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ten gefiubevte Sardellen, und in Butter gerbfte
Semmelbedfel , Mugkatenblitche, Limonienfchdler,

frifhe Butter, und Rabm; rihte e¢ine {age voy

Ceoctfifch in eine Schiiffel oder NRein, davauf efs

was Yon den Gardellen famme dem iibrigen, uth |

{o fovt, bis alles wed)feleife cingelegtiff, Dece
ibn 3u, lag ifn langfam anfficden, und fo vichee
iha an, _ ; :

Bon der ‘Subercituttg oer Tovfen, :

%isfdtentorte.

man nimme. eilf vecht frifche gange Cyer, wund :
bon drenen Das Weife; bdie Eper werdenn in eine |
neue Rafteroll gethan, und efwag gefthlngen. Als |

pann wird ein halbes Pfund Jueber geftofen, und
mit den Enern cine Stund und eine Halbe gefchlar
gett, worauf ein Halbed Plund Srdcfe, und eine
abgeriebene Cimonienfthale dagu gethan wird. Wil
tinan e noch fichever gut haben, o {hitigr man bas

e

Gelbe von derr Enern mit dem QucPer erft drey viersr

tel Stund lang, {hldgt bag Weiffe ju Schnee, und
fut bepdes gufammen. Die Sterke wird nach und
nach dogu-geviihee; fobald es aber e und ging
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« balbe Stund gufammen gefhlagen worden, nwf
| - e8 fogleich in die Form Fommen. LWenn man eine
| Fupferne TopfEuchenform hat, {o Eann man die Torz
ten barin backer, und wenn fie gav iff, umfdhitecen;
‘bat man aber cinen blechernen Blumenveif efwa in
- ber Form einer fiinf oder fechs bldtterichen Rofe,
(bie auf das Tortenblech gefest witd, und weldhe
man auch gang mit Papier ausgelegt, und dagfelbe

- mit. ditnner, ungefalzener Butter beffridren , und -
mit etwas Semmelbrofel Ceftreuet Haben mug,) fo
fann man diefelbe oben mic Flein gelacFteti abges
 Fodhten Piffagien beftreuen, welche anbacfen , unbd
- ber Tovte dadursh ein gutes AUnfehen geben : man
| ftrenct aber bie Piflagien erft davauf, wenn die
Fovte fthon eine halbe Stunde gebacken worden,
weil fie fonft das AUnfehen veclieven. Somwohl diefe
Bisfotentorte, alé auch andere miiffen feliv bebuths
fam gebacfen werden, Damit fie die Hige nicht fo
‘féhe befdlle. Man muf dedwegen die Tovtenpfanne,

wotin man bacen will , evft ausprobiven: Hat fie -
‘niedrige Fiife, fo miiffen unten ja nur wenig Kobs
Ten feyn, Daf die Torte nicht verbrennet. Man muf
fie evft vecht langfam bacfen, unbd gu Jeiten nachfes
~ Den und probiven Taffen, wie fle befchaffen iff. Hat
- man nod) etwasd bon der Maffe iibrig, fo Fannman
¢6 in Fleine Fupferne Paftetenformen, bdie gandinn
mit Butter ausgefhmieret, und mit Semmelbris
 {¢l beftreuct find, giefen; man muf fie aber ja nur
- Dalb voll giefien, und fie nody auf einem Blech in
- Ofen fegen, und fleifig nadhfehen, weil fie fonft
. Teicht verbrennen. Man Fanw diefelben, wenn fie
gar find, umbchren, fie audh mit gebackten Piftas
dien Deftveuen, auf einem Tovtenblech wicher in deny

,

!
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Ofert {hieben und efwas anbacken laffenr ,;mefd‘;és -

febr gut ausfieht. Die Eleinen Biskotentorten Eain

man i Teller um die Torce rangiven,

-~ Manbdeltorte.

: Man nimme ein Prund Mandeln, und fud)i
piefelbert recht aus, Daf ja Eeine {hlechten davunter
bleiben. Diefe Mandeln legt man eins vievcel Stuns

~ be in Fochended Iaffer, und fehdlee diefelben ab;

auch nimme man oier Loth bictere Mandeln, und
verfabrt mit denfelben eben fo; fOFE Dann Depde
Arten in einen grofen, NReibembrfer mit etlichen

thut tman ¢8 in ¢ine Sehitffel, und fhldgt von fediar
3¢hn Eyern Das Gelbe und eine abgeriebene Limos
nienfchale Daju, veibt alled sufammen eine halbe
Stunde nad) einer Seite vedht duvch , fehldge dats

auf von gehn Enern tas Weife su einen (teifen

Gdjnee, und vithret ¢8 jur Maffe; allein ¢s muf

.eine Perfon den Scinee fpriidlen, e anbdere aber
bie Mandelmaffe tiihren. Sobald der Schnep nuny
wenn ev fteif gefpriivelt, zu der Mandelmafie ger

viifsee worden, muf diefelbe eingethan wetden, nad
bem Der Torfenveif jubot mit einem dinw mic Duts

- L0ffel voll Rofenwaffer vecht Fein, ehut deey viers |
tel Pfund gefiofenen Juefer davunter, und fHoft
benfelben noch einmabl mit Den Mandeln, Alsdany |

ter befthmiercent *Papiere ausgelegt worden, Hicts

auf witd fie auf das Tortenblech, auf weldjem ein |

weifes, mit Butter beftrichenes Papiee befindlich
ift, gefest, und in der Tortenpfanne langfam ges

 badfen, bis fie gar ift. €ine Stunde fang muf eis

nie Mandeltorte alle Mahl Backen : man muf i
aue bey dem Einviilieen forwohl afs bey deny Badfek




' pecht in At nehmen. Die Mandeln muf manvedhe

Fovm Fomme.
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gefchwind ftofen, damis fie nidyt Bhlig werden; das
fer cin grofer Fupferncr MMbrfer hievyu gue iff,
aveil man benfelben vecht blank exbalten fann, Auch
muf man die Form ja nicht gu voll thun, vaf die
Maffe in die Hohe gehen Fann. Der Tortenveif mug
gim Auffprinaen gemacht werden, o, baf man die
Rorten mic demr Bleche auf eine Sehiiffel feben

fann,. Wenn man cinen Sucberguf von Enerflar

und feinem Sucker dDarliber macht, o gibe es ders
felben ein guces Anfelsen, reldhes nod vepfhidnert
witd, wenn man diefen Jucferguf audh mie Blus
men von SlasFivfhen, griinen Pomeranzen, gels

ben ‘eingemachten Pomeranjenfthalen und itronat

befegt. Man muf fa bep dem Backen dahin fehen,
baf oben niche gleich gu fracfes Feuer iff, damit bie
Dise die Torte nid)e gu hefrig Defdllt, und Ddiefe
alshann nid)t in vie Hohe gebt. Man thut daher

gut, wenn man unter der Tovtenpfanne , und auch

auf Den Deckel etroas Koblen legt, ehe man die
Forre eingieft, fo ift diefelbe fchon warnt; und ers
bale man gelinbe Hisen fo iff fie alsbann sum Bacs
ten am bequemften. Wenn fie hingegen gleich im

AUnfange ju ftave Hine befdmmet, fo werden vie

Wandeln- feft, und die Torte verliert ihren billigen
guten Gefhmack, Die Mandeln mitffen o fein rie
Butter geftofien feyn ; denn find fie grob geffofien,
{0 Balt auch diefes die Torre niever. Ben dem Tors
tenbacben habe ich unfer andern vielfdltig die Ees
fabtyng gemache, daf der Tortenteig Leffer wird,
oenn e fogleich, nachbem ev geritlyet ift , in Die

¢
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ofen, oder bey dem Backer gelbbeaun, gerfrdfe fie

f
SBroffories ¢

 SRan nivame ein_ viectel Phund Brot, {hneis |
pet davon tunde Seheiben, roffer diefein dem Brats

e

1
i

o

in eineni Mbrfer vedht fein, und fiebe fie gerffofen
ourd) ein feinedPaarfied oder durd) ein blofes Tuch, |
Man wiegt bierauf vou diefem Drote ein Pfand
und oier $otly, nimme dann Drey bHievtel Pund
FMandeln, ieht denfelben die Sdhale ab, und fHoff
fic mit Rofemvaffer vedht fein; ferner ein Pfund 1§
von Den feinften Jucfer, {tofit denfelben gleichfalls
fo fein, wie mbglich, und reibe ihn durch ein Butr |
terfieh,  Algbann nimme man von neun Enecn vab §
Gelbe, ¢in Balbes Coth, Jimmer, und viibree b §
RQucker und Eyer mic noth neun gangen Enern it §
Halbe Stunde, mit den Manbeln und éiner halbin | -
abgerichenen Limonienfchale, Das Weiffe bon fechs
3ehn Epetn wird ju Schuee gefthlagen, worauf 6 ?
quf bie Lefst in die Maffe Fdmme, und nod) efmas
durdhgechifive wird. Hicvauf wird Dag Toscenbled
in die Tortenpfanue gelegt , ein Fovtenveif varell
aefeist, auf bas Torvtenbled) ein Papier, tas dilth
it Butter befchmierty und mit Semmelbrifel be
ftreuet worben, gethan. Der Tortenreif aber gati*|
wit Papier ausgelegt. Sobald der Schnee ju D&
Maffe gethan worden, muf alles in- die FTorfen
pfanne gethan, diefelbe mit dem Deckel zugededt A
unten nut wenig, oben aber mebreve Koblen g
legt werden. Die Tovte muf eine Stunde fang ba/
Pen; algbanm probivet man diefelbe mit einem El |
nent weifien Holgfpane :. bleibt ex trocfen, fo iff DI ,!.
Eovte-gar ; ift ec aber Elebrig, fo ijt fie noch ficht
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gar. Man muf fie langfam BacPen, dann Bat bie

| Rorte ju gdblinge Hige, fo fallt fie wid wird e

fig. Einert Ei8 madht iman gerne auf eine Brotz
torte, toeilev fich guet auf derfelben angnimme.

_ Geriihree Mandeltorten.
 Stofi¢ ein, Pfund aefchwdilte Mandeln, uns

 fer dem Stofen benesse fie, daf fie niche Hhlig wevs
“ben, nimm fie in LWeidling, und Dagu drey vievtel

Prund gefiebten Juicker, von jehn Enern die Kiar

3 Gchnee géfchlagen, daynach vervithre unter den

Rueker und Mandeln finf und poangig Dibtcey, 1iih-
re fie qut cine halbe Stunde ab, alédann viifire den

Bdhnee nach uitd nach binein, vithre 8 in alleneis

ne gange Stunde, gib audh von einer gangen Limos
tie Elein gefchnittene Schdler dDaju, beftreiche ein

¢ Bergbldtcel und Reif mic Schmals, fillle e8 aber

gar voll an, und backe fie langfam in einer mittels
wmaifigen Hike in ver Tovtenpfanne.

®efchobene Sovten.
S -gmeh Pfund gefahitern Jucber in einen LWeids

Aing genonimen, von ey Limonie die Schdler und
‘den Gaft, von ache odet jehn Enertlar den Schnee,
~ tlibre ein fthines €8, ninm ein und einHalb Pfund
Manbdelri, ein Halb Phund geftiftelte Piftagi, theis

le di¢ Mandeln auf dren Theile, das Eis auf vier
eile, unter einem Theil Mandeln nimm Piftazé
uid Gpinarcopfen, ftofe den Spinat Elein, riifre
thn durch ein Tuch, gi¢h in ein Pfondel cin wenig
Waffer, [aff es anffiedent, gief denn Saft hinein,
und laf i einert Subd mit aufthun, feibeifhn durdy
&n &iel, nimm ibn 4 Die Piftagien, vibyve es gué
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durch einander, s den rothen nimm Alkernes,
den braunen nimm ChoFolate oer Qimmet, by
leaten laf weif, fchmicre mit Badhs die Blattel
fubtif, fEeiche die Farben fhion din bavauf, baw
fe 6 €Uhl, daf die Farben niche braun rwerden, |
~ {thiebe e8 mit einein RNubelfhauferl, fese es af
- ein Dergblacrel, und teodne es in” Ofen, »
Saubdtorte.

Man. aimme cin. Pfund Bucter, unbd freife L
ihn ju Gchaum ;. alsdann nimme man dier Epery
ein. Spisglaschen Wein, ein Pfund JucFer, aud |
ein Pfund feines Scdvfmehl, weldhes nadh und nad
eingeriibre wich, Hievauf toicd eine Tortenpfamef
mit Butter eingefthmiert, vie Maffe binein gegofr
fen, und in devfelben im Kovtenveife, weldher mit
Papiev ausgelegt, mit Bucter befthmievet und mif |
Gemmelbrdfel beftreust wovden, gebacken,

- Limonientorte, :

Man pivamt ein vicecel Pfund Butcer, ebet
fo viel Jucter, fiinf gange Eyer, von fitnf Sy
- ag Gelbe, und vou gwep Limonien die Gelbe abs
geviebéne Schale s thuc diefes ufanumen in eine |
drbenie Rein, fest es auf Koblen, und vithre e
0afi ¢6 1wie ein Eingeriihrees wird; 1HE ¢s algbans
Kalt werben, thut ¢ in eine Sdyiffel, und pulit
‘Den Gaft von gwen Limonien Ddagu. Hievauf thut §
man ein Ouincel geffofiencn Simmet und-ein Elein |
avenig Kardomomi dagu, {hmiert dann eine Tov |
renpfanne mit Buccer aus, und bicke die Torte auf |
Edpoen Geiten. Untet die Tortenpfanne legt mald
sur fdhwadie, oben aber etwas ftivFere Soblen

e
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Die Tovee muf veichlich mit Jucfer und Jime
et Deftreuet werden , wenn fie aus dem Dfen
forumt. Man muf fich ben demHerausnehmen ders
felben fehe in Uche nehmen. &8 wird aud) von dies
fer Maffe nur cine Eleine Tovee, die abev fehr ans

genghm fihmecke. i

e

Sdymalstorfe. %
€8 wird drey vievtel Pfund Shmaly genom:

e, foldhes pflaumig abgetricben, Davein bieviehn

Eperddreer gefchlagen, hevnach nimm ein Hald Pfund
Rucfer, drepvievrel Pfund Mebl, vou ciner Limos
nie die Schafenyaffreiche s halben Theil auf ein

\' DBlactel, fiiffe Strigemadhtes binein, lege die Stane

el davauf, madhe wm die Mitte einen MReif, und
bacfe 8 fchon ELRI,

Eine andeve Sattung Sdmalsforten,

Nimm cin Pfund Schmalg, treibe e gut ab,
fhlage fechs Enevoiteer und groey ganye, eines nad
dem anbern. wohl gerlifret hinein, darnad) nimm

it biertel Dfund Jucker, ein viertel Dfund Manz

beln, Don einer Cimonie die Sehdfer, und auf pié
Lese Drep vievtel Prund Mebl, rithre ed durdheins
ander, flreidhe - eg Halben Theil anf ein Blattel,
fiille €ingemadiees hinein, mache Stingel davauf,
b backe eg fchin, b Lh T

o Stdritetre o T
Man nimme feine Stavee, mucht fie mit dent

| Nubelwalfer 3y feinem Mebl, uni creibe fie durd

Das Butterfieh; wenn fie durchgefiedt worden, muf

fieadytzefn Lothy-wiegen. AlSdanmw nimms man drey
& ,




274 v :
pierfel Vuad Ffeinen JucPer, FOFE thu in einem

Indefer vecht fein, und veibe ihn gleichfalld durd)

bas Butterfieh, daf er wie feinid FMebl wird, und

R

fchldgt Hievauf gdlf gange €ner eine Stunde lang. |
nagh einer Srite mic neun 6is zehn neuen Vefenveir
fern, tie abgewafthen und jvieder getrocknet findy |

vafi fie feinen dumpfigen Gefchmact haben, MWenn
¢8 eine Stunde fo geflopft iff, wicd die Stdrke |

hinein gechan, bended juiammen god) etwas gu

ftblagen, wnd Parauf 'in bie Tovtenpfawne gethay |

yelehe er{l mit Butter qusgefhmiert werden thufy
ebe die Maffe bincia Flmmt. Fn die. Srarfeorte
Fomme-qufierdem nody e in Spigglisehen Wein, wels

ches man ja niche vergeffen mug, und etivag geflor

fene Nagerl, Sie with wic die andern Tovien §¥
bacfen. : TE T ;

- Erbdpfeitorte,

Man thut unter achtzehn Coth goftofenen Juer §

fFer , bas Gelbe pon odlf Epern uud einer Limw
nitenfchale, und viibre  diefes gufanimen eine viertel
Gtunde fang. AUlsvann nimme map ein Plund Eds
dnfél, bie vorher. abgefthdlt, und etiwas abgefodt
find, reibe fie auf pev Reibe Elein, und viihrt fit

i 0er Maffe. Jufehr fbilge man vag. Foeife bon

Den jiobIf Enern gu Sebnee: ynbd riihue ihn gu b
Maffe,> Hievauf wird die Form mit Butcer ausges
fchmiect, und die Torre bey gelinder Hrize im Dok
ofen ober in Ber Yortenpfanne gebacfen,

NS T e C
1o Man nimme drey vievtel Pund Feinen Sudets
J0fic denjelben veche fein, und. veibe, ihn pyreh el

e e




%uttatﬁeﬁ‘. Wtsdann fchldat man von acdhtjehn Enevir

baé @elbe mit dDem Jucker eine halbe Stunve mit

néden: vein abgewafchenen . und wieber gefroefneten
Befenveifern nady eingr Seite; thut darnad) gen
oth fein geftofencn. Rimmet dasu, fpriidlet tas

~ Meife bon neun Enern gu cinent {farfen Schnee,

tlifyet 8 Daju, und fhldge es noch eine vievtel Stuis
de. Hievauf thut man dren vievtel Viund StdrEmehl
nath unb nach dagu, und legt die Maffe fogleich in
den Tortenveif, welder wie ben andern Tortewgur
bereitet xoird. L amled
Gewiegtoree,

‘ Torte, allein man nimme nue ein Coth Simmet,
© ein Quintel fein geftofiene. Nagerl, und eine abs

geriebenie Simonienfchale, wnd verfahue iibrigens wie

bewy Der vorigen Toute,

@nglif‘cbjef Torfe,

~Man_nimmt ein ‘])ftmﬁ feines E\'.Bzig,cnr_nebf, :

ein. Phund. Buitcer, cfn Plund Jucker, fechazehn
Enev, vier (Hffel voll dicken fifien Nabm, welcher
fu Sfiaunt gefpriidele wied.” Das Gelbe der Ener
WItD i einen Topf eine. halbe Stunde nath einer
Geité “gefchiagen ; algbann it man borf dem TWeis
fen ver Eyer, weldhe man gu etnen ffeifen Shnee
gefpritdelr, einen {Ofel voll Dagu; dann einén LHfs

- fel voll Burter, hievauf eitten $ffel ooll Rrcfer, eis’

nen EbfFel woll Mehl; diefes immer o abwechslend,

bis vie Maffe gar ift. Eiter muff die Maffe fhlas

gent, und der andere muff juthun. Hievauf wird cin

Kostenreif fete mit Bucter ausgefthmiere, in dic
: S 2 -

* Yhtan nimme von aller, wiz bey ber borigen

’
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Fovtenpfanne gefesst, und die Maffe binein ' ges
than, Sobald diefelbe in die Hihe gegangen, witd

fie gebacken, wnd alédaun ein Jucferguf Daviiber

gemacht, S L
: . &dwarge Brogeorte. T

@3 werden ein Pfund Mandeln . genommen,
ftofie fie aber nicht gar ju viel, ein Plund: Jucker,

gwey wud bievgig Eper, gwilf gange runb: dreyfig

Ditrer, Hon zwen Pomerangen und gwey Linonien
vie Gchalen, vier Lot Diffagienblaccel, ache Loth

~ Ritronat, aber geftiftelte, jwey Loth RQimmert, ein
Loty Ndgeel, gwey Mustatnitffe grob geffofen, drey

Loth geriebenes fhwarzes  Brot, ¢8 muf aber mif

rorhen Wein, oder mit ‘Pomerangenfaft, abernidit

it naff angefeudht yoerben; €8 muf zwen Stund
gevithre, - auch mufi auf die {eht dag Brot mit den
iibrigen bermifcht wexden, backe e jwen Stundy
madpe ein €is von geftiftelten Piftagien davauf.

Bergtorte,

Nimm ein Dfund gefchwellte Mandeln, {hneis
De fie Flein, fdneide ein halbes vievtel Pfund IJix
tronat darunter, die Schdler von einer Cimonie,
nimm Ulfermes, fiille ¢8 an, ein halb Loch Jims
met, drey viertel Pfund Sucfer, fthlag ein ganes
Ep und_ein Dotter darein, riihre es durdy einan
ver. RNimm ein Pervgblattel mit Oblat belegt, ffreis
che den Teig Davauf, lege Den Reif hevum; e muf
aber unter fich hoker, .als oben feyn, fchdn Eiibl ger
baden, und allerhand €ig bavauf gemacht, .
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& WPoblifdhe Sorte. :

Man treibet ein Sy grof Butter eine Dalbe
Stunde lang ab, nimmt fechd gange Ener, ein viees
tel Pfund Elein geftopene Mandelt, und ein viers
tel Pfund gefdhten Jucker, riifire eg gut durch cine
ander , auf die Leht ein Loth MNdgerl, Jimmet,
Musfatbliithe, auch Limonienfchaler, ein Lofh weis
fieGemmelbrijfel, und viilre es unter einandey, man
macht einen Neif auf cin Tortenblattel, und backet

fie fhon, .
: Hollandifche Sorte.
‘@in vievtel Pfund Butter in einem Weidling

- pflaumig abgetricben, und ein diertel Plund Meht

davein gemifeht, von einer halben Limonie die Schae
ler, ein halbes bievtel Pfund Jucker, ober audh etz
was mehr: daun fthmierer ein Dlateel mit Butcer,
gibt die DHalfte fchin gleich davauf, belegt es mit
Eingefottenen; von Dem iibrig gebliebenen Zeig
machet man Sidngel, fthmievet e mit Ener, bacs

et 8 {thbn in Der Torcenpfanne, beftreuct es.mit

Sucker, und fo ift fie fertig.
Nomeransenforfe.

Man [FOFE ein Halbes Pfund abgegagene Mans
belnt gang fiein; wahrend dem Stofen dritcet man .
port einer fiifen Domeranze den Saft Hinein, hevs
tach nimme man cin Halbes Pund Jucker in einem
Stitck, veibet drey ober vier Pomerangen darauf,
oas Ubgetrichene Fomme alljeit in die Manbdel, ben
iibrigen SQueker {tofe man, {iebe ifn, und gibe ibn
audh hinein , dann fitnf gange Ener und fiinfyehn
Ditter nach und nach binein gerilhre; man viihror
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¢6 cine gange Stunde, giefit ¢s in cinwohlgefchmices

tes IMovelbeck, und backec ¢s gemadh wie ciue Mans
pelcorte, ' »

Kiittentorte. _
Man nimme fechs Kitecen , naddem fie grof

find, fchafer diefelben, unbd fehueidet das Kernhaug
Trevaus. Alsdann Focht man fie mit Halb Waffee
uny bald Bein eidh), und 1Gfic fie fo lange Eochen,

big fie gang trocken werden. AlBdann reibet man fie

~ burch einen Durchfehlag, und thut fie in einen NReir

bembrf v, in weldhem cin halbes Pfund Buteer ju
Schaum gericben. DHievauf nimme man fiie gwey

Kieuger Semmel dagu, die in Mildh geweicht, und

toicder ausgeoriicfe worben, undveibt fie eine Weis
fe mit den Buccer und Kitten, dann von gwangig
Enern bas Gelbe, ein halbes Pfund geffofenen
Sucker, und ein halbes Lot geffofencn Rimmet,

Dicfes alles wird veche unter einanver gertibyre, doé

LWrife ju Schnee gefthlagen, aisbann von einem
auten Butterteige eine Unterplatee gemadst, a
€ingeritbree darauf gegbffen, und in der Toskens
pfanne gebacken. : R

Sefhmwinde Sorfe.

* Man nimme ein Halbes Phund Butter, cin
viertel Prund Jueker, ein halbes Prund Reismebl
und vor einem &n pas Selbe. Dicfes reibet man
in einem Reibembrfer vecht durch einander, Fretel
e8 al8dann mit efwas feinem Mebl auf einem Bret
au gwey Bobden, lege die Uncterplacte auf das Tot?
tenbledh, freidhe Eingefottenes hinein, und bedeckt
o8 tnit der Oberplatee, weldhe ausgefdhnitcen, wid

i
|
|
i
1
|
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it dem Gelben von einigen Eyern beftrichen twird,

‘worauf man fie in der Tortenpfanne DacEe,

MarErorte.

Man - nimme fiie einen Grofifen Semmel,
féneidec die Rindve davpn ab, und weichet die
Sdhmollen in Milch ein, alddann thut wan fedhs
geffofierce Quiebact, adyt Ener, dren viecel Pfund
Ruder, ein Loth Jimmet, cin Phund Rindermark
aund gefdnitcene  Pomeranjenfchalen dagu. Die
Gemmel dritgfe man aus, das Mavk aber hackt marn
gan; Flein, und vithret bepdes unter einander, ftoge
hierauf den Jimmet und Jucker, und viifyre ihi bas
#w, dud) bie Elein gefchnittenen Pomeranenfchalen
unb die Eyer, Mill man die TLorte vedic gut has
bew, fo vhifhet man das Gelbe der Eyer mit dem
Rucker eine viertel Stunde lang, alsdann die Seme
mel und bas Mark, und auf die Lepr das Aeife
ver Eper, welches man ju Schnee gefprirvelt hat,
bagi Hievauf macht man einen Rand und Unters
platte von gutem Butteteig, thut das eingeriifyree
$Mark darauf, beftreicht den Vutterteiq. mit dem
@elOen von Eyern, und bécke die Tovee inder Tovs
tenpfanne. Man muf fie aber ja forgfaltig backen,
gu langfam muf vas Feuer niche fepn, weil fie fonft

Teidht feft wird, gugefehwind muf man fie aber niche

backen, weil fie fonft Teiche vevbrennt. Dafer thue
man wofl, wenn man vorher unter die Tovtenpfans
ne, und auch oben auf den Deckel derfelben, Kol
Ien fegg, ebe man die MMarktorte hinein fent. So
Bkt fie gleich und wird fefyr gut. ' ;




Weidhfeltorte.

Mache ein vievtel Sj)funb %ufterfejg, falfe |

ibn Meffecritcben dick aus, belege das Bldccel dar |

|

mif, madye den Rand Herum, nimm den {ibrigen

Butterteig, flittere den Reif jwey Finger Koch aug;

iiberlege Dag Tovtenblatrel mit Weichfeln; fpriidle

um dren Sreeuger fauern Rabm,  viey Eyerditrey

und vier Lotly Sucker unted einander ab, gief ¢
itber bie Weichfel, beftreue es auf vev Hobe mit |

Sucker, backe fie gang gemadh, und gib ¢s jur Tus
fel. S :

@inte Torte obte Eper.

&3 witd ache Lol Butter eine qute Weile abs

getrieben, nadhvem nimme man ein *Pfund abgezor
gene geffofene Mandeln, 3wdlf Coth gefibhten ue
fer, fechs Loth Mundniehl, und von einer Linonit
bie Schaler: Elein gefchnitcen, ven Saft davon fyine
¢in gevriickt ; Diefes alles unter die Buter geriihrt,
alsbann eine Dblat auf das Blattel gelegt, ung

bie Halfte von dem Teig bavauf geftrichen, man

fiillet etmwas nadh Delicben ein, von dem fibrigen
halben Zheil Jeig madyt man Scangel und Unis
darauf, hernach beleget man die Torte mit Oblat
und Diftagien, feget fie in die Roctenpfanne, backt
fie {hon gemach, madht ein Eig bavauf, und (dft
?e wieber in ber Tortenpfanne trocuen, fo iff fie
ettig, - ‘ :

Die qefthloffene Sorte.

Man fioft goen Phund Mandeltr, und fievet
#e) Dfund Jucer, bis ec fich fpinnet, die Mans
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deln gibt man am Ende hincin,. und [afit ¢8 auf
pem Feuer abtrocknen; dann nimme man eé bom
Feuer; wenn ¢8 gu feft wdve, fobilft man fich mit
abgefchlagener EpecFlar, die man binein rithre, man
gibe audh gefthniteene Cimonienfthaler daju. Dann
fhmieret man eine Schitffel mic Eperflav , legt
Dblat davauf, und ldfit es fibertrocknen, hernach
fteeichet man den Teig davauf, filllet etwas Sitfes
eitt,, eingefottene Fritchte, ober was beliebt. Von
bem andern Keig machet man NRingel ober Krduge,
beleget die Torten gierlich damit, daf fie gufams
men Bangen, und A6t ¢8 langfam backen,

Srebstorte,

Man nimme fechs Kvebfen, Focht Ddiefelben
- ohne Saly, madyt ilnen alsdann die Schweife aus,
unb backe fie gang Elein; bas Ubrige von den Krebs
fen wird veche Elein geftofen. Hievauf nimme man
¢in balbes Pfund frifche, ungefalzene Putter, bras
tet die geftofenen Krebfenfchalen in derfelben vecht
ourdy, priteft diefe Krebsbutter durch einen Duvchs
. [thlag, und thut bie flein gebacfren SKrebsfchweis
felu in Diefelbe, nimme alsbann cin Halbes Pfund
abgegogene, mit Nofenwaffer geftofene Mandeln,
und adhe Loth Jucer, rithret diefes alles vedht unz
tey etnanber, egt ein Torfenbledh in die Torters
pfanne, und auf dasfelbe ein mit Butter befchmiers
tes Papier. Man nimme ferner drey gange Cyer
und' etwas Mehl, reibe s unter den ITeig, walfet
alsdanneinen Boben, macht einen ungerollten Rand,
und Tegt- eingemadte Ponrerangen und Weidfeln
Bivieiti, von dem Hibrigen Teig macht man einen
gietvichen Deckel. Man beftveicht hievauf die Tovre
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mit der Kvebabutter, und (AfeE fie in der Torfew

pfanie gelbbraun bacten. @ie fhmeckt el gue, e
nuf aber bey Derfelben woll in AUcht genommen &
weeden - daff ber Teig nidht gu feft , aber aud

aidhe gu diinn fen, und daf fie gehorig gebadey

wetde, g5

&hfenforte, i_
€3 wird ein Pfund Butter genommen , veilt |
fie gu Schaum , thut in denfelben gwangig Epery

wobl, und thut nody ein balbes Pfund Jucter, ein
wenlg Siwonienfhale, etwad Simmet und Muskats
bliiche baju. Unter diefe FRalfe nimme man ein
Pfund gefocice, und fo trocen vie mbglich purdy
gefthlagene ©ibfen, und ritheet ¢8 noch eine
bievtel Stunde gufammen - Uldann macht man o |
nen diinnen Hoden von Butterteig, legt denfelben
auf ein Tortenblech, freeichet vie Sedfenmaffe davs
auf, und ldfe ¢8 langfam Gacfen. '

Forte Kreofando.

© Man nimmt ungefdbr jwen Hinde voll el
eine: Pand voll fein geftofencn und burdygefiebten |
ucer, ein haibes Loch Yimmet, von flinf Syern
pas Belbe, und einen £offel voll weifen TWeing
macht biervon einen Teig, {0 feft als ¢s fepn Eantts
Dann befireust man, ein Nudelbret mit Mehl; legt
ben Teig davauf, und walfet denjelben gu groey biim
tien Bldttern. Das unterfte Blact legt man aufdes
Tortenbled, bafi man, wie bey allen andern Tows

~fen gefehieher, mit Dapier beveckt Hat, Alédani

nimmt man etwag Eingefottencs, Weidhfels obew
it A%
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Nibifelfulz, freeichet dasfelbe auf eine Blatte von
* pem ausgewalfren Teige. Hicrauf wird don” dem
Teig ein Oberblatt gemadht, der obere und untere
Rand aber mufi gleich feyn, und Erumnt ausgefchuits -
ten werden.  Alsbann wird die Tovte in den Ofen
gefeset und gebacfen. ABeun bie Torte gar iff, o
wimmt man iwep Eperklay, fchidge es ju Schnee,
utid fechs (BfFel voll feinen Jucfer dagu, viifvet dies
fes vechit uncer einauder, ffveichet ¢8 dbanw auf den
Deckel, und [dfit e8 in der Tortenpfanne aberocks
fe. Man muf aber unter diefer Torte Fein ftars
feg Feuer haben, fonft vexbrenner fie leidt,

Cpertorte.

* Pan nimme drenyehn Enov, fihldge fie in ein
Reinvel, und macht fie ju diinnen Brey; alsdann
fibiitcet man fie in einen Neibemirefer , und reibet
fieeine gange WWeile, je linger je beffer. DHierauf
aimme man ¢in Hafhed Dfund Buttery und reibet
diefelben u Schaum; ferner drey LHffel voll Nos
femwaffer, dren ganje Eyer, und von gwenen das
Gelbe, eine Hand voll Semmelbridfel, und fechs
{bffel voll Sucker. Diefes alles wird fo lange ges
vithret, bis ¢g weifi witd 5 dann legt man ein Blatt
bon gutem Ducterteig auf das TLorfenbledy in die
oteenpfanne, und aicht dag Eingeviifiete darauf,
€8 Eann ju diefer Tovte bon dem gerdhnlichen Buts
feefeig genommen voerden 3 beffer aber ift e8, wenn
- et ouf folgende Urt ‘gemacht wwird: Man nimme
Drey viertel Pund Butter, der nidit gefalzen iff,
aerthyeilet ifn in Fleine Stiicke, thut das DBl auf
ein Bret , Hehdlt aber etwasd davon gum Augknis
$en guvikt, und Enctet die Sner gefehwind in Dut:

/
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fer, Daf fie nicht jergehen. Alddann nimtme gy

eine fholbe Maf Rabmy, foriidelt in denfelben brey |
Ener, viifiret es unter die Butter und Mebl, unp |
Enietet e8 nun mit dem andern Meh! auf dem Ry
belbrete ju cinent miitben Teig. Man feset denfel f
bent in ben RKeller, daf er etwas feif wird, etwr
eiie Gtunde lang; alsdann walfet man b af
bas Tortenblech auf, und madht einen aufgerollfen
Rand, gieht die Epermafle darauf, und 146t &

vedjt gefthminde backen, €3 ift noch beffer, wonm |

ber Dutterceig erfl in die Tortenfortn Ednme, und
unten ein wenig Koblen find, daf er betrocknet,
Ulsdann wird die Maffe davauf gegoffén md g

. Kurlanbdifdhe Reistorte.

- Man nimme jodlf Lol et guten Reis, mafil
i redit Anfangs mit heifem Waffer ab, und bl
het ihn mit Eochendent Waffer, welches man eine
vievtel Stunde auf den Reis fteben (GGt damit e
red)t weiff wird. Wenn diefes gefhehen, [dGt man

denfelben im Waffer weich Fochen, giefit ifn in ¢l :

nen Durchfchlag, dafi vas Laffer veche rein abs

lauft, nimme alsdann ein Gafbes Phuny feinen Juer |

Eer, ber vedhe Elein geffofien ift, und fifldge denfels
ben mit den Saft von fehd Simonien eine vierte!
Stunde lang, Die Sthalen von-den Cimonien, unb
ein Seiick bittere Pomevangenfthalen Focht man int
Baffer weidy, giefie hievauf das Wafjer ab, uid
fbueidet die Simoniens und Pomerangenfhalen vedt
fein. IBenn man Diefes gethan, fo thut man B
sum MNeid, und cityret ¢ alles mit demfelben vecht
ourch), Cinen Butterteig Sagu madhe man alsdann
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auf folgende Mvt: Man nebme brey gange Ener,
und von dren Enern das Selbe, ein Glas Holl Wein,
¢in ©titcE frifch ausgewafdhene Butcer, ein balb
Dfund, und fo viel Mebl, dafi es ein guter Leig
wird. Hierauf nehme man ven Teig, mache ibn
Greit pon ecinander, die Butter audh gang breis
und diinn, Tege die Buster auf den Feig, und lege
denfelben dariiber, wic man es bey anderm Butters.
teige macht, walfe ¢s jufammen, und {hlage den

- Zeig immer nach einer Seite liber, bis man. es

sehumahl gewalfet, und wieder jufammen gefchlar
g hat,  Ulgdann nehme man bie Tertenpfanne,
lege evft einen Finger hoch trocFnen grauen Gand
in diefelbe, ein Papier, dDavauf das Tortenblech
it einem mit Ducrer befchmierten Bogen Vapier,

~unb auf diefes ben Butterteig, und fhneide denfels

ben mit einem fcharfen Meffer in Bogen qus. Sds
wad) thuc man oie eingerithrte Reidmaffe davauf,
madht ¢d mit cinem Meffer vedht gerade, {chneides
Riteonat in StiicFen, und thut Eingefortenss bavs
auf, und gieret bie Torte mit Blumen dabon aus.
Dann backt man diefelbe vedht langfam, und gibs
unten nuy fhoadhe; oben aber étas fidrFere Kohs
len. 2Benn die Torte gar ift, {o legt man fie auf
tine Schiffel, und beftreuet fie mit Jucfer und
et : :
@pinattorte.

-~ Man macht einien guren Butterteig, wie ich
denfelben oft befchrieben 3 algdann nimmt man - ¢is
faen guten Theil Gpinat, wdfdht denfelben vein,
Eocht ibn mit etwas Waffer nuv einmabl auf, gie

- fiet as Waffer ab, und ftatt deffen weifen Wein
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fffelo ouedh einen Durchihlag,. thut etwas Mofens
waffer, einen gueen Theil geffofenen Jucler i

batan, whd 1ERC i mit Senfelben . dang weich Fyi
chen. Hievaufrithrer man ihn vermictelft eines Kodr

Simumet daju, und [age iha hiecmit {0 lange Eodyen,

bi& e gang DIk wird. Pierauf madht man den Tely
su gwen Dlatcen auf ein Papier, fhneidet ibn jo

~ Fidht aus , fteeidht die Spinacmaife in die Mirke
- binein, fegtwieder ein Blart Teig davauf, Geftreidt |
fie mif bem Selben von Eperat, und [GfE fie gebd

rig bacfen. Man Eaun auch Spinattorte fo suridye
ten, baf'man erft cinen mlivben Butterteig mady

algdbann der Gpinac mit Ia{fer abbocht, daf Wap |

fer abgiefit, unbd ifin vecht fein fehueidet 5 dann Do
fefben mit gewafthenen Teinbeerl, abgeviebenenly

monienfthalen und  Sucfer durchFochen [afe. Man
lafit thn dann Falt werden, walfetden Tetg, el

pet ifn vund und gafiche, freidhet oen Spinat bars
auf, madyc einen Decfel von Telg bdaviiber , und
laft die fo gubereitere Tovte in der Toctenpfanne

- gar Dacfen. Man muf aber ja nachfeben, daf dee

Spinat nicht su viel Feudbrigheit hat, weil Ddiefs
fonit die Torte ju feft madhe. i3

Melonentorte,

- Man madt einen vecht fehbnen Busterteisy |

nadidem man die Tovte grof haben 1ifl, walfel
benfelben auf, fdhneidet ihu ecfich aus, und fegf
ihn auf ¥in niit Burcer beftvichenes Papier. Die

“Melonen aber beveitet man auf folgenve Hee : Man

nimme eine veshe reife: Melone, und hange fic an
etiiem Band noch etliche Tage in die Sonne, dif
fie vedye diberveif witd ; alsdann jchneivet man fie
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in Stiigke, und Focht fie mit étwas weiffen Wein,
Rucker und Jimmer ju einem MWus 5 tifhree Diefes
Mus durch ¢inen Durchfchlag, und [ifit e8 fale
werden. Hierauf fofit man groey bis drep Juicback,
und ciibie fie wmter Das FMug, domit eé Ddie gehyd-

tige: Confiffeny befdmme; fireichet bann. die Maffe

anf Den Butterteig, bedeckt fie mit cinem Dlate
Seig, Deffveichet die Torten mit dem Gelben von
Enevn, und 146t fie langfam backen. Man fann quch
auf folgende Art eine fehr fhone Melonentorte mas
dens Man madht einen miivben Butterteig von eis

 fem-Dfund andgefchmolgener Butter, einem Phund

Mebl, swen Eyern, einem Slas Wein, und cin
vieetel Dfund fein geffofenen Judker, wie idh dens,
felben bey den ApfelEuchen befchrichen, “Ulsgbansn
timme wan eine veehe ceife Melone, fhale diefels
bey fchneidet fie in langliche Schnitten, legt fie in
tinen Teller, und Fodyt weifien Wein mit Jueker,
aud) etmas’ geffofienen Jimmet auf. Man Fochf den
Sucker und LBein o lange, bis er efwas bick with;
algdann gicfiet mam ifin fiber die Melone, undLifié
e fo etliche Srunven fteben. Dann: walfet man
den Reiggu einer runden lnterplatte, machet cinen

ungeroliten Rand um venfelben, welchen man mit

bem @elben von Epevn Deffreidier, leat ven Leig

_auf Papier in die Tovtenpfanne, .vie Melonen dara

auf, und fkrepet hin und wieder, etvas geftofene
Ddgerl. PMan Bdckt hievauf die Meloneutorte in

- ber Toctenipfanne, und beftreuet, fie, voenn fie ges

backent, mit Jimmet und Jucker, » Fiie Perfonen,

| Die ben Melonengefchmack fieben, ift Diefed eine

fehe delifate Tovte, bie wenig Umftinde madht s

.




ten, wenn fie gebacken iff. .

allein fie mufioben wut' fangfaine Hige haben, metl‘ :

bie Melonen fonﬁ gu febr frocnen,
Torfe pon rothen Ruben.

Man macht jueft einen gucen Bustereeiq, alsy
bann nimme man von den dunfeln rothen NRitben,
Focht Diefelben in Scheiben gefhniteen u emem‘)ﬁué,-
thut etoad Jucker, etwas Jimmet, ein wenig Gafg,
auch etwas Wein Dagu , und Lafe ed wieder fu el
vem Ius Eochen. Hievauf frreichet man die Maffe
wenn fie falt iff, auf ben Butterteig, Tegt ein Obers
blatt bamuf, fchneidet ¢ ecfid) aus, beftreichet die
Fovee mit dem @elben von @31)ern, und [afe fie
Tangfam bacfen. Man Fann fie mit einem Sis ibey
glehen, ober audy nur Jucker darauf ftreuen, wenn
fte noch ‘in Der 'Emtenpranne ift, und benfelben an
twcfnen laffen. _

Kaftaniens (Kffen) Sovte, ‘
Man nimme Hievzehn fhon gebratene Kaftar

diten, fchalet und fhneidec fie Flein, dann treibet
man ein und ein halbes vierte! Pfund Dutter, mit

einem dievtel Pfund Flein geftoenen Mandeln wohl
ab, achtgelsn Coth gefdbten Juefer Dagu, dann drey
gange Ener und fitnf Dbtter nadh und nadh fyinein.
geriihre, Flein gefchniccene {imonienfchller und 30
fronat daju; wenn Ddiefes gut abgeviifret iff, bes
fhmieret-man ein” Blattel und Reif, frreichet vie
Toree ierlich darauf, gievet fie mit Eingemachs |

e
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UepFeltorte. :

, - @chilet gute fitfe Hpfel, fehucidet fie in viee

- Sheife, und vie Kernbdufer heraus, bann fthneivet
von Den Stlicten dhinne Scheiben, thut fie in einen
fladben ivbenen Tiegel, thut dagn geffofenen Jims
met, Qucter, fein und [Angfich gefchnitrenen Sicror
nat, und Ritvonenfehale; wev will, Fann auch Fleis
ne Roftnen und Ianjiuh qu;nut ne fuge Manbeln
Dagu nehmen. Giefet ein wenig Wein dasu, und
laget fie auf Kohlenjuce fcbmxtsm, paf fre laber
Hicht gu yoeich-anch nicht ju. ditun wetben; bann faf -
fie Falt werden, und madhe eine Torte davon, wie
‘Im) pev_Torte bon rothen NRiiben gefage worben ift.

- iEhofolafen+ %rtcﬂcteé

“'but ineine Safteroll einen EEOFel vol Mebl,
bds Gelbe von 6 Enern, efwas Quc{"er, jwen Tas
feln gertc[\ene Ehofofabe, ein wenig Jitronen{thas
le und cin Stiict Jimmes, uxfgxet Diefes alles jue
fammen mit guten Nabhm ju einer Kreme veche
Flar, und auf dem Feuer gut ab, und wenn er Falt
ift, fo fchlaget von 6 Eyern das Weifie ju Schnee,
und machet ¢3 mic davunter, belegt Eleine Form-
‘deng. mit Butcerteig, Eleine Hdufhens von der
Maffe darauf gethan, nadhdem  giccrich ﬁﬁelﬂodp
ten, glafive uno. ausgebacfen. :

- Datelntorte.

. Die Datteln merben in der Mitee entymen

gefd)mtfm, und ber Kecn nebft bem weifen, Qaut.
dhen berauégmommen , bierauf muf man einen
Theil davon in Wein banﬁnpfen, Den andern abee




baderr, mit sart gericbenen Manbeln permengen,

ceine fedftige Fiille davon madhen, diefe in einen

gemeinen Tovtenceig, und Ddie andern geddmpfien

Datteln Darauf legen, die Joite mit eingemaditen ¥
dierlich gefchnittenen Jitconenfthalen belegen, fieim
Ofen bacten faffen, und benm Anrichren Pomeran |

genbliifaffer daran thun,

Himbeertorte,
Die Himbeeren werben gewafthen, auf ein

- #Bieb gefhiitter, wieder getvocfnet, uad dann mit |
biel geftofenen Juder, Jimmet und abgeviebenen
Ricvonenfchalen veviengt. Man Fann ein wenig gor |
ftoffenen Jwieback Hingu thun, weil die Himbeeran |

febr faftig find; dief thut man auf efnie Tovee von

Bldeters Mikvbens oder JucFerteig. Stare der Hime |
beeven fann man audy Ecdbeeren nebmen, fie e i

ben gerade aquf die nihmlidhe Weife bereiret,
Krafttorte.

Man nimme 9 gange Eper, und von 4 Enern
bag @elbe, drey dievrel Pfund. gevicbenen Sucker.
Sdjlaget die Eyer und Jucker febr wofl, baf ¢
gt Sdhaum wird,  Hievin thut allmdblig ein und
ein biectel "Prund Mebl und viihret es wohl' unter
einanbder;  rithret Daju bon gwey Sitronen die abs
geriebene Gehale, ein Balb Pfund in Fleine Wi
feln gefdhnittenen Ritronat, etwas abgebrithte und
geftoene fiife Mandeln, geftofenen immet und
Mustatenblumen von jeden gleich viel, aber efwas
mebr gfeichfalls geftofene Cardamonte. Dieferlite
ret man- alles wobl durd) einanber, dany die Totr
fenpfanite odec eine Form mit ein wenig Ealter Dule

Al
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ter ausgefchmicvt, und den Reig Darein gefhiitret, -
und allmablig gebacken. Wenn man mit einem Mef-
~ fer in dber Mitte hinein fticht, und ¢s hHinget nichis

mehr an dem Meffer, fo ift fie gut.

&in mweifer Sug aufdie Tovfen.
Man nimme von jroey veht frifchen Eyern Has

. MWeife, quiclet e, bis der Schaum flehet, {hiite

tet allmiflig Dagu veche fein geficbten Jucfer, uns

o gefdle gwolf Lotly, drucket das Saure Hon einer Ris

trone daju, fhlaget s mit Dem Ouirl eine Seunsy
be, ffreichet e mit dem Raufen einer Feberfpule
anf den Kuchen, »

Stoff)'er Suf.
Nebmet von 5 Eyern das Weife, fhlages

~ ¢8 qum fleifen Schaum, thut dagu vier Loth gefieb-

ten Sucfer, und etwas vothen Sandel, ffreichet 8

| auf den Kuchen, und [GFE 8 in der Tortenpfanne

trocEnen. aiare
- Chofoladentgf.

¢ = G"cblaget bas Weife von zehn Epern jum (Feis

fer ©daum, viihret Davunter geviebene und durchs
geficbte Chofolabe, Daf es Dicke wird, fireichet e
auf bie Torce, und lafc es wie das vovige trocks

nen.

 Phirfig « Sorte.

Man nehime Dfivfige nach Delieben, fehile und
fébneide fie yon den Kevnen binweg, lege dig Pfive
fige in eine Pfanne oder NRein mit Jucker, und

Maffe fie alfo auf Kohlenohne Waffer fieden. Sind

2




einem Biindchen feinen Kedutern gemwitese, und die

Fodbet find, muf man vas Nagout mit einem braw
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fie gefotten, fo madhe man ein Blare von einey 1

mitrben Teig in eine Toreenpfanne, und wenn die
Pfivfige Falt find, fo lege fie auf den Reig, fehneis

De den iibvigen Theil rund Herum ab, unbd mache
einen Lorbeerfrang darum, “und wenn Diefer gehbrig |
befivichen, o jese man bie Torte in den Ofen. aff |

fie gebraten, fo Deflveue fie beym Anvichten mis
Suder.

- Epargel « Torte. 1

&l

€ wird alles Griine vom Spargel wegge

fchnitten, aufgewellt, in Falces Waffer gervorfen, |+
frifdye Butter in ver Grife von jwey wilfhen Nith |

fen ins SKaffevoll gechan, diefes aufs Feuer-gefess,
gur gefchmolgerien Butter fo viel IMehl ols nian i

fchen gwoey Finger faffea Faun, genommen, umge |

ritbre, algdann wenn ed braun wikd, ecin wenig
Sleifthbritbe daran gegofien, mit Saly, Preffer und

GSpargelfpien dagu gethan. LWenn fie nun gar g

nen Soulis dicklich machen und ufelyen, baf es els
aen gufen und frdftigen @efhmack habe, e8 hers

_mad) abnehmen wid Falt weben laffen,. nach biefem |

eine Torcenpfanne mit einem Boben von Aldters
teig befegen, bas Ragout von Spargel hinein fehiits
fen, Die Torte mit einem DecFel von eben diefem
Feige {liefien, einen Krang um die Torte machen, :
fie mit geElopften Enecdotter beftreichen, in Ofen
gar bacfen, in ejne Seiffel fegen, und wavm e |
vidhten, -~ °

Sy
b G5 > pone _‘
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