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Slistuden.

28 Defa Wehl, 28 Defa Butter, 28 Defa Buder, 3 gange
Gier und 2 Dotter werden zu einem fehr flaumigen Teig abgeriihet,
etivnd Limoniejdalen dagu gegeben, Der Teig in eine qut mit Butter
beftridjene und mit gehaciten Wanbeln beftreute Fovm gegeben und
jegr langfam gebacen. Den nidyften Tag iibereift man ihn.

@orten.

Nuptorte mit Oberdjhmm 1. (Tourte aux noix.)

12 Gierdotter werben mit 1/, Rilo Buder-und 1/, RKilo fein
gejchnittenen Jiiffen abgetvieben; dann fommen nod) 7 Defa Semmel-
brojelnr, 2 Belteln geriebene Ehocolabe, 6 gericbene, gebrannte Kaffee-
bohnen, fein gejdjnittene Limoniejdhalen und von 6 Ciweif der Shnee
pazu. Man bact zwei Blitter, zwijdjen” diefe und oben auf die Torte
wird Schaum gegeben und mit Windbufjerln belegt.

Nuptorte mit Oberdjhaum IL.

14 Defa gefiebter Juder werben mit 6 Eierdotter flaumig ver-
vithrt, 14 Defa geftofiene Nitffe Hineingemengt, 2 Defa Semmel-
brjel, etwad Citronenjdhalen, 1 Beltel geviebene Chocolade, 12 Stiick
gebrannte unb gerviebene RKuffeebohnen, von 5 Giweiff der Schnee
Dagu gegeben. Jjt die Tovte gebacten, fo wird fie entywei gejdhnitten
und mit Obergjhaum, wozn aud) ein wenig Nitffe fommen, gefiilt,
jowie bie Dede oben dict beftrichen.

' Nuftorte 1.

Dan vithrt 15 Defa Butter, 8 Cierdotter und 1 gamged Gi,
eined nach dem andern Pinein. Dann rithet man 26 Defa Buder,
11/, Beltel fein geriebene Chocolade, 8 Defa Semmelbrijeln und 31
fein geftofiene Nitffe dazu. Wenn died Alles gut vermengt ift, Fommt
boit 8 Eiweiff der Schnee daguw und wird der Teig in ein mit Butter
beftrichened Tortenbled) gegofjen. Nean ~ bidt die Tovte bei makiger
Pige und itbergiefit fte, wenn fte abgetihlt ift, mit einem Ehoco-

labegu.
Nuptorte II,

175 Gramm Butter werben gut abgetvieben, ein jhwached 1/,
filo MNiiffe fein gefchnitten und mit dber Butter gut abgetrieben, 4
ganze Cier und 2 Dotter, jeded gut vervithrt, 175 Gramm fein ge-
ftoBener Buder, 14 Defa Veehl und etwasd Gewiivy dazugegeben. Jm
Tortenbled) gebacken. 3

14*
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Orangentorte. (Tourte aux oranges.)

56 Defa Sucer, an zwei Ovangen abgerieber, fein geftofen, mit
924 Gierbottern und Schnee von 4 Ciweif eine halbe Stunbe jchaumig
geriihrt, 50 Defa blanchivte Mandeln  mit awei Hartgefottenen Ciern
fein geftofsen, Dazu gegeben umd wicber eine Bierteljtunde gerithrt.
Hernad) werden 10 Defa Gitronabe, 6 Defa candirte Orangenjcdalen,
fein gejchmitten, sugefest. 3 Tortenbldtter jammt Reif werden mit
Butter beftrichen, mit Brofeln beftreut, pie Mafje in 3 Theile ge-
theilt, bei gelinder Hibe gebacen. 2 Theile werden mit Varmelade
beftrichen, Der dritte Darauf gelegt und mit Wajfereid itberzogen.

Gandiorte. (Gatean a la Madeleine.)

95 Defa Butter werden abgetrieven, 25 Defa Geruchzucter, 7 Cier-
botter, o etner DHalben Simonie der Saft dagu gegeben, 25 Defa
Biscuitmehl mit dem Schnee von 6 CiweiR leicht eingemijcht, dad
@anze dann eine Stunbe vecht Hibl gebacten. Hievauf wird die Forte
mit Gierglajur iibersogen, mit ftiftlig gefdjnittenen Manbeln beftreut
und getroden.

Hajelunptorte.. (Tourte aux noisettes.)

Man nehme 7 ganze Gier, 1 Gierdotter umd rithre fie mit
28 Defa geftoenem Jucker; bernad) gebe man 28 Defa geftofene
Dajelnitfie, von einer Citvone Saft und Sdale, 7 Defa fein ge-
idnittene Gitronabe und von einer Semmel die Brijjel. Diez Alled
qut vermengt, gebe man in eine mit Butter bejchmierte Form und
Tafje bie Maffe siemlidh lange bacen. Nac) Belicben fann man die
Torte aud) beeifen.

Hajelnuptorte mit Oberaidamnm. ;

©8 werben 105 Gramm Hajelnitffe mit 140 Gramm Buder
geftofien, mit 8 Dottern gevitht, bad Klar u Sehnee gefdhlagen und
70 Gramm Dehl dazugegeben. Wenu fie gebacen ift, jdmeidet man
fie auseinander und fiillt fie mit Obersjdaum, ber mit Buder und
gejchnittenen Hafelniifjen vermengt ift.

Nudeltorte.? (Tourte aux vermicelles.)

Man jhalt 1/, Kilo fife Veandeln, jdmeidet pie Hilfte davor
auf feine Mubeln, bdie anbdere Hilfte reibt man. Die geriebenen
Mandeln werden auf eine Schiiffel gegeben, dazu 18 b3 20 Defa
geftofener Buder, 3 ganze Gier, 2 Eierdotter und Die gefchnittenen
Manbeln gethon und died zufammen eine Dhalbe Stunbde lang gut
abgetrieben.

~ Bon einen gangen ©i und einem DHalben Dotter werden nun
feingefchmittene Nubdeln bereitet und in Shmalz dhon golbgelb ge-
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bacen. Sind biefe uuégeﬁib[t; mijcht man fie in bdie Majfe, gieht
diejelbe in bie mit Oblaten belegte Tortenform und [apt diefe Torte
bacten.

Bulet wird fie mit beliebigem I8 verziert ober gany iibersogen.

Sophien-Torte,

Man nehme Butter in der Schwere von 5 Eiern, treibe fie
flaumig ab, gebe dann 6 Dotter, etwad KLimoniejhalen, von 6 Klar
©dynee, [bffelweife Buder in der Sdhwere von 6 Ciern unbd feines
Mehl in der Sdhwere von 8 Eiern baju, tablive e3 gut, Hillle es in
ein *Plattel unb bace e3.

Erdipfeltorte. (Tourte aux pommes de terre.)

Rodje Croipfel, lafje fie nicht auffpringen und fjeihe fie qut ab,
bann fchile und veibe fie. Nun jdhlage 4 Cier in einem Weidling
gut ab, gebe Dann 28 Defa feingeftofenen Bucfer und ivenn biefe
gut verriihrt, 28 Defa Erdapfel hinein; nun vervithre Alles 2/, Stun-
den. Jept veibe von einer Gitrone dbie Schale ab, mifdhe bdiefe dazu,
beftreiche Dann eine Form mit Butter, beftrene fie mit Semmelbrojeln,
fitlle Den Teig hinein und bacde die Tovte jdhon gelb.

Sadjer-Tovte I. (Tourte a la Sacher.)

28 Defa Butter, 28 Defa Juder; 6 Dotter, zwei ganze Eier,
105 Gramm Brojeln, 14 Defa Vianbdeln, 4 Setteln Ehocolade, von
6 Rlaven den Schnee eine Stunde lang vithren. Dazu den Ueberguf :
3 Deciliter Wajfer, mei Jelteln Ehocolade, 7 Defa Jucker.

Gadjertorte 11.

14 Defa Jucker, 14 Defa Butter, 10 Gramm WL ehl 1und bdret
Beltel Chocolade fein abtveiben, 4 Cierdotter, von dem Eiweily einen
feften ©chnee daju, entweder in zwei Blittern baden und mit Ein-
gejottenem fitllen, ober mit einem leberqup von 14 Defa Juder, 2
Beltel Chocolade und 6 Lfjel Waffer itberziehen, wenn bdie Torte
gebacfen 1ft.

Sejaumtorte.

Man treibt 45 Gramm Butter ab, daju 52 Gramm Buder
und etwad BVanille, endlich vithrt man 28 Defa Mehl leicht bdazu.
Aus diefer Maffe werden 4 Bldtter in Tortenblech gebaden. Fol-
genber Schaum wird wifden die Bldtter geftrichen und die Torte ift
fertig. Oben Fann man fie mit Shaum und verfdiedenem Cingejot-
tenen vevzieren. Schaum: 2 ftavfe Loffel Eingejottenes, 2 Liffel
Buder, von 2 Cierweify Sdhnee.
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Apfeltorte. (Tourte aux pommes.)

1/, Kilo geriebene, iﬁuerﬁrf)c epfel werden mit 1/, Kilo Juder,
etwad Sdjale und Saft einer Limonie, jo dict wie Cingejottenes unter
beftandigem Fithren gefodht, zulebt (aft man /s Kilo fein gejdynittene
Gitronat und /s Kilo gejchwellte, ftiftlich geicf)mttene Ptanbeln eine
Biertelftunde mitfochen. Wenn die Maffe iiberfithlt ift, fiillt man
fie in ein Tortenblech, nimmt ben Reif weg und (ift jie im Fohr
ein wenig trodnen. BVon dem !/, RKilo Bucker behilt man jo biel
suriid, um mit dbem Saft einer Limonie ein €i8 zu rithren, mit dem
man bdie Torte itberzieht und an ber Lujt frodnen ldft.

Aufgeitrichene Torte.

®&ib 17, RKgr. geftofene, gefiebte Manbeln i einen Weidling,
mijche 1/, S?lfu gefiebten Sucder darunter, jhlage von 5 Eiweil bden
Sdnee und riihre ihn darunter, aud) mit Sucter gc\tn{,ene Banille
und fein gejchnittene thomeicf)aien Pernac) ftreiche den Teig flein
Finger dick auf ein mit Wad)3 Dbeftrichened Tortenbled) und backe
ihn langjant.

Jit die Torte gebaden, jo jhlage von 2 Ciweif Sdinee, be-
lege bie gange ZTorte mit fleinen Hiaufden davon, befde fie mit fei-
nem Bucer und Piftazien, laffe e8 trodnen, baf ber Sdjnee bart
wird, und Dbelege die Torte Dann nod). mit fleinen Haufden Cin-
gefottenem,

Niohutorte.

Pean nimmt 175 Gramm fjehr fein qeftnﬁenen Wiohn, zehn
Gierdotter, 21 Defa Jucfer, von einer Cifvone die Schale, auch fein
geftofene ewiivgnelfen, vithrt died Alled eine gqute Stunde, mijcht
dann nad) und nad) den Schnee von 10 Giweif bdagu unbdb backt e
fehr langjom.

Biscuittorte mit Chocolabde.
(Tourte de biscuit an chocolat.)

8 Eierbotter werben fein abgetvieben, dann fommen nad) und nad)
28 Defa Buder, 14 Defa Wehl und von 8 Ehwei der Sdnee hin-
et ; ben Dritten Theil diefer Wajfe vermengt man mit 2 Helteln
geriebene Chocolabe und bact dann 3 Bldtter. Sebacken, werden bdie
Blitter mit Cingefottenem beftrichen und jo aufeinander gejtellt, daf
pag jdhwarze VBlatt in die Mitte fommt.

Budertorte.

1, Rilo Buiter wird qut ausdgewaien und in 3/, Kilo WDeehl
gearbeitet, 1/, Kilo Panbdeln Hineingethan, 5 ober 6 Eierdotter, je
nachbem der Teig fie annimmt, Hinengegeben, 37 Defa Juder, von
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einer Gitrone Sdjale und Saft dagu, gut verarbeitet und bei mépiger
Wiirme eine Stunbde lang gebacfen.

Qingertorte. (Tourte a la Linz.)

1, Rilo Butter wird abgetrieben, 6i3 " fie ganz flaumig ift;
pann werden 8 Gierbotter Pineingefhlagen nud iwieder abgetrieben,
1/, Rilo Manbeln und 1/, Kilo Jucker hineingegeben und gut unter-
einanber geriihrt; von dem Eiweif der Schnee aller auf emmal
Bineingethan, 1/, Rilo Mehl blog damit verriihrt und 1 Stunbde lang
gebacten.

Gebrijelte Lingertorte.

1, Rilo feines Mehl, '/, RKilo geftofener Juder, 1/, Rilo
frifche Butter und 1/, Kilo ungejhilte, geftofene Mandeln werden
sufammen auf dem Nudelbrette abgebrofelt und dann mit 6 Cier-
dottern der Teig angemacht. it derjelbe fein gefnetet, wird ein Theil
fingerdict ausgewalft und gut mit Aprifojen-Dearmelabe ober einge-
fottenen MNibifeln Deftrichen. Au3 dem vejerviven Teige werden runde
Stabden gerollt und ein hitbjd) bichtes Gitter iiber Ddas Friidhten-
Gingejottene gelegt. Dann wird die Torte auf dad Tortenbled) gelegt,
mit einem abgejdhlagenen Eidotter beftrichen, jchin goldbraun gebacten,
sulept mit Bucer beftrent.

Gerithrie Lingertorte.

Man vithet zuerft /. Kilo Butter ab, gibt dann 1/, Kilo fein-
geftofene und mit Eierdotter ober Limoniejaft gendfte Weandeln hin-
ein, umd rithrt nach und nacd) 8 Cierbotter bazu. Jjt e8 gut abge-
trieben, o wirh !/, Rilo Mehl, ebenjo viel Juder, gejchnittene Limo-
niejhalen, geftogene Gewiirznelfen und Jimmt dogu gemifcht; dann
fhmiert man dad Tortenblatt mit Butter und Semmelbroieln, badt
auerft den bievten Theil ded Teiged und bejtreicht ihn dann mit Cin-
gefottenem ; fodann macht man von ber Hilfte des Uebrigen nod) ein
Blatt, gibt bad Cingejottene gleich davanf, macdht von bder andern
Dilfte ein Gitter dariiber, beftreicht e mit Cierflar, bidt es und
gibt e3 auf den fchon gebacfenen Theil.

Gerithrte Mandeltorte. (Tourte aux amandes.)
42 Defa Bucer werden mit 22 Cierbottern geriihrt, dann wird
1/, Qilo geftopene Manbdeln Hineingegeben, gut geriihrt, von bem
Ciweify der Schnee nadh) und nad) bineingethon, Citvonenjdjalen dazu
gegeben und eine Stunde lang geriihrt.

®ebrannte NMandeltorte.

1, Rilo fein geftiftelter Dandeln werben mit 1/, Kilo Buder
ober dem euer gerdjtet, bid e gehorig braun iwird, jodamt fein
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gehackte Gitvonenjchalen Dazu gegeben unb in Formen mit einem
mit faltem Wafjer befeuchteten Loffel ausdgedriict.

Gehadte NMandeltorte 1.
Nefhme #/; Kilo fein gehacfte Manbdeln, viire jie mit 6 Cierdottern
1/, Gtunbe lang; dannt nehme 21 Defa Juder, 10 Defa Citronat,
pon einer Halben Limonie die Schalen; von dem Eitwer mache Schnee -
und gib ihn wihrend Ded Rithrens nad) und nach Hinein, jdmiere ein
Tortenblech mit Butter, belege e3 mit Oblaten unbd giefe den Teig
parauf. Bade fie Hiihl

Gehadte Niandeltorte I

Nehme °/; Kilo Mandeln, hade fie fein, fo dap fie ein mitt-
fexe3 Sieb paffiren, bann 21 Defa Citronat, verfahre mit ihr, wie
mit den Mandeln; dann jdhlage 6 Eierdotter in einen Weidling unbd
vithre fie mit ben Mandeln eine viertel Stunde; fodann mnehme
21 Defa Bucer bazu, gebe nach und nad) den Schnee binein, bie
Gitronadbe wie aud) den Saft und die Schale einer Citrone und laffe
fie auf eimem mit Oblaten belegten Blech) bacen ; jollte der Ofen Fu
warm jein, fo lege Papier auf die Torte, bod) erft danm, wenn fie
die Oberrinde {chon hat.

Biscnittorte. (Tourte au hiscuit.)

14 Defa feingeftofener Sucder werden mit 6 Cierbottern eine
Stunde lang verrithrt, dad zu feftem Schnee gejchlngene Ciweif bazu-
gethan, dad Tovtenbled) mit Butter beftrichen, dann mit Juder bejtaubt,
ber Teig Hineingegeben und in einem itbertithlen Ofen gebaden. Dann
wird die Torte mit Eig geziert und mit Bucker bejtaubt.

Brodtorte I (Tourte au pain.)

Rimm 1/, RKilo Bucker, jhlage ein ganges Ci und 17 Dotter
finein, rithre ed eine halbe Stunde; dann vermenge e mit */, Rilo
gejtofiener Manbdeln und gib von dem Schnee ctwad Dinein; als-
bann 8 Gramm geftofene Nelfen und 35 Gramm geftofienen Jimmt,
rithre Alled gut untereinander, nimm 35 Gramm pulverifivte, mit
gutem Wein angefeudhtete fhwarze Brodrinde und verriihre fie gut.
Dann gib den ibrig gebliebenen Schnee nac) und nad) Dinein, be-
jthmiere ein Tovtenblech mit Butter, gib den Teig hinein und bade
8 in einem mdfig warmen Ofen 1 Stunbe lang,

Brodtorte II.

14 Defa gejhilte und gejtofene Mandeln werben mit 14 Deka
feingeftofenem Bucder vermengt, nach und nad) 5 Dotter hingugefiigt
und bas Gamze ein wenig abgetvieben. Sodann wird der fefte Schnee
bagugethan und eine Stunbe abgetrieben. Schlieflich Fommen dazu:
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31/, Defa geftiftelte, ungejchilte Weandeln, 21/, Tefa Pomeranzen-
jelteln, 21/, Defa Citronade, 1 Tafer! gerviebener Chocolade, eine hand-
poll gerviebened und mit einem Loffel guten Weines angefeuchtetes
Brod, etwad Bimmt, Nelfen und Limoniejchalen, jodann gut verrvithrt
und langfam bacfen gelafjen.

PBunjdhtorte. (Tourte au punch.)

Man jdhueidet von Brodtorte Fleine Wiirfel, befeuchtet fie mit
qefponnenem Bucfer, den man mit Qimonie- oder Pomevanzenfaft und
Mum vermengt Hat. Hievanf gibt man jie zwijdjen zwet ditnne, mit
Marillenjalfe beftrichene Bigcuitblatter in einen Tortenveif, legt das
Tortenbled) Davauf und [dft €3, etwas bejdhwert, einige Stunden
ftepen. Dann wird ber NReif weggenommen und die Torte mit
Punjd)-Eig diberzogen.

Kajtanientorte. (Tourte aux marrons.)

105 Gramm Butter werden mit 5 Dottern ju 76 Gramm
Buder abgetricben. Dann gibt man 10 Stiid grofe gebratene Kafta-
uten, welche gefehdlt und nach génglichem Crfalten auj dem NReibeijen
gerieben und dann durc) ein Drabtfieb getrvieben worden {ind, wnebit
70 Gramm geftofienen Manbdeln, Jimmt, Limoniejdjalen und dem
Sdjnee von 4 Giweif dazu. Dann fiillt man die Majfe, mit einge-
fottenen uitten unterlegt, in den Tovtenveif, beftreicht die Oberfldche
mit ©i, beftreut fie mit Buder und bacdt fie nidht zu Heip.

_ Oollindertorte. (Tourte a la Hollandaise.)
22 Defa Butter, 40 Defa Mehl, 12 Defa feiner Juder,
6 Gierdotter, etmad Gitronenjoft werben zu einem Teige verarbeitet,
eine Stunde ftehen gelafien, dann in vier runde Blitter audgewalft;
biefe backt man auf einem Bled), [EBt fie dann auskiihlen, beftreicht
fie mit Marmelade und legt fie dann aufeinander. Va3 oberjte Blatt
witd mit eingelegten Friichten gesievt.

CEitronabe.

16 Defa Juder, 14 Defa geftofene Mandeln umd 8 Dotter
werben eine halbe Stunde abgetrieben, fodann fommen 7 Defa Limo-
nienjhalen, 7 Defa geviebene Chocolade und 7 Defa Brodbrijjeln,
voit 6 Giern ber Sdhnee und etwad Vanille dazu und bied alled
wird in einem Tortenveif gebacten.

Miuscazon-Torte. (Tourte a la Muscazon.)
23 Defa Fuder werden gefponnen, dann gibt man 22 Defa
langlic) gefchnittene Mandeln dazu, die man etwad gerdftet Hat, bdie
aber {chon audgefithlt find, ferner fommen 22 Defa Juder, 22 Defa
gefhellte feingefhnittene Manbeln, Limoniefhalen, Neugewiir;, eine
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Handwoll witrfelig gejchuittene Citronade, dex Schnee von 6 Eiern und
eine handvoll Semmelbrifeln dbazu. Die Maffe wird in einem Tor-

tenveif gebacfen.
Pajta-Torte.

12 Defa Mehl, 7 Defa Butter gibt man auf ein Brett, brofelt
felbes fein ab, mijdht nod) 4 Defa Jucfer davein und madt mit
einem Cierdotter einen Teig zujammen, walft thn mefjerviiciendict aus,
legt Den Teig auf ein mit Butter gejchmierted, mit Wiehl bejtaubtes
Foctenblatt und bidt ihn jdhon lidht, dann bejtreicht man dad Blatt
mit Gingefottenem und richtet bden Schaum fhodh auf und biidt 3
nochmal fo lange, 0i8 Der Schaum oben eine jdhone gelbe Farbe hat.
Den Schaum bereitet man, ndem man 7 Eierflar zu fehr fejtem
Sdnee jhligt und 14 Defa geficbten Suder leicht dagu rithrt. Man
fann dem Schaum durd) einen Theeldffel voll fehr ftarfen jchwarzen
Raffee ober durch etwasd Himbeerjajt ober dadurc), daB man Gerud)-
sucter dazu nimmt, Gejdmad, beziehungdmweije aud) etwasd Farbe geben.

®ricstorte. (Tourte au sémoule.)

21 Defa Bucker werben mit 6 Dottern abgerithrt, dann 10 Defa
feiner Gried, 3 Defa ungejchilte geflofene Manbeln, Saft und Schale
einer Qimonie und der Schnee der 6 Eiweify dazugemengt. Hievauf
fitllt man die Mafje in eine mit Butter gefdymierte Tortenform und
bactt fie langjam eine Stunbe.

Wenn bdie gebacfene Tovte audgefilhlt ift, jpinnt man 15 Defa
Buder, vithet von drei Eiweif den Sdmee hinein und iiberftreicht fie
gany mit ber weifien Glajur. Erjt am niditen Tage s geniefen.

Heiventorte. (Tourte sableuse.)

14 Defa Butter werben mit 4 gangen Eiern, 14 Defa fein ge-
ftofienen Mandeln, 14 Defa Buder, etwad Limoniejhale */, Stunbde
lang abgetrieben, jodann 14 Defa Heidenmehl eingerithrt ; die Weafie
wird in einer mit Butter ausdgejchmierten Form 1/, Stunde in der
Rohre gebacten. Wenn die Torte ausgefiihlt ift, wird diejelbe in wei
Tafeln getheitt, mit Marillen-Marmelabe beftrichen und wicder auf-
einander gelegt.

Der obere Theil wirth mit einem Citronen - Uebergup glafirt.

Eapucinertorte.

Bu 22 Defa gefponnenem Jucer fommen 22 Tefa linglid) ge-
fchnittene, gevdftete und ausgetithlte Manbdeln, 22 Defa Bucer b
22 Defa gejdhwellte und fein gefchnittene Mandeln (audy gevisftet),
bann etwad Limonienjhalen und Neugewiivy, eine Hhandvoll Citvonabe,
endlich von 6 Giweify der Schnee und eine Handvoll Semmelbrdjeln.
Died Allez wird im Tortenbled) gebacken.
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Gejdlagene Torte.

Bon 12 Ciweify witd ein fefter Schnee gejchlagen, der mit 12
Dottern, 28 Defa Bucfer und etwad Limonienjdalen mit der Scnee-
rutfe gut verrviihrt wird. Dann werben noch) 21 Defa feined Meh!
eingevithrt ; Dhierauf badt man bie Maffe in 2 Bldttern, fitllt fie mit
Cingejottenem unbd itberzicht fie mit Eis.

Sdymalztorte.

Yy Rilo gutes Rindjhmalz wird redht fein abgetrieben, dann
gibt man davein: !/, Rilo gefcilte, fleingeftofene Mandeln, nach und
nacdh) 6 Eierdotter und zwei gange Eier, die feingejdhnittene Schale von
einer Limonie, 12 Defa geftofenen Fuder und 1/, Kilo feinftes Meh!
(jollte der FTeig zu Ditnn fein, fann man nad) Bedarf ein wenig Deeh!
sugeben), zulest fommt Der fefte Schnee von 6 Eiweif. Wenn Alles
fertig, wird die Mafje auf e beftricdhened Tortenbled) gegeben, vedht
langfam fchon gebacden und zulet mit Sucer dicht beftreut.

Sdyidyitorte.

Man treibe 1/, Kilogramm frijhe Butter pflaunig ab, gebe
nac) und nacdh ¥/, Kilogr. Bucer, die feinen Schalen einer Limonie,
1 Theeloffel voll Mustatblitthe, '/, Rilogr. geriebene Neandeln, 12
Gierdotter, '/, Rilogr. Mehl und zulept den feften Schnee von 12
Gierflar.

Aud bdiefen Maffen badt man im Torvtenveif bvier gleicdhe
Kuchen.

Bum Beftreidgen der Kudhen fodht man folgenden Citronenmus.

Nan lafle 125 Gramm Butter jdymelzen, vithre 125 Gramm
Bucer binein, die Schalen einer Limonie, 4 Eierdotter und den Saft
bon 4 Gitvonen; man vithre jtarf, 0i8 e8 diclich wird, dann nehme
man 3 jdjnell vom Feuer, vithve nod) eine Weile und bejtreiche 3
Kudhen damit (bie Kuchen find mzwifdhen etwad Eihl geworden), lege
alle vier Kudjen aufeinander.

Am andberen Tage beftreicht man bie Torte mit folgen-
vem Guf.

125 Gramm fein gefiebter Sucfer und der Sajt einer jaftreichen
Gitrone, 1 2offel Rum und 1 LWoffel Waffer werben gevithrt. Der
fefte Schnee von einem Gierflar faffecldffelweife dazu gegeben und
fortwdfrend gerithet, 018 der Guf gany weif ijt.

Nad)pem der Guf aufgeftrichen ift, wirb bie Torte in ein itber-
tithltes Rohr sum Trocdnen geftellt.

Dieje Torte gewinnt, wenn man fie mehrere Tage vor dem Ge-
braud) bacft.
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@is- ober Buderglajur.

enn Torten oder Bactwerfe beeift werden jollen, gibt man fie
auf ein mit Papier belegtes Ble) und gieht von pem Eis auf die
Tovte und Bilft mit einem entjprechenden Pinfel zur gleichmipigen
RBertheilung des Gifes, bann gibt man fie ing iiberfilhlte FRohr over
in ben Ofen nad) dem Bacden zum Trodnen.

Sn Buderbiicfereien fat man eigene Trocenfiften Ddaju, aber
a3 Robhr ober der Ofen thut e3 audh), und wie bei Allem, jo gehort
aud) hier einige Uebung dazu, benn zu Beif darf Ddad Robr nidht
jein, €3 wiirde jonft bacfen jtatt troduen, zu falt aber aud) nidht, weil
bag Gis im Ffalten Rofhr glanglod bliebe.

Wenn die Glafur ein Hiutdhen Hat, wird dad Bacdwert aud
per Rohre genommen und an dev Luft weiter getvocnet. Glajur be-
reitet mon:

Wafferglajur: Bu fein gefiebtem Jucer gibt man jo viel
Rafjer, bid es bie Dide eines Kindsfodjes hat, und vithrt die Waje
recht lange.

Wenn Vanille- oder anbere Liquenre zu Whafferglajur gegeben
wird, fo erhialt man Liquenvglajur.

Rofenglafur befommt maw, wenn ian einige Tropfen
Rofensl und Alfermesfajt der Wafferglajur beimijcht.

Orangenglajur: Fein gejiebter Juder wird mit Ovangen=
faft und dem Saft, welchen man erhilt, wenn man die Scalen einer
Orange auf einem leinen Reibeifen veibt und dann auspreft, 6ig zur
Dide cines Kindsfodhes angerithrt und dann nod) durd) lange Beit
geriihet, bis die Majfe ganz glatt und glingend ift.

©tatt der gericbenen Schalen der Orange fann man 1 bis 2
Tropfen Orangendl-Tinctur der Glajur beimijden.

Qimonienglajur: Gefiebter Buder und Limonienjaft
werben in der Dice eines KRindsloched ldngere Jeit geriifrt.

Gefodte Chocoladeglajur: Feinjte Chocolade, 14
Defa, werden mit etwad Wajfer auf dem Feuer aufgeldjt, dann 28
Defa fein gefiebter Sucer und 2 Deciliter Waffer dagu gegeben und
fo lange gefocht, bis e3 bie Dide von -Shrup hat, woraufj man ed
pom SGewer nimmt, einige Beit titchtig viihrt und dann itber die Tovte
giefit und tvodnet.

Undurdhjidhtiges Cis: Dad RKlar eined grofen Cied
wicd mit 25 Defa feinem gefiebten Bucer durd) eine Stunbde gerithrt,
nac) und nac) ber Saft einer halben Limonie beigegeben. Die Majje
ift 3dhe und gléngend und fann mur mit Alfermes roth, mit Caramel
ober Chocolade braun gefdrbt werben.

Safran mit etwad Weingeift aufgeldft gibt gelbe, Veildhenjaft
gibt violette Farbe, weldje man nad) Gefhmad auf weiffem Grunde
auftragen famm.
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