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Des großes Pieces pour le

fecond Service.

Große Stücke für die zweyte
Tracht.

L/72patt froid de Saumon.

Kalte Pasteten von Rheinsalm.

E^ ehme dteies Stück Rheinsalm oder noch
mehrer, nachdem es geichuppet ist, richte es
ein m ein Kastrol mit Salz, Gewürz und
ferne Kräuter, laß ein Paar Stund stehen,
hernach gieße weißen Wein darzu , stelle es
auf das Feuer, laß etlichemal aufkochen,
laß .hernach kalt werden , nehme etwasFleisch
von einem andern Fisch auf ein Schneidbrett
mit Butter, keine Krauter , etwas Cbambi-
nion , und Salz , thue es fein schneiden, mi¬

sche hernach die80us von der Rheinfalm
darunter, drucke den Saft von einer Lemo-
nt auch darzu , mache die Pasteten von mör»
ben Taig , wie schon gemeldet, oder auch von
harten Taig, gebe den Fasch htnein, das

T z Stück
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Stück Rheinsalm darauf , bedecke eS auch
mit ein wenig Fasch, lege etliche ganze Ar-
toffel um das Stück herum , mache die Pa¬
steten , bestreiche sie, und Laß sie eine Stund,
im Ofen backen , daß sie eine schöne Farbl
bekommt, wenn du sie aus dem Ofen nimmst,'
thue oben in das kleine Löchel ein wenige
französischen Brandwein hinein gießen , ma*i
che das Löchel gleich mit Pappter oder'
Taig zu, laß sie kalt werden , lervire sie zur^
Tafel nach Belieben , willst du die Pasteten
mit einer Sulz machen, so dürfen keine Ar*
toffel darzu kommen, wie auch kein ^ Brand¬
wein, sondern anstatt die Artoffelund Cham-
bimonnehme Fasch, Sardellen und Kapvern,
Mache eine Sulz auf die nemliche Manier,
gleichwie gemeldet bey einer Spick, wenn
die Pasteten kalt ist, und die Sul ; auch,
gieße ein wenig durch einen Trichter , durch
das kleine Löchelhinein, laß wieder fest wer¬
den , damit auf die Letzt die Sul ; oben oh¬
ne Fetten schön klar bleibet, nachdem die
Sulz fest ist, thue sie terviren zur Tafel
nach Belieben von anderen Sorten Fischen,
die , nachdem schon gemeldet worden , kann
man auf diese nemliche Manier machen,
ich habe die Pasteten nur benennen wollen
vor die , die nicht recht Französisch können,
und wollten die Zettel auf Französisch schrei¬
ben , so finden sie in diesem Buche , wie sie
genennt und geschrieben werden, weil das
Deutsche dabey ist.

Au,
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Autre d ’Eturgeon.
Eine von Hauken.

Autre de ^Eruites Laumonöes.

Eine von Lachsforellen.
Autre des Salblins.

Eine von Salblin.

Milt j
i fortl

Autre de Brochets.
Eine von Hechten.
Autre de Eotes.

Eine von Fischotter.
Autre de Caftor.
Eine von Biber.

Me diese Fischpasteten, wie sie hier benennt
sind , werden auf dienemlicheManierge»
macht , als wie die vorhergemeldte kalte
Rheinsalm Pasteten.

Autre pate
' Truittes aux CorpouiUons.

Forellen blau gesorreu.

Nehme ein Fischwandel, das groß ge¬
nug ist zu dem Fisch , schneide hinein von al¬
lenLortenWurzel, Zwibel, ein Paar Lor-

T 4 der»



berblätter , Kräuter , Salz , ganzes Gewürz,
etwas Provanzeröl , halb Eßig und halb
Wasser , setz arGdas Feuer , und laß sieden,
mache den Fisch auf , nachdem er gewaschen
ist, lege ihn auf eine große Schüssel , gießevom dem Sud etwas darüber , so wird er
schön Dia i/ stell ihn tltcheMmukm ndieLuft,
hernach lege ihn in den Sud hinein, laß ihn
stat sieden, bis er gar ist, alsdann setz ihn in
ein kühles Ort , und laß ihn kalt werden,
willst du ihn terviren , nehme ihn aus dem
Sud auf ein Tuch, breche ein 8erviet auf
die Schüssel , rangite den Fisch sauber dar¬
auf , und gebe idn zur Tafel , auf solcheMas.
nier kannst du alle die bemeldten Fisch blau
abst'eden, wie sie folgen zu nennen , und was
vor Fisch man blau kann geben.

Autre deBrochets , de la meine maniere.
Hechten auf die nemliche Manier . •

Des Anguilles de la meine maniere.
Aalstsch auf die nemliche Manier.
Des Bote ? de la meine maniere,
Aalrupen auf die nemliche Manier.

Des Saumons de la meine maniere,
Rheinjalm auf die nemliche Manier.
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Une hure de Saumon.

Einen Kopf von Rheinsalm.

115fcßS

üe diele vorbenennten Stucke werden auf
die nämliche Manier gemacht , als wie
die blau adgefottene Forellen.

Jfjpe Afpic de Traktes.

Eine Sulz von Fischen.
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Wenn du willst einen Fisch in der Sulz
geben , welche auf Deutsch genennet wird eine
Rumpeliulz , diese Fisch , welche du in der

Sulz geben willst , müssen alle blau gesot»
ten werden , die Sulz wird eingericht auf
die nemliche Manier , gleichwie dev der Svick

gemeldet ist , nur daß du mußt mehrer
Haußenblatter darzu nehmen , damit sie

1 stark wird , weil diele Sulz gestürzt wird,
wenn die Sulz klar durch das Serviet ge»
loffen rst , gieße sie in ein Kastrol , bestrei»
che es mit Provanzeröl , welches die Größ
hat von deiner Schüssel , wo du zu fern*
ren hast , stelle sie auf das Eis oder in ein
kühles Ort , daß sie recht fest wird , her¬
nach wenn sie recht fest ist , schneide sie mit
dem Messer, so groß als das Löa leyn muß,
steche sie hernach mit einem Löffel heraus
in ein sauberes Kaftrol , thue es auf eine
schöne gleiche Fafon garniten , mit Pome*

T Z ran-
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ranzen , Lemoni , Kappern , das Gelbe und
Weiße vom Ey , Krebsschwetferln , Sar¬
dellen , und Brücken , lege den Fisch hinein,
die ausgestochene Sulz laß ein wenig auf
der Glut zergehen , fülle das Loch damit
an , bis es gleich ist, laß hernach recht fest
stehen , willst dufte fervimt , breche ein
Serviet auf die Schüssel , löse mit der
Hand die Sulz ringsherum abG stürze fte
auf das Servier , will fte nicht gleich fal¬
len , mache ein Tuch bey dem Feuer warm,
lege es auf den Boden vom Kastrol , so
wird fte gleich los seyn.

Des großes Ecrevijjes bouilües.
(Vrc>st< Rrebsen gesotten.

Vor ordjnarithue die Krebsen in ein
Kastrol mit Wurzeln, Zwidel, Charlotten,Krauter , ein Paar Lorberblatter , Salz,
etliche ganze Körner Pfeffer, Eßig und Was¬
ser , laß sieden , richte sie an auf ein gebro¬
chenesServier , auf eine andere Manier,
thue man die Krebsen in ein Kastrol mit
fein geschnittenen Krautern , Zwibeln,
Charlotten , eln Paar Lorberblatter, ein
wenig Provanzeröl , ein Glas Bier , ein
Glas Eßig , und soviel Wasser , Salz und
ein wenig Pfeffer , laß sieden , richte sie
mit den Krautern an , man kann auch an¬
statt dem Bier , Eßig und Wasser einen fiu
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v ßenRaam daran gießen , auf die Letzt thue
eiu Stück frischen Butter darein , schwin«

^
L '

. ge sie , aber nicht wehr auf das Feuer,
diese werden aber angericht ohne Servier.

r Un Flau aux Citrons «
se fi,:

litk Eittttt Flang oder Aufgelaufenes zu
'
$ fi nennen von Zitronen.

Ufa
« Schneide von einem Paar halbgebacken
l, ' nen Semmeln die Krusten ab , die Schmollen

schneide klein in ein Kastrol , gieße Milch dar¬

über , daßdemBrod gleich ist, laß ein Paar

Stund weichen , setz hernach aufdenWindo«
" fen , rühre es , bis warm ist , hernach thue ein«

kleines Bröckel frischen Butter und 2 Löffel

fernes Mehl darzu , setz wiederum auf das

11} tto Feuer nicht zu stark, rühre es allezeit , und
tten ’ laß kochen, bis recht fest wird,schlag 5 gan«
M , ze Eher in ein Geschirr , thue sie wohl zer«
M

'
» rühren , gieße sie hernach an das Brod , rüh»

M re es , und setz wiederum auf das Feuer,

.
" tf / bis fest wird , nachdem laß kalt werden,
Alt gebe darzu ein halb Pfund frischen Butter,

fla , thue diesen wohl rühren , reibe etliche Le«

- rill moni auf den Zucker ab hinein , ein wenig
kill gestoffenen Zimmet , etliche bittere Man-

M delleibeln darzu , schlage hernach 8 ganze

tftt Eyer , eins nach dem andern hinein , und

O 10 Totter ohne Weiß , es muß eine Stunde
nfi» gerührt werden , auf die Letzt gehe gestoffe-
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nen Zucker hinein , aber nicht zu W , ma-r!
che einen Reif von harten Taig auf die
Schüssel, wo du zu Lereren hast , 2 gm/
ger hoch gebe das Abgetriebene hinein, den
Reif zugleich , streiche es mit dem Messer,
streue feinen Zucker darauf , mache von
Pappier um den Taig einen Ress , welcheraber höher ist als der Taig , stell es in
Ofen , der nicht mehr heiß ist, sondern wo
schon heraus gebacken ist worden , andert¬
halb Stund vor dem 8erviren , so wird es
recht schön und gut ausgebacken seyn , neh¬me das Pappier davon , kalt darf es aber
nicht werden»

Autre aux 0 ränges .
Eines von Pomeranzen.

Dieses wird gemacht auf die nemlicheManier , nur anstatt d!e Lemoni , reibest
Pomeranzen ab , aber kein Zimmer kommt
nicht darzu.

Autre au Cedras.
*£ wes von Zicronad.

Dieses wird gemacht auf nemliche Ma¬
nier , der Zrtronad wird gerieben auf einem
Riebetsen , und oben darauf , nachdem es^mit Zucker bestreuet ist , wird es mit fein*
geriebenemZitronad auf eineFa^on gar-mrt , als wie eine Rosen.

Au-
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Autre d'Abricots,

Eines von Aprikosen,

M
5f
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Dieses wird auch aufdie nemlicheManier
Macht , nur wenn du anfangfl, gebe eine
Aprikosenmarmolad darzu , wie auch ein
wenig fein geflossenen Zimmet.

.Wh (f
5 / m
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Aut re de Coins,

Eines von (Luirrert.

Dieses wird gemacht , wie das nemli-^
che von Aprikosen.

Autre de Pommes,

>1 Eines von Aepfeln.
Dieses auch auf die uemliche Manier,

und auf solcheArt kannst ou es machen von
allen Sorten Früchten und Geschmack.

Autre de Framboifes,

IZinee von Maulbeern.

ejn

*

^
' Dieses wird auf die nemliche Manier
i remacht , als wie die vorhergemeldte.

1 gm
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Autre d EcreviJJes,

Eines von Arebjen.

Dieses wird auch auf die nemlicheManier
gemacht , der Unterschied davon ist , daß du
anstatt dem weißen Butter einen Krebs-
Lutter nehmen mußt / auch etwas Krebs-
schweifeln fein gewürfelt hinein schneiden,
und ein Paar

'
Stück gesottenen Karpfen»

Milchner / aber Ztmnm kommt nicht dar,
zu , und wenn es oben mit Zucker bestreu¬
et ist , so ßarnire es mit Krebsschweifeln.

Autre cPEpinards,

Eines von Gpenae.

Dieses wird gemacht auf die nemliche
Manier , nur anstatt denMarmoiatgebe
Spenattopfen darzu , damit es schön grün
wird / etliche süße und bittere Mandellei-
Leln fein gestossen , auf die nemliche Ma¬
nier iraÄirt.

Autre d’Artichaux•

Eines von Artischocken.

Dieses wird gemacht , wie dieses von
Spenattopfen , damit es grün wird , thue

ein
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ein halb Dutzend Artischocken Lind fieden ,
schneide die Botten klein gewürfelt , gebe
es darzu , nachdem es mit Zucker bestreu¬
et ist , nehme die schönsten Blatter von den

te Artischocken, stecke sie rings um den Reif
>r herum hinein , daß die Spitz oben darvon
b? heraus schauet , laß es so im Ofen backen
kn gleichwie die andern , auf diese Manier kannst
itto du von Körbelkraut, und allen Lorten Ge-

schmack machen.
: te.

Une Gatectu de Cerifes griottes *

itlln:
Mi

Emen Werchjelkucheri.
Nehme das Kastrol , worinn du ihn

hacken willst , thue die Weichsel hinein bro*
j cken nicht gar voll , reibe etliche Semmeln
j fein , leere das Kastrol wieder aus > bestret»
f che es dick mit Butter, bestreue es dick mit fri.
f schem Butter , bestreue es dick mit geriebe-
r ner Semmel , nehme eine Portion Weich¬

sel , thue sie im Mörser stoßen mitsammt
den Kernern , thue sie in ein Kastrol mit
einem Stück Zucker , laß sie kurz kochen,
posire den Saft in ein Geschirr , gebe in
ein Geschirr ein Stück frischen Butter, rüh¬
re ihn wohl ab mit1 2 Eyern eins nach dem
andern , gebe das geriebene Brod dazu, den
Saft von den Weichsel » , ein wenig gesto«
ßenen Zimmet , reibe die Schalen von ei¬
ner Lemoni auf dem Zucker ab , gebe die

Weich-
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Weichsel auch darzu , thue wohl alles mischen,
ist es Zeit in Ofen zu stellen , gebe die
Weichsel in das bestrichene Kastrol , und
laß 3 Stund im Ofen ausbacken , um zu
sehen , ob es ausgebacken ist , steche in der
Mitte mit einem Messer hinein , wenn du
es heraus ziehest , und das Messer ist Lro»
cken , so ist es ein Zeichen , daß es ausge-
kochet hat , bleibet aber etwas weniges kle»
den, so mußt du es noch eine Zeit im Ofen
stehen Lassen , wenn du ihn heraus nimmst,
thue ihn ftürzen und los machen , daß aber
kein Saft davon gehet , nachdem laß ihn
wiederum im Kastrol stehen , bis er kalt
worden ist, damit der Saft aller dabey blei-
bet , hernach kannst du ihn femren nach
Belieben.

A u t r e.
fZintn auf eine andere Manier.
Thue die Weichsel brocken in das Ka¬

strol , worinn du ihn backen willst, nicht
gar voll , reibe die Semmel , soviel als du
hast , soviel bittere und süße Mandellaibel
stoße , auch Biscotten , thue es unter oie
Semmelbrößeln mischen , bestreiche das Ka¬
strol mit frischer Butter dick , auch mit den
Semmelbrößeln , recht gebe ein Stück fri¬
schen Butter in ein Geschirr , zerrühre ihn
wohl mit 12 ganzen Eyern eines nach dem
andern , gebe die BrößeL wie auch Weich¬
sel darzu , ein auf dem Zucker abgeriebenen



■i Lenwni, ein wenig Zimmet , eine HandvH
r : gestoffsnen Zucker, i Pfund eingemachte
c Weichsel , thue alles wohl mischen , richte

M : ihn ein, und hacke ihn im Ofen , wie vorher
!!Ue gemeldet.
18 U?2 Galt au a la Brache .

Einen Brügelkrapfen.
ib Thue auf der^ Waag ein Pfund frr.
Ofü scheu Butter , i Pfund feines Mehl , i halb
M Pfund Zucker wägen, gebe den Butter in

ein Geschirr, rühre ihn wohl ab mit 15
; ity Eyerdottern eines nach dem andern , das
- fc; Weiße davon mußt du in ein sauberes Ge-

schirr thun , und einen Schnee davon schla»
.N gen , den Butter thue m ein Kastrol , stell

ihn auf emert heißen Ofen , daß er zergehet,
zu die 15 Eyerdvtter und Butter schlagt
doch 6* , aber wohl abrühre .a , nachdem gte»
ße den zergangenen Butter , und wiederum

jW
'
wohl rühren , hernach das halbe Pfund Zu»

ch cker fein gestoffea, reibe darzu eine Pomeran»
:sW zen ab, wie auch eme Lemoni, eMen fein ge-

stoffenen Zimmet , gebe das Mehl darzu^
eir und thue es hernach mit * Quart recht au*

3f,i ten Mm Wemabrühren , auf die Letzt ruh*
W re den Schnee von den 15 Eyerklaren dar-
f p Zu , so ist die 8011s fertig , thue den Brägel
1 mrt einem Bogen Pappier umwickeln , und
m rmt einem Brndfaden fest binden, er darf

aber nicht bestrichen werden, lege ihn zum
■0 Feuer , laß m heiß werden, begieße ihn miß

U



GieserSousmit einem Löffel schön gleich,
Und laß ihn eine gleiche Färb bekommen,
nachdem thne ihn wiederum begießen,und wieder Färb nehmen lassen , dieses machedis du keineSousnicht mehr hast, wenn dann
auf die Letzt der Krapfen recht schöne glei¬
che Färb hat, thue ihn vom Feuer, gebe vom
an den Spieß einen Stoß, so geht der Krap¬
fen herunter, stell ihn gleich auf, nehme als
so warmer das Pappier und den Bindfaden
ganz ftat davon, und stelle ihn hernach an
ein warmes Ort, bis dll ihn lervirest, du
kannst ihn legen, oder auch in die Höhe stel¬
len , und kannst auch etwas anders darauswachen.
Un Gateau a la Broche (tune autre

Manieren

Einen auf eine andere Maurer.
Wage iZ Eyer schwer Zucker, 12 fellnes Mehl, und 12 Ever frischen Butter,

schlage d . e 12 Eyerweiß in ein Geschirr, die
Dotter aparte zu diesen Dottern schlagenoch8 . , hernach schlage die Eyerweiß zueinem Schnee, gebe die Dotter darzu , und
schlage es wiederum , gebe nachdem den Zu¬
cker fein gestoffen daran, reibe eine Lemoniauf den Zucker, ein wenig fein gestoffenen
Zimmet,gebe auch das Mehl Km , hernach

den



^ den zergangenen Butter , thue ihn an dem
- Feuer backen , und ausmachen wie vorher«

^ gemeldet.

•
"
v Un Gütern de Compienes.

De
Einen Gararr von Brandraig.

•f-:
* Gieße M <lch in ein Kastrol , oder auch

A Einen weißen Wein , laß auf dem Feuer sie¬
den, schneide von einer Lemoni die Schalen
dünn in ein Stück ab, laß mrtsieden neh-

H me sie wiederum davon weg, thue ein fei-
nes Mehl darzu , und mache einen Brand»

taig recht dick, thue ihn wohl auf dem Feu»
er abrühren , ihn auf dre Seiten , und
laß

^
ihn kalt -werden, nachdem rümein

Stück frischen Butter dartt , und rühre
8 ganze Cyer eines nach dem andern daran,
wie auch 10 Eyerdotter , thue es nachdem

ier. ein wenig salzen , bestreiche das Kastrol
Mit Butter , wie auch mit ein wenig fein

: : ? geriebener Semmel , thue diesen Taig hinein,
W und laß ihn in einem Ofen , welcher nicht
:rr, t gar helß ist, anderthalb Stund backen, her-

ip nach stü ^ e ihn um, und wie er gestanden
fjü s! ist, so schneide den Deckel davon, nehme die

., «-!! Schmollen heraus , laß ihn kalt werden,

n $; willst du ihn ierviren , bestreiche ihn innen-
her durchaus mit Marmolat , stelle ihn auf

W den Deckel , und thue ihn iewm.

W U ä tM



Un Gatccu a la Madeldnt.
Einen Garan von Karmel.

Dieses wird auf Deutsch genenntvM
Torten , wo aber davon die Franzosen einen
Unterschied machen, eine Gatau ist hoch,
aber eine Torten ist nieder? gleichwie die
Deutschen nennen eine Mandeltortten, oder
Bifqiiit , diese auch hoch also muß genennet
werden einen Gatau, wenn man aber von
dieser in einen Buttertaig füllet, hernach
kann man es eine Lorten, gleichwie die
Franzosen auf die nehmliche Manier nen¬
nen vor die Gatau , mache einen morden
Laia . rhue davon eiu Blatt austteiben, die
Größe von der Schüssel , wo du zu lervirm.
hast, Lhue es schön ausbacken, nehme hernach
ein Kastrol , die Größe vom Deckel , tüue es
außen Mit ein wenig süßen Mandelöl be¬
streichen , nehme ein Stück Zucker in ein
Karmclpfaudel mit einem Glas Wasser,mit einem Eyerkiar abgeschlagen , gieße es
zu dem Zucker , sey ihn auf den Wmdofen?
und laß ihn kochen, thue ihn wobst adfan-
men , wenn er anfangt große Blatter zu
machen, nehme den Stiel von einem Löffel¬
tunke ihn in ein frisches Wasser, hernachin den Zucker, nachdem wieder in das Was»
fcr, heiß darauf , wenn der Zucker rösch ab-
brechet, ist es ein Zeichen, daß er gm ist,
wenn er aber noch zäh ist, so ist er noch
nicht genug gekocht, wenn er genug gekocht
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ist, fetz ihn vom Feuer , und laß ihn ein we¬

nig stehen, nehme hernach einen kleinen wei-

ßen Besen , tunke ihn in dem Zucker ein,
beschmiere das Kastrol schön gleich damit,

: nachdem mach ihn ein wenig los von KastroL,
ist es Zeit zu lervu -en, bestreiche den Boden

j
? k DON Laig Mit richte ihn a ^f

^ & die Schüssel , stelle den Karmel darauf , und

gebe ihn zur Tafel.
Un Gateau de Savoie,

Einen Garau von Bifquit.
ejl ' Wage auf der Waag 15 Eyer schwer

fein gestoffeneu Zucker, u Eyer schwer
feines Mehl , schlage die iA Eyer das Wei-

ße davon, in ein Geschirr einen Schnee m
schlagen , das Gelb ^ zu die iz Euer

"'7 noch 8 Eyerdotter, fiurge an das
'
Weiße

fr Zu einem starken Schnee zu schlagen , nach»
'* *

7 dem thue das Gelbe darzu , und schlage es
wieder eine Viertel stund zusammen ab, her»

f
'

nach gebe den Zucker darzu , und schlage es

y? wieder eine Viettelstund , drucke den Besen
^ hernach aus , und gebe das Mehl darzu,
:f

7 , thue es mit einem Löfferl ganz ftw mischen,

ftf bis das Mehl vermischt ist , bestreiche her-
nachein Kastrol nut frischem Butter , bestreue
es mit ein wenig fein geriebenen Semmel-

^ brößeln , gebe den Taig hinein , und laß ihn
5 l!: backen im Ofen - welcher nicht gar heiß , willst

l f du ihn auf eine andere Mani .er machen, thue

den Zucker in ein Geschirr, schlage gleich die

^ U 3 Dot-



AIS

Dotter daran, aber vier weniger , fange an
zu rühren, so lang bis es anfangt zu fau»
men , reibe bemach die Schalen von einer
pder zwey Lemonien auf dem Zucker dam,
gebe das Mekl darein , die Everklar muffen
zu einen starken Schnee geschlagen werden,
und auf die Letzt stat hinein gerührt wer,
d -»n , backe ihn hernach, wie vorher gemck

A u t r c ♦
Einen auf eine andere Manier.
Wäge ein Pfund fein gestoffenen Zu»

cker , ein halb Pfund Starkmehl , schlagein ein Beck12 game Eyer, gebe den Zucker
darzu , stelle es auf den Windofen, wo ein
heißer Aschen darinnen ist , schlage es mit
dem Löffel, so lang bis es anfangt dicklicht zu
werden , drs Geschirr muß nicht heiß wer»
den, sondern nur wam, auf die Letzt gebedas Mehl darzu , thue es stat mischen , willst
du eint; Geschmack geben von Lemont , das
stehet nach Belieben , thue ihn hernach aus*
backen , wie vorhergemeldet.

Un Gat?au d* Amandes*
Einen Mandel Garau.

Thue anderthalb Pfund Mandelbtan-
giren , uud sauber putzen, daß die rausche
ftn davon kommen, weil sie nicht gut sind,

thue
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)\\t Wh Mandel recht fein stoffen, mit
in wenig EyerkLar, daß sie nicht ölrcht wer-
en, hernach wage so schwer fein geflossenen
Zucker als Mandeln, thue es zusammen in
in Geschirr, reibe Lemonischalen auf dem
Zucker daran, ein Stückel fein geschnitte-
m ein wenig fein geflossenen
Zimmet, schlage darzu 18 Eyerdotter,
das Weise aparte, zu einem Schnee zer¬
schlagen , nur 9 Eyerklar, und die andern
davon , hernach fange an die Mandeln eine
Stnndlang zu rühren , gebe den Schnee von
dem Eyerklar, thue ihn flat hinein rühren,
und backe es auf die nemliche Manier,,
gleichwie die andern vorhergemeldten.

Vn Gateau cfAmandes $ une autrc

JManiere*

Einen auf eine andere Manier.

Die Souswird gemacht auf die nemlk-
che Manier, wie vorher gemeldet, nur kannst
du ein Stück Buttertaig schön gleich und
dünn austreiben, hernach mit dem Backra¬
del kleine oder lange Bändel schneiden, be¬
streiche das Kaflrol mit frischem Butter,
thue es hernach mit den Bandeln schön
- echten das ganze Kaflrol aus, gebe die Das
hinein, und thue es ausbacken, wie vorher
schon gemeldet.

U 4 Vn
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t Un Gütern aux PifCaches,

Einen Garau von pistayi.
Dieser GaLau wird gemacht auf die

uemliche Manier ^ gleichwie dieser vorher«,Lemeldte von Mandeln , nur daß nichts von WFernm Geschmack darzu kommt , weit die Pi - \siatzi ihren eigenen Geschmack behalten müssMsem

Un Gateau de milk feuüles.
Eine französische Torren.

Mache von Buttertaig 12 runde und
langlichte Blatte !/ nachdem der

, Form vonder Schüssel ist/ wo du Zu tervirm hast , *■
thue sie mit dem Messer stechen, daß sie
gleich bleiben , hernach bestreichen mit Evern,und schön ausbacken/ nachdem wenn sie kalt
sind / fange auf den ersten Ohn eingemachtoder Marmoiaä zu streichen,, setz das an »

4
dere Blatt darauf , und bestreiche es wiedermit etwas , und dieses so fort bis alle 12
auf einander gelegt sind , mache von fein ge¬flossenen Zucker eine Glas , mit Everklar und
Lemonisaft , thue die Lorten ringsherum/und oben schön Mstren , thue sie mit etwasGonisöt Farn -ren, stelle sie in Ofen / wel¬
cher nicht heiß ist, laß die Glas trocken und
hernach kalt werden/ thue sie auf die Schüs¬
sel richten zur Tafel.

lit
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A u t r e .
• Eine auf eine andere Manier.

Macht einen guten warben Laig , als
zemlich ein Pfund Mehls i Pfund
irischenButter, t Pfund geftossenen Vut.
er, und 6 süße Mandellaibeln fein gestuft
en . 6 harte Eyerdotter fein geschnitten , ein
!vmig Zimmet / die Schalen von einer Le-
Moni auf dem Zucker abgesehen, ein we»
iria fein geftoffene Pomeranzen -Blühe , schla¬

fe Z Eyerdotter darzu, und mache den Laig
msawmen , hernach mache die 12 Blatteln

»daraus / thue sie im Ofen backm , welcher
nicht zu heiß ist/ formire die Lorten , wie
die vorhergemeldtt / auch Flaüren und schön

^ ürmren.

Un Croquante ä ? Allemande.

Einen Croquant auf Deutsch.

j Nehme ein feines Mehl auf ein Back-

Met / halb soviel fein geftossenen Zucker , eine

welsche Nuß groß Butter , reibe die Scha-
1 Len von einer Lemoni auf dem Zucker darzu
' ab / auch den Saft von der halben Lemont,
• ein wenig fein geftossenen Zimmet , mache
den Laif mit EyerkLar an, aber nicht zu
lind , mache den Croquant darvom worauf
du ihn machen wilft, oder auch Zum Aus¬

schneiden.
U 5 Au-



Autre a la Comte'e.
Ein Craquavt -Zai$ auf Französisch,'

Nehme nichts anders alS feines Mehl,
feinen Zucker mit etwas Geschmack/ und
diesen Taig angemacht mit Eyerklar, aber
nicht ;u lrnd, dieser Taig ist besser und ge»
wißer zu schneiden , weil er nicht so brichh
bricht, auch nicht sodeiicatist, es nehmen,
auch viele etwasBragantdarzu, damit er
weis bleibet, man läßt ihn auch nicht ytelß
Färb im Ofen bekommen»

lik
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Autre ♦

Einen auf eine andere Manier.

Thue eine Portionsüße Mandeln recht
fein stoffen mit Eyerklar, hernach durch ein
Sieb paßiren, nehme etwas Mehl und so»
viel Zucker, die Mandel , abgeriebene Lemo^
ni Schalen , auf dem Zucker, ein wenig Ge¬
schmack von Pomeranzenblühe , mache den
Taig zusammen mit Eyerklar nicht zu dünn,,
so ist er fertigzueiner Fafon nach Belle-.

Ke
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Une Abbeffe.
DA Eine Mandelrsrcen.

Nachdem die Mandelnblan^irt und sau-
it geschelet find / müssen sie recht fein ae-

l - dffen werden , thue sie hernach in ein Ka-
— rol, nehme so viel schwer fein gestoßenen
W Zucker darzu, als die Mandeln ausmachen,
0 & Eibe eine Lemoni auf dem Zucker ab , ruh-
O t sie wohl, stell sie auf einen Wrudofen,

mc 30 heißer Aschen darinn ist, thue sie so
1t : mg abtrücknen, daß du sie mit der Hand

nrührest, und nicht mehr an der Hand
leben bleiben , alsdenn richte diesen Taig
uf ein Backbrett mit fein gestoffenem Zu-
ker, thue ihn mischen, bestreiche das Kastrol

l {
der die Schüssel mit Wachs oder frischen
öutter , worauf du die Torten machen willst,
reibe denn Taig dünn aus, nehme das Ober-

utn [Jett , schneide es aus nach deinem Belieben,
? ren Ueberrrst von Taig mache einen Boden,

M chue es schön ausbacken, eine gleiche Färb
atcht u stark wenn du sie seivwen willst,
k bestreiche den Boden mitM^rmoiall, stel»
le den Deckel darauf, und gebe sie zur Ta«

ck fel.
^ Ä u t r e.

Eine auf eine andere tNamer.
Die Mandeln müssen auch recht fein ge-

Men, hernach durch ein grobes Haarsich
ttÖi
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vostret werden , nehme so schwer fein gestoß
lenen Zucker, als Mandeln sind , in e
jtrol , reihe einen Lemoni auf dem
darzu ab, töue sie hernach auf einem _ _Aschen abtrücknen , bis die Mandeln an der
Hand nicht mehr kleben bleiben , thue dir«
sen Taig auf ein Backbrett mit fein ge wß
jenem Zucker , mache ihn mit der Hand zu-
lammen , treibe ihn hernach recht fein aus ,
gleichwie ein feines Pappier , mach daraus
nach Belieben , was dn machen willst , eim
große oder kleine Lorten , wenn dn diesen'
Laig auSöackeft , muß der Ofen mcht heiß,
sondern warm ieyn , dieser Latg darf nur-
trncknen , und keine Färb bekommen, so rster um desto schöner , auch ckeifeater.

Aut re au Caramel
ttint mir Aaramel.

Nachdem die Mandel sauber gevutzet undbla -ngirr sind , lege sie (rucken , thue die Man»
deln in feine Fülle schneiden, hernach in einem
warmen Ofen trncknen lassen , koche von ei¬
nem Stück Zucker einen Karamel , wie schon
gemeldet zu machen , die geschnttteuckMan»deln darzu , thue sie mit dem Zucker mischen,das Geschirr oder die Form , wo du sie dar¬
auf giedst , muß mit süßem Mandelöl be¬
strichen werden , thue sie mit dem Löffel
gleich ausdrucken , und laß sie kalt werden,alsdenn sind sie gut zu fernem.

Un
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Un Rocker d'Amandes,
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Eine Lergcorrerr von Mandeln.

Nachdem die Mandeln diangirt und ab-
Zkschklet sind , müssen sie auch in feineFül¬
le ßeschnittenund adgettücknet werden,gleich¬
wie die vorhergemeldten, thue hernach einen
rothen Zucker kochen , oder auch LurnosoL
in Cyerklar emweichen , nehme eine Portion
von den geschnittenen Mandeln darzu , fein
gestoffenen Zucker und Ot-ocoiaäe , ein we¬
nig Cyerklar , thue sie wohl meliren , her¬
nach wie eine welsche Nuß groß Oblaten,
und auf ein Blech , fein gestoffenen Zucker
in ein irdenes Geschirr , thue den Turnosol
mit dem Cyerklar ausdrucken , und rühre
den Zucker nicht zu dünn damit anf gebe
von den geschnittenenMandeln darzu , thue
sie wohl mischen- hernach einer welschen Nuß
groß ausbacken , nachdem nehme wiederum
etwas fein gestoffenen Zucker in ein irdenes
Geschirr , rühre dm Zucker mit dem Cyerklar
ab , Mbe auch etwas Mandeln darzu , auch
auf Oblaten , thue auch eine Portion von
der vorgemeldten MandeLpiftazi in feine
Fülle geschnitten / etliche hart gesottene
Cyerdorter / setz sie auf eine Oblaten , und
hernach in einen BackDn / welcher nicht
zu heiß ist, ausbacken, 40 hast du 4 Sorten
Färb , wache auf ein Kastrol »onCroquant*

Taig
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Taig einen hohen Boden , thue ihn auch aus.
' '

backen , stelle ihn hernach auf die Schüssel-
wo du zu lerviren hast, mache 'hn fest mit
Karamel , thue mit denausgebackenenMan»
dein die Bergtorten formtreu , vu kannst
auch etwas von mehrerenLorten Confedi
darzu nehmen , um die Torten schöner und
besser zu garnire« , alsdenn ist sie fertig.

A u t r e+
Eine auf eine andere Manier.

Mache einen Lihmt - Taig , wie schon
gemeldet ist , von diesem Taig bestreiche einPaar Blech, auf ein halbes streueChoco*lade , auf den andern halben Thetl mit
feinen Mandeln , laß hernach in Ofen ba»
cken nicht zu stark , wenn du es aus demOfen nimmst , thue ihn gleich mit einemMesser ablösen , zusammen stecken , und
liegen lassen , bis er kalt wird , mache aucheinen hohen Boden mit Ooquam - Taig,formire hernach mit Karamel die Bergtvrtmvon diesem Ausgebackenen / thue sie auchmit andern Farben - Confedt gamiren , umdie Torten besser und schöner zu machen,alsdenn ist sie fettig-



3 :: Autre a FAllemande.
P Eine auf Deutsche
jh Nehme ein oder mehrere Pfund Man-

deln , nachdem sie biangirt und geschelet
; flnb , thue sie recht fein mit Eyerklar stos»

rP fett , wenn sie recht fein sind / richte sie in
~ ein Geschirr mit so schwer fein geflossenen

; Zucker , ein Paar Lemoni auf dem Zucker
abgerieben darzu , wie auch ein wenig fein
geflossenen Zimmet , rühre sie hernach wohl

r. ab , gebe eins nach dem andern Eyerklar
darzu , der Taig muß etwas dick seyn , be-

K streiche die Blech mit weißemWachs , her-
in; nach thue von dem Mandeltaig darauf,
m- stretche den Taig mit dem Meffer schön dünn,
t nnd gleich , laß im Ofen ausbackett schön

ii I. gelb , löse ihn hernach mit dem Messer ab,
schneide ih n in kleine viereckichte Stück, thue

m sie lagirm , wie die Mandelbögeu , schneide
n • ein wenig Mandel und Pistatzt fein , mache
m eine weißeGlasvon Zuckermit Eyerklar,
»ui: nnd Lemoni - Saft , giailre diese Mandel»
M Lögen einige damit , bestreue einige mit Pi-
0 ftatzi , und einige mit Mandeln , reibe Po-
ui meranzen auf dem Zucker ab, zu etwas von

der weißenGlas , so hast du gelb , zu ein
wenig andern Glas reibe ein Paar Lemoni
auf dem Zucker ab , zu der andern gebe ein
wenig Chocoiade fein zerrieben , nachdem
thue die andern Mandelbögen damit gJaft-
ten, und ttücknen im Ofen , oder in einem

truck-
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truetnen Kasten , mache einen hohen Boden
Croquant - Lata, fctiTttre ihn mit Karamel/
die Mandelbögen - Bergtorten , Lhue sie
auchMitetwas andern Confecit garnire« ,um die Torten besser und schöner zu machen,
so sind fte fertig.

Une Blocht ä la Frangoife .
Emen (Satan mit Hefen , oder (Beun

genennr.
Setze eine Portion Milch in einem Ka»

strol auf das Feuer , und laß sieden , thrw
hernach feines Mehl darein , laß recht ab»
trücknen , der Taig muß recht fest seyn,
Lhue ihn auf ein BacköreLL, recht verarbeit
ten mit dem Nudelwalker , wenn es recht
kalt ist , gebe ein Stück Butter , ein wenig
Hefen , Salz uud Cyerdotter darzu , die
ser Taig muß recht gearbeitet we den , muß
etwas fest seyn , wenn er einen Tag vorher
gemacht wird , ist es desto besser, thue ihn
emschlagen in ein Luch , damit er rüstig
wird , den andern Lag richte ihn auf ein
Blech , laß ihn im Ofen schön ausbaekm,
der Ofen darf aber nicht zu heiß seyn,
alödmn ist er fertig

Au-
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A u t r <?♦

Eine auf eine andere Manier.

Thue das Mehl auf einen Backtisch,
gebe Butter , ein wenig Hefen , Salz /
ein Paar ganze Cyer , und 8 Lotter dar-
zu , thue alles zusammen wohl verarbeiten,
und richte ihn hernach wie vorher schon ge¬
meldet , der Taig soll auch einen Tag vor»
her gemacht werden.

Autre a FiLalienne.

Eine auf IralienisK.

Dieser wird gemacht auf die nemllche
Manier wie die vorhergemeldte , nur daß
rin Käß muß darzu kommen , Welsche neh¬
men einen Parmesankäß , oder auch ein
Stück, welcher ist, dieser Kaß wird
fein gewürfelt geschnitten, und unter den
Laig gemischt , das übrige wird alles auf
die nemltche Manier gemacht.

Un Pouplet (Tuns autre Moniere+

Eine abgetriebene Torren.

Lhueein Paar Semmeln tn der Milch
rinweichen , treibe ein i Pfund frischen

de But-
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Butter mit 6 Eyerdotter , und z ganze eiH
nes nach dem andern ab , Lhue dieSemme *Z
ausdru cken , gebe sie darzu , auch etliche bitD
tere , süße Mandelleibl , und etliche Piscott;
Len fein gestossen , ein Stückel fein geschnit¬
tene Pomeranzenblühe und einen Lemom
auf dem Zucker abgerieben , dieses alles wohl
abgerühret, schneide von Buttertaigmit denn
Backradel feine Bändel , bestreiche ein Kaftrol
die Größ , so du vonnöthen Haft, mit Butter , ?
belege d.as Kaftrol mit diesen Bandeln , gie»
sie die lous hinein , laß es langsam schön i
gelb auöbacken, thue es hernach Umstürzen,^
und mit Zucker giLüren. s

Oes ? 0ilIon8 3. Ia grille & frits*
en place de rotis.

Gebratene und gebackene Fisch,
die -man anstatt den Flcischbraten

serviret.

Brochet ' ä la Grille,
Einen Hechten.
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