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~ Zorfen ju madyen,
: N. 280, 3afpfen=paﬁeten.
@%nm cinen fhonen grofien Karpfen,
viefer mird gefchitppet , und auf dent |
NRucen aufgemadyet , dic Gall heraus gez
nommen, und den Karpfen wobhl eingefals

gen, lag ihn ein Stund im Saly ligen, |
bernady giefi eine gute Beiy davitber , und |

jugedekt, etlidye Stund fiehen laffen, daz |
mit Die Beiy durchgreiffet, alsdann maz

che einen guten marben Taig, nimm den |

Karpfen , und fauber abgetruknet, inwens
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Dig gut gewirest, aud) Butter, Capri, Lo
moni-Sdyaler , lege den Karpfen auf den

ausgetriebenen Taig, vorher mit Lorbers
Dlatter, Rofmarin, und Lemoni-Gdydler |

belegt,imgleichen aud) den Kavpfen mit dies

fenbeleat, macheDenandernTaig daviiber, |

und formirt wie cinen Karpfen , made

Sdyitppen, oder einen Ansfchnitt, was bes

liebef, 2. 0Der 3. Stund gebaden, eine gute

Suppen davein gemaht, nad) Belieben.
o L0 N, 281,
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N. 281, Rarpfen:Dafteten auf gndere Ave.
Mif dem Kavpfen verfahre wieoben ffe:
bet.  Der Form Ean aud) auf diefe Avt ges
madyet werden. Madye unterdeffen ein gus
tesSeifch , nimm Fifd) - Breit , hade e8
tlein, wie aud) geweiftes Brod, Capei,

Lendni-Sdydler, Sardellen, treibe einen

Bdutter ab, vihre das Kleingehakfe Da-
rein, gut gewiteyt, ein wenig Sur vom
gebeizten Karpfen, daf anfauerlet wird,
wie aud) ein wenig Mildhreim, freid) von
Diefen auf Den ansgetricbenen Taiq, lege
den subeveiteten Karpfen davauf , dDas ans
dere fEreich oben auf den RKarpfen, und
formivt wie der Kavpfen ift , fhon iers

| lid), und 3. Stund gebacken im Bad-Ofen,

¢8 Ean_aud) Dev Karpfen ju Stickeln geo
[hrepft mwerden, docy aber, Haf die Haut

- bepfammenbleibe, es iff Ieidﬁter porjulegen.

N, 282. Rarpfen:Dafteten obne Graten.
Nimm pon 2. Kavpfen dag Breit, hacke
¢8 Elein, hade aud) von3. Hedhten die Loz

' ber Darunter, und Das Blut von Karpfen,
. Mmadye von Epern , und ein weniq Mildy2

veim, mit Butter einEingerithrees , nimm

geweibtes Brod , und ausqedruft, ffoffees

unteceinander, treibe frifchen Wutter ab,
Sy vith2
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riihre Davein 6. Eper, cines nady dem anz

Dernt, vithre DadBreit und das Geftoffene

Darvein, and) Elein gefthnittene Capri, Lo

moni-Schdler, fpantfd) Kudelfraut, Mildy
reim, Lemoni-Saft, daff anfduerlet wird, |

gut gewiest, madj ein guten marben Taig,

nicht gar su Dif ausgetvieben, nimni den
Ropf von dem Kavpfen, auf die ausges

tricbene Flecken gevicdht, bereite Das Abgw

triebene , madye den Fovm wicein Karpfen,
lege oben auf Capri, Lemoni-Schaler,und |
madye den Deckel Daritber, und hernad) go
baden, madye ein anfauerfetes Suppel das |
viiber, wann ¢S gebaden ift, gibs auf dit |

Fafel. Die NedytenPafteten werden aud)
gemacht wie die Karpfen - Pafteten.
N. 283, Schild: Rroten: Dafteten,
Madye einen Brand-Taig , oder marben
Faig , Dody aber, Daf er veft angemadit
witd, fonffen bleibet Der Form nicht, tret/
be ein Slecken oder Voden aus , darnad)
man eine groffe Pafteten machen will, man
tan fleine, mittere, und grofie maden,
madhe ein Form wie ein Scild: Kuott iff,
mit Kopf, Fiffen und Sdyweif , hlage
Darein ein faubers Tifdh-Serviet nder P/

Die

piev, fhon voslet gebacen, madye die &ill,
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vz Die Sdyildz Keotten {hon weid) gefotten,
e und fauber gepust, dinfie es in Butter
o | und SemmelzBeofeln, und grinen Peters
y | fil, gich eine gute Cebfen - Brith darvein,
), | und LWein , laf aufficdben, brenw 8 ein.
, | mit guter Butter-Einbrenn, Daf die ved):
teDiden befomme, gut gewiivst , Salz,
2| Semoni-Sdhaler, vidyte es ein halbe Stund
¢ | vov Dem Zifch in die Pafieten, daf {dhon
1, marmer auf denZifch Eommet.. Auf dies
fe Avt Fan man s aud) ohne Pafteten fie
o | tine Speis geben.  Jtem , Fan audy in
o Diefe Pafteten ein gemifhte Speis mit
it | ©cdild-Krotten gemadyet werden.
h | No 284, Scbi[bfﬁv%l!:ten:'paﬁbten auf andere
tr.
Die Schild - Krotten werden nidht gae
f g weid) gefotten, nimm Has Nngeneid
f | fome Dev Gall fauber heraus , wie auch
7| Die wilde Daut abgefchdlt, gib Adhtung
) | Dag alle 4. Biegeln ganger bepfammen bleis
it | ben, bereite ein Metn mit Butter, grinen
| Peterfil, Milchreim, Lemoni - Schdler,
| dinfEe Die gange Sdhild:Rrotten, beffreue
¢ | €8 mit Mufcatblith, und drucke Lemonis
/| Caft davauf, mit ein wenig Sals befprens
o (8¢, laffe e8 ausEiblen , himm aebabie
e K 2 Seme
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Semmel-Sdnitten, diefe in fiffen Milchs
veim cingedunkt, madje e8 auf die Avt, |
wic Die Schnepfen- Schnitfen, nimm von
drepen Kavpfen dDasBeifdhel, den Rogen
~weg, hacke ¢8 Flein, gieffe aud) dag Kaw
pfen-Blut davunter, aud) Hechten - Leber,
tofte ¢8 in Butter, grimen Peterfil, Loz
moni-Saft, und Mildhreim, ein wenig
SemmelBrofeln, und gewiwzt, Nagevln,
und tredht gefalzen , ftreiche ¢S auf dit
Sdnitten , madpe einen gufen marben
i, aber {hon dinn ausgetrichen, vidy
fe Die: Sdhnitten Ddarauf, bernady die
Shild - Keotten, fiveidye von dem iibev
gebliebenen gehakten, IMoraff oben auf,
wie audh Milchreim , formive es, wie eil
SdynepfenPafeten, und ein halbe Stund
gebacken, Derobalbenn mufi dex Taig dind
ausgefrieben werden, dDie Suppen gibt
Diefe Pafteten ohnedem,
N; 285. Schiiffel: Pafteten von Nlilchreim
‘ ; - Dutter . Taidt, Y
Aufein mittlere Paffeten wage 1. Pfund
Mebl , theile e8 voneinander, fhneide o/
vein . Pfund Butter, blattlet gefchnitten,
false €8, 2. Ener, und 2. Dotter, 6, LOffd
Mildyreim, 6, Loffel Wein, ma%)e'ben
\ : a3
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Taig mit dem Nudel: Walger jufammen,
viermalen gefdhlagen ; wie den Butter-
Taig, und allseit ein wenig vaffen laffen,
nimm die gewshnlidye Pafteten-Sdhifiel,:
ober ein Tovten-Bled) , madye e8 auf die

- vt wie Die Butter-Pafleten, madhe eine

- gemifthte Speis, al8 gebadkenen Dedyten,
Kauli, Shwammerl, Sdyild - Krotten,

Grundeln, Fleine Knddeln, Krebfen, und
griine Eebfen.  Wann die Pafteten {chon .
gebacken ift, fo richte Die gemifchte Speis
Davein, |
N, 284. tilcheeim 2?utter"d:m'g auf andere
tl.

Nimnr 1. Pfund Mebl, 4. Eyer:Dotter,
tine $albe Milchreinmt, madye einen linden
Laig an, avbeite ihn wobl ab, und madye

| 7. Stickeln davans , laffe thn ¢in wenig va-

ffen, nimm ein balb Pfund Vutter, der
fauber gewafdhen iff, madye 7. Sticeln,
treibe Den Tatg vievecket aus, wie aud
ben Butter, auf einen jeden Flecken Taig
Den Butter, und o fort, freib dDenfelben
aus , {dhlage ihn swenmal Doppelt, einmal
tinfad) , madye Pafteten, odey Krapfen,
was beliebet, aud) Sorfen.

83 N. 287,
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N. 287. Dutter-Pafteten.
Nimin yu einer groffensPajietens. Prund
Mebl, 3. Eper,und 3. Dotter inein Hafall *
- gelhlagen, 2. Loffel Mildyreim, 3. Loffil
Wetn, und das andeve frifches Waffer, mau
che Den Taig an, und wobl abgefdhlagen,
laf ibn zugedefter eine halbe Stund vo/
ften , nimm anderthalb Pfund Butter,div
fen fauber gewafdyen , und andgetricben,
walge den Taig aus nod) fo breit, alsde
Butter iff, und fchlage den Butter auf
Die Flecken, balben Theil uberlegt, {chlw
ge Den andern halben Theil Des Taigs ho
viber, f{chon gleidh vicrmal audgetriehen,
- und drenfad) gefhlagen, und allseit ein| -
wenig vaften laffens madye Sdhirfiel » P
fteten, oder von freyer Hand auf ein Bled),
vichfe eine gute gemifchte Faften - Spets,
wann die Pafieten gebacken iff, davein
- gericht.  Man fan audy Torten und Bul
ter-RKeapfen von dicfem Taig macdhen.
N. 288. Srotjifch 2 Pafteten.
Madye die Pafteten wie dieyorigen, eif
Papicer oder Brod eingefdhlagen , und g
bacen, nimm guten Stokfifh, siehe ihm
Die Daut ab, serfdhneide thn: su Eleina
Ctickeln , und eingefalzen , lofi ibg t[eme
- . bale

|
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* Palbe Stund ligen , hernady abgetrifnet,
) mit Semmel- Buofeln und Mebl beftveuct,
ol und fdhon gelb aus dem beiffen Schmaly
fill gebacken 5 vidyte thn in cine Rein , nimne
Wl Dinnen Nildyveim , Mufcatblith , gritnen
et Peterfil, cin wenig SrbfenBrith, frifdhen
w Butter., und etliche Sardellen , laffe ¢8
it untercinander anfficden, Fanft aud) gebas
m,  fene echten-Leber Davyu nehmen. NRidy=
M e ¢S eine halbe Stund vor dem Zifdy in
if i Pafteten ] e e8 wieder in Bad:Ofen,
v und ¢ibs sur Tafel. ;
o N. 289. Stobfifch in der Pafteten auf

1, andere Avt,

it - Nimm marben und {dhon weiffen Stok-
w | fifch, zieche thm die Haut ab , fhneide ihn ju
h| Stuceln, und gefalzen , lege ihn auf cinen
6| Noft, und gebraten, damit das fFinfende |
il Wafler heraus Fommet, alsbann madhe |
itsl einen guten marben Taig , darnad) die.
Pafteten grof wird nimm 1. Pfund Mehl,
2. Eper, und 2. Dotter, cinen Loffel: voll
il Mildhreim, Wein und Waffer, den Laig
2| angemadyt, nimu ein halb Pfund Butter,
| fauber gewafdhen ,in den Taig gefthlagen,
en| wie Den Butter - Taig, o off ausgetvies
el bens und wicder gefhlagen, nimm einen
K4 : hal=




. Ef3 . Fiinfeer Ubfass, i
halbenWiceting Butter, diefen abgetrics

- Zaig, den Naufen fauber abgetriiEnet, bes

ben, 2. £offel-poll SNildyreim 4. Elein-ge-
batte Sardellen, von etnem halben Lemos!
ni die Schdler, Flein-gefchnittenen grinen
Petecfil, und Mufcatblith & diefe Stuck im
Butter abgeriibrt, treibe den Zaig aus,,
und von dem Abgetricbenen Darauf ges
legt, Hernach den Stokfifh s das andere
Abgetrichene fiveidye oben auf den Stofs
fil), madye die Pafteten auf eine Sdyiifjel
oder Blec), wie e8 belichet*, backe 8 i
ﬁgcﬁ: Ofen s die Suppen gibf es phnedem
elbeps o ‘
.. N. 290, Haufens Pafteten. -
Jeimm frifdhen oder gefalsenen HNaufen,

ver wobl ausgemwdferet ift , Diefer witd |
_ cingebeist, wie Der Kavpfen, laffe thn eis

nen Galben Tag in Der Beiy ligen; iff 8
aber ein frifcher Hanfen, der wird vorhes
0 eingefalzen, und hernady die Beig das
vitber gofien; made einen guten marben

lege Den Taig mit Butter, Sapri, Lemos
ni- Sdydler, Rofmarin, und Semmel-
Brdfeln , gut gewirst , imgleichen aud
oben auf dem Haufen, macdhe dHie Daftez
fen sulommen, eine Sorm wie es belgebet;'
; az
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| backe Die Pafteten in einer glcidhen His,

Dag fie nidht sufammen fallet; made eiz
ne gute Capri-Suppen, oder von Sardel-
len.  Diefe Pafieten Ean gute 2. Stund
backen. ,

N. 291. Haufen-Pafteten quf andere Art,

Bereiteden Naufen, diefer witd su Sti
den sevfdhnitfen , wie der hon oben be-
[heicbene, wird auch eingebeist, Hernady
himm eine breite Retn mit Butter belegt,
laffe Den Daufen davin anlauffen, “daf ex
(hon weiff bleibet, behalte den Saft auf,
ninim pon einemSticel Haufen das Breit,
Yacke e8 Elein, nimm Darunter Capri , Lee
moni-Sdydler, 3. oder 4. Sardellen, ges
weikte Semmel, treibe ein wenig Butter
ab, und vithre Dag Gehakte davein , wie
aud den aufbehaltenen Saft von dem ges
dinften Haufen, gut gewiryt und gefalz
jen, aud) ein wenigMildhreim, und von
der Beig, Daf es anfduerlet wirh ; madye
den Pafteten:Taig, nimm 3. Pfund Mebl,
beveite eg anf die Tafel, nimm 1. Vfund
Sefalsenen Butter, [hieide e Mitten in
dag Mehl, und gefalsen , beveite ein fieden-
des FBaffer, gieffe e auf den Butter,und-
Madhe den Taig gg%cbminb sufammen, feis

5 ne
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ne Eper Fommen nicht darvgu. Diefen Laig
fan man 3u viclen Paffeten braudhen, e
ift gut u effen, und bletbet in der Paftes
gen Der Form ; ffreiche von dem Faifch auf
Den audgetricbenen Taig, vidyte Den Haue
fen Davauf, Dasg andeve Fatfdh oben auf
geftrichen , und verfertige die Paffeten,
made ein Dery, oder vievedet, was dit
belicbet , hernach angeftrichen mit Epern,
imd gebaden, Diefe Pafieten gibt ohne
Dem Die Suppen von fid) felber.
. N, 202, Rutten-Pafteten,
Nimm auf eine mittieve Pafieten 2.
Dfund IMehl, und 3. Wierting BDutter in
Das Mehl blattlet gefdynitten, und mit dem

Nudel-FWalger abgearbeitet, gefalsen, ni |

in ein Naferl 3. Eper und 4. Ootter, el
Loffel-voll Mildyveim , Wein und LWaffer,
Dent Zaig angemadht , treibe eine vunde
Slecten aug, und {dylage ein Brod , oder
fauberes PVapier, madye die Pafteten yund,

wie eine aufgefeste Pafteten, {hon gebas |

cfen s vichte unterdeffen Dic Rutten , diek

werden gefpeilet , dag fie fdhdn rund bleis |

ben, und {hon Fientg abgefotten, mady

- ein gutes Bier-Sitppel ,und laffe die Rut!
fep Davinnen einen Subd thun, gewurgt;

man
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man tan audy gebacene Kavpfen - Milch
und Hedyten-Leber dDavunter nehmen, vidys
te es inDic {hon gebackene Pajteterr, und
feise e§ wicder in Badk- Dfen , dDamif das
Pafteten-Brod einen guten Gefthmatdar-
von befomme. Die Nedhten-Pafieten Fan
audy auf Diefe vt gemadyet wevden, wie
Die Karpfen-Pafieten auf gwenerley Avt.
: N, 293, Tauben:Pafteten,
DieZTauben werden fauber gebugt, 1und
auggenommen, die Fiffeln eingeftett, laffe
e$ im ficdenden Waffer anlaufien , und
fauber gefpift, swey oder dDren Stund eine
gebeist.  Madye unterdefien einen marben
Saig, oder einen Brand-Taig, treibe die

- untere Flecken aus, belege e8 mif Butter,

Semmel - Brdfeln , Capri, NRofmarin,
Lorber-Bldtter, und gemifchten Gewitry,
tichte Die gefpifte Tauben darvauf, und
madye Den Form dievecet, oder fechSecet,
darnady die Pafteten grof wird , bacees

o gwenp Stund, und madye cin anfduerletesd
~ Capri-Stippel, und giefle ¢8 daritber.

N. 204. Tauben:Pafteten auf anvere Aee.
Die Tauben werden auf die vt subes

‘veitet, wie Die vorigen, man fan e andh

in Dt Beiy anlaufien laflen, darnadyman |
‘ s
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¢8 gefchmwind brauchet.  MWann die Taus

ben: gefpikt fepnd, fo dimnfie e8 in Butfer

ein wenig, und lafie ¢8 hernad) austip-
len, ninun Hiubnel-Lebern, und die Taus
ben-8ebern, bHacke es Elein, beveite aud
funf Sardellen, Lemoni:Sdydler, (panijdh
Rudelbraut, Capri und grinen Peterfil;
Diefes in Butter gediinff, gut gewinsf,

- Mildhreim , und gefalsen , madye einen gus

fent matben Taig, und ausdgetrichen, den
Boden belegt mit gebdhten und inNildy
reim geweitten Semmel-Schnitten , fFres
che halben Theil von dDem INoraft davauf,
Dag andeve fiveiche oben auf dic Tauben,
madye die Pafteten sufammen , wie win
aufgefeste Paftetens die Kopf vou denen
ZTauben vichte fhon zierlidh Herum auf
Dem Deckel, macdye jwey Fleine Saubelt
von Laig, Damit fie mit Denen Sthndz

. beln sufammen fchauen, fdyon gebacken,
und auf die Tafel geben.

N, 205. Hubnel-Paftetei. :
Die Hihnel werden fauber gepust, und

gefpift ; auf sweperlen vt Ean ¢S gemas |

chet werden , wie Die TaubenPafteten por
befdhricben worden.  Aleinift su merken,

~ Dag Der Pafteten-Taig muf Dinner auss

: ge;
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getrieben werden 3u der NubuelPafieten,
braudyet audy nidht fo lang baden , alg
die Tauben-Pafteten. Die Sorm Fan ges
machet werden , wie e8 beliebet.
N. 2¢96. Capaunerz Pafieten. -

Die Capauner werden fauber gerunft,
und audgenommen, fdhlage die Suf. und |
Klugel, aud) Nukrad entymey, eingebeizt
und gefpift. Wann ed groffe Capauner

| feynd, Ednnen fie 1.0Der 2. Tdg in Der

Beig ligen; madye ein gufed Faifdy, nimm
Ralb-Sleifch, hacke s Elein, Dchfen-Mard),

| Capri, Semoni-@dydler, fpanifdy Kudels |

Fraut , geweifte Semmel; diefed Flein gez
haft, unteveinander gernhrt, gut gewirst,
LemonizSaft, ein wenig Efig, dad es anz
fauerlet wird, gefalsen 5 madye einen may:
ben Tatg, treibe ibn aus, wie gewodhnli
ift, ftreiche von Dem Fleifch dDavauf,: Dag
andere auf die Capauner, anud) ein wez
nig Mildyreim davubers mach dic Paftes
ten sufammen, ein Hery oder vievedef,
mache Fleine Federl , oder einen fdhonen
Ausfchnitt, backe e in einer gleichen HNiz,
2.0ber 3. Stund, Ddarnady die Pafteten
groff iff.  Die Supypen gibt dicfe Pafiee
fen obnedem felber. : ,

N. 297,
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Ni-297, Paﬁeten von junten Capauneln,
30

Nimm

pert, ntmm audy von unterfdhiedlidyen G
wiiy dDavewn, gieffe eS dem lebendigen Cas

~paunel durd) einen Tradyter ein einen Lofs

felzpoll, und binde den Hald gefchmwind mit
einem Spagaf sufemmen, siehe dem Caz
paunel die Haut ab mit famt denen Fes

- Dern, wie Denen Hafeln, vidhte e8 auf fols |
- gende vt : DieBruft hevvor gebogen, ges

fpeilet gwepmalen, daf fie hevans fomz
wen wie die junge Ndfeln, fauber gefpift],
mit geffoffenen Cronawetbeeren und KiMm

beftreuct, und gut eingebeist , laffe e8 1.

oder 2. Tdg fgen, bernady madye die Pas

 fEeten, nimm auf die Tafel 2. PundINehl,

oren Wierting Butter in die Mitten ges

fehnitten, und mit fiedendem Waffer den

Butter abgebrennt, mache dDen Taig fchon
veff sufammen 3 Feine Eper Fommen nidf

- Dargu: madye in der Pafteten den Form,

wie cine NafenzPafteten, belege Die Hdz
fel mit Lemoni:Sdhalern, Rofimarin, fpas
nifch Kudelfrauf, Butter, und gemirst,
gnildhreim.  Richte unferdeffen den BVacks:

Ofen, und anderthalb Stund gebacken,

maz

! ober4. junge Capauneli, lafle
einen ftavken Wein oder Effrg ficdend werz
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)mad)e ein gutes dickes Capris Sippel,

- und gib e8 Davitber.

| N. 298, Dafteren von jungen Caupsuneln mit
i Auftern,

Di¢ Capduneln wevden fauber, wie ge:
brauchlich tjf , gepuyt, und ausgenommen,
die Guffeln eingeftekt, fauber gefpift, und
¢in wenig eingebeist s madye einen marben
Zaig, oder den vorigen, wie es beliebig
ift, nimm die Capduneln aus der Beis,
und laffe ¢S in einer Rein, mit Butter bes
legt , anlauffen, mit ein wenig Mufcatblih,
Hein-gefchnittenen LemonisSchdlern, und
- | cinen Roffel -voll Milchreim, lofi ¢8 auf-

- dimftens die Sur nimm hernach, wann
die Fovm gemadyt iff, anf dieCapdunel,
und verfertige die Pafteten , madhe es
fihon gietlich s Der obere Taig muf nidt
gar su Dick fepn, alfo iff gu mevken bey als
lenPafteten, wann Eleine Sadyen einge-
{hlagen feynd, Daff Der Taig muf dinner
ausgetrieben werden, dieweil ¢8 nicht fo
lang Braudyet. su backen , al8 wo grofie
Sadyen eingefchlagen werden, Warin die
Pafteten gebacen iff, vidyte die Aufterns
Diefe werDen anggeldft, dagIMeer-Waffer
eoft quf Die lest daryw genommen , nimm

‘ in




Den Kopf chon sietlid) gemadht, wie aud)

160 . Sunjter Ubfass.

in ¢in NReinel Butter, und dinffe die Aw
fteen, nimm aud) Lemoni - Schdler, ind
ven Saft, Semmel-Brofeln, griinen Pes|
tevfil , Milchreim, gut gewivst , ausgelds
ftc Sardellen , und einen weidhen Dchfens
Suf, der vorbero fchon gefotten iff 5 dies)
fee wird auch gefchnitten, in der Groffe
wie Die Auftern, laffe e8 untereinander efs
nen ©Sud aufthun , und vidyte e8 eine
Stund vor dem Zifd) in die Pafteten.

: N. 299, Tfndianifchz Pafteten. 5
- Rimm ein gutesIndianifch, beveife ¢8
alfo su, wie die Capauner-Paficten, als
kin Daf fic l[anger backen braudyet : man
Ean ¢8 mit Faifch madyen, oderohne Faifdh;
dent Sorm mache wie das Indianifch iff |
mit Sedern, und auf einen gebogenenJein |

DUDIL A= OO D]
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die Sligeln und Schweif: wann e beliez
bet, fan audy ein Pelican gemadyet wee |
Den: madye aud) Junge, die an dev Bruft
faugen, badke e8 in ciner guten i, das
mit ¢8 nidht sufammen fallet, andy nich
31t gdb , Damit Die Federn, oder der Kopf
nicht verbrennet werden. . diefer Paz |
fteten Ean ein. Brand- Taig gemadet wers
Dent, nimm 4. Pfund Mebl, 8. Eper, L |

A Plund
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Phund Schmaly in einen Kafferol, gich

fo viel Watler davan, als man vermeinef,

vafl genutg ift, lafi e8 miteinander anffies
Den, Das IMMebl gefalgen , und mif fieden-
dem Waffer und Schmaly den Taig anges
madyt fhon veft. Diefe Pafteten fan 3.
Stund backen 3 madye eine gute dicke Ca:
prizoder Sardellen - Suppen, wann die
Pafieten gebacken ift, Davein gegoffen,und
auf Die Tafel geben.

N, 300. BGanf:oder Yenten-Pafteten.,

DieGanfi oder Aenten werden fauber ges
pust, dic Fuf und Rufrad entywep gefchlas
gen und eingebeist, laflees zmep oder drep
Tag in der Beis ligen, Daf die Veis wohl
durdhgreiffet 3 mache ¢S auf die Art wie
Die Indianifth - Pafteten , dod) aber den
Sorm wie die Ganf oderAenten ; man Fan
auch einen marben Taigq machen, doch aber
Daf der Taig wobl veft gemadhet wird,
gebaden wie die porige,

N, zo1. YDild - Aenten - Pafteten,
Die Wild-Aenten werden fauber gepust

Und gusgenommen 3 die Ff eingeffekts
- mache eine gute Beig, und lafle e8 davins

hen anlauffen, wann die Veis fiedet, here
had) gefpitt, und !age ¢g etliche Stunden .
' in
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in der Beiz ligen, nimm Hithnel - Leberln,
wie aud) die Lebern von Aenten, wann fie
frifch fepnd, hacke es Elein, nimm in i
Rein Butter, und laf die 2Aenten Davinz |
nen dunften, nimm fie heraus, damit fie
auskiihlen , ribre die gebakte febern in
Denfelben Saft, allwo die Yenten gedims
ftet, nimm noch ein wenig Butter Darsy,
wie audy geviecbene Semmel-Brofeln, gris
nen Petefil, Mildyreim, gewiwst, Eleins
gefchnittene Lemont = Sdhyaler, ein wenig
von Dev Beig, allwo die Aenten gelegen
fepnd, Damit e8 anfduerlet wird ; madye
einen guten marben Taig , einen Fleden
ausgetrieben, vidhte Die Aenten davauf, |
fchirtte DenSNoraft daritber, verfertigedic
Pafteten, und (d)on gebacken: die Sup’
pen ¢ibt e8 ohnedem felber. Ju merken if
ben allen Pafteten, was eingefdhlagen , b
mit e$ duffeclid seiget , was davinnen iff,
'igaﬁ Sunere aber mug allegeit {hon matd
feyn.

! N, 302. RebsAiibnels Pafiecen. |
-~ Die NReb 2 Nubhneln werden fauber ¢
| vupft, und ausdgenommen, gefpift undeilv
. gebeists madye Den Movaft auf die Artwit.
- bey Denen Wild ~ Aenten.  Ein zmqrbet
i g
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Bon unterfchicblichen Pafteten,und Sorten siy machesr. 163
Zaig Ean aud) gemadyet werden ; madhe

. 8 in allen wie DieWild-AentenPafieten,
- fhon gebacken, und gibs auf dieTafel.
' N, 303. Reb-Aubnel-Pafteten suf andeve AYrt,

- Die Reb-Nithneln werden subereitet wie
Die vovige. DasFaifch made alfo: nimm
pon einem Edlbernen Schlegel Dag Breit,

- bade eg Eletn, nimm audy vier ausgeldfte

Sardellen, Lemoni-Schaler, Capri, Ody»
fen=Mavch, und geweikted Brod ; diefes al-
le8 Elein gefdynitten ,in einem $aferl wohl
abgerithrt, gefalgen, gewiivyt , und ein

- wenig Mildhreim , mache einen guten mars
~ benZaig, treib denfelben aus , fiveiche von
| Diefem Faifdh o weit als Die Reb-Hibhneln
- geleget werden, das andeve oben auf die
- Neb-Nithneln gefividyen. WVerfertige die
- Paftetenfchon sierlich,madhe es mitFedern

und §liigeln, oder mit {dhdnem Laub-WerE.

- und ugfhnitten s gebacken wie Die Wilds
- Aenten-Pafteten swen Stund , Damit die

Reb-5ithneln fchon mavb werden, und gicl
e ein gutes anfduerletes Shppel dariiber, T
N. 304. Safanz Pafteten.

Die Fafanen werden fauber gerupft, und
ausgenommen , dic Fuf eingefteft , fauber
Sefife, und eingebeist, mad) Dadvovig-bes

L2 fdhrics
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{chricbene Faifch, madye einen abgebrenns
ten Pafteten-Taig , vier Pfund Mebl, ein!
halb Pfund Butter, mwann mehrer Saﬁui
nen fepnd s ift aber nur einer, nimmt mat
halben Zheil , bereite Dag Mebl auf bHie
Tafel, madye in der Mitten eine Gruben,
fchueide den Butter oder Schmaly Blats,
felzweis Daveint, nimm 0 viel fiedendes|
Waffer , und gief ¢8 auf den Butter, falz
3¢, und madhe dDen Taig sufammen, aber
nidht su weich, treibe Den Taig aus, fFrek
che vyon dem Faifch davauf, madye den Fovm
wie einFafan, mit Kopf, Flugel, und law
gen Sdyweif, wie aud) die Fu, hernad
gebacten, und woblAdytung geben, damit |
. Der Back-Ofen nidyt 31 heiff, und nicht
Falt ift, laffe ¢8 zwep und ein halbe Stund |
bacten. A

< N, 305. SafanPafteten auf andeveYrt,
Die Fafanen werden gubereitet wie Dt
yorigen , madhe einen guten marben Taig)
geibe Denfelben wie gebraudhlich ift , 3
swep Flecken ausd, wann die Fafanen g/
beizt und gefpift eond, fo nimm ein K
© fferol mit Butter belegt, und laf dieFafw
nen Davinnen dimften , laf wieber aus/
Enhlen, vidhte ¢8 auf den aig : n}tttmm
! Cinz
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Fein-gefchnittene Lemoni:Schdler, Butter,
und gewiest, einwenig IMilchreim , und
pevfertige Die Paffeten, madye ein HNevs,
oder was beltebet , backe Die Pafteten fdhon
Semmelfarb 3wen und ein halbe Stund,
madye die Brih alfo : nimm ausdgeldffe Auz
feen, Diefe werden in Butter gedunft,oder
audy gedinft in Butter und Mildreim,
Aveofieln, abey ein jedes befonders, Daf .
Die Brih dievedhte Dicken beFommet, wann
¢8 su Dinn iff, fo nimm Elein - geviebene
Semmel-Brdfeln davgu, wann die Paftes
ten gebacken iff, o vidyt Diefes cin Halbe

- Stund vor dem Tifch davein, und fese e8

wieder in Bad-Ofen, damit die Fafanen
einen guten Gefdhymack beFommen.
N, 308, Schnepfen-Pafteten.

Die Schnepfen werden exftlich fauber ger
tupft und abgefengt, nimm das Ingemweid
bevaus, und hade e8 Elein , ftecke die Fitfz
el in Die Schnepfen ein, und laf in einer
Kafterol mit Butter belegt anlauffen, daz

- Wit fie fchon weiff werden, falge fie ein,

und drucke von einem Lemoni den Saft

darauf, nimm den gebakten Movaff, 1oz

fte eg inButter, fireue ancy daryu Sem

melBrofeln, grinen Peterfil, Sewiivs,
> 53 und




166 Siinfeee Abfakz.

und Mildyreim , nimm gebahte Semmels
Schnitten, weicke e in fiaffen Mildyreim, |
madye den Pafteten-ZTaig, nimm gutes
Rund-MNehl, Butter und Schmals, mit
Dem Nudel - Walger wobl untereinander
-abgearbeitet , nimm 3. Eper, und 6, Dots
fer, Wein und Waffer, made den Taig)
wobl veft an, treibethn aus, wie gemwshn
lid), vichte Die Schnitten mit halben Theil,
Den Moraft davauf , nimm dieSchnepfen,
und made den Form drey-oder pievecdet,
ftreiche Den andern Movaft davauf , und
verfertige die Pafteten, vidyte die Schne|
fen-Qopf auf die Schuivkel fdhon sierlid)
bevum , und gebaden 2. Stund, die Sup | :
yen gibt e8 obnedem felber, Deffentwegeh |
Heiffet ¢S Die Moraft- Pafteten. |

N, 307, SdnepfenzPafteten auf andeve Ath

Die Schnepfen werden fauber gerupft,
und ausgetiommen, dag Jngeweid wird
Flein gehaft, und auf die Ave gubeveitet
wie Das vorige, Die Schnepfen werden §¢
foift, und eingebeist, laf etliche Stund
in Der Beiy ligen, madhe einen marbe
Faig, oder Brand-ZTaig, verfabre mit
Dicfer Pafteten wie mit dev borigenc,bma’\

. {
|
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dhe 8 (chon gietlidh) , {hon Semmelfarb

. gebacten, und gibs auf die Tafel.

N. 308. Liuf-Hader: Pafteten,
DieNufizHdder werden fauber gerupft, .
der Kopf Eommt weg, die Fiffel werden
eingefteft , wie die Sdhnepfen, hernadh
fauber gefpift, und wohl eingebeizt, laB
einen Tag in Dev Beiy ligen , nimm et
Sein mit Butter belegt, laf Die Hacker
Davinnen dinften, nimm fie wiederum bes
vous , und lafi austiplen, made dasd
Kaifch alfo: nimm von Edlbernen Schlegel
ein halb Pfund Breit , hace ¢8 Flein, bez
veite audy geweitte Sermiel, Ddfen-Mard),

- Capri, Lemoni- Sdaler, etlidye Sardelz

len, Diefe Stud alle Elein gebakt, gewiist,
und ein wenig Mildyreinm, aud etliche Jez
herl Kuoblaud) flein gefchnitten darunter,
madye einen guten matben Taig, fdhmies
ve ein Rafterol mit Schmals , rvidyte den
Saig audgetvichen davein, lege evftlich von
Saifch, hernady die Hdacer , die Britfiel
unterfich ;s wann die Paffeten gebacken iff,.
witd es umgeftivst, Damit der Saft unz
teveinander Fommet , lege obenauf daganz
Dere Faifch, und madye e8 mit einem Decel
au,{chon gebacken, und auf dic Tafel geben.
; ¢4 N. '300.
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N, 30g9. 6areu~: Dafieten.

Crftlich werden die HNafen ausgeogen, |

und gebautlet, hernady gefpift und cins

- gebeigt, mache einen marben, oder Brands

Zaig, diefen, wie gebrduchlich ift , ausges
frichen , belege Den Boden mit Bufter, Los

mont-zSdydler, Capri, Semmel-Brofeln, |

Jofmarin, gemifdhtes Gewiivs , ridyte den

$afen davauf , alfo belege auch den Nafer |

obenauf mit diefent, und madye die Pas
fEeten in orm eines Dafen, rvidite den
Bak-Ofen in einer gleihen Nis, (hmiez
ve Die Pafteten mit Eyer, und 2. Stund
gebaden, macheunterdeffen eine gute Sarz

Nellen- Suppen, und vidte s Darein.

N. 310, éafely Dafteten auf andeve Are,
Der Nas wird auf die Avt subereitet

wie Der vovige, Das Faifdh wird alfo ges
madt: nimm Edlberneg §leifch , diefes |
Elein gebaft, bereite aud) Capri, Lemoniz

Sdydler, gemweiftes Brod, treibe ein Stiy

delButter ab, rihre Das Gehakte davein, |

gefalsen und gewitrst , madye e8 ein wenig
anfduetlet mit Lemoni-Saft, oder von der
Beiy, allwo der Has it gelegen, madye
einen marben oder anderenPaffeten-Taig,

fteeidye Das Faifd) auf unten und oben,

wie
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| wie {dhon ofter gemeldet , verfestige Die
Dafteten , und bace ¢8 langer , ald 2.

Stund, gich bernad) cinSuppen Darcin,

und gibs auf die Tafel.

N, 311, Y0ildprat: Pafteten.

Nimin von einem Nivfchen dad Rucks
Dratl, diefes wird gehautelt, und fauber
gefift, mit geffoffenen Kimm und Kroz
nawetbeeren beffveuet , eingefalzen , und
mit Effig befprenget , laf ein oder jren
Tdg ligen , mache einen gufenn Brands -
Zaig, treibe denfelben aug wie gebraudyz
lih ifE, belege Den Boden mit Eleinzgefdhnitz
fenen Lemoni-Sdhalern, Butter, Capri,
Nofimarin, Lorber-Bldter, Gemiirs,und
ridhyte Dag Ruk-Brdtel dDarvauf, belege ¢8

- ouch obenauf wie unten, madye den Form
- Wie cin Lateinifdhes S. madie die ey
- Gdynivkel fchon mit Lauben, vidyte den

Back-Ofen tn einer gutenNie, und gebas
den Drey Stund , madhe ein gutes Caprid

| Glppel, vidyte eS8 Darein , und gibs auf

die Tafel.

N, 312, Yildprat: Pafteten auf andere Act,
Dasg Ruck-Dratel wird auf die Av ju-

bepeitet wie Dagd vorige, dasd Faifch wird

o Semad)etmieaubev%a&nc%)aﬁeten,wmm ,

5 bez
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Belicbet, Ean ein wenig Knoblaud) genom:
men werden , wie aud) Mildyreim, (o wird |
e8 Defto faftiger, e Fan aucd) gebacken
wetden gute dDrey Stund, madye eine guz
te Sacdellen-Supypen, 'und davein gegof
fen. Auf diefe ywenerlen Avt Fan aud |
Die Lungel = Bratel - Pafteten gemachet
werden.
N. 313. Rebs Schlegel-Pafteten,
Der Reh-Schlegel wird gehautelt, und
fauber gefpift, nimm Elein-geftoffene Kros
nawetbeer und Kimm , mit diefen beffreuct,
und cingefalzen, mit Ealten ffig befpremws |
get, laf thn ligen, Daf ev fchon marb wird,
etlidhemal umgefehrt, mache einen guten
marben oder Brand-ZTaig, judem Brands
Kaig nimm 4. Pfund Mebl, auf die Safel |
voneinander gebreitet, andevthalb Pfund |
gefalzenen Butter, oder Schmaly Bldttels
- weis Darein gefhnitten, gefalsen, und mit
$icoenden Waffer den Taig angemadyef,
treibe 2. Flecken von demfelben aus, belege
Dent Boden wie fdhon ofter gemeldet, mif
Butter, Capri, Lemoni-Sdhaler, Rofy |
mavin, Lorber -Bldtter, gemifthtes Ger
wites, vidyte Den Schlegel darauf; imgler |
hen nimms aud obenauf, berfertisj;)e bie |
a4
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Pafteten, und madye den Form wie oer
NReh - Schlegel ift, ridyte unterdeffen den
Back - Ofen, der wohl geheist iff , drep
oder vier Stund gebacken, madye cine gus
te Suppen, wann die Paffeten gebadkern
iff, vichte ¢8 Darein,und gibs auf die Tafel. |
N. 314+ ch:@cbleg{els'paﬂeten auf andece
£

et
Der Neh - Schlegel wird gubereifet wie
Devvorige, mache einenmarbenoderBrands
Saig, teibe ein halb Pfund Butter ab, -
vithre Davein 8. ausgeldfte flein - gefdhnitz
tene Sardellen , von einem Lemoni die
Schdler Elein gefthnitten, und den Saft
barein gedeuft, nimm aud) einhalb Pfund
Flein-gehaktes Edlbernes Sleifch , drey £of-
felzooll Mildyreint, gutes Gewiny', Fleinz
geriehene Semmel-Brofeln, diefe Stud al-
Ie im Butter gevithre, treib denPafieten-
aig aus, belege den Boden mit diefew
Abgetricbenen, vidyte Den Neh - Schlegel
darauf, das andere ftreiche oben auf den
Schlegel, madye die Pafteten gufammen,
und verfertige fie, gebacken wie bie vorige,
madye eine gute Brub, und giefi es davein.

N, 315, Ralberne Schletel - Pafteten.

Rimm einen {honen weiffen Edlbernen
. 2 @d)lw
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Shlegel, Diefer wird gehautelt, und dag |
Bewn entgwey gebaft, fauber gefpift und
eingebeist, laff ibn 1. oder 2. Zag ligen,
braudjet man aber den Schlegel gefchwind,
folaf Die Beit drey oder viermal ficden,
und allseit wicder auf den Schlegel gegofs
fen (Dicfes Fan in allem Fleifhwerk, was
eingefchlagen witd , in die Pafteten gemas
chet werden, wann eg die il erforderet)
madhe einen guten marben Pafteten-Taig,
nimm denSdhlegel aus DerBeiss, laf ihn
in etner Rein mit Feiffen belegt diinfren,
treibe Den Taig aus, belege denfelben mit
Butter oder Dhfen-Mard), Lemoni-Schds
fex, Nofmarin , Lorber-Bldtter, gemifch: |
tes Gewiry, aud) obenaufbelege den Schler |
gel mit Diefem Borgefchriebenen , alshann |
madye den Form , wic ein Edlberner Schler
gel ift, vidhte unterdeffen den Back-Ofen
wobl gebeizt, in ciner gleichen Hin, ba i
e Die Paffeten fber drey Stund, madye |
unterdefien eine gute Capri-Suppen, und |
vidhte e§ Darein , wann die Pafteten gez
backen iff, qibs auf die Tafel. ;
N, 316, Rdlberne Scblegel: Dafteten auf

by
andete Avt, £

[

|

Dereite den Edlbernen Schlegel au@tf tfn‘e
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| 9t wie Die vorigen , made einen marben

ober Brand-Taig , was beliebig iff , mad)e
Das Kaifdh, nimur Drey Wierting Edlbernes

. Qleifdy, Diefes Flein gehalt, treibe einen

Wierting Butter ab, beveife 4. ausgeldfie
&ardellen Elein gefchnitten, von einer. Les
moni dic Schdler Elein gefthnitten, vihre

“Dicfes in Den abgetricbenenButter, Saly,

und gut gewivyt, freibe den Eaig aus,
pimnt von diefem Jaifdh , belege den Edlz
bernen Sdhlegel unten und oben , und mas
dye Die Pafteten sufammen, der orm witd
gemadhet wie in Dev vorigen, gebacen 3.
Stund, oder audy langer, wann der Schlez il
gel qrofi ift: alfo ift tn allen Paffeten yu
beobachten, Dafi, was eingefthiagen i?f,
allzeif fchon mavb ift , und einen giten
Gefdymack befommet.
N, 317. Ralberne Schlegel-Dafteten mit
Auftern.

Bereite Hen Ealbernen Schlegel , wie die . 1

swep vorgefchriebene, madye einen guten
Pafteten-Taig, wic fhon oftermalen ge-
teldet ift worden , freibe Den Taig ju
swepen lecken aus, aber wobl Dick gelafz

Aen, nimm einen Bierting Butter , diefen

abgetrieben , 4. ausaeldfte und EIeinege?afs
g
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te Sardellen, von 2, Capauner die Leber
Elein gehatt, oder von Hithnel-Leber, von
- ¢inem Eemoni die Sddler Elein gefdhnitten,
Dicfes in Butter abgerithrt, gewist, algs
pann ridyte Den Schlegel, und das Abges
triebene Davauf geffvichen , verfevtige die
Pafieten, gebacken , wie die vovigen, nimm
30. uftern, diefe werden ausgeldft, und
u Butter ein wenig gedinft , mit Lemos
ni=&aft, und ein Loffel Mildhreim , nimm
1. Pfund Eienige Briden , Ddiefe merden
gefchwind ein wenig auf dem Roft gebras
ten , und Halben Finger lange Stickel gez

fchynitten, die Stadel mieder befonders in |

Dutter mif ausgeldften Sardellen gediinft,
ein Loffel Mildyreim, wann die Paffeten

gebacken iff, fo vidhte e mit famt der Soff

- Datein, und gibg auf die Tafel. Auf
Diefe Avt Fan audh die Fafan - Pafteten,
aud) mitCapauner, oder Indianifch gz
madet werden. :

N. 318, Sdunten:Dafteten mit Suls.

. Nimm einen gefeldhten Sau-Scdunten,
fdhneide Das [hwarse, wie audy die Haut
fauber weg, und wobl ausgemdffert, lege
8 nad) diefem 24. Stund in ein Weinz
Geldger, made einen Brand-Taig, wie

i
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Bon unterfchiedlichen Pafteten,und Tovten tu machen. 17§ :
qut einer andeven Pafteten, belege denBos

| denmit einem faftigen Rind-Fleifch,nimm

bie Schunken , die fauber abgewifdht, und
davauf gericht, belege e8 aud) obenaufmit
diefem Fleifch , verfertige die Pafteten,und
3. gute Stund gebacken, wann die Pafies
ten aufgefchnitten iff, nimm dasd Rind2
Fleifch weg , und macdhe vieverley Sulyen,
bereite 3. oder 4. Edlberne Fuf, aud) Edlberz
ne Knodhen , diefes Elein yerbakt, und gich
Darein in Den Nafen, allwo fie gefotten
wird , Waffer und Wein, aud) efwas von
Effig, Lemoni-Schdler, ein Jwiffels Haus
pel, gevafpeltes Nirfhhorn, laf wohleins
fieben , nimm auch ein wenig geweifte
Daufen- Blattern darsu, feibe e8 heenadh
durch , und laf einfieden, o viel man Sulz
sen ponndthen hat, nimm von jwenen
Epern Das Weiffe, und rithre es davein,
nimn ein fauberes wollenes Sudy , und

lafi 8 Durdhlauffen, Damit fie fdhon Far

witd, theile e$ ab aufs. Theil, madye e8
anfauerlet mit Lemoni - Saft, und Jucker

. davein, madje die Farben alfo : Erftlidy

of, madye eS8 mit eingefottencn Alfermes
ober Durnofol 5 die gelbe madhe : nimm

cin Pomevangen, veibe den Jucker in dee

Sda-
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Sdyalen, Dad Gelbe fhabe in dieSulyen;

Die weifie madye: nimm Elein = geffoffene |

R andeln in fauberes Tudyel, und treibe
¢8 ntit Der Sulgen duvdy , daf fie fchon
weif wird; Die grime madye pon Spenat:
Lopfen s die fhwarge madye ponCioccola-
te; eirie [afi wie fie id fid) felber iff 5 bes
reife ein Kafterol, und gief eine davein,
und laf fiehen bi8 fie fich fulget, nimm
wieder eine andere, und alfo fort; mann
Die Pafteten gebacken , und audgeFihlet
ift, nimm das Saft - Fleifh weg , wie
audy den Deckel, fFoffe Die Rafterol in cin
warmes Waffer , und auf ein Bret g
fdywind umgebehre, fdhneideeg fehon Bldt
teloweis , und vidyte e8 auf die Schunfen,
gib ¢S ohne Deckel auf die Tafel. Diel
Sulgen Ean auch in die Gldfeln gefchuteet
werdert , und iff audy auf andere Paftes
fen su gebrauchen.  Wann diefe Suljen
im Sommer gemadyet wird, o muf man
€v$ haben, ober cinen Falten Keller, daz
wit fie fid)y wobl fulget, fonften Fommen
Die Farben zufammen.

. Bon

|
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| , Unterfchiedliche Torten u

madyen.
N. 319, fMiarcipan-Tortet,

uf eine Tovten nif anderthald Pfund
fhon Elein-geffoffene Mandeln, beveite eiz

. nemeffinge Pfann, 3. VWierting Jucker, 2.
- 8offel Waffer , and laf fieDen bis ex {chon

Ditlet wird, alsdann vihre die Mandeln
davein, und [af wobl angichen, drucke dDas
vein von einem Lemoni dDen Saft, von

- jwey Epern das Weiffe, wohl umgeriihret,

Daf fie fchon bicket werden , nimm ein
Sorten-Blech mit Schmalz gefdhmieret, die
Oblater mit Ener-Klar, und dasTortens
Dlattel mit diefem belegt , fiveicdhe pom
Kaig davauf, nimm cingemadhte Salfen,
und darvauf geffridhen , von dem andern -
Taig madhe {dyone Ringeln, oder qufges
fest geflochten, esEan audy mif einer Sypriz
Ben fchon gierlidh gemadyet werden 3 bas
de Diefe Torten in einer gemadyen HNis,
madye ein weiffes und rofe8 €8, aud)
mit Mandel - Bogen {dydn hoch aufgeriche,
auf dieTafel gebent, und mit eingemady=
fen Sadyen fchon gegteret.

m N, 220,




178 Kiinfter Ubfag.
N. 320, MaccipanzTorten auf andere Are.

Nimm 1. Pfund grobledht geftoffene
SMandeln, beveite 3. Wierting gefahten Juz
cker, und 6. Loth Mund ~Mebl, nimm in
cinen Weidling 6. Loth frifdyen Butter,
- Diefen fchdn pfldumig abgetrieben, drude
Darein von einem Lemoni den Saff, und
vieSdydler Flein gefhnitfen, rihre aud
Darein dDie MMandeln und Juder, ein halbe
Stund gerithret , hernady die 6. Loth
Dund-Mebl fo viel gevihret, daf unters |
einander Fommet, beveite ein flad)es Tors |
ten - Blattel, gefhmieret mit Butfer, ein
Theil von dem Taig davauf geffrichen,
fitlle ¢8 mit eingemadyten Salfen, den anw
bern Taig fprite, oder madye ein Gdtter |
Daritber, gemad) gebacen. :

N. 321. %£in gute Pomeransen-Torten.
- Bereite ju einer Tovten ein Pfund Flein

geftoffene Mandeln , ein balb Pfund gz
fabten Qucker, fiede 18. Eper havt , und
[8fe Die Dotfer heraus, nimm 5. Stud
Portugefer, oder fiffe Pomerangen, veibe
DieSdhalen oder Dag Gelbe an einem Ribs
eifenn ab , big auf dag Weiffe, fioffe die
Sdydler in einem Movfer {chon Elein, aud)
Die hart-gefottene Epers Dotter Davunter
(8
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Bon untecldicdlichen Torfen s madien. 179
geftoffen , nimum 6. Loth frifhen, oder ges

' falzenen Butter, diefen hon pflaumig in

einemWeidling abgetriehen, vitbre Darein
Die geftoffene Mandeln, eine Vierfelffund.
abgeriihret, hernach den gefabten Jucker
wicderum einRViertelffund gevithrets aldz
Dann nimm die Pomerangen - Sdyalen,
Eper-Dotter , und pier Loth IMund:IMebl,
Diefes o viel geruhret, Daf e8 wohlunters
einander Fommet, beftveidye ein flacdyes oder

. umgeFebrtes Sorten - Bledh mit Schmaly

oder Butter , von diefem Abgetricbenen
Den Boden aufgeftridhen , fille ed mit Hefs
fhepstih-Sallen, den andern Taig (Pris
e Ningel-weid herum, mache den gewdhns

- lichen Raif bevum , mit Schmaly beftris

den, und fchén langfam gebacen. Wann

- DiefeZorten auf eine Rund-Zafel gegeben
- wird, o madye e8 auf ein umgetehrtes
- Lovten-Blech , mit {honen Epg , und
- SMandel - Bdgen aufgericht und gesievet.

N. 322. Pomeransen-Torten guf andere Art,

Nimm 3u einer Tovten 1. Pfund ges
fhdlte , und Elein- gefhnittene oder geh aks
teMandeln , bereite dDrep Vievting Jucker

i ein meflinges Bed, ein Seitel frifdhes -

~ Waffer, fiede es, b;ge fich Der Queker fping
| e

net,
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net, oder fchon Dick wird, fhittte Den Ju-

cker in etnen Weidling, laffe thn ein wenig

austithlen, und die IMandeln dDavein ges
rithret , fchlage 6. Eper und 4. Dotter auf
einmal Daretn, cine gange Stund abges
vitbret 5 reibe von 2. fiffen Pomevanien

Das Gelbe anf einem NRib-Eifen hevunter, |
einen Wierting Eleinzgefchnittenen Citvos |

nat, riibre e tn Das Abgetriebene, beftreiz
cheein Tovten-Bldttel mif famt dDem NRaif
mit Butter, und Oblat belegt , Dag Ages

triebene Daveingefchittet, und {dhonlangs

fam gebacken. Madye ein fchones Eys das

vitber, und mit fpanifchen LWeichfeln und
eingefottenen Marillen gegieret,
N. 323. Mufcasoner-Torten.

- Qu einer Torfen nimni 1. Pfund Man

Deln, cin halbeg Pfund [hrodle, und Elein |

geftoffer, Das andere halbe Phund wifdhe

fauber ab, und mit famt dDenen Schalerh |
auch Flein geftoffens beveitedrey Wierfing |
gefabten Queker, 1. Loth immet, ein hald |
Loth geftoffene Ndgerin, 1. Mufcatnuf g¢

viebern, von smen Lemonien die Schdler
Flein gefchnitten , 3. Loth Mund - Mebl;

vichte Diefes anf eine Tafel, alles jufams

men abgewifdht, nimm von 8. @gnf Di¢
e ofz
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Dotter, und madye den Taig jufammen,
beffreicheein flaches ober umgetehrees Tors
ten - Bldattel mit Schmaly, belege e8 mit
Oblaten 3 treibe von Diefem Taig cinen
dinnen Flecken aug, und davauf gevidt,
nimm ju der Fll eingemadhte Ribifeln,
pon Dem andern Taig madye Creut s weid
ein Gdtter, nimm den FNufcasoner=Nos
bel, Den andern Taig darvinnen ausgedruft,
und lege tibevall entywifchen, oder aufges
bogeit, bis der Taig gar iff, bernad) den
blechernen Maif berum gemadt, und {hon
gemady gebacken: madye cin Waffer-Eps
von Fucker daviber.

N, 324 Mufeasoner-Torten auf andere Art.

_ Nimgu einer Tovten andecthald Pfund
flein- geftoffene Manbdeln, treibe 3. Wiers
ting frifchen Butter ab in einem LWeidling,
Drep Wierting aefdhten Jucker Davein gez
vithret, vorbero aber nimm 10.Eper, im
Butter abgeriihret , hernad) die Mandeln
und den Qudker, rithre e8 dren Wiegfelftund,

- yulegt Elein - geffoffene Gewiivy 2 Nagerln,

Qtmmet, gericbene Mufcatnuf, flein-ges
fhnittenen Citvonat, und von einer Lemos
nt die Schdler Elein gefchnitten , DagZors
ten-Blattel famt Dem NRaif beftrichen, dad
) (1%
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Geritprte darein gefdhnttet, und langfam

- gebaden ;s madye etn €98, oder was belies
bet, Datuber, und gibs auf die Tafel. l
N. 325t Schwarse Brod :Torten, .
Beveife yu einer Tovten 8. Eper, und 6.
Dotter in einen Hafen, nimm 1. Halb |
Pfund gefdhten Jucker dDavein, vihre e8
eine balbe Stund ab , beveite ein halb

Prund Feingeftoffene Mandeln, abernidyt

benest im Stoffen, vidhte e audy darvein,
und wicderum drey Viertelftund geriihret,

|

auf Die lest nifm 2. gute Nand-ooll {hwary |
geviebenes Haus-Brod, ein wenig gefioff

fene Gewivy-Ndgerln, Jimmet, eine ges
viebene Mufcat- Nuf, von cinem Lemon
DieSdydler Flein gefdhnitten, unteveinans
Der abgerithret ; beftveidhe ein flaches Tot

ten-Bldttel mit famt dem Raif , bag Ger

vithete Davein gefchittet. Man Fan and)

geviebene Cioccolate Davunter nehnen, fchon
langfam gebaden, und Eps dariber g¢

madyef. _
N. 326, Brod:-Torten gufein andeve Art,
Sueiner Torfen nimm ein Pfund Eleine
geftoffene Mandeln, smen Hand-ooll ges
riebenes Brod in guten Wein geweift,
bernad) ausgedruft 3 rvidyte die %angem
un
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" und das Brod in einen Weidling, aud)

ein halb Pfund gefdhten Juder , geftofies
ne Nagerin, Simmet, Mufcatbhuh, von
einem Lemoni die Schdler Flein gefdynit-
tenn, nimm von gehen Epeen die Klar, nad
und ned) davein gerithret cine balbe
Stund, bereite cinen Wierting Mehl, o
piel geriihret, dafi e8 untereinander foms
met, nimm cin flaches Torten - Blattel,

Beftrichen mif famt dem Raif mit Schmals,
. Den Boden aufaeffrichen , gefallt mit ez
 gemadhten Salfens den andern Taig fpriz

Be, ein G3atter, und langfam gebaden.
N. 327.' Bucter-Tovten.

Qu einer Torten nimm in einen Weidz
ling ein halb Pfiumd Butter, diefen fhon
pflaumig abgetvieben , vithre Davein 4.
Eper - Dotter, ein halb Pfund Elein - ges
ftoffene Mandeln, ein halb Pfund gefab-

- ten Qucfer, wobl abgerithrt, von einer

. Balben Lemoni die Schdler Elein gefhnit=

ter , ein halb Pfund Mund- Mebl, fo viel
gevithret, Dafi ¢8 unteveinander fommets
beveite cin flaches Torten - Bldattel mif
fomt dem Raif beftrichen, dDen Bobden Mefz

fer:Rucken-dick aufgeftridyen firlle es mit
i e M2 et
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Hetfchepdt(ch - Salfen, den andern Laig
Dariber gefprist , und gebacken.
N, 328, Pifcotten Torten. ‘i
RNimm auf ein Pfund Jucker 14. Ener
in einen afen, [hlage e8 smen Stund ab
auf einer Seiten, daf e8 {chon pflaumig
wird § auf die lest bereite einen Wierting
Mund=Nehl, und ein halb Piund gefabte
Stark, und davein wobl abgeriihret ; be
ftreihe  Den gewshnlichen  SRodel mit
Sdmals, und fdhitte ibn Halb voll an; |
e gehet hody auf, langfam in einer g
machen it gebacken. |
N.# 329, Linsery Tovten. |
u ciner grofien Tovten nimm 3. Vier:
ting Butter in einen Weibdling, diefen eir
ne halbe Stund fhon pfldumig abgetrie |
bens rithre darein cin halb ip%unb Eleins |
geftoffene Mandeln, vithre e8 wiederum |
eine halbe Stund, nimm ein Halb Pfund
gefdbten Juder, ein BWievtelfFund geripref.
uf die lest bereite dren Lierting gefidly
fe8 Mund-Mebl, von einer Lemoni die
Sdydler Flein gefdnitten, fo viel geriipret,
Daf e8 wobl unteveinander Fommet , eit
wenig gefalsen berveite ein flades Zovtew
Blattel, beftreicdye es famt dem Raif mit |
‘ Sdymalz,

-t e PURRS L Pt S oy T e ()




MBon untcrfc{gieblicﬁen Sorfen st machen. 135

Schmaly, fiveidhe denBoden auf, fillees
mit Eingemadytem vom andern Taig,priz

e fdhone Ringel, gebacken tn etner mittles

ven it 3 mad) ein weiffes und rotes €ps
yon Alkermes und Piftapen, langlecht ge:
fhnitten, und darviber geffreuet.
N, 330.'Linsec:Corten auf andeve Art.
Nimm gu einer Tovten in einen Weidz
ling andecthalb Wicrting frifchen Butter,

| tretbe Denfelben fdhon pfldumig ab , I.

Pfund Elein-geftofienc Mandeln, eine Wier:

~ felffund abgetricben, ein halb Pfund ges
. fabten Qucfer Davein gevithret, freibe e

in altem ab drey Wievtelffund 3 auf die

- lest vithre Davunter pon einem Lemont Oie
. ©dydler Elein gefchnitten , den Saff da-

vein gedenkt, ein gevicbene Mufeat - Nuf,
8. Loth Mund:INehl , wohl vevvithret 5 mas
he ¢8 Dernach in allem, wie bey vorbe-
meldter, {hon langfam gebadken.
N. 331./8insec-Torten mit Jimmiet,
Bereite dDrey Wierting Butter in einen
Qpeibling, Diefer witd wobl abgetrichen,
vithre Darein 9. Eyer=Doffer, einen nad)
Dem andern , nimm davein ein Halb Pfund
Elein-geftoffene Mandeln, und wobl abge:
vithret, ein halb Prund gefahten Suder,
M s ey




186  Kiinftee Ubfass,

gwey Loth gefdhten Jimmet , eine gaﬁZE
Stund gerubret, hernach wage drey Liers
ting Mund-Meh! , darein gejchuttet , Daf
e8 wobl untereinander Fommet, nimm ein
flaches Torten- Bldttel, beftreiche ¢s mit
famt dem Raif, fireiche Den Voden bals
benMefler-Rucken-dick auf, nimm einges
fottene Ribifeln s vom andern Zaig madye
ein abgerddletes Gdtter, oder MRingel,
langfam gebacken, und ein Ens Daruber
gemadyet, gibs auf die Tafel,

/. N, 332, Mandel-Torten, t
RBeveite su einer groffen Tovten 1. Pfund
Elein-geftoffene MMandeln in cinen IWeidling

oder afen, ein halb Pfund gefdhten Jus |

der, vithre fchon langfam Ddavein 8. gange
€yer, und 20. Dotter, diefes swen Stund
abgerubret, dafi e [hon aufgehet, bes
fteciche Den Dargu gehorigen SRodel mit
Sdymaly, nimm von einert Lenoni die
Sdyaler , Flein gefdhnitten, und davunter

gevitbret, gieffees inden beffrichenen Sov
ten=Model, und in einer mittleren Hif |
gebaden,  Der Bad - Ofen mug unten |

wobl abgefitblet werden , damit g fich
nicht brennet.

N. 333.
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T N. 333."Mandel Tovren auf beffeve Avt,
311t du ene guteMandel=Zovfen mas
den, nimm 1. Pund Fleinsgeftoffene Mans
deln in einen 2Wetdling oder HNafen , L.
Prund gefahten Juder davein, ruhre in
2. Stunden 16. Ener, und von 30, Ener die
Sotter Darein, fdhon gemad) gerithet,

[ Dag e fchon pflaumig wird , beffreidye

den Darsu gehovigen Tovten- Model mif
einem guten Sleif mit Schmalz, nimm von
einer Lemoni die Scpdler Flein gefdhnitten,
auf Die legt Davein gerithrets |chittte bas
bgerithrte in Den beftrichenen IModel,
nicht gar voll, und gebacden. Ju merEen ift
bep Der Mandel-oder Bifcoten = Tovfen,

- Daf Der Badk- Dfen nidyt 4u heif iff, abs

fonderlich daf er unterfich wobl abgefiths

let ift s e$ witd eine halbe Stund, oder

Drey Viertelffund gebacken. Auf Diefe Are

werden auch die Mandel: Wandel gemade.
N. 334. Geftiftelte Nandel-Torten,

Qu einer grofien Tovten nimm anderts

halb Pfund gepuzte Mandeln , ein halb

- Dfund fEofie Elein, ein halb Pfund fdhneis

de fEiftlet, und ein halb Pfund hade Elein,
bie gehaFten und geffiftelten vidyte in eiz
nen Weibling, aud ein BVievting abgeso-
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-gene und [Fiftlet gefchnittene Phitasen, e
~qen halben Llievting Citronat, von einer
Lemoni die Schdler flein gefchnitten’, ges
fabten Jimmet, Ndgerin, etngemadte
grime Nuffen, oder Elein-gefdynittene Jmy
fpen , diefe Stuc alle sufammen s wimm
3. Bievting Jucker, und 2. LofFel frifdyes
afler, fiede den Jucker bisg er fich fpinnf,
und hinein in Dag Gefhnittene gegofien,
laffe ¢8 auskiiblen, nimm dag andere balb
Pfund Elein-geffoffen: Mandeln in einen
Weidling , swolf Loth aefdhten Sucker dw
van, 4.€per, und 8. Dotter nach und
nad) Davein gevithret , cine ganze Stund
abgevithret, hernady rithre Das andere dav ‘
vein , und (o viel gevithvet, dafi 8 untew
einander fommet, beffreiche ein Torfen
Blattel mif fame dem NRaif, und mit Obs
laten belegt, {dhittte e8 davein , und fchon

fangfam gebackens es aebet fdhon hoch auf.
Madye cin Lemoni-Ens mit gefdhtem Ju
cEer , und ffreidye e8 weil dic Torten marm
ift barvauf. Mankanes aud) mit anfgefey
tenMandel- Bdgen zieren, nady Belieben.

N. 335, Geftiftelte gﬂanbebtovten anoerer |
: rt.

Stimm gu einet Torten s.%ievtiug s;)ms '
‘ el
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Deln, Diefe werden gefchrwdlle, unddie Naut
ober Schalen abgezogen , Flein [anglecht
gefchnitten , in cin frifthes Waffer gethan,
damit fic fchon weiff blebens nimm Ddren
Wierting Queker in cin meffingenes Bed,
swey Loffel frifdhes Waffer, laffe ¢$ {hon
diflet cinfieden , feile Die Mandeln ab,
and vithre o8 davein s laffe e8 wobl diinz
ften, und ofterd umgerithre, Damit fie den
Saft vom Jucker allen anfidy sichensridy
fe porhero ein umgeehrtes Tovfen-Blatz
tel, oder in Der Noth ein jinuerne Sdhif=
fel mit Schmaly beftrichen , die Oblaten
mit per 2 Klar angefiridyen, und belegt,
| ridyte Dic gersffe Mandeln, weil fie warm
fennd , gefchwind davauf, made einen
Raif herum , {hon langfam gebacken,maz
ein€ns davtiber. €8 Fan aud aufgevidy:
fof werden mit Mandel sBdgen, darnath

- Die Beit ift.
| N. 236. Die gelauterte Wandel- Torten.
Nimnt ein Pftnd fauber gefchalte Mane
Delnt, {chueide e8 mit etnem rummen Mefz
fer auf einem faubern Vet fhdn Flein,
heenad) vidyte 8 ineinen Weidling, fchneds
be audy einen Vierting Citronat Elein,
aud) Davunter gethan, nimm Dret)t?féiew
: ‘ng :
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ting Juder in ein meffingenes BVeck, cin
halb Seitel frifcyed Wsafler, fiede den Jue
cEer bis ex fich) fpinnt , fdyon dick, gieffe thn
in DieMandeln, und abgernihret, {dhlage
Darein 4. Eper-Dotter, und dieKlar faw

met gemadht , langfam Davein geribhrety |

vithre e8 Drety Wiertelffund in allem ; bes
fiveiche ein Tovten - Vldttel mit famr dem
Raif mit Shmaly, und mit Oblaten bes
legt, fchirtte Das Abgetriebene Davein . und
bade e8 in einer mittleren i, mace ey
Epg, und davauf gefirichen, mit langs
lecht gefchnittenen Piftani beftrenet, und
auf die Tafel geben, wann dagd Eng hart iff
N. 337. Gelduterte %’[ﬂanbelytorten andever
Lt,

Nimm einPund gefchwolte Mandeln,

Drep Wieveing {chneide gany Flein wie die

povigen, einen Vierting ftoffe Flein, vidyte |

e8 in einen Weibling sufammen , nimm
vott swep Lemonien dieSdhdler, Flein ges
fdhnitten , geffoffene Ndgerin, Yimmet und

Mufcat-Dufi 3 vichte drep Vievting Jucker

in ein meffingened Beck , qiefi ein halb
- Sceitel Waffer darein , lafi ihn wobl did
fiedent , und Hernach in die Mandeln ges

0

fchisttet, viibre e8 um bis fie anskiblen;

rithe
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mbre davan von 6. Eyern die Klav , faue
met gemadyt nady und nad).  Aufdielezt
nimm 2. Loth langled)t gefthnittene Pifta-
#i, einen halben Wierting Citronat, etli=
e gritne eingemadyte Jwefpen gefdhnitten,

fo viel gevitbret , Dafi _e8 untereinander

fommet, nimm ein beffridyenes Tovtens
Blactel mit dDem Raif und mit Oblaten
belegt , fchirtte Dag Abgeriihree davetn,
and {hon langfom gebacken.

N. 333. Gebafte Niandel Torten.

S einer groflen Tovfen nimm 1. Pund
Mandeln, siehe thnen die HNaut ab, und
Dacke ¢& auf einem Brett fchon Elein, fhlas
ge in einen HNafen oder Weidling 3. ganse
Eyer , und 3. Dotter, 3. Wierting gefdhz
ten Quker, vithre es eine halbe Stund,
nimm Davein die gehakte Mandeln, und
tithre e wicder eine halbe Stund ; beveite
von 2. Lemonien die Schdler, einen halben
Vierting Citronat Elein gefchnitten, und
Davein gevithref , mit Butter beftrichen
ein Tovten-Blech mit famt dem Raif, Das

| Abgeriihrte Darein gefdhuttet , und {dhon

gebacken,
N. 339. Brofel-Torten.

Eeftlich nimm auf die Tafel anderthalb
Pfund




Dem andeen Taig fprise (hone éﬁinggn; |
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Phund Mebl, 1. Pfund BVutter blattlet |
Davein gefhnitten, und ein halb Pfund
Sucer , unteveinander mit dem Nudels
Walger abgeavbeitet, nimm 1. €y, und
4. Dotter, cin wenig gefalyen, und nrade
oen Taig sufammen; beveife eine Sovtens
Sdyiffel, treibe pon dem Taig den BVoden
aug, fille e8 mit ingemadten: madye
poim andern ein doppeltes oder geflochtes
nes Gatter, beffreiche e8 mit Eyern, und
gebackenn.
340. N, Bedfel - Torten auf andeve AYrt.
Bereite 3. Wierting frifdhen oder gefol
senen Butter in einen Weidling , Ddiefen
fdhon pfléumig abgetrieben , nimm 12
Ener, fiede es hart, ISfe Die Dotfer aus,
und veib eg im Morfee, tiibhre e in et
abgefricbenen Butter eine halbe Stund, | e
bernad) ein halb Pfund gefabten Jueker, | |
und wieder eine halbe Stund gerithret; | 1
nimm von einer Lemoni die Schaler Flein ¢
gefchnitten, drey Vierting Mund - Mebl,
und (o viel gerithret, Daf es wobl unterel !‘ 4
f
§
!

nander Fommet: bereife ein fladses Tors |
ten = Blattel , den Boden aufgeffrichen, |
fulle e8 mit eingemachten Nibifeln, vou |
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\ =
und langfam gebacden, aud) einen NRaif

0 | herum gemad)t.
2|~ N, 341; Brofel-Torten wieder andecft,
D | Erfflid) nimm 3.Bievting MundNehl,
) | ein baldb Pfund feifdhen Butter blattlet
¥ | Darein gefchnitten, mit Dem Walger abs
0| gearbeitet, von einer Lemoni die Sdydler
e | EHein gefdhnitten Darvunter, wie aud) den
¢ Saft Davan gedruft, 3. gute Loffel Wein,
D | 3. Eyer-Dotter, anderthalb Wierting ges
fabten Qucker, madye den Taig sufammen,
treibe einBlat aud, und belege Dag Torz
| ten-Bldttel, fille e mit Singemadyten
I mache von Dem andern Taig ein doppels
% | tesGatter, und {hon gemad) gebacen,
) N. 342, Gute Gerben: Torten,
1 ‘ Auf ein mittleres Tovten=Bldattel nimm

- ein halb Pfund gefalsenen Butter , diefen
| fauber gewafchen, damit Das Saure wegs
3| fommef, freibe thn su einem Blat aus,
o nimm etn Pfund Mund-9Neblauf dieTae
| fel, (chlage in ein Daferl 3. Eyer, und 3.
i, Dotter, 4. Loffel dDinnen Mildhreim , und
7 | 2. 80ffel gewaflerte Gerben, vithre ¢8 unse
v fevetnander ab , und fdhiitte ed in Das
i Mehl, gefalzen, und denTaig angemadyt,
| nidht gar gu peff, treib Denfelben qus vievz

| : n eckef,
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ecket, fchlag Den Butter auf die halbe Fler

cent,. Den andevn Laig dDariiber, in allen
fhlag thn wie den Butter - Taig: nimm
ein flaches Tovten-Bldttel mit dem NRaif,
treibe nicht gav den halben Taig aus, vidy
te ibn auf Dag Torten-Bldttel, mit gez
Dinften Weinberln, Jibeben mit Jucker und
Simmet vermifcht, gefiillt , mache von dDem
andern Taig ein dDoppeltes Gdtter, und
Oen NRaif herum, laffe eS8 aufgehen in eiz
nem warmen Ovt, wie ein Kugelhopf,
bernad) gebacken s e gebet hoch auf, und
wird {hon pflaumig. Von Ddiefem Taig
Fan man aud) Krvapfen machen, und fils
len, .aufgebeben laffen in einem warmen

Ort , mnd gebacten wie die Tovten , mit | |

Epern angeftridyen. |
N. 343. Geftanglete Gerbeno Torten,
Nimm ein Plund Butter, odev frifdhes
Sdymaly in einen Weidling , Ddiefes enme

Halbe Stund (hon pflaumig abgetricbens |

beveite in ein Hafer] ein halbes Seitd

Mildyreim, 12. Eper-Dotter , und 3. 20f7

fel gute gewdfferte Gerben, rvithre eS unz
tereinander ab, und treibe e$ in Den abges

. triebenen Butter (hon gemad), damif ¢8
nidyt sufammen lauffet , nimm 2. Pfund
)
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Bon unterfhiedlichen Torten u ma:ﬁet_t. 1§

gefabtes Mund-IMehl, rithre es davein,
gefalzen, und denTatg angemadyet, ninnt
b auf ein mit Mebl beffreutes Mudelz
NVret, ein wenig abgewiivket, beveite ein
flaches Torten-Blech , uud madje ¢8 inala
lem, wic Die vorige befdhrieben ift.

N. 344. Gerben:Torten auf andere Art,

Bereite su einer Tovten ein halb Pfund
frifches Sdymalg in einen Weidling fdhon
pfldumig abgetricben eine halbe Stuud,
nimm davein ein Halb Pfund Elein-geftofz
fere Mandeln , wieder ein Viertelffund abs
getrieben, von 1o, Epern die Dotfer, ¢iz
fien nach Dem andern davein gevithret, 4.
Loffel gute gewdfferte Gerben, und 4. Lofe
fel Mildh in Diefen abgetvieben 5 auf die
lest vimm ein Pfund Mund-Mehl, fo viel
gerithret, Daf e8 mobl untereinander fonts
met, nimm den Taig auf ein mit Mehl
beftreuted Nubdel-Bret , ehqearbeitets bes
reite ein flaches Tovten - Bledh mit famt
Dent Naif beftvichen , treibe den BVoden
aug, und belege ihn mit eingemachfen
Marillenn, madye von Dem andern Taig
ein Doppeltes Gdtter , angeffridhen mit
Cpern, fese ¢8 in ein warmes Oct, [0
wobl aufgehen, und bernad) gebaden.

: m 2 Ny}{'iv




196 Fiinfter Ubfoss.

N. 345. Rleiben:Torten,

Nimm gu einer Tovten einPfund Mans
Deln, Diefe merden fauber abgewifdhet,und
nicht gefchwollet, ftofie e$ mit famt Denen
Schalern nicht gar su Flein, bereite es in

einen Weidling, ein Halb Pfund gefdbhten |

Juder, e halb Loth Nagerln, eine gevies
bene Mufcat-Nuf, von jwey Lenmonien
Die Schdler Flein gefhnitten , aud) den
Saft davein gedrukt , nimm vier Epers
Dotter und Klar, faumet gemadht, drey
Liertelftund abgerithret 5 beveite cin ume
gefebrted Sovten- Bldatfel, beftreidhe es
mit famt dem Raif , und mit Oblaten be
legt , Den Taig Davauf geffridhen , und
fhon gebaden.  Nady diefem nimm einen
Bierting JudFer in eine meffingene Pfans

ne, cin halb Seitel Wafler , gefotten, bid
er fid) fpinnet, bereite einen Wierting gez

hatte Mandeln, und davein gerithrt, nimm
gwen dnd voll Syenat, ftoffe thn Elein,
orucke das Waffer aus, fesees sum Feuer,
laf fieDen, feibe e durdh , fo befommeft
eitt grines Topfel, vithr 8 unter die Mar

Deln , Daf fie fhon gritn werden, {dhlage |

eint Eper-Klar su einem Faum ab , und

fies

Davein gevithret, lafi ¢8 nod) ein wenig |
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" ficden; wann die Tovten gebacten iff, vidy-
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te Dicfes darauf, mit einem fhonen weiffen
Epg permifdhet , und fese ¢8 wieder in
Back-Dfen, und ausgetrifnet , damit das
&ys hart wird. :
N. 146. Rleiben-Corten mit barten Lyern,
Nimm drey Vierting Mandeln, wifdhe
¢s fauber ab, und ffofi e8 mit famt dev

Gdhyalen {chon Flein, fiede 6. Eper hart, [

fe bic Dotter aus, und reibe e8 im IMorz
fer, beveite 6. Loth frifdhen Butter in efz
nen MWeidling, freibe thn {hon pfldumig
ab , riihre Die geffoffene Mandeln darvein,
ein halbe Stund abgetrichen , nimm etn
Balb Pfund gefdhten Sueer, und davein
gevithret, Die abgetriebene Eper » Dotter
audh Darsu, von ciner Lemoni die Sdhaler
Flein gefdynitten, wie and) den Saft, nimum
gefahten Qimmet, geffoffene Ndagerin, den
Taig angemadt, beveite ein flacdes Torz
ten-Blattel mit famt dDem NRaif , gefchmiez,
vet mit Schmaly, fireiche von diefem auf,
fitlle ¢8 mit Gingemadhten, von dem anz
Deven Taig fprise ein Doppeltes Gdtter
oder NRingel , und fhon langfam gebaden.
N, 347, 3immet.Torten,
Nimm 1. Plund Mandeln, Elein geffof
N 3 : fen, -
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fen, e halb Pfund gefdpten Qucker , ein |

tecting Butter , ein BVievting Mund-
Meepl, 2. Cyer-Dotter, drey Loth gefdh-
ten gummet, ftoffe Diefe Stuck alle sufams
men i einen INorfer, Daf wobl untevein
ander fonnnet , beveite ein flaches Tovtens
DBlattel , frreidye von diefern auf, fille eg
mit €ngemadyten, von dem andern Taig
mad)e Ringeln, oder {dyon gierlich geforist,
fdyon langfam gebaden, madye ein Eps
Davaber, und laf im Bad-Ofen angichen,

N, 348. Eine qute abuetriebene Torten.

Dtimm 1. Pfund gefdbhten SJucker in eis
nen Dafen, fhlage 10. gange Eper darvein,
und gie ein €yer-Kuchen, frifches Whafr
fer Darsu, rithre e8 eine gute Stund auf
einer Geiten, bernady vidhte ein Pfund
vievedet - gefchnittene Mandeln in Mehl,
ungetriftert in den abgeviibrten Qucker,
und Eper Darvan, vibhre es fo viel, daf
unfeveinander fommet, fchitte ¢g in ein

mit Butter gefhmievtes fladyes Tortens

Blattel, madye den Raif herun, und ges
backen. :
N. 349. Lludel - Torten,
Erftlid) nimm fite eine grofie Tovten drey
WVicrting abgezogene Mandeln ,Qfga!?en
: , Thei

|
|
|
|
|
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Mon unterfbiedlichen Torten gu machen. 199

. Theil ftoffe Eein, mit Lemoni-Saft benes

get, Den andern halben Theil fdhneide ge-
ftiftlet, nimm ein halb Pfund gefdhten
Qucker, in einen Weidling, die aeftofjene
SRandeln Davgu, vibre davan vier Eper
und dren Dottet, ein halbe Stund geruhs
vet , madye vorhero von 2. Epern und Mebl,
mit ein wenig Suder vermifdht, gefhnit-

terie Nudeln-, back ¢8 [hon weiff aus dem

Schmaly , gerbrid) 8 wie die geftiftelte
Mandeln, und vibre alle beede Stud in
dasAbgetricbene , Daf wobl untereinander
Fomuiet , nimm ein gefdhmicrtes flaches
Tovten-Blattel mit Oblaten belegt, fchif
te Das Ybgeriihrte Davein, madye den Raif
Herum , langfam gebacken.
N, 350. Scdbmals - Tovten.

Crftlich nimm ein halb Pfund frifdes
Scymaly, diefes in cinem Weidling {hon
pfldumig abgetrichen , vihre 8. Eyer-DOot:
fer, und swey gange davein , aud) ein halb
Dfund Elein-geffoffenc Mandeln, vithre es.
ein gange Stund , von einer Lemoni Die
Sdydler Elein gefdhnitten , Darunter ges
than , bereite dren Wierting Mund-Mebl,
{o viel gevithret, Dafi unteveinander Fom=
met , nimm cin floches Tovten »Blattel,

N 4 ben
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. Den Bobden aufgeftridien, fille e8 mit eine

-~

- gemadhten Salfen madye pom andern
&aig cin Gdtter, und gebacken.
N. 351. Schmals-Corten auf anderve Ace.
Crftlich nimm drey Bierting frifches
Sdymaly, diefes treibe in eittem Weidling
fdhon pflaumig ab cine ganse Stund, das
vein gevithret 14, Eper-Doter, eiiten nad
ven andern, bernady nimm ein balb Pfund
gefabten Jucker, 3. Vierti ng Mund-Mebl,
von einer Lemoni dieSdhdler Elein gefchnits
ten Davunter, beveite ¢in fladyeg Tovtens
Bldttel, mif famt dem Raif mit Schmaly
gefchmieret , fFreiche vom abgetricbenen
Laig darvauf, fulle es mit eingemadyten
ARibifeln,, vom andern Taig forite cin
Doppeltes Gdtter, und fhon langfam gez
backen.
N. 352, Ringel sTorten mit Mandel - Lys,
 Jimm ein Pfund abgesogene Mandeln,
Diefe werben groblet geftoffen, drep Wiers
ting gefdbten Qucker, richte ¢g in einent
Weidling, [hlage 4. Cyer und 4. Dotter
daran, rithre 8 eine Stund, nimm auch
von etnee Eemoni die Schdler Elein gefdhnits
fen Davunter, einen Rierting PifFasi langs
led)t gefdhnitten, geffoffencn Simmet,I Nae
_ : gerin,

e an e e ars e LR  Begh e G P B AU b mma PR P, )
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MBon unterfchiedlichen Sotfen su maken. 2erx

- gerln, fchmiere ein Torten-Blattel, o ume
gefebrt, mit famt Dem NRaif, belege e8
mit Oblaten , {dyiitte DasdAbgerithrte Da«
rein, und gemad) gebacen , madye das
Mandel-2Eps, nimm ein halb Pfund Mane
deln, Die {chon weif gepuset feynd, flein
geftoffen, und im Stoffen mit Lemont:Saft
angefeucht, wann diefe flein geftofien, bes
veite anderthalb Vierting gefabten Jucker,
pon gwep Epern die Kiar, und rveib es tn-
einem SNorfer wobl unfereinander ab,
nimm diefen Taig in eine ginnerne Spriz
gen, mit einem Eleinen Rohrl , wann die
Sovten gebacken , fprise obenauf Eleine
Ringelu, fhon gierlich , fesse e$ in cin Tov-
ten - Pfann, und nur obenauf Glut ges
- madhet, Damit dDad Eps hart wird, jtere
¢8 mif aufgefesten Mandel-Bidgen, cinen
[honen Bufchen in der Hibe. :
‘ N, 353, Krebs-Torten.
- Nimm 20. Krebfen, 3iehe ihnen dag
¢ ftinkende Aeder] im Schweif heraus , ftof:
fe e8 sufammen, gicf ein Seitel Mild) das
. tan, abgevithrf, und durchgefeibet , fene
| €8 sum Feuer , laf e8 su einem Topfen
| sufammen louffen, bereite von 20, gefottes
| ten Krebfen die Schweiffeln , qusgeldft
| : Ns und
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und gewitffelt gefchnitten , im Morvfer mit
famt Dem Sopfen geftoffen , von Ddenen
Krebs-Sddlern madhe einen RKrebs But:
ter, nimm einen Wierting Davon in einen
Weidling, fhon pfléumig abgetrieben,
Darvein %rﬁbrt 3. ganze Eyer, und 3. Dots
ter, 1. Bierting Elein-geffoffene Mandeln,
1. reuser inIMNild) geweifte und ausges

prnfte Sentmel, vitbre aud) dasg Geftoffer
- me Davein , eine gange Stund geriihret, |

nimm ein fladyes Tovten - Blattel , mit

famt Dem NRaif gefhmieret , fteeiche e |
- Zaig ywey Meflec- Rucken - dick auf, fille

es mit eingemadhten Weidyfeln, vom anz |
et Taig madhe ein gefpristes Gatter, |

und fdhon langfam gebacken.

N. 354, Zivebs - Tovtenlauf andere Aet,

Jie eine Torten nimm 1. halb Pfunbd
Krebs-Butter, diefen treib {ch n pflaumig
ab in einem Weidling, vibre davein 10.
Eyer:Dotter, einen nad) dem andern , %
Loffel Mildyreim, 3. Loffel Mildh, 3. Lof?
fel gewdfferte Gexben, von 20, uberfottes
nen Krebfen die Sdhyweiffel Flein gehake,
Dag fiinfende Aederl herausd genommen,

aud) imButter 3. Viertelffund abgeriihs
vef , nimm 3. Bievting Mund-Neh!, und |

Doz
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 Daretn geriihet, ein wenig geffofiene Ruf>

 catblith, Saly, und abgeribrt , ninmm eint
| fladhes Sovten - Bldttel, treibe ein Blat

aus , fulle g mit Weinberl, und gehakten
Shandeln , mit Jucer und JFimmet Hey-
mifcht, mache von dem andern Taig ein
poppeltes Gdtter, aud) den Raif herum

- gefhmieret mit €ypern, fese ed in ein wavs

mes Ort, und laf aufgehen, bis der Raif
oll iff, backe esin einer gleichen Hin,
und gibs gesucert und wavmer gur Tafel.
N, 355. %£ineTorten u machen von Nlandel:
Bucrers Taige

Nimm fir cine grofie Torten ein Bier~
ting Butter, diefen treib in einem Weid-
ling fchon pfldumig ab , vithre davein 8.
Eper - Dotter, einen nach) dem andern,
nimm 1. halb Pfund fdhdn Elein-geffoffene
Mandeln , auch Ddarunter gerithret ein
halb Pfund gefahten Jucker, ein Pfund
Mund-Mehl, madye denTaig an, nimm
ihn auf ein Tafel, wiwge ibn ein wenig
ab , treibe ihn aus zu einem vievecketen
Sleckent, bereite ein halb Pfund gewafthe-
nen Butter , und fchlage ihn drepmal wie
ein Butter-Taig, nimm halben Theil 3u
Dem Boden auf ein fladhes Tovfen fé?@llat,

Rl




204 : Shnfter Abfak,

fﬁlig e8 mit Cingemadhten, vom "ﬁb'rtgen 4
Laig madye ein Gdtter, und fhone Fuse

Slectel abgevedelt auf den Ranft hevunt,
bade ¢8 in einer gemadyen Nis.
N, 356. Spanifche Torten.
2Auf eine mittlere Schirflel nimm 3.
LBierting frifhen Butter, lof ihu laulet

werden, und wieder iberkiblen, Daf fid)
Dag8 Saure sum Boden feget, feihe thn |

durd) ein Sieb, laf ihn Falt werden, Daf
man einen Finger erleiden Fan , gieh 3.
abgelopfte Eper:Dotter darein, eine hals

be Wiertelffund gevithret, nimm 2. Loth |
- gefabten Jimmet , von 2. Lemonien die |
Scyaler , Flein gefchnitten , anderthald |

DWierting gefdbten Jucker, 3. Bierting

Rund -Mebl, mache den Taig an’, nimm |

ein. fladyes Tovten = Bledy, treibe ein

Blat aus, bereite ein truckene Full da

rein , von dem andern Taig madye ein

@dtter, fhymiere e8 mit Eper-Dotter, go

guckert , und in gefchwinder Hin gebacken.
N, 357. Sransdfifche Torten,

Auf eine groffe Tovfen nimm 6. Loth

gutes Sdhymaly, in cinem Weidling fchon

pflaumig abgetrichen , rvithre davein 3.
Bicrting Elein 2 geftoffene Smanbeh} ,I_em
‘ halz

|
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halbe Stund gerithret, von 2. Lemonien
die Schdler Flein gefchnitten, and) den
Saft darein gedruft, 1. halb Pfund ge-
fabten Qucker , rubhre e8 nod)y 1. halbe
Stund , beveite einen LVievting IMunds
. | oRehl Davein, o viel gerithret, Daf ¢S uns
f ' teveinander Fommet , nimm ein flaches
: - Korten - Bldttel, freeiche Den Boden auf,

~ O o=

L fiilie e8 mit Gingemadyten , vom andern
‘ Taig madhe ein dopyeltes Gdtter, odex
Ringel gefprizt, fhon langfam gebadfen.
N, 358. Cioccolate-Torten, :
| Bereite ecinen Wierting Butfer in eined -
| Beinling, treib ihn {chon pfldumig ab,
| tiihe 6. Enexr - Dotter davein, einen nad)
| Dem andern, die Klar von Epern faumet
gamadyt , auch gemad) Davein gevithre,
nimm 12. Loth Elein- geffoffene Mandeln,
1. Rierting gefdhten Jucker, von einer
Semoni Den Saft, Darvein gevithret, s,
Roth geriebene Cioccolate, 1. £oth Sime
met, nimm ein fladyed Tovten-Blattel,
mit famt Dem Naif gefchmievet, mif Obs
laten belegt, fdhntte Das Abgerithrte das
. tein, vidte es fchon, gleich gebacken;
. fdon langfam in ciner gemadyen ifs, mas
- &he cin€pg, und gibs sur Tafel. o ¢
' N, 359

}
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N. 359." Cioccolate -Torten auf andere Aer,

Bereite fir cine Tovten 3. Vierting
Mandeln, ein halben Theil gepust, und |
Elein gefioflen, Den andern halben Theil |
wifche fauber ab, mit der Schalen geftofz
fen, nimm e8 in einen Weibling , treibe
vorhero in einem Hafen ein halbe Stund

6. Eper und 8. Dotter ab, ein halb Pfund
gefabten Juder , viihre die geftoffere Man
Deln Davein , und vithre es nod) 3. Wiertel
ftund, auf die lest nimm 6. Loth geviebes
ne Cioccolate, ¢in wenig gefdbtenJimmet,

-bon_einer Lemoni die Schdler Flein ger |

fdhnitten, Davunter gevitbret, fdhymiere ein
flaches Torten-Bldttel mit famt dem NRaif
mit Sdhmaly, fhitte DagAbgeriihrte daz
vein, und {dyon gemach gebacken, madye
ein Eps mit Piffasi beffreuet dDariiber.
N, 360, Piftani: Torten. :
Nimm 3. Wierting Fleingeftoffenc Mat
oeln, mit Spenat-Topfen, wann fie g¢?
ftoffen fepnd, benest, Dafi fie fdhdn grun
werden, bereife einen Wierting Piffasi,
fhwdlls, und sieche ibnen die Haut ab,
und auch Flein geffoffen, nimm die Manz
Deln, und diefed in einen Weibdling, 2.
and 1. balben Wierting gefdhten bgt;cfec
- Dayz
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: \ - e S
darsu, viihre e8 ab, wie DieINandel-Tor=
| ten, ¢ine gange Stund, fdlage die Eper
| nad)y und nady hinein, 9.gange, und 10.
| Dotter, auf die leyt nimm von einer Le-
| mont Die Scyaler, Elein gefdynitten Darvuns
ter, fdhmicre mit Sdymaly ein Mandelz
Torten-MNodel , oder ein f?acf;es Sorfenz
Bled) mit dem Naif, fhiitte dDasd Abgez
rihrte Davein, und langfam gebaden, hat
| eine gute Stund 3u backen.
1
|
|

N, 361. £ys von allerband Sarben quf die
Torten, :
Nimm von 3. Epern die Klar , {Hlage
| 8 faumet ab, rvithre gefdhten Jucker Das
| tein, Daf in Der Diden wird wie Ddie
Rindse Kodhel, rithre es in erdenem Ge-
(hivz eine Wievtelffund , Daf fhon 3ab
wird, theil es ab, fo pielerley Farbenman
madyen will, eines laff weifi, dasd andeve
wmache rot, mit eingefottenem Alermes-
@aft, das dritte grin, mit SpenafzZoz
. pfen, Das vierte braun, mit Elein 2 geries
| bener Cioccolate, Dag fiinfte gelb , mif
gangem auggefottenem Saffran, oder Poz
merangen-Schalen, in Jucker abgevieben,
und geffoffen, in Dag anbdere €yg gethan,
. Das fechfte blan, mif eingefottenem ézléew
: = gels
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' gel- Saft. Wann die Torten gebacken
fepnd , fiveid) ein jedes befonder, fhongiers |

lih, ovel nady Belicben, eines auf das
andere, aber allzeit Das evfte gebacken, ehe
Dag andere Davauf geffridhen wird, und

alfo fovt, in Dev Hohe Fan man es mit gy
farbten gefdhnittenen Citronat, und ftifs

telten Piftasi befirenen, die Torten mif
eingemadyten Weichfeln, Marillen , und
gangen Hetfhepetfd) sieren. 9
N, 362. £in £ye auf andeve Avt,
Beveite fite ein Tovten in ein erdened

Reinel ein halben Wierting gefahten Jue |
cfer, vithr von 2. oder 3. Epern die Klar |

Darein , auf einer Seiten geruthre drep
Vievtelffund , wann 8 aber su dick wird,
nimm nod) mehrer Enerz Klar, wie [dns

ger e€ geriihret wird, Defto Dicker. wird

8, Diefes Eps Fan aud) halb abgetheilet
werden, mit Alfermes-Saft, oder Durs
nefol vof gemadyt, und fan ju allen Tore
fen gebrauchet werden.

: N. 263, Jimmet:Eys,

Nimm gefahten Jucker in ein meffinges
ne Dfann, darnach man viel Engmadyen |

will , trukne den Jucer auf eimer Glut
wobl ab, mifthe gefdhten Jimmet btarum
er,

|
|
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ter, Daf fdhon braun wird, drucke von 1.

~ oder 2. Lemonien den Saft darein , Daf
- Die vedyteDicken befommet, fiveidhe es auf
. DieZorten, oder auf anderes Gebackenes,

N, 364. Mianbel - £ys,
Beveite fireine Torten 1, Bierting fchon
Flein - geftoffene Mandeln, die fhon weif

~ fepnd, nimms in einen Eleinen Weidling,

oder IMorfer, nimm darein 1. WBierting ges
fabten Jucker , von 2. €pern die Klar, ums

| gevibrt, wann die Tovten gebacken fepnd,

falle ben Taig in eine Eleine Sprisen, die
¢in Eleines Rohrerl hat, mache fchoneRin-

geln und Jievaten, fesse Die Torten in eine

Lorten-Pfann, obenanf Slut gemachet,

unten aber iff Feine vonndthen, dieweilen

die Tovten ohnedem {chon gebacken ift, e8
brauchet nur dag Eps ein wenig roslef

 ebaden. Diefes €ps Fan auf unterfdhieds
lidhe Tovten gemachet werden. Auf Diefe

Art fan aud) das Piftasi-Eps gemadyef
werdens an fFatt der Mandeln-Piffasen,

- mit Spenat-Topfen angefeudhtet, dafi fie

hon gein wird.  Kan audy gelb gemaz
et werden, mit dem Sucker abgerieben in

» Pomerangen-Schalen, und madye eS8 aquf
' die evfie Ace auf die Torten, e

o N, 365.




210 Sechfter Abfass.
N, 365, Tragantz%Eys su machen,

Nimm Elein-geffoflenen Tragant, vithre

ibn mit Rofen-Wafler , oder frifdhen Wafk

fer fdhon glat ab, wie ein dinnes Kindss |

Kodyerl, laf ibn fiehen, Daf Der Tragant
wobhl zergebet, Drude thn durd) ein s
chel, und rithre swepmal durd) , gib ges
fabten udker Davein, Daf (o Oick iff, wie

ein Gries- Kod).  Diefes Epswivd einen

Fag supor gemadhet , damit der Judcker
wobl sergebet, wann man ¢8 auffiveidyen
will auf die Tovten, {o fese ¢8 in einbheifz
fes Waffer, 4 fich Defto beffer fEreichen.

Sechiter TWbfas.

Bou unterfchicdlichen Dacerenen, wie

aud) aufgeloffenen Kdchen, und einges
 aufg mfxfcbteu Sadyern. 8

N, 366, Gefullte abuetriebene Gerben:
Rrapfeln.

Die 20. Kedpfeln nim7. Loth Schmals, |

Q. Loth Butter, in einen Weidling

. gevidht, fchon pfldumig abgeriibret ein hal

be Stund , fhlage nach und nady 9. Eper
Dotter Darein, 3. Lofel gewdfferte SGerben,

r

|

|

|

6. Loffel fiffe Milch , gib Achtung, daf nidht |

e
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