oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



1.
|

1135, Gitrounen-Torte von Mitvbeteis.

Diefe wird ebenfo wie die Wpfelfinen=Torte verfertigt und ge:
bacfen und bejteht der einzige Unterjdhied davin, dafy man die Apfel
firen mit Gitronen und bdie Citronen mit Apfelfinen vertaujdht, aud
jum Guff etwad mehr Buder pecivendet, tweil dad grofere Quane
tum von Gitvonenjiure mehr Sitfigkeit verlangt.

Sngrediengien: Jum Teig iwie im  Borhergehenden, —
Bum Gup: 12 Cidotter. Der Saft und die Schale von 2 Citronen,
Der Saft einer Apfelfine. 200 Gr. Buder. 1 Glaschen Waifer.
6 Giweif. 2 Citvonen zum Belegen.

1136, Ririh-Torte von Diirbeteis.

Von dem Miirbeteig Nv. 1128 vollt man einen 3/, Centm,
oicfen Boden aus, welhen man, jo grofs ed geht, su einer runden
Platte fchneidet, damn den Raud perfelben 2 Centm. breit in die
$Hohe ftellt und bdiefen mit einem Rueifeifen oder mit den Finger-
foien einfneift. Bei dem Cinfneifen mup man ed gleichseitig be:
werfjtelligen, daff der Rand aufrecht ftehen bleibt, um dabei abev
gang ficger su geben, fchneidet man einen 3 Gentm. breiten Papier-
ftreifent, beftveicht diefen auf der einen ©eite mit etwad Butter und
f(ebt ihn ringd wm den Rand DHerum. Jun ftberftvent man bdie
Forte, welde man erft mit einem Bogen Papier auf Has Badbled
gelegt Hatte, mit geftofpenem Bucter, belegt fie Dann mit einer diden
Qage audgefteinter, audgedritcdter und mit einem fleinen Loffel voll
Mehl itberftiaubter Kirjchen, beftveut parauf auch diefe dick mit Buder
und badt danac) die Tovte zu Hellgelber Farbe unbd gar. Snztvijden
focht man ben Rirfdhiaft mit einigen zerftofenen Qirfdhfernen und
125 v, Buder zu ditnmfliiffigem Syrup, giept diefen duvdh ein
Haarfied und jhligt, jobald er vertihlt ift, die Gier nebft der mit
Bucfer verfiifiten, dicen, fauren Sahne mit dem Syrup gut durd
und fitllt den affo gejchlagenen Gufp itber die Rirvchtorte, ftellt bie-
felbe noch fo lange fvieder in den Ofen, bis dev Gufp fteif ift und
(GRt dann die Torte erfalten.

Sugredienzien: 1 Pid. Mehl. 3/, Pid. Butter. 1o Thee-
el Salz. 1y Schoppen Waffer. 150 Gr. Bucfer, 3/, Liter
fouve Rirfhen. Bucer gum Unter- und Ueberfiveuen. Bum Guf:
200 ®v. Bucer. 3 Gier.- 3 Gidotter. 3 Taffentdpfe voll jaure
Sabne.

1137. Pilaumen-Torte von Mivbeteis.
Die Pilawmen twerden, am beften abgejchlt, der Singe nad)
dburchgefchnitten, die Steine entfernt und dann bie $Hilften nod 2
bis 3 Mal lang getheilt. Dann vollt man den vorher nad) Nr. 1125
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