>4 RochBudh.

cine abfondecliche Yiffenfchaffe vonndthen haben / hicbey geferse
wotdern. :

&Bon allerhand @orfen,_

352. t¥ianbel;Doreern su maden.

@—%ﬁmﬁ einPfundMandel/ fhwdlis/siche die Haut aby wirfs ins frifdh
Waffer/mimbs anf dem Waffer/ftofs im Movfer / gief; wenig Rofens
LBaffer oder anders frifthes daran/daf nicht Oehlig werden/hernad nitm
ein halb Prund frifchen Butters laf ibn gans gerfchleichen/chue die Mans
el in ein FWeidling und Butter gufammen /s vihrs ein BVievt!ffund robl

unteveinander / hernach fchlag 12, Anr daran/ 8. ganeund 4 Dotter/

rihrd ein gange Stund unaufhorlich auff einerSeiten guckers nadh Be:
lteBen/ nimb von 2, Lemoni das Selbe Herunter 7 und mifch unter die
Mandel / wil i en Safft darzu nehmen/ frebetnach Belieben 7 alddann
fchmiv den WModel mit frifchen Butter oder Schmals/ gieff den Taig dars
ein/bodh daf ev ey Finger Idhr bleibe/fes in ein Dorten-Pfannen/ oben
und unten SGlut s dod unten meprers s badys tadl/ wann duwilft / fanft
Sucer-Epf darauffmadyen.
; 353.Lin SpechsDotten sumachen, _
ﬂﬁmb ein halb Pfund frifden Speek der nidyt gefalgenift / fied ibnin
Waffer dafer J’cin weidy wird / laf ihn Ealt rerden 7 alddan fiof ibn
gar 1ol inein Mefer / von grveyen Senmmel die Schmollett in ein obere
Mildy gemaicke / druckg ol auff 7 und ffof qudh darunter 7 wans wol ge:
fioffenifi/[chlag 4.2Avr davan/audy 4. Aprdotter/2. gute Loffel voll M-
ran/ aud) ein eingemachten Citroni/der Elein gefchnitten iff / gucern nadh
Sentigen/alsdan madye ein diinnes Blat pon marben Saigan/ leg ¢S in
den Dorfen-Modl / gic die Fill mit bem Sped darein/ucer darauff /
ster e wie duwilfi/badys vil/wann man fein Citronihat/fan wian Lemos
ni:Sdydller nebmen/und darunter fhneiden. -
L 354 3immersdDoten sumachen,
fm% foll die Manbel Plein Beveiten / wie gebiibrlich / und gar wobl
¥ suctern/und davein riihren gar Elein gefdbten Fimmetfup/ fo vil das
Hirfdhbraun wird/und ein simbliches Stud Butter daruntcr foffen/dars
nady mit Avern anmacien/ daf fo di wird wieein Kody/ von balben
theil Apern nur die Dotter/und halben Theil ganss man foll aud Flein ges
fchnittene eingemadyte Citroni datein thun / und in DortenModel giefs
fen/und im Paftetten: Ofen bacyen/nit gu gdds/ daf fie fid) fein aufibadt s
darvad) foll mang oben auff mit einem mweiffen fchSnen diden Epf befivets
chen / ehe fie gar an Die ffatt baden iff / man Lans audh mit dem @5’%‘23
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Seiten und oben auff fein gieclich mit einem Pemfel verbrdmein/ es muf
aber daffelbe gefhehen/mwanns gar an die Stadt badyen iff das Epf wied
fonft hart/ man muf aber cfe aup dem Wodel thun/ ehe man dag Cpf
macht/ man jerbricht fonft bas Cph. -
: ‘ 257, Lin Spenar:Dotren su machen.
Emﬂln foll fchdn jungen Spenat nehmen / mit Heifjen Aaffer 1iberbrens
nen/und wol augballen/darnady gar Elein hacen /und davunter has
cen ein Theil Apr-Tdpfiel/das fein auggefigen ift/ undin cin gute Mild
gemwaicfeSemmel-:Schmollen/und mitAprdotter/und guter fiiffer oberer
ildy anmachen/ gu vechter Dicen /und fein lind falgen / und wann mans
in Dortenpfannen gieft / den Boden juvor wit Butfer iberlegen/ aud)
oben dDarauff und aifo badyens und warm geben/ mer gern will 7 mag aud)
ein wenigPerchtram darunter neiien / fie wird gar wolgefdhmad darvon.
= 356. Ein {Viarch):Doreenn. _
ﬂ Imb ein halb Pfund Odyfernmardy/[dhneid es su Eleinen Stucen/ wie
Nug grofi/thu (o vil geffofien Jucker darsit / 4. Aprdotter ein wenig
gefalgenGemnr s/ Iivbernuf/Eleine fthroarseWeinbeerl/Citronenfdiallen
gang Elein gebadt/nimb audy Zucer-Brobt/ oder Bifcofen davein /7 aueh
Macaronen, oder gefchdlte geftoffene andl : ober ein wenig Semimel /
mifche dif alles ol durdheinander/thuc edin den Taig/ dert du aufigetriz
Ben baft /und incin Dovtenpfann gelegt / bedeck die Dorte mit ein aufge:
fchniten Deckel/fhiebe thn in Ofen /wann er fchier gar iff / fo befirahe thn
mif Sucfer/und thue ibn toieder in Ofen. :
: 357.5£1n Dorten von RalbetsLTieten.
g'zjﬁmb bie Nieren von KdlbernBraten mit fambt derFaiffen die daran
ift7 bad's Elein/ vichte 8 ju/wie dieMarch-Dorten/thue ¢sin ein Dors
tenpfaii/die du mit Taig sugerichtet baft/deck o8 mit ein aufigefdynittenen
Decel. Wann er gebachen 1ft/fo Beftren ihn rool mit Jucher /und fegeibn
wieder eine weil in Ofen / du Fanfi aud foldje Dorten surichten von Kalz
ber-Zungen toie die von Nieven.
_358. Coppenbagenifche Burter/Dotten. :
QR bu bieDorten gimblid) grof madyen  fo nimb 2, Pfund frifdhen
Butter/ gerla ibn anff dem Seuer/daf dic Mild) darvon Pombe/ fess
e8 ein tenig auff die Seiten/fo fallet alles Unreines auffden Bobden/ gich
den Butter oben herab/nimb 1. Vievtelpfund Bifcoten/ fiof oder reibesd
Elein / gieg ein Flein roenig Rofen-Waffer darein/thu esd in die Butter mit
ein Biertlpfund Sucker/ und gimblidy vil geftoffen Jimmet/reibe das Gelb
von Lemoni oder Citron ab/ und thue es davein/ fet e8 jum Feuer /laf es
au ein Kod fieden/ Ou mufi ¢S aber tgx-Hcme;l umbrapren/mann ¢ eine toell
3 : 114
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gefotten fo nimb es vonFeue weg/und lafi e ein Elein wenig fteben/damit
Die ardffe Hig darvon gehet. Nimb alddann 3. oder 4. Apr=Dotteriviihe
fie roobl davein/walger ein Stidel Butter:Zaig simblid) diinn anfi / lege
¢8 in einDortenpfannensmwelche du guvor mitMehl beftveuet haft/thue die
il barein waft ed Palf worden ift/madye ein diinn aufgefdhnitien Decel
dariber von Butter:-Taig/firen Juder dDavuber und bade es.
3 79. OcfFerreichifche WldsrerDoveen.
gﬂﬁfﬁ Mund-Mebl/frifdhen Butter/Aprdotter/madye ein marben Taig
mit marmen Waffer/gertheile ihn in 20, oder mehr Stud/ walger ein
jedes Stuc diinn anf/wie ein Papier/siehe ed mit denHdnden nod) diins
ner/ laf frifche Butter gergehen in ¢in fauber Hdfen/ beftreiche ein jedi8
Blat damit #bes und 1iber / ¢ind auffs ander legend inein Dortenpfany
bifi su seben oder die Helffte. Diadye ein Ful vonMildyran Suder Ayrs
dotter / und thue ¢8 darein/nimb die ibrigen Bldtcer/ lege eines darauff /
Beftreiche esmit Butters dann wieder eind/ und alfo fort bif fie alle quffs
Tegtere nabe / weldhes fhon muf aufigefechnitten fepns lege e8 darauff/ bes
feeiche e8 mit Butter/ fhiebe edin Ofen/ laffe 8 ungefdbr drey viertel
Stund badyen / und befireue es dann mit Jucer,
360, Ein Romanifche Croftada.
gn;“'smb- Mund-Meht mach ein linden Saig an mit warm Waffer und ein
¥ wwenig Salg/ arbeit ihn mit den Handen ein gange Stund/odet fchlas
ge mit ein Prigel daf ev sadh oird/heile ibnin 10.ober 12, Theil/walger
Jeden Shetl gang diinn auf/ nimb e auff den Hndens siehe ¢$ fo Diin wie
einMohnblat/dag du dardurdy feben Eanft. Numb fhroeinenSdymalg jere
Tafigin ein fauber Hdfen/beftreiche jedes Blat damit/lege diehelffteinein
Dottenpfannseines auff 0ad ander/jedes wol beffrichen. Madye ¢in Full
von den beftenDBieren die dut haben Eanft/{chneid fie Elein und dilfi / lege fie
in bie®orten /frene wolJudckes davein/decEedeneft derBldtter darubers
eits jede§ aber wol befirichen mit fhrweinen Scymalgs das Sberfie Fanftdu
mif eindMeffer ein wenig backen/moaii es gebadyen/fo beftreue es mit3uder,
" 361, Bianco Mangiare-Doreen.
g‘z‘;‘;m& fdsSnenSReif/ Elaub und wafdhe ibn auf etlidhenTWaffern/laf iby
3 Yeine Nadyt uber in HarWaffee mwaicEen/triicere ihn den folgendenTag
in berSonnen/daf er aber dannody ein Elein roenig feudyt bleibe. Ehue ihn
in et Marbelfteinen Morfer/fFofle e sur Mebl/veiter ¢s durd) ein hdtines
€15 mas 1iberbleibt darvon / Das ffof wiedes /unbd fo lang 7 bif es alled
durdydas Siib geber/tructne e8 in ber Sonnen und eiihre es alleweil unt.
i gute fiffe Dildy / fefe fie auffs Seuer mit feifchen Butter / riihre vou
bens Rcifs-Mehl etwas ein mit Mildy und Weip vonAyr/gief es in die fies
dende Mildy/riihre ed allemweil umbighue simblich vil Sucker Uﬂttinl‘!aﬁ ¢é
_ teden/
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fieden/bifs es gar ift/nimb e8 dann vonFeuer/und lof ¢s Ealt rwerven. Mas

¢he ein Taig tote du wilt/ thue den Bianco Mangiare datein/ decte €8 us
{chieb egin Ofen /und laf ¢8 badyen: :
362, Ein Englifche Dotees.

sR%mb mar%evans&‘aig/fege es aufywey quer Finger body/ oder walger

e8 aufi/und legees in cinDortenpfann/thue allerley eingenachteCon-
fect davein/als SSpfel/Biern/ABdl henuf/ Bferfidys Weigel oder fons
ften mwas du haft/bejtrdh e mit gefioffenlucier/umd Befprenge o8 miit Roz
fen-2Waffer. Thue 8 in ein Ofen der gelind warnt ift/ und darff nue dee
WMarjepan ein wenig fructnen/ dag der Rand ein Elein wenig braunled)¢
wird, Wannedgebachen/fo nimbes feraug imd Beftvdfe e8 mit alleviey
ubergogen Confed, :

363. £int SrangipaniDoteen. -

J 2 ImbMund-Mebl/madye ein Taig an mit lauter Weif von Aper / der

simblidy waidh wie ein Butter-Taig/ laf ihn cin wenig an ein Eiblen
Drtb ftebenstheileihn in 8. Zheil/und madhe ihn wie oben gedacht von dee
Croftada mit {hroeinenSchmalg beffrichen. Nim ungefabr einSeitel gus
ten fiiffen Mildyramy/thue ibn in einPfann mit vier frifche Aperdofter / ein
Eletn wenig Salg/und ein Klein wentgMund:Mebl/eiihrs durcheinander ¢
lag 5 ein balbeStund fieden/rihrs allerveil umb, TWann s gefotten/fo
fdiitt e8 in ein tieffe sinner Sdyuffel 7 und wann e balb Ealt ift 7 fo thue
Darein ein Wiertelpfund gefchdlte und geftofiene Piftasen / thue darsu ans
DerthalbBiertIpfund geftoffen Fucker/ein Flein mwenig Fimct / eingemachte
Sitronifchallen Plein gefchnitten / ein wenig uieberniifl 7 und gefduberte
Eleine fthwarhe Weinbeerl [ rilt du fo nimb ein wenig Ambra darein mi¢
RofenWaffer sevlafferr/und fo il als eindiiner-Ay grof Dchlen:Mardh
mifche difi alles durdyeinander und fill die Dorte darmit,

: 364.9Ein fYildyDorte,

Q’}Smb et groffe ticfje Schiiffel / thue darein ein menig Munds: ebl/ 2,

Aper/riihr ed woluntereinander / gief nad)und nad ein twenig ONildy
barein/falfe g ein Elein toenig/man e8 alles angemadyt/ fo gieh ein Seitt

tlch davein/rihre e$ ol untereinander/haft du EeinMRildy/fo il Mane

Del:Mildy. Sete ein Dorte auff von marben Zaigfesethn tnOfen/damit
fie ein wenig bare ird/ nimb die sngevichteildy/ thue fie in ein Gefchirs ¢
teldyes ein langenStil haben mufdamit du in denOfen hinein Eanft lans
aen su derDorten/gief; dieFull darein und laf bachen/ manu e8 gar ift / fo
atebe es quff vem Ofen/ (dyneide die Fill Ereusmeif durdy/ dag aber dle
QRinde gant bleibt/thue in dieSchitten frifcheButter undbZuder/mit ein
Hletn wenig Rofen-AWaffer. Sciebe e8 wieder in Ofen /damit s fidh etn
wenig durchbadyt und den Sefchmack an fich nimbt. Du Eanft e8 audy wol
i ein DoctensPfans machen/fo falt die der Daig nidht umb. 365




- 365. EEin gure Wiilchram Doreen.

ﬂ%mb ein MafMildyram/3. Apr/ein wenig Butter/ Sals/ Elopffs ol

untereinandet | Tafi ein Sud thun / 2odh daf nicht 3ab wird / laf Dasd
oBaffer darvon lauffens thue das ander inein Schuiffel/vibrs ool um nie
einRodmﬁbrSucfewé)qunbl;ﬁBnn[geerl und3iiet Davein/legs aufein ges
vt Semel-Mehl/ auff ein Bidenlein /laf fein langfam bachen / befirdhs
rool mit Sucter/und einemGelben vor einem Ap/und badhys. Die Mildys
Dorten werden aud devgleichIanie gemadyt/allein bag man nid)t o oil
Sucter und ESfHichesDingsirte man an die Milchramdoreen daran thut.

366, (Ein gute RrueerDoreen su machen,

Q’ti‘fmb%ﬁoBmarmz_ﬁnaioranf@a!ﬁcwipetcrﬁlmiermal fo vilMongolt/

HacEs und rofisim Scmals / thu gerdff Semmel:AMehl und geviben
RKaf Darnnte_rfﬁmber_/‘pfeﬁer/;.ober 4+Aper/falfs es/thu2Beinbeerl und
Buter bavein/mad ein Dorten daraupy wie man pfleat 7 Beftreid) ed mit
Selb von Ayundlaf s badhen/ Eanft Suder davauff ffrdhen/fo du wilft

aufi diferSull/fo er aber dider gemacht meeden foll/ Eanman auch Krapfs

fenim Sdmals Badien/mwans mit einTaigumbgeben worden ift-
: 367, Ein GermDorren sumadyes,
m%mﬁ it guten Brocken Butter/ treibihn ab [ Daf er fchon aufilaufft /
% Vthlag 3. Aprdotter Davein/und 2. gangeApr/ibes rool abundSerus
fo vil du meinf vas genug iff / und ein gute fiiffe Milch/ Luibr etn teiffes
Mebl davein / und ein Hand voll Elein geftofjene Manbdel / mad)s in De¢
®icke daf ev gleich von £offel berunter geht / fhmiv ein Mobdl mit Buttee
ein/giefs Den Saig darein/ fef thnin eine DortenDfann/laf bl bachen/
ganft s sucern wann duwilff. :
368. £Y1andel25rode 3u bachen.
g’tg‘imb 12.gankeAyr/(dhlags in einWeidling ab/Bernach nimb 1. Pfund
Rucker/thue ihn tn die abgefdlagene Apr/und riibrs ein ganfe Stund
mitetnandet / heenady nimb ein L{und {chones Mund-Mehl/ Beinbeerl /
Biftati/und thu alles inden abgernibrienucer/dafi esein dilinnesTaigl
soirD/nimb ein Fupffetnen Mobdel/und fill ¢5 davein/fess inOfen oberDors
tenpfann/oben und unten Slut/laf Bnblgegen anderthalbStund bachen.
369, LEirn anders,
g}f{s’mb =.qangeAper und 7.Ootfer/[hlags ab toie oo / nimb ein Pfund
Sucker/ rihrs wieder eine ganfe Stund miteinander ab/ nimb roredee

¢in Pfund {dhones Mund-Mebhls back Mandel und Biftast mittelmdfiig/
cibrsin abgertibrten Sucker und At/ fiill$ ixs Den Modl / laf Badhen tie
vor. NB.Dan hat ein cignenStubl darsu gum Abrubren/ fo gar bequent
welchen man aud sum BifcotensTalg braudet.
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