m :‘-’7l
@rofie Stude firdie pvepte Sracht.
o~ Falte Pafteten von Rheinfala.

MNimm ein Sei. Rbeinfalur oder - tiph
anebrere, nachdem e$ gefchuppet iff, vidite. es
in-ein Kaftrol ein mit Saly, Gewiiry nud fei
neKrduter, laf ed cin Paor Stunden fteben;
bernadh gieBe roeifen Wein dagur, felle ef
auf das Feer, lafes etliche Mab! anffodpen,

und heriadh Falt werden, nimm efrvas. Feifdh

goweittent andern Fifd auf cin Shneidbrest

it Butter , feine Krduter, efwas Sdhamme

pignon und Salz, thue ed fein {hueiden, tii=
{dhe bernad die Sof von dem Rbeiufalm dars
unter, drude. den Saft von einer Lemoni
and) dagu, madhe die Pafieterr von marbem
Xaig, wie fhon gemeldes , odek audh von hare
fem Taig, gib den Fafth hinein, das Siick
Sbeinfalm darauf, bedede 8 audh mit ein
wenig Fafd, lege eilide gange Artoffeln um
bag St berum, made bie Pafieten, De=

fiveide fie, und Iaf fie eine Stund im Ofen

badien, daf fie eine fhdne Farbe befomme,
weaw dn fie aug dem Ofen nimmft, fHue obers
i dag fleine Lodel ein wenig Franydfifthes:
Brantwein hinein gicfen, madye dag Lodel
gleidh mit Papier oder Zaig 1, [af fic falt
werden , fervive fie gur-Safel nadh Feicben,
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will{t Bur dic Paffeten mit einer Suly macher,
fo oiiefen feine Avtoffel vazu Fommen, wie
anch fein Branfwein, fondevn anfiatt die vz

toffel und Sdhampignon ninun Safdh, Sars

dellen und Kaspern - niade ecine Suly auf
bie ndbmliche Danier, gleidie gemelder bey
giner Spict, wenn die Pafteten falf i, nud
viet Guly audy, ‘giefie cin wenig durd) eiuen

Tridhter ourch vas fleine Lodjel hinein, laf

e8 wieder feft werden, damit auf die Lebt die
Suly oben obre Fette fhdn: Flar bleibet,
nacddert die Suly fef® if  thue fié: ferniten
sur Tafel nady: Belickben von andveren Sortent
Fifhen. Man Faun Pafteten auf diefe .ndhue

liche Manier madhen. voir Hanfen, Ladsfos -

vellen , Salbling, Hedten, Fifdottern, Bi-
ber, u.of, f: :

Forellen bIa_u‘ géfofte’n.

“Rimm ein Fifdwandel, das grof  gentig
ift v dem Fifh, fchneide von alfen Sorten
MWursel hinein, Bwiebel,: cit Paar Lorhers
blatter, Krduter, Sals, ganges Gewiiry, efe
was: Provanferdhl, Halb EBig nud halb Waf
fers fese es auf dag Fetter, und laf es fies
ben, madye den Fifdh auf, naddem er gerwaa
fchen ift, lege ibu ouf eine grofe Schiffel,
gice von-dem Sud etwas dariiber, fo Wird




er {hon blaw, ffelle ibn etlihe Miduten in

dic Luft, bernad) lege ibn in den Sud hins

¢in, laf ihn ftat ficden, 6i8 er gar iff, als$=.
dann fege ihn in ein fubles Orvi, undlaf ibn

falt werben , willf du ihn ferviven, nimm

ibn aug peny Sud auf ein Judy, bredye eine

Serviette auf die Sduffel, rangire den Fifch

fauber darvauf, und gib ihn jur Tafel, onf
foldhe Manier Fannft du alle bemeloten Fifd

blau abficden, wie fie-folgen su nennem, nnd

wa$d fiie Fifde man blaw fann gebent. Chen-
fomerden Hedite, Aalfifche, Aalvupen, Rbein-

falur, und. der Kopf Ddeffeiben ins befondere

shbereifef.

Eine Guly von Fifdyen.

e du willft einen Fifh tn der Suly
gebett, welde auf Deutfch genennet wird: iz
ne Rumpelfuls, dicfeFifdhe, welde du in der.
Suly geben will(E, mirffen alle blauw gefotten
wetden, die Sulz wird emgerichtet auf bdie
ndhmlide Manier, gleidwic bey der Spid
gemeldet ift, nur dag du muft mehrere Hau-
fenblatter dagu nehmen , damit fre ftarf wird,
meil diefe Snly geftitet wird, enn die Sulz
Flot bued) die Serviette gelanfen iff, giefe fie

in e¢in Saftrof, befireiche ¢35 mit Provans

gerobl, weldjes die Grdge hat pon deines
= :




Sditfiel, tbo du g fevviven Haff, fielle fie
auf dag Cid obder in ein fubles Ort, dap fie
redt feff wird; fhneive fie mit dem Dleffer, (o
grof als das Lody fewnt mup, fih fie Der-
nady mit einems Loffel herous in ein fouberes
Kaftrol, thue ¢3 anf eine {done gleidhe Fabon
garniven, it Pomerangen, Lemoui, Kap=
perit, 0o Gelbe und Weige vom Ey , Krebse
fdweifeln ; Sardellen, und Bricfen, lege

den Ell'cb hinein, die andgeflochenc Suly laf

¢in wenig auf der Glut gergehen, filie das
Lodh damit an, bis ed gleidh i, lafi €8 her=
nad)-vedpt feft fteben, will{ du fie fervivéu,
Tege vine Serviette-auf die Sciiffel, 1ofe mis
der Hand die Guly vingd herum ab, fHirge
fie auf dic (‘?)vrvicttc, will fie nidt gleidh fals
len, madbe ein Tudh bep dem Feuer warn,

lege e3 auf den Boven vom Kafivel, fo wird

fie- gleidh [os fepu.

- Grofie Seebfen gcférfen.

e osdinar thue die Krebfen in ein Ka-
fteol mit Wurzelu, -~ Bwiebel,  Eharlotten,
- Keduter, ein Paar-Lovberbldtter , Saly, ei=
lidhe gange Sovner Pleffer, Effig und Waffer,
[aB fie fiedent, vidite fie an auf cine gebrodies
ne Serviette, auf cine andere Manier, thie

die ﬁr;bfm in ein Kaftrol mit fein ge= -
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fenittenen Krdutern , Swiebeln, Charlotter,
ein Waar Lovberblatter, ¢in wenig Provan-
Berobl, ein Glag Bicr, etn Glas Cig, and
fo viel Waffer, Saly wnd ein wenig Phef:
fer, 1o fie fiebet, ¥idhee fic mit den Kedi:
fern an, man fann aud) anffati Sein Bier,
Cffig und Waffer, eincn fMifen Rabm daran -
giefen, duf die Xept thue ein ' Stid frifden
Butrer Barein, {Hwinge fic, dber vidt mebr
auf das Fetrer, diefe werden aber angeridte
ofue Serwieite. - Tt

Cinen ?ﬂaqg ober Uufgelanfenes ju macdhen
vor itvonen, ;

Sehnetde von vinem Paar balbgebarfeien
Senrmelt die Sruffen’ ab; “die Sthimollen
fthuefoe Blein in ein Kaftrol, giefe Mild) dav-
iiber, bap fie dem Brotgleich ift, laf e5 cin
Paar Stinden weithen, fege €3 hernadh auf
vent Windofen, viibie ¢8, I8 ed warm iff,
betnady thire ein. Fleines Brockel frifthen Bugs
ter und 2 ROl feines Mebl daju, fege o3
wiederunt auf dag Feler wichs ju {ark, viipre
eg allegeit, und laf €5 Fodben , bid redr fefi

- wirtd, {hlage 5 dange Eper in ein’ Gefchire,
“thue fie wobl gervithren, gicfe fie bernadh ape

bag Brot, vithre e, und fese ¢8 wiederntit
auf das Fever, bis ¢ feft wird, noddem

2%
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Taf g falt wevben, gib dagu ein Halb s)Sfunb
frifpen. Butter , tf)ue diefen twohl tithren,
reibe, etliche Semont auf den Sucker ab hinein,
¢itt wenig geﬁoﬁenen Stmmet , etlidye bittere
Randellaibeln dagt, {hlage hernach 8. ganuge
Gyer, eing nad dem andern binein, 1und 10
Dotter obne Weif, es muﬁ cine Stunbe ges
- elibre werden, auf die fept gib gcﬁoﬁenm
Bucfer Hinein, aber nidt ju {it, mache._ei=
fien. Teif von bhartem Taig auf die (Bcbuﬁel
wo di gu ferviven haft, 2 Finger hod, gib
da3 Abgetriebene hinein, den Reif jugleid),
fireiche 6 mit dem Meffer, fvene feinen 3u-
ket Daranf, ‘made von Papier unt den Laig

ginen Reif, weldper aber Hdher iff als der .

Faig, fiell ¢3 in den Ofen, der niht mebe

“beif ift, fondern wo fdion Heraus gebacen:

iff worden , andesthalb Stunben vor e Ser=
pitern, fo wird €8 recht {hon und. guf gus-

gebadfen fepn, nimm a8 Dapier davon, folt

Darf es aber niht werden. .
Eines von Pomerangen.

Diefes wird gemadt auf bie uabmhd)e
Manier, nur anfiatt die Lemoni, veibeff
ou Pomerangen ab, aber Slmmct Fommf
At Dagu.
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Glinds bon Jittonar;

Diefes’ wird gemadht auf die’ naﬁmTtdjﬁc\
Dianier, der Bitronaf witd gericben dquf et

“tient Riebeifert, und oben paraif, nacf)bmn’l

e8 init Sircker beftreiet iﬁ, ‘t0ird b3 mit feint
geriebenem Sitronat alif eine Fafon. garnivt,
alg mwie einc ERo"" :

@mcé von Xprnfofen unb anbern ‘?mcf)tcn.

E)zef'eé' wird aud anf“me uabm[uﬁe 9)?0—,
fiier “gemacht, nur wenn du anfangf, gib
eine AUprifofenmarmolade dagu, wic auth ein
wenig fein geftofenen Simmet. So wird anch
vas Aufgelaufene von Duitten , Apfelit uub
andeen Sorten pon %rucbfen gemad)t 2

@n_tes : lmn 'ﬁ’reEfen.

Diefes wird aud anf die ndhmlide Ma-
niier gemad)t, der Unter(thied davon iff, daf
ou anffatt dem weiben Butter cinten Krebs-
butter nébmen muft, aud etwas Krehs-
fehroeifefn feint gesolicfelt birein fchueiden, und
ein Paar Stirck gefottenen Ratpfcnmttd)ncr,
abet Bimmet fomme nidt dazn, und went
€5 obent mif Sucer befErenet ift, fo garnu‘;
e3 mif- Strebéfd)mmfe[n
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Eines von Gpenat. .

Diefes wird gemadt auf die nahmlidhe
Manier, nur onfiatt der Mariolade gtb@pe:
natfopfen dagu, damit es fhon griin wird,
efliche fiifie und bitteve Mandellaibeln fein ge=
fiofent, auf die ndhmlidhe Mauier tractict.

‘ Gines don Artifchocken,

Diefes mzrb gsmacbf, wie dag von Spe:
nattopfen, damit ¢ -gritn wird , thue cin halby
Duspeud ‘almfcf)o&en lind fieben, fdneide die
Botten Elein gemitefelt, gib o8 Dajtt, nad=
bemn e8 it Suder. Beffreues, ift, mimm die
fdonfen Blatter von den Artifthocten, ftecke
fie vings um deu FKeif-bernm Dbineitr . Daf

die Spike oben davon herauns fhauct, laf e

fo im Ofen bacfet, gleidwie-die-andern, auf
diefe Manier fann{ du von Korbelbraut und
allerr Sorten Sefthmadt maden,

Cinen Weithfelbuhen. ..

Sttmm: das Kaftrol - sworin vu.ihn backen
willfE, thie die Weidifeln hinein brodfen, nidt
gar voll, reibe eflide Senumeln fein, leeve
Das Smﬁw[ wieber aug, befircide es mit
frifdem. Buster, befirese -ed  didf - mit

-~
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gevichener . Semmel,  nimm -eine Vortion

. DBeichfeln, thue fie im Morfer fofeit famme

ven Kevnen, thue fierin ein: Kafteol wmit eie
nem Stid Suder, laf fie furs foden, pofe
five Den Saft in ein Gefdive, gib in ¢in Ge=
fihive ein Guirct frifhen Butter, vithre ihu
woblab mit 12 Coent eind nadh dem andern,
gib das geviebene Brot bagu - dew Saft von
ven Weidhfelu, ein weuig geffofenen Shmmet,
veibe: die. Sealen vow einer Lomoni auf dem
Hudier.ab; aib vie élBetd)fc[aauef) dag, thue
wobt alfes mifden, ift e8 Seit in den Ofen in
fiellen, gib die Weidfelu i dad befivihene
Kaftrol uad lag. e3 3 Stundew i Dfen auge
baden, wat 3u feben .. ob es ausdgebaden iff,
ftich. in ey Mitte mit einenr. Meffer- hinein;,
wenit dir 68 Heraus gieheft uud. vas Meffer ife
trockent, o iff 8 cin Seidhens daf ¢s alidgefoz
et bat, bleibet aberetipaei weniges fleben,
{o muft du ed nody eine Jeit im Ofen (feben

laffen, wenn du ihn Heraus nimm, thue

ibn {Hiesen und log maden, daf aber Fein
Saftdavon gehet, naddent laf ibn wichernm
im Kaftrol ffeben, bis er Falt geworden iff, das

, tit der Saft aller dabey bleibet, Hernadh

Eannft du ibn ferviven nady Belieben,




Einen auf eiite andere Manier.

Shire die %ci‘c{;feln-brncfen in dag Rafh'o'l,
worin du ihn baden willf, nide gar voll,
teibe bie Gemuteln, foviel als du Haff, fo-
piel bittere und Tupe Mandellaibel ftofe, anch
DBiscoten , thue es unfer die Semnielbrdfeln
mifden, befiveiche vas Kaftrol mit frifdens
Biitter dick, anch mit den Semmelbrdfeln,
gib ein vedhtes Stird frifdhen Burter in ein
Sefdhiry, jevithre thn wohl mit 12 gangen
Epernt, eines nadh dem andern, gib-die Bros
feln wie aud) Weidifeln daju, cine auf dem
Bucer abgetiebene Lemoni, -ein wenig Jim=
et , 7 ein Hand voll geffofenen Buder, ein
Phund cingenadte Weidhfeln, thue alles wohl
mifchen, ridyre ibn ein, und bode iha int
Dr‘en, foie vorbcr geme[bet.

Einen %}rugdfmpfen.

Ebuc auf bﬂ‘ Wage ein L;[)ﬁmi’, feifdes
Butter, 1 Pfund feines Viebl, 1 Halb Pfund
Suder wdgen, gib den Buiter in ein Ge=
fdhiee , riibre ibu woBl ab mit 15 Eperdois
fern eines nah dem andern, dag Weife da=
von mufe du in ecin fauberes Gefdhire thun,
und eien Sdinee davon fhlagen , den But:
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fet thite it ein Kaffrol, el ibn auf einen
Beifet Dfen, daf er gergebet, i den 15 Epey-
dottern unb Butter fihlage nody 6, aber wobl
abrithren, nachvent gicke den jergangenenButs -
ter Dagu, und wiederum wobl rithren, hernad
bas halbe Pfund Sucker fein geftofen, reibe
bagu eine Pomerange ab, wie audy eine Lea
ioni, ‘einen fein gefioferen Bimmef, gib
bas Mebl dagu, und thue 8 hernad mit g
Seitel redt guten fuﬁen Wein abrihren, auf
die et rithre den Sdhnee von den 1, Epers-
flaven daju, fo ift die Sof fertig, thue dew
Prligel mit einem Bogen Papter umwideln,
,und mit einert Bindfaden feft binden, erdarf
aber nidt beftrichen werden, lege thn juur
Feuer, Tag ibn heif werden , begiefe ihn mit
diefer Sof mit einem Loffel fchon gleich, und
la ihn eine gleiche Farbe befommen , nady=
bem thue ‘ibn wiedernm begiefen, und wie=
ver Farbe nehmen laffen, diefes mache bis
i feitle Sof ~ mebr Haff, wenn dann
ouf die Lept der Rrapfen vedht {hone gleidhe
Sarbe hat, thue Thn vom Feuer, gib vorn
an ven Spief einen Stof, o gebt Per Kige
pfen Bernuter, ftell ibn gleidh anf, nimm
alfo warmer das Papier uud den Bindfaden'
gong ffat bavon , und “felle ihn beruady an
ein warmes Ove, big du ibu ferbivef, du
Fannft ipo legen, oder audy in die Hobe ftela
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letr,. 43D, fqtmﬁ qand.-etwas anbders: darous
mad)cu 3 )

@xmu auf eine anbere iﬁ‘amsl

Qbage 15 Cper fdwer Sucer, 12, femeﬁ
bﬁlebl, unb 12 Cyer frifdhen Butter; fihlage
bie 12 Cperweif in ein Oefdirr, die Dotter
'nparte, 3. diefen S)ottern fthlage nodh - 8,
hernady fd){age bie Eperreif 311 cinem Sehuce;
fib die Dotter Dagu, und |dlage o8 wieder,

il nodhdem der Buder fein gefiofen davan,
'reme eine Lemoui auf ven Suder, ctymenig
feln gefiofienen. Bimuet, gib ond ai Mebl
bagu, bernach den gergatigencan Butter, thire

ibn am bem Feuer bacen, und auémarﬁen
wie porfer genteldet - :

. Einen @jatau'umt %1‘anb(faig,,- e

- Giefe Mildy tu cin Kafirol, ober andh eie
1en- weifen Wein, [of ed anf dem Fenaw fies
vew, fdneide von ciner SAnoni die Sdalew
Dbt in cm(‘:”)uuf aby, [af e mitfieden , nimm
fie wiedernin davon iweg, thire eiu feines IMehl
bagit, und mcm')c etnen’ fBraubta:g recht dick,
thue thi wopl anfdem Feuer abrithren, fese
thu auf die Seite, und laf ihn Falt wetden,

naddem vithre ein Seli fifdien Buiter dar
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e, und rithre @ gange Cper cineg nad dem

audern dDaran , wiesand 10 Eperdotter, tbue
08 nacbbcm eit. wenig falzen , befireihe Das
Kafirol mit: %utter, wie audh nif etn wenig
fetw geviebener Gemuel, thue dicfen Zaig
bingin, wud log ibniu einew Ofen, fvelcher,
nidht garbeif iff , auderthald Stunden backen,

~ Bernad) fige i uny, und wie-ex gefionden

ift, fo fdhneide den Dedel bamm, nioum-die
Sdmolen bevaus ; laf ibn falt werdet; il
du ihnferviven, - befireiche. ihn innenber durchz
aus nit t Maviwolade, felle ibn auf ben @ecfcf,
sm‘o t[me ibn feroicen.

- Einen @atau Hon Rm me!

@tafeé mub auf, @autfo& eine Soxte ge=
naunt, o abex davow. die Frangofen einen
Underfchied anachen , cin Satanift-hod, abes
cine: Tovte ift nicdrig; -gleidwie die Dent=
{then menten . eine) Mandeltorte . oder, Bise
cuit ;. Diefe audh Hoch alfo it genennet were
ol cin. Gatau ; wenn man aber von. dies
fer in einen Butterfaig fllet, Hernad Fanun
man es eine Torte, gleihwie die Frangofen
auf die ndbmlicheManier nennen, Fie denSa-
tau, wmade einen marben Taig, thue davon

- ein Blatt -qudtreiben , die Grdfe vou der

Caifiel, two du gu- ferviven aff, thue ¢
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fd)ou augbacten, imm Heread Beth Raﬁro[ ‘
die (Sjlbfie pout-Deckel ;" thite e8’ dugen mit’

¢ift‘oenig fifem Mandelohl be{ircuf'm,mmm'
eitt’ SHick Jncer-in-ein Rmmelpfmwc! i
direm Blas Waffer , mit einemt Eperflar qb=
gefdlagen’;- giche ¢3° 31 dem Bucker ) J febe ibit
aitf Den Winbdofert, und 14f ibu Fodhén’ thite
il wobl abfatment’, wenn e anfdngt grofe
Bldtter st madest, mmm den Stiel von eie -
et £offel, tunfe ibn in ein frifdes Wafjer, .
o beinady iu den Buder, nadhdem wieder iit
das MWaffer, beif darauf, wenn e Sucfer
wofdy abbridht, it ed ein Beidhen , daf er
gut iff, wenu ex aber nod) 3dh ift, fo iff e
nod mcf)t genug gefodt, wenn e genng ez
Focht zﬁ fepe ibn vom Feuer, und lof ihn
ein twettig {icbcn, nimat hernady einen: flei-
et oeifert Befen , titufe ihr in derir Sucker
¢y befhmiere das Raftrol ]'d)én gleid) da-
mit, nadydem madype ihn ein wenig (o8 vone
“Kaftvol, 4¢3 Seit - 3 feroiven , ‘beftréidhe
ven Boden von Taig 'mit Marmolade, ridite
ibaauf dic Schirffel, ffelle den Karmel dar=
auf, und gib ibn jur Tafel. ‘

“Einen @iatau bon Biscuit.

MWage auf der' Wage 15 Eper {dhroer fein
geftofenen Suc&r, 11 Eyer fther  feines
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Mebl, . fblage -die 1.5 Cper dasd Weife da-
oou, in ein Gefdhiry einen Sdhuee ju fihla=
gen.,. Das.Gelbeaparte, ju dert 15 Epernnody
3 Cperdotter , fange an das Weife 3u-cinem
~ favien. Sduee g1t {hlagen , naddem thue
Das Gelbe dagn, und Jthlage es wieder eine
Bicerelfiunde ufammen ab, bernady gib den
Budker dagu, -und fdloge e$ iwieder. piue
Bierteltuude, druce den Befen bernad ans,
uud gib Dag Mebl dagw, thue ef mit einem
Lofferl-gang ftat mifdhern, bis das Mebl vere
mifdriff, befireide bernad) ein Kaftrol mif
feifhem Butter , befirene 3 mit ein wetlig
fein geviebenent Semmelbrofeln, gib den Taig
binein, und [af ibn bacfen im Ofen, wels
der nidt gar -beif, willf du ibn auf eine
andere Manier madyen; thue den Suder in
ein @efchive, fdhlage gleich die Dotter daran,
-aber: vier. weniger, fouge an ju ribren, fo
Iang bi$ eS8 anfangf ju faumen, reibe here
nad) vie-Schalen vou einer oder ey Lemps
‘nien -auf bem: Suder dagu, gib dag Mepl
barein bte Cyerflar mitffen 30 einem [Fars
fen Schnee gefdlagen werden, und auf die
Lept flat binein gerithrs werden, bade ihn
bernach, mwie vorber gemelvet. :
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@_’men auf cme afibere 9'Ramet

&‘“dge ein Pfund fein geﬁoﬁcneu Sud’er,
ein’ Gold Phuad Stdvfmedl , (dlage in ein

Beder 12 gange Eyer, gib ben Bucer ‘mgn, :

ffelle ‘e3 auf den MWindofen, wo cide Heige
Ifche darvin iff, {dlage e8 mit dem Qiffel,

fo lang 6i8 ¢$ anfangt dicElidit su werden,.

pod Gefdhire muf nidit beif werder, fondern
Wity warm , auf dic Lest gib vas Dhepl bajtt,
 thite o8 flat mifhen, willf du elnit Ge
fihindE geben” von Lemoni, das (ieher nah
Beliehen , thue tbu bcrnacb auébatfcn wie
ovr[m* gémelb:t ; e

(‘fmen Wanbc!gatau. _:’ :

iH)uz anderthalb Phind Mandel [)[angts
ren und faibet pusen, bag die ranfdeten
"m)m- Fomumiert ,  weil fie nidt gue find, ‘thise
diefe Matdeln rede feim (Fofen, mit ein we:
tlg Gperflar, daf’ fie nide oBlishe melbeu,

hernady twdge fo fihrer fein geftofenen iz
fer ald Mandeln, hHite 9 gufmmuen in ein:

Gefdyiry, veibe Lemonifdalen auf dem Sutker

daran, ein Stickel fein gefduitténen Jitro-

nat, ein wenig fein geffofencn 3immet, {dlas
ge dagu 18 Eperdotfer, das WeiGe aparie,
su - cinem Shuee gerfhlagen, nut 9 Cyer=




flar, und die.anbern'daven, Permadh fange
an die Pandely cine Stunde lang 3n ‘rith=
ren, gib den ©dinee von dem Eyerflar, thie
ibn ftat binein rvithrens, und bace ¢ quf die
aafliche Manicr, gleidivie die andern pore
ber gemeldten. S %

o Einen auf eirte anbere Manier © -

- Die Soff wird gemadit anf die: ndfmlide.
Manier, ie vorber gemeldet, wur fann
Dt eit St Bustertaig fhon gleid und
ouan austreiben, hernady mit dem Vickra-
vel Fleine oder lange Bandel fhuciveii; bez
fiveiche - dad’ Kaltrol mit frifdem Burter,
thue 1 e8 bernach mit ety Bandelw fdhon

fledyten: das gange Kafirol aus, gib die Sof

binein, und thue e8 ansbacen, wie vorber
{dyou gemeldes. i et

Einen Gatau von Diftagien.

- Dicfer Batan wird gemadit anf die nafnts: -
liche Manier, gleichrie diefer vorher bemeldse
oot Mandeln , nur daf nichts von feinen Ge-
{chmiact dagn Eomme , weil die Wiftatenipren
eigenent Gefdinack behalten mirffen. :
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Eine. frangdfifche Rorte.

. TMade von Buttertaig 12 rundeund ldnge
lidte Blattel, noddem die Form von dee
Gebiiffel iff; wo dugu ferviven haft, thue
fie mit dem Meffer fecdhen, Daf fie aleich
Bletbert, Hernad) beftreidhen mit Eyern, und
fdon ausbgifen, nadvent wenn fie-£alt find, -
fange auf den erfien Dbu eingentadht odet
* Maviolade g freidhen, febe bas andere Blatt:
davauf, und befireide e8 mwicder mit etwas,
und diefes fo fort bis alle 12 auf einander
gelegt: find ;. madhe vou fein geftopenem Sz
Fer eine ©lag , mit- Epeeflar und Lemornifaft
thite die Torte rings berunt , nnd oben fdhon
glafiren, thue fie wit enwas Confett garuis
ven; [fielle: fie in den Dfen, weldher i
Beif. ift, [af -Die ©lag troden uud besnady
falt werden, thue fie auf die Schirfjel vidh-
ten gur Zafel. S

Eine auf eine andeve Maniet:

.. Madpe einen gutenmarben Taig, algndbutz
lidh 1+ Pfund Mebl, 1 Pfund frifden Butter,
ein balb- Pfund gefofenen Sucer, uud 7
firffe Mandellaibelr fein geftoffen; 6 harke
Gperdotter fein gefhuitten, ctn wenig Sims
wmet, die Sehalen vou einer Lemoni quf dent
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Budker aBgerteEm, ein wenig fein geffofene
Pomerangenblitthe ; (hlage s Eperdotter dazu,
und madde den Taig jufummen, bernad ma:
de die 12 Blattelu,; thue fie im Ofew Ha=
e, welder nicht 3w beig i, formire die
Zorfe; wie die vorber gemeidie, tbue fie oucb
glafiren-und {chon garn:rcn

Cmen Cloquaut auf ’Deuffd)

SRtmm ein feities MeDl auf “ein %acf- e

bret, Balb foviel fein gefiofencn ,JUCEET eine
welfthe tuf qrof Butter, veibe die Schalen
vor einer Lentoni auf dem Bucfer dagu ab,
aud) den Saft von ber balben Lemoni, ein
wenig fem gv%bﬂmu B‘mmct, macbe dett
Taig ‘mif Eperflar an’, aber nidt guefind,
wmadye dent Eroquant davon', woranf du ifn-
mud)cn willft, ober audgum ?Iuéfc{mexben

@m Czoquant auf Smn;oﬁﬂfy

Shmm nihté -anderd als femeé Mebl, feis
nen Budfer mit etwas (SLff)maa, 1nd - dies
{en Zaig angemadt mitEyerflar ; aber nidit
w lind, diefer Taig ift beffee and gewiffer
ju fchneiden, mweiliér nichefo briche, queh.
niche fo delicat iff , 6 nehmen audh vieletess
was Dragant Dagu, dawit er weif bletbes,

oo
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st Tagt ihn ancf) ma‘)t mdc %‘arEe dnOfen
befommiett. ;

@mr’n aui‘ eine anbcre Eﬁ)lamcr. :

fEl’)uc cine %Jortwn fufc 9Ranbeln redhs
fem fiofien it Cyerflar; hernad) durdh ein

Sieh puf'n'en, ntmm ctwas Mebl und fo

viel 3uder, - die “Mandeln, abgerichene Le-
uionifthalen, auf dem Sucfer, eint wenig Ge-
{dhmad - von Pomerangenblitthe,: madheden
Zaig girfawmen mit Cperflor-nighe s,
[o qI er rcmg 511 ciner. Fafon uacb ?B Ixebm

i b})fﬂnbeftovfe. B

RNachdem bie SJ‘anbeIn Blang .'wt'imb fau-
ber gefdhdles find, mufen fie mf)t feiniiges
frofen soerden, dhue fie bernady-in ein Kas
fivol, mtmin fo viel fdiwer fein geffopenen
Suder dazuy rals die: Manbeln “ausmaden,
veibe eite Lemoni auf dem Jircfer b, rihre
fie:-twobl, ficlle:fie auf einen Windofen; worin
beife Aicbes ifko thue fie-fo laug abirods
nen, dag, wemwdit fie mitde Hand aupibref,

fies it mebr-an: ver $and Fleben. bleiben.

al$denn vidhte, diefen: Saig anf ein Backbres
mit fein  geftofencm Sucter:, thue ihu-mis
feben, beﬁretcbe as Smfrw[ ober Die Cdﬂff'
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fel mit Wads ober fiifthem Vuffer, worduf
bu die Torte machen wilf, treibe den Taig:
ditun-qus, -nim das Dbertheil, {dhueide
¢$ aus nady deinem BVelivhen, vom Uberrefe
Des Taiged made einen Boden , thue ed {Hhon
ausbadken, eine gleide Farbe nidt ju ffark,
toenn du fie ferviven willft; fo befireidhe den
 Boden mitMarmolabe, felle bquccEeI bm‘-
anf, und g:ﬁ fie gur Tafel.

Eine auf einie anbere Wanter. - »

Die Mandeln miffen andy vedht fein ges
fiofen , bernad) durdy cin grobes Haarfich
poffiret werden, nimm fo fduver fein gefios
genen Sucer, als Manbeln find, s in ein Ka=
ftrol, reibe “eine Qemoni auf demt Bucker
dagu ab, thite fie bernady auf einer heifer
Afehe abtyoctnen , bis die Mandeln an der
Hand nidt mebr Eleben bleiben, thue diefen
Zaig ouf ein Vacbret mit fein geflofenent
Suder , anade ibn mit der Hand jufanumen,
teeive - ibn betnad) vedt fein qusd, gleidnie
cin feines Papier, made davaus nady Bes
lieben, was du madien willft, eine grofe
oder fleine Torte, wenn du diefen Taigauds
Ivacfeﬁ, muf der Ofen nide beif, foudern
warny fepn, diefer Taig darf nue feochen,

)
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und feine %arbe befonumen, fo iff ex um defie
1 duer , aud delicater.

- Eine mit Karamel.

- Nadhydem die Pandeln fauber gepnsf und
blangirt find , lege fie trocfen, thue bie Mans
deln i feine Fulle fdhneiden, hernad in ei=
wemt warnen Ofent frodnen Ia‘ﬁetx,’fpd)e D01t
einetry Stitd Sucker einen Karamtel, wiefdon

~ gemeldet 3u maden, die gefthuittenen Wan=

veln bagn, thue fie mit dem Sucker mifden,
048 Gefdive ober die Fornt , wo dit fie dar=

“auf gibfi, mup it fifean Maudeldpl-be-

firidhen werdén, fhue fie mic dem Loffel gleich
ausdencen , yud lag fie falt wwben, algdenn
find fie gutgu ferviren.

Eine Bergtovte von Manbdeli.,
tadhvem die Danbeln blangirt und abge=

fdatet find, miffen fie oudh in feine Fulle
gefd)mtun nad abgetvoctnet werden . gleide=

- wie die vorher gemeldien, thue hexnady eiuen

wothen Sucer foden, oder audy Turnefol in
Coerflar einweidhen, numnt cing Portion vou
den. gefhritienen andeln dagzu, fein gefios
peaen ucker 1nd Ehofolade, ein wenig Epers
flar, thue fie wobl meliven , Dernach wie eine
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‘roelfhe Stuf grof Oblaten, nadanf eid Bled),
feinr geftoffenea Bucter in €in irdenes Gefdivy,
thue ven Eurnofol nit den Eyerflar ausdtn-
" tfen, und withre deit Sucker nicht ju diing
vamit an, gib von den gefdnittenen Man-
pelr dajn, thie fie wobl mifden, Hernad
einer welfthen Nuf grof ausbacken, nadhoens
niiat wiederunt ctivad feit gefoforen-Su-
cfer it ein itdenés Gefdhive, vihre den-Bu=
cfer it dem Eperflar ab; gib audy: fvad
Maudelt dagu, anch auf Dblaten, thieandh
gitte Porfion vou der vogemeldien Marnvel=
piftayie in feine Flle gefhnitten , etlidhe hare
gefoitene Eyervotter, fese fie aufeine Oblaten,
-~ unbd laf fie hernady in citien Bactofen , welder
nidit’su beif ift, eusbackeir, fo Hof dnvier
Sorten Farbe, made auf ein Kaffrok von
Croquant-Taig einen hoben Boden, thue ihu
audh) ansbaden, felle ibn Hernad auf die
Shiffel, wo dn ju ferviren baff, moad ihn
foft mit Kavamel , thue mit deu. audgebactes
nett: Pandelu ‘die Bergtorte formiven , du
. Eannff and.efroas pon mehreien Sovien Cont=
fect Dag nehmen, unt die Torte fhdner und
Beffer 34 garniven, ‘al8denn i fie fevtig.
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@':mc auf eine andeve Manier.

Made einen Discuit-Taig, wie {hon ge-
meldet iff , von Oiefern Taig befireicdhe ein

Paar Bledie, anf ein Halved firene Chofoe -

fade, auf den andern bHalben Theil feis
ne Mandveln, [af e8 Dernad i den Dfen
bacfer nicht 3u [fark, wenn du 8 aud dem
Ofen numm(E, thue thn gleidh mit einem DMef=
fer ablofen ; jufenmtment ffecen, und liegen
faffen, bid er falf wird, madie aud) einen
hoben Boden mit Croquant-Taig, formire Her-
nadh mit Karvamel die Bergtorte von diefem
Yasgebackenen - thue fie and) mit anderm
Sarbenconfect garniren, wmn die Torfen Hefe
fer und fdhoner g maden, alsbenn lﬁ. fie
fertig:

@lc'ne auf Deut{dh.

Fimm ein oder mebreve Piund Mandelsr,
naddem fie blangirt und gefdhdalet find, thue
fie redt fein mit Cperklar fofen, wenn fie .

“vedht fein (ind, ridite fie in cin Gefchirr mit
fo- {hiwer fein geftofenem Sucér, ein Paar
Lemoni auf dem Bucfer abgerieben basu, fie

~oud ein wenig fein geffofenen Jimmet, rithre
fic bernadh wobl ab, gib eins nach dent an=

‘e Eperflar dagu, ver Taig mup efvad




dick fepn ), “befiveide Die” Bledhe mit weifedy’
Madhs, bernady thue von demn Mandeltaig
varauf, fireiche ten Taig mirdew Meffer fdhon
b undigleidh, faf: e Ofen G-waa-\
e fchdu gelb, Tofer ihw herinadh it “demy
SJttﬂ'cr'ab, {chneide ihn:in Eleine vievedidie
Gtlidke ;- thue fie lagiven, vic die Pandvels
bogew; {dhueide ein menig: Mandel-und Piz

* fagie-fein, made eine weife Glag voit Su?

dfer mit Eperflar, und, Eexuomfart glafivé vors

diefen Smanbelbégen ginige’damif, beffrede du

bere mit Piffazie, und etlidhe mit Mandeln,

*petbe Postierangen auf dem Buder ab juiets
(] (

1ad von der weifen Glaf, fo Hoft du. gelb;
3urein wenig anderer Glaf reibe einPaor
Lemoni auf dem Sucfer ab, ju der andurw
qib ein wenig Ehofolabe:fein jerrichern,adds
dem thue dieandern Mandelbdgen Damit.gla=r
fiver, und trodinen im Ofen, oder in einein
trocknen Kaften, made einen hohen Boben vou
Eroquant-Taig, formire ibnmif Kavamel, die
Fandelbdgen , - Bevgtovten  thue - audh < it
etwadg anderm Coufect garnfren, um die
Torte beffer und fd)ﬁner u utmicn fo ift,
ﬁe feritg
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Ein: Gatau ‘mit Defen, odver Germ ges
Afrannt,

Crepe cine Portion Mild in einem Kafivol
auf Das Feuer, und laf fie feden, thue her=
nadh feines Mebl daveinr, [af e3 redht ab=
trodftieit, Der Taig muf veds feft fepn, thue
ibu auf cinem Badbret redit vévarbeiten mit
dem Nudelwalfer, wenn e vedt falt iff, gib
ein: Stk Butter, ein wenig Hefen ;- Sals
und Cperdotter daju - diefer Taig mug vedt- |
gearbeitet werden, amufetwas feft fepn, wenn f
exceinen Tag poher gentadt wird , iff ¢3 deffo
befier, hue ibn einfdlagen it ¢in Tudy, da-
mit ex riiftig wird, den andern Tag vidte |
thn “auf ein Bled), laf ihn-im Ofen Thon
oungbacen, der Ofen darf aber nidie g beif
fepn, alsdenn ift er ferttg

Einer auf eme anbere Manier,

Ef)ue 08 smebl auf einen %atftn'cb gib
Butter, ein wenig Hefen, Saly, ein Paar
gange Eyer, und: 8 Dotter dagu, thite alles
jufammen wobl vecarbeiten, und ridife ibn
bernady wie vorber fdhon gemeldet, der Saig
foll andh einen Tag vorber gemadit werden.

I



Einer auf Stalidnifche

Diefer witd gemade duf die ndhmlice
Mt anier wie der vorher gemeldte, nur daf
cin §dg muf dagn fommen , Wel{the uchmen
cinen Parmefonfds, oder aucdh ein St
welder piquant iff, diefrr Kds wird feir ges
wiisfele gefdhnitfen, und tuter Den Laig gee
wifdt, vas Ubrige wivd alles auf bte nabmc
liche 9.:Iamer gmmoﬁt i '

Eine aBgetchcne Forte.

Shue ein Pady Semtueln i der Milch
einyoeichen , treibe ein balb Pfund frifden
Butter mit 6 Eperdotfern, 1itd g gange eines
naddent andertt ab, thue bie Semuel qug-
vrucfen, gib fie dagu, quih etliche bittere,
fiife Manvellaibel, und etliche Bisfoten feitt
geftofiert, ein Stitcel feint gefduittene Po:
werangenblithe und. eine Lemoni anf dem
Sucfer abgerichen, diefed alles rwpbl abge:
vitbret, fhueide von Butlertaig mit dem Bad=
rabel feite Bandel, befireide ein Kafirol vou
der Geofie, fo duvonudthen haft, mit Butter,
belege dag Kaffeol mit diefen Bandelu, giefe
vic Tous binein, laf es langfam fdhon geld

- ausbadten, thue e hernad) umfilyzen, und
mit Suder glafiven.
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