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324 Bon verfdhiedenen Tovten

Mustagin - Jorte.

SWifche ein Phund Mandeln mit einem faubern Tu:
e ab, ftofie fie, und gib wdhrend dem Stofen ftatt
Waffer ein wenig Cyerflar dargu, daf fie nicht Ohlig
- werben; dann [affe ein halb Pfund Bucfer in einer mefz
fingenen Pfanne mit 4 Lhffelvoll Waffer langfam fieden,
und gib die geftofenen Mandeln, wenn der Jucer ein
wenig gefotten hat, hinein, und trocine fie auf der Gluth
gut ab, Temn fie mum getroctnet find, und nicht mehr
am Finger fleben, dann lof fie in einem Weidling aus:
tithlen ; hevnad) fchlage dag Klar von 6 Cyern ju Schnee,
gib 3u den Mandeln fleingefdhnittene Limoniefhalen und
fleingeftofiene Nelfen und Jimmet, rithre ein wenig Eyers
flar darunter, und {0 fahre fort, big du fiehft, daf der
Qeig die vechte Fefte hat. Dann beftreue den TMustaziz
tien 2 Model mit Mehl, und dritcfe dben Teig damit aus,
Probiere vorher eined, bamit du fiehft, ob ber Teig u
feft ober gu weid) ift; Daft dbu nun die vedhte Fefte, {o
fabre im Yusdriicfen mit dem Model forf, Muu nimm

ven Sturymodel, {dhneide ein Oblat darnady, und flebe '

mit ein wenig Cyerflar die audgedriicften Mufcherin barz

auf, fo dict du nur dbad Oblat dbamit belegen fannft, daf -

fie namlich eirten fchonen Berg formiven. Wenn du nod)
fibrigen Zeig haft, fo lege ihn Hevum in der Runbde,
und ftveiche ihn mit einem breiten Meffer aufivdrts; dann
laffe ibn bacten. St nun bie Torte audgebackern, fo jieve
fie mit verfhiedenem Gid, unbd fie ift fertig.

Muskazin - Sorte vom, Linger Jeig.

Nimm 3 BViertel Pfund Butter in einen Weidling,
und treibe fie famig ab; damu nimm ein Halbeg Pfund
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