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56 dkg fein gewiegten, gefodhten Sdhinfens, etwad gemwiegte, griine Peterfilie,
2—3 fein gebacte, gediinftete EChampignonsd dagu und pafjiert Alled duvdy
ein Drabtfied. Jndefjen treibt man 10 dkg Butter mit 5 Dottern gut ab,
mijcht 7 dkg geriebenen Parmejantijes und das Pajfievte dazu und julelt den
feften Schnee von 5 Klav, filllt die Maffe in emen mit Butter beftrichenen
Dunitmodel und fod)t fte 1 Stunbe im Dunjte. Sauce hiezu: JIn 15 dkg Butter
[Gft man 6 bldtterig gefdhnittene Ehampignond und 1 wiirfelig gejchnittene
Friiffel ditnjten, ftaubt ehwad mit Mebl, vergieht mit Suppe und wenn alles gut
verfocht ift, paffiect man die Sauce in eine andere Kafferolle, worin man fie
mit 2 Dottern legiert, mit Salz, Mustatnuf und 1 Lofjel Mabdeivawein wiyt.
Karfiol-Anflanf. 10dkg Butter treibt manmit4 Dottern ab, gibt4 Lofel
voll fehr feiner Semmelbrifeln, fowie einen mittelgroBen gefochten, in fleine Stitcle
sexichnittenen Rarfiol dagu, wiivgt mit 3 dkg geriebenen Parmefantifes, mengt
leicht Den feften Schnee von 4 Klar darunter, fitllt die Mafje in eine mit Butter
bejtrichene Auflaufichiifiel und backt fie 20 Minuten im Rolre.
fiir Vanillegerndy fiiv Kranfe, Statt Vanillegerud) fann
man bei Wufldufen in bdie fiebende Mild) etwad zerftofene Samenforner
der wilden Rofe (Hagebutten, Hetfchepetich) geben unbd eine Weile mitfochen
lafien, Dann feihen. Auf 4/, 1 Milch rechnet man 1 ERIS{fel voll vont biefen er-
ftopenen Kornern. Dervanilledhnliche Sefchmact it fitv Magenfrante zu empfehlen,
weldje die echte Vanille nidyt vertragen. Pan befommt diefe Korner bei ben Bers
faufern ber Hagebuttenfalie ober in Samenhandlungen. Auch Haferforner, nodhin
ben Hiilfen, focht man in Mlch unbd geben bdiefe einen feinen Banillegefchmack,

@orten, Hudyen, Buiterteig-Zpeifen

Allgemeined fiber Torten und Bacwerk,

Bei Torten wie bei jedem Bacdwerf mup man namentlicd) jehr davauf adyten,
daf alle Butaten genau gewogen und vorgerichtet find. Der Abivieh mup
genitgend lang, b3 er fehr flaumig ift, bearbeitet, der Schnee jehr feit
geid)laiglen und der Sucter jehr fein geftofen und gefiebt werden. e fleifiger

1e8 alles gefchieht, befto fichever wird bie Speife gelingen. Das Robr erforbert
eine grofie Aufmertjamteit, e8 muf eine gleihmapige Hie haben unbd in diefer
exalten werden. J¥jt Butter bei der Mafje, fo Joll das Fohr anfangs etwas heifer
fein, al3 am Sdyluffe (fiehe tiber , Backen tm Ofen” Seite 3). Wud) ijt su empfehlen,
bei allen Tortenmaifen, welche Butter enthalten unbd in Folge defien etwas jchmwerer
find, eine Miefjeripite voll doppelfohlenjauren Matrond beizumengen. LWerben
Torten oder Backwerf glafiert, jo miiffen fie vdllig erfaltet jein, ehe dies gefchehen
parf Bevor man abjutreiben oder Schnee gu fchlagen beginnt, muf der Torfens
model oder dasd Bacblech je nach BVorjchrift vorgerichtet, mit Butter bejtrichen
oder mit Papier 2c. belegt jein und das Robhr bie richtige Temperatur Haben,
damit man fofort die fertige Mafije einfiillen und bacten fann. Der Beitpunit ded
Garbactens lafit fich bei jeder gevithrten Torte dadburd) fefiftellen, daf man mit
etner feinen ©pict- oder Siricnabel hineinftoft; bleibt diejelbe trocten, flebt nichts
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Teigartiged meht daran, fo ift die Torte fertig und fann heraudgenommen werben.
Metftens [aBt man fie auf einem Siebe austiihlen, nachpdem man den Reif entfernt
und fie mit Hilfe eines fenen Mefjers vom Tortenblatte abhob.

Bigtnit-Torvte 1, Man vithrt 6 Dotter mit 28 dkg fein geftofenem Jucler
febr fchaumig 1/, Stunbde, gibt den Saft einer Citvone und die ;ein gewiegte Schale
von 1/, Gitvone, fowie den feften Schnee von 6 Klar dagu und |dhiittelt {chlieplich
leicht 13 dkg Starfmehl darunter. Man fiillt die Mafie in einen gut mit Butter
beftrichenen und mit Stavtmehl audgefehten Tortenreif und badt fie langfam. Nad)
dem gédnglichen Grfalten feilt man fte ber Quere nad) einmal, fiillt fie mit
beliebiger Salfe und beeift fie mit Chocolade-Gi3 (fiehe Seite 62).

2, Man rithrt 28 dkg Jucer mit BVanillegerud) mit 8 Dottern 1/, Stunde
lang, gibt Schnee von 8 Klax und ulet 14 dkg feines Mehl dagu. Man béckt
dieje Torte wie dieBorige und beeift jie mit Orangen-Eis, das aud dem Safte
einer Ovange und 14 dkg Buder bereitet wird.

Bistotten-Torte. 14 dkg Juder werben mit 4 Dottern 1/, Stunde ab-
getriehen, dann Gitronengerud), fefter Schnee von 4 Klar und Fulest 8 dkg
Mehl beigemengt. Gin Tovtenmodel wird mit Butter bejtrichen, bdie Sflafge
eingefiillt und 1 Stunbe bei 400 R. gebacen. — Will man Crbipfelmehl
nehmen, fo rechnet man auf diefe Mafie nur 6 dkg hievvon.

Bigtotten-Torvte mit Mandeln, 14 dkg Juder merden mit 6 Dottern
1/, Gtunbe abgetrieben, dann werben 7 dkg gefdhdlter, fein geriebener Manbdeln,
jowie der fefte Schnee von 6 Klar, 7 dkg Viehl und BVanillegerud) beigemengt.
Gebacdten wirh die Torte wie die Obige.

Wistotten-Torte mit Brot, 14 dkg Juder werben mit 6 Dottern fehr
jdhaumiq abgetrieben und 7 dkg Manbdeln, 7 dkg fein geriebenes, {hmarzes Brot,
3%, dkg fein geriebener Ghocolade, etwasd Banillegeruch, 1 geftopene Gemilry
nelfe, 3 gejtofsene, weifte Plefjerforner, 2 Neugewitryforner, etwas Mustatnuf
und der fefte Schnee von 6 Klar beigemengt. Man fiillt die Maffe in einen .
mit Butter bejtrichenen Tortenmobdel und backt fie im mafig heifen Robre.

Biskuit-Torte mit Nuffiille, 14 dkg feinen Juckers merden mit 6 Dottern
jehr gut 1/, Gtunbe abgetvicben, dann gibt man fehr feften Schnee von 3 Klar,
Banillegerudy und gulett 87 g Startmehl nach und nad) hinein. Ginen Tortens
mobdel beftveicht man mit Butter, fiillt die Maffe ein und bickt fie im Eihlen Robre
9y Gtunden. Man ftiteat fie sum Auskithlen auI:ein Sieb. Des andern Tags
{thnetdet man fie mit einem jcharfen Vefjer der Quere nach in 3 gleichméfige
Teile, filllt fie mit Nupfitlle Nr. 6 und beeift fie mit Vanille- oder Rum-Gis.
Nad) Belieben siect man die Tovte mit Halben Nufferien.

. Sand-Torte I, Man {hldgt 28 dkg Bucker mit Vanillegeruch und 6 ganze
Gier in einem Schneebecten yujammen fehr jhaumig ab. In einem Weidlinge freibt
man 28 dkg Butter mit 28 dkg Starfmedl fehr flaumig ab und nachdem bies
?ﬁfﬁeﬁpn ift, mifcht man Cbffelroetje die mit Bucer gefchlagenen Gier sum Abtried.

gotjdjen bejtvetcht man eine flache, eiferne, niedeve, glafierte Rein jehr qut mit
Butter, ftaubt fie mit Mehl aus und fitllt die Mafje ein. Dtan béckt fie bei mafiger
Dibe. Nad) Belieben fann man 2 Liffel Rum ober Gitronengerud) dagugeden.
Die Torte wird mur angeguctert. Tl

2. 28 dkg Gucler werden mit 9 Dottern mwie bei der Borigen qut gefdhlagen,
bann 14 dkg Butter 1/, Stunde abgetrieben, [Bffelweife sum Suder gemijcht und
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hievauf 7 dkg Grddpfel- und 7 dkg gemwodhnliches Mehl beigemengt, vor diefem
aber nod) bex fejte Schnee von 9 Klar. Wirb wie die Lorige gebacken. Nach dem
@rfalten jdhnetdet man die Torte durch und fitllt fie mit Ovangen-Créme.

8. 42 dkg Butter werden {chaumig abgetrieben, dann nach und nad) 5 Dotter
und 42 dkg Sucter mit viel BLanillegerud) und suleht 42 dkg Starfmehl und dee
fefte Schnee von 5 Klar dagugegeben. LWird gebaclen wie oben.

4, Man {chlagt 12 Dotter mit 42 dkg Sucker gut ab, tropft wahrend des
Wbtreibens 21 dkg zerflofiener Butter und 1 Loijel Rum hinein, qibt etwas fein ge-
fdnittene Citronenjcdhale, feften Schnee von 6 Klar, suleht 28 dkg Reigmehl dazu.

Mandel-Torte phne Dotter. 14 dkg mit den Schalen geriebener Viandelr
und 14 dkg jeinen Juckers mit Ciivonengeruch rithrt man zu jehr feftem Schnee
von 5 Klar und vermengt alled gut. Ginen Tortenmobel bejtreicht man mit Butter,
beftaubt thn mit Mehl und legt Oblaten, weldhe vorher etiwas angefeuchtet wurden,
parauf. Fun fitlt man die Maffe etn und backt fie langjam. Heraudgenommen,
beftveut man fie gieclid) nad) audge{chnittenem Paptermuiter mit feinem Jucker.

Geriihrie Wiandel-Torvte L. 10 dkg fein geftofenen Buckerd werden
mit 7 Dottern abgetrieben, dann werben 14 dkg gefdjdlter, fein geriebener
Manbdeln und ulest der fejte Schnee von 5 Klar und 11/, dkg feiner Semmel=
brofel, BVanille- ober Citronengerud) dazugegeben. Mian fiillt die Maffe in einen
mit Butter beftvichenen und mit Sucder ausgefehten Tortenmobdel und backt fie
im mapig heifien Jobre.

2. 14 dkg Mandeln werden gefchalt und Lein gejchnitten oder gerieben. Man
treibt 6 Dotler mit 101/, dkg Bucer 1/, Stunde gut ab unbd rithrt wdahrend der
Beit bte Manbdeln darunter. Dann mengt man den feften Schnee von 4 Klar und
1Y/, dkg fein geriebener, weiBer Semmelbrdfel hinein, filllt die Maffe in einen
mit Butter beftrichenen Tortenmobdel und béct fie 1 Stunde langjam im Rohre.

Mandel-Torvte mit €hocoladefiille, 25 dkg fein gejtofenen Bucers
werben mit 8 Dottern durd) 20 Minuten geriihrt, bann werben die fein gewiegte
Sdyale einer Citrone und 25 dkg weifer, geriebener Mandeln beigemengt, und
sulet noch ber fefte Schnee von 8 Klar und die fein geviebenen Brofeln eined
miirben Kipfeld dazugegeben. Man fiillt die iaffe in einen mit Butter bejtrichenen
Tortenmobel und biitf% fie langjam im nicht zu Heien Robhre. Nach dem Aus-
fiihlen jchneidet man fte der Queve nady durd) und fitllt fie mit folgender Fiille:
2 hartgefochte Dotter werden paffiert, mit 9 dkg Sucker, 9 dkg Butter und 7 dkg
eveichter Ghocolade fein verrithet. Die Torte wird obenauf nur angezuctert.

Mafronen-Torte. 4 Klarwerden ju feftem Schnee gejchlagen, mit 14 dkg

eint %eftoﬁenen Hafelniifien und 14 dkg fein geftofenem Jucker vermengt. Pan
dcft die Sﬁafge in 2 mit Butter beftrichenen Tovtenblattern im Rolre und febt
fte mit Salfe beftrichen aujeinander obder fiillt fie mit gezucfertem Oberdjdhaume.

Bramne Mandel - Tovte. 14 dkg Juder [G@Ht man fpinnen (fiehe
Seite 33), 21 dkg abgewifdhter, mit der Schale geftoener Manbeln vithrt man
ﬂu{; bem Feuer dazu und Lift, nachdem die Mafje tvocfen wurbe, diefelbe aus:
fiihlen. Ptan gibt fie in einen Weibling, vermijd)t fie mit feftem Schnee von
3 Rlar und mengt noch feine Gitvonenjchale dagir. Jn einem mit Butter-be-
ftrichenen Mobdel wird die Mafle gebacten.

Warne Mandel-Torte. 14 dkg Mandeln werden abgewifdht und jamt
ben Schalen geftofen. Hieraufmwerden 14 dkg fein geftofzenen Sucerd mit 4 Dottern
und 2 gangen Eiern 1/, Stunde geriihrt und fobald die Maffe {chaumig gewordenift,
mengt man die Mandeln, jowieddkg feiner Semmelbrdfeln, Citronengeruch und den
feften Schnee von 4 Klar dazu. Ginen Dunfimodel (Sturz-Kajierolle) befireicht man
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mit Butter und belegt ihn ierlich mit Quittentdfe und Citronenfpalten, fitllt die
Tortenmaiie ein und Tocht fie 1 Stunbde im Dunite. TNac dem Stiiczen begieht man
fie mit beltebigem Obitjafte. Der Saft und die Spalten Tonnen aud) wegbleiben.
Gejottene WMandel-Torte, 28 dkg gefdhilier Manbdeln werden mit 1 Klax
fein geftoen und dann in einen Weibling gegeben. Hievauf fpinnt man 21 dkg
Buder mit 1/,, 1 Waffer und gieft den gefponnenen Sucker iiber bie Manbdeln,
viihet, nachdem er erfaltet ift, 6 Dotter nad) und nach hinein und mengt nod
bie fein gejchnittene Schale von 1/, Citvone, 3 dkg linglid) gefdinittenes Citronat,
den feften Schnee von 6 Klar und 2—3 Loffel voll feiner Semmelbrofel darunter.
Man fiillt die durch 1 Stunde gut vermijchte und geriihrie Maffe in einen mit
Butter beftrichenen Tortenmodel und backt fie 3/, Stunden im Robhre. Man fann
fie blo3 anguctern ober mit Citvonen-Eis beeifen, ober auch) vorher mit Marillen-
{alfe befteichen, mit Citvonen-Eis diberziehen und mit Piftazten unbd Citronat zieren.
Nudel-Torte, Bon 2 Ciern werden gewdhnliche, fehr fein gefchnittene Sup-
penmubeln gemacht und diefe aus heiem Rindjchmaly [idht gebacten. Dann macht
man von emem dritten €1 nod) einen feinen Jitubelteig und belegt mit diefem den
Boden eines mit Butter beftrichenen Tortenmobels. Bon 6 Rlar {dhlagt man feften
Gchjnee, mengt 6 Gier {hwer Sucker, den @agt einer Citvone, {owie die Schale
hingu, und dann die aus dem Schmaly gebactenen Nudeln. Man teilt den Teig
m 2 Teile und backt die Mafje entweder in zwei gleichen Tortenreifen obder in
einem nach einander. Ttach dem Baden werden die 2 Bldtter mit Gingefoitenem
aefiillt und aufeinander gejeht. Obenauf wird die Torte gut afigezuctert.
Chocolade-Torte, Dian brojelt auf bem Nubdelbrette 21 dkg Butter mit
28 dkg Meh[ gut ab, %ibt 4 Dotter, 14 dkg fein geftoBenen Jucers und 14 dkg
gexiebener Chocolade dagu und arbeitet den Teig gut ab. Dann walft man den
Teig aus, {chneidet nac) dem Tortenveife 4—6 Blatter und bact diefelben auf
bem Bleche. Die Fiille hiegu bereitet man auf folgende Wrt: Pan vithet
14 dkg Bucfer mit 4 Dottern fehr ngumig. Snoeffen (6Bt man 14 dkg Gho-
colade in 1/, 1 Oberd fochen und gibt 1 Kaffeeldfjel Miehl dazu. Sobald bies
ausgetiihlt ift, mifht man e8 zu den abgetriebenen Dottern, gibt nod) /, 1 u
Schaum gefchlagened Obers dazu und filllt mit diejer Mafle die gebacenen
Blatter, auf das oberjte Blatt fommt audy Fiille, ald Aufpus, darauf. Man
foll bie Torte einen Tag vor dem Gebrauche machen, damit fie faftig wird.
Bor dem ujtragen ziert man fie mit frijchem Obersjchaume.
Sadyer-Torte, 14 dkg Butter werven fein abgetrieben, 5 Dotter nach und
nach Binein geviihrt, danm 14 dkg Buder mit Banille- oder Citronengerud),
14 dkg aufgeldfter Chocolabe, 14 dkg Mehl und fchlieflich der fefte Schnee von
b Rlar bazu geriihrt. Man gibt die Mafie in einen mit Buiter beftrichenen Torten»
model und backt fie 3/, Stunden im Rohre. Nachdem fie gang evlaltet ift, beftreicht
man fie mit Mavillenfalje und gibt auf diefe Chocolade-Gis (fiehe Seite 62). —
Dber: Man nimmt 14 dkg Butter, 14 dkg Jucer, 8 Dotter, 14 dkg Choco=
lade, 14 dkg Gtéirtemehl und von 8 Klax den feften Schnee. — Dber: 14 dkg
Butter, 14 dkg Bucer, 5 Dotter, 1 Gi, 14 dkg Chocolade, 7 dkg Brdjel, Nelfer,
Simmet und Citvonenjhalen und von 5 Klar den feften Shnee. Bu biefer At
fanmn man audh ftatt 14 dkg 28 dkg Butter nehmen.
 Birfianer-Tovte, 14 dkg Butter treibt man mit 7 Dottern und 14 dkg
fein geftofenem Sucter fehr flawmig ab unbd mijcht dann 7 dkg geriebener Chocolade,
14 dkg ungejdhilter, gericberer Manbeln und Banillegerud %aau; wenn alles gut

vervithrt ift, mengt man noch den feften Schnee der 7 Klar und 7 dkg Brofel hineirn.
Man béctt die Mafe in 2 mit Butter Bgftri&)enen Tovtenmodeln, fiillt fie, erfaltet,
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mit Ribijel-Marmelade, et bann die Blatter aufeinander, beftreicht dasd oberfte
mit Marillenfalje und liberzieht die Torte mit Chocoladen-Glacur (fiche Seite 62),

Katalani-Torte, 12 Klar werden 3u fejiem Schnee gefdhlagen. Dann gibt
man 28 dkg ungejdydlter, gehactter ober geriebener Mandeln, 28 dkg Buder,
10 dkg geriebener Ehocolade, 1 Kornchen geftofenen Pfeffers, 1 Kornchen geftofzenen
Neugemiirzes, 1 geftofiene Gewrivanelle, eine Prife Jimmet, eine Prije Banille ba-
au und verviihrt alles gut. Man bict die Maffe in drei Bldttern, in einem mit
Butter audgeftrichener und mit Papier audgelegten Tortenveifen, im Lithlen Rohre.
Nad) dem Backen fitllt man die Bldtter mit verjchiedenem Gingefottenen, jebit fie
aufeinander und beeift die Torte mit Citvonen- ober Orangen-Eis.

Franzdjijdge Torte, 10 dkg Suder vithet man mit 4 Dottern und mifeht

langjam ben Gaft einer Citrone, 10 dkg gefdhdlter und geftoBener Manbdeln oder
Hajelniiffe bagu und mengt nod) leicht den feften Schnee von 4 Klar und 31/, dkg
Mehl darunter. Man bact die Mafje in einem mit Butter beftrichenen Tortens
reifen. TNachdem fie evfaltet ift, burdyichneidet man die Torte der Quere nadh, fiillt fie
mit beliebiger Fiilleund beeiftfie mit Rum-Gis, welches aus etwas Klar, Citronens
i faft, Sucer und Rum, gerithet wirrde.
# WMusdtazin-Torte 1. 7 dkg Manbdeln fehilt und fehneidet man ftiftlich, damn
fpinnt man 7 dkg Suder und gibt die Mandeln hinein. Sobald die Mafe Eithl
3 gevorden, zerbricht man die Manbeln mit den Fingern. Hievauf werden 21 dkg
Manbdeln jamt den Schalen fein gewiegt, 8 Dotter und 2 ganze Gier mit 21 dkg
Bucer 1/, Stunbe geriihrt, bann die braunen Mandeln beigemengt und nod
5/, Stunben geviihrt. Jun gibt man bdie fein gemiegte Schale von 1/, Citrone,
vie obigen ftiftlichen, gebrochenen Manbdeln, 3 dkg linglich gefchnittenes Citronat,
3 dkg fein gejdynittene Avancini, Jimmet, Telfen und Neugewiivy dazu. Schlieh:
lid) wird der fefte Schnee von 8 Klar und 5 dkg feine Brotbrofeln hineingerithrt.
Den Boven eined mit Butter befividhenen Tortenmobeld belegt man mit einer
Oblate, fiillt die Maffe einund backt fie 1 Stunde im Rohre.

. 2. Man treibt 7 Dotter mit 14 dkg Bucker flaumig ab, qibt 14 dkg fehr
feine, jamt ben Schalen gemwiegte Manbeln dazu, treibt wieber ab, dann gibt man
d 4 dkg fein gejdynittene Arancini und 4 dkg fein gefchnittenes Eitronat darunter,
i rithrt alles gut durcheinanber und gibt nad) Belieben Neugewiirs, Muskatiup,
i Nelfen, etwas Citvonenjdyale und nad) Gejdhmact Simmet dazu. Sm Gangen darf
0a3 fein geftofene Gemiirz muv einen fleinen Kaffeeldffel fiillen. Sulest wird der
fefte Schnee von 7 Giern leicht darunter gerilfret, die Maffe in eiren mit Butterbe:
Jtrichenen unbdmit einer Oblate belegten Tortenmodel gefitllt unbd im Rohre gebacken.

 Drangen-Torte 1, 14 dkg Buder, von dem ein Teil auf 2 Orangen abs
=.» gerieben wurde, und der Saft von 2 Ovangen werden mit 6 Dottern gut abges
I tricben, bann gibtman nod) 14 dkg gefdjélter, geviebener Manbdeln darunter. Sind
- diejelben gleihmafig verriihet, fo mijcht man den fehr feften Schnee von 4 Klar
und 10%/, dkg in INild) geweichre, nur aud Keune (Schmolle) bereitete Semmels
brjel bei und backt die Maffe in einem mit Butter ausgeftrichenen Tovtenmodel
Geftiirst und erfaltet, tiberzieht man bie Tovte mit Ovangen-Gig (fiehe dajelbit)
und giert fie mit in Bucker getuntten Ovangenjpalten.

2, 12 Dotter werdent mit 28 dkg Bucter, von dem ein Teil an einer Orange
abgerieben wurde, fein abgetrieben, dann tiihrt man noc) den feften Schnee vont
6 Klar, 28 dkg gejdyilter, fein geriebener Mandeln dazuund fiigt nod) ben Saft von
1Y, Orangen bet. Die Torte wird im mit Butter beftrichenen Tortenveife gebacker,
gefttivagt- und ecfaltet, mit Orangenglafur (fiehe dafelbit) beeift und mit Orangens
Ipalten geiert. Qeteve fann man aud vorher in gefponnenen Sucker tauden.
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" 8, 14 dkg Buder werben an einer Orange abgevieben unbd fein geftofien.
Man treibt ben Jucter mit 7 Doitern und dem Sajte einer Ovange flaumig ab, gibl
14 dlkeg weifer, fein geriebener Mandelnund 21/, dkg gutgedorrter Semmelbrofel
binein, treibt alled noch eine Weile ab und mengt {chlieRlich aud) den feften Schnee
von 7 Rlar bei. Wird wie die Borigen gebacten und mit Ovangen-Gi3 beeift.
- 4, 28 dkg Manveln fd)dlt und ftofit man jehr fein und mifcht fie in einem
TWeivlinge mit 28 dkg fein gejtofenen Bucfers. Man {reibt 4 Hart gefochte und
geftopene Dotter mit 1 Gi und 7 dkg Butter fehr flaumig ab und gibt den Saft
von !/, Orange, den Bucker, die Manbdeln und 7 dkg wilrfelig gefdynittener, vers
gucterter Ovangenjchalen dagu. Dann ftreicht man die Maffe in einen Tortenveij
auf Oblaten unb bactt fie im Rohre. Nachdem fie gan erfaltet ift, beeift man fie
mit Orangen-Eis.

8, Un einer Orange wird ein Stiiddhen Sucker abgerieben und abgefdhabt.
Diejer Jucter wird mit 28 dkg Buder und 2/, 1 Wafjer gefocht, bi3 er jchwere
Zropfen wirft, bann fommen 28dkg gefdhdlter, fein geftoBener Mandeln zum Sucfer,
verrithet alles gut und [aBt e8 nod) gujammen fochen, boch nux fo lange, al8
notig ift, um ben FTeig nod) faftig su exhalten. Hievauf wird der Teig in einen
LWeidling gegeben und darin folange geriihrt, bi8 er ganj erfaltet ijt; darin werben
10 Dotter nach und nad) beigemengt, jorie 8 dkg fein gejchnittened Gitronat und
31/, dkg Gemmelbrijel, weldye mit dem Safte einer Orvange angefeudjtet urden.
Bulet fommt der fejte Schnee von 10 Klar darunter und wenn er %Ieicpm&ﬁig
verrithet ift, fitllt man den Teig in 8 gleiche, mit Butter beftrichene und mit Mehl
beftaubte Tortenveifen und badt ihn bei gelinder Hise. Nach dem Backen bejtreidyt
man die VBldtter mit Salfe, febt fie aufeinander und ibersieht die Torte mit
Drangen-Eis.

Citronen-Torte, Die hieyu ndtigen Jutaten find: 14 dkg Stirfmelh,
28 dkg fein geftofgener Buder, 8 Gierund der Saft einer Citrone. Von einer grofien
balben Gitrone reibt man dann mit Bucer die Shale ab und gibt diefen Sucker
fein geftofen sur Maffe. Man vithrt nmun duvd) 8/, Stunden den gangen Sucter
mit den 8 Dottern flaumig ab, gibt immer abroedjfelnd 1 Loffel Mehl und 1 Lfel
Leften Scnee, von ven 8 Klax gejdhlagen, dagu, bis alled verbraudtift, gibt hievauf

en Sajt ver Citrone hinein, filllt die Maffe tn einen mit Butter beftrichenen Tortens
mobel nnd backt fie langfam 1 Stunbe.

Linger Tovte L. (Das alte, berithmte Regept.) 28 dkg Butter werden mit
14 dkg fein geftofenen Gucker und 2 Dottern fehr flaumig ;ég Stunbde lang ab-
getvieben, Dann gibt man 14 dkg abgezogener, fein geriebener Mandeln und etwasd
fein gemiegte Gitvonenfdhale baguund treibt abermals 1/, Stunbde lang qutab, morauf
man 311/, dkg vom feinften Mehle vecht fein inein vithet. Ginen grofien Tortens
mobel bejtreicht man hievauf mit Butter und ftreutihn mit feinem Juder aus. Man
j;i.\I[t nun diegrdfeve Hilfteves Teiges ein, ftreicht Ribifelfalfe davaujund flichtvon

et anderen, tleinern Hilfte des Teiges ein Gitter iiber die Salfe. Der Teig wird
Diegut in fingevbreite Stingelchen gerollt. Davon legt man eined guerft in bie Mitte
davauf, ein geites {iber3 Kreus, dann wieder fiber diefe3, fingerbreit entfernt,
éin anderes {ibers Rreug und fo fort b8 alled belegt und geflochten ift. &3 miiffen
ole mit Salfe Pd)tbm: werdenden Bwifdhenviume fingerbreite, verjchobene Bievecke
bilden. Man jdhneidet am Rande das Gitter gleichmaBig ab, legt nod) eine Teig-

volle al3 Abfchup rund herum, beftreicht die Oberflicie des Teiges mit abge-
idlagenem @i undbactt die Torte bei gletchméfBiger, nidht su ftarfer Hite beilduii
1 Stunbde lang. Nach dem Bacten hegreut man die Tovte mit feinem Sucker ung
aibt nodh frifche Ribijelfalie swifchen

a3 Gitter.

.
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2, (Ausgeseicynet) 311/, dkg Buiter werden mit 14 dkg ucer fehr lange
geriihrt, hierauf 3 hart gefottenc und 1 frijdher Dotter jowie 5 dkg gefchdlter, fein
geriebenter Mandeln dagugegeben und abermals fo lange gevithrt, baf im Gangen
1 Gtunbe dazu vermwendet wurde. Nun mengt man 35 dkg vom feinjten Mehle
barunter, fiillt wie oben angegeben, die grofere Haljte bed Teiged in den Tortens
mobel, {illt mit Salfe und fprit den Reft des Teiges mit der Straubenfprite
sierlic) Davauf, beftreicht mit @i und beftectt ben Teig mit geftiftelten Mandeln.
Nach dem Backen, welcdhes 1 Stunde exfordert, iibersucfert man die Torte.

8. Man treibt 28 dkg Butter mit 16 dkg Jucler, 4 Dottern und fein ge:
wiegter Citvonenjchale 1/, Stunde lang ab, und nithrt um Schlujje 16 dkg Stirts
mehl und 16 dkg feined Weizenmeh! leicht darunter. Die weitere Behandlung ift
diefelbe wie oben angegeben.

4, (Grope Portion.) Man treibt 56 dkg Butter vecht flaumig ab, withet
nac) und nad) 8 Dotter, 56 dkg geftoBenen Jucterd, 56 dkg fein geriebener,
weifier Pandeln, etwad gejtofene Gemiiranellen und Mustatnup, 7 g ges
ftoBenen Bimmetd, die fein gejchnittenen Schalen einer Citvone und jchlieRlich
56 dkg iehl darunter. Die weitere Vehandlung fiehe oben.

5, An einer Orvange wird Jucker abgerieben, diefer wird bann fein zer:
rieber, und nebft 14 dkg fein geftofenen Buclers, 14 dkg weifien, geviebenen
Mandeln, 14 dkg Butter und 14 dkg NMehled am Brette fein abgebrofelt
und mit 3 rohen Dottern verarbeitet. Die Torte wird, wie oben angegeben, in
ben Tovtenmobel gefiillt, mit Salfe beftrichen, ifbergittert und gebacten. Statt
Orangengefchmact fann man Jimmet und Gewitvznelfen nebhmen.

6. (Sebr qut.) 56 dkg Mandeln werden hiezu bendtigt, die Hiilfte berfelben
jchalt man, die anbere Haljte nicht. DieBraunen werden geftofen, dieWeifen flein ges
{dhnitten. Auf dem Brette macht man mit 42dkg Bucfer, den Manbeln, 14 dkg Meb,
7 dkg Butter, den fein gejdhnittenen Schalen einer Citvone, 2 Dottern, 2 Loffeln
jauren Rahmes, etwasd Jimmet und Nelfengeruch, bem Safteeiner Citroneund, wenn
nod) ndtig, mit etwas Wein ben Teig qut sujammen, dod) darf e nidht 3u naf werden.
€r wird ausgemwaltt in ben Tortenmodel gelegt, mit Eingejottenem gefitllt und mit
einem Teig-Gitter iiberflodhten, wie ed bet ,Linger Torte Nr. 1 be{chrieben ift.

7. 25 dkg Butter werben mit 2 gangen Eiern und 15 dkg fein gejtofenen
Buders flaumig abgetricben, dann 30 dkg mit ben Schalen geviebene Mandeln,
Sajt von 2 Gitronen und Schale von 1 Gitrone dazu gegeben; dann der Teig
au‘Lbem DBrette audgewalft, in ein Tortenblatt gelegt, mit Marmelade Heftrichen
und ein Gitter daritber geflochten. Eine Stunde backen.

@ ebrifelte Ringer Torte. Man brdfelt auf dem Brette 28 dkg Mehl,
mit 28 dkg Butter, 14 dkg weiffer geriebener Manbdeln, 14 dkg fein geftoenent
Bucterd und den feinen Schalen einer Gitrone, gibt dann nodh 2 gange Eier und
8 Dotter, jowie ben Sajt von 1/, Citvone dazu und verfihrt wie oben.

Braune Linger Torte L. 28 dkg Mehl, 28 dkg Butter, 28 dkg unges
{chilter, geftoBener Manbdeln, 28 dkg fein geftofener Sucer und etwag Jimmt und
1/, fein gejtoene Gemiivsnelfe werden mit 4 Dottern auf dem Ttudelbrette gut abs
gebrdfelt und vevarbeitet. Man macht davon 4 Bldtter, Hackt jedes eingeln, filllt
Bievauf mit beliebiger Salfe (Ribifel, Marillen oder Himbeeren) und beeift die Torte.

2. Man brdjelt wie oben 28 dkg Butter mit 28 dkg Mehl, 14 dkg Judr,
14 dkg braunen, feinen Manbdeln, etwad Jimmet, Nelfen und Neugerviiry ab,
gibt Den Gaft und die fein gefchnittene Schale einer gangen Eitvone, 2 rohe
Dotter und 6 dkg geriebener Chocolabde dagu. Tird wetterd mwie oben behanbdelt

3. 21 dkg Mebl, 21 dkg Buder, 21 dkg Butter, 21 dkg braune Nanbdeln,
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Jimmet, MNelfen, Neugewtirs, von allem gemijdht nur 1 Meffecipibe voll,
Gifvonenjchale, 5 Bart gefochte und ein roher Dotter mwerden gujammen auf
dem Mubelbrette abgebuojelt und verarbeitet und in 2 Blittern eingeln ges
bacten, dann gefitllt und mit Gitter gesiert.

Linger Torte mit Kafaobutter. 28 dkg Mehl, 21 dkg Ralaobutter,
14 dkg Buder, 14 dkg ungejchdlter Mandeln, 2 Dotter, 4 dkg fein gemiegter
Avancini, Saft und Schale einer Citrone und etwasd Wafjer werden auf dem Brette
abgebrofelt und gut vevarbeitet. Weitere Behanbdlung wie bei , Linger Torte N, 14,

Linger Torte vhne Ei, 14 dkg Butter [aBt man etwasd zerjchleichen
und treibt bie Butter in einem Weibdlinge fehr flaumiq mit 14 dkg Bucker ab;
bievauf mengt man den Saft von 1/, Gitvone, 2 Lbffel Obers, 14 dkg ge-
viebener Nandeln, 14 dkg gefdhdlter und ftiftlich gefchnittener Piftazien und
flieplich) 21 dig Mehl darunter. TNun gibt man den Teig auf ein Brett,
teeibt ihn Fleinfingerdict aus, fticht mehreve gleich runde Blitter aus, madht auf
emes von den Abfallen ein Gitter, Deftreicht diejed mit Gi und bickt die Blitter.
Gebacen beftreicht man fie mit Salfe, fest fie aufeinanbder, dad begitterte Blatt
obenauf, gibt auj diefes aud) Gingejottened und zuckert die Torte an.

Crdapfel-Torte, 21 dkg gefochter, paffierter Grdipfel mif chtman s einem
Abiriebe von 101/, dkg Bucker, 6 Dottern und 2 Giern. Dann mengt man nodj die
fein gewiegte Schale einer Citrone, 101/, dkg gefdhilter, fein geriebener Manbdeln
und elielich den feften Schnee von 4 Klar bei. Man Filllt die Mafie in 2 %Eeid)
grofie, mit Butter bejtvichene Tovtenveifen und backt fie im Robre. Nach bem Aus-
tiihlen werben die beiden Teile mit Salfe gefuillt, au} einander gefest unbd beliebig
beeift. — Aus Grdapfel-Mehl. 21 dkg Bucer werden mit 6 Dottern ab-
getrleﬁen, dann der aft von 1/, Gitrone, 101/, dkg Erdipfelmehl und jehlieflich

& felte Schnee nont 6 Rlav beigemengt und gebacten und gefiillt wie die Obige.

Blitter-Tovte, 21 dkg Mehl werden mit 14 dkg Butter abgebrofelt,
oann fiigt man 7 dkg Bucer und etwaes Citronenjaft hingu und arbeitet Hen
Zeig auj dem Brette, bis er gejchmeidig ift und micht mehr bricht, wovauf
man ihn raften (Bt MNad) 1/, Stunde teilt man ihn in 6—8 runde Kugeln,
waltt jebe eingeln tund aus und bejhneidet fie alle nad) einem Tortenblatte
geichmdgig. Man legt fie auf ein mit Butter bejtrichened und mit IMehl be-
faubtes Blech und bickt fie nach eimanver fehr licht bei gelinber Hise. Gr-
taltet, {chieht man die Blatter auf flache Holgbrettchen und fiillt fie mit folgender
ot warmer Fiille, weldhe man aut au%rﬂ_&t: 20 dkg Buder taudht man in
Baffer und lift ihn, mit 3 dkg geviebener Ghocolabe vermifcht, Fochen bi3 er
pinnt, Snoeflen werben 8 dkg gejchalter Manbdeln im Robre etwasd gebrdunt,
dann fein gevieben, dem gefponnenen Jucker beigemengt, und gut vevriihrt und
die Torte fchnell damit gefiillt. — Oder man madyt die Fitlle auf folgende Art:
Man focht 56 dkg Ehocolade mit gejponnenem Bucer und rithrt dann die
Moffe su 14 dkg abgetrichener Butter. Die Mandeln bleiben 1eg.

. Malaga-Torte, 14 dkg Butter werden mit 6 Dottern und 14 dkg
feinem Bucer fehr flaumig abgetrieben. Dann qibt man 7 dkg ungefdhilter,
gettebener Manbeln, einige Loffel voll Malaga-TWein (4—5) unb den feften
Sthnee von 6 Rlar bagu. Schlieflich ftreut man noch 51/, dkg Semmelbrifel
i bie Maffe, filllt biejelbe in 2 gleiche, mit Butter beftrichene und mit Bucker
MWSgeftreute Tovtenmodel und biickt fie bei mdafiiger Hise. Nac) dem Backen
ind ﬂluéh't.[)[en bejtreicht man den einen Teil mit beliebiger Salfe, febt ben
fiverten. Feif darauf, ftreic[)t Malaga-Ci3 (aus Malaga-Wein und Sucker ges
Wlet) Dariiber und ziert die Torte mit Malaga-Trauben.
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Brovence-Torte, 28 dkg Mandeln werden gefchalt und am Feuer ges
trodnet, fo daf fie etwad gelb werden, dann ftofft man fie jehr fein, mijcht fie
mit 28 dkg fein gefiebten Bucterd und f{icht fie mit diefem durc). nbefjen
jhlagt man 10 Klar ju feftem Scnee und vermifcht mit diefem die Manbdeln
und dben Jucfer. Man fiillt diefe Mafle in zwei gleich grofe, mit Butter be:
ftrichene Tortenblatter und bact fie im nicht su heien Holhre. Sobald die
Blitter audgefithlt find, fiillt man eined derjelben mit folgender Fiille: 28 dkg
febr frifcher, guter Butter (Gt man am Feuer zerjdhleichen, aber nicht fodfen,
[4ft fte dann austiihlen, bi8 fie mwieder {teif wird und entfernt den Schaum.
Dann treibt man fte fehr jhaumig ab, gibt 28 dkg mit 1/, Stange BVanille
fein geftofenen Sucers dazu, jowie 10 dkg abgefdhilter, fein geftofener Manbdeln,
fo daf bie Majje dict witd. Dann wird dad jweite Blatt davauf gefetst und
mit beliebigem Eife iiberjtrichen. Man ziert die Tovte beliebig.

Paide-Tovte 1, 25 dkg Butter treibt man mit 5 Dottern und 25 dkg
feinen Bucters mit Banillegeruch fehr flaumig ab, mijcht 25 dkg fein geftopener,
weifier Manbdeln, den fejten Schnee der 5 Klar unbd gulebt 25 dlkg feines Haides
mehl hingu. Man fiillt die Mafje in einen mit Butter beftrichenen Tortenveif
und bact fie tm Rohre. Sobald fie gany erfaltet ift, durchjchneidet man die
Torte und fitllt fie mit Marillenfalfe.

2, 151/, dkg Butter treibt man mit 4 Dottern und 15/, dkg Buder
febr flaumig ab, gibt etras Eitronengerud), den feften Schnee der 4 Klav und
14 dkg Hademehl Hingu. Man badt fie wie die BVorige. €8 ijt aud) qut;
eine Mefferfpibe voll doppeltfohlenfauren MNatvons beizufiigen. Dies gilt file
jede Torte, welde Butter enthalt.

Polenta-Torte, 6 Dotter werden mit 6 Cplffeln voll ucer flaumig abs
getrieben und dann von einer Citrone Saft und Schale beigemengt. Dann it
man den feften Schnee von 6 Klax leicht baxunter und sulett 6 ERIBTel voll Polentor
mehl. Man fitllt die Majfe in einen mit Butter bejtrichenen Tovterumodel und bt
fie bei méafiger Hige im Robre. Audgekiihlt, wird fie in 2 Teile ber Quere nad
gefchnitten, mit beliebiger Salfe gefiillt und mit Citvonen-Gid itberzogen.

Brot-Torte. 8 Dotter werben mit 14 dkg fein geftofenem Bucter Yy
Gtunbe gut abgetrieben, bann 14 dkg mit ben Schalen geviebene Manbdeln, 14 dkg
gerieberer @hocolabe und 7 dkg mit Rum befeuchteter, feiner C‘.’:d)marabrotbyﬁfei
dazugegeben und {chlieBlic) der fefte Schnee von 6 Klav leicht hinein%%mtffbf-
Man fitllt die Mafje in einen qut mit Butter ausdgeftrichenen und mit Mehl bes
ftaubten Tortenmobdel und bactt fie 1/, Stunde im mafig heifen Rohre.

Harwaner-Tovte, 28 dkg Butter werden mit 6 Dottern flaumig abge:
trieben und nach und nach 14 dkg fein geriebener Chocolabe, 21 dkg geftopentn
Buderd und eine Prife Simmet beigemengt. - Sobald der Abtrieb jehr flaumig 4
worden {ft, gibt man ben feften Schnee der 6 Klaxr und gulest 21 dkg Mehl dojl,
filllt Die Maffe in einen mit Butter beftrichenen Tortenniodel und bickt fie lang:
jam. TNachdem fie gany erfaltet ift, itberzicht man fie mit gravem Gife. Diefed
wird bereitet, indem man 30 dkg fein gefiebten Bucters mit 1 Klar und der
Gajte einer Citrone durd) beildufig 1 Stunde abriihet und dann etroad
Beilchenjaft beimengt. Wenn man ?einen felbftbereiteten Veildhenfaft Hat, f0
nimmt man den in ber Wpothefe erhaltlichen. :

Sobaunidbrot-Torvte, 9 Dotterwerden mit 20 dkg fein geftoBenen Buder
1/, Stunbde gut abgetrieben, dann fefter Schnee von 6 Klax beigemengt. 14 dkg
Lem geriebenen Johannigbrotes (Bodshorndl oder Earrobe) werben mit 14 dkg mit

en Schalen fein geriebener Mandeln, b dkg fein gefdhnittenen Citronated "nb.
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8 dkg Gemmelbrdfeln vermifcht und su obiger Maffe gevithrt. Man bkt die
Mafje in 2 Tortenveifen, beftveicht dann 1 Blatt mit Marmelade, fest Has Anbdere
davauj und iibergiefit die Torte mit DLeliebiger Glafur.
tephanie-Torte. 5gange Gier {chlagt man mit 8 dleg Buder mit Banilles
eru) febr [haumig, gibt 7 dleg Mehl dagu und bickt dbavon 8 Blitter. 28 dkg
%utter tithrt man fehr flaumig ab, gibt 12 dkg geviebener Ghocolade hinein, treibt
bie Maffe fehr gut ab und gtellt fie bei Seite. Jtun {dhlagt man im Sdneebecten
am Feuer 5 gange Eier und 24 dkg Juder mit Vanillegeru) big um RKodhen,
worauf man dad Becken {chnell wegzieht und unter fortwabhrendem Rithren, wobei
man bas Beclen ind falte Waffer ftellt, die Maffe abfiihlen (Eft. Grjt wenn fie
gang ecfaltet ift, mifcht man die mit Chocolade abgetriebene Butter dazu und
fiillt damit alle 8 Bldtter, fest fie aufeinander und glafiert die Tovte mit beliebiger
Glajur, oder beftveut fie audy nur mit geriebener Ehocolade.
Sdyneider-Torte, 21 dkg Butter, 21 dkg Juder und 9 dkg geriehener
Chocolade treibt man mit nac) und nac) darunter verriihrten 10 Dottern fehr
flaumig ab. Mit bem fejten Schnee der 10 Klar werden 21 dkg brauner, geriebener
Manbdeln eingeriifrt und von diefer Maffe4 Blétter in einem mit Butter beftrichenen
Zortenveife gebacten, jodann mit folgender Fiille gefiillt und aufeinander gejest:
6 ganze Eier, 28 dkg Buder mit %aniﬂe%etud) und 1 Loffel voll Stirfmeb!
|hlagt man im Scneebecfen am Feuer zu dider Créme und [aft fie austithlen. -
Mun freibt man 28 dkg Butter mit 9 dkg geriebener Chocolade jebr gut ab,
mifht die ausgetiihlte Créme, 7 dkg grob gejchnittener Nitfie und 7 dkg ges
thjteter, geviebener Hafelniifie darunter. Die gefiilite Torte wird mit Ehocolabes
G138 fiberzogen. Diefe Maffe genilgt veichlich fite 12 Perfonen.
Punyady-Tovte, 28 dkg fein gefiebten Sucters mit Banillegernch werden
mit 8 Dotfern 1/, Stunbde geriihet, dann werden nod) 14 dkg fein gerieberner
Ghocolade etwas mitgeriihrt, ebenfo 56 dkg gefodjter und paffierter Kaftanien.
Julebt mifcht man den feften Schnee von 8 Klar leicht davunter und béctt dann die
Torte in gwei gleichen, mit Butter ausgeftrichenen Lortenreifen langfam im fiblen
Rofre. Wenn die 2 Blitter audgelithlt gmb, Jchneidet man fie quer auseinander
b fifll g[e beliebig entweder abwedjjelnd mit Marillen-Marmelade und Oberss
chawm, oder man teilt die Blétter nicht und bejtreicht eines davon mit einer Fiille
ws pafjierten Kajtanien, mit Sucker und Obersjchaum vermijcht, ober auc) mit
Ru- over Hafelnuf-Fiille. Die fertige Torte iiberzieht man mit Chocolade-Eis.
Ruffijdye Torte. 10 Gier jhmer Jucter treibt man mit 10 Dottern und
2 gangen Giern flaumig ab, fiigt etwas fein gewiegte Citronenfchale dazu, hievaufden
feften Sehnee von 10 Rlax, ftaubt 6 Gier {cymer Stérbmehl hinein, giefit jchliehlich
4 Gier {dhwer eclaffencr Butter dagu und verrithrt alles leicht. Man bactt von
Diejer Maife, in 3wei gleichen, mit Butter beftrichenen Tortenveifen, 2 Blitter.
u"tGFbe en fdhneidet man aus beliebigem Biskuit feine Wiirfel, befeudhtet fie mit
Banille-Liquewr, Rum 1nd Marasquino, vermengt die Wiirfel und Liqueurs in
sinen Weidlinge und (Gfit fie einige Jeit darin angiehen. Man fitllt damit bie zwei
Blitter und beeift dag oberjte mit Banilleliqueur-&i3, weldhes 3artrofa fein mup.
ud) fann man, um verjchiedene Bacfwerfrefte von Mandel- oder milvbem Teige
31 Derrvenden, den oben angegebenen Tortenteiq auf einem wit Butter bejtrichenen
Bleche aufgeftrichen bacten, worauf man ihn in Streifen fchneider und diefelben
Mt ven gevfchniftenen, mit verjdhiedenen feinen Schndpfen befeudhteten Bad=
werkreften fiillt. Man beeijt ebenfall3 bdiefe Streifen mit tofafarbigem Eig
ober mit Rum-Gis.
Citronat-Tovte. 2 Dotter und 2 ganze Gier werben mit 14 dig fein ges
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ftoBenem Bucter 3/, Stunden gejhlagen, dann mit 14 dkg fein geriebenen Mandeln,
7 dkg Pijtazien, 101/, dkg fein wiirfelig gefchnittenem Citvonate und Schalen von
1 @itrone vermengt und im Tortenreife gebacten. Dann iiberzieht man die Torfe
mit Orangen=Eis und ziert fie mit Friichten.

Marillen-Torte, 28 dkg Butter werben flaumig abgetrieben, dann 28 dkg
Buder, jowie 4 Dotter und 2 ganze Eier nach und nad hineingeriihrt. Sobalb die
Maife flaumig und fein verviihet ift, foubt man 28 dkg Miehl und 31/, dkg
Semmelbrofeln hinein und wiivzt nod) mit etwas fein gejdnittener Citronen
fhale. Man fiillt die Mafje in gwei gleich grofe, mit Butter bejtrichene Torten-
bldtter, ftreicht fie glatt und bact fie langfam im NRobre. Woerfiiplt, fitllt man
fie mit Marillenjalfe, legt die Bldatter tibereinanbder, beftreut die Torte mit
Banillegucter und belegt fie mit eingefottenen Marillenfpalten.

Raffee-Torte. 14 dkg Zuder werden mit 5 Dottern durch 1/, Stunde fein
abgetrieben, bann verviihrt man 14 dkg gejchdlter, geriebener Mandeln mit dem
Abtriebe. Hierauf reibt man 1 dkg gebrannten Kaffeed auf ber Mithle, ftoft ihn
noch) mit etwad BVanillegucer im Morfer vecht fein, mifcht ihn nebft dem feften
Sdynee der 5 Klar 3u obiger Maffe, fiillt bamit einen mit Butter beftrichenen Tortens
reifen und bactt fie burd) &/, Stunbden im Rohre. Erfaltet, {hneidet man bie Tovie
in 2 ober 3 Blatter, fiillt fie mit gegucertem Oberschaume, weldjem man nady
Gejdymact einige Loffel ftarten Kaffees beimengt und beeift fie mit Raffee-Ei3. Aud
fann man folgende Créme einfiillen: Man {hlagt 2 Klar mit 7dke fein geftofenem
Bucfer im Sdyneebecten 1iber heifem Waffer gu cinem feften Schaume, qibt einige
Loffel fehr ftarfen und flaren RKajfee8 dazu und fiillt damit bie Torte.

ﬁagfe&mnfgtntte. 5 Klar von fleinen Giern werden Fu fejtem Schnee ge-
jdhlagen, pann 81/, dkg feinen Buders, 81/, dkg geriebener Hafel- oder gerwdhnlicer
Jtiifle und 11/, dkg Mehl nebft etwad BVanillegeruch beigemengt. Man badt
davon 2 Bldtter, entweder auf Papier oder im Tortenveife. 14 dkg von Kafjees
Fondantewerbenverdiinnt und erwdrmt und mit 14 dkg gefdhnittenen Eﬂﬁfg ent unb
Banillegeruch vermengt. Mit diefer Mifchung fiillt man nad) bem Bacen und
gimglichem Crfalten die beiben Bldtter. Von weiteren 14 dkg verdiinnem
Kafiee-Fondante ifbersieht man die Torte. (Siehe Kaffee-Fondante-Glajur)

Brafilianer-Torte, Man{dilttet auf ein Nubdelbrett 42 dkg MehL, jchneidet
42 dkg Butter gebldttert dbarunter, drilctt fie mit einem Meffer mit dem Mehle
sujammen, mengt noch) 21 dkg gefdhdlter, fein geriebener Mandeln, 21 dkg fein
geftopenen Buders und 1 Gi bagu und madjt bavaus einen glatten Teig. Diefen
teilt man nun in 4 Teile. Aus 3 Teilen backt man runde Bldtter und vom
4. Teile macht man ein Gitter auf bad oberfte Blatt; bie Torte muf im fithlen
Rohre baden. Nad) bem Bacen fitllt man die Blatter mit Gingefottenem und
atert fie audy. obenauf bamit.

Lraunfivdyner-Torte, 25dkg Butter werden mit 51/, dlg feinen Sucters gut
abgetrieben, bann viel Citvonengucter und der Saft von 1/, Gitrone dazu gemijdl
und nebft_ 28 dicg Mehl auf dem Nubelbrette abgemwirft. Man walft den Teig 3
5—6 gleid) groBen, runben Blattern, in ber Grdfe eines Tortenveifes, angund badt
fte auf einem Bleche. Bor dem Bacten beftreicht man das jchonite Blatt mit €
unb befiveut 8 mit ftiftlich gefchnittenen Manbeln und Jucter. Sobald die BLitter
EihL find, fitllt man fie mit geguctevtem Obers{chaume ober mit nachftehender Fiille:
Man {hldgt 4 Klar ju feftem Schnee, verithrt dann 4 Lbffel Bucter mit 4 Loffel
beliebiger Salfe und mengt Hied sum Schree. Die Torte wird vor dem Wujtragen
gut angeguctert.-

FRehriicen 1. (Silf.) 16 dkg Butter werden mit 24 dleg Sucler nad) und
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nad) dagugejchlagenen 8 Dottern 1/, Stundefehr flaumig abgetricben. Dann mengt
man 12 dkg feingeviebener Nandeln, 12 dkg fein geriebener Ehocolade und etivas
fein gewiegte Gitvonenjdjale dagu, rithrt dann den feften Schnee von 6 Klax leicht
hinetn und {chlieflich) noch 8 dkg Brofel. Man fitllt die Maffe in den mit Butter
beftrichenen, langen Rehricfenmodelund backt fietm Rohre. Geftitvst und exfaltet, fiillt
man in die dev Linge nad) vorhandene Bertiefung eine beliebige, rote Salfe,
beftreut Den Riicten mit geviebener Ghocolabe und feinem Bucker, ftreut nod) in
Judermajjer gefochte, fehr fein linglich gefdhnittene Citronenjchale davitber und
{pictt den Riicten mit etwasd gevdfteten Pignolien und Piftazien, oder mit grob-
ftiftelig gejchnittenen und mit Bucfer gerdfteten Mandeln.

2, (Siifs.) Man treibt 14 dkg Butter mit-6 Dottern und 14 dkg Jucer
febr L[aumig ab, gibt 14 dkg fein geviebener Mandeln, 9 dkg geriebener Chocos
lave pagu, vithrt leicht en feften Schneeder 6 Rav hinein und jdylieflich nody 5 dkg
Ripfelbrdfel. Wenn alled gut verviihrt ift, wird dieMaife wie oben angegeben, eins
gefillt, gebacfen, geftitvzt, beftreut und mit Mandeln gefpickt. Man Fann den
Riicten aud) v or bem Spicen mit gefochter Ehocoladen-Glafur beeifen.

NRuptovte, Hiegu braucht man 28 dksg fein geftofener Nitfie, 28 dkg Jucker,
6 gange Eier und 3 Loffel voll mit Rum befeuchteter Ripfelbrifel. Den Juder
fretbt man mit 3 gangen Giern und 8 Dottern flaumig ab, gibt dann die geftoBenen
Jtiiffe, bie Brojeln und sulebt den feften Schnee von 3 Klar dazut und ftaubt lebteren
mit 1 Loffel Mehles leicht ein. Der Tovtenveif wird mit Rindfdhmaly beftrichen
und mit Mehl beftaubt, vann die Maffe eingefiillt und im Robre gebacten. Nadh
bem ustithlen wird fre mit Rum-Eis beeift und mit Halben Nifffen gesiext.

Gute Nufptorte. 27 dkg Juder vilhrt man mit 8 Dottern und 21 dkg
fein gefcnittenen Nitfjen, und mifht darm den Schnee von 6 Klar und 7 dkg
mit Rum befeuchteter Brotbrofel dazu. Man fitllt die Maffe in einen mit
Butter beftrichenen Tovtenreif unbd biickt fie im Nohre. Nachdem fie ausgekithlt
ift, buvchichneidet man fie 2mal der Queve nad) und fiillt fte mit Marillenjale.
Dbenauf wird fie beeift und mit halben Miiffen gesiert.

Nuftorte mit gejponnenem Fucker. Dian fpinnt 28 dkg Jucter mit
{0 vie(TWaffer al8 die Stiicte auffaugen und fditttet den heifien Jucker iber 28 dkg
fein gejdnittener Nitffe. Diefe Mijchung (Eft man etwas austiihlen, viihrt 10 Dotter
binem unbd ftreibt jie 1/, Stunde ab. Bulebt gibt man Banillegerud und Hen
feften Schnee von 8 Rlax hingu, fiillt bie iDtuLfe in gwei gleiche mit Butter beftrichene
Lovtenmobel, bactt fie im filhlen Robre und {itllt fie dann mit 2/.0 1 gegucertem
Dbersichaume, unter weldhen man fein aefchnittene Nitffe gibt. Die Tovtenbliitter
finten meiftens in bev Mitte ein, in diefeDiulde gibt man den Obersjchanm gehéuft
binein, ftreicht ihn glatt und legt das 2. Vlatt geftiivst darauf, padurd) exhalt
man eine glatte, ebene Oberfliche, weldhe fich gut mit Citronen-Gia beeifen [aft.
?henauf siert man bie Torte mit halben, in gefponnenen Jucer getaudyten Nuf-

ernei.

- Nuf-Torte vhue Cierjdhuee. 45 dkg fein geviebener Nitfje vithet man
mit 6 Dottern und 21 dkg Bucer vecht flaumiq und bickt die Mafie in einem mit
Butter audgeftrichenen Tovtenteife siemlid) langfam. Wenn fie exfaltetift, iibevsicht
man fie vollftdndig, aud) feitlich, 2 Finger hod) mit gesucertem Obers|charme und
belegt ben and mit vevgucerten Miifjen.

Rufz-Torte mit Mandeln, 12/, dkg geftofener Nitffe, 7 dkg ungef dhélter,
gejtoBener Manbeln und 12142 dkg fein geftoBenen Jucterd werben mit 7 gangen
Gietn 3/, Stunden lang mit der Schneerute im Becen gefchlagen. Man witezt mit

anet Prife geviebenen Raffeed und etwas Jimmet und Gewiiry, fillt fodann die
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Maffe in gwet mit Butter beftridhene Tortenveifen und badt fie im mafig Heifien
FRobre. Nach dem Bacen werden bdie Blitter mit Eingefottenem gefitllt und mit
beliebigem Gifeibergogen ober mit Kafjee-Créme gefilllt und mit Kafjfee-Eis beeift.
Nuf-Torte mit €hocolade vhne Butter, 28 dkg Juder werben mit-
12 Dottern 1/, Stunbde lang gerithrt, dann 16 dkg geftofiener unbd pajjierter Hajels
nitfie, 16 dkg gerwdhnlicher, geftofener Nitfje und 3 dkg geriebener Chocolabe bets
emengt unb jchlieflich dex fefte Schnee von 8 Klar hineingerithet. Van fiillt die
affe in einen mit Butter befivichenen Tortenmodel und backt fie imnicht su heifzen
Rohre. Nach dem Bacen wird die Torte auseinander gefchnitten, mit Marmelade
gefiillt und mit Kaffee-Eis iibersogen. Diefed Eid wird bereitet, indem man 1/, 1
{dhmarzen Raffees mit 8 Stitct Witrfelzucter focht, bi3 die Mafje dic wird, dann vers
riihet man fie mit einer guten bHalben Schale voll Staubguckerd bis fie fein
wird und iiberzieht die Torvte. Nach) Belieben Ffann man aud) 1 Klar zum
Gife mengen. Statt Marmelade arn man eine Fiille aud Schnee von 2 Klar,
8 dkg Buder, 3 dkg Ghocolade und 1 ERIB{fel voll geftofenen Niifien bereitern.
Oafelnuf-Torte mit miivbem Teige, 14 dkg Hajelniifie und 7 dkg
Mandeln werden famt den Schalen gericben. Dann taucht man 14 dkg Buder
in Waffer, fpinnt ihn und {chiittet die Hajelniifie und Mandeln nebit etiwas Citrornens
fchale dagu und LRt hievauf noch alled etwas diinjten. Dies ift die Fille. Mun
madht man aud 171/, dkg Butter, 21 dkg Mehl, 5 dkg Suder, 3 rohen Dottern
und etwas Citronenfaft auf dem Brette einen miivben Teig, teilt denfelben in 2 Teile,
walft beide Teile in der Form eined Tovtenblatted aus, gibt einen Teil in den
Tortenmodel und ftreicht die obige Fiille davauf, dann ftrent man nod) 5 dkg
Gultaninen dariiber, legt den yweiten Teil ded Teiges davauf und bact bie Torte
im Rohre Sobald die Tovte ausgefihlt ift, bejtreicht man fe gleichfdrmig mit
gegucertem, feftem Schnee von 3 Rlav, weldhem etwas Banillegevuch beigejebt
wucde, gibt fie nodhmald in dad Rohr und lipt den Schnee gelblich wevven.
Sajelunf-Torte, 14dkg fein geftofienen Suderd mit Banillegevud riihrt
man zu 4 jdaumig aejhlagenen Giern und gibt 7 dkg fein geftopener Hajel
nilffe, 7 dkg fein geftofiener Manbeln, jowie 1 Loffel vo S)’telgyteé’, oazu. Einen
Tortenceif ftreicht man mit Butter aus, fiveut feinen Jucer hinein, filllt einen
Teil Ded Teiged ein, beftreicht ihn mit ditnner Marillenfalje unbd ziert diefelbe
mittelft eines Dreffterjacted ober einer Ditte mit dem nocy 1ibrigen Teige. Man
béackt die Torte fehr Hihl und langjam.
Hafjelnuf-TortemitCrdbeer-Créme. 6 Dotter werdenmit 20 dleg Juder
flaumig abgetvieben, dann 40 dkg fein geriebener Hafelnitfje und fejter Schnee
pon 6 Klar beigemengt. Diefe Mafje fiillt man in einen mit Butter beftridjenen
Tovtenteif und biictt fie im Robre. Sie wird geftitvst itber Nacht jtehen ge
{affen, am nachften Tage in 2 Platten gejchnitten und mit folgender Eréme
gefiillt: Dulca-Wald-Grdbeeren roerden pajfiert, mit Staubgucter verrithrt und
mit feftem Schaum von 1/, 1 Shlagobers vermiicht und etwad mit Gochenille:
faft rofa gefirbt. Dann fitllt man mit einem fleinen Teile der Créme bie beiden
Blatter und {treicht die tibrige Créme fingerhod) iiber die Torte und aud) feits
lih. Man siert die Torte mit grofen Dulcab-Garten-Crdbeeren. e
Gejdhlagene Hafelnuf-Torvte, 17 dkg Hajelniifje trodnet man ut
Robre damit die Schale abfpringt. Dann ftoft man fie mit 17 dkg Bucker und
10 gangen Giern, welche man nad) und nach) dazugibt. Wenn alled fein g
ftofsen ift, gibt man die Maffe in das Schneebecfen und hlagt fie 1/, Stunde
lang wie Schnee. Dann bickt man fie in einem grofien Tortenveife auf Papiet
bod) darf das Papier nicht gefchmiert werden. Die Torte mup langjam und
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gleidhmdpig bacfen. Nad) dem Backen muf fie. eine Weile ftehen, dann 15t fie
fih vom Papier. Sie wird ausgehohit, mit Gréme gefiillt und mit dem abs
gejehnittenen Dectel wieder gejehlofjen. Die Créme befteht aus: Sdhlagobers,
Juder, Lanillegeruch und fein gerichenen Hafelniifjen. :

Gejiillte Hajelnuf:-Torvte. Dan vithet 9 Dotter mit 151/, dkg Jucer
1 Gtunde fehr gut, gibt 151/, dkg geviebener Hafelniifje hinein, 1chlielich ben
fehr fejten Schnee von 9 Rlav und bictt die Maffe fchon femmelforben in drei
Blttern. Der Vodel muf mit Butter beftrichen werden. Odexr man badt die
Maffe nur in einem Diodel, Doch muf fie in diefem Falle ausgehdhlt werden.
Man filllt die drei Blatter oder dag ausgehvhite BVlatt mit folgender Fiille:
14 dkg Bucler werden mit 14 dkg Hafelnitffen vermengt, dann Banillegeruch
und fo viel dictes Obers ober Obersichaum beigemengt, als notig ift, damit
die Mafje die Dide einer Salbe befommt. Die Torte fiillt man erjt fury vor
vem Anrichien und siert fie obenauf mit fpanijchen Windbufferin.

Karvthdanjer-Torte, 171/, dkg Sucfer werden mit 10 Dottern 1/, Stunbe
lang nerriigrt, hievauf 9 dkg fein geftofener Mandeln dazugegeben und wieder
gut verriihrl. Dann mengt man noch 7 dkg nubdelig gejdnittenen @itronats,
7 dkg ungefchdlter, flein gejchnittener Mandeln, 8 CRloffeln voll feiner Brot=
brdfel, 7 dkg geriebener Ghocolabde, 7 dkg Flein gefchnittener rancint und etwasd
dimmet und Gtelfen (fein geftofen) bei. Wenn alles qut vervithrt ift, gibt man
. ben Gchnee von 5 Klar dagu und fiillt die Maffe in einen mit Butler be:
fvichenen grofieren Tortenreif und bickt fie langjam. Nachdem bie Torte aus-
Qebiihlt ijt, beeift man fie mit beliebigem Gife unbd siert fte mit Friichten.

Savmeliter-Tovte, Man treibt 9 Dotter mit 21 dkg fein geftoffenen
Juders ab, gibt 15 dig gefdhilter, fein geviebener Mandeln, Sdjnee von 5 Klar,
101/, dkg S?Tteb[, sulebt 6 dkg geviebener Ehocolade und 5 dkg flein ges
[dhnittener Datteln, 5 dlkg ebenjo gefdnittener Feigen und 5 dkg Malaga-
Zrauben dagu. 5 dkg ftiftlich gefcnittener Mandeln ftreut man im Movel avauf.
Dian fiillt die Majfe in einen Lortenveif, welcher mit Butter audgeftrichen und
mit Bucfev ausgefeht ift und backt fie bei mifiger Hige tm Robre. Sie wird
tac) dem Bacten mit Jucker beftreut. Die obenauf geftreuten Mandeln find
dann gany brdunfic) gemorben.

Konigs-Tovte, 14 dkg Jucker mit Banillegeruch und 8 Dotter rithrt man
/s Stunde lang, dann gibt mait noch 14 dkg gejdhdlter, fein geriebener Mandeln
Dinein und vithrt weiter. Mittlerweile LBt man 7 dkg SPignolien in etwas heifer
Milch anjchwellen und {chneidet 7 dkg Citronat wiirfeltg, 81/, dkg Brotbrdjeln
befeuchtet man mit Banille-Liquenr, 31/, dkg Ehocolade hactt man ziemlic) grob,
mengt bies alles gum Abtriebe unbd filgt noch fehlieRlich den feften Sdhnee von 6
flax hingu. Man Fiillt die Maiffe in einen mit Butter beftricdhenen und mit Mehl
ausaeitaubten Tovtenveif und beictt fie bei mittelmafiger Hite 1 gute Stunde im
Rohre. Ausgefiihlt, wird die Tovte mit Vanille-Gis tiberzogen.

SKajtanien-Tovte 1. Die Kajtanien werden voh gejehdlt und mit faltem
Baler sugeftellt; fobald biefes su Fochen beginnt, wird e abgegoffen und durch
alte3 evfefst, dann mwieder auf dad Feuer gegeben und jo lange fochen gelafien,
big fid) die aweite Schale der RKaftanien abtehen [dft. it bied gejchehen, fo Focht
Man die Rajtanien nod) mit etwas Mileh und BVanillegucker, bis fie fo weidy find,
baf fie fid) duvch ein Haarfieb paffieven laffen. Tun werden 28 dkg fetnen Bucters
it 7 Dottern febr flaumig abgetrieben wnd 28 dkg von bem Kaftanienpiivée, fos
ie ber fejte Schnee von 7 Klar beigemengt. S einen mit Butter bejtrichenen
Model gefiillt, 1ird die Tovte gebacten, nac) dem Backen durchge{chnitten, mit
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Oberjchaum, weldyer mit Banillegucter gefiipt ift, gefitllt und iibersogen. Obene
auf stert man die Torte mit fandierten Kajtanien.
2, 21 dkg Bucter werden mit 6 Dottern gut abgeriihrt, dann gibt man
56 dkg uvor aefodte, danm pajfierte Kaftanien dagu, freibt alles fein ab und
mifcht etvad Banillegeruch und den feften Schnee von 2 Klar bei. Man filllt
die Maffe in einen mit Butter beftrichenen Tovtenreif und bidt fie Lithl. Nad)
dem Bacen wird fie mit Punfdh- oder Ehocolabe-Eis itbersogen. LVor bem Aufs
tragen tiivmt man gesucterten Obexsjhaum in der Mitte der Torte auf.
Kajtanien-Torte mit miirbem Teig. Man arbeitet auf dem Brethe
7 dkg Bucer, 14 dkg Butter und 21 dkg Miehl ju einem Teige sujammen
nnd formt Daraud ein runded Blatt, weldhes man im Toxtenmobdel Halb bacen
[ift. Dann beftreicht man e8 mit Eingejottenem und auf biefes fiveitht man
pinen Abtrieb von 28 dkg Bucer mit 8 Dottern und Banillegeruch), bdem
28 dkg gefocjter, grob pafjterter Kaftanien beigemengt wurben. Man gibt den
Fortenmodel nodhmald 3 Rohr und badt den Jnhalt langjam.
Kajtanien-Torte mit Wiandeln, 32 dkg Sucker treibt man mit 6 Dottern
flawmig ab, gibt dann 32dke paffierter Raftanien nad) und nad) daz, jowie 10 dkg
fein geviebener Mandeln, 4 dkg fein nudelig gefchnittenes Citronat, Citvonenjdjale
und chlieRlich den fejten Schnee von 6 Klar. Die Maffe witd in einen mit Butter
Dejtrichenen Diobel gefiillf und 11/, Stunden gebacen. Tags davauf jdhneidet man
die Torte der Tuere nach in 2 Feile, fitllt fie mit 1/, 1 geguckertem Obersjchaume
und beeijt fie mit Rum-Gis. — Ober man feilt bie Torte niht in 2 Teile
und beeift fie aud) nicht, jondern iiberzieht fie (ganz gelafjen) mit 1/, 1 ges
suctertem Oberjchaume, welchen man feitlich und oben gleichmdpia glatt ftveidt.
FrangifijheRajjec-Créme-Torte, 8dlg abgeogeneriandeln ftit man
fehr fein mit 8 Klar, gibt fie nebft 14 dkg fein gefiebtem Buder zu feftem Schuee
von 4 Klar und mijeht alled gut untereinander. Dann belegt man gwei Bacblede
mit weiem Papier, zeichnet darauf 3 gleich grofe, vunde Platten, in ber Guope
eined mittleven Tovtenveifes, teilt die obige Mafje in 3 Teile, ftreicht fie mitteljt
eined Mefjers auf bas bezeichnete Pavier und bickt {ie bei mittlever Hike 1/, Stunde.
Unterdefjen rithrt man 4 Dotter mit 10 dkg Bucker und 3 Eloffeln voll nidht febr
ftavfen, {dhwarzen Kaffees in einem Schneetefjel auf gelindem Feuer, bis bie Maffe
bick wivd, doch darf fie nicht fochen. I einem Weidlinge hat man jhon vorhet
16 dkg Butter fehr flaumig abgetrieben; nun qibt man bie tiberfithlte, gelblidhe
Kaffeemafie dazu und vithet fo lange, bid fie vollfommen exfaltet ift. Die Kafjees
maffemuf gelblich bleiben und davjnicht burch zu jtarfen Kaffee etroa braun werdet.
Bon den gebacfenen Platten [Bft man das Papier ab; follte died jdhwer fallen, fo
befeudhtet man dad Papier mit lauem Waffexr, dreht die Platten um und zieht mut
mit Reichtigeit bas Papier von denfelben herab. Dian fitllt mit dex groferen Hlte
per Grémemafje die Platten, beftreicht fie audh nodh mit dem Refte obenauf und
ntacht am Rande mittelft einer Spritse sierliche Wrabesfen aus derfelben. Odex mall
beftreut obenauj die Créme mit grobem Bucfer und fein blatterig gefchuittenen
Mandeln. Bevor man die Torte su Tijdje gibt, foll man fie mit einem in heiped
Wajfer getaudyten Mefjer in gleihmipige Stilcte {djneiden. -
Franzdiifdye Dimbeer-Creme-Torte 2 Ia Lothar. Man bt guerft
3 Blatter ausd 7 Klaxr, 14 dkg Buder und 8 dkg Mandeln, wie e3 et dex fran
30ifchen Raffee-Creme-Torte genau angegeben ift. Untevdefjen vilfet man 4 Dotter
mit 10 dkg Bucfer und 3 CBffel voll frijch ausgepreftem Himbeerfafte in einem
Sdyneefejiel auf gelindem Feuer, big die Mafje dic wird, fochen darf fie jebody
wicht. Hievauf treibt man 16 dkg Butter fehr flaumiq ab und rithrt bie evfaltete
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Pimbeer-Créme dagu, fibt die Mafje etiwas mit Breton, fo baf fie {chon rofas
jarben wird, und fiillt die 3 gebacfenen Bldtter, wie es bei der frangofijchen Kaffees
Créme-Torte Hejchrieben ijt.

graugiiijhe Ovangen-Creme-Torte, Witd wie die BVovige beveitet, muy
nimmt man fatt frifhen Himbeeriaft frijehen Orangenf aft und focht 2—3 grofere
Gtiidte fein abgejchnittener Ovangenfdhalen mit der Créme, ausd der man fte bann
wieder heraudnimm.

Choeolade-Crome-Torte, 7dkg Butter treibe man mit 14 dkg fein ges
ftofenen Bucters und 6 Dottern recht gqut ab und gebe wibrend de3 Abtreibens
14 dkg exweichter Chocolade dazu. Wenn alles recht flaumig geworden ift, menge
man den fejten Schnee von 6 Klar bei und ftaube nod) 8 dkg Mehl barunter.
Man fiillt die Maffe i eine gut mit Butter beftridjene Tortenform und laft
fie langfam Dacfen. Ausgefiiflt oder exft am nichiten Tage fdneide man die
Zorte in 3—4 Blatter und fillle fie mit folgender Créme: 7 dkg Buder, 15 dkg
Ghocolade unbd 1/, 1 Waffer Toche man vecht dicklich ein und vilhre die Maffe
big gum Grfalten, dann menge man 3 Dotter und 1/, 1 u Schaum gejchlagenes
Dbers hingu. Mit diefer Créme fiillt man nicht nur die eingelnen Blitter, die
man aufeinanderfet, fondern man beftreicht auch die gange Torte aufen damit
und fpribt aud) etwasd mit der Sprige al3 Versierung darauf.

Praliné-Torte. Man vermifoht 15 dkg geftofenen Sucers mit 15 dkg
geriebenen Sandeln und (4Kt died bet mafigem Feuer unter fortwihrendem
Rilhren su einer gelblichen Maffe verfchmelzen. Sngroifden vithrt man 15 dkg
Juder mit 2 ganzen Giern {chaumiq, gibt nadh und nach 8 Dotter, 15 dkg ge-
{dhdlter, geriebener Manbdeln, 15 dkg serlafferter Butter und jum Sdlufje 6 dkg
von den oben erwdbhnten, gebrannten Manbeln, die man audgefiihlt nod fiber-
ftofien hat, daz, fowie 6 dkg Mebhl, etras Citronenfdhale und ben feften Sdnee
von 6 Klav. Aus diefer Mafje biickt man drei ditnne Blétter, die nian, erfaltet,
mit nachfolgender Fiille sufammenietst: Bon den nod) tibrigen gebrannten Manbdeln
nimmt man beiltufig 6 dkg, vermengt fie mit 1/, 1 gesucterten Oberdjchaums und
fillt damit die Torte, liberftreicht fie aud) aufen glatt damit und beftreut fie
obenauf bicht mit dem Refte der gebrannten Mandeln, weldje etwas grober fein
tonnen. Statt Manbdeln fann man audh Hajelniiffe su diefer Torte verwenden.

Dobos-Tovte 1, Boverjt bictt man 8—9 Blétter inTortenreifen aus
folgenbder Mafje: Man rithet 14 dkg Bucker mit 8 Dottern fehr jchaumig, mengt
Todh den feften Schnee von 6 Klar und {chlieflich 101/, dkgMehl bet. Dann {chldgt
Man gur Fiille im Schneebecten 6 gange Gier mit 21 dkg Sucfer mit Banillegeruch,
Itellt bas Becken in eine mit fiebendem Waffer geJiiIIte Kaffecolle und vithrt fo lange,
15 die Maffe bicklich wird, worauf man fie austiihlen [aft. 4 Tafeln oder 14 dkg
Chocolade [afit man mit4 Lffeln Wafferauffodienund mengt dieje Lojung [Bfelz
Weife in 0bigeCrémepinein. Danntithet man 21 dkg Butter flaumig ab, vermengt
fie mit der Chocolademafie und ftreicht fie mefferriictendict auf jebed Biskuitblatt.
D03 oberfte Vlatt tibevsieht man mit folgender Caramel-Glajur. Ginige Stiicke
Buder, im Gewidyte von 8—10 dkg, tiberftoft man grob, lifitfie in einer Pranne
lichthraun werpen, vergiet dann mit etrad Waffer, mengt noch 16 dkg weifien
Buders bingu, (4t die Maffe fo lange fochen, bi8 fie didflitffig witd und ftreicht
diefe Glafur mit einem beifent Meffer iiber die Torte.

2, Man bkt 10 ditnne Biskuitbliitter auf einem mit Butter beftrichenen
Zovtenblatte, Jedes diefer Blétter muB heif abgeldft werden. Die Bistuitmafie
Defteht aus Folgendenm : 18 dicg Bucler riihet man mit7 Dottern 1/, Stunbe lang,

an mifcht man den Schnee dev 7 Rlav und 11 dlkg Mehl dagu. Die Fiille wirdwie
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die er , Dobo3-Torte Nr. 1" beveitet, mur nimmt man ftatt 6 gangen Eern nur
die 6 Dotter und zum Aufldfen der Chocolade ftatt Wajfer 3 Lofjel heifes Obers.
Butter, Bucferund Chocolade werden eben jo viel wie bei ber obigen ‘Tovte genommen.

Faliche Bifchinger-Torte, 3 dkg frijder, filfer Butter treibt manmit8 dkg
feinem Banillegucter fehr flanmig ab, viihre nach und nach 3 Loffel Obers und 3 dkg
gerieberter Ghocolade Dazu und mengt {chlieflich 7 dkg gerditeter, fein geftofener
Dajelniifie Hinein. Diefe Fitlle ftreicht man auf 5—6 Karl8bader-Oblaten und
oriictt dieje leicht aufeinanber. Auf die Fiille der oberjten wird heiBe, aufgeldjte
Marillenfalfe gegoffen und diefe glerchmafpia verteilt, doch muf die Ehocoladenmaiije
vorher gut gefroctnet fein, ehe man die heiffe Salfe darauj gieft. Sobald bdieje
audgefithlt ift, fehiittet man {ehr vajd) ein warmes Chocoladen-E1s, wie gur echten
Gadyer-Torte (fiehe Seite 63) dariiber, fo dap e8 itber die Seiterwande hevabilieft
und die gange Torte einbilllt. — Oder: Schnell bereitet man dieje Torte, wennman
bie Oblaten mit Marillen- oder Himbeerjalfe fehr diinn bejtveicht, auf die Saljfe
etrad geriebene Chocolade und Hajelnitfje ftveut und obenauf die lefste Oblate mit
beliehiger Waffer-Glafur (Vanille-Ei8) tibergiefit. Sobald bie Torte trocen ift,
fchmeidet man fie gu diinnen Schnitten, weldhe man auch sum Tee ferviext.

Moos-Torte. Man treibt 11 Dotter mit 28 dkg feinen Juckers 1 Stinde
ab und gibt dann 28 dkg mit ber Schale geriebene Dtanbdeln hinein. Bon 11 Klax
{ehlitgt man fehr fejten Schnee und mengt thn leicht davunter. 3!/, dlg Biftazien
{chilt man, nachdem man fie im Geifen Wafjer anjchwellen (ief, jchneidet fie jein
nubdelig, eben fo fein fchneidet man 31/, dkg Citronat und mengt alled nebjt etwad
Banille und Gitronengerud) bei, fiillt die Maffe in einen nut Butter Deftrichenen
Fortenmobel und backt fie 1 Stunbe langfam un Robre. Geftiivt, iibergieft man
bie Torte entweder mit Citronen-Eis (jiehe dajelbit) und bejdet fie mit fein gewiegten
$Piftazien ober man befiveut fie nur mit feinem Buder und Piftasien.

$ofrats-Torte, 28 dkg Butter, 28 dkg Jucker und 2 Dotter treibt man
febr flawmig ab, vithrt noch 2 gange Gier und etwas fein gewiegte Eitronenjdale
Dazu unbd freibt alles nochmald gut ab. Hievauf vihrt man 35 dkg weiper, ges
viebener Mandeln und 10 dlg Mehl hingu, fiillt die Maffe in einen mif Buiter
bejtrichenen Tortentetf und bkt fie im mafig heifen Rohre. Ausgeliifit, beeit
man fie mit Citronen-Eid und legt Mandelbufferin auf den Rand.

KSuidel-Torte. 28 dkg mit den Schalen geftopene Mandeln werden mit
28 dkg fein geftofenem Bucer, 7 dkg fein gefdinittenem Citronat, 6 dkg ges
riebener Chocolade und etmwad geftoBenen Nelfen, Neugewiivy und Citvonenfchalen
vermifcht, danm dem feften Schnee von 7 Klar beigemengt und fehlieRlich 1 Loffel
ool feiner {hmwarzer Brotbrdjeln ineingeftaubt. Man fitllt die Haljte des Teiges
in ein mit Butter beftrichened Tovtenblatt, formtausd ber andern Halfte des Teiged
fleine Sugeln und cinen Ring, febt lesteven an den Rand, exfteve in die Mitte dev
Totte, beftreicht Den Teiq mit Klar und backt bie Torte langjam 1 Stunde. Van
beftreicht pann bie Swijchenvawme mit Marillenjalfe.

Syanijdye WWind-Torte mit Oberdjdham, Man madyt fpanifdyen
Winbdteig wie et bei ,Spanifche Wind-Bufferln” bejchrichen ift, von 8 Klar und
8 Gier {hrer Bucter mit BVanillegeruch. Auf Papier seichnet man 4 grofe Kreife
im Durdymefjer eined Torvtenblattes, fiillt nun den Teig in einen Dreffierjac und
forist mit demfelben zuerft den einen Kreid gans voll an, weldher den Boden DT
Torte bilben witd. Hierau fprist man auf 2 Kreife nur fo viel Teig, daf ex einen
4 Finger breiten Kran bildet. Dev 4. Krei3 wird fehr sierlich mit verjchiedenen
Bierraten qusgefiillt und bildet den Deckel der Tovte. Man badt fie vorfichtig m
mdfiq heifen Rohre, am beften nach dem Abfochen, wie e3 bei , Spantiche Wind=
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Bufjerln” bejchrieber ift. Dann fest man die 2 Reife auf das ald Boben beftimmte
Blatt, fillt gesucterten Obersfchaum in die Hohlung und fest den verzievten Decte!
varauf. Sollte fich die Windmaffe {chwer vom Papier [jen, fo befeuchte man
lefteved auf der Kebrieite.
SpanijcheIBind-Torte mit Mavillenfalie, Man macht Windmaffevon
8 flar und 8 Gier {hwer Jucter mit BVanillegeruch und ftveicht diefelbe auf 4 gleich
tunve, auf Papier gezeichnete Kreife. Das obevite Blatt siert man mit Fleinen,
{piben Haufchen und bectt die Maife wie oben angegeben femmelfarben. Nach demt
Abldfen vom Papier beftveicht man 3 Blétter mit Marillenfalje und fest fie aufs
einander ; Dasd obexfte, verzierte Blatt wird aud) noch mit Salje vergiert.
Glas-Torte, Man {dhldgt aus 7 Klax fehr fejten Schnee, viihrt 171/, dkg
Banillegucter vorfichtig hinein, fodann 14 dkg weifer, fein geriebener und nod) itbers
{tofener Mandeln und 31‘/3 dkg feinites Mehl. Aus zwei Bogen Papier macht man
2 vierectige, grofie Papievtapieln, fiillt die Mafje ein, legt die Kapfeln auf ein Bled)
und bictt fie tm nidyt 3u heifen Robre fehr lichtgelb. Um fie vom Papier abulbien,
wad mit vieler Vorficht gejchehen muf, da die Maife gerne bridyt, befeuchte man
dasfelbe ein 1wenig unb beftretche dann auf der unebenen Seite a3 eine Blatt
mit Mavillenfalje, fliivse das gweite Blatt davauf, fo baf3 de glatte Seite nach
gge?fan@ﬁegen tomm, beftreiche fie mit Hagebuttenfalje und itbersiehe diefe mit
afjer-Eis.
Mandel-Grillage oder Krady-Torte. 28 dkg I)ein geftoBenen Buclerd
[6Bt man in einem Becen auf bem Feuer sevjchleichen bid der Zucker braun wird,
dann mifcht man 28 dkg gejdhilter, ftiftlic) gefchnittener und gerditeter Manbeln,
joie Den Saft einer Citrone bazu. Wenn %ie Wiaffe jchon gelbbraun und gut vers
mifdht ift, gibt man fie in fleine ober grofe mit Mandeldl auggeftrichene Formen,
ouiictt mit einev halben Citvone die Maffe an die Wand der Formen, fo baf fte
wie ein Schiiffelchen mwird und ftiivst fie nach Grwdrmen vex Formen hevans.
ill man Bogen machen, fo bejtreicht man ein Bled) und den Tubelwalfer mit
Manbeldl, vollt die Maffe aus und jdhneidet mit einem beblten Mejfer Streifen ab,
welche man fiber Bogenjormen biegt. Man 4ft die Grillage nod) nadytroctnen.
npfel-Torvte 1, Man braudht hiezu folgende Jutaten: 171 [, dkg gejchdlter,
fiier Mandeln, 7 dkg Pignolien, 31/, dke Piftazien, 11 dkg Citvonat, 28 dlg
Ruittentdje, 101/, dkg Rofinen und 3 dkg Avancini. Died alles muf linglich
und fein gejchnitten werden. Nun {chneidet man nod) bte Shalen einer Orange
e fein sujammen, mengt fie, mit etwas BVanille-Zueler, su obiger Maffe und
Tt alles in einer grofen Schitffel woh! buvcheinander. Hievauf werden S0 dkg
Bueder in Stifcfen in ein mefjingenes Ginfiedebecten gegeben, 31/, dl Waffer davauf
8egofjen und fo lange gefocht, bis bder Bucter jhwere Tropfen wirft. Dann gibt
mait 80 dleg wiirfelig gefchnitterter Apjel einer feinen Sorte dem Jucerfafte bei und
GGt diefe Mijchung unter beftanvigem Rithren iiber einem nicht zu ftarfen Feuer
jolange Fochen, 6i8 im Subdbecen Fein flitffiger Sajt mehy gu bemerfen ift. Sobald
diefer Rochpuntt eceidht ift, wird basd BVecten vom Feuer gehoben und oer Inhalt
desfelben den vorbereiteten obigen Butaten beigemijcht und alled wobhl durdjeinander
Jemengt, o, daf alle Beftandteile mdglichit gleichméfiq exf cheinen. Diefe Mifchung
bleibt Danm an einem Eithlen Orte ftehen, bis fie gingld) ecfaltet ift. Dann nimmt
man einen umgefehrten, runbden, hislernen Tranchierteler, legt ein grofes Stiict
blate davauf, ftveicht auf diefe die abgefithte Mafie und formt fie mit einer grofen
Hafien Mefjertlinge tovtendhnlich. Fam Iaft man fie 4—5 Fage an einem trocfenen
rte fiehen, bamit fie troctent werde und beeift fie bann rad) Belicben mit Orangens
oder anberem Gis und siert fie nach Beliehen und Gejchmact mit eingejotienen
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Friichten. Man Fann aus diefer Maffe aud) vieredige Stiicdhen fc[;nei?:_en und die
felben auf fleinen, gefraujten Papier-Manjdjettchen als Bonbon3 ferviever,

2, Jft in ver Beveitung ahulich wie obige, nur ift fie einfacdher und
billiger gehalten. Man fpinnt 56 dkg Jucer mit 8/, 1 Waffer, gibt 70 dkg
flein wiitfelig gefdynittener Mafchanzter-Ipel bagu und [G@ft fie fochen, bis fie
durchfichtig werden, und aller Saft verdiinftet ift, woraujf man 31/, dkg fein

gidhnittened Gitronat, 2 dkg Piftagien, 2 dkg Pignolen, 14 dkg wilrfelig ges
?d’;nittenen Quittenfds und die fein gemwiegte Schale einer Orange dagu rifhrt,

&, 28 dkg Buder 4t man fpinnen, gibt ven Gaft unbd bie fein gemwiegte
Sdale einer Ovange und einer Citrone nebjt 30 dkg fein witrfelig gefdhnittener
Zaffet- ober Mafchangter-Apfel dagu unbd focht fte, bi3 fie durchfichtig find,
ofne viel umguriihren, worauf man b dkg geftiftelter Manbdeln, 5 dkg Pigrnolien,
5 dkg Avancini, 3 dkg Piftazien und 7 dkg Citronat, alled nudelig gefchnitten,
bagumengt und e3 noc) eine Weile ifiber Dem Feuev vihet, bis aller Saft
eingefocht ijt. Man ftreicht die Maffe wie bei , Apfeltorte Nr. 1 auf Oblaten,
formt die Torte dbaraus und laft fie trocknen. Dian itberzieht die Torte mit
Wafjerglafur und giert fie mit eingefottenen Friichten. -

Fondante-Torte, 1/, kg éu&er wird mit 1 Glas Waffer befeuchtet, in
einen neuen Topf gegeben und auf dem Herde gefocht. Sobald der Jucker 3u Focken
beginnt, jchdumt man ihn ab, dectt den Topf mit einem Tuche und Deckel feft 31 und
lapt ihn giemlic) lange fochen, biS ex fehr dict wird und bei der Probe auf einem
Porgellanteller teigartig fich) verviihren lagt. Jft et jo weit, fo ftellt man den Topf,
immer gut gugebdectt, in falted Waffer und (Rt ihn o lange darin, bi3 der Buder
laumarm wird. Dann rithrt man ihn suerjt im Topfe mit etnem Loffel gut ab, gibt
ihn hievauf in einen Weidling unbd fnetet ihn mit den Hanbden tilchtig burd, big er gany
fein und glangend wird. Man gibt nun etwas Gitronenjéure (au3 der Apothele)
nad) Gejehmact dagu, und nachdem diefe gut vermengt ift, teilt man die Mafie in
3 gleihe Teile. Ginen Teil firbt man mit geviebener Ehocolade braun, einen
el mit Breton- ober AlFermesfaft vofa und jum britten Teile gibt man fehr fein
wiirfelig gejchnittene, eingefottene Ananasjtiichen. Seden Teil jtreicht man extva
in tunder Tovtenform auj Papier diinn auf und [aBt alle 3 Teile 2 Stunden
trodinen, worauf man fie aufeinander fest und jachte aneinander Hriictt. Obenauf
giert man bdie Torte mit beliebigen, eingefottenen Friichten oder fdhneidet fie in
Gdjnitten. i

Bosuijdhe Torte. 8 RKlar werden ju fehr feftem Schnee gefchlagen,
vann mijdht man leicht 28 dlg geftoftenen Sucfers, 28 dkg gejchdlter, geries
bener Mandeln, 12 dkg in fehr fleine Wiirfel gefdhnittener und vorher etwad
erweichter Chocolade und 6 dkg Citronats, ebenfalld in fleine Wiirfel ges
jhnitten, davunter. Die qut vermengte Maffe Fiillt man in eimen mit Butter
beftrichenen Tortenmodel und badt fie im nicht su beifien Robre.

Dattel-Torte L, 42 dkg fein geftofenen Jucters mit etwas Gitronengerud
werden mit dem feften Schnee von 7 Eiflar qut abgeriihvt. Dann gibt man 42 dkg
gei dydlter, fein geftiftelter Manbdeln und 42 dkg fein nubdelig gejchnittener Datteln

avunter. (Die Datteln werden famt den Kernen gewogen) Der Tovtenmodel
wird mit Butter beftrichen, mit Mehl ausgeftaubt und mit nafjen Oblater ausgelegt
und dann bie Torte bei mafiger Hige 1 gute Stunde gebacfen. Man ﬁberaiegt bie
Lorte mit Waffer-Ei3 und ievt fie mit gefiillten Datteln (fiehe dajelbit).

2. 28 dkg fajtiger, mit den Rernen gerogene Datteln werden fein nubdelig
gejdnitten, dann 28 dkg ungefchdlter Mandein gerieben und 3 dkg Eitronat
fein nudelig gefdynitten. Bon 8 Rlav wird fefter Schnee gefchlagen, derfelhe
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mit 28 dkg feinen Bucterd gut vervithrt und alles Obige bdavunter gemengt.
Wird weiter wie Nr. 1 behanbelt.

3. 14 dkg fajtiger, mit den Kernen gemwogene Datteln roerden fein nubdelig
gejchnitten, ebenfo 14 dkg ungejchalter NManbeln. Hievauf werden 3 Klav 3u
feftem Schnee gefchlagen und mit 14 dkg Sucker jo lange geriihet, bid die Majje
jo dict ift, wie ein Kindskoch, dann mijcht man die Datteln und Mandeln das
wnfer. Bird weiter wie ,Dattel-Torte Mr. 1" behandelt.

4, 21 dkg Banillegucter werden mit 6 EGiflar 1/, Stunde gerithrt und
21 dkg abgezogener, nudelig gefchnittener Datteln und 21 dkg fein gefchnittener
Mandeln dazugegeben. Ales reitere wie oben.

5, 30 dkg Datteln werden gewafchen, qut abgetvodnet, entfernt und
nudelig gefchnitten, dann 30 dkg Manbdeln jamt der Schale ftiftlich gefchnitten
und nebit 30 dkg gefiebten Sucferd in den fejt gejchlagenen Schnee von 5 Klar
gut verviifrt. 2Wird wie oben angegeben, gebacen, nach dem Vacfen mit
Marillenjalfe diberftrichen und mit durchjichtigem BVanille-Gis iiberzogen.

6 14 dkg Banillegucter werden mit 4 Eiern 1/, Stunde gut abgetrieben
und dann mit 14 abgezogenen, fein geriebenen Ntanbdeln und 14 dkg fein nubelig
gejhnittenen Datteln vervithet. Man fitllt die Maffe in ein mit Butter be-
jteichenes und mit Mehl beftaubtes Tortenblatt ein und badt fie bei mittlever
Dike 3/, Stunden lang. Diefe Torte bleibt fehr fajtig.

Punfdh)-Torte, 7 Dotter und 6 Eier {dher Bucer, welden man vorher
an einer Ovange und einer Citvone abgerieben und dann fein geftoen hat, werben
juerft allein abgetrieben, bann treibt man langjam 2 Eier {hwer erjdymolzene,
gut abgejchaumte Butter hinein, fligt den Schnee von 5 Klar und fchliehlich
3 Gier fdhywer Startmehl dazu. Die Maffe fiillt man in zwet mit Buiter be-
ftvichene Tortenbldtter und béctt fie im maig heifen Hobre. Sobald fie aus-
gelithlt ift, befeuchtet man beidbe Blatter mit einer Mijdyung von Marasquino
und Orangenfaft, siemlich veichlich, beftreicht ein Blatt mit belicbiger Mavmelade,
ftiirst Dasd sweite daritber und {iberzieht bie Torte mit folgender Glajur: 24 dkg
auj einer Orange abgevicbenen Jucfers werden mit 2/, 1 Waffer um Spinnen
gebracht, bann mifcht man den Saft von einer 1/, Orange und Rum nach) Gefdhmact
e, viifhrt die Glajur, b8 fie louwarm ift und giept fie rafch itber die Tovte

Ejterhazph-Créme-Torvte, 6 Dotter treibt man mit 12 dkg fein geftopenen
Budters qut ab, mengt den feften Schnee von 12 Klax, 12 dkg gefdhilter, fein
geriebener Mandeln und etwas fein gewiegte Citronenfchale dagu, madt von der
Majfe auf Papier 3 ober 4 runde Blatter und bidt fie im Rohre. Pach dem
Bacten jchligt man von 6 Dottern, 12 dkg Jucker und 2/, 1 Wein, im Becen auf
vem Feuer mit der Schneerute einen Chaudeau, mengt wihrend ded Ausfiihlens
7 Blitter, mit etwas Waffer aufgeldfter Gelatine, 11/, Loffel Rum und 11/, Loifel
Marasquino dagu, vithet 4/,, 17eft aefchlagenen Obersichaum gleichmiifia darunter
und fiillt fchnell, ehe die Maffe 31t Jtocen beginnt, die 3 ober 4 Blétter. Obenauf
glert man nac) Belieben die Torte mit eingefottenen Fritchten.

Kaffeefdhaum-Tovte 1. (Grofe Portion.) Bon 14 dkg weifen, geviebenen
Mandeln, 10 dkg Jucer, 10 dkg Butter, 10 dkg Meh! und 2 ganzen Eiern
macht man einen Lingevtelg, indem man auf dem Brette Butter und NViehl abbrdjelt
und alle8 obige dazu vevarbeitet. Man fitllt mit der Maije ein hohes, grofes
Tottenblatt, welches vorher mit Mandeldl beftrichen wurde und béctt den Teig nur
alb gav. Snbejfen macht man von 10 dkg RKaffee feinjter Sorvte mit 31/, dk
Q_Gaﬁer aufgegofienen, jtarfen, flaven Kafjee, laft dann 60 dkg Bucer fpinnen und
giefit den etwas erfalteten Raffee und etrwas BVanille-Effens oder Gerud) hinein. Jn
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einem Beclen {GlEgt man von 10 Klar fehr feften Schnee, fellt bad Becken damit
aufs Feuer und [apt unter fortwdhrendem Riihren mit der Schneerute den fiihlen
SKaffee (durch eine zweite Perfon) langjam eingiefen und nod) einmal auffochen,
worauf man dad Becfen vom Feuter nimmt. Hievauf ftreicht man die Mafje au
ven Halbgebactenen Linzerteiq, qibt bie Torte wieder ind Rohr und laft diefelbe ber
gelinder Hite fertiq bacten. Wenn die Tovte gan ectaltet ijt, fommt ein 1lberjug
von gezuctertem Dgeréfd)aum pariiber, worvauf man fte eine Weile aufs &is ftellf.

2. (Grofie Portion.) 28 dkg fein geftokenen Zuders werden mit 4 ganzen
Eiern und 10 Dottern !/, Stunbe abgetrieben, dann werden 14 dkg gejchdlter, ges
ftofiener Manveln, 7 dkg Semmelbrojeln, etmasd Jimmet und Nelfen qut damit
verrtihrt. Man fiillt die Maffe in einen grofen, weiten, mit Butter beftrichenen
Zortenmodel und bactt fte [angfam lichtgelb. Dann [t man 28 dkg Suder, etwas
Lanillegeruch und 1 Kajfeefchale voll jtarfen, {dhmarzen Kaffeesd fo lange foden,
big ber Jucter {pinnt. Hievauf {chlagt man von 6 Klar feften Schnee, gieRt unter
fortdhrendem Rithren dben iiberfiihlten Kaffee hinein, 1ft ithn nody etmmal auf
fodjen und rithrt bann nod) folange fort, big die Maffe falt ift. Auf die gebacene
Torte legt man eine Oblate, fiveicht auf dieje ben erfalteten Schaum und bt
ihn lichtbraun im Robhre.

Marillenjehanm-Torte, Man bactt in einem Tortenblatte eine bHeliebige
Bistuitmafle. Dann verriihrt man 4 Lojfel Mavillenfalfe fehr gut mit etwasd femn
geftopenem Bucter und mengt fie su 1/, 1 feft gefchlagenem Dbevschaume, (bjt 9
Blatter Gelatine in 1/, 1Waffer auf, gieft died nod) lau zu dem Schaume, beftreicht
vamit dag Bisfuit-Tortenblatt uno ftellt die Torte falt.

Erdbeerfhaum-Torte, Witd wie obige bereitet; ftatt Marillenjalje
nimmt man eingefochte Erdbeerfalje, welche man mit Cochenillefaft etwas firbt.

Himbeerjchaum-Torte, Wird wie ,Marillenjdjoum-Torte” gemadt.
Statt Marillenjalje nimmt man Himbeerfalje. Man beftreut diefe, jowie die Erd-
beerjdhaum-Torte mit fein gewiegten Piftazien und fprist gesuctecten Obersfchaum
sierlich) barvauf.

~ VUnanadjhanm-Tovte, Man bickt in einem Tovtenblatte eine beliebige
Bistuitmaffe. Dann{prudelt man 1/, 1Saft eineveingefottenen Ananas mit5 Dottern
und Fucter nac) Gefchmac u Créme und mifcht 1 dkg warmer, aujaelditer Gelatine
dazu und nacdydem diefe gut vermengt ft, mijcht man 1/, 1 feft gejchlagenen Obers-
fdhaum und 2 ERIB{fel fleinmiivfelig gerjchnittener Ananasftiicden darunter. Man
beflreicht damit nun fehr hod) dbas Bistuitblatt, dEt die Créme im Tortenreife
fulzen, entfernt hievauf vorfichtig den Reif, giert die Oberflache Der Crame mit ger
tprigtem Oberdjdhaume, der von dem 1/, 1 zuriictbehalten wurbe und jtveut leine
Ananadftiictdhen daritber.

Chocoladenfhanm-Tovte, 14 dkg Jucfer werden mit 6 Dottern gut abs
getrieben, bann gibt man fehr wenig Zimmt, Nelfen und Citronenjchale, von 4 Klar
feften Scynee, 5 dkg Brotbrojel und 15 dkg geftoBener, brauner NManbeln dast.
Man bactt davon im Tovtenblatt 3 oder 4 Bldtter und fitllt fie, ausgelifhlt mit
folgender Maffe: 9—10 dkg mit etwad Wajfer gefochter Chocolabe rithet man
mit 4/, 1 feft gejchlagenem Obersjchaume, den man gentigend gesucfert hat und
mengt 6 Blatter in wenig Waffer aufgeldfter Gelatine davunter (Gelatine ift nidt
unbedingt notig). Obenauf {pribt man gesucterten Obersjchaum in ziexlicyen
Arabesten.

Giatean provinee. 14 dkg Mandeln werden gefchilt und mit 14 dkgur
gefdydlten Mandeln sujammen gevieben, dann mit feftem Schnee von 7 Klar und
28 dleg Staubzucter verriihet. Die Majfe wird in zmwet ober drei mit Oblaten bes
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legten Tovtenveifen gebacfen. Jngwifchen bereitet man folgende Fitlle: Man treibt
i eiem Weidlinge 28 dkg Butter mit 28 dkg Bucer und 1 Schale ftarfen,
{thwarzen Kafjeed ab und mengt fhlieflich 16 dkg meiEer, geriebener und nodh ges
Jtofener Manbeln davunter. Man fifllt die Blatter und beftreicht audh obenauf die
Torte damit.

Gries-Kudjen 1, 2 gange Gier und 6 Dotter werden mit 24 dkg Buder,
dem @afte einer halben und den fein gefdnittenen Shalen einer ganzen Citrone
'/, Stunde geviihet. Dann mengt man 14 dkg roben Gried Hinein und vithrt
nod) 1/, Stunbe, ehe man den fejten Schnee von 4 Klar darunter gibt. Man fitllt
bann die Maffe in einen mit Butter beftrichenen und mit Jucker ausdgefehten
Zortenmodel etn und béct fie im Rohre.

2, 4 Dotter werden mit 14 dkg fem geftoBenem Sucter und dem Safte einer
gangen und den fein gefchnittenen Schalen von 1/, Citrone flaumig abgetrieben.
Dann mengt man 7 dkg gefdhilter, geviebener Nanbdeln, 7 dkg feinen Gries wid
gulett den feften Schnee von 4 Klar dazu.

Gries-Torte. 21 dkg fein geftoBenen Sucters, weldjer vorher an einer ganzen
Citrone abgevieben wurbde, treibt man mit 6 Dottern vecht chaumig ab, dann qibt
man 25 Gtilct gejchdlter, fein geviebener Mandeln und den Sajt einer Gitrone dazu,
und verrithrt noch 101/, dkg feinften Kinbdergries und aulebt den feften Schnee von
6 Rlar damit. Ginen Tortenmobdel beftreicht man qut mit Butter, beftreut ihn fehr
fein mit Mehl, fillt die Maffe ein und bckt fie im Rohre. Man ferviert die Torte
nod) IJeiE aus bem Robhre Fommend ald warme Mehlipeife mit Chaudeau, Banille-
céme ovev Friichten-{lberguf. O ber man lifit die Torte ausfiihlen, fdneidet fie
quer burch tn 2 Teile, fillt fie mit Marillen- ober Himbeer-Marmelade und
beeift fie beliebig. Statt bdes Gifes fann man fie auch mit 1£3 1 3u fejtem Sdyaume
gefthlagenem Obers, mit Banillequcker vermengt, itberziehen.

Clifen: Kudhen, 101, dkg Butter treibt man mit 2 Dottern gut ab,
vitht [Hffelweife 101/, dkg Bucer mit BVanillegerud), bden feften Sdynee von
2 flav und fchlieplicy 101/, dkg IMehl bei. Man bisckt die Maffe in einem
mit Butter beftricgenen Tortenmobdel.

Sdyladminger-Kuchen. 14 dkg Butter, 14 dkg Jucker, 4 Dotter und
2 gange Gier werden 1/, Gtunbe lang gut abgetrichen, dann 14 dkg Iehles
leidyt darunter gertifet und der Teig fingerdic auj ein Bled) geftrichen und
siemlich vajeh gebacten. Mittlevmeile fehldgt man fefen Schnee von 4 Rlar,
mijcht 10 Loffeln Jucfer mit Banillegeruch dazu, beftveicht den gebacenen Leig
mit Mavillenfalfe und dann mit dem Schnee und backt dad Ganze nody eins
mal.  @he ber Schuee gang feft geworden, fchneidet man f{chone Stiicte und
tocknet fie im Rofre fetig.

Apfel-Kudyen, 28 dkg Mehl ‘brdfelt man mit 21 dkg Butter auf dem
Brette qut ab, gibt 10 dkg Bucter, 4 Dotter, 1 Kaffeeldfjel voll Rum unbd 1 dkg
m ML) aufgelbiter Germ dazu und avbeitet pen Tetg mehr mit dem Rollholze ald
mit ben Hiinden ab, bis er fein und glatt wird. Dann treibt man ihn aud und
{ldgtihn wie Butterteig ein, dies wiederholt man 3mal, worauf manihn i/, Stunde
vaten [aBt und mit einer lawmwarmen Rafjerolle sudectt. Hierauf gibt man ihn auf
fin mit Butter beftrichenes Bledh, qibt ihm eine runde Form und laBt ihn nur

alb backen, worauf man ihn mit folgenver Fiille beftreicht und nochmals in3 Rohr
gibt, wm fertig su backen: 4—5 Apfel einer feinen Sorte fdhalt und {chneidet
man fein nubelig, sucert fie nach Gefdhmact 1nd qtbt etwas Sultaninen, Leins
beeven und einige Defagramm {tiftlich gefdhnittener Manbeln dazu.

Topfen-Kudgen, Bon 28 dkg Mehl, 21 dkg Butter, 14 dkg Suder, dem
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Gafte und der Schale von 1/, Citvone und etwas Saly macht man auf dem
Rudelbrette einen Teig an und avbeitet ihn fein ab; dann wird ev mefjerciicens
did in ein Tortenblatt eingedriickt, ind Rohr gegeben und nur Hhalb gebacken.
Pan nimmt ihn Heraud und {tveicht folgende Fille davauf: 28 dkg Topfen
werden paffiert, mit 14 dkg Sucer und 7 dkg Butter, etwas Citvonenjdale
oder Vanillegeruch und 4 Dottern gut abgeirvieben. Jum Schluffe Fommen nody
der fefte Schnee ber 4 Rlar, 4 Loffel Obers oder 2 Lojfel Schlagobers und
1 PHand voll Rofinen dbazu. Nachdem bdie Fiille glatt gejtrichen ift, gibt man
den Ruchen nochmald ind Rohr und [Gft hn nodh 1, Stinde fertig bacen.
Poluijdher Topfen-Kudien (Sérowy placek). Man macht einen miirben
Teig au fiifen Kuchen (jiehe Seite 42, Nr. 1), aus 14 dkg Butter, 21 dkg Mehl,
10 dkg Bucfer, 1 Dotter und Citvonengerud, walkt ihn diinn aud, gibt ihn auf
ein fleines Bactbled) und backt ihn Hellbraun. Nachdem ev erfaltet ijt, wird ev mit
nachftehender warmer Mandelmaffebeftrichen : 156 dkg Sucfer werben mit Wajjer be-
feuchtet, gefocht, bi3 ev fpinnt, dann mit 15 dkg gejdhélter, geriebener Nanbeln vers
mijcht und nod) dictlich eingefocht. Auf dieje Maffe ftreicht man folgende Topjens
fiille: 1 1fehr trocten audgeprefsten, durchpaifierten Topjens wird mit 10 Dottern
und fein geftofenem Bucer nad) Gejchmact verriihrt. Einige Stunden vorher mijdt
man in etnem Topfchen 2 Qoffel Rum mit Citvonenfchale und in einem yweiten

- Topfdien 2 Loffel Weifmein mit etwad Safran. Pan feiht nun die Fliifjigteiten

durd), mengt fie nebft 2 Loffeln Rofinen jur Topfenmaffe, verrithrt dieje nod)
tiichtig und Inetet fie mit den Handen, ehe man fie aufftveicht. Tun bactt nan
nodymal3d ben Kuchen im Heifien Robre, ' bid die Topfenfiille duntelgeld wird.

Karld8bader Kolatjchen, DVian brdfelt auf dem Brette 28 dkg Ntehl mit
14 dkg Butter ab, madht mit 1 i, 8 Dottern und etwasd Saly und Jucker einen
Teig an und [t thn vajten. 7 dkg Butter treibt man flaumig mit 3 Dottern ab,
mijdyt etwas Rahm, Sucter, Rofinen und 14 dkg paffterten Topfensd dazu und vers
viihrt alles gut. Den Teig walft man aus, fhneidet thn ju vievectigen Lleinen Fleden,
fiillt diefe in der Mitte mit der Topfenmaffe, bieat die 4 Enden um, beftveicht
diefe mit Rlar und bejtreut fie mit Sucker. Werben auf dem Bleche gebacten.

Konigstudjen, *) 15 dkg Butter werden mit 7 dkg Startmehl und 8 dkg
feinem Auszugmeh! fehr flaumig gerithrt. Mittlerweile {chlaat man iiber einem
gelinben Feuer 10 Dotter und 2 gange Eier mit 15 dkg fein geftofenen Sucters
und viel Banillegerud) o lange, bi3 die Majfe {haumig wird und der gevithrien

- Buttermafje an Wusfehen gledh) ift, doch darf fie nicht Lochen. Man nimmt dad

Becfen vom Feuer weq, jchldagt die E}]}afgenbié sum génglichen Grfalten weiter
und mengt fie [Bffelweife zur geviihrten Maffe. Man fillt nun den Teig bid
gu 8/, Teilen in eine vertiejte Blechform ober in einen 4 Finger hohen Tovtens
reif. Die Form fiveidht man zuerft mit Butter und ftaudt fie mit feinem Medle
aud. ©obald der Kuchen {hon gebacken ift, wirh er ausd der Form genommen,
von ber Aufenfeite eine Bohne eingejchoben und mit beliebiger Glajur (®. L
@itronen-, Orangen:, - Rum= ober Ehocoladen-Glafur) itberzogen.
Ribijeltuchen, 7dkg Butter, 7dlg Meht, 7 dkg Bucker und 7 dlcg gejchalter,
fein geriebener Mandeln o d ex Hafelniifjeo ber Niiffe werben auf dem tubelbretie

~*) Sn Franfreich, England, am Rbein, audh in Norddeutichland ijt am Heil. drer
Rinigstage bas fogenannie ,Rbnigdjpiel” iiblid), wobei bdiefer Kudhen mit ber Bohie
bie Dauptrolle jpielt. Der mphitryon zerfchneidet bei der Tafel den Kuchen upd WwEL
pie Bobne erhdlt, ijt Konig. ©3 erfolgt Huldigung, Kednung, Grteihing von Umiert,
Aiirden und Aubdiengen. Am Hofe Ludwigsd XIV, foll biefed Spiel befonderd beliebt ges
wefen fein und ber Kinig betr foldher Gelegenheit die Beamten perfifliert haben.
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feirt abgebrdfelt und mit 1 Dotter yu einem Teige gemadht. Ynf ein Bled) geftrichen,
badt man ben Kuchen gologelb. Sobalb ex iiberkiflt ijt, gibt man 25 dkg frijcher,
abgevebelter Ribifeln davauf, bejtveut diefelben mit viel Jucker, ftveicht vorfichtig
und gleichmapig eine jpanijche Windmajfe von 2 Klar und 2 Gier fehwer Bucer
vaviiber und bactt den Kuden nochmals 1 Stunde im Eiiflen Rohre.

Crobeeven-Rudgen, Wird wie ,Ribifel-Kuchen” beveitet, nur nimmt
an flatt Nibifeln, Grdbeeren.

Kivjdhen-Kudhen. 6 Dotter treibt man mit 14 dkg Juder 1/, Stunde

t ab, gibt 14 dkg gefdhdlter, fein geviebener Mandeln, Citvonengerud), den
%ten ©dynee von 3 Klav und gulet 5 dkg feiner Semmelbrofel dazu. Der Tovtens
nodel wixd mit Butter beftichen, mit Mehl audgeftaudt, dann die Majfe ein-
gefilllt und obenauf werden fiie, {dhwavse RKivichen gelegt; der Kuchen wird
langjam im NRohre gebacken.

Gewiirster Rirvjchen-Rudpen, 5 Rlav werden ju feftem Sthnee gefchlagen,
dann mengt man 3 Eier {chroer feinen Buckers und die 5 Dotter dazu und {hlagt
ftoc) weiter fort. Sobald dte Maife jehr fhaumig gervorden ijt, gibt man 2 Giex
fthoer mit en Schalen geftoens Mandeln wnd etwad geftopene Gemwitrsnelten
Reugewiivy, Jimmet und etwad Citronenjdjale dagu, fiillt fie in einen mit Butter
beftrichenen Tortenmobdel, legt fdhroavze Rirjchen davauf und backt den Kudhen lang-
jom im Rohre. Man fann in Ermanglung von Kivjchen den Kuchen nady dem
Bacden in 2 Teile fchneiden, mit Salfe fiillen und besuckern.

Gried-Rivichen-Kuchen. 5 Dotter werden mit 12 dkg fein geftofenen
Bueer3 recht flaumig abgetrieben, dann 1 Kaffeeldffel voll fein gemwiegter Citronens
{dalen und 4 dl fauren Rahmes nach und nach dagugeriihet, Hievauf wird dHev
felte Schree von 5 Rlar und suleht 2 dl Gries beigemengt. Ein Tortenmodel
witd mit Rindjdymaly oder Bntter gut bejtrichen, mit Mehl beftaubt, der Teig
eingefifllt und obenauf eine Rage jhdner jhwarzer Kirjhen gegeben. Dan
bt den Ruchen auf einen Roft gefest 3/, Stunden im Robre.

Branner Kivichen-Kuchen, 14 dkg Butter treidt man mit nach) und
o) dagugeichlagenen 6 Dottern und 14 dke fein gejtofenem Bucker fehr
floumig ab, mijcht 14 dkg ungefdylter, fein geviebener Manbdeln den Shnee
won 4 Rlar und 7 dkg fein geviebener, jchwavzer Brotbrdjel dazu. Man fiillt
den Teig in einen mit Butter beftrichenen Torvtenmodel, legt obenauf jdhvne,
jhmarze Rivjchen davauf und backt den Kuchen bei miGiger Hibse. :

Shwarzer Kirichen-Kudgen. 21 dkg Butter treibt man mit 3 Giern
und 5 Dottern qut ab, aibt nach und nach 21 dkg Jucer, dann 21 dkg brauner,
gerteﬁener Mandeln und 9 dicg Kipfelbrofel, etwasd Jimmet, Nelfen und Gerwiir

. Die Hilfte des Teiged wird tn ein mit Butter beftrichenes Tortenblatt ges
geben, eine Oblatentafel davauf gelegt, auf diefe viele jhwavze Kirjhen und
ann die jweite Hilfte ded Teiges. Man lafit die Maffe langfam backen.

Kiriden-Kudhen mit Chocolade. 14 dkg Sucer mit Citronen- oder
Dmngengerud) treibt man mit 7 Dottern {ehr flaumig ab, dann mijht man
Leﬁen. Sdmee von 5 Klar leicht davunter und Hievauf nody folgende Smgres

tengien: 14 dkg fein geriebener Manbdeln, 31/, dkg geriebener Chocolade, 81/, dkg
fein rgefd]nitteneé’, Gitronat, 2 dkg feiner Semnielbrdfeln, welhe mit rohem

Rirf Enfagte befeuchtet murben und 3 dkg entfernter, jhwarzer Rivjchen. Ginen

ortenmobel Bejtreicht man mit Butter, fiillt die Maffe ein und bickt fie bei

QEImher_ ibe beildufig 1 Stunde. .
RKivjhen-Shuitten, 14 dkg Butter werden mit 3 Dottern und 1 Gi
flaumig abgetieben, bann 14 dkg Buder, 7 dkg fein geviebener, weifer Mandeln

TR
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dagu geriihrt und ulebt noch 101/, dkg Mehles und beliebiger Gevuch Hineins
gemengt. Man fireicht ben Teig fingerdict auf ein Bled), belegt hn dicht mit
fivjchen, gucfert diefe und bidt bden Teig langjam im Rolre. Jac) dem
Backen {chneidet man Schnitten in Kartenform dbavaus, gucert fie und vidjtet
fie gierlich tber eine gufammengelegte Serviette an.

Kirjchen-Kudhen mit Rindjchmalz, Man treibt 18 dkg Rindjchmaly
mit 6 Dottern und 2 Giern gut ab und gibt 18 dkg feinen Juckers, fein ges
wiegte Citvonenjdjale und 15 dkg Mehled dagu. Dann {illlt man die qut ver
ciifrte Maffe in eine mit Butter beftrichene Tortenform und belegt fie obens
auj mit {chonen, reifen Kivjchen. Man béckt ben Kuchen in méijig Heifem Role,

NMiivber Kivicdhenilect. 21 dkg Butter werden mit 6 Dottern und
1 @i flaumig abgetricben. Die Dotter werben nach) und nad) beigemengt und
immer wieder ein Loffel feinen Bucters bogu geviihut, 613 21 dkg vevbraucht
find. Dann gibt man noch) 7 dkg fein geftofener Mandeln, etwas Eitvonen:
jchale und jehlieplich 19 dkg Meh(8 bagu. Man ftreicht die Mafje auf ein mit
Butter beftvicdhened und mit JRand verjehenes Blech, ftveut frijche ober einges
jottene Kirichen barvauj und bact die Maffe im Robre.

Miirber Kivfchentudyen 1, 21 dkg Butter werden mit 6 Dottern wnd
1 gangem @i flaumig abgetrieben, dann 21 dkg fein geftofenen Bucers, 7 dkg
fein geriebener, weiger Mandeln, die fein gefchnittene Schale von 1/, Citrone
und gulest 19 dkg Mehl bazugegeben. Man gibt den Teig in einen Tovtens
movel und legt frijdhe oder eingejottene Rivichen davauj. Statt Kirichen fann
man aud) fein wiivjelig gefdnittened Citvonat unter den Teig mijchen.

2. 14 dkg Butter oder Rindjchmaly treibt man fein mit nach und nach
pazugejchlagenen 4 Dottern, 2 gangen Giern und 14 dkg fein geftofenen Suders
ab, mijdht 14 dkg Mieh(8 dazu, fiillt den Teig in einen mit Butter beftrichenen
Tortenmobel, qibt obenauf 28 dkg {dhwavzer RKirfchen und backt dben Kuchen
langjam im Rohre. Diefer Teig fann aud) zu Obftfuchen (gAteau) vermendet
werden. Jn diefem Falle fiveiht man ihn auf ein mit Butter beftrichenes
grofzes Badbled) und belegt ihn mit belichigem frifchen Objte, wie: Weichjeln,
Marillen, Erdbeeven, Ribijeln, Swetjchfen 2c. :

eichjelfudhen, 14 dkg feinen Bucers werden mit 6 Dottern 1/, Stunbe
gut abgetrieben, 7dkg gejchiilter und fein geriebeier Mandeln dazugegeber, bann der
fejte Sdynee von 6 Klar leicht Davunter geriihrt und ulest 7 dkg feiner Semmels
brojel unbd Citvonengerud). Sn einen mit Butter beftrichenen Tortenmobdel gefitllt,
wird die Wafje obenauf mit Weichfeln belegt und im Rokre langjam gebacten.

Polnijdher Ofterfucdhen. Man jdldgt in ein Biertel-Litermaf jo viele
Dotter Hinein, bis e3 bavon voll ift; diefe Dotter treibt man nun in einem LWeid-
linge mit Y, 1 fein gejtofenen Buckers fo lange flaumig ab, bi3 fie gany mweif
werden, dann fiigt man 1/, 1 fauren Rahmes und 1/, 1 gerlafjencr Butter bel,
fdhlieflich 8 dkg m wenig Mildh aufaeldfter Germ. Nachdem alles qut verihet
ift, gibt man den Ubtrieb auf ein Nubdelbrett zu Mehl und arbeitet von lebterem
jo el barunter, al3 bev Abtrieh annimmt. Dev Teiq muf beildufig wie ein nuirber
Feig qusfehen und bdeflen Dicfe haben. Dann beftreicht man eine Serviette mit
Butter, gibt den Teig hinein, verbindet die 4 Guden der Serviette fehr lofe, himgt
bie Gervtette in ein Schaff voll falten Waffers und laft den Teig davin 5—H
Stunden gehen. Nadh diefer Beit wird dex Teig aufsd Brett gegeben, in 5 Teile
geteilt und jeber Teil febr fein ausgemwalft und zwar in der Grife eines Bleched,
weldhed man mit Wadhs beftreicht. Man legt nun den eften Teil auf dad Bled),
beftveicht ben Teig mit beliebiger Narmelade, legt eine sweite Teigplatte Daranf,
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beftreut dieje dicht mit nudelig gefhnittenen Datteln, leat auf diefe bie dritte Teig-
platie und beftreut dieje mit sevjcnittenen Feigen, legt die vierte Platte barauf und
beleat diefe mit viel, aber in fehr ditnne Blitter gefhnittenem Citronat. Yuf Diefes
nun fireicht man die unten bejhricbene Manbelfiille und bedeckt diefe endlich mit
ver legten, fiinjten fehr diinnen Teigplatte. Man qibt nun den Kuchen an einem
warmen Orte und lapt ihn nodymals gehen, worauf man ihn im nicht su Deifen
Rohre 1—11/, Stunde bct. Diefer Kuchen, weldyer fich ebhr lange faftig echilt,
wixd dann in [dnglic) vierecige Stiicte gefchnitten. Die obenermahnte Mandelfille
wixd folgendermapen beveitet: 8 Dotter treibt man mit 28 dkg Staubzucker fehr
flamig durch 1/, Stunde ab, gibt Orangen- oder Citvonengerud) und Banilles
geruc) dagu und jchlieflic) noch 14 dkg fein geftofener Manbeln, Telche man
auch nody 1/, Stunve mit vem Bucker abtreibt.

LWeintranben-Kudhen, 21 dkg Butter brdfelt man mit 28 dkg Mehis
auf bem JNudelbrette gut ab und macht mit 3 Loffeln Mildh, 4 Dottern, 7 dkg
Bucer und etwas Saly miglichft rafd) den Teig jufammen. Man walft ihn
mefjevviictendict aus, legt ihn aufs Bledh, biegt den Rand etwas auf, beftreicht
den Rand mit Eiflar und (EBt den Teig im Robhre backen. Sngwijchen {ehlagl
man von 4 Klav feften Schnee, mengt 21 dkg geftofenen Bucters mit Vanille-
gerudh, 10 dkg mit den Schalen fein geviebener Mandeln und 56 dkg Beeren,
blaner Weintrauben oder Mustatellertrauben dazu, ftreicht diefe Majfe auf den
gebactenen Teig und [aBt ihn nodhmald bei méafiger Hike backen.

Cine andere Art diejes Kuchens ift, wenn man ihnvon Buttevteig Nr. 1
madht und ur Fiille 30 dkg Trauben, 18 dkg Bucker, 14 dkg brauner Mandeln
und 4 Rlav su Schnee nimmt. Statt Trauben fann man im Sommer Stadel:
beeven, Ribifeln, Erdbeeren oder Himbeeren verwenden. Ju Stachelbeeren und
Ribijeln mufp man um Schnee um 7 dkg Bucter mehr nehmen.

Cine dritte vt diejed Traubentuchens ijt folgende: Sn 14 dkg
Butter arbeitet man mit dem Nubdelwalfer 101/, dkg Mehl Hinein und [dfit dieje
Mijchung vajten. Aus weiteren 10/, dkg Mehl madht man mit 1 ganzem @i,
1 Dotter, 1 Lofel fauren Rahnied und 1 Loffel Wein einen Strudelielq, avbeitet
ihn gut ab, waift thn, wenn er Blafen befommen bat, qrop aus, {dhldgt die Butter
en, wie bei Butterteig, und [dft ben Teig raften. Man wieberholt died 3mal,
sulebt vollt man ben Teig mefferviictendict aus, leat thn aufd Bled), macht vom
Teige einen Hand Hevwm, beftreicht Den Rand mit Gilar wnd Milch und backt thn
un beifen Rohre. Unterdeffen fehlagt man 3 Rlav ju Tejtem Scynee, mengt 14 dkg
8u§fer, 14 dkg fein geriebener weifer Mandeln und 28 dkg Tvauben dazy,
ftreicht die Fille auf ben Kuchen und bictt thn nocymald bej midpiger Hite.

ObftEnchen, 28 dkg Mehl werden am Brette mit 14 dkg Butter ab-
gebrdelt, 14 dkg fein geftofenen Sucers, 5 dkg geriebener, weifier Manbeln,
1 ganges Gi und ein Dotter dagugegeben und fchnell ein Teig yujammengemadht,
ausgemalft und auf dbad Bled) gegeben, mit beliebigem, frijchen, qut gezucterten
Objte belegt und im Johre gebacten. Nachbem bder Rudjen ertalfet ift, witd ex
i jchone, vierectige Stiicfe gejchnitten und nochmal8 angezuctert. — Oder:
14 dkg Butter werden mit 21 dkg Meh{ abgebrifelt, dann 10 dkg Sucker und
1=2 Dotter dagugegeben, bies jdynell ju einem Tetge gemacht, welchen man
tjten [aft, mit feijcgem Obfte belegt, dann béctt und anjuckert.

Sdwibijher Hpfelfudgen, 31/, dkg Butter werden mit 8 Dottern und
7 dkg Bucer flaumig abgetrieben, ein bisdjen Salz, 6 Elb{fel voll Mehled und
[lieflic) ber jefte Schnee von 8 Klar beigemengt, hievauf jchneidet man 6—8 Mas
Gangfercipfel fetn blitterig und biinjtet fie ingwijchen mit Sucfer nicht au weidh.
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Eine breite Kaffevolle bejtveicht man mit Buiter, gibt den Teiq Yinein, Hie Apfel
bavauf ynd bickt bie Maffe 1 gute Stunde im Rofre. Man ferviert ben Kuchen Beif.
Wpiel-Schlangeln. Man brofelt am Nubelbrett 21 dkg Butter mit
28 dkg Mehl ab, gibt etrvas Salz, 10 dkg Juder mit Citronengerudy), 2 Dotter
und 1 Eoffel jauren Rahmes dagu und Cuetet es fehnell, mit mdglichit Falten
Dinden, su einem Teige ab und aft denfelben 1/, Stunde vaften. Dann wallt
man den Teig qus, ehneidet ihn in 3 Teile und formievt jeden Teil Hevart, baf er
die Zinge bes Backbleches und 2 Handbreiten Hat. Hievauf beftreut man jeden
Streifen mit fein wilvfelig gefdhnittenen Ipfeln, vielem Bucker, Rofinen, fein
gejchnittertem Citronat und Orangengeruch und jehlagt ihn dex Linge nad) von
vecht8 und [infs devartig ein, dafy von der Fiille nichts hevausdfallen fann. Man
leat bie Streifen in der Weije auf das Blech, daf bdie glatte Geite nach oben [iegt,
bejtreicht biefelbe mit @i, ftveut Bucer und NMandeln darauf und bact fie m
Jtohre. Wenn gebacken und audgetithlt, fhneidet man fie in 2 Finger breite Stitcfe,
Aus Butterteig macht man ebenfalls dieje Speife, doch fhleiat man dann den
langen Zeigitveifenn techd und lints nur fingerbreit iiber e Apfelfiille und
nerginj)et vie Rander gitterartig mit Teigrollen, welche man itber die Fiille legt.
Apfel-Kudyen, 14 dkg Butter werden mit 14 dleg Mehl auf dem Brette
gut abgerebelt und bann mit 7 dkg feinen Suckers, 7 dkg gefchilten und fein
aeftofenen Mandeln, 2 hart gefochfen Dottern, 1 tohem Gi, etwas Galz unbd
Gitvonenchale verarbeitet. it dies gefchehen, (it man den ZTeig, in ein Tud) ein:
gejcjlagen, an einem Eihlen Orte 1/, Stunde vaften. Dann fleeicht man ibn auf ein
grofes Tovtenblatt und backt ihn. Sobald er {dhon gelb gebacken ift, ftreicht man
jitBes Apfelpiivée von 8—10 pfeln mit Rofinen, ftiftlich gefchnittenen Manbdeln
und etwas Eitronat vermifcht, davauf. Von 2 Klar macht man feften Schnee, vet:
mengt denfelben mit 2 Eter {chwer feinen Suckers mit Banillegerud), fpritst den
felben mit bem Dreffterbeutel n zieclichen Formen auf bad Apfelpiirée, gibt den
Sudhen dann nodymals ing Robhr unbd [aft die Windmaffe gelblch bacten.
Créme-Pajtetdhenr, Dian mad)t von 4— 5 mal sufammengefchlagenen
Butterteige tleine Vol-au-vent-Paftetchen und fiillt fre nac) bem Bacen rafd)
mit folgender Fiille: Man mijdht Gtaubsucer und Mavillenfalfe unter feft ge-
Ichlagenen Obersfchaum. Die Paftetchen miiffen marm ferviert werden.
Butter-Maultajdhen mit Mandeln. Man waltt 45 mal sufammens
ejchlagenen Butterteig fein aus und dneidet Bievece von 8 om Breite wnd
ange, dann beftreid%t man diefe mit gezucertem Gi und ftreicht belieige
Manbelfiille davauf, dodh nur in der Mitte. BVon beiden Seiten {chligt man
ven Teig ein, und zmwar jo, daf die Fille nodh fichtbar bleibt und 8 em [cm%e
und 3 em breite Wiirjichen entftehen. Man bejtreicht den Teig mit Gi, ftaudl
feinen Bucer darauf und backt die Maultafdhen auf einem Bleche im Roke
bei 55° R. Gie fBnnen aud) mit Gingefottenem gefiillt werben.
Doj-Manltajchen. Man brdfelt auf dem Brette 8 dkg Butter mit
8 dkg Mehl gut ab und macht mit 6 Dottern, Salz und etwas Jucer einen
- darten Teig an. Diefen teilt man in 20 leine Kugeln, vollt diefe diinn wnd
vievedtig aus, und fiillt fie mit nachitehender Fiille, Hanm ftreicht man auf diefe
nody etwas Marillen-Marmelabe, ichldgt bie Flecfe ein, mwie es bei ,Butter
Maultafchen mit Diandeln” befdyrieben ift und bkt fie auf dem Bleche langfam
tm Robhre. Die Fiille befteht aus 8 dkg Bucer, abgetrieben mit 9 Dottern und
8 dkg fein geviebener Manbeln und fejtem Sdynee von 3 RKlar.
- tener Manltajdhen. 14 dkg Butter, 14 dkg Mehl, 2 EHIB{Tel Buder,
2 Cploffel Wein und 1 Dotter werden gut 3u einem Teige verarbeitet. Pian [Eft
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diefen 1/, Stunbde vaften, walft ihn dann mefferviictendict aus, und fdhneidet hiervon
vievectige Flecte, beftreicht fie in Dex Mitte mit Eingejottenem, fchlagt rechtd und linfs
ben Tetg ein, doch fo, dDap in dex Mitte die Fiille fichtbar bleibt, beftreicht die Rander
mit Gt und beftveut fie mit grob geftofenem Juder und gewiegten NMandeln.
Gedrehte Butterteig-Kudyen (Tourniquets). Diinn auggerollten, 8mal
gefthlagenen Butterteig fchnetdet man in 2 em breite und 10 cm lange Bander,
dreht biefe wie ein Schrauben-Gewinde um runbe, efrwa 5 em lange Holzer, legt diefe
auf ein mit Waffer benehted Bledy), backt fie im heifien Ofen und glafiert fie mit
Bucler. Man zieht die Holzchen Heraus wund fiillt die fleinen Rollen mit Himbeevgelée.
Upfel im Sdlajeoct. Von fleinen Apfeln fticht man dad Kernhausd
aus, fohélt fie glatt ab, beftveut fie mit Sucer und betvopft fie mit Rum. Dann
tollt man Butterteig ditnn aus, jdyneidet thn in vievectige Stiicke, Hitllt die Jpfel
barin eint, taucht fie in Gi, walst fie in fein gehackten, mif fein geftoBenem Buder
permengten Nandeln, febt fie mit ber Seite, auf welcher der Leig zujammen=
ebritcft ift, auf ein Blech) und backt fie im Rohre su fdhoner Farbe. Wenn man
%eine febr fleinen pfel hat, fo fchneidet man Majdhangler- oder andere Wpfel
nach) dem Schilen in 4 Teile, guctert diefe und legt je einen Teil auf ein viers
ecfiges Butterteighlatt, {chligt die 4 Eclen ein (nad) anfwdr(s), beftreicht fie mit
Dotter, fest die eingehitllten Apjel auf ein Blech und backt fie im Heifen Rohre.
Sm RNobre entfaltet fich der Teig derartig, daf die Apfel fidytbar werden.
Mandel-Striegel aud Butterteiq, Vian bereifet suerft Butterteig aud
28 dkg Mehl, 2 Dottern, 1/ 1 jaurven Rabm, 2 Loffel Wein, etwad Salz und
28 dkg Butter, wie ev Seite 44 befdyrieben ift. IJngwifchen vichtet man die Fiille.
Man treibt 2 ganze Sier, 2 Dottter mit 101/, dkg Bucker fehr qut ab, viihrt 101/, dkg
fem geriebener Manveln, Citronen= und Banillezucker, jowie 21/, dkg mit Wein
befeuchteter Semmelbrdfel dagu unbd laft bdie Fiille 1/, Stunde vor dem Fiillen
fteben. MNachdem der Teig {ehr diinn audgetrieben wurde, fchneidet man ihn mit
einem Heifen Meffer su gleichmapigen, nicht su grofen BVievecfen (qut handbreif),
ftreicht in bie Mitte jeded Flecchend 1 Loffel voll von der Fiille, {hldgt ben Teig
vartiber, bodh) nur wenig iibereinander, driictt feitlich bie beiden Enben mit dem
Meffer nieder, damit bie Fiille nicht ausfliefe unbd legt die Striesel mit der ilbets
einandergefdlagenen Seite auf Papier, diejes auf em Blech und beftreicdht die
Striegel mit Gi. Sie werden fehr heify gebacten und dann beeift.
Piftazien-Schuitten. Man walft aus Smal gefchlugenem Butterteig wei
gleiche febr ditnne Platten aus, gibt fie aufein Bled), beftreicht fie mit einem Piftaziens
ody, leat die gweite Platte davauf, weldje man vorjer auf eimem Nudelwalfer ge-
tollt hat und behutjam ohne Falten oder Riffe wieder iiber bas Kod) abgerollt
bat. Man beftreicht fie mit i, driickt die Rdnber aneinander und macht mit
ver {dyneidenden Mefjerfpite fleine Schnitte in den Teig und teilt mit denjelben die
Mafie in 3 om breite und 7 om lange Scynitten ein, entweder gevadlinig ober in vers
jchobene Bievecfe. Man ftaubt feinen Jucfer bavauf und backt die fo bezeichnete Platte
bei 70°R. Hie. Dad Gebdct muf {chon gelbrot fein. Nach einigem Auskiihlen
{chneidet man die Platte in fo viel tleine Wbteilungen, al3 fie bezeicnet wurde, jedodh
fehr behutfam, damit fie vein bleibe. Diefe Speife fann mit pajfierten Erdbeeven
(1Y, 1) ober Himbeeven, mit 21 dkg Jucker vermijcht, gefiillt werden ober mit be-
%1 [;ger[@f?ffe, Marillen, Pfivjiche 2c. ober anberen Koden, weldhe idh hiexr
olgen laffe.
Koy mit Piftagien. 14 dkg gefdhilter Biftazien werben mit 81/, dkg
Citronats geftofien und mit dem 4. Teile ded jum Banille-RKod) beftimmten Dbers
abgerithrt unb mehrmald durd) ein Sieb geftrichen, fo baf bie Effens der Piftazien
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in dad Obers 1ibergeht; dann mucht man von diefer Efjens dasd Kod), wie e8 bei
o Banille-Roch” befchrieben ift, mit Jucker, Butter und Matronen. So viel Obers
pon bem Kodj filiv bie Piftazien-Efjeny weggenommen wurbe, um jo viel wird bad
RKod dicfer gehalten. Ui bad Koch) {chon griin 3u haben, farbt man e3 mit Spinats
topfen oder mit einigen Tropfen griinen , Breton".

Feined Vanille-Kod). Jn 7/, 1 heifes Oberd wirft man 1 Stiicf Vanille
und ldft e3 gqut focdjen. Wenn e8 audgelithlt und abgejeibt ift, fprudelt man
2 ftarfe ERlofrel voll Mehled und 6 Dotter dazu und [t diefen diinnfliffigen
Teig auf dem Feuer, mit dev Schneerute jchlagend, verdidfen (etwasd dicfer ald
gewdhnliches Kindsfoch), dann gibt man 14 dkg feinen Bucfers, 14 dkg fein
geriebener Mafronen, 14 dkg gerlafjencr, gelblicher Bulter und etwasd Saly dazu
und riihrt alled felr gut, bi8 e3 gany falt ift.

Kod) mit Ehocolade, 2 Eloffel Mehl3 werben mit 6 Dottern, 14 dkg
fein geriebener Chocolade und 7/ 1 Obers nacd) und nad fein abgeriihrt und
auf fchwadjem Feuer unter fortwdhrendem Rilhren gefocht. Dann Fommen
14 dkg gelblidher, beifier Butter, 14 dkg geriebener Mafronen und 7 dkg
fein gejtoBenen Jucters dagu.

Sody) mit Citronengejdymact, Wit wie bad Vorherige gemad)t, nur
ftatt Chocolade gibt man um 7 dkg Bucfer mehr dazu und veibt diefen an
einer Gitrone ab, ober man gibt Citronat dazu.

Kod) mit Ovangengejdhmact, Wird wie ,Roch mit Citronengefchmad”
bereitet, nur reibt man den Bucfer an einer Orange ab.

Kody mit Rum und Mavadquino, Man fodht bas Kodh wie , Banillefodh”
ohne Vanillegerud) und Hhalt bas Kody iiberhaupt etrwas bicer, weil die nad) Ge-
{hmact gum Schlujje beigemengte Fhiffigleit etwasd dasd Kod) verdiinnt.

Kod) mit Miandelmild). Wird wie ,BVanille-Roch” gemadht, nur feine
Banille dazugencmmen; ftatt Oberd nimmt man 7, 1 Mandelmilch, aud
28 dkg Nandeln bereitet.

Diefe Koche dienen alle ald Fiille oder, mit dem zu feftem Schnee ge=
jhlagenen Rlar vermengt, al8 feiner Auflauf, ober fie werben in eine mikhe
Feig-Keufte gefiillt, ihre Oberflache ftarf mit Jucer beftaubt und mit Geifem
Gtable verfhiedene Figuren eingebranmt odber aud) ohne Krufte in eine tiefe
Porzellanfchiijfel angerichtet, aufqetijcht.

Butter-Torvte mit Pivfichen. Man wallt aus smal gefchlagenen Butters
teige eine halbfingerdiinne Platte aus und fdyneidet ausd befjen Mitte eine runde
Blatte von 20 em aus; ausd der Mitte diefer tunbden Platte wird nun wiedex eine
Platte von 14 em im Durchmeffer heraudgefchnitten, fo daf ein Reif von 3 em
Breite entfteht.” Die fleine Platte wird nun wieder audgewalft und war sur Grofe
von 21 em, gleid) gejhnitten auj ein Blec gelegt, an dem Rande 3 em breit mit
Gi bejtrichen und davauf mit dem Reife belegt. Der Rand muf {hon sufammens
pajien und gleid) gejchnitten werben. Der Grund bdiefer Torte wird nun mit 12
gejchdlten, halbterten Piivfichen belegt, mit Bucer beftveut und im iihlen Ofen ges
baden. Ttad) 1/, Stunbde, wenn der Reif Hod geftiegen ijt, wird er mit Sucler beftreut
und glaftert. Man legt dann nod weitere 12 gejchalte, halbierteund in 14 dleg aufges
Ibftem Buder gefochte Biirfiche darauf und iibergiefit diefe urmmittelbar vor dem nifs
fragen mit bem gut eingefochten Obftjajte. Diefe Torte wirh aus Marillen, Gros
beeren, Kirfchen und Apfeln ebenfo bereitet. us den Abfallen bes Teiges fann
man, wenn man fein frijdjed Obt hat, ein Gitter 1iber Gingefottenem flechter.
Jac Belieben wird audy eined ber verjchiedenen feinen Kbche eingefiillt.

Tanfendblitter-Torvte, Manmadyt Butterteig Vir. 1 odex 2, tollt denfelben
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mefferriictendict aud und {chneidet baraus 8—10 gleich grofe runde Platten von
der Grope, weldhe bie Torte exhalten foll, legt fie platt auf mit Waffer angefeuchtete
Bleche, beftreicdht fie mit Gt und durdhfticht jie an mehreven Stellen mit einer Gabe,
damit fich ber Teig beim Backen nicht aufblabe, bickt fie im heifen Robhre uchoner
Facbe, bejtreut fie mit feinem Bucer und glafiert fie im Rohre. Die oberfte Platte
muf} befonderd jchon gebacten fein und wird mit Vevzierungen oder einem Gitter
pont ditun audgerolltem Butterteig gefchmiickt. Nun [6ft man {dmtliche Platten
mit einem fefr diinnen Mejfer vom Bledye 08, bejtreicht alle Platien mit Ausnalhme
ver oberfien mit feiner beliebiger Marmelade ober Kaftanien-Piirée, beliebiger
@réme, aud) mit Apfel-Piivée, Rofinen, LWein und Manbdeln vermengt. Man fesit
die SPlattert jo aufeinanbder, daf eine beftrichene Seite mit einer trocfenen bebectt ift
und gibt gulett die Platte, welche mit den BVersierungen belegt wurde, darauf.
e nad) der Fiille giert man fie mit Mavmelade, Créme odber Weichfeln. Wenn die
Zovte mit Kaftanien-Piirée gemacht rourde, iect man fie mit versucerten, gebratenen
Sfaftanien. Jn Grmangefung von Marmelade ift auch Mohn- oder Tuffiille zu
verwenden. n leterem Falle iert man bie Torte mit halbierten, in gefponnenen
Buder getauchten Niiffen. Nan fann ﬂlltg die Platten in verjdhiedenen Grofen
bacfen, fie nadh ibrer Grife abgeftuft mit dagwijchen geftrichener Marmelade 3u-
jommenjetien und bie leer gebliebenen Rinber ber Platten mit eingemachten
uiichten zieren. Gbenjo farm man bdie Mitte einer jeden Platte, die obere
und untere auSgenommen, vor bem Bacfen mit einem Ausftecher von dem
Durchmefjer eines Trinfglafes, ausftechen und die Hohlung nach bem Sufammen-
feben Der Tovte mit gefchlagenem, fitfen Obera{chaume ausfiillen.

Buttervteig-Torvte mit Erdbeeren vder Himbeeren. Man bickt
aud 4—bmal gufammengefchlagenem Butterteige einen Vol-au-vent (fiehe
Geite 181) unb Dbeftrent ben Butterteig, nachdem er faft fertig gebacken ift,
mit feinem Bucer und (GFt diefen im Ofen fpiegelblant werden (Spiegel-
glaju).  Jn die Hohlung gibt man jdhichtenweije gesucterten Obersfchaum,
geguderte @rdbeeven ober Himbeeren und gavniert die erfaltete Tovte zierlich
mit fchonen Grdbeeren oder Himbeeven.

Butterfudyen mit Mandeln. Man mad)t einen feinen Butterteig (fiehe
Ceite 44) qus 28 dkg Buiter w. {. ., rollt 2 runbde Blatter in der Grodfe des
Lortenverfes, bod) nimmt man u einem Blatte ein Drittel und sum gweiten Blatte
jwei Drittel bed Teiges, Auf basd biinneve Blatt ftreicht man, nad)dem man 3
in den Mobel gelegt hat, die Manbdelfiille, legt dasd jweite, dicfere und um 3 em
i Duvchmeffer grofere Blatt davauf und tlebt feitlich die 2 Blitter mit Giflar
jujammen. Dag pweite Blatt muff grofer fein, wm die Fiille qut 3u bedecken.
Mon beftreicht die Oberfliche mit Gt und macht mit einem Mefjer zierliche
Ginjdhnitte, Deftvent dem Ruchen mit Bucker, bact ihn langjam im Robhre
und beftveut ihn nady ¥/, Stunden nodymald mit Bucfer und (4Bt diefen im

ofjre glafieren.

. Butterfuchen mit Objtfiille. Diejer Kuchen wird wie der Vorige be-
teite, nur nimmt man jtatt einer Mandelfiille beliebige Obftfiillen.

~ Mit Apfeln 15 {chone Reinette-Ipfel jchneidet man in Spalten, il
fie und biinftet fie mit 14 dg Buder und 14 dkg Butter Halb weid). Van
Ut die Jpfel gans falt ein. Dad obeve BVlatt muf fiiv eine Ob{Hfillle einen
im 5 em groferen Umfang Haben, um bdie Apfel oder andered Objt befjer su
bedecfern,  nbdeves, beliehiges bft, wie Pfivfiche, Maxillen, Reine - Claudes,
Rirjien, Grdbeeren, Himbeeven, Ribifeln, Stachelbeeren 2c. werden mit Bucker
d Butter wie su Eharlotten gediinftet.

Qotitansty, Die Ofterreidifde Nitde. 28
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Gnglijche Fiille, mit Hafelnuf und Piftazien: 101/, dkg Suder
werden mit 2 Dottern und 101/, dkg Butter qut abgetrieben, dann gibt man
101/, dkg fein geviebener Hajelmiifie, 1 dkg fein gewiegted Citronat, .1 dkg
gerdfteter Orangenbliite, 1 Loffel voll Vanillegucer, Y/, Glas Malagawein
und ein Gtaubchen Saly dazu und Fuleht nod) 7 dkg ftiftlich gejchnittener,
gefchilter Piftazten.

Gnglijdpe Fiille, mit Manbdeln und Rofinen: 14 dkg gejtofency
Mandeln, 14 dkg fein gejtofenen Sucferd und 14 dkg wiirfelig gejchnittenen
Beinmarld werben fehr gut mit 2 Dottern abgetrieben, 1 dkg gevdfteter
Orangenbliiten, etwasd Mustatnuf, 1/, Glag Madeivawein, ein Staubchen Sals
und 7 dkg Rofinen beigemengt.

Sdhaumeollien von VButterteig., Fein ausgewaltten Buttertelg von
25 dkg Butter, 25 dkg Mehl, 1 Ei, etwad FRumn (fiehe deffen Beveitung
Geite 44) jchneidet man mit einem heiy gemachten Mefler in 4 em breite und
40 cm lange Streifen und widelt diefelben devart fdhief ifiber die Dlechernen
15 om [angen Rollenformen, dafy Der Teig immer 1em breit auf etnander ju liegen
fommt. Pan bejtveicht die Rollen mit Ei, legt fte auf ein Blech und béctt fie
im fehr Heifen Rohre. Nach bem Backen [t man fie austithlen, {dhiebt fie vor-
fichtig pon den Formen Gerab und fitllt fte mit 1/, 1 gegucfertem Oberdjchaume.
Die Rollenformen befommt man bet jedem Spdngler; fie miiflen gegen bad
eine Gnbe fchmdaler sulaufen und innen hohl fein. Bon bdiejer Majje erhalt man
1415 Gdaumrollen. Noch beffer werden die Schaumrollen, wenn man fie
aus dem Butterteig mit jaurem Rahme macht.

Fleurons (Butterteig - Schnittchen). 4—5mal sujammengejchlagener
Butterteig wird 1/, em di audgerollt und zu beliebigen fleinen Formen, wie
$Halbmonden, Rojetten, Rrapfen 2¢. audgeftochen, mit G beftrichen und im
Deien Robre gebacten. Man verwendet fie ald BVerzierung eines Rehriictens,
Lungenbratend ober anderen Wilbprets.

Beeijte Vustterteig-Schnitten und Napoleon-Sehnitten, Man vollt
4—5mal-gufammengefchlagenen Butterteig 1/, om dicd aud und jchneivet daraus
handbreite Gtreifen in ber Rénge des Bleches. Man legt die Streifen auf das
. Blech und bact fie im Heifen Rohre. Sobald fte audgefiihlt find, beftreicht man
einent derfelben mit weicher Marillenfalfe, febit einen zweiten Streifen darauj und
beeift diefen mit Rum-Gis. — Oder: Man fdhneidet jeden Streifen einmal
ber Quere nach durch, filllt jeben mit einer bdicfen Vanille-Créme und feit aud)
2 foldhe gefiillte Streifen mit einer Crémefiille aufeinander. &3 fommt daber
die Grémefiille 3mal vor. Man beeift fie mit BVanille-Eis.

 Blatterteig-Viicheldyen, Aus 4—5 mal sufammengejchlagenem Butter:
teige fchneidet man, nacdhvem er 1 em did audgerollt ourde, mit einem I)eéFBn
WMefjer gleihmafpige Vievece, fiillt dieje in ber Mitte mit einer feften Marillens
oder anderen Salfe, faltet den Teig 1mal wie ein Briefblatt um, legt diefe
Biichelchen auf ein mit Waffer befprihtes Ble), bejtreicht fie mit Gi und badt
fie im fehr beiBen Rohre. Beim Einjdhjieben in bas Rohr mup die offent
Geite nad) hinten zu liegen fommen, weil bad Rohr viicwdrts heifer it und
dent Tetg fdhnell aufreifst, wodbuvd) fich bie Blatter Hijnen. :
_ Sleine Butterforbdhen, Feinen, !/, em biinn audgewalften Butterteid
ftiht man mit einem ovalen rippigen Ausftecher von 8 cm Linge und 6 om
Breite s vvalen Platten aus, die auf dbem Bleche mit G beftrichen und mit Juder
beftveut mwerben. Dann begeichnet man mit einer beifen Mefferfpihe die Hens
‘el, indbem man itber die Mitte, Der Quere nad), !/, cm vom Ranbe be
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gonnen, einen feichten Ginjdynitt macht
bi3 sum gegeniiber liegenden Ranbe.
Jeben diejem Cinjchnitte macht man
1 cm enternt einen gweiten gleichen ;
diefe beiden Schynitte bilben den Hen-
fel. Von diejen beiben Schnitten an-
efangen, wird der Schnitt 1/, em
lg)reit vom Ranve rund herum fort-
gefet, bis sum andeven Gnbde, eben-
jo auf der gweiten Seite. Nach dem
Bacen im beifen Robre beeift man
ven Rand und Henfel, entfernt
rechtd und [inf3 den Teig und fiillt (s bev natiirlien Grope.)
vie Griibchen mit gesuctertem Obers-
{thautme ober mit Salfe ober mit gezuderten Grdbeeren. -
Kleine Mondjdheindyen von Butterteiq, 4mal gufammengefchlagenen
Buttertely walft man federfieldict qus, fticht ihn mit einem Reapfenitecher von
8 cm Durchmefjer ju Halbmonden aus und madht mit einem {dharfen, {piben,
Deigen Meffer der Quete nad) in jeden 5 Cinjdynitte, fo daB eben o viele
Oritbchen entjtehen, beftveicht fie mit Gi und backt fie, auf ein Bled) gelegt,
im beien Rohre. Nach dem Backen werden die Cinjchnitte nod) etwas mit
der Mefferfpive niedergedriictt, die ganze Oberfliiche mit weiem Citronen-Gis
beeift und nach Belieben der Ranbd mit fein gewiegten PBiftazien beftrent. Man
ibt die Mondjcheinchen auf furze Zeit sum Trodnen ind Rohr. Vor bem
nrichten werden bdie Griibchen mit beliebigem Gjelée ober mit Salfe gefillt.
Geftiirzte Butterfrapfen. Der 4 mal gejhlagene Butterteig wird mefjers
viictendidt audgervaltt, mit einem Ausftecher von 5 em im Durchmeffer tund aus-
geftochen, leicht mit Wafjer bejprist, auf bie Hilfte gufammengebogen, auf einem
leicht geniifiten Bleche, 2 Finger breit von einander entfernt, leicht mit €i beftrichen, im
beifien Ofen gebacten. Sobalb fie an ber gedynitterten Seite aufgegangen und um-
gefriiat find und die Figur einesd runbden Balles haben, werden fie mit Sucer
bejtaubt, an der Flamme glafiert und nadh) dem CGrfalten mit fhmalen Streifen
heIiebigen Gelées geiert. Oder man macht £ eine Glajur und taucht die Ober-
flache 1t gefponnenen Sucer und bejtaubt jie mit febr fein gefchnittenen Pijtazien.
Geyiillte Butterteig-Canapésvder Stangen, Manjdyneidetvon feinem
dmal gejchlagenen Butterteige Streifen von Som Breite. Der Butterteiq muf
/s Finger hoch audgewallt fein. Dann {dyneidet inan die Streifen mit einem jebr
Idharfen, ditnunen, heif gemadhten Mefjer in 2 om breite Stangen, legt fie mit Her
Cinittflache, vadurd) werden fie breit, auf ein Bled) 2 Finger breit von einander
entiernt und gibt dieje ohne Beftreichen in das heife Rohr von 800 Hige. Nadh
Minuten werden fie ffart mit Bueler beftreut und wieder ing Rohr gegeben,
damit fie glénzend roerben. Nach dem Backen wird der Boden der Stangen mit
mﬂ_riﬁeniafie beftrichen und 2 unb 2 sufammen getlebt. Jum Fiillen fann {elbfts"
verjtandlic) aud) andere Salfe genommen werben.
Krebs-Béedyamel-BViichelchen ans Butterteig. Die Fiille vom Krebs-
Q}écbamewluf!auf wird auf vievedige Fleckhen von 5 mal gufammengef chlagenem
Butterteige aufgeftrichen, mit Hem Srebafleijche bejtveut, bie Flectdhen tiberjchlagen,
it Gi beftrichen und auf bem Bleche gebacten. :
Rrebs-Bedyer, Nanmacht on 2 Dottern feinen Nudelteig, {hneidet daraus
Iebe turse, feine Ttudeln und Focht dieje in VLD Dict ein, Sobald fie qus-
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gefithlt find, treibt man 7 dkg Rvebsbutter mit 2 Giern ab, gibt bie Ttudeln
und bas fein gehacfte letjch von 6—8 Krebjen darunter, jalzt etwad und fiillt
bie Maffe in die mit diinn ausdgerolltem Butterteige audgelegten Becherformen.
Man bejtveut fie oben mit feinen Brdjeln, tropft Krebsbutter darauf, ftellt die
Formen auf e Blech, béckt fie im Rohre unbd fitrzt fie nach der Herausnahme.
Topfen-Kuchen L Man brdfelt auf einem Jtubelbrette 20 dkg Mebl, 20dkg
Butter, 8 dkg weifer, geriebener Mandeln, 5 dkg Jucer gut ab und madt
mit 1 G einen gavten Tetg an, weldjer sum Rajten aufs Eis gelegt wird. Wenn
er ganz falt und fteif geworben ift, walft man ein diinned Vlatt aus, belegt
bamit den Boben eined Torfermodeld und umgibt den Rand ded Blatted mit
einem Dicten Teigftreifen. Jn die daburc) entftanbene Hoblung fitllt man nun
folgende Fiille ein: 5 dkg Bucker treibt man mit 3 Dottern qut ab, gibt nad)
und nach 20 dkg trodenen, paffierten Topfens dazu und von 3 Klar den fejten
Schnee. Auf bdiefe Fillle macht man pom Refte bes Teiges ein Gitter, beftreicht
e3 mit @i und backt ven Kuchen im heiffen Robyre.
Topfen=Kudhen and miivbem Teige 11, Aus 21 dkg Mehl, 14 dkg
Buder, 14 dkg Butter, 1 Dotter, 2—3 Lijfeln voll jauren Rahmesd und
@itronengeruch) macht man auf dem Brette einen zarten Teig an, IRt thn raften,
walft ihn dann vievectig aud und legt ihn auf em Bled. %Rcm bejtreut thn mit
pafjiertem, gezucterten Topfen und Rofinen, {dhlaat den Rand an allen 4 Seiten
fingerbreit um und legt noch fiber die Fiille gitterartig fingerbyeite Teigftreifen
(von Den Abfallen Ded Teiged gerollt). Die Fiille begieht man mit gutem,
fauren Rahme und bict nun den Kuchen im Rohre.
. Rbabarber-Kuchen. Man wiegt vor allem 4 Eter jhwer Jucer, 4 Eier
{hwer Butter und 4 Eier {dhwer Mehl. Die 4 Dotter werden dann mit der
Butter und dem Buder fehr flaumig geriihrt, worauj man den feftgefdhlagenen
©cnee der 4 Klar und eine Prife Saly dazu gibt und {taubt {hlieplich dasd
i Miehl Leicht hinein. Man ftreicht den Teig fingerdict auf ein mit Butter beftrichenes
und Mebl bejtaubtes Blech und gibt an ben beiden ranbderlofen Seiten einent
Streifen feifen Papieres, damit ber Teig beim Baden nicht abflieffen fann.
i Borher muf man {chon die zarten Rhabarberftengeln wie Spavael absiehen und
alled Faferige entjernen, fie in fingerlange Stiicte {dhneiden und wo fie jehr dic
il find, auc) noch halbieren. Jft died gefchehen, briiht man fie mit heifem ?IBaT[{er
il ab, laft fie fo einen Mioment ftehen und dann auf einem Siebe gut abivopien.
Man belegt nun dicht damit den roben Teig und backt thn tm nicht su beiEeu
Rohre. Hier noch zwei milrbe Teige, welche auch u diefem Kuchen beniist werven
fonnen: 1. 101/, dkg Butter, {hwad) 16 dkg Mehl, 2 Dotter und Juder nad)
: Belieben. 2. 21 dkg Mehl, 14 dkg Butter, 1 ganzed Ei, 3 Loffel Sucker,
il 7dkg gejdylter, geriebener Manbdeln, von i/, Gitrone Sajt und feingewiegte
Schale. Dre fibrige BVehandlung ift fo ziemlich diefelbe. Wenn die Rhabarber
ftengeln fchon grdfier und weniger sart find, jo foche man fie mit etwad Bucker
i weic) und laffe jie ebenfalld gut abtvopfen, ehe man fie auj ben Teig legt.
i | Piivfidh-Kuchen. Man madht auf dem Brette einen Brojeltelg von 21 dkg
| Mehl, 21 dkg Butter, 5 dkg Jucter und 1 Dotter, rollt ihn gleid) qut mefjers
| viicfendict aus, legt ihn auf dad Blech und bkt ihn im Robre faft gans.
Uberfiihlt befiveicht man den Kudhen gleichmdfia mit Marillenfalje und belegt
ihn fehr veichlich mit gejchilten, Halbierten, mit LWein und Bucer weid%gebﬁnitetem
frifhen Pfirfichen und gibt den Kuchen nun noch auf 1/, Stunde in3 Rohe
qum Fectighacten. it mit Swetjdhfen auch vorzliglid. '
Topfen-BVutterteiq. 20 dkg paffiecten Topfens, 20 dkg Butter, 20 dkg
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Mehl und etwas Salz, werden auf dem Nubdelbrctte fehr fein abgearbeitet, dann
ausgemalft und 3u runben oder vievectigen Flectchen audgeftochen. Sn die Mitte
eines Fleckchens gibt man beliebige, doc) mehr feftgehaltene Salfe, dectt mit eirtem
sweiten Flectchen gu, legt diefe dann auf ein Bledh, beftveicht mit Gt und backt
nun die Krdpfchen im Rohre und ferviert fie dann mit Bucfer beftreut. Rund
ausgejtochen und ohne Fiille fann man die Fleckhen gebacken als Garnterung
gu Lungenbraten, Roaftbeef u. dal. verwenden.

Bicknict-Pajtete, (Ralt). Man bickt juerft eine hohlaudgebackene Pajtete
(fiehe Seite 131). Jngmwifchen werden aus einem abgelegenen Lungenbraten pom
Rind oder Hir]d) zwolf teine, g[eid)m&fsi%lgroﬁe Beefjteatsd gefdhnitten, braun
und faftig gebraten, und auf e Sieb zum Abtropfen gelegt. Dann {chneidet man
10 hartgefochte Gier und 20 dkg gefochten Schintens fletnwiixfelig und diinftet
20 fleine Ghampignons in Suppe weid). Wenn bie Paftete fertig ift, wird Dder
Dectel abgehoben unbd fie {chichtenmweife abroechfelnd mit Beeffteats, Sdyinfen, Eiern
und Champignons gefiillt. Jebe Lage wird mit Perlzmwieheln und KRapern odex
Miged Pictles beftreut und mit laumarmem Aspif betvdufelt. Das Aspit fann
man aud) aus der Champignonsbriihe, die entfettet ift, etwas Weifmein und ein
dkg Fleichertvatt oder Maggifaft und aufgelditer Gelatine bevjtellen. Die Paftete
ftellt man einen Tag an einent fiifhlen Orte, bevor man fie zerjchneidet und feroiert

Brandieig-Gpeifen.

Stleined Herzoqsbrot (Petit pains). 31/, dl Oberd werben mit 7 dkg
Buder, 7 dkg frifcher Butter, wenig Salz und 14 dkg Mehl unter fortwihrendem
Rithren am Herde in einer Hleinen Kafferolle gefocht. Ttach dem Auskithlen {topt
man in ben feften Teig 2 gange Gier und 2 Dotter, eventuell nod) um 1 Dotter
mehr, fall3 ber Teig ju feft wive. Man rollt dann qus bemfelben fingerlange
Witrjtchen auf dem Brette, legt fie auf ein Bled), beftreicht fie mit Gi und back
fie im fiihlen Robre (bet 50°R). Nach) 15 Miruten beftaubt man fie mit Bucer
und bacdt fie fertig, man muf aber etwas Holy nadjjchiivenr, bamit der Bucer
dmilst. Wenn fte gebacken find, jhneidet man fte feitlich auf und fillt fie mit
Weichjeln. Man fann fie auf verfchiebene Mrten ausfertigen. Gntweder man be-
ftreut fie gleich) anfangd mit Mandeln und Buder, bann bleibt die Jucter-
alafur weg und fifllt fie ftatt mit Weichfeln mit fememRoche. O der man filllt fie
mit Ehocolabefod) und iibersieht fie mit Ghocolade-Gig und (Gt dies 1m Ofen
odnen. Ober man beftreut fie mit Piftazien und Jucter und fiillt fie mit
Marillenfalie, in weldhe man Piftazien einvithrte, oder ftatt fie mit Biftasien su be-
fire}len, tibersteht man fie mit jartgriinem Gife. Letsteres wird entweder mit
Cpinattopfen oder griinem , Breton” gefarbt.

Periog3brot anderer Avt, *l10 1 Waijfer und 14 dkg Butter werden zu-
fpmnleq auf ben Herd geftellt und mit 5 dkg Sucter aufgefocht. Wenn diefe Mijchung
ltedet, qibt man etn Stéubhen Saly und 3 RKochlbffel poll Mehles dazu, lafit e3 ver-
todjen, gibt bann 1 ganged @i und 6 Dotter hinein und lapt die Mafje ekalten.
Dietauf madyt man fingerdicfe, Furze Wrirftchen, legt dicle auf ein Blech, be-
ltreidht fie mit Gi, ftveut groben Sucer darauf und badt fie im fihlen Rohre.
Nadh) dem Backen Tann man fie feitlich aufichneiden und mit Galfe fiillen.
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