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316 Bon verfchiedenen Torten

aud, gib bad Geriihrte in den TModel und backe e o
ift fie fertig.

Sdwarze Brod - Torte wieder auf andere Art.

Nimm ein Pfund fein geftofenen Suder in ein Ves |
dfent ober was du haft, dann nimm ein Pfund Manbdeln,
wovon 20 Loth abgesogen und fein geftofen, um ftofen .
nimm Gyerflar, dasd fie nidht ohlig werden, und 12 Loth l
werden mit einem Tuche abgewifcht, und fein mit dem |
Wiegmeffer sufammen gefdmitten, durcy einen Duvch
fehlag gefdht, daf die Grobern wieder daru gefdhnitten
werben ; gib 32 Eyerddtter in den Buder, aber die Hius
tel miiffen davon weg, riihre den Sucfer und die Eyer
gut untereinander ; dann gib die geftofencn Manbdeln in
vag Gerithrte, Limonie, Nelfen und Jimmet dbarvein,
reibe 3 Taferl Schofolade auf dem NReibeifen, und gib
ibn in dag Gerithrte, gib die gehadten Mandeln davein,
und viifre ed beyldufig eine Stunde; dann gib von
14 @yern den abgefdlagenen Schnee darein, und rihre
¢8 nodh ein wenig; fdhntiere den Model mit Schmaly,
i unb brosle bt aus, gib den Teig binein, und backe ihn,
dann ftirge ibn Heraud, und made ein €is davauf, fo

ift fie fertig.

Gis von perfdyiedenen Favben,

RNimm in einen fleinen Weidling ein BVievtel Pfund
geftofenen Sucer, flopfe dad Klar von 5 Eyern ju eis
nem fteifen Gchnee, gib hievon ein wenig in dert Juder,
und verrilhre ¢85 wann. e8 vervihre ift, fo riihre wies
er ein wenig Scynee davein, und fo'fahre fort, bis
ver Sucker gu cinem ditnnen Teig wird, und vihre eine
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