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qot3 wenig Rofentvaffer, nach Belieben aud) etwad @itronenjduve
Soran und arbeitet died alled mit beiden Hinden friftig jo lange
ey, bis es fih gut augrollen faft. €3 ijt gut wdhrend der
Beit den  Teig mal then st laffen und damn von Newem Ddad
Queten und BVeravbeiten 3t beginmen. e tveniger Klirffigteit man
i oie Maffe nimmt, wm jo (dnger und friftiger mup man fneten,
the fie fich quarollen (apt wnd um fo beffer fird fie; nidt durch
be Slitffigfeit, fjondern purc) die Verarbeitung foll fie dehnbar
weroen,  Sehr orfidhtig giefe man et gang wenig Rofenwafier
bz umd dawmn, wenn fichg’s nach langem Durchineten Herausitellt,
haf nod) Slitffigteit erforderfich ijt, gebe man tnieper eine Kleinig-
kit Rojemwaffer davam. Xjt die Maffe gut, oann Laft man fie
9 Stunden tufen, vollt fie hiernad) Mefferritcendicd and und vers
wendet fie entweder zu einer grofen Torte ober man fticht mit
einem Yusftecher verjchiedene Fiquren dDabon aud wnd trocnet Ddie
jelben mefhr, als man fie bact. Am Bejten ift e3, das Mavipan
auf dem Tifh Ddicht nebent einanber i legen, Ddamn eine 6 0bi3 8
Gentmt. Hobe eiferne Stitvze oavitber s frellen, auf biefe audge-
pranmte  HolzEohlen zu legen und fo dad Marsipan troctnen 3u
affen; Unterhite jchadet pem Marzipan nur.

1122. Marzipantorte

Nachdem man obigen Feig audgerollt Hat, fegt man eine
mube Form jo grofy ald man oie Torte zu Haben witnjdt bavauf
ud jchuneidet rund um Diefelbe mit einem jeharfen Meffer erfafhrend,
sinen Boden aud, welden man in beliebige Stiice theilt. Diefelben
miifjen natiivlic) gleichmifpig und nac) einem Dbeftimmien Syitem
gejhnitten twerden, 3. 9. fann man einen pitbjchen Stern ausd-
jdneiven, mup Danu aber, wm 9ie runbe Sorm beizubehalten, die
berenn Stficte immer tvieder paffend pineinjchieben.  Bon dem
fibrigen Teig fchneidet man 1 @entm. breite Streifen und ftellt
diefe ringd wm jeded eimgelne Stitd auf, fo daf ein jeded derfelben
einert 1 Gentm. tiefen Qéftchen gleicht. Da wo man pen Stretfen
auffte((t, Oeftreicht man Dad Marztpan mit ettoad Rojenwafier und
defictt aud) mit Diefem Die Gnoen der Streifen zujammen. LBl
man e die Tovte baden, fo fdhiebt man oie Stitcfe pafjend an=
einander, jomit die rumbde Fortenform wiederherftellend; fegt in jebed
Riftdhen ein darin pafjendes Stitdden Papier wund ftellt jie fo fange
in Dberhige, bid die aufgefeten Riinder ficg au Orduen anfangen,
man fann babei die Torte hin und hev fchieben, damit dev pberfte
Rand gleichmafpig gelbbramun wird, Suawijden veibt man 1 Bfd.
Ludersucfer mit 3 Qisffel Rofentwaifer anp 1 Qéffel Citvonenjdure
fo fange, b2 Der Bucer gefchmolzen D der Gufp glingend ges
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