
Von unterschiedlichen Pastete» / und
Torten zu machen.

X . 280. Rarpfen - Pasteten.
Anim einen schönen grossen Karpfen,

dieser wird geschüppet , und auf dem
Rucken aufgemachet , die Gall heraus ge¬
nommen , und den Karpfen wohl eingesal-
zen , laß ihn ein Stund im Salz ligen,
hernach gieß eine gute Beiz darüber , und
zugedekt , etliche Stund stehen lassen , da¬
mit die Beiz durchgreiffet , alsdann ma¬
che einen guten marben Taig , nimm he»
Karpfen , und früher abgetrüknct , inwen¬
dig gut gewürzt , auch Butter , Capri , Lv
moni - Schäler , lege den Karpfen auf den
ausgetriebenen Taig , vorher mit Lorber-
Blatter , Roßmarin , undLemoni - Schäler
belegt,imgleichen auch den Karpfen mitdie»
sen belegt , machedenandernTaig darüber,
und formirt wie einen Karpfen , mache
Schüppen,oder einen Ausschnitt , was be¬
liebet , r . oder z . Stund gebacken,eine gute
Suppen darein gemacht , nach Belieben.
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Bon unterschiedlichen Pajieten .und Torten zu machen . i4f

kl. 281 . Barpfen -Pasteren auf andere Zlrt.
Mit dem Karpfen verfahre wie oben ste¬

het . Der Form kan auch auf diese Art ge-
machet werden . Mache unterdessen ein gu-
tesFeisch , nimm Fisch - Breit , hacke es
klein , wie auch gewecktes Brod , Capri,
Lemöni - Schaler , Sardellen , treibe einen
Butter ab , rühre das Kleingchakte da¬
rein , gut gewürzt , ein wenig Sur vom
gebeizten Karpfen , daß ansäuerlet wird,
wie auch ein wenig Milchreim , streich von
diesen auf den ausgetriebenen Taig , lege
den zubereiteten Karpfen darauf , das an¬
dere streich oben auf den Karpfen , und
formirt wie der Karpfen ist , schön zier¬
lich , und z . Stund gebacken im Back -Ofen,
es kan auch der Karpfen zu Stückeln ge-
schrepft werden , doch aber , daß die Haut
beysammen bleibe , es ist leichter vorzulegen.

Kl. 282. Rarpfen - Pasteten ohne Graten.
Nimm von 2 . Karpfen das Breit , hacke

es klein , hacke auch von g . Hechten dieLe-
ber darunter , und das Blut von Karpfen,
mache von Ehern , und ein wenig Milch¬
reim , mit Butter ein Eingerührtes , nimm
gewecktes Brod , und ausgcdrukt , flösse es
untereinander , treibe frischen Butter ab,

K rüh-1



146 Fünfter Absatz.

rühre darein 6 . Eyer , eines nach dem an¬
dern , rühre das Breit und das Geflossene
darein , auch klein geschnittene Capri , Le-
moni - Schäler,spanisch Kudelkraut , Milch
reim , Lemoni - Saft , daß ansäuerlct wird,
gut gewürzt , mach ein guten warben Taig,
nicht gar zu dik ausgctrieben , nimm den
Kopf von dem Karpfen , auf die ausge¬
triebene Flechen gericht , bereite das Abge¬
triebene , mache den Form wie ein Karpfen,
lege oben aufCapri , Lemo » i - Schaler,iind
mache den Deckel darüber , und hernach ge¬
backen , mache ein ansäuerletesSüppel da¬
rüber , wann es gebacken ist , gibs auf die
Tafel . Die Hechten -Pasteten werden auch
gemacht wie die Karpfen - Pasteten.

^ . - 28 z . Schild - Rroten - Pasteten.
Mache einen Brand - Taig , oder warben

Taig , doch aber , daß er vest angemachet
wird , sonsten bleibet der Form nicht , trei¬
be ein Flecken oder Boden aus , darnach
man eine grosse Pasteten machen will , man
kan kleine , wittere , und grosse machen,
mache ein Form wie ein Schild - Krott ist,
mit Kopf , Füssen und Schweif , schlage
darein ein saubers Tisch - Serviet oder Pa¬
pier , schön röslet gebacken , mache die Füll,

die

ni
te

v>
w
se
ei
di
C
di

z«
sa
di
dc
be
P
dl
et
E
g-



>

Von unterschiedlichen Pasteten,und Torten zu machen. »47

die Schild - Krotten schön weich gesotten,
und sauber gepuzt , dünste cs in Butter
und Semmel - Bröseln , und grünen Peter-
sil , gieß eine gute Erbsen - Brüh darein,
und Wein ., laß aufsteden , brenn es ein
mit guter Bntter - Linbrenn,daß die rech¬
te Dicken bekomme , gut gewürzt , Salz,
Lemoni - Schäler , richte es ein halbe Stund
vor dem Tisch in die Pasteten , daß schön
warmer aus den Tisch kommet . Aus die¬
se Art kan man es auch ohne Pasteten für
eine Speis geben . Item , kan auch in
diese Pasteten ein gemischte Speis mit
Schild -Krotten gemachet werden,
bl . 284 . Schild -Rrorren -Vasteren auf andere

Arc.
Die Schild - Krotten werden nicht gar

Zu weich gesotten , nimm das Ingeweid
samt der Gall sauber heraus , wie auch
die wilde Haut abgeschalt , gib Achtung
daß alle 4 . Biegeln ganzer beysammen blei¬
ben , bereite ein Rein mit Butter , grünen
Petersil , Milchreim , Lemoni - Schäler,
dünste die ganze Schild -Krotsen , bestreue
es mit Muscatblüh , und drucke Lemoni-
Saft darauf , mit ein wenig Salz bespren¬
get , lasse es auskühlen , nimm gebähte

K r Sem-
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Semmel - Schnitten , diese in süssen Milch-
reim eingedunkt , mache es auf die Art , ^
wie die Schnepfen - Schnitten , nimmvon
dreyen Karpfen dasBeischel , den Rogen
weg , hacke es klein , giesse auch das Kar¬
pfen - Blut darunter , auch Hechten - Leber,
röste es in Butter , grünen Peterstl , Le-
moni - Saft , und Milchreim , ein wenig
ScmmebBröseln , und gewürzt , Nägerln,
und reckt gesalzen , streiche es auf die
Schnitten , mache einen guten warben
Taig , aber schön dinn ausgetrieben , rich!
te dis Schnitten darauf , hernach die;
Schild - Krotten , streiche von dem über¬
gebliebenen gehakten Morast oben auf,
wie auch Milchreim , formire es , wie ein
SchncpfemPasteten , und ein halbe Stund
gebacken , derohalben muß der Taig dinn
ausgetrkeben werden , die Suppen gibt
diese Pasteten ohnedem.

die 285 . Schüssel - Pasteten von ptilchrei«
Butter - Taig.

Aufein mittlere Pasteten wäge 1 . Pfund
Mehl, theile . es voneinander , schneide da¬
rein i . Pfund Butter , blättlet geschnitten,
salze es , 2 . Eyer , und 2 . Dotter , 6 . Löffel
Milchreim , 6 . Löffel Wein , macke den

Taig
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Von unterschiedlichen Pasteten, und Torten zu machen. 149

Taig mit dem Nudel - Walger zusammen,
vicrmalen geschlagen j wie den Butter-
Taig , und allzeit ein wenig rasten lassen,
nimm die gewöhnliche Pasteten - Schüsscl,-
oder ein Torten -Blech , machees auf die
Art wie die Butter - Pasteten , mache eine
gemischte Speis , als gebackenen Hechten,
Kauli , Schwämmerl , Schild - Krotten,
Grundeln , kleine Knödeln , Krebsen , und
grüne Erbsen . Wann die Pasteten schön
gebacken ist , so richte die gemischte Speis
darein.

X. 286. Milchreim Burter -Takg auf andere
Art.

Nimm 1 . Pfund Mehl , 4 . Eyer -Dotter,
eine Halbe Milchreim , mache einen linden
Taig an , arbeite ihn wohl ab , und mache
7- Stückeln daraus , lasse ihn ein wgnig ra¬
sten , nimm ein halb Pfund Butter , der
sauber gewaschen ist , mache 7 . Stückeln,
treibe den Taig vierecket aus , wie auch
den Butter , auf einen jeden Flecken Taig
den Butter , und so fort , treib denselben
aus , schlage ihn zweymal doppelt , einmal
einfach , mache Pasteten , oder Krapfen,
was beliebet , auch Lorten.

K; ra. 287.
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K 287 . Butter -Pasteten.
Nimm zu einer groffenPasteteN2 . Pfund«

Mehl,z . Eyer,undz . Dotter ineinHafcrl '
geschlagen , 2. Löffel Milchreim , z . Löffel
Wein , und das andere frisches Wasser,ma-
che den Taig an , und wohl abgeschlagen,
laß ihn zugedekter eine halbe Stund ra¬
sten , nimm anderthalb Pfund Butter,die¬
sen sauber gewaschen , und ausgetricbe » ,
walge den Taig aus noch so breit , als des
Butter ist , und schlage den Butter aus
die Flecken , halben Theil überlegt , schla¬
ge den andern halben Theil desTaigshs«
rüber , schön gleich viermal ausgetrieben,
und dreyfach geschlagen , und allzeit ein
wenig rasten lassen ; mache Schüssel - Pa¬
steten , oder von freyerHand auf ein Blech, j
richte eine gute gemischte Fasten - Speiss
wann die Pasteten gebacken ist , darein!
gericht . Man kan auch Torten und But -s
ter -Krapfen von diesem Taig machen,

ta. - 88 - Stokfisch - Pastete ».
Mache die Pasteten «wie die porigen , ein

Papier oder Brod eingeschlagcn , und ge¬
backen , nimm guten Stokfisch , ziehe ihm
die Haut ab , zerschneide ihn zu kleinen
stückeln , und eingesalzen , laß ihn eine

Hab
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Von unterschledlichen Pasteten,und Torten zu machen , » fr

halbe Stund ligen , hernach abgetrüknek,
mit Semmel - Bröseln und Mehl bestreuet,

'und schön gelb aus dem heissen Schmalz
gebacken ; richte ihn in eine Rein , nimm
binnen Milchreim , Muscatblüh , grünen
Petersil , ein wenig Erbscn - Brüh , frischen
Butter , und etliche Sardellen , lasse es
untereinander aufsteden , kanst auch geba¬
ckene Yechten -Lebcr darzu nehmen . Rich¬
te es eine halbe Stund vor dem Tisch in
die Pasteten, ' setz es wieder in Back -Ofen,
und gibs zur Tafel.

289 . Gtoksisch in der Pasteten auf
andere Art.

Nimm marben und schön weissen Stof¬
flich , ziehe ihm die Haut ab , schneide ihn zu
Stückeln , und gesalzen , lege ihn auf einen
Rost , und gebraten , damit das stinkende
Wasser heraus kommet , alsdann mache
einen guten marben Taig , darnach die >
Pasteten groß wird,nimm i . Pfund Mehl,
r . Eyer , und 2. Dotter , einen Löffel - voll
Milchreim , Wein und Wasser , den Taig
angemacht , nimm ein halb Pfund Butter,
sauber gewaschen , in den Taig geschlagen,
wie den Butter - Taig , so oft ausgetrie¬
ben ; und wieder geschlagen , nimi » einen

K 4 hal-
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halbenVierting Butter , diesen abgetrie -1
den , 2 . Löffel -vollMilchreim , 4 . klein - ge - j
hakte Sardellen , von einem halbenLemo -' !
ni die Schäler , klein - geschnittenen grünen>
Petersil , und Muscatblüh ; diese Stuck im
Butter abgerührt , treibe den Taig aus,
und von dem Abgetriebenen darauf ge¬
legt , hernach den Stokfisch ; das andere
Abgetriebene streiche oben auf den Stok-
sisch , mache die Pasteten auf eine Schüssel
oder Blech , wie cs beliebet *, backe es im
Back - Ofen ; die Suppen gibt es ohnedem
selber . ^

290. Hausen,- Pasteten.
Nimm frischen oder gesalzenen Hausen,

der wohl ausgewässeret ist , dieser wird
eingebeizt , wie der Karpfen , lasse ihn ei¬
nen halben Tag in der Beiz ligen ; ist es
aber ein frischer Hausen , der wird vorhe-
ro eingesalzen , und hernach die Beiz da¬
rüber gossen ; mache einen guten »narben
Taig , den Hausen sauber abgetrüknet , be¬
lege den Taig mit Butter , Capri , Lenw-
ni - Schäler , Roßmarin , und Semmel-
Bröseln , gut gewürzt , imgleichen auch
oben auf dem Hausen , mache die Paste¬
ten zusammen , eine Form wie es beliebet;
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Von unterschiedlichen Pasteten,und Torten zu machen, » sz

backe die Pasteten in einer gleichen Hiz ,
daß sie nicht zusammen fallet ; mache ei¬
ne gute Capri - Suppen , oder von Sardel¬
len . Diese Pasteten kan gute 2 . Stund
backen.

291 . Hausen -Pasteten auf andere Art.
Bereite den Hausen , dieser wird zu Stü¬

cken zerschnitten , wie der schon oben be¬
schriebene , wird auch eingebeizt , hernach
nimm eine breite Rein mit Butter belegt,
lasse den Hausen darin anlauffen , daß er
schön weiß bleibet , behalte den Saft auf,
nimm von einemStückelHausen das Breit,
hacke es klein , nimm darunter Capri , Le-
moni - Schäler , g . oder 4 . Sardellen , ge¬
weifte Semmel , treibe ein wenig Butter
ab , und rühre das Gehakte dareiy , wie
auch den aufbehaltenen Saft von dem ge¬
künsten Hausen , gut gewürzt und gesal¬
zen , auch ein wenig Milchreim , und von
der Beiz , daß es ansäuerlet wird ; mache
den Pasteten -Taig , nimm z . Pfund Mehl,
bereite es auf die Tafel , nimm 1 . Pfund
gesalzenen Butter , schneide es Mitten in
dasMehl , und gesalzen , bereite ein sieden¬
des Wasser , giesse es auf den Butter,und
wache denTaig geschwind zusammen , kei-

K 5 ne
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ne Eyer kommen nicht darzu . Diesen Taig i
kan man zu vielen Pasteten brauchen , er !
ist gut zu essen , und bleibet in der Paste -- ^
ten der Form ; streiche von dem Faisch auf ,
den ausgetriebenen Taig , richte den Hau -- '
sen darauf , das andere Faisch oben auf !
gestrichen , und verfertige die Pasteten , .
mache ein Herz , oder vierecket , was dir !
beliebet , hernach angestrichen mitEyern,
und gebacken . Diese Pasteten gibt ohne¬
dem die Suppen von sich selber . '

292 . Rutten - Pasteten . l
Niünn auf eine mittlere Pasteten 2 . ;

Pfund Mehl , und z . Vierting Butter in >
das Mehl blattlet geschnitten , und mit dem !
Nudel - Walger abgearbeitet , gesalzen,nim
in ein Haferl z . Eyer und 4 . Dotter , ein <
Löffel - voll Milchreim , Wein und Wasser,
den Taig angemacht , treibe eine runde
Flecken aus , und schlage ein Brod , oder
sauberes Papier , mache die Pasteten rund,
wie eine aufgesezte Pasteten , schön geba - . ;
cken ; richte unterdessen die Nutten , diese l
werden gsspeilet , daß sie schön rund blei¬
ben , und schön kürnig abgesotten , mache
ein gutes Bier - Süppel ,' und lasse die Nut - '
ten darinnen einen Sud thun , gewürzt;

man
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Von unlerfchledlichenPasteten,und Torten ;u machen , iss
man kan auch gebackene Karpfen - Milch
und Hechten Leber darunter nehmen , rich¬
te es in die schon gebackene Pasteten , und
setze es wieder in Back - Ofen , damit das
Pasteten-Brod einen guten Geschmakdar-
von bekomme. Die Hechten -Pasteten kan
auch auf diese Art gemachet werden , wie
die Karpfen-Pasteten aufzwcyerley Art.

>1 . 29z . Tauben - Pasteten.
DieTauben werden sauber gebuzt , und

ausgenommen , die Füsseln eingestekt, lasse
es im siedenden Wasser anlauffen , und
sauber gespikt , zwey oder drey Stund ein«
gebeizt. Mache unterdessen einen marben
Taig , oder einen Brand -Taig , treibe die
untere Flecken aus , belege es mit Butter,
Semmel - Bröseln , Capri , Roßmarin,
Lorber-Blätter , und gemischten Gewürz,
richte die gespikte Tauben darauf , und
mache den Form vierecket , oder sechsecket,
darnach die Pasteten groß wird , backe es
zwey Stund , und mache ein ansäuerletes
Capri-Süppel , und giesse es darüber.

bl. 2Y4 . Tauben -Pasteten auf andere Art.
Die Tauben werden auf die Art zube¬

reitet , wie die vorigen , man kan es auch
in der Beiz anlauffen lassen , darnachmanes
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es geschwind brauchet . Wann die Tau¬
ben gespikt seynd , so dünste es in Butter
ein wenig , und lasse es hernach ausküh¬
len , nimmHühnel -Lebern , und die Tau-
beu -Lcbern , hacke cs klein , bereite auch
fünf Sardellen , Lemoni - Schäler , spanisch
Kudelkraüt , Capri und grünen Peterstl;
dieses in Butter gedünst , gut gewürzt,
Milchreim , und gesalzen , mache einen gu¬
ten marbcn Taig , und ausgetrieben , den
Boden belegt mit gebähten und inMilch-
reim geweckten Semmel - Schnitten , strei¬
che halben Theil von dem Morast darauf,
das andere streiche oben auf die Tauben,
mache die Pasteten zusammen , wie :ein
aufgesezte Pasteten ; die Köpf von denen
Tauben richte schön zierlich herum auf
dem Deckel , mache zwey kleine Täubel»
von Taig , damit sie mit denen Schnä¬
beln zusammen schauen , schön gebacken,
und auf die Tafel geben.

K!. 29; . Hühnel -Pasteten.
Die Hühnel werden sauber gepuzt , und

gespikt ; auf zweyerley Art kan es gema-
chet werden , wie dieTauben -Pasteten vor
beschrieben worden . Allein ist zu merken,
daß der Pasteten - Taig muß dinner aus-
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Von unterschiedliche !» Pasteten,und Torten zu machen.

- / getrieben werden zu derHühnel - Pasteten,
e i brauchet auch nicht so lang ' backen , als
- dieTauben - Pasteten . Die Form kan ge-
- machet werden , wie es beliebet.
) 296 . Capauner - Pasteten.
> Die Capauyer werden sauber gerupft,
: und ausgenommen , schlage die Füß und

Flügel , auch Rukrad entzwey , eingebeizt
- und gespikt . Wann es grosse Capauner
, seynd , können sie r . oder 2 . Täg in der
s Beiz ligen ; mache ein gutes Falsch,,nimm

Kalb - Fleisch,hacke es klein,Ochsen -March,
Capri , Lcmoni - Schstler , spanisch Kudel-
kraut , geweckte Semmel ; dieses klein ge¬
hakt , untereinander gerührt , gut gewürzt,
Lemoni -Saft , ein wenig Essig , daß es an-
sciuerlet wird , gesalzen ; mache einen mar¬
ken Taig , treibe ihn aus , wie gewöhnlich
ist , streiche von dem Fleisch darauf , - daß
andere auf die Capauner , auch ein we¬
nig Milchreim darüber ; mach die Paste¬
ten zusammen , ein Herz oder vierecket,
mache kleine Federl , oder einen schönen
Ausschnitt , backe es in einer gleichen tziz,
2 . oder z . Stund , darnach die Pasteten
groß ist . Die Suppen gibt diese Paste¬
ten ohnedem selber.

di . 297.
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, 297. Masteren von jungen La§) äurieln.

Nimm z . oder4 - junge Capauneln , lasse
einen starken Wein oder Essig siedend wer¬
den , nimm auch von unterschiedlichenGe¬
würz darein , giesse es dem lebendigenCa-
päunel durch einen Trachter ein einen Löf¬
fel-voll, und binde den Hals geschwind mit
einem Spagat zusammen , ziehe dem Ca-
päunei die Haut ab mit samt denen Fe¬
dern , wie denen Häseln , richte cs auf fol¬
gende Art : Die Brüst hervor gebogen, ge-
speilct zweymalen , daß sie heraus kom¬
men wie die junge Haseln , sauber gespiktj,
mit gestoßenen Cronawetbeeren und Kim
bestreuet , und gut eingebeizt , lasse es 1.
odcr 2. Täg stgcn , hernach mache die Pa-

, stete» ,nimm auf dieTafel 2 . PfundMehl,
d'rey Vierting Butter in die Mitten ge¬
schnitten , und mit siedendem Wasser den
Butter abgebrennt , mache denTaig schön
vest zusammen ; keine Eyer kommen nicht
darzu : mache in der Pasteten den Form,
wie eine Hasen-Pasteten , belege die Hä-
sel mitLemoni-Schälern , Roßmarin , spa¬
nisch Kudelkraut , Butter , und gewürzt,
Milchreim» Richte unterdessenden Back-
Hfen , undanderthalbStund gebacken,
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Ton unterschiedlichen Pasteten,r: !id Torten zu machen , i s-

I mache ein gutes dickes Capri - Süppel , ,
- , und gib es darüber.
' I 298 . Pasteten von jungen Caupäuneln mit
- Austern.
- Die Capäuneln werden sauber , wie ge-
- bräuchlrch ist , gepuzt , und ausgenommen,
' die Fusseln eingestekI , sauber gespikt , und
- ein wenig eingebeizt ; mache einen marben
- Taig , oder den vorigen , wie es beliebig
- ist , nimm die Capäuneln aus der Beiz,
- und lasse es in einer Rein , mit Butter be-
- legt , anlauffen , mit ein wenig Muscatblüh,

klein - geschnittenen Lemoni <Schälern , und
einen Löffel - voll Milchreim , laß es auf¬
dünsten ; die Sur nimm hernach , wann
die Form gemacht ist , auf dieCapäunel,
und verfertige die Pasteten , mache es
schön zierlich ; der obere Taig muß nicht.
gar zu dick seyn , also ist zu merken bey al¬
len Pasteten , wann kleine Sachen einge¬
schlagen seynd , daß der Taig muß dinner
ausgetrieben werden , dieweil es nicht so
lang brauchet zu backen , als wo grosse
Sachen eingeschlagen werden . Wann die
Pasteten gebacken ist , richte die Austern;
diese werden ausgelöst , das Meer -Wasser
erst auf die lezt darzu genommen , nimm

in
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in ein Reine ! Butter , und dünste die Au¬
stern , nimm auch Lemoni - Schäler , Und
den Saft , Semmel -Bröseln , grünen Pc-
terstl , Milchreim , gut gewürzt , ausgelö¬
ste Sardellen , und einen weichen Ochsen-
Fuß , der vorhero schon gesotten ist ; die¬
ser wird auch geschnitten , in der Grösse
wie die Austern , lasse es untereinander ei¬
nen Sud aufthun , und richte es eine
Stund vor dem Lisch in die Pasteten.

299 . Indianisch - Pasteten.
Nimm ein gutes Indianisch , bereite es

also zu , wie die Capauner -Pastcten , al¬
lein daß sie langer backen brauchet : man
kan es mit Faisch machen, oder ohne Faisch;
den Form mache wie das Indianisch ist
mitFehern,und auf einen gebogenenZein
.Pen Kopf schön zierlich gemacht , wie auch
djeFlügeln und Schweif : wann es belie¬
bet , kan auch ein Pelican gemachet wer¬
den : mache auch Junge , die an der Brust
saugen , backe es in einer guten Hiz , da¬
mit es nicht zusammen fället , auch nicht
zu gäh , damit die Federn , oder der Kopf
nicht verbrennet werden . Zu dieser Pa¬
steten kan ein Brand -Taig gemachet wer¬
den,nimm 4. Pfund Mehl , 8 - Eyer , l.
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Von unterschiedlichen Pasteten,und Torten zu machen. l6r

Pfund Schmalz in einen Kasterol , gieß
so viel Wasser daran , als man vermeinet,
daß genug ist , laß es miteinander auffle-
den , das Mehl gesalzen , und mit sieden¬
dem Wasser und Schmalz den Taig ange¬
macht schön vest . Diese Pasteten kan
Stund backen ; mache eine gute dicke Ca¬
pri - oder Sardellen - Suppen , wann die
Pasteten gebacken ist , darein gegossen,und
auf die Tafel geben.

Zoo . Ganß - oder Aenten -Pasteten.
DieGanß oder Aenten werden sauber ge¬

duzt , die Füß und Rukrad entzwey geschla¬
gen und eingebeizt , lasse es zwey oder drey
Täg in der Beiz ligen , daß die Beiz wohl
durchgreiffet ; mache es auf die Art wie
die Indianisch - Pasteten , doch aberden
Form wie dieGanß oderAenten ; man kan
auch einen machen Taig machen , doch aber
daß der Taig wohl vest gemachet wird,
gebacken wie die vorige.

ta. ; oi . Wild - Aenten - Pasteten.
Die Wild -Aenten werden sauber gepuzk

undausgenommen ; die Füß eingestekt;
mache eine gute Beiz , und lasse es darin¬
nen anlauffen , wann die Beiz siedet , her¬
nach gespikt , und lasse es etliche Stunden

L in
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in der Beiz ligen , nimm HühncI - Leber !» ,
wie auch die Lebern von Renten , wann sie
frisch seynd , hacke es klein , nimm in ein
Rein Butter , und laß die Renten darin¬
nen dünsten , nimm sie heraus , damit sie
qnskühlen , rühre die gehakte Lebern in
denselben Saft , allwo die Renten gedün¬
stet , nimm noch ein wenig Butter darzu,
wie auch geriebene Semmel - Bröseln , grü¬
nen Pctersil , Milchreim , gewürzt , klein¬
geschnittene Lemoni - Schäler , ein wenig
von der Beiz , allwo die Renten gelegen
seynd , damit es ansauerlet wird ; mache
einen guten marben Taig , einen Flecken
ausgetrieben , richte die Renten darauf,
schütte den Morast darüber , verfertige die
Pasteten , und schön gebacken : die Sup¬
pen gibt es ohnedem selber . Zu merken iß
bey allen Pasteten , was eingeschlagen , da>
mit es äufferlich zeiget , was darinnen ist,
daß Innere aber muß allezeit schön mack

Oyn.
IC. tzos . Reb - Hähnel - Pasteten.

Die Reb - Hühneln werden sauber ge¬
rupft , und ausgenommen , gespikt und ein-
gebeizt ; mache den Morast auf die Art wie
bey denen Wild - Aenten . Ein marber

Taig
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s Taig kan auch gemachet werden ; mache
ic es in allen wie dieWild -Aenten -Pasteten,
n schön gebacken , und gibs auf die Tafel.

>1. zoz . Reb- ^ ühnelPastecen auf andere Art.
ie ! Die Rcb -Oühucl » werden zubereitet wie
in ! die vorige . DasFaisch mache also : nimm

' von einem kälbernen Schlegel das Breit,
hacke es klein , nimm auch vier ausgelöste

i -- Sardellen , Lemoni - Schäler , Capri , Och*
^ sen -March , und geweiktesBrod ; diesesal-
ig les klein geschnitten , in einem Hafer ! wohl
in abgerührt , gesalzen , gewürzt , und ein
he wenig Milchreim , mache einen guten mär¬
en den Taig , treib denselben aus , streiche von
f, ! diestm Faisch so weit als die Reb - Hühneln
je gelcget werden , das andere oben auf die
s-> Rcb -Hühneln gestrichen . Verfertige die
ist Pasteten schön zierlich,mache es mitFedcrn
n, und Flügeln , oder mit schönem Laub -Werk
st, und Ausschnitten ; gebacken wie die Wild«
ch Aenten - Pasteten zwey Stund , damit die

> Reb - Hühneln schön marb werden , und gies « ^
^ st ein gutes ansauerletes Süppel darüber . ^

^04. Fasan - Pasteten.
n> Die Fasanen werden sauber gerupft , und
je , ausgenommen , die Füß eingestekt , sauber
er gespjkt , und eingebeizt , mach hasvorig - be-

L r schrie-
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schrieben,: Falsch , mache einen abgebrenn - k
ten Pasteten -Taig , vier Pfund Mehl , ein r
halb Pfund Butter , wann mehrer Fasa- r
nen seynd ; ist aber nur einer , nimmt man c
halben Theil , bereite das Mehl auf die ! t
Tafel , mache in der Mitten eine Gruben / >
schneide den Butter oder Schmalz Blad f
tel -weis darein , nimm so viel siedendes ! «
Wasser , und gieß es auf den Butter , sab 2
ze , und mache den Taig zusammen , aber i
nicht zu weich , treibe den Taig aus , streu e
chevondemFaisch darauf , mache den Form ^
wie ein Fasan , mit Kopf , Flügel , und lam t
gen Schweif , wie auch die Füß , hernach §
gebacken , und wohl Achtung geben , damit ^ «
der Back -Ofen nicht zu heiß , und nicht z « ! e
kalt ist , lasse es zwey und ein halbe Stund ^
hacken.

Fasan !- pasteren auf andere Art . k
Die Fasanen werden zubereitet wie die h

vorigen , mache einen guten warben Taig , ß
Kreide denselben wie gebräuchlich ist , zu ^

zwey Flecken aus , wann die Fasanen ge^ »
beizt und gespikt seynd , so nimm ein Ka- «
sterol mit Butter belegt , und laß die Fafn d
nen darinnen dünsten , laß wieder aus - I>
kühlen , richtt es auf den Taig , nimm n

klein-
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klein - geschnitteneLemoni -Schäler , Butter,
und gewürzt , ein wenig Milchreim , und
verfertige die Pasteten , mache einDerz,
oder was beliebet , backe die Pasteten schön
Semmelfarb zwey und ein halbe Stund,
mache die Brüh also : nimm ausgelöste Au -,
stern , diese werden in Butter gedünst . oder
auch gedünst in Butter und Milchreim,
Artoffeln , aber ein jedes besonders , daß
die Brüh die rechte Dicken bekommet,wann
es zu dinn ist , so nimm klein - geriebene
Semmel - Bröseln darzu , wann die Paste¬
ten gebacken ist , so richt dieses ein halbe
Stund vor dem Tisch darein , und setze es
wieder in Back - Ofen , damit die Fasanen
einen guten Geschmack bekommen.

zoS . Gchnepfen -Pafteten.
Die Schnepfen werden erstlich sauberge,

rupft und abgesengt , nimm das Ingeweid
heraus , und hacke es klein / stecke dieFüs-
seln in die Schnepfen ein , und laß in einer
Kasterol mit Butter belegt anlauffen , da¬
mit sie schön weiß werden , salze sie ein,
und drucke von einem Lemoni den Saft
darauf , nimm den gehaktett Morast , rö¬
ste es in Butter , streue auch darzu Sem¬
mel-Bröseln , grünen Petersil , Gewürz,

L z und
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und Milchreim , nimm gebähte Semmel-
Schnitten , weicke es in süssen Milchreim,
mache den Pasteten - Taig , nimm gutes
Mund - Mehl , Butterund Schmalz , mit
dem Nudel - Walzer wohl untereinander

.abgearbeitet , nimm z. Eyer , und 6 . Dot¬
ter , Wein und Wasser , mache den Talg
wohl vest an , treibe ihn aus , wie gewöhn¬
lich , richte die Schnitten mit halben Theil,
den Morast darauf , nimm die Schnepfen,!
und mache den Form drey - oder vierecket,'
streiche den andern Morast darauf , und!
verfertige die Pasteten , richte die Schm - ^
pfen - Köpf auf dieSchnirkel schön zierlich!
herum , und gebacken 2 . Stund , die Sup!
pen gibt es ohnedem selber , dessentwegen
heisset es die Morast - Pasteten.

Z07. Schnepfen - Pasteten auf andere Are.
Die Schnepfen werden sauber gerupft,

und ausgenommen , das Jngeweid wird
klein gehakt , und auf die Art zubereitet
wie das vorige , die Schnepfen werden ge-
spikt , und eingebeizt , laß etliche Stund
in der Beiz ligen , mache einen marben
Taig , oder Brand - Taig , verfahre mit
dieser Pasteten wie mit der vorigen , mm
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Bon unterschiedlichen Pasteten,und Torten zu machen . 167

che es schön zierlich , schön Semmelfarb
gebacken , und gibs auf die Tafel.

K. zo8 . Nuß ^Häcker - Pasteten.
Die Nuß -Häcker werden sauber gerupft,

der Kopf kommt weg , die Füffel werden
eingestekt , wie die Schnepfen , hernach
sauber gespikt , und wohl eingebeizt , laß
einen Tag in der Beiz ligen , nimm ein
Rein mit Butter belegt , laß die Häcker
darinnen dünsten , nimm sie wiederum he¬
raus , und' laß auskühlen , mache das
Faisch also : nimm von kälbernen Schlegel
ein halb Pfund Breit , hacke es klein , be¬
reite auch geweckte Scmel , Ochsen -March,
Capri , Lemoni - Schäler , etliche Sardel¬
len , diese Stuck alle klein gehakt , gewürzt,
und ein wenig Milchreim , auch etliche Ze¬
herl Knoblauch klein geschnitten darunter,
mache einen guten mabben Taig , schmie¬
re ein Kasterol mit Schmalz , richte den
Taig ausgetrieben darein , lege erstlich von
Faisch , hernach die Häcker , die Brüstel
unferfich ; wann die Pasteten gebacken ist,
wird es umgestürzt , damit der Saft un¬
tereinander kommet , lege obenauf das an¬
dere Faisch , und mache es mit einem Deckel
W,schön gebacken, und auf die Tafel geben.

. L 4 dl. zoZ.
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K Z09 . Hasen - Pasteten.
Erstlich werden die Hasen ausgezogen,

und gehäutlet , hernach gespikt und ein¬
gebeizt , mache einen marben , oder Brand-
Laig , diesen , wie gebräuchlich ist , ausge¬
trieben , belege den Boden mit Butter , Le-
moni - Schäler , Capri , Semmel - Bröseln,
Roßmarin , gemischtes Gewürz , richte den
Hasen darauf , also belege auch den Hasen
obenauf mit diesem , und mache die Pa¬
steten in Form eines Hasen, ' richte den
Back - Ofen in einer gleichen yiz , schmie¬
re die Pasteten mit Eher , und 2 . Stund
gebacken , mache unterdessen eine gute Sar¬
dellen - Suppen , und richte es darein.

«
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z io . Hasen - Pasteten auf andere Aut.
Der Has wird auf die Art zubereitet

wie der vorige , das Faisch wird also ge¬
macht : nimm kälbernes Fleisch , dieses
klein gehakt , bereite auch Capri , Lemoni-
Schäler , gewecktes Brod , treibe einStm
ckelButter ab , rühre das Gehakte darein,
gesalzen und gewürzt,mache «sein wenig
ansäuerlet mit Lemoni - Saft , oder von der
Beiz , allwo der Has ist gelegen , mache
einen marbenoder anderenPasteten - Taig,,
streiche das Faisch auf unten und oben,

wie
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wie schon öfter gemeldet , verfertige die
Pasteten , und backe es langer , als 2.
Stund , gieß hernach ein Suppen darein,
und gibs auf die Tafel.

X. zu , wüdpräc - pastereu.
Nimm von einem Hirschen das Ruck-

Brätl , dieses wird gehäutelt , und sauber
gespikt , mit gestoßenen Kimm undKro-
nawetbeeren bestreuet , eingesalzen , und
mit Essig besprenget , laß ein oder zwey
Tag ligen , mache einen guten Brand-
Tajg , treibe denselben aus wie gebräuch¬
lich ist , belege den Boden mit klein - geschnit¬
tenen Lemoni - Schälern , Butter , Capri,
Roßmarin , Lorber - Blätter , Gewürz,und
richte das Ruck - Brätel darauf , belege es
auch obenauf wie unten , mache den Form
wie ein Lateinisches 8 . mache die zwey
Schnirkel schön mit Lauben , richte den
Back - Ofen in einer guten Hitz , und geba¬
cken drey Stund , mache ein gutes CapriK
Süppel , richte es darein , und gibs auf
die Tafel.
bl. ; i2 . wildpräc - Pasteten auf andere Art.

Das Ruck - Brätel wird auf die Art zu-
bereitet wie das vorige , das Faisch wird
gemachet wie zu der Hafen - Pasteten,wann

L 5 be-
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beliebet , kan ein wenig Knoblauch genom¬
men werden , wie auch Milchreim , so wird,
es desto saftiger , es kan auch gebacken
werden gute drcy Stund , mache eine gu¬
te Sardellen - Suppen , und darein gegos - j
sen . Auf diese zweyerley Art kan auch !
die Lungel - Brätel - Pasteten gemachet ?
werden.

ziz.  Reh - Schlegel - Pasteten.
Der Reh - Schlegel wird gehäutelt , un¬

sauber gespikt , nimm klein - gestvssene Kro-
nawetbeer und Kimm , mit diesen bestreuet,
und eingesalzen , mit kalten Essig bespren¬
get , laß ihn ligen,daß er schön marb wird,
etlichemal umgekehrt , mache einen gute»
warben oder Brand - Taig , zu dem Brand-
Taig nimm4 . PfundMehl , aufdieTafel !
voneinander gebreitet , anderthalb Pfund
gesalzenen Butter , oder Schmalz Blattel-
weis darein geschnitten , gesalzen , und mit

Wedenden Wasser den Taig angemachet,
treibe 2 . Flecken von demselben aus , belege
den Boden wie schon öfter gemeldet , mit
Butter , Capri , Lemoni - Schaler , Roß-
marin , Lorber - Blätter , gemischtes Ge¬
würz , richte den Schlegel darauf ; imgleb
chen nimms auch obenauf , verfertige die
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- Pastete » , und mache den Form wie der
Reh - Schlegel ist , richte unterdessen den
Back - Ofen , der wohl geheizt ist , drey
oder vier Stund gebacken , mache eine gu¬
te Suppen , wann die Pasteten gebacken
ist , richte es darein,und gibs auf die Tafel,
dt . Z14. Reh - Schlegel - 'Pasteten auf andere

Art . .
Der Reh - Schlegel wird zubereitet wie

der vorige,mache einen marben odcrBrand-
Taig , treibe ein halb Pfund Butter ab,
rühre darein 8 . ausgelöste klein - geschnit¬
tene Sardellen , von einem Lemoni die
Schäler klein geschnitten , und den Saft
darein gedrukt , nimm auch ein halb Pfund
klein - gehaktes kälbernes Fleisch , drey Löf¬
fel- voll Milchreim , gutes Gewürz , klein¬
geriebene Semmel - Bröseln , dieseStück al¬
le im Butter gerührt , -treib denPasteten-
Laig aus / belege den Boden mit diesem
Abgetriebenen , richte den Reh - Schlegel
darauf , das andere streiche oben auf den
Schlegel , mache die Pasteten zusammen,
und verfertige sie , gebacken wie die vorige,
mache eine gute Brüh , und gieß es darein.

Ralberne Schlegel - Pasteten.
Nimm einen schönen weiffen kälbernen

Schle-
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Schlegel , dieser wird gehautelt , und das
Bein entzwey gehakt , sauber gcspikt und
eingebeizt , laß ihn i . oder 2. Täg ligeu,
brauchet man aber den Schlegel geschwind,
so laß die Beitz drey oder viermal sieden,
und allzeit wieder auf den Schlegel gegos¬
sen ( dieses kan in allem Fleischwerk, was
eingeschlagen wird , in die Pasteten gema¬
cher werden , wann es die Eil erforderet)
mache einen guten marben Pastcten-Taig,
nimm den Schlegel aus derBeitz , laß ihn
in einer Rein mit Feisten belegt dünsten,
treibe den Taig aus , belege denselben mit
Butter oder Ochsen -March , Lemoni -Schä-
ler , Roßmarin , Lorber-Blätter , gemisch¬
tes Gewürz , auch obenaufbelege de» Schle¬
gel mit diesem Vorgeschriebenen , alsdann
mache den Form , wie ein kälberner Schle¬
gel ist , richte unterdessen den Back-Ofen
wohl geheizt,, in einer gleichen Hitz , ba¬
cke die Pasteten über drey Stund , mache
unterdessen eine gute Eapri -Suppen, und
richte es darein , wann die Pasteten ge¬
backen ist , gibs auf die Tafel.

zib . Rälberne Schlegels Pasteten auf
andere Art.

Bereite den kälbernen Schlegel auf die
Art

cr
c
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Art wie die vorigen , mache eine » warben
oder Brand - Taig , was beliebig ist , mache
das Falsch , nimm drey Vierting kälbcrnes
Fleisch , dieses klein gehakt , treibe einen
Vierting Butter ab , bereite 4 . ausgelöste
Sardellen klein geschnitten , von einer Le-
moni die Schäler klein geschnitten , rühre
dieses in den abgetriebenen Butter , Salz,
und gut gewürzt , treibe den Taig aus,
nimm von diesem Faisch , belege den käl-
bernen Schlegel unten und oben , und ma¬
che die Pasteten zusammen , der Form wird
gemachet wie in der vorigen , gebacken
Stund , oder auch länger , wann der Schle¬
gel groß ist : also ist in allen Pasteten zu
beobachten , daß , was eingeschlagen ist,
allzeit schön marb ist , und einen guten
Geschmack bekommet.

X . z 17. Rälberne Schlegel -Pasteten mit
Austern.

Bereite den kälbernen Schlegel , wie die
zwey vorgeschriebene , mache einen guten
Pasteten -Taig , wie schon öftermalen ge¬
meldet ist worden , treibe den Taig zu
zweyen Flecken aus , aber wohl dick gelas¬
sen , nimm einenVierting Butter , diesen
abgetrieben , 4 . ausgelöste und klein -gehak-

te
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te Sardellen , von 2 . Capauner die Leber
klein gehakt , oder vonHühnel -Leber , von
einem Lemoni die Schäler klein geschnitten,
dieses in Butter abgerührt , gewürzt , als¬
dann richte den Schlegel , und das Abge¬
triebene darauf gestrichen , verfertige die
Pasteten , gebacken , wie die vorigen,nimm
Zo . Austern , diese werden ausgelöst , und
in Butter ein wenig gedünst , mit Lemo-
ni - Saft , und einLoffel Milchreim , nimm
i . Pfund kürnige Bricken , diese werden
geschwind ein wenig auf dem Rost gebra¬
ten , und halben Finger lange Stücke ! ge¬
schnitten , die Stücke ! wieder besonders in
Butter mit ausgelösten Sardellen gedünst,
ein Löffel Milchreim , wann die Pasteten
gebackenist , so richte es mit samt derSoß
darein , und gibs auf die Tafel . Auf
diese Art kan auch die Fasan - Pasteten,
auch mit Capauner , oder Indianisch ge-
niachet werden.

rl
dl
d
d
d

;i 8. Gchunken -Pasteten mitSulj . I
Nimm einen geselchten Sau - Schunken , >

schneide das schwarze , wie auch die Haut l
sauber weg , und wohl ausgewäffert , lege 1
es nach diesem 24 . Stund in ein Wein - 1
Geläger » mache einen Brand- Taig , wie ,

z»
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k zu einer anderen Pasteten , belege denBo-
l i den mit einem saftigen Rind - Fleisch,nimm
, die Schunken , die sauber abgewischt , und
- darauf gericht , belege es auch obenaufmit
- diesem Fleisch , verfertige die Pasteten,und
: z . gute Stund gebacken , wann die Paste-
l ten ausgeschnitten ist , nimm das Rind-
> Fleisch weg , und mache viererley Sulzen,

bereite ? . oder4 . ka' lberneFüß,auchkälber-
! ne Knochen , dieses klein zerhakt , und gieß

darein in den Hafen , allwo sie gesotten
> wird , Wasser und Wein , auch etwas von
j Essig , Lemoni -Schäler , ein Zwiffel - Haus

pel , geraspeltes Hirschhorn , laß wohl ein¬
sieden , nimm auch ein wenig geweckte
Hausen - Blattern darzu , seihe es hernach

! durch , und laß ernsteden , so viel man Sul¬
zen vonnöthen hat , nimm von zweyen
Eyern das Weisse , und rühre es darein,
nimm ein sauberes wollenes Luch , und

. laß es durchlaufen , damit fle schön klar
wird , theile es ab aufz . Theil , mache es
ansäuerlet mit Lemoni - Saft , und Zucker
darein , mache die Farben also : Erstlich
rot , mache es mit eingesottenen Alkermes
oder Durnosol ^ die gelbe mache : nimm
ein Pomeranzen treibe den Zucker in der

Scha-
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Schalcn , das Gelbe schabe in die Sulzen;
die weissc mache : nimm klein - geflossene
Mandeln in sauberes Tüchel , und treibe
es mit der Sulzen durch , daß sie schön
weiß wird ; die grüne mache vonSpenat-
Topfen ; die schwarze mache vonLioLcolg-
re ; eine laß wie sie in sich selber ifl ; be¬
reite ein Kaflerol , und gieß eine darein,
und laß stehen bis sie sich sülzet , nimm
wieder eine andere , und also fort ; wann
die Pasteten gebacken , und ausgekühlet
ist , nimm das Saft - Fleisch weg,  wie
auch den Deckel , flösse die Kasterol in ei»
warmes Wasser,  und auf ein Bret ge¬
schwind umgekehrt , schneide es schön Blad
tel - weis , und richte es auf die Schunken,
gib es ohne Deckel auf die Tafel . Diese
Sulzen kan auch in die Gläseln geschüttet
werden , und ist auch auf andere Paste¬
ten zu gebrauchen . Wann diese Sulzen
im Sommer gemachet wird , so muß man
Eys haben , oder einen kalten Keller , da¬
mit sie sich wohl sülzet , sonsten kommen
die Farben zusammen.

Von
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Unterschiedliche Torten zu
machen.

X . Z19 . Marcipan -Torkett.
Auf eine Torten mm anderthalb Pfund

schön klein -gestoffene Mandeln , bereite ei¬
ne meffinge Pfann , z . Vierting Zucker , 2.
LöffelWasser , und laß sieden bis er schön
diklet wird , alsdann rühre die Mandeln
darein , und laß wohl anziehen , drucke da¬
rein von einem Lemoni den Saft , von
zwey Eyern das Weiffe , wohl umgerühret,
daß sie schön dicket werden , nimm ein
Torten -Blech mit Schmalz geschmieret , die
Oblater mitEyer -Klar , und dasTorten-
Blättel mit diesem belegt , streiche vom
Taig darauf , nimm eingemachte Salsen,
und darauf gestrichen , von dem andern
Taig mache schöne Ringeln , oder aufge-
sezt geflochten , es kan auch mit einer Spri¬
tzen schön zierlich gemachet werden ; ba¬
cke diese Torten in einer gemachen Hitz,
mache ein weisses und rotes Eys , auch
mit Mandel - Bögen schön hoch aufgericht,
auf die Tafel geben , und mit eingemach¬
ten Sachen schön gezieret.

M Z2s.
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ß

dt. ; 2o . tNarcipan - Torten auf andere Art . <
Nimm i . Pfund groblecht gestössene s

Mandeln , bereite z . Vierting gefähten Au- e
cker , und 6. Loth Mund - Mehl , nimm in i
einen Weidling 6. Loth frischen Butter , <
diesen schön pflaumig abgetrieben , drucke ,
darein von einem Lemvni den Saft , und i
die Schäler klein geschnitten , rühre auch (
darein die Mandeln und Zucker , ein halbe i
Stund gcrühret , hernach die 6. Loth ! e
Mund-Mehl so viel gerühret , daß unter- ! i
einander kommet , bereite ein flaches Tors e
ten - Blättel , geschmieret mit Butter , ein l
Theil von dem Taig darauf gestrichen, s
fülle es mit eingemachten Salsen , den am i
vern Taig spritze , oder mache ein Gätter , l
darüber , gemach gebacken . ! c

dt . ; si . Ein gute Pomeranzen - Torten . !
Bereite zu einer Torten ein Pfund klein ,

gestössene Mandeln , ein halb Pfund ge- ?
fähten Zucker , siede i8> Eher hart , und r
löse die Dotter heraus , nimm5. Stuck l
Portugeser, oder süsse Pomeranzen , reibe
die Schalen oder das Gelbe an einem Rib- s
eisen ab , bis auf das Weisse , flösse die i
Schäler in einem Mörser schön klein , auch k i
die hart- gesottene Eher - Dotter darunter . ;

ge-
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geflossen , nimm 6 . Loth frischen , oder ge -»
salzenen Butter , diesen schön pfläumig in
einemWeidling abgetrieben , rühre darein
die geflossene Mandeln , eine Viertelflund
abgerühret , hernach den gefähten Zucker
wiederum ein Viertelstund gerühret ; als¬
dann nimm die Pomeranzen - Schalen,
Eyer - Dotter , und vier Loth Mund Mehl,
dieses so viel gerühret , daß es wohl unter¬
einander kommet , bestreiche ein flaches oder
umgekehrtes Torten - Blech mit Schmalz
oder Butter , von diesem Abgetriebenen
denBoden aufgestrichen , fülle es mit tzet,
schepötsch - Saljen , den andern Taig spri¬
tze Ringel - weis herum , mache den gewöhn¬
lichen Rais herum , mit Schmalz bestri¬
chen , und schön langsam gebacken . Wann
dieseTorten auf eim Rund - Tafel gegeben
wird , so mache es auf ein umgekehrtes
Torten - Blech , mit schönen Eys , und
Mandel - Bögen aufgericht und gezieret.
bl . ^ 22 . Pomeranzen Torten aut andere Art,

Nimm zu einer Torten i . Pfund ge¬
schälte , und klein - geschnittene oder gehak¬
te Mandeln , bereite dreyVierting Zucker
in ein Messinges Beck , ein Seite ! frisches
Wasser , siede es , bis sich der Zucker spin-

M r net,
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net , oder schön dick wird , schütte den Zu - .
cker m einen Weidling , lasse ihn ein wenig ^
auskühlen , und die Mandeln darein ge-
rühret , schlage 6 . Eyer und 4 . Dotter auf
einmal darein , eine ganze Stund abge-
rühret ; reibe von 2 . süssen Pomeranzen
das Gelbe auf einem Rib -Eisen herunter,
einen Vierting klein - geschnittenen Citro-
nat , rühre es in das Abgetriebene , bestrei - >
cheein Torten -BIattel mit samt dem Raif !
mit Butter , und Oblat belegt , das Age - !
triebene darein geschüttet , und schön lang-
sam gebacken . Mache ein schönes Eys da¬
rüber , und mit spanischen Weichsel » und
eingesottenen Marillen gezieret.

Z2Z . Muscazoner - Torten . >

Zu einer Torten nimm ' i . Pfund Man - ^
dein , ein halbes Pfund schwölle, und klein
geflossen , das andere halbe Pfund wische
sauber ab , und mit samt denen Schälern
auch klein geflossen ; bereitedreyVierting
gefähten Zucker , i . Loth Zimmet , ein halb
Loth geflossene Nagerln , i . Muscatnuß ge- !
rieben , von zwey Lemonien die Schäler
klein geschnitten , 8 - Loth Mund - Mehl ; l
richte dieses auf eine Tafel , alles zusam¬
men abgewischt , nimm von 8. Eyern die

Dot-
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Von unterschiedlichen Torten zu machen. r 8 r

Dotter , und mache den Tatg zusammen,
bestreiche ein flaches oder umgekehrtes Tor¬
ten - Mattel mit Schmalz , belege es mit
Oblaten ; treibe von diesem Taig einen
binnen Flecken aus , und darauf gericht,
nimm zu der Füll eingemachte Ribiseln,
von dem andern Taig mache Creutz - weis
ein Gatter , nimm den Muscatzoner - Mo-
dei , den andern Taig darinnen ausgedrukt,
und lege überall entzwischen , oder aufge¬
bogen , bis der Taig gar ist , hernach den
blechernen Raif herum gemacht , und schön
gemach gebacken ; mache ein Wasser - Eys
von Zucker darüber.

924 .« Muscatzoner-Torten auf andere Art.
Nim zu einer Torten anderthalb Pfund

klein- gestoffeneMandeln , treibe z . Vier-
ting frischen Butter ab Ln einem Weidling,
drey Vierting gefahren Zucker darein ge-
rühret , vorherö aber nimm lo . Ener , im
Butter abgerühret , hernach die Mandeln
und den Zucker , rühre es drey Vie t̂elsturrd,
Zulezt klein - geflossene Gewürz - Nägerln,
Zimmet , geriebene Muscatnuß , klein - ge¬
schnittenen Citronat , und von einer Lemo-
ni die Schäler klein geschnitten , dasTor-
ten -BIättel samt dem Raif bestrichen , das

M ; Ge-
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Gerührte darein geschüttet , und langsam
gebacken ; mache ein Eys , oder was belie¬
bet , darüber , und gibs auf die Tafel.

Z25: Schwarze Brod - Torten.
Bereite zu einer Torten 8 > Eher , und 6.

Dotter in einen Hafen , nimm i . halb
Pfund gefähten Zucker darein , rühre es
eine halbe Stund ab , bereite ein halb
Pfund klein -gestossene Mandeln , aber nicht
benezt im Stoffen , richte es auch darein,
und wiederum drey Viertelstund gerühret,
«ruf die lezt nun r . guteHänd - voll schwarz
geriebenes Haus - Brod , ein wenig geflos¬
sene Gewürz - Nägerln , Zimmet , eine ge¬
riebene Muscat - Nuß , von einem - Lemoni
die Schäler klein geschnitten , untereinan¬
der abgerühret ; bestreiche ein flaches Ton
ten - Blättel mit samt dem Raif , das Ge¬
rührte darein geschüttet . Man kan auch
geriebene 6ioLcoI «ce darunter nehmen,schön
langsam gebacken , und Eys darüber ge¬
macher . .

Z26. Brod -Torten aufein andere Art.
Zu einer Torten nimm ein Pfund klein-

gestoffene Mandeln , zwey Hand - voll ge¬
riebenes Brod in guten Wein geweckt,
hernach ausgedrukt ; richte die Mandeln

und
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Von unterschiedlichen Torten zu machen. 18 r

und das Brod in einen Weidling , auch
ein halb Pfund gefähten Zucker , geflosse¬
ne Nägcrln , Zimmet , Muscatbküh , von
einem Lemoni die Schäler klein geschnit¬
ten , nimm von zehen Eyern die Klar , nach
und nach darein gerühret eine halbe
Stund , bereite einen Vierting Mehl , so
viel gerühret , daß es untereinander kom¬
met , nimm ein flaches Torten - Blättel,
bestrichen mit samt dem Rais mit Schmalz,
den Boden aufgestrichcn , gefüllt mit ein¬
gemachten Salst « ; den andern Taig spri¬
tze , ein Gatter , und langsam gebacken.-

K . ; 27 . Zucker -Torten.

- Zu einer Torten nimm in einen Weid-
- ling ein halb Pfund Butter , diesen schön
- pflaumig abgetrieben , rühre darein 4.

Eyer - Dotter , ein halb Pfund klein - ge¬
flossene Mandeln , ein halb Pfund gefäh¬
ten Zucker , wohl abgerührt , von einer

, halben Lemoni die Schäler klein geschnit¬
ten , ein halb Pfund Mund - Mehl , so viel
gerühret , daß es untereinander kommet;
bereite ein flaches Torten - Blättel mit
samt dem Raif bestrichen , den Boden Mes-
ser-Rucken -dick aufgestrichen ; fülle es mit

M 4 Het ->
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Hetschepötsch - Salsen , den andern Laig
darüber gesprizt , und gebacken.

Z28 . Piscotten - Torcen.
Nimm auf ein Pfund Zucker 14 . Lyer

in einen Hafen , schlage es zwey Stund ab
auf einer Seiten , daß es schön pfläumig
wird ; aufdielezt bereite einen Vierting
Mund -Mehl , und ein halb Pfund gefähte
Stärk , und darein wohl abgerühret ; be-
streiche den gewöhnlichen Model mit
Schmalz , und schütte ihn halb voll an;
es gehet hoch auf , langsam in einer ge¬
machen Hitz gebacken.

Linzer? Torten.
Zu einer grossen Torten nimm z . Vier¬

ling Butter in einen Weidling , diesen ei¬
ne halbe Stund schön pfläumig abgetrie¬
ben ; rühre darein ein halb Pfund klein-
gestoffene Mandeln , rühre es wiederum
eine halbe Stund , nimm ein halb Pfund
gefähten Zucker , ein Viertelstund gerühret.
Auf die lezt bereite drey Vierting gefäh-
tes Mund - Mehl , von einer Lemoni die
Schäler klein geschnitten,so viel gerühret,
daß es wohl untereinander kommet , ein
wenig gesalzen ; bereite ein flaches Torten-
Blättel , bestreiche es samt dem Raif mit

Schmalz,
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Schmalz , streiche den Boden auf , fülle es
mit Eingemachtem vom andern Taig,spri¬
tze schöne Ringel , gebacken in einer mittle¬
ren Hitz ; mack) ein weiffes und rotes Eys
vonAlkermes undPistatzen , langlecht ge¬
schnitten , und darüber gestreuet.

dl, zzo . -Linzer -Torten auf andere Art.
Nimm zu einer Torten in einen Weid¬

ling anderthalb Vierting frischen Butter,
treibe denselben schön pfläumig ab , i.
Pfund klein-gestoffene Mandeln , eine Vier¬
telstund abgetrieben , ein halb Pfund ge¬
fahren Zucker darein gerühret , treibe es
in allem ab drey Viertelstund ; auf die
lezt rühre darunter von einem Lemoni die
Schäler klein geschnitten , den Saft da¬
rein gedrukt , ein geriebene Muscat - Nuß,
8iLoth Mund -Mehl , wohl verrühret ; ma¬
che es hernach in allem , wie bey vorbe-
meldter , schön langsam gebacken.

dl. ; zi >tLmzer - Torten mir Zimmer.
Bereite drey Vierting Butter in einen

Weidling , dieser wird wohl abgetrieben,
rühre darein 9 . Eyer - Dotter , einen nach
dem andern , nimm darein ein halb Pfund
klein-gestoffene Mandeln , und wohl abge-
rühret , ein halb Pfund gefähten Zucker,

M 5 zwey
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zwey Loth gefähten Zinrmet , eine ganze
Stund gerühret , hernach wäge drey Men
ting Mund -Mehl , darein gejchüttet , daß
es wohl untereinander komnret , nimm ein
flaches Torten - Blattel , bestreiche es mit
samt dem Raif , streiche den Boden hal¬
ben Meffer -Rucken -dick auf , Nimm einge¬
sottene Ribiseln ; vom andern Taig mache
ein abgerädletes Gätter , oder Ringel,
langsam gebacken , und ein Eys darüber
gemachet , gibs auf die Tafel.

/ zz2. M - ndel-Torren.
Bereite zu einer grossen Torten i . Pfund

klein -gestosseneMandeln in einen Weidling
oderHafen , ein halb Pfund gefähten Zu - !
cker , rühre schön langsam darein 8 . ganze
Eyer , und 20 . Dotter , dieses zwey Stund
abgerühret , daß es schön aufgehet , be¬
streiche den darzu gehörigen Model mit
Schmalz , nimm von eineNLemoni die
Schäler , klein geschnitten , und darunter
gerühret , giesse es in den bestrichenen Torr
ten - Model , und in einer mittleren Hitz
gebacken . Der Back - Ofen muß unten
wohl abgekühlet werden , damit es sich
nicht brennet.

ö
r
§
2
n

r
r
e
e
c
?
>
l«

«

>

!
1

<
i

!

ZZZ.



nze
icr-
aß
ein
ii it
Ki¬
rc¬
he
»er

rd
lg
i-

!t
e
r
- !
z '
i

Von unterschiedlichenTorten zu machen . « 87
O>- ^ - ' - -

K zzz/Mandel Torce » auf bessere Art.
Wüst du erneguteMandel -Torten ma¬

chen , nunm i . Pfund kleimgestoffeneMan«
deln in einen Werdling oder Hafen , i.
Pfund gefahren Zucker darein , rühre in
2 . Stunden 16. Eyer , und von zo. Eyer die
Dotter darein , schön gemach gerühret,
daß es schön pflaumig wird , bestreiche
den darzu gehörigere Torten - Model mit
eurem guten Fleiß mit Schmalz, nimm von
einer Lemoni die Schaler klein geschnitten,
auf die lezt darein gerühret ; schütte das
Abgerührte in den bestrichenen Model,
nicht gar voll , und gebacken . Zu merken ist
bey der Mandel- oder Biscoten - Torten,
daß der Back- Ofen nicht zu heiß ist , ab¬
sonderlich daß er unterstch wohl abgeküh-
let ist ; es wird eine halbe Stund , oder
drey Viertelstund gebacken. Auf diese Art
werden auch die MandebWandel gemacht.

ZZ4 - Gestifcelre Mandel-Torten.
Zu einer grossen Torten nimm andert¬

halb Pfund gepuzte Mandeln , ein halb
Pfund flösse klein , ein halb Pfund schnei¬
de stiftlet,und ein halb Pfund hacke klein,
die gehakten und gestifteten richte in ei¬
nen Weidling , auch ein Vierting abgezo-

ge-
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gene und stiftlet geschnittene Pkstatzen , ei¬
nen halben Vierling Citronat , von einer
Lemoni die Schaler klein geschnitten , ge¬
fahren Zimmet , Nagerln , eingemachte
grüne Nüssen , oder klein - geschnittene Zwe¬
ien , diese Stück alle zusammen ; nimm
z . Vierting Zucker , und 2 . Lössel frisches
Wasser,siede den Zucker bis er sich spinnt,
und hinein in das Geschnittene gegossen,
lasse es auskühlen , nimm das andere halb
Pfund klein - gestoßene Mandeln in einen
Weidling , zwölfLoth gefähten Zucker da¬
ran , 4 . Eyer , und 8 . Dotter nach und
nach darein gerühret , eine ganze Stund
abgerühret , hernach rühre das andere da¬
rein , und so viel gerühret , daß es unter¬
einander kommet , bestreiche ein Torten-
Blättel mit samt dem Raif , und mit Ob¬
laten belegt , schütte es darein , und schön
sangsam gebacken ; es gehet schön hoch auf.
Mache ein Lemoni - Eys mit gefähtem Zu¬
cker , und streiche es weil die Torten warm
jst darauf . Man kan es auch mit aufgesez-
ten Mandel - Bögen zieren , nach Belieben.
N . ZZZ . Gestiftete Mandel - Torten anderer

Art.
Nimm zu einer Torten 5 .Vierting Man¬

deln,
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deln , diese werden geschwöklt , und die Haut
oder Schalen abgezogen , klein langlecht
geschnitten , in ein frisches Wasser gethan,
damit sie schön weiß bleiben ; nimm drey
Vierting Zucker in ein messingenes Beck,
zwey Löffel frisches Wasser , lasse es schön
diklet einsteden , seihe die Mandeln ab,
und rühre es darein ; lasse es wohl dün¬
sten , und öfters umgerührt , damit sie den
Saft vom Zucker allen an sich ziehen ; rich¬
te vorhero ein umgekehrtes Torten - Blät-
tel , oder in derNoth ein zinnerne Schüs¬
sel mit Schmalz bestrichen , die Oblaten
mit Eyer - Klar angestrichen , und belegt,
richte die geröste Mandeln , weil sie warm
seynd , geschwind darauf , mache einen
Raif herum , schön langsam gebacken,ma-
ein Eys darüber . Es kan auch aufgerich-
tet werden mit Mandel -Bögen , darnach
die Zeit ist.

Die geläuterte Mandel - Torten.
Nimm ein Pfünd sauber geschälteMam

dein , schneide es mit einem krummen Mes¬
ser auf einem säubern Brett schön klein,
hernach richte es in einen Weidling , schnek
de auch einen Vierting Wtronat klein,
auch darunter gethan , nimm drey Vier¬

ting
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ting Zucker in ein messingenes Beck , ein
halb Seite ! frisches Wasier , siede den Zu¬
cker bis er sich spinnt , schön dick , giesse ihn
in dicMandeln , und abgerühret , schlage
darein 4 . Eyer -Dotter , und dieKlarfau«
Niet gemacht , langsam darein gerühret;
rühre es drey Viertelstund in allem : be¬
streiche ein Torten - Klättcl mit samr dem
Ralf mitSchmalz , und mit Oblaten be¬
legt , schütte das Abgetriebene darein und
backe es in einer mittlerenHitz , mache enr
Eys , und darauf gestrichen , mit lang-
lecht geschnittenen Pistatzi bestreuet , und
aufdie Tafel geben , wann das Eys harr ist.
dt. Geläuterte tNandel - Torten anderer

Art.
Nimm einPund geschwöllte Mandeln,

dreyViereing schneide ganz klein wie die
vorigen , einen Vierting stosse klein , richte
es in einen Weidling zusammen , nimm
von zwey Lemonien die Schäler , klein ge¬
schnitten , gestosseneNägerln , Zimmet und
Muscat -Nuß ; richte drey Vierting Zucker
in ein messingenes Beck , gieß ein halb
Seite ! Wasser darein , laß ihn wohl dick
sieden , und hernach in die Mandeln ge¬
schüttet , rühre es um bis sie auskühlen;
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Bon unterschiedlichen Torten zu machen. r 9 r
>rühre daran von 6 . Eyern die Klar , säu¬
met gemacht nach und nach. Aufdie lezt
nimm 2 .Loth langlecht geschnittene Pista-
tzi , einen halben Vierling Citronat , etli¬
che grüne eingemachte Zwespen geschnitten,
so viel gerühret , daß es untereinander
kommet , nimm ein bestrichenes Torten-
Blattel mit dem Rais und mit Oblaten
belegt , schütte das Abgerührte darein,
und schön langsam gebacken.

(gehakte Mandel Torten.
Zu einer grossen Torten nimm i . Pfund

Mandeln , ziehe ihnen die Haut ab , und
hacke es auf einem Brett schön klein , schla»
ge in einen Hafen oder Weidling z . ganze
Eyer , und z . Dotter , z. Vierting gefäh-
ten Zucker , rühre es eine halbe Stund,
nimm darein die gehakte Mandeln , und
rühre es wieder eine halbe Stund ; bereite
von a. Lemonien die Schäler , einen halben
Vierting Citronat klein geschnitten , und
darein gerühret , mit Butter bestrichen
einTorten -Blech mit samt dem Raif,das
Abgerührte darein geschüttet , und schön
gebacken.

zzy . Brösel - Torten.
Erstlich nimm auf die Tafel anderthalb

Pfund
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Pfund Mehl , i . Pfund Butter blattlet
darein geschnitten , und ein halb Pfund
Zucker , untereinander mit dem Nudel-
Walger abgearbeitet , nimm i . Ey , und
4 . Dotter , ein wenig gesalzen , und mache
den Taig zusammen ; bereite eine Torten-
Schüssel , treibe von dem Taig den Boden
aus , fülle es mit Eingemachten ; mache
vom andern ein doppeltes oder geflochte¬
nes Gatter , bestreiche es mitEyern , und
gebacken.

Z40 . Brösel - Torten auf andere Art.
Bereite z . Vierting frischen oder gesal¬

zenen Butter in einen Weidling , diesen
schön pfläumig abgetrieben , nimm 12.
Eyer , fiede es hart , löse die Dotter aus,
und reib es im Mörser , rühre es in den
abgetriebenen Butter eine halbe Stund,
hernach ein halb Pfund gefahren Zucker,
und wieder eine halbe Stund gerühret;
nimm von einer Lemoni die Schäler klein
geschnitten , drey Vierting Mund - Mehl,
und so viel gerühret , daß es wohl unteren
«ander kommet ; bereite ein flaches Tor¬
ten - Blättel , den Boden aufgestrichen,
fülle es mit eingemachten Ribiseln , von
Hem andern Taig spritze schöne Ringeln,

und
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und langsam gebacken , auch einen Raif
herum gemacht.

>1. Z4i . Vrösel-Torten Wieder anderst.
Erstlich nimm z .Vierting Mund -Mehl,

ein halb Pfund frischen Butter blättlet
darein geschnitten , mit dem Walzer ab¬
gearbeitet , von einer Lemoni die Schäler
klein geschnitten darunter , wie auch den
Saft daran gedrukt , z . gute Löffel Wein,
z . Eyer - Dotter , anderthalb Vierting ge --
sähten Zucker , mache den Taig zusammen,
treibe ein Blat aus , und belege das Tor-
ten -Blättel , fülle es mit Eingemachten;
mache von dem andern Taig ein doppel-
tesGätter , und schön gemach gebacken.

Z42 . Gute Gerben - Torten.
Auf ein mittleres Tortcn - Blättel nimm

ein halb Pfund gesalzenen Butter , diesen
sauber gewaschen , damit das Saure weg --
kommet , treibe ihn zu einem Blat aus,
nimm einPfundMund - MchlaufdieTa-
fel , schlage in ein yaferl z . Eyer , und z,
Dotter , 4 . Löffel binnen Milchreim , und
2. Löffel gewässerte Gerben , rühre es un¬
tereinander ab , und schütte es in das
Mehl , gesalzen , und den Taig angemacht,
nicht gar zu vest , treib denselben aus vier-

N ecket.
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ecket , schlag den Butter auf die halbe Fle- <
ckenden  andern Taig darüber , in allen ;
schlag ihn wie den Butter - Taig : nimm i
ein Jaches Torten -Blättel mit dem Rais , l
treibe nicht gar den halben Taig aus , rich - <
te ihn auf das Torten - Blattet , mit ge- I
dünsten Weinberln , Zibeben mit Zucker und
Zimmet vermischt , gefüllt , mache von dem
andern Taig ein doppeltes Gatter , und !
den Rais herum , lasse es aufgehen in ei- !
nein warmen Ort , wie ein Kugelhopf , !
hernach gebacken ; es gehet hoch auf , und I
wird schön pfläumig . Von diesem Taig
kan man auch Krapfen machen , und fül¬
len , aufgehehen lassen in einem warmen
Ort , 'und gebacken wie die Torten , mit
Eyern angestrichen.

>1. Eestänglete Gerbe »^ Torten.
Nimm ein Pfund Butter , oder frisches ^

Schmalz in einen Weidling , dieses eine
halbe Stund schön pfläumig abgetrieben;
bereite in ein Haferl ein halbes Seitel i
Milchreim , ir . Eyer -Dotter , und z . Löf¬
fel gute gewässerte Gerben , rühre es un¬
tereinander ab , und treibe es in den abge¬
triebenen Butter schön gemach , damit es
nicht zusammen lauffet , nimm 2. Pfund
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gefahtes Mund - Mehl , rühre es darein,
gesalzen , und denTaig angemachet , Pmm
ihn auf ein mit Mehl bestreutes N 'udel-
Bret , ein wenig abgewürket , bereite ein
flaches Torten -Blech , und mache es in al¬
lem , wie die vorige beschrieben ist.

Z44 . Gerben -Torten auf andere Art.
Bereite zu einer Torten ein halb Pfund

frisches Schmalz in einen Weidling schön
pfläumig abgetrieben eine halbe Stund,
nimm darein ein halb Pfund klein -gestos-
sene Mandeln , wieder ein Viertelstund ab¬
getrieben , von io . Eyern die Dotter , ei¬
nen nach dem andern darein gerühret , 4.
Löffel gute gewasserte Gerben , und 4 . Löf¬
fel Mich in diesen abgetrieben ; auf die
lezt nimm ein Pfund Mund -Mehl , so viel
gerühret , daß es wohl unter einander kom¬
met , nimm den Taig auf ein mit Mehl
bestreutes Nudel -Bret , abgearbeitet ; be¬
reite ein flaches Torten - Blech mit samt
dem Raif bestrichen , treibe den Boden
aus , und belege ihn mit eingemachten
Marillen, , mache von dem andern Taig
ein doppeltes Gatter , angestrichen mit
Eyern , setze es in ein warmes Ort , laß
wohl aufgehen , und hernach gebacken.

Ns di . § 45«.
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g4^ . Rleiben -Torren.

>

i

Nimm zu einer Torten ein Pfund Man¬
deln , diese werden sauber abgewischet,und
nicht geschwöllet , flösse es mit samt denen
Schälern nicht gar zu klein / bereite es in
einen Weidling , ein halb Pfund gefähten
Zucker , ein halb LothNägerln , eine gerie¬
bene Muscat - Nuß , von zwey Lemonien
die Schaler klein geschnitten , auch den
Saft darein gedrukt , nimm vier Eyer-
Dotter und Klar , säumet gemacht , drey
Viertelflund abgerühret ; bereite ein um¬
gekehrtes Torten - Blättel , bestreiche es
mit samt dem Rais , und mit Oblaten be¬
legt , den Taig darauf gestrichen , und
schön gebacken . Nach diesem nimm einen
Vierting Zucker in eine messingene Pfan¬
ne , ein halb Seite ! Wasser , gesotten , bis
er sich spinnet , bereite einen Vierting ge¬
hakte Mandeln , und darein gerührt , nimm
zwey Händ voll Spenat , flösse ihn klein,
drucke das Wässer aus,setze es zum Feuer,
laß sieden , seihe es durch , so bekommest
ein grünes Töpfel , rühr es unter die Man¬
deln , daß sie schön grün werden , schlage
ein Ever - KIar zu einem Faum ab , und
darein gerühret , laß es noch ein wenig

sie-
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sieden ; wann die Torten gebacken ist , rich¬
te dieses darauf , mit einem schönen weissen
Eys vermischet , und fetze es wieder in
Back -Ofen , und ausgetrüknet , damit das
Eys hart wird.

146 . Rleiben-Torren mir harren Eyern.
Nimm dreyVierting Mandeln , wische

es sauber ab , und stoß es mit samt der
Schalen schön klein , siede6 . Eyer hart , lö¬
se die Dotter aus , und reibe es im Mör¬
ser , bereite 6 . Loth frischen Butter in ei¬
nen Weidling , treibe ihn schön pfläumig
ab , rühre die gestoßene Mandeln darein,
rin halbe Stund abgetrieben , nimm ein
halb Pfund gefähten Zucker , und darein
gerühret , die abgetriebene Eyer - Dotter
auch darzu , von einer Lemoni die Schäler
klein geschnitten , wie auch den Saft,nimm
gefähten Zimmet , geflosseneNägerln , den
Taig angemacht , bereite ein flaches Tor-
ten -Blättel mit samt dem Raif , geschmie- ,
ret mitSchmalz , streiche von diesem auf,
fülle es mit Eingemachten , von dem an¬
deren Taig spritze ein doppeltes Gätter
oder Ringel , und schön langsam gebacken.

Z47. Zimmet . Torten.
Nimm i . Pfund Mandeln , klein gestof-

N z ftn.
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scn , ein halb Pfund gefähten Zucker , ein
Vierting Butter , ein Vierting Mund-
Mehl , 2 . Eycr -Dotter , drey Loth gefäh¬
ten Zunmet , stoße diese Stuck alle zusam¬
men in nnem Mörser , daß wohl unterein¬
ander kommet , bereite ein flaches Torten-
Biattel , streiche von diesem auf , fülle es
mit E »gemachten , von dem andern Taig
mache Ringeln , oder schön zierlich gesprizt,
schön langsam gebacken , mache ein Eys
da rüber , und laß im Back -Ofen anziehen.

bi . Z48 Eine gute abgetriebene Torten.
Nimm i . Pfund gefähten Zucker in ei¬

nen Hafen , schlage io . ganze Eher darein,
und gieß ein Eyer -Kuchen , frisches Was¬
ser darzu , rühre es eine gute Stund auf
einer Seiten , hernach richte ein Pfund
vierecket - geschnittene Mandeln in Mehl,
ungetriftert in den abgerührten Zucker,
und Eyer daran , rühre es so viel , daß
untereinander kommet , schütte es in ein
mit Butter geschmiertes flaches Torten-
Blättel , mache den Raif herum , und ge¬
backen.

? 4y. Nudel - Torten.
Erstlich nimm für eine grosseTorten drey

Vierting abgezogene Mandeln , halben
Lheil

t
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Theil stosse klein , mit Lemoni -Saft bene¬
tzet , den andern halben Theil schneide ge-
stiftlet , nimm ein halb Pfund gefähten
Zucker , in einen Weidling , die gestoßene
Mandeln darzu , rühre daran vier Eyer
und drey Dotter , ein halbe Stund gerüh»
ret,mache vorhero von 2 . Eyern und Mehl,
mit ein wenig Zucker vermischt , geschnit¬
tene Nudeln , back es schön weiß aus dem
Schmalz , zerbrich es wie die gestiftelte
Mandeln , und rühre alle beede Stuck in
dasAbgetriebene , daß wohl untereinander
kommet , nimm ein geschmiertes flaches
Torten-Blättel mit Oblaten belegt , schüt¬
te das Abgerührte darein , mache denRaif
herum , langsam gebacken.

ve. ; ;c>. Schmal; - Torten.
Erstlich nimm ein halb Pfund frisches

Schmalz , dieses in einem Weidling fchön
pfläumig abgetrieben , rühre8 - Eyer -Dot-
ter , und zwey ganze darein , auch ein halb
Pfund klein-gestoßeneMandeln , rühre es
ein ganze Stund , von einer Lemoni die
Schäler klein geschnitten , darunter ge-
than , bereite drey ViertingMund-Mehl,
so viel gerühret , daß untereinander kom¬
met , nimm ein flaches Torten - Blättel,

N 4 den
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den Boden aufgestrichen , fülle cs mit ein - <
gemachten Salsen , mache vom andern ;
Taig ein Gätter , und gebacken . >

K i . Schmalz -Totten auf andere 2lct . 1
Erstlich nimm drey Vierting frisches ?

Schmalz , dieses treibe in einem Weidling l
schön pfläumig ab eine ganze Stund , da - ;
rein gerühret 14 . Eyer -Dotter , einen nach c
den andern , hernach nimm ein halb Pfund l
gefähten Zucker , z . Vierting Mund -Mehl , 1
von einer Lemoni dieSchäler klein geschnit - e
ten darunter , bereite ein flaches Torten -- >
Blättel , mit samt dem Ralf mit Schmalz i
geschmieret , streiche vom abgetriebenen > !
Taig darauf , fülle es mit eingemachten ! l
Ribiseln , vom andern Taig spritze ein > 1
doppeltes Gätter , und schön langsam ge- 1
backen. <

IO. Ringel - Torten mit Mandel - Lys . I
Nimm ein Pfund abgezogene Mandeln,

diese werden groblet gestoffen , drey Vier¬
ting gefähten Zucker , richte es in einen ? I
Weidling , schlage 4 . Eyer und 4 . Dotter > l
daran , rühre es eine Stund , nimm auch >
von einer Lemoni die Schaler klein geschnit - ! <
ten darunter , einen Vierting Pistatzi lang - , i
lecht geschnitten , gestosscnenZimmet,Nch - ! >

gerln,
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gerln , schmiere einTorten -Blattel,so um¬
gekehrt , mit samt dem Rais , belege es
mit Oblaten , schütte das Abgerührte da¬
rein , und gemach gebacken , mache das
Mandel -Cys , nimm ein halb Pfund Man¬
deln , die schön weiß geputzet seynd , klein
gestoßen , und im Stoffen mitLemoni -Saft
angefeucht , wann diese klein gestoßen , be¬
reite anderthalb Vierting gefahten Zucker,
von zwey Eyern die Klar , und reib es in
einem Mörser wohl untereinander ab,
nimm diesen Taig in eine zinnerne Spri¬
tzen , mit einem kleinen Röhrl , wann die
Torten gebacken , spritze obenauf kleine
Ringeln , schön zierlich , setze es in ein Tor-

j ten - Pfann , und nur obenauf Glut ge-
machet , damit das Eys hart wird , ziere
es mit aufgesezten Mandel -Bögen , einen
schönen Buschen in der Höhe.

>1. Z5Z . Rrebs - Torten.
Nimm 20 . Krebsen , ziehe ihnen das

stinkende Aederl im Schweif heraus , flös¬
se es zusammen , gieß ein Seite ! Milch da¬
ran , abgerührt , und durchgeseihet , setze
es zum Feuer , laß es zu einem Topfen
zusammen lausten , bereite von 20 . gesotte¬
nen Krebsen die Schweiffeln , ausgelöst

N 5 und
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und gewürffelt geschnitten , im Mörser mit i
samt dem Topfen gestoßen , von denen »
Krebs -Schälern mache einen Krebs -Bub ! >
ter , nimm einenVierting davon in einen ,
Weidling , schön pfläumig abgetrieben , ;
darein gerührt z . ganzeEyer , undDob  ,
ter , r . Vierting klein -gestoßene Mandeln , l
i . Kreutzer in Milch geweißte und ausgc - >
drnkte Semmel , rühre auch das Gestoffe - i
ne darein , eine ganze Stund gerühret , ^
nimm ein flaches Törten - Blättcl , mit -
samt dem Raif geschmieret , streiche de»
Taig zweyMesser - Rucken - dick auf , fülle
es mit eingemachten Weichsel » , vom an¬
dern Taig mache ein gespriztes Gätter , !
und schön langsam gebacken . j

K . Z54. Rrebs - Torten ! auf andere Art.
Für eine Lorten nimm I . halb Pfund

Krebs -Butter , diesen treib schon pfläumig
ab in einem Weidling , rühre darein io.
Eyer -Dotter , einen nach dem andern , g.
LöffelMilchreim , z . Löffel Milch , g . Löf¬
fel gewässerte Gerben , von 20 . übersatte-
nen Krebsen die Schweiffel klein gehakt,
das stinkende Aederl heraus genommen,
auch im Butter z . Viertelstund abgerüh-
rct , nimm z . Vierting Mund -Mehl , und

da - i
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darein gerührt , ein wenig geflossene Mus¬
catblüh , Salz , und abgerührt , nimm ein

! flaches Torten - Blättel , treibe ein Blat
aus , fülle es mit Weinberl , und gehakten
Mandeln , mit Zucker und Zimmet ver¬
mischt , mache von dem andern Taig ein

' doppeltes Gatter , auch den Raif herum
geschmieret mit Eyern , setze es in ein war¬
mes Ort , und laß aufgehen , bis der Raif
voll ifl , backe es in einer gleichen Hitz,
und gibs gezuckert und warmer zur Tafel.

Z55. Eine Torten zu machen von Mandel-
Butter - Taig.

Nimm für eine grosse Torten ein Vier¬
ling Butter , diesen treib in einem Weid-

I ling schön pfläumig ab , rühre darein 8-
Eyer - Dotter , einen nach dem andern,
nimm i . halb Pfund schön kkein-geflossene
Mandeln , auch darunter gerühret ein
halb Pfund gefähten Zucker , ein Pfund
Mund -Mehl , mache den Taig an , nimm
ihn auf ein Tafel , würge ihn ein wenig
ab , treibe ihn aus zu einem viereckcten
Flecken , bereite ein halb Pfund gewasche¬
nen Butter , und schlage ihn dreymal wie
einButter -Taig , nimm halben Theil zu
dem Boden auf ein flaches Lorten - Blat,



2 «4 Fünfter Absatz.

fülle es mit Eingemachten , vom übrigen
Taig mache ein Götter , und schöne kurze
Flecke! abgeredclt auf den Ranft herum,
backe es in einer gemachen yitz.

;z6 . Spanische Torren.
Auf eine mittlere Schüssel nimm z.

Vierting frischen Butter , laß ihn laulet
werden , und wieder überkühlen , daß sich
das Saure zum Boden setzet , seihe ihn
durch ein Sieb , laß ihn kalt werben , daß
man einen Finger erleiden kan , gieß g.
abgeklopfte Eyer -Dotter darein , eine Hab
be Viertelstund gerühret , nimm 2. Loth
gefähten Zimmet , von 2. Lemonien die
Schäler , klein geschnitten , anderthalb
Vierting gefähten Zucker,  z . Vierting
Mund - Mehl , mache den Talg an , nimm
ein flaches Torten - Blech , treibe ein
Blat aus , bereite ein truckene Füll da¬
rein , von dem andern Taig mache ein
Götter , schmiere es mit Eyer -Dotter , ge¬
zuckert , und in geschwinder Hitz gebacken.

!>'. Franzäflsche Torten.
Auf eine grosse Torten nimm 6 . Loth

gutes Schmalz , in einem Weidling schön
pfläumig abgetrieben , rühre darein z.
Vierting klein - gestoßene Mandeln , ei»

hal-
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» halbe Stund gerühret , von 2. Lemonien
e die Schäler klein geschnitten , auch den
, Saft darein gcdrukt , 1 . halb Pfund ge-

fähten Zucker , rühre es noch i . halbe
Stund , bereite einen Vierting Mund-
Mehl darein , so viel gerühret , daß es un¬
tereinander kommet , nimm ein flaches
Torten - Blatte ! , streiche den Boden auf,
fülle es mit Eingemachten , vom andern
Taig mache ein doppeltes Gatter , oder
Ringel gesprizt , schön langsam gebacken.

Z58 - (Joceolsre - Torten.
Bereite einen Vierting Butter in einen

Weidling , treib ihn schön pflaumig ab,
rühr 6. Eyer - Dotter darein , einen nach
dem andern , die Klar von Eyern faumet
gemacht , auch gemach darein gerührt,
nimm 12. Loth klein - geflossene Mandeln,
i . Vierting gefähten Zucker , von einer
Lemoni den Saft , darein gerühret , 5.
Loth geriebene O 'oLcoIgce , i . Loth Zim-
met , nimm ein flaches Torten - Blättel,
mit samt dem Raif geschmieret , mitOb-
laten belegt , schütte das Abgerührte da¬
rein , richte es schön , gleich gebacken,
schön langsam in einer gemachen yitz , ma¬
che ein Sys , und gibs zur Tafel.

z ;S'
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^59. Lioeeolsce - Torten aufcrndere Art . 2

Bereite für eine Torten z . Vierting t
Mandeln , ein halben Theil gepuzt , und ri
klein gestoßen , den andern halben Therl 8
wische sauber ab , mit der Schalen gestos- r
sen , nimm es in einen Weidling , treibe t
vorhero in einem Hafen ein halbe Stund 8
6 . Eyer und 8 . Dotter ab , ein halb Pfund §
gefahren Zucker , rühre die gestoßene Man - r
dein darein , und rühre es noch g . Viertel - e
stund , auf die lezt nimm 6. Loth geriebe¬
ne Ooccolace,ein wenig gefähtenZimmet,
von einer Lemoni die Schäler klein ge¬
schnitten , darunter gerühret , schmiere ein t
flaches Torten -Blättel mit samt dem Ralf i
mit Schmalz , schütte das Abgerührte da - <
rein , und schön gemach gebacken , mache s
ein Eys mit Pistatzi bestreuet darüber . r

K . -? bo. pistatzi - Torten . >
Nimm z . Vierting kiein-gestossene Man « >

dein , mit Spenat - Topfen , wann sie ge-- 1
stoffen seynd , benezt , daß sie schön grün , l
werden , bereite einen Vierting Pistatzi , ^ l
schwölls , und ziehe ihnen die Haut ab , ;
und auch klein gestoffen , nimm die Man -- ^ i
dein , und dieses in einen Weidling , 2 . 1
und l . halben Vierting gefahren Zucker ^ >
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darzu , rühre es ab , wie die Mandel -Tor¬
ten , eine ganze Stund , schlage die Eyer
nach und nach hinein , 9 . ganze , und io.
Dotter , aus die lczt nimm von einer Le-
moni die Schäler , klein geschnitten darun¬
ter , schmiere mit Schmalz ein Mandel-
Torten - Model , oder ein flaches Torten-
Blech mit dem Rais , schütte das Abge¬
rührte darein , und langsam gebacken , hat
eine gute Stund zu backen.
X. z6i . Eys von «llerhand Farben auf die

Torten.
Nimm von z . Eyern die Klar , schlage

es säumet ab , rühre gefähten Zucker da¬
rein , daß in der Dicken wird wie die
Kinds - Köchel , rühre es in erdenem Ge¬
schirr eine Viertelstund , daß schön zäh
wird , theil es ab , so vielerley Farben man
machen will , eines laß weiß , das andere
mache rot , mit eingesvttenem Alkermes-
Saft , das dritte grün , mitSpenat -To-
pfen , das vierte braun , mit klein - gerie¬
bener tüioccolgcs , das fünfte gelb , mit
ganzem ausgesottenem Saffran , oder Po-
meranzen -Schalen , in Zucker abgerieben,
und geflossen , in das andere Eys gethan,
das sechste blau , mit eingesottencm Vei-
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gel - <sast . Wann die Torten gebacken
seynd , streich ein jedes besonder , schön zier¬
lich , odeö nach Belieben , eines auf das
andere , aber allzeit das erste gebacken , ehe
das andere darauf gestrichen wird , und
also fort , in der Höhe kan man es mit ge¬
färbten geschnittenen Citronat , und stif-
telten Pistatzi bestreuen , die Torten mit
eingemachten Wcichseln , Marillen , und
ganzen Hetschepetsch zieren.

?62 . Ein Eys auf andere Art.
Bereite für ein Torten in ein crdenes

Reinel ein halben Vierting gefähten Zu¬
cker , rühr von 2 . oder z . Eyern die Klar
darein , auf einer Seiten gerührt drey
Viertelstund , wann es aber zu dick wird,
nimm noch mehrer Eyer - Klar , wie län¬
ger es gerühret wird , desto dicker wird
es , dieses Eys kan auch halb abgetheilet
werden , mitAlkermes - Saft , oder Dur-
nesol rot gemacht , und kan zu allen Tor¬
ten gebrauchet werden.

!? 6? . Zimmer - E^s.
Nimm gefähten Zucker in ein messinge¬

ne Pfann , darnach man viel Eys machen
will , trukne den Zucker auf einer Glut
wohl ab , mische gefähten Zimmet darum

ter,

l

n
n
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ter , daß schön braun wird , drucke von i.
oder 2 . Lemonien den Saft darein , daß
die rechte Dicken bekommet , streiche es auf
die Torten , oder auf anderes Gebackenes.

Z64 . Mandel - Eys.
Bereite für eine Torten i . Vierting schön

klein - gestoßene Mandeln , die schön weiß
seynd , nimms in einen kleinen Weidling,
oder Mörser , nimm darein i . Vierting ge-

> fahten Zucker,  von 2 . Eyern die Klar , um-
gerührt , wann die Torten gebacken seynd,
fülle den Taig in eine kleine Spritzen , die
ein kleines Röhrerl hat , mache schöne Rin¬
geln und Zieraten , setze die Torten in eine
Torten - Pfann , obenauf Glut gemachet,

i unten aber ist keine vonnöthen , dieweilen
die Torten ohnedem schon gebacken ist , es
brauchet nur das Eys ein wenig röslet
gebacken . Dieses Eys kan auf unterschied¬
liche Torten gemachet werden . Auf diese
Art kan auch das Pistatzi - Eys gemachet

§ werden ; an statt der Mandeln - Pistatzen,
mit Spenat - Topfen angefeuchtet , daß sie
schön grün wird . Kan auch gelb gema - ,

^ chet werden , mit dem Zucker abgerieben in
Pomeranzen - Schalen , und mache es auf
die erste Art auf die Torten.

S dt, z6; .
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Z65 . Tragant - Eyo zu machen.

Nimm klein-gestoffenen Tragant , rühre
ihn mit Rosen-Wasser , oder frischenWas¬
ser schön glat ab , wie ein dinnes Kinds-
Köcherl , laß ihn stehen , daß der Tragant
wohl zergehet , drucke ihn durch ein Tü-
chel , und rühre zweymal durch , gib ge-
fähten Zucker darein , daß so dick ist , wie
ein Gries - Koch . Dieses Eys wird einen
Tag zuvor gemachet , damit der Zucker
wohl zergehet , wann man es aufstreichen
will auf die Torten , so setze es in einheis-
ses Wasser , läst sich desto besser streichen.

Von unterschiedlichen Backereyen, wie
auch aufgeloffenen Köchen, und einge¬

machte» Sachen.
l^l. z66 . Gefüllte abgetriebene Gerben-

Rrapfeln.

20. Krapfeln min ? . Loth Schmalz,
8 - Loth Butter , in einen Weidling

gericht , schön pfläumig abgerühret ein Hab
be Stund , schlage nach und nach 9 . Eyer-
Dotter darein , z . Löffel gewässerte Gerben,
6. Löffel süsse Milch , gib Achtung, daß nicht

zu-
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