813. Sargarépa torta
Tizenkét vagy tizenot kozépnagysigu sargarépit megreszelnek,
tizenkét lat friss irosvajjal paroltatjik, azutdn hirom tejben dztatott
zsemlyét adnak hozzd; most egymdsutdn tiz tojist titnek belé, hat lat
édes, két lat keserd manduldt 6sszetorve adnak belé, egy negyed font
cukorral és a répdval j6l osszekeverik, formiba tltik, cukorral és
tahéjjal meghintik, azutin megsiitik. Ezen tortit melegen adjik fel.

814. Maroéni torta

Tortaformat tésztalapokkal kiraknak, fél font megsiitott marénit
megtornek, nyolc tojis szikével jol 6sszedorzsolnek egy font cukrot;
nyolc tojis fehérének hava j6 hozzd, a masszit formiba twltik, red
fedelet fonnak, megkenik, megsiitik és feladjdk.

815. Krém tortacskak

Tizennégy torticska format megkennek irdsvajjal, irésvajas tésztaval
kibélelik, lagy papirost 6sszenyomnak, a formacskdkat vele kitomik,
most tésztibdl boritékot csindlnak, tojis fehérével megkenik és
szépen megsiitik. Ezalatt krémet csindlnak, egy negyed font cukrot
ledorzsolnek két citromon, megtorik és két tojasnak szikével ssze-
habarjik, ehhez fél meszely forralt tejszint adnak, és szénttizon addig
kavarjik, mig megstirdl. Most a kiforditott tortdcskakat megtoltik
vele, s hamar feladjik az asztalra.

816. Citronad torticskak

A formdkat irésvajas tésztaval kibélelik, ezutdn két lat vel6t kockdra
vagdalnak, négy lat citronddot, négy lat manduldt, két lat piszticidt
hosszasra darabolnak, egy negyed font cukrot megtornek, ennek
felét a vagdalékhoz teszik, a masik felét négy lat tort manduldval, egy
egész tojissal és hiromnak szikével osszekeverik; most minden
formaba vagdaltat tesznek és a boriték helyett a kavarékbdl,
és megsitik.



817. Bécsi torticskik

A torta formdcskdkat frosvajas tésztaval kibélelik. Ezutdn egy
meszely sz8l6levet addig f6znek, mig kdvéscsészényi mennyiségre
bef6, £él font cukrot, nyolc tojisnak sirgdjival osszekavarnak, apréra
vagdalt narancsot, citronddot, fahéjt, szerecsendiét és a sz8l6levet
hozz4 teszik; utoljara négy tojisnak havit; ezt formdba toltik

és feladjik.

818. Krumpli torticskik

Tizenkét lat megf6tt lereszelt krumplihoz nyole lat cukrot vesznek,
két citromnak a héjit, ehhez négy egész tojist és nyolc tojds szikét
teszik, és fél 6rdig kavarjik. A formdkat megkenik irésvajjal, a tésztit
beleteszik és megsiitik; ezen tésztit nagyobb formaban is lehet meg-
stitni, és bor sodéval tésztis étel helyett feladni.

819. Mandula tortiacskak

Egy negyed font mandulibdl, negyed font cukorbdl, két egész tojds-
boél és haromnak szikébsl valami kevés citromlével, mandulatésztat
készitenek, a formakba toltik, és megsiitve feladjdk.

820. Cseresznye torticskak

Negyed font cukrot vesznek, négy lat manduldval, négy egész
tojdssal, egy citrom héjival, kevés fahéjjal, négy lat pisk6tamorzsival
s négy tojas fehérének havival, ezt egy 6rdig kavarjik, a formaba
toltik; utoljara mindenikre 6t cseresznyét tesznek, és megsiitik.

821. Almaszeletek

Fél font ir6svajbdl 6tszor hajtott irésvajas tésztat csindlnak, késfoknyi
vastagsdgra kinyujtjik, bidog tdblira teszik, alma liktdriummal meg-
kenik, cukorral meghintik, és forré kemencében megsiitik. Ezutdn az
almat megkenik befttel, hosszasra vagdalt piszticidkkal meghintik,
s a badoglapot két minutumra beteszik a kemencébe. Ha kihiilt,
hdrom ujjnyi szélességi, négy ujjnyi hosszasigu szeleteket csindlnak
beléle, cukorral meghintik és feladjik.



