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Conen.
ßstrfoffelforfe. 6 Eidotter werden mit 300 g Zucker

schaumig gerührt, danach vermischt man sie mit 350 g süßen
geriebenen Mandeln, die abgerindete Schale von einer Zitrone,
400 g gekochte, geschälte und geriebene Kartoffeln und den

Schnee der 6 Eier. Das Ganze füllt man in eine mit
Butter ausgestriechene und mit geriebenem Panierbrot be¬

streute Form und bäckt sie langsam 1 Stunde im Backofen.
Selbe Kubentorte. 6 Eigelb werden mit Zucker

schaumig gerührt, mit 1 kg rohe, gelbe Rüben, die geputzt

und fein gerieben sind, 600 g geriebene Mandeln, einen
Teelöffel feinen Zimt, 2 Eßlöffel Kartoffelmehl vermischt,
zuletzt zieht man den Schnee der 6 Eier durch die Masse.

Füllt dann das Ganze in eine ausgestrichene Form und
läßt sie 1 Stunde backen. Noch besser ist die Torte, wenn
sie am Tage vorher gebacken wird.

Null- oäer Manäeltorte. 260 g Nüsse oder Mandeln
werden abgezogen, geschält und gerieben. Man rührt
6 Eidotter mit feinem Zucker schaumig, gibt die abgeriebene

Schale von einer Zitrone, die geriebenen Mandeln oder

Nüsse und den Schnee der Eier dazu und bäckt die Torte
im Ofen fertig.

Biskuittorte. I. 6 Eigelb und 2 ganze Eier rührt man
mit 360 g Zucker schaumig, rührt 200 g Mehl und die

abgeriebene Schale von einer Zitrone darunter und zieht

den Schnee der Eier durch die Masse. Man füllt dieses

in eine ausgestrichene Tortenform und bäckt sie im Ofen.

Biskuittorte gefüllt. II. V4 1 Milch, eine Vanillenstange,

1 Löffel Kartoffelmehl, Zucker und 3 Eier rührt man auf

dem Feuer wie eine Creme, streicht diese in die zwei- bis
dreimal geschnittene Biskuittorte und legt die Torte wieder

aufeinander. Man überzieht die Torte mit einem Guß

von einigen gerührten Eiweiß, Zucker und Zitronensaft.
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