oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



522 Bon verfdyiedenen Torten

eine Biertel Stunde den Schnee hinein; fhnmiere: nun
einen. Niodel -mit Schmalz, gib dag Abgerithrte hinein,
und.[af e langfam bacfen ; fo ift bie Torte fertig. -

Mandel - Torte nody auf andere Art.

Nimm in einen Weidling ein Pfund geftofenen Ju-
dfer; dann fdhwelle’ ein Pfund Manbdeln, giehe die Haut
ab, und ftofe fie fein, gib aber, wdbrend ded Stofens
ein Gyerilar Daygu, daf fie nicht Bhlig werden; dann
fihlage 16 -Eyerditter und wicber 8 Eperdotter hinein,
yon dem RKlar diefer 8 Gyer mache indefjen einen fteifen .
Schnee; nun vithre bis auf, den Schnee alled eine gus
te balbe Stunde ab; gib flein gehacfte Limoniefcha
fen darzu, und werrifhre fie gut; endlich gib atich dén
Sdnee auf yweyural hinein, und vihre dag Gange nod):
mal eine Biertel Stunbe, Feht fhmiere ben Model thit
Shmaly, brosle ihn aus, ¢ib: bad Abgeviihree Hinein,
und laf es langfam bacfenn; bann lofie €8, wenn ed augs
gebacken ift, ein wenig iberfihlen, fiiirze ¢8 hevaus, jies
‘ye e6, wie bemwufit, und bie Torte ift fertig.

Gefdhobene Mandel - Sorte.

RNimin gin Halbed Pfimd gefiofenen Juder in cinen
Beidling , {hiage vou 6 Epera einten fteifen Schuee, und
gib benfelben in den Jucfer. Dann gib abgericbene iz
monie Hingy, ftofe ein halbes Pfund Mandeln fein, bes
" feuchte fie. aber, Daf fie nicht Ohlig werden, wdahrend
vemt Stofen mit Limoniefaft. Wenn das Tid gut ges
vithrt ift, fo gib die geftofenen Manbdeln davein, und

vihre fie eine gute Stunde; dann fdhneide ein Bievtel

Pfund Mandeln geftiftelt, wnd ywenn alles gut abgetvies
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