
299 . Güldene Schmcrerr.
^Chneid Schnitten von einer Semmel / schütt warme Milch darüber/
^ schlag so viel Ayr als vonnöthen/wolab / waltz die Schnitten darinnen
offt umb/ und bachs im Schmaltz / richts auff ein Schüssel/schütt Wem da - '
ran / chueauch Zucker/Weinbeerl und Zimmet darein / undlaß einen Sud
thun/ oder gibs rrucken.

zoo . Schnee -Ballen-
ARstlichen nimb ein gutes 4)kund- Mehl / ein Seitt gute Milch/2 . Stri-
^ tzel stiscMV Butter / laß den Butter in der Milch zetgehcn / alsdann
schlage 2- gantze Ayr darein / spritets wo ! ab/schütts unter das Mehl/
und mach einen Taig an/ walge ihn dünn aüß / und formire mit dem Krapf-
stn-Rädl / Schnee - Ballen / bachs kühl tmSchmaltz / daß nichtzu braun
werden.

zoi . Ein köstliche Speistvon gebachenett Breyen.
M) 2ln waltzet dieBretzen in We .m oder Milch / Lasts ansauffen / hernach
^ nimbtmans / tasts ein wenig drucken werden / absincken / und ckmbt
Zucker / Aimmet und Mehl / der Zucker muß Vorschlägen / sträe es ein/
und bache es im heissen Schmaltz . ^

zv2 . Gebachene Rosen.
<MAch einen Taig an/wie zum gebachenen Salbey / butze den gelben Bo-

tzerr von den Rosen/waltzehernachselbige im Taig/bachs uicht^zu heiß/
hernach zuckers und gibs . - : " '

zoz . Hollehippen zu machen . X
^s>Jmb Ayrklar / soviel du machen wilst / klopK wolab / gieß ein wenig
^ ^ Milch darein/zuckers undpseffers / rühre einMehl darein/ doch daß
es nicht zu dick werde/hernach bach es.

zo4 ' Bauren -Lüchel.
fs >Jmb schönes Mehl mein Schüssel / hernach thue in ein lak ,
^ ^ ser 2 . Löffel voll Gerben / und ein Ay / schlagswol ab / seyhs durch ein
Siebin .das Mehl mach ein Taig dünn an/wie andere Krapffen - Taig/
laß em Stund ihn gehen / hernach duncke die >Hand mein Wasser / mmb
den Taig so viel als ein Aygroß / und bachs schön kühl^

on allerhand Mästeten und Worten.
zos . Von Groben Taigt.

^Jmb -Rocken-Mehl / daß doch nicht zu grob ist / arbeite es wol durch
mit heiß Wasser und Saltz / daß der Taig zimlich fest wird / diesen

Taig kanst du brauchen zu allen Pasteten die man wegschickenwill / als
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rvoldrck gemacht die Rinde/so bleibt dir die Pastetten unzerbrochen / führ
sie hm / wo du will.

zo6. Von werssett Taigzu derrgrossen pastenett.
^s >Jmb Semmel -Mehl schütt eS auffein Tisch / mache lern grub in die
* ^ Mine / thue Butter drein der unzerlassen ist / Saltz / frisch Wasser / ar-
Leit es wol durcheinander / im Arbeiten laß dir den Taig mir ein wenig Was¬
ser besprengen/biß er zäch und gerech^ vird . Nrmb dann ein Walger / und
walge es auß zu den grossen Pastetten / sträh Mehl auffbeeden Seilen / da¬
mit es nicht an den Tisch und Walger anklebt . Mercke/daß lKmm Win¬
ter mehr Butter unter den Taig nimbt/als im Sommer / dann im Som¬
mer / wann deß Butters zu viel / so bricht der Taig/so bald man ihn nur
ein wenig zu viel mit den Händen durcharbeit/und ist darnach nicht zugedrau-
chen. Merckeauch/wannS kalt ist/ und man den Taig macht/ so decke rhn zu
mitoinem warmen Tischtuch / damit er ein wenig ruhen kan / wann er ge¬
macht ist / dasselbe kan man auch im Sommer thun/ allein nicht mit ein war¬
men Tuch / sondern mit einer Schüssel/oder lege ihn eine weil mein Mör¬
se!. In Italien machen die Pastetten -Becker ihren Taig alle mit Schwei¬
nen Schmaltz und heissen Wasser an.

zoy. Von märbett Talg.
H> Jmb Mund -Mehl / und zimblich viel frische Butter / wenigMilchram /

z . oder 4 . Ayrdotter frisch Wasser/Saltz/arbeite es wol durch einan¬
der / mache ihn so fest / als du immer kanst. Wann du dann wilt ein Pa¬
steten auffrichten/jö laß den Taig etwann r . Däller dick/oder etwas dicker/
in der Mitten aber eines Daumens dicke / so läst er sich desto besser aufftrei-
ben . Wilst du aber Dorten machen / so laß es nur eines halben Däller
dick/ dann dieselbenwerden nicht hoch auffgesetzt. ,

zv8 . Marben Taig zu übergeschlagenen pasterett /
Wandel / odrr Dorren.

»An nlmbt schönes Semmel - Mehl auff ein Pasteten ein halb Pfund
Butter / schneid ihn in das Mehl / schlagt 4 . oder s . Ayrdotter daran/

saltz es lind / macht ihn mit Rindsuppen oder frischen Wasser an/ daß man
ihn würcken kan - würck ihn geschwind / und walg ein grossen Fleckauß/füll

^ darein G ' hackl oder Fleisch / was du wilst / thus in ein gute heisse Dor¬
sten -Pfannen / und bachs bey einer halben Stund / daß sein gefärbt wer¬
den / doch must du das Fleisch zuvor ein wenig rösten und gwürtzen / wann
die Pastell oder Wandel Halbgebachen / so must duobenein Löchel darein
machen/sonst zerschricken fle.

Z09 . Burcer-Taig.
^ >Jmb schönes Mehl / darnach du vil machen wilst/ auff ein grosse Schüs-
7 * ftl / oder auffemPastettl / mach emenTaig begleichen so groß als ein

Pfund



k Pfund - Butter / den Talg must du mit guten Wein und Wasser anmä -s
chen / wilst du aber nicht Wein nehmen / so nimb ein wenig' BrandwM
unter das Wasser/du must auch 2 . Ayrklar/oder r . Dotter nehmen ( aber

ie , 2 . gantze Ayr gar nicht ) auch eines Apgroß Butter darzu nehmen / saltzS
's nach Belieben/mach alles unter einander ab/ daß ein guter fester Taig wer-

, ^ de/wmck ihn wol ab/hernach nimb ein Pfund Butter / knött und wasch ihn
d wol auß / daß er zimblich zäch werde/walg den Butter zu einem hübsche»
ls i Blat Fingerdickauß / leg ihn in ein frisches Wasser / biß er wol fest wird /
- ! nimb den o6Zernelten Taig / und walg rhn auch zu einem solchen Blat auß/
ls j Doch daß das Blat deß Taigs grösser sep als der Butter / nimb den Burrer
r auß dem Wasser / rrücknr ihn wol ab / leg ihn also auffden Taig / und schlag
!s ihn drey oder vierfach umb / und walg ihn auß zu einem langekrBlath/rvie
a man ihn einmahlüberschlagt/so muß man ihn das andermahl auch Überschlag
'< gen/atso muß man ihn so offt überschlagen / biß das der Butter in dem Taig
- ist / im Sommer viermahl in Winter fünffmahl/ du must geschwind eylen/
/ daß er nicht an dem Tisch oder Walger klebe / must ihn auch nicht vil mehlbst
^ gen / sonst gehet er nicht auff/ mach ihn an einem kühlen Orth s zu mercken/

l den Butter must du zuvor gerechtst » / ehe du den Taig anmachen wilst)
walg den Taig auß / mache Dorten oder Pasteten darauß / doch must du

/ i den Taig eines grossen Finger dick legen / schneid ihn mit heissen Messern /
- bestreich ihn über sich mir Ayrklar / und zier chn/wiedu wilst / bach ihn inest
/ ! ner guten Hitz/so ist er fertig.
/ zio . SchöffestDorrett -TaiA.
s ^ >Jmb ein Pfund frisch Schmaltz / rührs ein gantze Stund auff einer
r ! Seiten/darnach rühr ein SchöpffLöffel voll Wein darein/und 2. gaa ->

! .tze Ayr und noch 2 . Dotter / auch ein Lössel voll süssen Milchram / man muß /
- L. Stund rühren / hernckch rühr erst das Mehl darem so dick / daß er sichst

1 . walgenläst/mach darauß Schüssel - Borten/und bachs schönrößst^ ^ A
d zu . Dyrrett -EaiA von süsser Milch . ^
/ A ? Jmb auff ein grosse Schüssel oder Blat ein halbes Pfund Butter /
1 i ^ * schneid ihn in ein schönes Mehl / nimb ein wenig Saltz / und mach ihn
l mit einer süssen Milch ab/ biß das Mehl naß wird / hernach nimb den Wal-
s ! ger ( dann du darffst ehe nichtwürcken) leg ihn wie ein ButtmTaig / biß
s ! das Mehl mit dem Butter unter einander ist/ wann der Walger gleich
1 talgig / so kan man ihn schon abschaben / medlbige den Walger wiederumb/
1 wglg ihn dünner auß als ein Butter » Taig/leg ihn in die Schüssel / füll da¬

rein was du wilst/mach ein Blatl oder Gatter darüber / bestreichs mit Ayr-
! klar / bachs bey einer Viertelstünd/von disem Taig kanman Wändel/oder

- übergeschlagene Pastetl machen.



ziL. SpanischemTaig zu machen.
Mund-Mehl / arbeit es wol durchmitwarmen Waffer/mache ihn

^ ^gar nicht fest/arbeit ihn ein Stund oder länger / dH er sich vom Tisch
löset/ walger ein Stuck oder rvi so dünn wie Papirrauß/ ziehe es noch düner
mit den Händen/lege ein Blatunrenauffden Boden in ojeDolten -Pfann/
bestrerchs mit warmen schweinen Schmaltz / welches du auff ein Feuer
zerlassen hast/bestreichem Stuck ro. odrr 12. lege sie auffemander/thueein
Füll darein/ bestreich wieder so viel/ und lege sie oben auss / beschneide es / setz
es in Ofen und bachs/am Fasttag bestrerchs mit Butter. ^

z i z . Wie mauden Öel-Laig mache / auch wie maudem
Gel den Geschmackbenehmen sott.

4M>Än muß das Oet sieden lassen / biß es gantz still wird / und nicht mehr
kracht / durch dises Mittel wird ihn der' Ungeschmack benohmen/ man

kan auch etliche Rinden Bwd oder Zwiffei hinein werffen / wann das Oes
Lemtist / sochueeingutesMehtauffden Tisch/ein wenig Saltz/Oel, auch
ein wenigWasser / arbeitdiß alles wohl durch einander/ daß es fest werde /
und schlage von Fischendarein/ was du wilst.

4. Zucker -Taig.
^ >Jmb ein Viertingklein gestossnenZucker/thue ihn in Mörsel vonAlla-
* * basteroderMarmel / thm dasWeiß von halben Ay / und ein halben
Löffelvoll smmnMromn -oder Lemom -Safft / rühre diß wol unter einan¬
der/ biß der Zucker beginnt dick und fest zu werden/ wann es nicht will fest
werden / sothue ein wmtg Rosen - Wasser darunter / wann der Zucker fest
worden/sostoß ihrrmit eim Stöffel/biß er zum Taig wird / der wol fest ist/

^machDortenoder Pastettendavon. Du kanstes auch von halb Mehl und
^halbZucker machen / auffdieWeiß/ wievas vorige.

gen/ rvasdu wilst / doch daß du jedem sein rechte Form gebest/
welches man im Drucknichr erklären kan / isondern ein jedcsselbst
durch öffrers Lxercirium erlehrnen wird . Mau kan auch auß Visen
Taigen / als Bmrer Mandeln/Zucker Taigen / rc. allerhand Gorren/
Vrapffen / Wandel / re machen . Ich habe dem geneigten Leser zu
einem Unterscheid erliche Außländische pasterren gesttzer.

Erstlich süßGervürtz.
<<>Jmb zwey Theil gestoffen Jmber/ ein Theil gestoffen Pfeffer / mischees
^ ^ unter einander / thue gestoffen Nagel / geribnen Muscarnuß/ gestoffe-
Mn Oaneel - von jedwedem 2. Loch zu ein Pfund Pfeffer / mische eö / und

hebe



hebe eS auff in lederne Säckel. Etliche lassen jedweder Gewürtz vor sich sel,
der / und heben es auffin läderne Säckel. Es seynd auch vil/ welche anstatt
alles andern Gewürtz nur alleinden Pfeffer brauchen/ obgleich das Gemisch«

i te vil lieblicher als der Pfeffer allein.
z i 6. Gesalyett Gewürtz.

^H>Amb ejn Pfund Pfeffer und Amber / zusammen gestossen/jedes gleich
" vil/L. PfundSaltzdasgetrucknetist/mischdistswol untereinander/
heb es auffMeinStth / oa rS nichtfeuchtist / brauche es zu den kaltenPa«

^Ketten.
z i7. Wie manden pasterreu em gme Färb geben sott.

H>Jmb Ayr / schlage sie wol durch einander weiß und gelb / bestreiche eS da«
^ ^ nut/ wilstdursaber nschbraunerhaben/ so nimb a. oder z . Dotter zu
eim Weiß / schlage es wol durch einanderund brauchees/ wilstdu es aber
gantz bleich habm/so nimb erliche Ayrdotter / mische Wasser darunter/und
schlage es durch einander , und brauche es. Zn der Kasten nimbt mär»
Saßran Ln Wasser geweicht zum bestreichen / oder auch Hechten « Roger»
mit Honig vermengt.

z i8. wie matt das Zucker-EB machen soll.
A 'Hue jn em rveisse Schüssel ungefähr ein Viertl »Pfund Zucker/ der wol
^ kleingcsioffenW thuedas Weiffevom halben Avdarzu/ ein Löffel voll
Roftn -Wasser/diß alles wol durch einander geschlagen / biß eS ein lauterer
Käum wird . Wann du es brauchen wilst zu den Marzepaven oder Engli¬
sche Pastetten / so must du es über und über damit beschmieren/ und in den
Öfen/vernichtzuheißist/einschieben/wie hernachferner soll gedacht werden.*

z 19 . GeneralBerichtvonHerBacherey.
ÄlHAnn man nureinwenig Bacherep macht/ ist nicht vonnöthen / daßman.

. ^ ein gantzengrossenOfen darumb haitzen muß / simdervMLMW^
in der Mitten/ so viel du vermeinst/daßes genug seyn wird . MaNM auc^
sonst am vornehmenHöfen und Häusern kleineOefen/die gar bequem mitKoh-
len oder gar klein wenig Holtz können gehaitzt werden. DieKöche brauchen
sonst auch vil Dotten -Pfannen / in welche man auchdie cielieLte Pastetten
und Dorten kan gar bequem dachen / wann man den Ofen nicht haitzen will.

zrv. AuffFrantzösifch / wie man einHammen -der Schon-
«Een emsthlagerr soll.

A ' Hue ihn in «in frisch Wasser / laß ihn zimblichlang darinn ligen/nach
^ dem er groß oder klein ist . Ist er zimblich groß und wol gerauchert/wie
die Westphätische/so müssen sie nicht weniger dann 24. Stunden im Was¬
ser ligen / du kauft es bald sehen oder kosten / wann er wo ! gewassert ist/

schneide



schneidenur in der Mitten tteffhinein/und schneide ein klein Stuck herauß,
kost eS/ obs gut ist/ ist es genug gewässert / so richte eS zu wie folget . Erst»
lich beschneidedas Umertheil der Hammen / damit das schwartzeFleisch weg
kommt/ ziehe die obere Haut herunter / und hau ein Stuck von dem grossen,
Knochen am Ende hinweg. Mach ein groben Taig / walge das Umertheil
«uß/esmußaberwolzwey Daum dick bleiben / lege auff den Boden breite.
SchnittenSpeck. Dise Speckschnitten müssen so breit gelegt werden / daß
der gantze Hammen darauffruhenkan/ lege auff die Speckschnttten ein gute
Hand voll gehackten grünen Peterstl / gwürtz den Schunckerf ^nit süß Ge<
würtz wie oben gedacht/ lege ihn darnach auss den Peterstl und Speck/
Kecke den Hammen oben mit gantzen Nägelein und Zimmet z oben aussdn
Hammen lege wiederumb ein Hand voll gehackten Peterstl/auch SpeckschG
ten/6. oder7. Lorberblätter / darnach ein halb Psund frischen Butter auff
die Speckschnitten und Lorberblätter. Mache darnach den Deckt / bestreik

im Ofen/ welcher so heiß ftyn muß / als wann inan Brod bachen will. Ji
die Hammegroß / so muß fie drey gute Stand bachen / die Pastetten muj
auch wol mit Aper bestrichen sepu / damit sie em angenehmeFärb bekombl!
Wann die Pastetten uogefehr ein halbe Stund im Ofen gewesen / so mach
<in paar-Lussr -Löcher oben rm Deckel / damit sie nicht entzwep springt. Wann-
die Pastetten zu viel Färb gewinnet / oder schwach wird/ so bedecke sie mit
eingenetzt Papier / und laß das Oftn-Loch kin wenig offen. . Wird sie aber;
auch allzubleich / und bekombt keine rechte Färb/ jv ist es ein Zeichen / daßl
der Ofen nicht heiß genug/ wach dann entweder ein gut Kohlfeuer / oder ein!
Nammen im Ofen » Loch / biß sie gute Färb gewinnet / mmb alsdann die!
Nammen weg/ und setze den Ofen fest zu / und wann ste gebachen ist / so nimb>
kieauß dem Ofen / und laß sie kalt werden. Wannsie kalt ist/ so nrnMin

'ÄsAGchŝ und stopffdie LuffttLöcher zu / damttt der beste Geschmack nicht
herauß gehet.

zLi . Hammen auff eitt andere Arr.
H>Jmb ein Hammen / weich ihn im Wasser / wann er genug geweicht / so
^ ^ nimb ihn auß dem Wctffer/ und beschneideihn sauber / hau die End deß
Knochens weg / ziehe ihr die Haut ab / und so er allzufeist ist/so schneideet¬
was vom Speck weg. Wann der Schuncken also bereitet / so setz ihn zum
Feuer mit Wasser / und erliche Lorberblätter / auch grüne wolschmeckenve
Kräuter/laß ihn halb gar sieden / nimb in vom Feur hinweg / lege ihmauff
ckn Bret/laß ihn außtrucknenund kalt werden/nimb alle Knochen herauß/
wannman ihn in ein auffgesetzte Pastettenwill einmachen/so muß man alle
Knochen herauß nehmen. Setz ein Pastetten auff von weiffen Taig / der
MblichhochunddickvonTaigist / belegdeyBodeuüber mit Speckschnit-



ten / lege ein Hand voll grobgehacktengrünen Petersil darauff / gwürtz den
Schnacken mtt süst Gewürtz/ lege den Hammen m die Pasteten aust den
Petersil und Speck / besteck ihn mtt gantzen Nägel undLaneel , thueein
paar Lorberblätler darein / und grüne Kräuter darauff / ein halb Pfund
Schweinen Schmaltz / ein halb Pfund OchsemMarch / ein halb Pfund
frischen Butter/oben auff den Butter thueein gut Theil gestoffcn Pfeffer
und Zimmer / auchbrette Speckjchmtten mitLorberblätter . Decke die Pa¬
stetten zu mtt einem Decket der eines Daumens dlck ist / mache eswolfestzu/
bestreich eö lNit Ayr / mache em kteme Cron von Taig darauff/setz die Pa-

Aystetten auffein Bogen Paprer . Diese Pastetten muß 24 . Stunden dachen/
und muß der Ofen nicht gar so Heist ftyn / als wann man grob Brod darein
buchen wolle. Wann vre Pastettens oder 6 . Stunden in Ofen gewesen/
so zrehe sie herauß/thue sie auff em Ofenbret/schneid den Deckelem wenig
auff/schaue zu/ ob die Pastetten voll Suppen ist/ oder nicht/dann wann die
Suppen eingesottenist / so must du sie wider anfüken mtt guter Fleischsup¬
pen die nicht gesaltzen/haft du ein wenig Safft vom Schepfen -Schleglauß-
geprest darzu so ist es desto bester / decke sie wider zu/ und schieb sie in Ofen/
und schau wider in s . Stunden darzu/ ob sie gnug Suppen hat/und laß sie
folgends mürb bachen . Drey oder vier Stund ehe die Pastetten gar ist /
kanst du darein thun zugerichte Schwammen /Magen und Leber von Hüner/
welches alles zuvor muß gequellt jeyn. Und wan der Ofen wegen der Lan¬
ge deß Bachens wurde kaff werden / so schütte glücnde Kohlen auffder emen
Seiten im Ofen/damit die Hitz alleweil unterhalten wrrö/und die Pastet¬
ten im Men Sieden verbleibt.

z 22. Noch auffem andere Weiß.
MAche fle wie die vorhergehenden/außgenohmen/daß du nebens diean-

dere Sachen darein thust / ein Viertelpfund gescheite Zirbernißl / ein
halb Viertelpfund kleine Weinbeerl / ein Viertelpfund geschet̂ Pchatzrn^
rin halbe eingemachte Citron klein geschnitten/anderthalb Viertelpjund ge-
stoffen Zucker / im übrigen mache es wie mit den vorhergehenden. Zwey
Stund aber ehe sie gar ist/ so mache ein Suppen darzu mtt Wein / Zucker/
Mosten Zimmer / und ein wenig Wein - <Ljsig/ ifftman sie nicht auffein-
May! /so laß sie wider auffwäimen.

Z2Z . Genueser March pasterl zu machen.
MAch einen Taig vom Butter / Meht/Ayr und Zucker / walg den Taig

^ auß / und setz kleine Pasterl auff / schneidMsch rinderneS March vier¬
eckig / auch eingemachten Lardi viereckig/chueZuckerund Ammer darun¬
ter/stks in die Pastetl/machs oben zu / und bachs im Schmaltz/oder Dor-
len-Psannen.
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Z2§. Hüriel in March Pasterrett.
^Jed ein faistes Hünel in einer Rindsuppen / wanns gesotten / drucks
^ zwischen r . Dällerauß/daßeS fein breit wird/nimm ein March / und
ein ftlschen Lemoni / schele ihn / nimb das Weiffe völlig darvon / nur daß das!
Safflige bleibe / hacks sambt dem March / hernach mach ein Pastetten/sträh!
das Gehacktedarein/leg das Hnnel darauff/gewürtz nach Belieben / mach!
die Pastetten zue/wann es gebachen/gieß ein gute Henne und Misch,Sup¬
pen daran/so ist es fertig. ^

zas . LardjMs - Pasterett.
<< >Jmb eine kleine Dorten - Pfann / nimb Butter - Taig / treibe es dünn"
^ ^ auß/ wie ein Thaler dick/ lege es in die Dorten -Pfannen / füll es an mit
Kälbern Fleisch oder Geflügel / daß roh/oder gequellt ist / thueeben soviel!
Ochsen-March darein / saltz es mit gesaltzen Gewürtz : Du kanst darunter!
nehmenZirbernüffel/kleine Meinbeerl/und hart gesottene Ayrdotter . Wann
die Pasteten gefüllt ist / so decke sie zu mit Butter -Taig / wilst du sie süß ha¬
ben / so gieß/ wann sie halb gebachen/einsüsse Suppen darein.

z r6 . Ein Englische pasterett zrr machest.
I > Jmb einen jungen Haasen putz ihn sauber/schneide den Kopffund die
^ * Küsse weg / schlage die Rippen wol nider / und spicke ihn wol mit Speck.
Wann der Haast nun also bereitet / so treibe ein Stuck Taig auß/lege es
auff ein Bogen -Papier / nimb ein gute Hand voll Ochsen -March / oder
Ochsen-Feisten klein gehackt / sträh esauffdenTaigder außgetribenist / so
lang und brait als der Haaß ist/ gwürtze es nut gesaltzen Gewürtz / lege den
Haasen daraujf / gwürtz ihn ab mit gesaltzen Gewürtz / lege oben acsss den
Haasen wieder Öchsen-Msrch / kleine Weinbeerl / Zirbernüffel conücircs
Citrsnenschallen klein geschnitten/Schwammen ^ geschelte Pistatzen / KK
derbrüßl / Haanenkam die gequellt styn / harte Ayrdotter und Capern . Diß
alles dnrch-rrnander gemengt/ apffden Haasen gelegt/strähein gute Hand
voll March darüber / schneide auch etliche breite Speckschnitten darüber/
und dann ein halb Pfund frischen Butter / oben auff den Butter/ein gute
Handvoll gestoßen Zucker. Wann die Pastetten gefüllt und zugericht ist/st
decke sie zue / bestreich sie mit Ayr / schieb sie in Ofen / laß buchen. Wany
sie ein halbe Stund im Ofen gewesen / so mach ein Loch in die Mitten Petz
Deckels / damit sie nicht entzwey gehet / in r . Stunden ist sie gebachen . Ich
habe auch wol gesehen in Engelland / daß etlicheein wenig Muscatnus mit
Rosen -Waffer darein gethan haben. Wann die Pasteten gar ist/ so ziehe sie
auß dem Ofen / und streich mit ein Messer ein wenig Marzepaneyß / von Zu-
cker/Aprweiß / und Rostn -Waffer darüber. Wann du es also dünn be-
strichen/so setz die Pasteten wider imOfen/ungesthr ein Halbs Mertelstuud/

damit



damit das Eyß weiß bleibt/und nicht braun wird / wann das Eyß trucken /
so ziehe die Pasteten herauß/gib sie im Augenblick auff dem Tisch.

Z27. Brabandische Pasteten.
^j> Jmb von allerley Geflügel den Hals / die Flügel / den Magen / die Leber/

^ das Eingeweid vom Spänsau oder Lämbel/ wasche alles auß z . oder 4.
^ Wasser/und zerschneide es. Thue alles zusammen inemerdmes Geschirr/

gwürtze es , hack ,Peterfll mit Speck / und thue darein / auch Schwammen /
grüne Weinbeerl / Cardi/Spargel und Artischocken klein geschnitten . Treib
rinPasteterTLuffvon mürben Taig / Me es mit demvvrbefagten/ schneide

' oben darauffetliche Speckschnitten/ zimblich viel frischen Butter . Becke
die Pasteten zue/ bestreich sie mit Ayr / bind sie mit Papier / mach ein Loch in
der Mitten deß Deckels / schieb sie im Ofen/ wann sie gar ist/ so füll durch ein
Trachtechin weisse Dottersuppen darein/setz sie wider ein halbViertlstund
in Ofen.

ZL8 . Llertte Spanische pasterett«
VVAch ein mürbenTaig mir Butter / Mehl und Ayrdotter/mach kleinedü-
^ ne Pastell darauß . Hacke ein Kapaunen - Brust / ein Viertlpfund
schwemm Fleisch / daß frisch ist / ein Viertlpfund Castraunens / zweyKäl-
berbrüßi/Speck/March/Nicrenfeist / jedes ein Viertelpfund/ein wenig
Zwiffel/zimlich viel Schwammen / Saltz/und juß Gewürtz/so viel als dich ge-
dunckt/hacke alles durch einander / thue es in die kleine Pastell / decke sie zue
mit Spanischen Blättcr -Taig / mit Schwejnm .Schmaltz gemacht/schre-
be sie in dem Ofen und bachs.

z 29 . pritttzesse pasterrett.
^ - Jmb Zucker - Taig / mach kleine Pasteten Ln kleine blechene Model?
. ^ auff das dünnest als^du kanst/lhue ein gebrattene Kapaunbrust da¬
fein/die gehackt ist mit OchseN'March / gwürtz es mitgesaltzen Gewürtz / du
kanst darunter mengenSchwammen im Butter gekocht/und andere Mr
Sachen . Wann sie gefüllt / so decke sie mit selben Taig / in ein Vier-
telstund seynd sie gebachen . .

z zv . Iralianische Tauben pasterett.
^JedKälbers -Fleifch / hacke es mit Speck oder Nierenfeist/ mache ein

Taig mir Schweinen -Schmaltz und warmen Wasser/mib ein Pasteten
auff/ sträh gehackt Fleisch auff den Boden/nimb gequellten Andim,Sallat/
oder Cicorim / oder Cardi / lege es gantz darein/ den Cardi aber must du zer¬
schneiden / nimbkleine Vögel die in Butter gerbst/lege sie auch darein/sträh
wieder gehackt Fleisch darüber / lege dann die Tauben wo! gewmtzr darüber
mir OLlLl-abi der wohl gequellt / besträh es wieder mit gehackt Fleisch / du
kanst auch Zeller darzu nehmen / mache ein Deckel darüber von geblätterten
Taig mit schwemm Schmaltz / wie oben5.60 . n . z i r . vom Taig machen ge-

iL melt
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melt/schiebe sie in Sfen / laß eS bachen / gieß ein gute Fleisch - Brüh da¬
rüber/gibs warm.

zzr . ^HL ?0rr!6apaskekett.
^KAAn kan ein ä -lla. pocrilia Pasteten machen sogroß / daß Man sonsten

keine warme Speisen mehr bedarffauffein Bancket/ man muß aller-
leyGebratteneSgarbratten/ und was gesotten seynmuß / gar sieden / auff -
den Boden letzet man viel gehackt Kalbfleisch mit Vchsen - March / nimb
Kälberbrüßl / Küheeuterl / Nieren / Schätzungen/ SchneHn / Krebs/
Mamachen / Schl-ammen / kleine Vögerl / Austrien / Artischocken / und.
Tartoflen/wie auch Lsröi , LaulLKori, La1aradl,diß alles jedes abson¬
derlich zugericht / und jedes besonder in die gebrattene Geflügel gefüllt ohne
dieBrühedavon. Lege auch etliche Stuck gar gesottene Cerveladi Wurst
darein / lege diß alles was gebratten und gesotten ist durcheinander in die j
Pasteten / oben darauff lege ein paar Hand voll grün gehackten Petersil/
mit gehackt Kälberfleisch und March / sträh lind Gewürz im Einlegen der
Geflügel darauff/ decke die Pasteten zu/schieb sie in Ofett/laß siez . Stund
bachen . Gieß ein siedendeKapaunenbrühe darein/wann sie ein halbe Stund
im Ofen gewesen / wann man sie will anrichten/ so nimbt man das Gefüllte
auß den Geflügel/ und gibt es / wo es hingehöret. Den Taig must du von
weiffen Mehl mit heiß Wasserund Butter fest anmachen/setz ihn Figurweiß
auff/ wie sie es in Engelland machen / oder nach deinem eignen Gefallen wie
du wisst/lege das obbeschriebene ordentlichdarein/zwischen jede Lage/lege
Haanen-Nieren und Käm / die gar gequellt seyn / auch gehackt Fleisch und
March. Den Pasteten -Deckel mach von mürben Taig/die Pasteten muß
sogroßseyn / daß sie gleich durch das Ofen-Loch kan hinein gehen/ und daß
sie auff einem Kupffern Blech gemachtwird/ bestreich sie mit Ayr. Mache
ein Butterfuppen darzu mit Pfeffer und Muscatblüh / laß sie auffsieden/gieß

^fle also siedend in die Pasteten . Zum gebratten Geflügel/welches darin ist/
kan man absonderliche Suppen machen/und in silbern Tatzen dabey auff
den Tisch setzen/damit es der Vorschneider darüber giessen kan . Wann
man die Schnecken will in die Pastetten zurichten/so nimb und siede sie mit
den Schalen/wann sie wolund lang gesotten/so nimb sie auß den Schalen/
reibe sie wo! mit Saltz etlichmahl nimb die Schweiffe davon / das andere
brauch zu den Pasteten/ die Schweiffeseynd auch nicht zuverwerffen/dan»
m Welschland isst man alles.

z z 2. Ntoch erri andere.
^MAn soll nehmen etliche Cronabet -Vögel / auch kleine Vögelein / guten

Kapaunund2. Tauben / aucha Bratwürst/alles fast halb bratten/
den Kapaun und Tauben soll man zerschneiden/auch dieBratwürst/auch
soll man nehmen 6. Kälberne Vögerl/man muß die AgreS oderWeinbeerl

roher
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roher im Butter rösten / undsovilbratten/biß fein gelb werden / und son¬
sten auch was man gern darein will thun ; darnach soll man nehmen ein gu¬
tes feistes Niernbrätl / und das Brätl sambt dem feisten Nieren f« n dünn und
klein schneiden / und ein Hand voll geribene Semmel im Schmaltz rösten /
daß sein gelb wird / und daruntermischen geflossenen Pfeffer / darnach soll

<anan etliche Semmelfchm'kten in zerklopfften Ayrn umbkehren / und im
Schmaltz buchen / hernach ein wenig in ein Fleischsuppen stoffen/und am
Boden der Pastetten legen / die muß von einem rocken Taig auffgesetztwer¬
den/darnachButterdarauff / und diß obbemelteKälbernebrätl/und klein
geschnittene Lemoni/darnach die obbemeldten gebrattenen Stuck fein unter¬
einander darein legen/etliche gebrattene saubergesichelte Kesten darzwischen /
darnach wieder ein leg Butter/Kalbernesbrätl und Lemoni / und also fort
an/ biß die Pasteten voll ist / darnach soll man oben darauff Lemoni-Schni-
tzel legen/und wieder Schnitten und Butter darauff / und zu machen/und
also bachen/wannS ein weil gebachenist/ ein gute Fleischsuppen durch ein
Trächterl darein giessen / und folgends buchen.

zzz.  Lälbcme Vögerl zu obiger pastecen zu machen.
H> Jmbein Schnitzel Kalbfleisch / halb Fingerdick geschnitten/ und ein
^ ^ Finger lang / dise wo! langlecht geklopfft / mach ein Eingerührtes von
Ayrn und Butter / thue Gewürtz und allerhand Kräutl daran / Mich-
auff die Schnitzel Messer Rucken dick / Wickels über einander / wie ein
Würstl/stecks anhöltzerneSpißl / brats auffden Rostfeinschön.

z Z4. Oesterreichische Tauben Pasteten.
I - Kmb Tauben putze sie sauber / treib ein Pasteten auff von weiffen Taig/ ^ .
^ * nimb ein Hand voll gehackt Ochsen-March / strah es auff den Boden
ip die Pastetten / lege dieTauben darauff / gwürtz sie wo! / nimb Kühe-
euterl / Kälberbrüßl / Knödel von Kalbfleisch/ Haanen -Nieren / Spanische.
Aepffel/Austrien / Cardi / Cauli -Fiori/alles gequellt/zu den Tauben in vre
Pasteten gelegt / strah ein gute Hand voll Ochsen -March darüber und zimb-
lich vier Butter / decke es zu/schiebe es in Ofen / laß es bachen / mache ein
Butter - Suppen darüber mit viel Muscatblühe.

z z s. Rlemepasterl.
^Jmb brätiges Kalbfleisch / oder auch vomKälbern Niernbraten/Hacke

. es mit sambtdem Niern und Faist / das daran ist / setz kleine Pastell auff
wie ein Thaler groß / füll das gehackte Fleisch darein / decke sie zu / setze sie in
Ofen/und bache sie/nimb Fleischbrühe/gieß es über ein braunen Rindern
braten/der am Spieß bratten / und nicht gesaltzen ist / nimb es auß der Brat¬
pfannen / thue frischen Butter und Gewürtz darein / druck ein wenig Citro¬
en - Safft darein / laß es sieden / und gieß es in die Pastetl . Oder nimb
Kalbfleisch quell es/ hack es klein mit March oder Niernfeist / thue kleine

i z schwartze



schwartzeWeinbeerl darein/auch Zrrbernißl/Zucker / Errnee ! und Jmber/ ^ ft
thue es in die kleine Pasteten / lege oben darauff Butter / in ein jede wie ein j kc
Welsche Nuß groß / schiebe es im Ofen / laß es buchen / gieß m ein jede m!
Löffelvoll Fleischbrühe . l ^

, z z6 . ELngure Luttgett -Brarett pafterm zu machen . -
^ ^ An soll ein schönenLungen -Braten sauber außadem und mit derFleisch,,!
^ ^barten mit dem breiten Orth wol zerklopffen/unv mit einemMcffer stupsi s c
sen/ darnach einpaitzen / mit Saltz / Cronabethen und Krmm / und ein gm , i
ten Effig darüber giessen / daß er wol darin ligen kan / man mW ihn bißweß ! ^
len umdkehren / und also 2 Tag / oder im Sommer nur über Nacht stehen ^ >
lassin / und paitzen ; darnach an einem Spieß bratten / und von dem Essig ^ !
darin er gepaitzt nehmen / und ein zimblich Smck Butter darin zergehen!
lassen/den Braten damit zu etirchmahlen begiesstn ; wann er halb gebratten!
ist/ soll man ihn abziehen / und weil er heiß ist/ wohl abgwürtzen mit Pfeffer /
Jmber / und ein wenig Nägelstup auff bepden Seiten / und wann man Zeit!
hat / ein halben Tag zugedeckl ligen lassen ; darnach soll man nehmen/nach s
dem der Braten groß ist / etiich Zwiffelhäpct/ ein sauren Apffel so viel dcß!
Zwiffeis ist / ein gesäuerten Lemoni / und em gutes Smck Speck / diß alles ^
wol durch einander gehackt ; darnach solle man vomRvcken-Taig ein Pastet¬
ten auffsetzen / fern langlecht/ daß der Bratten darin ligen kan/ und das Ge¬
hackte an Braten legen eines Fingers dick / darnach den Braten darein / und
wieder Gehacktes so dick darauff / und viel brait geschnittene Lemonü
Schalen / von gesäuerten Lemoni daraufflegen / darnach zu machen / und
/kn einem Bach Ofen langsam buchen/und wanns schier halb gebachen/soll
"man oben mit einer Spindel ein Loch darein machen / und durch ein Träch-
terl Vas nachfolgende Pfeffert darein giessen /und/olgends buchen laffm/das
Loch soll man oben mit einem Taig zu machen / es gehet sonsten der beste

'Geschmach herauß/und sie also auff den Tisch geben - es ist em köstliche Pa¬
steten. Will mans für Patienten machen / so nimb an siatl deß Specks/
Butter und AepffelfürdenZwiffel/in alle Pastetten / ist auch gar gut das*
Kräutlein Hertzenfteud/ so man Pftfferkräutl nennt ; man kans auch von
einem BZitdprät - Braten also machen / aber das muß man spicken.

z ) 7. Das Pfeffert zu drser pasterren / oder auch andern Sachen.
dAn soll ein Zwiffelhäpl nehmen / und ein sauren Apstel gar klein ha-

cken/und ein genbeneörocken Brod nehmen / und das aües in wenig
Schmaltz ein wenig rösten / darnach das Schmaltz außdrucken / und es in
Haferlthun/darzu ein BlutvonHüncrn oderSpanfärckl / oder von wem
mans haben kan / darein Effig so vil / daß zimblich sauer wird / und sieden
laffen/damach durchschlagen/Zucker/Zimmetund Nägelstup daran thun/
nur so viel Zucker / daß dannochdie Säure wohl sürschlägt ; ist es zu dick/

so
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/ so kan man Wein und Wasser nach gieffen/oder ein Fleischsuppen / Halma»
k i kein Blut / so nehme man Weixel -Salsen / oder dürre Weixel.
ll zz 8 . Em gures Fleisch -Pasterl.

«MAn soll ein mürbes Kälbernes - oder HennemBrat nehmen / aber nicht
zu vil/ kälberne oder rinderne Leisten / und solches auss das kleinest / so

^.möglich ist / durch einander hacken und saltzen / darnach ein Semmel m eis
's ! obere Milch oder Fteischsuppen geweicht / wiedermol außdmcken/ und zwey
s Ayrdotter darzu thun / und alles wol in ein Mörser zerflossen / so wirds eia
s Taig/darvssskan man mehr / odernur ein Pastettl austsetzen / und am Bo-
r den da mans darauff setzt/ ein kälbernes Netz legen / oder ein Taigblätl / dar*
) ^ nach solle man Kapaun - oder Hüner -Leber/dre in vil Wässern / daß sie schök
l weiß werden / außgewäflert ftyn/ solche in ein heiffeS Schmaltz werffen / unk»
r stracks widor heräuß thun / und ein wenig saltzen / und pfeffern / und grünes
^ j Kräutl daran schneiden / und ein gesäuerten Lemoni hacken / vil Butter am
t Boden legen / den gekackten Lemoni darauff / und die Leberl darein füllen-
- s oben darauff wider Butter / und breit geschnittene Lemoni s Schnitzel legen /
r zumachen/ und bachen ; sie därffen länger bachen/als die Krebspastetl / dann
i sie seynd roch / wann mans geben will / muß man ein wenig/ aber nicht vit
' Fleischsuppen daran giessen . Von Fischen kan mans gleich also machen/

man muß aber das Brät von einem grossen Hechten oder Huchen nehmenf
daß man die Gräten leicht herauß schneiden kan / und Hechten » Leber odev
KarpfsemZungen darein füllen/ und anstatt der Fleischsuppen/ Arbessuppm
nehmen.

z z 9 . Noch ein andere.
! V^ Jmb ein- brätiges Kalbfleisch / und äders wo! auß / m'mb auch vil Fei? ' ,
! ^ sten darzu/ hacks gar klein / schlag z . oder4 . Ayrdotter daran / ein we¬

llig Milchram / Weinbeerll / Muscatblühe und Pfeffer / rührs alles zusam¬
men durch einander ab / setz es darnach auffzu einem Pastettl / leg von einem'
Kalb das Netz! am Boden / inwendig leg Lämbernes Fleisch / oder Hünek
darein/leg auch Lemoni/Pseffer/Petersil und Muscatblühe darein / mach-
zu/ beflreichs mit Ayrdotter / und bachs ; und wann dueswilstanrichten/
mach oben an der Hüll ein Löchlein / gieß durch ein Trächterl ein Fleischsup¬
pen mir iAmer darein/aber nur gleich / wann mans anrichttn wil / sonsten
zerweicht sie flch.

z 40 . Ein Ungarisch übergeschlagenes pasterrl.
^ >Jmb ein schönes weiffes Mehl / daß nicht nachläst / sondern ftin rösch

* ist / und nimb ein süssen Milchram / schneid ein guten frischen Butter—
darunter / doch daß deß Butter mehr seye als deß Milchrams / laß ein wenig
zergehen bey einem Glütl / doch fein kühl / daß der Butter fein schmaltzig
wird/ und wanns also unter einander zergangen ist/ so schlag Ayrdotter da¬

runter



runter8 . oder ic>. rührs unter einander ab / und gieß alles in das Mehl/und ,
mach denTaigab/doch daß man nicht zu lang daran knörer , walg ein Biat
auß so groß als die Pastetten seyn muß - aber nicht zu dünn / eines guten ?
zwergen Fingers dick muß der Laig ftpn / und füll darnach ein gehacktes
Fletsch darein/ oder ein LämbemeöBregl das fern überbrennt / und mit Essig
besprengt ist/schlag den Laig darüber/und bachsfemkühl / wannöhald ge-
bachen ist/mit Äyrdotter bestreichen.

Z 4 i . Mandeftpasterrl zu machen.
^ >Jmb Mandel / schelesie/ noßm emem Morjer gar klem/tzieß ein Löffel
^ ^ voll si isch Waffer daran / man muß lioffen / daß sie nicht öhlig werden /
schlag auch zivey Ayr daran / zuckers gar wol/rühcs durcheinander / daß
zimblich d .ck wird / darnach setz auffzu emem Pastettl in Raiff / füll darein/
was du Willi/ mach von disemTaig eitt Hüll darüber / setz mein Ofen oder
Pfann / laß kühl bachm/ und wanns zimblich buchen / nimbs herauß / und
mach ein Eyß / bestreichs über und über / wann du vermeinst / daß es nicht
schon genug fty/kanst du es noch einmahl überftreichen / und also gar buchen.

Z42 . Ein gutes außgesetzres pastettl mir dem werffen Gnppel.
^V 'Än soll ein gutes Hünel / oder Lämberes -Klelsch zu kleinen Stücklem ha-

cken und absicden/darnach schön außwaschen / und von werffen Taig
ein Pastettl auffsetzen / darnach das Fleisch darein legen / mit vtl Butter dar-
zwischen / auch zimblich Pseffer / und übergesottene Pcrersü -Würtzel / und
also zumachen und dachen / darnach solle man nehmen ein gute Kleischsuppcn/
und m derselben zerrühren , drey Ayrdotter also roher / und durchseyhen;
darnach wann das Pastettl schir gebachenist/ soll man das Büppel darein

^giessen/undan die statt taffen dachen / man soll auch ein grünes Kraullein
-arem legen/Majorau/oder Hertzensreud , ^

zgz . Llerne gehackte Oel -Pastettl . ^
«VAche em Taig an mn Oel / mache kleine Pastettl m Model oderauffge-

sktzi/ wie es dir gefallt/ rhue gehackte Kisch / es ftp gleich was vor Kisch
eswill/ darein/ gieß gutes Baum-Oel darein/ decke sie zu/ schied sie ly. Ösen/
taß sie gar dachen.

Z44 . Dänische Stockfisch -Pastenen.
ein Stockfisch der schön weiß gewassert / setze ihn zum Feuer mit

^ * Wasser / laß ihn gar langsam sieden / biß er weich wird / saltz ihn nicht/
biß du ihn annchtest/dann von hart sieden und früh saltzen / wird er zäch wie
ein Leder - Nimb em mürben Taig / setz ein Pastetten auff zwey Querfinger

_Koch / thue den gesotten und geklaubten Stockfisch darem / vergiß deß fri¬
schen Butterö nicht / ntmb zimbuch vil gequellten Calarabi / besirah ihn
mit Mehi / rost ihn im Schmaltz oder Butter / thue ihn zu dem Stockfisch
in d »e Pastetten/deckeihn zu mir einem außgeschmttenÄeckel / schieb ihn in

Ofen/

r
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Ofen/ laß ihn bachen . Nimb unterdessen ein paar Löffel voll Arbesbrühe/
zimblichvtl frischen Butter / dann der Stockfisch kan ihn wol Verträgen/
Pftffcr / Muscatblühe / Saltzdaß der Stockfisch davon genug hat / setze es
aufts Feuer / rühre es alleweil umb / damit die Brühe ein wenig kurtz wird/
gieß es über den Stockfisch/und laß es nocheinweil im Ofen stehen . Oder

^ mache ein Brühe darüber von frischen Butter / und viel MLLchram / Mltgrü-
nen gehackten Petersil und Schnitlach / zusammen siedenlassen/ alleweil umbr
gerührt / und in die Pastetten goffen .Du kanst zu demStoÄfifch thun gesot¬
tene Artischocken/Tartofelen/ oder Erd -Aepffeln / hast du von den allen nichts/
sonimb weiffeRüben / röste sieimSchmaltz / diesem würfftich geschnitten/
thue sie darein/ im Sommer thue gebachene Krebs und Ayrdotttr darein«

Z45. AuffFeseyre pasterlohne Lai § .
ARstlich nimb ein Kälbern Schlegl / schneiddie Haut und das Geäder at-
^ les Hinweg/Hacks klem/ waick umb » . Kreutzer Semmel im Wasier/drucks
auß/hacks unter das Fleisch / wie auchOchstmMarch oder Faisten / nach dem
viel Fleisch ist/ grünen Petersil darunter / schlag 6. Apr daran / sä ltz und ge-
würtzeeo nach Belieben/mach ejn Taig wie zu Knödeln gantz klein/nimb ein
blechmen Raifi / setz ihn auff ein Blech oder silbern Daller/außwendig ver¬
mach den Raifi mit einem groben Taig Finger dick / unter sich/ daß der Raiff
mcht weichen tan / thue das gehackte Fleisch darein / treibs auff wie ein
auffgl setzt Pastettl/daß den Raiff gleich ist/hernach M darein kleine Hünel/
Brußl/Lmerl / Schwämmet/Krebsel/Sparget/was du wilst / so aber vor-
hero überbrennt / hernach mach von dem obigen gehackten Fleisch - Taig ein
Blat darüber/ bachs im Ofen oder Dortenpfann / wannö gebachen / mach ein-
Dottersuppen mit Lemoni - Safft gesäuert / fülls darein/ thue den Raiffsambt
den Taig weg/und gibs auff die Taffel.
' ' ^ Z46 . Oesterrerchrsche Hechten Pasteten.

?s) Jmb zwcy mittelmäfftge Hechten / quell den einen ab in Wasser/wann
* * eraußgenohmenist / laß ihn ein weil ligen in der Brühe/darin er gesot¬
ten hat/ «nimb ihn und ziehe ihm die Haut ab / lege ihn auff ein Bret / daß er
kalt wird / wann du aber nicht wilst haben / daß der Hecht soll gequellt seyn /
so brauch ihn so rohe / nimb den andern rohen Hechten/schuppe ihn / oder
ziehe ihm die Haut ab / schneide das Fleisch von den Gräten / hacke es klein
mit grünen Petersil / frischen Butter / rin wenig Semmel im Milchram ge-
weickt / thue erliche frische Ayrdotttr darunter / saltz und gewürtz es / und
mache Knödel darauf Setz ein Pasteten auffvon mürben Taig / hacke
grün Petersil mit frischen Butter / lege es auff den Boden in die Pasteten/
lege den Hecht darauf ! / saltz und gewürtz ihn / sttäd zimltch dil gehackten grü¬
nen Petersil därauff / lege die Hecht - Knödel varaust / breit geschnittenen

kiorL der gequellt ist/Hecht - Leber / Schnecken / Krebs-
k Schweif-



Schweiffel/Austrien/Karpffen -Zungen/und etliche harte Aprdotter / lege - '
zimblich vil Butter und grünPetersil obendarauff / decke es zu / schiebe es in '
Ofen/und bach es . Mache ein Dotterbrühe mit säuern Lemoni-Safft/ArbeS - !
brühe / vil Muscatblühe / und gieß es / wann es auffgesotten har / darüber. !
Oder eine Butterbrühe mit Petersil -brühe von Peterfll - Wurtzel gesotten / '
Pfeffer / vilMuscatblühe und vil Butter / auffsieden lassen / alleweil unrb-
gerührt/und darüber gossen. Oderauch ein Sardellensuppen mit frischen*
Butter/Pfeffer / Essig und Capern / sambt den Sardellendarüber gossen.

Z47. Hause«Hafiekett zu machen. ^
^ >Zmb Hausen/quell ihn auff ein Rost/paitz ihn im Essg/Salbep / Wcu .
^ ^ cholderbeer/Roßmarin / schlage ihn ein in ein Pasteten mit Butter/
Pfeffer / Amber und Nägelein/laß ihn drey Stund dachen / thue vil Peter»
stl und Salbey in die Pasteten/mache ein Suppen darüber von Knoblauch/
frischeklein gehackte Eitronenschalen/ Arbesbrühe/frischen Butter / atlerle-
Gewürtz/ ein klein wenig Wein -Essig / laß sie kalt oder warm essen . ^

z 48 . Ein gute Larpffen Masteren / daß man die Gräten !
auch essen kan.

M ) An soll den Fisch auff dem Bauch aussthun/ das Jngeweid herauß/ und
von beyden Setten vom Kopff an dick aneinander Krimbsel darein

schneiden/und einfaltzen ; darnach auff den Kopffgiessen z . Leffetvoll Brant-
wein/ und ihn z . Stund ligen lassen in der Kühl / darnach den Fisch über
und über mit einem gar scharffen Essig besprengt/denselben laß heiß werden/
darein rühren Pfeffer / Imber und Nagelstup / daß so dick wird wie ein

LMsel / darnach soll man den Fisch inmundaußwendig darmit bestreichen/
und ihn wider mit Brantwein über und über besprengen / und zugedeckt über ^
Nacht stehen lassen ; darnach wann man ihn einschlagen will / soll man zu» !
vor ein heiß Schmaltz zu beyden Seiten darauff brennen/und wan man ihnln
den Talg einschlägt / am Boden und oben auff / vil Butter legen / und
das Gewürtzdarinnen erpaitzt hat / und Lemonischnitteldarzulegen / und ab
so einschlagen / und gar langsam bachen / es muß 4 . oder 5. Stund / nach
dem der Fisch groß ist / Hachen ; und man muß alle Stund ein Pfann voll
Butter durch ein Trächterleinhinemgieffen / es wird nicht allein der Fisch/
sondernauch die Grälen / sonderlich Lm Kopff / so mmb / daß man alle mit¬
einander essen karr / man muß kalt geben.

Z 49 - Ein gures pasteel mir Hechten- Lkaur.
^SAAn solle- schön gesottenes sauers Kraut nehmen / und ein Hechte ! all
- * die statt sieden/und fein zerblätlen / daß die Gräten fein herauß kom»

men / darnach ein Blat von einem Butter legen / darnach Kraut/
Hernach von pem Hechtet / und gesioffnen Pfeffer / und also fort¬
an / biß genug ist / baß mays überschlägt / vur zimblich viel Butter;was
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man mag es auch also in einem Frantzösischen Blätl - Taiginein auffgesetz-
tes Pastete ! machen/und wieder ein Hechte! sieden das zerstückelt ist / und
die Srücklein in einheisseöSchmaltz werffen/also ein wenig bachen / und
dazwischenlegen / und wann manS schier armchren will / soll mans auff-
schneiden/ und ein guten dicken Milchramdarangiessen/und noch ein wenig

-im Ofen lassen. . ^
z sv. Eitt gures Fisch-Pasterl.

^An soll en gutes untreres Hechtet an dem Bauch auffthun/ undfein
zu Stück machen wie einen Ah! / einsaltzen/und darnach an Spießt

stecken / und auff einem Rost bratten / etlich mahl mit Essig und zerschmol-
tzenen Butter bestreichen/ und also halb braten ; darnach soll man ein anders
Hechte ! sieden / und zerblätlen ; oder man kan von einem Fisch nehmen / den
man etwarm auftaehebt har / es sepe was flr einer wöll / ins Pastetl soll
man etliche bähte Schnitte ! von einer Semmel in Arbes-Suppmgeweicht/
legen/ und Butter darauff/ vom zerblätletenFisch / und wieder Butter/ und
den bratnen Fisch darein/und zerriebenen Pfeffer / darnach Meder Butter
und Fisch / und also fortan / damit das Pastetl / das von weißen Taig ge¬
macht ist/voll wird / und allezeit die brmeneStückei/ und das Blätlet kom¬
men/und oben darauffwieder Schnitten und Butter / und also zumachen/
und bachen ; und wayns schier bachen ist / ein wenig dicklechter Arbessup-
pen darein giessen / man mag auch Roßmarin dazwischen legen / auch Les
moni/man mag auch grüne Agres -oder unzeitige Weinbeer darein nehmen/
ist auffalle diese Form gut . Mankans auch eben also von Fleisch ma¬
chen / und anstatt deßButters rindern March/und anstatt derArbessup - .
pen/Fleisch-Suppennehmen.
^ zxi . Ein gmesRrebs -pasterl.
^An soll von einem guten Taig ein Pastetl auffsetzen / und die Krebs übers ^

brmnen mit gesaltzenen Wasser / und auffthun/die Hälse! und Schärt
sambtdem Gelben nehmen und pfeffern/darnach solle man ein Hechte ! fein
absieden und zerblätlen / und in das Pastell am Boden Butter legen / und
darnach ein Leg KrebS/und darauff ein Leg Hechten/ und ein Leg Butter/
und daL so offt biß das Pastetl voll wird / darnach ein gute ArbeSsupxen
darangiessen/zugemacht/ und also bachen.

M . Was die Dorren anbelange / werden selbe entweder von
markenBurrer - Zucker / oder anderndarzu dienlichen Taig ( wel¬
che oben unrer denen Taigen checilicirt seyn ) verfertiget / darein^
kanst du nach deinem Belieben von allerhand frischen oder einge¬
machten Obst - Cirr - ni/re . wie es dann Nahmen bar fMen / ist
also unnöchig eitt jede Dorren besonders zubeschreiben / doch seynd

kL deren



deren erliche / welche er'n absouderttche Msseuschaffr vounöcheu ha/
bm/hiebey gefetzt worden.

lon allerhandWorten.
z sr . Mandel -Dorem zu machen.

Wasser oderanders frisches daran / das nicht Oehlig werden / hrrnach nrmb
ein halb Pfund frischen Butter laß ihn gantz jerschleichey / thue die Man¬
del in ein Weidling und Butter zusammen / rührs ein viert! Stund wohl
untereinander hernach schlag 12. Ayr daran 8. gantze und 4 . Dotter rührs
ein gantze Stund unauffhörlich auff einer Seiten / zuckers nach Belieben/
nimb von 2 , Lemoni das Gelbe herunter / und misch unter die Mandl/
wisst den Gafft darzu nehmen stehetnachBelieben/ alsdann schmier den Mo-
del mjt frischen Butter oder Schmaltz / gieß den Taig darein/ doch daß er
zwev Finger lähr bleibe / setze in ein Dorten,Pfannen oben und unten Glut/
doch unten mchrers/bachs kühl/wann du wilst kanst Zucker - Epß darauss
machen.

z/z.  Ein Speck -Dorreu zu machen.
<<>Jmb ein halb Pfund frischen Speck der nicht gesaltzen ist / sied ihn kn
^ ^ Wasser daß er fein waich wird/ laß ihn kalt werden , alsdann stoß ihn
gar wohl in ein Mörser / von zweyen Semmel / die Schmollen in ein obere
Milch gewaickt / drucks wohl auß und stoß auch darunter / wanns wohl ges

^ sto ffen ist / schlag 4 . Ayr daran / auch 4 - Ayrdolter 2 . gute Löffel voll Milch-
ram / auchemeingemachtenCiterossi / der klein geschnitten ist / zuckern nach-
Genügen / alsdann mache ein dünnes Blak von mürbenTaigan / legesA
den Dorten -Modl - gieß du Füll mit den Speck darein / Zucker darauff/
zier es wie du wilst / bachsvil / wann man keinCiteroni hat / kan man Le-
moni-Schäller nehmen / und darunter schneiden.

z 54. Zimmer - Dorren zu machen.
MAn soll die Mandl klein bereiten / wie gebührlich / und gar wohl
^zuckern / und darein rühren gar klein gefähte Zimmet , Stup/so vil daS
Hirschbraun wird / und ein zimliches Stuck Butter darunter stoffen/ dar¬
nach mit Apern anmachen / daß so dick wird wie ein Koch / von halben
theit Ayern nur die Dotter / und halben theil gantz ; man soll auch klein ge¬
schnittene eingemachte Citrony darein thun / und in den Dorten -Model gies¬
sin / und im Pastetten -Ofen buchen/ nicht zu gäch/daß sie sich fein außbacht;
darnach soll mans oben auff mit einem weiffen schönen dicken Epß be¬
streichen / che sie gar au die staktbachenist/man kans auch mit dem Epß an
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