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Qiffel voll Pudevsucder und ein ganzes Gi jedesmal gleidzeitig in
bie Maffe Hinein geben und wenn died glatt vevrithrt ift, in der-
felben Weife newes Material Hingufitgern, hig Alled verbraucht ift
und man reichlich eine Stunde gerithrt hat. Dann fillt man die
IMaffe in eine vorbereitete Tortenform und (Gt fie in fehr mifiger
Ofenfibe eine Stunde lang baden. Wiahrend diefer Beit darf nid
baran gevithrt und gevitttelt werben.

Sugredbiengien: 1 PBid. Rubderzucer. 1 Pfd. Buiter. 1 Bivr
Starfe. 9 Cler.

1161. ©and-Torte mit Kartoffelmehl
Die Butter witd wie im Borhergehenden behandelt unbd Fu
Sahne gerithrt; ingwijden Hat man die Gibotter mit dem TPuber:
suder fohdumig und dic verveiben {affen, gibt dies langjam, wibh-
rend man die Butter immer weiter rihrt, zu derfelben und wen
bag Alles gut gemifcht ift, zieht man Dden fteif gefchlagenen Schuee
oer Gilvei mnebjt geriebener Citronenichale, Mehl und Kavtoffel
mehl leicht duvch die Maife, fitllt Diefe in eine mit Butter fett be-
fteichene Form. beftveut fie mit qrob geftofenem Buder und ge:
hacften Mandeln und badt oie Torte in mapiger Ofenbibe eine
- Gtunde lang.
. Sngrediemgien: 1 Pid. Bucfer. 16 Gier. 1y Bid. feined
Weizenmehl. 1, Bfo. Kartoffelmehl. Die abgeriebene Schale einer
@itrome. 1 Pib. Butter.

1162. Sand-Torte anderer Art

Die wie in obigem Recept zu Sahne geriebene Birtter wird
nach und nad) in angemeffenen Bwifdhenviumer mit 3 gangen Elemn
wto den Gidottern nebft fein wiirfljg gefdnittenem Citvonat, cars
oivter Ovangenjdhale, Succade wuud fein geftofenen, abgegogernen
Iandeln glatt verrithrt. Das Rithren muf jtetd nach einer Seite
pin gefhehen und darf gar nicht unterbrodhen wevden, weRhalb e3
qut ift, wenn Jemand anbderd bie Buthaten Hineingibt, twoh! Davan
achtend, dafy erft Alles verrithet ift, ehe Newes dazu gethan wird.

Mun werden i derjelben Weife erft bev Bucfer und dann bag fehr

feine Mehl in die Maffe gerithrt und nad) diejen der freife Cier:
fchnee darunter gezogern. Hievauf muf dad Gange fogleic int eine
porbereitete Tortenfornt gefitlit wnd in mafiger Ofenbige 11/, St
den gebacfen twerden.

Sngrediengien: 1 P, Butter. 1 Rfund vom feinjten
Mepl. 1 PBfd. Puberzucter. 3 gange Gier. 12 Gidotter, 9 Gt
weig. 30 ®r. Citvonat. 30 ®r. Succade, 30 ©r. canbdirt
Orangenjale, 30 Grv. fithe Dandeln. :
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