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Butter Leftvichene und mit Juder audgejtveute Forny, und lipt e3
in mipiger Ofenhige gav und 3u gelbbrauner Farbe bacden. Ge-
wigulic mup die Torte 3/, Stunbden bacfen, man iiberzeuge fich
feshald nac) diefer Beit, duvch Hinetnjtechen mit einem Strohhalm
pber $Holzipeilerchen, ob Ddiefelbe gav ijt; zieht man dad Speilerchen
glatt, und ohue dap Teig daran Baftet, Heraus, bann ift die Tovte
gut, tm anderen Falle muf fie nod bacen. ©3 ift gut gu empfehlen,
daf man, fo bald bdie Torte aud pein Ofen genommten ift, fie fehr
fangfam und vorfichtig, obhme fie gu ftofsent, auf einen Bogen iweifes
Rapiev ftitvat, fie davauf beinafe gang evfalten (dft, und dann evjt
auf eine Sdhiiffel fehrt.  Nun ftberzieht man fie mit einem belie-
bigen Bucfergufp (Siehe Nr. 1001), (Bt diefen im Ofen antrodnen
md Dbelegt Hiernach die Tovte mit eingemachten Fritdhten.

Sngrediengien: 15 Gier. 375 Or. Mephl: 1 Bibd. Puver=
uder. 50 Gr. Citvonat. 50 Gr. canbivte Ovangenjdhale.

1148. Biscuit-Torte anderver Art.

Nachdem man an dem Bucer dad ®elbe einer Citrone ab-
gerieben Bat, ftopt man ihn im Mivjer fehr fein, und joitttet ihn
damn 3u den Giern in ein nicht gu grofed Refjelchen, tworin man
s sujammen itber fdhwachem Feuer o lange fchldgt, bi3 die
Maffe Lawrarm, diclih und weiff geworden ift. Da die Maffe
beinahe 30 Minuten gejchlagen und boch mur eben lantwarm werden
foll, fo ift e# nothiwendig, dad Feuer mur febr flein unter devfelben
einguvichten, und wenn fie fo did ijf, baf fie nicht mehr von dem
Ruthenbdefen abliuft, Dann rithrt man fovgfiltig, Damit feine KLitmpdhen
entftehen, bas Mehl darunter. Das Gange ivd mun fogleih) in
dle qut vorbereitete Tovtenfornt gefitllt und ferner wie die porfer-
gefende Bizcuit-Torte behanbelt,

Sugrediengien: 14 Gier. 8 Gidbotter. 1 Pid. Jucter.
1 Pfo. Mehl. Die Schale einer Gitrone,

1149, Liffel-Bigcuits.

Man nimmt Hiersu 8 Gier und twiegt nadh ihrev Sdtvere den
Budfer, und nach der Schwere von 5 Ciern bag Mehl ab, bann
fennt man, indem man die 8 Gier aufichldgt, das Weifse von dem
®elben und jhligt Qeptere mit dem abgewogenen Rudevguder mnd
ehoas fein geriebener Orangenjdhale johdnmig und weifs, giebt Dier-
nach) Den fehr fejten Cierjchnee und dasd nad) 5 Eiern abgewogene
Mehl dagu, und mifcht bie Sadje gut mmt einander durd). un
it man diefe in eine Fovm von Weihbled), weldhe eine trichter-
ihuliche Geftalt mit einer fingerdiden Deffnung uad) unten Hat, Halt
ifrend des Ginfitllens die Oeffrung mit dent Finger feft u, wuud
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