
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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Roch,Buch. 75-
' Seiten und oben aufffein zierlichmit einem Pemsel / verbrämen / es muß aber

j dasselbe geschehen / wanö gar an die statt buchen ist/ das Epß wird sonst hart /
man muß aber ehe auß dem Modl thun / ehe man das Epß macht / man zer¬
bricht sonst das Eyß.

z fs . ELrrGpLriapD - rrett zu machen.
^MAn soll schönen jungen Spenat nehmen/ mit heissen Wasser überbren-
^ ^ nen/ und wohl außballen / darnach gar klein hacken / und darunter

> backen ein THM Apr -Töpfft / daß fein außgesigenist / und in ein gute Milch
> geweichte Semmel,Schmollen / und mit Ayr-Dotter / und guter Wer obere

Milch anmachen/ zu rechterDicken/und fein lind saltzen / und wann maus
in Dortenpfannen giest / den Boden zuvor mit Butter über legen/auch
oben darauffund also bachen / und warm geben / wer gern will / mag auch

j rin wenig Perchtramb darunter nehmen / sie wird gar wolgeschmach darvon.
z s6. Ein Nlarch- Dorren.

^f>Jmb ein halb Pfund Ochftnmarch / schneide eszu kleinen Stucken / wie
^ * Nuß groß/ thue so vil geflossenZucker darzu 4 - Ayr*Dotter / ein wenig
gesaltzen Gewürtz- Zirbelnuß/kleine schwartze Weinberl/Citronen » Schalen
gantz klein gehackt / nimb auch Zucker » Brod / oder Biftoren darein / auch
^LLaronen A oder gescheite geflossene Mandl : oder ein wenig Semmel /
mische drß alles wohl durch einander/thue es in den Laig / den du außgem,
ben Hast/und in ein Dortenpfann gelegt/ bedecke die Borte mit ein außge-
schnitten Deckel/schiebe ihn in Öfen / wann er schier gar ist / so bestreu ihn
mir Zucker/und thue ihn wider in Ofen.

z 57 . Ein Dorren von LAber -Arerm . ^
<V>JMb die Nieren vom Kälbern Bratten mir sambt der Feisten die daran
" ist/ hacke es klein / richte es zue / wie die March -Dorten / thue es in ein
Dottenpfann / die du mit Taig zugerichtei hast / decke es mit ein außgeschnittê .
nen Deckel . Wann er gebachen ist / so bestreu ihn wot mit Zucker / und . setze
ihn wider eine weil im Ofen / du kanst auch solche Dorten zurichten von
Kälber -Zungen wie die von Nieren.

Z58 . LopenhagemscheBmrer - Dorren.
^Jlst du die Dorten zimblich groß machen , so nimb 2 . Pfund frischen

Butter / zerlaß ihn auff dem Feuer/daß die Milch darvon kombt / setz
es ein wenig auff die Selten / so fallet alles unreines auff den Boden / gieß
den Butter oben herab / nimb ein Viertlpfunv Bißcotten/stoß oder reih es
klein / gieß ein klein wenig Rosen / Wasser darein / thue es in die Butter mit
ein Mti tlpsundZucker / und zimblich vil gestossm Zimmer / reibe das Gelb'
ponLemonpoderCttronab / und thueesdarein , setzeeszum Feuer / laß es
zu ein Koch sieden / du must es aber alleweil umbrühren / wann es eine weil
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Rdch -Buch.
gesotten so nimb es von Feuer weck / und laß es ein klein wenig stehen/ damit
die gröste Hitz dawon gehet . Nimb alsdann z . oder 4. Ayr - Dotter / rühr
sie wohl darein / walger ein stückel Butter - Taig zimblich dünn auß / lege es
in ein Dortenpfann/welche du zuvor mit Meel bestreuet hast / rhue dieM
darein wann es kalt worden ist / mache ein dünn außgeschnittenDeckel da,
rüber von Butter -Taig/streu Zucker darüber und buche es.

Z59 . Oesterreichisihe Blener -Dorren.
§s>Jmb Mund -Meel/frischenButter / Ayr-Dotter / mache einjnarben Taig

mit warm Wasser/zertheile ihn M2O. oder mehr Stuck/walger ein je,
des Stuck auß dünn/ wie ein Papier / ziehe eö mit den Händen noch dünner/
laß frische Butter zergehen Ln ein sauber Häfen/ bestrttche ein jedes Blat da,
mit überund über / einöauffs ander legend in ein Dortenpfann biß zu zehen
oder dieHelsste.^Mache ein Füll von Milchram / Zucker Aperdotter / und
thue eö darein / nimb die übrigen Blätter / lege eines darauff bestreiche es
mit Butter/dann wider eins / und also fort biß sie alleauffs letztere nahe/
welches schön muß außgeschnittensepn/lege es darauff / bestreiche es mit
Butter . Schiebers in Ofen / lasse es uhngesähr drep virrtlStund bachen/
und bestreuees dann mir Zucker.

z6o . EmRomamsche OrottaöL
^s>Jmb Mund -Meel mache ein linde« Taig an mit warm Wasser und ein
^ ^ wenig Saltz / arbeit ihn mit den Hände « ein gantze Stund / oder schla,
ge miteinPrigel daß er zäh wird / theile ihn in 10. oder ir . Theil / walger
jeden Theilgantz dünn auß/nimb es auffden Händen/ziehe es so dün wie ein!

. - Mohnblat/daß du dardurch sehen kanst. Nimb schweinen Schmaltz / zer,
laß es in ein sauber Häfen/bestreichejedes Blat damit / lege diehelffte in ein

> Dortenpfann/eines auff daß ander / jedeswol bestrichen. Mache ein M
Won den bestenBirn die du habenkanst/schneid sie klein und dün / lege fle in
die Dotten/streue wol Zucker darein/decke den Rest derBletter darüber / ein
jedes aber wol bestrichen mit schweinen Schmaltz / das oberste kanst du mit
ein Messer ein wenig hacken/ wann esgebachcn / so bestreu es mit Zucker.

z6i . öiLnco Ddkrett.
y > Jmb schönen Reiß/klaub und wasche ihn äußerlichen Wässern / laß ihn
^ * eine Nacht über in klar Wasser waicken/trückere ihn den folgenden Ta¬
in der Sonnen / daß er aber dannoch ein klein wenig feucht bleibt . Thue ihn
iri emMärblsteinen Mörser/flösse es zu Meel / reiter eS durch ein härineS
Sieb/was überbleibt darvon daß stoß wider und solang biß es alles durch
-as Sieb gehet/truckne es in der Sonnen und rühre es alleweil umb. Nimb
gute süsse Milch / setze sie auffs Feuer mit frischen Butter / rühre von den
Reiß - Meel etwas ein mit Milch und Weiß von Aper/ gieß es in die siedende
Milch / rühre es alleweil Wb/thue zimblichvilZucker darein/ laß es sieden/
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biß es gar ist/nimb es dann vom Feuer / und laß eö kalt werden. Mache ein
Taig wie du wilt/thue den darein/decke es zu/ schieb es m
Ofenundlaßesbachen.

z6a . Ein Engliche Dorren.
^Jmb Marzepan -Taig / setze es auffzwey quer Finger hoch / oder walger

^ vs auß/und lege es in ein Tortenpfann / thue allerlep eingemacht Lon-
darein / als Epffel / Biern / Wälschenuß / Pfirsich / Weixel / oder son»

sten was du hast / besträh es mit geflossenZucker / und besprenge es mit Ro-
sen-Waffer. ^ Thue es in ein Ofen der gelind warm ist / und darff nur der
Marzepanein wenig trucknen / daß der Rand ein klein wenig braunlecht
wird. Wann es gebachen so nimb es herauß und besträhe es mit allerlei
überzogen Lon5eÄ.

z6z . Ein FrsirALpam '-Doreerr.
^Imb Mund,Mehl / mache ein Taig an mit lauter Weiß von Ayer / der
^ ^ zimblich waich wie ein Butter,Taig / laß ihn ein wenig an ein kühlen Ort

stehen / theile ihn in 8 . Theil / und mache ihn wie oben gedachtvon der Lroüa.
6L mit schweinen Schmaltz bestrichen. Nimb ungefthr ein Seitl guten süs¬
sen Milchram/Lhueihn in ein Pfann mit vier frischeAyerdotter / ein klein we¬
nig Saltz / und ein klein wenigMund,Mehl / rührs durcheinander/ laß es ein
halbe Stund sieden/rührs alleweil umb. Wann es gesotten / soschüt eSin ein
ticffe zinnern Schüssel/und wan es halb kalt iir/ so thue darein ein Viertel¬
pfund gescheite und geflossenePistaßen / thuedarzu anderthalb ViertlpfimL
geflossen Zucker/ ein kleinwenigZimmet/ eingemachte Citronischalen kleinge¬
schnitten ? ein wenigZärbernüßl / und gesäubertekleine schwartze WeinbeerA ^
will du so nimb ein wenig Ambra darein mit Rosen -Wasser zerlassen / und sn
vll als ein Hüner - Ap gross Ochsen - March/mische diß alles dmchcincmdek
«ndMdieDortedarmit.

Z64. Em Milch,Dorre.
^ >Jmb ein große tieffe Schüssel / thue darein ein wenig Mund - Mehl / r.
^ ^ Ayer/rühr es wol untereinander/gieß nach und nach ein wenig Milch
darein/saltze es ein klein wenig / wannesalles angemacht / so gieß ein Seit!
Milch darein/ rühre es woluntereinander/ hast du kein Milch / so nimb Man¬
del -Milch . Setze ein Dorteauffvon marben Taig / setze ihn in Osem damit
sie ein wenig hart wird/ nimb die zugerichte Milch / thue sie in ein Geschirr /
welches ein langen Stil haben muß/ damit du in den Ofen hineinkanst langer*
zu der Dorten / gieß die Füll darein und laß es bachen/ wann es gar ist / so zie¬
he es auß dem Ofen/schneidedie Füll kreutzweiß durch / daß aber die Rinde
gantz bleibt/ thue in die Schnitten frische Butter und Zucker / mit ein klein tve- .
mg RosemWasser . Schiebe es wider in Ofen/ damit es sich ein wenig durch
bücht und den Geschmack an sich nimbt . Du kanstks auch wol iy einDortenr
Pfann machen / sofalt dir der Taig nit umb. -6s.

»



-cy/Buch.
;6s . Ein Auee Milchram -Doreen.

ysZJmb ein Maß Milchram/r . Ayr/ ein wenig Butter / Saltz / klopffs wol
^ ^ untereinander/ laß einen Sud chun / doch daß nit zäh wird/ .laß das Was,
sei; darvon lausten / thue das ander in ein Schüsse! / rührs wol umb wie ein
Koch/ rühr Zucker/ Mandl / Weinbeerl und Zimmet darein / legs auff ein ge,
-röst Semmel -Mehl / auff ein Bödenlein/laß fein langsamb buchen / besträhs,
-wo! mit Zucker / und emen Gelben von einen Ay / und bachs. Die Milch,
Morten werdenauch dergleichen Manier gemacht / allein daß man nicht so vil
Zuckerund köstliches Dings/wie man an dieMilchram -Dorterfdaran thut . ^

z 66 . Ein gure Rräurer -Dorren zu machen.

hacksundröstsimSchmaltz / thuegeröst Semmel - Mehl und gmbe«
Käß darunter / Jmber / Pfeffer/ z. oder 4 Aper/ saltz eS / thue Weinbeerl und
Butterdarein / machein Dorten darauß / wie man pflegt/bestreich es mil
Gelb von Ay/ und laß es bachen / kanst Zucker darauffsträhen / so du wilft aus
Hiser M8/f0 'er aber dicker gemachtwerden soll / kan man auch Krapffen im
-Schmaltz buchen/wans mit rin Taig umbgeben worden ist.

Z67. Ern Germ Dorren zu machen.
^f >Jmb ein guten Brocken Butter / treib ihn ab / daß er schön aufflaufft/'

schlag z . Aprdotterdamn/undL . gantzeAyr/rührS wolab/und Germ
so vil du meinst daß genug ist/ und ein gme süsse Milch / rühr ein weiffeö Mehl^
darein/ und ein Hand voll klein geflosseneMandl / wachs in der Dicke daß eü
gleich von Löffel herunter geht / schmir ein Modi mit Butter ein / gieß dem
Maig darein/setzihn in eineDortenpfan / laß kühl buchen / kanst es zuckern
wannduwjlst.

;68 . EmMandl -Brodrzuchacheu . ^
<V>Jmb iL . gantzeAyr/ schlagS in ein Weidling ab/ hernachnimb i . Pfund
^ ^Zucker/thue ihn in die abgeschlagene Ayr / und rührs ein gantze Stund
miteinander / hernach nimb ein Pfund schönes Mund - Mehl/Weinbeerl/
Mstatzi/und thue alles in den abgerührten Zucker / daß es ein dünnes Taigl
^wird/nimbein KupsternenModi/und füll es darein / setz in Ofen oder Dor^
tenpsann/oben und unten Glut/laß kühl gegen ein anderthalb Stund bachen.

Z69. Ern anders.
H >Jmb7 . gantze Ayer und7 . Dotter schlags ab wie vor / nimb ein Pfund
^ ^Zucker/rührs wider ein gantze Stund mit einander ab / nimb widerein
PsundschönesMund -Mehl/hack Mandl und Bistatzi mittelmäßig / rührs
in abgerührten Zucker und Ayr/fülls in dm Modl / laß bachen wie vor.
Man hat eineignenStuhl darzu zum Abrühren/ so gar bequem/ welchen man
auchWmBiscotenHaig brauchet.
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