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408 Achte Ql'bt{)eihmg.

auf, und denn wieder Oblaten, diefes mache man
nad) Belieben {o viel und fo Hod) als man es vers
langet, denn einen ausgefchnitrenen Declel daviber
gemad)t und gebacfen. -
Regula 6o1.
Stangdfifche Torte mit einem. weifen
, Heberjug. '

Man mache eefilich ein gutes Theil vech feinen
mirben Telg oder Bldtterteig, und denn fo made
man davon ro big 12 diinn ausgerofite runde Ku..
chewr, o breit als man die Torte haben will, diefe
Kudhen legt man auf ein Blech und (A6 fie {n eis
nem *BacFofen gar bacfen, oder auch nach und nady
in einer ovtenpfanne gar gemacht, denn hingeleqe,
Daf fie Falf werden, und denn fo legt man erfifich
einen Kudyen auf eine platte Sciiffel oder cinen
Zeller, bernad) ber den Kudhen cingemadyie Ean
dhen gang diinne geffrichen, denn einen andern Kus
dyen bdarauf gelége und mit dem Voden von einer
andern platten Schiffel feft darauf nietergebriicfe,
Denn toieder eine andere Sorte eingemaditer Sa.
dhen gang dinn bergeftrichen, denn wicber einen
Kuden, und fo ferner bis fic alle find, unb es hods
genug ift, denn ben Kand rundberum egal, glate
unbd eben abgefdhnitten, und denn nad) Reg. 524. cis
nen wetfien Glaffite gemadye, dev vecht ftarf und ffeif

ift, und bamit oben fiberher und rundherum faubet

und glatt angefividhen, mir gefhnittener Sucade
und buntem Streugucfer proper ausgejiert, unbd
Dennt nur in dev Warme ober gegen dem Feuer asi.
troctnen laffen, o ift e8 red)t unbd fiebt tecdht fdyon
aus, e - ~Regula
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Regula 602.

Torte von geriebenen Luitten,

Man nehme ecliche Duitten ohngefabr nad) Gut.
binfen, foldhe abgefchalt, in 4 StiicEen und bdie
Kernbaufer beraus gefchnitfen, denn foldhe fo robh
gerichen und mit ein paar guten Handen voll flein
geftogener Dandeln, vou 2 Citvonen den Saft und
die Schalen gevieben, geftofenen Zimmet und Jufs
fer, Dafi e8 fuB genug wird, angemenget, diefes denn
511ﬁ1mmcn wobl durch einander gerubtt und denn
in einem femen Blateerteig eine Torte Davon vevs
fertiget, wie Je@arm

Regula 603.

 Mandeltorte mit bittern NMandeltt.

Man nebme auf 5 Wiertelpfund fufie Mandeln
1 SBievtelpfund bittere PNandeln ;3 Wiertelpfund
gericbenen Sucfer und gericbene Citronfdralen, dics
fes denn mit 18 Epern nach Reg. 522. prapariret
und in einer Form gebacfen, Ooder aud) die IMans
defn nad) Reg. 557. mit einigen Eperdotrern, einem-
Gtiicfe Butter und dem geborigen Bucfer abgee
ftofien und in Teiq gebacken,

Regula 604.
@pam’fd}e Mandeltorte.

Man mache erfilich einen feinen Butterteig mie
etlichen Cperdottern datein, daf er recht miirbe und
fhon 1wird, und davon in eine Torrenpfanne ein
Unterblatt gemache, denn o nebme man einige
Hanbde ol Flein geftofene Mandeln unbd reibe fie ab
mit einem Sticfe abgeriebener Burter, ein paat
(%t)em, geviebenen Citronfchalen, Jucker und Jire

mef,
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