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Torta de Nuez

Se bate 7 yemas, con 7% libra de
azucar molida hasta que esten
color de limodn, y se le agrega poco
a poco, 2 onzas de harinay una
libra de nueces molidas con su
cascara interior, 1 cucharadita

no colmada de carbonato de
amoniaco, que se diluye en 3
cucharadas de aguas hervida

este se mezcla, bien con las claras
batidas a punto de nieve y se po_
ne en molde, que tenga hueco de
medio

Relleno. - Como el de la torta anterior
de almendras, se adorna con
nueces y frutas al al lublantadas.




