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Rot Torten und Gebackener. 389

goffen, daf {ie vein abtrocfnen, und denn nur mit

ein wenig Juder, geilofienem Jimmet und tlein
gebacften @itronithalen- angemenget.  Tan Fann

auch mobl ein gang wenig geftofiencn Bwiebact mie

Sarutiter mengen, infonberheit unter bre Hinbeerer,
weil felbige faftider find, und denn nur mit Blage
terteig in eine ZTorte verfertiget; fo ift es redit,

Regula 566.

~ Korten von frifdhen Plerftg, Apvicofen wnd

, Swetfcerr
SMenn man von einer bdlefer Are Jridyte eine .

" @ orte machen will, o gieht man von felbiger erftlich

bie Hauf ab, denn in der Wlitte purchgefdinitten
und ben Stein hHeraus genommen, denn fo mad)e
man ein Wnterblate von feinem Blattevtelgy in eine

" Rortenpfante, fegt die audgemadhren Saden siets

lich bavauf und Febre die runbe Seite oben, denn
geriebenen Sucfer, gefloBenen Rimmet und fein ges
pactre Eitvonfchalen bariber geftreuct, denn mit
einem ausgefchnittenen Deckel oder mit Strlemeln
gebeckt, ben SRand rundhevum fauber g¢fraufet, und
penn gebacten, :

Regula 567.

Torte Crocando,

Man nehme etwas fein Mebl, obngefdbr ein
Balb Dfund und Halb {o viel fein gefioffenen Sufs
Fer, biefes auf cinem Bacftifch) jufammen gemets,
get, ein gan: iwenig gefthmolzene Butter darein
g goTin, ind denn fevner mit x ober 2 Eleitk gefei-lages
nen Cpern gy einem < eig angertbre; und wopl vurdys
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390 Achte Abtheilung.

gearbeitet, berin o mufi man der eig einige Stun:
den liegen laffen, va§ er fidy recht durdyziebt, ber-
nady wieder wobl durdigearbeiter, daf es ein redye
glemlich fteifer Teig wird, tenn fo nimme man 2
egale Sdiffeln und befchmiert foldre quf die unters
fie Seite tiberall mit etn toenig frijthem Spect oder
mit ein wenig abgeflarter Butter, denn non dem
Sucferteig gang binne ausgerolit, und folchen iber
'\ Die eine Sdiffel gefdhiagen und denn mit dem Rans
e von der Schuffel ben Teig rundherum glace abs
gefchmitten, dbenn audh den Nand cin twenig jacfens

weife ausgefihnitten, und denn fn einem Backofen,

Der. nicht bei, fondernn melft verflagen iff, ein wes
nig gebacfen, man muf die Ediffel o verfehre
ober umgejttirst auf ein Bledh fegen und einen Vo
gen Papier unten einfegen, oder man fegt einen Bo.
gett Papier in eine: Tovtenpfanne und decfe bie
Shiffel darauf und mache ¢s aifd gar, flarke Hise
- Fann e8 nidyf (eiden, und wenn’es denn bart, gels
bige und fchon iff, fo nimme man es bevaus und
macht es bepende von der Schiffel, daf es nidt
gerbricht. Mt den andern Sdhiffeln madhe man

es. cben fo, man mufi aber den Reig, wenn er fchon-
auf der Sdhiffel gemadt if, etwas  giorlich unb,

bunt ausfdhueiden, o gut als man es Favin, und die.
fes wird gum Decfel gebraudye, wenn denn alles (o
voeit fevtig ijf, fo legt man den uncerfien Bobden auf
eine flache ©chuffel und madit eine Stunde vor
ber Mablzeit eingemadite Sadhen darein, was man
bat und haben fann, den ausgefthnittenen Deckel
baruber gelege, ein wenig Sucker dariber gerichen,

fo

e A e

e 1

= e e e e




—r—— - - —

~ Bon Zorten und Gebackenerr, 301

fo ift e8 recht. Man Fann audh von diefem Sucfers
teig gang diinn in Eleinen Pafteten- Formen gar mas
chen, foldre mit eingemachten Sadhen ausfiveichen
und die Crocando damit garniven.  Auch Eann
man fhone Pyramiden davon verfertigen; ndants
lich, man madyt evfiich, wie vorher, einen Boden
oder Unterblatr, uad denn fo fhneidet man ein Pas -
'i pier oben fpif und unten breit, nadh der Grife und
) $Hibe als man bie Dpramiven baben mill und vers
. langet; deun ein Diedh fauber vein gemadyt, auh
i befchmicre, und dinn ausgeroliten Teig nadh dem
papiernen SMufier davauf gelegt und darnach ab.
gefhnitten, {o viel &ticfe al8 man ju gebraudien
gedenft, diefe Stiicfe denn auch etwas bunt aqus.
| gefdhnitten, und alfo in einen verfhlagenen Backs
| ofen gar oder bart gemadit, enn nian es anridytef,
fo madit man in bas Unterblatt eingemadite Sa.
chen, und legt denn 4 Stelicfe Ereugmeis darauf und
oben die Spien ein wenig sufommen befefliget,
Dap es feft ftebet, fo fiebt es qut aus,
Regula 568.
Zorfe von Spinnat.
Pan madyt einen guten Spinnat juredite, wie
fonft nach Reg. 89, unbd thut ein wenig Sucker und
| Covinfen davein, [aft foldyes -abEiblen, und denn in
E' feinen Blatterteig eine Tovte davon gemadyt, folche
| mit Striemeln belegt und denn gebacfen.  Man
fann aud) nur von felnem mirben Teig einen Boa
Dent ober Unterblatt in eine Tortenpfanne machen,
ben Rand fauber umgefedufet, denn Spinnat Hina
i ein gethan, und denn fein gerieben Brode, ein paar
| f . Db ;5 - Fleiny
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