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6. fingertorte auf andere Art.

RNimm ein falb Pfund gefdalte Manbdeln, ftofe fie
Hlein und thue fte fobann in einen Weibling. Ferners
in eben Diefen Weidling ¢ib ein Halb Pfund Butter, ein
Halb Pfund Mehl, ein Haldb Bfund gefahien Jucer, von
1 Rimonie die Schalen flein gefdhnitten, audy ben Saft und
4 Gievbotter. Wiirge Ddiefed alled im Weidling mit den
Hanbens fe langer ed gefdhielit, Defio Defler ift es. Laffe
ben Zeig vaften, indeffen {hmiere ein Platil mit Butter
und walfe den LTeig fingerdi€ davauf, beftveiche e8 mit
Gingefottenem und mache ein Gitter davauf. Auf dex Hohe
beftreiche e8 mit einem aufgeflopften Gi und bade es. Audh
fann man ein @i8 Ddariiber machen.

. Mandeltorte.

Mifde ein halbes Pfund gefdhwelte und Fein ge-
ftofiene Manbeln mit 12 Loth fein geftofenem Suder in
einem Weidling. Schlage 11 Gierdotter davan, jeben ein-
geln vervithrt, gib von 5 Giern bie ju Sdnee gefhlagene
Slav hingue und vithre alled 1 Stunde lang; julest menge
Flein gefchnittene Limonienfchalen, 1 GHldffelvoll geriebene
Semmelbrofel und etwad Limonienfaft Darunter. Fiille ed
bann in einen gefdmierten Tovtenmodel, bade e8 lang:
fam und verziere fie bann mit Gis.

8. Miithe Torte.

Rimm 1 Pfund fiife Butter und eben fo viel Meh,
brogle ed unter einander ab, gudeve e8, damit ed fiif ge-
nug ift, {dlage 5 gange Gievdotter baran und nimm dazu
2 LWffelvoll Wein, wiivge alled diefes untereinander mit
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