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299 . GüldeneSchnüren.

^Chneid Schnittenvon einer Semmel / schütt warme Milch darüber /
^ schlag sovilAyr als vonnöthen/wol ab/ waltz die Schnittendarinnen
offt umb/und bachs im Schmaltz/richts auffein Schüssel/schüttWeinda-
ran/thue auch Zucker/ Weinbeerl und Zimmet darein/und laß einen Sud
thun/oder gibs trucken.

zoO. Gchnee -BaUen.
ARstlich nimb ein gutesMund,Mehl/ ein Seite ! gute Milch / 2 . Stri-
^ tzel frischenButter / laß den Butter in der Milch zergehen / alsdann
schlagezwey gantzeAyer darein/ spritelswol ab/schütts unter das Mehl /
und mach einen Laig an/walge ihn dün auß/und formire mit dem Krapft
fen-Rädl / Schnee -Ballen / bachs kühl im Schmaltz / daß nicht zu braun
werden.

zoi . Ein köstlicheSpeist von gebackenen Breyen.
<MAn waltzet die Bretzrn in Wein oder Milch / lasts ansauffen / hernach

nimbt mans/^ rsts ein wenig trucken werden / absincken / und nimb
Zucker/Zimmetund Mehl/der Zucker muß vorschlageu/strckhe es ein/ und
dach es im heissen Schmaltz.

ZO2. Gebackene Rosen.
H^Ach einen Taig an/wie zum gebachenen Salbey/butze den gelben Bo-

tzen von den Rosen / waltze hernach selbige im Larg / bachs nicht zu
heiß / hernach zuckrrsund gibs.

zog . Hollehippen zu machen.
H>Jmb Ayrklar/ so vil du machen wilst / klopffs wol ab / gieß ein wenig
^ ^Milch darein/zuckersund pfeffcrs/rühre ein Mehl darein / doch daß es
nicht zu dick werde / hernach bache es.

Z04 . BarirenMßckel.
^ >Jmb schönes Mehl in ein Schüffel/Hernach thue in ein lablechtesWaf-
^ ^ ser r .Löffel voll Gerben / und ein Ay/ schlagswol ab / seyhS durch ein
Süb in dasMehl/mach einLarg dün an/ wie andere Krapffen -Taig / laß
ein Stund ihn gehen / hernach dunck die Hand m ein Wasser / nimb den
Laig so vil als ein Ay groß/und bachs schön kühl.

Won allerhand Wasietten und Morten.
z O s. Von groben Laig.

zMJmb Rocken -Mehl / daß doch nichtzugrob ist / arbeite es wol durch
^ mit heiß Master und Saltz / daß der Laig zimblich fest wird / diesen
Laig kanst du brauchenzu allen Pastettendie man weg schickenwill / als
Echunckerr oderHamen/WLldprät/und sonst von allerley groben Fleisch/

h 2 wol
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wol dick gemacht die Rinde / so bleibt dir die Pastetten unzerbrochen/füho
sie hin/wo du wirst.

Z06. Von weiften Taig zu den grossen Pastetten.
H > Jmb Semmel -Mchl / fchütt es auffein Tisch / mache ein Grub in die
^ *Mitte/thue Butter darein der unzerlassen ist/Saltz/frisch Wasser / ar-
beit eS wol durcheinander / im Arbeiten laß dir den Taig mit ein wenig
Wasser besprengen/biß er zckch und gerecht wird . Nimb dann ein Walger/
und walge es auß zu den grossenPastetten/strckhMehl auffbeedenSeiten/
damit es nicht an den Tisch und Walger anklebt . Mercke / daß man im
Winter mehr Butter unter den Taig nimbt / als im Sommer / dann im
Sommer / wann deß Butters zu vil / so bricht der Taig l so bald man ihn
nur ein wenig zu vil mit den Händen durcharbeitet / und ist darnach nicht
zugebrauchen . Mercke auch / wanns kalt ist/ und man den Taig macht/so
decke ihn zu mit einem warmen Tischtuch / damit er ein wenig ruhen kan /
wann er gemacht ist/ dasselbe kan man auch im Sommer thun / allein nicht
mit ein warmen Tuch/sondern mit einer Schüssel / oder lege ihn eine Weil
in ein Mörsel . In Italien machen die Pastetten -Becker rhren Taig alle
mit schweinenSchmaltz und heissenWajstr an.

Z07 . Von mürben Taig.
I >Jmb Mund -Mehl/und zimblich vil frischen Butter/wenig Milchram-

z . oder 4 . Ayrdotter/frisch Wasser / Saltz / arbeite es wol durcheinan^
der/mache ihnso vest/als du immer kanst. Wann du dann wilst ein Pa¬
stetten auffrichten/so laß denTaig etwan r .Dckllerdick/oder etwas dicker/
in der Mitten aber eines Daumens dick/ so last.er sich desto besser aufftrei-
ben . Wilst du aber Dorten machen / so laß es nur eines halben Däller
djck/dann dieselben werden nicht hoch aussgesitzt.

zo8 . Marben Taig zu übergeschlagenen pafferem/
Wandel / oder Dorren.

aMAii nimßt schönes Semmel -Mehl / auff ein Pastetten ein halb Pfund
Butter / schneid ihn in das Mehl / schlag 4» oder 5 . Ayrdotter daran /

saltz es lind / mach ihn mit Rindsuppen oder frischen Wasser an / daß man
ihn würckenkan / würckihn geschwind/und walgein grossenFleckauß/M
Darein Ghackl oder Fleisch / was du wilst / thus in ein gute heisse Dorten-
Pfannen/und bachsöeyeiner halbenStund/daß fein gefärbt werde/doch
must du das Fleisch zuvor ein wenig rösten und gewürtzen / wann die Pa-
stettl oder Wandelhalbgeöachen / so must du oben ein Löcheldarein ma¬
chen / sonst zerschricken sie.

ZQ9 . Burrer - Taig.
I ? Jmb schönes Mchl/darnach du vil machen wilst/auffein grosse Schus-

sel / oder auffein Pastettl/mach einen Taig bepgleiche§ sogroß als em
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Pfund Butter / den Taig must du mit guten Wein und Wasser atuna-
chen / wilst du aber nicht Wein nehmen / so nimb ein wenig Brantwein un¬
ter das Wasser / du must auch r . Ayrklar / oder 2 . Dotter nehmen ( aber
2 . gantze Ayr gar nicht ) auch eines Ay groß Butter darzu nehmen / saltz
nachBelieben/mach alles untereinander ab/daß ein guter ststerLaig wer-
de/würck ihn wol ab/hernach nimb r .Pfund Butter / knött und wasch ihn
wo ! auß / daß er zimblich zach werde / walg den Butter zu einem hübschen
Blat Finger dick auß / leg ihn in ein frisches Wasser / biß er wol fest wird/
nimb den obgemeldtenTaig/unv walg ihn auch zu einem solchen Blat auß
doch daß dasBlatdeßTaigs grösser sey als derButter/nimb den Butter
auß dem Waffer/trückne ihn wol ab/leg ihn also auffdenTaig / und schlag
ihn drey oder vierfach umb/und walg ihn auß zu einem langen Blat / wie
man ihn einmahl üöerfchlckgt/ so muß man ihn das andermahl auch über¬
schlagen/ also muß man ihn so lang überschlagen / biß daß der Butter in
dem Taig ist/im Sommer 4. mahl/im Winter 5. mahl/du must geschwind
eylen / daß er nicht an den Lisch oder Walger klebe/ must ihn auch nicht vji
mehlbigen / sonst gehet er nicht auff/mach ihn an einem kühlen Orth ( zu
mercken/den Butter must du zuvor gerechten / ehe du den Taig anmachen
wilst ) walg denTaig auß/macheDorten operPastetten darauß/doch must
du den Taig eines großen Finger dick legen / schneid ihn mit heissen Mes¬
sern/bestreich ihn über sich mit Ayrklar/und zier ihn wie du wilst / hach ihn
tn einer guten Hitz/so ist er fertig.

z 10. Gchüssel-Dorreri -TaLA.
I >Jmb 1 . Pfund frisch Schmaltz/rührs ein gantzeStund auffeinerSeü
^ ^ ten/darnach rühr ein Schöpff -Löffel voll Wein darein / und 2. gantze
Ayr und noch r . Dotter/auch ein Löffel voll süssen Milchram/man muß 2.
Stund rühren/hernach rühr erst das Mehl darein so dick/ daß er sich wal-
gen läst/mach daraußSchüssel -Dorten/undbachs schön rößlet.

z r i . Dorren -TaiA von süsser Milch.
I >Jmbauff ein grosse Schüssel oder Blat ein halbes Pfund Butter/

. schneid ihn in ein schönes Mehl / nimb ein wenig Saltz / und mach ihn
mit einer süssen Milch ab/biß das Mehl naß wird/hernach nimb denWal-
ger sdann du darffst ehe nicht würcken ) leg ihn wie ein Butter - Taig / biß
daö Mehl mit dem Butter untereinander ist / wann der Walger gleich
taigig/so kan man ihn schon abfchabey/mehlbige den Walger wiederumb /
walg ihn dünner auß als ein Butter -Taig / leg ihn in die Schüssel/füll da¬
rein was du wilst/mach ein Blatl oderGatter darnber/bestreichs mitAyr-
klar/bachs bey einerViertelstund/von Mm Taig kan man Mandel/oder
überschlagenePastettlmachen . ^

zrr. Spü-
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z l 2 . Spanischen Taigzu machen.
^ >ZmhMund -Mehl/arbeit es wol durch mit warmenWasser / mach ihn
^ ^gar nicht fest / arbeit ihn ein Stund oder länger / biß er sich vom Lisch
löset/walger einStuck oder 20 . so dün wiePapier auß/zieh es noch dünner
mit denHärrden/leg einBlat unten auffdenBoden in die Dorten -Pjann /
bestreichmit warmen schwemm Schmaltz / welches du auff ein Feuer zer¬
laßen hast / bestreich ein Stuck 1 o . oder r2 . lege sie auffeinander / thue ein
Füll darein / bestreich wieder so vil / und leg ste oben auff/beschneid es / setz
es in Ofen und bachs/am Fastag bestreichs mit Butter.

ziz . Wie man den Oel -Taig mache / auch wie man dem
Oel den Ge schsnack benehmen soll.

«WAn muß das Oel sieden lassen / biß es gantz still wird / und nicht mehr
^ ^kracht/durch disesMittel wird ihm der Ungeschmackbenommen / man
kan auch etliche Rinden Brodt oder Zwiffel hinein werffen/wann dasOel
bereit ist/so thue ein gutes Mehl auffden Tisch/ein wenig Saltz / Oel/
auch ein wenig Wasser / arbeit diß alles wohl durcheinander / daß es fest
werde/und schlage von Fischen darein / was du wüst.

zi4 . Zucker -Taig.
H >Jmb ein Vierting klein gestossenenZucker/thue ihn inMörsel vonAlla-
^ ^ baster oder Marmel / thue das Weiß von halben Ay / und ein halben
Löffel voll sauren Citroni -oder Lemoni -Safft/rühre diß wol untereinan¬
der / biß der Zucker begint dick und fest zu werden / wann es nicht will fest
werden / so thue ein wenig Rosen -Wasser darunter / wann der Zucker fest
worden / so stoß ihn mit einem Stößl / biß er zum Taig wird / der wol fest
ist/mach Dorten und Pastetten davon . Du kanst es auch von halb Mehl
und halb Zucker machen / auff die Weiß / wie das vorige.

dlL . In diese obgeschriebene Taig kanst du nach deinem Belieben
schlagen / was du wüst / doch daß du jedem sein rechte Form gebest/
welches man im Druck nicht erklären kan / sondern ein jedes selbst
durch öffrers Lxercirium erlernen wird . Man kan auch auß diesen
Taigen / als Buerer -Mandeln / Zucker -Taigen / rc. allerhand Sorten /
Lrapffen / Wandel / rc. machen . Ich habe dem geneigten Leser zu
einem Unterscheid erliche ausländische Pastetten geseyer.

)l <. wie man das GewAry zu den Pastetten zurichr:
Erstlich joßGewüry.

Hs>Jmb zwey Theil gestossenJmber/einTheil geflossen Pfeffer / mische eS
^ * untereinander/thue geflossene Nägerl / geribene Muscatnuß/gestosse-
Uencraueei - von jedwedem L . Lothzu mPfund Pfeffer / misch es und

hebe
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hebe es auffin lederne Säckel . Etliche lassen jedweder Gewürtz vor sich
selber / und heben es auff in läderne Säckel . Es feynd auch vil / welche
an statt alles andern Gewürtz nur allein den Pfeffer brauchen / ob gleich
das Gemischte vil lieblicher als der Pfeffer allein-

z 16. Gesalyett Gewürtz . ^
einPfund Pfeffer und Jmber / zusammen gistossen / jedes gleich

^ ^ Vil 2 . Pfund Saltz das getrucknet ist/misch difes wol untereinander /
heb es auff ein Orth / da es nicht feucht ist / brauche es zu den kalten Pa¬
stetten.

z 17. Wie matt den Pastetten ein gute Larb geben soll.
j ^ sJmb Ayr/schlage sie wol durcheinander weiß und gelb / bestreichees
^ ^damit / wilst du es aber noch brauner haben/so nimb 2 . oder z .Dotter
zu eim Weiß / schlagees wohl durcheinander und brauche es / wilst du eS
aber gantz bleich haben/so nlmb etlicheAyrdotter/mischeWasser darunter/
und schlage es durcheinander/und brauche es . In der Fasten nimbt man
Saffran itn Master geweicht zum Bestreichen/oder auch Höchten - Rogen
mit Hönig vermengt-

z18 . wie man das Zucker -E 'fß macken soll.
^Hue in ein weisse Schüssel ungefähr ein Viertelpfund Zucker / der wok
^klein geflossen ist / thu das Meiste von halben Ay darzu / ein Löffel voll
Rosen -Waffer/diß alles wol durcheinander geschlagen/biß es ein lauterer
Fckumwird . Wann du es brauchen wilst zu den Marzepanen öder Eng-
lrschenPastetten/so must dus über nnd über damit beschmiren / und in den
Ofen der nitzu heiß ist/einschieben/wie hernach ferner soll gedacht werden.

z 19 . General -Bericht von derBacherey.
QFAnn man nur ein wenig Bacherey macht / ist nicht vonnöthen / daß
^maneingantzen großen Ofendarumbheitzen muß / sondern nur ein
Platz in der Mitten / so vil du vermeinst / daß es genug seyn wird . Man
hat auch sonst an vornehmen Höfen und Häusern kleine Oefen / die gar
bequem mit Kohlen oder gar klein wenig Holtz können gehaitzt werden.
Die Köche.brauchen sonst auch vil Dorten -Pfannen / in welche man auch
die äelicace Pastetten und Dorten kan gar bequem bachen / wann man
den Ofen nicht haitzen will.

zro . Auff Frantzöstfch / wie man ein Hammen - der Schum
«Len einfchlagerr soll.

AHue ihn in ein frisch Wasser / laß ihn zimblich lang darin ligen / nach
^ dem er groß oder klein ist. Ist er -imblich groß und wol gerauchert/wie
die Westphälische / so müssen fle nicht weniger dann 24 . Stund im Was¬
ser ligen/du kanst es bald fthen oder kosten / wann er wol gewässert ist/

schneide



schneide nur in derMitten tieffhinein/und schneide ein kleinStuck herauß/
kost es/obs gut ist/ist es genug gewässert/so richte es zu wie folget . Erst«
lich beschneide dasUntertheil derHamen / damit das schwartze Fleisch weg
kommt/ziehe die obere Haut herunter / und hau einStuck von dem grossen
Knochen amEnde hinweg . Mach ein grobenDaig / walge das Untertheil
.auß / es muß aber wol zwey Daum dick bleiben/lege auffdenBoden breite
SchnittenSpeck . DiseSpeckschnitten müsien so breit gelegt werden / daß
der gantzeHamen darauff ruhen kan/ lege auff die Speckschnitten ein gute
Hand voll gehacktengrünen Petersil / gewürtz den Schuncken mit süß Ges
würtz wie oben gedacht / lege ihn darnach auff den Petersil und Speck / be¬
stecke denHammen oben mit gantzenNägelein und Zimmet ; oben auff der
Hammen lege wiederumb ein Hand voll gehackten Petersil / auch Speck-
schnitten/6 , oder 7 . Lorbeerblätter/darnach ein halb Pfund frischen But¬
ter auff dieSpeckschnitten und Lorbeerblätter . Mache darnach den De¬
ckel / bestreiche ihn mit Wasser / decks darüber / und mache es wol fest zu /
schiebe es gleich in Ofen / welcher so heiß seyn muß / als wann man BrodL
Lachen will . Ist die Hamme groß / so muß sie z . gute Stund bachen / die
Pastetten muß auch wol miLAyer bestrichen seyn/damit sie ein angenehme
Färb bekombt. Wann diePastetten ungefähr ein halbeStund rm Ofen
gewesen/ so mach ein paar LuffttLscher oben inDeckel/ damit sie nicht ent-
-wey springt . Wann die Pastetten zu vil Färb gewinnet / oder schwartz
wird/so bedecke sie mit eingeneßt Papter / und laß das Ofenloch ein wenig
offen . Wird sie aber auch allzubleich/und bekomt keine rechte Färb / st) ist
es ein Zeichen/daß der Ofen nicht heiß genug / mach dann entweder ein
§ut Kohlftuer / oder ein Flammen in Ofenloch / biß sie gute Färb gewin¬
net / nimb alsdann die Flammen weg/und setze denOfen fest zu/und wann
sie qebachen ist/so nimb sie auß dem Öfen/und laß sie kalt werden . Wann
sie kalt ist/so nimb ein wenigTaig/und stopffdieLufft - Löcher zu/damit der
beste Geschmacknicht herauß gehet.

zLi . Hammen auff ein andere Arr.
I ^ Jmb einHammen / warch ihn im Wasser / wann er genug gewaicht / so
^ * nimb ihn auß dem Wasser/und beschneid ihn sauber/hau dieEnd deß
Knochens iveg/ziche ihr dieHaut ab / und so er allzufaist ist / so schneid et¬
was von Speck weg. Wann derSchuncken also bereitet / so setz ihn zum
Feuer mit Wasser / und etliche Lorberblätter / auch grüne wolschmeckende
Kräuter/tsß ^hn halb gar sieden/nimb ihn vomFeuer hinweg/lege ihn auff
rinBret/laß ihn außtrückern und kalt werden/nimb alleKnochen herauß/
wan man ihn in ein auffgesetztePastetten will einmachen/ so muß man alle
Knochen herauß nehmen . Setz ein Pastetten auffvon weissen Taig / die
Mlich hoch und dick von Talgist/ beleg denBoden über mitSpeckschnit-
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ten/leg ein Hand voll grob gehackten grünen Petersi ! darauff / gwürtz den
Schuncken mit süßGewürtz / leg den Hammen in die Pastetten auff den
Petersil und Speck/besteck ihn mit gantzenNägerln und Laneel , thue ein
paar Lorberbläter darein / und grüne Kräuter darauff / ein halb Pfund
schwemm Schmaltz / ein halb Pfund Ochsen- March / ein halb Pfund fri¬
schen Butter / oben auff den Butter thue ein guten Theil gestoßenPfeffer
und Atmet / auch breite Speckfchmtten mit Lorberblätter . Decke die Pa¬
stetten zu mit einem Deckel der eines Daumens dick ist / mach es wohl fest
zu/bestreich es mitAyr / mach ein kleine Cron von Taig darauff / setz die
Pastetten auff ein Bogen Papier . Dise Pastetten muß 24 . Stunden bu¬
chen/ und muß der Ofen nicht gar so heiß seyn / als wann man grob Brod
darein buchen wolte . Wann die Pastetten 5 . oder 6 . Stunden im Ofen
gewesen/ so ziehe sie herauß / thue sie auff ein Ostnbret / schneid den Deckel
ein wenig auff/schaue zu/oö die Pastetten vollSuppen ist/oder nicht/dann
wann die Suppen eingesotten ist / so must du sie wider anfüllen mit guter
Fleischsuppen die nicht gesaltzen / hast du ein wenig Safft von Schepstn-
Schlegel außgeprestdarzu / so ist es desto bester / decke sie wider zu / und
schieb sie in Ofen/und schau wider in z . Stunden darzu/ob sie genug Sup¬
pen hat/und laß sie folgends mürb buchen. Drey oder vierStund/ehe die
Pastetten gar ist / kaust du darein thun zugerichte Schwammen / Magen
und Leber von Hüner/welches alles zuvor muß gequellt seyn. Und wann
der Ofen wegen der Länge deß Bachens wurde kalt werden / so schütte
glüende Kohlen auff der einen Seiten im Ofen / damit die Hitz alleweil
unterhalten wird / und die Pastetten im stäten Sieden verbleibt.

Z2L . Noch auff ein andere Weiß.
«WAch sie wie die vorhergehenden/außgenommen/daß du nebens die an-
^ ^ dere Sachen darein thust / ein Viert ! Pfund geschellte Zirbernüßl/ein
halb Viert ! Pfund kleine Weinbeerl / ein Viert ! Pfund geschellte Pista-
tzen / ein halb eingemachte Citron klein geschnitten / anderthalb Viertel
Pfund gestoßen Zucker/im übrigen mache es wie mit dem vorhergehenden.
Zwey Stund aber ehe sie gar ist / so mache ein Suppen darzu mit Wein/
Zucker/gestossenZimmet/und ein wenig Wein - Essig/ißt man sie nicht auff
einmahl / so laß sie wider auffwärmen.

zrz . Genueser March -Pasterl zu machen,
einen Laig von Butter / Mehl / Ayer und Zucker / walg den

*^ Laig auß / und setz kleine Pastetl auff / schneid frisch rindernes March
viereckig / auch eingemachten Cardi viereckig / thue Zucker und Ammet
darunter / fülls in die Pastetl / machs oben zu / und bachS im Schmaltz/
vdtrDorten -Pfarmen.

i
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z 24. Hönel m Mlarch -Pasterten.

^Jedeinfaistes Hüne ! in einer Rindfuppen / wanns gesotten / drucks
^zwischen 2 . Däller auß , daß es fein breit wird / nimb ein March / und
ein frischen Lemoni / sthelle ihn / nimb das Weiße völlig davon / nur daß
das Safftige bleibe/Hacks sambt dem March/Hernach mach ein Pastetten/
sträh das Gehackte darein / leg das Hüne ! darauff / gewürtz nach Belie¬
bens mach die Pastetten zu/ wann es gebachen/ gieß ein gute Henner - und
Fleischsuppen daran / so ist es fertig.

Z2s . Lardmals -Pastercett.
^f >Jmb ein kleine Dorten -Pfann / nimb Butter -Taig / treibe es dinn
^ ^auß/wie ein Lhaller dick/leges Ln die Dorten -Pfannen / füll es an mit
Kälbern Fleisch oder Geflügel / das roh / oder gequellt ist/thue eben so viel
Ochsen - March darein / saltz es mit gesaltzen Gewürtz : Du kaust darun¬
ter nehmen Zirbernüssel / kleine Wernbeerl/und hart gesottene Ayrdotter.
Wann die Pasteten gefüllt ist / so deck sie zu mit Butter -Laig / wüst du sie
süß haben / so gieß/wann sie halb gebachen/ein süsse Suppen darein.

z r6 . Em Englische Pasterem zu machen.
^s) Jmb einen jungen Haastn / putz ihn sauber/schneide den Kopffund die
^ ^ Füß weg/schlag die Rippen wohl nider / und spickeihn wolmitSpeck.
Wann der Haast nun also bereitet / so treibe ein Stuck Laig auß / lege es
auff ein Bogen Papier / nimb ein gute Hand voll Ochsen - March / oder
Ochstn -Faisten klein gehackt/sträh es auff den Laig der außgetriben ist/so
lang und breit als der Haaß ist/gewürtz es mit gesaltzen Gewürtz / lege den
Haastn darauff/gwürtz ihn ab mit gesaltzen Gewürtz/lege oben auffden
Haastn wider Ochstn -March / kleine Weinbeerl / Zirbernüssel / conäcires
Citronischallen klein geschnitten / Schwammen / geschellte Pistatzen / Käl-
berbrüßl / Hahnenkckm die gequellt styn / harte Ayrdotter und Capern.
Diß alles durcheinander gemengt / auffden Haastn gelegt / sträh ein gute
Hand voll March Darüber/schneide auch etliche breiteSpeckschnitten dar¬
über / und dann ein halb Pfund frischenButter/oben auffden Butter ein
gute Hand voll geflossen Zucker. Wann die Pastetten gefüllt und zuge-
richt ist / so decke sie zu / bestreich sie mit Ayer / schieb sie in Ofen/laß bachen.
Wann sie ein halbe Stund im Ofen gewesen / so mach ein Loch in die Mit¬
ten deß Deckels/damit sie nicht entzwey gehet/in 2 . Stund ist sie gebachen.
Ich Hab auch wohl gesehen in Engelland/daß etliche ein wenigMuscatnuß
mit Rosen -Wasser darein gethan haben . Wann die Pasteten gar ist / so
ziehe sie auß dem Ostn/stretch mit ein Mesier ein wenig Marzepaneyß/von
Zucker / Ayrweiß / und Rosenwaffer darüber . Wann du es also dinn be¬
strichen / so setz die Pastetten wider in Ofen / ungefehr ein halbe Viertel

Stund/
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Stund/damit das Eyß weiß bleibt/und nicht braun wird/wann dasEyß
trucken / so ziehe die Pasteten herauß/gib sie im Augenblick auffden Lisch.

Z27. Brabandrfche pasterren.
^s >Jmb von allerley Gestügel den Halß / die Flügel / den Magen / die Le-
^ ^ber / das Eingeweid von Spansau oder Lämbel / wasch alles auß z.
oder 4 . Waßer/und zerschneide es . Thue alles zusammen in ein erdenes
Geschirr / gewürtzes / hack Petersilmit Speck / und thue darein / auch
Schwammen/grüne Weinbeerl / Cardi / Spargel und Artischocken klein
geschnitten. Treib ein Pastetten auff von mürben Taig / fülle es mit dem
vorbesagten/schneid oben darauffetliche Spcckschnittcn / zimblich viel fri¬
schen Vutter/decke die Pastetten zu / bestreich sie mit Ayr/bind sie mit Pa¬
pier / mach ein Loch in der Mitten deß Deckels/ schieb sie in Ofen / wann sie
gar ist / so füll durch ein Lrachter ein weisse Dottersuppen darein / setz sie
wider ein halbe Viertel Stund in Ofen.

z 28 . kleine Spanische Pastetten.
EAch ein mürben Laig mit Butter / Mehl und Ayrdotter / mach kleine
^dinne Pastetl darauß / hacke ein Capaun - Brust / ein Vierte ! Pfund
schwemm Fleisch/daö frisch ist/ein Viertel Pfund Castraunms/zweyKckls
berbrüßl/Speck / March / Nierenfaist / jedes ein Viertel Pfund / ein wenig
Zwiffei / zimblich viel Schwamen/Saltz / und süß Gewürtz / so viel als dich
gedunckt/hacke alles durch einander / thne es in die kleine Pastetl / decke sie
zu mit spanischen Blcktter -Taig/mit schwemm Schmaltz gemacht / schiebe
sie in den Ofen und bachs.

Z29. PriNtzesse pasterren.
^s>JmbZucker -Taig / mach kleine Pastetten in kleine blechme Model/
^ muff das dinnest als du kaust / thue ein gebrattene Capaun - Brust dar¬
ein / die gehackt ist mit Ochsen-March / gwürtz es mit gesaltzen Gewürtz/du
kanst darunter nehmen Schwammen in Butter gekocht / und andere gute
Sachen . Wann sie gefüllt / so decke sie mit selben Laig / in einer Viertel
Stund seynd siegebachen.

zzo . Ikalianische Tauben -Pastetken.
^Jed KälbersFleisch / hack es mit Speck oder Nierenfaist / machein
^Laig mit schwemm Schmaltz und warmmWaffer/treib ein Pastetten
auff / strach gehackt Fleischauff den Boden / nimb gequellten Andivi - Sal-
lat / oder Cigorien / oder Cardi / leg es gantz darein / den Cardi aber must
du zerschneiden/ nimb kleine Vögel / die in Butter geröst / leg sie auch dar¬
ein / strah wider gehackt Fleisch darüber / leg dann die Lauben wohl ge-
würtzt darüber mit Calarabi der wohl gequellt / bestrah es wider mit ge¬
hackt Fleisch/ du kanst auch Zeller darzu nehmen / mache ein Deckel darü¬
ber von geblätterten Laig mit schwemm Schmaltz / wie oben Wl. 60 . n.

i r bis-
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z 12 . vom Taig machen gemeldt / schiebe sie in Ofen / laß es bachen / gieß
ein gute Fleischbrüh darüber/gibs warm.

ZZI. llorriös passerren.
^ >An kan ein kocriöa Pastetten machen so groß / daß man sonsten
*^ kein warme Speisen mehr bedarffauffein Banquet / man muß aller¬
lei) gebrattenes gar bratten / und was gesotten seyn muß / gar sieden / auff
den Boden leget man viel gehackt Kalb - Fleisch mit Ochsen-March / nimb
Kälberbrüßl/Küh - Z§ uterl/Nieren/Schaffzungen / Schnecken / Krebs/
Maurachen / Schwammen / kleine Vögerl / Austrien / Artischocken / und
Tartoflen / wie aüch Laräi , Oauli 6ori , Lalaräbi , diß alles jedes abson¬
derlich zugericht/und jedes besonder in die gebrattene Geflügel gefüllt oh¬
ne die Brühe davon . Lege auch etliche Stuck gar gesottene Cerveladi-
Wurst darein / lege diß alles was gebratten und gesotten ist durcheinan¬
der in die Pastetten / oben daraufflege ein paar Hand voll grün gehackten
Petersil/mit gehackt Kälberfleisch und March/sträh lind Gewürtz im Ein¬
legen der Geflügel darauff / deck die Pastetten -u/ schieb sie in Ofen / laß sie
z . Stund bachen . Gieß ein siedende Capaunbrüh darein / wann sie ein
halbe Stund im Ofen gewesen/wann man sie will anrichten/so nimbt man
das Gefüllte auß den Geflügel / und gibt es / wo es hin gehört . Den Taig
must du von weißen Mehl mit heiß Wasser und Butter fest anmachen/setz
in Figurweiß auff/wie sie es inEngelland machen/oder nach deinem eignen
Gefallen wie du wilst / lege das obbeschribene ordentlich darein / -wischen
jede Lag/legeHahnen -Nieren undKäm/die gar gequellt seyn/auch gehackt
Fleisch und March . Den Pasteten - Decke ! mach von mürben Talgs / die
Pastetten muß so groß seyn/daß sie gleich durch dasOfen -Loch kan hinein
gehen / und daß sie auff einem Kupffern Blech gemacht wird / bestreich sie
mit Ayr . Mache ein Buttersuppen darzu mit Pfeffer und Muscatblüh/
laß sie auffsieden / gieß sie also siedend in die Pastetten . Zum gebrattnen
Geflügl/welches darin ist/kan man absonderliche Suppen machen/und in
silbernTaßen dabey auffdenTisch setzen/damit es derVorschneider darü¬
ber giessen kan . Wann man die Schnecken will in die Pastetten -urichten/
so nimb und siede sie mit denSchallen/wann sie wohl und lang gesotten/so
nimb sie auß den Schallen / reibe sie wohl mit Saltz etlich mahl / nimb die
Schweiffdavon / das andere brauch zu den Pastetten/die Schweiffl seynd
auch nicht zu verwerffen / dann in Welschland ißt man alles.

z,2.  Noch ein andere.
§WAn soll nehmen etliche Cronabeth - Vöqel / auch kleine Vögelein / r . gu-
*^ ten Capaun und 2 . Lauben/auch 2 . Bratwürst/alles fast halb brat-
ten/den Capaun und Tauben soll man -erschneiden/auch dieBrattwürst/
auch soll man nehmen 6. KälbrrneVögerl/man muß die Agres oderWeimbeer!
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Leer ! roher in Butter rösten / und so viel bratten / biß sie fein gelb werden/
und sonstenauch was man gern darein will thun / darnach soll man neh¬
men em gures feistes Niernbrätl/und das Bra ' tl sambt dem feisten Niern
fein dm und ktern schneide/und einHand voll geribene Semel im Schmaltz
rösten / daß fem gelb wird / und darunter mischen geflossenen Pfeffer / dar¬
nach soll man erliche Srmelschmtten inzerklopfften Ayrnumbkehren/und
imSchmaltz bachen/hernach ein wenig in ein Fleischsuppen stossen/und am
Boden derPastetten legen/die muß von einem rocken Taig aufgesetztwer-
den/darnachButter darauff/und diß obbrmelteKälberne Brat ! und klein
geschnittene Lemoni/darnach die obbemelten gebrattenenStuck fein unter
einander darein legen / etlich gebrattene sauber geschellte Kosten dazwi¬
schen / darnach wider ein Leg Butter / Kälbernes Bra ' tl und Lemoni / und
also fortan / biß die Pastetten voll ist / darnach soll man oben darauffLe-
monischmtze! legen/und wider Schnitten und Butter darauff / und zuma¬
chen/und also buchen / wans ein Weil gebachen ist / ein gute Fleischsuppen
durch ein Lrachterl darein gieften/ und folgens buchen.

Zzz . Rälberne Vögerl zu obiger pasterceu zu machen.
H> Jmb ein Schnitz ! Kalbfleisch / halb Finger dick geschnitten / und ein
^ Finger lang/dises wohl langlechtgeklopffttmach einEingerührtes von
AyrnundButter / thue Gewürtz und allerhand Kräutel daran / streichs
auff die Schnitzel Mcsser- Rucken dick / Wickels über einander / wie ein
Würstl / stecks an höltzcrne Spißl / brats auff dem Rost fein schön.

z ; 4 - DesterreLchrsche Taubempasierren.
^s> Jmb Tauben / putze sie sauber / treib ein Pastetten auff von weissen

Taig / nimb ein Hand voll gehackt Ochsen- March / strah es auff den
Boden rn die Pastetten / lege die Tauben darauff / gwürtz sie wohl / nimb
Kühe -Euterl / Kälberbrüßl / Knödel von Kalbfleisch/Hahnen -Nieren/
Spanische Aepffel / Austritt ; / Cardi / Cauli -Fiori / alles gequellt / zu den
Lauben in die Pastetten gelegt / sträh ein gute Hand voll Ochsen- Mmch
darüber / und ztmblrch viel Butter / decke es zu / schieb es in Ofen / laß es
Lachen/ mache ein Butter - Suppen darüber mit viel Muscatblühe.

zgs . Rlerne Pasterrl.
-c >Jmb bra' tiges Kalbfleisch/oder auch von Kälbern Niernkraten/Hacks
^ * mit sambt dem Nieren und Farst/das daran ist/setz kleine Pastertl auff
wie ein Lhaler groß/füll das gehackte Fleisch darein / deck sie zu / setze sie in
Ofen / und bache sie / nimb Fleisch-Brühe / gieß es über ein braunen Rin¬
dern Bratten / der am Spiß bratten / und nicht gesaltzen ist/ nimb es auß
derBrattpfannen / thue frischen Butter und Gewürtz darein / drucken;
wenig Citronen -Safft darein / laß es sieden / und gieß es in die Pasttttl.
Oder nimb Kalbfleisch/quell es/Hack es klein mit March oder Nierenferst/

i z thue
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thue kleine schwartze Weinberl darein / auch Zirbernüßl / Zucker / Caneel
und Jmber / thue es in die kleine Pastetten / lege oben darauffButter / in
ein jede wie ein Welsche Nuß groß / schiebe es in Ofen/ laß es Sachen / gieß
in ein jede ein Löffel voll Fleischbrühe.

zz 6 . Ein gure Lrmaen,BrattenPastetten zu machen.
iPAAti soll ein schön Lungenbraten sauber außädern/undmit der Fleisch-
^ ^barten mit dem breitenOrth wohl zerklopffen/mit einem Messerstupf-
fen/darnacheinpaitzen mit Salß / Cronabethen und Kimm/ und ein guten
Essig darüber giessen / daß er wohl darin ligen kan / man muß ihn kißwei-
len umbkehren/undalso r . Tag/oder im Somcr nur überNacht stehen lass
sen/und paitzen/darnachan einemSpiß bratten/und von dem Essig darin
er gepaitzt nehmen / und ein zimblich Stuck Butter darinzergehen lassen/
den Bratten damit zu erlich mahlen begiessen / wann er halb gebratten ist/
soll man ihn abziehen / und weil er heiß ist / wohl abgwürtzenmit Pfeffer /
Jmber / und ein wenig Nägelstup auffbeyden Seithen / und wann man
Zeit hat / ein halben Tag zugedeckt ligen lassen / darnach soll man nehmen/
nachdem der Bratten groß ist/etlich Zwiffelhäpel/einsauren Apffel so viel
deß Zwiffels ist / ein gesäuertenLemoni / und ein gutes StuckSpeck / diß
alles wohl durch einander gehackt/darnachsoll man vonRocken-Taig ein
Pastetten auffsetzen / fein langlecht/ daß der Brattendarin ligen kan/ und
das Gehackte an Bratten legen eines Fingers dick/ darnach den Bratten
darein/und wider Gehacktes so dick darauff/und viel breit geschnittene Le-
monischallen von gesäuertenLemoni daraufflegcn/darnach zumachen/und
in einem Bach- Ofen langsam bachen/ und wans schier Halb gebachen/ soll
man oben mit einer Spindel ein Loch barein machen/nnd durch ein Träch-
terl das nachfolgende Pftfferl darein giessen / und folgends bachen lassen/
das Loch soll man oben mit einem Laig zumachen/ es gehet sonsten der be¬
ste Geschmackherauß / und sie also auff den Tisch geben/ es ist ein köstliche
Pastetten. Will mans fürPatienten machcn/so nim an statt deß Specks/
Butter und Aepffel für den Zwiffel / in alle Pastetten/ist auch gar gut das
KräutleinHertzenfreud/so man Pfefferkräutl nennt ; man kans auch von
einem Wildprät - Bratenalso machen/ aber das muß man spicken.

zzy . Das Pfeffert zu dieser Pastetten/oder auch andernSachen.
4H>An soll ein Zwiffelhäpel nehmen / und ein sauren Apffel gar klein ha-
*^ cken / und ein geriben rockenes Brod nehmen / und das alles in wenig
Schmalßein wenig rösten / darnach das Schmaltzaußdrucken / und es in
Häferl thun/darzu ein Blut vonHünern oder Spanfärckl/oder von wem
mans haben kan/darem Essig so viel / daß zimlich sauer wird / und sieden
lassen/ darnach durchschlagen / Zucker/ Zimet und Nägelstup daran thun/
nur so viel Zucker/ daß dannoch die Säure wohl fürschlägt - ist es zu dick/

so
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so kan man Mein und Wasser nachgiessen / oder ein Fieischsuppen / hat
man kein Blut / so nehm man Weixel - Salsen / oder dürre Weipel.

zz8 . ELnAucesFleLschrpastektl.
«MAn soll ein mürbes Kalbernes -oderHennen -Brät nehmen/aber nicht
^ ^zu viel/kälberne oder rinderne Feisten/und solches auff das kleinest/so
möglich ist / durch einander hacken und stützen / darnach ein Semmel in ein
obere Milch oder Fleischsuppen geweicht/wider wol anßdrucken/und zwey
Ayrdotter darzu thun / und alles wohl in ein Mörser zerflossen / so wirds
ein Taig/darvon kan man mehr / oder nur ein Pastettl auffsetzen / und am
Boden da manö darauff srtzt/ein kalbernesNetz legen/oder einTaigblätl/
darnach solle man Capaun -oder Hüner - Leber/ die in vil Wässern / daß sie
schön weiß werden/außgewäffert seyn / solche in ein heiffes Schmaltz werf-
fen/und stracks wider herauß thun/und ein wenig stützen und pfeffern/und
grünes Kraut ! daran schneiden / und ein gesäuerten Lemoni hacken / viel
Butter am Boden legen / den gehackten Lemoni darauff / und die Leber!
darein füllen / oben darauff wider Butter / und breit geschnittene Lemoni-
Schnitzel legen/ zumachen / und bachen ; sie därffen länger bachen / als die
Krebs - Pastettl/dann sie seynd roch/wann mans geben will / muß man ein
wenig/aber nicht vrl Fieischsuppen daran giessen. Von Fischen kan mans
gleich also machen / man muß aber das Brat von einem grossen Hechten
oder Huechen nehmen / daß man die Gräten leicht herauß schneiden kan /
und Hechten - Leber oder Karpffen -Zungen darein füllen / und an statt der
Fieischsuppen / Arbessuppen nehmen.

zzs . Noch em andere.
I ">Jmb ein brätiges Kaibsieisch/und äders wohl auß/nimb auch vil Fei¬

gsten darzu / hacks gar klein / schlag z . oder 4 . Ayrdotter daran / ein we¬
nig Milchram / Weinbeer ! / Muscatblühe und Pfeffer / rührs alles zusam¬
men durch einander/ab/setz es darnach auffzu einem Pastettl / leg von ei¬
nem Kalb das Netz ! am Boden / inwendig leg kälbernes Fleisch/over Hü¬
ne ! darein / leg auch Lemoni / Pfeffer / Petersil und Muscatblühe darein/
wachs zu/bestreichs mit Ayrdötter/und bachs ; und wann du es wilstan-
richten / mach oben an der Hüll ein Löchl / gieß durch ein Trckchterl ein
Fleischsuppen mit Butter darein / aber nur gleich / wann mans anrichten
will/fonsten zerweicht sie sich.

^ Z4O . EmUttgarisch übergeschlaAettespasterrl.
A >Imb ein schönes weisses Mehl / das nicht nachläst / sondern fein rösch

*ist / und nimb ein süssenMilchram / schneid ein guten frischen Butter
darunter / doch daß deß Butter mehr sey als deß Milchrams / laß ein we-
nrg zergehen bey einem Glütl / doch fein kühl / daß der Butter fein schtyal-
tzig wird / und wans also unter einander zergangen ist/so schlag Ayrdotter

bar-
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darunter 8 . oder r o . rührs unter einander ab/und gieß alles in dasMehl/
und mach den Laig ab/doch daß man nicht zu lang daran knötet/walg ein
Blat auß so groß als die Pastetten sepn muß/aber nicht zu dinn/eines gu¬
ten zwergen Fingers dick muß der Taig seyn / und füll darnach ein gehack¬
tes Fleisch darein / oder ein Lämmernes Biegl / das fein überbrennt / und
mit Essig besprengt ist / schlag den Laig darüber / und bachs feit) kühl/
wans halb gebachen ist/ mit Ayrdotter bestreichen.

Z41 . Mandel -Pastercl zu machen.
H> Jmb Mandel / schelle sie/stoß in einem Mörser gar klein / gieß ein Löffel
^voll frisch Wasser daran / man muß stoffen / daß sie nicht öhltg werden/
schlag auch zweyAyr daran/zuckers gar wohl/rührs durch einander / daß
zimblich dick wird / darnach sitz auff zu einem Pastettl in Raiff/füll darein
was du wüst/mach von disem Laig ein Hüll darüber / sitz in ein Ofen oder
Pfann/laß kühl bachen/und wans zimlrch bachen/nims herauß/und mach
ein Eyß / bestreichs über und über / wann du vermeinst / daß es nicht schön
genug sey/ kaust du es noch einmahl überstreichen/ und also gar bachen.

Z42. Ein gutes aufgesetztes pastecrl mir dem weißen Guppel.
«MAn soll ein gutes Hüne ! / oder Lämmercs Fleisch zu kleinen Stücklein
^hacken und absieden/darnach schön außwaschen/und von weissenLaig
ein Pastettl auffsitzen/ darnach das Fleisch darein legen / mit viel Butter
dazwischen / auch zimblich Pfeffer / und übergesottene Petersil -Würtzel/
und also zumachen und bachen/ darnach soll man nehmen ein gute Fleisch-
suppen/und in derselben zerrühren/drey Ayrdotter also roher / und durch-
seyhen/darnach wann das Pastettl schier gebachen ist / soll man das Süp-
pe ! darein gießen / und an die statt lassen bachen / man soll auch ein grünes
Kräutlein darein legen / Majoran / oder Hertzenfreud.

;4Z . Rleme gehackte Oel - pastecrL.
«WAche ein Taig an mit Oet/mache kleine Pastettl in Model oder auffge-
^ ^ setzt/wie es dir gefällt / thue gehackte Fisch/ es sey gleich was vor Fisch
es wollen / darein/gieß gutes Baum - Oe ! darein / decke sie zu/ schieb sie in
Ofen / laß sie gar bachen.

Z44. Dähmsche Sr - ckfisch -Pasterreti.
§s >Imb ein Stockfisch der schön weiß gewässert / sitze ihn zum Feuer mit
* ^Wasser / laß ihn gar langsam sieden / biß er weich wird / saltz ihn nicht/
biß du ihn anrichst / dann von hart sieden und früh salßen/wird er zäch wie
ein Lrder : Nimb ein mürben Laig / setz ein Pastetten auff 2 . quer Finger
hoch / thue den gesottnen und geklaubten Stockfisch darein/vergiß deß fri¬
schen Butters nicht / nimb zimblich viel gequellten Calarabi / besträh ihn
mit Mehl / röst ihn im Schmaltz oder Butter / thue ihn zu dem Stockfisch
in die Pastetten/deck ihn zu mit einem außgeschmttnen Deckel/schieb ihn in

Oftm
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Ofen/laß ihn bachen. Nimb unterdessen ein paar Lössel vollArbesbrühe/
-imblich vil frischen Butter / dann der Stockfisch kan ihn wo ! vertragen /
Pfeffer/Muscatblühe/Saltz daß der Stockfisch davon genug hat / setze es
auffs Feuer/rühre es alleweil umb/damit dieBrühe ein wenig kurtz wird/
gieß es über den Stockfisch/und laß es noch ein weil im Ofen stehen . Oder
mach ein Brüh darüber von frischenButter / und vil Milchram / mit grü¬
nengehackten Petersil undSchnitlach/zufamen sieden laffen/alleweil um-
gerührt/undM diePastetten gossen. Du kanst zum Stockfisch thun gesot-
tenArtischocken/Tartofekn oderErd -Aepffel/hast du von den allen nichts/
so nimb weiße Ruben/röst sie im Schmaltz / die fein würfflich geschnitten/
thu sie darein/imSommer thue gebacheneKrebs und Ayrdotter darein.

Z4s . Auffgeseyre Pasterrl ohne TaiF.
ARstlich nimb einKälbernSchlegl/schneid die Haut und das Geäder al-
^les Hinweg/Hacksklein/waick um i .KreutzerSemmel imWasser/drucks
auß/hacks unters Fleisch/wie auch Ochsen-March odtt Faisten/nach dem
vil Fleisch ist / grün Petersil darunter / schlag 6 . Ayr daran / saltz und ge-
würtz es nachBelieben/mach ein Laig wie zuKnödeln gantz klein/nimb ein
blechenenRaiff/setz ihn auffein blechwder silbern Däller/außwendig ver¬
mach den Raiffmit einem groben Laig Finger dick / unter sich / daß der
Raiffnit weichen kan/ thu das gehackte Fleisch darein/treibs auffwie ein
auffgesttzt Pastetl/daß dem Raiffgleich ist/hernach füll darein kleine Hü-
nel/Brüßl/Euterl/Schwämmel/Krebfel/Spargel/was du wilst / so aber
vorhero überbrennt/hernach mach von dem obigen gehacktenFleifch-Taig
ein Blat darüber / bachs imOfen oderDorten -Pfann / wanns gebachen /
mach ein Dottersuppen mit Lemonisafftgesäuert / fülls darein / thue den
Raiff sambt dem Laig weg/ und gibs auffdie Lasset.

Z46. OesterreichrsGe Hechren -Pasterreu.
^Jmb zwey mkttelmäffigeHechten/quell den einen ab in Wasser / wann
^ *er ausgenommen ist/laß ihn ein weil ligen in derBrüh/darin er gesot¬
ten hat/nimb ihn und ziehe ihm die Haut ab / leg ihn auff einBret / daß er
kalt wird/wann du aber nicht wilst haben/daß derHecht soll gequelt seyn/
so brauch ihn so rohe / nimb den andern rohen Hechten / schüppeihn / oder
ziehe ihm die Haut ab / schneide das Fleisch von den Gräten / hack es klein
mit grünen Petersil / frischenButter / ein wenig Semmel in Milchram ge¬
weicht / thue etliche frische Ayerdotter darunter / saltz und gewürtz es/und
mache Knödel darauß . Setz ein Pastetten auff von warben Laig / hacke
grün Petersil mit frischenButter/leg esauffdenBoden in diePastetten/
leg denHecht darauff/saltz und gewürtz ihn/sträe zimlich vil gehackten grü¬
nen Petersil darauff / lege die Hecht -Knödel darauff / breit geschnittenen
ealarabj,Lauli kiorL der gequellt ist/ Hecht -Leber/ Schnecken/Krebs-

k Schweif-
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Schweiffel/Austrien/Karpffen -Zungen/und etliche harteAyrdotter / lege
-imblich vil Butter und grünPetersil oben darauff/vecke eS zu/schieb cs in
Oftn/und bach es . Mache ein Dotterbrüe mit sauernLemonisafft / Arbes-
brühe/vil Muscatblühe / und gieß es/wann es auffgesotten hat / darüber.
Oder eine Butterbrühe mitPetersilbrühe vonPeterstl -Wurtzen gesotten/
Pseffer/vilMuscatblühe und vil Butter / auffstedcn lassen / alleweil umb-
gerührt/und darüber gossen. Oder auch einSardellensuppen mit frischen
Butter/Pseffer/Effig und Capern/sambt den Sardellen darüber gossen.

Z 47 . Hausen -Pastecren zu machen.
^JmbHausen/quell ihn auff einRost/paitz ihn imEsslg / Salbey / Wa-
^ ^ cholderbeer/ Roßmarin / schlage ihn ein in ein Pastetten mit Butter/
Pfeffer/Imber und Nägelein/laß ihn drey Stund bachen/thue vilPetcr-
sil undSalbey in diePastetten/mache einSuppen darüber vonKnodlauch
frische klein gehackteCitronenschalleu / Arbesbrühe/frischcn Butter/aller-
jey Gewürtz/ein klein wenig Wein - Essig/laß sie kalt oder warm essen.

Z48 . EingureLarpffempafierten / daß man die Gräten
auch essen kan.

dAn solldenFisthaufdemBauch auffthun/dasJngeweid herauß/und
von beydenSeiten vom Kopff an dick aneinander Krimstl darein

schneide/und einsaltzenzdarnach auff drnKopffgiessenz . Löffel vollBrant-
wein / und ihn z . Stund ligen lassen in der Kühl / darnach den Frsch über
und über mit einem gar scharffen Essig besprengt / denselben laß heiß wer¬
den/darein rührenPfeffer/Jmber undNägelstup / daß so dick wird wie ein
Müsel/darnach soll man den Fisch inn -und außwendig darmit bestreichen
und ihn wider mit Brantwein über und über besprengen / und - '- gedeckL
über Nacht stehen lassen ; darnach wann man ihn Anschlägen will/soll man
zuvor ein heiß Schmaltz zu beyden Seiten darauffbrennen und man man
ihn in den Latg einschlagt/am Boden und oben auff/vilButter legen/unp
das Gewürtz darinnen erpaitzt hat / und Lemonischnittl darzu legen / und
also einschlagen/ und gar langsam bachen/es muß 4 . oder s . Stund / nach
dem derFisch groß ist / bachen ; und man muß alle Stund ein Pfann voll
Butter durch einTrckchterlein hinein giessen es wird nicht allein derFisch/
sondern auch die Gräten / sonderlich im Kopff / so marb/daß man alle mit¬
einander egen kan/man muß kalt geben.

Z49 - Ein gures pastecrl mir Hechrerr -Nraue.
KSL>An solle schön gesottenes saures Kraut nehmen / und ein Hechte ! an

die statt sieden/und fein -erblätlen/daß .die Gräten fein herauß kom¬
men / darnach ein Blatvon einem Butter legen / darnch Kraut / her¬
nach von dem Hecht ! / und gestoßen Pfeffer / und also fortan / biß genug
ist / daßmanesüherschlägt/ nur -imblichpilButter ; man Mg es auch

als-
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also in einem Frantzösischen Blätl -Laig in ein auffgefetztes Pastettel ma¬
chen/und wieder ein Hechte! sieden das zerstückeltist / und die Stücklein in
ein heisses Schmaltz werffen / also ein wenig bachen / und dazwischen le¬
gen / und wann mans schier anrichten will / soll mans auffschneiden / und
ein guten dicken Mlchram daran giessen / und noch ein wenig im Ofen
lassen.

z so . Ein gures Fisch -Pasten !.
«WAn soll ein gutes mitteres Hechte ! an dem Bauch auffthun / und fein

zu Stuck machen wie einen Ahl/einsaltzen / und darnach an Spieß!
stecken / und auffeinem Rost braten / etlichmahl mit Effig und zerschmol-
tzenen Butter bestreichen/ und also halb braten ; darnach soll man ein an-
dersHechtel sieden/und zerblätlen ; oder man kan von einemFLsch nehmen/
den man etwan auffgehebt hat/es feye was für einer wöll/insPastett ! soll
Man etliche bähte Schnitte ! von einer Semel in Arbes -Suppen geweicht/
legen/undButter darauff/vom zerblätletcn Fisch/und wiederButter/und
den bratnenFisch darein / und zerribenen Pfeffer / darnach wieder Butter
und Fisch/und also fortan / damit das Pastettl / das von meisten Taig ge¬
macht ist,voll wird/und allzeit die bratene Stücke ! und dasBlatlet kom¬
men/und oben darauff wieder Schnitte ! und Butter/und also Mnachen/
und bachen ; und wanns schier bachen ist / ein wenig dicklechte Arbessup,
pen darein giessen / man mag auch Roßmarin dazwischen legen / auch Le-
moni/man mag auch grüneAgres -oder unzeitigeWeinbeer darein nehmen
iü auffalle dise Form gut . Nk . Man kans auch eben also von Fleisch ma-
chen/nnd an statt deß Butters rindern March/und an statt derArbessup-
prn / Fleisch-Suppen nehmen.

z 51 . Ein gutes Rrebs pastettl.
soll von einem guten Taig ein Pastettl auffsetzen / und die Krebs

überbrennen mitgesaltzenen Wasser / und auffthun/die Hälse ! und
Schär ! sambt dem Gelben nehmen und pfeffern / darnach solle man ein
Hechte ! fein absieden und zerblätlen/und in dasPastettl am Boden But¬
ter kegen/und darnach ein LegKrebs/und darauffeinLeg Hechten/und ein
Leg Butter / und das so offt biß das Pastettl voll wird / darnach ein gute
Arbessuppm daran giessen / zugemacht / und also bachen.

dl v. was die Dorren anbelangt / werden selbeentweder von mar-
ben Bureer Zucker / oder ander n darzu dienlicher Taig ( welche oben
unrerdenen Taigen specibeirr fevn ) verferriger dareinkanstdu nach
deinem Belieben von allerhand frischen oder eingemachten Obst-
Licroni / rc. wie es dann Nahmen hau füllen / ist also unnörhig ern je¬
de Dorren besonder zubeschrerben / doch fe^nd deren erliche / welche

k r eine
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eine absonderliche Wrssenschaffe v - nnöchen haben / Hiebes gesetzt
worden.

on allerhand Worten.
z 52 . Mandel -Dorceu zu machen.

Jrnb einPfundMandel/schwölls/ziehe die Haut ab / wirffs ins frisch
^ Waffer/nimbs auß dem Wafjer/stoß im Mörser / gieß wenig Rosen-
Wasser oder anders frisches daran/daß nichLOehlig werden/hernach niirr
ein halb Pfund frischenButter / laß ihn gantz zerschleichen/thue die Man¬
del in ein Weidling und Butter zusammen / rührs ein Viertlstund wohl
untereinander / hernach schlag12 . Ayrdaran / 8 . gantzeund 4 Dotter/
rührs ein gantze Stund unaufhörlich auffeinerSciten / zuckers nach Be¬
lieben / nimb von 2. Lemoni das Gelbe herunter / und misch unter die
Mandel/wilst den Safft darzu nehmen / stehetnach Belieben / alsdann
schmir den Model mit frischenButter oder Schmaltz / gieß den Taig dar-
ein/doch daß er zwey Finger la' hr bleibe/sttz in ein Dorten - Pfannen / oben
undunten Glut/doch unten mehrers/bachs kühl/wann du wilst / kanst
Zucker-Eyß darauffmachen.

z 5 z . Ein Speck,Dorren zu machen.
<V>Jmb ein halb Pfund frischen Speck der nicht gesaltzen ist / sied ihn in
^ * Wasser daß er fein weich wird / laß ihn kalt werden / alsdan stoß ihn
gar wol in ein Mörser / von zweyen Semmel die Schmollen in ein obere ^
Milch gewaickt / drucks wol auß / und stoß auch darunter / wans wol ge- ß
flössen ist/schlag 4 .Apr daran/auch 4 .Ayrdotter/2 . gute Löffel voll Milch - f
ram / auch ein eingemachten Citroni/der klein geschnitten ist / zuckern nach
Genügrn/alsdan mache ein dünnes Blat von marben Taig an / leg es in l
den Dorten - Modl / gieß dir Füll mit dem Speck darein/Zucker darauff / -
zier es wie du wilst/bachs vil/wann man kein Cittoni hat/kan man Lemo-
ni - Scha ' ller nchmru/und darunter schneiden.

z 54 . Zimmer -Dorren zu machen.
^An soll die Mandel klein bereiten / wie gebührlich / und gar wohl s
^ * zuckern/und darein rühren gar klein gefähten Zimmetstup / so vi ! das s
Hirschbraun wird/und ein zimblichesStuckButter darunter stossen/dar-
nach mit Ayern anmachen / daß so dick wird wie ein Koch / von halben >
thril Apern nur die Dotter/und halben Theil gantz; man soll auch klein ge- !
schnittene eingemachte Citroni barem thun / und in Dorten -Model gies-
stn/und im Pastetten -Ofen bachrn/nitzu ga' ch / daß sie sich fein außbacht;
darnach soll mans oben auffmit einem weissen schönen dicken Eyß bestrer- ^
chm / che sie gar an die statt bachen ist / man kans auch mit dem Eyß anSei-
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