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Fünfter Absatz.
Von unterschiedlichen Pasteten

un6

Torten Zu machen-

N . Z48 . Rarpfen - Pasteten.

einen schönen grossen Karpfen,
dieser wird geschüppet , und auf den

Rucken aufgemachet , die Gall herausge-
nommen , und den Karpfen wohl einjab
zen , laß ihn ein Stund im Salz liegen,
hernach gieß eine gute Bäitz darüber,
und zugedeckt , etliche Stund stehen las¬
sen , damit die Baitz durchgreiffet , als¬
dann mache einen guten mürben Taig,
nimm den Karpfen , und sauber abge-
trücknet , inwendig gut gewürzt , auch
Butter , Capri Lemonischäler , lege den
Karpfen auf den ausgetriebenen Taig,
vorher mit Lorberblatter , Roßmarin,
und Lemonischäler belegt , ingleichen auch
den Karpfen mit diesem belegt,
den andern Taig darüber , und sornurt
wie einen Karpfen , mache Schleppen,
oder einen Ausschnitt , was beliebete oder
z Stund gebacken , eine gute Suppen
darein gemacht , nach Belieben.
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rr. Z49 . Rarpfen - Pasteten auf andere
Art.

Mit dem Karpfen verfahre wie oben
stehet. Der Form kann auch auf diese
Artgemachet werden. Mache unterdes¬
sen ein gutes Fleisch , nimm Fischbreit,
Me es klein , wie auch geweichtes Brod
Capri , Lemonischäler , Sardellen , treibe
einen Butter ab> rühre das Kleinge-
lsackte darein , gut gewürzt , ein wenig
Lur vom gebaitzten Karpfen , daß an-
sauerlet wird , wie auch ein wenig Milch¬
reim , streich von diesen auf den ausge¬
triebenen Taig , lege den zubereiteten
Karpfen darauf , das andere streich oben
auf den Karpfen , und formiret wie der
Karpfen ist , schon zierlich , und z Stund
gebacken mr Back-Ofen , es kann auch
m Karpfen zu Stückeln geschrepft wer¬
ben , doch aber , daß die Haut beysam-
An bleibe , es ist Leichter vorzulegen.

z ? o. Barpfen -Pasteten ohne Graten.

Nimm von 2 Karpfen das Breit , Ha¬
lle es klein , hacke auch von z Hechten
vle Leber darunter , und das Blut von
Karpfen , mache vott Eyern , und ein
!venig Mlchreim , mit Butter ein Einge-

rühr-



rys Fünfter Absatz . '
rührtes , nimm geweichtes Brod , und
ausgedrückt , flösse es untereinander,
treibe frischen Butter ab , rühre darein
sEyer , eines nach dem andern , rühre
das Breit und das Geflossene darein,
auch klein geschnittene Capri , Lemoni-
schaler , spanisch Kudelkraut , Milchrem,
Lemvnifaft , daß ansäuerlet wird , Mt
gewürzt , mach ein guten mürben Taig,
nicht gar zu dick ausgetrieben , mm
den Kopf von den Karpfen , auf die aus-
getriebene Flecken geeicht , bereite das
Abgetriebene , mache den Form wie ein
Karpfen , lege oben auf Capri , Lemoni-
schaler , und mache den Deckel darüber,
nud hernach gebacken, mache ein ansauet-
letes Süppel darüber , wann es gebacken
ist , giebs auf die Tafel . . Die Hechten
Pasteten werden auch gemacht wie die
Karpfenpasteten.

' ' k ,

Zzr . Schild - Brotten - Pasteten.
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Mache einen Brand - Taig , oder mür¬
ben Taig , doch aber , daß er vest ange-
machet wird , sonsten bleibet der Fornt
nicht , treibe ein Flecken oder Boden
aus , darnach man eine grosse Pasteten
machen will , man kann kleine , mittlere?
und grosse machen , mache ein Formest
ein Schildkrott ist , mit Kopf , FW"
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Non unterschiedlichen Pnsteken und Torten . 19z

uHchweif ? schlage darein ein sauberes
Aschserviet oder Papier , schön rößlet
ttbacken , mache die Füll , die Schildkrot¬
tenschön weich gesotten , und sauber ge¬
buht , dünste es in Butter und Semmel-
brvseln , und grünen Petersil , gieß eine
Me Erbsenbrüh darein , und Wein , laß
aufsieden , brenn es ein mit guter But-
ler -Einbrenn , daß die rechte Dicken be¬
komme , gut gewürzt , Salz , Lemonischa-
ler , richte es ein halbe Stund vor dem
Asch in die Pasteten , daß schön war-
m auf den Tisch kommet - Auf diese
M kann man es auch ohne Pasteten für'
Me Speiß geben . Item , kann auch in

liiese Pasteten ein gemischte Speiß mit
Wldkrotten gemacht werden.

Z52 . Schild - Rr ^rren - Pasteten auf
andere Art.

Die Schilhkrotten werden nicht gar
iu weich gesotten , nimm das Jngeweid
ainmt der Gall sauber heraus , wie auch
m wilde Haut abgeschalt , gieb Achtung,
saß alle 4 Biegeln ganzer beysammerr
vluben , bereite , ein Rein mit Butter,
Mnen Petersil , Milchreim , Lemonischa-
ler , dünste die ganze Schildkrotten , be¬
reue es mit Mufcatblüh , und drucke
Monisast darauf , mit ein wenig Salz

N de --



ry4 Fünfter Absatz.
besprenget , lasse es auskühlen , nimm
gebähte Semmelschnitten , diese in süssen
Milchreim eingetunkt , mache es auf die
Art , wie die Schnepfenschnitten , nimm
von dreyen Karpfen das Beischel , den
Rogen weg , hacke es klein , giesse auch
das Karpfenblut darunter , auch Hech
tenleber , röste es in Butter , grünen Pe,
tersil , Lemonisast , und Milchreim , ein
wenig Semmelbröseln , und gewürzt,
Nagerln , und recht gesalzen , streiche es
auf die Schnitten , mache einen guten
mürben Taig , aber dünn ausgetxieben,
richte die Schnitten darauf , hernach die
^childkrotten , streiche von dem üherp
bliebenen gehackten Morast aben auf,
wie auch Milchreim , formire es , wie ein
Schnepfen - Pasteten , und eine halbe
Stund gebacken , derohalben muß der
Taig dünn ausgetrieben werden , die
Suppen giebt diese Pasteten ohnedem.
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N . Z 5 Z . Aal - Pastete

Belege den Boden einer runden M
stete von guten Taig mit CitronenjM
den , Capri , klein geschnittenen RoßE

. rin , und Sardellen , auch Lorberblatterti
Md - klein geschnittenen ScharlottenE
fein ; reibe den Aal mit Pfeffer unv
Satz , schneide ihn in beliebige Stucke,
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Von unterschiedlichen Pasteten und Torten . ryZ

legesolche in VLê Pastete , so zwar , daß
der Schwanz in dre Mitte , und die übri¬
ge Stücke im Ring , der Kopf aber zu
äufferst,. und je zwischen zwey Stücke
Al ein abgesottener Edelkrebs zu liegen
komme. Oden belege den Aal mit allen
ersterwehnten Sachen , beschließe die Pa-
jieten und laß sie backen.

N . Z54. Pastete mit Austern»

Lasse die frisch aus den Schalen ge¬
nommene Austern am Feuer in einem
iopf oder Hafen , ohne Wasser , nur
E ihrem eigenen Moose , brav heiß
Werden , nehme sie trocken aus dem Ha>
M heraus , besprenge sie mit Pfeffer5
balz , Naglein , und Muscatenblüh , lege
>e in eine selbst beliebige Pastete und
Uche Limonien mit Butter dazu , und
me die Pastete damit . Indessen neh-
"le die Brühe , in welchen die Austern
Spesen , lasse sie mit geriebener Semmel,
Mter und Lemomsaft aufkochen , uns
Ge sie nach dem Backen in die PMete,

N . Z 5 s . Stockst sch - Pasteten.

Mache die Pasteten wie die vorigen,
* Papier oder Brod ungeschlagen , und

N - ge-



»96 Fünfter Absatz
gebacken , nimm guten Stockfisch , zich

- chm die Haut ab / zerschneide ihn zu klei¬
nen Stückelst, , und eingesalzen , laß ihn
eine halbe Stund liegen , hernach abp
trücknet , mit S,emmelbrojeln und Mehl
bestreuet , und schön gelb aus dem heissen
Schmalz gebacken ; richte ihn in eine
Rein , nimm dünnen Milchreim , Mus¬
catblüh , grünen Peterfil , ein weniz
Erbsenbrüh , frischen Butter , und etli¬
che Sardellen , lasse es untereinander
aufsieden , kannst auch gebäckenê Hechteu-
Leber darzu nehmen . Richte es eine hal¬
be Stund vor dem Tisch in die PasteM
setze es wieder im Backofen , und M
zur Tafel.
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N . zz6 . Stockfisch m der Pasteten an
andere 2lrc.

Nimm mürben und schön meistenSB
fisch , ziehe ihm die Haut ab , WB
rhn zu Suckeln , und gesalzen lege G
auf einen Rost , und gebraten , dam
das stinkende Wasser heraus kommet,
alsdann mache- euren guten mürben TB
darnach die Pasteten groß wird , nM
ein Pfund Mehl , 2 Eyer , und 2 TB
ter , Men Löffel voll Milchreim,
und Wasser , den Taig angemacht , nuM
ein halb Pfund Butter , sauber
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Non unterfchredlichen Pasteten und Torten . 197

sehen , in den Taig geschlagen , wie den
Butter - Taig , so oft ausgetrieben , und.
ivieder geschlagen , nimm einen halben
Uerting Butter, , diesen abgetrieben,
r Löffel voll Milchreim , 4 klein gehackte
Sardellen > von einem halben Lemoni die
Schäler , klein geschni tenen grünen Pe-
tersil , und Muscarhblüh ; diese Muck , in
Butter abgerührt , treibe den Taig aüs,
Ad von dem Abgetriebenen darauf ge¬
legt , hernach den Stockfisch ; das andere
Abgetriebene streiche oben auf den Stock¬
fisch , mache die Pasteten auf eine Schüs¬
seloder Blech , wie es beliebet , backe es
M Backofen ; die Suppen giebt es ohne
dem selber.

V7 . Z57 - Hausen - Pasteten.

Nimm frischen oder gesalzenen Hausen,
der wohl emgewafferet ist , dieser wird
emgebeizt , wie der Karpfen , lasse ihn
Men halben Tag in der Beiz liegen ; ist
es aber ein frischer Hausen , der wird
Mero eingesalzen , und hernach die

darüber gossen ; mache einen guten
»mrben Taig , den Haufen sauber abge-
nücknet , belege den Taig mit Butter,
Uri , Lemomschaler , Roßmarin , und
«emmelbröseln , gut gewürzt , imgleichen
auch oben auf dem .Hausen , mache die.

Nz Pa-



- - / '
I,

Fünfter Absatz. d
Pasteten zusammen , eine Form wie es
beliebet ; backe die Pasteten in einer glei¬
chen Hitz , - aß sie nicht zusammenfallet;
mache eine gute Caprisuppen , oder von
Sardellen . Diese Pasteten kann gute
r Stund backen^

L7. Z58 . Hausen - Pasteten auf andere
Art.
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Hereite den Hausen , dieser wird zu
Stücken zerschniten , wie der schon oben
beschriebene , wird auch eingebeizt , her-
nach nimm eine breite Rein mit Butter
belegt , lasse den Hausen darein anlaufen,
daß er schön weiß bleibet , behalte den
Saft auf , nimm von einem StückelHau-
sen das Breit , hacke es klein , nirm
darunter Capr , Lemonischaler , z oder
4 Sardellen , geweichte Semmel , treck
ein wenig Butter ab , und rühre das
Gehackte darein , wie auch den aufbehal¬
tenen Saft von dem gedünsten Hausen,
gut gewürzt und gesalzen , auch ein M-
nig Milchreim , und von der Beiz , daß
es ansauerlet wird , mache den Pasteten^
Taig , nimm z Pfund Mehl , bereite es
auf die Tafel , nimm r Pfund gesalzenen
Butter , schneide es mitten in das MG
Md gesalzen , bereite ein siedendes WE
ftp , giesse es auf den Butter , und mache

den.
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Von unterschiedlichen Pafieten und Torttn . r-
den Taig geschwind zusammen ' , ^ keine
Eyer kommen nicht darzu . Diesen Talg
kann man zu vielen Pasteten brauchen,
er ist gut zu essen , und bleibet in der
Asteten der Form ; streiche von dem
Harsch auf den ausgetriebenen Taig , rich¬
te den Hausen darauf , das andere Falsch
Ben aufgestrichen , und verfertige die
Pasteten , mache ein Herz , oder vierecket,
was dir beliebet , hernach angestrichen
nr t Eyern , und gebacken. Diese Paste¬
ten giebt ohnedem die Suppen von sich
selber. ,

N . Z59. Eine Ragout Pastete.

den
M
mi
der
;ibe
das
jal-
en,
A-
)aß
en-
es

len
K
as-
che
i.

Mache eine Buttertaig Pastete , mache
dm Fisch kleine Fülle , thue sie einsalzen,
und hernach im Schmalz schön gelb aus-
backen , aber nur die Helfte , dje andere
Helste thue in Salzwasser blangiren,
thue die Fülle in ein Kasterol mit Kar¬
pfen-Milchner , Hechtenleber , etwas Ar-
toffeln frisch ober gedürrte und auch
Marachen , und wenn du es hast , etwas
Chamvignonen , giesse eine Colli dazu,
p)ie schon gemeldet , laß ein paarmal auf-
kochen , gebe ein wenig fein geschnittenen
Petersil dazu , dM Gast von einer Lenw-
tlt , koste es , ob es gut im Geschmack ist,
Me es hernach an in die Pasteten , und
Me sie warmer zur Tafel serviren.

N 4  rr . 560^



SSV Fünfter Absatz.

N . z6o. Eine Pastete von Rrebsin.

Diese Pasteten wird auch gemacht
Buttertaig , das Ragout dazu wird ge¬
macht , wie das vorher genannte qemel
det ist zu machen , aber dieses muß M
gemacht werden , und keine Artoffeln dar- .
zu nehmen wegen den Geschmack von der d
Krebsen , dieses Ragout muß auch lagir
werden mit Eyerdottern ^ und hernac!
wie das vorhergemeldete zur Tafel ser
viret werden.
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z6i . Rutten - Pasteten.

UNimm auf eine mittlere Pastete M
Pfund Mehl , und drey Piertmg BuM
m das Mehl blattlet geschnitten , us
mit dem Nudelwalger abgearbeitet , gl'
salzen , nimm in ein Haferl ; Eyerm
4 Dotter , ein Löffel voll Milchreim,
Wein und Wasser , den Tara angemacht
treibe eine runde Flecken aus , und W
ge ein Brod , oder sauberes Papier , ma¬
che die Pasteten rund , wie eine aufge¬
setzte Pasteten , schön gebacken ; richte
unterdessen die Rutten , diese werden ge>
speilet , daß sie schön rund bleiben , mi
schon kürnig abgesotten , mache ein gutes
DMuppel , und lasse die Rutten dam
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Don unterschiedlichen Pasteten und Sorten. Lor
üen einen Sud thun , gewürzt ; man
kann auch gebackene Karpfen -Milch und
Hechtenlebet darunter nehmen , richte es
in die schon gebackene Pasteten , und se-
ze es wieder im Backofen , damit das
Pastetenbrod einen guten Geschmack da¬
von bekomme. Die Hechtenpüsteten kann
auch auf die Art gemachet werden , wie
ie Karpftnpasten auf zweyerley Art.

N. Z62 . Schüssel - Pasteten von Milch-
keim Butter - Taig.
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Auf eine mittlere Pasteten wage ein
Pfund Mehl , theile es von einander,
schneide darein i Pfund Butter - blatt-
let geschnitten , salze es , 2 Eyer , und
2 Dotter , 6 Löffel Milchreim , 6 Löffel
Wein , mache den Taig mit dem Nudel-
walger zusammen , viermalen geschlagen,
wie den Buttertaig , und allezeit ein
wenig rasten lassen , nimm die gewöhnli¬
che Pastetenschüssel , oder ein Tortenblech
wache es auf diese Art wie die Butter-
Pasteten , mache eine gemischte Speiß,
als gebackenenHechten > Kauli , Schwam¬
men , Schildkrotten , Grundeln , kleine
Knödeln , Krebsen , und grüne Erbsen.
Wann die Pasteten schön gebacken ist,
so dichte die gemischte Speis darein.

en Ns N 36Z. /



2O2 Hünfttr Absas'.

n . Z6Z . Milchreim Bürtet - Taig auf
andere Art.

Nimm i Pfund Mehl , 4 Eyerdotter,
eine Halbe Milchreim , ckache einen lin¬
den Taig an , arbeite ihn wohl ad , und
mache 7 Stückeln daraus , lasse ihn ein
wenig rasten , nimm ein halb Mud BO
ter , oer sauber gewaschen ist , mache ?.
Stückeln , treibe den Taig vierecket aus,
wie auch den Butter , auf einen jeden
Fleck Taig den Butter , / und so fort,
treibe denselben aus , schlage ihn zwey-
mal doppelt , einmal einfach , mache Pa¬
steten , oder Krapfen , was beliebet , auch
Torten.

z §4. Bütter - Pasteten.

Nimm zu einer grossen Pasteten rM
Pfund Mehl , z Eyer , und Z Dotter Ul
ein Haferl geschlagen , 2 Löffel Milchreini,

- z Löffel Wein uno das andere frische;
Wasser , mache den Taig kn , und wohl
abgeschlagen , laß ihn zugedeckter eB
halbe Stund rasten , nimm anderthalb
Pfund Butter, , diesen sauber gewaschE
und ausgetrieben , walge den Taig aus
noch so breit , gls der BMter ist , lB
schlage den Butter auf die Flecken , HO
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bm Theil überlegt , schlage den andern
Wen Theil des Talgs herüber , schön
gleich viermal ausgetneben , und dreyfach
geschlagen , und allzeit ein wenig rasten
lassen ; mache Schüsselpasteten , oder dorr
freyer Hand auf ein Blech , richte eine
gute gemischte Fastenspeiß , wann die Pa¬
steten gebacken ist , darein geeicht. Man
kann auch Torrn mrd Butterkrapfen
von diesem Taig machen.

»

pr. z6s . Tauben - Pasteten.
Die Tauben werden sauber gebuzk,

- und ausgenommen , die Füsse eingesteckt,
^ lasse es im siedenden Wasser anlausen^

und sauber gespikt , zwey oder z Stund
üngebaizt. Mache unterdessen einen
mrben Täig , oder einen Brandtaig,
treibe die untere Fleken aus , belege es
mit Butter , Semmelbröseln , Capri,
Roßmarin , Lorberblätter , und gemach¬
ten Gewürz , richte die gesprkte Tauben
Maus , und mache den Form viercket
oder sechsecket , darnach die Pasteten groß
>vird , hake es zwey Stund , und mache
m ansauerletes Capri Süppel , und
SW es darüber.
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N !. 366 . Tauben - Lasteten auf andere
Art.

Die Tauben werden auf die Art zu-
breitet , wie die vorigen , man kann es
auch in der Baiz anlaufen lassen , dar
nach man es geschwind brauchet . Warm
die Tauben gespikt seynd , so dünste es
in Butter ein wenig , und lasse es her¬
nach auskühlen , mmm Hühnetlebern,
und die Taubenlebern , hacke *rs klein,
bereite auch fünf Sardellen , Lemvni-
schaler , spanisch KudeLkraut , Capri und
grünen Petersil ; dieses in Butter g,e-
dünst , gut gewürzt , Milchreim , und ge¬
salzen , mache einen guten mürben Tug,
und ausgetrieben , den Boden belegt
mit gebähten und in Milchreim geweich¬
ten Semmelschnitten , streiche halben
Theil von dem Morast darauf , das an¬
dere streiche oben auf die Tauben , mache
die Pasteten zusammen , wie ein aufge-

^ setzte Pasteten ; die Köpf von denen Tau¬
ben richte schön zierlich herum auf den
Deckel , mache zwey kleine Taubeln von
Taig , damit sie mit denenSchnäbeln zu¬
sammen schauen , schön gebacken , und aus
die Tafel geben-
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Bon unterschiedlichen Pasteten und Torten . 20Z

V7 . Z67 . Hühner - Pasteten.

Die . Hühner werden sauber gebutzt,
Md gespickt ; auf zweyerley Art kann es
gcmachet werden , wie die Taubenpaste¬
ten vor . beschrieben worden . Allein ist
zu merken , daß der Pasteten Taig muß
dünner ausgetrieben werden zu der Hüh¬
nerpasteten , brauchet auch nicht so lang
backen , als die Tauben - Pasteten . Die
Form kann gemachet werden , wie es be¬
liebet . ^ ^ '

n . 368. Hühner-Pastete mit Hpargetn.

lAchnerde die wohl gesauberteti HÜner-
m zwey Stücke , und von einer Anzahl
Spargeln das Esbare ganz klein , mache
«ie ein wenig Meel , als einen Ragout,
Mechte ; wenn sie fertig sind , nehme sie
vom Feuer , und lasse sie erkalten ; ma-
we eine Pastete von mürben Taig ,̂ thue
m Hühner , die Spargeln Und etliche
Mt gekochte Eyerdotter daran , mache
den Deckel darauf , und lasse sie backen.
Wenn man sie auftragen will , verklopfe
kmche Eyerdotter mit einem Schoppen
warm gemachten süssen Raum , und gies-
se es m die Pastete.



Lv6 Fünfter Absatz.

Z69. Eine Pastete von Haselhünern.

Nachdem die Haselhüner siamirt und
aebutzt , auch ausgenommen sind , so thue
sie mit kleinen Schunken und Speck spi¬
cken und auf die nemliche Manier entrich¬
ten , als wie Schnepfen , zum Fasch
nimmst du aber ein wenig Kalbfleisch in
ein Kastrol , wie auch einen Speck , fei¬
ne Krauter , Salz und Pfeffer , thue es
auf den Feuer passiren ; bis das Fleisch
weiß wird , hernach thue es auf das
Schneidbrett , thne die Leber von den
Haselhüuern roher dazu , schneide es fein
hernach mache dir eine selbst beliebige
Pasteten , und laß sie alsheim im Ofen
backen , mache auch eine gute Sooß , und
und servire sie sodann zur Tafel.

N . 370 . Gänß - oder Enten - Pasteten.

Die Gänß oder Aenten werden sau¬
ber gebuzt , die Füß und Rukgrade ent-
zwey geschlagen und eingebeizt , lasse es
zwey oder drey Tag in der Beiz liegen,
daß die Beiz wohl durchgreifet ; mache
es auf die Art wie die Indianisch/ Pa¬
steten , doch aber den Form wie dst
Gänß oder Aenten ; man kann auch ei¬
nen mürben Talg machen , doch aber.

Bl

n.

A
Mi
IM
ln
siet

sie.
eine
M
te 1
Sp>
paa
Nt
lene
odn
gesc!
die^
rveii
dien
ein
den
stet
Ee>
Kll!



Aon unterschiedlichen Poeten und Torten . 207.

:n.
daß der Taig wohl fest genmchet wd
Men wie die vorige.
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ll . 371 . Gairß oder Enten - Pastete auf
andere Art.

Wenn die Gans oder Ente gerupft,
ausgenommen und wohl gesäubert ist , .
We es mit Speck / Und siede sie in lau¬
ter Essig und Salz , ein wenig ab , lasse
sie wieder kalt werden , reibe sie mit Pfef¬
fer , Salz und Nägelein wohl , und bei'
ie sie 24 Stunden in dem Essig , worum
sie gesotten hat , nach diesem mache von
einem aufgeriebenen Taig eine Pastete ,
gerade in der Form , wie Gans öder En¬
te ist , bestreue den Boden wohl mit
Speck , gerösten Brod , Nägelein , ein
Mr Wacholderbeeren , ein paar Lorber-
lattern und einem in das Kreuz geschnit¬

tenen Zwiffel , lege alsdann die Gans
oder Ente darein , Und Speck sammt den
geschnittenen Lemonien darauf ; mache
M Pastete zu , und backe sie. Mittler-
werle trückne den ungerupften Kopf ein-
Wig , daß er nicht blutig ist , uns stecke
eni Stöcklein in dem Hals , damit du
M Kopf nach dem Backen , an der Pa-
Me fest machen kannst . Auf beyden
Mten der Pastete stecke beyde - gleich-
M ungerupftt Fliege ! , und anstatt deS.

Mwan-



sog Fünfter Absatz.

Schwanzes stecke etliche Federn von der
Gans oder Ente in die Pastete . Wm
sie völlig gebacken ist , mache eine Brübe
von Weinessig und Fleischbrüh , giesse sie
Durch eine kleine Oefnung in die Pastete,
und trage sie auf.

N . Z72 . Rapauner ^ Pasteten.

Die Kapauner werden sauber gerupft,
und ausgenommen , schlage die Füß und
Flügel , auch Rukgrad entzwey , einge.
baizt und gespikt . Wann es große Ka¬
pauner seynd , können sie 1 . oder 2. Tag
in der Baiz liegen ; mache ein gutes
Falsch , nimm Kalbfleisch , hake es klein,
Ochftnmark , Kapri , Lemonischäler spa-
nisch Kudelkraut , geweichte Semmel;
Diese klein gehakt , untereinander ge¬
rührt , gut gewürzt , Lemonisaft / e »l
wenig Essig , daß es ansauerlet wird , ge¬
salzen ; mache einen mürben Taig , trei¬
be ihn aus , wie gewöhnlich ist , ftreB
von den Fleisch darauf , das andere aus
Die Kapauner, , auch ein wenig Milchreim
Darüber , mache die Pastete zusammen,
ein Herz oder vierecket , mache kleme
Federl , oder einen schönen Ausschnitt?
bake es in einer gleichen Hize , 2 , oder
z . Stund , darnach die Pasteten gm
ist . Die Suppen Zieht diese Pasteten
ohnedem selber. ^
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n . Z7Z ' Pasteten von jungen Bapäuneln.

NLmm z . oder 4^ junge Kapauneln,M-
se einen starken Wein oder Essig siedend
Mden , nimm auch von unterschiedlichen
Gewürz daresn , giesse es dem lebendi¬
gen Kapauneln durch einen Trachter
einen Löffelvoll ein , und binde den Hals
geschwind mit einem Spagat zusammen,
ziehe den Kapaune ! die Ham ab sammt
denen Federn , wie denen Häseln , rich»
te es auf folgende Art : die Brüst Her¬
der gebogen , gespeilet zweymalen , dass
sie heraus kommen wie die junge Ha¬
seln , sauber gespikt , mit geflossenen Kro-
nawetbeeren und Kümm bestreuet , und
Mt eingebaut , lasse es 1 oder 2 . Tag
liegen, , hernach mache die Pasteten,
lumm auf die Tafel 2 Pfund Mehl,
drey Vierting Butter in der Mitten
geschnitten , und mit siedendem Wasser
dm Butter abgebrennt , wache den Taig
schon vest zusammen;  Eyer konr-
men nicht darzu : mache in der Pasteten
den Form , wie eine Hasenpasteten , be¬
lege die Hasel mit Lemonischäler , Roß?
niarin , spanisch Kudelkraut , Butter ^
und gewürzt , Milchreim . Richte unter¬
dessen den Bakofen , und anderthalb
Stund gebaken , mache ein gutes dikeS
lluprisüppel , und gieb es darüber.



srs Fünfter Absatz.

N . Z74 - Pasteten nü't jungen Bapäumln
mir Austern.

Die Kapauneln werden sauber wie ge¬
bräuchlich , gebuzt , und ausgenommen,
die Füffeln eingestekt , sauber gespikt,
rmd ein wenig eingebalzt , mache einen
mürben Taig oder den vorigen , wie eS
beliebig ist , nimm die Kapauneln aus
der Baiz , und lasse es in einer Rein,
mit Butter belegt , anlaufen , mit ein
wenig Muskätblüh , klein geschnittenen
Lemottlschalern , und einen Löffelvoll
Milchreim , laß es aufdünften ; die Sur
nimm hernach , wann die Form gemacht
ist , auf die Kapaunel - und perfertige
die Pasteten , mache es schön zierlich ; der
obere Taig muß nicht gar zu dik seyn,
also ist zu merken bey allen Pasteten,
wann kleine Sachen emgeschlagen seynd,
daß der Taig muß dünner ausgetrieben
werden , dieweil es nicht so lang brau¬
chet zu baken , als wo grosse Sachen
emgeschlagen werden . Wann die Pa"
steten gebaken ist , richte die Austern .,
diese werden ausgelößt , das MeerrE
ser erst auf die lezt darzü genommen,
nimm in ein Rernel Butter , und dun¬
ste die Austern , nimm auch . LenE
schaler , und den Saft , Semmelbro-
M , grünen PettrsLl , Milchreim,

80

geso
teri,
seec
und
in!

N
es l
Eei
-nur
chm
Znd
gebr
gem
Sch
ein
Zuu
es i
W
Mit
terl
kan!
»in!
Ccl
Wo
M
RS



ln

ie-
Ns
t»
en
e§
US
Ns
in
en
oll
ur
»t
ge
>er

Ns
Ns
d,
en
I
en
la-
li;
r?
Ns
ti-
ii-
ö-
ut

8ou unterschiedlichen PaKeLemundTorkey. sri
Mrzt , ausgelösteSärdellen , und ei^
neuweichen Ochsenfuß der vorhero schon
gesotten ist ; dieser wird auch geschnit¬
ten , in der Grösse wie die Austern , las¬
sees untereinander einen Sud aufthun,
undrichte es eine Stund vor dem Asch
indie Pasteten.

n . 375. Indianische Pasteten.

Nimm ' ein gutes Indianisch , bereite
es also zu , wie die Kapaunerpasteten,
allein daß sie langer baken brauchet:
NN kann es mit Falsch machen , oder
Ae Falsch , den Form mache wie das
Manisch ist mit Federn , und auf einen
gebogenen Zein den Kopf schön zierlich
Macht , wie auch die Fliegeln und
Schweif : wann es beliebet , kann auch
N Pelikan gemacht werden : mache auch
Mge , die an der Brust saugen , bake
^ in einer guten HLz , damit er nicht
lusammen fallet , auch nicht zu gah , da-
>nit die Federn , oder der Kopf nicht
trennet werden . Zu dieser Pasteten
Mn ein Brandtaig gemacket werden,
Mm 4. Pfund Mehl , 8 , Eyer , i Ps-
Achmalz m einen Kasterol , gieß so viel
Nasser daran , als man vermeynet , daß
Mg ist , laß es miteinander aufsieden,
das Mehl gesalzen , und mit siedendem

0 - Mtz



s,s Fünfter Absatz . —
Wasser Md Schmalz den Taig ange¬
wacht schön best. Diese Pasteten kann i. ,
Stund baken ; mache eine gute dike Capri¬
oder Sardellensuppen , wann die Paste¬
ten gebaken ist , darein gegossen , irn)
auf die Tafel geben . .
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N . Z76 . Eine Pasteten von einer
Wildganß.

Nachdem sie sauber flammirt , gepuzt
und dresskrt ist , must du den Spek und
Schunken etwas diker schneiden und da¬
mit spiken , hernach thu sie einen Tag
vorher in heißem Eßig beizen , mt
Krauter , Zwiebel , und LprberblatM,
und . diesen zmal heiß darüber gießen,
nach , diesem mache sie zu recht in eine
Pastete , sie muß aber 5 Stünden inr
Hfen baken , eine gute Soos wird dB
gemacht , und zur Tafel servirt.
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N . Z77. Wild - Aenten - Pasteten.

Die Wildanten werden sauber ge¬
duzt und ausgenommen ; Die Fuß eiE
stekt : mache eine gute Baiz , lasse es
darinnen anlaufen , wann die Baiz
der , hernach gespikt , und lasse es E
Stunden in der Vaij liegen , niwmM
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Don uckkrfchredl . Pasteten und Torten , siz
mleberl , wie auch die Leber von Aenten-
mrtn sie frisch seynd , hake es klein , nimm
Nein Rein Butter , und laß die Aen-
len darinnen dünsten , nimm sie heraus/
kamt sie auskühlen , rühre me gehakte
Leber in denselben Saft , allwo dle Aen-
ten gedünstet , nimm noch ein wenig
Butter darzu , wie auch geriebene Sem-
mlbröseln , grünen Petersil , Milchreim,
gewürzt , klein geschnittene Lemonischaler,
ein wenig von oer Balz , allwo die Aen-
ten gelegen seynd , damit , es ansäuerlet
tvird ; mache einen guten mürben Taig,
einen Fleken ausaetrieben , richte die
Aenten darauf , schütte den Morast dar¬
über , verfertige die Pasteten , und schon
gebaken , die Suppen giebt es ohnedem
sauber. Zu merken ist bey allen Paste¬
ten , was eingeschlagen , damit es äußer¬
lich zeiget , was darinnen istdas Inne¬
re aber muß allezeit schön mürb seyn.

N . 378 . Rebhühnel - Pasteten.

Die Rebhühneln werden sauber ge¬
rupft , und ausgenommen , gespikt und
eingebajzt : mache den Morast auf die
Art wie bey denen Wildaenten . Ein
mürber Taig kann auch gemachet wer¬
den ; mache es in allen wie die Wildaen-
tm - Pasteten , schön gebaken , und giebs
auf die Tafel.

Oz N.
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N . Z79. Rebhühnel - Pasteten auf än¬
dere Art.

Die Rebhühner wttden znbereitet wie
-Le vorige . Das Falsch mache also:
nimm von einem kälbernen Schlegel das
Breit , hake es klein , nimm auch 4 aus-
gelöste Sardellen , Lemonischckler , Capri,
Dchsenmark , und geweichtes Brod ; die¬
ses alles klein geschnitten , in einem Ha¬
fer ! wohl abgeruhrt , gesalzen , gewürzt,
und ein,wenig Milchreim , mache einen
guten mürben Taig , treib denselben aus,
streiche von diesem Faisch so weit , als
-ie Rebhühneln geleget werden , das an¬
dere oben auf die Rebhühneln gestrichen.
Verfertige die Pasteten schön zierlich,
mache es mit Fevern und Flügeln , oder
mit schönen Laubwerk und Ausschnitten;
gebaken wie die Wildaenten -. Pastete»
zwyy Stund , damit die Rebhühneln schon
mürb werden ; und giesse ein gutes anD
erletes Suppe ! darüber.

Z 8 o . Rebhühner Pasteten auf an¬
dere Are.

Nehme die Rebhühner nach dem M
pfen aus , und ziehe sie durch ,mit SM
Me die Leber davon mit etwas frischein
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Voa urtterschiedl. Pasteten und Törten, siz
GpekTund einigen Hünerleberln klein 7
mrze das GehMte mit Salz , Pfeffer
und Näglein und fülle die Rebhühner
damit . Nach diesem mache von einem
geriebenen Taig eine beliebige Pastete,
lege breite Spek - Scheiben auf den Bo-
den , und auf denselben die Rebhühner 5
bestreue sie mit Roßmarin , Lorberblät-
tern , Salz , klein geflossene Mußkaten-
blich , Pfeffer , Nägelein und Thimian,
belege sie oben wiederum mit breiten
SpeischeLbeü , mache die Pastete vollends
zu , und lasse sie in dem Ofen baken.
Indessen mache eine dir beliebige , jedoch
dazu paffende Goos,  und giesse sie
nach dem Baken darein.

N . zzr . Eme Pastete Mit Gavoyen-
kohl und Schinken.

Mache ein rechtes nach der Mode ge¬
kochtes Rindfleisch , wenn es fertig ist,
so bake ihn in eine Pastete mit klein ge¬
hakten Schinken und Spek , wann die
Pastete fertig ist , so nimm von vorge-
oachten Kohl und Schinken , der in
Scheiben geschnitten ist , koche und stöbe
es durcheinander bis es fertig ist : wenn
oerm die Pastete soll angerüchtet werden
lo schneide sie auf , und lege den Kohl mit
vm Schinken in die Paste um das

Ö4 Fleisch,



si6 Fünfter Absatz.

Fleisch , und ein wenigOarmit gebaken,
alsdenn servire es zur Tafel.

382 - Eine Pastete von allerlei ge¬
hakten Fleisch.

Nimm Hühner , Kalb - Hamel - und gu-
tes Rindfleisch , das alles in einem Torf,
oder Kessel mit Gewürz gar gekocht , daß
einem guten Geschmak hat , nimm her¬
nach i oder 2 Pfund Reiß , koche den¬
selben gut und dike m selbiger Fleisch¬
brühe , thue denn das Fleisch alles zu¬
sammen in eine Schüssel mit guttrn
Bouillon , Butter und Mußkatenblüh,
denn mit dem gekochten Reiß über das
Fleisch zugemacht , und mit den Gelben
von den Eyern überaestrichen , und in
einer Tortenpfanne oder Ofen gar gebst
ken , alsdenn servire sie zur Tafel.

N . z8z . Fasan - Pasteten.

Die Fasanen werden sauber gebuzt,
und ausgenommen , die Füß emgestekt,
sauber gespikt , und , eittgebaizt , mache
das vorigbeschriebene Falsch , mache ei¬
nen abgebrennten Pastetentaig , vier
Pfund Mehl , ein halb Pfund Butter?
wann mehrer Fasanen seynd ist aber
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mr einer > nimmt man halben Theil.
bereite das Mehl auf die Tafel , mache
in der Mitten eine Gruben ^ schneide denn
Butter oder Schmalz Blättelweil dar¬
ein , nimm so viel siedendes Wasser , und
gieß es auf den Butter , salze , und ma¬
che den Taig zusammen , aber nicht zu
mich , treibe den Taig aus , streiche von

/dem Falsch darauf , mache den Form wie
ein Fasan , mit Kopf , Flügel und lan¬
gen Schweif / wie auch die Fuß , hernach
gebaken , und wohl Achtung geben , da¬
mit der Bakofen nicht Kr heiß , und
nicht zu kalt ist , Me es zwey und ein
-We Stund baken.
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z 84 . Zasan - Lasteten auf andere

Die Fasanen werden zubereitet wie
die vorigen , mache einen guten mürben
Mg , treibe denselben wie gebräuchlich,
E , zu zwei) Fleken aus , wann die Fa¬
sanen gebalzt und gespikt seynd , so nimm
ein Kasterol mit Butter belegt , und
laß die Fasanen darinnen dünsten , laß
Mieder auskühlen , richte es auf den Taig,
Mm kleingeschnittene Lemonischäler,
Butter , und gewürzt , ein wenig Milch-
Anr , und verfertige die Pasteten , ma¬
che ein Herz , oder was beliebet , bake

95 ^ die



srK Fünfter Absatz.
die Pasteten schön SemmelsarS Uvey
und eine halbe Stund , mache die BrH
also -, nimm ausgelsste Austern , diese
werden in Butter gedünst , oder auch
gedüyst in Butter und Milchreim , Ar-
toffeln , aber ein jedes besonders , daß
die Brüh die rechte Diken bekommet,
wann es zu dürm ist , so nimm ' kleinge-
riebene Semmelbröstln darzu , wann die
Pasteten aebaken ist , so richte dieses ein
halbe Stund vor dem Tisch darein,
nnd seze ' es wieder in Bakofen , damit
die FasanerWinen guten Geschmak be¬
kommen . . ,

R N > Z8s. Schnepfen - Pasteten.

Die Schnepfen Verden erstlich sauber
gerupft und abgestngt , nimm das , Zn-
geweid heraus , und hake es klein , ste¬
te die Füffeln in die Schnepfen ein,
und laß in einer Kafterol mit Butter
belegt anlaufen , damit sie schön weiß
werden , salze ihn ein , und druke von
einem Lemoni den Saft darauf , nimin
den gehakten Morast , röste es in Bub
ter , streue auch Varzu Semmelbröseln,
grünen Peterstl , Gewürz und Milchreim,
nimm gebähte Semmelschmtten , weiche
es - in süßen Milchreim , mache den A-
stetentaig , nimm gutes Mundmehl , M/
ter und Schmalz , mit dem Nudel - Wb
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ger wohl untereinander abgearbeitet,
nimm z Eyer , und 6 Dotter , Wem
Md Wasser , mache den Taig wohl vest
an , treibe ihn aus , wie gewöhnlich,
richte die Schnitten mit halbem TheLl ,
kn Morast darauf , niiüm die Kchne-
psen , und mache den Form drey^ oder
biereket , streiche den andern Mbrast
darauf , und verfertige die Pasteten,
richte die Schnepfenkvpf auf die Schnir-
kel schön zierlich herum , und gebaken
2 Stund , die Suppen giebt es ohne¬
dem selber , dessentwegen -heisset es die
MrastpastettN'

N . Z87. Schnepfen Paketen auf andere
Art.

Die Schnepfen werden sauber gerupft,
und ausgenommen , das Jngewerd wird
klein gehakt , und auf die Art zuberei-
tet wie das vorige , die Schnepfen wer¬
den gespikt , und oingebaizt , laß etliche
Mund in Der Baiz liegen , mache ei¬
nen mürben Taig , oder Bxandtaig,
derfahre mit dieser Pasteten wie mit
kr vorigen , mache es schön zierlich,
schon Semmelfarb gebaken , und giebs
auf die . Tafel . ,

N-



8SS Fünfter Absatz.
M'

^7 - Z 87 . Nußhäker - Pasteten.

. Die Aushaker werden sauber gerupft,
der Kopf kommt weg , die Fussel wer¬
den emgestekt wie die Schnepfen , her-
nachMauber gespikt , und wohl einge-
haizt , laß einen Tag^ in der Baiz lie¬
gen , nimm ein Nein mit Butter belegt,
Las; die Häker darinnen dünsten , mim
sie wiederum heraus , und laß auskühleu,
mache das Falsch also : nimm von kal-
bernen Schlegel ein halb Pfund Breit,
hake es klein , bereite auch geweichte
Semmel , Ochsenmark , Capri , Lemoni-
schaler , etliche Sardellen , diese SM
alle klein gehaßt , gewürzt , und ein we¬
nig Milchreim , auch etliche Zeherl KtB
lauch klein geschnitten darunter , mache
einen guten mürben Taig , schmiere ein
Kasterol mit Schmalz , richte den Taig
ausgetrieben darein , lege erstlich von
Faisch , hernach die Haker , die BrM
unter sich ; wann die Pasteten gebaken ch
wird es umgestürzt , damit der SastM
tereürander kommet , lege obenauf das
andere Faisch , und mache es mit einew
Dekel zu , Mn gebaken , und auf ^
^afel geben.
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388 - Hasen- Pasteten.

^ Erstlich werden die Hasen ausgezo--
M , und gehautelt , hernach gespiktMd
ckgebaizt , mache einen mürben , oder
Brandtaig , diesen wie gebräuchlich ist,

iüusgetrieden , belege den Boden mit
Butter , Lemonischaler , Capri , Sem-
ürelbröseln , Noßmarin , gemischtes Ge-
wüxz , richte den Hafen darauf , also be¬
lege auch den Hasen obenauf mit die¬
sem , und mache die Pasteten in Form
eines Hasen , richte den Bakofen in ei¬
ner gleichen Hiz , schmiere die Pasteten
nnt Eyer , und 2 Etund gebaken , ma.
Fe unterdessen eine gute Sardellensup-
M , und richte es darein.

N . Z 89 . Hasen - Pasteten auf andere
Arr.

Der Has wird auf die Art zuberei-
tet wie der vorige , das Falsch wird al¬
so gemacht : nimm kälbernes Fleisch,
dieses klein gehakt , bereite auch Capri,
chmonischaler , geweichtes Brod , treibe
em Stükel Butter ab , rühre .Las Ge¬
hakte darein , gesalzen und gewürzt , ma-
u) e es ein wenig ansäuerlet mit Lemoni-
mst , -der von der Balz , allwo dep

>



S2S_Fünfter Absatz.
Has ist gelegen , mache einen mürben
oder andern Pastetentaig , streiche das
Falsch aus unten und oben , wie schon
öfters gemeldet , verfertige die Pasteten,
und bake es Langer , als 2 Mund , gieß
hernach ein Suppen darein , und greös
auf die Tafel-

V7. Z90 . Mildprät - Pasteten.

Nimm von einem Hirschen das RE"
Bratl , dieses wird gehäutlet , und sau¬
ber gespikt , mit gestoßenem Kümm und
Kronawetbeeren bestreuet , eingesalzen,
und mit , Essig besprenget , laß ein oder
zwey Tag . üegen, ' mache euren gmeu
Brandtarg , treibe denselben aus me
gebräuchlich ist , belege den Boden mit
kleingeschnittenen Lemonischälern , But¬
ter , Mpri , Roßmarin , LorberblätM,
Gewürz , und richte das Ruk -̂ Brate!
darauf , belege es auch obenauf wie un¬
ten , mache oen Form wie ein Lateini¬
sches 8 . mache die zwey Schnirkel schm
mit Laubenrichte  den Bakofen in ei¬
ner guten Hiz , und gebaken drey Stund,
wache ein gutes Caprisüppel , richte es
darein , und giebs auf die Tafel.
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N. 391. > Mldpräe - Pasteten auf
andere Art»

Düs Ruk - Brate! wird auf die Art
Bereitet wie das vorige 7 das Falsch
wird gemachet wie zu der Hastnpaste-
teri , wann beliebet , kann ein wenig
Mblauch genommen werden , wie auch
Milchreim , so wird es desto saftmer , es
lunn auch gebaken werden gute drey
Etund , mache eine gute Sardebeusup-
M , und darein gegossen . Auf diese
Meyerley Art kann auch die Lungel-
^ratelpasteten gemacht werden»

N . 392 . RehschregeL ^pastetM.

Der Nehschlegel wird gchäutlet , und
sauber gesprkt , nimm kleingefiossen Kro-
Ntttvetbeer und Kümm , mit diesen be¬
streuet , und emgesalzen , mit kalten Es¬
sig besprenget , laß Hn liegen , Laß er
schon mürb wird , etlichemal umgekehrt,
wache einen guten mürben oder Brand¬
ts , zu dem Brandtaig nimm 4 Pfunv
Mhl , auf die Tafel voneinander gebrei¬
tet , anderthalb Pfund gesalzenen But¬
ter , oder Echwalz Blattelwers darem
Seschnitten , gesalzen und mit siederwm
Wasser den Targ angemachet / treibe

r Zle-
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2  Fleken vou demselben aus , beiegN den
Boden , wie schon öfter gemeldet , wit
Butter Capri , Lemomschaler , Roßnm
rm , Lorberblater , gemischtes GewürZl
richte den Schlegel darauf ; ungleichen
mmms auch obenauf , verfertige die Pa¬
steten , und mache den Form wie -et
Rehschlegel ist , richte unterdessen den
Backofen , der wohl geheizt ist . dm
oder vier Stund gebaken , mache eine li¬
tt Suppen , wann die Pasteten ceöacken
ist , richte es darein , und giebs auf die Ta-
ftl.

V7. Z 9 Z - Rehstdlegef paststm auf an¬
dere Arc.

Der Rehschlegel wird zubereitet wie
der vorige , mache einen mürben oder
Brandtaig , treibe ein halb Pfund But¬
ter ab , rühre darein 8 ausgelvste klein-
geschnittene Sardellen , von einem LeiM
m , die Schaler klein geschnitten , um
den Saft darein gedruckt , nimm am
ein halb Pfund kleingehaktes katbernes
Fleisch , drey Löffelvoll Michreim , F
tes Gewürz , kleingeriebene Semmelbro-
seln , diese Stük alle im Butter gerührt,
treib den Pastetentaig aus , belege -eil
Boden mit diesem Abgetriebenen , E
te den Rehschlegel darauf , das ander
streiche oben auf den Schlegel , mache
die Pasteten zusammen ., und vers tM
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Non unterschkedlichen Pasteten und Torten . Ls§
sie , gebacken wie die vorige , mache ei¬
ne gute Brüh , und gieß es darein.
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N. Z94 . Rälberneschlegel - Pasteten.

Nimm einen schönen meisten kalber-
nen Schlegel , dieser wird gehäutelt , und
das Bein entzwey gehakt , sauber ge-
spikt und eingebaizt , laß ihn i oder s
W liegen , brauchet man aber den
Schlegel geschwind , so laß die Baiz drey
oder viermal sieden , und allzeit wieder
Af den Schlegel gegossen ( dieses kann
in allem Fleischwerk , was eingeschlagen
Md , in die Pasteten gemacher werden,
Ann es die Eil erfordert ) mache einen
Men mürben Pastetentaig , nimm den
Schlegel aus der Baiz , laß ihn in einer
Rem mit Feisten belegt dünsten , treibe
den Taig aus , belege denselben mit But-
der oder Ochsenmark , Lemonischaler,
Roßmarin , Lorberblatter , gemischtes
Gewürz , auch obenauf belege den Schle-
Zel mit diesem Vorgeschriebenen, , als¬
dann mache den Form , wie ein kälber-
>ler Schlegel ist , richte unterdessen den
Backofen wohl geheizt , in einer gleichen
viz , bake die Pasteten über drey Stund,
>Ache unterdessen eine gute Kaprisup-

und richte es darnach ein , wann
dle Pasteten gebacken ist , Siebs auf die
W . P N.
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N . 595 . Rälberne Schlegel - Pasteten
auf andere Art.

Bereite den kalbernen Schlegel auf
die Art wie die vorigen , mache einen
würben oder Brandtüig , was beliebig
ist , mache das Faisch,nimm drey Vier¬
ling kalbernes Fleisch , dieses klein ge¬
hackt , treibe einen Vierting Butter ab,
bereite 4 aüsgelöste Sardellen klein ge¬
schnitten , von einer Lemoni die Schaler
klein geschnitten , rühre dieses in den ab¬
gegebenen Butter , Salz , und gut ge¬
würzt , treibe den Taig aus , nimm von
diesem Faisch , belege den kalbernen
Schlegel unten und oben , und mache
die Pasteten zusammen , der Form wird
gemachet wie in der vorigen , gebacken
z Stund , oder auch langer , wann der
Schlegel groß ist : also ist in allen Pa¬
steten zu beobachten , daß , was einge¬
schlagen ist , allzeit schön mürb ist , und
emm guten Geschmack bekommet.

N . 396 . Rälberne Schlegel - Pasteten
mit Austern.

Bereite den kalbernen Schlegel , töte
die zwey vorgeschriebene , mache einen
Men Pastetentaig , wie schon öfterma-
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imgemeldet ' ist worden , treibe den Tara
zu zweyen Fleken aus , aber wohl dick
Bassen , nimm einen Vietting Butter,
diesen abgetrieben , 4 ausgelöste und
kleingehackte Sardellen , von 2 Kapau-
nem die Leber klein gehakt , oder von
Hühnerleber,1 von einem Lemoni die
Schaler kleingeschnitten , dieses in But¬
ter abgerühvt , gewürzt ; alsdann richte
die Schlegel , und das abgetriebene dar¬
auf gestrichen , verfertige die Pasteten,
gebacken , wie die vorigen , nimm zo Au¬
stern , diese werden ausgelöst , und in
Butter ein wenig gedünst , mit Lemoni
last , und ein Löffel Milchreim , nimm
r Pfund kürnige Briken , diese werden
geschwind ein wenig auf den Rost . ge¬
braten , und halben . Fingerlange Stukel
geschnitten , die Stukel wieder besonder
>n Butter mit ausgelösten Sardellen
gedünst , ein Löffel Milchreim , wann die
Pasteten gebacken ist , ° so richte es mit
lammt der Soß darein , und giebs auf
m Tafel . Auf diese Art kann auch die
msanpasteten , auch mit Kapauner , oder
Manisch gemachet werden.

Z97. Schunken - Pasteten mit Sulz.

Nimm einen geselchten Schunken,
«Aeide das Schwarze , wieauch die Haut

Z ) 2 sau-
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sauber weg , und wohl ausgewassert , le¬
ge eß nach diesem 24 Stund in ein Wein-
gelager , mache einen Brandtaig , wie
zu einer andern Pasteten , belege den
Boden mit einen saftigen Rindfleisch,
nimm die Schunken , die sauber abge¬
wischt , und darauf gericht , belege es
auch oben mit diesem Fleisch , verfertige
die Pasteten , und z gute Stund geba¬
cken , wann die Pasteten ausgeschnitten
ist , nimm das Rindfleisch weg , und ma¬
che viererley Sulzen , bereite z oder 4
kakberne Fuß , auch kalberne Knochen,
dieses klein zerhakt , und gieß darein in
den Hafen , allwo sie gesotten wird,
Wasser und Wein , auch etwas von Es¬
sig , Lemomschaler , ein Zwiffelhäupel,
geraschpeltes Hirschhorn , laß wohl ein¬
sieden , nimm auch ein wenig geweichte
Hausenblattern darzu , seihe es hernach
durch und laß einsieden , so viel man
Sulzen vonnöthen hat , nimm von zE
en Eyern das Weiße , und rühre es
darein , nimm ein sauberes wollenes
Tuch,/und laß es durchlaufen , darmt
sie schon klar wird , theile es ab auf .5
Theil , mache es ansauerlet mit Lemoiil-
saft , und Zucker darein , mache die Fap
den also : erstlich roth , mache es nm
eingesottenen Alkermes oder Durnostl;
die gelbe mache : nimm eine Pomeran¬
zen , reibe den Zucker in dm Schalen,
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das gelbe schabe in die Sulzen ; die weif¬
st mache : nimm kleingestoffene Mandeln
in sauberes Tüchel , und treibe es mit
-er Sulzen durch , daß sie schön weiß
wird ; die grüne mache von Spenatto-
pfen ; die schwarze mache von Ciocolate;
eine laß wie sie in sich selber ist ; berei¬
te ein Kasterol , und gieß eine darein,
laß stehen bis sie sich sülzet , nimm wie¬
der eine andere , und also fort ; wann
die Pasteten gebacken und ausgekuhlet
ist , nimm das Sastfleisch weg , wie auch
den Dekel , stoße die Kasterol in ein
warmes Wasser , und auf ein Bret ge¬
schwind umgekehrt , schneide es schön
Vlattelweis , und richte es auf die Schun-
ken , gieb es ohne Dekel auf die Tafel.
Diese Sülze kann auch in die Glaseln
geschüttet werden , und ist auch auf an¬
dere Pasteten zu gebrauchen. Wann
diese Sülze im Sommer gemachet wird,
so muß man Eis haben , oder einen kal¬
ten Keller , damit sie sich wohl sülzet,
sonsten kommen die Farben zusammen.

Unterschiedliche Torten zu machen.
N . ZY8. Eine Litron - Torte.

Man schlage io W 12 Eyer in eine
Kasterol wohl klein , und rühre es zu ei-

Pz nem
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nem diken Rührey , denk solches durH
einen Durchschlag gestrichen , denn so
mache man ohngefahr ein halb Pfun-
abgetriebenen Butter und schlage nach
uns nach § Eyerdotter dazu , von z bis
4  Citronen die Schalen gerieben , und
auch den Saft hineingedrüket , 4 bis 6
geflossene Zwieback , oder ein paar in
Milch geweichte Semmeln und so viel
geriebenen Hutzuker , daß es süß genug
wird , denn auch die durchgestrichenen
Eyer dazu gethan , und wohl durch ein¬
ander gerühret , und denn in seinen
Blattertaig zu einer Torte verfertiget,
aber anstatt einen ausgeschnittenen De-
kel kann man sie oben überher mit Strie-
meln bund und kreuzweis belegen , den
Rand sauber umgekrauset unb also ge-
dacken . Oder man kann auch das Wei¬
ße von den 6 Eyerdottern zu einem stei¬
fen Schaum schlagen und zulezt dazu
rühren , und so machet man keinen D .e-
kel oder Striemeln darüber , sondern
man mach nur ein Unterblatt von fei¬
nem Taig in einer Tortenpfanne , den
Rand sauber umgekrauset und so hi¬
nein gethan , wenn es beliebet , der kann
es sodann mit Zukerplattchen belegen
und also mit gelindem Feuer gar buchen,
alsdenn servire es zur Tafel,
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Von unterschiedlichen Torten . 2zr

V7 . Z99 . Eine Aepfel - Torte.

Wenn man die Aepfel vorher abscha¬
let und in 4 Stuken , als auch die Kern¬
häuser rein herausgeschnitten hat , so
werden sie in ganz dünne Scheibchen
geschnitten , und denn in eine Pfanne
mit ein wenig Butter , Zuker , geflosse¬
nen ZLnlmet , klein gehackten Citronscha-
len , und so man will , auch klein geschnit¬
tener Secade , ein wenig aus den Feuer
abgeschwizet , und , so die Aepfel nicht
gar zu sauer und wässerig sind , so kann
man auch ein wenig Wein dazu giessen,
aber daß sie ja nicht za dünn und zu
weich gemacht werden , denn abkuhleu
lassen , und in gutem feinem Blatter-
taig eine Torte davon gemacht , wie vor¬
her ; so wird sie recht.

N . 400. Eine Rr'rfcheri- Torte.

Die Steine muß man erst aus den
Kirschen machen , sind denn mit einem
guten Theil Zuker in eine Casterol thun,
und ein wenig kochen lassen , so gehet
der Saft heraus , denn die Kirschen mit
emem Schaumlöffel herausgenommen,
du Kirschensuppe oder den Saft mit
em wenig geflossenem Zwiebach , gestossN

P4 nem
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nem Zimmer und kleingehakten Citron-
schalen , ein wenig kurz und - ik einge¬
kocht , denn die Kirschen wieder dazuge-
than , einmal zusammen durchgekocht
und hineingesezt , daß sie abkühlen , denn
ferner in einen feinen Taig zu einer
Torte verfertiget.

N . 401 . Erdbeeren - oder Hinbeeren -
Torte.

- Die Erdbeern und Hinbeern werden
nur rein gemacht , abgewaschen , und
denn auf einen Sieb gegossen , daß sie
rein abtroknen , und denn nur mit ein
wenig Zucker , gestoßenen Zimmet und
klein gehakten Citronenschalen angemen-
get. Man kann auch wohl ein ganz
wenig geflossenen Zwiebak mit darunter
mengen, insonderheit unter die Hinbeeren?
weil selbige saftiger sind , und denn nur
mit Blättertaig in eine Torte verfer¬
tiget ; so ist es recht.

N . 402 . Mareipan - Torten

Auf eine Torten nimm anderthalb
Pfund schön klein geflossene Mandeln,
bereite eine messingene Pfann , z Vier-
ting Zuker , 2 Löffel Wasser , und laß sie¬

ben bis er schön diklet wird , alsdann
Hühre die Mandeln darein , und laß

wohl
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Non unterschiedlichen Pasteten , und Torten 233

wohl anziehen , Drucke darein von einem
Lenioni den Saft , von zwey Eyern d^
Misse wohl umgerühret , daß sie schön
diket werden , nimm ein Tortenblech mit
Schmalz beschmieret , die Oblater mit
Eyerklar , und das Tortenblattel mit
diesem belegt , streiche vom Taig darauf,
nimm eingemachte Salsen , und darauf
gestrichen , von den andern Taig mache
schöne Ringeln , oder aufgesezt gefloch¬
ten , es kann auch mit einer Sprizen
schön zierlich gemachet werden , bake
diese Torten in einer gemachen HLz , ma¬
che ein weißes und rothes Eis , auch mit
Mandelbögen schön hoch aufgericht , auf
die Tafel geben , und mit eingemachten
Sachen schön gezieret-

40z . Marcr 'pan - Torten auf ande¬
re Are.

Nimm 1 Pfund groblechtgestosseneMan-
mn , bereite z Vierting gefaßten Zuker,
W 6 Loth Mundmehl , nimm in einen
MLdling 6 Loth frischen Butter , die¬
len schön pflaumig abgerieben , drucke
Mein von einem Lemoni den Saft , und
D Schaler klein geschnitten , rühre auch
Mein die Mandeln und Zuker , ein hal-
ve Stund gerühret , hernach die 6 Loth
Mndmehl so viel gerühret , daß unter,

P 5 ein-
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einander kommet , bereite ein siach§
Tvr 'renblättel , aeschmr'eret mit Butter,
ein Theil von dem Taig darauf gestri¬
chen , fülle es mit eingemachten Salsen,
den andern Taig spritze , oder mache ei»
Gatter darüber , gemach gebacken.

N - 404 . Ein gute Pomeranzen - Torte»

getr
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Bereite zu einer Torten ein PW
klein gestvssene Mandeln , ein halb PW
gefahren Zuker , siede » 8 Eyer M,
und löse die Dotter heraus , nimnu
Gtück Portugeser , oder süsse PomerB
zen , reibe die Schalen oder das GH
an einem Ribeisen ab , bis auf das M
se , stoffe die Schäler in einem MM
schön klein , auch die hartgeso . mre G
erdotter darunter gestoßen , nimm^
Lvth frischen , oder gesalzenen Butter-
diesen schön pflaumig in einem WeidN
abgetriebenrühre darein die gestojM
Mandeln , eine Viertelstund abgerühm,
hernach den gefahren Zucker wiedeB
ein Viertelstund gerühret ; alsdW
nimm die Pomeranzenschalen , EyM
ter , und vier Loth Mundmehl , dnse
so viel gerühret , daß es wohl untE
ander kommet , bestreiche ein M
oder umgekehrtes Tortenblech A

-Gchmals .- odör Butter , von diesem
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getriebenen den Bodm aufgestrichen,
Me es mit Hetschepetsch - Salftn , den
andern Taig sprize Ringelweis herum,
mache den gewöhnlichen Raff herum,
mit Schmalz bestrichen , und schön lang¬
sam gebaken . Wann diese Torten auf
eine Rundtafel gegeben wird , so mache
es auf ein umgekehrtes Tortenblech , mit
schönen Eis , ' und Mandelbögen aufge-
richt und gezieret.

it;
N . 405 . Pomeranzen - Toreen auf an¬

dere Arte
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Nimm zu einer Torten 1 Pfund geschäl¬
te , und klein geschnittene oder gehackte
Mandeln , bereite drey Vierting Zuker in
M meßinges Bek , ein Seite ! frisches
Wasser , siede es , bis sich der Zuker
spinnet , oder schön dick wird , schütte den
Mer in einen Weidling , lasse ihn ein
wenig auskühlett , Md die Mandeln da¬
rein gerühret , schlage 6 Eyer und 4
Dotter auf einmal darein , eine ganze
Stund abgerühret ; reibe von 2 süssen
Pomeranzen das Gelbe auf einem Rib-
äsen herunter , einen Vierting klein ge¬
schnittenen Citronat , rühre es in das
Abgetriebene , bestreiche ein Tortenblät-
tel mit sammt dem Raff mit Butter,
W Oblat belegt , das Abgetriebene dar¬

ein
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ein geschüttet, »und schön langsam M
ken . Mache ein schönes Eis darüber,
und mit spanischen Wechseln und ein-
gesottenen Marillen gezieret.

N . 406. Muscazoner- Torten
Zu einer Torten nimm1 Pfund MW

deln , ein halbes Pfund schwölle , un-
klein geflossen , das andere halbe Pfund
wische sauber ab , und mit sammt denen
-Schälern auch klein geflossen ; bereite
drey Vierting gefähten Zuker , i Loß
Zimmet , ein halb Loth geflossene Na-
aerln , i Muscatnuß gerieben , von M
Lemonien die Schäler klein geschnitten,
8 Loth Mundmehl ; richte dieses auf ei¬
ne Tafel , alles zusammen abgewischt,
nimm von 8 Eyern die Dotter , und M
che den Taig zusammen , bestreiche ein
flaches oder umgekehrtes Tortenblattel
mit Schmalz , belege es mit Oblaten;
treibe von diesem Taig einen dünnen
Ficken aus , und darauf gericht
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zu der Füll eingemachte Ribiseln , M
dem andern Taig mache Kreuzweis M
Gatter , nimm den Muscazoner - MoM
den andern Taig darinnen ausgedrukt,
und lege überall entzwischen , oder ach
gebogen , bis der Taig gar ist , hernach
den blechernen Reif herum gemacht,und
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^ schön gemach gebaken ; , mache ein
Wasser - Eis von Zucker darüber

N. 407 Muscazoner - Torten auf an¬
dere Arr.

Nimm zu einer Torten anderthalb
Und kleingestoffene Mandeln, , treibe

. . . . z Viertina frischen Butter ab in einem
ndWeidlig , orey Vierting gefahten Zucker
eil iarein gerühret , vorheroMer nimm ia
ite Wer , rn Butter abgerühret , hernach
ß M Mandeln und den Zucker , rühre es
a> srey Viertelftund , zuletzt kleingestoffene
ey MwürznaaerlnZimmet,  geriebene
l , Mßcatnuß , kleingeschnittene Citronat,

Ad von einer Lemorii die Schäler klein
geschnitten , das Tortenblattel sammt
m Rais bestrichen , das gerührte da-
leinaeschüttet , und langsam gebacken;
Ache ein Eis , oder was beliebet , dar¬
über , und giebs aus die Tafel.

408 . Schwarze Brod - Torten.

Bereite zu einer Torten 8 Eyer , und
6 Dotter in einen Hafen , nimm , i halb
Und gefahten Zucker darein , rühre es
Ae halbe Stund ab , bereite ein halb
Pfund kleingestoffene Mandeln , aber

nicht
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nicht benetzt im Stoffen , richte es auch
darein , und wiederum drey Viertelstund
gerühret , auf die letzt nimm 2 gute
Handvoll schwarz geriebenes Hausbrod,
ein wenig geflossene Gewürznägerln,
Zimmet , eine geriebene Muscatnuß , von
einem Lemoni die Schaler kleingeschnit¬
ten , untereinander abgerühret ; bestrei¬
che ein flaches Tortenblattel mit sammt
dem Raif , das gerührte darein geschüt¬
tet . Man kann auch geriebene Ciocola-
te darunter nehmen, , schön langsam ge¬
backen , und Eys darüber gemachet.

409 . Brod - Torten auf eine andere
Art.

Zu einer Torten nimm ein Pfund
kleingestossene Mandeln , zwey Händvoll
geriebenes Brod in guten Wein geweicht,
hernach ausgedruckt ; richte die Mandel»
und das Brod in einen Weidling , auch
ein halb Pfund gefahten Zucker , geflos¬
sene Nagerln , Zimmet , Muscatblüh,
von einem Lemoni die Schaler kleinge-
schnitten , nimm von zehen Eyern die
Klar , nach und nach darein gerühret ei¬
ne halbe Gtund , bereite einen Viertln «!
Mehl , so viel gerühret , daß es unter-
einayder kommtt , nimm ein flaches Tor-
tenblättel , bestrichen mit samt dem rM
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te

O Schmalz 5 den Boden aufgestrichen,
Mt mit eingemachten Salsen ; den
Oem Taig spritze , ein Gatter , und
Wam gebacken. ,

>n
41V . Zucker - Torten.

j- - .
ä Zu einer Torten nimm in einen Werd-
t- lin§ ein halb Pfund Butter , diesen
p Hvn pfiamig abgetrieben , rühre darein
^ i Cyerdotter , ein halb Pfund kleinqe-

kssene Mandeln , ein halb Pfund gefah-
lenZucker,  wohl abgerührt , von einer
Een Lemoni die Schaler kleingeschmt.
lenzem halb Pfund Mundmehl , so viel
IMHret , daß es untereinander kommet;
Me ein flaches Tortenblattel mit

, Amt dem Raif bestrichen , den Boden
ll Messerrücken dick aufgestrichen ; fülle es

A Hetschepetsch - Salsen , den andern
>l Ag darüber gespritzt , und gebacken.

, n . 4ii . PLscotten , Torten-

e Nimm auf ein Pfund Zucker 14 Eyer
- "leinen Hafen , schlage es zwey Stund
j "b. auf einer Seiten , daß es schön psiau-
- U wird : auf die letzt bereite einen

Lierting Mundmehl , und ein halb Pf.
' Ahte Stärk , und darein wohl abge-

rüb-
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rühret ; bestreiche den gewöhnlichen Mo¬
del mit Schmalz , und schütte ihn HM
voll an : es gehet hoch auf , langsam in
einer gemachen Hitz gebacken.

N . 412 . Linzer - Torten.

N.
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Zu einer grossen Torten nimm z Vier-
ting Butter in einen Weidling , diesen
eine halbe Stund schön pfiäumig abge¬
trieben ; rühre darein ein halb Pfund
kleingestoffene Mandeln , rühre es wie¬
derum eine halbe Stund , nimm ein halb
Pfund gefahren Zucker , ein Viertelstund ^
gerühret . Auf die letzt bereite drey Vier - ^ dorb
ting gefahtes Mundmehl , von einer Le- '
moni die Schaler kleingeschnitten , so viel
gerühret , daß es wohl untereinander ^
kommet , ein wenig gesalzen ; bereite eilt '
flaches Tortenblättel , bestreiche es samint
dem Raif mit Schmalz , streiche den Bo¬
den auf , fülle es mit eingemachtem von!
andern Taig , spritze schöne Ringel , ge¬
backen in einer mittleren Hitz ; mach ein
weiffes und rothes Eis von Mkermes und
Pistatzen , langlecht geschnitten , und M
über gestreuet.
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N. 41Z Linzer - Torrm auf andere Arc^

Nimm zu einer Torten in einen Weid¬
ling anderthalb Vierting frischen But¬
ter , treibe denselben schön pfläumig ab f
1 Pfund kleingestoffene Mandeln - eine
Viertelstund abgetrieben , ein halb Pf.
geWen Zucker darein geruhret , treibe
es in allem ab drey Vierrelstund ; auf
l>ie letzt rühre darunter von e nem Le-
Mn die Schaler kleingeschnitten , den
Saft darein gedruckt , ein geriebene , Mn-
scmmß , 8 Loth Mundmehl - wohlger - h-
M ; mache es hernach in allem , wie bey
dorbemeldter , schön langsam gebacken . >

414 . Linzer - Torten mit Zimmet.

Bereite drey Vierting Butter in ki¬
llen Weidling , dieser wird wohl abge¬
trieben , rühre darein 9 Eyerdotter , ei-
»en nach dem andern , nimm darein em
W Pfund kleingestoffene Mandeln , und
M abgerühret , ein halb Pfund gefäll¬
ten Zucker , zwey Loth gefahren Aimmet-
"ttk ganze .Stund aeruhret , hernach
>vage drey Vierting Mundmehl, . darein
Müttet , daß es wohl untereinander
Mmet , nimm ein flaches Tortenblät-

bestreiche es mit sammt dem Raif7
Q - strü-
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streiche den Boden halben Messerrücken
Lick auf , nimm eingesottene Ribiseln;
vom andern Taig mache ein abgeradletcs
Gatter , oder Ringel , langsam gebacken,
und ein Eis darüber gemacher , giebs
auf die Tafel.
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N . 41 ) . Mandel - Torten.

Bereite zu einer grossen Torten i Pf.
kleingestossene Mandeln in einen Weid¬
ling oder Hafen , ein halb Pfund gefah¬
ren Zucker , rühre schön Langsam darein
8 ganze Eyer , und 20 Dotter , dieses
Zwey Stund ahgerühret , daß es schon
aufaehet , bestreiche den darzugehörigen
Modkl mit Schmalz , nimm von einer
Lemoni die Schaler , kleingefchnitten,
und darunter gerührel , giesse es in den
bestrichenen Tortenmodel , und in einer
mittleren Hitz gebacken. Der Backofen
muß unten wohl abgekühlet werden , da¬
mit es sich nicht brennet.
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V7. 416 . Mandel - Torem auf bessere
Art.

Willst du eine gute Mandel- Torten
rchen nrmm , Pfund kleingestossene
landkln in einen WeidlingoderHafen/
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, Pfund gefaßten Zucker darein , rühre
in 2 Stunden 16 Eyer , und von zo Ey-
kr die Dotter darein , schön gemach ge-
chret , daß es schön psiaumig wird , be-
herche -den darzu gehörigen Tortenmo-
kl mit einem guten Fleiß mit Schmalz,
mrm von einer Lemoni die Schaler
lleingeschnitten , auf die letzt darein ge-
ltzret ; schütte daß Abgerührte in ken
Hrichenen Model , nicht gar voll , und
Backen . Zu merken ist bey der Man-
B - oder Biscotentorten , ^aß der Back-
im nicht zu heiß ist , absonderlich daß
lr unter sich wohl abgekühlet ist ; es
md eine halbe Stund oder drey Vier-
elstund gebacken. Auf diese Art wer¬
den auch die Mandel - Wandel gemacht.

^ ° -

it 417. Gestiftelee Mandel - Torten«
r
>l > Zu einer grossen Torten nimm andert-
l- lM Pfund qebutzte Mandeln , ein halb

Mudflösse klein , ein halb Pfund schnei¬
de fliftlet , und ein halb Pfund hacke
lein , die gehackten und gefl ftelten rich-

i ? in einen Weidling , auch ein Vier-
'U abgezogene und stiftlet geschnittene
j Watzen , einen halben Viertina Citro-
A , von einer Limoni die Schaler klein

e Uchnitten , gefahren Zimmet , Nagerln,
/ gemachte grüne Nüssen , oder klemge-

Q 2 schnit-
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schnittene Zwespen , diese Stück alle zu¬
sammen ; nimm z Vierting Zucker , und
2 Löffel frisches Wasser , siede den Zucker
bis er sich spinnt , und hinein in das ge-
schnittene gegossen , lasse es auskühlen,
nimm das andere halb Pfund kleingestof-
sene Mandeln in einen Weidling , zwölf
^oth gefahren Zucker daran , 4 Eyer,
und 8 Dotter nach und nach darein ge-

. rühret , eine ganze Stund abgerühret,
hernach rühre das andere darein , und
so viel gerühret , daß es untereinander
kommet , bestreiche ein Tortenblättel mit
sammt dem Rais , und mit Oblaten be¬
legt , schütte es darein , und schön lang/
sam gebacken ; es gehet schön hoch auf.
Macke rin Lemoni - Eis mit gefaßten
Zucker , nnd streiche es weil die Torten
warm ist daraus . Man kann es auch
mit aufgesetzten Mandelbögen zieren,
nach Belieben.

N . 418 Geftiftelre Mandel - Torten
anderer Arr.

Nimm zu einer Torten 5 Vierting
Mandeln , diese werden geschwöllt , und
die Haut oder Schalen abgezogen , kW
langlecht ^ geschnitten , in ein frisch^
Wasser gethan , damit sie schön wem
vleiben ; nimm drey Vierting Zucker m
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Von unterschiedlichen Torten . 24Z

km messingenes Beck , zwey Löffel frisches
Wasser , lasse es schön dicklet einsieden,
seihe die Mandeln ad , und rühre es da¬
rein , lasse es wohl dünsten , und öfters
mgerührt , damit sie den Saft vom
Zucker allen an sich ziehen ; richte vor-
hero ein umgekehrtes Tortenblattel,
vder in der Noth ein zinnerne Schus¬
sel mit Schmalz bestrichen , die Obla¬
ten mit Eyerklar angestrichen , und be¬
legt , richte die geröfte Mandeln , weil
se warm seynd , geschwind daraus , mach
einen Rais herum , schön langsam ge-
lacken , mache ein Eis darüber . Es kann
auch ausgerichtet werden mit Mandelbö¬
gen , darnach die Zeit ist.

419 . Die geläuterte Mandel - To rten

Nimm ein Pfund sauber geschalte Man¬
uln , schneide es mit einem krummen
Messer auf einem säubern Brett schön
klein , hernach richte es in einem Weid¬
ling , schneide auch einen Vierting Ci-
tronat klein , auch darunter gethan,
nimm drey Vierting Zucker in ein mes¬
singenes Beck , em halb Seitel frisches
Wasser , siede den Zucker bis er sich spinnt,
schön dick , giesse idn in die Mandeln,
nnd abgerüffret , schlage darein 4 Eyer-
dotter , und die Klar säumet gemacht-

Oz lang-
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lansam darein gerühret ; rühreHy
Viertelstund in allem : bestreiche ei»
Tortenblättel mit sammt dem Raif mit
Schmalz , und mit Oblaten belegt , Mit¬
te das Abgetriebene darein , und backe
es in einer mittleren Hitz , mache ei»
Eis , und daraufgestrichen , mit langlecht
geschnittenen Pistatzi bestreuet , und aus
Pie Tafel geben , wann das Eis hart iß.

N . 420 . Gelauterte Mandel - Torten
anderer Arr.

Nimm ein Pfund geschmollte Man¬
deln , drey Vierting schneide ganz klebt
wie die vorigen , einen Vierting stB
klein , richte es in einen Weidling ^
sammen , nimm von zwey Lemomen die
Schaler , klein geschnitten , gestoM
Nagerln , Zimmet und Muscatnuß ; rW
te drey Vierting Zucker in ein messiW
nes Beck , gieß ein halb Seitel MM
darein , laß ihn wohl dick sieden , rff
hernach in die Mandeln geschüttet , rch
re es um bis sie auskühlen ; rühre da¬
ran von 6 Eyern die Klar , säumet ge¬
macht nach und nach . Auf die V
nimm 2 Loth langlecht geschnittene Pr-
staßi , einen halben Vierting Citronat,
etliche grüne eingemachte Zwespen M
schnitten , so viel gerühret , daß es unter?
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Von unterschiedlichen Torten - ^ 24^
Mander kommet , mm ein bestrichenes

tenblattel mit dem Raif und mit
Maren belegt , schütte das Abgerührt.e
Harem , und schön langsam gebacken.

N 421 . Gehackte Mandel - Torten.

Zu einer grossen Torten nimm r Pfund
Mandeln , ziehe ihnen die Haut ab , und
hacke es auf einem Brett schön klein,
schlage in einen Hasen oder Weidling z
ganze Eyer , und 3 Dotter , 3 Vierting
gefaßten Zucker , rühre es eine halbe
Stund , nimm darein die gehackte Man¬
deln , und rühre es wieder eine halbe
Stund ; bereite von 2 Lemonien die
Schäler , einen halben Vierting Citro-
nat kleingeschnitten, und darein geruh¬
tet , mit Butter bestrichen ein Torten-
blech mit sammt dem Ralf , das Abge-
ruhrte darein geschüttet , und schön ge?lacken.

V7. 422. Brösel - Torten.

, Erstlich nimm auf die Tafel andert¬
halb Pfund Mehl, I Pfund Butter blatt-
ltt darein geschnitten , und ein halb Pf.
Zucker , untereinander mit dem Nudel-
Walger abgearbeitet , nimm i Ey , und»

Q 4 4 Dot-
r
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Hotter , ein wenig Helzen , und ma-
che den Taig zusanmen ; bereite eine
Tsrtenschüssel, . treibe von dem Tatz den
Boden ans , fülle es mit Eingemachten;
mache vom andern ein doppeltes oder
geflochtenes Gatter , bestreiche es mit
Eyern , und gebacken.

N . 42z . Brösel - Torten auf andere Art.

Bereite . ? Viertmg frischen oder ge¬
salzenen Butter in einen Weidling , die¬
sen schön pfiaumig abgetrieben , nimm ir
Eyer , siede es hart , löse die Dotter
aus , und reib es im Mörser , rühre es
in dem abgetriebenen Butter eine halbe
Stund , hernach ein halb Pfund gefaßten
Zucker , und wieder eine halbe Stund ge-
rühret ; nimm von einer Lemoni die
Schäler kleingeschnitten , drey VierLing
Mundmehl , und so viel gerühret , daß
es wohl untereinander kommet ; bereite
ein flaches Tortenblättel , den Boden
aufgestrichen , fülle es mit eingemachten
Ribiseln , von dem andern Taig spritze
schöne Ringeln , und langsam gebacken,
auch einenReifherumgemacht.
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N. 424 . Brösel - Torten wieder anderst.

Erstlich nimm z Vierting Mundmehl,
ein halb Pfund frischen Butter blattlet
darein geschnitten , mir Walger abgear-
beitet , von einer Lemoni die Schaler
klein geschnitten darunter , wie auch den

Oaft daran gedruckt , z gute Löffel Wem,
^Eyerdvtter , anderthalb Viertinc ; ge¬
fällten Zucker , wache den Taig zusam¬
men , treibe ein Blat aus , und belege
das Tortenblättel , fülle es mit Einge¬
machten ; mache von dem andern Taig
ein doppeltes Gatter , und schön gemach
gebacken. -

27. 425 . Gute Gerben- Torten.

Auf ein mittleres Tortenblättel nimm
ein halb Pfund gesalzene Butter , diesen
sauber gewaschen , damit das Saure weg¬
kommet , treibe ihn zu einen Blat aus,
nimm ein Pfund Mundmehl auf die Ta¬
fel , schlage in einen Hafen z Eyer , und
Z Dotter , 4 Löffel dünnen Milchreim,
und 2 Löffel gewasserte Gerben , rühre
es untereinander ab , und schütte es m
das Mehl , gesalzen , und den Taig am
gemacht , nicht gar zu fest , treib densel-
m aus vierecket , schlag den Butter aus

Q 5 die



2Zv , Fünfter Absatz.
die halbe Flecken", den andern Taig dap
über , in allen schlag ihn wie den But-
rertaig : nimm ein flaches Tvrtenblättcl
mit dem Rais , treibe nicht gar den HO
ben , Taig aus , richte ihn auf das Tor-
tenblattel , mit gedünsten Weinbeeren,
Zibeben mit Zucker und Zimmer vermischt,
aefüllt , mache von dem andern Taigm
doopeltes Gatter, , und den Raif herum,
Lasse es aufgehen in einem warmen Ort,
wie ein KugeLhopf , hernach gebacken ; e§
gehet hoch auf , und wird schon pfiaumig.
Von diesem Taig kann man auch Kra¬
pfen machen , und füllen , aufgehen las¬
sen in einem warmen Ort , und gebacken
wie die Torten , mit ffyern angesmchO

426 . Gsstängelte Gerben , Torten.

Nimm ein Pfund Butter , oder fri¬
sches Schmalz in einen Weidlings die¬
ses eine halbe Stund schön pfiaumig ab¬
getrieben ; bereite in einen Hafen em
halbes Seitel Milchreim , 1,2 Eyerdot-
ter , und z Löffel gute gewässerte Ger¬
ben , rühre es untereinander ab, , und
treibe es m den abgetriebenen Butter
schön gemach , damit es nicht zusammen
laufet , nimm 2 Pfund gefaßtes MUM
mehl , rühre es darein , gesalzen , und
den Taig angemacht , nimm ihn auf em
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Non unLerschiedlLchen Torten . s^r
mit Mehl bestreutesNudelbrett , Mrve-
mg abgewürget , bereite ein fiaches ^Tor¬
tenblech , und mache es Ln allem , wie Vre
vorige beschrieben ist»

tz N > Z27 . Gerben - Toreen auf andere Art.
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Bereite zu einer Torten ein ha !b Pf.
frisches Schmalz in einen Werdliyg schon
pflaumia abgetrieben eine halbe Stund,
nimm barein ein halb Pfund klemgestvs-
sme Mandeln , wieder ein VierteLstund
abgetrieben , von io Eyern die Dotter,
einen nach dem andern darein geruhret,
4 Löffel gute gewässerte Gerben , und 4
Löffel Milch in diesem abgetrieben ; auf
die letzt nimm ein Pfund Mundmehl , so
viel gerühret , daß es wohl untereinan¬
der kommet , nimm den Taig auf ein mit
Mehl bestreutes Nudelbret , abgearbei-
tet : bereite ein flaches Tortenblech mit
sammt dem Raif bestrichen , treibe den
Boden aus , und belege ihn mit eingey¬
machten Marillen , mache von dem andern
Taig ein doppeltes Gatter , angestrich -m
mit Eyern , setze es in ein warmes Ort,
laß wyhl aufgehen , und hernach gebacken.



2Z3 Fünfter Absatz.

rrr . ^28 . RleLben - Torten.

Nimm zu einer Torten ein Pfund
Mandeln / diese , werden sauber ' abgem
schet , und nicht geschwöüet , flösse es mit
sammt denen Schälern nicht gar zu klein,
bereite es in einen Weidling , ein W
Pfund gefahren Zucker , ein halb Lch
Nägerln , eine geriebe Muscatnuß , M
zwey Lemom'en die Schaler kleingeschnit-
ten,  auch den Saft darein gedruckt,
nimm vier Eyerdotter und Klar , säu¬
met gemacht , drey Viertelstund abgmh-
ret ; bereite ein umgekehrtes Tortenblab
te ! , bestreiche es mit sammt dem Rais,
und mit Oblaten bele t , den Taig dar¬
auf gestrichen , und schön gebacken. Nach
diesem nimm einen Vierting Zucker m
eine meffinae Pfanne , ein halb Seitel
Wasser , gesotten , bis er sich spinnet,
bereite einen V .strting gehackte Mandeln,
und darein gerüssret , nimm zwey .hanh-
voll Spenat , stoße ihn klein , drucke das
Wasser aus , setze es zum Feuer , laß
den , seihe es durch , so bekommest ein
grünes Tüpfel , rühre es unter die ME
deln , daß sie schön grün werden , schlage
eiM Eyerklar zu einem Faum ab , um
darein gerühret , laß es noch ein wenig
sieden ; wann die Torten gebacken sst,
richte dieses darauf , mit einem schonen
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Don unter schiedlich en Torten . _ 253
mißen Eis 'vermischet , und setze es wie¬
der m Backofen , und ausgetrockuet , da¬
mit das Eis hart wird.

»i-

lit N . 429. Rleibeu - Torten mit harren
kl, . E >»ern.

Nimm drey Vierting Mandeln , wi-
fte es sauber ab , und stoß es mit sammt
der Schalen schön klein , siede 6 Eyer
hart , löse die Dotter aus , und reibe es

^ m Mörder , bereite 6 Loth frischen But-
b M in einen Weidling , treibe ibn schön
? tjäumig ab , rühre die gestoßene Man-
, dein darein , eine halbe Stund abgetrie-

^ « den , nimm ein halb Pfund gefahren Zrr-
v ckerund  darein gerühret , die abgetrie-

bene EyerDotter auch darzu , von einer
' Lemoni die Schaler kleingeschnitten , wie
' auch den Saft , nimm gefahren Zimmet,
' ^estossene Nckgerln , den Taig angemacht,
! bereite ein flaches Tortenblättel sammt
^ dem Raif , gefchmieret mit Schmalz,

streiche von diesem auf , fülle es mit
l ^ Eingemachten , von dem andern Taig
' spritze ein doppeltes Gatter oder Rin¬

gel , und schon Langsam gebacken.
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4Z0 . ZiMmet - Torten

Nimm i Pfund Mandeln , kleittgestos-
sen , ein halb Pflmd gefahren Zucker,
ein Viertmg Butter , 1 Vierting Mund-
mehl , L CHerdotter 5 drey Loth gefäh-
ten Zimmet , flösse diese Stuck allezu-
sammen in einem Mörser , daß wob! un¬
tereinander kommet , bereite ein flaches
Torrenblattel , streiche von diesem auf,
fülle es mir Eingemachten , von dem an¬
dern Taig mache Ringeln, , oder schm
zierlich gespritzt , schön Langsam gebacken,
mache ein Eis darüber , und laß im
Backofen anziehen.

N . 4 ? i . Eine gute abgetriebene TorteN.

Nimm ein Pfund gefahren Zucker in
einen Hafen , Mage io ganze Eyer
darein , und gieß ein Eyerkuchen , fri¬
sches Wasser darzu , rühre es eine gute
Stund auf einer Seiten , hernach rich¬
te ein Pfund vierecketgeschnittene Man¬
deln in Mehl , ungetrieftert in den ab-
gerührten Zucker , und Eyer daran , rüh¬
re es so viel , daß untereinander kom¬
met , schütte es in ein mit Butter ge-
schmertes flaches Tortenblattel , mache
den Rais herum , und gebacken-



Von unterschiedlichen Torten. s5Z

N . 4Z2 . Nudel - Torten.

- Erstlich nimm für eine grosse Torten
' drey Vrerting abgezogene Mandeln,
' Wen Theil stosse klein , mit Lemom-
' M benetzet , den andern halben Theil
' schneide gestiftlet , nimm ein halb Pfund

jgefthten Zucker , in einen Weidling , die
gestoßene Mandeln darzu , rühre daran
vier Eyer und drey Dotter , ein halbe
Stund gerühret , mache vorhero von r
^ern und Mehl, . mit ein wenig Zu-

- cker vermischt , geschnittene Nudeln , back
rs schon weiß aus dem Schmalz , zerbrich

- es wie die gestiftelte Mandeln , und rüh¬
re alle beide Stuck in das abgetriebe¬
ne , daß wohl untereinander kommet,

i nimm ein geschmiertes flaches . Torten-
blattel mit Oblaten belegt , schütte das
Abgerrhrte darein , mache den Raifher-
M , langsam gebacken.

n . 4ZZ . Schmalz - Torten.

.Erstlich nimm ein halb Pfund fti-
sches Schmalz , dieses in einem Weidling
schon pflaumiq abgetrieben , rühre 8 Ey-
erdotter , und zwey ganze darein , auch
km halb Pfund kleingeftoffene Mandeln,
rühre es eine ganze Stund , von , einerLe-
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Lemonidie Schaler kleingeschnitteu , dar¬
unter gethan , bereite drey Viertinß
Mundmehl , so viel gerühret , daß unter¬
einander kommet , tumm ein siaches Tor-
tenblattel , den .Boden aufgestrichen,
fülle es mit eingemachten Salsen , ma¬
che vom andern Taig ein Gatter , und
geoackelt»

N . 4Z4 - Schmalz - Torten auf andere Art.

Erstlich nimm drey Meeting frisches
Schmalz , dieses treibe in einem Weid¬
ling schön pflaumig ab eine ganze Stund,
darein gerührt 14 Eyerdotter , einen
nach den andern , hernach nimm ein
halb Pfund gefaßten Zucker , § Vier-
tina Mundmehl , von einer Lemom die
Schaler kleingeschnitten darunter , berei¬
te ein fiaches Tortenblattel , mit sanunt
dem Raif mir Schmalz geschmieret,
streiche vom abgetriebenen Targ darauf,
.fülle es mit eingemachten Nilüfeln , von
andern Taig spritze ein doppeltes (M
ter , und schön larrgsam gebacken.
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N . 4Z ) . Ringel - Torten rmt tl^gnöe^
- Eis.

Nimm ein Pfund abgetriebene M»,delnf
still



Von unterschiedlichen Torköm

dein , diese werden greblet geflossen , drey
Viertim gefahren Zucker , richte es irr
einen Weidling , schlage 4 Eyer und 4
Dotter daran , rühre es eine Stund 5
nimm auch von einer Lemom die Scha^
ler kleingeschnitten darunter , einen Vier¬
ling Piftatzi langlecht aeschnitten , geflos¬
senen Zimmet , Nagerln , schmiere ein
Tortenblättel , so umgekehrt , mit sammt
dem Rais , belege es mit Oblaten , schüt¬
te das Abgerührte , darein , und gemach
gebacken , mache das Mandel - Eis ,

-nimm ein halb Pfund . Mandeln , die
! schön weiß gebutzet seynd , kleingestossen

und im Stoffen mit Lemonisaft ange-
feucht , wann diese kleingestossen , bereits
anderthalb Vierting gefahren Zucker,
von zwey Eyern die Klar , und reibe es
in einem Mörser wohl untereinander ab,
nimm diesen Taig in eine zinnerne Spri¬
tzen , mit einem kleinen Röhrl , wann die
Torten gebacken , spritze obenauf kleine
Ringeln , schön zierlich , setze es in ein
Tortenpfann , und nur obenauf Glut
gemacher , damit das Eis hart wird,
Me es mit aufgesetzten Mandelbögen,
emen schönen Buschen in der Höhe . »

N . 4z6. Brebs - Torten.

. .Nimm 20 Krebsen , ziehe ihnen das
stinkende Aederl im Schweif heraus,

R stos-
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stoße ^ zusammen ^ gieß ein Seite!
Milch daran , abgerührt , und durchge-
seihet , setze es zum Feuer , laß es zu ei¬
nem Topfen zusammen laufen , bereite
von 40 gesottenen Krebsen die Schwei-
feln , ausgelöst und gewürfelt geschnit¬
ten , im Mörser mit sammt dem Topfe»
gestoßen , von denen Krebsschalern ma¬
che einen Krebsbutter , nimm eine»
Vierttng davon Ln einen Weidlig , schon
pflaumig abgetrieben , dareingerührt;
ganze Eyer , und z Dotter , ein Vierting
kleingestoffene Mandeln , 1 Kreuzer i»
Milchgeweichte und ausgedruckte Sem¬
mel , rühre auch das gestoßene darein,
eine ganze Stund gerühret , nimm ein
flaches Tortenblattel , mit sammt dem
Rais geschmieret , streiche den Taig zwey
Messerrücken dick auf , fülle es mit ein¬
gemachten Weichseln , vom andern TG
mache ein gespritztes Gatter , und schon
langsam gebacken.

N . 4Z7 . Rrebs -- Torten auf andere Akk.

Für eine Torten nimm 1 halb Pfund
Krebsbutter , diesen treib schön pflauM
ab in einen Weidling , rühre darein ro
Eyerdotter , einen nach dem andern,/
Löffel Milchreim , z Löffel Milch , ; ^
fel gewasserte Gerben / von 20 übeM
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Non unterfchiedlichen Torte ll. szF
lenen Krebsen die Schweiffel kleingehacktt
das stinkende Äederl herausgenommen,
mch im Butter 3 Viertelstund abgerüh-
ret , nimm 3 Vierting Mundmehl , und
dareingerührt , ein wenig geflossene Mu-
seatblüh , Salz , und abgerührt , nimm
ein flaches Tortenblattel , treibe ein Blat
ms , fülle es mit Weinberl , und gehack¬
ten Mandeln , mit Zucker und Zimmet
vermischt , mache von dem andern Taig
ein doppeltes Gatter , auch den Raif
herum geschmieret mit Eyern , setze es m
ein warmes Ort , und laß aufgehen , bis
der Raif voll ist -, backe es in einer glei¬
chen Hitz , und giebs gezuckert und war -?
mr zur Tafel.

" N. 4Z8 . Eine Tovten zu machen von
H Mandel Butter - Taig.
N

. Nimm für eine grosse Torten ein Viett
ling Butter , diesen treib in einem Weid-

, M schön pflaumig ab , rühre darein 8
l» Eyerdotter , einen nach dem andern,
. Mm 1 halb Pfund klemaestossene Man-
^ MN , auch darunter gerührer, - M _LM
^ Pfund gefahren Zucker , ein Pfund MuM
0 Ahl , mache den Taig an , nimm ihn
^ As ein Tafel , würge ihn ein wenig ab,
, treibe ihn aus zu emem vierecketen Fle-
^ lken , bereite ein halb Pfund gewaschene^

Rs Butt.
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Butter , und schlage ihn dreymal Ue
ein Buttertaig , nimm halben Theil zu
dem Boden aus ein flaches Tortenblat,
fülle es mit Eingemachten , vom übrigen
Taig mache ein Gatter , und schöne kurze
Fleckel abgeradelt auf deu Ranft herum,
backe es in einer gemachen Hitz.

N . 4Z9> Spanische Torten.

Auf eine mitlere Schüssel nimm z
Vierting frischen Butter ^ laß ihn lau-
let werden , und wieder Mühlen , daß
sich das Saure zum Boden setzet , seihe
ihn durch ein Sieb , laß ihn kalt werden,
daß man einen Finger erleiden kann,
gieß 2 ahgeklopfte Cyerdotter darein,
eine halbe Viertelstund gerühret , nimm
2 Loth gefaßten Zimmet , von 2 Lemom-
en die Schaler , rleingeschnitten , andert¬
halb Vierting gefaßten Zucker , z Vier-
tmg Mundmehl , mache den Taig an,
Nimm ein flaches Tortenblech , treibe em
Blat aus , bereite ein truckene Full dar¬
ein , von dem andern Taig mache em
Gatter , schmiere es mit Cyerdotter,
gezuckert , in geschwinder Hitz gebacken.
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N - 440 . Französische Torten.

ll
er,

z
ß
e
l,

»t

Auf eine grosse Torten nimm 6 Loth
gutes Schmalz , in einem Weidling schön
pfiaumigabgetrieben , rühre darein z
Vierting kleingeftvffene Mandeln , eine
halbe Stund gerühret , von 2 Lemonien
die Schaler klein geschnitten , auch den
Gast darein gedruckt, 1 halb Pfund ge¬
fahren Zucker , rühre es noch eine halbe
Gtund , bereite einen Vierting Mund¬
mehl darein , so viel gerühret , daß es
untereinander kommet , nimm ein flaches
Tortendlattel , streiche den Boden auf,
fülle es mit Eingemachten , vom andern
TaLg mache ein doppeltes Gatter , oder
Ringel gespritzt , schon langsam gebacken.

- N . 441 - TLoccolate - Torten.
-
, Bereite einen Vierting Butter in ei-
» neu Weidling , treib ihn schön pfiaumig
- ab , rühr 6 Eyerdotter darein , einen
>t nach dem andern , die Klar von Eyern
, säumet gemacht , auch gemach darein ge-

Mrt , nimm 12 Loth kleingestoffene
Mandeln , 1 Vierting gefahren Zucker,
von einer Lemoni den Saft , darein ge-
Wret , 5 Loth geriebene Cioccolate,

Loth Zimmet, nimm ein flaches Tar-
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tenblattel , mit sammt dem Raif ge-
schmieret , mit Oblaten belegt , schütte
das Abgerührte darein , richte es schön
gleich gebacken , schön langsam in einer
gemachen Hitz , mache ein Eis , und
giebs zur Tafel.

N . 442 LLoccolate - Torten aufandereArt.

Bereite für eine Torten z Viertiug
Mandeln , einen halben Theil gebüßt,
und klein geflossen , den andern halben
Theil wische sauber ab , mit der -Schalen
geflossen nimm es in einen Weidling,
treibe vorhero in einem Hafen ein halbe
Stund 6 Eyer und 8 Dotter ab , ein
halb Issund gefahren Zucker , rühre/W
gestoßene Mandeln darein , und rühre
es noch drey Viertelflund , auf die letzt
nimm 6 Loth geriebene Cioccolate , eni
wenig gefahren Zimmer , von einer LE
ni die Schaler klein geschnitten , darun¬
ter gerühret , schmiere ein flaches Tor-
tenblattel , mit sammt dem Raif um
Schmalz , schütte das abgerührte dar¬
ein , und schön geniach gebacken , mache
ein Eis mit Pistatzi bestreuet darüber-
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N . 44Z . pistatzi - Torten.

Nimm z Vierting kleingestoffene Man¬
deln , mit Spenattopfen , wann sie geflossen
seynd , benetzt daß sie schön grün werden,
bereite einen Vierting Piflatzi , schwölls,
Md ziehe ihnen die Hakt ab , und auch
klein geflossen , nimm die Mandeln , und
dieses in einen Weidling , 2 und 1 halben
Vierting gefahren Zucker darzu , rühre
es ab , wie die Mandeltorten , eine gan-

i ze Stund , schlage die Eyer nach und
sriach hinein , 9 ganze , und io Dotter,

auf dre letzt nimm von einer Lemoni die
j Schaler , klein geschnitten darunter,

schmiere mit Schmalz ein Mandeltorten-
Model , oder ein flaches Tortenblech mit
dem Rais , schütte das Abgerührte da¬
rein , und langsam gebacken , hat eine
gute Stund zu hacken.

444 . Eis von allerhand Farben auf
Torren.

Nimm von z Eyern die Klar , schla¬
fe es säumet ab , rühre gefahten Zu¬
cker darein , daß in der Dicken wird
wie das Kindskochel , rühre es in irde¬
nem Geschirr eine Viertelstund , daß
schon zäh wird , theil es ab , so vielerlei

R 4 Far-
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Farben man machen will , eines laß weiß,
das andere mache roth , mit einaesotw
nem Alkermessast , das dritte grün , mit
Spenattopfen , das vierte braun , mit
kleingeriebener Cioccolate ; das fünfte
gelb , mit ganzem ausgesottenem Saff-
ran , oder Pomeranzenschalen , mit Zu¬
cker abgerieben , und geflossen , in das
andere Eis gethan , das sechste blau,
mit eingesottenem Veigelsast . Wanil
die Torten gebacken seynd , streich ein
jedes besonder , schön zierlich , oder nach
Belieben , eines auf das andere , aber
allzeit das erste gebacken , ehe das ande¬
re darauf gestrichen wird , und also fort,
in der Höhe kan man es mit gefärbten
geschnittenen Citronat , und stistelten
Pistatzi bestreuen , die Torten mit ein¬
gemachten Weichsel » , Marillen , und gan¬
zen Hetschepetsch ziepen.
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N . 445 . Ern Eis auf andere Art.

Bereite für eine Torten in ein irde¬
nes Rein einen halben Vierting geM
ten Zucker , rühr von 2 oder z Eyeru
die Klar darein , auf einer Seiten ge¬
rührt drey Viertelstund , wann es aber
zu dick wird , nimm noch mehrer AM
Klar , wie langer es gerüyret mrs,
desto dicker wir - es , dieses Eis kann
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halb abgetheilet werden , mit Älkermes-
saft , oder Durnesol roth gemacht , und
kann zu allen Torten gebrauchet werden.

N . 446 . Zimmer , Eis.

Nimm gefaßten Zucker in ein meßinae-
ne Pfann , darnach man viel Eis machen
will , truckne den Zucker auf einer Glut
wohl ab , mische gefaßten Zimmet dar¬
unter «» daß schön braun wird , truckne
hon i oder 2 Lemomen den Saft da¬
rein , daß die rechte Dicken bekommet,
streiche es auf die Torten , oder auf an¬
deres Gebackenes,

l-
l, N . 447. Mandel - Eis.

' Bereite für eine Torten 1 Viertmg
schon kleingestossene Mandeln , die schön
weiß seynd , nimms Ln einen kleinen
Weidling , oder Mörser , nimm darein r

- ! Viertmg gefahren Zucker , von 2 Eyerrr
' - oie Klar , umgerührt , wann die Torten
t d gebacken seynd , fülle den Talg in eine
^ / kleine Spritzen , die ein kleines Röhre!
? i hat , mache schöne Ringeln und Zimten,
* setze die Torten in eine Tortenpfann,
, obenauf Glut gemachet , unten aber ist
l - reine vonnöttzen , dicweilen die Torten

j R 5 oy-
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ohnedem schon gebacken ist , es brauchet
nur dgs Eis ein wenig röslet gebacken.
Dieses Eis kann auf unterschiedliche
Torten gemacher werden . Auf diese Art
kann auch das Pistatzi - Eis gemachet
werden ; an statt der Mandeln , PW-
tzen, ' mit Spenattopfen , angefeuchtet,
daß sie schön grün wird . Kann auch
gelb gemachet werden , mit dem Zucker
abgetrieben in Pomeranzenschalen , und
mache es auf die erste Art auf die Tor¬
ten.

N - 448 . Tragant - Eis zu machen.

Nimm kleingestossenen Tragant , rühre
Hu mit Rosenwasser , oder frischen Was¬
ser schön glat ab , wie ein dünnes Kinds-
köcherl , laß ihn stehen , daß der Tra¬
gant wohl zergehet , drucke ihn durch eis
Tuchel und rühre zweymal durch , gieb
gefähten Zucker darein , daß so dick ist,
wie ein Grieskoch . Dieses Eis wird
einenTag zuvor gemachet , damit der Zucker
wohl zergehet wann man es aufstreichen
will auf die Torten , so setze es in ent
heiffes Wasser , laßt sich desto besser Kel¬
chen. ' , '
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V7. 449 . Erdbeer emzmnacherr

Nehme schöne große Erdheer , lese die
harte und ganze heraus , nimm unge¬
fähr zu einem Pfund Erdbeer ein Pfund
gelauterten Zucker , laß ihn kochen , so Lang
bis es zu brechen beginnet , hernach thue
die Erdbeer in Zucker schütten , und las¬
se sie bey einem schwachen Feuer recht
mrm werden, , daß sie den Zucker durch¬
ziehen , aber ja nicht kochen , sonst zer¬
fahren sie , schäume sie sauber ab , und
schütte sie in einen Topf , lege einen Vo¬
gen Maeulaturpapier darauf , laß sie
über Nacht stehen , des ' andern Tags
schütte aus einen Durchschlag , daß der
Saft ablaufen kann , nehme dann noch
ein wenig frischen Zucker.  darzu , koch
rhn so stark , daß er vom Löffel dick her¬
unter fallt , als wie ein Perle , so ist er
stark genug , schütte dann die Erdbeer
wieder herein , daß sie Ln Zucker durch
und durch vermehrt werden , laß sie aber
beyleibe nicht kochen,  auch etlichemal
mi Kessel herum geschürt , daß der
Schaum zusammen geht , und fleißig ab-
Seschaumt , alsdann in Büchsen oder
Glaser gethan , von Äaculatur ein run¬
des Blatt geschnitten , oben darauf gr-
legt , verkühlen . lassen , wohl verbunden
und in einen kühlen Ort verwahrt , so sind
ste gut . . N. ..
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N . 450 . Schwarze Nüsse einzumacher.

Laß die welsche Nüsse 8 oder 14 Tag
vor Johannis , da sie noch klein sind , so
viel brechen , als du nöthig hast , schnei¬
de ein klein wenig oben und unten voll
der Kappe , und steche sie mit einem
Pfriemen , der klein seyn muß , dreyml
durch und durch , Lege sie in frisches Was¬
ser neun Tage lang , gieb ihnen aber al¬
le Taq frisches Wasser , daß die Bitter¬
keit völlig heraus kommt , wasche sie dann
im frischen Wasser sauber aus , lege sie
auf ein Sieb , dRiüt sie ablaufen und
trocken werden können , setze einen Mel
mit frischen Wasser auf das Feuer , wann
das Wasser im Sud ist , thue hie NO
hinein , laß sie kochen so lang , däß , wenn
man mit einer Stecknadel hineinstichk,
selbige von sich selbst herunter fallen , so
sind sie weich genug , alsdann wieder aus
ein Sied gelegt , und verkühlen lassen,
hernach rmt dem geschnittenen Zimniet
und ganzen Nagerln in die gestochenen
Löcher gesteckt , und in eine Büchst^
oder Glas gethan , alsdann mache den
geläuterten Zucker dünne wie Wasser,
giesse ihn warm über die Nüsse , laß über
Nacht stehen , des andern Tags schütte
ihn ab , thue noch mehr Zucker darzn
und ihn eine 'halbe Viertelstunde kochen,
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gieß ihn wieder darüber , und so ver-

' ' Me alle Tage , bis der Zucker wie ein
Syrob ist , zum letztenmal aber , wenn

U i der Zucker gekocht wird , so müssen die
.s Nüsse alle mit sam hinein kommen , -aß
, ' ße etliche mal mit auskochen , thue sie
" - dann in die Büchsen oder Glas , giesse
s i Zucker darüber , und wann sie verkühlt ,

^ ^ so verbinde sie wohl und verwahre sie
7 . D einem kühlen Ort.

ie

Sechster Absatz.
ß Von lmterschiedlichen Backereym,
" wie auch aufgeloffenen Kochel,
j und eingemachten Sa-
is chen.

t N . 4 Zli. Gefüllte abgeriebene Ger --
ü den - Rräpfeln.
ff - '

tt Kür 20 Krapfeln nimm7 Loth Schmalz,
,08  Loth Butter , in einen Meidling

ü Mcht , schön Maumig abgerühret ein
e I halbe Stund , schlage nach und nach9
§ ! Eyerdotter darein , z Löffel gewasserte
1, ' Gerben , 6 Löffel süsse Milch , gieb - Ach¬

tung , daß nicht zusammen laufet , wage
i 15 Loth
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