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- anbern.  Hernach mimur 20 Loth gefiebted: fehoned Meyl,

b riihee ed langfam hinein, Schmieve mun einen Mos
pel mit Schmaly, brosle ihu ein wenig aud, und gib
pad Abgeriihre Hinein, laf e Iangfam bacfcn, und die
orte ift fertige

Bistoten orte aufaidere a0t

" Rimm in einen Weidling ein halb Pfund geftofenen
Quder, 14 Gyerdbtter, und riihre mit tleingefchnittenen
Limoniefchalen diefed eine halbe Stunbde; dbann fchlage
aué dem RKlar von 8 Gyern einen fteifen Schnee, und
viihre ihn wieder durd) eine Viertelftunde davunter, Jbert
nady mifche ein PBiertel Pfund feines @tarfmef)f und em
DBiertel Pfund {honed Crtra - Mehl auf, einten %oqen
Spamer, und verriihre ed langfam in das JBgetrtebcne
Nun {dymiere einent Piodel mit @d)marg, brogle ihn ein
mwenig aug, gib das Abgerihrte hinein, und laf ed Iang,
fam backen fo ift die Torte fertig.

Listoten - Torte nod) auf. audeve Avt.

Nimm in cinen Weidling ein Bievtel Pfund geftofes
new Suder, 5.gange Eyer und 5 Eherddtter; das Kiar vou
ver 5 Gyern fthlage ju einem fteifen Schuee ; veibe dann
eine Pomerange mit ucter ab, gib fie su den Eyerdidts
tevn fammt Sucfer in den Weibdling, und veryithre dies
fed eine gute Biertelftunde ; danu vithre den Schnee bars
unter wieder durdy 3 Biertelftunden. -Hernach vithre and
nochy ein Bievtel Pfund Starfmehl hinein; fdpmiere nun
eint Blattel mit Schmaly, gib Dag Abgeviihrte hinein, und
faf o8 langfam bacten; fo ift big Tovte fertig.

,



	-

