iy,
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299, Buldene Schniceen, .
@@bncib Sdhnitfen von einer Semmel / fehitt warme Mildy dariiber s
~ fehlag fo vil Apr al8 vonndthen/twol ab/ walf die Schnitten darinnen
offt umb/und bad)8 im Sdmall/ridyts auff ein Schuiffel, fchrite Wein das
van/thue auch Suckers Weinbeerl und Jimmet darein/und laf einen Sud
thun/oder gibs trucken, :
300, Schnee:Ballen.
@ Nfilich nfmb ein gutes MundMebl/ ein Seitel gute Mildy 7 2. Stris
gel feifchen Dutter / laf den Butterinder Mildy gergeben/ alddann
fdhlage sroep ganse Aver darein/ fpritel§ wol ab/fchutts unter dad Mepl/
und mad etnen Saig an/mwalgeibhn diin auf/und formive mit dem Krapfs -
fem?tdbl | Sdynee:Ballens bachs Fibl im Sdhymalg /dafi nicht subraun
werden,
zo1. £in Edftliche Speiff von gebachenen Brepen,
5??2(:1 toalfet die Bresen in Wein oder Mildy/ lafis anfauffen /hernady
nimbt mans L afts ein wenig trucken werden / abfincfert/ und nimb
Sucker/Fimmet und Mehl/der Jucker muf vorfchlagen/frdhe 8 ein/ und
bady ¢8 im beiffen Schmals.
302. Gebadhene Rofen,
S‘P‘ﬂd) einen Taig an/ wie sum gebachenen Salbey/buse den gelben Bos
¥ en von den Rofen/ wale hernady felbige im Tatg / bachs nidht 3u
beif 7 bernach guckers und ¢ibs. ,
303. s40llehippen sumachen,
gﬁmb AyrElat/ fo vil du maden wilfE / Elopfis wol ab/ gief ein twenig
- Yilch davein/gucerdund pfefferseihre ein Meh! davein/ doch Daf ¢8
niche 3u Dick rerde/ hernady bade 8.
304. Dauren;Addbel,
qﬁfsmb fhones Meblin ein Schiiffel, bernad) thue in ein labledites Wae
" fer 2.£0ffel voll Serben/ und ein Ay/ fchlags wol ab/ fepbs durd) ein
&b in dbasMehl/mady einTaig diin an/ wie andere Krapffen-Taig/laf
ein Stund ihn geben s hernach dund die Hand in ein Wafjer/ nimb den
Zaig fo vil al8 ein Ay grof/und bachs fchdn Bapl,

Bon allerhand Waftetten und Tovten,

3 : 305, Vongroben Taig,
%Smb Rodfen:Mehl ) Daf dod) nidyt su grobiff / arbeite e8 mwol durch
* mit heif Waffer und Salg/ dafs der Taig simblich feff rivd 7 diefen
Zaig tanft du brauchen ju allen Paftetten die man weg (dyicken will / ald
Sdunden obct-bamcméiﬁubpm‘tbfunb fonft von allexley groben %lcifd)l"
2 w9
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ol dick gemacht die Rindes fo bleibe dir die Pafietten ungerbrochen/fiihs
fie bin / oo du wilft.
306. Vonweiffen Taig 31 den grofjen Pafieceen. :
YRImb Semumel:Mehl/ fhiitt es auff ein Tifch / madye ein Srub in die
Y Mitte/thue Butter darein der ungerlafen iff/ Sals/frifc) Waffers ars
Beit e ol durcheinander / ing Arbettent [aff bir ben Taig mit ein wenig
Waffer befprengen/bif er sdch und geredhe wird. Nimb dann ein Walgers
und walge e8 auf yu den groffenPaftettensfrdhMehl auff beedenSeitens
Damit e8 nidyt an den Zifch und Walger antlebt. Mercke s daf man ing
Winter mehr Butter unter den Taig nimbe / ald im Sominer/ dann ine
Sommer / wann def Butters uvil / o bricht der Taigi fo bald manih
nue ein roenig su oil mit den Handen durcharbeitet s undift darnadh nidye
gugebrandhen. Merde auch 7 wanns Ealt iff/ und man den Taig madyt/fo
Decke ibn su mit cinem warmen Tifthtuch / damit ev ein wenigruhen fan /
wann er gemadyt iff/ daffelbe Fan man aud) im Sommer thun, allein nidye
mit ein warmen Tudy fordern mi einer Schtiffel/ vber lege ibn eine Weil
in ein Morfel. In Stalien machen die Paftetten-Becker thren Taig alle
mit fhroeinen Sdymals und heiffen Waffer an. _
307. Von mijcben Taigy. =

g}ﬁm B Mund.Mehlund simblich vil frifchen Butter/twenig Mildyrants

3. ober 4. Aprodotter/frifch Waffers Sals/ arbeite e8 wol burdheinane
er/madye ibn fo veft/als du itmer Fanft,  ZBann du dann wilft ein Das
ftetten auffrichten/fo laf denZaig etroan 2.Ddller dick/oder eftvas dider/
tn Der Mitter aber eines Daumens dick/ fo [dfk ev fich defto beffer aufftreis
Ben.  TWilft b aber Dovten madhen / o [af e nur eines halben Daller
DicE/Dann diefelben merden nidit hoch aunffgefesst.

308, LTarben Taig 31 ubergefchlagenen Paffectert/
: Yandel | oderDoteen, : |
U1t nimbe (hSres Semmel-Mehl/ auff ein Paffetten ein Halb Pfund

Butter/ fchneid ihrnin bas Mebl/ {thlag 4. oder 5, Ayrdotter daran /
falt e lind/ mad) ihn mie Rindfuppen oder frifchen Waffer an/ dag man
thn iircFenfan/ wiird ihn-gefchroind/und ralg ¢in groffenSled auf/fall
Darcin Ghackl oder Fleifch / was du wilfe / £hus in ein gute heiffe Dortens
Pannen/und badys be einer halbenStund/baf fein gefdrbe toerDe/Dodh
muff du das Fleifch suvor ein roenig roffen und gemiivgert / toann diePas
ftettl oder Wanbdel halb gebachen / fo mufe du oben ein Sochel Daretn mas
dhen/ fonft gerfchricen fie. -

: 3c9. Xucter - Taig. : 5
g’t%mﬂ fchSnes Mebl/darnady du vil madyen wilfE/aufein groffe Schife

fel / oDer aufFein Paftesel/mach eluen aig bepqleichen fo grof sglgugg
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Pfund Butter/ den Talg muft du mit guten Wein und Wafjer animaz
chen/ 1oilft du aber nicht Wein nehmen/ fo ninth ein wenig Brantroein uns
tev Dag Waffer / bu muff auch 2. AprElar s oder 2. Dotter nehmen (aber
2, ganse Apr gar nidyt ) audy eines Ap groff Butter darsu nehmen / fall
nacdhyBelieben/mad) alle untercinander ab/daf ein guter fefterTaig roere
oe/wiivcE ihn wol ab/hernach nimb 1.3 fund Butter/ Endet und wajth ihn
wol auf / daf er imblich gach rwerde / ralg den Butter su einem hibfdhen
Blat Finger dick aufs leg ibn in ein frifches Waffer 7 bifs er wol feff tivds
nimb den obgemeldeenTaig/und walgthn auch su einem folcdhen Blat auf
Dody Dafi DasBlat deffTaigs groffer fep als derButter/nimb den Butter
aufz dbem Waffer/critcEne ihn wol abrleg thn alfo auffdenTaig/ und fhlag
ibn drep oder vierfach umb/und walg ihn auf su einem langen Blat / wie
man ihn einmahl uberfchldgt / fo muf man ibri das andermabl aud) 11bers
fchlagen/ alfo mug man thn (o lang uberfthlagen / bif baf der Butterin
dem aigift/im Sommer 4. mahl/im Ainter 5. mabl/du muff gefdwind
eplen / daf er nicht an den Tifd) ober Walger Elebe/ muft ihn audy nidht vil
ehlbigen/ fonft gebet ex nicht quffy mad ibn an einent Eablen Orth (su
mercen/Den Butter muft duguvor gerechtlen/ ehedu den Taig anmadyen
wilft)walg denZaig aufi/madyeDorten oderPafietten darvaufdod) muff
du den Saig eines groffen Finger ick legen / {chneid ihn mit heiffern Mefz
feen/Beftreich thn dber fich nrie AprElav/und gier ihn wic duwilft/ bach ihn
g einer guten His/fo ift er fertig.
= 310, Sdiffel,Doreen-Taiy.
‘RTJ“‘B L. Plund frifch Schmalg/ribrs ein gange Stund auff cinerSeis
tet;Darnad b ein ShSpF-Loffel voll Wein darein - und 2, ganke
Ayr und nod) 2. Dotter/aud) ein £8ffel voll fiffen Milchram/manmug 2.
Stund riabren/hernach ciibr erft das Mebhl datein fo dick/ daf ex fich wal
gen lift/mady darvauf SdniffelsDorten/und badys fchon roglet.
311, Doveen-Taigt vors (iffer NTildh,

N Jmb auff ein groffe Scyuiffel oder Blat ein halbes Pund Butter/

. {thneid thnin ein fchones Mebl / nimb ein wenig Sals 7 und mach ibn
it einer fiiffen Milch absbif Das Mebl naf wird/hernadh nimd denWals
ger (Dann du darffiE ehe nicht wiircfen ) leg ihn roie ein ButtersTaig/ bif
Dags Mehl mit dem Bufter untereinandet iff / wann dex Walger gleidh
fatgig/fo fan manibn fdhon abfchaben/mehibige den Walger wiederumb /
walgthn diinner auf als ein Butter:Saig/ leg ibn in die Schiiffel/fill das
&einwas du wilft/mach ein Blatl oderSatter dariber/beftreichs mitAprs
Elar/badys bep einerBiertelffund/von difgm Taig Fan wan Wandel/odsr
uberfcplagene Paftettl machen,

312,Spae
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3 u.'Bpanifd)en Taig su machen,
g’tﬁmﬁﬁ_})?unbfﬁ)tcbll‘aybeiteﬁ 1ol durch mit warmenWaffer / madyibn
gar nicht feft / avbeit ihn ein Stund oder Idnger / Bif ex fich vom Sifch

I8fet/malger einStud oder 20. fo diin wiePapier auf/gieh es nody diinnes

mit den-Hdnden/leg einBlat unten auff denBoden in die Dovfen-Plann 7
Beftreidh mit warmen fhroeinen Schmalg / toeldyesd du auff ein Feuer gers
laffen baft / beftreich ein Stuck 10. oder 12. lege fie auff cinander/ thue cin
Sull darein s befreid) wieder fo vil/ und leg fie oben auff/befchneid es/ fos
¢8 in Ofen und badys/am Faftag beffreidys mit Butter,
313, YWie man ven OelTaig madycs auch wie mandem
Ocelden Gefchmack benebmen foll,

mﬂln muf das Oel fieden laffen/ bif e8 gans fill rird 7 und nidst mehe

Evacht/durch difesMittel wird ibm der Ungefchmack benommens man
Fan and) etliche Rinden Brodt oder Jwiffel hinein oerffen/mann dasOel
Bereitift/ fo thueein gutes Mebl auff den Ttfc 7 ein renig Salg s Oel /
aud) ein oenig Waffer 7 arbeit Diff alles robl durdyeinander/ Dag ¢8 feft
werde [ und fchlage von Fifchen darein / was du wilff,

: 314. ducker-Taits,

g’tﬁmﬁ ¢in Bierting Elein geftoffenenJucter/thue ibn inMoefel vonAllae

baffer oder Marmel/ thue das Aeif von balben A / und ein halber
£offel ooll fauren Citronioder Lemoni-Safft/riihre dif ol untereinane
et/ bif der Fucter begint dick und feff s werden / twann e8 nicht will feff
werden/ fo thue ein wenig Rofen-Laffer Darunter / wann der Juder feft
worden/ foftof ihnmit einem StSR1/ bif er jum Taig wird 7 der wol feft
ift/mach Dorten und Paftetten davon. Du tanftes aud pon halb Mebl
und halb Juder madyen 7 auff die Weif/ wic bas vorige.

NB. 7§t diefe obgefchtiebene Taig Lanft du nadh detnerm Belieben
fchlagen / was du wilfE/ doch daf du jedem fein techre §orm tebeff /
weldhes man im Druck niche crElgren Ean / ondeen cin jedes [elbfE
butch Sffters Exercicium eclernen witd, £¥ian Ban aud) auf dicfen
Taigen / als Bucter L Tandeln/ Suckeraigens :c. allerthband Sorten /
Arapffen/ Y0andel/ 1c. machen. Tjch habe dem geneigren Lefer 368
einem Unter(cheid ecliche aufidndifche Pafteccen gefemes,

315, Yic man das Gewiiess 3uden Paffercen suticdhe:
Ee(Elich (g Gevoiirs.
mﬁmb stoep Sheil geftoffensmber/einE heil geffoffen Pfeffer / mifdheesd
untereinander/thue geffoffene Ndgerl/ geribene Mufcatnuf/gefiofies
#sen Caneel; pon jedrosdern 2, £oth 3u eip Plund Pfefier 7 mifch e8 ém
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Bebees auff in lederne Sdcel.  ESeliche laffen jedreder Serbrirs vor fidy
felber 7 und bebenes auffin ldderne Sadel. &S fepnd aud) il / weldhe
an ftatt alles andern Gemiirg nur allein den Pheffer braudsen /0b gleich
das Semifchte vil lieblidher als ber Preffer allein.
316, Gefalgen Gewdirg, :
aﬁmﬁ einPfund Pfeffer und Smber/ sufammen geftoffen / jedes gleich
pil 2, Pfund Salg das getrucknet ift/mifdh difes wol untereinander /
eB es auff ein Oreh/ da e8 nicht feucht ift 7 braude s 3u den Ealten Pas
tten.
317.¥0ie man den Pafereen eint gute §avb geben L, -
t“%mb Ape/ fchlage fie wol durdheinander weiff und gelb / beftreiche es
damit/ 1wilft bu es aber nodh brauner habensfo nimb 2. pder 3.Dotter
su eim Weif/ fhlage e wohl burdeinander und brauche es / wilft bu ed
aber gang bleidch haben/fo nimb etlicheAyrdotter/mifcheBWaffer darumters
unbd fthlage e8 durdheinander/und braudse es. Nn der Faften nimbet man
Saffran tin Waffer gerveich sum Beftreichensoder audy Hochéen:Rogen
mit Honig vermengs.
318. Y0ie man das Sucket:Eyf machen oll,
z(faue in ein weiffe Sduffel ungefdbr ein LWiertelpfund Jucker / der ol
Elein gefoffen ift/ thu das Weiffe von halben Ap daryw / ein £offel voll
Rofen-Waffer/dif alles ol durdycinander gefhlagen/bif es cin lauterer
Fdum wird. Wann du es braudjen wilftsu den Marsepanen oder Enge
lifchenPaftetten, fo muft dus riber nnd iber damit befdymiven / und in der
fen der nit 3u beif ifteinfchieben/toie hernady ferner foll gedacht werder,
319, Generaldderiche von der Macherey,
QB?Inn man nue ein wenig Badjerep madht / iff nicht vonndehen / Dag
man enzﬁqnfgen grofien Ofen darumb beisen muf/ fodern nur ein
Plag in der Mitten / fo vil du permeinff / daf es genug fepn wird. Man
bat audy fonfi an vorunehmen Hdfen und Haufern Fleine Defen/ die gar
bequem mit Koblen oder gar Elein toentg Holg Eonnen gehaist werden,
Die Koche,braudyen fonft qud vil DortenPfannen / in weldye man aud
diedelicate Paftetten und Dorten Fan gar bequem baden / wann man
Ben Ofen nidyt haigen toill.
330, 2Auff Seanpofifch / wie man ein Hammen odet Schuns
; cFens einfchlagen (ol =
Z.bue ibr in ein frifch Waffee s laf ibn simblich lang davin ligen / ady
> Demt ex grof oder Pleinift. S3fE er simblich gref und ol gevanchert/wie
die Weftphdlifche/ fo miiffen fie nicht weniger dann 24. Stund im Waf
fer ligen / buBanfkes bald feben oer Eoften / twang er ol gemch_ecgt 1[; !
neide




€% : AochBudy.

fchneide nue in derMitten tieff hinein/und fdneide ein Elein&tud heraufis
Eoft e8/0b8 gut ift/ift ¢5 genug gevdffert/fo vichte es su wie folget. Erfis
lich befdyneide DasLintertheil derHamens damit das fdywarse Sleifch reg
Fommt/giehe die obere Haut herunfer/ und hau einStuc von demgrofjer
SKnoden amEnbde hinweg. Mach ein grobenZTaigs walgedas Untertheil
aufis es muf aber ol soep Daum dick bleibenslege auff benBoden breite
SdnittenSpect. DifeSpedidhnittenmufien fo breit gelegt roerden/ baf
der gangeHaiiien darauff ruben Eany lege auff die Spect{chnitten ein gute
Hand voll %ebacften artinen Peterfil/ gemites den Schunclen mit fiif Seq
folirt wie oben gedadyt/ lege ihn darnach auff den Peterfil und Sped: 7 bes
frecke DenHammen obenmit gangenNdgelein und Jimntet 3 oben auff dee
Hammen lege wiederumb ein Hand voll gehadten Peterfil 2 aud) Sped:
fchnitten/s, oder 7. Lorbeerblatter/darnad ein Halb Pfund frifdyen Buts
ter auff dieSpectfhnitten und Lorbeerbldtter. Madhe darnad) den Oes
cfel / beftreiche ibn mit Waffer / decEs dariiber / und madye e8 wol feft su/
fchiebe s gleidh in Ofens weldher fo beif fepn mug / al$ wann man Brods
Badhen will. Ssff die Hamme grof / fo mug fie 3. gute Stund badyen / die
Paftetten muf auch wol mitAyer befirichen fepn/Damit fie ¢cin angenchme
Zarb befombt, Wann biePaftetten ungefdby ein halbeSteund tn Ofen
gewefen/ (o mad ein paar Enfft-Edder oben inDeckel/ damit fienicht ente
gwep foringt.  Bann die Paftetten suvil Farb gervinnet / oder fhwars
soird/fo bedecke fie mit cingenest Papter / und lafi Das Ofenlody ¢in entg
offen. WWicd {ie aber aud) allsubleich /und beEom Eeine vedte Facb /o iff
¢8 ¢in Seichen / Daf der Ofen nidyt heiff genug / mady bann entreder el
gut Koblfeuer / oder ein Flammen in Ofenlody / bif fie gute Farb getvins
et/ nimb alsdann die Flammen weg/und fese denOfen feft ju/und wann
fie gebadyen ift o nimb fie auf dent Ofen/und lag fie falt werden, Wann
fie Ealt ift o nimb ein wenigZ aig/und ffopff dieSufft-Lodhcr judamit bev
Hefte Sefihmad nidyt berauf gebet. g -
321. {rammen auff cin andeve Acr. :

L"(ﬁmb einHammen/ waid) ihn im Wafer/ wann ev genug getvaicht/ o

nimb ihn auf dem Waffer/und befdyneid ihn fauber/bau dieEnd defs

- Snodyens weq/siche ihr dieHaut ab /und foer allsufaift ift 7 fo fdhneidets

1vas von Spedt weg.  Wann derSdyunchen alfo bereitets o o6 ihn sum
Seuer mit Waffer - undetlicdhe Lorberbldtter /aud griine wolfchmedende
Srduter/faf ibn halb gat fieden/nimb ibn pomSeuet hinmweg/lege ihn auff
¢inBref/laf thn auftrucdern und Balf toerden/nimb alleKnodyen heranfi/
svan man ihn in ein auffgefestePaftetten woill einmadhen/ {o muf man alle
Snodyen berauf nepmen.  Ses ein Paffeeten auff voneiffen Zalg /e
simlich boch und Oict von Taig ifts beleg denDoden aber Mk Sped f@;‘;;

e e N
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ten/leg ein Hand voll grob gehacten griinen Peterfil Davauffs grolirs; den
Sdyunden mit {1if Sewtivh / leg den Hammen in die Paftetten-auff den
Peterfil uud Speck/beftect ihn mit gangen tdgerin und Caneel, thue it
paar Lorberbldter darein/ unbd grine Krduter davauff/ ein gaIB Pfund
fehmoeinen Schmalf/ ein Halb Phund Ochfen-March / ein halb Pfund fris
fchen Butter/ oben anff den BDutter thue ein guten Theil geffofjen Pleffee
und Sidrets auch breite Specfhnitten mit Corberbldtter. Dededie Pas
ftetten gu miteinem Deckel der eines Daumens dickift / nady es ol feft
311/ beftreich es mit Ape 7 mady ein Eleine Cron von Taig darauff/ fes die
Naftetten auffein Dogen Papier. Dife Paftetten muf 24. Stunden bas
chen/ und muf der Ofen nicht gar fo heif fepn/ alg wann man grob Brod
darein bachen wolte, FWann die Paftetten 5. oder s, Stundenim Ofen
gemefen/ o siehe fie beraufis thue fie auff ein Ofenbret/ (dhneid den Dectel
ein oenig auff/fdyaue su/ob die Paftetten vollSuppen ifi;oder nid)t/dann
wann die Suppen eingefotten ift / fo muft du fie wider anftillen mit guter
Sleifchfuppen die nicht gefalen bafi du ein wenig Safft von Schepfens
Sdlegel aufigepreft darsuns (o ift 8 deffo befjer 7 decTe fie mider g/ und
fchieh fie in Ofen/und fthau widet in 5.Stunden darsu/ob fie genug Sup:
pen bat/und laf fie folgends muieh bachen. Drey oder pierStund/ehe die
Paftetten gar ift / Fanft du darein thun gugeridite Schrvammen/ Magen
und Leber von Hiiner/welcdhes alles gupor muf gequellt fepn. 1nd twann
der Ofen wegen der Sdange def Bachens wurde Falt werben / fo fdyitte
gliiende Koblen auff der einen Seiten im Ofen 7 Damit tie Hif alleweil
unterbalten wicds und die Paffetten im faten Sieden verbleibs.
322, LYod) auff et andere YOeif.
mﬁld) fie wie die porergehenden/aufgenommen/daf dunebens bie ans
dere Sadhen davein thuft/ ein Viertl Prund aefchelite Sicbernnfiliein
halb Biertl Pfund Eleine AWeinbeerl/ ein Lievtl Pfund gefchellte Piffas
sen/ ein halb eingemadyte Citron Plein gefdnitten / anderthalb Wievéel
Phund aeftoffen Judher/im frigen madhe es rie mif dbemvorhergehender.
Zwep Stund aber ehe fie gar iff 7 fo madse ein Suppen darju mit Wein/
Sucker/gefiofen Jimmet/und ein wenig Wein-Effig/ge man fie nicht auff
einmabls o laf fie wider auffivdrmen.
323, Genuefer archPaftel sumacen.

Sﬁmc&.cmen Zaig von Butter 7 Mehl/ Aper und Juder/ walg dett

& aig auf, und fes Eleine Paftetl auff/ fdhneid frifch rindernes Mard)
picrectig s auch eingemadyten Cardi pieredig/ thue Juder und Jimmet
daruuter / fills in die Paftetl/ madys oben su/ und bachs im Schmalsy
pder Dorten-Plannen,

# 324, it
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324. dyiinelin WigedyPafterten,

@& 3edcin faiftes Hunel in einer Rindfuppen / wanns gefotten/ druds

— gwifchen 2. Ddller aufs daf es fein breit wird / nimb ein Mardh / und
ein frifthen Lemont/ fehelle ibn / nimb das Weiffe v5Uig davon / nur daf
das Safftige bleibe/hads fambt dem Mardy/Hernach mad) ein Pafietten)
firah pas Gebad'te davein/ leg das Hiinel davauff/ gewiirs nady Belies
ben madh die Paftetten su/ wannes gebadiens gief ein gute Henner und
Sleifdfuppen davan/ fo tff o8 fertia.

S 327, Cardinals:Paftercen, :

Imb ein Eleine Dovten-Pfann/ nimb Butter-Taig/ treibe e dinn

auf/mwie ein Thaller dick/leg e8 in die Dovten-Pfannen/ fiill 8 an mit
Kalbern Fleifch oder Geflitgel/ das roly/ oder gequellf ift/thite ¢ben fo viel
Odferz2Rarc) darein/ falB e mit gefalten Gemtirg s Du fanft daruns
ter nebimen Fivbernuiffel Eleine Weinbeerl/ und hart gefottenc Aprdotter,
Bann die Pafteten gefillt if/ fo dect fie jumit Butter-Taig/ wilft du fie
fuifs babens fo gief/wann fie balb gebachensein fiiffe Suppen darein,

326, EinEnglifche Paftercen sumachen. _

;R%i}tﬁ etnen jungen Haafen/ pup ibn fauber/fhncide den Kopff und die

Suf weg/fchiag die Rippen wob! nider/ und fpideihn wol mit Sped.
KWann der Daafe nun alfo beveitet/ fo treibe ein Stud T aig aufi/ legees
auff ein Bogen Papier 7 nimb ein gute Hand voll Ochfen-Mardy / ode
Ddyfen-Faiften Elein gebackt/ftrdh es auff den Taig det aufaetriben ift/fo
lang und breit alé der Haafiff/gemies es mit gefalgen Germinrs/ lege den
Haafen darauff/ gwiivs ihn ab mit gefalsen Gemirg / legeoben auff den
Haafen wider Odyfen-Mardy / Eleine Weinbeerl, Jivbernnffel conficiree
Citrontfdyalen tlein gefchnitten Schrammens gefthellte Piffagen 7 Kdle
berbriifl/ Hahnentdam die gequellt feyn/ harte Aprdotter und Capern.
Difi alles durdheinander gemengt / auff den Haafen gelegt/ ffrdh ein gute
Hand voll Mardh dartiber/fhneide audy etliche brciteSpeckfthnitten dDats
uber/ unddann ein halb Pfund frifdyen Butter/oben auff den Butter ¢in
gute Hand voll qefioffen Jucter. Wann die Poaftetten gefiille und suges
vicht ift/ fo dece fie gu/ beffreich fie mit Apery fchied fie in Ofenslaf bachen.
Wann fie ein halbe Stundim Ofen getwefen / fo mady ein Lodyin die TNit-
ten deff DecFels/dDamit fie nicht entsroep gehet/in 2. Stundiff fic gebadyen.
J¢h hab aud) robl gefehen in Engelland/daf etlidye ein wenigMufcatnuf
mitNofen-Wafer darcin gethan haben. Wann die Pafeten gar iff / o
stehe fie auf dem Ofen/fEretch mit ein Meffer ein wenig Margepancof/von
Fucker / Ayrweif/ und Rofenwaffer daviuber. TWann du es alfo dinn bez
firichen/ fo feg die Paftetten wider in Ofen/ ungefebr ein halbe éBtt;rt;Il
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Stund/damit das Epf weifi bleibt/und nidyt braun wird/wann dasCpf

-~ trucken/ fo giche die Pafteten herauf/gib ficim Augenblid auff den Lifd.

327, Deabandifdye Pafteccen. :
sREs‘mB pon allecleny Seflrigel den Halfi/ Die Fligel / den Mager / die Les
der/ bas Eingereid von Spdnfau oder Lambel /7 wafch alles ang 3,

oder 4. Waffer/und gerfhneidees.  Thuealles sufamunen in¢in erdenes

Sefchirs/ gewiivs e/ hack Peterfil mit Spect/ und thue darein/ audh
Schrwammen/ griine Weinbeerl/ Cardis Spargel und Artifchoccn Elein
gefchnitten. Sreib ein Paftetten auff von mivben Taig/ fiille e mit dem
vorbefagten/fchneid oben darauff etliche Spedfchnitten / simblid) viel friz
foben Butter/ecte die Pafietten yur befiveic fic mic Ape/bind fie mit Pa-
pier/ mach ein Lody in dev Mitten deff Deckels/ (hied fie in Ofens roann fie
gar ift / {o full duch ein Trachter ein weiffe Dotterfuppen davein / fes fie
wider e halbe Viee tel Stund in Ofen.
328, Aleine Spanifche Paffecten.
S5 ein miirben aigmit Dutter 2 Mebl und Aprdotters mad Eleine
-¥dinne Pafietl davaufs / hacke ein Eapaun-Bruft/ ein Biertel Pfund
fdhroeinen §leifch/das feifd ift/ein Biertel Pfund Cafivauncns/zwenKdls
berbrifil/ Spedt) Mavch/ Nievenfaift/ jedes ein Wiertel Pfund/ ein wenig
Swiffel, simblich viel Schwamen/Salf/ und i Sewurs/ fo viel al8 didh
gedunce/hacke alles durd einander/ thue es in die Lleine Paftetl/ decke fie
sumit fpanifchen Bldtter-Z aig/mit fhoeinen Schmalegemads/ (hicbe
fie in den Ofen und bad)s.
329, Pringeffe Paffecten.
ﬂﬁmb Fucker-LTaigs mady Eleine Pafietten in Eleine blediene Model/
auff Das dinneft alg du Fanft/ thue cin gebrattene Sapaun-Bruft dars
ein/ die gehackt iff it Ochfen-Mardy, grotirs es mit gefalgen Sewiirs/dy
Eanft darunter nehmen Schanumnen in Butter gefodt / und anderegute
Sadyen.  Udann fie gefilie / fo decke fie mic felben Taigsin einee Viertel
Stund fepnd fic gebadyen,
330, _jealianifche TavbenPafecren,
@E‘jeb Kalbers Fleifch » hak e mit Speck oder ierénfaift/ madyein
Zatgmif fchmeinen Schmalg und warmenWaffer/treib ein Pafictten

auff/ fivdd gehackt Fleifh auff den Boden / nimb gequellten Andivi:Sals

lat/oder Cigovien/ oder Cardi/ leges gang darein s den Cardiaber muff
du gerfihueiden/ nimb Eleine Vdgel 7 diein Butter gerdft/ leg fie audh dars
ein/ firdb wider gebackt Fleifch dariiber/ leg dann die Tauben wohl ges
ikt davuber mit Calarabi der wohl gequellt / beffrah oS roider mif ges
hack't Fleifch du Fanft aucdh Jeller dargn nehmen / madhe ein Deckel dDariis
bev pou gebldtterten Taig mit ﬁ)l?riuen Sdymals/ wie oben fol. 60. n.
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312, vom Zaig machen gemeldt/ fhiebe fie in Ofen 2 laf ¢ badhen / gick
eingute Jleifchbrih dariiber/ aibs warn.
331. Alla Potrida Paffecten,
33?2&: Fanein Alla Pocrida Paftetten madyen fo grof / dafi man fonfien
Eein arnte Speifen mehr bedarff auff cin Banquet / man mug aliers
ley gebrattenes gar bratten/ und was gefotten fepn muf/ gar fieden/ auff
Den Boden leget man viel gebadt Kalb: Fleifch mit Ochfen-March/ nimb
Kalberbenffls Kubh-2Suterls Nieren/ Schaffsungens Schnecken/ Krebsds
Maurachen : Schwammen/ Eleine BVdgerl / Aufieien / Areifdyocken / und
Zartoflen 7 wie aud) Cardi, Cauli fiori, Calarabi, diff all¢ jedes abfons
Derlich sugeridht/und fedes befonder in Die gebrattene Gefligel gefullt of)s
ne die Briihe davon. Lege auch etliche Stud gar gefostene Serveladis
Liieft davein / lege diff alles ras gebraften und gefotten iff durcheinans
Der in die Vafietten/ oben davauff legeein paar Hand voll griin gehadten
Peterfil/mit gehad't Kdlberfleifch und Mardy/ftedh lind Seriirs im Eins
legen Der Gefliogel Darauff/ Deck die Paftesten yu/ {ayie fie in Ofen/ lafi fie
3.Stund badien. ®ief ein fiedende Capaunbriih darein 7 wann fie ein
halbe Stund im Ofen gewefen/mann man fie will anvidyten/fo nimbt man
Das Gefiillte auf den Seflitgel/ und gibt es/ wo es bin gebdrt. Den Taig
muft du von reiffen Viehl mit beiff Waffer und Butter feft anmachen/fes
in Sigurweifi auff/wie fieed in€Engelland maden/oder nadh dDeinem eignen
Gefallen ie du wilft /7 lege Das obbefthribene oedentlich davein / stotfhen
jebe Rag/legeHahnenNteren undKdm/die gar gequellt fepnsaudy gehackt
Fleifdh und Mardy. Den Paffeten:Deckel mach von mirben Tatg’ die
Paftetten muf fo grof fepn/daf fie gleid) durd) dasOfen:Loch Ean hinein
geben/ und dap fie auff etnem Supffern Blech gemacht wird / befiveich fie
mit2Ayr. Madye ein Butterfuppen darsu mit Pfeffer und Mufcatbliibs
lafi fie auffficden 7 aiefi fie alfo fiedend in die Paficiten. Jum gebrattnen
Geflitglzrveldies darin tf/Ban man abfonderlidhe Suppen machen/und in
filbernTaken dabep auff denZifch feen/Damit ¢s DerVorfdyneider dartis
Ber gieffen fan. LWannman die Sdynecten will in die Paffetten suridyten/
fo nimbund fiede fie mit DenSchallen/rwann fie woblund lang gefotten/fo
nimb fie quf Ven Schallen/ veibe fie woh! mit Salp etlich mahl/ nimb die
Schmeiff avon/ Das andere braud) ;u den Baftetten/die Schreiffl fepnd
audy nidht su vermwerffen/ dann in Welfchland it man qlles.
332, Lloch cinandere, y
Sm?[n foll nefmen etliche Cronabeth. Bigel/ aud) Eleine Bigelein/1. guts
“*ten Capaun und 2. Tauben/aud) 2. Bratwirft/alles faff halb brat
ten/den Capaun und Tauben foll man gerfchneiden/aud bieBrattiirf/
qudy foll man nebmen 6. KalberneBogerl/man mug dic Agres ooerﬂ%gr;;
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Beerl voherin Butter voften/ und fo viel bratten / bif fie fein gelb mwerbenys
und fonfien aud) was man gern davein will thun 7 darnad) foll man nehs
men ein gutes feifies Nieenbedtl/und das Brdtl fambt dem feiffen Nicrn
fetn Din und Elein {dhneide/und einHand voll geribene Sefel im Schmals
roften/ Daf fein gelb wird/ und davunter mifchen geffoffenen Preffers dars
nad) fold manethidye Semelfchnitten in gectlopfften AprnumbEehren/und
in&Sdmals badbenshernad) ein wenig inein Sleifchfuppen ffoffen/und am
Boden derPafietten legens/diemuf von einem roden Taig aufgefest wers
Den/darnach Butter darauff/und dif obbemelteKdlberne Brdtl und Elein
gefchmttene Lemoni/darnady die obbemelten gebrattenenStuck fein untee
emanDer Daretn legen / etlich gebrattene fauber gefdhellte Kofien darsmwic
fdhen /Darnach wider ein Leg BDutter/ Kdlbernes Bratl und Lemoni/ und
alfo fortan/ b die Paftetcen voll ift / darnach foll man oben darquff Les
montfhnisel legen/und wider Sdhnitten und Butter darauff/ und gumas
dhen/undalfo badhen s wans ein Weil gebadhen ift / ¢in gute Fletfchfuppen
durd ein Trddyterl davein giefiert/ und folgens badyen.
333, Aalberne Vogerl suobitter Pafferen su madhen, _
g}}i’smb ein Sdnisl Kalbfieifch / hatb Finger dick gefchniften / und ein
Sunger lang/difes wobl langledht geElopfft/mach einEingeriihrees 9ol
Aprn und Butter / thue Serotivs und allerhand Krdutel daran/ freichs
auff die Schmgel Meffer-Ruden dick/ wicels tiber einander / wie ein
Kurftl/ fiecks an holgerne Spigly brats auff dem RNoff fein fchdn.
334. Ocfierreichifche Tauben-Paftercen,
JImb Zautben/ pusge fie fauber / treib ein Paftetten auff von weiffen
~Zatg/ numb ein Hand voll gehadt Ochfen:Mardy s ftrab es auff den
Boden tn die Paftetten s lege dic Tauben darauff/ grwiies fiewobl / nimb

Rupe-Cuterl/ Kalberbeiifl/ Kndvel von Kalbfleifch/ Hahuen:Nievens

©pantfdye Aepfiel / Auftrien, Cardi/ Cauli-Fiori/ alles grauellts yu den
Zauben in die Paftetten gelege/ ftrdh ein gute Hand voll Ocdfer-March
Daruber / und jimblid) viel Buttcr / Decke es yu / fchieh esin Ofen / lafi ¢8

bachen/ madhe ein Butter,Suppen dariiber mit iel Mufcarbliibe.

S : 335s Aleine Paftectl,

s}"{;smb bratiges Salbfleifdy/oder auch pon Kdlbern Niesnbraten/hads
~mit fambe dem Nieven und Farft/das davanift/fes tleine Paftertl auf
wieein Thaler grof/fill das gehackte Fleifdy darein/ deck fie gu/ fehe fic in
Ofen 2und bache fie / nimb Fleifch-Brnbers gief es 1iber ein braunen Rin
dern Bratten/ der am Spif bratten 7 und nicht gefalsen iff/ nimb es auf
Der Brattpfannen/ thue feifhen Butter und Seriicg darein / druct eir
foenig Qltrogcn:@gfﬁ davein / laf e fieden s und gief; e8 in die Paftetel,
O0er pimb Kalbfieifdyquell es/hack es Elcin wit Mareh odet ‘-D?ierenft'eit&/
i3 hue
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thue Eleine fchwarse Weinbevl davein/ qud) Fiebernifil Sucker /Caneel
und Smbev / thue es in die Eleine Epaﬁe_tten/ lege oben darauff Butter /in
ein jebe roie ein Welfthe Nuf arof/ fhicbe esin Ofens lag ¢s badyen/ gieh
inetn jede ein Loffel ooll Fletfchbriihe. R
336, Lingute Lungens2eatcen Paftecten sumadhen,
sﬂﬂmn foll ein fchon Sungenbraten fauber augddern/ und mit der Fleifhs
Bavten mit dem breitenOreh rwobl gerElopfFen/mit einem Meffer fupf
fenn/darnad einpaisen mit Salg/ Cronabethen und Kimm/und ein gutes
&ffig daruiber gieffen / daf et rwobl davin ligen Fans man mug ibn bifjweis
len umbEebren/und alfo 2.Eag/oder im Soimer nur tiberNtadyt ffehen laf
fen/zund paigen/darnady an einemSpif bratten/und vondem E(fig darin
er gepaift nebmen / und cin simblich Stud Butter davin gergeben laffens
Den Bratten bamit ju etlich mablen begieffens wann ex balb gebratien if/
foll man ibn absiehen / und weil et heif 1ft / wobl abgronirgen mit Preffer /
SSmber / unb ein wenig Ndgelftup auff bepden Seithen/ und wann man
Seit hat ein halben Tag sugedectt ligen laffen/ darnad) foll man nehmens
naddem der Bratten grofi iffetlid) Jwiffelbdpel/ein fauren Apffel fo viel
defs Smiffels iff/ ein gefduerten Cemoni/ und ein gutes Stud Speck/ diff
alles woh! durch einander gehactt/darnady foll man vonRodensTaig cin
Daftetten anffegens fein langlechts daff der Bratten darin ligen Eans und
Das Gehactte an Bratten legen eines Fingers dick/ darnady den Bratten
davein/und wider Gehadtes fo dick davauff/und viel breit gefchnittene e
monifthallen von gefaucrtenSentoni darauff legen/darnad gumacdern/und
ineinem Bach-Ofen lanafam bachens und wans fhier halb gebachen foll
man oben mit einer Spindel ein Lodh darein machen/und durdy ein Tradyz
terl Das nachfolgende Pfeffer! davein gieffen / und folgends badsen lafjeny
pas Lo foll man oben mit einem Saig sumadiens e gebet fonfien der bes
fte Sefchmack herauf 7 und fie alfo auff den Tifd) geben, es 1fi ein Edftlidye
Paftetten. Tl mans flirPatienten madhen/fo nitw an ffatt def Sped's/
Butter und Aepffel fir den Jmiffel/ inalle Paftetten/iff auch gargutdas
Krdutlein Hergenfreud/fo man Pfefferfrautinennt ; man Lans auch von
cinem Wildprdt- Braten alfo madsens aber das muf man foiden.
337. Das Pfeffer] 3u diefer Pafterren/oder auch andern Sadhen,
sﬁp&n foll ein Fwiffelbdpel nehmen/ und cin fauren Apffel gar Elein has
cBen 7 und ein geriben rodfenes Brod nehmen / und das alles in wenig
Sddhmals ein wenig réften / darnad das Schmals aufidruden/undedin
- Hafeel thun/dargu ein Blut ponHinern oder Spanfdrdl/ober von et
mans baben Ean/darein Effig (o viel/ Daf simlic) faver wird / und fieden
laffen/ Darnad) durchfdhlagen Jucker/ imet und Ndgelftup davan thun
nut fo vicl Sucker/ dag dannodh die Saure wobl firfehldat; iff e gu Dkfs
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fo fan man Vlein und Walffer nachgieffen/ oder ein Fleifchfuppen/ hat
man Fein Blut/ fo nehm man Weigel-Salfen/ oder diivve Weiyel,
& 338, Ein guces §leifchPaftectl. :
S§22n foll ein mivbes Kdlbernessoder HennensBrde nehmen/aber nidye
suviel/Ealberne oder rinderne Feiften und foldyes auffdas Eletneft/fo
moglidy iff / durch einander hacken und falgen s darnad ein Semme! in ein
pbere Mildy oder Fleifdhfuppen geweidht/wider ol aufidructen/und ey
Aprdotter davsu thun /und alles wobl in ein Morfer gerftoffen/ fo wirds
ein Taig/darvon Ean manmebr/ oder nur ein Paftettl aufffesen/ und am
2Boden da mans darauff fest/ein BalbernesMes legen/oder einaigbldtl/
Darnad folle man Capauncoder Hiiner-Leber/ dietn vil Wiffern, dag fie
fchdn weif rerden/ anfigervdfiere fepn/ foldhe in ein eiffes Schmals weef
fen/und firad's wider herauf chun/und ein wenig falgen und pfeffeen/und
artines Krdutl daran fhneiden 7 und ein gefduerten Lemoni hacken/ viel
dutter am Boden legen / den gehaten Leimoni davanff/ und die Leberl
darein fiillen/ oben darauff wider Butter/ und breif gefdhnittene Lemonis
Cdynigel legen/ sumachen/ und bachen ; fie davffen Ianger bachen / al8 die
Krebs:Paftettl/dann fie fepnd vody/mwann mans geben will muf man ein
wenig/aber nicht oil Fleifchfuppen daran gieflen. Von Kifthen Ean mans
gleich alfo machen 7 man muf; aber das Brdt von einem grofien Hedyten
oder Huedyen nebmen s daf man die Srdten leicht hevauf fchneiden Fan /
und HedytenLeber oder Karpffen-Jungen darein fullen /und an ftatt der
Sletfchfuppens Arbesiuppen nehmen,
: 339. Cloch ein andete.
Qtﬂ:s'mb ein brdtiges Kalbfleifch und dders mobl auf/nimb aud oil Feie
“ften bargus hads gar Flein/ {thlag 3. ober 4. Anrdotrer Davan/ ein tes
nig Mildyram/ Weinbeeel/ Mufcatblife und Pleffer/ viihrs alles sufant
wmen dDurdy etnander/ ab/ fe6 8 darnady auff ju einers Paftettl / leg von cis
nem Kalb das Neslam Boden/ intwendig leg Falbernes Fleifdyoder Hiiz -
nel darein / leg audy Cemoni/ Pfeffer/ Peteefil und Mufcatblabhe davein/
madhs u/beftreichs mit Aprdotter/und bachs 5 und mann du es twilff ane
ridyten/ mach oben an der Hll ein L8chl/ gief durdy ein Trdchter! ein
Sleifchfuppen mit BDutter davein / aber nur gleidy/ mann mans anvidhten
toill/fonften gerwveicht fie fidy.
. . 340. EinlUngarifch tbergefchlagencs Pafteetl,
Q’E;Smli ein fdydnes mweiffes Mehl / bas nicht nachldft / fondern feirt ¢Sy
ift / und nimb ein fiiffen Mildhram/ fchneid ein guten frifdhen Butter
davunter/ dody daf bef Butter nebr fep als def Milchrams/ [a§ ein e
g gergehen bep einem G3Litly vodh feintiahl/ daf der Butter fein [dhimals
B1g wird/und wang alfo unter cinander jergangen ift/fo fchlag Uprdotter
Dars
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darunter 8. oder 10, viihrs unter einander ab/und gicf alleg in dagMebls
1nd mach den Taig absdod) daf man nidt su lang daran Endtet/walgein
Blat auf fo grof als die Pafictten fepn muf/aber nidht su dinn/eines gus
fen groergen ingers did muff ber Taig fepn 7 und full darnad ein gehacks
tes leifch Davein 1 oder ein Ldmmernes Biegl/ Das fein 1iberbrennt / und
mit €ffig befprengt ift/ fhlag den Tatg dartiber/ und bachs fein Eabl/
wans halb gebachenifts mit Aprdotter beftreicdyen. '
341. tWiandel:Pafteccl 3umachen,

g?jmﬁ Manbel fdyelle fie/ftof in cinem Movfer gav Eleins gieff ein Soffel

ool frifch Waffer daran/ manmug froffens daf fie nidyt Shlig werbens
fdhlag audh yiwep Ape bavan/gucters gar wobl/ rihrs durdh cinander/ daf
simblich dicE wivd/ darnad) fes auff su einem Paftettl in Raiff/fill darein
1008 du wil fmiach von difem Taig ein Hill Dartiber/ fehin ein Ofen oder
Pfann/laf Ebl badyen/und wans simlid) badyen/nims beraufi/und mady

ein Epf/ beffreich tiber und iiber/ wann du vermeint/ daf es nidyt fhon

genug fey/ Eanft du e8 nodh einmabl iberfivetchen/ und alfo gar badpen,
342, E£in gures auffgefentes Paffertt micdens weiffen Sippel.
ss?ﬁln foll cin gutes Hunel 7 oder Ldmmeres Fleifd) su tleinen Stiiclein
hacken und abfieden/darnad fdhsn aufwafden/undvon weiffenLaig
ein Paftettl auffietens darnady das Fleifth davein legen/ mit viel Butter
parywifchen 7 audy simblic) Pfeffee  und nbergefottenc Peterfil-AWnirpels
und alfo sumadyen und badhen/ darnad) foll man nehmen ein gute Fletfths
fuppen/und in derfelben gerviibren/deey Aprdoteer alfo rofjer/nud durdy-
fepbenbarnady wann das Paftettl {hier aebachenift/ foll man dag Stips

pel Darein gieffen / und an die ffatt laffen bachen / man foll aud ein grunes -

RKudutlein davein legen/ Majoran j oder Hergenfreud.
343. Aleine gebackre Ocl:Paftectl,
c‘.m%!cbe ¢itt Taig an mit Oelrmadye Eleine Paftettlin Mobdel oder anffaes
fest/vie e8 div gefdllts thue gebackte Fifch/ es fep gletd) was vor Filch
¢ wollen/ darein/ gief gutes Bauw el Daveins decke fie gu/ fchieb fiein
Ofen/ laB fie gar badyen.

344, Dibnifche StockFfifch-PafEerren. :
g’tﬁmb ein Stockfifth der fchon teif gervdffert / febe ibn sum Seuer mit
+ Y9Raffer/ lafi ibn gar langfam fieden / bif er weid) wird/ falg thn nichts
Bif du ibn anrichft/ dannvon hart fieden und feith falgen/moted er sdch wie
ein Leder: Niimb einmiicben Saig/ fes ein Paftetten auff 2. quer Finger
Boch/ thue den gefottnen und geflaubten Stodfifch darein/vergifi Def feis
fchen Butters nicht / nimb simblich viel gequellten Calarabi/ beftral thn
mit Mebls voft ibn im Schmals oder Butter/ thue ihn ju dem Stod i

in die Paffettensdeck thi g1 mit cinem aufgefhnirtuen DOeckel/fchiebibnin
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Ofen/daf ibn badyen. MNimb unterdeffen ein paar EdFel volArbesbriihes
simblich vil frifchen BDutter/ dann der Stockfifch Ean ihn tool vertragen /
Preffer/Mufcatdliibe/Salg daf der Stodfi(d) davon genug bat / fee es
anfis Jeuer/viibre e8 allereil umb/damit dieBriihe ein wenig Eurs wird/
giefi e8 uber den Stodfifdh/und laff e8 nod ein teil im Ofen {fehen. Oder
madh ein Brab darniber von frifchen Butter/ und vil Milchran / mit grils
nengebackten Pecerfil undSchnitlach/zufamen fieden laffen/zallereil ums
geriihre/undin diePafietten goffen. Du tanft jum Stodfifdh thun gefot:
tenArtifchocFens/Tavtofeln oderExd:Aepffel/haft du von den allen nidyts/
fo nimb weiffe Ruben/rif fie im Sdymalss die fein wirfflich gefdhnitteny
thu fie darein/imSommer thue gebadyene Krebs und Aprdotter davein.
347, Auffgefesre Paftertl obne Taig. e
Qéﬁfﬂicﬁ nimb einKdlbernSchlegl/fchneid die Haut und das Gedder al:
e hinweg/Hads Elein/maid um 1. KreuserSemmel imWaffer/druds
auf/hacks unters Sleifch/wie audy Ochfen-Mard) oder Faiften/nach dem
il Fleifch ift 7 grin Peterfil darunter / fhlag 6. Apr davany fals und ges
wiirs e nadyBelicben/mad) ein Taig wie sufKnddeln gans Elein/nimb ein
Blechenen Raiff/fe thn auff ein blechoder filbern Ddller/aufimendiq vers
mady den Naiff mif einem groben Taig Finger dick/ unter fich/ daf der
NRaiff nit weidyen Eans thu das gehackte Sleifdh darein/treibs auff wie ein
auffaefest Paftetl/dag dem Rarff gleich tfE/bernach flilldarein Eleine Hifs
nel/Brafl/Euter/Sdywammel, Krebfel/ Spargel/was du wilft/ fo aber
vorhero uberbrennt, hernad) mady von dem obigen gehadtenFleifd):Taig
ein 2Blat dariiber/ badhs imOfen oderOorten-Pfann/ wanns gebachen /
mad) ein Dotterfuppen mit Lemonifafft gefauerts fulis darein 7 thue den
NRaiff fambt bem Saig roeg/ und gibs auff die T affel.
346, Ocfterreichifche HechrenPaftetten,
L{3mb yoep muttelmafiigeHedytensquell den einen ab in Waffer/ mann
er aufigenommen ift/lag ibn ein roeil ligen in deeBriuh/darin er gefots
fent hat/ntmb thn und siehe ihm die Hout ab /leg thn auff ein Bref/ daf ex
Ealt wird/mwann du aber nidyt wilft haben/dag der-Heche foll gequelt fepns
fobraudyibn fo rohe/ nimb den andern roben Hedyten/ (chiippeibn/ oder
sicheibm die Haut ab/ {dyneide bas Fleifch von den Srdtens had es Elein
mit getinen Peterfil/ frifchen Butters ein wenig Semmel in Mildyram gez
weid't 7 thue etliche frifche Aperdotter darunter /fals und gerviivs ed/und
mache Knddel darauf, SeheinPaftettenauffoon marben Taig /hade
grin Peterfil mit frifchen Butter/leg es auff den Boben in diePaftettens
leg denHedyt Darauff/falg und gemits ihn/ftrde simlidh vil gehackten griiz
nen Peteefil darauft/ lege die HechtsKnddel darauff/ breit gefdhnittenen
Calarabi , Cauli Fiori ber gequellt ttﬁi HechesLeber s Schuecten é grebgfs
el
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Sdyweiffel/ Auftriens Kavp fen-Sungen/und etlicie bartedAnrdotter / lege

yimblich vil Butter und grinPeterfil oben davauff/vece e su/fchied e8 in
fen/und bad) es.Madye ein Ootterbriie mit fauernLemonifaffc/ Arbess
Brie/vil Mufcatblithes und gief ed/mwann es auffgefotten hat/ Dariiber.
Oder eine Butterbriihe mitPeterfilbrihe ponPeter|il-Wurken gefottens
Prefer/oilMulcatblihe und vil Butter, aufflieden laffen/ allerwetl umbs

eriifrt/und dariiber goffert. Oder aud cinSardellenfuppen mif frifdyen

utter/Pleffer/Efig und Capern/fambe den Sardellen dariiber gofjen.
347. BavfenPaftectent s3umachen,
L‘T"’Jmﬁbaufemqueu ibn auff einRoft/pai ihn imEffig/ Salbey/ Was
dolderbeer/ Rofmarin/ fdhlage thr einin ein Paftetten mit Duiter/
Peffer/Imber und Ndgelein/lag ihn drey Stund bachen/thuc viiPeters
filundSalbep in diePaftetten/madie einSuppen dariiber ponfuobland
frifhe Elein gehacEteCitronenfchallen, Arbesbrihe/frifdhen Dutter atiers
ley S3erories/ein Elein roenig Wein-Efig/laf fie Ealt oder rarm cfjen.
348, Ein gure BarpffenPaftecten / Daff man die Gudren
- auch effen Ean,

3?‘)2(11 foll denFifth auf demBanch auffthun/dadIngerveid herauf/und

“% pon bepden Seiten vom Kopff an did ancinander Krimfil Darein
fchneidé/und einfalgen;darnad) auff denKopif giefien 3. £d{fel vollDrante
tein / und ihn 3- Stund ligen laflen in der Kuhl/ darnady den Fifch tiber
1nd 1ber mit einem gar {darfen Effigbefprengt / denfelben laf heif oevs
den/darein rihrengPfeffor/Smber undNagelftups daf fo dick rird wie ein
Mifel/darnad) foll man den Fifch inn-und aufwendig davmit befireichen
und ibn wider mit Brantwein Gber und iber befprengen/ und g gededt
1ber Nadyt ftehen laffen; darnadh wann man ibn einfihlagen will/foll man
auvor ein heiff Schmals gu bepden Seiten barauffbrennen und waf man
thn in den L aig einfdylagt/am Doden und oben auff/vilButter legen/und
das Gerotirs darinnesn erpaibt hat / und Lemonifdhnittl davgu legen / und
alfo einfthlagen/ und gar langfam badyen/es mug 4. oder 5. € tund/ nad)
dein derFifch grof ift  bachen 3 und man mug alle Stund ein Pfann voll
Butter durdh einTradhterlein hinein gieffen ed wird nicht allein derFifdy/
fondern aud die Grdten/ fonderlidy i Kopfi/ fo marb/daf man alle mits
einander effen Ean/man mug Ealt geben.

349. (Eingutes Paftectl mic fHechren:Avaue,
m%t folle {chon gefottenes faures Kraut nehmen/ und ein Hechtel an
die ftatt fieden/und fein gerbldtien/daf die Srdfen fein hevauf foms

men/ darnadh ein Blat von einem Butter legen s darnd) Kraut/ hers
nad) von dem Hedhtl/ und geffoffen Pfeffer / und alfo fortan/ bif gentig
ift/ bag man ¢8 ubeefchldgt/ nur simblic) vil Dutter ; wan mag ¢ at{lc_b
' e : ale
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alfoin einem Srangofifden Bldtl-Taig in cin auffaefestes Paftestel mas
dhen/und wieder ein Hechtel fieden dasd gerfiicelt ift  und die Stiictlein in
ein beiffes Scymalg werffen/ alfo ein wenig badyen / und darywifdhen les
gen / und wann mans fdyier anvichten will / foll mans aufffchneiden/ und
ein guten dicen Mildyram baran gieffen 7 und nodh ein wenig im Ofen

laffen. S
: 370, &in gtures Sifch-Paftectl, i

33?%1 foll ein gutes mitteres Dechtel an dem Bandy auffthun / und fein

su Stud machen wie einen AH/ einfalten / und darnady an Spicfl
fiecEen / und auff einem Roft braten / etlichmabl mit Effig und gerfhmols
Benen Butter beffreichens und alfo halb braten ; darnadh foll man ein ans
ders.Hechtel fieden/umd gerbldtlen; oder man Ean von einemFifdy nehmeny
Den man etwan auffgehebt hat/es fepe roas fitr einer will/insPafiett! foll
man ctlicye bahte Schnittel von einer Seirel in AvbesSuppen geweidyt/
legen/undButter davauffroom serbldtleten Fifch/und wiederButter/und
ben bratnengifdy darein/ und gerribenen Preffer / darnady wieder Buster
und Fifdy undalfo fortan/ bamit basd Pafterel / das von tweiffen T aig ge:
madyt ift voll wird/und allgeit die bratene Stiickel und basBldtlet Foms
men/und oben darauff wieder Schnittel und Butter/and alfo sumadyens
und bachen ; und ranns fdyier bachen iff / ein wenig dicFledhte Arbesfups
pen darein gieffer / man mag andh Rofimarin darswifdhen legen / audh Loz
moni/manmag aud gritneAgres-oder ungeitigeWeinbeer darein nehmen
it auff alle dife Form qut. NB. an Eans aud) eben alfo von Fleifdy mas
shen/nnd an fiatt deff DButters vindern Mardy/und an ftatt der Arbesfups
peny Fleifdy:Suppen nehmen,

351, Zingures Arvebs Paffertl,

S‘R?{n foll von einem guten Laig ein Paftettl aufffesen s und die Krebs

berbrennen mit gefalgenen Waffer /7 und auffthun 7 die Hdlfel und
Sdhdrl fambt dem Selben nehmen und pfeffern / darnady folle man ein
Hechtel fen abficden und secblatlen/und in basPagtettlam Boden Bits
ter fegen/und darnach ein Leq Krebs/und bavauff cinfeg Hedhtens und ein
Leg Butter | und das (o ofit bif das Paftettl voll wirds darnad ein gute
Arbesfuppen daran gicffen / gugemacht/ und alfo bachen,

NB, Y0as die Doreen anbelangr / werden [elbe entweder von mars
ben Burcer:- Jueler / oder andern varsu dienlicher Taig (welche oben
sntee Oenen Taigen fpecificirt feyn ) verfetiger, davein Eanft du nadh
Deinert Belicben von allerband frifchen ober eingemadhren ObfEs
Cicroni/ 2c. wie es dann Clabmen hat fisllen/ iff alfd unndebigetr 1es
Ve Doreen befonder 5ubcfct;retbc; / och) feynd deren ecliche/ welche

2 (411




>4 RochBudh.

cine abfondecliche Yiffenfchaffe vonndthen haben / hicbey geferse
wotdern. :

&Bon allerhand @orfen,_

352. t¥ianbel;Doreern su maden.

@—%ﬁmﬁ einPfundMandel/ fhwdlis/siche die Haut aby wirfs ins frifdh
Waffer/mimbs anf dem Waffer/ftofs im Movfer / gief; wenig Rofens
LBaffer oder anders frifthes daran/daf nicht Oehlig werden/hernad nitm
ein halb Prund frifchen Butters laf ibn gans gerfchleichen/chue die Mans
el in ein FWeidling und Butter gufammen /s vihrs ein BVievt!ffund robl

unteveinander / hernach fchlag 12, Anr daran/ 8. ganeund 4 Dotter/

rihrd ein gange Stund unaufhorlich auff einerSeiten guckers nadh Be:
lteBen/ nimb von 2, Lemoni das Selbe Herunter 7 und mifch unter die
Mandel / wil i en Safft darzu nehmen/ frebetnach Belieben 7 alddann
fchmiv den WModel mit frifchen Butter oder Schmals/ gieff den Taig dars
ein/bodh daf ev ey Finger Idhr bleibe/fes in ein Dorten-Pfannen/ oben
und unten SGlut s dod unten meprers s badys tadl/ wann duwilft / fanft
Sucer-Epf darauffmadyen.
; 353.Lin SpechsDotten sumachen, _
ﬂﬁmb ein halb Pfund frifden Speek der nidyt gefalgenift / fied ibnin
Waffer dafer J’cin weidy wird / laf ihn Ealt rerden 7 alddan fiof ibn
gar 1ol inein Mefer / von grveyen Senmmel die Schmollett in ein obere
Mildy gemaicke / druckg ol auff 7 und ffof qudh darunter 7 wans wol ge:
fioffenifi/[chlag 4.2Avr davan/audy 4. Aprdotter/2. gute Loffel voll M-
ran/ aud) ein eingemachten Citroni/der Elein gefchnitten iff / gucern nadh
Sentigen/alsdan madye ein diinnes Blat pon marben Saigan/ leg ¢S in
den Dorfen-Modl / gic die Fill mit bem Sped darein/ucer darauff /
ster e wie duwilfi/badys vil/wann man fein Citronihat/fan wian Lemos
ni:Sdydller nebmen/und darunter fhneiden. -
L 354 3immersdDoten sumachen,
fm% foll die Manbel Plein Beveiten / wie gebiibrlich / und gar wobl
¥ suctern/und davein riihren gar Elein gefdbten Fimmetfup/ fo vil das
Hirfdhbraun wird/und ein simbliches Stud Butter daruntcr foffen/dars
nady mit Avern anmacien/ daf fo di wird wieein Kody/ von balben
theil Apern nur die Dotter/und halben Theil ganss man foll aud Flein ges
fchnittene eingemadyte Citroni datein thun / und in DortenModel giefs
fen/und im Paftetten: Ofen bacyen/nit gu gdds/ daf fie fid) fein aufibadt s
darvad) foll mang oben auff mit einem mweiffen fchSnen diden Epf befivets
chen / ehe fie gar an Die ffatt baden iff / man Lans audh mit dem @5’%‘23
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