bag Mehl und guleht den fteifen Schnee der Eier Hingn, legt auf
pag Badbled) gebuttertes Papier, ftreicht mit einem Mefjer den Teig
1Y/, Gentimeter dicf bdarvanf, bepinfelt ihn mit gefdhlagenem Gi,
jtrent Bucer, ben man uriicklief, die gejdhdalten, griblid) gehackten
Weandeln und den Jimmt darvitber und bact den Kuchen bet ftarker

Hibe.
Buderfuden.

200 ®ramm Butter werben flaumig abgetvicben, 200 Granmm
Bucer dagugevithrt, daun fommen 4 Cievdotter, nad) ciner Bievtel:
ftunbe 200 Grvamm Mehl und jdhlieflich der Schuee von 4 Cierflar
Dazit. Belegt eine Form mit qut gebuttertem Papier, gibt die Hiiljte
ved Teiges platt geftrichen davauf, fitllt den Kudhen mit Marmelabde,
ftreicht die zweite Hilfte ded Teiged iiber die Fiille, Deftveicht den
Sudjen mit gejdhlagenen €, ftreut Grvobzucer davauf und laft hn
lange und langfam fhoun gelb backen.

Nudeltudyen.

Aus einem gangen €i und 3 Dottern beveitete, fefte, dicge-
fdhnittene MNubdeln werden in 1 Liter guter Mildh, die mit 10 Defa
Bucer gefiipt ift, dic eingefocdht. JIndes tveibt man 10 Defa frifde
Butter gut ab, gibt nad) und nady die audgetiihlten Nubdeln dazu,
jowie 10 Dotter, 10 Defa geftofenen Juder und ehwad Oraugen:
fdhalen, ein gang fleimwenig ©alz und uleht den fejtgejdhlagenen
©dmee von 10 Gierflar, jowie 10 Tefa Korinthen und 10 Defa
tiicfijdhe Nofinen. Jn eine Sturzform, die gut mit Butter beftrichen
und mit Semmelbrofeln bejtreut ift, wird die Maffe gefiillt unbd in
migig Heifer Rohre langjam gebaden. Gut mit Bucfer beftdaubt, gibt
man diefe ©Speife gu Lijd), man fann auc) nod) eine beliebige Heifie
Griichtenfarce dagu ferviven.

Blistudyen.

28 Defa Mehl, 28 Defa Butter, 28 Defa Fuder, 3 gane
Cier undb 2 Dotter werden gu einem fehr flaumigen Teig abgeviihet,
etiwad Limonienjchalen bazugegeben, der Teig in eine qut mit Butter
bejtvichene und mit gehadten Manbeln beftvente Fovrm gegeben und

jebr langjam gebacen. Den nidjjten Tag dibereist man ihn.

@Corten.
Nufitorte mit Oberdjdhaum L (Tourte aux noix.)

12 Gierdotter werdben mit 1/, Rilo Bucer und '/, RKilo fein
gejchnittenen Miiffen abgetrieben; dann fommen nod) 7 Deta @c\lm_ncb
brifeln, 2 Beltelr geviebene Chocolade, 6 geriebene, gebrannte Kaffees
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bohnen, fein gefdynittene Lintoniejchalen und vou 6 ECiweih der Schuee
pazi. Man badt zwei Blatter, wilchen diefe und oben auf die Torte
witd Scdjaum gegeben und mit Windbujferin belegt.

Jtuptorte mit Oberéjdaum IT,

14 Defa gefiebter Sucker werden mit 6 Eievdotter flaumig ver-
vithvt, 14 Defa geftofiene Mitjfe hineingemengt, 2 Defa Semmel-
brofel, etwad Citronenjdalen, 1 Beltel geviebene Chocolade, 12 Stiic
gebrannte uud geriebene Kaffecbohnen, von 5 Ciwei ber Schuee
pazugegeben. Jft die Torte gebacten, fo wird fie entzwet gejdhnitten
wtd mit Oberdjchaunt, wozw aud ein wenig Nitffe fonmen, gefiillt,
jowie die Decte oben dict beftrichen.

PNuftorte I,

Man vithet 15 Defa Butter, 8 Cierbotter und 1 ganged €i,
eined nach dem andern Ginein. Daun vithrt man 26 Deta Juder,
LYy, Beltel fein geviebene €hocolade, 8 Defa Semmelbrojeln und 31
feitt geftofene Niiffe dazu. Wenn bdies Alled gut vermengt ift, fommt
bon 8 Ciweif der Schnee dazu und wird der Teig in ein mit Butter
bejtrichenes Tortenblec) gegoffen. Man bkt die Torte bei mdpiger
Dibe und itbergieht fie, wenn fie abgefithlt ift, mit einem Ehoco=

laDequf.
Nujtorte IT,

175 Grvamm Butter werden gut abgetrieben, ein jdhwadjes
vievtel Rilo Niiffe fein gefdhnitten und mit der Butter gut abgetvieben,
4 gange Cier und 2 Dotter, jebesd gut verrithet, 175 Grvamm fein
geftopener Suder, 14 Defa Mehl und ctwad Gewiiry dazugegeben.
Sm Tortenbled) gebacten.

Orangentorte. (Tourte aux oranges.)

56 Defa Bucer, an gwei Ovangen abgevieben, fein geftofen, mit
24 Gierdottern und Schnee vou 4 Ciweify eine Halbe Stunde jhaumig
gevithrt, 50 Deta blandjivte Maubdeln mit zwei havtgejottenen Eiern
jein geftoBen, bdazugegeben und iwieber eine Bievtelftunbe gerithrt.
Dernad) werden 10 Defa Citvonat, 6 Defa candivte Orangenjchalen
fein gejdmitten zugefest. 3 Tovtenblatter fammt Reif werden mit
Butter beftrichen, mit Brijfeln beftrent, die Maffe in 3 Theile ge-
theilt, bei gelinder Dibe gebacen. 2 Theile werden mit Mavmelade
beftvichen, dev dritte davaufgelegt und mit Wafjereis itberzogen.

Canbdtorte, (Gateau a la Madeleine.)

25 Defa Butter werden abgetricben, 26 Defa Gevudzucer, 7 Cier-
dotter, von einer falben Limomie den Saft® dazugegeben, 25 Defa

o
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Bidquitmeh! mit bem Schnee von 6 Ciweih leicht eingemifcht, dasg
Ganze dann eine Stunde red)t fiHl gebacden. Hievauf wird die Torte
mit Cievglajur itberzogen, mit jtiftlic) gejdnittenen Mandeln beftrent
und getrocenet.

Hajelunptorte. (Tourte aux noisettes.)

Man nehme 7 gange Cier, 1 Cierbotter und rvithre fie mit
28 Defa geftoenem Buder; BHernad) gebe man 28 Defa geftofene
Hajelniiffe, von einer Citrone Saft und Schale, 7 Defa fein ge-
jchnittened Gitvonat und von einer Semmel die Brojel. Died Alles
gut vermengt, gebe man in eine mit Butter befhmierte Form und
laffe die Maffe ziemlich lange bacen. Nach BVelieben fann man die
Torte aud beetfen.

Raffeetorte,

@(zcﬁé gange Cier werben mit 14 Defa Juder in einem Sdnee-
becen auf einen Topf mit fochendem Wafjer geftellt und bie Maffe
bort mit ber Sdjueeruthe jolange gejdhlagen, Dbis fie jdhaumt und
bidfic) geworden ift. Vom Topfe weggenommen, wird nod) jolange
gejhlagen, big die Maffe exfaltet ift, dann fommen 7 Defa zerlaffene
Butter etwad iiberfithlt und 14 Defa Meehl dazugeriihrt.

Diefer Teig wird auf ein mit Wad)3 oder Spedjchoarte
beftrichened Blech fehr fein aufgeftrichen, und wenn gebacden, jofort
nad) der Fovm eined fleinen Tortenblatted gefdnitten. €3 miifjen
ficben Bldtter werden, bdiefe werden mit folgender Fiille beftvichen,
aufeinandergelegt, mit Kaffeceid bejtvichen und ohne mehr in den Ofen
sut fommen, an ber Luft getrodnet.

Fitlle. 14 Defa Butter werden duvd) eine halbe Stunde flaumig
abgerithrt, 2 Gievdotter und 7 Defa Bucker dazugerithrt, die fein
geftofenen Brofeln bder Abfdlle von dem Teig der 7 VBldtter umd
'/ Liter Ded ftarfiten RKaffees. j

Bum Ueberquf verrithrt man 25 Defa Juder mit einem jehr
fhwady gemefjenen '/, Liter ebenfalls felir jtarfen Kaffees.

Hafelunftorte mit Obersjdhanm.
€3 werben 1056 Gramm Hafelniiffe mit 140 Grvamm Jucer
geftofen, mit 8 Dottern geriihrt, dad Klar ju Schuee gejchlagen und
70 Gramm NMiehl dazugegeben. Wenn fie gebacken ift, jdhneidet man
fie audeinander und fitllt fie mit Oberdjchaum, der mit Jucer und
gejnittenery Hajelnitfjen vermengt ift.

Nudeltorte. (Tourte aux vermicelles.)

Man jdalt 'y, Kilo jiie Veandeln, {hueidet die Hilfte davon
auf feine Nudeln, die andere Hiljte veibt man. Die geriebenen
Mandeln werden auf eine Schiifjel gegeben, dazu 18 Hig 20 Defa
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geftoener Jucker, 3 gange Cier, 2 Cierbotter und die gejdhnittenen
Mandeln gethan und died zujommen eine halbe Stunde lang gut
abgetrieben.

Bon einem gangen i und einem Halben Dotter werden mun
feingejdynittene Nudeln Dbereitet und in Schmalz jhon goldgeld ge-
bacden. Sind bdiefe ausdgeliiflt, mijdht man fie in die Mafje, gieft
Eieée[ﬁe in die mit Oblaten belegte Tortenform und [&ft diefe Torte
acfert.

Buleht wird fie mit Deliebigem Ei8 verziert oder gany iiber-
3ogen.

Gophientorte,

Man uehme Butter in der Schwere von 5 Eiern, treibe fie
flawmig ab, gebe Damn 6 Dotter, etwasd Limonienjdalen, von 6 Kiar
Cdjnee, Ioffelmeife Bucer in der Schwere von 6 Ciern und feines
Mehl in der Schwere von 8 Ciern dazu, tablive e8 qut, fitlle e8
i ein Plattel und bace es.

Erdiipjeltorte. (Tourte aux pommes de terre.)

foche Crdapfel, laffe fie nidht auffpringen und feihe fie gut
ab, dann jdhile und veibe fie. Nun jhlage 4 Cier in einem Weidling
gut ab, gebe bann 28 Defa feingejtoBenen Jucter, und wenn diefe gut
verrithrt, 28 Defa Crdapfeln hinein; nun verriihre Alles */, Stunbde.
Sebt reibe von einer Citvone die Sdhale ab, mijcdje diefe dagu, be-
ftreiche dann eine Form mit Butter, beftvete fie mit Semmelbrojeln,
fillle Den Teig hinein und backe die Torte fchon gelb.

Gadjertorte I, (Tourte & la Sacher.)

28 Defa Bufter, 28 Defa Bucder, 6 Dotter, 2 gange Eier,
105 ®ramm Brifeln, 14 Deta Manbdeln, & Selteln Ehocolade, von
6 Rlaven den Sdjnee eine Stunde lang rithren. Dazu den Ueber-
guf: 1 Deciliter Waffer, 2 Belteln Chocolade, 7 Defa Juder.

Gadjertorte II. oy ¢
14 Defa Buder, 14 Defa Buiter, 10 @;51

gejottenem fitllen, obder mit einem Ueberqufy von 14 Defa Juder,
2 Belteln Chocolabe und 6 Lisffel Waifer iibersiehen, wem bdie Torte
gebacen ift. %

Schaumtorte,
Man treibt 45 Gramm Butter ab, dazn H2 Gramm Jucer

und etwad Vanille, endlich vithet man 28 Defa Mehl leid)t dazu,
Aug biefer Maffe werden 4 Blatter in Tovtenbled) gebaden. Fol-\

-_,.i"(j )\ .'
Bl Mehl und drei (o
8§[tef Chocolade fein abtreiben, 4 Gierdotter, von dem Ciweif einen .
ier_feu Sdjnee dazu, entwebder in zwei Blittern baden und mit Cin= M

>




genber Schaum wird wifden die Bldtter gejtrichen und bie Torte

ijt fertig. Oben fanu man fie mit Shaum und verjdhiedenem Cin-
gefottenen verzieven. Schaum: 2 ftavfe Loffel Cingefottened, 2 Loffel
Bucer, von 2 Cienwei Sdnee.

Apfeltorte. (Tourte aux pommes.)

Y, Rilo geriebene fanerliche Aepfel werden mit '/, Kilo Juder,
etwad Sdjale und Saft einer Limonie fo did wie Eingejottened
unter beftandigem Rithren gefodht, auleht [(agt man '/, Kilo fein
gefchnittened Citvonat und '/, Kilo gefhwellte, ftiftlid) gejchnittene
Manbdeln eine BVievtelftunbde mitfochen. Wenn bdie Maffe itberfiihlt
ijt, fitllt man fie in ein Tortenblech), nimmt den NReif weg und ldft
fie im Mobr ein wenig trocnen. BVon dem '/, Kilo Sucer behalt
man foviel auritcE, um mit dem Safjt einer Limonie ein Ei3 ju
rithren, mit Dem man die Tovte iibersieht wund an dev Luft trodnen lift.

Aepjeltorte Nr. 2.

200 Gramm Butter werben flaumig abgetrieben, 4 gange Cier
nad) und nach Hineingerithrt, 4 Loffel Sucker und 200 Gramm Meh!
bavunter gemijcht, davom wei gleihe Bldtter gebacfen. °/, Liter
Wafier werden mit 45 Gvamm Sucker gefponnen, 70 Sramm in
Witrfel gefchnittene, jithe Aepfel tn dem Jucter gefocht, bis fie weid)
find, miifjen jebod) ganz bleiben; 20 Gramm in Stiiddyen gejcynittenen
Gitronat, 14 Gramm Piftagien, ldnglidh) gefdnitten, behutjam mit den
Aepfeln vermijcht, werden auf ein Blatt gegeben. Dag gweite Blatt
ald Dedel davauj gegeben, wenn erfaltet, wird Limonieneid daviiber-

gezogelt.
Aujgeftridjene Torte,

&ib '/, Rilogramm gejtofene, gefiebte Manbdeln in einen LWeid-
fing, mijcge '/, Rilo gefiebten Sucker davunter, jchlage von 5 Ciweid
den Schuee und rithre ihn davunter, aucd) mit Bucer geftofene Vo-
nifle und fein gejchnittene Simonienjdhalen. Hevnach ftreiche den Teig
flein fingerbict anf ein mit Wachs beftrichenes Tovtenbled) und bade
ihu langjan. :

Qjt die Torte gebacenr, jo jdhlage vou 2 Ciweif Sdnee, be-
lege die gange Tovte mit fleinen Haufdjen Ddavou, bejde fie mit
feivem Bucer und Piftazien, laffe ed tvodnen, daff der Schnee hatt
wird, und belege die Torvte dann nod) mit fleinen Hiaufden Ein-

gefottenen.
Pejtertorte — Dobojdytorte.
125 Granun Butter werden zu Schaum gevithet, 4 Eierdotter
und 125 Gramm Jucker mitgeriihet, 125 Gvamm Mehl und jehliehe
lidh der fefte Schnee der 4 Cierflar,




— 2b1 —

Bou diefem Teige werden auf gut gebuttertem, oder befjer mit
gebuttertem Papier bejtrichenen Tovtenbled) neun mefjerviidengleiche
Ruchen gebacfen, die man ausfithlen [Gft.

Acht diefer Kuchen Deftreicht man mit folgender Fitlle und legt
fie aufeinanber.

250 Gramm der feinjten Chocolade [@ft man in der Wdrme
weid) werben und rvithrt fie dann tiihtig ab, vithrt nad) und nady
250 Gramm mit 6 Loffel gejponnenen Bucer, daun 4 Cierbdotter,
1256 Gramm Butter werden twieder zu Schaum gevithet, gibt die
Butter yur falten Chocolabde, fo aud) von 4 Lisffel Obersd den feften
Sdjaum.  Der neunte Kuchen, weldher ald Decfel dient, wird mit
125 Gramm gebrannten Suder iibergoflen. Un faltem Orte Halt fid)
diefe Torte duvch eine Wode.

Mohntorte,

Man nimmt 175 Grvamm fehr fein geftofenen Mohu, zehn
Cierdotter, 21 Deta Bucer, von einer Citvone die SHhale, aud fein
geftoene Gewiivzuelten, vithrt dies Alled eine gute Stunbde, mijdht
pann nad) und nad) ben Schee von 10 Ciweiff dazu und badt e3
febr Langjant.

Bigquittorte mit Ehocolade,
(Tourte de biscuit au chocolat.)

8 Gierbotter werden fein abgetrieben, dann fommen nach und nach
28 Defa Buder, 14 Defa Mehl und von 8 Eiweif der Sdhnee Hin-
ein; Dben Ddritten Theil diefer Maffe vermengt man mit 2 Belteln
gevicbene Chocolade unb backt dann 3 Bldtter. Gebacfen, werden
die Bldtter mit Cingefottenem beftrichen und jo aufeinander geftellt,
baf bas fdhwarze Vlatt in die Mitte fommt. Ohue Chocolade Hat
man die einfache Bisquittorte.

Budertorte,
'/, Silo Butter wird gut audgewajdhen und in */, Kilo Dehl

geavbeitet, '/, Silo Manbdeln Hineingethan, 5 oder 6 Cierdotter, je
nachbemn der Teig fie annimmt, Hineingegeben, 37 Defa Fucker, von
einer Citrone Schale und Saft dazu, gut verarbeitet und bei mipiger
BWiirme eine Stunde lang gebacken.

Limzertorte, (Tourte a la Linz.)

'/, ilo Butter witd abgetrieben, bid fie gang flaumig ift;
Dain werden 8 Eierdotter hineingejdhlagen und wieder abgetrieben,
"/, Silo Mandeln und ¥/, Kilo Jucer Hineingegeben und gut unter-
eimanver geviihrt; von deni Cievweif der Schnee aller auf einmal
hineingethan, '/, Rilo Mehl blof damit vevvithrt und 1 Stunbde
lang gebacten,
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Gebrijelte Lingertorte.

Y, Rilo feines Meh(, '/, RKilo geftofener Juder, '/, Kilo
frijche Butter und */, RKilo ungejcdhdlte, geftofene Wandeln iwerden
sufammen auf dem Nubelbrette abgebrifelt und dann mit 6 Cier-
oottern der Teig angemadyt. It Dderjelbe fein gefnetet, wird ein Theil
fingerdicf ausdgewalft und gut mit Aprifojen-Warmelade oder einge-
jottenen Ribijeln beftrichen. Ausd dem vefervivten Teige werden runbde
Stibchen gevollt und em bhithjch bdichtes Gitter itber dad Friichten-
Cingejottene gelegt. Dann wird die Torte auf dad Tortenbled) gelegt,
mit einem abgejchlagenen Cidotter bejtricjen, jdhin goldbraun gebacen,
sulept mit Sucker bejtrent.

Geriihrte Lingertorte.

Man viihet zuerft '/, Kilo Butter ab, gibt dann '/, Kilo fein-
geftofgene und mit Eierdotter ober Limonienjajt gendfte Manbeln hin-
nein und vithrt nad) und nad) 8 Eierdotter dazu. Jjt ed gut abge-
trieben, fo witd '/, Kilo Mehl, ebenfoviel Juder, gejdnittene Limo-
nienjdalen, geftofene Gewiivznelfen und Jimmt dazugemijdht; dbann
jdhmiert man ba3 Tortenblatt mit Butter und Semmelbrifeln, backt
juerft Den vievten Theil des Teiged und beftveicht ihn dann mit Cin=
gefottenem; jobannt macht man von der Hilfte ded Uebrigen nod ein
Blatt, gibt dagd Eingefottene gleih davauf, madht vou der ambern
$ilfte ein ®itter daritber, beftreicht ed mit Gievtlar, bact ed uud
gibt €8 auf ben {hon gebacfenen Theil.

Geriihrte Mandeltorte. (Tourte aux amandes.)

42 Defa Bucker werben mit 22 Gierbottern geviihrt, Dann wird
Y, Rilo geftofene Manbeln hineingegeben, gut gerithrt, von bem
Ciweif der Sdynee nad) und nach hineingethan, Citronenjdyalen dagu=
gegebent und eine Stunde lang geriihrt.

Gebrannte Mandelforte.

Y, Rilo fein gejtiftelter Mandeln werden mit '/, Rilo Juder
ober Ddem {ewer gerbitet, 0i8 ed gehBrig braun wird, jodann fein
gehacdte Citvonenfhalen bdazugegeben und in Fovmen mit einem
mit faltem Waffer befeudhteten Loffel ausdgedriict.

Gehadte Manbeltorte I.

- Nehme */, Kilo fein gehackte Manbeln, vithre {ie mit 6 Eierbottern
'/, ©tunve lang; dann nehme 21 Defa Juder, 10 Defa Citronat,
bon einer Halben Limonie die Schalen ; von dem Eiweif madje Schnee




Sa3a

268 —

und gib ihn wahrend des Rithrend nadhy und nach hinein, jHmiere ein
Zortenblec) mit Butter, belege ed mit Oblaten und giefe den Teig
pavauf. Bade fie Hipl.

Gehadte Mandeltorte II.

Nehme °/, Kilo Mandeln, hade fie fein, fo daf fie ein mitt-
lered Sieb pajfiven, dann 21 Defa Citronat, verfahre mit ihm, iwie
mit den Mandeln; dann jdhlage 6 Cierdotter in einen Weidling
und viihre fie mit den Mandeln eine Biertelftunde; fobann nehme
21 Defa Sucfer bdazu, gebe nad) und nacd) den Schhnee hinein, die
Citronade wie auc) den Saft und die Sdale einer Citrone und lafje
fie auf einem mit Oblaten belegten Bled) baden; follte der Ofen zu
warm fein, jo lege Papier auf die Tovte, dod) erft dbann, wenn fie
vie Oberrinde jdon Hat.

Brottorte I. (Tourte au pain.)

Rimm '/, Kilo Juder, fhlage ein ganzed €t und 17 Dotter
hinein, vithre e8 eine halbe Stunde; dann vermenge ed mit '/, Kilo
geftofener Mandeln und gib von dem Sdynee etwasd hinein; als-
pann 8 @ramm geftofene Nelfen und 35 Gramm geftoenen Fimmt,
riihre Alled gut unteveinander, nimm 35 Gvamm pulvevifivte, mit
gutem Wein angefeudhtete jhwarze Brotrinde und vervithre fie gut.
Dann gib den iibrig gebliebenen Sdjnee nad) und nad) hHinein, be-
jdmiere ein Tortenblech) mit Butter, gib den Teig hinein und backe
¢3 in einem mdfig warmen Ofen 1 Stunbde lang.

Brottorte I,

14 Defa gejchdlte und geftofene Mandeln werden mit 14 Defa
feingeftofenem Sucker vermengt, nach und nad) 5 Dotter hingugefiigt
und bad Gange ein wenig abgetrieben. Sodann wird der fefte Schnee
bazugethan und eine Stunde abgetricben. Schlieflich fommen dagu:
3/, Defa geftiftelte, ungejchilte Manbeln, 2'/, Defa Pomeranzen:
selteln, 2!/, Defa Citronat, 1 Taferl geviebener Chocolade, eine Hand-
boll geriebened und mit einem Loffel guten Weined angefeudhtetes
Brot, etwag Jimmt, Nelfen und Limonienjdhalen, jodann gut verrithrt
und langjam bacfen gelaffen.

Brottorte IIL

250 Gramm Suder werben mit 3 gangen Eiern und 9 Dottern
durd) eine halbe Stunbde gerithrt, 260 Gramm Mandeln, 150 Gramm
geddrvted Brot, weldjed geftofen, gefiebt mit */, Liter rothem Wein
und einem Gliddjen Rum angefeuchtet ift, jowie 20 Grvamm ge-
idnittenes Citronat, etwad Jimmt, Nelfen, Limonienjdhalen und gulept
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bev fefte Scnee der 9 Eievflar leicht in die Maffe geviihrt, int gut
borgevidyteten Tovtenveif gebaden. Die Manbdeln werdben mit Ddev
@dhale am NReibeifen gevieben.

Punjdytorte. (Tourte au punch.)

Man fdyneidet vonu Brottorte fleine Witrfel, Gefeudhtet fie mit
aejpomnenem Sucker, den man mit Limonie= ober Pomeranzenjaft und
NRum vermengt hat. Hievauf gibt man fie zwifden wei diinne, mit
Marillenfalfe bejtrichene Bidquitbldtter n einen Tortenveif, legt das
Zortenbled) davauf und (ARt es, etwasd bejdpoert, einige Stunden
ftehen.  Daun wird der Neif weggenommen und die Tovte mit
Punjh-Eiz itberzogen.

Kajtamientorte, (Tourte aux marrons.)

105 Gramm Butter werben mit 5 Dottern u 76 Gramm
Buder abgetvieben. Daun gibt man 10 Stiid grofe gebratene Kafta-
nien, weldye gejchalt und nad) ginglicdjem Grfalten auf dem Reibeijen
gerieben und daun durd) ein Drahtfied getvieben worden find, nebjt
70 Gramm geftoenen Mandelr, Bimmt, Limoniefdalen und dem
Sdynee von 4 Ciweify dazu. Dann fiillt man die Maffe, mit einges
jottenen Quitten unterlegt, in den Tovtenveif, beftveicht die Dberfladhe
mit €i, beftvent fie mit Sucter und badt jie nidht zu Heif.

SHollinvertorte. (Tourte & la Hollandaise.)
22 Defa Butter, 40 Defa Mehl, 12 Defa feiner Fuder,
6 Cicrdotter, etwas Citronenjaft werden zu einem Teige verarbeitet,
cine Stunde ftehen gelaffen, dann in vier runde Blitter ausdgewallt;
diefe bictt man auf-einem Bled), (aFt fie dann auskiihlen, bLeftveicht
fie mit Marmelade unbd legt fie bann aufeinander. Dasd oberfte Blatt
wivd mit eingelegten Fritdhten gesiert.

Citronade.

16 Defa Buder, 14 Defa geftofene Mandeln und 8 Dotter
werden eine halbe Stunbe abgetrieben, jodann fommen 7 Defa Limo-
nienjdjalen, 7 Defa gerichene Chocolade und 7 Defa Brotbvdfeln,
von 6 Clern ber Sdnee und etwad Vanille dazu, und dies alles
wird in eitem Tortenveif gebacken.

Pajtatorte.
12 Defa Mehf, 7 Defa Butter gibt man auf cin Brett, brojelt
jelbed fein ab, mijcht nod) 4 Defa Jucer darcin und wadyt mit
eiem Eterdotter efnen Teig zufammen, walft thu mefjevriicendic aus,
legt Den Teig auf ein mit Butter gejdhmicrtes, mit Meh( beftanbtes
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Lortenblatt und badt ihn jhon liht, dann beftreicht man das Blatt
mit Cingejottenem und rvichtet den Sdhaum Bod) auf und backt es
nodymal jo lange, bid der Schaum oben eine fhone gelbe Farbe BHat.
Den Shaum  beveitet man, indbem man 7 Gierflar 3u fehr feftem
Schnee jdhligt und 14 Defa geficbten Juder leicht dazuriihet. Man
fann dem Schaum durd) einen Theeldffel voll febhr ftavfen fchwarzen
faffee ober durd) etwad Himbeerjaft oder dadurd), daf man Geruch-
ucer dazu nimmt, Gejhmack, beziehungdweife aucd) etwad Farbe
geben.
®rietorte. (Tourte au semoule)

21 Defa Juder werden mit 6 Dottern abgevithrt, dann 10 Defa
feiner Gries, 3 Defa ungefddlte, geftofene Mandeln, Saft und Schale
einer Limonie und dber Schnee dev 6 Eiweify dagugemengt. Hievauf
filllt man die Maffe in eine mit Butter gefdhmierte Tortenform und
bicdt fie langjam eine Stunbe.

Went dvie gebadene Torte audgefiiflt ijft, fpinnt man 15 Defa
Bucker, rithrt von 3 Ciweify den Schnee hinein und itberftreicht fie
gang mit der weifen Glafur. Crft am nddften Tage 3u geniefien

Heiventorte. (Tourte sableuse,)

14 Defa Butter werdben mit 4 gangen Eiern, 14 Defa fein ge-
ftopenen Mandeln, 14 Defa Bucker, etwas Limoniefchale '/ Stunde
lang abgetrieben, fobamn 14 Defa Heidenmeh! eingerithrt; die Mafje
wid i einer mit Butter ausgejhmievten Form '/, Stunde in der
Rohre gebacten. Wenn die Tovte audgefithlt ijt, wird diefelbe in Fwei
Zafeln getheilt, mit Marillen-Marmelade beftrichen 1nd wieber auf-
einanbder gelegt.

Der pbere Theil wird mit einem Citronen-Ueberguf glafitt.

Capucinertorte.

Bu 22 Defa gejponmenem Fuder fommen 22 Defa langlid) ge-
idnittene, gerjtete und ausgetithlte Manbdeln, 22 Defa Sucer und
22 Defa gefhwellte und fein gejdhnittene Mandeln (aud) gerditet),
dann etwag Qimonienjdalen uud Nengewiivz, eine Handvoll Citronade,
eudlid) von 6 Giwei der Schnee und eine Handbvoll Semmelbrojeln.
Died Ales wird im Tortenbled) gebacken.

Gejdhlagene Torte.

Bon 12 Ciweif wird ein fejter Scdynee gejdlagen, der mit
12 Dottern, 28 Defa Jucer und etwad Limonienjchalen mit dex
@dlueerutf}c gut verrithrt wird. Daun werden nodh 21 Defa feines
Jeehl emgerithrt; Hievauf badt man die Maffe in 2 Bldttern, Fiillt
fie mit Gingejottenem und iiberzieht fie mit €ig.
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Sdymalztorte,

'/, Rilo guted Rindjdhmalz wird redht fein abgetrieben, dann
gibt man davein: Y/, Kilo gejdhilte, fleingeftofene Mandeln, nach unbd
nacd) o Gierdotter und zwei ganze Eier, die feingejchnittene Schale
vont einer Limonie, 12 Defa geftofenen Suder und */ Kilo feinfted
Mehl (jollte der Teig zu ditnn fein, famn man nad) BVebarf ein
wenig Mehl zugeben), zulept fommt der fefte Schnee von 6 Ciweif.
LWenn Aled fertig, wird die Majje auf ein beftrichenesd Tortenbled)
rgj;egeben, vedht Tangjam jdjon gebacen und ulept mit Bucder dicht
ejtrent.

Sdhidyttorte.

MWan treibe '/, Kilogramm frijhe Butter flaumig ab, gebe
nad) und nach '/, Kilogramm Juder, die feinen Schalen einer Limonie,
1 Theeldffel voll Mustatbliithe, '/, Kilogramm geviebene Manbeln,
12 Cierbotter, '/, Rilogramm Mehl und juleht den feften Schnee
von 12 Gierflar.

Aus diefen Majjen bact man im Tortenveif vier gleiche Kuden.

Bum Bejtreichen der Kudjen focht man folgenden Citronenmus.

Man lafje 125 Gramm Butter {dhmelzen, rithre 125 Gramm
Buder hinein, die Sdalen einer Limonie, 4 Eierdotter und den Saft
bon 4 Citronen; man rithre {tarf, big e3 dictlid) wird, dann nefhme
man e8 jdnell vom Feuer, rvithre nod) eine Weile und beftreidje
3 Sudjen damit (die Kudjen find inywijden etwasd fithl geworden),
lege alle vier Kuchen aufeinander.

Am anbderen Tage Deftreicht man die Torte mit folgenbem Gup:

1256 ®ramm feingeficbter Bucer und der Saft einer jaftreidyen
Gitrone, 1 Loffel Rwm und 1 Loffel Waffer werben gerithet. Der
feite Sdynee vou einem Gievflav Faffecldffelweife dazugegeben und
fortwibhrend gevithrt, bid dér Guf gany weif ift. :

Nadpdem der Guff aufgeftvichen tjt, wird bdie Torte in em
itberfithlted JRohr zum Trodnen geftellt.

Diefe Torte gewinnt, wenn man fie mehreve Tage vor dem
®ebraud) bact.

Eig- oder Buderglajur.

Wenn Tovten ober Badwerfe beeist werden follen, qibt man fie
auf ein mit Papier belegtes Blech unbd giet von dem Ei3 auf die
Zorvte und Hilft mit einem entjprechenden Pinfel zur gleichmifpigen
Bertheilung des Eifes, bamun gibt man fie s iiberkithlte Rohr ober
in ben Ofen nac) dem Baden zum Trocnen.

In Buderbddereien fat man eigene Trvocentiften dazu, aber
dag JRohr ober der Ofen thut ed auch, und wie bei Allem, jo gehort
aud) bier einige Uebung dazu, denn zu heiff darf bad Rohr nidt




jeirt, e3 wiivde jonjt baden ftatt trodnen, su falt aber auch) nidht,
weil dag Ci3 im falten Robr glanzlod Hliebe.

Wenunt die Glajur ein Hautdhen Hat, wird das Backwerf aus
ber Nohre genommen und an der Luft weiter getrocnet. Glajur
beveitet moan:

Wajjerglajur: Ju fein gefiebtem Bucfer gibt man joviel
Wafjer, bis e3 die Dicke eined RKind3foched hat, und vithrt die Mafje
vecd)t Lange.

Wenn Vanille- oder andeve Liquenre u Wajferglajur qeqgeben

: : ) ¢ ] i) q
wird, jo evhalt nan Ligueurglajur.

Rofenglafur befommt man, wenn man einige Tropfen
Rojendl und Alfermesjaft der Wafferglafur beimijcht.

Orangenglajur: Fein gejiebter Bucer wird mit Orangen-
joft und bdem Saft, weldjen man erhilt, wenn man die Schalen
einer Ovange anf einem fleinen Reibeifen veibt und dann ausdpreft,
big zur Dice eined Nindsfodes angeriihrt und dann nod) durch lange
Jeit gerithrt, 6i8 die Maffe gang glatt und glingend ift.

©tatt ber geriebenen Schalen der Ovange fann man 1 big
2 Tropfen Ovangend=Tinftur der Glajur beimijchen.

Cimonienglajur: Gefiebter Fucer und Limonienfaft werben
i ber Dide eined Rindsfodjed langere Feit gerithrt.

Gefodhte Chocolabeglajur: Feinjte Chocolade, 14 Defa,
Wwerben mit etivad Wafjer auf dem Feuer aujgeltdt, bann 28 Defa
feingejicbten Bucer und 2 Deciliter Wafjer Dagugegeben und jolange
gefocht, bi3 o3 die Dicfe von Syrup Hat, worauf man ed vom Feuer
mimmt, einige Jeit titchtig vithrt und dann itber die Tovte gieht
md trocknet. '

Unbdurdhjidhtiges €i3: Dad Klav eined grofen Eies wird
mit 25 Defa feinem gefiebten Sitcker durch eine Stunde gerithrt, nadh
md nac) der Saft einer halben Limonie beigegeben. Die Maffe ift
3ale und glangend und fann nur mit Alfermed voth, mit Cavamel
ober Ghocolade braun gefirbt werden.

. Sajran mit etwad Weingeift aufgeltst gibt gelbe, Veildhenjaft
gibt violette Farbe, welche man nad) Gefchmact auf weifem Grunde
auftragen fanm.

Aov. Griingmweig: Kodbud. 17
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