
ein schnelles Feuer, und laß ihn gah kochen,
er darf nicht zuvielSoushaben , so ist er
gut , und lervire , auf solche Manier essen
ihn die Italiener gern.

Loinment les pates pour des
grands pates doivent etre faites,

aussi bien que le fpeuilletage.

Wie man die Taige zu den großen
Pasteten machet , wie auch den But-

tettaig auf mehr Manier.
■.» Lga r .—

Pour faire une pate frole,
Einen marben Taig zu machen.

Zu dem marben Talg nehme 2 Pfund
Mehl , anderthalb Pfund Butter , 2 ganze
Eyer , und 4 Dotter, ein wenig Salz , thue
es hernach mit den Händen untereinander
mischen , nehme hernach einen sauren Raam,
und mache den Taig damit an , aber nicht
lind , wenn du die Pasteten trest

'ren willst.
Von diesem Taig kann man auch die Ka*
ftrolpafteten machen , willst du aber den Taig
nicht so fein haben , nehme zu 2 Pfund
Mehl nur 1 Pfund Butter, hast du keinen

fan-
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ren Raam nicht , nehme ein Glas weissen
Wein , und etwas Wasser , er wird auch
gut damit , und mache hernach die Pasteten
nach Wohlgefallen.

Pourfaire du foeirilletage en hiver.
i£ imn Burrer - Taig Lm XVimer zu

machen.
Nehme 2 Pfund Mehl auf das Back¬

brett , oder auf den Lisch , wo man vstegt
den Taig zu machen , brocke in große Stuck
zu dem Mehl 2 Pfund frischen Butter,
schlage daran 4 Eyerdotter , thue es ein
wenig salzen , und nehme säuern Raam,
und mache den Taig mit den Händen ganz
leicht an , damit der Butter ganz in den
Taig bleibet , und nicht mit der Hand ver¬
arbeitet wird , laß ihn hernach ruhen eine
halbe Viertelstund , mußt aber den Taig
bedecken mit einem säubern Tuche , damit
er nicht rukrig wird , wenn der Tisch sau¬
ber abgeputzet ist , thue den Taig schlagen,
und wiederum ruhen lassen , und dieses zmal,
hernach kannst du von diesem Taig machen,
was du willst , große Pasteten , wie man
sie auf Deutsch nennet , Schüssel -Pasteten,
kannst auch kleine Pasteten von die em Taig
machen , hast du aber keinen säuern Raam
nicht , so schlage die Eyerdotter in ein Ha-
ferl , gieße darzu halb weissen Wein , und
halb frisches Wasser , thue es gut abschla.

gm,



gen , und mache dm Tatg damit an , anstatt
den säuern Raam ^ er wird auch gut , vom
säuern Raam aber wird er viel delicater,
und bekommt eine schönere Färb - Erstens:
wenn der Taig auf solche Manier gemacht
wird , thut gleicher laufen , absonderlich
wenn man kleine Pasteteln machet , ist nicht
Zu befurchten , daß sie umfassen , sondern
bleiben schön gleich Ln ihrer Form.

Autre en Ete*
Einen im Sommer.

Den Sommer aber nimmt man um ein
viertel Pfund Butter weniger , thut das
Mehl vorher mit den Eyerdottern , ein wenig
Salz , und soviel Butter , groß wie ein Ey,
mit d -m säuern Raam den Taig m
machen, und nicht stark , ehender etwas lim
der , hernach treibe den Taig aus , und Lhue
den Butter , nachdem er sauber im frischen
Wasser gewaschen muß seyn , in die Mitte,
decke ihn zu mit dem Taig , und stelle ihn
in ein kühles Ort , und laß ihn ruhen,
man kann auch den Butter, - nachdem er ge»
waschen ist , auf den Tisch thun mit einwe-
nig Mehl , und mit der Hand ein vaarmal
auswerken , und a lzeit ein wenig Mehl dar-
zu nehmen , thue hernach den Tata in Länge
austreiben , nehm : hernach ein Stückel But¬
ter , thue von vorn anfangen den Taig zu
legen , undum vickeln mit dem Tatg , her¬
nach wieder nm Butter , und umgewickelt,

G
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und dieses so fort , bis der Butter in dm
Laig ist , laß ihm hernach auch ruhen , wie
schon gemeldet / nachdem thue ihn schlagen
mit dem Nudelwalker / und stell ihn wie¬
derum in ein kühles Ort / oderauf das Eis/
wenn es sehr warm ist / und dieses mache
zmal / hernach mache aus diesem Laig , was
dir beliebet , große oder kleine Pafteteln/
es ist der nämliche Buttertaig , wo man
auch die Lorten , oder süße Larlet davon
wachet / dieser Laig von säuern Raam ist
sehr delicat und schön.

A u t r e.
Eine auf eine andere Manier.
Willst du aber von harten Laig eine

treßrtk / oder auf deutsch zu nennen / eine
aufgesetzte Pasteten machen / jo thue ein
Stücke ! Schmalz in ein Kastrol mit Waffev/
und laß sieden / thue das Mehl auf den

, Backtisch / schlage darzu 4 ganze Eher , und
thue es salzen / mische das Mehl mit den
Evern / und wache hernach den Laig mit
dem siedenden Wasser an / aber ganz stark,und der Laig darf gar nicht lind styn / son¬
sten thut er im Ofen umfassen / von diesem
Laig kannst du auch warme und kalte Pa¬
steten tresiren/ aber er ist nicht vor Herrschaf¬ten zu essen, sondern er ist nur , wenn manetwas starkes hinein zu schlagen hat / mnddie Franzosen absonderlich machen nicht v el
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Fason mit den Pasteten , wenn nur das In¬
nere gut ist / dieses ist , was sie aeftimimi.

Pasteten.
•< rr= = == = TiJ5^ =■•= -- ' 1'C-

Un patt de lontre.
Eine pasiere von Fischorrer.

^ hue den Fischotter in Stück einmargoni-
ren einen Taig vorher / wie schon gemeldet
ist , hernach thue ihn in ein Kastrol mit
einem Stück frischen Butter , Salz und
Pfeffer / wie auch feine Kräuter , ein Glas
rothen Wein , setz auf das Feuer / und laß
dünsten , und gut einkochen / daß schier kei¬
neSous mehr hat / laß ihm hernach kalt
werden ; hernach nehme von einem guten
Fisch das Fleisch ohne Haut und Gratten /
thue es Ln ein Kastrol mit Butter und fei¬
nen Kräutern , Pfeffer und Salz , auch et¬
was weniges Gewürze, laß es auf dem Feu¬
er posi

'ren / wenn du es hast / nehme etliche
Chanibinionen darzu , thue es hernach auf
ein Schneidbrett, und schneide es fein , dru»
cke den Saft von einer Lemoni darzu / und
schlage ein Paar Eyerdotter daran , und thue
den Fasch gut mischen / nachdem mache die
Pasteten tresirt , oder eine Schüßel - Paste»
ten / rangireden Fischotter daranf , thue et.
liche ganze Triffel oder Artoffeln genannt,
dazwischen , auch die übrige Sous von dem

G r Fisch-
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