(&)

KAPUZINERGRUFT

GIRAFFENTORTE — SCHURAUFTORTE — SIRACHTORTE

Zutaten

. 17 dag Zucker

. 9 Dotter

. 17 dag geriebene Mandeln

. Schale einer halben Zitrone

. 7 Eiklar geschlagen

. 2 Rippen Schokolade, gerieben
. 2 EL Brosel

Zubereitung

Den Zucker mit dem Dotter schaumig schlagen. Die
geriebenen Mandeln, die Schale einer halben Zitrone
hinzufligen. Den Eischnee sanft unterheben.

Den Teig in zwei gleiche Teile teilen, in einen davon die
geriebene Schokolade mischen. In den anderen Teil die
Brosel geben.

Abwechselnd je einen Essloffel des dunklen und des hellen
Teiges in die Kuchenform geben, damit ein Giraffenmuster
entsteht.

Bei 180 Grad Umluft ca. 45 Minuten backen.
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Friederike Luise Loffler, Neues Stuttgarter Kochbuch, 1897

1180. Givaffentorte. 1 & Manbdeln, 1 8 Juder, 18 Eier,
35 Gr. Wedmehl, 20 Gr. Mehl, 14 ® Sdpoiolabe, Saft einer
Bitrone, — Juder, Cigelb und JFitronenfaft wird {Gaumig geriihrt,
bann gibt man bie gefd)dlten, geriebenen TManbeln zu unb ulept
ben fteifen Cijdnee. Nun teilt man bie Waffe. In bie eine Haljte
gibt man bie geriebene Scdhotolabe und basd Weigmehl, in bie anbere
ba3 Paniermehl. Man fiillt bie Majle abmwed)jlungsdeife, je ein
Loffel boll in bie Form; bann bie 3weite Lage verjept. Crialtet, fann
man bie Torte burd)idneiben und mit einer Sdhotolabecreme fiillen.

Ludovica von Propper, Hausliche Conditorei, 1895

103. Girvaffentorte. 250 Gramm feinjtes gejicbted Dehl, 250 Gramm
Ctavfemehl, 500 Gramm mit ciner Sdyote Lanille geftofener und gejiebter Juder,
150 Gramm geviebene Chocolave, 500 Gramm vedht frijdhe Butter, 2 E{liffel
feinjter Rum, 1 Prife Salz, 12 Eicr.

Man riihre die Vutter zu Sdaum und bdann nad)y und nad) den JFuder,
beide Sorten MWehl, Cidotter, Rum und Salz dazju und dag Gange nun eine
Stunde lang, worauj man den Schnee der Ciweif Dbeifiigt. Jept fiillt man ein
Biertel der Mafje in die gut gebutterte Tortenform, beftreut jie mit 50 Gramm
Chocolade und verfifhrt jo nod) zwei Mal; jtreicht dann mit einer filbernen Gabel
einige Ma! leidht und unvegelmdpig durd) die oberfte Mafje und giebt dem Rejt
dbarauf, ftellt die Form iiber einen Dreifufy in einen mdpig Heifen Ofen, badt die
Torte zwei Stunden lang und iiberzicht fie nach dem Crialten mit Citronenglajur,
dic man mit etwad Chocoladeglajur marmorirt Hat.

Henriette Loffler, GroBes illustriertes Kochbuch fiir einfachen Tisch und feine Kiiche,
1882

1379, Giraffentorte.

250 G, Mandel abgezogen und mit Giern fein gerieben,
mit 250 Gr. Buder und 14 Gigelb gerilhrt, fobann bden
Sdynee von 6 Eiweif dagu und juleht 30 Gr. ChHocolade in
gang fleinen Stiidden und 30 Gr. Wehl untergerithrt. —
Jn fladjex %otm gebacfen, mit Vanilleguf glafirt und von
Chocoladegup Punite unregelmiapiq aufgefeist. :
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