Iorten,

fife Mild eingeweidht, bdann ber auggedriicfte
GBect wmit einem WViertelpfund frifher BVutter im
Morfer geftoffen, dief und das halbe Pfund Mans
beln nebft 12 Loth gefiebtem Juder in eine S
fel genommen, anberthalb Biertelpfund fauber
| verlefenes und Elein gebadtes Ddhfenmart bdazu

gethan, mit 5 bis 6 gangen Evern und dem Gele
ben von 4 andern au die Maffe gevtrhrt, etwad
Mustatblithe darein, dann ein Potage: oder ges
wdhnlidhes Kudhen:Blech mit Dutter beftriden,
mit Semmel-Meb[ beftreut, vas Bledh mit gus
tem Duttertaig audgelegt, das Angerithrte dars
ein gefiillt, eine Hand voll geriebenes Mildy- ober
fonft mirbes Brod mit etwad Suder und Jime
met vermifht, daffelbe i{ibex die Tovte gefiveut,
und foldye in Ceiner {dhnellen Hige gebaden.

Torte von frifhen Aimbeeren,

Su einer mittlern Torte wird ein guter Duts
ter - odber SYoeinbacfess Taig von einem balben
Prund Butter gemadyt, ein Doden nad) der Giedpe
ber Torte audgewdllt, derfelbe auf ein mit Mebl
beftreuted Bled) gelegt, der andere Taig aud) ges
 willt, ein 2 Finger breiter Strid) davon gefdynibs
ten, und um den ausgewdliten Taig, weldyer jus
oot am NRand mit einem verflepperten Cp befiri
den werden muf, herum gelegt, dann eine halbe
Maaf verlefene Himbeere in einer Schitffel mit
2 HAnden voll Suder und einem Kaffee-Ldffelein
Simmet vermengt, die Torte dbamit 3 bis 4fady
hoch belegt, neben mit einem €y beftvichen, von
dem ibrigen Taig ein Gitter davauf gemadyt,
oben wieder beftrichen, in ciner frifdhen Hige ges
baden, gleid) warm mit Sucder dberftrent, und

qu Tifdy gegeben,
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