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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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Seiten und oben aufffcin zierlich mit einem Pemse ! verbrämen / es muß
aber dasselbe geschehen/wanns gar an die Stadt buchen ist/ das Eyß wird
sonst hart / man muß aber ehe auß dem Model thun / ehe man Vas Eyß
macht / man zerbricht sonst das Eyß.

z s s . Ein Speriar -D - kreri zu machen.
^ >An soll schön jungen Spenat nehmen / mit heißen Wasser Überkren-

nen/und wol außballrn/darnach gar klein hacken / und darunter ha¬
cken ein TheilAyr -Löpffel/das fein außgestgen ist / und in ein gute Milch
gewaickteSemmrl - Schmollen/und mitAyrdotter/und guter süsser oberer
Milch anmachrn / zu rechter Dicken / und fein lind stützen / und wann mans
in Dortenpfannen grest / den Boden zuvor mit Butter überlegen / auch
oben darauffund also buchen/ und warm geben/ wer gern will / mag auch
ein wenigPerchtram darunter necken / sie wird gar wolgesthmack darvon.

Z56. Ein March -D - rren.
Jmb ein halb Pfund Ochsenmarch/schneid es zu kleinen Stucken / wie

^ ' Nuß groß/thuso vil gestoßen Zucker darzu / 4 . Ayrdotter / ein wenig
gesaltzenGewürtz/Zirbernuß/kleineschwartzeWeinbeerl/Citronenschallen
gantz klein gehackt/nimb auch Zucker-Brodt / oder Biscoten darein / auch
KiacarQllen , oder geschälte geflossene Mandl : oder ein wenig Semmel/
mische diß alles wol dmcheinander/thue es in den Taig / den du außgetri-
ben hast / und in ein Dortenpfann gelegt / bedeck die Dorte mit ein außge-
schnitrn Deckel/schiebe ihn in Ofen/wann er schier gar ist / so besträhe ihn
mit Zuckrr/und thue ihn wieder in Ofen.

Z57.Ein D - reeu von Rälber -LTK'erett.
^s >Jmb die Nieren von KälbernBraten mit sambt derFaisten die daran
^ ^ist/ hacks klein / richte es zu/wie dieMarch -Dorten/thue es in ein Dor-
tenpfan/die du mit Taig zugerichtet hast/deck es mit ein außgeschnittenen
Deckel. Wann er gebachen ist/so bestreu ihn wol mit Zucker / und setze ihn
wieder eine weil in Ofen / du kanst auch solche Dorten zurichten von Käl-
ber -Zungen wie die von Nieren.

z 58. C- ppetthagerrrfcke Bureer -Dorrett.
6FJlst du die Dorten zimblich groß machen / so nimb 2 . Pfund frischen

Butter / zerlaß ihn auffdem Feuer/daß die Milch darvon kombt / setz
es ein wenig auff die Seiten/so fallet alles Unreines auffden Boden / gieß
den Butter oben herab/nimb l . Viertelpfund Biscoten/stoß oder reib es
klein / gieß ein klein wenig Rosen -Wasser darein/thu es in die Butter mit
ein ViertlpfundZucker / und zimblich vrl geflossen Zimmet/reibe das Gelb
von Lemoni oder Citron ab / und thue es darein / setz es zum Feuer / laß es
zu ein Koch sieden / du must es aber alleweil umbrühren/wann es eine well

k z ge-
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gesotten so nimb es vonFeuer weg/und laß es ein klein wenig stehen/damit
Die qröste Httz darvon gehet . Nimbalsdann z . oder4.Ayr-Dotttr/rühr
sie wohl darein/walger ein Stücke ! Butter-Taigzimblich dünn auß / lege
es in cmDortenpfannen/welchedu zuvor mitMehl bestreuet hast/thue die
Füll darein wall es kalt worden ist/mache ein dünn außgeschnitten Deckel
darübervon Butter-Taig/streu Zucker darüber und bache es.

z 59. Oesterreichifche BlärrerrDorrm.
Mund-Mehl/frischen Butter/Ayrdotter/macheein warben Taig

^ ^ mit warmen Wasser/zertheileihn in 20. oder mehr Stuck/ Walzer ein
jedes Stuck dünn auß/wie ein Papier/ziehe es mit denHänden noch dün¬
ner / laß frische Butter zergehen in ein sauberHäsen/bestreiche ein jedes
Blat damit über und über / eins auffö ander legend in ein Dortenpfann
biß zu zehen oder die Helffte. Mache ein Füll vonMilchram/Zucker/Ayr-
Dotter / und thue es darein/nimb die übrigenBlätter/ lege eines darauff/
bestrei che esmit Butter/ dann wieder eins/ und also fort biß sie alle auffs
letztere nahe / welches schön muß außgeschnitten seyn/ lege es darauff/ be¬
streiche es mit Butter / schiebe es in Ofen / lasse eS ungefähr drey viertel
Stund bachen / und bestreue es dann mit Zucker.

z6o. EinRomanischeOollacks.
0 s>Imb Mund-Mehlmach ein linden Laig an mit warm Wasser und ein
^ ^ wenig Saltz/arbeitihn mit den Händen ein gantze Stund/oder schla¬
gemit ein Prigel daß er zäch wird/theile ihn in 1 o . oder r r . Theil/walger
jeden Theil gantz dünn auß / nimb es auffden Händen/ ziehe es so dün wie
einMohnblat/daßdu dardurch sehen kanst -NimbschMinenSchmaltz/zer-
laßsin ein sauber Häfen/bestreiche jedes Blat damit/legedie helffte in ein
Dortenpfami/einesauffdas ander/jedes wolbestrichen . Macheein Füll
von den beßenBieren die du haben kanst/schneid sie klein und dün / lege sie
in dieDorten/streue rvolZuckev dareiu/deckedenRestderBlatter darüber/
ein jedes aber wo ! bestrichenmit schweinenSchmaltz/ das öberste kanst du
mit einMesterein wenig hacken/wan es gebachen/so bestreue es witZucker.

Liarreo ^ LvAiare-Dortett.

in derSonnen/daß er aber dannoch ein klein wenig feucht bkibt.Thue ihn
in ein MarbelsteinenMörser/stoßees zuMehk/reiter es durch ein häriues
küö was überbleibt darvon / das stoß wieder / und so lang / biß es alles
durchdas Süb qehet/truckne es in der Sonnen und rühre es alleweil um.
Nim gute ssrsse Milch / setze sie auffs Feuer mit frischen Butter / rühre von
den Rttß- Mehl etwas ein mit Milch und Weiß vonAyr/gieß es in die sie¬
dende Milch/rühre es alleweil umb/thue zimblich vll Zucker darem/laßes

sieden/
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fieden/biß es gar ist/nimb es dann vonFeuer/und laß es kalt werden .Ma-
che ein Talg wie du wilt / chue den Lianco r^ ängisre darein/ decke es zu /
schieb es in Ofen / und laß es bacheri:

z6r . Em Englische Dorren.
^s>Jmb Marzepan -Taig/setze es aufzwey quer Finger hoch / oder walger
^ ^es auß/und lege es in einDortenpfann/thue allerleyringemachteOsn-
keät darein/als ZLpssel/Biern/Wälschenuß / Pfirsich/ Weisel / oder son¬
sten was du hast/besträhes mit gestoffenZuckcr/und besprenge es nritRo-
stn -Waffer . Thue es in ein Ofen der gelind warm ist / unddarffnurder
Marzepan ein wenig trucknen / daß der Ranbein klein wenig braunlecht
wird . Mann esgebachen/so nimb es herauß und besträhe es mit allerley
überzogen LoafeÄ.

z 6 z . EinFrangLpam '-Dortett.
^JmbMund -Mehl/macheein Taig an mit lauter Weiß von Aver / der

zimblich waich wie ein Butter-Laig / laß ihn ein wenig an ein kühlen
Orth stehen/theile ihn in 8 . Theil/undmache ihn wie oben gedacht von der
LrottsäL mit schweinenSchmaltz bestrichen. Nim ungefähr einSritrl gu¬
ten Men Mlchram/thueihn in einPfann mit vier frische Ayerdotter / ein
klein wenig Saltz/und ein klein wenigMund -Mehi/rührödurcheinander/
laß es ein halbeStund sieden/rührs alleweil umb. Wann es gesotten/so
schütt es in ein tieffe zinner Schüssel/ und wann es halb kalt ist / so thue
darein ein Viertelpfund geschälteund gestoßene Pistatzen / thue darzu an-
derthalbViertlpfund geflossen Zucker/ein klein wenig Zimtt / eingemachte
Citronischallen klein geschnitten/ein wenig Zürbernüßl / und gesäuberte
kleine schwartze Weinbeerl / wilt du so nimö ein wenig Ambra darein mit
Rosen - Waffer zerlassen/und so vil als einHüner -Ay groß Ochsen -March
mische diß alles durcheinanderund füll die Dorte darmit.

?64 . Ein Milch -Dorre.
^ >Jmb ein grosse tiefte Schüssel / thue darein ein wenig Mund-M ehl / r.

^Ayer/rühres wo ! untereinander / gieß nach und nach ein wenig Milch
darein/saltze es ein klein wenig/wann es alles angemacht / so gieß ein Seitl
Mtlch darein/rühre es wol untereinander/hast du keinMilch/so nim Man¬
del-Milch . Setze ein Dorte auffvon marben Taig/sttzeihn inOfin/damit
sie ein wenig hart wird/ nimb die zugerichteMilch/thuesie in ein Geschirr /
welches ein langenStil habenmuß damit du in denOfen hinein kanst lan¬
gen zu derDorten/gieß dieFüll darein und laß bachen/ wann es gar ist / so
-iehe es auß dem Ofen / schneide die Füll kreutzweiß durch / daß aber die
Rinde gantz bleibt/thue in dieSchnitten frischeButter undZucker/mitein
klein wenig Rosen -Wasser. Schiebe es wieder in Ofen / damit es sich ein
wenig durchbächtund den Geschmackan sich nimbt. Du kanst es auch wo!
rn rin Dorterr -Pfany machen/so falt dir der Daig nich^umv . z6^.
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Z65 . Ein gure Milchram -Dorren.

H > Imb ein MaßMilchram/z .Ayr/ein wenig Butter / Saltz / klopffs wol
^ ^ untereinander / laß ein Sud thun / doch daß nicht zäh wird / laß das
Wasser darvon lauffen / thue das ander in ein Schüffel/rührs wol um wie
einKoch/rührZucker/Mandl/Weinbeerl undZimet darein/legs auf ein ge¬
löst Semel -Mehl / auff ein Bödenlein / laß fein langsam dachen / besträhs
wol mit Zucker/und einemGelben von einem Ay/und öachs . Die Milch-
Dorten werden auch dergleichManier gemacht/allein daß man nicht so vil
Zucker und köstlichesDings/wie man an die Milchramdorten daran thut.

z 66. Ein gure Rrämer -Dorrenzumachen.
^s >JmbRoßmarin/Majoran/Salbey/Peterfll/viermal so vilMongolt/
^ Schacks und rösts im Schmaltz / thu geröst Semmel -Mehl und geriben
Kaß darunter/Jmber/Pfeffer/z . oder 4. Ayer/saltz es/thuWeinbeerl und
Butter darein/mach ein Dorten darauß / wie man pflegt / bestreich es mit
Gelb von Ay/und laß es bachen/kanstZuckerdarauffstra ' hen/so du wilst
auß diserFüll/so er aber dicker gemacht werden soll / kan man auch Krapf-
senimSchmaltz bachen/wans mit einLaigumbgeben worden ist.

Z67 . Ein Germ -Dorren zu machen.
H > Jmb ein guten Brocken Butter / treib ihn ab / daß er schön austlaufft /
^ Uschlag r . Ayrdotter darein/und r . gantzeAyr/rührs wol ab/undGerm
so vil du meinst das genug ist / und ein gute süsseMilch / rühr ein weißes
Mehl darein / und ein Hand voll klein gestosseneMandel / machs in der
Dicke daß er gleich von Löffel herunter geht / fchmir rin Modl mit Butter
ein/gieß den Taig darein / setz ihn in eine Dorten -Pfann/laß kühl dachen/
kanst es zuckern wann du wilst.

z68 . Mandel -Brodr zu backen.
ys>Imb ir . gantzeAyr/schlagsin einWeidling ab/hernach nimb 1 .Pfund
^ ^Zucker/thue ihn in die abgeschlageneAyr/und rührs ein gantze Stund
miteinander / hernach nimb ein Pfund schönes Mund -Mehl / Weinbeerl /
Bistatzi/und thu alles in den abgerührtenZucker/daß es ein dünnesTaigl
wird/nimb ein kupffernen Model/und füll es darein/setz inOfeu oderDor-
tenpfann/oben und unten Glut/laß kühlgegrn anderthalbStund dachen.

969 . Ein anders.
ys>Jmb 7 . gantzeAyrr und 7 -Dotter/schlags ab wie vor / nimb ein Pfund
^ ^Zucker/ rührs wieder einegantze Stund miteinander ab / nimb wreder
ein Pfund schönes Mund -Mehl / hack Mandel und Bistatzi mittelmäßig /
rührs in abgerührteu Zucker und Ayr / fülls in den Modl / laß bachen wie
vor . ns . Man hat ein eignenStuhl darzu zum Abrühren / so gar bequem
welchenman auch zum Biscoten -Laig brauchet.
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