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546 Bon verfchiedenen Torten

and, gib Dag Geviihte in den Mobel und bace ed; o
ift fie fertig.

Sdwarse Brod-Torte wieder auf andeve At

Nimm ein Pfund fein geftofenen Jucker in ein BVe:
dfen oder was bu haft, Dann nimm ein Pfind Mandeln,
wovon 20 Loth abgesogen unbd fein geftofen, jum ftofen
nimm Gyerflar, das fie nicht ohlig werdent, und 12 Loth
werdben mit einem Tuche abgemtfcf)t, und fein mit dem
Wiegmeffer 3ufammen gefchnitten, durd) eiren D
fd)Iag gefaht, daf die Grobern wieber bargu gefchnitten
werden; gib 52 Eyerditter-in den Sudet, aber bie Hine
tel miiffen davon weg, rithre den Sucfer und die Eyer
gut untereinander ; dann gib die geftofenen Manbdeln in
pag Geriiprte, ﬁtmome, Stelfen und Simmet davein,
veibe 3 Taferl Shofolade auf dem Reibeifen, und gib
ibtt in Das Geriihrte, gib die gehactten Mandeln davein, -
wid vihre e bepldufig eine Stunde; dann gib von
14 Cyern den abgefdp[agenen Sdynee. Darein, und ruI)te
¢8 noch ein wenig; fdhymiere den Model mit Schmaly,
und brosle ihn aus, gib den Teig hinein, aind backe ihn,
vann. flifve ihn eraus, und made ein €is davauf, fo
ift fie fertig‘

(5516 pon verfchiedenen Farben,

RNimm in einen Fleinen Weidling ein Bievtel Spfunb
geftoﬁenen Sucker, flopfe dag Klar vou 3 Epern i eis
neiit fteifen Schiee, gib hiewon ein wenig in den Juder,
und verrithre ed; wann e8 verriprt if, fo rvihre wies
oer “eint wenig @d)nee davein, und fo fahre fort, bis
Dex gucfer 3u-einet Ditinen Teig wird, und ruf)re eine
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