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aorten.

Bei Torten gilt fo ziemlid) da8 Gleide, 1was iiber Bad-
werf und feine Miehlpeifen (fiehe Seite 10 und 11) unter
o Prattijhe Winfe zur BVorbereitung der Vadgefdyirre, fiir MDiephl-
fpetferr, Sdyneefdhlagen, Manbdelftofen 2c.” gefagt rourde. Dt je
qriferer Gorgfalt nad) Angabe der eimjelnen FRecepte gearbeitet
wird, umfo fdhoner wird dad Vadwert ausfallen. Der Schnee
aur Tovte mufs jehr vajdh) gejchlagen und von befondever Steiffeit
fein. Bum Baden der Torten eignen fid) bejondersd die jogenannten
Gpringformen ober die nadyftehend abgebilvete neume Tortenform,
weldje die Firma Haardt & Co. in Wien in den Hanbdel bringt.

Abbildbung 41. Abbildbung 42.

Lar oo

Wenn die Torte ur der Form gebacen ift, jo wird diejelbe,
foferne fte fich Geim Baden angelegt Bhat, mit einem bdiinnen
Meffer ringsherum abgeldst. Sodann ftellt man das8 Garnge
auf einen Topf, welder etwad Fleiner ift al8 die Fornt, umd
britcft legtere nad) abivdrts, worauf die Torte fret um Vorjdein
fonunt. Beim Austlopfen etwva vor dem Vaden eingeftaubten,
fiberfliiffigen Dichles hilt man den Boben mit einem Viffel
feft. Der untere IRand der Form bildet eine nad) innen
gevidhtete Tleine Rinne, weldhe das Abtvopfen von Fett verhindert.
Wenn die Torte vom Bled) genommen, ({8t man fie auf mit
feinem Papier bedectten Steben austithlen und dtbersieht fie erft
vollfomment erfaltet mit beliebiger Glajur, itber bdie man nod
eine Garnitur von Fritdhten, Buderblumen, Bonbonsd 2. 2c.
arrangiert ober Spripglajur daviiber gibt. Um fich zu itbersengen,
ob die Torte ordentlich ausgebacten ift, fticht man am beften mit
einem fpigen Hilzdhen ober einer Stricdnadel davein. §Klebt fein
Teig dbaram, fo ift die Torte durdygebacen.

Stidel SKodibud. N
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Blittertorte.
PDian madje einen hod) aufgehenden Buttevteig, walle ihn

meffervitdfendi aus, fdneide o grofy, al8 dasd Tortenblech ift,
4 oder 5 DBliitter davaus, und 3wav gleich grofi oder dasd jolgende
immer etiwas Fleiner al8 das vorhergehende, itberftreiche jeded
Blatt mit einem verfprudelten Gt und bacte fie bet fehr gleich:

Abbildbung 43.

Blittertorte.

Irmt,tgu DHite, damit fie gleidhe Farbe befommen, dann itberftveiche
man ein Blatt mit Darillenmarmelade, dag jweite mit ein-
gefottenen Ribifeln, eines mit Quittenmarnelode, ein andevesd mit
@agcﬁuttmumnmlube lege bie gefitllten Blidtter iibereinander,
madje ein Gi8 dariiber und laffe die Torte ein wenig im Johy
abtrodrent. Man fann fie aud) ftatt des Cifes mit Suder beftreuen
und mif Friidhten vevieven.

OGeldyobene Torte.

Man nehme 3/q Kilo gejdhilte, linglich gefdhnittene Manbdeln,
{hlage von fech8 Rlar Schnee, gebe 3/ Kilo Buder, Citronen-
faft und Sdhalen, 35 Gramm Nehl nnb bie Pianbdeln darein,
fiirbe die DHilfte des Teiges mit drei Tiifelchen Ehocolade, beftreicie
ein Blech mit Wachs, ftreihe die Maffe davanf und bace fie.
Dann mmuhv man davon hxemngmhmtc und fingerlange \_tu:t]eu,
tolfe fie zufammen, nehme eine vunde Tortenplatte, belege fie
mit Oblaten, faffe geftofenen Buder auf ber Glut evgehen,
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taudje die Rollen Binein und richte fie fodamu bergavtig auf die

Platte. Bulest 3ieve man fie mit fleinem Jpanijdhen Wind und
gebe fie fo zur Tafel.

Grewiirziorte.

Man {dhdle 280 Gramm {fiife Deandeln, die Hilfte Jchuetde
man fein, die andere linglid), Hernach gebe man beide auf eine
Sdhiiffel, davauf 1/, Kilo 70 Gramm gejtofenen Buder,

/2

1/
I 2
gevicberte Muscatnus, einige Gewitrzuelfen, 5 Gramm Bimmt,

beides gejtofien, ferner 35 Gramm linglich gefchmittene eingelegte
Orangenjdyaler, 20 Gramm gejdnittene Piftazien, und mijde

ALbiloung 44.

alles qut unteveinauder, dann fiige man von jechs e Sdnee
Bingt und vithre e8 eine halbe Stunbde ab; mun belege man ein
Tovtenplittdhen mit Oblaten, fo auc) den NReif, gebe die Maffe
darein, gldtte fie oben su und lafje fie baden; wenn bdie Zorte
ausqefiihlt, mache man davitber ein €18, belege jie mit Cingefottenem
und trage fie yur Tofel. Wan Taun aus der Daffe auch fleine
Haufdhen auf Oblaten machen und dann biefefbe unter fleines
Bacdwerf mijdemn.

Grillafdytorte.

Man nehme /g Kilo Buder, gebe ctwad Wafjer darauf
und laffe ihn o lange fiedem, bi8 er fich fpiunt. Dann gebe
man /g Kilo gejdhiilte, geftiftete Nandeln und Rimonienjdalen

30*
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bavein, foche alles, bis e8 braun ift, driide die Miaffe damn fdynell
in eine vorher tm Wafjer geftandene LTortenformt, worin man
ben Teig austiihlen [afét. Wenn man die Tovie braudt, fo
halte man bdie Form in heiRe8 Wafjer, ftivze man die Torte
auf bie Schiiffel unbd garniere die Krufte mit gefirbtem Suder und
Piftazien ober man fitlle fie mit einem guten Rahmichuee.

fjalelnnlstorte.

Man wijde 140 Gramm Hafeluufsferne mit einem reinen
Tuche ab und reibe fie, gebe fie mit 280 Gramm geftofenen
und durdhgefiebtem Bucer auf eine Schiiffel, fitge hingu neun
Dotter unbd von wet Chweif Schnee, und rithre diefes eine volle
Stunde ab, julett verrithre man davein 20 Gramm feines Niehl,
beftreiche eine runbe, mit einem mniedrigen NReifen verjehene Form
mit Butter und ftrene fie mit geviebener, geficbter Semmel aus,
gicge den Teig hinein und laffe die Torte fangjam bacen; wenn
fie austiiblt, {titvze man fie und laffe fie falt werden. DHievauf
madie man von drei Ciwei einen Schnee, vervithre bavein drei
vollgehaufte ¥offel Suder, worauf frither bdie gange Sdale von
einer Citrone abgerieben wurde, belege die Torte damit, {telle fie
wieder in die Rihre und laffe fie bei einer gelinden Glut roth-
lid) twerden, bann zieve man fie mit einem beliebigen Cngejottenen.

Raffeetorte.

Dean nimmt el qute Taffen fdhwarzen Kaffee, rithrt ihn
mit Diehl, Ciern, Buder und Obersd ab, und (Ejét alled zu etnem
diden Kod) einfodjen; weun diefed falt ift, gibt man dret Cier-
flar und etrwad Butter dbaju, qibt das Gange auf ein Blatt von
Butterteig, mad)t einen Rand Herum, bickt die Torte und glafiert
fie mit Buder.

fjollindertorte.

Pan treibt 1/, Kilo Schmaly rvedht flaumig ab, fhldgt el
ganze Cter und fiinf Dotter nad) und nad) hinein, gibt dann
1y Rilo gefdhwellte Mandeln, welde fein geftoffen {ind, dazu
und treibt e8 tm gangen eine Stunde ab; julegt rithrt man
14 Rilo fetnes Diehl und von einer Citrome und Ovange die
flein gejdinittene Sdjale dagu, gibt zwei Theile von bem Teig
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auf bdas Torvtenbled), fitllt fie mit Cingejottenent, madyt vou dem
itbrigen Tetg Stangeln ober Krdnge, beftreicht fie mit einem
aufgeflopften Gi und badt fie Hievauf jdhon.

fRaifertorte.

Mean ftofgt 1/g Kilo Suder und ebenjoviele abgezogene Ntandeln
st einemt Brei, vermifdht damn in einem Wibrfer von adyt Hart
gefochten Ciern die Dotter mit 1/ Kilo Butter vecht qut, gibt alled

ALbildbung 45.

in einent Weibdling und verrithrt e8 lingere Seit jHaumig, gibt dbann
awet Uoffel voll feines Mehl uud vom einer Citvome die fetn
gehacte Schale dagu, unbd verviihrt e8 rieder ecine Bievtelftunbde.
Nun beftreicht man eine Tovtenplatte mit BVutter, fiillt den Teig
ein und badt die Torte langjam.

Raftanientorte.

Man hilt vievsehn fdon gebratene Kafjtanien, jchneidet fie
flein, tretbt 210 Gramm Butter mit 140 Gramm geftofenen
Mandeln ab, gibt 210 Gramm gefiebtent Sucer hinein, dann werben
brei gange Gier und fitnf Dotter, nad) und nad) hineingerithrt
und flein gefchnittene Citvonenjhalen und Citvonat dagugefiigt.
Wenn diefes alles qut abgeriihrt ift, fo beftreicht man eine Platte
mit Rand, ftreicdht die Tortenmajfe davin fdhon glatt, badt fie
unb -stert fie mit Cingejottenem.
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flinzertorte.

1/, Rilo fehr fein geftofener Bucder wird mit ebenjoviclem
feinen Piepl, /o Kilo Butter, adht hartgefodhten. Cierbottern umd
1

/o Kilo abgezogenen und fein geftoffenen Mandeln su  einem
Teige gefuetet, und dbamn an einem fithlen Orte wenigftens eine
falbe ©Stunde raften gelaffen. Dann wird er anf ein Brett

genonitnten, fingerdid ausgerollt, eine runde Platte hevansdgejdnitten,

AbDilbung 46.

auf eint mit Butter leiht beftrichened Vled) gelegt und mit Ein-
gejottenem einen Balben Finger did itberdectt. Junm wird der
iibriggebliebene Teig tn Fletne fingerdide Stingelchen gedrelit, das
Eingefottene damit itberflodhten, ein Teigrand um die Torte gemadht,
mit obgefhlagenen Giern beftrichen und mit quoblich geffofencin
Auder beftrent. Die FTorvte badt man tn einem itbertithlten Ofen
langjam jchon goldbraum, und jwar amr beftent tn einer Spring-
oder mneuen Tovtenform mit abnehmbarem Rand (fiche die Ab-
bilbung auf &. 465).

Gerfihrte Lingertorte.

Man vervithet 1/, Kilo weiRflanmig abgetriebene Butter mit
viex Gierdottern, gibt banm /g Kilo abgezogene und fein geftofene
Manbeln, 1/, Kilo geftoRenen Suder, fein gefdnittene Citronen-
fhalenn und ulept 1/, Rilo feingefiebtes Mehl barein. Diefer
Leig wird mun auf ein Brett gegeben und Halbfingerdit aus-
gewalft, bann ein rundbes Teighlatt Hevausgefdnitten, mit Cin-
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gefottenem beftrichen, mit dem iibrigen Teige in Stiingeln iiber-
Hochten, mit abaejchlagenen Ciern beftvichen wund anf einem Bleche
mit Rand in einem abgefithliten Ofen langjam gebacten. Wenn
fie aus ber Form genommen ift, toird die Tovie auf eine Sdyiifjel
gegebent und mit feinem Juder beftaubt.

Magdalenentorie.

PMan nchme Butter in dev Schwere von fiinf Ciern, treibe
fie flawmig ab, gebe danm fechd Dotter, etwas Citronenjdhalen,
fehd Rlar Scuee, (Bffelweife Buder in der Schwere von fed)8
Giern und NDiehl in der Schere von adt Giern daveinm, bver-
menge alles gut, fitlle e8 in eine Tortenjorm umd backe fie.

Mandeltorte.

1/, Rilo fehr feine geftoRener und geficbter Bucer wird mit
1/, Rilo eben folhen Mandeln mitteljt cines Cislbffels rvedyt
genan verntengt, dani nach) und nady jechzeln Gierdotter bdaretr
geqebenn und vecht gqut vevvithrt. ad) ungejabhr einer Bierfee
ftunde ununterbrochenem fleifigen Rithren wird das Weife vow
acht Giern qu fteifem Schuee gejdhlagen, dagu gegeben wnd wieber

Abbilbung 47,

burd) drei Biertelftunden gevithrt. Wihrend biefer Beit wird ein
fogenannter Tortenveifern ober eine anbere Form mit gerlafjenem
Sdymaly bejtrichent und umgeftitzt, pamit das itberfliiffige Fett
ablanfe. Bor bem Cinfiillen wird derfelbe recdht gut mit fein
geftoftenem Bucfer beftaubt, bdie Miafie darein gegeben umd i
einem itberfiifiten Ofen langfam gebaden. Nach ungefihr etner
Gtunde, wenn diefelbe gargebacten, wird fie aus b Ofen
genommen, bder Neifen herabgelost und die Torte mit weifent
oder gefivbtem Gife gestert. B diefemn Bwede werden vier Ej8-

e




[Bffel voll fehr fein gejtofienen weigen Buder8 mit etnem i Schnee
gefchlagenen Ciwei und mit ein paar Tropfen Eitronenjaft eine
halbe Stunde lang verrviihrt, und durd) eine Papierdiite (Sta-
nigchen) itber die Torte in jierliche Formen gegeben. Man Tann
diefes Ci8 mit Wlfermesfaft vofenvoth ober mit Spinattopfen
griin fdvben. il man dadjelbe gelb haben, jo treibe man bden
nod) ungeftoenen Buder auf Orangen ab. Sdwary fann s
mit Ghocolade gefdrbt werden. Die Torte wird nun in einen
gang abgefithlten Ofen gegeben und ecine halbe Stunde lang
getroctnet.  Sierlider ift fie tn einer Fovm gebaden anzufehen,
inbemt fie dann hevauSgeftiivyt wird, und die hellglinzende Krufte
nad)y obent fommt,

Marcipantorte.

Nadpdem der Teig fo wie beim Darcipanbacioert fertiq
gemadyt und abgefithlt worben, wird bderfelbe auf etnem mit
Buder beftreuten Brette (3ur Crjparnis famn feines Viehl unter

Abbildbung 48.

den Hucter gemonmumen wevden) mittelft de8 Nudelwalfers aus-
getricbenr, bie Hilfte davon auf eine Bledplatte gelegt, mit ein-
gefochten Fritdhten gefitllt und, mit dem andern Teige bebedt,
gebaden. Sie wird dann mit weiffem ober gefiirbtem Gife gesiert
und wodhmald yum Trocnen in den Ofen gegeben.




Miicbe Torte.

Man nehme 1/, Rilo Dehl und 1/, Rilo Butter, fdneide
fie mit dbem Ochueidemeffer unter dag Miehl, walfe e8 mit
dbem Jtudelwalfer etoad untereinanber, dann nehme man /g Kilo
gefiebten Hucker, von etner halben Citvone bdie flein gefchnittene
Sdyale, etwasd Jimmt und /g Kilo Manbdeln, mit dem Schneide-
mefjer Flein gejchmitten, {chiittle alled durc) ein Jtubdelfieh, fchlage
vier Gierdotter davan und madje den FTeig an, volle ihn. finger-
bif unbd lege ihn auf bdie Tortenform; fernad)y ftreidhe man
mefjerviicfendid Cingejottenes davitber und madpe ein Teiggitter
davitber, jo daj8 vievedige Viiden entftehen, beftreidhe fie mit Cier-
Har, fde Sucer darauf und bace die Torte langfam. Man fann
aud) eine Glajur dariiber madyen.

Nufstorte.

Man vithet 1/, Kilo Bucer, etroad Gewvitry und Citvonen-
fdalen mit 3wl Dottern ab, gibt 1/, Kilo geftofene Miifje,
vort zefm SKlar den Schnee und 35 Gramm Butter darvein, fiillt
bie Majje in zwei Badjormen von gleidher Grofe und bidt fie.
Dann fitllt man bdie Tovte mit 105 Gramm in Obers geftoRenen
Jtiiffen, weldhe mit Suder und Obersjhammt abgerithrt werden,
beftreidht bie Vldtter damit, itberzieht dann die Torte mit Cis
und belegt fie mit fpanifchem LWindteig, qibt erfaltet ctwas
Sdylagrahm auf ober jwijdhen bdie gebadene Windbmuajfe.

/4
D

Drangentorte.

Bier Cierdotter werden nach und nadh in 70 Gramm floanmig
abgetriebene Butter verviihet, 1/, Kilo abgezogene wnd feinr geftofene
Mandeln dbazugeqeben, wieder etne BVievtelftunde gevithrt, dann wird
ebenfo mit 1/ Kilo fein geftofenem Sucker verfahren. Nun veibt
man die Sdhalen vonm wei grogen Orangenm auf etnent feinen
Reibeifen 618 auf das Weife ab, und {toft jie ohne Kovner in etnwem
Midrfer mit jechs Ciexbottern ju etmem feinen Vret, weldher dann
mit 35 Gramm fetem Dehl in dad Vervithrie gegeben und gut
vermifcht wird. Nun fleeicht man et Dritttheile von diefem
Teig auf eine mit Butter beftrichene Tortenform rund aus-
einanbder, gibt eingejottene Marillen, Ribijel oder Himbeeven davauf,




iy B o e P 0 4 4 ey g i R T Tt S S S e 2

474

umd madjt mit dem itbrigen Teig Stangeldhen davitber. Ober
wird bdiefe Torte mit abgefdhlagenen Giern beftrichen und mi
quoblid) geftofenemt Suder beftreut, und bdiefelbe langfam in einen
iibertithlten Ofen gebaden.

Punfeytorte.

Diant nehme 1/, Kilo uder, adht Cierdotter, rithre diefes
eine halbe Stunde, dann vonu acht Giern den Schnee und 1/ Kile
feine8 Miehl darumter. Fun nehue man gwei gleid) grofe Torten:

formen, fitlle iiberall die Hilfte der Teigmafje Binein, bade
fie langjam, und ftivge fie jum Auskihlen auf den Badtijd).
Grfaltet wwerben die Detben Torvtenhalften mit etwad Punjdefjens,
die eine Hilfte auf der Oberfeite, die andere unfen betropft, danu
mit Wpritofenmarmelade jufammengefetst, die Torte glafiert und
nach) Belieben nod) geztert.

Pyramidentorte.

Man vithet cin Stitd Butter fein ab, qibt dret bid vie
garze Gier, 1/, Rilo fein gericbenen Buder und /g Kilo feines
Diehl bagu, rithrt alles vedyt burd), fnetet e8 auf dem Tijdh 3
einemt Teige und jchnetdet dbavon Blitter tn Geftalt eimes Drei
ecfe, doch auf ciner Cde etwad linger al8 auf den beident andern,
fegt auf die Seite bes Dreiected einen Raud von bdemijelben
Teige und badt e8 gut aug, dann nimmt man Cingejottenes,
bas fid) ftreichen (djst, ftreiht eS8 davauf und fest fo alle vie
VBldtter in die Hobhe, daj8 fie wie eine Pyramide ausdjehen.

L

Ribifeltorte.

Man nehme aufs Nudelbrett 1/, Kilo und 70 Gramm
feineg Miehl, fdhneide darein 280 Grvamm gut auggewajdjene
Butter, gebe dazgu 105 Gramm geftofenen Sucer, voi einer halben
Gitrone bdie gefdhnittene ©djale, fhlage darvein wei Cier und
einenn Dotter, fiige hiezu zwei Loffel Jaueren Rahm und von einey
halben Gitvone den Saft, madpe den Teiqg an, arvbeite ihn vedyt
ab und made davon ein runded Teighlatt; Jchdle wmnd
reibe 280 Gramm fiife, 140 Gramm bittere Manbdeln, bringe
fie auj eine Sdhiifjel, fdhlage bavein adit Dotter, fitge Hiezu
140 Gramm geftofenen Suder, 140 Grannm cingejottene Ribifel
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und treibe alle qut ab; nun bejtveicdhe man dert Jand dev Forten:
platte mit aufgejdhlagenen Ciern, lege barauf eimen jweifinger
breiten Feiqftveifen wund in die Mitte gebe man die Fiille, bariiber
fege man ein weites Blatt, beftreidje e mit aufgefdhlagenen Ciern
und faffe e8 auf Papier und Blech jdhon gelb bacten. Ptan fann
dic Torte entweder fo mit Bucer beftveut jur Tafel geben, odev
fie mit Budereis und Diandelbbgen jieren ; aud) fann man ansd
bem Teig ftatt ciner Torte Manltajdhen maden.

Abgetrichene Scymal- odev fogenannte Sandtorte Mr. 1.

Man verrithet in einem Weidling /g Kilo jehr gutes Rind-
jdhmaly durd) cine Halbe Stunbde recht flowmia, fchldgt zwet gange
Gier und jwei Dotter nad und nadh) darvein, gibt 70 Gramm
abgezogene und  fein geftofiene Niandeln, nebft ebenfovielen
Sucder und flein gehackten Gitronenjdhalen dagi.  Bulest wird

1/ Rilo fein geficbtes Mehl damit permifcht. Bon diefem Teige
wirh it auf eie Tovtenform die Hilfte gleich vertheilt, dann
Gingejottenes davauf geftvichen und mit der iibrigen Maffe bededt.
Obent wird diefelbe mit abgejhlagenen Eiern beftrichen, mit fein
geftofenem Buder bejtreut, ein Jeifchen herum gemacht und in
einemt abgefiiflten Ofen fangfam gebacten. Wihrend Ddiefer Aeit
with vor drei bis vier LWffelt fehr fein geftoRenent Buder und
einem Giiveif vecht fefter Schnee  gejdhlagen ; forumt nun  Ddie
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Lorte aud dem Ofen, fo werden bdamit Feine Plifihen darauf
gemacht, diefe mit in bditnne Stiften gejdhnittene Piftazien bejtect
und langjam im Ofen getroctnet.

Saundtorte M. 2.

Dan treibe 1/, Kilo frijhe Butter flawmig ab, dann ver-
rithre man davin nad) und nad) vier Cier, 280 Gramm geftoRenen
Ruder, 280 Gramm Crdipfelmehl, gejdnittene Citronenfhale und
ein halbed Yiquenrglishen Rum, rithre e8 11/, Stunden rvecht ab,
bann giefle man bdie Daffe in eine mit Butter ausdgejtrichene,
mit qeviebener, gefiebter Senumel ausqeftrente Neifenform und
loffe bie Torte bei gelinber Glut anderthald Stunden bacen;
wenn fie auggekithlt, sieve nan fie mit ivgend einem Cingefottenen.

Spanifdye Windtorte.
€8 wird ebenjoviel Sucder, al8 adit Cier wiegen, geftofien,
und durd) ein feine8 Sieb gefiebt. Das Weifie von diefen Ciern
wird zu fehr fejtemt Schuee gefdhlagen; von der Vereitung des-

Abbiloung 50.

felben hiingt das Gelingen bes gangen Gebices ab. Diefer Sehuee
witd nun in eine Schitfiel gegeben, 1nd nad) und nachy der Sucer
[5ffeloeife davunter gejdhlagen, ober mit einem leichten Kodhlifsel
verrithrt. Dieje Dafje wird mun auf Bledjen von gleicher Grofe
auf Papier gejtvichen ober gefprist und tm gamg tithlen Ofen
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fangfam gebacten, Jo bafé fie vor aufen nidht mehr al8 vothlid-
gelb, boch) von immen gany trodem find. Auf diefe Blitter wird
big auf eines nun Eingefottenes oder Sdhlagrabhm §egeben, bie
Blitter werdben dann itbeveinander gefept, und das nidjt beftrichene,
wefldhed oben zu fiegen fommt, wird mit weiffem ober gefdrbtem
Gife gesiert. Bum auffprigen der Maffe in Stern- ober Orna-
mentenform nimmt man am beften da8 Sternvohr der Strauben-

fprige.

Seowififdye Torte.

Pan fofe 3/g Kilo Piftagien fein, rithre das Gelbe von
jechs bi8 acht Eiern Bingu, fermer jwei bi8 drei harte Jwicbade,
1/. Rilo Buder, geftofienen Bimmt, gehacte Citronenjchalen 1und
fein gefdhnittenes Citronat, rithre diefes mit 2/, Liter fiifem Rahm
auf dem Feuer ab, dafe es eine bdictliche Diarnelade wird, dann
fege man von Bldtterteig in eine Tovtenform ein lnterblatt,
gebe die faltgewordeme Miarmelade Ddavauf, itberlege fie mit
Streifen von Teig, ziere den Rand, beftveue ihn mit Juder und
gebe fie sur Tafel.

Biscuittorte.

Sn 140 Gramm fehr fein geftoffenen Buder twerben nach
und nach fechs Gierdotter gejchlagen unbd eine Stunbde lang ver-
vithet, dann das ju fejtem Schuee gejchlagene Ciweiy behutfam
pazugegebert und 105 Gramme NMiehl ebenfalls leicht damit ver-
vithrt. Wihrend bdiefer Beit wird die Form gut mit zeviafjencr
PButter beftrichen und umgeftiivgt, damit dad Uberflitijige abliuft ;
diefer wird mun gut mit feinem Sucfer beftaubt, dev Teig davein
gegebent umd in einem abgetithlten Ofen langjam gebaden, bdamn
bie Formt auf eine Schitfjel geftiirzt, und die Tovte gleid) der
Pandeltorte mit Eis gesiert, oder abgefithlt mit fehr feinem
Aucer beftvent.

Brottorte.

1/, Qifo fehr fein geftoRener Buder wird mit nad) und
nad) davein gefchlagenen wdlf Cierdottern eine halbe Stunde lang
recht flaumig vervithrt. Damn wird das vor adyt Ciern ju Schuee
gejhlagene Weife behutfam bdamit vermifdht. Itun werbden
210 Gramum unabgejogene, fein gejdhnittene Dianbdeln, et Tifel-
dhent fein geriebene Chocolabde, fleine gehactte frijdhe Citronenjchalen,
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ebent folches Gitvonat unbd candierte Ovangenjdhalen und eine
Handvoll fehr fein geriebene fdhroarze Vrotbrdjeln davein gegeben ;
ift mm affes gut durdjeinander gemifcht, fo wird e8 in eine
gleid) jemer bei ber Mianbdelforte behandelte Fovm gefitllt und

Abbildbung 51.

==

langjamt in einem abgefiihiten Ofen gebaden. Die Reit des Gar:

bacten8 [dj8t fid)y am Dbeften bei diefer, fowie bet jeder andern
gevithrten Torte entnehmen, wenn man eine feine Stridnadel
hinetnftopt; ift diefe betm Hevausiichen trocen, fo dafd ihr nicht
im geringften Teigartiges anflebt, jo ift diejelbe ausqebaden, und
nuf@ dann gleid) aus dbem Ofen gemommen und itber ein Sieb
geftiirzt abgekihlt twevden.

Brifeltorte.

Wean vervithre '/g Kilo DButter redit flaumig, gebe bdamn
awet gamge Cier und jivet Dotter, jeded befouders qut vervithrt,
/g Kilo fein geftofienen Buder, ebenjoviele abgezogene und fein
geftogene Miandeln, Citvonenfdhalen wnd '/, Kilo feines Miehl
bagi. Jun belege man eine Tovtenplatte damit, gebe etngefochte
Johannisbeeren oder anderes Cingefottenes bdavauf, und mache
pont dem iibrigen Teige Stingeldhen bdaritber. Mian faun andh
ven Teig tm gangen, und wenn die Torte gebaden ift, qut ver-
riihrted Gi8 und Pijtagien bdavitber geben.

Buttertorte.

1y Kilo feines Mehl wird mit cbenfovieler Butter und
/s Rilo fein gejtogenem Buder gut auf einem Nubdelbrette
abgebrdjelt, dann flein gehactte Citvonenjchalen dagu gegeben wuud
mit ioei Ciern ju einem Teige gemadit. LVom der griferen
Diilfte desfelben wird mun ein Teighlatt ansgetvicben, eingefodhtes
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Obijt darauf gegeben und entweder mit dem iibrigen Teige u-
gebectt ober von bdemfelben ein Gitter davither gemadt, Bierauf
mit abgejchlagenen Eiern beftrichen, mit groblicd) geftoenem Auder
beftreut unbd jdhom goldbraun gebacken.

Carmeliteriorte.

Pean vervithet in einem Topfe feh8 Dotter und vom bdred
Giern das s Scnee gefdhlagene LWeifte eine Vievteljtunde lang,
gibt dann 1/g Kilo fein geftofenen Suder davein und vithrt alles
damit eine Stunde. Nun gibt man 105 Gramm Stéirfemehl, etivad
fein  gefdynittene Lttwmnuﬁnfm ud 50 Gramm qqd}mcﬂfn
abgezogene und in feine Streifdjen gejchnittene Mandeln darein,
beftreicht eine Tortenform gut mit Butter und fiillt den Leig
Binein. Oben werden 35 Gramm ebenfalld in feine Streifdhen
gejchnittene Diandelnt anf die Tovte geftreut und bdiefelbe langjam
gebacert.  Gewdhulidh) gibt man nur fein geftofenen Juder und
fein Ci8 auf diefe Torte.

Torte a la Chantilly.

Man vermengt gejdlagenes Oberd mit feinem  Buder,
abgevicbenent Citvonen und Fleur d’Orange, [djst e8 gefrieven
und gibt e8 zur Tafel anf einer l\[nttc vort NDianbdelteig, welde
auf folgenbde ‘]“EIIE‘ qmlmcﬁt wirh : Auf!/, Kilo geftoRene fitfe Dean-
belit, relche man in einem Beden auf ein fehr langfames Feuer
jetst, q1 t man 3/g Kilo geftofenen Bucder und viihrt diefes, bis
per Teig nidyt m"[p. am Finger flebt; man vollt ihn leidht mit
pem Walfer anf Papier aus, dag man etwasd mit Aucer und
Weehl beftreut bhat.

EChocoladetorte.

Man treibe /g Kifo Mandbeln mit einem Tudje rein ab
and veibe fie recht fein. un gebe man die Mandeln in eine
Sdhitfiel, vermifche fie mit 1/ Kilo ebenfall8 vecht fein geftoenem
Buder, jdlage mm‘u Lleﬁnttu unbd fpiter von drei Giern dasd
i cduu. gefchlagene TWeifte bavam, und verviihre diefes durd)
dret Bievtelftunden gut flawmig. Sulept wwerden givet fein geviebene
Tifelherr Chocolade, etwad geftoRener Simmt und fein gehacte
Gitronenchalen dazu gegeben, alled gut vermijcht, in eine mit Vutter
beftrichene Tovtenform gefitllt und langfam gebacten.
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