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| Un paté froid de Saumon. g
,51 Ralee Pafferen von Rbein fali. 5

[t il
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it I Cehme vieles Sttt Rbeinfalm odet foch
piinf] mebrer, nachdem ef gefchuppet ift, richte es
@ il ein m ein Kafteol mit Sals, Gewiirs und
oo o feme Keduter, lap ein_Paat Stund fieben,
il beenadh gieRe weiBen Eein varju, flelle ed
b auf dag Geuer, laf etlichemal atiffochen, .
pin b Tafbernadh Falt wetden, nehme efivad Sleiieh N
a4 von einem andern Fifth auf ein Schneidbretf %

o o8 mit Butter, feine Kriuter, ef10ad Chambi- ‘

s - mion, und Saly, thue ¢o fein fehneiben, mis .

it 1 fdbe beenach die Sous yon der Rbeinfalin R
L darunter, dbructe ben Saft von einet Lemos |
* ot auch dbarsu, mache dle Pafletens Yo mibte ' k
L ben Saigy wie {dhon gemeldet oder audy von K

Barten Soig, gebe ben Fafch Hineln, bas
__ Stiid
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Stk Rheinfalm darauf, bedecke 8 audh
mit ein wenig Fafch, lege etliche ganze Ars |
toffel um das Stid berum, mache die Pas |

fteten, beftreiche fie, und (of fie eine Seund | !
im Ofen bacen, dag e eine fchdne Farh |

befommt, wenn dut fie aug dem Ofen nimmf, |
thue oben in das Pleine Lochel ein wenig
frondiifchen Brandioein binein giefen, mas
e bag  Lochel gleich mit Pappier  pber
Raig 3u, Lof fie Palt werden, fervire fie sur
Rafel nach Belieben, wilift du die Pafteten
mil efnet Suls machen, fo darfen feine Ape
toffel dariu fommen, mwie audy Fein Branvs |
wein, fondern anftatt die Artoffel und Cham- |
binion nehmme Fafeh, Sardellen und Kapyern, |
madye eine Suly auf die nemliche Manier, |
gleichmie gemeldet bey einer Spick, wenn
bie Pafteten falt i, und die Suly auch, |
giee ein wenig dure einen IJtichter, durch |
bag fleine Richel hinein, Lafi wieder feft wwere
e, bamit auf die Lept die Suly oben ohe |
ne etten fchbn Flar bleibet, nachoem vie Jf
il Sulg feft ift, thue fle ferviten jur Iafel i
R nady Belieben von anderen Sorten Fifchen,
<[RS bie, nachpem fchon gemeldet worden, Fann |

e =

} flis & man auf biefe nemliche Manier machen, |
i RE ith habe die Pafteten nur benennen wolien
i

4 1 i vot die, bie nidjt recht Gransdiifch Ednnen,
,] 14 und woliten die Jettel auf Frangditfch (hreis
£

i:; | ben, fo finden fie in diefem Buche, wie fie "
e g ' gentennt und. gefchrichenn werden, weil bdad (o
Ci fﬁ Deutithe dabey i

Ei . Au- '
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3 utl Autre d’Eturgeon,
i 1* Gine von Hauen.
ét;.‘i Autre de Truites Séumonées.
-e’*»}_-‘::i Gine von Ladsforelen. "
lm‘ Autre des Salblins. ‘ 'A §
3

Gine von Salblin.
Autre de Brochets.

Gine von Hechten. 5
Bl Autre de Lotes. /
s Gine von Fifchotter.
.‘T.Jll‘?ﬂ; J. Autre de Caftor.
e Gine von Biber.
emi‘ﬁ Q;He biefe Fifchpafteten, wie fie Biet benennt
a 0] find , wecden auf bienemliche TManier geo
A% madt, als wie die vorhergemeldte falfe
il Ryeintalm Pafieten.
:[’-,il:l:‘- .' : ; )
un §  Augre paté Trumtes aux Corpouillons .
i
"1 Sovellen blau geforcen,
Rebme ein Fifdpwanbel, das qrof ges | A
nug {ft 3u dem Fifch, fchneive hinein von ale it

Ten Sorten SSuriel, Swibel, ein Pasr Lovs
24 bege
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berblitter, Krauter, Saly, ganjed Gewiity,
etwas Provanjerdl, batd Ehig und balh
MWaffer, fes cudedad Feuer, uid lai fieden,
mashe den Fifc) auf, nachdvem er genvafchen
ift, Leae ihn auf efne groie Sdbiffel, iefe

pom bem Sud efivag darliber, fo  wird e
1chin bl feld i tldyeTNinufen ndieLuft,
hernach lege thn in den Sud binetn, lafibn

ftat ieden, bI8 et aar ifF, alsbann fes thn in

s

ein fitgles Ort, und (af thn Falt werbei, |
willt du ibn lerviven, nebme hn aug dem

Sud auf ein Tudh, beeche eln Serviet auf

bie Siffel, rangire den Fifch fauber dars |

autfy und gebe ihn jur Tafel, anf folche Mas
nier fannit du afle die Hemeldten &iich blaw
abfieden, wie fie folgen sunennen, 1md wad
vor §ifdh man Blau fann  geben.

Autre deBrochets, de la méme maniere.
DHeciten auf vie nemlicye Manier. o
Des Anguilles de la méme maniere,
Aaliifcy auf dle nemliche Manter.
Des Lotes de la méme maniere.
Ualeupen auf die nemiiche Manier.
Des Saumons de la méme maniere,
Rheinfalm auf die nembiche WManier,
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iy Une hure de Saumon,

Ginen Kopf von Rbeinfalm,

9f(fe diefe vorbenennten Stitcke werden anf
bie namiliche ‘J_}"t;miet gemacht , ald wie
big Dlaw abgefottene Forellen.

Wne Afpic de Truittes.
Line Suls von Sifcbens

aenn dit willft einen Fifch in der Suls
| aeben, welche auf Deutidh genentiet wird eine
YEY ‘umpelfuls, diefe Fifeh, welche du in det
St Sl geben willft, miflen alle Dlau gefofe
RIEES o0 werven , die Suly wied eingericht auf
bie nemiiche TRanict, gleidywie bey der Snick

| gemeldet ift , nue daB bdu mupt nehree
| Haufienblatter daryi nehmen , bamit fie
| ftaxf wicd , weil diefe Sulj geftiiest wird,
| yoenin die ©uly Flar durch dasd Serviet ges
| [offen iit, giefie fie in ein Kafttol, beftreds
L che ¢5 mit Provanierdl, welches dle ®rdp
L pat von peinee Schiiffel, wo dut ju fervis
e B4 ren baft, felle fie auf bag Gif ober in ¢in
L Fibles Ovt, dafh fle vecht feft witd, bets
nach wenn fie recht feft ik, fchneide fie mit
o L0 dem Meffer, fo grof ald vag Lba feyn mud,
g LF fleche fie Bernach mit einem R0ffel Geransd
| in eln fauberes Kaffrol, thue 8 auf cine
febbne gleishe Fagon garniven , mit Pomes

25 rans
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ranjent, Remoni, Kappetn, dad Gelbe tund Il
MWeife vom Cp , Kredéfchweiferin, Say-
dellen, und Briiken, lege den Fifch Hinein, |
bie ausgefiodyene Suls laf ein wenig auf B
ber GSlut gergeben , fille das Lok damit L
an, big e3 gleich ifty laf Gernach recht fefty
fteben, willft du fie ferviten , breche eim
Serviet auf die Schiffef , ofe mit der i
Dand die Sulj vingsherum abyw fiiicze fie |
auf bas Serviet, will fie nidyt gleich fals |
len, madbe ein Such bep dem Fenier warm, |
lege e8 auf ben Boden vom Kaiteol , fo
wird fie gleich Log feyn, '=

Des grofles Ecreviffes bouillies.
Grofie Reebfen geforren,

Bor ordinari thue die Krebfen in ein | d
Kafteol mit Warseln, Swibel, Charlotten,

Sfranter, ein Paar Lorberblitter, Saly,

etliche gange Soener Pleffer, Epig und Wafs

fer, Lap fieven, richte fie an anf ein gebros |
denes Serviet, auf eine aundere Manier ,
thue man die Krebfen in etn Kafteol mit
fein gefchnittenen Srdutern ,  Swibeln ,
Charlotten, eln Paar Lorberblatter, ein
wendg Provanjerdl , ein Glag Bier, ein
Glag Epig, und foviel Wafler, Saly und
ein wenlg Preffer, [af fieden, richte fie
mit den Krautern an , man fann auch ane
fatt bem Bier, Shig und Waffer ezuéu fils
4]
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5 Ben Raam batan giefen, auf die LQept thue
Sl Stid frifdjen Butter davein fehroins

"ge fie, aber nicht mehr auf vas Feuer , .
"5biefe werden aber angericht vhne Serviet,

Un Flan aux Citrons.

it e Einen Slang oder Aufaelaufencs 3u
nepnen von Jicrone.

arm, Schneide von einem Paar Barbgebackes
, (18 pen Semmeln die fruften ab , die Schmollen
Afchneide Plein inein RKafteol , giee TMilch dar-
Hiber, vap dem Brov gleich ift, (0§ ein Paat
4 Stund weidyen, fep bernach auf den TWindos
' fen, rithrees , big watm ift, bernach thue eine
A fleines Brocel frifchen Butter und 2 2offel
1 fenes TRebl davsu, fes wiederum auf vas
160 o} Geuer nicht ju farfy rithre e8 allegeit , und
ven, 1 (o Fochen, bis recht feft wird, dhlag 5 gan-
i, 1 ge Gpet in ein Geldire, thue fie wobl zets
B 1 pithren , giepe fie hernach an das Brod, riify
i O} ge ¢g, und fep wieberum auf dasd Feuer,
it O} big feit wird, nachdem lafy Falt werden ,
ait 14 gebe daru ein halb Pfuny frifcgen Butter,
i1/ 01 thue diefen wobl tibren veibe etliche Lez
in B8 mont auf den Quefer ab binein , ein wenig
i (8 geffoffenen Bimmet, etliche Dittere Wans
i rbeueibe[n barsu , fblage Hernadh 8 ganae

it SO Gyer, eing nadh dem aubern hinein, uud
1w (10 Fotter ohne JBetp, ¢d mup eitie Stunbde
i 14 geritet weeen , auf die Legt gebe geftoifes
; HHY
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nen Buclet binein, aber nicht su 19§, masll
the einein Reif von hatten Faig auf bied
Schiffel, wo du ju ferviren hait, 2 Fine |
ger boch gebe das Abgetriebene hinein, ben-
Relf sualeich , fireiche es mit dem Meffery §
fireue feinen Ruefer darauf , maipe oo
Pappier um den Taig einen Reif , welchee i
aber bvher it als der Raig , frell es i
Ofen, der nidyt mebr beif ift, fondern o
fchon Beraus gebacken it rorden s anbdetts
Balb Stund vor dem Serviten, fo wird ¢8
vecht fehdn und que ausgebackerr fepn, nele
me dbas Pappier davon, Falt darf e abet
niht yoerden.

|

I

Autre aux O ranges, |
Zines von Pomeranses. i

Diefes wird gemacht auf dee nemliche =
Manter, nue anflatt dle Lemoni, reibeft:
Pometangen ab, aber Pein Simmet Fommet
Bidht dariu. | R

Autre au Cedras.
Lines von Jitronad.

Diefes wird gemacht auf nemliche Mas
niee , ber Jitronad wird gevieben auf einem
Riebeifen, und oben darouf, naddem g
mit Suder beftreuct iff , wisd ¢8 mit fein®ol
getiebenem Biteonad auf eing Facon gar- |
nitt, ols wie eine Rofen. Al
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"Autre @ Abricots.
Eines von Apritofen.
®iefes witd atich auf die nemlicheManier

prifofenmarmolad dariy wie auch ein
enig fein geftoffencn immet.

o Emacnt, gue wenn du anfangft, gebe eme

Autre de Coins.
Bines von Quiccest,

®iefes wird gemacht , wie bas nemits
dhe von Aprifofen.

Autre de Pommes.

Eines vor Aepfelss.

®iefes auch auf die nemliche Mander,
and auf folche At Fannft du ¢8 machen von

1 alien Sorten Grichten und Gefehmad.

Autre de Framboifes,
Bines von Miaulbeern.

Diefes witd auf vie nemiche Manier
gemadyt , als Wik die vochergemeldfe.

A=
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Autre & Ecreviffer,
Eines von Rrebfen.

©iefes wied aunch auf die nemlicheMantes
gemacyt , der Unterfchied davon iff , daf vt
anftatt dem weifen Buttee einen Krebss
butter nehmen mubt, auch etwas Krebs
fegreifeln fetn gewiiéfelt binein fdneiven,
und ein Paar Stk gefottenen Karpfens

milchner, aber Jimmer Fomme nicht dars

jir, und wenn s oben mit Sucter belfrens

et ift, fo garnite ¢8 mit Krebofchweifeln. =

Autre d’ Epinards,
Eines von Spenat.

Diefes wird gemadht auf die nemliches

Manier, nue anftaft den Marmolat gebe ™

Spenattopfen darsy, damit es fbdn griin
wird, etliche fuse und Dittere TMandelleis
betn fein geftoffen, auf die nemliche MWas
nier tractirf.

Autre 4’ Artichausx.
Bines von Ucrifchocken.

Diefes with gemacht, mie diefes von
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pin Baldb Dupsend Urtifchoen lind ficden ,

fibneide die Botten Flein gewirfelt, gebe

¢ darstt, nachdem ed mit Sucker Defiven-

et tit, neme bie fchOnflen Bidtter von den
b Nrtifchoden, flecke fie rings um ben Reif
it berum binein, dap bdie Spip oben darvon
mid dheraus fepauet, Lok e§ fo im Ofen bacen
ik gleichie die anbern  auf diefe Manier fannft
s du von Sobedelfraut, und alfen Sorten G
fihmad machen.

Une Gateau de Cerifes griottes.

Einen Yeichfelfuchen.

Nehme das Kafirol , worinn du ihn
bacen willlt, thue die Beichfel hinein bros
ten nicht gar voll , reibe etliche Semmeln

1 fein, [eere das Saftrol wieder aug, Dbeftrets
851 e o8 bick mit Butter, eftreue ed dick mit frio
AT fepem Butter , beftrene es did mit geriebes

f 0 ner Semimel, nebme eine Portion MWeichs
il fol, thue fie im SRoefer flofien mitfamme
B " pen Kernern, thue fie in ein Kaftrol mit

einem Stik Suder , lof fie fury Pochen ,
pofite ven Saft in ein Gefehire , gebe in
ein Gefchice ein Stk frifchen Butter, riths
re ihn wobl ab mit 12 Epern eing nach dem
" anvern, gebe bas geviebene Brod dasu, ben
Saft von den Weichfeln , ein wenig gejioe

g« Penen 3Stmmet, reibe bie Sepalen Vo eis

sl ner Semoni ouf vem Suder ab, gebe die

g Tietehs
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Wetchfel anch darsw, thue oobl alles mifchen,
ift e Ieit in Ofen 3u fellen , gebe dig
Weichiel in bas beftrichene Kaftrol , und
Ing 3 ©Stund im Ofen ausbacten, vm 0
feben , ob e8 ausaebacten ift , fteche in deg
IMitte mit einem Wefler hinein, wenn du

¢5 heraus jieheft , und das WMeffer ift froe

ett, fo it e ein Seichen, daf ed ausges

Tochet hat, Dleibet aber efmas weniges Fleo

ben, fo mufit du e nodhy eine Jeit im Ofen
frehen Laffen, voenn du ihn beraus nimmfly
thue ihn filiegen und los machen, daf abet
Fein Saft davon gehet , nachdem [af ihn
wicderum im Kaftrol fieben , bis er Falt

worden {ff, damit der Saft alfer dabey bHleiz
bet, becnach Fannft du ihn ferviren nady 3

Belieben.
Awtvre

Linen auf eine andere Nlanier.

[hue die Weichfel biocken {n das Kas |
fteol , woriun du fhn backen willlt, nide |

gat vpll, reibe die Semmel, foviel alg v

baft ) foviel Dittere und {(ife Mandellaibel

flofe, audh Biscotten, thue e6 unter die

Semmelbrofieln mifchen, beftreiche das Kas
fteol mit frifcher Bucter dick, auch mit den
Semmelbedfein , recht gebe ein Stiif fris |

fehen Butter in ein Gelchive , jerriibre ihn
wobl mit 12 qangen Epern cines nach dem
anvern, gebe die Brifel wie auc) Weichs
fel darsu, ein ouf vem Jueker abgtrigbenm
!e?-
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il Remoni, ein wenig Jimmet, elne Handosl
o eftoffencn ueer, 1 Piund eingemacie
w Meichfel, thugeaifes wobhl mifchen, rvichte
o b ein, und dade ihn (m Ofen, wie vorher
genieibet.
Un Gateaw & la Broche.
Zinen  Beugelirapfen.

il Ghue auf det Waaq ein Prund frie
Oit Weben Butter, 1 PFund feines Mebl, 1 halb
Spfund Sucer wagen, gebe den Butter i
vin Gefchice, tabre ibn wobl ab mit 15
s WEperdottern eitled nadh dem anbern, bas
ABeifie davon muit du in ein fouberes Ges
i diehice thun, und einen Scinee davon fchlae
igen, den Butter thue n ein Kafrol, frell
ihn auf einen heigen Ofen, dak er jecgehet, -
3u bie 15 Gperdotter ynd Butter fhlage
boch 6., aber ywobl abrithren; nachbem giee :
- [ Be den aergangenen Butter, und miederum
ful twobl riibeen, beraadh dad halbe Pfund ue
Ber fein aeftoffen, veibe dacsu eine Pomerane

en ab, wie audy eine Lentoni, einen fein ges
Wioffenen Simmet, gebe dag IMehl daru;

Golnd thue ¢8 bernadh) mit 2 Quare redht qus
gl dten fitsen Sein abrithren, auf bie Legt eiths
re hen Sehnee 000 den 15 Eperflaren dars
i, fo ift die Sous fertig, thue den Briigel
anit einen Bogen Pappier ummwideln, und
mit cinem Bindfaven feft Dinden, er darf
aber nicht befivichen werden, lege ihn jum
‘Geuer, 0B (00 Deif 1inerbeu, beglefe ihn mit
! Bige
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wbiefer Sous mit einem bl {dhdn gleid,
und laB ibn eine gleiche Farb befommen,
uachdem thue {bn  wicdebum  begiefen,
und wieder Farb nehmen laflen, diefes mace
big du Feine Sous nichyt mebr bat, wern dang
auf die Lept der Krapfen tedht fehone glets
the Garb bat, thue ihnvom FGeuer, gebe vory
an ben Spieh einen Stof, o gebt der Kraps

fen Becunter, ftell fbrt gleich auf, nebme als |

fo marmer bas Pappier und den Bindfabeit
gang ftat dbavon, und frelle ihu bernach an
el warmes Ort, bis du ihn fervireft, i
Fannft ihn legen, odet auch in die Hike flels.

len, und Fannft auch etwng anders daraud
machen.

=3

e W
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Un Gateau a la Broche dune autréd

Maniere.

)

Linen auf eine andere Wianier.

Wage 15 Cyer fchwer Jucker, 12 felo
fned MWehl, und 12 Eper frifdhen Butter, 4
fchlage die 12 Cperwoeif in ein Gefchivy, die
Dotter aparte, ju diefen Dottern fehlage =
oy 8., hernach fchlage die Eyermwes s

einem Sdnee, gebe die Dotter darsu, und 4
fchiage es wiederum, gebe nachdem den Jus |
det feln gefloffen datan, reibe eine Semont |
auf den Sucker, ein wenig fein geftoffenen

Aoty gebe auch bag We)t Bty bernach )
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‘{ﬂ‘%ﬂ‘ jergangenen Butter, thue {hn an dem
g Genee Daden, und augmathen wie vorhers
- gemeldef.

Un Gateau de Compienes.
i 18 Pinens Gatay von Brandraig.

“ Gicge TMildy in ein Kafirol; ober auch
o L ginen weipen Wein, lap auf dem Feuet fies
.4 « | beny feneide von einer Lemont bie Schatens
4 ¢ biing in ein Stilek ab, [ap mutfeden, nebs
«o 30 | e fie Wwiederum davon Wweg, thue ein feis
w1 e TRebl datju, und mache einen Brands
| taig recht dick, thue thn wobl guf dem Feue
et abrithren, fep, 1bn auf die Seiten, und
0 1o ibn Falt averdeny, nachbem tiipre et
WS Stk frifdpen Butter dareir, und ihre
. g gange Gper eines nady dem andern darat;
| yie audy 10 Eperdotter; thue 8 nadhdem
i ' 1 e wenig faljen, Deftreiche Dbas Saoitrol
| it Sutter, wie audy mit ein Wenig fein
ol geriebenet Semmel, thue diefen Ratg hinein,
it | b Lafl thu in einem Ofen, welcher nihe
o 40 gar beifs ift, andeethald Stund backen, bers
40 nach fiie ibn um, und rie er geffanden
i 4 ift fo fchneive den Deckel bavon, nehme bie
g Sdmollen beriug. lap hn falt oerbetyy
1 3 willft du ign ferviten, Deftreiche ihn innens
g | ber durcpaus mit Marmolat) felle ibn ouf
o L den Deebel, und thue ihn ferviren:

i
f"miv g
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Un Gatecu a la Mudelane:

Einen Gatan von Rarnel.

Diefes wird auf Deutfh genennt elité

Fotten, o aber bavon die Franiofen eined

Unterichied machen, eine Gatan ift body
aber eine Rorfen iff uteder, gleichiofe digs
Deutfchen nennen eine TMandeltoriten, oder

Bifquit, bdiefe auth hodh alfo muf genennef

werden einen Gataw, wenn man abet yon 4
biefer in einen Buttestalg fillet, bernadh

Fa
&rangofen auf die nebmliche Manier nens

fien vor bie Gaten, macde einen morben

atd. thie daven efy Blate austseiben, die

Gedhe von ver Shiffel, mo du 4 ferviren

boft, thie e5 {dn ausbacenn, nelime Hernach

el Safieol, die Grifie vom Deckel, thue o8

anben wit ein wenig fifen Wiandeldl bes
firetchen, nehmie ein St Suder in ein
mif etnem EyetFiar abgefhlagen, gieke es
su bem Iuder, fes ihn auf den Winvofen;
und faf ihn fochen; thue ihn 1wobl abfans
mer, wenn er anfingt - grofe Bldtter 3u
mathen, nehme den Stlef vou einem L5l
funte thn in ein frifches Waffer, bernach
in ben Buder, nachdem wieher in das Wafs
fer, beiB bavanf, wenn der Jueker tofdh abs
brechet, ift e8 ein Seichen, dap er gut ift,
weni et aber nod) jab 6, fo ift er nod

Kavmelpfandel mit einem Glas MWafjery &

niche genug geboiht, wenn er genng gefochf -

ift,

T e

R N A e

fans man ed eine Sorten, gleishwie die
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ift, fes (Gn vom Feuer, und [af it ein wes
nig fleben, nehme pernach sinen Fleinen weis
Ben [efen , tunfe ihn @ dem Rucker ein,
4 Defchmiere dag Kafteol fehbn gleich . damitf,
i padyvem mach 1hu e yoenig (05 von Kafeol,
kel §ft e8- Seit u ferviven, peitreidhe den Boben
) N pon Saig mit Marmolad, rvithte iba asf
. bie Schiffel, ftelle den Kacmel davanfy unk
gebe ihn suc Fafel.
Un Gateau de Savoie.
Binen Gara von Bifguit.
$age auf ber MWaag 15 Cyer fhmwee
fein geiioffensn Ruder, 11 Eper feproee
Feined Tehl, febiage die 15 Eper vad Weis
fie davon; in ¢in Gefihive einen Sdynee 38
fthlagen, da8 ®elbg aparte, ju die 13 Cuer
Wi nodh 8 Eperbotter, fange an bad MWeifie
WEER 30 einem fiarfen Sdynce 36 fchlagen, nadp
PHE pem thue das Gelbe darsu, und fhinge ¢3
i1 yotener eine Bicrtelftund jufammen aby ber
fiach gebe den Jucer bariu, unbd fthlage ¢8
| spigher eine Biectelitund, drucde del Befer
| pernach aug, und gebe dag Tehl barsu,
thue ¢$ mit einem Loferl gans fot mifchen,
big bag TRebl vermifht (if, Defiveiche Ders
nachein Kaiteol nut frifdem Butter, befireue
e8 mit ¢in wenig  fetn geriehenen Sermels
: brofeln, aebe dew Faig binein, und (o ihn
R pacen tm Ofen , weldpet nicht gat heip, willfe
B u b auf eincanbere Manier madyen, thue
bens Sucker in ein (ge%'cbitr, {ehiage gleich nie
3

Duts
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Dottet batans, aber ier weniger, Fange dn

su rithren, fo lang bis ¢ anfangt ju fauy M

men, veibe bernach die Schalen von eines

pder yoep Lemonien auf dem Jucker batiy '
gebe dag et davein, die Coerflar miufen |

3u eitien fracfen Schnee gefchlagen werden, 30

und auf bie Lepf ftat hinein geribre wery
den, bake ibn Gernach, wie vorpee gemels.

et
' Autre,
Linen auf eine andere Hlanier.

Wage ein Pund fein geffoffenen S |
der, ein bald Pfund Starbmedt, fblage

in ein Bek 12 ganie Eper, gebe den Juckes
batju, ftelle 3 auf ben. Windofen, 1wo ein
heier Afchen davinnen it , {chlage e mit
bem Liffel, fo lang big es anfdngt dickliche ju

werden, b1 Gefchive muf nicht bei rere
ben, fondern nur warm, auf die Qegt gebe

bag Mehl varju, thue e frat mifchen, willf
bu einez Gefhmack geben von Lemoni, dvas

ftebet nach Belieben, thue hn hernach augs it

Darben, wie vorhergemelde.

Un Gateau & Amandes,
Zinen Hlandel Garau,

. Shue andetthalb PFund Mandel blan.
giten, uud fauber pugen, daf die raufdhes
£en bavon Fommen, weif fie nidht gut find,

s thue -

B e
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jue diefe Manvel techt fein floffen, mit
in wenig Epertlar, dab fie nicht dlicht ywers
en, Beenach wage o fepmer fein geftoffeners
Suder als Mandeln, thue 8 jufommen in

in Gefchirr, veibe Eegwnifd;nlen auf dem
Rueker daran, ¢in Stickel fein gefchnittes

wen Ritronat, ein yoenig Fein geftoffenen
Qimmet, fihlage datid 18 Cyerdotter,
bag WWeife aparte, 3l einem Schnee jers

*feblagen, nut 9 Gyerflar, und bie anbetn

bayon, heenad) fange on pie Manbdelis eine
Stunblang ju tiihren, gebe den Schnee Vo
pem Cperflar, thue ibn flat Binein rithren,
unb bacte e auf Dbie nemiiche Dbaniet,
gleichmie bie andbern vorhergemeldten.

Un Gateau & Amandes dune awire
Maniere.
Pinen auf eine andere ianiet.
®)i¢ Sous WiLd gemacht auf ple nemliz

de TManier, Wwie porher gemeldef, nut fannfk
ou cin Stk Buttertaig fehbn gleidh 1und

. ofinn austreiben, hernad mit dem Backeaz
* el Bleine pbet lange Bandel {chneiden, bes

fireicpe Dad Raftrol mit frifem Buttery
thue ¢8 Hernach mit den Bandeln fehim

flechten das gange Kaftrol aus, gebe die Das
binein, und thue ed augbaden, wie VOrhEE

{soon gemeldet.
U ;‘4 Un
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Un Gateau aux Fiftaches,
Linen Garau von Piffagi. {

Diefer Gatay wird gemacht auf btt_v! |
iemliche TWanier, gleichwie . diefer vuehete i
emeldte von TRanbdeln, nur vaf nidsts oo Pl
Teinen Gefeymadt davgu Pommt, wei die Vie i
?‘1113,[' thren eigenen Gefchmact behalten mifoll
en. A

L?}] Ga!,‘rfau df miﬁr!f ﬁﬂﬁ!’é’f. il
Line fransdfifche Toreen.

Dache von Buttertaig 12 runde und
Ianglichte Blattel, nadbem der Gorm von
ber Schiiffel (F, 1o dit u ferviten baft, 2f
thue fie mit dem Meffer flechen, dah fie
gleich bleiben, Bernach beftteiehen mit Cyern,
und fdin ausbacten, nachdem wenn fte Falf
find, fange auf ven eefren Ohn eingemacht
pber Marmolad it freichen,, fes dag ane 3
bere Blatt darauf, und befreiche ¢ wiedey A
mit etroas , unbd dicfed fo fore big alle 1o
auf einanber gelegt find, mache von fein qes | ;b‘
floffenen Bucker ene Glas, mit Cperflar unp MR
Lemonifaft, thue dle Sotten vingsberum, ML
und oben fchon glafiren, thie fie mit etwas j d
Confect garniten, flfp fie in Ofen, welz
cher nicht beif i, Laf die Glas teoden unh
Betnad) Talt meeden, thue fe auf vl Sdyiifs

s aaacainia R
By = e e oih

Au-
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Bine auf eine andere Ulanier.
Macht einen guten marben Taig, al3
emiich ein Prund TRehly 3 Dfund
ifhen Butrer , = Prund geftoflenen Buts

er, und 6 fuffe SRandeliaibeln fein geftofs
1, 6 barte Eyerdotter feln gefcnitten, ein

Weig Simmet, die Schalen oon e Lo

ont ouf dem Jucer abgeeieben, efir Toee

Wi fein geffoffene Domeranien«Biilje, chlas
e 5 Eperdotter dargu, und mache den Zaig

ufammen, bernach) madye die 12 Blatteln

8arqus, thue fie im Ofen bacden, welcher

Richt iu beip ift, formire bie [orfen, wie
bic vorhergemeldee, audh glafiven und fehon

: gami‘;er\.

Un Croquante a P Allemande.
inen Croquant avf Dentfdh.

Rehme ein feines TMehl auf eln Bals
Lieciice SRup grop Buiter, reibe bie Stha-
L Ien von einet Qemoni auf dem Suder dariy
L ab, auch den Saft von ber Batben Lemont,
| ein wenig fein geftoffener Jimmet, made
| ben Saig mit Cerklor an, abet nicht - ju
! {ind, maghe den Croguant darvty worauf
L pu ihn machen il ober Auch um sz

| {dhneiven.

P88 Bret, hatd fooiel fein geftofienen Suder. eine

|
-!

Ly
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Autre & la Comzée,

i Croquant-Taig anf Sransofifch,

Nehme nichtS andess ald feines Mebi,
feinen Buder mit etwad Gefchma®, um
biefen Taig angemadht mit Cperflar, abep f
nicht ju lind, diefer Faig ift beffer und geolly
wifier ju fchneiven, weil er nicht fo  brichel
bricht, auchy nicht fo delicat iff, e nehmen) 1
audy viele etwas Dragant datgu, damit iy
weid bleibet, man [aft ihn audy nicht vieled i
b ard im Ofen befommen, L I
b | I
< i Auctre, i

fi

it
fi

Einen auf eine andere trianier.

: Ihute eine Portion fiife Mandeln ted f

w- fein ftoffen mit Eperflar, bernach durch eig I
' Sieb pagiven, nehme etwas Mebl und. fon |

viel uder, bie Manbdel, abgeriebene Lomon I

ni Schalen, auf vem Jucket, ein wenig Gea I b

foma von Pomeranzentiiihe, mache vem I 1

i Roig jufammen mit Cyerflar nicht ju diinm, ||

-~ 1 f } gv ift er fertig su cier Facon nach Belies
| ! en. _

L)

ey -
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Une Abbeffe.
i Eine Wlandeleoreert.

|| Sadydem die Mandeln blangitt unb faus
i06 br gefepelet find, miffen fie recdht fein  ges
4 & bifen werben, thue fie bernady in ein_Kas
8 eol, nebme fo viel fhroer fein geftoffenen
) { Bucer batst, alg bie Manbeln angmacherty
£ bibe eine Qemont quf dem Bucker ab, rihs
% & fie wobl, ftell fie auf einen WWiudoren,
utd 9o Beifier Afchen dasinn ift, thue fie io
(% g abteiinen, daf du fie mit bet Hand
neiibreff, und nicyt mebr an bdet Haad
eben bleiben, alsbenn richte diefen Faig
- uf ein Badkbrett mit fein geftoffenem Bus
er; thue ibn mifchen, Heftreiche das faftrol
. | e bie Sdyiifel mit Wachs over frifchen
' Butter, yoorauf du die Sorten machen willit,
reibe benti Saig dlinn aus, nehmedasd Oberz
1 1 heil, fchneide ¢8 aus nach deinem Belieben,
47 ben Ueberreft von Faig mace einen Boden,
¢ chue e8 fchdn audbacken, eine gleiche Farb
¢ Didht cu ftact wenn bdu fie ferviren willd,
{8 o beftreiche den Boden mit Marmolad, fiels
fo ¥ Ifelben_ Deckel darauf, und gebe fie jur Iae
bf'[,'i: { f 5

B Aduitre
Eine auf eine andere ianier.

®ie Mandeln mifen auch recht fein ges
fiofien , hernadh durch ein geobes Haarfieh
| PO

|




vofiret yoerben, nehme fo fdhroer fefn geftofs
fenen Buder, als Mandeln find, in ein Pas
firol , teibe cinen Qemoni auf dem Jucferll
vaciu ab, thue fiebeenach anf einem beifen
Withen abtriignen, big die Mandeln an des
Dand nidt mehe Fleben bletben , thue bits
fen Bafg auf ein Vacbrett mit fein geiiofe i
fenem Sucker, mache ibn mit der Hand suall
fammen, tretbe ibn beenadh et fein ausy
gleichrote ein feines Dappier, mach baraugil
fady Belieben, was v madven wilik, eingl
acope ober Fleine Sorten, wenn on bdiefead
Raig ansbadelt , mup ver Ofen niche beifi, |
fonbetn warm fepn, bdiefer Latg darf nuckl
telictnien , und Petne Farb befpmmen , fo i/l
¢ um befio fchdner, audh delicater. |

Autre cu Caramel
Fine mic Raramel.

RNachdem die Mande! fauber gepuaet b
blangirt ffud, Lege fie trucken , thue bie TRans §
beln in feine Fiille idhneiden, hernadh in cinem 4
warmett Ofen tricnen laffert, Foche vou ofe §
nem Stac Fucer einen Kavamel, wie fehon 2
gemeldet ju madhen, die gefchuiteen®Rare 3
beli bacgu, thue fie mit dem Sucer mifchen, 3
bag Gefdiier ober die Form, wo du e dars 1
auf afebft, mup mit Miem WMandeldl bes M
firichen werden, thue fie mit dem L2offel B
gleich ausbructen, und faf fie Falt werden, M
algdenn find fie gut su fervipen, :

Un
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Un Rocher & Amandes.

#ine Bergroveen von Tiandeln.

o Rodden bie Sandeln blangirt und abs
Maeichelot fud, mitflen fie oud in feine Gitle - Ll LA
lie gefchnicten und abgetetickinet werdenyaleichs ; v
sflwie die vorbergemeldien, thue hernadh einens i
lrothen Suiber Fohen , oder auib Syurnofol &
lin Syerflor cinmeichen, nehme gine Portion B
Moon den gefdhnittenen TRanbveln daryn ' fein it b
Hacfioffenen Buder und Chocolade, ein 10¢s | ¥
ullnig Cyerlar , thue fie woht meliten , hers X
Mnach wie eine welfihe Nup arod Oblaten,
Mino auf ein Blech, fein geftoffenen Suder
Hin ein irdenes Gefchire, thine den Surnofol
o it dem Cperflar ansdreben ,  tnd vithre
M ben Buder nide ju biinn damit an, gebe
8 won ben gefehnittenen Wanbeln darsy, thue
(e bl mifchen; hernacy einer toelfhen Nup
¥ groR ausbaden nachdem nehime wiederum
B ctinas fein geftoffetien Buder in ein irbenes
B Goihice, riihreven Sueler mit bem Syerflar
M ab , gebe auch etwas Mandeln daryu, audh
o auf Oblaten , thue ateh eine Portion yun '
A8 ber  porgemelvten SRandelpiftazt in feine ‘
Fille gefconitten, etliche Hact gefottens -
Gyerbotter ; {e fie auf eine Oblaten, urd ; l
bernach i einen Bockgen , welcer niche 1| D,
Ju bei ift, ausbacken, Mo faft du 4 Sorten 11 RS
Farh, mache auf ein Kafirol voy Croguant: £l
- 2ig }'
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Kaig einen Gohen Boden, thiue (hh aitch aus
bacten, flelle ibn bernach auf dle Schiiffel;
wo du ju ferviren baft, mache ibn feft mif
SKaramel, thue mitdenanusgebackeiren Mans
beln die Bergtorten formiven, v fannfl
audy. ¢fsbas von mehreren Sorten Confeck

bargu nehmen, um die Forten fehbner und,

befler su garniren, alsdenn if fie fertig.
./4 itr (=%
Eiite auf eifie andere Wianice.

Mache einen Bifquit-fiaig ; 1oie {dhon
gemeldet i, vou diefem Jaig beftreiche ein
Paar Blech, auf ein halbes frrene Choco:
lade, auf bdeir anvern halben IBeil mit

feinen Mandeln, laB bernach in Ofen bas

een nicht 3u farf, wenn du ¢s aus dem
Ofen nimmft; thue ibn aleich mit einem
Mefler abldfern,  sifaminen fecen ) unbd
liegen Laffen; bis er Falt wird, madye auch
etmen Goben Boden mit Croquant - Zaig,
formive bertiach mit Saramel bre Bergtorten

bon biefem Ausgebackenen ; thue fie audy

mit andery Farben - Confedt garnitet , um

bie Forten beffer unp feodner su machen
aldenn ift fie fertig, g
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i Autre o T Allemande.
Eine auf Deurfch:

Srebme ein odet mehrere Piund Mans
deln, nachdem fie blangirt und gefchelet
find , thue fie vecht fein mit Cperflar fiofe P
g fen, wenn fie recht fein find, ridte fie in A
L gin Gefchive mit o fewer fein geitofienen N

Queer , ein Paar Lemoni auf dem Suder
abgerieben datsu, wie auch cin wenig fedin

geftoffenen Simmet , vithre jte hernach wobl m’
. gb; gebe eing nach dem andern Cperflac \
barsu , der Taig mu etwas did fepn, bes

i freiche die Blech mit weifem TWachs , hers 1

¢ ‘mach thue von bem Mandeltaig darauf, 4

o ftretche den Saig mit bem Meffer fehdn pitnn,

b gleich, [ap im Ofen qusbaden fchdn

(i gelh, 1bfe ihn Gernady mit dem Meffer ab,

i febneive ihn inPleine vievecEichte Stitek, thue

o6 fie lagiren , voie die Tandelbidgeu, fhneide

i« gin wenig TMandel und Piftapt fein, madhe

4 pine weife Glas von Suber mit Cperfiar,

g b femoni» Saft, glafire diefe Manbels -

w | bbgen einige damit, befiveue einige mit Pi-

gt | frant, und einige mit Mandeln , veibe Pos ™

g mecansen auf dem Sucker ab, su efivas von

| ber weifien Glas, fo baft du gelb, 3u ein
wenig andern Glas reibe ein Paat Lemoni
auf bem Jucker ab, ju der afdern gebe ein Hl
twenig Chocolade fein jerricben , finchdem &
' thue bie anbern Mandelbdgen damit glafi- ik
en, und tendnen im Ofen, oder in cgem

fiuds

"
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ttudkaen Koften, madye einen bohen Boven

Cmrn-.m 2atg, formive (bn init Kacen hely

"315;16;% y Bergtorten,  thue fie
D mit etivas andern Confedt garniten

um 9' zortens Deffer und fchbuer ju mawm,
fo find m fertig

Une Bioche i la Frangoife.
ELinen Gacan mic JHefen, oder Germ

genennt.

Scpe eine Portion IRifeh {0 citem s

fteol auf dasd Seuer, und laf fieden, thue °

bernach feines TMebl darein, [af rei)t abe
tricknen, “der Salg muf recht felt feyn,
thie thn f‘z.r ¢in Badkh rett; redpt veratlels
fenn it bem JMudelwaifer , wenn 8 recht
Falt it , gebe ein StuE ‘&Irfer efl wenig
-g)erel, in; uud Epetbofter datzu, bie
fer Saig muf techt gearbeiter we ben, mug

etwas feft feyn, wemn er efnen Sag w*bvr >
gemacht wird , tﬁ’ ¢6 beflo befjer, thue fha 3

einfchlagen in ein ‘}Eu:!), bammit et tiiftig
wird , b»n andern Fag- richte ihn auf o1t
%iw, lag 1hn-tm Ofen {ddn ausdbacken
bet Ofen darf aber nicht su beif fevn,
alobenn it er fertig.

o

tin §

o en

€ti
fin

Rig
g Il




L8 bie nemliche Manier gemarhe.

B PrT S TISRE E~—————
Py g oy L oD " T - . a° . - -—_  w e .

R 7Y 321
A vt

Eine auf eine andere Nanier,

Fhue dbas Medl auf einen Badktifch ,
gebe Butter , ein wenig Hefen , Salj ,
‘ein Paar gange Cyer , und 8 Jotter davs
3u, thue alles jufummen wobl verarbeiten,
und richte ibn hernach wie vorher fchon ges
mefdet , der Faig 0l auch einen Tag vors
ber gemacht 1werden.

Autre a T Lialienne,
Eine auf Jralienifth.

Diefer witd gemacht auf die nemliche
TManier wie die vorhergemeldte , nur bad
gin S48 muf varsu Eommen, Welfde nels
men einen Pavmefantap , oder auch ein
 Sitik, welcher piquant ift, diefer £ wird
fein gexolirfelt gefehnitten , und umter bden
Saig gemifdyt , das fibrige wird alles auf

Un Pouplet dune autre Maniere.

2ine abgetviebene Torcen.

Khue ein Page Semmeln in der Milch
einoeichen ,  treibe gn £ Piund gtfd;m
: But:
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SButter mit 6 Eyerdotter, und 3 gange ei*
neg nach dem andern ab, thue die Semme?
ausbru cen, gebe fie daritt, auch etliche biet
tere, fle Mandelleibl , und etliche Piseot*
ten feinv gefioffen; ein Stitetel fein gefchnits

auf bem Sucfer abgerieben, diefes alles wohf
abgerithret, {chneide von Buttertaig mit bent 4
Bactradel feine Bandel , befireiche ein Kaftrol ¥
dte Grif, o bu voundthen haft, mit Butter, |
belege bas Kaftrol mit diefen Banbeln, gies
fie bie Tous binein, (af ¢8 langfam fchdn
gelb ausdbacken, tbue e8 hernach umftirsen,
und mit Jufer glafiven.

—

Des Poiflons a la grille & frits.

en place de rotis.

; i Gebratene und  gebactene Fifdh, ?
; . die sman anftatt den Fleifbbraten
ol {erviret.

Ko, P w RN, SRS S e

D St e B e e

IJn Brochet™ 4 1a Griile.
Cinen  Hechten.

- tene Pomeranzenbiiibe und einen Lemont | Ein

Des
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