Torten,

Haidemeh=Torte.

14 Dfa. Butter werden mit dret ganzen Ciern,
14 Dfa. Zuder und 14 Dfa. mit der Sdhale geviebenen
Mandeln fehr gqut abgetrieben; bdamn werden 14 Dfa.
Haidemehl und efwas BVanille Hingugethan und die Miaffe
in einer Tovtenform langjam gebacen; die fertige Torte
wird getheilt, mit Aprifofen gefitllt und mit einem beliebigen
Ueberguf vevziert.

Bigenit-Torte.

Man treibt 12 Dotter mit 14 Dfa. fein geficbten,
an einer Gitvone abgeriebenen Jucer vedht dick ab, madht
von 6 Giflar fehr jteifen Scnee, vithrt denjelben langjam
st dem Uebrigen und ftaubt nad)y und nad)y 10%/, Dfa.
Miehl Hinein. — Dann ftreicht man eine Torvtenjorm aus,
beftvent fie mit Mehl und backt davin die Maffe in mdpiger
Rohre. — Die Torte wird mit Lunjdeis (Anhang) itber-
sogen und nacjdem fie abgetvocnet ift, Deliebig veid) mit
Friidhten verziert.

Torte mit Wandeljtiften.

Man treibt 21 Dfa. Butter flaumig ab und gi[)i
unter fortwihrendem Abtveiben 12 Dotter, 21 Dfa. fein
gefiebten Bucer, 21 Dfa. gejhalte, fein geviebene Mandeln,
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damn 10, Dfa. Mehl und 10%, Dfa. JReismeh! pazi.
Aus diefer Maffe werden in wei gleichen ausgeftrichenen
und ausgemellten Tovtenformen 2 Scheiben gebacten, Wenn
jie gelb gebacfen find, Deftreicht man bdie eine Sdjeibe mit
Himbeer- oder Aprifofeneingefottenem mnd legt bie ziveite
bavauf. Dann madt man aus 4 Gitlar jebr jteifen Sdynee,
gibt dagu 10 Dfa. fein gefiebten Jucer mit Banille, jtreicht
died oben auf die Torte, bejtedt fie mit 14 Dfa. gejchilten,
in Stiftden gefdnittenen Mandeln, beftvent jie noch mit
Banillezucer und [apt fie in der Robhre, bis Sdnee und
WMeanveln gelblich find.
Gries-Torte.

21 Dfa. fein geftoBenen, an einer gangen Gitrone
abgeviebenen Zucer tveibt man mit 6 Dottern fehr dict
ab, gibt 20 big 25 Stii fein geriebene Mandeln und von
einer Gitrone den @aft dazu; nun verviihrt man 10Y, Dfa.
feinften Rindergries und zulest von 6 Giflar den jteifen
@dynee damit. — Eine Tortenform wird mit Butter aus-
gejtrichen, ausgemehlt, die Majfe hineingegeben und langfan
gebacten. — Man trigt dieje Tovte als warme Neehifpeife
frifh aus ber NRihre, mit Himbeerfaft, Frudhtitberguf,
Chaudean oder BVanillecréme auf. Oder man [fFt die
Lorte gany ausfithlen, jdyneidet fie quer durd) in wei
Theile, Defjtreicht ben untern ZTheil mit Aprifofen- odex
Pimbeeveingefottenem, legt dann den obern Theil darauf,
ftreicht abermals Cingefottenes davauf, macht einen Bucker-
itbergufy (Anbang) und [GBt ihun trocnen. Oder man
theilt und Deftveiht die Tovte, wie es oben angegeben und
jtveicht jtatt des Biideviiberguifes Y, Riter fejten Schlag-
{dymettenjchanm, mit geniigend viel Lanillesucker vermengt,
vavauf. — Diefe Tovte ijt fehr zu empfehlen, da fie in
jever Avt der Vermwendung gut jdhmedt und nicht theuer
fommt,
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Sand-Torte.
Fitr 10 Perjomen.

Man treibt 38 Dfa. Butter, 8 Dotter, H0 Dfa. auf
einer Gitvone abgeriebenen Buder und 50 Dfa. Kartoffel-
mehl (loffeleife hineingegeben) eine Stunde ab wid rithrt
vannt 2 Qbffel Rum, bden Saft einer Citrome umd guleht
ben Simee von 8 Eitlar hinein.

Sn die ausgejtrichene und ausgemehlte Form legt
man Frenzweife Papierjtreifen und davauj einen Papiers
boben, um dag Stitrzen diefer Tovte zu erleidhtern. Das
leptere gefchieht erft, wenn fie ausgefiflt ift. Mean bict
jie in maptg Geifer Rifhre eine Stunde lang.

Sie wird beeift und aujgepubt.

Bwichad-Torte.

14 Dta. Butter werben flaunig abgetrieben, mit
14 Dfa. Juder, 14 Dfa. ungefdhdlten, geriebenen Meanveln,
14 Dta. fein geficbten Kinberiviebadt, etwas Citronenjchale
und 4 Dottern vervithet und der Teig in zivei Haljten ge-
theilt; bie eine gibt man in eine mit Buiter bejtrichene
Tovtenform und laft fie 10 Minuten Halb baden, bejtreicht
fie mit Mavilleneingefottenent und darvauf mit fejtem Sdjnee
pont 2 Gitlar und 8 Dfa. Jucter. Bom zweiten Theil des
Teiges formt man lange Rollen, welche man gitterartiq
iiber die Schneemafje legt; ben Ramd der Tovte umgibt
man mit einer etwas jtivteren Rolle, bejtreicht das Gitter
uitd den Mand mit Giffar und badt die Tovte eine halbe
Stunde lang golbgelh.

Brodtorte.

Man treibt 14 Dia. Butter vecht flawmig ab, viihet
pann 8 Dotter, 14 Dfa. gejtofenen Juder, 14 Dia. unge-
jalte, geviebene Mambdeln, 14 Dta. geviebenes Brod,
14 Dfa. geviebene Chocolade, etwag Simmt, Citvonenjdhale,
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Gewiivznelfen und ulept den fjteifen Sdnec von 8 Eiflar
hinein. — Cine Tovtenveifform wird ausgejtrichen, ausdge-
mehlt, die Torte darein gegeben und gebacten. Wenn fie
ausgefithlt ift, f{chuetvet man fjie mitten duvd), Deftreicht die
unteve Hdlfte mit Wprifojeneingejottenem, legt das obere
Blatt davanf, iibergiet bdie Torte entweder mit einem
Punjd)- oder Citroneneis (Anhang) oder mit einem Ehoco-
lade-Ueberqup (Anhang).

Brodtorte mit Mandelfiille.

21 Dfa. Buder wird mit 12 Dottern und 21 Dia.
mit Schalen geriebenen Manbeln abgetvieben, mit etiwasd
Rum angefeuchtetent Brod, etwas Gewiivznelfen, Jimmt,
Nteugeviivy, Citvonenjchale und dem Scdynee von 12 Eiflar
vermengt; dieje Mafje wird in zwei Theile gebaden und
gefiillt. Die Fiille bejteht aus 14 Dfa. gejchilten, geriebenen
Mandeln, 14 Dia. Jucder, 1 Eiflar, welche Majje u einer
Platte ausdgewalzt wird, die zwifdhen die Tortentheile gelegt
wird. Oben wird die Tovte mit Chocolade ober iweifer
®lafur itberzogen.

Linjen-Torte.
Fitr 6 Perjonen.

7 Dfa. Butter tveibt man ab und rithrt 7 Dia. Sucer,
4 Dotter und 7 Dfa. ungejchilte, geriebene NManbeln dazu.
Sulept wiegt man 10Y, Dfa. vohe Linfen ab, fodt fie
weidh, driictt fie dburch ein Sieb und gibt fie jammt Schnee
von 4 Giffar in obige MWafje, die man theilt und in wei
Zortenveifen badt. Swifchen die beiden Scheiben gibt man
Nibis ober andeves Cingefottenes und Deftrent die Torte
oben nur mit Sucer.

Banillen-Lorte.

PMan fretet 21 Dfa. Butter mit 21 Dia. Mehl,
10 Dfa. Buder, ', Sdote Banille und 10 Dfa. fein ges
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ftofene, gejchalte Mandeln zu einem Teig zujanumen, theilt
ihn in bret Theile und walzt diefe in drei vunde Blatter
aus, wovon man eined mit Jucer und langlid) gejdnit
tenen Mandeln bejtvent. Wenn fie gebacken find, Dbedectt
man gwet davor mit Eingefottenent (am beften mit Marillen=
eingefottenem), legt fie aufeinander, dag dritte, mit Weandeln
bejtveute Blatt, obenauj und bejtrent bdie Torte nochmals
mit BVanidlezucter. Man fann aud) auj dasg Eingejottene,
swifdhen bie VBlitter, Schnee mit Jucder oder Sdlag:
jdhmetten geben.
Topjen=Torte.

Auj bdem Nubdelbrette wird ein Teig, beftehend aus:
10"/, Dta. Butter, 14 Dta. Mehl, 7 Dfa. Suder, 2 Dottern
und etwad Citvonenjdjale ausgearbeitet und bavausd ein
Blatt gewalzt, basd man in der Tortenform nuv licht backt.
Wialhrendvem treibt man 7 Dfa. Butter ab, rithrt 3 Dotter,
7 Tia. Buder mit BVanille, eine Wejferfpite Salz, von
3 Rlar fejten Scdyunee wnd '/, Kilo Topfen finein und
fteeicht dies auf vden lidht gebactenen Teig, jedoch erjt, roenn
er gang audgefithlt ift.

Dann wird nochmals von 3 Klar fefter Schuee ge-
madyt, 3 Dotter, 3 Lbffel zerlaffene falte Butter, 3 Liffel
Sucer und 1Y, Lojfel Mehl davein gevithrt und das Ganze
auf ben Topfen gegofjen, worauj die Tovte nod) eine halbe
Stunde langjam gebaden wird.

Mohu-Lorte.

Der Teig dazu wird jo gemad)t, wie jemer bder
Topfen-Torte. Die Fiille ift wie folgt: 4 Delt. Mild),
6 Dfa. gute Butter, BVanille, giemlid) viel Bucer, 28 Dia.
geftofenen Mohn und 2 Tafeln geviebene Chocolade ver-
fodht man gut miteinander, iibertiihlt es ein wenig, jtreidht
¢8 anf bie licht gebactene und audy iibertiihlte Torte zwei
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fingerdicf auf und bact bdiefe nod) eine viertel Stunde,
worauf, wie bei der Topfen-Torte, bie britte Lage fommt.

Linger-Torte.

Wan jtoft 14 Dfa. ungefdhilte Weanveln, brifelt
14 Dfa. Butter mit 14 Dfq, Miehl am Nubdelbrett, gibt
14 Dta. an Citvonenfdhale ein wenig abgeriebenen Sucker
und ein ganzes Gi dbazu und fornmt darvaus eine, mit einent
Gitter und Neif verfehene Tovte, die man mit Cingefottenem
peviiert.

Gefiillte Lnger-Torte.

Yan madht ang 14 Dfa. Mehl, 14 Dfa. Butter,
welthe man mit dem Mehl bridelt, 14 Dfa. ungejdydlten,
gejtopenen Mandeln, 14 Dfa. Juder, an etwas Citronenjchale
abgeviebenr, und einem gamgen Gi am Nudelbrett einen
Leig, formt dbaraus 2 Tovtenflachen, Deftreicht fie mit Gi
und Dackt fie im Tortenveif. Gine davon wird, nadhdem
fie goldgelb gebacten, mit beliebigen Cingejottenent bejtrichen,
die jweite Platte davauf gelegt und die Tovte entieder mit
Bucereis verzievt und mit Fritchten belegt, oder nur mit
Buder beftreut.

Eite Linger-Torte.

1]

Man treibt 28 Da. Butter, 3 getodhte unb 3 vohe
Dotter und 28 Dfa. Bucer ab, avbeitet damit wnd mit
28 Dfa. Wiehl und etwas Citvonenfchale einen miirhen
Leig aus und theilt ihn in zwei ungleidhe Theile. Aus
bem groferen mad)t man eine runde Scheibe, aus dem
tleineven den Rand und das Gitter, worauf man bie Tovte
mit gerflopitem ©i Deftveicht wnd bkt Bulest fitllt man
in die Vertiefungen jwifhen dem Gitter abiechielnd ein
ounfles und ein helles Cingefottenes.
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Bad-Tovte aug Ling.

14 Dfa. Butter werden abgetricben und mit 14 Dia.
Buder, 8 Dottern, 7 Dia. Semmelbrdfeln, 7 Dfa. Mieh!
und dem Sdmee von 8 Cimweiff vermengt. Diefe Majje
wird in 3 gleidhen Tortenveifen over einer tiefen Form anf
einmal gebacfen. Ju lepterem Falle mufy die Tovte in orei
Lagen zerjdnitten werben, wovon zivei mit Créme bejtrichen
und mit ber britten bebedt mwerden.

Die Gréme Defteht aus 14 Dfa. Butter, 14 Dia.
Bucer und 14 Dfa. anjgeldjter Shocolade.

Das Gange wird mit folgender Maffe begoijen, jobald:
¢8 audgefithlt ijt. Man fodht 42 Dfa. Juder mit Y, Glas
Waffer zum jhwaden Fhig (. Anhang), diittet ihn anf
eine Marmorplatte ober fonjt eimen glatten, flachen Stein,
[apt thn austiilen, tveibt ihn mit einem Holzlifiel fo lange
ab, bis er fteif und ieif ift, avbeitet ihun Daun mit der
Hand wie einen Teig aus, bis ev wieder meid) geworden
und mengt ihm 2 Tafeln in 6 Loffel Wafjer aufgeldite
(bod) mnidyt gefochte) ©hocolade bei. Das Vegicen ver
Torte mit biefer Maffe mup vajd) gefdhehen und mit einent
Breiten Meffer davither geftvichen werben, fonit jtoct der
Ueberguf.

Sohannisheer-Sulz-Torte.

Man madyt aug 21 Dfa. Mefhl, 14 Dfa. Butter,
7 Dfa. Juder und ecinem Dotter am Nubdelbrette rajd)
einen Teig, walft ihn Heinfingerdid aus, gibt thn in die
Tortenform, belegt die Tovte mit einem fingerdiden JRand
und backt fie in méfig Heiger Rbhre gelb. — Dann preft
man abgerupfte Johannisbeeren durd) ein Tudh, gibt 14 Dt
diefes Saftesin einenSchneeteffel aufs Feuer,lift ihn d Minuters
fochen und gibt dann 24 Dfa. fein gefiebten Jucer dagu.
Dievauj mup er abermals, vom Beginne des Siedens an,
burd) 5 Minuten focjen, wobei man ihn abjdhiumt, nady
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welcher Beit fic) oben eine At diclicher Falten bildet. —
Man gibt von diefer Suly einen Theil auf die wverfiiblte
ZLorte, ftreicht fie gleicdhmifig auf, Dejtectt bie Tovte bdidyt
mit ausgefucht gleich grofen Johannisheeren, eine neben
ber amberen gefest und gieBt nun die iibvigen zwet Theile
Gulz gletdmapig daritber.

Aum. Man mup fid) mit diefer Avbeit beeilen, da
vie @uls leidht ftarr, oder wenigjtens fefter wird, und ver
Uebergup dann nidyt gleichmitpig duvchfichtiq ausfallt.

Gujtav-Torte,

21 Ofa. Butter werden mit 3 Dottern, 14 Dia.
Bucker und etwas Citvonenjdjale abgetvieben wnd 35 Dia.
Mehl bazu gemengt, worauf dag Gange in einer Tovten-
form leicht gebacdfen wird.

Bon 5 Klav jteifer Sdhnee wird mit 17 Dfa. Jucer
und Banillengejhmact vermengt, davauf geftridyen, die Torte
nod) einmal in bie Rbhre gejtellt, damit der Schnee feit
und gelb iwird, und wenn fic ausqekiihlt ift, Marilleneinge-
jottenes i verjdhiedenen Berjdhlingungen darvauj gejprist.

Auch fann man ven Teig fingerhod) auf bejtrichenem
Bledje bacfen, wie oben mit dem Schnee Dbedecen, diefen
Sudhen in vievedige Stitcchen jhneiden und jeves verfelben
mit Eingefottenem belegen.

Dobos - Torte,

Nean treibt 5 Dofter mit 9 Dfa. Jucer eine Stunde
lang ab, gibt 11 Dia. Deehl; dann von 5 Gilar fteifen Schnee
dagu, Deftreicht ein Backblech mit zerlaffener Butter und
ftreic)t von obiger Maffe 6 diiune, gleich grofie Torvten
blatter auf, bddt fie in mittelbeifer Rifre gelb, Loft fie,
fo lange fie nod) heif find vom Bledhe, runbdet wund
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vergleicht alle gleihmifiig und Dehutfam mit einem Wiefjer
fo lange fie nod) warm find (ba fie fonjt leic)t brechen),
beftreicht fie mit folgender Fitlle und legt fie auj einanbder.

Chocolade-Fiille.

b ganze Gier und 14 Dfa. feingejtofenen Juder qibt
man in einen Topf, ftellt diefen in fochendes Wafjer, vithrt
ble Darin befindlihe Maffe unausgefept mit einem
Rody[dffel ab, big diefelbe dict ift, Idft fie itberfithlen und
gibt pann 13 Dfa. zerlafjene warme Ehocolade (leptere
ftellt man in einer Pianne in die Rbhre und [aBt jie gang
weid) oder aud) fliiffig werben) in die ausgefithlte Meajfe,
wifrend dem treibt man 14 Dfa. gute Butter durd) eine
halbe Stunde ab, gibt dazu 8 Dfa. fein geviebene und mit
etwas Buder geftofiene Hafelniifje, mengt bdiefes mit der
Ghocolabefiille zujammen, bejtreicht damit jedes -eingelne
Tortenblatt, legt eines auf dbag anbdeve und vevguckert die
Torte oben mit einem Uebergup von gebrammtem Fucer.
(Anh.) Um bden nody freien Rand der Tovte herum jrveidyt
man efwad von Der Fitlle und bejtrent ihn mit ge-
jtopertent, gebranntem Jucer (rillage, fiehe Anhaug).

Sadyer-Torte. L.

107, Dfa. Butter werden mit 10", Dfa. Bucer
flawmig abgetrieben, wozu nod) 4 Dotter, dann 107/, Dta.
erweid)te Chocolade, 107/, Dfa. Mehl und von 4 Klav
fejter Scmee fommen. Die Tortenform wivd mit Butter
ausgefchmiert, mit Mehl ausgejtvent, die Majje hinein ge-
geben und fehr langfant gebacken. it dieje ausgetithlt, ird
fie mit Gingefottenem diberfividhen und mit jolgendem Ueber-
gufp begofjjen.

14 Dfa. Ghocolade werden mit einem Delt. Waffer
gefocht, nad) Ablauf von 10 Minuten gibt man 14 Dfa.
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Suder und 4 Lwjjel Whafjer dazu und focht dies jo lange,
bi3 bie Shocolabe Fivden zieht (7. Anh.), nimmt fie dann
bom Fewer weg und it fie mit einem Kodhloffel ftets
bon linfs nad) vechts hevum. Sobald fid) dort, wo man
nidyt gevithrt Dat, eine Haut bildet, ijt es Beit, die Torte
oamtit gu {iberziehen.

Sader-Torte. 11,

Dean treibt 14 Dfa. Butter gehbrig ab und gibt dann
unter fortwdhrendem Rithren 107, Dfa. fein gejtofenen
Juder, 4 Dotter, 4 Tafeln in der Riobhre evweichte Choco-
labe, etwas BVanille und Citronenjdhale, 7 Dta. Neehl und
gulest von 3 Giflar jteifen Schnee pazn. — Dieje Majje
wirh in einer Tovtenform langfam gebaden. — Die Torte
joll nur 2 Finger hody fein.

Der Uebevguf dagu 1ijt folgender: 14 Dia.
geftofener  Buder umd 3 in der NRifre aufgemweidyte
Chocoladetafeln werden mit etwas Wafjer langjam ver-
rilhet, dagu werden 2 Delt. Waffer liffelweife sugegofjen.
Man laft e8 am Feuer eine halbe Stunde fodjen, big es
oic ift unbd glimgt und ftveicht es [au itber die Zorte, Die
man vann troden tverden 4Rt

Gadjer-Torte mit Fiille.

10 Dfa. Butter, 10 Dfa. Bucker werden mit 6 Tafeln
Chocolade und 4 Dottern gur abgetricben, 4 Giflar Sdynee
langjam mit 10 Dfa, Mehl hineingerithrt und bas Ganze
gebacten, auf wei Theile zexjchuitten und wie folgt gefiillt:
2 Dclt. Symetten, etwas Banillezucker, 1 Kaffeeliffel Neehl
und 2 Dotter werden auf's Feuer gejtellt und jo lange geriihrt,
big davaus eine bidliche Majje wird, die man vom euer
wegnimmt und fo lange vithrt, bis fie ausgefithlt ift, woranf
man 1od) 14 Dfa. gut abgetviebene Butter hineinmengt.
Oben auf die Torte fommt Chocolade-Glafur.
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Huntbolvt-Torte.

8 Dotter und 14 Dfa. Bucer werden zujammen eine
pievtel Stunbde abgetvieben, dann 14 Dfa. Chocolade, die man
porher mit 4 Loffeln Whajfer an einem warmen Orte auf
geteidht Bat und 14 Dfa. ungejdiilte, geriebene WMeandeln
fehr gut damit verrithet, sulept wird der fteife ©djnee von
8 Gitlar leicht damit vermijht. Die Tovtenplatte wird
mit Butter ansgejtrichen und die Tovte in nicht zu Heifser
Rohre gebacten, worauf fie beliebig verziert wird.

Moos-Torte.

8 gange Gier, 18 Dfa. Juder, vor einer halben Citrone die
Sdjale, 8 geftofiene Nelfen, eine Mefjerfpibe Jimmt werden
in einem Sdmeetefjel fo lange gejchlagen, Dis eine bdide
Majfe daraus wicd, die man fo lange langjam vithrt, bis
fie austiflt, dann mit 14 Dfa. ungejdlten geriebeitexn
Dandeln und 8 Dfa. Semmelbrofeln vermifcht unb in einex
fohen Tovtenjorm langjom bacdt. Wenn die Torte ausges
fithlt ijt, wird fie mit folgenver Glafur iibergofjen: 10 Dfa.
Bucder mwerden mit 6 Cplbifeln Wafjer aufgefocht und
1 Cbifel Spinatiaft (f. Anf.) oder einige Tropjen griiner
Breton, fowie, foviel Staubsucer hineingeriihrr, bis die
IMafie dickliifjig ift. Da diefer Ueberguf gritn fein mufp,
parf feine ambdeve Buthat dazu fommen. Wenn die Torte
ibergofjert ift, Deftvent man fie oben und an den Seiten
ganz did)t mit 8 Dta. gebrilhten, abgejchilten und fein
gehaciten Piftagien, fo daf die Flachen wie moogbededt er-
fheinen. Auch ein hingeworfenes, vou Miandeln sufammen=
gejtelltes Gdelwei madyt fid) gut davauf.

Blitter-Torte,

Suerft brdjelt man 14 Dfa. Butter und 14 Dia.
Meehl am Nubdelbrette, dann fommen 28 Dfa. fein gejiebter
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Buder, 28 Dfa. ungejdhdlte geriebene Mandeln und ein
ganges Gi dagu. — Davaus mad)t man tafd) einen gut
bevmengten Teig und theilt ihn in 5 gleihe Theile, walkt
bie Stitde su b gleich grofen, 2 mejjevvitcenbicten Bldttern -
aus, legt fie auf ein Bacdbled) und biickt fie licht, — Danu
beftreicht man 4 Blatter mit Aprifofen-Cingefottenent, legt
jie vedht gleidymdfig auf einanber, das b. ungejdymierte
Blatt oben auf, iiberzieht die Torte mit Bunjeh-Eis (Anp.)
und [Gft fie trocknen.

Borziiglide Pomeranzen-Torte.

Nian treibt 28 Dfa. Buder, an 2 Pomeranzen ab-
gevieben, mit 6 Dottern eine [albe Stunde ab und gibt
Ddagu den Saft von 2 Pomevanzen, 5Y, Dfa. Biscuit
Brifel, 28 Dfa. gefchdlte geviebene Mandveln und gulest
ven fehu jteifen Schuee von 6 Giflar; ftreicht und ftrent eine
Lovtenform aus und bact die Torte in mittelfeifer Rohre
jehr langfam. Wenn fie iibertiihlt ift, glafivt man fie mit
Punjd) oder Pomerangeneis (fiche Anp.), [aft fie ab-
trodnen und belegt fie mit fibevsucterten Pomeramzenipalter.

Pomerangen-Torte aud Sandumajje.

5 gange Gier, 2 Dotter und 10 Dfa. Buder gibt
man in einen Schneefefjel ans Fewer und jhlagt es mit
ver Scneeruthe fo lange, bis es dic ift, 3ieht es damn
guvitdd und fhldge es wieber, bis es falt geworden; bamn
gibt man 12 Dfa. Wehl langfam verriifut dazit und julest
b Dfa. zerlafjene Butter, Davaus backt man in mittelheifzer
Rohre auf Papier, in niedrigen Tortenveifen, zwei licht-
gelbe Sdheiben, Dejtreicht eine davon mit Aprifojen-Cinge-
fottenem, legt die jweite davauf unbd beeift die Tovte mit
Punjch- oder Pomeranzeneis (Anj.).

Auch fann man die Torvte auf folgende Art madhen:
Wean bejtreicht die eine Scheibe mit Aprifofen-Cingefottenem,
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belegt fjie mit @tiiden von gejhilten und entfernten
Pomerangen legt die 2. Sdjeibe davauf, beeijt fjie mit
PBomeranzeneis und legt oben auj al8 Berzievung itber-
sucerte Pomervanzenfpalten. — Diejelbe Tovte famn auch
ftatt mit Pomeranzenfpalten mit Cievcréme gefiillt werden.

Sohannisbrod-LTorte,

Man trveibt 8 Dotter mit 14 Dfa. Bucker ab, mifht
14 Dfa. ungejchilte, geriebene Mandeln, von '/, Citrone
die ©djale, 8 geftofene Gewiivznelfen, 1 Mejjerfpite Jimmt,
8 Dfa. geriebenes Fohannigbrod und von 8 Eitlar Sdynee
Dinein, bicdt den Teig in zwei Fovmen ober Reifen 20 Mi=
nuten lang, (ERt ihn austithlen, beftreicht ben einen Theil
mit Nibis oder anbderem Cingefottenem, legt Den weiten
barauf, Deeift ibn weify (Anh.) und verziert die Torte mit
ben Sohannighrodfernen.

Nuptorte aud wilihen Niifien. L.

17Y, Dfa. Butter, 10, Dia. Buder, 4 gefochte,
purd)s Sieb gedriidte Dotter, ein ganzes &, 177, Dta.
Meehl und etwas geviebene Niifje (etwa 10 Dfa.) werden
abgetrieben ; die Majfe wird in gwei gleichen Scheiben ge-
bacten und 3wifhen diefelben folgende Fitlle gegeben:

24 Dfa. geviebene Niifje, 7 Dfa. geviebene, unge-
jehilte Mandeln, 7 Dfa. Juder und 4 CERlofjel Schmetten.

Der Ueberguf davauj ijt wie folgt:

12 Dfa. Buder werden mit dem Sajte einer Citvone
und einem Kaffeeldifel Rum in etwas Wajjer gefodht und
wenn der Bucfer nidht mebr heify ijt, dtber die Tovte ge-
gojfen, weldge man dann nod) mit halben Niijjen, weldye
in den Uebergufp getaucht werben, vevziert unbd an einem
lanmarmen Orvte trocdnen Laft.
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Wiiljhe Nuptorte, 1L

16 Dta. waljde Nufferne werben mit 25 Dfa. Bucker
fein geftofen und ourch ein Mefhljieb gefiebt; 9 Dfa. ge-
viebene, ungejchilte Nianveln, dic geftofenen Niifie und
etivas Vanille werden mit 14 Dottern eine Shmve lang
qut abgetrieben; dann vithet man leidht den bon 6 Giflar
feft gejdilagencn Schnee binein, gibt das ®ange in eine
gut mit Butter ausgejtrichene, mit Neehl ansgeftaubte Form
und lipt es langjam durd) %, Stunven baden, — Ehe
man es  ausjtitvst, madt man mit einem Hilzden bden
Bevjud), ob der Teig ourd)gebacten ift (fiehe Anp.). it
bie Tovte ausgeftiivyt und falt geworden, {dneidet man
biefelbe in 4 Bldatter und bejtreid)t jedes verfelben mit Nup-
jiille. Die Nufiitlle bereitet man wie folgt:

14 Bfa. Niiffe werden gerieben, gejtofen, mit 11 Dfa.
fein gefiebtem Bucfer und Vanille vermengt, ein Halber
Liter Sd)lagidmetten 3u feftem Schaum  gejhlagen und
die geriebenen Niifje fowie ber Suder davein gethan. Die
3 mit der Fiille Dejtrichenen Blbtter werden aufeinanber
gelegt, das 4. fommt obenauf und die fertige Torte wird
mit Punfdjeis (Anj.) itberzogen, mit Nuffernen geztert umd
gum Trodnen geftellt.

Stujtorte, II1.

14 Dfa. fein geftofener Buder wird mit 6 Dottern
cine halbe Stunbde abgetrieben. Dann berrithvt man bamit
nad) wid nad) 14 Dta. fein geftofiene Nijje, einen Loifel
voll @emmelbudfel, einen halben Lbffel Weehl, 3 Loffel
Num und etwas Gewiirz; weun dies alles sujammen nod)-
mals gut abgetrieben worden ijt, mifdht man den jteifen
Sdnee von 6 Giweif dazu. Die Tovte wird in ciner gut
ausgejtrichenen Tovtenplatte in nidht zu Beifer Ribhre ge-
baden.  Nadjpem fie ausgetithlt ijt, fdneidet man fjic in
givei Bldtter. Nun wird 1/, Liter Sd)lagjchmetten zu fefteu:

27
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Sdaum gefhlagen, dani 2 Lofjel geriebene Jitjfe und ein
Qbffel Banillegucker leicht damit vevmijdht. Diefe Fiille wird
swifdhen die beiven Blatter geftrichen und bie Tovte oben
mit Gig (Anb.) itberzogen.

Nuitorte. IV.

Mean treibt 17 Dfa. Butter ab und gibt dazu 4 harte
purdys Sieb geftrichene Dotter, 17 Dfa. fein gefiebten
Buder, ein ganges Gi, 17 Dfa. Meehl, 7 Dfa. gericbene
wiljhe Niffe. It vies gefchehen, dann backt man davon
2 gleihe Tovtenjdeiben, mad)t eine Fillle von 24 Dfa.
geriebenen Nitfjen, 7 Da. ungejchilten geviebenen Weanveln,
7 Dfa. Buder und 4 LWffeln gutem Schmetten ; verrithrt
bas miteinanber und jtreicht es auf die eine Sceibe; Ddie
sweite Scheibe legt man auf bie mit Fiille bejtrichene. Dann
iibersieht man bie Tovte mit einem Punjch- oder Citronen-
iiberqufy (jiehe Anp.), wverstert fie veid) mit perzucerten
palben Nitfjen und [Gft fie an einem warnen Orte ab-
trodnen.

Yiuftorte. V.

28 Dfa. fein gejtofene wiljhe Niifie [EHt man in
einer fauen Rbhre trocnen, treibt 28 Dfa. fein gejiebten
Buder mit BVanille und 8 Dotter durd) eine halbe Stunbde
qut ab, qibt nac) und nady die getvocneten Niifje, 4 Loffel
fein gefiebte @emmelbrifel wnd Dden fteifen Scdmee von
8 Giflar langjam vervithrt dazu. @Eine Tortenform wird
mit Butter ausgejtvidhen, ausgemehlt, die Mafjje Dineinge=
geben und eine Stunve fangfam gebacfen. Man [t fie
ausfithlen, fchueidet fie in gwei Sdeiben, bejtveicht die eirte
mit Gingejottenent ober mit der weiter angegebenen Fiille,
legt pen aubderen Theil davauf, beeift fie mit Punjch- ober
Gitvoneneis (Anh.) und [apt fie in der offenen nuv lauen
NRohre trodnen.
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Die Nupfitlle. Jn ein Topiden fommen 4 Dotter,
4 Coffel fein geftofener Buder, 4 Loffel fein geftopene
Jiiffe und ctwas Vanille; dies rvithet man gut b, gieft
oamn unter fovtwihrendem Riihren einen Delt. fehr quten
fochenden Schmetten bavauf und quirl es His es falt ft.

Jtufptorte mit Kafjeegejdhmad,

10 Gidotter zevriihrt man mit 28 Dia. Juder,
6 Bohnen von gebrannten geftofenen Kaffee, 28 Dea. fein
gewiegten Nitfjen, cinem Tifelchen Chocolabe und jdhlieflich
mit bem Schnee von 8 Eiflar. Die Maffe wird in sivei
Zheile getheilt, in gleihe Fovmen gefitllt und in nicht zu
Deifer Rbhre gebacken.

Golgenve Fitlle wird wifchen die beiden Zortentheile
gejtvihen: 21 Dta. fdhime, weifie geftofene Niifie werden
mit Deild) befeuchtet, fo daf fie einen dicken Zeig Dilven, in
vent man von 1 Ciweiy Scdnee und 15 Dfa. Bucfer mengt.
Die gefitllte Tovte wivd mit Mavillen-Gingefottenem be-
jtrichen und beeift.

Stuptorte mit Aehjeln.

3 Dfa. Butter wevden abgetvieben, 14 Dfa. Buder
S Dotter, 3 mittelgrofe, gebratene, durdhpaijivte Kodj-
dpjel, Y, Rilo ausgejteinte, wmit der Schale Flein gehackte
Walnitfje, 2 Dfa. Semmelbrdfel und von 3 Giffar Schnee
hincingemijcht. Diefe Majje wird in einem rvunden Reifen
"o @tunde goldgelb gebacten und mit Rumglafur (5. Anf.)
itbergofjen.

Hojelnuf-Lorte. I,

Nean treibt 28 Dfa, Jucder mit 10 Dottern dureh
eine halbe Stunde tiichtig ab, bis es gany dic ift, damn
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gibt man, unter fortwihrendem Abtveiben, 28 Dfa. abge-
sogene, fein geviebeme und gejtofsene Hajeluiiffe, 3, Dia.
Mehl und von 6 Gitlar den fteifen Senee bazu; bkt
saraus 3 Tortenflacpen golbgeld, lapt fie austihlen, be-
jtreicyt fie mit Uprifojen - Eingejottenent, legt fie itbev
einanber und itberzieht die Torte mit Punjdeis.

Hajelnup-Torte. 11

9 Dotter werden mit 25 Dia. fein gejtopenem Sucer
mit  Banillegefhmact  dic  abgetrichen. Dagu  fomuen
12 Dta. fein geviebene Hajeluiiffe, 12 Dta. fein gericbene
b geftofiene wilfhe Nitfje, eine fein geviebene, harte,
grofie Gemmel und julest dev fehr fteife Sdnee von 9 Gi-
flor. Die Tortenform with mit Butter ausgeitrichen, aus-
gemehlt, die Maffe eingefiillt nnd in einer fithlen JRbhre
gebacten. Man macht auf viefe Torte einen Punfditberzug,
belegt fie mit halben Riijfen und [Ept fie trocnen.

Qeidhte Hajelnuf-Torte. TIL

10 Dotter, 18 Dfa. Bucer mwerden dick abgetrieben,
18 Dta. ungejdhilte, geriebene Hajelnitfje, 7 Dfa. SGemmel-
brdfel und von 10 Giflar der Schnee Ddagu gegeben; der
Teig wird i 2 Tovtenveifen gebaden, dann mit Sdylag-
jmetten ober einer Hafelnufjeréme gefitllt wnd pben mit
®lafur iiberzogen.

Die Gréme befteht aus: 4 Dottern, 4 Lbffel fein-
gejtofienem  Judker, 4 Loffel geftofenen Nitjfen, und etwas
Ranille, was man in 1 Delt. fodjenden Schuetten ein-
vithet und quirlt bis e erfaltet ift.

Die Glajur Dejteht aus 10 Dfa. Jucer, die man
in 6 Gplofiel Wajfer anffochen [dft und mit einem Loffel
Rum und 36 Dfa, Staubzucer vermengt.
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Hajelunferéne-Torte.

Man vijtet 21 Dta. Hafelniiffe, weldhe gejchalt, ge-
vieben und mit 6 Giflav im WMirjer fein geftofen werben
wd gibt 21 Dfa. gejtofenen Juder, 7 Dfa. Mehl und
bon 8 Giflar feften Sdynee dazu; fodamn zeihnet man
ntitteljt eined Tortenveifens 2 Kreife auf Papier und ftreicht
pie Mafje fingerdict barauf; von bem iibrigen Teig fprist
man vunve, 3 Ctm. grofe Pladhen aus, bejtreut alles mit
feingejtofenem Bucer und [Gft es in mittelheifer Rohre
gologelb bacen; um das Papier von den fertigen Torten
bldttern abzuldfen, dreht man bdiefe wm und befeuchtet bas
legteve mit Wajjer. Sodann {dligt man 3/, Liter Sdlag-
jmetten zu fejtem Schaum, qibt 7 Dfa. Buder, etwas
Banille dazn und bejtreicht damit eine Scheibe, legt die
weite davanf, beftreidht diefe abermals mit vem Sdlag-
jchmetten oben uud an den Seiten, fo daf man die Plisden
rnd fevn anjesen fanm. Zulept Deftrent man die ganze
Torte mit gebranntem Jucer (Grillage).

Srampiifde Nujtorte,

Man jtogt 21 Dfa. ausgeldfte wilfde Nitffe mit
14 Dfa. Conditorbrojeln tm Morjer nicht allzu feim und
gibt fie auj einen Teller. — Jn einem Scynecteffel gibt
man 8 gange Gier mit 21 Dfa. Staubjucer, et dies ansg
euer und jdhlagt vie Majje mit der Schneeruthe jo rafd)
al8 moglicy, bis fie bicklich wie ein noch fliijfiger Brei
wird, A Probe diene, daff, wenn man die Majfe mit
per Scyneeruthe hebt, diefe fich im DHevabjliefen nicht mit
jener im Kejfel vermengt, jondern obenauf liegen bleibt.

Den Kejjel muf man wihrend des Schlagens mit
ver Sdyneeruthe abwedfelnd ndher und weiter vom Feuer
giehen; derfelbe barf nur jo heify werden, daf man ihn auf
per flachen Hand evhalten fann.

I
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Hat die Viafje die oben bejdyriebene Dide, dann jtellt
man fie ab und [4ft fie unter immeviwahrendem FRithren
falt werben. — Dann riihrt man die mit den Conditor-
brijeln geftofenen Niifje langfam in die Cievmajie.

Die Torte wird in drei Tortenveifen, in ziemlid)
heifer, jedod) anfiuglich in halboffener Rohre, die man evit
jehliefit, wenn fid) ein leichter Rrujtenitberzug seigt, gebacken.
— Sind die Tovtenfldchen fertig, damn beftveicht man fie
mit folgenber

ille.

10 Dta. abgejchdlte Hafelnitije werden im Wirjer
mit etwas Waffer zu einem feimen Bret zervieben, dann
mit beildufig b Dfa. Staubzucder auj einem Teller vevriihrt
und mit einigen Tropjen Wafjer vermengt, damit die Fiille
jich Teicht aufftveichen lapt. Dian fanm, jtatt Wajjer zu ge-
brauchen, aud) leichten Schmetten geben, dod) muf dann die
Tovte bald verbrand)t werben, da bdie Fiille jonjt leidyt
jouer oird, wag, wenn mur Wajjer bevivendet wird, nidht
s befitvchten ift. — Man Dejtveicht nur 2 Tovtenfliden
und legt bie dritte ungeftrichen davauf.

Nachbem die Tovte rund Herum gleichmapig bejdhnitten
ift, itbergieft man fie mit jolgendem Ueberguf.

Uebergup jur frams. Nujs-Torte.

Man fhlagt von 4 Giflar fehr jteifen Schnee, vithrt

pann langfam 16 Dfa. Pudersucer und zulept etwas fein
geftofiene und gefiebte Vanille hinein. — Damit Dejtreicht
man die Torte oben und unten Herum nur mit einer diinnen
Sdyidyte, die ben Seitenvand bdectt, gibt die Majje in eine
Diite mit nicht zu jtarfem Wnjaprohr und jingt von bder
Mitte der Tovte zu jprifen an und war immer um den
Mittelpuntt, in Schnecfenform Herum, bis man mit dev
duferjten Meibe endet. — Bum Schlujje fprit man auf
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ben Rand der Tovte fleine, fpibige RKitgelhen und gibt fie
filv efne viertel Stunde in eine giemli) warme Rdhre, wm
fte abtrochuen 3u laffen. — Die Vertiefungen zwifdhen den
Schnedenveihen Jprigt man dann durd) eine feine Diite mit
Aprifofencingefottenem aqus.

Sraunzdjijde Torte,

8 Dotter werden mit 12 Dfa. Juder und etwas
Citronenjchale dict abgeriihrt, dann verriihrt man dazu von
8 Giflar fehr jteifen Sdmee und qibt jchlieplich 14 Dfa.
Mehl, nuv leidht vervithrt, dazu. Aug biefer Mafje badkt
man in Tovtenveifen 2 Torvtenjdhetben nuv lidytgelb.

Chocolave-Torte ald Eiulage.

3, Dfa. ungefchilte Mandeln werben mit 9 Dfa.
Bucker grob geftofien und um  gleidymapig zu fein, burd)
ein grobes Nubelfieb durdhgefiebt, dann mit 6 Dottern,
4 Dfa. Cacaomajje, 2 Nejjexfpigen Jimmt, 6 geftopenen
®ewiirznelfen vedt abgetrieben, leicht mit 6 Eiflar fteifen
Sdynee verviihrt, endlich mit 6 Dfa. Conditorbridfeln lang=
jam vermengt und bann das Ganze in einem Tortenveif
gebaden.

Jinthe Biscuit-Cinlage.

4 Giflar jteifen Scdhnee vevvithrt man Fuerft mit
7 Dfa. fein gejtofenem Suder, dann 4 Dottern und jhliep:
lich mit 7 Dfa. Mehl. Man farbt diejes Biscuit mit
Dimbeerather und etwas Cochenille (Anhang) voth und
bactt es nur licht.

Nun madyt man eine Cinlage von

Windbmaije.

Man jdlagt von 4 Ciflar einen fehr jteifen Schnee,
[aht in einem Sdyneetefjel 28 Dia. Juder big zum fiinjten
®rade jpimnen (1. Anhang) und giept bdenfelben unter
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fortwdhrendem Nithren nur fehr langfam i den Schnee:
LBt biefen unter eitweiligem MRithven verfithlen, bejtveidyt
ein Bacdbled) odev ftarfes Papier mit ettvas Butter, itber-
wifd)t e einmal mit Seidenpapier, bemehlt es leicht wud
bidt davauf die Windmajje in cbenjo grofer Fliche wic
die andern Theile in wittelmidBiger Ndhre lichtgelb. INun
fiigt man bdie Tovte wie folgt zufammen: Su unterjt fommt
eine mweife Biscuitjdyeibe, davauf die Windmafje, dann die
Ghocolademaife, endlich die vothe Biscuitmafjfe und Zum
@dlujje die zweite weife Biscuit|heibe. Sfede diefer
Sdheiben wird mit Cingejottenem beftvichen. WMan fann die
frangdiijdhe Torte aud) aus 2 weifjen Biscuitlagen, einer
Chocoladelage und 2 Windbdctereilagen madjen, oder jtatt
ver Ghocolade eine rothe Biscuitlage geben. Die ujammen-
geftellte Tovte wird dann beeift (§. Anbang).

Rufjifhe Torte I (Cinjade Art.)

Mean madht einen Biscuit-Teig, wie bei der franzb-
jijhen Torte angegeben, ftveicht und bemehlt ein Bactbled,
gibt die Meafje fingerdict dHavauf und backt fie lichtgelh, —
Wenn fjie itbertithlt ift, fticht oder jchueidet man 2 Torvten-
bldtter bavon aus; von dem Uebrigen fchneidet man fleine
Witrfel unbd itbergieft fie mit etwas Punjdhmaife, theilt fie
pann in 3 Theile, farbt einen davon mit Cochenille (Anjh.),
den gtweiten mengt man mit etwas aufgeldjter Chocolabe,
den dritten [dft man weiff. Nun qibt man in cine Tovten-
veiffjorm bag eine Biscuitblatt, dann bdie gemengten Wiirfel
feit bavauf eingedviict, dann dag zweite Blatt wieder fejt
auf die Witrfel gedriidt; entfernt den NReif von der Form
und iibevzieht bie Torvte mit Punfcheis (Anb.).

NRujfife Torte 1T (fein).

9 groBe Eier werden mit 28 Dfa. Buder in einem
Schneefeffel eine Stunde lang gefdhlagen, Ddamn iwitd
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28 Dfa. Mehl und etwas Citronenjdale dazu verriifet, die
Majfe in zwei gleiche Theile getheilt, wovon bder eine in
einer Tortenform gebacfen, bder zweite i bret Theile ge-
theilt wirh. Jn den eviten wird eine Zafel aufgemeidte
Chocolade oder Cacaomaffe berriihrt, in den weiten Al-
fermes obev Bretom, um ihn roth ju favben, bev dritte
bleibt naturfarben. Seper Theil wird Ffitr Tich gebactern,
dann in Wiirfel gefdynitten, weldhe vermifdyt und ulegt
mit folgenber Maffe getvinft werden. Man lipt 14 Dfa,
Buder mit einem Delt, Waffer 10 Minuten fochen und
aibt 6 Lbffel  1weifien, uffifhen  Punjh oder farbine
Punfdhymajje dazu, die Torte felbjt wird i 3wei Blitter-
serjdnitten, wovon das evite ben DVoden bilvet, den
man in die Tovtenform auf ein Blatt LPapier legt und
worauj man bdie gut ourdytrinften, jufamntengemijchten
Witrfel fejt eindriickt. Das zweite Blatt fommt als Dectel
pavauf. Nun ftivgt man die Torte aus und beeift Jie
ie folgt:

Sn fogenanntem Lauterzucer (5. Anhang) rithrt man
joviel Staubzucter, daf es einen dicten Brei bildet, tropft
Punjdy- oder Citvonenjajt hinein und giefit es itber die
Lorfe, die man dann nod) in offerter, Tauer Rohre ab-
trocnen [4pt.

Brabanter-Torte,

28 DOfa. Butter brofelt man am Nudelbrette mit
28 Dfa. Mehl, gibt 14 Dfa. Buder, 14 Dfa. ungefdhilte,
geviebene oder geftofiene Manveln, von einer halben Gitrone
bie Sdjale und etwas Zimmt bagn; walzt aus diefer Teig-
maffe 3 big 4 Toctenflichen, bickt Jie in heifer jugemachter
Rbhre gelb, bejtreicht alfe Blitter, aud) basg oberfte mit
Aprifofeneingefottenem, legt fie aufeinanber, vergleicht ven
Rand der Torte mit einem jdharfen Neefler und iibersieht
diefelbe mit Punjdheis (Anbhang).
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Miitndo-Torte,

Der Teig der evjten Platte bejteht aus: 31 Dia.
Buder, die mit fejtem Schnee von 8 Klav gemifcht wwerden,
worauf man 31 Dfa. gejdhdlte, gerijtete und geftopene
Manveln dazu gibt.

Der jweite Theil: 28 Dfa. Juder werden mit
9 Dottern eine viertel Stunde abgefhlagen; von 6 Klar
Sdynee wird damit 1/, Stunde vervithrt, banu etrter halben
Gitrone Saft und Schale und 15 Dfa. Stirfemel! hinein
gemijdht. Davon fann man 1 oder 2 Blitter bacen.

Die Créme.

9 Dolt, Symetten werden mit 5 Dottern wnd 7 Dta.
Banillengucter anf der Platte gejdhlagen, bis vas Ganze
suwjommenfilt.  Hievauf werben 14 Dfa. Butter zerlajfen
und jhaumig vervithet, 1 oder 2 ZTafeln Chocolabe, bie
man warm evweichyt, hineingemijdht und fobald die Wafje
audgefitlt ijt, wird die ebenfalls abgetithlte Créme [bffel
meife bazu gegeben.

Mit diefer Créme wird die Torte gefilllt und aud)
an den Seiten und oben did bejtridyen.

Stefanie-Torte.

91 Dfa. Butter, 21 Dfa. Mehl, 107/, Dfa. Suder,
10/, Dfa. gejchilte, geviebene Mandeln und etwas Vanille
werden auf bem Brette ju einem Teige vevarbeitet, in zwei
Theile getheilt, die u runden Platten ausgewalst, mit dent
Toctenveifen abgevundet wund auj einem trocenen Bled)
gelb gebacen mwerben.

91 Dfa. gejdhilte, gelb gerbitete Mandeln werden feiu
gerieben, dann ldpt man 21 Dfa. fein gejtofgenen Buder
ofne Wafjer gelb werden, gibt die Peandeln dazu, jchitttet
1. Qiter faltes Wajjer davein und (Gt das Gange 3u
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einem Ddiden Brei auffochen. Mt diefer Fitlle wird die
cine Platte beftrichen, bie zweite vorfidhtig darauf gelegt
und ebenfallg bejtrichen; das Gamge wird mit Bucker be-
ftreut und der Nand mit grofien, auggejteinten, in Suder
emgefodyten Weidhfeln BGelegt.

yrudt-Torte.,

Aus 14 Dfa. Butter, 7 Dfa. Buder, 21 Dfa. Meehl,
3 rohen Dottern wnd ver abgeriebenen Schale einer vievtel
Citvone macht man am RNubdelbrette eine Lingerntafje, walft
fie bann rund ans, wumgibt fie mit einem fleinen Teigrand
und [ft jie in efnem Tovtenveif gang licht backen,

Dann hadt man 2 Dfa, Wanbdeln, 2 Dfa. Citronabde,
2 Dfa. ausgefdhdlte, waljde WNitffe, 2 Dia. Priinellen, 2 Tta.
©ultanen, 3 Dfa. eingefottene Lomeranzenfdyale und 6 Dfa.
gemijchte, eingejottene, abgetvoctnete ariidte, al8 Niiffe,
Meelonen, Bivnen, Reineclaudes 2¢. Als Gejdhmad mifcht
man Gitvone, Jimmt ober etwas Gewiivgmelfen hinetn,
Dann jdligt man von 4 Giflar feby jteifen Schnee, gibt
16 Dfa. Juder und bdie grob gehactten Fvitdyte, tweldje
man mit Deildufig 2 Dfa. Mehl vajeh unter einanber
mengt, hinein, Dbejtreidht damit hod) bie Lortenjlache und
jtellt diefe in eine mittelheifie Rohre, um fie lidytgelb fertig
bacfen zu lajjen.

Sajtanien-Torte,

Man treibt 14 Dfa. Zuder mit 8 Dottern ab und
mengt 14 Dfa. gefodite, durchs Sieb gedviickte Kajtanien,
8 Dfa. Semmelbrifel, etwas BVanille und von 8 Giflar
feften ©djnee Binein, badt bdie Maffe in zwei gleichen
Theilen, Dbejtreic)t den eiven mit einer Fitlle von einem
vievtel Riter Schlagidymetten und 7 Dea. Suder mit
Banillengefdymac, fest ven amvern davauf und beeijt ifu.
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Man Dbrancht zu diefer Tovte I/, Kilo Kajtanien.
Sie werden aufgefchnitten, in jiedendem Wafjer aufgetodt,
pon allen Shalen befreit und gang von Mild) bevedt,
vbllig weic) gefocht, dann gieft man bdie Wild) ab und
briictt die Raftanien durchs Sieb, von bdenen 14 Dta. i
ben Teig fommen, der Reft aber ju Kugeln odex Sajtanien
geformt, auf Stibchen geftectt und mit Bruchzucker (Anhang)
fibevsogen wird. Mit diefen verzucterten Kajtanien foirh
bie Torte vevjiert.

Dattel-Torte.

98 Dfa. gejtofener Bucer, 28 Dfa. gebriihte Man-
beln (die Dilfte gevieben, die Hiljte gehackt), 14 Dfa. auf
Nudeln gefchnittene Datteln, eine Diefferpibe gejtogene
Banille werden vermengt, mit dem Schuee von b Eiflar
Teicht vervithrt, in einem Tortenveifen auj Papier langjam
gebacten und mit Punfdhglafur (f. Anhang) iibergofjen.

Rafjee-Torte, L

Man treibt 14 Dfa. Butter ab, mengt 14 Dia.
ungejhilte geviebene Manveln, 21 Dfa. Jucer, 2 Dfa.
gemafhlenen  Raffee, eine Hanvooll Semmelbrifel wund
pou 8 Giflar Scmee BHinein und bidt biefe Maffe in
swei gleihen Fovmen. Von 2 Dfa. Kaffee wird eint
Raffecbedjer Kaffee gemadyt, wovon 1 ERlb{Tel voll i die
Fitlfe und das Webrige in die Glajur fommt.

Bur Fiille werden Y, Liter Sclagidymetten, 7 Dfa.
Bucer und 1 CRLoffel Kaffee genommen. Die Slafur wird
purd) ben RKaffee braun.

Qajfee-Torte. 1L

12 Dfa. tagd vorber gejdhdlte Mandbeln wevden mit

16 Dfa. Jucer, den man nacd) und nad) dazu gibt, im
Mirfer moglichit fein gejtofien, durch einen Nudelfether ges
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fiebt und mit 3 Giflar in einer Sebitjjel gut vevviihrt, —
Jun madgt man vou 8 Giflar fehr fteifen Schnee, rithrt
mit dev Schueeruthe b Dfa. Staubzucfer Bhinein und gibt
vavon langfam einen Eleinen Theil in die Manbdelmafje, die
pavburd) etwas fliijfiger wird, rvithrt danu vorficdhtig den
itbrigen Scnee  vagu und jtaubt H Dfa. Mehl in Has
Gange. — Davon bidt man auj einem mit fettem
Papier belegten Backbleche, unter weldhes man ein Brett
gejdpoben, 2 bis 3 Tovtenfldchen in Beifer, aber offerner
Robre. Diefe Tortenflichen werden mit einer Diite ober
Sprige, in welde die Maffe fmmt, auf folgende Weife
gentacht:

Nan  zeidnet auf iweiffem Papier einen Kreis,
begeichuet die Mitte besfelben und beginnt hier mit dem
Ausprien in Sdnecenforny, indem man eine Reihe an
bie anderve filgt, bis die lete, yeitefte Hunbung den Rand
begeichnet. Sobald diefe Tortenflachen gelblid) twerden,
wenvet man das Bled) um und backt die Tovte, welde
jedod) gelb DBleiten mufi, in gefchlofjener Riohre fertig.
Wiahrend dem mad)t man wie jolgt

bie Fitlle:

14 Dta. Staubjucter verviihyt man im Sdyneefefjel
mit 8 Dottern, gibt bazu 7 Dfa. WMehl, Y, Liter Wil
und jehldgt das am Feuer mit dev Schnecruthe zu eiwent
vicden Brei, macht von 7 Dfa. Kaffee blof eine Zaffe voll,
laRt diefen auf 4 GRlbffel einfochen, gibt ibhn in bie Fiille
und jo lange diefe nod) warm ijt, 10 Dfa. frifde Butter
vagu, verviihrt diefe gut, gibt das Gange in eine Porzellan-
jhale und ftellt e fiir eine halbe Stunve zum Gis. Damit
beftveicht man dann die gebactenen, falt gewordenen Sdyeiben,
legt Diefe aufeinander und vevzievt bie oberfte derfelben,
indem man bdie Fitlle in eine Papierdiite gibt und beliebige
Siguren damit ausfpript,

—
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Borziiglide Kaffee-Brodiorte,

8 Dotter und 14 Dfa. Juder mit Vanillegejdymad
treibt man Y/, Stunde ab, gibt nad) und nad) 1+ Dfa.
ungefchalte, geviebeme Manbeln, damu 9 Dia. gevicbene,
qefiebte Brodbrdfeln, mit ftarfem RKaffee gefendhtet wunbd
sulept vou 8 Giflar den fteifen Sdmee dagu, tweld)on man
mie langjam einmijcht. Man bacit diefe Majje n einem
fhofer Tovtenreif 1 Stunde langfam. Nadjbem bdie gebacene
Zoute falt geworden ift, jdhueidet man fie in 3 Blitter und
jtreicht zwifchen jedes eine Lage Fillle.

Die Fitlle

bereitet man wie folgt: 10Y, Dia. Huder fodt
man mit 6 Gpldffeln Wajjer, bis ev bi zu werden
beginnt (ber Bucer muf weip Dbleiben), dann rithrt
mai ifn big zum Grfalten und gibt '/, Riter (einen
Raffecbecher) fehr ftacfen jdwarzen RKaffee und 4 Blatt
anfgeldite Gallerte dagu. Wenn Alles gut vevmengt ijt, wivd
von 1, Qiter Schlagidymetten fehr jteifer Schaum gefdhlager,
berfelbe zu bem Raffee eingevithrt, Vanillegefymad dazu
gegeben und bdie Tovte damit, mitteljt einer Papierdiite
perziert, fo daff ver Rand gleicdhmdfig mit der Fitlle iiber-
ftrichen und auf das obeve VBlatt fleine Hiujden didht au
einanber gejpript werden.

Ueberguf.

Derfelbe wird Dbereitet iwie folgt: 4 Dla. ge-
fiebten Bucfer laft man in einer Pfanue ohne - Wajjer,
am  Feuer gelb werden, gibt 7 Dia. ungejdilte
Mandeln dazu wnd [Gft fie vorfichtig goldbgelb werden,
gibt fie jduell auf ein vorbeveitetes mit gang twenig
Butter iiberjtvichenes Bacblech) zum Ertalten, ftoht fie
e fie vollftindig talt geworven, im Wbrfer nur mittel:
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fein und feiht diefe Meajfe durch ein griberes Sieb, damit
fie gleihymdpig ausfieht. — Die jujammengejtellte Torte,
weldje gleid) und glatt bejdyitten werden muf, wird juerit
tingdum it etwas Fitlle beftrichen und damn mit den ge-
brannten Manbdelnr beftrent, fo daf der Rand der Torte
gleihmaBig damit itberdectt ift. Guft dann darf fie oben
berziert werben.

Bisenit Kaffee-Torte,

14 Dfa. Staubgucer treibt man mit 6 Dottern eine
©tunbe ab, vithrt dann von 5 Giflar jteifen Schnee langjam
hinein, gibt 9 Dfa. feines Tovtenmehl nach und nady dazu
und [dft diefe Maffe in einer gut ausgejtrichenen Torten-
form cine Halbe Stunbde langfam bacen. — it die Torte
ausgefithlt, fo jdhneidet man ein fingerdictes Blatt ab, HHIt
fie aus, ofne Boden und Seitenwand u verlesen und gibt
bie weifer unten angegebene, in Gig erfaltete itlle Hinein.

Raffeefitlle.

Nian fdhlgt ein viertel Liter Schlagjchmetten 3u
fteifem Schaum, bercitet aus 6 Dfa. feinem Kaffee 6 Gf-
loffel, 6t 6 Blatt Gallerte in der Hilfte des Kaffecs
auf, gibt 7 Dfa. Vanillezuder und ven Kafiee in den
Sdmettenjdhaum, [Gft diefen am Gis erjtarven und fiillt
damit bie ausgehdhlte Tovte. — Jjt dies gejhehen, jo legt
man dad abgefdnittene Deckblatt daviiber wnd beveitet ein
€i8 pon 4 Dfa. Banillegucter, 3 Gflofieln Kajfee und ein
enig Léutevzucer (Anh.). Sobald diefer Ucbergufy glatt
und didlich abgevithrt ift, itberzieht man damit die Torte.

Kaffec-Créme-Torte,
10 Dotter und 18 Dfa. gejtofencr Sucker werden
vick abgetvieben; 18 Dfa. gejhiilte, geviebene Mandeln,
10 ®fa. Conbditorbrdfeln und 2 GHldfeln fehr ftarfen Kaffee
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wird dazu gegeber, bet fejte Schuee von 10 Eiflar hineingeriihrt
und diefe WMajje in brei Reifen goldgelb gebacken. Bwei
diefer Lagen werben mit einer, ang 21 Dfa. flaumig abge-
trichener Butter, 21 Dfa. Buder, 3 Dottern, 3 Efloffeln
jftarfen Kajfee Deflehenden Gréme bejividhen, auf einander
gelegt und mit dev dritten Lage bededt. Diefe Torte wird
min mit einer ®lajur von 10 Dia. Bucer, der mit 6 Ef-
[bffeln jtacfen Raffee aujgefodht und mit 28 Dfa. Staub-
sucter vervitfpt wird, begofjen. — 14 Dfa. gejdhdlte, fein
geriebene Mandeln werden mit dem Saft Y, Citvone im
Mirjer gejtopen, 14 Dfa. Staubzucter dazu gegeben und
pa8 ®ange auf dem Nubelbrette gu einem Teig verarbeitet;
einent Theil bdesfelben legt man iiber eine Fitllhornform
und fprigt bdarvither ein feines Gitter vonm Spritglajur
(f- Anbang) in welde man ein paar Tropjen jdmwarzen
Raffee gibt; die iibrige Teigmajje wird mit ein Paar Tropfen
Bretonroja und ein Theil guitn gefirbt (mit Spinatgriin)
aus der voja Majje madyt man einen jdymalen, ausge-
sacften Rand um die Tovte herum, aug dem griimen Theil
jehneidet man einige Blitter, mit denen man einige Sucker-
vojen (gefaufte) wmaibt, bie aus dem Filllhorn gleidhjam
heraugquellen.
Matroneu-LTorte.

28 ©fa. Tags vorher gejddlte Manbeln erben im
Morjer mit 56 Dfa. an einer Citvone abgeriebenen Sucker
(vet man aber nur nach) und nady zugibt) und mit 10 Ei-
flar tm Mdrier zu einem feinen Brei vervieben und bann
in einer ©chitjjel gut vevviihrt. — Nun fpritt man mitteljt
einer Diite oder Syripe, 3wei Tovtenflachen, gang flad) und
bidht wnd zwei Oberflachen ber Dbeiden Tovten, weldhe in
Bieraten gefpritt werden. Juerft wird der RNand durd) die
Sprige aufs Papier gefprigt, damn in einem Dbelichigen
sujammenhi genden Wujter werden Ringe oder Halb-
monbde oder Wrabesfen, weldhe jedod) immer cin Fujammen=
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bingendes Ganges bilven mitfler, geformt. — Man bk
diefe auf einem Papier aufgejpristen Torten auf efnem
Badbled) in mittelheifer Rohre lichtgelb. Wenn die Tovten-
fldchen fertiq Deveitet find, fo fpritt man Heine Pliasden
auf bas Papier, foviele als eben nithig find, wm bie beiven
Lorten herum zu belegen und bt fie eben aud) lichtgelb.
Wenn Alles gebacten it, [bjt man es pom Lapier, indem
man dasfelbe auf per Ritckjeite befeuchtet wund dann langfam
bon der gebactenen WMajfe absieht. it Alfes borbereitet,
banit wendet man bag glatte Lortenblatt, mit der oberen
Geite nad) unten, beftreicht es mit Aprifojen Cingefottenem,
legt das duvdbrodhene Oberblatt varauf, vergleicht, mit
einem Meffer borfihtig jdhabend, die 2 Blitter, damit per
Jland glatt uud gleihmafig 1wird uny umgibt fie mit den
Plaschen (Hiufdhen), invem man bie gevade Fliiche Ddexfelben,
die mit etwas Cingejottencm beftrichen ird, an die Rand-
flache der Tovte andriict. Nun vevziert man pasg Oberblatt
oer ovte mittelft einer feinen Diite mit Gis in beliebigen
Farben.

Jum weifen Gis nimmt man ein vievtel Ciffay
mit fo viel Staubzucer, bap eine vecht bicke Majfe darvaus
wird, gibt einen ober zwei Tropfen Gjfigiaure hingu und
viihrt bas redht qut ab.

Jum gelben Cis, weldyes genaw jo gemacht wird,
gibt man nod) etiwas Apritofen-Cingefottenes,

Bum vothen €is jwei Zropfen Breton; im
Uebrigen madyt man e8 wie dag eife Eis,

Spanijde Windtorte mit Sdylagidymetten.

Die Maffe dazu wird genau fo gemad)t, wie die zur
Raffectorte. Wie bei jener macht man auch swei Torten-
flachen, jedoch mit ftirferem Spriganjab und jpript nebjt-
bei joviel jiemlic) grofe Plasden (Bitterpaseln) als man

Deutfdie Sodjchule. 28
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braucht um bie Tovte herum zu belegen. Diefe foith wie
bie Raffectorte in offener Rohre licht gebaden, nadjpem
man fie zuvor mit feinem Staubzucer bdird) ein Tud
bejtaubt hat. Wenn bdie Flachen und Plaschen fertig find,
legt man zuerjt ein Blatt auf eine Tortenjchiifjel, beftreicht
¢s paumendicE mit Fitlle odber Schlagidhmetten, legt die
qweite Flache davauf, bejtreicht jie wie die erjte, flebt Ddie
Plaphen, die an der unteven Seite gevade gejchmitten
werben, um ben Rand ver Torte, legt einige davon oben-
auf und fprigt dazwifdhen nad) Belieben Verzierungen von
Jiille oder Sdlagobers.

Die Fitlle

bejteht aus 4 Giffar fehr freifen Schnee und 16 Dfa
Staubgucter, den man mur langjam mit dem Sdjee ver-
vithvt und bem man etwas fein gejtofene Banille beimijcht.
— BWill man Schmettenjchaum verwenden, jo jdhligt man
von einem falben Liter Schlagichmetten jteifen Schawm,
permengt ifu mit genitgend Vanillezucier und versiert damit
bie Lorte.

Créme-Lorte mit Chocoladeiiberguf.

Aus 14 Dia. Butter, 21, Dfa. VUhl, 7 Dfa. Jucer,
3 Dottern und ctwas Citvonenjdale madht man ant Nubdel-
Drette eine Teigmajje, invem man juevjt Butter und Niehl
sufammenbrdfelt und dann den Jucer mit Citvonengejdhmad
und zulest die Dotter hinein mengt. Man walft ein groferes
Tovtenblatt aus, wmgibt es mit einem fleinen Teigreifen
und Dact es im Tovtenveif in ziemlid) heiger Rohre. Nady-
pem e ausgekiihlt ijt, wird es mit Aprifofen-Cingeottenem
beftvichen und dann 3—4 Finger Hod) mit folgenver Creme
belegt:

Gréme: Bon 6 Giflar wivd Schnee gejdhlagen, dex ja
poch) viel fejter und fteifer fein mup, als der zu Miehlipetjen.
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Wemn man ihn zu ichlagen anfingt, gibt man eine leine
Prife Suder bhinein, damit er nidht gerinnt. St ex fejt
genug, bann vithrt man 24 Dia. fein gefiebten Bucker, in
3 Abtheilungen hinein und mengt sulest etivas Banille hei. —
Das nod) vom Tortenreif umgebene Torvtenblatt wird mit
biefer biden Créme fHody iiberftrichen. tun wimmt man ven
Tortenref vorfichtig ab, jtreicht die Créme mit einem grofen
Weeffer, guerft oben wtd dann ringsherum, jo, baf vas Teig-
blatt badurd) gedect mwird, bejtreut die Torte ourd) ein
Zud) mit Staubzuder und jtellt fie auf einem Brette i
eie nur warme offene Riohre gum Erodnen. {5t die Créme
oben troden geworden, bamn itbersieht man fie mit Ehoco-
ladeglafur. — Diefe macht man wie folgt:

Chocolade-®lafur.

5 Dta. Cacaomafie lifit man auf einem Teller in
Der Ridre gergehen. — Sn einen Seffel gibt man 15 Dfa.
Suder unb 8 Dfa. Wajfer, [apt das zum jdwadjen Flug
(Anh.) fochen, mengt etwas von Hem Suder nach) und nad
sur flitfjigen Cacaomaife, riihut biefe vecht ab, filgt nach und
nad) den gangen fliijjigen Sucker Dei, [Gfit dann diefen
Uebergufy zum fehwadhen Faden (Anb.) fochen, zerveibt
(LBork.) ihu, bis die Majje glimgend glatt ijt und an per
Seite eine diinne Hautjchichte bilvet und giept dieje Glajur
tajd) und itbevall gleichmiifiig itber die oberflachlich fejt ge-
wordene Grémetorte. — Nadhdem fie rein, platt und fehin
beeift ijt, gibt man fiz in eine laue, offene Rohre sum 9Ab-
trocfnern.

Marastino-Shaum-Torte,

20 Dfa. Juder, 3 geriebene Lafeln Chocolade undy
10 Dotter treibt man eine vievtel Stunpe titchtig ab und
riihet 10 Dfa. fein gefdnittene Mandeln, 8 Dia, Semmel-
brdjeln und von 10 Giflar fteifen Schuee Dinein; fitllt dies
in einen ausgejtichenen Lortenveif, bidt es 3/, Stunven
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in mittelheifer Rohre, lafit e8 gut auskiihlen und jchneidet
¢8 pamn in 4 Blatter. — Bwijchen diefe fommt eine Fitlle
von %, Qiter Schlagichmetten gu jteifen Schaum gejchlagen
und mit vem ndthigen Jucker und etwas Maragtino-Liquenr
permijdht. Wenn die beftrichenen Blitter autf etnander legen,
with eine Marastino-Glafur (Anh.) daviiber gegojjen.

Torte mit Malaga-Sulj.

10 Dfa. Juder, 2 Tafeln geriebene Chocolade und
5 Gidotter werden jehr flaumig abgeriihrt, von 5 Citlar
jteifer Schnee, 10 Dfa. gejtofene Mandeln und 4 Dfa.
Gonbitov- ober fein gefiebte Semmelbrdjel n das Abge-
vithrte hineingemifcht und dagu eine Mejferfpige Ummoniune
gethan. — Diefe Maffe wird in eine ausgejtridhene Lorten-
form gegeben und eine halbe Stunde langfam gebacken.

Bon einem falben Liter Schlagjchmetten mad)t maw
fteifen Schaum, fiift ihn nad Belieben und mengt ein
viectel Qiter Nalaga und 10 Blitter aujgeldjte ®allerte
hinein, Diefe Malaga-Créme ftellt man fiiv 2 Stunden in
Gis, ftreicht fie damn Hod) auf die Torte, Delegt fie dicht
mit Malaga Trauben wnd ftellt fie nod) fiic 2 Stunben
aufs Eis.

Die Tovte folf Tags vorher gebaden jein, ehe mar
bie Gréme davauj fitlt.

Pijdinger-Torte.

Man nimmt 5 Karlsbader Oblaten, bejtveidht 4 davon

mit Chocolade-Fiille, legt fie aufeinander 1wnd beeift bie
pberjte mit Ghocolaveglafur (nhang).

Die Fitlle bejteht aus: 7 Dfa. Juder, 7 Dfa. Butter,

7 Dfa. ungefdhilten, geftofenen Hafelniifjen und 2 Tafeln

geviebener ©hocolave mit etwas Banille.
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Ehicago-Torte.

14 Dfa. Butter treibt man flaumig ab, gibt dazu
14 Dta. Fuder, 8 Dotter, 3 Zafeln geriebene Ghocolabe,
5 Dfa. Semmelbrofel, 5 Dfa. Mehl und von 8 Eiflar
fejten Schnee; man theilt ven Zeig und bact in mittels
heifer Rihre swei Platten in Lortenveifen bavon, ftreidt
awifhen  bie beiden obenmauf wuind auf den Seiten, Ri-
biggelee und ftreut davither gebrannten Juder (Grillage).
©odann verziert man bdie Tovte mit WDarzipanmaffe, die
man folgender Weije beveitet: Man nimmt 14 Dfa. ge-
jdhilte, geviebene Manbdeln, die mit 1 Giflar im Nivrier
fein geftofien twerden, gibt dazu 14 Dfa. Buder, verarbeitet
e8 auf einem mit Sucer beftreuten Brette 3 einem Teige,
wallt diefen diinn aus und ftidt 16 Cidjenblatter mit einer
Form davaus; aus bem itbrigen Teige ftiht man eine
tleine runde Scheibe aus, die man in die Mitte ver Zorte
Tegt, o daf ein dre Singer breiter Rand frei Hleibt auf
vie Scheibe fprist man mit €hocoladeglajur (jiehe Anhang)
ein ®itter aus; auf bem freigeblichenen Rande Hilbet marn
mit ben Gichenblittern einen Rrang, indem man je 3wei
Blitter jo legt, daf fich die Spien perfelben diber einer
rothen, vevzucerten Rividhe, wie man fie jur Berzierung
verwendet, beviihren.

Konjtantin-Torte.

14 ®fa. Butter werden flaumig abgetrieben, 14 Dfa.
Buder, 8 Dotter, 3 Tafeln geviebene Ghocolade, 5 Dfa.
Mehl, b Dfa. Semmelbrifeln und von 8 Giflar fefter
Sdjnee werden dazu gerithrt; man Dbackt das Gange bret
bievtel Stunbden in einer Tortenform, laft e austiihlen,
dhneidet e8 in 3wei Scheiben unby legt zwifdhen Ddiefelben
folgenbe Fiille: 14 Dta. Butter werden gut abgetvieben,
14 Dfa. Buder und 3 ZLafeln gerichene Ghocolade dazu
gegeben ; die Tovte wird mit Ribis- oder Pimbeergelée oben
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and an oent Seiten beftridjen und mit Grillage (). Anbang)
Dejtrent. — Aus 10 Dfa. gejdyilten Manbeln, welde mit
1 Gplofiel Waffer fein geftoen und mit 10 Dfa. Sucfer
auf dem Nudelbrette zu einem Teige pevarbeifet terben,
formt man 12 fleine Ripferin wnd 12 Kiigeldyen, die Ripfel
werden mit Ribisgelée bejtrichen, mit Grillage bejtvent, jo
auf ben Rand der Torte gelegt, daf zwiidjen jebes, eined
per mit Chocolabe glafivten Kitgeldhen fommdt.

Biftorin-Torte.

8 Dotter und 14 Dfa. geftofener Jucer werden ick
abgetrieben; 14 Dfa. ungejdilte, geviebene $Hafelniijje,
7 Dfa. feine Semmelbrdfel, von 8 Citlar fejter Sliee
mird dazu gemengt; diefe Maije theilt man in aiwet Theile,
bie in Tovtenjormen goldgelb gebacfen werden. 7 Dfa.
Buder, 4 Dotter treibt man vic ab, gibt dagu 7 Dia. un-
gefhilte, geriebene Wanbdeln, 3 Tafeln geviebene Chocolave,
1), Dfa. Semmelbrofel und von 4 Giflar ©Sdynee und
backt dieje Majfe im Tovtenveifen.

Die Tovte mwird folgendermafen zufammengejest :
Buerft fommt eine Hafelnufplatte, worauf folgernde Eréme
gejtrichen wird: 7 Dfa. Butter, 7 Dta. Jucder, 2 Lafeln
geviebene Ehocolabe.

$ierauf legt man die gebadene Ehocoladelage und be-
ftreicht fie mit folgender Gréme: 7 Dfa. Butter werden abe
getvieben, 7 Dfa. Jucer, 25 Stitc gejchilte, mit 1 CRID{fel
Wajfer feingejtofiene Piftazien hineingemijdt.

Bum Sduf legt man die zweite Hafelnuplage auf,
bfe man mit folgender Glafur iibevsieht: 4 Tafeln Choco-
{abe werden niit 8 CHlbfieln Waffer aufgeldit, bazu 35 Dfa.
Staubzucter hineingeriihrt und dasg SGange nod) warm auf
bie Torle gegojfer.
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Torte vou gebramten Mandeln (Grilfage).

41 Dfa. Mandeln werden gefjehilt, gevieben und mit
b Giflar im Mbrfer geftofen, hiezu Fommen 21 Dea. Sucer,
5 Dta. Mehl und ber Schuee von 5 Ciflar; dies wird in
ier gleidge Theile getheilt, welche i einer Dbeftimmten,
frither geeichueten vunven Form auf Papier geftvichen wund
gologelb gebadfen werden; dieje 4 Platten Bt man nun
vorjichti vom Papier ab, indem man dag Leptere bernesst
und beftreicht jede Rage mit folgenver Gréme: 28 Dfa.
geftofenen Bucter [Gfit man ofne Waffer braun werber,
gibt '/, Riter faltes Wajjer und 28 Dfa. gejchalte, gerie-
bene Wandeln in ven heifen Sucfer und lafit dies i einem
dicten Brei aujfochen. ', Kilo geftoBenen Juder lifit man
lichtgelb ofne Waijjer fochen, gibt dazu Y, Kilo Zags vorher
gejdhalte, linglic) gefhnittene Mrandeln wnd laft fie in dem
Hucer duntel vdjten, gibt die Hilfte diefer Mafle auf ein
mit Ocl Dejtrichenes Bled) wnd walzt fie moglicdyjt jchnell
gang dimn aus, fdneidet 2 GCtm. lange, 8 Gtm. breite
Streifen davang und legt fie auf ben Nudelwalfer, um fie zu
Bigen zu formen; bdie anvere Hilfte bder Najje iird
nodymals heip gemadht und ausgewalzt und i eine mit el
ausgeftridyene Form (Rorh oder Vafe) mittelft einer harten
Citvone (ber Dibe wegen) eingedriick; piefe Form mup
aug gwei Hilften Dbeitehen, damit man fie leidhter aus
jtiivgen fann. Wenn fie exfaltet find, filgt man fie anein-
anber, indem man die Rinder mit braunem Jucker bejtreicht
und aneinanver priidt. Ter fertige Aufjap wird auf bie
4 Zagen bobe Tovte gejtellt und nach) Belieben mit Fritdyten
aus Mavzipanmajje over mit Jucerobit gefitllt. Die Dalfte
ver Bidgen werden um bdie Tovte herum aufgejtellt, fo daf fie
bis zur 3weiten Lage veichen; die anbdere Haljte ftellt man auf
die Crjteven, fo daf fie itbev ven Rand bis gegen die Meitte
ver Torte reichen, wo der Auffapiteht; man fann die Tovte
auferdem nod) mit Spripglajur (. Anbang) verzieren.
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nanad-LTorte,

Man treibt 6 Dotter mit 14 Dia. Staubjucder eine
Stunde lang ab, vithrt nad) und nad) 9 Dfa. feines Wiehl
und von 5 Giflar Scynee hinein, beftreicht eine Tortenform
mit Butter, fiillt die Diajje davein, bact fjie eine Halbe
Stunde und [4ft fie vevfithlen; fjdhueidet von ber Torte
ein fingerdictes Blatt ab und Hihlt fie, ohme ben Boven
ober bie Seitenwand zu verlepen, aus.

7 Blatt Gelatine werben in einem Kaffeebecher Waifer
anfgeldft; wovauf man 14 Dfa. Juder, Y, Liter Schlag-
fchmetten und etwas Ananasjaft dagu nijdht. Die Halfte diefer
Gréme, in die man von 4—5 Sceiben Ananaswitrfel gibt,
wird in die ausdgehbhlte Torte gethan, die anbeve Hilfte
ftreicht man theils glatt itber die abgejdynittene Teiafcheibe,
weldhe bie Torte vectt, theilweife prit man damit Ver-
gierungen aqus, in bie man fleine Dreiede von Ananas-
fchetben legt.

Torte mit Aprifojen oder Erobeeren.

21 Dfa. gefchilte, geriebene Mandeln iwerden mit
6 Eiffar im Mbrjer gejtofen und mit 21 Dfa. gejtopenent
Buder, 7 Dfa. Mehl und von 8 Klar feften Schuee
perrithre.

Diefe Majje wirh in drei Neifen goldgeldb gebaden.

28 Dfa. geitofiener Jucer, etwas  Uprifojenfajt
pder ein Lbfjel Apritojencingejottenes yoerven mit 28 Dfa.
jeiner, gut abgetricbener Butter vevmengt umd auf 3wet
ver Tortenplatten geftrichen, wovauf man nod) eingehte i
Dunjt gefocjte Marillen (odber Erdbeeren) legt. Wenn bie
brei fo Delegten Torvtentfeile aufeinanver liegen, wird das
®anze mit der Créme oben und an den Seiten Deftrichen
wnd mit 14 Dfa. gefchilten, langlich gefhnittenen und golo-
gelb gerditeten Manbeln Dbejtrent.
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Himbeerfulz-Torte,

10Y, Dfa. gefchilte, gerichene NMiandeln twerden mit
3 Gitlar fein geftofe und 10Y, Dia. Juder, 3 Dia.
Wiehl wnd von 4 Gitlar Schnee Hinein geritht. Diefe
Pajje wird dbamn in einem vunden Tortenveifen qoldgelb
gebaden.

Sweite Lage.

3 Dotter, 5 Dfa. Buder treibt man dic ab, dann
rithrt man 5 Dfa. Meehl, von 3 Ciflar Sdhnee und 5 Dea.
gerlafjene Butter hinein und backt diefe Majfe ebenfalls in
runden Reifen.

Butterfiille. 28 Dfa. feine Butter tveibt man ab und
bevvithrt 21 Dfa, Buder und 3 Lofjeln Himbeerjaft vamit.
AMit der Haljte diefer Butterfiille bejtveicht man die Wan-
veljcpeibe und fept die zweite Lage bavanf. Die jweite
$iljte dient dazu, die Torte am Rande und an ben Seiten
mit ausgejpripten Sternchen zu verzieven, bdie mit fein ge-
hacten Piftazien bejtreut erben, Die innere Flade bder
Torte wird mit Himbeerjulz begofjen. Diefe wird beveitet,
mwie folgt:

2 ®Grvamm Agra (beim Droguiften zu faufen jtatt
Gelatine) wird mit 16 Cflofjeln Waijjer jo lange gefodt,
big es gang verfodyt ijt. Dazu gibt man 6 Dfa. mit 6 CHlbfeln
Waffer gefodhten Juder, 4 Cpliffel Himbeerfaft und wird
biefe Maffe, wenn fie ansgefiihlt ijt, auj die Tovte gegofjen.

Coguac-Torte.

Bu diefer werben diefelben wei Lagen gebacten, wie
bei der Himbeerjulz-Torte. Nur wird die Butterfiille da-
soijdhen von 28 Dta. feiner, abgetriebener Butter, 28 Dfa.
gejtofenem  Buder und einem Liquenvglishen Cognac
beveitet.

R ..
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Die Cognacjulz, mit welder der mittlere Raum der
Torte {ibergojfen wird, Dereitet man, indem man 2 Gramnt
Agva (beim Materialiften zu haben) mit 16 Eplfieln
Waffer zerfodht und mit 16 Dfa. in 6 Cldfjeln Wafjer
serfochten Bucfer und 1 Liquenrglasden Cognac vermijcht.

SQubilaums-Torte.

Erite und zmeite Lage.

MNean treibt 10 Dia. Buder mit 6 Dottern did ab,
gibt 12 Dfa. gerbitete, zerriebene Pafelniifje, 4 Dfa. weifse
Semmelbrdfel und von 6 Giflar Sdynee dazu und lapt
biefe Maffe in 2 Tortenreifen golbgelb baden.

Die britte Lage.

5 Dta. Jucer treibt man mit 3 Dottern did ab,
mijdht 5 Dfa. ungejchdlte, geriebene Mandeln, 2 ZTajeln
geviebene Chocolade und von 3 Ciflar Sdhnee hinein und
badt bies ebenfalls tm Tortenveifen.

Barventapenteig:

28 Dfa. geftofener Jucer wird ofhne Wajfer gelb
gerdjtet, damn gibt man 28 Dfa. tagds vorher gejdyilte,
linglic) gefdynittene Meanveln Hinein und [aft das Ganze
nodymald rijten, bis es wie gebrannter RKaffee ausjieht.
Dann gibt man die Wiajje in zwet Theilen auf ein bebltes
Bledh und driickt fie vajdh, jo lange jie wavm ift, mit einer
Gitrone fo augeinander, dafy jie dbie Form der Tortenlagen
exhilt.

Jun jept man die Torte zufjammen: 1. lidhte Lage,
dann 2. eine ber Birentahenjdeiben, 3. die Chocolabenlage,
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4. bie zweite DBiventapenjdheitbe und 5. mieder -eine
lidhte Rage.

Die Glajur dagu bejteht aus 10 Dia. Buder, der in
6 Loffeln Wajjer einmal aufgefodht wirh, gibt b Tropjen
Breton und 20 Tropfen Himbeevdther hinein und zulest
25 Dfa. Staubzuder.

©obald die Torte itbergoffen ift, belegt man fie mit
ebenfall8 glafivten Hafelnitjjen, indem man je bdrei Stiicke
sujammenfest und fo einen Rand fiiv bie Tovte bildet.

Patrizier-Torte.

I age (Biseuit.)

Man treibt 4 Dotter mit 7 Dfa. Juder gut ab, gibt
pazu 10 Dfa. gefdhdlte, geriebene Manbdeln, H Dfa. Bis-
cuitbrofel, von 4 Giflar fejten Sdhnee und bickt vag Gange
in einem grofen Torvtenveifern.

II. & age. (Chocolabe.)

4 Dotter werven mit 7 Dfa. Buder dict abgetrieben
und mit 7 Dtfa. ungejdhilten, geviebenen Mianbveln, 1 fL.
Mefferipie Bimmt, 3 geftofenen Nelfen, 2 Tafeln gerie-
berter Ghocolade und fejten Schnee vou 4 Eiflav vermengt,
fobann ebenfall$ in einer Torvtenform gebacken.

IIL. & age. (Marcipan.)

Man {toft 28 Dfa. geviebeme Meandeln mit einem
Citlar, gibt den Saft von Y, Citrone und 28 Dfa. fein-
gejtopenen Buder dbazu und vervarbeitet es zu einem Teige,
aug dem man 2 Sdeiben mit dem Tortenveifen ausiticht.
Jun febt man die Torte jolgendermafen ujammen: Juerjt
fommt die Lage von Chocolade, dann eine Warcipans
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fcheibe, dann die 1. Rage von Biscuit, davauj die 2. Mar-
cipanfdjeibe ; jebe Qage wird mit Himbeermusd oben und an
den Seiten beftridjer. Die oberfte Wearcipanlage bleibt unbe-
ftridjen; aus der iibrigen Marcipanniajje werden 8 Blitter
in vertiefte, linglidye, gezactte Fornten gebdriictt, dann ausge:
ftiteat und itber einer Bledhrolle an ber breiten Seite gebogen
unbd trodnen gelajjen. 10 Dfa. Juder und 6 LWwffel Waifer
werben einmal aufgefocht, dazu 35 Dfa. Staubzucer, 2 Dfa.
Breton (Favbemittel) und ein CHIbffel Himbeerfaft gegeben,
pie Lorte damit iibersogen und mit 30 Stiid gebriihten,
feingehacten Pijtazien am Rande fingerbreit bejtreut.

Jn die Mitte fommt eine {dhione Sucdervofe und um
diefelbe hevum werden bdie gebogenen Bldtter fternformig
gelegt; unter jedes aufgebogene Blatt legt man eine ver-
sucterte ivjche.

Non plus ultra-Torte.

14 Dfa. Suder werben mit 8 Dottern did abgetvieben
und mit 14 Dfa. ungejchdlten, geriebenen Mianbdeln, 4 Tafeln
geviebener Ghocolabe und von 3 Gitlar Schnee verviihrt.

Diefe Maffe wird in zwei Theilen in deckigen Reifen
gebacen.

4 Dfa. Jucer treibt man mit 4 Dottern dick ab und
mijdht 7 Dfa. gejdydlte, geviebene Mandeln, 3!/, Dia. Con-
pitorbrdfel und 8 Ciflar Schnee hinein, worauf darvaus
ebenfalls eine vievedige Sdjeibe gebacden wird.

Créme:

21 Dfa. feine Butter wird abgetrieben und 10/, Dia.
Buder, 4 Zafeln geriebene Chocolade und etwas Vanille
dazu gethan. :

Die Torte wird nun zujammengefept wie folgt:

1. eine der Chocolabenlagen, 2. ein viertel ber Créme,
3. bie Manbellage, 4. tvieder ein vievtel der Créme, 5. oben
die jiveite Chocoladenlage.
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Hievauj wird die Tovte oben und an den Seiten mit
ber itbrigen €réme itberftviyen unbd mit gerdjteten, gehackten
Manveln (Grillage) bejtreut, 14 gange, gejchilte Mandeln
werden in 14 Dfa. Juder, der ohne Wajjer, goldgeld
auffodyt, dreimal umgeriifyre, eingeln mit einer Gabel heraus-
genommen und wenn fie troden find in Gruppen ,% von
preien auf die Torte gelegt.
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