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Corten, 283

Adhter Abjihmitt.

Jorten und verfchiedene Vackereien.

a) TCotvten

1387. Gewdbhnlidhe Aepfel - Torte,

Sdyile mavbe Aepfel, fdmeide fie su Spalten und biinfte fie mit ein we-
nig Wein, gib Heingefdinittene Limoniefdhalerl und ein wenig Weinberl darunter,
wenn die Wepfel weich find, fo (af fie austiihlen, made einen Kafterol - Pafte-
tenteig, wie fdhon bewuft, walfe ibn mefferrudendicd aus, nimm ein Torten
plattel, fdyneide von dem Teig ein BVlatt fo grof, ald das Stortenplattell ift, lege
um Den RNanbd ein pweifinger breited Streifel, fiille in die Mitte die Aepfel,
mache von bem Teig ein Gitfer Daviiber, 1iiberftreidhe cé mit einem abge{dﬂage:
nen @i, und bade bie Tovte fhin langfam im Oeferl; wenn fie gebaden ift,
fo itberftreiche fie mit einem frifchen Waffer, befde fie gut mit Juder, laf fie
im Oeferl ein wenig frodnen unb gib fie sur Tafel.

1388,  epfel - Tovte andever At

®ib in ein mefjingenes Becen ein halbes Pfund Juder, fdhiitte ein halbed

Geibel Waffer davan, laf e8 cin wenig fieben, dann fdmeide bei einem balben
Bfund marbe Taffetapfel hinein, laf 8 fo lange fieben, bi8 fid) big %Iepje[
fulsen, gib 6 Qotly gefdwellte unbd ftiftlich gefehnittene Manbeln, ein wenig flein
gefdnittenen Sitronat batunter, von einev Limonie die Sdalen und den Saft,
laf ed sufammen gut fodhen, big fich Alled gut fulzet, dbann belege ein Tortens
plattel mit Oblaten, gib dag Gefulste darauf und ftreidye ed {dhon glatt jufam-
men, bann madye ein Limonien~ Gis, wie folgt: Drude von ciner Lmonie ben
SGaft in eine €dyale, gib fo viel geftopenen Jucer Davein, Ddaf ed wie e
Kindsfocy wird,- viihre 8 fo lange, bid e8 fdhon weif ift, fiveiche ed diber
bie Torte, und laf fie in einem Ofen, der nidht gav gu heif ift, eine halbe

Stunde: trodnen.
1389. Bisfoten - Torte,

Sehlage von 6 frifchen Giern die Klar gu einem Scynee, gib ihn in cinen
Weidling, ober in ein meffingenes Becen, {dlage 14 Gierdotter daran, bdie Bis
gel aber bavon weg, gib ein Halbed Pfund geftofenen Suder dagu, Flopfe ¢8
mit Dem Dagu geborigen Beferl fo lange, bis es dict witd, gib wvon einer e
monie fleingefdnittene Schalen davunfer, ftaube 12 Loth - gefiebtes Stiarfmehl
bavan, vihre e8 fhdn fubtil darunter, aber nicht melyr ftavf vifhren, Dann fdhymiere
ein Tortenplattel fammt RNeif ein wenig mit Butter, fiille das Geriihrte davein,
laf e8 {dhon langfam bei einer Stunde baden, dann madje ein Ei8 dariiber,
bejtede 8 it ftiftlic) gefdynittenen Piftasien, laf die Torte im Oeferl nod) ein
wenig trodnen und gib fie qur Tafel,
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