juder und 4 Cierdottern 1/, Stunde gerithrf, nad) welder Jeit man
16 Defa mit ber Sdale feirt gejtoBene, pajjierte Viandeln, 16 Defa geriebene
Chocolate, 1 Miejjeripite fein gejdhnittene Citronen= und Orangenjdalen, ebenjoniel
Simmt, 1 gejtogene Gewiiranelfe dazugibt, gut verviihrt 1nd uleht ben Shuee
vont 4 Gierflar mit 8 Defa Mehl leicht einmijdht. Dieje Majje witd in 3 Theile
getheilt, welde man, jeden eingelit in mit Butter bejtrichene, mit Mebl ausgefehte
Fortenformen fiillt und !/, bis ¥/, Stunde in ber iiberfiihlten Rodhre baden
lafst; dann werden die Platten auf ein Sieb gegeben, mit beliebiger Marmelade
oder Créme bejtriden, aufeinandergelegt und mit weier Glajur iiberzogen.

1662. Butter-Tovte mit MMandeln,

Wenn man 32 Defa Juder mit 10 Cierdottern 1/, Stunde geriihrt und
nady jedem Gi 1 Ejsloffel Mehl eingentengt hat, werden zu diejem 32 Defa
serlajjenne Butter und 32 Defa fein gejtoferte und pajjierte Vtanbeln genengt,
jeboh nadh und nad, indem man nady jedem Loffel Mandeln 1 Ejsldffel
Butter gut verriihrt und uleht den fejt gejdlagenen Schnee von 10 Eierflar
leicht einmifdht. Diefe Majje wird darm 3u drei gleidhen Theilen in mit Butter
bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Tortenformen gefiillt und hierauf bei geringer
$Hite ungefahr 1 Stunbe gebaden unbd jo wie die vorhergehende Torte behandelt.




1663. Sdwarze Tovte, (Tarte au chocolat.)

Sn 16 Defa abgetriebenne Butter werden nad)y und nady 5 Eierdotter
geriihrt, worauf man 30 Defa Gerudhzuder dazugibt, !/, Stunde riihrt, bann l
i werden 16 Defa mit der Shale fein gejtofene und pafjierte Manveln, 26 Defa
[ fein geticbene Ghocolate, 1 Niejjeripibe Jimmt, ebenjoviel fein gejdynittene
Gitronenjhale und 1 gejtoBene Gewiirgnelfe dazugentengt und der Schnee von
5 Gierflay mit 10 Defa Miehl Teicht eingemijcht. Wenn man dieje Maile in eine ':
mit Butter bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Form gefitllt hat, wird fie ungefahr |
1 Gtunde in der iberfithiten Rohre gebacen, nach welder Jeit man jie heraus- |
nimmt 1md bdie Tovte !/, Stunde in der Form fjtehen lajst. Hievauf jtiivgt man
jie Heraus und gibt fie nadh) ganglidhem Grfalten mit fein gejtofenem Juder
bejtreut 31 Tijd. Nach Belicben fann man die Tortenmafje in 4 Bldttern baden.

S biefem Falle wird der fejte Sthnee von 3 Eiertlar mit 10 Deta fein gejtoferem
Suder unbd zwei Tafeln geriebener Chocolate leiht vermijdt und mit diejem
hierauf 3 gebadene Blditer bejtrichen, worauj man jie o aujeinanderlegt, dajs

eine Dejtridherte Seite mit einer trodenen Dededt wird. Das vierte, aber trodene
Tortenblatt wird bann daraufgegebert und bdas Gange mit Chocolate- oder

| Deliebiger Glajur iibergogen. Dieje Torte it mehreren Plaften su bacden ift -

k rathjanter, da fie im anbdern Falle i der Mitte Ieicht [pedig wird.

i - 1664, Muscazon-Tovte. (Tarte a la Muscazon.) ?
P Man gibt auf ein Nudelbrett 32 Defa mit der Sdale fein gejtofene und

1 pajjierte Manveln, 32 Defa fein gejtoferen Juder, 8 Defa |dhwarzes WViehl
und etwas Gewiirz, weldes man zujammen gut vermengt. Hievauj madt man
in bie Mitte eine Grube, gibt in diefe 3 Gierbotter, ein ganges i, den Saft
einer Citvone mit ein wenig fein gefdnittener Citronenjdyale und bearbeitet
diefes alles 3u einem Teig, welden man 3ugededt an einem falten Orte
1/, Gtunbe rajten Iajst. Jtach diefer Jeit wir ber Teig auf einem mit Mehl
bejtaubten Brett fingerdid ausgewalft und eine runde Scheibe ausgejtoden,
weldje in die Biesu bejtimmte, mit Butter beftrichene, mit Mehl ausgefehte,
mit einer Oblaten|deibe belegte Tortenform pajst. Der Teig wird hievauf in
der Form mit Cingefottentem beftridhen. Der nod) iibrige Teig wird mit fleinen,
sterlidhen Formen ausgejtodhen, weldhe man in belicbigem Defjin auf das Cine
gejottene legt und mit aufgeflopiten Giern bejtveidyt; dann gibt man die Tovte
in die Mohre und lajst fie Hei geringer Hige /, bis ¥/, Stunbe baden. Nad)
diefer Jeit wird die Torte auf ein Sieb gegeben tmd erfalten gelajjen Man
verwenbet jie, da die Majje eine Harte, rejde ift, erjt nad) 1 bis 2 Tagen,
nady weldher IJeit jie weidher wird. : :

1665, Butter-Tovte. (Tarte au beurre.)

28 Defa Buiter werden flaumig abgetrieben, 28 Defa Banillezuder dazue
gemengt und bdiefes nacdh wnd nad) mit 8 Cierdottern +/, Stunbe gerithrt, worauf
man dent Sdhnee von 8 Gierflar mit 28 Defa Mehl leicht einmijdyt. Dieje
Majfe wird i 2 Theile getheilt, weldhe man in mit Butter bejtridene, mit
Mehl ausgefehte Tortenjormen fiillt und bei gevinger Hibe in der Rohre baden
lafst. Wenn Ddies gejdhehen ijt, werben bdie Reifen von den Fovmen bejeitigh, die
Torten auf ein Brett oder Sieb gejdhoben und nad) ganzlidhem Crfalten mit
aufgeldster Marmelade bejtrichen und Hievauj jo aujeinardergelegt, dajs von
jerien Geiten, weldye Deim Baden auf dem Bledye gelegen Jind, eine nad) wnternt \

und eine nacd) obent Tommt. Man gibt nun dieje Torte auf einen Bogen Sehreib-

papier, iibergiefst jte mit Deiger Marmelade, weldhe, nacdhdent fie nnllfw/‘ ‘

-~
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froden ijt, mit weier Glajur iibergogen wird. Wenn die Torte durd) das
Baden ungleich geworden jein jollte, jo nujs man jie gleid) dhneiden.
1666. Bevliner Torte,

4 ganze Gier, 6 Dotter, 12 Defa feint geftoener Juder werben ujanumen
am Feuer gejdlagen, bis die Majje did ift, bann nimmt man jie vom Feuer
weg und viihrt jie bis jie falt ijt; mengt hievauj nod) 12 Defa Miehl ein, fiillt
fie i eine mit Butter beftridhene, mit Wiehl ausgefehte Tortenjorm und Idjst
die Torte langjam baden. Naddem die Torte gebaden und ausgefithlt ift, wird
jie in zwei gleidhe Platten gejdnittenr. In den fejtgejdlagenen Sdnee von
8 Cierflar werdent 20 Defa Vanilleuder leidht eingemijdht; miit diejer Créme
wird eine der Tortenplatten fingerhod) bejtrichen und die andeve Platte baraui=
gegebent. Der Rejt der Créme witd auf die Oberflad)e der Torte mitteljt einer
Papierdiite i fingerbreiter Cntfernung |dnedenfdrmig aufgetragen umd die
Bwijdenciwme ebenfalls mitteljt einer Papierdiife mit beliebiger Marmelabe
ausgefiillt; dann wird die Torte auf ein Badblecdh gegeben 1nd in der offeren
Robre einige Miinuten getvodnet.

1667, Brabanter Tovte.

Man gibt auf ein Vrett 18 Deta Mehl, 18 Defa Buiter, 8 Defa mmmt
deit Gcdalen gejtofene Mandeln, 7 Defa Jucder, 1 Miejjeripife Jimmt und
bcnrbcitet diejes alles zu einem g[ntten Teig, wallt diefe Najje mejjerviidendid
aus, fdneidet jie in 8 runde gleiche Platten, gibt fie bann auf ein Bledh und
badt jie in ber Rohre. Wenn bdie Platten itberfithlt jind, werven jie behutjam
ot Bled) genommen, mit beliebiger Marmelade bejtrichen, aufeinandergejest
und mit der ,Chocolateglahur® (Mr. 1718) oder mit , Citronenglajur® (V. 1722)
liberzngen.

1668. Fritften-Torte.

Man gibt auf ein Brett 18 Defa Miehl, 18 Defa Butter, 8 Defa jammt
den Gdyalen gejtogene Mandeln, 7 Defa Juder, 1 Defjerjpife Jimmi, und
bearbeitet diejes alles au einem glatten Teig, walit dieje Maffe mefjerriicendicE
aus, jdneidet jie in 3 runbe, gleidhe Platier, gibt jie dann auf ein Ble) und
badt jie in der Rihre. Wenn die Platten iiberfiiphlt jind, werben jie behutjam vom
Bledh) genonumen, mit beliebiger der Torte entjprechender warmer Viarnielade,
jedes, auch das obere Blatf, Deftridhen und aufeinandergejelt. Das dazu
beftimmte Dunjtobjt oder gefodhtes erfaltetes wird oben zierlich aufgelegt.

1669, Erobeeren-Torte,

Nachbem man 3 Blitter gebaden, wie bet der , Friihtentorte” (MNr. 1668)
angegeben ift, werden Jie mit warnter Hinbeer- oder Grdbeermarmelane beftriden,
aufeinandergejet und oben mit frijhen Crobeeren nad) der Reihe dicht belegt.
Wenn man will, fann man die Torte mit Juder bejtreven.

1670, Himbeeren-Torte.

MWird ebenjo bereitet wie die ,Crdbeerentorte’ (Nr. 1669), nuyx gtbt mat
anjtatt Crobeerenntarmelade, Himbeerenmarmelade und legt anjta
frijhe SHimbeeren auf.

1671, Weintranben-Tovte.

Wird ebenfo bereitet wie ,Erdbeerentorte (. 1669). Man bejtreicht

Blafter mit Nibijels, Pfirlidh- oder Marillenmarntelade—eEp-Di fle obg

e



1672. Sdjaum-Torte (Pajta-Torte).

Mian beveitet einen uder- ober einert geriihrien Lingerteiq, weldhen nian
fleinfingerdid auswalft, rund ausjtidhyt, diefes dann in eine mit Buiter bejtrichene,
mit MehHl ausgefehte Tovtenform fiillt und langjam in der Rohre baden lajst,
worauf man den Reifen der Form bejeitigh. Die Torte, nadydem jie iiberfiihlt
iit, Dejtreidht man mit Marmelade, belegt jie 3 Finger hodh mit panijder
Windmaijfe und wverziert fie iiberdies in beliebigem Defjin (fiehe Tafel I) mitteljt
eirter Papierdiite mit jpanijdher Windmaije, weldhe man mit Juder bejtreut und
in der offeren Nbhre trodnen Idjst. Anjtatt der von Lingerteig oder Juderieig
bereiteten Torte fann man aud) eine Sadertorte Hiezu verwenden, welde jednd)
nmir fingerhod) jein darf. ad) Velieben fann man zu der [panijden Wind-
mafjje (M. 1819) 1 RKafjeeldffel Kafjee-Cljens, Erdbeer-Eljen3 oder beliebige
Ejjenz aeben.

- 1673, Frowvfifde Kaffee-Créme-Torte.

3n dent fefigefdlagenen Sdhnee von 4 Ciertlar gibt man 8 Defa abgezngerte,
mit 8 Glerflar fein gejtogene Mandeln, nebjt 14 Defa gejiebten Juder und
mijht dies alles gut untereinander. Man belegt ein Badbled) mtit weiBent
Bapier, theilt obige Niajje in 3 gleidhe Theile, ftreicht jie mittelit eires Miejjers
auf dem Papier fingerhodh auseinanbder und formt aus diefer WViafje 3 runde,
gleich qroge Platten, weldhe mit fein gejtogenem Fuder bejivenut und in der
Rohre bei mittelmagiger Hike !/, Stunde gebaden werden. Unterdejjent werden
3 Cierdotter, 10 Defa Juder und 3 Cjslbffel jtarfer jdhwarzer Kajfee in einem
Gchneetejjel am Feuer geriihrt, bis die Majje did geworden ift, jedoch fodhen
darf jie nicht. Nadhpem man 16 Defa Butter in einer tiefen Schiijjel flaumig
abgetriebent Dat, rithrt man bdie iberfiihlie Kaffeemalje dazu und riihrt jolange,
bis es vollfornmen ausgeliihlt ijt. it diejer Fiille bejtreicht man die gebadenen,
vom Papier ausgeldsten, vdllig erfalteten Platten, jeht fie aujeinander nd
Dejtreidht bie obetjte Platte mit der iibriggeblichenen Fiille und bejtreut fjie
mit grobem Juder und feinbldtterig gejdnittenen NMandeln, oder man drejjiert
fie mitteljt einer Papierdiite beliebig mit der Créme auf.

1674. Mavasdjino-Tovte,

4 gange Cier, 6 Dotter und 12 Defa fein geftofener Juder werden
aujamumen am Feuer gejdlagen, bis bie Majje did iff, dann nimmt man jie vom
Feuer weg und rithrt jolange, bis jie falt ijt. Dann mengt man nod) 4 Defa
serlaffene aber nidht Heige Budter nebjt 12 Defa Mebl ein, fiillt die Mafje in
eine mit Butter Dbejtricdherre, mit Pehl ausgefehte Tortenform wund ldjst fie
langjant baden. Naddem die Torte gebaden und ausgefiiblt ijt, [dreidet man
jie in zwei gleihe Platten. In den fejtgejdhlagenen Sdhnee von 8 Ciexflar
wird 20 Defa fein gejiebter Juder nebjt 3 Cjsldffel Marvaschino-Liquetrr leicht
eingemifcht, mit bdiejer Créme die eine Tortenplatte fingerhod) bejtrichen und
die andere *Blatte daraufgelegt. Von ber iibriggeblicbenen Créme farbt man
eirtent Theil roja und wverziert nun die Oberflade bder Torte mitteljt einer
SPapierdiite in Dbeliebigen Dejjins abwedhjelnd mit Der rothen und weijen Créme
und ldjst bie fo verzierte Torte in nicht 3u Beier offenen Rohre trodnen.

1675, Gifela-Torte & la Spork.

20 Defa Hafelniijje werden mit 6 Eiertlaxr fein gejtofen, 40 Defa Staubzuder
beigegebent und nodymals gut verrithrt, Auf ein Bapier werdent 2 Kreije aujs
gezeihnet, jobann wird bie oben angefiihrte Mafje auf dbie vorgezeichnete Flade
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[

'; aujgejtrichen und bei ziemliher Hige i der RNohre gebadert. In Dden fejt l

‘ gejhlagenen Shnee von 4 Eierflar werden nad) und nad) 14 Defa Staubzuder -

l eingeviibet und 12 Defa heipgemadite Marillenmarmelade dazugegojjert. Mim ik

; bejtreicht man das eine Blatt mit diefer Créme, legt das anbdere darauf, iiber- |
jireicht es mit Marillenmarmelade und tibersieht die Torte mit weiker Glafur. |

1676. Sdjnce-Tovte mit Mandeln. (Tarte 3 la créme aux amandes.) il

| Der feltgejdlagene Shree von 10 Gierflar wird mit 32 Defa Suder, -
32 Defa fein gejtoBéen und pafjierten Manbeln, 10 Defa fein nubdelig
gejdnittenem Citronat leicht vernengt 1und Dierauf in eine mit Buiter bejtrichene, ;
mit  Mehl ausgejehte Tortenform gefiillt und bei gang geringer Warnte ]
1/, Gtunden in der Rohre gebaden. i

1677, Jmpevial-Tovte a la Spork.

i
|
|
il
Man jtopt in einem Mbrier 28 Defa abgejdilte Dandeln mit 1/, Siter 52
Malagawein. 28 Defa Vutter werden mit 14 Detfa Gtaubzuder flaumig ab- 1
getriebert, die mit Malagawein gejtoRenen Mandeln hingugegeben, nad) und i
nad) 28 Dotter umd 14 Defa Staubzuder eingeriibrt. Jum SdHlujs wird der |
fejt gejdhlagene Sdnee vort 16 Ciertlar, 12 Defa Pubder (Reismedl) 1und 12 Defa
Mehl langjam eingeriihrt. Thum wird die Mafje in einen Tortenreifen eingefiillt
und bei gleihmaRiger Hige im Robhr !/, Stunde gebacen. Unterdejlen madt |
man folgende Créme: 14 Defa Staubzuder, 3 Defa Mehl, 8 Dotter werden :
gujamumen gut wverviihrf, 1/, Liter Mildy dagugegojjen und am Feuer folange i
geriihrt, Dis es did wird. Wenn die Torte gebaden ift, hreidet man jie in '
3 Blatter, bejtreidht das erjte mit der oben angegebenen Créme, legt bas zweite i
Blatt davauf, Dbejtreicht es wieder mit Créme, legt das dritte Blatt darauf o
und glajiert die jo gujammengejete Torte mit CHhocolate. il

1678. Ovangen-Torte mit Butter. (Tarte aux oranges.)
8 g

Wenn man 14 Defa abgetriebene Butter mit 24 Defa Orangenguder nebjt it
dem Gafte einer Orange gut vermengt und 1/, Ghunde geriibrt hat, werden 8 rohe fE:
und 8 hartgefodyte, pafjierte Cierdotter dagugegeben, nod einmal 1/, Ghinbe geriifrt |
und der Schnee von 4 Cierflar mit 8 Defa MebI leicht eingemijcht, worauf man es i
in efite mit Butter bejtrichene, mit Mehl ausgefebte FTortenform fiillf und 1 Shinde i
in der iiberfiihlten Rofre baden lajst. Wenn die Torte hierauf auf ein Sie gejtellt !
!
i
|
i

wurde, wird fie nady ganglidhem Erfalten mit beliebiger Glajur iiberzogen.

1679, Ovangen-Tovte ohne Butter. (Tarte aux oranges.)

Man vithrt 24 Deta Ovangenguder mit 12 Cierdottern !/, Stunbde, nady
weldher Jeit man 30 Defa abgezogene, mit bem Sajte einer Citrorne fein gejtoBene
Mtandeln dazugibt, nod) 1/; Stunde viihrt und Hierauf den ShHiee von 6 Ciertlax
leidyt einmijcht. Diefe Majje wird dann i eine mit Butter bejtricherte, mit Miehl
ausgefehte Tortenform gefiillt, bei geringer Hitge in der Rohre 1 Stunde gebacden
und ferner jo behandelt, wie es bei der vorhergehenden Torte angegeben ijt.

i
1680. Sajtanien-Tovte 4 la Mali.

I

|

i den fejten Shnee von 5 Cierllar werden 14 Defa gejtofene Hajel:
nitfje eingeriihet. Auf einem gut bejtridhenen Papier werden 3 Kreije vor-
gegeichnet. Die oben angefithrie Majje wird auf die vorgezeidhnete Fladhe auf
gefrichen und im Robhr gelb gebaden. Unterdejlen pafjiert man 1/, Kilo geFochte
Kajtanien, riihrt 6 Defa Butter, 10 Defa Suder (nady BVelieben etwas Banille)

[ und einige Cjsldffel Obers ujammen, gibt die pafjierternt Kaftanien dazu, verriihrt
. Heleshoivify, Wiener Kodbud). 11. Aujl, 25
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¢s gut und ftreidt die Maffe auj eines dex gebadenen Tortenbldtter, legt das
sweite davauf, Dejtreidht es wieder mit der Créme, legt bas dritte Blatt davauf
und iiberzieht bie Torte mit beliebigem Cis. Man Tann aud) eine Prije ge
richenenn Kaffee dazugeben.

1681. Sajtanien- (Radehfy-) Tovte. (Tarte 4 la Radetzky.)

94 Defa Butter werden flaumig abgetrichen, 32 Defa Ruder, 16 Cier-
dotter, einer mnad) bem amdern dazugeriihrt, worauj man es mit 82 Defa
gebraterten ober gefodhten und pajfierten RKajtanien und 1°Mefferjpitie geriebenem
Rajfee gut vermengt wnd Fulest den GSdnee von 12 Cierflar Ieicht einmijdt.
Diefe Maffe wird bierauf in 2 Theile getheilt, welde man it mit Butter
bejfrichene, mit Mehl ausgefehte Tortenformen fiillt und bei geringer $Hike in
ber Robre !/, bis ¥/, Shmbe baden ldjst. Nad) diefer Jeit wird ber Reifen
der Form abgenommen und bie beiden gebadenen Teigplatten auf ein Gieb
gegebert, wo man jie Ialt werden lajst. Wenn bdies gededhen iit, werden
4 Gjsloffel pajjierte Kajtanien, 8 Defa Suder, der Schiee von 2 Gierflar und
9 Esloffel Rum gut untereinandergeriihrt, eine gebadene Blatie mit diefer
Fitlle bejtrichen, mit Der sweiten Platte bededt, aufeinandergeleat und dami
auf ein Blech gegeben. Der Teit gejdhlagene Shnee von 4 Cierflar wird mit
16 Defa fein gefiebtem Juder, 2 Defa abgezogenen Pijtazien und ehenjoviel
Bignoli Teidht vermengt und biefe Mafje gleichmapig auf die Tovte vertheilt,
worauf jie mit fein gejiebtemt Suder beftreut, mit 2 Defa abgezogenern, dud):
Ihnittenent  Piftazien und Pignoli beftedt und 10 bis 15 Minuten in der
offenen Rohre getrodnet wird. Sierauf wird jie hHerausgenontnen und Dbie
Gdneemafie von der Seite rundherum mit Soblhippen bejtedt, weldye gleidyjam
Qanonenrohre vorjtellen jollen. Diefe Torte Tamn in einer beliebigen Torien-
form gebaden werben. Kann aud) in 3 Blatter getheilt jein.

1682. Qajtanien-Tovte,

98 Defa Banilleguder, 4 Defa Hajelniifje und 4 Defa gewdhnlidye
Niijje, beide fehr fein gejtopen, werden in einer tiefen Schiifjel mit 8 Dotternt
1/, Gtunde geriihr, 50 Detfa gefochte, pajjierte Kaftarien mit bem Gdee
vont 8 Gierflar eingemijcht, in eine mit Vutter ausgeftrichene, mit Mehl aus
gefehte Tortenform eingefiillt und Dei mittelméfpiger Hige 1/, Shutde gebaden.
Nac) Belieben fann man fie mit Chocolate-Glajur iiberziehert.

1683. Gemijdte Torte.

MWernrt man von verjdiedenen Tortenmafjen 2 fingerhobe Blatten gebaden
Dat, werben diefe nad) ganglichen Crlalten mit Belicbigem Eingejottenert ober
Gréme beftrichen, hievauf aufeinandergelegt, die Rander mit einmem feinen, jdarfen
Mejier rundherum gleich gejchnitten. Die Torte wird Bierauf mit beliebiger Glajur
iiberzogen, und nadydem diefe troden iif, nady Gejdmad mit Friidyten veriert.

1684, Gemijdhte Tovte Nv. 1.

6 Defa abgetricbene VButter werden nad) und nad mit 10 Defa Gerudaucder
wnd 6 Gierbottern vermengt und !/, Stunbe geviihrt, hierauj 8 Defa mit Den
Gdalen fein gejtoBene 1und pafjierte Manbeln dazugegebent, gut vermengt 1o
aulest der Schnee von 6 Ciertlar gleidyzeitig mit 1 Tafel geviebener Chocolate
leicht eingemijcht. Wenn man bieje Nafje dann in eine mit Butter bejtridyene,
mit Mehl ausgefehte Tortenform gefiillt hat, wird yie bei mittelmépiger $Hike
1/, Gtunde in der Rbhre gebaden, nad) welder Jeit man die Torte auj ein
Gieh gibt und austiihlen lajst. :
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1685. Gemijdte Torte Nr. 2.

3 Defa fein gejtoBener Suder werben mit 4 Gierdottern 1/, Gtunde geriihrt,
8 Defa getlajjene Butter mit 8 Defa MiehI dazugemengt, jedodh) nad und nad,
mmdem man immer 1 Cjsloffel Mehl und 1 Ejsloffel Butter dazuriibrt und
guleht Den fejtgeldlagenen Sdnee von 4 Gierflar leidht einmijdht. Man fiullt
mun dieje Maie in eine mit Butter beftridene, mit Diehl ausgefehte Tortenform
und badt jie bei mittelmdpiger Hike in der Rohre I/, Ghmbde, worauf man |ie
auf ein Gieb gibt. Nad) dem ganzlicdhen Crfalten wird die Rinbde jener Geite,
weldye beim Baden oben war, weggejdnitten, diefe mit Deliebiger Crénte obder
Marntelade beftriden und die ,Gemijdhte Torte” Nr. 1, welde wie die erjte
bejchnittert wurde, daraufgelegt. Golltert die Rander nicht genau aufeinander-
pajlen, o werden fie mit einem jdharfen, bdiinnen Meffer gleichgejdhnitten und
wird die ganze Torte mit beliebiger Glafur tibergogen. Jtad) Belieben fann man
et fejt gejhlagenen Sdnee von 2 Gierflar mit 6 Defa Suder und 1 Tafel
getieberier Chocolate vermengen und die Torte damit fiillen.

1686. Tovteletten.

Bon jeder der angegebenen Tortenmaffen Tonmen Forteletten gemadht
werden, und 3war werden Wandelformen mit Butter bejtridyent, mit Mehl aus-
gefeht, mit ivgend einer beveiteten Tortenmafje gefiillt wnd dieje in der Rohre
gebaden, dann mit belichigem Cis iibergogen oder mit Juder Dejtreut. Fejtere
Tortenmalien, wie 3. B. Juderteig, Lingerteig obder vergleichen, fonnen, nadhdem
man jie fingerhod) ausgewaltt hat, mit einem Krapfenausjtedier it runve Scheiben
ausgejtodyen, diefe auf ein mit Butter bejivichenes Bled) gelegt, mit Giern
beftrichen, beliebig versiert und gebaden werden.

Anmerfung. Die Torteletten Ionnen audy beliebig gefiillt werden, und gwar
gibt man 1 Theil der Tortenmafje in eine Torteletteform, gibt in bie Mitte Hajelnujs:
gwope, beliebige Marmelabe ober Nujsfiille: 8 Deta feirt gejtogene MNiijje, 8 Defa Juder
und von 1 Eierflar der Gdhnee wird gut untereinanbergeviihrt unb bdie Majje damit
gefiillt. Gebr geeignet fiiv dieje Tovteletten ijt bie ,Genuefer Tortenmajje” (Nr. 1649).

1687. Mber pas Glajieven der Tovten.

®ebadene Torten, welde vollfonumen ausgetiiblt find, werben auf weiges
Gehreibpapier oder ein trodenes Bled fo gelegt, dafs jene Seite, weldhe beim
Baden auf dvem Bledye gelegen ijt, nad)y oben fommt. Hat man nun die biezu
bejtimmte ®lajur bereitet, o wird jelbe gleihmdpig iiber die Torte gegojjen
und das an der Seite Hevabfliegende mit einem Dbreiten Melfer, weldes in
Deiges Wafjer getaudht werden mujs, immer wieder binaufgejtrichen (die obere
Glade darf jedoch nidht mehr beriihrt werden) unb bejonders an jenen Gtellen
der Torte, welde nid)t geniigend iibergogen jind. Nadh ungefabr 2 Gtunben
wird bieje Glajur froden fein, worauf man bdie Torte Fu Tijd geben fann.
Gine Torte jedod), welde aus mehr als einer Platte bejteht und gefiillt ijt,
wird, nachdent man die Rander rund Herum gleichgejhnitten Hat, nad) Belieben
mit Beiger Marmelade beftrichen, und exjt wenn diefe vollfommen troden ijt,
nad) obiger Angabe mit Glajur {iberzogern. Uberzieht man aber eine Torte mit
warmer Glajur, jo mujs dies |Hrell wnd mit moglidhjter Anfmertjamteit
gejdyehen, um fjie gleihmdpig iibergiehen 3u fonmen, da man in diefent Falle
nicht mit dem Mefjer nadyhelfern und bejtreidhen darf,

1688, 1iber vas LBevgieven der Torten.

Glafierte Torten fonnen auf folgende Wrten verziert werden: Weike 1und ver:
ibievenfarbige jpanifdhe Windmajje wird mitteljt einer Papierdiite oder Sprife
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arabesfenartig ober in beliebigem Defjin aufbrejjiert; in gleider MWeije Tann man
audy Sehriften in’ beliebiger GOrdje und Gtacfe auf Torten anbringen. Ferner
fonmnen glajierte Torten audy mit jdhroer cingefottenen Friidten, von welden der
Gaft abgelaufen jein mujs, oder i Quder getaudhten Friichten, gemijcht mit in
Deliebige Gtiide gejchnittenent Sueerrohr (Wngelica) nad ®ejdmad belegt werden
ober man verwenbdet hiesu jtatt eingefottener Friidyte Blumtern vort Traganthteig,
weldye man mit Cierflar, gemijht mit Juder, an die Torte befejtigt.

1689. Das uforejjieren jpanijder MWind-Mafje ober devgleiden
mitteljt Papierdiite.
(Hiezu ALbilbung auf Tafel L)

Man dreht von weiBem Sdreibpapier cine Diite, welde mar, damtit |ie
ihre Form beibehdlt, mit einer Gtednadel bejeftigt. An dem fpifigulaufenden
Punfte der Diite jchneidet man etwas weg, um eine beliebig weite Offnung
a1t erhalten. Man filllt nun die Diite bis {iber bie Hilfte mit der betrefjenden
Gdyneemale, jajst das leere Bapier {iber der Majje mit dem Daumen und
Jeigefinger aujammten und bt mit der Hand jortwihrend einen leichten Drud
aus, infolgedefjert die Maife heraustritt und man beliebige Figuren bilden
fant. — Man tann aud) eine Heine Bledhform (Spriber) in bie Papierdiite
jtectert, woburd) die Majle gerippt erjdyeint.

———

Butker uny Glajuven.
1690. Bom Jucfer,

Der Suder witd verjdiedenartig gejtofen und mit der Gejundheit unjd)do:
lichen Ingredientien gefardbt, als Sierde 3u Bidereien verwendet; man gebraudyt
denjelben auch oft mit einer Mijchrng von in Dunit gefodhten jdywargen Niifjen
und Angelica (Judereohr), weld) beives man mit bem Wiegentefjer in der Gribfe
ves Hagelzuders jdneidet. Wl man Hagel- oder gefdrbten Juder aujbewabren,
jo mutjs biefer im vollfommen trodenen Buijtande fein, weshalb mar ihn einige
Tage an einem luftigen Ort jtehen ldjst, vann in ®ldfer fitllt unbd diefe verjdlicht.

1691, Pagel-Zuder (Grob-Juder).

Fur Bereiting des Grobzuders verwertdet man dert feinjfen und weiBeften
Buder; man Jtopt ibn im Morfer, jedoch nidyt fein, wund Jebiittelt ihrt dann auf
ein feines Haarfieb. Das Diurdhgefallerte davon gibt den feinjten Staubzuder;
bas Juriidgeblicbene wird hievauf durd) ein grbBeres Sieb geliebt, wobdurd) man
eiren minder feinen Juder 3um Bejtreuent erhdlt und den Rejt ldfst man duvd)
einent Durchjhlag fallen, wodird) Hagelzuder entjtedt, der in Der ®rdje vor
feinen Hanjiornern jehr Haufig als Berzierung 3u Bidereien vermenbdet wird.

1692. Hother Juder.

Man gibt auf einen Teller den ndthigen $Hagelzuder, bejeudytet diefen mit
einigen Tropfen Alfermesiaft oder aufgeldster Codjenillefarbe (beibes ijt i Dder
9pothefe 3u befommier) und mengt diefes mit einem Blechlbifel jolange durd)-
einanbder, bis der Juder eine gleimahig jdhone rofhe Farbe angerommen hat
\umd vollformen troden ift. Wil man ihn duniler haben, jo mujs man ihn
nad dem Trodnen nodymals fdrben. Das Befeudhtent mujs jedoch immer mur
in gevingem Nabe geichehen, weil guviel Feuchtigeit der Suder aufldfen fonnte;
man far den gefdrbten Suder, wenn die Jeit drangt, audy in der Robre trodnen
laffert, jedod) ijt es Dbefjer, bies an der Ruit 3u thun. Nidyt allein Hagelzuder,
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