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410 - Achte AbtHeilung,

met, alles twobl burdy einander geriibre, denn auch
etliche Piftacien eben {o wie die Mandeln prapas
vire, denn fo ftreiche man evfilich von dén Mandeln
efwas dbunn ber das Unterblatt, und denn einen
dunnen ausgerollten Reig dariber, denn eingemadh.
te Sachen tibergeftvichen und wieber einen biinnen
Zeig davuber, denn von deg Piftacien eingefivichen
und mwieder einen dHinnen Teig dariiber, und fo nodh
_ einmal eines ums andre, aber allemal cinen dinnen
- Decdelteig dagwifchen, das lekte oder dberfle nuf
audh ein Decel von ey fepn, suleht denn einen
dierlichen Rand darum gemadyt, und eine Stunbde
ganj langfam gebacfen, Wil man s in einem Badk-
ofen gar madjen, fo verfertiget man es mit einem
Bogen Papier auf ein Blech und fo im Ofen gar
gemadyt, der Ofen muf nidhe allju beif fepn, fon.
dern Daf es red)t dburdybacfen fann und nicht ver.
brennt. Man Fann fie nadh bem Bacfen glafiiven
ober auch naturell laffen,

Regula 605.
Englifche Milchtorte.

Man muf erftlich nad) Reg. 71. einen feinen e
brannten eig machen von feinem Mehl und, ein
wenig ‘Butter, und davon eine Form verfertigen als
eine blecherne DMandeltorten - Form, oder was man
fonft vor ein INodell beliebe, namlidh, man rollet

“erftlich das Unterblace fo breit und fo diinn aus, als
es nothig thut, und benn fo madht man einen faubern
NRand berum, alg wern man nad) Reg. 72. einen
Ranb um eine Schiiffel madht, fo fein und gierlich
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Ron Sorten und Gebackenen.  41x

als man fann, man muf es auf einem Bogen Pa.
pier verfersigen und damit auf ein‘Blech, fo es im
Ofen foll, oder in eine Tortenpfanne feben, denn fo
nimme man nad) Guedinfen oder Erofie der Tors
te ein paar $offel voll Mebl, Eper, Mild) und
Nohm, Sucker, Jimmet und geriebene Eitronfthas
fen, alles woh! angeriibre, als wenn man fonft die
gebactene Mild) anvibes, foldyes in ben Teig ges
goffen und gebacfen, tan fann fie audh grin ma.
chen, namlich alfo, man nebme nad)y Gutdunfen ges
fochten Spinnat, folchen ganj fein gebacft und ges

fofien, mit ein wenig Robm. durd) einen feinen~ -

Durchfthlag geftvichen, und diefes gu der angeriibye
ten SNilch gethan, es wird aud) redhe {dhon,

Regula 606.

| Cnglifche Aepfel - Torte.

Man made eben fo eine Form von feinem ge.
brannten Reig als vorber, denn fo fhalet man
Aepfel und fhneidet fie Flein, thut fie in eine Schifs
fel mit ein wenig Wein, Sucter, Jimmet, Citrons
fchalen, foldhes zufammen durdygefchiietelt und ein
paar Stunden durchgebeizet, denn mit Fleinen
Sheibden Butter in den juvedht gemaditen Telg
gemadt, einen feinen ieclid) ditnnen Decfel dave
1ber, wobl beftridhen und alfo gebacfen, denn fo
macht man einen redhten Craim von Robm, nam-
lich ein wenig Mebl, Eper, Jucker, Citronfchalen
und fufen NRobm, diefes erfilich fein jufammen ans
gerlifire und denn ju einem famigen Robm odee
Graim abgeriibre, beym Anvichten fihneidet man
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