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ifmen bie Haut ab und iiberftofe fie ein wenig, fobann
ftofie ben Gpinattopfen davein gany flein, nimm 3 Bierting
Suder, ber gefaht ift, thue ihn in eine grofe Scffel, auch
bie geftofenen Mandeln, fdhlage 12 Gier und 12 Dotter
dagu und ritfre eined nach dem anbern hinein; e8 muf fo
eine gange Stunbde geriifet werben. Julet gib von 2 Li-
monien flein gefdhnittene Schalen Ddavunter, madje dann
einen Meif um dad Plattl und fiille den Teig darein, bade
fie gang langfam unbd fie ift fertig.

19. ﬁ!ﬁrhe Blittertorte.

Mache einen mitvben Teig' wie gewdhnlicdh. Wenn
er gevaftet hat, fo walfe ihn fingerdid aus, rable 3 Fleden
fierab, fo grof bu dbie Torte Haben will, lege es auf die
Plattel und bade 8 im Rofr, wenn fie gebaden find, fo
nimm e Berab, laffe ed auskiiflen, bann fireiche etwad
Gingefottenes davauf, lege ben anberen Fleden mwieber Davs
auf, bann wieber efwas Gingefottened und julept mwieder
einen Fleden, dann tiberftreiche die gange Torte mit einem
weifien ober rothen Gis und fo gib’s gur Tafel.

20. Blattertorte.

Sdwelle 1 Pfund Mandeln und fdhneide fie fein;
mifdje 24 Loth gefahten Jucer Davunter, ebenfo den Sdhnee
von 12 Gierflar und 30 Gierbotter, ritfrt ed fleifig fo
fange, bis ed Dict wird, beildufig 1 Stunbde. ®ivb 4 Gf-
(6fFelvoll fein geviebene Semmelbrdfel und von 1 Limonie
bie feingefnittenen’ Schalen barunter, jedod barf man ¢8
nicht mefyr vifren. Hievauf fhmieve das Pfund - » ZTortens
plattl fammt Reif, gib von vem Gerithrten fingerfody Binein
und (af e8 im Rohr baden. Ift bief fertig, fo nimm ¢in
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