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- ghnfter Abjas. |
on. unterfihiedlichen Pafteten (o

nnd
7 Qorten 3 maden:

=¥, 314_3.‘ Raepfen - Pafeten. ;

Q¥ Nimim einen fchonen qroffen Karvpfen §x
Sﬁ Diefer wird gefchippet, und auf o 1
uen aufgemacher, die: Gall herausgy §ifl
iomment , und ven Karpfen wobl einjals J

sen, laf ibn ein Stund im Salj leget 42
‘bernad) gief cine gute Bail daruber) 0

und sugededt, etlidhe Stund freen lof %
o fen, Damit die Bais durdhgrerfier, oy g‘f
damt mache einen guten murben g |
ninumt den Farpfen, und fauber abges
teidiet, inwendiq out  gemirst, qud |18

. SButter, Capri Lewonifchaler, lege Dot
Savpfew auf den ausgetriebenen Tawi {,
porber mit Sorberblatter, Dofmarily a

und Lemonifchaler beleat y ingleichen ab ,

et Kavpfen. mit Diefent belegt, mode ¢

ven andern Tatg daruber, uny formitt DS‘-

wie eifen farpfen, mache Schippetr |

uher einen Ausfehnict, was belieber, 2 00 |

3 @tund gebacken , cine gute Supp it
darein gemact, nadh Belieben, ¥
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M 349. Barpfen s Pafteten auf andeve
j 39 55 4

Wit dem Karpfen verfabre wie oben
febet, - Dee Form Faun aud) auf Tiefe
Yt qemachetr werden,  Mache unferdefs

e gutes leifch, nimm Fijdbreit,
Alode e3 Flein, wie oud) geweidhies Hiod

Capei, Remonifchaler, Sardellen ;- treibe

tner Butter -aby  rubre das Kleinges

incte davein, gut gewnrst, ein wenig
Gur pom gebaibren Kavpien, daf anz
(tnerlet wird, wie aud e wenig Mildz
Wi, ftreich von diefen auf den ausge.

luichenen Taig, lege Den gubereiferen
ARaepfen darauf; das anvere frreid) oben

MIf Den Savpfen, und formiver wie der
Rarpfen ift , fhon gierlich, und 3 Stund
fthacken 1 Bad-Ofen,. e8 Tann aud
e Kavpfen u Soideln gefdrepft wers
Y Dod) aber, dap bie Haut benfanis
iere bleibe, es ift leichter vovgulegen,

U, 350. Rarpfen-Pafieten obne Grateit.

RNimm vor 2 Kavpfen das Breit ) ha
e es Flein, hace aud) von 3 Hedten
At Lcher Darunter, und das Blut von
Karpfen , mache. ook Cyefn , und ein
enig SMilshreint, mit Butter ein @.imge;,

, ST
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vlifetes , nimm geweidytes Brod, um,
ausgedrudt , fioffe . es untereinander,
treibe frifchen Putter ab, rubre dareir
6 Eper, eines tady dent andern,  rihie
bag Wreit und das Seftoffenc dareity
audy tlein gefchnittene Capri, Lenoms
fhaler, fpanifch fudeltraut, Inidrent
 Lemonifaft, Daf  anfauerler wird, gub

gewnust, fach ein guten murben Toigy

ficht - gar su- Did ausgetrieben Rl
~den Kopf votr den Karpien, auf die aue

geteiebene Slecen gericht, beveite a5’
Jibgetriebene , macdye den Form ivie ol

seavpfen, lege oben auf Gapri, Lemonizg

fhaler , -und madpe den Deckel Davithery
nubd hernady gebacean, madhe ein anjaues
Jetes Sippel dariiber, wanm o8 gebadel
" ift, gichs auf die Tafel., Die Hediew
pofteten werden auch gemadt wie e
Kavpfenpafteten. R G

¥7. 5351 Schild - Rrotten - Daftetens

Inade einen Braud - Taig, oder MM
ben Taig, dod) aber, daf er beft Qg
~ machet Witd, fonfren bleiber Der FoUlk
nicht , treibe ein Flecen ober Bodik
aug, darnad) man eine geoffe Pafrereh
sachen. mill, man Eann £leine , mitlett
und grofie machen , mache et Fovm
gin ShildErott it , mit Kopf, -sl’flggﬂl
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b {imd Sehioeif, fhlage darein ein fauberes
ety (Sifthierniet oDer- Papier, {hon roplet
et fucbacterr, madhe die Full, dieSdildtrpts
Jit {ien {hon yoeich gefotten, und fauber: ges
ity [Juse, Dinfee es in Butter und Semmels
iz Hirofelte, und gritmen Peterfil, gieg eine
ity guite Grbfenbrath Davein, und Wein, lap
pELffieders, brenn e8 ein mit guter But-
tﬁrﬁer’;@inbrenn, dag die redhte Diden: bes

£

e, gut gewirst, Saly, Lentonifchd-
157 Hler , vichre es ein balbe Stund vor dent
05 43i{h in Die Yafteten , Daf fehon wars
o mer quf Den ifch Eommet-  Auf Diefe
iz fliee Fann man e auch obne Pafteten fir
vy M Speif geben.  Stem, Fann aud)
7 Wiefe. Pafteten ein gemifehte Syeif mit
f;lt CeildErntten gemacht werden, ,
i ‘ = _
|0 352, Sdbild 2 Rrosten s Pafteten aif
A ~andere Yrte o -

| Die ShilpErotten werden nidt gar
|l weich gefotten, nimm dag Jngeweid
I | ommt der Gall faubey heraus, wie aud
gt e wilde Hyaut abgefchdlt , gich Adrung
it alle 4 DBiegeln ganger beyfammren
oF ileiben) Berette ein Rein mit Butter,

?tunexg Peterfil; Milchreim, Lemottifchaz
M LW Diinfte Die ganze SebilbErotten, bes
b lteue eg mit SRufcatblih, und drude
o | demonifafs Du:aufa,t_mit gile swenig g.éals‘




Cags o Siofeer Ubfas. iy
Gefprenget, lafie es austablen , nimm

. gehabte Semmelfhnitren , dice i iy

opilhreint efngetuntt , mache €3 auf it
Net, wie Die Schuepfenfchnitten, nimm
. 'port Drepen Karvgfen das Beifchel, doy
SRogew weg, bade es Elein , giefie aid

- pas garpfenblut davunter , audy Hedy b
tenfeber tofte ed in Dutter, grimen Per *ﬂﬂf

teefil, Lemonifaft, und Milchreim, e

. yoenig. Semmtelbrofelr ) und - gewtingfy |
- Nagerln, und vedyt gefalzen; frreide i
auif Dic Schnitten, madhe eimen iy

. mirben Taig, aber Diinn qusgetrichel

vichte Die Schnitten darauf, bernad bt fy

SehilbErotien , ftreiche von dem trhersts
blichenen gebackten oraft aben aufy
~oie audy Mildreint, fornire es, wie
Shunepfen - Pafeeten , und cine Halle
Stund gebacfent , Derobalben muf W
Iaig dinn ausgetrieben verden ; M
@upypen giebt Diefe Pafteten ohuedent

. 353. malgpa‘ﬁeteg e

* Belege den Boden einer runden I M

ftete von-quten Taig mit Citeomen|de
e, Capri, Elein gefdhnitteren Hopmo

~yin, und Sardellen, audy Lorberblittet |
atd Elvin: gefhiitrenen @d;arlvttwsmg r

felus veibe ben Aal mit Peffer U
@l ¢ fohueide b 1 beligbige @tid




o ‘unt,er_l'd)iebtid)eh Pafteten. und Torten. \1/95» :

| lége folche in Die maftete, o 3mwar, Dag -

bor Schwang in die SNitte, und die ubris

e Stide 1 Ring, der Kopf aber ju
iferft , und je awifchen ey Stinde

Yol ein abgefottener Ebelfrebs ju liegen
e, Oben belege ven Aal mit allen

o |Clirioehaten Sachen, Befehlieq Die Pae.

fiten und faf fie bacen.

Hea 354 Daftete mit Auftern. ‘

| afie die frifdh aus den Schalen ges
o Aomiene Aufrern am Feuer in einens
s B oder Hafen , ohne Waffer, nur
SR fhremt  eigenen Yoofe, brav beip

eden, nepme fie trocen aus dem Has
It Beraus, befprenge fie mit Pefier,
Bnly, Maglein und Mufeatenblith, lege
It i eine felbfi beliebige Paftere und
tifthe Limonten mit Butter dagu, und
life die Paftete Damit.  Snbdeffen nebe
e die Brithe, in welden die Aufrern

[Biwefen, Taffe fie mit geriebener Gemmel,

Qutter und Lemonifaft auffodien, und
iefie fie nach dem Baden in dic Pafrcte,
1. 355. Gtocfﬁfcb-:pcﬂetan- ‘

iWac'b'_e'bie Pafteten ie die vorigen,
I Payier odet SBsrzob eingefchlagen, und
. 2 a¢s
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gesaéfcn', nimm guten Stodfifd), siéb.:.

- ihmt Die Haut aby gerfhneide thn ju He

nen Stuceln; und eingefalien, fag inf

eine halbe Stund liegen, beenady: abgy

trudner , mit Semmelbeofeln und Mol
beftretet, und {dhor gelb aus dem heffen|

- Sdmalz gedacen 5 ridfe ibn in o
C ein, nimnt dunnen Mildreint, M

catbiith , grimen Peterfil ;- enr teng
 Grbfenbrab , frifchen Butter, und eflf
the Sardellen , lafle es untereinandi
auffieden, Eannft auch gebadereHedir
Leber davsu nehmgn. Richte e5 eine hildes
be Stuid vor -dem Tifh in die Pafeeri|

fepe es ieder im Badofen, wund g
Jur-Safeliss. s SN

T 356, eto'cfﬁf'cﬁ“‘in det Pafteten @
S ‘andére Are. ket

it writeben Und fdyon weiffen GOl
fifch, siebe thm die Haut - ab,ﬂ fchmet
b 3 Stckeln, und gefalsen fege I
auf emen Roft, und gebraten, o
vas ftinfende Waffer beraug Fommed
dlsdann mache einen guten murben 00
darnach die Pafteren grof wird, ni
eitt Piuitd Mebl, 2 Eyer, und 2 D

ter, -citienn Loffel . voll INildyreint; el

und MWafler, den Saig angemadt, il
sin balb Pfund Butker fauf’ﬁf}d)

%, ==

go

qen
|
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Bon un,t_eirfcf)icbﬁ'cben Bafteten und Sotten, 107
(e, in Denw Laig gefdlagen, toie dent
Putter-Laig, fo oft ausgetricben, und
micder gefchlagen , ‘mimim cinen halben |

AQierting Butter , diefen abgetrieben,

s foffel ool SNilchreint, 4 Elein gehadte
@grdellen, pon eimem halben Lemont die
Bhaler, Flein gefchni fenen grunen Pes

Wil und sRujcarhblith; diefe Stud in
AAButter abgeriihrt, tretbe den Taig alis,
i vbon dem Abgeétriebenen davauf ges
Algt, bernac) den Stodfifhs das andere
Albgetricbene frreiche oben auf den Stod:
[fifch, macbe die Pafteten auf eine Schif
it oder Bledy, ivie es beliebet, bade ¢
" Badofen 3 Die Suppen giebt ¢s vhne
o felber, ‘ o

A e ééufen;paﬂeten.‘

| Rimm frifchen oder gefalzenen Haufer,

W wohl eingewdfferet ift, Ddiefer wird.
Higebeist, wie ber Rarpfen, lafie ihu

dhien Halben Taqg in der Beiz liegen s ift

5 aber ein frijdher Hauferr, der wird
Wrbero eingefafsen , und hernach Die
g Darither goffens madhe einen gutern
!tnutben Tatg, den Haufen fauber abges
éfﬁffl_let, belege den Taig mit Butter,
bpei, Lemomifchaler, SRofimarin, und
Semntelbrofelnn , gut geniizt, imgleiden
) oben auf dent Hauferr, made die
St ) e Tas




18 - Eiinfter Ubfak.
: g,\afteten sufanien . eine Form wie o

eliebets bade Die Pafteten in einet gl
then His, daf jie nicht jufammentaliet;
mache eine gute Caprifuppen, vber bon
-Satrdellenr.  Diefe Paftetenn  Fanm gute
2 Stund baden, - SN L

¥T. 358, Haufen- Q?ctﬁ‘etcn auf anders
' e i

Bereite den Hauferr, diefer twird g
Studen gerfdniten, wie der fhon oben
befdhrichene , wird audy éingebeiszt, b
nad) nimne eine breife Dein mit Bursr

Belegt, lafle Den Haufen davein anlaufen |

-Dafi er {dhon weiff bleibet, bepalte b
- Saft duf, nimm von einem Stiudel Do
fer 0as8 Vreit, bade es Flein, i

daviinter Capri, Lemonifdhaler, 3 v |

4 Sardellen, geweidyte Semmel, freilt
pitt wenig Vutter ab, und rupre Wl

©ehadte dareint, wie auh den qufbehob |

tenen Saft von dem gedimfren Haufth
_gut gemitrst und gefalzen, auch ein 0¥
g IMilchreim, und von der Beiy, M
¢5 anfauerlet twird, mache den Pafrerele

Saig, nimit 3 Pfund MWehl, bereite ¢8|,
auf die Tafel, nimt « Pfund qefalzentt £

Butter, fhncide e mitten in das Mebl
ud gefalzen, bereite ein fiedendes TBa4F
fet, gicfle e5 auf den Butter, und mﬂﬂ
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Ron tsferfchicdlichen Pafeten und Sorfen. 9
it Taig gefchwind jufammen , Feine
Gper Fommen nicht darsu.- Diefen Taig
fn man gu pielen Pafrecen braucpen,
o ift gut 3w effer, und bleibet in Der
Pafteten Der Forms  fiveiche von Dem
faifch auf den ausgetviebenen Taig, vidy-
e Den Haufen davauf, vas andere Faifd

obett - qufgeftrichen  und verfertige die-

Tafteten , madhe eitt Hery, vder vfeveder,

- was pir beliebet ,  hernach angeftrichen

Lt Gpeen, und gebaden.  Oiefe Pajtes

]
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fn giebt ohuedemt Die Suppen von fid
Mbﬂf. 7 ¢ 1 .'1 s z -
/ 1. 359: Fine "Ragout Daftete:
mdcﬁ‘e gine SButtextaig YPaftete, mache

bon Fifch Eleine Fulie, thue-jic-cinfalsen,
D hernady im Sehmaly {hon gelb aug-

bacter, aber nur bie Helfte, die andere

Helfee thue  in Salzwafjer blangivern,

thie bie Fille i ein Kafterol nrif fars

Jie-ilduer, Hedienleber, etwas Ar-
ioffelrt frifch) oder gediirete und aud
Mauracher , und swenn du ed haft, etwas
Qb’azlgignoncn . giefie eine Coli dasit,
e {chont gemeldet , 1ag cin pagrmal aufs
Bochert, gebe ein wenig fein gefdhnittenen
Peterfil dazu, dew@aft von einer Lemo:
iy Eofte 8, ob es qut im Gefhmad ift,
Hoyte ¢3 hertach an in die Pafteten , und
Shue fie woarmer: e Safel ferviren.

N 4 Yi. 360, - -
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L3, 360, Line Paftete von Krebfen. [l

Diefe Pafteten wird aud) gemadt vuin
Buttertaig , das Magout dazu wird guiyp
madt, wie das vorber genannte genmel Y
et ift sumachen, aber diefes mup weil tor
“gemadt werden , und Eeire Artoffeln davjoi
it nebmen wegen den Gefcdhnrack o deldie
“SKrebfen , diefes agout mup auc lagit

werden mit Eperdoftern, und bhernod
wie Das8 porbergemeldese jur Tafel U,

pivet werden.

' ®
IT. 361. Rutteti» Dafteten. }lé)f!
1

: :

P Nimm auf eine mittleve Paftete sl

fund nebl, und drey Bierting Butl 2 ¢
in das 9nehl blattlet gefchnitten, wilL
mit demt Nubehwalger abgearbeitet gt g
falsen, nimm in eiw Hafer! 3 Enyer il
4 Dotter , ein Loffel voll- ildrent we
Wein und Waffet, den Taiq angemadl de
treibe eine runde §leden qus, wnd fdly) mo
ge ein 2Brod, oder fauberes Papier, Ml o
che die Pafteten rund, wie eine vl
feste Pafteten, fhon. gebackens  vidhl fe
unterdeffendic Rutten, viefe werden 9 &
fpeilet, Daf fie fchon rand bleibenr, Ul ?oB

=

{chom Eiienig-abgefotten, mache ein gutt
Riekfuppel, und lofie die Rutten m"’
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e B—

e einen ©ub thin, dewinvt 3 nian

fanne auch gebaciene’ Savvfen - Mild und

in dte fchon geBasfene Pafeten, und fe-
it ¢8 wieder im Badofen, damit das
Paftetenbrod vinen guten Gefdmad da-
bon beFommnie, Die Hechfenpaiteten Eann

lie Ravpfenpaften auf gwenerley At

R, 362. Sebirfiel - Pafteten von Nildy
- teim Duteer - Targ,

| Af cine mittlere Pafteten wage eln

Tiund ehl , theile e von einanver,
[hueide davem 1 Pfund Butter; bldte-
et gefchnitten, false ¢, 2 Gyer, und

Weit, madye den Taig mit demt Nubel-
talger sufantmen, viermalen gefchlagen,
e Den Buttertaig, und allezeit ¢
wenig raften faflen, nimnt dic gewobnli
e Paftetenfhufiel , oder ein Tortenblech
adye 8 auf diefe Art wie die Buttere
Pafieten , mache "cine gemifchte Speif,
(il ?ebad’epm Hedten ), Kauli; Sdwantz
e, SchildFrotten, Grundeln, Heine
fuodeln , Greben, und grine CErbiem,
Bann die Pafteten fchon gebaden ift,
blihte Die gemifchte Sypeis Davein,

Ng Tl 363,

| hedhtenlebet davunter nebmen, vichte ¢s

fuch auf die Art gemachet werden, wie

2 Dofter, 6 Loffel Mildreim, 6 Loffel

7




203 &infrer Abfare

— ~- 0 S

il ; L
¥1. 353 Oiilchreim Dutter - Taig anf | fn
; andere Aet, gle

% c|
- RNimn rg{ﬁunb Mebl, 4 Cyerdotter; ?a(fi
eine Haibe MWildhreint, mache einese lin | fro
- Dent Taig an, arbeite ihn wobl ¢b , ui
madhe 7 Studfel daraus, lafie hn emr%
wemgb vaften, ninmg ein Halb Prnd BHup
ter, der fauber gewafdyen ift, made 7 foop
Stiideln - treibe dent Taig vievedet ats
wie altch Den Butter, auf einen jedeny
Fied. Taig den Butter, rund o fork
treibe venfelben aus, {dhlage th swey
mal doppelt, einmal einfach, madePw
freten, oder frapfest, was belichet, sud

Torten. lof
3 | | un
i ' =g ¥l tn

L. 364, Zitter - Pafbetens . fl

it gu einer groffen Vafteten 36§ mi
Piund Mebl, 3 Ener, und 3 Dotter B4Ry

- e Baferl gefdilagen, 2 Loffel uilchreit § ten
3. Loffel MWein und das andere . fHHE L
Wafler, ntache e Taig an, wnd WOl §ode
abaeyhlagen , Wk ihn zugevecter  ee f iy
balbe Stund vaftett, . ninom anoecthild | tin
Pfund Butter, digfen fanber gewafdeh f e
und ausgetrieben, walge den Taig W
wodh) {0 breit, afS Der Butter tft;_ni’[?
hlage vei Butter quf die %lecfenéebuﬂ /

1
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be Sheil fiberleat, {hlage Derr andernt
falfers Theil bes Taifgd bevitber, o
gleich iermal ausgetrieben, uud vbrepfach
?efcblagen, und alizeit ein wenig rafen
affen 3 mache Schufjelpafteten, vder o
fieper SHand auf ein Bledy, vidie eine
ﬂute gemifchte Faftenfpeif, wann die Pa-
fteter gebacen ift, Davein gericht., Ion
o aud) Torton. und - Butterbrapieie
bon Diefems Satg maden, ‘

& ;
1. 365. Tanben 2 Pafteten.

‘L Die Jauben werden fauber gebust,
| iy qusgenommntent; die Fuffe eingeftedt,
lafle e8 tm {iedenden Waffer anlaufen,

nd fauber gefpift, stwey oder 3 Stund
tigebaizt. ~ Mache  unterdefien einen

- mirhenn Taig, oder einen Braudtaig,

fteibe die untere Flebenr aus, belege e
it Butter , Semmelbeofeln, Capri,
Rofimarin, Sorberblatter, und gemifchs
fen Gewiirs, vichte Die gefpikte Taubern
Wrauf, und mache oen Soent vierdes
er fechsectet, darnadh die Pafteten grof
biKd, bae es gwey Stund, und made
" anfaverfetes Capri Sippel, und
iefie es davitber,
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AN |

0 366.- Tauben: Daftecen auf andere
T 0, {1

- Die Tauben werden auf dic Avt
breftet, wie Die borigen, nian Fany o
quch in der Baiy anlaufer Taffen, da
nach mat e3 gefhwind bravder. - IR
- Die Tauben qefpift feynd, o dunfte ¢
- i SButter ein wenig, unb laffe e hers
wad)  aqustublen , nimme Hubuetlebern,
und die Taubenlebern, hade®es i,
Dereite auch  funf- Sarbellen, Lemony
fchaler) fpanifd) Kuoelbraut, Capri und
grimen Petecfils Diefes in Butter 7
punit, qut gewiest, Mildhreim, und qv

falzen, made eiten guten mirhen %—u’gvf :

und audgetvieben, dén Bodew belegt

it gebapren und in Mildhreim geweidy |

tenn Semmelfhnirten , frreiche  halbel
ZTheil o bem IMoraft Davauf, das o
dere ftreiche oben auf dic Tauben, mude
Die Pafteten ufammuen, wie ein aufgy
{este Dafteten s Die KOPF Pon deen T
bew richte fehon sicrfich Berum guf et

Dedel , nrache zven Fleitte Taubeln oot |

Faid, damit fie mit denen Sdndbeln W
fammien faaien, fdon gebaden, und il
vie Tafel geben. ‘

i
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-

T1. 367. Hibners Dafteten.

Die, Hnbner werden fauber gebupt, -

Imd gefpictt 5 atif gweperley vt Fann c8
gmadyet swerben, wie die Saubenpaftes

tew vor befchrichen sworden,  Aliem iff

iU nterfen, daf der Pafreten Taig ning
linner ausgetrieben werden i dex Hths

[ neepaftetery, braudiet aud) pide {o lang

bacten, al8 bie Tauben - Pafieten.  Die
?ng fant. genacher wepnen ; wie ¢5 ez
(2] e R S '\

- Sdneibe bie wobl gefauberteit Hilners

ey Stuce, und von ciner. Angabl
Spavgeln das Ssbare gany Fieln, Mmade

fie ein wenig Meel, als cinen Fagout,
iwredhte 5 wenn fie fertig find, nehme fe
tont Fewer , und laffe fie crbaltens nia-
d!”mg Paftete von-murben Taigy thue
t Dubner , die Spargeln und etliche
art gefochte Gperootter daran, made

J . 368, Aibner-Daftete mit Spargeln.

e Dectel davauf, und lafie fie baden.

Wenn man fie auftragen will, verfiopfe
tlide Cyerdotter mit einem Schoppen
arm gemachten fiffen Taum, WD gicf
fees tr die Pafrete.

- o
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L. 369. Line Paftete von Hafelbinesi

“Radydem die Hafelbimer famivt wmd
?ebugt, alid) ausgenpmnten fiud, fo_thie
i

¢ mit fleinen Shunfen und Syed iz |

en und auf die nemliche Mander einvidy
ten, ol wic Schuepfen , um Fajd

- nimmft 04 aber ein wenig Salbileifd m

it Kaftrol, tvie aud cinen Spedk , fils
ne Keauter, Solg und Piefier, thue o
quf den Feuer pafficens bis das Fleifd
weld wird , bernadh thue ¢8 auf dad
Sdhueivbrett , thue die Leber von den

Hafelbiern rober dagu, fhneide €3 gtfll:: ?

bernach madhe div eme felbfe beliebige
Vafteten ; und laf fie alsdenn im Oft
baden, made audy eine gute Soof, UM
und ferbive fie fovann gur Tafel,

L7. 370. Bang s obder ‘!ﬁnteh 7 thtefén.

Die Ganf ovder Nenten ywerden {oU2
ber gebuzt, bie Fuf und ukqrade ent’
ey gefchlagen und eingebeizt, laffe ¢
awep oder brep Tag in der Vets liegen
Daf die Beiz wobl durdhgreifets made
es auf Die At wie die Sndianifchs P
fteten, doch aber Den Form wie O
Ganf oder Aentens man fany aud ¢

i

nen mieben Zaig maden, dod flabﬁm ,
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Bon unterfchiedlichen Paffeten »imb Zorten. bzp;_r'_

Wi der Faig wobl feft gemader wirh
. |(tBafen yoie Die Yovige. >

e |0 371. Bank odet :’*Entenapc.ft'ete auf
- andere Yre. ;

| Wenn die Gans ober Eute gerupit,
ifh (Wsgenominiens und wobl gefaubert ift, -
i (llide o8 mit Spedt, und frede fie in Tau-
ef (10 Cffig und Saly, ein wenig ab, lafie
o) |l wicder Falt werden , veibe fie mit Pief
19 |1, Galy und Nagelein wobl, wnd e
It fie 24 Stumden in dem Gifig, worinn
i flie gefotten hat, nach diefers mache oo
em aufgericheneit Tgig eine Paitete,
3 g!:qbe in ver Fornt, wie Sans ober Enz
EAfE, Defrreue Den Boden wobl it
Bpeck, gervofren Brob, Ndgelein, ein
|far MWacholderbeeren, ein pagy Lorbers
-~ |Udttern und eirem in 0as Kreuy gefdhnite -
o [fonen Smiffel , Tege alsdann bie Sangd.
ep Eite Darein, und Sped famme dont
Wihnittenen emonien Davauf 5 made
o \MePaftete g, und backe fie,  Iniftlers
wiile frickne Den ungerupiten ﬁugf eina
Ueig, dag ey nicht blutiq ift, unb fede
%m Stodlein in dem Hals, damit du
H-Kopf nach dent Baden, an der Pa-
{Mte feft machen Fannft.  uf bepden
Ceiten der Paftete frede bepde: glrid
{008 ungernpfte Sliegel, und anftatt bes
L Silate

N T

N TH




208 - Finfter Ubfug, .

Sdywanges frede etlidhe Feovern von du
Gang oder Ente in die Pafiete. SBen
fie vollig gebacten ift, nrache eine .%ru?e
von Weineffig und Fleifchbrubh, gieffe
- Durd) eine Eleine Oefuung in die Paftery
und trage fie auf. 2o .

Xi. 372. Ziczpaunev? Dafteten.

Die Fapauner weeden fauber gerupi |

und auggenommen, {hlage die Fus um
Fliugel, - audh Rutgran entymen, emgy
baizt und qefpiff. Wann ¢s grofie K

Cpaunee feynd, Foutien fie 1. oder 2. I

i Der’ Baip Liegen 3 ntache ein gutth
~ Zaifdy, nimnt Kalbfleifch, pake es Feily
wibfenmatk, Kapri, Lemonifdaler. ol

nifd) fudelfraut, geweichte Semmthy
viefe Flein gehaft, untereinander
ribet o qut. gewurst,  Lemonifaft, W

wenig Gfffa, Dages aniguerlet wird, @ 1)

falzens madye eimen minben Taig, e

be it aus, wie qewobnlid ift, ftteld)%

oot dett Fleifdy darauf, dag andere o4
die Kapauner, qud ein wenig sRildre

daviiber, mache die Vaftere sufammenrf

gitt Hers oder bieredfet, mache . Hleilt
&ederl, ober eitten fihonen Ausfohuith
bake ¢5 in ciner gleichen Hige, 2. 00
3. Stund, darnach die Pafteten 0
ift. Die Suppen  gicht dieje Pafret!
phtiedem felber, : =

oo

i

jief




Bon uu'teg'fd)iebl. Pafteten ind Toreer, 'zbg :

11, 373, Dafteten von jungen Rapsuncln :

Rimnt 3. vder 4 funge Favduneln, lofs
ft cinen ftarfen Bein pder Cffig {iedend
werdest, nismm auch oon unterfchienlichen

| Bewiiry daréin, giefie ¢8 bent febenbiz
en Kapduneln durch  einen Iradter

titien £ofelboll ein, uiid binde den Hals
Sefhisind mit einem Spagat gufanmen,
febe Den Kapatnel die Haut ab fomnit

Adeen: Federn, wie denen Hafeln, rid-
Fte es quf folgende Avt: die Brufe hers

bor qebogen; gefpeilet gwepmialen, daf

e beraus Fommen wie Die junae Has

el fauber gefpift, mit geftofienen Kros
atethbeeren und Summ beftveuet, und
: ‘?,ut eigebaizt, laffe ¢8 1 pder 2. 2ag

ligen, Dernach wmache  die Pajreten,
i quf die Tafel 2 Phind  Mebl,
deey Wierting Vurter in der Mitren
%de)n‘itten,‘ und mit fiebendem Waffer

| it Butter abgebrennt, made den Taig

ihon- veft sufammens Eper fome
men wicht dDaray o mache in der Paftetes

b Fornt, wie eine Hafenpafreten, bes

lege Die Hdfel ‘mit Lemonifchiler, Roe
mavin, fpanifh. Sudelfraut, Butter,
Uid gemirrst, Milchreinm,  Fichte unfers
flen den Bakofen, und anderthalb
@tun_b,- gebaten, made ein gutes Difes
Capeifiippel, und gtg.cs Daviiber.




210 Finfeer Hbfah,

SoseeTy

L1 374 Dajteten niit fungen Rapaunel

- mit Auftern.

- Die Kapauneln wetden fauber wie g
braudylich , gebust ; und ausgenvmme
Oie Fuffeln eingefteft, fauber gefpitt
und eiw wenig  emngebaizt, madye eine
murben Taig ober Den dorigen, wie
beliebig ift , nimm die Sapauneln U

Der Baiz, und laffe es in einer N i

mit Butter Geleat, anlaufen, mit o

wenig  IRufFatbluh, Eletn gefchnicrents b
gemvinifchalern , und  einen  Loffelnll
wmildreint; faf e5 aufdinfrens dic G
ninint bernady, wann die Form gemadh ¥
it auf die Sapaunel, und perfectigdd

Die Pafteten, made es {hon sitelichs W

pbere Faig muf nidt gar u viE fenily

alfp it su wmerfen bey allen Pafterth

awani Eleie Saden eingefchlagen feynd L

vaf der Taig muf dunter ausgetriehth
weeden, dicweil es nidt fo lang brow
chet U bafen, al8 wo grofle Sadth
cingeichlagen werden, ,Sﬂ%aun Die v
freten gebafen if, ricdite die Huftelth
viefe mwerden ausgeloft, das IReerwdl
qer. crft auf die fezt dargu genpmmeh
ninum i ein Reinel Butter, und dul¥
fte bdie Auftern, nimm  auch  Lemon¥
jchaler, und den @aft,‘@emme[bw’
jeli,. gtunen Peterfil, Mildreim, cg
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Bon 'unferf‘ct)lcbl_ld)en Pageten,und Torfen. oz

e wetchen Ochfenfuff der vorbero {hom
gfpefen ift 5 diefer Wird audy gefhnits
fey i Der Grofje wie die Auftern, lofs
65 unteveinander einen Sud aufthim

b tichte 3 eine Stund por dem Tifeh

i dre SPafteten,

La el o jnbiani’fdje Dafleten.
Rimm- ein gutes Snbidnifd), Deveite

8 alfo 3ir, wie die Kapauncrpafieten,

dlein dap: fie Yanger bafen braudet:

o fann ¢6 mit Faifh macdhen, oder

Jine Faifh, den Form made wie vag

Adiantfch ift mit Febern, und auf einen

{Ubogenen Fein den Kopf {dhon ierlich

facht , wie aud) Ddie Fhegeln und
Shweif : swany ¢8 belicbher, Fann aud
it Peliban gemacht werden s made aud
Jinge, die an Der Vruft faugen, bafe

ammen_follet , audy nidht su gdh, dae
Mg -pie Federtr , ober ver Kopf nidt
Wrhrennet werben. 3u diefer YPafteter
lnn ein Brandtaig” genmachet werden
i 4, Piund Mebl, 8 Cyer, :.‘ﬂ,)f:

haly it einen Safternl, gieg o viel

afier davan, als man vermeynet, daf

5. epl gefaysg. unh- mif fiedendent

2 SBafe

fivkest, ausgeldfte Sardellen, und ei

6 W einer gqufen iz, damit e¢ nidht

gmug ift, Iofi'¢8 miteinanver auffiecden,




prg - : Krinfeer Hbfak, . s

$afler. und Schmaly den Teig ange |
macht {hon beft. Diefe Pafteten Fanng,
Stund baken s madye cine gute dife Copr g
pder Sardellenfuppen, want die Pafid.
tern gebafen ift, Davein gegoffert, umbp

~ quf die Zafel geben.
11 376. Line Dalteten von einet
, ,3 - Yilogang. 3

~ Radbdentt fie fauber flannict, qepts

und oreffivt ift, muft du den Spek mdf
Sdunten etwas difer {dneiden und W
mit {piten, Hernach thu fie einen IE
vorher in Deiffems Cpig  beisen, mOE
Keduter, Jwiebel; und  Lorberblathiy
aund. diefen amal beiff Daruber gief

nadh Diefenmt nrache fie 3u redt in o

%afteter.{t‘e mug aber ¢ Stunden M4

fen baken, eine qute Soos wird M
gemadt, und sur Tafel fervirt.

L7, 377- YOIld - Aenten » Paftetent

Die Wildanten werden fauber
buzt und ausgenommen die Fup emg
tefr: made eine gute Bai, loft b
avingen anlaufen, wann pie B fiY

Det, bernach gefpift, und laffe 6 eflidt |

©tunoen in der Bz Hegen, m’mm” ‘5,2




L Bon uifter(chiedl. Pafiefen und S,fortm. 218

_ | ilebert, wie audyvie Seber bon Aentens
i | e fie feifch fennd, hake o5 Elein, nuung

i 4 fen Darinnen Hinfren, nimm fie heraus,

e f damit fie auskiblen, ribre die gepabte

i1 feber in Denfeibent Saft, allivo Die Aens

| Butter darzir, wie audh geriebene Sen
- melbenfeln, grunen Pereryil, sRildrenn,

{ it wenig bon der WBaiz, alhwo dic Aens
§ o gelegen feynd, Damit eg anfouerict
i J kD mradhe einen gufen murbent TAig,
g tinen Fleben qusgetvieben , tichte hie
ik Aentert Davauf, {hiitte den Moraft dars
i iber, vecfertige die Pafteten, und {Hon
it ?ebafen, die Suppen giebt e8 ohnedem
iy fouber,  Ru merfent ift bey allen Pafees
iy | ey was einge(dlagen , damit ¢5 aufees
it { lich seiget , was darinnen ift, dag Junes
4 te aber nwuf alezeit fchom nueh fepn.

1
XT. 378, Rebhuihnel - Paftecen.

Die Rebhihneln werden fauber gtz
tupft, und auggenommien, gefpitt und

%4 At wie bey venen Wildgenten.  Cin
gf; mucher Saig fann aud) gemachet wers
1 Dens nache e in gllett wie die A6ildacn-
] ten: Pajietén, fhon gebaken, und gichs
WL aufdte Safel,

b D3 1.

o Lt ein Jein Butfer, und Taf die Aens,

et gedttmtet , nimme noch  ein wenig

o geourest, Elein %efd)m'ttcne Semoiifchaler,

tngebaizt s made den. Movaft auf Ddie




% Fiinfter Uofak

L. 379. Rebbitbnel ;"Darteten ,“uf Q¥
, ‘Deve Avt.

Die Rebbithuel werden subereitet wh
bie borige. . Das Faifch mache alfo;

s pon einent falbernen Schlegel dus|

Breit, hake ed Flein, nimm aud 4 auy

g[ofte Sardellen, Lemonifchaler, Captt
- Odfenmark, und geteichtes Birod; div
fes alles Elein gefhmitten, in einem Hw
ferl wobl abgerubet, gefalzen, getitit)
und ein wenig Mildhrein, mache ehel
quteit mirben Taig) treib denfelven aus,
. ftreiche von diefem Faifch fo meit, i
vie Jebbithneln geleget twerderr, Das o

bere oben auf die Rebhiihneln geftridend

Berfertige die Pafteten (dhon sierli
macdhe es mit Feoern und Fhigeln , ik
ntit {honen Laubmwerk und QIuEfrbnxt_tenli

gebaterr wie die  IWildaenten - Pafeetel §

* goen Stund , dantit die Kebhihneln fdhin

e

erlctes Suppel dariibep,

Y7, 330 Rebbibner Dafteten auf an
_ Deve Y.

© Nebre die Nebbiibuer nach dent N |

pfen aug, und siehe fic dpurd) mit -@vff3
bate vie Leber Dabon. mit ehwas érﬂw’ '
Ssiee 9 I

mirh werden s und giefle ein gutes anfil |




 Bon unterfdhiedl. Pafteten und Sbffen'. 2ty

Bper, und einigen Huncrleberln Blein, .
mirze Das Geharee mnf Saly, Pieier
i Naglein und fulle die Rebhubuer
damit.  Dach diefem mache von eineny
geriebenen Taig eine’ beliebige Paftete

| lege breite Spet - Siheiben auf ven Bos

det, und_auf verfelbers die Mebhibher,
beittene fie mit Jtogmavin, Lorberblat
i, Sals, Elein geftoffene INugfatens
b, Pfefer, Ndgelein und Thintian,
felege fic pbew . wiederinr mit breiten

| Speifcheiben , mache die Paftete vollends

iy und lafe fie in dem Ofen bafen.
Qudeffent nache eine div beliebige ) jedodh
bosit paffende. Soos , und  giefie fie

Juagh dem Baten darein,

L. 381. Bine Daftete fitit Savoyens
: Fobl und Schinten,

0 | Mache ein rechtes nach der INode ges -

fofites Rindfleifch, wenn ¢8 fertig ifey
0 baFe ihu in eine Paftete mit Elein ges
botten Schinfen und Spek, wann die
Taftete fertig ift, fo nimm von vorges
Wditen Kobl und Schinfen, der i .
@dheibent gefhnitten iff, Focdie und fiobe

| ¢ durcheinander bis e8 fertig ift: wensu

et die Paftete foll angeridiet werden

‘%‘ fdhneide fie auf, und fege den Kohl mit

. Sdinfen I Ddie Pafte um vag
: 94 Bleiihy




816 ~ Bilnfter A6t

Fleifch, und_ein wenigaarmit qebatem |
algdenn fervive es gur afel, ‘ '

Y7 382 %ine Daftete von alletley gw |
hatten Sleifeh.

C Rimme Hibher , Kalb - Hamel 2 und gii el
tes Rindfleifch, das alles in einem Iy
_oder Kefiel mit Gewies gar gefodt, 0l
pinem guten Gefdhmat hat, uimm hew
nad) 1 oder 2 Phumd Ieif, Fode dere 0
felben gut und vife i {elbiger Slerfthe fin
brithe, thue denn Das Fleifd) alles sl
faftmen - in_cine Sdifel mit guten 2

- Bouillion, Butter und nustatendiub §

e mit Dent gefochfen Reif uber DS
Fleifch &ugmadyt ;. und mit den Selben
von Dent uetn/uber%eﬁr;d)en, 1T
einer Tortenpfantie ober Ofen gar geby

Fen, alsdenn fervive fie jue Safel

L. 383, Safanz Dafleten.

Die Fafamenr werden (auber gebush
und ausgenommen, die Fug eingefiett: |
auber gefpift, und, eingebaizt, Mook
as oorigbefchrichene Faifch, made & |
nen  abgebrennten Spaﬁetentai%~ pier -
Prund Mebl, ein hald Phund Bustkr:
wang mehrer Fafanen fjepnd ift 3?“

’ 2 n




‘bqlbe @mug bake

{ Bon unter{chiedlichen Pafteten uﬁ"bfiorfen: 217

Liie einer; nimmt man halben Theil-
fiteite Do mehi auf die Fafel, madhe
ii Do SRitten eine Gruben, {hueidedein
Butter oder Submaly Blastelweil dars
fit, nitane fo vicl fiedendes Waffer und
fieh ¢ auf den Butter, falze, uud maz
fe Denn Taig sufanimen aber nidt 3
Hmeid) . treibe Den Jaig aus, fireide vou

Wit Faifch dacauf, made oo Form wie

fin Fafan, wit Kopf, Fligel usd lage -
L it Sdoeif, wie quch vie Fus, heenadh
Agthafer, und nobl Acdhtung geben, Do’

it der BHakofen nicht @ Dbelf, und
lidht 34 Ealt ift, egegtuey und e

E o

Vi)

S

‘i

gl 384, Sa‘fa:wl?[aﬁetm auf atidere ;
i ' et

1 Die Fafanen ierden subeveitet toie

de yoriqen, macye einen guten imirber

1 8aig, treibe denfelben mie gebraudlic,

iit, 3t gwen FleEen aus, wann dic Faz
finer gebaizt und gefpift fepnd, fo nimut
i Rafeerol mit Dutter belegt unp
b Die Fafaen davinnen dinfren, 4B
ieder auskiblen , vidhte es auf den Taig,

| timng - Efeingefbnittene  Lemonifchaler ,

Butter, und genetivst, ein wenig Mildy>
teint, und verfertige die Pafteten, maz
e ein Hers, vber wad belieber, bate
5 : 95 Dig




219  Sdnfeer Adfas.
die Vafteren fhon Semutelfard e
md eine halbe Stund, made die .SBtl'IP
alfo : mimm aqudgelofte  Aufrern, Dief
weeden it Dutter gedunft , oder aud
- geRdiisft i SDutfer und Mildhreint, At
toffeln . aber e jedes befonders, dof
die Brup vie vedie Difenr hebommet
- ann ¢8 3 dina 1, fo. nimm Fleinges

aftetent aebaten {ft, o vichte Diefes e
albe  Sfund . vor Ddemr Iifch Davein,

Fomnen.

geeupft und abgefengt, nimsr das,
eweid Deraus, und Dake es Elein, fiv

und {af in einer Kafterol mit Butis
belegt” anlatiferr, Damit fie fdhon weif
werdent, falze ihn ein, und druke por
cittent. Eemont den Saft darauf, i
ten gebaften Movaft, rofte es DUl
Cter, ftrevie auch dars Semmelhrofels
grunen Speteril, Gewir; und Milchrenty

e8, tn fuffen Mildreint, mache den P/

ftetentaig, nimum gutes IMundieh!, Bub

ter und Sdinaly, mit dem ﬁtubcld&ﬂ‘.’
' 4

viebene Semnielbrofeln dargy, wann dic)

nnd fese e wieder i BaFofen, damit]
ie Jafancameinen guten Gefduat by

‘¢ Die Jufieln it die Schnepfen el

nimnt qchabte Semmelfchnitten, Mweids

He
D
M

b
Doy
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| Zon unter(chieblichen Pafieten und Torten. 219

ge wohl unfereinander abgearb’éife;;
i 3 Gper, ubd 6 Dotter, IWein

md Waffer, made den Taig wobl veft -

o, treibe ihw aus , twie gemnbulidy,
tihte Dfe: Sdhnitten mit halben” Theil,
o Moraft darauf, nimnt bie @chnes
ffert, und mache denw Fornr Drey 2 oder o

‘Ahierefet , frreiche den anders Moraft

ranf , und verfertige  die Pafieten ,
tichte Die Schuepfentopf auf die Schniv-
il fchon serfich Derum, und gebafen

{: Stund, bie Subyen giebt ¢s ohne-
Jhem felber , Deffentweqen -peifies ¢8 die

Moraftpafteten.

14, 337. Scbnepﬁ;g Daﬁgten auf andere
: : tf. -

Die Schuepfen werderr fauber qerupft,

1110 aysgenomntén, Das Sndewed wicd

leift gehakt, und auf ie Art subereis
Bt wie das vovige, die Shucpfen wers
W qeipift, und eingebaizt, lag eflide -

@tund in ver Baiz liegen, madse el
e “miieben Taig , ober Branbiaig,

{"fabre mit diefer Pafreten wie mit

R bovigen, made e¢5 {chon gerlicy,
o Semmelfarh gebafen, utid gichs

Wif Dig Tafel. :

4 :

g % n \
/2. e
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« Siln ftér Abfag.

1. 357. LTufibaber- Pafteten.

. Di¢ Nufibafer werden fauber gerubfh]
Doy Kopf Fonnmt weq, Dic Fifiel wow

Den gingeffebt wie Die Schuepfen, by

achHauber gefpift, und  wobl. eingul

baist, laB cinew Tag in der Vaig liy
- gen, niman iy ein mit Butter belegh

Taff die Hafer ddvingen dinfien, nimp

fie wiederwin beeaus, und lof auskihion
madye das Faifeh alfo: nimm oo kb
beenien Schlegel eint halh Pfuad Breity
hate e§ Elein , bereite auch gemeidi

Seimmel | Odfenmark, Capre, Lenoty
jdhdfer, etliche Sardellen, Ddiefe GHIFY
alle tlein geha®, gemirit, und ein ol
nig Mildreim, auc etliche Jeheri Koy
faudy Flein gefthnitten dartuter, modtf
ceinew gufent murben Taig, fhmicre Uy
Kafterol wit Shmaly, vichte den MY
aué.;;em,eben varein , fege erfilich by

&, bernach dic Hiaker, die Brifd]:
unter fich ; wann die Paferen gebaberihl

Sat

wird es wttgeftiirst, dDamit Der Saft W
terenander Pontitet, feqe obmauf;w
anvere Faifch, und mache s it el
- Defel gu, fdin gebaken, und auf o
Lafel geben. .




Qon unterfchicdlichen Pafteten und Torfen, sas

¥1. 388 66;['6!14 Dafteten,

_@‘rftlid) tis‘c;tbm bie Hafen ausgesns
o, und gebdutelt, Hernad gefeift und

|tingebaist, mache einen miirben, ober
Brandtaig, diefen rwie gebrdudiich ity .

Luggetvieben , Dbefege Den  Pobem mif
Butter , Lewonifaler , Capriy Sents

elbeofeln , Nofmarin, gemifdies ©c-

vz, vichte Den Hafen Barauf, alfo bee

lege- anich Den Sonfen pbenauf wmit vics
o, tnd mache Die Pafteten in Forn

iktines Safen, richte ven Datofen in eis
Yuer gleichen Hig, fhiniere bie Paficien
it Cyer, und 2 €fund gebaken, ma
e unterdefien eine gute Sardelienfuyz
ded der, und wichte 8 davein. :

7, 380 Hafertz Dafteten le andere

2drt.

. Der s with quf die Ak gubereis

| tet wie Der porige, Das Faifdh wird al=
fo gemacht: nimm Edibernes Fleifhy |

i

biefes Elein gehatt, beveite aud) Capriy
fetitonifcyaler, gereichtes Hrod, treibe
tin ©fifel Vutter ab, pibre 18 Oes
hakte Davein, gefaljen wnd gewurst, gz
Ge ¢6 et wenig anfauerict mit Lumonis
foft, oder bon Der Rl ol ﬂgﬂi

\




228 < Bilnfeir Usfa,

Das it gelegen, made einew nisrhen
oder andern Paftetentaig, ftreiche dad

$Saifch auf untew und oben, wie {chow |

vfters gemeldet, verferrige bie Pafteten,
und bake es langer, als 2 &Stund, gich

bernach ein Suppen parein, und gichy [Wie
auf die Jufel- S = ggi

- T 390, Wiibpt_?&ta Dafteten. m
Ritm_von einem Hirfchen das_ Rub (€N
Bratl, diefes wird gebdutler, wnd o e

ber gefpift, mit geftoffenemr K uimd
Sronawetbeeren beftreuet, eingefalzens)
und mit Sfig befprenget, laf el odet

gwey Tag - legen, ‘madye einen guieh
Braudtarg, treibe denfelben qus ni¢

gebrduchlich ift, belege den Boden mif |

Eleingeichuittenen Lemonifdyalern, Buy
Cter, Capri, Rofmarin, Lorberblatter
Geiviirs, und ridhte das Ruf- Bratd
 pavauf, Be!e%e ¢S auch obenauf wie WY
teir, madhe oen Form swie ein Lateiny
fihes S. madye die giwey Schuickel {hon
mit Lauben, ridhte den Hatofen in
ner guten Hig, uad gebaken drey Stund
madye ein gutes Caprifuppel, ridte ¢
darein, und giebs auf bic Iafel,

| Bon

[

b

2

fine
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Bor ‘gpterfd)icb!fd)en' Pafreten und Tovten. 29§ - -
0. 301 Wildprat- Pafteten auf
. andece Avt. =

- Das Ruf- Bragel wird auf die Art
jibeveiter tie Das vovige, D48 Faifd
nird gemachet wie 3 der Hafenpafte-

iy wann beliebet ; Fonn en wemg
fnablandh genomamen werden, twie au

Mildreim, fo wird es befio faftiqer, e8
fnn auch qebafen werden qute drey

1€tumb, mache eine qute Savvellenfup=

fen, und Darein gegoffen.  Auj diefe
Meeriey vt Fann auch die Lungels
Bratelpafieten gemadt werden, 74

V. 302. Nebfebleted - Dafteten. 7
Der Nebfchlegel wird gehautles, und

lnuber gefpite, numm Femgefiofen Ko
aetbeer wnd SHumne, niit diefen bes

| frewet, und cingefalzen, mit falten Gf

g befprenget , 1af ibn liegent, Daf er
hon murb wird, etlicdhemal umgetehrs,
adhe einen guten murben oher Brands
foig, gu em Brandraig nimn 4 PAND
Mebl, auf die Tafel voneinander gebreiz
Ity anverthalb Pfund gefalzenen Buf:
ity ober €dmwaly Blatfelweis darcin
fidnitten, gefalgen und mit fiedenten
Wafier Den Iaig angentades gir:we
2 Gles




C freten; und made den Form wie WbE
B
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> Fleken bon demfelben aus, beiegRRN ife,
- SHoden, mie {don dfter gentelder , ity ¢
Sutter Capri, Lempniidhaler, Nobmy
vin, Lorberblater, gemifdres Geming
Tidte Den Slegel Davauf 5 imgleiduf ¢
i audh obenauf, verfertige e o

- Rebidlegel ift, 'vichte intervefien . Doy
sigcfoferr, Der wobl gebefst iff . DtiNgg
pber vier Stund gebaben, madhe eme Whik

t¢ @uppen; wan dic Pafieten cebade &'

b, richte es davein, wnd gichs auf die W g(g

fﬁi' fober
. 02 ettt Do sl

dere At et

- @yer Nehidlegel wird gubereiret WElIn
© ev porige, madhe eien miipben odijiite
SHrandtaig, treibe ein halb Pfund Buv oo
ter-ab, rubre davein 8 ausgelofte Elew
gefhnittene Savdellert, vou einem Lomt fien
ni, bic Sdhaicr Flein gefhnitten b {fee
velt Saft avein gedructe, ninne qul iof
ein balh Pfund Fleingehakies Falberned | Oey
Fleitdhy; prey  Lofielonll Michrein, Ak
fes ©ewiiry , Pleingeriebene Semmelliy i
feln, diefe St alle i Butter geri ee
freib den SPaftetentaig aus, beiege g
Foden mit diefent Abgetrichenen, LI N
fe pent Mebfchlegel Darauf, pas audcpliac
fiveidhe oben auf den Sahlegel, Mmook g?"
pie Pafteren Fufammen, unn bcrfééf’g‘

; 1
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W Hfe,” gebacken wie die borige, madye e
e gute Brabh, und gieg es darein,

| 0. 394, Raldernefchletel » Pafteten.

L Nimne einen {honer weiffen Ealbers
Pl Schlegel, diefer wird gebdutelt, und
Wi Bein entzwey gebakt, fauber ges
W f%nlft und eingebaizt, lag bt 1 vder 2
g liegen, braudet mant aber den
MBdlegel gefchwind , fo lag Die Bais drey
e piermal fieden, wnd allzeit wieder
A ben Seblegel gegofienr (Diefes Fanm
A allem GletfchwerE, wasd eingefchlagen
hied , in Die Pafteten qemadietr werden,
Aiiant es die Sil erfordert) madhe einen
e iiten midrben Pafretentaig, nimm derw.
i Sdlegel qus der Baiz, lag ibn in einer
e iMein mit Feiften belegt dinften, treibe
0 e Taig aus, belege denfelben mit BPuts
i ite oder Odyfenmark, - Lemonifihaler,
i {Rofmarin , Sorberblatter , gemifchtes
i Bemiys, audy obenauf belege den Schles
jw gel mit diefemt Worgefchrichenen, alss

e mache den Form, wie et Falbers
Wttt &chlegel ift, ridte unterdeffen dew
o [Bactofer wohl gebeist, in einer gleidiers
0 10, bafe die Pafreten tber dren Stund,
eitadhe unterdeffen eine gqute Faprifups
LI, und vidyte es darnad) eim, fann
P4 Bafteten gebacen ift, giebs auf die
| ofel, HE) s
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L. 395. Ralberne Schlegel-Pafteten
; auf andere 2Act. ’

Bereite Den Fdlbernen Sdhlegel auf
bie Act wie Die vporvigen, mache emen
murben oder Brandtaig, was beliehig
ift, made da5 Saifch, nimmm drey Witz
ting Falbernes §leifdy, diefes Flein gv

badt, treibe einen Wierting Butter ab
' bereife g4 atggeloge Sardellen Elein g 4

fmitten, von einer Lemoni die Sdhdler
Flein gefchnitten, rubre diefes in Den o/
geriebenen Butter, Salg, und gut ¢

wurst, treibe den Taig aus, ninmne von !

dicfent  Faifch , belege Den Ealbernen
Schlegel untenr und -oben, und made

Die Pagteten sufomimen, der. Forne wid |

gemadhet wie i Der vovigen, gebadel
3 Stund, oder audy langer, yoamu det
&Schlegel grofl ifts alfo ift in allen P
freten qu beobachten , daf, was eing

{dlagen ift, alizeit fchor murb ift, ul

giiten guten Gejdmad bekommet,

¥1. 396. Rélberne Schlegel- Pafieten
mit Auftern.

~Bereite den Edlbernen Schlegel, it
die ey borgefchriehene, mache eindd
qugen Pafeerentaig, wie fd)vn'vftcﬁtgﬁf
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Ron unterfchieblichen Pafieten und Socten. 227
lm gemelDet ift worden , treibe den Taig

i ptvepent FleFenn aqus , aber ol di

g_glaﬁeu, ninm einen Wierting Hutter,
lefert  abgefriebert , 4 ausgelofte. und
fleingebecite Sardellent, von 2 Kapai
ievn bie feber Flein gebaft, oder von
nbnerleber ,; von einemt Yemoni die
thaler Efeingefchnitten, diefes in Buts
it abgerithrt, gewdrsts alédann ridte
e Sehlegel, und das abgeteiebene davs
wf geftrichen, verferfige die Pafteten,
thactent , wie die borigen, nimm 3o s
¢hy Diefe swerden qusgeloft, und in
utter ‘it toeniq gedunft, mit Lemoni
0, und ein offel INchreint, nimm
] Tfund Fenige Brifen, diefe werden

ARihwind ein ywenig. auf den Noft  dee

ttaten, und Halben Fingerlange Stitfel
itihnitten, die Stitkel wieder befonder
It Butter mit ausgelvften Sardellen
@din(t , ein Loffel ildhreint, wann die
ofteten gebacten ift,. {0 richte es mif
litmit der Sof Darein, und giebs auf
Ne Qafel.  Auf Diefe JArt Eann auch die
Stfanpafteten, auch mit Sapaunes, vdep
JIDianifch gemachet werden. »

f

B 397, Schunten - Dafteten mit Suls.

Rittr  einen  gefelchten Schunfen,
hiteive pas @cbma;ize, wieand b;c‘abuaut
2 . s
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fauber weg, und wobl ausgewdfiert, les
ge ef nad) diefent 24 Stund i e Weins
gelager, made einen Brandtaig, wie
s einer andern Pafteten, belege det
Boden mit einen faftigen Rindfieifd,
nimm dic Schunken, die, fauber abges
wifcht, und Darvauf geridht, belege ¢8
aud) oben mit diefent sFleifd), perfertie
die Paftetenr, und 3 gute Stund gebw
der, wann die Pafteten aufgefchuitten
ift, nimm das Rindfleifch weg, und mas
che vieverley Sulgen, bereife 3 pdet 4
Eqfberne Fif, aud) alberne Knoden
diefes Elein serbaft, und gieg darein i
denn  Safen, aliwo fie  gefotten wird

SBaffer und MWein, audh etwas von Ef

fig, Semonifhdler, ein Swiffelbaupels
erafchpeltes SHirfhborn, Iaf wobl e
febenr, nimnt aud) ein wenig geneidhie
- Haufenblattern davzu, feibe e bernad
ourdh und Iag einficoen, fo oiel mas
Sulzen vounothen hat, ninthe Hon -3wey
et @pern das Ieiffe, und rahre ©

davein , nimm ein fauberes swollentd

Fuch, und lof es durchlaufen, damit
fie fchdre Blaw wird, theile es ab auf 5
Theil, mache es anfauerlet mit Lemon?
faft, und Suder davein, mache die FI¥
ben alfo: ecftlich roth, macye es it
einigefottenen Mlfermes pder Durnpfols
die gelbe mache: ninm eine Pomeral
aem 4 xeibe Den Jucer in den @%’g’“
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ds gelbe fchabe in die Sulzens die weif
fe mache + ninsm Fleingeftoffene Mandeln
i fouberes Tuchel, und freibe e¢s mit
der Sulzen durd), daf fie fhon weid
wirds Die grime madye von Spenatios
pfens die fchwarse mache vou Cioeolates
titte Ta§ wie fie in fich felber ift3 bercis
f¢ ¢in Qafterol, und gief ecine davei,
06 freben bis fie fich fulzet, nimme wies
WE eine andere, und alfo forfs wann
die Pafteten gebacfew und ausgetublet
ift, nintme bas Saftfleifd) weg, wie aud
den- Defel, ftoffe die: Kafterol ut e
ftarmes Waffer, und auf ein Bret ges
hoind umgekehre, fdhneide e8 fdhon

[attelweis , und richte ¢8 auf dDie Schiinz

: Bert, gieh ¢8 ohne Defel auf die Tafel.

Diefe Sulze Fann aud) in die Glafeln
%Efd)utte_t swerden, und ift auch auf an-
te Pafteten s gebrauchen. AWann
diefe Sulze int Sommer gemadyet wird,
fo mug man Gis haben, oder eimen fals
fer Reller, Damit fie fich wobl fulset,

| Dnften Fomtmen die Favben gufonumen. \

Unterfchicdliche Sorten su madjert.
1. 398. Line Citron. Totte,

Man fdhlage ro big 12 Spyer in eine
Safterol wobl Flein, und tibre es su eis
‘ : D3 nent
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nent difen Jibrey, Denir {olches durd
einent Durdhfchlag  geftrichen, demn o

- made man ohngefabr ein halh Pium
“abgetviebenen Butter und fhlage nod

und nach s Eperdotter dasr, von 3 bid
4 Citronen die Schalen gericben, und

auch den Saft bineingedruket, 4 big 6 |
- geftoffene. Swiebact, -oder ein paar i

Mild geweichte Semmeln und fo il
geviebenenr Hutsuber, daf es fuf genig
wird, denn aud) die durdygeftrichenen

Goer dastr gethan, und wobl duvd) eme

qawder gerubret , und Ddenn in feinen
sHlattertaig 3u einer Iorfe verfertiget
aber anftatt eitten ausgefhnittenen Ov
£el Eann man fi¢ oben uberher it St

el bund und Freugweis belegen, et

Rand fauber wmgefraufet und alfp g
baden, Oder man Fann auch das o

. fe von den 6 Cyerdottern ju einen fier 18

fen Sdaum {hlagen und zulest daph
riibren, und fo madet nian Feinen O
Fel oder Gftriemeln dariber, {ondert
man mach mur ein Unterblatt von fu
tem aig in einer Tortenpfanne, el
Rand fauber umgefraufet und fo hiv
nein gethanw, weni ¢S beliebet, der fanl
e8 fodann mit SuFerplattchen belegel
und alfo mit gelindem Feuer gar hadel
alsdenn fervive es sur Lafel, -

w
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L. 399. Eine Yepfel - Torte.

Wenn man die Aepfel vorher abjdds
et und in 4 Stufen, als auch die Kevtiz
baufer vein Derausgefchnitten bhat, o
erdert fte i gang dunne Scheibchen
gefchnitten, und denn’ in eine Pfanne
mi - ein mem% Butter, Jufer, geftoffes
nen Jimniet, Elein gehacten Citronjdhas
let, und fo man wil, and) flein gefdnit
fener Secade, ein wenig auf dett Feuer
abgefchwizet, und, fo die Aepfel nidht
gar 3u fauer und wafferiq find, o Eamg
man atich ein wenig YWeire dagl gieffen,
gber Daf fie 1@ nicht i Dinm und

{ weich gemadt werden . denn abFublen

laffert, und in gutem feinem Platters
taig eiie Torte davon gemadht, wie vor-
chers o wird fie recht. :

1. 400. Eine Ziivfcben;t‘:orta.'

Die Steinte wuf - man erft aus dew
Rirfhent machent, und denn it einemt
Suten Theil Sufer in eine Cafterol thut,
und ein wenig fochen laffen, fo gebet
der Saft beraus, denn die Kirfhen mit
tnem  &cdhaumldfel berausgenonmer,
die Rirfdhenfuppe oder den aft m
tn wentg geftofienemt Swiebady, geftofid

a- nen




353 Fiinfter Abfas.

nem Simmet und fleingehakten Citrom
{chalen, ein tveniq Eurg und dif eingy

fodht, denn die Kirfchen wieder dasuge
than , einmal ufammen durdygefodt
und bineingefest, daf fie abEublen, demn
ferner in einen feiten Taig au einee
Qorte verfertigef, ' :

7. 4o1. Lrdbeeren - oder Hinbeerens
: Totte, :

- Die Grdbeern und Hinbeern fetden
wur rein gemacht, abgewafchen, und

- Denn auf emen Sieh gegoffen, daf fie
vein abtrofnen, und denn nur mit e
- wenig Juder, geftofienen Jiminet W

Plein gebaften Citronenfchalen angemen
get.  Man  Fann aud) wobl ein gam
wenig gefioffenen 3mwiebal mit Daruniet

wiengen, infonderhert unter dHie Hinbeeren
. wetl felbige faftiger find, und dent nik |

nit Bldttertaig in eine Torte -verfer
tigets fo ift es redf.

Yl 402. Nlaveipan - Tovten

 uf eine Forten nimm  anderthld
pfund fdhon Flein gefiofiene sRandelty
Bereite eine meffingene Prann, 3 Bier
ting Rufer, 2 Loffel Waffer, und laf fiv

, @en big er {dhon diflet wird, alsbant

ubre die Mmandeln davein, und 10
: syphl
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Wbl angiehen, drude darein vow einem
fmoni den Saft, von awey Cpern dis
Reiffe wobl untgerubret, daf fie fdhon
ifet werden, nimm cin Tortenblech mit
Gmaly befhmicret, die Oblater mit
Gyerflar, und das Tortenblatrel mif
diefems belegt, ftreicdhe vom Taig davauf,
fimm eingemachte Salfern, und darauf
?efgttcben, ot Den andern Taig made
dome Ringeln, oder aufgefest gefivd)-
i, e8 Fann auch mit emer ©prizen
(hon  sieclich genachet werden , bake
oiefe Torten in einer gemaden Hiy, na-

1de ein weiffes und rothes Sis, auch mit
AMandelbigen fhon boch aufgericht, auf
fhic Safel geben, und mit emgemaden

©achen fhon gesieret

0 403. Marcipan - Tovten auf andes
: te Yrr,

Rimne 1 Phund groblecht geftofeneMarn.
X, bereite 3 Wierting gefabten Juker,
b 6 goth SRundmehl, nimmr in cinen
%ctblugg 6 $oth frifhen Butter, Ddies
it fohon pfidumig abgerieben , Druce
Wrein pon einemn Lemoni den Saft, und
%‘E Sdjdler Elein gefchnitten, rupre auch
Ateint die Randeln und Juker, ein bals
¢t Stund gerihret, hernach die 6 foth
Rundmedl o vie}pgerﬁbret, pag untep, *

5 einz
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einander Fommet , Dereite einr fadpl;
Tovrenblattel, gefchntieret mit Buttw,|

ein Theil bon dem Taig darauf gefiw
e fulle s it ciggemaditen Salfi,
oen andern Taig fprise, pder madye bl
©atter daruber, gemac) gebaden.

LT 404. %£in gute Pomeransen - Tottl

__ SBereite su eimer Iovten ein ﬁpfunb‘;
flein geftoffene Mandeln, ein halh prmk

gefabten Sufer , fiede rg3° Eper hatl
und. Infe die Dotter bergus, nimm

@t Portugefer, oder fuffe omed
sen, reibe Ddie @c’balcn,vber das. Gl

e

an eittem Ribeifen ab, bis auf das Wil

fe, ftofe die Schaler m einens Mot
{don Elein, audy die hartgefo.zene
erdotter darunter geftoffen, nimmb
Dicfent fhon plauntiq i einent Weidlil
abgetrichert, ruhre davein die geftoff
snandeln, eine Wiertelftund abgerii

beenach den gefabten Sucfer miedet|

Cein o Wiertelfund  gernhret 5 alsall
ninnt e Pomeranzenichalen, Syerdid
ter, und vier Loth INunduiehl, pieft
i piel gertthret; daf es wopl wnfeedl

ander Fommet , befireiche cin fndfY

oder  umgefelrtes  Jorrenbledy I
~Cimals -oer Butter, ton Dtefemggu"

foth frifchen, oder gefalzenes Buthth|
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(itrichener Dent  Bodewk aufgefiriden
lle e3 mit SHetfhepetich - Salfen, ven -

M lmderne: Taig forise Dingeiweis heruir,

mache dert gewdbulichen Raif berunt,
fit Schmaly beftrichen, und fchon langs

{fim gebaken, SRann diefe Torten auf
ldine SKRunbtafel gegeben wird, fo- nache

i ouf ein umaekehrees Tovtenblech, mit
ihonen  Gis, “und Manbelbogen aufge

e und gesicret,

. 40q, Domeransen s Toteen auf ans
Oere rte ~ . :

| RNinm g1 einer Sorten 1 Pfund gefdal-
tt, und Flein gefchnittene oder gebacite
Mandeln , beveite drep Wierting Fuker in
it mefinges. Bek, ein Seitel frifdes

AWafer, fiede e8, bis fid) Der Fuker

fé)in_uet , poer {chon Dick wird, fdhiitte dew

Weig auskiblest, udp die Iandeln-vas
o gerubrer , fdlage 6 Eper Und 4
Dotter auf cinmal darein, eine gamse
Gfund abgeruprets reibe von 2 fifien

Womerangen dag Gelbe auf eiiem HRibs

ten herunter, einen Vierting Elein ges
[nittenen Gitronat, rubre €8 in das

+f Ubgetrichene , befereiche ein Sovtenbldts
A B it fammt dem Qaif mt Butfer,
o Oblat belegt, das Abgetvichene davz

¢ing

HEer @ efen MReidling, faffe ihn ein -
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eiti gefdiittes sund fhom langfarts gebn fund
fer. Mache ein fhones Gis daruber o
und nnt {panifden eichjeln und o
gefotfenen Marilien gezieret.

YT, 406, Mufcasoner 2 Torte:

B einer Tovten wintm 1 Phund Maw P
Deltr) ein balbes Pfund fehwolle, un i A,
Flein geftofferr, Das andere halbe fun e
wifche fauber ab,' und mit fammt vened iore
©dyalern auch Flein geftoffers berelit et
drey Wierting gefabten Suber, o Luff e ¢
Jumintet, ein halb Loth geftoffene N

erli, 1 SRufeatnuf gerieberr, on g
Semonien die Schaler Hein gefdynittely
8 Qoth Mundmehls richte Drefes auf el
- ne Lafel, alles sujonmnten abgewifdh
nimti von 8 Cpern die Dotter, und My
e den Zaig gufammen ;. befreiche At ding
flaches ober umgeFehrtes Tortenblatitl o
mit Sdmaly, belege ed mit Oblaten; Hher
treibe bon Diefem Taig eimen e
Slefenn qus, und darauf gervicht, nim
au der FUll eingemadhte SRibifeltr, 00§ ¥
vent andern Taig mache Freumerd o
®atter, nimnm den Mufcazomer 2Mod
den andern Taig darinnen ausgedruft |5
und lege uberall entawifchen, ovee il |
- gebogenr, bis der Jaig gar iff, Hernsd |ilne
den Dlechernen Reif  Berunt gemc’z‘g)f, i
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uh fchon gemady gebaten s mache ein
ﬁﬁl}aﬁetz Cis von Juder dariber :

0, 407 Mufcasoners Torvten auf ane
Oere Zut. ;

| Rimm ju eier Jorten anderthalb

fund fleingeftoffene Mandeln,  treibe

’a%iettin% frifchen Butter ab in cinem
r

eidlig, brey Wierting gefabten Sucer
eeitt gevirhret, porbero aber mimm 1o
Goer , in Butter abgeruiret, bernach

—

Uie Mandeln und den Juder, ruhre es

ey Wiertelftund, gulest Heingefrofene
emuts'na%mn y  Simmet ,  geriebene
Mufcatnuf, Eleingefchnittene Citronat,

q » 3 [ ¢ v
Und von einer Lenioni die Schaler Elein

ibnitten , Das Tovtenblattel fammt’
it Raif befrrichen, a8 gernbrre das
tingefchirttet , und langfant aebacen s
ache ein ©ig, oder was belicbet, Davs
ey, und giebs auf die Lafel.

T 408, Schwarse Xrod - Torten,

Bereite 3 einer Iorten 8 Ener 1D
6 Dotter in cinen Hufen, nimnt 1 halb
Wund gefdbten Sucfer Davein, rihre 8
bt halbe Stund ab, beveite ein balb
Wund Eleingeftoffene  SRandels , d()tger

£ ‘ v % n!
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wicht benest im Stoffen, ridhte es aud
- Davein, und wiederum drey Wiertelfum
gecubret, auf dte legt. wimm 2 gufs
Hanvvoll fhwars geviebenes Haushrod,
eitt Wwenig gefioffene  Sewirznagerin,
Simmer, eine geriebene Mufcatnug, von
ement Lentoni oie &dyaler Eleingefchnits
ten, unfeveinander abgerubrets “beftees | 5
che ein flaches Tortenblattel mit fammt .

pem Jaif , das gerubrte darein gefdiits
tet. Man Fann audy geriebene Civcolp 0
te Dacuitter nebmen, fhon langfon g |

¢

backen, und €ys daruber gemadper,

il
et

1, 409. Zirobbﬁgo[cten au{r‘/eincmxbm !
bleis g

Su einer Tovfen ‘nimnt ein Phumd
tlemngeftoffene INandel, swep Handool 1
ericbenes Brod in guten YWeir geweidh [
lg)‘ernad) ausgedrudts ridite die IMandell
uud vas Brod in einen Weidling, ol
eine halb Prund gefabten Iucer, gefiof
fene Ndgerln , mnner,” MMufcatbid,
von einem Lemoni die Schaler Fleinge 9
fchnitten, nimnt oon seben Spern DI mel
Slar, nach und nach daveinw gernbhret v ﬂ '
ne balbe &tund, bereite einen Wiereind
snebl, fo viel gerubret, daf e¢s uniet
eitanver Eomuret, ninm ein flaches Tk
senblatel, beftrichen mit fome ‘oemn?t{tﬂ'f

I
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j liit Sdmals, den Boden aufgeftricher,
y WE wit eingemaditen Salfens ven
g fidern Faig forige , e Gdtter, und
) ingfam gebacen. ; : :

1l ,
b L. 410, Buder - Torten,

t |31 eiter Eovten ninm in einen IReid-
p g ein Dalb  Pfund Butrer , diefen
¢ Jion pfldmig abgetrieben, rubre darcin
o Evexdotter, em Halb Pfund Eleinges
{nflente zandeln, ein halb Pfund gefab-
it ucer , wobl abgc,rul)rt, bon eifer
Wiben Lempni die Schaley Heinge{hnits
, ity ein: halb Pfund Munduehl, fo viel
“tubret, dap es untereinander Fommet
eite ein flaches Tovtenbldttel mit
it dem Naif beftrichen, den Boden
fhefferrycfen Dic aufaefivichens fille ¢
It Hetfchepetich - Salfen, Den anvern
Ufg daruber gefprict, wid gebaden.

S T e T

LR A

L. 411. Difeotren » Torten.

| Rimme quf ein Phind Jucer 14 Syer
[l einen Hafen, fd;-Ia%e es gmwey Sfund
b auf einer Seiten, vaff ¢ fdhon pfias
g wird: quf die lest bereite eiten
trting Rundniehl, und ein halb Pf.
Wiahte Stark, und Davein wohl fig,‘gcf
rib-

A e T SR oS R, NN e
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riihrets Deftreiche Den gewobnlichen Mo
del mit Schmalz, und fdutte ibn halb

ooll an t e gebet Hody auf, langfant i
eitrer gemtachen DIH ggbaufen._

YT 412, ingerz Torvtett.
S einter qrofien Iorten ninin 3 BView

ting Butter in einen Weidling, Diefen

eine halbe Stund fchon pflaumig abge '
trichenn s vubre Davein ein halb Phumd

Fleingeftofiene Mandeln, rubre e wiv

perum eine halbe Stund, nimm ein halb
spfund gefabten Jucer, ein Wiertelfund
‘gerubrer, Aufdie lest beveite drey Biets
ting gefdbtes MMundmebl, von einer &7
moni die Shdler Eleingefchuitten, o viel
gertthret , daf e wobl untereinandtt §

Fommntet, ein wenig gefalzens bereite ol
flaches Sortenblattel, beftreiche e fant

vem Raif mit Schmals, ftreiche den DY

den auf, fille e mit emgemadhter vt
andernt Iaig, fpride fdhine RNingel, ¢
bacen in einer mittleren .@t?;'macb el
weiffes und rothes Eis pon Alkernes und
spiftasen , fangledht gefchnitten , wnd Do
uber gefiveuet, :
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Bon unterfehiedlichen Torten. 9478

. 413. Zinjer- Torten auf ahdere Arvt,

Niuent 40 einey Sorfen in einen FReids
fng anberthalb Wierting frifdhen Butz
fie, freibe Denfefben fdhor paumig ab,
LPfund Eleingeftoffene Mandeln ; eme
Bicetelftuad abgetrieben, ein balb PF.
geibten Suefer darcin gerubtet; tretbe
tin alfent ab drey Wierkelfiuno; auf
lie [e6t vubre Davunter pon enem fea
ot die Schaler Fleingefdnitten, den
Guft davein gedruclt, ein geriebene, Mus
wenug, s Loth Mundmedl, roblgerypz
it mache e Dernach in allent, wie bey
diotbemerdter; febon fangfam gebaden. .

TV, 414. Einger - Torten mit Jiminet.

Bereite drey Wierting Butter in ¢iz
len SBeipling, diefer mwird nmobl abges
ftichess , vithre darein o Eyerdotfer, eis
It nach bewt audern, nimm darein e
Inlb Prund_ Eleingeftoffene Mandeln, und
Wbl abgecubret; eitt bald Pfund gefahs
ten Bueter, gwey Loth gefdhten Zimmet,
ftite"qange Stund qevupret ;- bernad
Wage prep Wicrting Munomehl , dareut
gffd)uttet,.baﬁ es wobl. untereinander
Oimmer, nimm ein flaches Fortenbiofs
iy befteeiche es mit famint dem Raif,

Y
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a4 Fiafter Ubfak.

ftreiche den SBoden halbert Mefferviden
oid auf, nimnt eingefoffene  Tibifeln;
voit andern Taig madye el abgerddletes o
Gdtter, oder Ningel, langfam gehaden,
und e ©is daraber gemacder,  giels
auf die Tafel. ;

X% 415. YYiandel- Torten,

SBereite si einer grofien Torten 1 P
Fleingeftofiene Mandeln in einen e/
Ling oder Hafen, ein halb Pfund, gefabe
fen Sucker, vubre {chon fangfom dareit gt
8 gamse Cyer, und 20 Dogter, Diefes
swey Stund abgerabres, daf es fhon gl
jehet, beftreiche Dem Darsgehoright
Mmooel ntit Schmals, nimpe don eme
Lemoni Die Sdyaler , Eleingefcnitie |
und darunter gerithret, gieffe ¢s in .
beftrichenen Tovtenmodel, und in et
mittieven $ig gebacen.  Der Badofes { A
mug unien wobl abgeithlef werden, W fil

mit 8 fich nicht brenmer, ?Lf“g
% - lein

. 416, Mlandel> Torten auf beffece’ gin
el . “)li‘at

_ Sillft Du citte gute Spanvel-Jorted flot,
madien numi  Prund Feingeffofel® 140
Mandelt in cinen Weidling vber‘p-%f;“'

~




Bon unterfchiedlicdhen Sorfer. 248
o [pfund gefabten Suder davein, ruphuie
s 2 Stunden 16 Eyer ) und von 30 Epa
4 [ bie. Dotter Davein, {dhon gemad gea
Wiret, Daf es fhon plaumig wird, bee
flieiche -den Darzie geborigen Torfenmos
il mit einem guten Fleig mit Shmals,
mm von einer Semoni die Schdler
ltingefchnittenr, auf die legt Davein ges
ifret s fchutre bag Abgerubrfe in den
Yefivichenen Sodel, nidt gar voll, und
whacfen. S merken tft ben Der Mane
2 pder Bifeotentorten, 0 der BVad-
itn nicht 31 heiff i, abfonderlidh daf
4 unter fich wobl abgetublet ifts o8
it eine balbe Stund oder dren Wiers
Rifund gebacten,  Auf diefe Arf wers
e aud) die Mandels LWanvel gemadpt,

=

}#
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10 417, @eftifcelte YYTandelz Tovten:

——

| 3u eitter grofien Torten timim anderfs
hlb Prund gebuste Mandeln, ein hall
%l‘fllllb ftoffe Elein, ein balb Prund fdhneis
¢ ftiftiet, und. ei balb Pfund bade
Ui, Die gehackten und geft:frelten ridhe
e in einen SReidling, aud ein Biers
“!!? abgesogene und ftiftlet gefchniftene
liftagen, cinen palben Bierting Citros
bAME, Yon einer Limoni die Sdaler tlein
- {Rdnitten, gefabten Rimmet, Ndgerin;
¢ {Ungemadyte grine Nuffen, ober fleinges |
- 02 fchitite

-




‘544 - %S'}intfter__glﬁfag. 7
fohnittene Jwefpen, diefe St alle jw

fammen 5 numme 3 Vierting Jucer, un)

2 foffel frifhes ABafjer, ficde ben Juder
big cr fidy fpinnt, und binein in das (v
fchmittene gegofien , laffe es austublen,
nimm das andere halh Pfund ermgcftg[f
fene gRandeln in cinen AWeidling, o

Soth gefabten Juder darvan, 4 Cyeyy
und g Ooffer nad) und nady davein g
. rihret, eine gange Stund abgerijret,
bernadh vithre das anbdere Pavein,
o viel gerubret, Dag es untereinandit
Fommet, beftreiche ein Sortenblattel mit
fammt Dem Ftaif, und mit Oblaten bes
fegt, fohutte e davein, und {chon fangy”
fam gebadens es gebetr {dhon bod) gl

Madbe - cin Lemoni - Cis mit gefahien?
Suder, nnd fiveiche es weil die Tovth |

mqtrm- i? ?giauf.wm%nl Ifann ¢5 augb
mit- aufgefesten - noelbogen  sierel
nad %eltebgy;. S J. |

L. 418 Geftifrelte YYiandel, Torten

andeter Art. 4

timie 3w eitier Torten 5 Biertd

Maubelti; diefe werden gefchrnllt, WP

die Haut oder Schalen abgesogen Eel

Yangleht: qefbnittens , i - ein frijde

MWaffer gethan, Damit fie fchon WP

bleiben s nimm drey Wierting gucfe};t i
¢l
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Bon unterfchiedlichen Torten, 245

Baffer , Tafe ¢5 fchon Ddiclet einfieden
fiije bie Tandeln ab, und ribhre 8 da- -
win, laffe s wobl dunften, und ofters
Wger bt  Damit fie den Saft vom
Buder allen an fich siecheny richte bors
fero - ciry  umgefehrtes  Tortenblatiel ,
er in Der Jooth ein ginnerne Shuf-
[l mit Schmals befivichen, bdie Obla-
i miit Gperflar angefteiden, und bes
ligt , vichte die gerpfte Manveln, weil
fie warns fepnd, gefdiwind davauf, mad

i doinen Raif berum, fchon lahgfom ge-
1 lacen , mache ein €is dariber. €8 fann
Louch aufgervichtet werdent mit Mandelbos
dgen, darnach die Jeit 1ff. '

o

0. 419, Die gelduterte NTandel - To tten

: Nintn ein Prund fauber gefdydlte Man-
teln , {chueioe ¢8 mit cwment Erumnen

| Meffer auf eimem faubern Brett {dhow

tein, Deenach vidhte ¢8 i cinenm Heid:
ling, fchueive auch einen Wierting Ciz
ttonat Flein , aud) Ddarunter gethan,

fimnt drey Wierting Juder fit ein niefs
fingenes Beck , einw halb Seitel frifches
Waffer, fiede Den Jucker big ex fidh fpinnt,
thon DicE, giefle thu in die Mandeln,
Und abgeruhret, {dhlage darein 4 Cpers
Witer, und Die Klar faunter gemaddt,

23 langz

-




346 Riinfeer Abfaf,
lanfam davein gevithret; vabre s duy
icrteljtund in allem & befiveiche e
Zottenblattel utit fammt dent Taif i |
@dyitaly, und mit Oblaten beleat, {hip
te bas Abgetriebene davein, und badt
¢3 in einer mittleren $Hi6, made il
Eis, und varaufgeftrichen, mit Langleds
gefchnittenen Pifragi bejtrenet, und
Die Tafel geben, wann das Eis hart i

L1 420, Gelduterte NYYandel: Toreeh
R - ahderer A,

RNittr ein_ Prund gefcbwsiite Maw |

Deln, brey Wierting fchneide gang Hl
wie die vorigen, einen BWierting fofk
Flein, vidhte e5 in einen YBeidling §¥
famnten, winmm bon gwey Lemonien W
Gdhaler , Flein gefdhnitten , geftofft
gedgerin, Sintmet und Mufcatauf ; il
ge drey Brerting Iucder in ein meffing
nes Bek, gieh em haly Seitel Wl
vaein, laf ibn wobl icE frepen, U0
bernad) in die Mandeln gefchuttet, il
ve e8 umt bis fie ausfiblen; vupre I
ran oot 6 Eyern die Klar, faumes ¥
sadt nady und wach,  Yuf pie BHf
nimm 2 Loth langlecht gefchnittene 1¥
ftasi, einen halben Vierting Citrondk:
ptliche grime  eingemacyte Quefpen 0¥

3

febniteen, f0 biel gepihretr, Dag v3 ggtﬁrf




DBon unterfchiedlichen Torten: 247 s sfi?ir Jl‘:’
= | cigander Fommet, nim ein beftridenes |
i | Soctenvlateel mit Ddem Raif und mit
it | olaten belegt, {chitte das Abgerubhrie
o | deein, und fdon langfont gebaden,

o :
:ll)}t1 . 421, Gebackre NTandel » Torten.

i ] B eitier groffen Sovten ninin « Phumd ,

Maudeln; giehe ibnen die Haut ab, uno ;- A
bacfe ¢35 quf cinem Brett fhon flein, [ J
[Hlage in einen Hafen pder Aeidling 3 i
ganze Eper, und 3 Dotfer, 3 Wierting i
gefabten Sucker , rubre ef eine halbe -
v | Stund, nimm darein die gebadte Mats
i eln und riubre es wieder cine balbe
] ©timd 5 bereite von o femonien Die =
v | Shdler , cinen halben Wierting Citros .~ §

i | 1ot fleingefchuitten, und davein geruh: > 4
¢ | 1oty mit Butter bejtvichen ein Jorfens o [
y | Mech mit farmmt Dem Raif, Das Abges i
y | tibrte Davein gefchuitter, und {dhon gea i
¢ | boden. uF 1
) | : : : i‘ :
'v _ o
/ - YT, 422, Brofel - Tovten. %!'!i
i

t] . Ceftlich nimnt auf die Tafel anderiz
s | Dalb Prund Mepl, © Piund Butter blatts
| letdarein qefhnitten, und ein halb Pf. - il
; | Buder, untereinander mit dem Nudels l
, | Walger abgearbeitet, nimm 1 Cy, und i

‘ ‘ 24 4 D0tz s,




448 : Wﬁ_nfter Ubfag.

4 Dotrer, ein wenig gefalzen, und o
che Ddewt Taig sufanmen 5 bereite i
Sovtenfhuifel, freive von dem %as’% o
SBopeit aus, fitlle ed mit Singemadter
madhe vom audern ein dopyeltes odu
geflodtenes Gatter, beftreiche ¢s mit
Eyecn, und gebadien,

1. 423. Buéfelz Torten auf andeve Art.

Beveite 3 Wievting frifchen: oder e/
falzeren Butter in emen IWeidling, digs
fen jchos pflaumiq abgeteieben, nimm
Gyer , fiede es bart, Iofe die Dotie
aus, und reib es im INorfer, ruhre ¢
it demt abgetriebenen Butter eine holbe
Stund, hernach ein halb Piund gefahen
Suder, wad wieder einte halbe Stund gv/
rubrets nimm vow eimer Lemoni
&daler Fleingefdhnitten, drey BWierting
Sundmebl, und o biel gerubret, d0p
e8 wobl unteveinander Fommef; bereitt
eit flaches Tortenblattel , Den Bodel
aufgeftrichen, fulle es mit eingenachten
Deibifelr, von Demt andecn Taig fHribe
fchone MWingeln, und Laugfam gebacen,
gudy eimen Reif bevwn gemadt.
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Bon unterfchiedlichen Torfen, 249

. 424. Bvofels Torten wicder anderfi.

Grftlich ninm 3 Vierting Mmuudmedl,
i hath Prund frifden Butter blactler
darein gefihuitten, mit ABalger abgeats

Deitet, voi eimer Sempui e Schaler

flein gefchnitten Darunter, wie auch ven

\Saft Daran gedrudt, 3 gute Loffel Wein,

3 @perdotter, anderthalb Wierting ges
fihten Sucker, wmade den Taig uiaiis
men, treibe ein 3lat aus, und belege

das Fortenblattel, falle ¢s mit Ginger -

machten 3 made von demr andern Taig
i Doppeltes Gdter, und {don gemach
gebaeten, '

LU 425, Gute Gerbenz Torten,
9Muf ein miittleves Tovteublattel nimnt

e halb Pfund gefalsene Butter, viefent
fanber gewafchen, dDamit Das Saure weg:

fommer, freibe ibn su cinen Blat aus,

i ein Pfund Sundiehl auf die Tas
fel, fcblage i einen Hafen 3 CSyer, URd
3 Dotter, « Loffel dunten Mildren,
U 2 offel gewafferte Gepben, Tubre
¢ untereinauver ab, und fhutte ¢3 it
8 Mebl, gefalgen, und den Taig anz
%emad)t, tticht gat 3u fefe, treid denfel
ben aus vievecfe, fchlag den Dutter auj
' p vic




o Ghfurds
ie balbe Flecfen, den andern Taig day

fiber, in alten fdlog ibn wie Den Bik|
tevtatg s nimie ein flached Tortenblathl
it dent Raif, teeibe nicht gar ven haif

e Faig aus, rvidte ihi auf das o
fenblattel, it  gedunften LWeinbeeren,
Sibeben mit Jucfer und Jimmet verinifdl

gefiily, mache von bem andern Taig el

ooppeltes Gatter, und den Raif herum
faffe e8 aqufgeben in einem warnien O

wie ein Sugeibopf, bernach gebadens o}

gehet boch auf, wund wird fhon pfaumi,
a3on diefem Tafg Fanw man and) Kov
pien machen , und fullen, anfgehen I
fer i einem warmen Ore, und gebadel

Wwic Die Torfen, wit Eyern qngettriden

{

- YU 426, @eftingelte Gecbent » Tovtam

i ein Plund Bitter, oder fil
fthes Sdmaly in eitien YBeidling, div
1¢5 eine balbe Stund {hon pauntig o
getrieben s bereite in einen SHafen 6l
balbes Seitel Mildyreint, 12 Eperdor
ter, und 3 offel gqute gewdfferte e
ben, rithre ¢8 unfereinander ab, und
tretbe es Ut den abgetricbenen Butle
fohonr gewrach, dantit ed nicht sufammntel

laufet, nimm 2 Dfund gefahtes Mmundf

mebl, vibre es davein, gefaljen, und
ven 2aig angemadit, ninum ihy mgi tf‘“




torige bejchricben ift.

Son unterichicblichen Torfem 251

Wit mehl befiretites Jiudellbrett , ¢iit toes
g abgensurget, bereie il flaces Lot
fenbloch, wnd mache e5 i aliens, wic e

=

7. 327. Gerben» Torgen auf andeve Art.

Bereite pu einer Tovten ein balh PF.
frifhes Schmaly in einen Terdling fchou

pfidunia abgerricben eive halbe Sy,

fimm darein ein halb Phnid_Eleingeftof
ferte. Snandeln, wieder ein SRievtelfrind
abgetricben, von ro Gyern Die Dotter,
diterr nadh pem anpern Darein geruhres,
4 offel qute gewajjerte Gerbent, 1ud 4
$offel amilch in diefem abgetvichens auf
die Tesst ninnn ein Pund TMundmedl,
biel qertibret, Daf ¢S wobl wntercinans

Der Fontmetr, nimm den Taig auf ein mil

Mehl befereutes RNubelbret, abaeaybeis
tet s bereite ein flaches Sorfenbled) mit

fammnee Demt Deaif beftrichen, treibe bomw
Boden qus, und helege ihuw mit cingesr
madyten Marilien, made bon bem auveri
Taig ein dopyeites Gutter, angeftridhn ~

mit Gyeen, fefe o8 in ein warmes Ot
10§ wobl gufarfen, wnd Jernad) gebades,

-




Kinfeer Ubfats,

1. 428, Aleiben: Torten,

Rinta 3u ciner Torten ein Pl
Manbeln, biefe werden fouber abgeni
fchet, und nicht gefchwolict, fFofe os mi

tammt petien Sdyaleen nidt gar jutloind
bereite 8 in einen Weidling, em hali
Diund gefabren Jucker, ein hald Wi 9
Sitagerhn, eine geriebe Mufcatnuf, bl
given Lemonien vie Sdaler Heingefdnit

ter , audh ben Saft pavein qedeud

nimm vier Cperdotter und Klor, far
et gemadyt, drey Wiertelftund abgertl
vef s bereite einn umgebebrfes Iovtenbloy
tef, beftreiche o8 wit famme denr Rl

und mit Oblaten bele t, den Taig davs
auf aefivichen, und {dhon gehaden. ol
“Ditfem nimm einen Vierting Sucer
~cine meffinae Pfanne, ein halb Seitt
Waffer ) aefotten, Big er fidy fpimne
bereite efnen Bierting gehackte Mandell
und darein gertibret, nimm ey Han
voll Spentat, ftofe ibn Flein, dride b
ZBaffer qus, fese es sum Feuer, faf v

Detr, feibe €3 purdh, fo beFommreft ¢l
grunes Topfel, rithre e§ unter die Maw |

veltt, Daf fie fhdre grimm werden, fchlagt
eig Coerflar 3u einem Faume ab,
davein gertibret, 108 5 nody ein weni
fiedens wann ‘i Torten qebacken i
- vidite Diefes darvauf, mit einem fggg“‘
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o unterfhiedlidien Tovfen. 2%

neifienr Gis_ verntifeber, und fege es wie
b in Bacfofen, wnd ausgesrodnet, ba
mit das €is hart witd, . - =

Wow

{1, 429, Bleiben - Toreen mit havten
G £ yern. :

Nimnr drey Wierting Mandelnt, Wi
fthe es fauber ab, und ftof es mit fantmt
e ©dalen fdhon Fetn, fiede 6 Eyer
havt, Jofe bie Dotter qus, und reibe 3
- ivrier ; bereite 6 Loth frifchen Huts

Ater in einen SYReidling, treibe thn fdhon

¢

ifdumig aby ruhre die gefiofene Nans
J deln Darein, eine Halbe Stund abgetrics

Bew, nimae ein balh Wund gefabten 4z
dee, und darein gerubret, die abgetrics
bene Guerbotter qud) darsu, bon gher
femoni die Schaler Fleingefchnitten, wic
audy ven Saft, nimm gefdbren Fimmet,
qeftofiene Mdgerin , ven Laig angemact,

bem Raif, gefchmicret mit Sdumals)
fireiche pon diefem ‘quf, fulle es mit
Cingemachter o bon Dem andern Taig
firige ein doppeites Satter oder JWins
gely und fchon langfem gebaden.

Sy
fe

bereite ein flaches Fortenblastel {ammi |




Hilnfter Abfag.

7. 430. Fimmet: Torten

Sﬁmht 1 ‘pf‘nnbﬁnanbcp;, Fleitiaeftofs |
fen, cin Balb “Pund gefébten Sucer,

cin Wierting Butrer, 1 Wierting Munby

mehl ) 2 Eperbotrer, drey Loth gefils |
#

bernt Laig made NRingeln, odex fdn

tert Jimmet, fioffe diefe Stud allegw
fomnten in cipens MMorfer, Daf wobl une
feveinander Fommet, beveite ein fladics
$Sovtenblattel, jtreiche von diefen auf,
alle e8 mif Gingemadhtest, von Dem A

sierlich gefprist, fehon langfam gebaden
macdhe ein G Daruber, wnd [af M
seackofert angiehen. .

¥, 431. Line qute abgetriebene Tortolh:

Mimnt ein Pfund gefaben Juder i
einent  Hafen, fdlage 10 gange Gyer
Darein, wd gie em Syertudien, f)t'if
thes URafier dargu, rubre es efme guis
Gtund auf einer Eeiten, bernady vid/
te ein Pfund vievedetgefdhnittene Man
veln it ONebl, ungetvieftert in dem ab?
gersibeten Suder , und Cyer davan, ribe
re e fo biel, dafi untereinander fonv
met, fchitte ed in ein mir Butter 9¢
fhmertes fladyes Fortenblderel , made
vewr JMaif berunr, und gebacen.

u.

®

4

i
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Bon unter{hiedlichen Sorten. 283

¥l 432, Liuoel: Torrem

| Grflich nimus flie eine grofie Tovien

Yen  Wierting  abgesogene  IMMandeln,

flben Theil fteffe Heiw, mit Lenonic
Wt Bereget ; Den andern halben Theil

 Aifineive geftiftlet, nimm ein balb Jund
Mufebten Sucter, in cinen Weidling, bie

jeftofiene SRandeln darsie, Tuhre davan
e Gyer und drey Dotier, ein halbe
Gtund geritbret, macde vorhero bon 2

Cpern und INehl, . mit eirr wenig Jus

Ler vermifcht, gefchitittene Nudeln, bad

t fhon weif aus pem Schmaly, serbrich

{8 wie die geftiftelte Manveln, und ruh-

te gl heipe Stuct i das abgerriehes
g, Daf wohl unfereinander fomut,
i ein gefchmiertes flaches Joriens

{lattel mit Oblaten belegt, fdutte das

Abgerifree Davein, ache Den Raif bevs
W, Tangiam gebaden.

L. 433. Schmals. Toctei.

Crfilich nimm ein hold Pfnd friz
[ihes Scymals, diefes in einem SReidling
Ihon pRaumia abgetrichen, vibre g Cns
EDDEtey, und awey gatige davein, aud

lcﬁ

Hbre s eine gange Sfund, vou einer

b halb -Pfund tleingeftoffene Manveln,




2586 - Sunfter Qlﬁfag

Pemoni die Sehaler ermgefd)mtren Daw
untee  gethan p bereite brey 43urttm}
Snunomehl, fo viel gerubret, dag nfer
eiiianber Eommmet, i ein flacdes oy

tenblattel , den Boden aufgefivichen, |

falie ¢8 mit eingemaditen Salfen, mos
d;e tmm andern Taig ein’ Gatier , uwnd

1. 434. @cbmais ‘Corten auf andete Yt

Geftlich nimm bru) %tettm fmfd)eé. i
Ao

Shmialy, diefes treibe in cmem Yl
fing fchon plaumig ab eine ganze Stund
parein geriibrt 14 Eperdotfer , einel
nach Den auberh , I)ertmd) wimne e
bald Jfund aefabten Suder , 3 Wit
ting Mundmiehl, veu Ciner Lemonr it
&dm[er Elein chd,mftm tatunter, bcrerr
te ein flaches Tortenblattel, mit famm
oot haif nut ©dunaly  gefdhimierety
fireiche dom abgetricbenen Taig darall
fulle ¢6 mit eingemachten Seibifeln, bl
anbern Qatq forige ein :u‘“su ¢5 Ot
tw, und {hon langfam mbﬁmu

. 433. l\mgeI @ottm natt Zﬂqubeb
oo $is.

Ninit i Pund abgetriebeit% ?gfﬁﬂf
g < v . (28 7]
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Non unterfdhicolichen Torfem 257
; :

; N, Dicfe werden greblet geftoffert, dren

Bierting qefabren Jucer, ridte es in

j ; :
2 feinen IBerdling, fdlage 4 Cper und 4
¢ | Dotter Davan, ribre ef eine Stund,

imnt auch pon einer Lemoni die Schas
ey Fleingefdnitten darunier, cinen LWiers

Lfing Piftasi langlecht qefhnitten, gefiofe

fenen Simmiet; Nagerhn , {dhmere ein
Sortenbldttel , fo umgefebrt, mit famme

Aem Raif . belege ef mit Oblaten, fdhutz

fe bas Abgerubree. daveiw, und gemad
gebaffcn ;o mache dag  TMandel - €is 4

Aimin ein’ Halb Pfund. Manbeln, - die
Ao weif gebuget fepnd - Eleingeftoffen

:

{md i Stoffen mit Lentonifaft arges

feudht ; yoakin diefe Eleingeftoffen, beveite

Haderthalb  BVierting  gefabren Juder,
 Lhon awen- Gyern die Klar, und reibe es

it einens SNorfer swobl unfereinander ab,
limy Diefen Taig in eine ginnerne Spris
geu, mit einems Eleinen Nobrl, wann die
orten gebacfen, fprige obenauf Fleine
RNingelw , fchon sierlich, fese es in ein
Sortenpfantt , und nur obenauf Glut

getachet ;- pamit das i hart wird,

fere eg mrit qufgefelten Mandelboge,
tnent {chomens Bufden in der Hobe.s

3. 436, Rrebsz Torten.

f-i.m_in‘tm- 20 frebfett,: giehe t[)nen i)
Hinkende  Aevert S‘Im Sehweif I)c?t:afuﬁ,
T iz




28 Fiinfeer Ybfass.
ftofie e sufanumen, gie cin  Seitel ftme
wild) daran, abgerubrs, und durcge s
feibet, fete 8 sunt Feuer, laf es su ev foud
teimn Topfen sufammen laufen, bereite Jut,
YOIt 4o gefoftencn Krebfen die Schwer fdre
feln, ausgeldft und gewarfelt gefdmits |t
ten, it Snorfer it fanmt dem Topfen fein
geftoffer, von deien  Krebsfchalern maz s,
che einen Krebsbutter , nimmr  emen Yen
Bierting daboi fn cinen MWeidlig, fHIN furn
- vflauntig  abgetrieberr, Ddareingerubrt 3 {un
ange Eyer, und 3 Ooffer, ein Wierting {hery
lefngeftoffene  Oandeln, 1 Kreuger Wiy 1
Mmildhgemweichte und qusgedrnde Sems foop
mel, vubee qud) das geftoffene daveitiiden
eine gange Stund gerihret, nimn e fiey
flaches Zovtenblattel, mit fammt den
Raif gefchmieret, ftreiche den Taig s1wed
Mefferructen dick auf, fitlle es mif e | 9.
gemadten MWeichfeln, vome andern 01
mache ein gefpristes @atter, und fhis

langfam gebacten. : xR
' : : : litg
-~ |ling

L1. 437, Rrebsz Torten auf andere Ath $0e1
‘ it

Fiir eine Sorten nimnt 1 Halb DR ey
Srebsbutter, diefen treib fchon pflarmid iy
ab it einen Weidling, sibre Datein 10 fieh)
Eyerdotter, eiten nad) dem anwm,fi fuf
Loffel Mildreim, 3 Loffel onildy, 3 &
fel gewafierte Gerben, Hoi 20 ubetlfef"’f’- fien
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Bon unter(chicdlichen Totbed.  asg

Afiew feebfent dic Sthweifiel Elvingebacty
Abg fHinfende 2Uederl herausgenvsumen,
/oudy im Butter 3 Wiertelftund abgeritha

ity nimm 3 BVierting MMundniehl, wnd
Ineingerubrt, ein wenig geftofiene IMus
tatblith , Salz, und abgerubre, ninme
i flaches Tortenblattel, treibe em SBlaf
15, firlle e mit MWeinberl, und gehad-
fen andeln, mit Jucfer und Junimer
wemifcht, madye von Dent andern Faig
fin doppeltes Gatter, auch den Raiy
ferum gefchmieret mit Eyern, febe ¢5 in
i warmes Ovt, und 14 aufgehen, big
der Raif ooll ift, bacte 8 in viter gleis
dew $yin, wnd ‘giebs gegudert und ware
mer sur Tafel,

. 438. ®ine Totten 3u machen voi
- Misndel Butter - Taig,

Mim Fix eine groffe Torfen ein Wiers
filg Putter , diefen treib in cinen MWeids
litg fchon pdumig ab, tubre darein 8
Chervotter , einen nady dem anderny
ittt x I)alfa Pund Fleinseftoffene Mans
i, quch darunter gerihrety 15

Y, mache Den Taig am, i ihn

W cin Fafel, witvge hu ein wenig ab,

tetbe i aus su emem vieveceten Sles

i, bereite ein halb Pfund gewafdenes
: Ra Butz

Wiunb qefbten Jucer, vin Prund MdL




a6o - Gilufeer Abfas,

Butfer , und {dlage b dreymal it
i Butfertaig, nimnt balben Theil
demt Boben auf ein flaches Tortenblaf)

fillle es mit Gingemacbten, voim Ubrigen

Iaig made ein Gatter, und fehvne furye
Sleciel abgeradelt auf dew Ranft herumy
badte es i einer gemadben His.

< L1, 439. Spanifche Torten,

L_Q{uff eine mitlere Seirfel niit 3
Bierting frifchen Buiter, laf ibn low

fet werdent, und twieder ‘abFublen, Dokl

fih Das Saure jum Boden fepet, feibe

b durdh ein Sieb, laf ibn Ealt werdeth

Daf man einen Finger erleiben faulty
gief 3 abgeblopfte Eperdotter dareifs
eite baaibe “Wiertelftund gevihret, num
o foth gefdbten Simmet, von 2 Lemonw

en die Schaler, Eleingefdhnitien, andert

balb Wierting gefabren Jucer, 3 Bie
ting mundmebl, mache dew Taig ol
aimm ein flaches Tortenblech, treibe i
_SBlat aus; bereite ein trudene Full 20
ginn, oon pent andern Taig made b

©dtter, fdmicce ¢8 mit Eperdottéhi |

gesudert, in gefwinder Hip gebackerh

21
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Bon unterfdiedlichen Tovten. 261

Y. 440, Sransdfifche Tovten.

uf eine grofie Torfen nimm 6 Loth.
gutes Schmals, i einem eidling fdhon
pfidumig abgetricben , riihre Darein 3
Rierting Fleingeftofiene: andeln, eme

Palbe Stund gerubres, von = Lemonien

die Schaler Flein gefdnitten, aud den

@aft Daveitt gebructt, © halb Pfund ges | 2

fabten Jucker, rubre ¢85 nodh eine halbe
@tund, bereite einen Wierting Tnund:
mell bavein, fo biel geribret, daf ¢s
unfereinander fomniet, nimn ein fiades

| Sorfenblattel , fireiche den Bodew auf,
| fulle e5 mit Gingemachten, bom andern

Saig mache cin doppeltes Gatfer, oder |
Ringel geforist, fdon langfam gebacen.

£1. 441. Cioccolate- Tortett.

Bereite cirien Vierting Butter in eis
e ¥Reidling , treib ihn {hon pflaumig
b, rihr 6 Eperdotfer davein , euen
o) demt andern, die Klar von Speen
faumet gemacdyt, auch gemadh darein ges
vibrt , nimm 12 Soth Eleingeftofenc
Manvele, 1 Wierting gefabren Judet,
bon einer emoni Den Saft, darein ges
tibret , 5 foth geriebene Civccolate,
1, Soth Qimmetr, nimm ein flaches Tavz

X 3 fen




562 Finfter Abfahs.

genblattel , mit fammt dem Raif g
femieret , mit Oblafen belegt, fehitse
Dag Abgerubree darein , vichte es fchon
gleich gebacken, fdon langfam in einee

gentachen Hig , made e g, umd

gichs sur Tafel

I7. 442 Cioccolates Tovten auf andevedfst.

. Bereite for eine Jorfen 3 Wiertits
Mmandeln , cinen halben Theil gebugtr
und Elein geftoffen, den andern halben
Sheil wifche fauber ab, mit der - Sdalet
geftoffert nimmt es in einen WWeidling
treibe vorhero in einem Hafen ein halbe

Stund 6 Gyer und g Dotter ab, ol

halb “Pfund gefabten Jucfer, rithre dif

geftofferte Sandeln davein , wnd ruhi |

es nodh Drey Wiertelftund, auf die legt
nimm 6 £oth geriebene Cioceolate, ol
wenig gefahfen Jummet, von einer Lend*

ni die Schaler Elein gefchnitten, daruy

ter gepnthret, fdhmiere ein fadjes oV
tenblattel, mit fonmt Dem Raif mit
Sdmals - fhiitte das abgeruhree dovs
eitt, und {dhon gemady gebacten, ma
ein €is mit Piftasi befreuet daviber

A5

de ]




| tein, und
| Jute Stund 3u bacten,

Bon untetfd)iebrid)mk Torten. 263

LT 443. Piftasiz Toreen,

Nimn 3 Vierting Eleingeftoffene Mats
deltt, mit Spenattopfen, wain jie geftafien
feond , Gemest Dag fie fhon grin werden ,
bereite einen Wierting Piftagi, {Hwolls,
umd siehe ibnen die Haut ab, und aud

| Heingeftofien, nimm die INandeln ; und
| Diefes 110 envent Beidling, o und 1 halben
| Vierting gefabtenr Juder davsu, rubre

¢5 ab, wie die IMandeltorten, cine gatle

i Stund, f{dlage dic Cper nad) uid
| nach Dinein, o gatge, und 1o OOLLCL,

ouf o lest nimnt vot einer Lemoni dic

| @haler , Elein gefdhnitten Davunfer,
| {hmiere mit Sdhmaly ein Mandeltorten?

Model, oper e flades Tortenbled) mit
oem Raif, {d)utte das Abgerubrte das
ahgfam gebacent, bat eme

0. 444, £is von allethband Sarben auf
Corren.

Wit von 3 Eypern die Flar, fhla
g¢ es faumet ab, rubre gefabten  Ju
Ger Davein , Daf in der Diden Wird
iie das SindsEodhel, ribhre es i irdes
nent Gefhicr cine Viertelftund , Dof

ihon 30 wird, theil es ab, fo vielerlen
K Farz -



284 : %ﬂqftct Abfak.

Farben man machen will, eines lag soeifl
Das anderc madie rorh , niit eingefotte
nent Albertesfaft, das dritre grim, mif
SGpenattopfen, a8 vierfe braun, mit
Fleingeviebener Gioceolate 5 Das funfte

gelb , mit ganzen ausqefottenem Saffs

ey abgerichen, und geftofjers, it dad
atvere €is gethan | Das fechfte blaw
it cingefottencnr Veigelfafe.  IBann
oi¢ Torten gebaden fepnd, fEreid el
jeded befonder, {dhon ierlich, der nad
Belieben, eines auf das andere, aber
allsett Das exfie gebacken; ehe dag ande:
re darauf gefividen wid, und olfo fork
in per Hobe faw man es mit gefarben |
gefchnittenen Citronat , und frifteltes
Pifeasi beftrewen , die Jorten nut el |
gemachren Weichfel, Iavillen, und gae
sert Detfdheperfch sieren,

ram, poer SPouteranzenfchalen, it 3w 1’ '(
fi¢

e

LT, 445, Lin £is auf andere Atk

fes JMein eiwen balven Wierting gefad
ten Juder, vithe von 2 vder 3 Eyert
bie Klar davein, auf einer Seiten g
rubet drey Wicrtelftund , want es abet |
U DIk wird , nimm noch mehrer Cner
Rlar ,  wie ldnger es gerihret wird
ocfto Dider wird 5, Ddiefes Gis fcgﬂ"

Bereite: fl eine Tovten in ein (KDY ﬁ

(16}
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o ungefiediden Soren, a6
falb abgetheilet merveit, mit Alferntes:
foft, vder Durnefol roih gemadyt, uind
fann gy alien Tocten gebratiches WErDen-

YT, 446. Fimmets Lis.

Nimm gefahten Juder it cin nieginaes
ne Pfann , darnach nan viel Gis madhen
will, trucne den Jucker auf einer Glut
woll ab, mifche gefapten Fimmet dars
infers Dafi fchom braun twid, frudue
toit 1 pder 2 Sempitient den Saft vas
tein, Dafi die redhre Diden befoumet,

| fireiche e8 auf Die Fovten, pder auf ane
| Deses ®ebaddenes )

. 447. Miandel - s,

|| Dereite fir eine Jorten 1 Wierting
| o Fleingefiofiene MMandeln, die {dhou
| weif fepnd , nimms in- einen Eleinen
Weidling, oder Morfer, ninmi davedns ¢

Vierting gefabren Juder, von 2 Eyerit
die @lar, umqgesnthrt, wann bie Torfen
gebacten feynd , fulle den Taig i cine
Heine Spriten, die ein Eleines Jiohicl
bt , mache {chome Dpngeln und Jivaten,
fehe Die Torten in eine Torfenpfant,
oberauf Glut qemacpet, unten aber i
feine oounothen, Dieweien die Toreen
o a5 s




Da ‘fie fhon geun wird.  Sann aud |

~ fer fhon glat ab, wie ein dinnes Kindy

will auf die Ioeten, fo fege es i ol

, then,

266 Sunfter Ubfak
ohuedent fchon gebacken ift, o8 braudet

nur oas Gig ein wenig roslet gebaden, |

Diefes Cis Fann auf  unterfmiedlide

Sovten gemadyes werden.  Huf diefe At |

fanie aud) das Pijtasi- Gis  genadyt
werdens an fratt der Mandeln, Pifw
g, mit Spenattopfen ,  angefendiet,

geld gentachet werden, mit dem Suder
abgetrieben in Pomeranzenidhaten, wnd
;uad;e e8 auf die erfte Art auf dic Joy
e ‘ , ;

LV 448 Teagane: Lis su mabhen,

Nimi Fleingeftofenen Iragant, piuhe :

i mit Mofemwafer, oder frifdhen Mol

Encherl, Iaf ibn fieben, dag der It
qant wobl seraehet, druce ihn durd) il
Tichel und rubte sweymal durch, gid
gefabten Juder davein, daf fo Dick it
wie eit Oricsfodh.  Diefes Sig wind
einendag suooe gemachet, damit der Juder
wobl seraebet wann man es aufftreidet

beifies Waffer, Mgt fidy defto beffer fiver
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Hon unterfchiedlichen Torten. : 26?

Y7, 449. Erdbeer einsumachen

- Rehme {chone gwﬁe'@tbbcgr, ‘Iefc Die
thte und gause heraus, nuum unges

/ L fibe su cinent Prund Srdbeer ein Piund

glguterten Jucter, Taf ihn Fodhen {0 Lang
bis ¢5 it brechen beginnet, bernac thue
die Grobeer in Jucer fhutten, und lajz

Lft fic bep einent {hwachen Fever redt
| latnt yoerden, Dag fie Den Zudcr dlrd-

jiehert, aber fa mcht Eochen, fonfe gers
fobren fie . fchaume fie fauber ab, und.

1 fhutte fte i cinen Jpf, lege cinen Doz

g gnaculaturpapier davauf , [af fie

Lilier tacht fteben, Des andern Lagd

fbutte auf einen Durchithlag, dap der
©aft ablaufen Fann, nehme dannu o)
it wenig frifchen Jucer  darsy, fod)
it fo frarE, daf er bom LOffel Did iz
unger fallt, alg wie ein Pecle, o it et
fiack genug, fdhutte Danit Ddie Grdbeer
wieder Bereir, 0af fie i Juder ourd -

und durch permebrt werden, lag fie aber

_‘ bepleibe nicht Foden , aud ctlichemal
e Qeffel berum gefdurt bafi Der

Shaum sufamnen qebt, tud feipig abs
geichaumt , alsvam i Budien poer
Olafer gethan, oot Naculaie et Yuss
D8 Blatt aefchnitters, vhen darauf ges

- legt , verEiplen Taffon, wobl oerbunde:
- bt eiwen Fablen Ort beriwabre, fo find
Y

e

fie gus.




268 L iafter Q(Bfa‘tj.

———

1. 450. Schwarse TUifie einsumachen

Lafi vie welfche Noffe 8 vder 14 Ty

bor Sobannis, da {ie, nod) Elein find,
biel brechen, al8 by ndthig Haft, {dhey
D¢ einr Flein toeniq oben und unten von

per Stappe, und freche fie mit efucm
Piriemen, ver Fein fepn muf, dreyml
Durd) uud durch, lege fre in feifdes 1Wal

fee neun Zage lang, gieh ihnen aber ab
fe Fag frifdies Iaffer, daf bdic Bithw
Peit o0llig beraus fomme, wafde fic dan

un frifhen Waffer fauber aus, lege fit 4

auf ein Sieb, dMit fic ablatfen wd
teoden weeden Fonuen, fepe einen fef

mit frifchen MWaffer auf pas Feuer, want

vas Wafer im Sud ift, thue die Nufe

piein, [af fic Eoden {o lang, Daf, wenl
mat it ciner Stednadel bineinftidt

felbige bou fich felbfe berunter fallen,
find fie weidh genug, alsdann wieder of
et Sied gelegt, und berkiublen laffel
betnach ntit demr gefchuitfenen Simmet
uth gangen Nagerin in die gefeodent
focher geftedt , und in eine Budfer
ooer Glas gethan, alsbann made Do
gelauserten Suder dimne wic IWaffers
gieffe ihu warm uber die Nufe , laf uber
Radt freben, des andern Tags (il

thit ab, thue nod mehr Suder dargh S

unD i eime Halbe Bicetelftinpe f&?ﬁem :

?leﬁ
fih
()]

e EEE 2
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Ron unterfdhiedlichen ‘Torfe_m 269

?ieﬁ i wieoer Dariber , wud {0 vers
ghte alle Tage, bis der Juder wie ein

{her Jucer gefocht wikd, fo mujjen die
Nafe alie mit fam binein Fommen, Daf
Hie etliche mal wit auftoden, thue fie.
Lbann in Die Budfen vier Glas, gieffe.
Buder Dariiber, und wann fie verfublr,
Jio perbinde fie wobl und werwabre fie
i einein Biblen Ort.

' Sedster Abfae.

Pon unterfhiedlichen Dackerenen,
wie auch aufgeloffenen Kodyel,
und eingemachten Saz

e hen,

LT, 451, Gefillte abgeriebene Gers
ben - Brapfeln, :

}
%flt 20 frdpfeln nimm 7 $oth Schals,
g Qoth Butter, in einen ABeidling

albe Stund, fdlage nach vud nad o

| Gyerdotter darein, 3 Lofiel gemafierte

- Oerben , 6 Loffel fufie Wil , gich Ad)-
- Hing, Daf nicht gufammen laufet,i [:?t)gge
~ : Is ¢

9, G

Gyrob ift, sum lestenntal aber, weny

%ﬂtifbt, fdhon pflaumig abgerishret e
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