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paffend an.  Sodann fitllt man die Fovmern mit dem Detveffenden
Obfte, welded wie 31 pent grofen Torten porbereitet ift, voll wnd
bact pie Tovtden im Ofen gar. Man fonn fie mit Teiggitter,
welche natiivlich fehr jhmal gejchnittert fein mitffen, belegen; famn
fie audy mit Gup perfehen, gang ebenfo toie bie grofen Tovten. &ie
werden, jo ivie fie aud Ddem Ofent fommient, aud den Formcen ge:
ftitezt und jogleid forgfitltig toieder wmgewendet. Bu diefen Tortdjen
paft der Mitrbeteig Nrv. 1130 am Beften, man fann aber aud
jeden ambern dagu nehmen, ebenfo braucht man fich bei den itbrigen
Forten nidht genau an die porgefchriebene Jummer ded Teiged 3u
pinpen, wenn Ginem ein anverer Teig beffer zufagt; alle 6 Teige
acten find vovsiigliche Mitrbeteige und paffend fitv Alles, id) Habe
wur immer i dben verjchiedenen Quchen die Teige angegeber, welde
i) aus Erfahrung als die Beften dagu fennen gelernt Habe.

Sngrediengien: 1 PRd. Mehl. 1, Schoppen Waffer. 100
®v. Butter. Objt nad) Belieben. Buder.

1146, Qleine Brepeln von Mitvbeteiq.

Diefe fleinen Brepeln ferden am Veften von dem Meiicheteiq
nady Gr. 1127; man vollt, wemt ber Teig fertig ift, Oleifederdide
Rirftchen, ungefdhr 12 Gentm. fang aug, formt die perfchiedeniten
WBrepen davon, drildt fie in gejdhlagenent Giweify ettwad glatt und
pavauf in eine Mijdung vou geftofenent Buder und eben folden
Mandeln, und backt fie im Ofen Hellgeld.

Sngredienzien: 3y Pid. Mephl. 100 Gr. Juder. 300
®r. Butter. 6 Hartgefodhte Gibotter. 4 rohe Eidotter. 4 Giweif.
900 ®r. Juder und Manbdeln 31t gleichen Theilen.

Wisatit.

Diefes feine, ohne Butter subereitete Badwert muf3, foent 8
gut gevathen ift, feicht und flawmig joolltg fein, und da €3 Haupt
fadi mie aud Eier, Bucfer und Mehl Defteht, fo trage man
Sorge, dap die Cier fiets frijch, und bie beiden anderenn Beftand-
theile bon befter Quafitdt find.

1147. Bisdcuit-Torte.

Das Gelbe von den Ciern jdhlagt man aundchft mit demt Puder-
jucter vecht jehiumig, giebt Damn fein witeflig gejdhnittenes @itvona
wnd candirte Orangenjchale, wnebjt dem nbthigen NMeehl dagu, it
®anze fortodhrend weiterjchlagend, big ed eine egale jehdumige IMafje
iff, mit welher man min den feifgefchlagenen Schnee Dder iteih
perbindet. St dies gefhehen, fo fitllt man bad Gange in eine mit
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