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Buder. 1y Theeloffel Salz. 1/, Sdoppen Waifer. 2 Suppen:
telfer vofl Aepfelfhnichen. 6 Euwei. 250 ®r. Bucer. 125 G,
@orinthen. 1 Citvone.

1140, Qonfitiiren=Torte bon Miivbetetg.

Bu diefer Torte beveitet man einen Mitrbeteig nach v, 1125,
eollt ihn twie sur Pilawmen-Torte aus, bejtrent ihn mit Confititven
affer v, macht aus dem Teigabfall, welchert man ditner audgerollt
und zu bandbdhnlichen Streifen gefdnitten Hatte, ein fhones carvivted
®itter Ddariiber, ebenfo toie bei der Rilaumen-Torte die Streifen
befejtigend, bejtreiht Dann ofe Torte mit qut gejdhlagenem Ciers
fchnee, Deftveut diefen mit Pudevzucker, bejprengt ihn mit altem
Waffer und badt sulet die Torte in einem mapig Heifen Ofen
gar, wobei fie oben weifs und glangend bleiben muf.  ©ollte der
Sdyneeitbergup Farbe annehuen ollen, fo et man ihn, twemn
er trocfen ift, mit einem Bogen Papier.

Sngrediengien: 1 Fid. Mephl. 10 Gr. Sals. 340 Gr.
Butter. 2 Gidotter. 1 ®lasden Waffer. 340 ®r. Bucer. Con=
fitiven. 6 Ciweip.

1141, Yup-Torte vou Mitvbeteis.

PMan fann Hievzu fowohl Hajel oie TWallniifje, aud) Beide
su gleichen Theilen nehmen, dann britgt man fie wie Mandeln, sieht
Sie dimme brawme Haut ab, und ftopt fie im Mirier zu einem feinen
WBrei, welchen man danad) nod) mit einer Seibefeule im Reibenapfe
gut verrithrt, indem man 2 Eier baran thut, und Hierauf alle Jue
thaten, toie jum IMohnjaamen, bet der Mohntorte Nr. 1133 Daj
giebt, und eben folchen Gufp davon beveitet. Bon Ddent Mitvbetets
Y. 1125 madyt man dann die Torte, Dereitet und backt fie gerade
fo wie die Mohutorte Halb gar, giebt Dievnach den NuBgup do-
vauf wnd backt gamy gar. Man fonn biefer Tovte audh jivel
gleich grofe Biden <ausrollen, auf einen den Gup ftreichen, Den ane
Seren davither decen, die Teigrituder anefnanber Dritcfenr, 1nd dantt
bie Tovte gar bacen. Ju Ddiefem Falle (Rt man die Sabhne aud
bem Guf fort, und glacirt die Torte, twenn fte aus Ddem Ofen formmt
mit dem Jucergup Nr. 1003, Jun perfelben Weife fann aud etne
Mohntorte gebackern werden.

Sngrediengien: Wie gur Mofhntorte, e daf man ftatt
Mofnjaamen Nupferne ninmt.

1142, Stadyelbeer-Torte vbon Mitrbeteig.
Hieru wird der Mitvbeteig nad) Mr. 1127 verfertigt, ausge
voltt und dreffict twie zur Mohntorte und bamt ineinem mapig
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