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18 Giweifs. 1 Bid. Mandeln. 50 Gr. Citvonat. 50 Gramm
Orangenjhale. Dag Gelbe einer Citvone.

1166. Brod-Torte anbderer Art

Unten angegebene Juthaten werden ebenfo toie Die im vor-
fergehenden Recepte mit einander gemijcht, auch dad Brod, weldyes
man gedbret, geftofen und mit Sabne angefeuchtet Hatte, wird
genau fo, furg zuvor ehe man pen Gierichnee Dineingibt, in die
Maffe gethon. Diefe fiillt man darauj in 2 gleich grofe zemlid
weite Formen und backt beide Kuchen zu jchdner Farbe. Nachden
fie fiernach erfaltet find, fhivgt man fie aud den Formen auf ein
Rapier, fehrt fie Ddann gleid auf eine Sdhiiffel wm, Dbeftreidt
ben einen 1/, Gentm. did mit Objtmavmelade, fegt Den anbderen
baritber und glacict mun die Torte mit einev beliebigen Suderglace,

Sngrediengien: 300 ®r. Buder. 14 Gidotter. 16 Giweif
1, Bid. geftopene Mandeln. 50 ®v. Gitronat. 125 ©v. ge
obrrtes Brod. 1 Obertaffe voll faure Sabue. Dbftmarmelade
Buderglace. !

1167. Brod-Torie vou ungerdftetem Brod.

Man  rithet die Cidotter mit dem PBubderucer und dew ge
jtofenenn Mandeln vedht fdhaumig, gibt feiniivflig  gejchnittenes
Gitronat und candivte Orvangenjhale dagu, mijdt aud diefed qut
unter die Maffe, thut damn dad auf dem Reibeeifen fein geriebene
Brod und den Schnee der Eiweif DHinein und fillt, wenn 08
Gange glatt gevithet ijt, die Meaffe in eine mit Butter gut be:
ftricgene und mit geviebenenm Brod audgejtrente Form und badt fie
in méfiger ige betnahe 1 Stunbe. Kury bor demt Serbiven
iibersieht man Ddie vollftindig erfaltete Tovte mit Sdlagfahue wd
beftreut diefe wieber mit grob geftofenem Juder und geriebernent Brod.

Sugredienzien: 1 Bfp. Buder. 16 Gidotter. 12 Ciweih.
150 Gr. Mandelte 50 Gr. Citvonat. 50 Gr. canbdirte Ovangen-
jhale. 1 Bfd. geviebenes Brod. Iy Liter Sehlagjahme. 3 Hinde
poll Buder und Brod gemijdht.

1168. RKartoffel-Torte.

Gute mehlige Kartoffeln werden Abends vor dem ®ebraud)
beinahe gar gefodht umd abgejdhlt; piernach am andern Morgen
auf dem Jeibeeifen gevieben und nur das, was hinter der Jeibe,
jut Torte verbraucht. Jum vihrt man bic Gidotter mit demt
Buder, der abgeriebenen Sdale einer Gitrone und den abgezogenet,
fehr fein geftofenen Mandeln recht dhdumig, gibt Dbamn Ddie ge-
ricbenen Rartoffeln, das Starfemehl und den feften Gimeipiduee
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