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| Durd{dhlag, und treibt fie durd), big man ein
4 Drund Mark hat, thut ein Pfund gefiebten Zuz
der dazu, viihrt beydes in emem $Hafen mit 24
Eperaelb eine Stunde, dasd von einer itrone
Wbgerichene und 1 Loth geftofencn Jimmet dav:
in, fhl&gt nady diefem 20 Sperweif ju Sdaum,
{ tibet ibo audh an die Maffe, Falle fie in eiuen mit
Butter beftrihenen und mit Semmel: Mehl ge:
fireuten blecdhernen Tortenmodel, und [4f¢ fie in
einem nicht zu beifen Ofen langfam baden, —,
Die halbe Portion gibt eine halbpfindige bles
derne Form voll und einige Eleine dagu. |

Torte von Jitvonat.

Nn einer Jinnfdyifiel oder Kaftrol (a6t man
ein halbes Piund Dutter rergeben, ribrt 2 gange
Eoer und das Gelbe von g Epern davein, thut
ein Biertelpfund gefehdlte und mit fiifem Nabm
jart geftoffene Manbdeln und eben fo vicl geftofe:
aen ucer an das Gerithete, fept dief auj cine
Koblpfaune, viibrt ¢8 fo lang, bis es zu foden
anfdngt, und thut noch 4 Loth zart gefhnittenen
Sitvonat, nebft der auf dem RKeibeifen abgeriebes
nen Schale von einer Jitrone dagu.  Aenn bie
Maffe abgebitblt ift, wird ein Boden von gutem
Buttertaig in ein juoor befiridyenes und mit Sems
mel, Meb! beftreutes Potagebled gelegt, die Wafje
darein gefiillt, eine Hand voll gefthdite und jark
gefdynittene Mandeln mit ein weniq geftofenem
Sudfer vermengt, fiber die Torte geftreut, und
diefe in einem nidht alljubeifen Hien gebaden,

Torte von geribrten Aepfeln,

7 bid 8 Boradorfers Aepfel werden ge{dhalt,
qu gang feinen Drddfelein gefdhnitten, diefe mit




