Corten und Kuchen,

Die Formen fitr Tovten und Kudhen miifjen vev=
mittelft eines Pinjeld mit jevlafjencr Butter auns
geftvichen und mit gefiebtem Bwicbad ober Weif-
brot Deftreut werden und man (Eft jie gewdhnlic)
in der Fovm erfalten, ehe fie herauSgenommen
werden, dod) gibt es Ausnahumen, die damw bemertt
fud.

Wenn fich in der Puppentiiche gan fladye Fornen
befinden, fo fonmen Nr. 7, 15, 16, 17 jtatt auf dem
Bacbledh) in foldper Fovm gebacen werden.

18
Biscuit-Torte.
Nimm 20 Gramm fein gefiebten Jucer, 30 Gramm
feinftes Mehl und ein Ci, trenne das Cigelb porfidtig
pom Gimweif, daf nicdhtd von dem Gelben zum Weifen




fomme und vithre das Cigelb mit dem Buder immer
nad) einer Seite hin und vedt frdftig, bis es vecht
jdaumiq ift; fiige nun, thecldffelioeife, das Neh!
binguw und vithve immer frdftig und * gleidmdgig’
nidht bald jdyuell und bald langjam ; [aff, wenn dag
Mehl davin ijt, das Cuweif 3u fteifem  Schnee
idlagen (das Rithren darf durdjaus nidt unter-
brodjen werden), ziehe ihn vaj) unter die Ntaffe
und bade ihn 20 Minuten lang.

9
Kartoffe-Torte.

Heibe Kavtoffeln, welche Lags vorher gefoht
worden, auf dem Reibeifen und ninmm davon 40
Gramm ; dann 20 Gramm Buder, 8 Grvamm fein
geftofene Manbdeln und ein Gi ; vervithre dag Eigelb
mit Jucder und Mandeln, gib hicvauf die Kavtoffeln
und julet dag zu Sdhnee gejdhlagene Cimeif daju
und bace fie wie Ddie Biscuit-Tovte, mit der fie
biele Wehulichfeit hat. :

.
GClhocolade-Torte,

Stofe 15 Gramm Chocolade im Wovjer ganz
fetr, vithre fie mit 30 Gramm geviebenem Bucfer
und einem Cibdotter vecht friftiq, dann dag 3u Schnee
geidhlagene Ciweif davunter und backe fie, mwie die
Biscuit-Torte.




4.
Niandel-Torte.

Stoge ober Hade 25 Gramm abgezogene Man
el fein und verviihre fie mit 30 Gramn gejtoferntent
Bucter und et Cidottern; fiige ein zu Sdnee
qefchlagenes Cimweify hingu wnd bacde die Tovte in
eitem abgefithlten Ofen langjam 3u jehomer gelb
brauner Farbe etwa cine halbe Stunde lang.

J.
Bwiebad-Torte.

Rithre awei grofe Eidotter mit 60 Gramm
qefiebtem  ucer, 15 Gramm abgesogenen, fein
geftofienen Mandeln, worunter cine bittere, etner
Gewiivanelte, cinem Gramm Bimmet, beides fein
gejtofen, einem Stitdden fein gejdnittene Succabde
und abgeviebener Schale und Sajt eines Citronen-
Achtel, etne Vievteljtunde lang obhne Aufhoven; gib
dann 3wei u Sdaum gejdlagene Eiweify dazu und
aufetst 40 Gramm  gejtofenen und durd)gefiebten
Bwiebac ved)t jehuell davumter und bade cine halbe
Stunbde lang. :

Diefe vovtreffliche Tovte, weldye fich and) woden-
fang Ddlt, ijt bejomders 3u empfehlen, mwenn Ddie
Puppen Vejud) von ihren Vettern erwarter, denn
jie ift gleid) dev folgenden bet den Hevven fehr belicbt.
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6.
Pund-Torte,

Nimm feinftes Wehl, Bucer und Butter ohue
Sal3, von jedem 60 Gramm (fiir die grofien Lenute
wird bon jedem ein Piund genommen, daher der
Jame) ein Ci, ein Cigelb, 2 Gramm Binmet,
1Y Gramm Gemwiivznelfe, beides fein geftofen, 15
Gramm Succade fein gejduitten. Die Butter wiry
U Sdaum gerithrt wnd dann alles theelBffelweife
hinein gegeben, fo baf alles jugleich aufgeht wmd
bei mdgiger Hite in einer Fovm mit Robr in der
Mitte ftarf eine Halbe Stunpe lang gebacen.

:
Linger-Torte,

Stofe 30 Gramm nidyt abgezogene NMandeln und
jiebe fie duveh einen Seiber, thue fie auf das Bad-
brett, vermijche fie mit 30 Gramm Buder und ebenjo
biel Mehl 31 cinem Haufden und madye in der
Mitte eine Grube, in welde Du 80 Gramm frijhe
serbricelte Butter, ein halbes ©i, die abgeriebene
Sdale eines Citronen Achtel8 und ein weniq Simmet
und Gewitrznelfe qibjt und es 3 einem Teig per-
mengft, den Dut in ein Tud) johldgit und eine LWeile
an einen falten Orvt legit; bievauf volle thit aus,
jdmeide ihn rund und lege ihn auf bdas Bactbled);
Ineife einen Rand und beftreidie ihn mit Ct, bacte
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die Torte dann in einem mdafpig warmen Ofen jehr
fangjam jchdn lichtgelb und belege fie beim Gebraude
mit etngemadytenr Fritchten. €8 ijt qut, wenn Du
fie Tagd vorher bacfen fannit.

8.
Anidkucden,

Bervithre ein Cigeld mit 60 Gramm Jucer, gib
dann das zu Schnee gejdylagene Eimweif dazu, hievauf
30 Granm NViehl und fitv einen Piennig Anisjamen,
thue e in eine Form und bacte den Kuden zwanzig
big dreifig Minuten lang im Vadofen. Statt Anis-
jamen fann ein wenig Vanille genommen werder.

(9
Auflege-Kuden.

RNimm 60 Granun Dehl(, 60 Gramm Jucter,
60 Gramm Butter und ein C€i; die Butter wird
gejdhmolzen, dafy alles Unveine juviictbleibe, und ab-
gefithit; Dievaufj der Jucfer mit etwasd abgeriebener

Citronenjdyale, dag Diehl und dag €t hinzugethan .

und gqut gerithrt. Dann werden vou diefer Maffe
bei mittlerer Hifse drei Kuchen lidhtgelb gebacen und
wenu jie falt geworden find, zwei davon mit Gelée
beftvichen, auf eimander gelegt und bder obere mit
Bucer bejtvent.




10. :
Amerifanijder Kudjen. (Sponge-Cake.)
Gib 40 Gvamm geftofenen Bucder mit einem
Ci tn einen Topf, ftelle diefen in Fodhendes Waffer

~und jdlage e8 mit cinem fletnen Vejen, big c3

warnt und did geworden ijt, nimm den Topf nun
aus dem Waffer und fahre mit dem jdhlagen fort
bi8 sum Crfalten, wovauf 40 Gramm feined Miehl
und ein weniqg fein gehactte Citvonenichale davunter
gevithvt wird; lege dann die Mafje i etne leicht
mit Butter beftrichene und mit Mehl leicht beftrente
gorm, bace fie eine halbe Stunde lang in einem
mdgig wavnen Ofen, wovauf Du jie - auf ein Sieb
jtitvzeft und erfalten (dft.

Du fanujt diefe Maffe aber aucy in fleinen Fovm-
dyen Dacfen, Dbdie anftatt mit DMeyl, nrit Sucter De-
jtdubt und wenn fie gefitllt find (nicht 31 voll), oben
and) nod) mit Fucter beftrent werden.

11.
Rahm-Torte.

Belege eine Tovtenform mit Bldtterteig oder
niivbem Teig, fneife oben cinen Rand und gib auf
pent Boden Jofinen oder Covinthen; ninun  dann
ein halbes Mafchen fiifen dicden RNabm, 8 Gramm
Buder, einen halben Theeldffel feires Mehl und ein

£ SN,
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feines Gi; vithre Miehl und Juder mit ein wenig
pont dem Rabhm glatt an, dann das Ci hingu, hier=
auf den Rahm, giefe es nun in die Form und bace
s im Bacofen; fann aud) warm al$ Niehlipetfe
gegeben werden.
12.
Reid-Torte,

Soche 30 Gramm Reis in fiedendem Waffer
weid), (aff thn ablauferr und etwas evfalten; jchneide
dann die Sdhale einer Halben Citrome in gang
jdmale fdngliche Streifhen und fode fie and in
fiebendem Waffer, weldes Du dfters abgiefieft und
burch newes crfefseft, mm das Vitteve Hevauszuzichen
und mijde fie dann unter den NReid nebjt dem Nejte
per Halben Citvone und Jucer nad) Gejdmad; be-
fege mun eine Tortenfovm mit Bldttevteig oder
miicbem Teig, iwie ed bei der Rahm-Torte ans
gegeben, fiille die Jteismaifje hinein wud lege einige
Prijctchen Butter davauf; backe jie bei mdpiger Hitse
und bejtvene fie Dbeim Serviven ftarf mit Buder
und Jimmet,

i35
Gitronen-Torte,

Nimm 15 Gramm Diehl und 8 Gramm Butter
anf bas Vacdbrett, vevfuete es mit einem Theeldffel
Gi und etwas Salz zu einem Teig, volle thn diinm




aud und belege eine Tovtenform damit; veibe an
etiem Stitdd Juder eine hatbe Citvone ab, jdhabe
dag Abgeriebene mit eimem Dieffer hevunter und
ftofie den itbrigen Juder fein, fiebe ihn, vithve ihn mit
einem Cidotter eine gute Weile vedht frdftig und
fiige dann den Saft eines Citvonenviertels und ein
ju Sdmee gejd)lagenes Ciweif (angfam  Hingu;
gib dann in den Teig, Den Du unterdefien BHajt
fevtig bacten laffenr, die Citvonenmafje hinein und
a3 dte Torte nun vollends ausbaden.

14.
Sofhaunisdbecr-Torte,

Sdlage ecin fleines Ciweify 3u Schnee, vermijde
e3 mit 15 Grvamm abgezogenen, fein geftofernen
Mandeln und 15 Gramm Jucder und jdhlage o8
nod) eine Weile, bis e3 didlid) wird, lege die Form
mit mittbem Teig aus, fiveiche ein wenig von dem
©dynee auf Dden Bobden und lege mit Jucer ver-
mijdhte Johannigbeeren barauf; giefe den iibrigen
Sdnee davitber und bringe die Torte gleidh) in den
Bacofen.

15.
Aepfelfucdhen.

Rolle mitvben Teig aus, jdneide ihn vund, gib
thn auf dag Vadbled), fneife thn rvund Hevum eim,
paf ein fleiner Rand entfteht und ftrewe fein
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geftofienen Bwicbad daviiber, jhnifsele num einen ge-
johclten Apfel in gany fleine feine Scheibden, belege
pen Teig damit, ftreue Bwiebad, Buder, Jimmt,
Citronenjdhale und Corvinthen bdariiber, lege Feine
Butterfldctden Ddavauf und bade den Kuden in
frifcher Hitze.
16.
Heidelbeer-Kudjen.

Beveite ihn wie den Wepfel-Ku dyen, beftrene
die Heidelbeeven aber nuv veid)lid) mit Bucer oder
rithre ein Stiidchen Butter mit etnem Halben Ei ab,
gib einen Theeldffel Diehl, einen Theeldffel Bucter
und bdrei CRISffel jiigen Rabhm Ddazu, giefe es auf
die bereitd wohl mit Bucker beftreuten Heidelbeeren
und ftreue itber diefen Guf aud) nod) Juder und
Bimunet.

i@
Kirfden-Kudjen.

Kodje etwa 30 Gramm ofhne Kerne getroctnete
Rirjden, mit weifem Wein, Juder und ein weuig
Citvonenjdjale ved)t furz einr, lege von Linger Teig
(. 9tr. 7) eine Platte wie zu dem Aepfel-Kuden auf
das Vadbled), belege ihn ganz did)t mit den Kivjdhen,
bie aber durdjausg feine Vriihe haben diirfen, und
bade e$ wie Nv. 7. Statt Kiv|dhen faunft Du aud
Rofinen nehmen.
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8.
Gugelhopi (Nodbon, Baba).

Niihre 30 Granum Butter zu Schaum, und dann
nad) und nad) ein verflopfted €t und 45 Gramm
feines Mehl Dinein, indem zuerjt ein Theeldffel Ci
gut davin vervithrt wird, hievanf etwas Miehl und
jo abwed)jelnd, bi8 beides verbraudht ijt, fiige nun
nod) anbderthald Cfldffel Mild), ecinen halben Thee-
[Bffel Hefe, drei abgezogene fein gejtofene Diandeln,
4 Gramm Juder und etwas abgeriebene Citvonen-
jhale hingu, fiille den Teig in die Gugelhopf-
(Sdyneden-) Form, laf ihn gehen und bade ihn
jdhon gelb.
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