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Torte von mpriforen mit einer Rrufie.
Sind es frifche lerifnfeng fo terden {ie von
einandber gefcdynitten. Bon einem balben Pfund

gelautertem Jucfer gibt ed eine Torte fir 8 Per:
fonen.  Man [Gutert den Juder mit einem bals |

e

Apritofen, [dyneidet von einer balben Sitrone die b
Sdyale Elein, Flopft die Steine ouf, fehdlt die
Serne derfelben aus beifem Aaffer, zerflofit fie
Elein, und [GBt fowobl diefe als bdie Fitronens |
fhelen mit den Uprifofen aufbodyen. RWenn jie |
weid) und Fury eingefodit find, legt man fie auf |
eine. ‘Platte, und [aft fie Falt werden. Sn ein |
juoor mit ‘dutter befirichened Potagebledy wdllt
man nun von gutem SDutter s obder Weinbackes: |
Zaig einen Boden, der bis an den halben Rand
geht, legt die abgebiblten AUprikofen darein, ver: |
mengt ein Biertelpfund gefdhdlte und mit fiiffem |
Rabm grob jerfiofene Mandeln, audy ein am |
Reibeifen fein gevicbened Mildy - ober anderes |
mitebes Brod mit einer ftarlen Hand voll gefto: |
fenem Juder, und einem Kaffeeldffelein Jimmet,
fireut dief did tber die Torte, thut etwas fein |
gefhnittene frifdhe Butter darauf, und bact fie
i einem nidyt alljubeifen Ofen. 8 Fann audy
ein ®itter von Taig dariiber gelegt, und von ein:
gemadyten  Apritojen eine Torte auf eben diefe |
AUrt gemadyt werden,

Corte von Rirfdben mit den Steinen.

Cin Potagebled) von mittlerer Grifie wird
mit Dutter befiridhen, mit Semmel-Mebl beftveut, |
von einem Biertelpfund Butter ein Buttertaig
verfertigt, ein ‘Boden ausgewdilt, derfelbe in dasd
Dled) bis an den Rand berauf gelegt, diefer in

ben Sdhoppen Aaffer, Fodht die zerfdynittenen |



