Huchen und Torten.







Apfel-Buchen.

Nian macht auf dem Brette von 2] Defagramm (12 Loth)
Butter, 21 Defagramm Atehl, 10!/, Defagramm (6 Loth) mit
ber Schale fehr fein gejtofenen Atandeln, 10'/, Defagramun
Sucter und 1 fleinem &t rajch eimen Teig an, walft ihn
aus, fjchlagt ihn sujammen, ftellt ihn Falt, laft ihn rajten,
walft ihn aus, jchldat ihn wieder zujammen, fjtellt ibn Ealt,
theilt ibn damn in 4 Theile, walft jeden Theil fein aus und
backt fie in der Roéhre. Dann beftreicht man f{ie mit Em-
gejottentem, aibt bdicfes Apfelmus mit fein gejchnittenen Atandeln
darfiber und legt die Bldtter aufeinander.

Apfel-Buthen mit Tponifdent Wind.

Don 14 Defagramm (8 $oth) Butter, 14 Defagramm
(8 Soth) Ntehl, 7 Detagramm (& SLoth) Hucker, 7 Detagramm
gefchalfen, fein geftofienen UTandeln und etwas Sal; macht man
vajch auf demt Vrette einen Teig an, walft thn aus, bactt ikn
anf dem Bleche, [dfit ibn auskiihlen, fiillt ithn mit 2Apfelmus,
ubersieht thn mit ettem f{panijchen IDind-Gitter und [ajt den:
felben dann mnoch tn der R8hre froctnen. Jum fpanifchen
Wind nimmt man 2 Klar und 14 Defagranmm (8 Loth) Suder.

Buthertein mit Apfelmus.

Don 2] Defagramm (12 Loth) Alehl, 14 Detagramm
(8 €oth) Vutter, 7 Defagramm (4 Loth) Hucder und 5 Dottern
wird ein Teig gut mit dem Wafjer vevarbeitet, etwa !/, Centi:
ntefer dick auf ein Bled) gejtrichen und licht gebaden. Dann
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beftreicht man bden Huchen mit nicht su Sitnnem 2Apfelmus —
ntindejtens ebenfo hodh als der @eig Oicf ijt, fibersicht das
Ganze mit jpanifchem MWind und jtellt den Kuchen nodymals in
die Rohre, bis der jpanijche Wind troden ift. Sehr aut ift es,
wenn man auf den Teig erft tarillen-UTarnelade und davanf
erft das 2Apfelmus ftreicht. Fum {panifdhen Wind nimmt
man den Schnee von 5 Klar und Suder (4 Eier {chwer). Nlan
Fann ben Kuchen audh mit €rdbeeren machen, damn macht
man die doppelte Ulaffe fpanifchen MWind und menat die Erd:
beerent hinein. (Fiir 10 Perjonen.)

Lirynee-Ruryen,

Don 2] Defagramm ({2 $oth) Ulehl, 14 Defagramm
(B foth) Butter, 7 Defagramm (4 Loth) Fuder und 2 Dottern
wird ein Teig gemacht, auf Papier geleat — hdchjtens | Centi-
meter dicf — und gelblich gebaden; bdann ftreicht man be:
licbige Ntarmelade oder Apfelmus davauf und gibt darm fehr
feft gejchlagenen Schnee von 6 Eiweiff und 51"/, Defagranm
(18 £oth) Sucter und Danille dariiber. Bierauf ftellt man den
Hudhen nochmals fiir furse Jeit in die nicht su warme Réhre
bis der Schnee blafigelb wird. Der HKuchen muf ausgekithlt
jein, ehe man den Schnee davauj gibt. Alan fdymeidet ibn in
vierectige Stitcke jum 2Anrichten oder tann thn auch im Gansen
jerpiren. (Fiir 8—10 Perfonen.)

Harin Weber-Rudyen,

¢ Defagramm (4 €oth) Butter freibt man fjehr flaumig
ab, rithrt 7 Defagramm Fuder, 5—4 Dotter, 7 Defagramm
Atehl und sulelst den Schnee von 3—4 Klar hinein, gibt bdie
Utafje in eine gut ansgeftrichene Tovtenform, beleat fie obenanf
mit AUtarillen oder Weichfeln und [dFt fie langjam in der Rahre
bacten. enn man den Huchen aus der Sorm ninumt, beftrent
man ihn ftarf mit Danille-Fucer. NTan fann ihn lauwarm oder
falt jerviren. (&iir 4—35 Perfonen.)
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IWarillen-Budyemn,

Utan rithrt 21 Defagramm (12 Loth) VButter mit 5%/, Defa:
gramm (9 foth) Suder und 5'/, Defagranm (3 Loth) ae-
fchwellterr, fein gewiegten ATandeln aut ab, gibt 5 Dotter,
2] Defagramm (12 €oth) AUlehl und etwas Sal3 darunter,
fitllt den Teig in ein Tortenblech (filr Y/, Pfund) und bact ihn
i der Rohre gut aus. Dann belegt man Sen Kuchen mit gut
abgetropften Dunjt-Alarillen, macht von 3 Emweify, Alarillen:
Ulavmelade und Fucker ein Saumbodh, aibt dasjelbe dariiber,
jtellt den Huchen nochmals in die Réhre und bringt ihn warm
su Tifeh. (&iiv 10 Perfoner.)

Hialte WMarvillen-Budyen,

28 Defagramm (*/, Prunmd) Ntehl, 21 Defaaramm (12 Loth)
Butter vecht sufammenrebeln, dann 4 &idotter, 14 Defagramm
8 %oth) Sucer und etwas Mbers dazu mifchen bis es weich

) ® 3
genug ift (etwas weicher als ein milrber @eig); den Teig
'/, Stunde raften Ilajjen, dann jo ditnm als mdalich (mefjerriicten-
oict) auf ein Vlech ftreichen, mit & beftreichen, baden und ehe
J . { ! (¢
berfelbe fertig gebacten ift, in vierectige Stiicke jchnetden. ATan
legt dann auf jedes Dievedt ecine Spalte gebdiinftete Atarillen.

Ribilel-Liudyen,

Ulan macht einen miitrben Teig von 7 Defagramm
(4 foth) Sucter, 14 Defagramm (8 Loth) Butter, 2| Deta-
gramm (]2 £oth) NTehl und 2 Dottern, walkt ihn ant aus, leat
eine grofe Tortenform damit aus und bacdt ihn fehr langjam
bei mdfiger Rige bis er jehdn lichtgelb ijft. Damn gibt man in
den Schnee von 5 Klar 57 Defagramm (21 Loth) Suder, mijdht
etnen Suppenteller voll Ribifel-Beeren darunter, gibt das Ganse
in den acbactenen Teig, ftellt ihn wieder in die Réhre und laft
ihn fo lange davinmen bis der fpanifche MWind oben gelb ift.
(tir 8—10 Perfonen.)
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Heidelbeer-Hudyen.
I Nian macht auf dem BVrette einen Teig von 31!/, Detfa:

| grantmt (18 $oth) ATehl, 2] Defagramm (]2 Loth) Butter,

b 5 Dottern, etmwas Sal; und Juder und 2 Defagramm in

|l 2 $offeln Atilch aufgeldjter Germ, walft ithn gut mefjerviictendict

\ aus, aibt ihn auf ein Blech und macht ringsum einen siemtlich *
; hohen Rand vom Teige, damit die Siille nicht ausfliepen fann.

| Dann [dft man den Teig etwas gehen, bejtreut thn ungefahr

jchwadch Eleinfingerhoch mit Reidelbeeren, fprubdelt 3!/, Deciliter

(1 Seidel) Rahm mit 4 Dottern gut ab, aieft es itber den

;r Kuchen und backt ihn in nicht 3u Qeifer R6hre. IMenn oder

| Kuchen gebaden ijt, wird er ftart gejuctert und in vieredige

I Stiicfe gejchnitten. NTan fann ihn warm und Falt efjen.
1

Bwetlhhen-Hudyen.

Don [4 Defagramm (8 foth) Butter, 21 Defagramm
(12 $oth) ATehl, 7 Defagramm (4 Loth) Fucker, 3%/, Defa:
gramm (2 Soth) ungefchalten, fein gejtoffenen Utandeln, etwas
Simmt und | & madht man einen Teig an, walft ihn mefjer: I
viiclendict aus, beleat ihn auf dem Bleche mit Fwetjchien, |
[4ft ithn etwas fiberbacten, dann juckert man ihn gut und frellt
ithn gleich wieder in die Rdhre.

|

I

! Buwetlthhen-Rudyen anf andere HArt

’ 3'/, Deciliter (| Seidel) Obers, 7'/, Deciliter (gut

| 2 Seidel) Utehl ant vervebeln, 28 Defagranm ([6 Loth) gut

! ausgewaichene, harte Butter szer{chneidenn, {chmell mit deint

| Randen hQinein verarbeiten und bden Teig 10—12 Stunden in |
| den Keller legen. Damn mindeftens 4mal mit dem LTudel: |
‘ walfer gut abarbeiten und inwifchen wiedber rvajten [afjen;
2 Stunden nady dem lesten 2Abarbeiten bditnn auf ein Blech
jtreichen, mit Swetfchfen belegen, mit der Gabel jerftechen, bder
Rand etwas aufbiegen, mit Klar Dbeftreichen und in oer
Rohre bacten. Beim 2Mrichten dick mit Jimmitzucker beftrenen.
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Berliner Butter-Rurhen.

28 Defagramm (16 Loth) NTehl, 5'/, Detagramm (3 Loth)
Butter, | ganses &, | Dotter, 5'/, Detagramm (3 Loth)
Zuder, etwas Salz 1%/, Detagramm (1 Loth) ®Germ  und
1/, Deciliter (1/, Seidel) NTildh. Die Germ wird mit etwas
Utilch und Sucter eingeweicht und dann aefprubdelt; die Butter
[Gft man heif werden, ebenjo auch die Atilch und  fprudelt
Beides sujammen mit den Etern in das tehl hinein; bdamn
permenat man den Teig, gibt die Germ darunter und [agt den-
felbert gehen. Rierauf beftreicht man ein Blech mit Butter, dvitckt
den Tetg fhwach fingerdic auseinander, bejtreicht thn it
8%/, Defagramm (5 Soth) abgetricberter BVutter, bejtreut ihn
mit Sucer, Rofinen und fein gejdhmittenen ATandeln und [aft
thn hellbraun bacten.

Topfen-Huden,

Nian macht von 21 Defagramm (12 Loth) ATehl, 14 Defa:
granun (8 £oth) Butter, 2 Dottern, etwas Salz, Jucter und’
cinigen €3ffeln NTilch auf dem Brette einen Teig an, walft ihn
ans und leat ihn auf das BVlech; damn rithrt man ein gut
cigrofes Stitct Butter mit 2 Dottern, gibt 14 Defagramm
(8 Soth) pajfirten Topfen hinein, ftreicht die Atajje auf oen
@eig, beftrent fie mit Fucer, Rofjinen und grob geftoferen
Niandeln und backt den Huchen bei mdpiger Hife.

(i 6 Perfoner.)

Wabhn-Ruryen,

Nlan madhyt dent Tetg von 17!/, Defagramm (10 Loth)
Utehl, 14 Detagramm (8 Loth) Butter, 2 Dottern, etwas UTileh,
Salz und Sucder nach Velieben und walft ihn ditm aus; Oder
Teig wird auf dem Bleche beinahe ausaebacten, dann jtreicht
man die NMohnfitlle recht dick davauf, jtellt den Kuchen nochmals
in die Roéhre und [aft ihn volljtdndig ausbacen. Der Alohn
suc §iille mwied gerieben, damn in gefponnenem Fucker mit
Danille gefocht. (§iir 6—8 Perjoner.)

by
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GErdbeer-Wandneln,

Atan macht auf dem Brette einen Teig an von 10'/, Defa-
gramm (6 $oth) Butter, 153/, Defagramnt (9 Loth) ekl
5'/, Defagramm (3 Loth) Fucker und Fnapp 2%/, Defagramm
(1'/; £oth) gefdhalten und fein geftofenen Utandeln, walkt ihn ditnn
aus, fticht ihn mit den MWandelformen aus, Sriicdkt den Teig in
dte Sormen und bdctt ihn langfam. Utan fallt die Wandeln mit
&robeeren und gibt etwas gefponnenen Fucer dariiber.

Obft-IWandeln nady Dehne,

Atan treibt 8%/, Defagramm (5 £oth) Butter mit | Dotter
ab, gibt 7 Defagramm (4 Loth) Suder, 7 Defagramm
gefchdlte und fein gefchnittene Ufandeln und 14 Defagramm
(8 foth) UTehl hinein, macht den Teig gut an, walft thn diinn
aus, fticht ithn mit den Wandelformen aus, dritcht ihn in dte aus:
gejtaubten Sormen ein, badkt thn jdhon gelb, fiillt Ste Wandeln
mit Mbjt und iibergicft dasjelbe mit gefponnenem FHucter.

Friidpten-Wandeln ans Brilelteig,

7 Defagramm (4 £oth) Sucter, 10"/, Defagramm (6 Loth)
Butter, 14 Defagramm (8 Loth) NTehl und | Dotter auf dem
Brette anmachen, den Teig diinn auswalten, ausftechen, i die
Wandeln driicken und bacen. Ulit Compot gefitllt ferviven.

WeidyTel-Budyen.

Atan viihrt 271 Defagramm (12 Loth) Sucter mit 6 Dottern

vecht gut ab, gibt damn 7 Defagramm (4 Loth) feine Semmel:

brojeln, 21 Defagramm (]2 Loth) gefdhdlte, fein geftogene
Atandeln und den Schunee von 5 Klar hinein, fiillt die Kalfte der
Utafle in ein ansgeftrichenes Tortenblech, beleat fie mit MWeichieln,
aibt den Rejt der Ulaffe dariiber, jtectt oben wieder Weichjeln
ein und [afit den Kuchen bet mdfiiger BHike backen.




Kuchen und Torten, 293

Weitgel-Bucpen mit Tpanifthem Wind,

Marnt macht von 14 Defagramm (8 Loth) Butter, 14 Defa:
gramm Utehl, 7 Defagramm (4 €oth) Sucer, 2 Dottern uno
etwas Sals einen Tetg an, ftreicht ihn diinn auf ein Blech,
belegt ihn ganz dicht mit ausgeldjten MWeichjeln, [aft ihn in der
Rébre iiberbacken, fiberjicht ithn dann mit fpanijchem Iind von
14 Defagrammt (8 €oth) Sucker und dem Schiee von 2 Hlar
und ftellt ihn wieder in die RBhre bis er ausgebacen ijt.

Hiv[dpen-Ruhen am Bledy gebathen.

28 Defagramm (16 £oth) Ntehl brdfelt man mit 127/, Defa-
gramm (7 €oth) Butter fein ab, gibt dann 2 Efldfel voll
Rahm, cbenjovtel Wein, 1 ganzes &, [ Dotter, ein wenig
Sal; und Sucler dazu und mengt den Teig fo lange bis er
feine Blafen mehr macht. Nlan walft den Teig dann mefjer:
riifendic aus, legt ihn auf ein Blech, jtreut Semmelbrdjeln
darauf, beleat ihn bdicht mit Kirjchen, beftreut ibn ftack mit
Suder und [aft ihn langjam in der Rohre bacten.

HKirfdyen-Bindgen anf onderve Hrt, auf dem Bledy gebacken.

Don 4 Defagramm (8 foth) Tehl, ebenjoviel Butter,
dann gleichviel Zuder und ungejchdlten, fehr fein gejtofenen
Utandeln macht man mit 2 ganzen Eiern einenr Teig, den man
gut Fretet, dann diinn auswalft, auf dem Blech mit Kirfchen
belegt und in der Rohre bactt.

Hiv[rhen-Hudyen.
14 Defagramm (8 €oth) Butter werden flaumig ab-
getrieben, dann rithrt man nad) und nach 5 Dotter, 2 ganze
€ier, 7 Defagramm (4 Soth) aefdhdlte, febr fein gejtofene

Alandeln, 14 Defagramm (8 Loth) Suder, ‘etwas Citronen:

fchale und sulest noch 14 Defagramm (8 Soth) 2Tehl hinein,
flllt die Ralfte Ses Teiges in ein ausgeftrichenes Tortenblech,
legt Kirjchen davauf, gibt den iibrigen Teig dariiber, ftectt oben:
anf wieder Kirjchen mit dem Stiel ein und backt den Kuchen
langfam in Ser Rb’l}t‘:c.
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HKivTen-HBupen anf andere HArt
Nian treibt 14 Defagramm (8 Loth) Butter flammig ab,
gibt danmn nadh und nach 14 Defagramm (8 foth) Fuder,
ebenfoviel aut abgemwifchte, mit der Schale fein geftofene Atandeln,
4 Dotter, 7 Defagramm (4 €oth) ANlehl, ctwas Citronenfchale
und den Schnee von 4 Klar hinein, verciihrt bdie 2tajje guf,
flillt fie sur Bdlfte in ein ausgeftrichenes Tortenblech, beleat fie
mit Hivichen, gibt bie iibrige Ufajje darauf und ftectt oben
wieder Hirfdhen ein. Der Kuchen wird bet mdfiger Hifse langjam
acbacten.

Bividen-BRudhen ohne Wandeln,

14 Defagramm (8 foth) Butter fein abtreiben, 14 Defa:
gramm (8 €oth) Jucder und nach und nadh 5 Dotter langfam
hinein verrithren, dann 14 Defagramm feines UTehl dazu und juleft
den Schiee von 2 Hlar darunter mijchen. Die Alajje wird in
eine mit Butter ausgeftrichene Tortenform (1/, Pfund Groge)
gefitllt, mit Kirfchen oder MWeichieln belegt und langfam gebacten.

RirTdpen-Buhen mit KipFelbriifeln.

21 Defagramm (12 €oth) Butter werden flanmia ab:
gefrieben, dann rithrt man [angjam 10 Dotter, 2| Defagranum
(12 £oth) Suder und 17"/, Detagramm (10 Loth) feine Hipfel:
bréfeln hinein, fiillt die Ralfte der Ulaffe in ein ausgeftrichenes
Tortenblech, beleat fie mit Hirfchen, gibt den Rejt des Teiges
barauf, ftecft obenauf wieder Hirfchent ein und [dft den Huchen
fehr langjamt bacten.

Rivfen-Zndien mit Semmelbrafel.

28 Defagramm (16 Loth) Butter werden gut abaetrieben;
damn rithrt man nach und nacdy 28 Defagramm (16 Loth) aut
abgewijchte, mit dexr Schale fein gejtofene Ulandeln, 28 Defa:
aramm Jucer, ebenjoniel feine Semmelbrdfeln, 10 Dotter und
den: Schnee von 3 Klar hinein, fiillt die Ulaffe in ein aus:
geftrichenes Cortenblech, leat in die Ulitte Kirfchen ein, ftect
obenauf auch Hirjchen mit dem Stiel ein und bacdt den Huchen
bei mdgiger Bife.




Kuchen und Tovterr,

MbR-Fudpen mit Limger Teig.

14 Defagramm Butter werden flauntig abgetrieben, dann
gibt man langjam 14 Defagramm (8 oth) Suder, 5 Dotter,
eine Rand voll UTandeln, welche mit der Schale fein geftofen
and dabei mit Rum angefeuchtet worden find, und 17!/, Deta:
gramm (10 €oth) Alehl hinein, wverrithrt 2Ales gut mnd ftellt
die Majje damn fiiv 1—2 Stunden an einen falten @Ort. Hieranf
ftreicht man den Teig fingerdic auf ein Tortenblech und ftellt ihn
in die R6hre; wenn er gelb wird, belegt man ihn mit frijchem
@Bjt und badkt ihn dann erft fertig. Befonders empfehlenswerth
find dazu Ribifeln, Miarillen und Fwetjchten.

Gevithrte Linger Torte.

14 Detagranum (8 Loth) Butter werden flaumig abgefrieben,
dann aibt man nach wnd nach gleichoiel Vanille-:ducker, ebenjo:
piel mit der Schale fein geftofiene tandeln, welche durch ein
Sieh paffict worden jind, 6 Dotter, 2 ganje &ier, 8 geftofene
Gewiirsnelfen, 1 Haffeeldffel voll Simumt und ganj sulet 14 Deta-
gramm (8 £oth) UTehl hinein, ftellt die Nlajie an einen Fiblen
Ort, filllt Sann die Hdlfte n eine Tortenform, ftreicht Atar:
melade Savitber, aibt odie iibrige lafje davauf, gaibt mwieder
Niarmelade obenanf, macht ein Gitter davitber und bddt die
Torte | Sthude lang fehr lanafam bei mdfiger Hige.

Gerithrie Linger Torte anf andere Art,

28 Defagramm (16 Soth) werden flaumig abgetrieben,
damn aibt man (4 Detagramm (8 §oth) auder, 5 Dotter,
7 Defagramm mit der Schale fein aeftofene Atandeln und
14 Defagramm (8 Coth) ATehl dazu, vithet es gut ab, fillf es
in ein @ortenblech, beftreicht es mit Eingefottenem, gibt ein
®itter von Teig dariiber und bddt die Torte vecht [angjam
in der Rdhre.
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Grerithrte Linger Tovte anf dritte Art.

Atan treibt [4 Defagramm (8 Soth) Butter ab, riihet
dann nach und nach ebenjoviel Fucker, 7 Defagramm (4 Loth)
gut abgewijchte, mit der Schale fein sujantmengefchnittene
Uiandeln, 2 Dotter und 14 Defagramm (8 foth) ATehl hinein,
filllt die Ulajje in ein Cortenblech, ftretcht &inaefottenes

daranf, macht obenanf ein Gitter von Teig und laft dte Torte
langfam bacten.

Bramne Linger Tovte.

28 Defagramm (6 Loth) Butter werden flawmig abge-
trieben, dann gibt man Solgendes in der genauen XReihenfolge
langfam hinein: 8 hartgefochte und pajjicte Dotter, 28 Defa:
gramm (16 €oth) mit der Schale fein geftofierte und vorher
forafdltig abgewijchte ATandeln, 28 Defagramm (16 Loth)
ducer, 2 Kérnchen Wengewiir;, 2 Gewitrsnelfen und 1 Stiictchen
Simmt. Il man die Torte weidh baben, jo aibt man den
Saft von einer halben Citrone dazu. MWenn Alles aut ver:
rithet ift, fillt man die Atafje in ein Tortenblech, legt obenauf
cine Oblate, bejtreicht diefelbe mit &magefottenent, leagt einen
Ceigftreif am Rand herum, madht ein Ceigaitter und lafit die
Torte | Stunde lang in der mdfig warmen R3hre backen.

Biscuit-Tarte,

28 Defagramm (16 Loth) Sucer veibt man an einer
Orange ab und treibt ihn mit 12 Dottern recht gut ab; dann
gibt man den feften Schnee von 5 Klar dazu und sulet menat
man 17'/, Defagramm (10 £oth) feines NTehl davunter. Ein
Tortenblech wird ausgeftrichen und ausgeftdubt, die Alajje wird
eingefiillt und eine Stunde lang fehr langfant gebacen.

Gefitllter Germ-Budyen,

Knapp 16 Defagramm (9 Soth) Butter treibt man ab,
vithrt 8 Dotter fehr [angfam hinein, gibt 17!/, Defagramm
(10 £oth) NTehl, Sucker nach Belicben, etwas Sals und 3'/, Defa
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granm (2 €oth) Germ, weldhe in lauwarmer ATilh geldjt 1t
dazu und fchlagt den Teig gut ab. MWenn der Teig gegangen
ift, Deftreicht man wvier gleiche runde Papieve damit und gibt
dvei davon aleich in die Rdhre. 2Auf die vierte Scheibe leat
man eine §itlle von Topfen, der mit etwas Vutter und | &t
abaetrieben worden ift, und ldft fie dann auch langjam bacten.
Wemn der Teig gebacten und ausgefiihlt ijt, fo legt man auf
die Topfenfiille ecine Scheibe, bejtreicht Odtefelbe mit Utavillen-
@ingejottenem, legt wieder eine Scheibe daranf, belegt diefelbe
mit Niohnfiille und gibt sum Schluffe die vierte Schetbe darauf.
Sur Nohnfitlle wird der geftofiene ANMohn mit Suder und
einem Fleinen Stiickchen Butter gefocht.

Torte mit Créme-Fiille,

Nan macht von 17!/, Defagramm (10 Loth) 2tekl
14 Defagramm (8 foth) Buiter, 14 Detagramm Sucker und
1 Dotter auf dem Vrette einen Teig an und [ift thn rajten;;
damnt werden davoit 5—4 ganz dfinne Bldtter im Tortenblech
gebaden, mit $iille bejtrichen, anfeinander geleat und auf
der Schitffel, weldhe 3u Tijh Fommt, mit beliebigem Eis
fiberzogen. Sehr gut ijt daju eine Hafelmuf:Créne und Choco:
labde-Eis.

Topfen-Torte,

Nian treibt 7 Defagramm (4 Loth) Vutter mit 7 Deta:
gramm Topfen, & Dottern, 7 Defagramm mit der Schale jehr
fein geriebenen Utandeln und 7 Defagramm Suder gut ab,
mifcht den Sdnee von 4 Klar und sulet | EBLSffel voll
Semmelbrdfel darvunter, fitllt dte Alafje in eine ausgejtrichene
Tortenform und [dft fie langfam in der Rohre baden. 2lan
fann entweder dem Sucder etwas Citvonen-Gefdhmad geben
oder auch etwas Danille dazu mnehmen. &s ijt fehr rathjam,
dte Ntandeln sulefst in die Nlafje su verrvithren. Lauwarm obder
talt 3u ferviren. (§iir 5—6 Perfonen.)
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Wohu-Torte.

Alan riif}l't 14 Defagramm (8 Loth) Danille-Fucfer mit
2 ganzen Etern und 3 Dottern recht {chaumig ab, gibt 14 Deta:
gramm (8 $£oth) fehr fein geriebenen 2Tohn und jzulet bden
Schnee von 3 Klar dazu, filllt es in ein ausgeftrichenes Torten:
blech, bactt es fehr l[angjant und iibersieht die Torte, wenn fie
ausgefithlt ijt, mit Chocolade-Eis.

Torte von Tpanilthem Wind,

3 den Schiee von 8 Hlar gibt man 56 Defagramm
(32 Loth) Fucfer und Danille und badt davon 4 Bldtter in
dem Tortenblech (*/, Pfund Grofe); dann {hidgt man 7 Deci
liter (2 Seidel) @Mbers, gibt Sucder nady Gefhmact darunter
und fiillt den Schaum jwifchen die Bldtter ein.

Blitter-Torte.

21 Defagramm (12 €oth) Butter, gleichviel ATekl,
10"/, Defagramm (6 foth) Sucfer und cbhenjoviel gejchalte,
fehr fein geftofene Utandelit werden auf dem BVrett abgerebelt;
damn gibt man | Dotter dazu, walft den Teig gut aus und
bacft dbavon 3 Bldtter im Tortenblech fchon gelb. RHierauj be-
jtreicht man odte Blatter mit Eingefottenem, legt fie aufeinander
und beeift die Torte. Fum &is braucht man [7'/, Defagramm
(10 £oth) Hucter, etwas Citronenfaft und MWafjer.

Wliirbe Blitter-Torte.

Atan macht von 42 Detagramm (24 Loth) ATehl, 28 Defa-
gramm (16 £oth) Butter, 10'/, Defagramm (6 Loth) Fucler,
efwas feiner gelber Citronenfchale, 5 hartaefottenen Dottern
und etwas Citronenfaft einen Teig an, walft ihn auf dem
Brette ditnm aus und fticht 5—4 Blatter fiiv ein Tortenbledh
aus, welde man {chén gelb bacdt. Dann beftreicht man diefelben
mit &ingefottenem, leat fie aufeinander -und beeift die Torte
nach Belicben. Atan fann aus dem Teige auch fleine Torte:
[ettert machen.
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Hrot-Torte.

28 Defagramm (16 Loth) Ntandeln werden forgfaltia ab-
gewifcht, dann mit der Schale gericben; 28 Defagramm (16 $oth)
Sucter werden mit 12 Dotfern, 4 ganzen Etern und dent Ulandeln
fehr gut abgeriihrt; hieranf aibt man etwas fein gejdmittene i
tronenjchale, Citronat, ein Flein wenig Simmt, jchwach 2%/, Deta-
gramm (gut 1'/, €oth) Brotbréjeln, den Schnee von 6 Klar
und suletst noch 8%/, Defagramm (5 Soth) aeriebene Chocolabde
darunter, fiillt dte Nlaffe in ein Tortenblech und [aft fie jehr
[anafam | Stunde lang baden.

Hlandel-Torte,

28 Defagramm (1, Pfund) gefchdlte und geftofene Utandeln
vithet man mit 21 Defagranum (12 $oth) Sucer, 5 ganjen
Eiern, 4 Dottern und der Schale von einer halben Eitrone
oder ehwas Danille !/, Stunde lang, fiillt bie Ulaffe in eine
mit Vutter ausaeftrichene und mit Brdjeln ausgejtreute Sorm
und [aft fie in nicht su beifer Rohre licht baden. Ylun vithrt
man 14 Defagramm (8 Loth) Sucdter mit dem Schnee wvort
2 Klar '/, Stunde lang, gibt den Saft einer Citrone, 14 Defa-
grammt (8 Soth) gefchdlte und fein {analich gejchnitterte Atandeln,
3/, Defagramm (2 foth) ebenjo gejchnittenes Eitronat und
otwas  Citronenfchale hinein, beftreicht dte ausgeliihite Torte
mit Niarmelade, gibt rohe $itlle darauf und [t das Ganze
in nicht 3u heifer R8hre bacten.

Wiandel-Tovte anf andere HArt.

14 Defagramm (8 Soth) gejdhwellte UTandeln werden mit
ebenjoviel Suder fein geftofent und mit [ Klar pajfict; dann gibt
man 9 Dotter hinein und vithrt '/, Stunde [ang, worauf man
7 Defagramm (4 Soth) UTehl und oden Sdmnee von 6 Hlar
hifeinmijcht. Die Alafje wird in eine ausgeftaubte Tortenfornt
aeffillt, bdabei Ieichieln eingelegt und die Torte in der Rohre
lanagfam gebaden. Diefelbe ift warn und falt s effen.
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Einfarhe Handel-Tarte.

Atan mifcht 14 Defagramm (8 Loth) ungejchalte, fein
geriebene landeln mit ebenfoviel Fucker und der ganj flein
gefchnittenen Schale von | Citrone gut durcheinander, mengt
ben Schnee von 6 Klar hinein, fiillt die Nlafie in eine aus:
geftrichene Cortenfornm und [t fie ungefdbr '/, Stunde backen.

Gerithrte Wandel-Torte.

8 ganze &ier, 4 Dotter, 2] Defagramm (12 Loth) Fucker
und 28 Defagramm ([6 Soth) gefchdlte und fetn geriebene
Utandeln werden in einem Topf fehr gut vervithet und im Torten-
blech fehr [angfam gebacken.

Wandel-Torte ohne Fiille,
Ulan rithrt 28 Defagramm (16 Loth) Vanille-Fucer mit
8 ganzen Etern flaumig ab, gibt dann 28 Defagranmm (16 £oth)
gefchdlte, fein geftofene Ulandeln hinein, verriihrt fie rvecht gut,
fillt dte Alaffe in ein ausgeftrichenes Tortenbled) und backt fie
fehr fangjam. Wenn die Torte Ffalt iff, Famn man fle mit
belicbigem &ife iiberziehen.

Citvonat-Torte,

28 Detagramm ('/, Pfund) mit der Schale fein geftofiene
Utandeln, ebenfoviel Sucder, 7 Defagramm (4 Soth) fein ge:
fchnittenes Citronat, 10'/, Defagramm (6 £oth) Thocolabde,
bie Schale von | Citrone, etwas Fimmt und Welfen und eine
Hand wvoll Semmelbrdfeln muf man durdheinander ntenger,
dbann gibt man den Schnee von 9 Klar darunter, fiillt die Niaffe
i ein Tortenblech und [&ft fie langfam baden.

Briifel-Torte ohne Eier,

Don 14 Defagramm (8 €oth) Butter, ebenfoviel ATeh,
¢ Detagramm fein geftofienem Fucker, etwas Danille und 7 Defas
gramm (4 £oth) gefchwellten, gejchdlten und fein geftofenen
Ulandeln macht man auf dem BVrette einen Teig an, bacdt thn
in 3 Blattern {chon lichtbraun, legt diefelben dann aufeinander
und fiillt die Torte mit Eingefottenem.




Gemifdte Torte von Chorolade nnd Hiscnit,

Sur Biscuit-Ulaffe nimmt man 7 Defagramm (4 Loth)
Suder, 3 ganze &Eier und | Dotter, {chldgt es im Schneefeffel
und mijcht dann gleichseitig 7 Defagramm (4 Loth) Utehl und
ebenjoviel zerlaffene Butter hinein. Dann fjtreicht man eine
('/, Pfund:) Tortenplatte mit Butter aus, filllt Sie AUtajfe ein
und bacdt fie langfam in der Rohre. Fur EChocolade-Alafje
ninmt man 14 Defagramm (8 Soth) Sucker und 8 Dotter und
vithet es '/, Stunde lang; 10/, Defagramm (6 Loth) Utandeln
werden ungejchdlt geftofen, pajfirt und mit ebenjoviel geriebener
Chocolade und dem Schnee von 6 Klar in die gerithrte Ztafje
gemifcht. Dann wird auch diefe Ulaffe in der gleichen Torten:
form gebacten. Die beiden Torten werbden hierauf aufeinander
gelegt, und, nacddem man dbazwijchen AUTarmelade geftrichen
hat, beeiit.

Gemilte Tovte von Biscnit nud Brotieis.

Zur Biscuit-Niaffe nimmt man 10"/, Detagramm (6 Loth)
Sucker, cbenjoviel NTeh, gleichviel Vutter, 3 Dotter und 3 ganze
Eier. Fuder und Eer werden im Schneelefjel gefcdhlagen, dann
gibt man Sas NTeRl und dte jerlafjene Bufter hinein und badkt
dte Ulaffe in einer gut ausgeftrichenen Tortenform langjam in
Ser Réhre. Fum Brotteig nimmt man |4 Defagramm (8 Loth)
mit der Schale fein geftofene Ntandeln, ebenfoviel JSuder,
5 Dotter, 1 ganzes &, 1| Eploffel voll feine Semmelbréfeln,
etwas Zimmt und Gemiirsnelfen und verrithrt das 2Alles mit
dem Schnee pon 5 Klar, woranf man die AUlajje auch in der
Tortenform badt. Die beiden Torten werden dann aufeinander
geleat; man gibt daswifchen Ularmelade und iibersieht ote
Torte mit Suckereis.

Auk-Torte.

18 Defagramm fein geftoferte iifje, 7 Defagramm
jammt der Schale geviebene landeln, 25 Defagramm Fucker,
14 E€idotter und etwas PVanille eine Stunde abtreiben, sulest
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4 Detagramm fein gehadtes Citronat hinein vervithven und
dent. Schiee von 6 Eiweify dazu geben.  Die Nlajfe wird in 2
ober 5 2Ubthetlungen tm Tortenblech langjam gebacten, dann
macht man ote Fiille, gibt fie jwijchen bdie gebadenen Theile,
{ibersicht die Torte mit &is und beleat fie mit versucterten
Ltiiffen.  Hur §itlle mimmt man 9 Defagramm fetn gejtofene
Ltiifje, 9 Defagramm Hucer, den Schnee von 2 Eiweify und
verrithrt es ganj letcht. YOIl man bdie Torte 2mal fiillen,
fo mufy man die doppelte AUlafje von der Fitlle machen. 2tan
fann auch sur §iille efwas gefchlagenes @Obers mijchen.

Nuf-Torte auf andere Art,

Ntan rithrt 28 Defagramm (16 Loth) Suder mit § Dottern
gut ab, gibt dann nach und nady 14 Defagramm (8 Loth)
fein geftofene und gefiebte Wiiffe, 7 Defagramm (4 Loth) ge-
viebene Chocolade, 5'/,—7 Defagramm (5—4 $Loth) Hipfel:
brojeln, etmas Fimmt und Danille hinein, fitllt die Ulafje in
2 gletche @ortenbleche und badt jie langfam i der Réhre;
wenn fie ausgetithlt {ind, legt man fjie aufeinander und gibt
folgende §itlle dazwijchen: Alan Focht [4 Defagramm (8 Loth)
jehr fein geftofene iifje mit 10'/, Defagramm (6 Loth)
ftavfem Danille-Fucker tn 1%/, Deciliter UTildy, paffict es und
lapt es austithlen. Die Torte wird dann beeift und aufgeputt.
oum Eis nimmt man (4 Detagramm (8 Loth) Suder, Ci:
tronenfaft nach Gefchmack und etwas MWajjer. IVl man aus
der 2tafje Wiirfel machen, jo muf man jelbe in Papiertapieln
bacfen; Oiefelbent werden dann 2mal gefitllt und muf man
von §iille und €is um die Ralfte der oben angegebenen Ulafje
mehr machen.

Muf-Torte mit Chocalade-Fiille,

Ntan verrithrt den feften Schnee von 4 Klar mit |5 Deta:
gramm Sucker und gibt 4 Dotter dazu; diefe Ulafje rithrt nan
dann. noch 10 Alinuten lang, gibt bden Saft eciner Eitrome,
eine Ulefjerfpiie geftofenen Kaffee, [3 Defagramm geriebene
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Wiife und eine Hand voll feine Brdfeln darunter, fillt bie
Nafje in eine ausgeftrichene Tortenform und lapt fie bei magiger
Bie baden. Wenn fie falt ift, jchneidet man fie durch wmd
Fitllt fie mit folgender §iille: 7 Defagramm Butter, 3!/, Defa-
gramm (] @afel) weich gemachte Chocolade, ¢ Defagramm
Sucker, | £8ffel Cognac und [ rohes Ei freibt man flaunig
ab. eber dic gamze Torte wird juleft jerlafjene Erdbeer:
Nlavmelade gegofjen. ‘

NupB-Torte mit Oberslthanm.

2] Defagramm (]2 foth) mit 1 Klar gejtofene Ltitjje,
ebenjoviel Vanille:Fuder, | ganzes i, 8 Dotter, efwas Sinumt
und Gewiivsuelfen 1/, Stunde rithren, dann bden Schnee von
6 Klar und 4—7 Defagramm (2—4 Soth) Semmelbrdjeln dar-
unter mifchen, die Najje im Tortenblech backen, wenn fie aus:
actithlt ift, aushdhlen, mit Obersfchaum fiillen und beetjen.
Nian fann die Torte auch von Hafelnitjjen machen, damn gibt
man aber feine Semmelbrdjeln davan.

Garher-Torte.

NMan treibt 14 Defagramm (8 Loth) Butter fehr flanmig
ab, &Gt 14 Defagramm EChocolade warm werbden, damit man
fie gans fein zerdritclen fann, vervithrt fie nebft 14 Defagrantm
(8 €oth) Fucter und 5 Dottern mit der Butter, gibt dann nodh
14 Defagramm (8 foth) feines Atehl und den Schnee von
5 Klar davunter, fiillt die Nlaffe in ein Tortenblech und bactt
fie fangfam. MWenn die Torte ausgetithlt ijt, beftreicht man fie
mit Marillen-Eingefottenem und iibersieht fie mit Chocolade:
Eis. Zum &is [Gft man 14 Defagramm (8 Soth) Fucer mit
etwas Mafjer fochen bis er {dhwere Tropfen wirft; dann ver-
rvithet man’ 14 Defagramm  fein serdritctte Chocolade hinetn,
[dft es gut auffochen wnd gieft dies noch wavm itber die
Torte.
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Chorolode-Torte mit Créme gefitllf.

AUtan treibt 2| Defagramm ([2 Loth) Butter mit 5 Dottern
flammig ab, gibt dann nach und nach 28 Defagranm (16 £oth)
onder, ebenfoviel ATehl und 14 Defagramm (8 Loth) geriebene
Chocolade hinein, macht vier BVldtter davon, beftreicht fie mit
€i, Deftrent fie mit grobem Fucker und badt fie jehr langfam.
Dann legt man bdie Bldtter aufeinander, gibt Chocolade-Eréme
daswifchen und {ibergiefit die Torte mit Chocolade-Eis. Woch
che Sefteres troden geworden ift, [legt man bdie Platte von
fpanijchem Wind darauf und gibt in das Gitter nody Chocolade:
Créme. Fur Chocolabde-Créme werden 14 Defagramm
(8 foth) Chocolade mit 5'/, Deciliter (| Seidel) Waifer dick
aefocht, dann paffict und nach Gejchmad gesuctert; hierauf gibt
man 1%/, Defagramm (1| Soth) aufgeldfte Haujenblaje und
5'/, Deciliter (1 Seidel) su feftem Schaunt gejchlagenes ®bers
darunter und ftellt die Créme auf das Eis bis fie feft ift. Sum
fpantfchen Wind nimmt man den Schnee von 4 Hlar und
28 Defagranum (16 Loth) Sucter. Atan macht davon eine ditnne
Platte im Tortenblech und fprift davauf ein Gitter. Der fpa-
nifche MDind wird hievauf in der R8hre iibertrochiet.

Chorolode-Torte anf andere Hrt.

Atan treibt 14 Detagranm (8 Loth) Butter mit ebenfoviel
Danille:gucter flawmig ab, viihet 5 Dotter davunter, gibt Samn
einen HaffeelSffel voll Brdjeln, 14 Defagramm (8 Soth) mnge-
jchilte, fein gefchnittene Nlandeln, 14 Defagramm aeriebene
Chocolade und den Schnee von 3 Klar hinein und verrithrt es
nur gany leicht. Atan fillt die Alaffe in ein ausgejtrichernes
und ausgejtaubtes Tovtenblech und laft fie langfam bacen.
Wenn die Torte falt ift, iibersieht -man fie mit Eingejotterem
und aibt Chocolade-Eis dariiber.

Chocolode-Turte mit HGimbeer-Favmelade,
Utan treibt 14 Defagramm (8 €oth) Butter mit 14 Defa:
gramm Danille:Jucker und 3 Dottern flaimiag ab, ntenat den
Schnee von 3 Klar, | Kaffeeldfiel voll Brdfeln, 14 Defagramm
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ungefchilte, geriebene Utandeln und 14 Defagramm geriebene
Chocolade leicht hinein, fitllt die Ulajje in ein Tortenblech und
bact jie langfam. MWenn die Torte ausgelithlt ijt, beftreicht man
fie mit Bimbeer-Ularmelade und iibersicht jie mit Chocolade:Eis.

Hehriichen aus Chorolnde-Teig.

Ntan freibt 14 Detagramm (8 Loth) Butter gut ab, damn
werden nach und nach 6 Dotter, 14 Defagramm (8 Loth) Suder
und 14 Detagramm (8 foth) feine, weich gemachte Chocolade
hineingerithrt; suletit gibt man noch 5'/, Detagramm (5 Loth)
feine Brdfeln und den Schnee von 6 Eierflar hinein. Afan fitllt
dte ATafje in eine mit Butter ausgeftrichene Rehritcenform oder
in ein @ortenbledh, lajt fie langjam in der Réhre bactenm, und
wenn jie talt ift iibersieht man fie mit Chocolade-Eis und be-
jtectt jie mit UTandeljtiften.

Trand-Tovte,

28 Defagramm (16 Loth) Butter, ebenjootel Fucfer und
aleichoiel Biscuitmehl mit T Dottern verrithren, den Schnee
von 6 Klar nebjt dent Safte von einer halben Citrone darunter
mifchen, und das BGanze in einer Tortenform bacten.

Hiond=-orte anf ondere vt
14 Defagramm (8 Loth) Butter, gleichviel Vanille-Fucker,
den Saft von einer halben Citrone, Oie jehr fein gejchnittene
aelbe Schale einer halben Cifrome, 4 Dotter und 2 ganze Eier
vithrt man eine halbe Stunde lang, dann mifdht man [7Y/, Defa-
aramm (10 €oth) Utehl [eicht hinein, gibt dte Uiajje in eine
ansgeftanbte Tortenforn und lagt fie bei gelinder Idarme bacten.

Gand-@orte mit Rum.

Alan treibt 14 Defagramm (8 Loth) Butter flawmig ab,
gibt nach und nach langjam 2 Dotter, 14 Defagramm (8 Lotly)
oucer, 17"/, Defagramm (10 Loth) Starfmehl, 2 E§loffel voll
Rum, suleft den Schnee von 2 Klar hinein, vithrt es agut ab,
fitllt es tn ein @orfenblech und [Gft es langjam v der Rohre
bacten.

®GeroldsSauerldnder, Hodrecepte. 20




Hudyen und Torten.

Trand-Furen.

Nan mifecht 14 Defagramm Kartoffelmehl mit [4 Deta:
gramm Suder fein jujammen und theilt die Alafje in vier
gleiche Thetle. Don 18 Detagramm Butter nimmt man nur o
viel weg als man braucht, wm das Tortenblech auszujtreichen,
bas Uebrige wird eine Dierteljtunde lang gerithrt; dann gibt
man | &i hinein, rvithet 5 Atlinuten, gibt | Theil von AUTehl
und Suder bdazu, rithrt es 10 Ulinuten, aibt wieder | &,
vithet 5 Alinuten, dann den zweitenn Theil von tehl wnd
Sucer, rithrt abermals 10 UTinuten und feit das fo fort,
bis 4 &er und das ganze ATehl verritbrt jind, was im Ganjen
ungefdhr 1!/, Stunde dauert. Die Alajje wird dann in das
ausgejtrichene Tortenblech gefitllt und muf eime gufe Stunde

fangfam in der Réhre baden. Die Réhre foll unten nehr heif

fein als oben.

@rangen-Torte.

28 Defagramm (16 £oth) Ulehlsucter, ebenjoviel ge:
jhwellte, gefdhdlte und fein gefchnittene AUtandeln, 6 hart ge:
fochte Dotter fein geftofen und die fo fein als muw méglich
gefchnittene diinne gelbe Schale pon Oret grofjen @Orangen
werbden in einem IWeidling gut Odurcheinander aerithrt, damt
aibt man den Saft von einer grofien Mrange dazu, und follte
die Alafje su trocken fein, fo Fann man | Klar dazu geben.
Utan ftreicht eine Tortenformt (*/, Pjund:-Gréfe) gut mit Vutter
aus, fillt oiefelbe glatt bis zur BHdlfte an und supft oden
fibrigen @eig fdhén tlein daranj. Die Torte wird damn fehr
Filhl gebaclen; wenn fie anfangt gelb 3u werden, bdect nan fie
mit Papier 3u, [dft fie ausbacden und gibt, wenn der Reifen
entfernt ijt, in alle Dertiefungen Alarmelade.

Orangen-Torte anf andere HArt.
14 Defagramm (8 Loth) Suder, 14 Detagranm (8 Loth)
gefchdlte, aetrocinete und geriebene Ulandeln, 6 Dotter, 5'/,
Defagramm (3 Loth) Brsfeln und den Schnee von 4 KHlar rithet
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man gut ab, feuchtet es mit dem Safte von 2—5 Orangen an,
fillt die Nlafje in ein Tortenblech und badt fie jhdén langjam
bis fie gelb ift. Dann fchneidet man die Torte in halber Héhe
Surch, fiillt jie mit Eingefottenem und iibersieht fie mit &is.

Zum Eis nimmt man 21 Defagramm (12 Foth) Sucker, oden
1) 1

Saft von 2—3 Orangen und 2—3 Kaffeeldffel voll Rum.

Exdbieer-Torvte.

8 hartaefochte Dotter werden pajjivt und mit 28 Deta:
agramm (16 €oth) Vanille:Sucker, ebenjoniel Butter, gleichviel
NTehl und 4 vohen Dottern auf dem Brette 3u einem Teige
angemadyt; danm werdben 4 Blatter — ungefdahr | Centi:
meter ot — ausaejtochen und gebacken.  Jedes Blatt wird
dann mit paffirten @vdbeeren und etwas Sucker beftrichen;
bierauf leat man diefelben anfeinander und fibersieht die Torte
mit @rdbeer-Eis. Fum Eife Dbefeuchtet man 2] Detagranm
Suder mit Erdbeerjaft und ritbrt ihw fehr fein ab. Fur Sille
paffict man circa Y/, Siter (11/, Seidel) frijche Evdbeeren, oviictt
das Pajficte in einem Tuche aus und rithrt das dadurdh g,e?
wormene Nark mit Sucer nadh Gejchmad fein ab. Den Saft
verwendet man jum Eije.

@GErdbeer=-Torte anf andere HArt.

21 Defagramm (12 Soth) Butter, gletchviel ATehl, 10/,
Detagranum (6 Loth) Sucder und ebenjoviel aefchalte, fehr fein
aeftofiene Ntandeln werden auf dem Vrette abgerebelt, dann
gibt man | Dotter dasu, walft den Teig gut aus wnd backt
davon 4 Blitter im Tortenbleche jchén gelb. Hierauf Dejtreicht
man jedes Vlatt mit pafficten &Erdbeeren und etwas Hucker,
leat dic Blatter amfeinander und iibersicht die Torte mit Eis.
Sur §itlle paffict man civca '/, €iter (1'/, Seidel) frijche Erd:
beeven, odritctt das Paijficte in einem Tuche aus und riibrt das
dadburch gewonnene Utart mit Fucter nach ®Gejchmad fein ab.
Den Saft vermwendet man sum €ije, befeuchtet 21 Defagramnt
ouder damit und rvithrt es fehr fein ab.

20%
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Waldyansher-aorte.

40 Stitck Atafchanzter-2Aepfel mwerden rein abgewifcht und
mit der Schale im MWafjer gefocht bis fie aufjpringen, worauf
man jie pafjict. Auf 56 Defagramm (32 Loth) pafjirte Aepfel
nimmt nan 42 Defagranmm (24 Soth) Sucker und fodyt Beides
sufanmen bis es fich von der Cafferole [8jt. Ehwa '/, Stunbde
ehe man die 2Aepfel vom Herde wegnimmt, aibt man 7 Defa:
avamm (4 Soth) gefchalte, ftiftartia gefchnittene NTandeln, 3'/, Defa-
gramm (2 foth) Pijtazien, ¢ Defagramm (4 Loth) Pianolien,
ebenjoniel Citronat und oden Saft von 2 Citronen hinein;
dann  wird ein Tortenblech mit einem mit Wacdhs beftrichenen
Papier ausgelegt, die Alafje einaefiillt und darf mur an der
Suft trocknen. Lach emigen Stunden nimmt man Reifen und
Papter weg und iibersieht dte Speife mit belicbigem Eife.

(Fiir 10—12 Perfonen,)

HApfel-Torte.

Alan focht 56 Detagramm (32 Loth) Suder mit 3!/, Dect:
liter (1 Seidel) afjer bis er jich fchdén fpiunt, damn gibt man
56 Defagramm aefchdlte und flein gejchnittene Aepfel hinein,
rithet fie nmmerfort und [aft jie Fochen bis fie anfangen fjich
su julzen. Rierauf gibt man 14 Defagranun (8 €oth) in feine
Stiftchen gefchnittene gefchalte Utandeln, 7 Defagramm (4 Loth)
Pignolien, die fein gefdhnittene Schale und den Saft von einer
Citrone hinein und [aft es noch bei fortwdhrendent Ritbren
fochen bis es fich fchon fulst. Utan legt ein Tortenblech mit
Oblaten aus, fitllf die Aepfel hinein und laft fie nmun trocknen;
dann entfernt man Sen Reif des Vleches und beeift die Torte.
Hiersu nimmt man (4 Defagramm (8 $oth) Fucker, Citronen:
faft und, wenn man will, etwas Rum oder™anille-Liquenr.

Apfel-Torte anf anderve Hrt.
Atan lat 42 Defagramm (24 Loth) SHuder in einer
Cajjerole mit etwas Waijer seraehen, faumt das Unreine ab,
gibt damn, wenn der FHucker flar ift, 42 Defagramm (24 Loth).
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gejchdlte und in 4 Theile gejchnittene Taffetdpfel, aus welchen
das Hernhaus jorgfdltig entfernt ift, hinein und [&ft fie mit
dem Safte von 2 Citronen unter Sfterem langjamen Mmriihren
fochen bis es, auf einem $8ffel probirt, su fjulzen anfdngt
Dann gibt man 7'/, Detagrammt (10 Loth) gefchdlte, langlich
gefdinittene Mandeln und 7 Defagramm (4 foth) auch fein,
ldnalich gefchnittenes Citronat hinein, [t es noch ein wenia
auffochen, ftellt es vom Semer weg, [dft es iiberfithlent wnd
filllt es in ein Tortenblech, welches mit frijchem Waijjer aus-

aefpiilt ift. NTan fann die NTafje auch in eine andere Sorm gebern,
jtivzen und mit Svitchten belegen. (§iir 8—10 Perfonen.)

Prouencer Tovte,

28 Defagramm (16 €oth) Ulandeln werden gejchdlt,
jdywady gerdjtet, jehr fein geftofen, gefiebt unbd mit 28 Defa:
grammt Sucfer permengt; dann werden 10 Hlar 3u Schiee ge-
jchlagen und mit dem Mbigen gemifcht. Die Atafje wird damn
in einer Cortenform in nicht su heifer Rohre gebacten. Menn
die Torte ausgefithlt ift, jchneidet man fie i der halben Hdhe
durch und gibt folgende §itlle dazwifchen: ATan treibt 17!/, Defa:
gramm (10 €oth) ganj frijche, fitfe Butter flaunmig ab, aibt
28 Defagramm (16 $oth) ftarfen Danille-Fucter hinetnt wd
vithet es */, Stunde; damn gibt man den Saft von einer halben
Citrone und von einer halben tleinen Mrange und 7 Defagranui
(4 foth) UTandeln, welche gefchdlt, sujanumengejchnitten, auf
einem Papier am Bleche in der Réhre gerdjtet und dann ge:
mahlen worden find, hinein und verviihrt es gut. Die gefitllte
Torte ftellt man 2—3 Stunden an einen recht falten ®rt und
fibersieht fie sulet mit cimem gewdhnlichen Fucereis.

-
Huniidel-Torte.

T dent Schinee vont 8 Eierflar gibt man 14 Detagranmm
(8 foth) Fucter, 14 Defagramm (8 Loth) mit der Sdhale ge:
ftofene Ntandelnr, 7 Defagramm (4 Loth) Chocolade, etwas
fein aefchnittene ®rangenjehalen und nuijecht 2lles gut durch:
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einander. Dann ftreicht man jwet aleicdh grofe Tortenfornen
mit Butter aus, beleat felbe mit Mblaten und fitllt die Ulajie
s gleichen Theilen cin, worauf man fie f{dhnell in der Réhre
bactt. Utan [8)t hievauf die Mblate ab, bejtreicht die Torten mit
Marillen-Atarmelade, legt bdie zwei Theile anufeinander und
fibersicht fie mit Chocolade-Eis.

HAmerikanilthe Tovte.

Nlan treibt 31"/, Defagramm (18 Loth) Danille-Fucker
mit 6 ganzen &iern fehr gut ab, gibt dann 31!/, Defagramm
(18 Soth) gut abgewifdhte, mit bder Schale fein geftofene
Niandeln hinein, vithrt das BGanze nodh rvedht lange, fiillt es
dann tn 2 Tortenbleche und badt es bei siemlich ftarfer Hife
unagefahr | Stunde lang in der Réhre. Dann [6ft man den
einen Hudhen von bder Platte, legt beide Huchen aufeinander,
fitlllt ATarvillen-Engefottenes dazwifchen, bejtreicht die Torte mit
&i, beftrent fie mit grobem Sucer und ftellt jie noch einmal fiir
Furse Feit in die Robhre.

Hnvergletdilithe Torte.

2] Detagramm (12 Loth) Butter werden fjehr gut ab-
getricbent, dann rithrt nian langfam | ganzes &i, 2 Dotter,
2] Detagramm ([2 foth) Suder, 2—35 Gemwlirsnelten, etwas
dimmt, gan3 wenig AMuscatnufy — bdies 2Alles natiwclich fein
gejtogen —, 28 Defagramm (16 Loth) aut abgewifchte, mit der
Schale jufammengefchnittene ATandeln und juleit noch eine
Hand voll tehl hinein, fiillt die HQdlfte der Ulajfe in ein fehr
gut ausgeftrichenes Cortenblech, jtreicht recht dick Eingefottenes
darauf, gibt den iibrigen Teig dariiber und bacdt es [angjam
in der Rohre.
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