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308 Don verschiedenen Torten

Wein darauf, und laß sic ein wenig kochen; wenn die

Aepfel weich gekocht sind, so treibe sie durch einen Durch¬

schlag ; hast du nun ein Seite! voll durchgetriebene

Aepfel, dann nimm mit Zucker abgeriebene Limonie, so

viel, daß sic süß genug werden, und sprudle sie gut mit
den Eyerdöttern ab; gieße sic dann in die Becher! , und

lasse sie, wie bewußt, im Dunste auskochen; dann ist

es fertig. — Auf diese Art kannst du jeden Krem, mit
welchem Gerüche du nur immer willst, machen.

Gewöhnliche Aepfel - Torten.
Schäle mürbe Aepfel, schneide sie zu Spalten, und

dünste sie mit ein wenig Wein, gib klein geschnittene Li-
moniescbaten und ein wenig Weinbeeren darunter; wenn
die Aepfel weich sind, so lasse sie auskühlen, mache einen
Pasteten-Teig, wie schon bewußt, walche ihn messerrü¬

ckendick aus, nimm ein Tortcnblattel, schneide von dem

Taig ein Blattet, so groß als das Tortenblattel ist, le¬

ge um den Ranft ein zweysingerbreites Streifet, fülle
in die Mitte die Aepfel, mache von dem Teig ein Git¬
ter darüber, überstreiche es mit einem abgeschlagenen

Ey, und backe es schön langsam in dem Ocferl; wenn es

gebacken ist, besäe cs mit Zucker, laß cs in dem Ocferl
ein wenig trocknen, und gibs zur Tafel.

Schlage 18 Eyerdötter in einen Weidling, stoße

>5 Loth Zucker, und rühre sie eine halbe 'Stunde mit¬
einander; dann schlage aus dem Klar voll 10 Eyern ei¬

nen steifen Schnee, und rühre ihn wieder mit klein¬
geschnittenen Limonieschalen eine Viertelstunde mit dem
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