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299. Guldene Schnitcen.

@éﬁbneib Sdynitten von einer Semmel, {chirte roarme Mildh dariber,

fchlag fo viel €per, als vonndthen, rwobl ab, roalf die Schnitren dars

innen oft um, und bahs im Schmalf, vidyts auf ein Schiffel, fchute Iein

daran, thue auch Sucker, Leinbeerl und Fimmict davein, und laf einen
Subd thun, und gibs teucken.

300, SchneesBallen, :

@i‘ﬁﬁlid} nimm ein gutes SNund - Mebl, ein Seitl gute Milch, 2. Strigel

frifchen Butter , [af den Butter in Der Silch gergehen ; algdann

fthlag 2. gane Cper Darein , fpritls wobl ab, [dhatts unter das TNebl,

und mach einen Taig an, roalge thn dinn aus ,und formire mit dem Krapfs

tens Radl, Schnee - Ballen, bachs Fubl im Schmals, 0af nicht ju braun

toerden.

sor. {Ein Edftliche Speif von gebachenen Bregen,
n roalfset die Bregen in Tein oder Mildh , lafis anfauffen , hernady
nimme mans, lafls ¢in renig trucfen twerden,abfinctenund nimme Zus
cer, Rimmet und Mebl, der Jucfer muf vorfchlagen, flede e8 ein, und
bachtéim heiffen Schmals.
302, Gebachene Rofen.
9)}9&5 einen Taig an, wie jum gebachenen Salbep, pusie den gelben Bos
fen von Den JRofen , walée hernach felbige im Taig, bachs nidit ju
heifi, hernady jucfers und gibs.
203. solebippen 3u machen.
m?j mm EyerFlar, fo viel du machen wil E, Flopfs roobl ab , gief ein toenig
oMildy darein gguckers cl;)ni? ;&gefléﬂﬁﬂubte ein Nebl davein, doch dag
¢8 nicht 3 roerde, hernach bach) ed.
8 nicht u dick ' SPOL R e peies
g‘ei‘jmm (chSres Mehl in ein Schifiel; hervach thuein einlablechtes Tafs
fer z.. 8affel voll Gesben , und ein €y, fhlags woblab, fephs durd) ein
Sich tn das INebl, madh ein Taig dunn an, wie andere Krapffen s Taig,
la§ ¢in Stund ibn geben , heenad) duncte die Hand in ein Waffer, nimm den
Saig {o viel alg ein Ep grof, und bad)s fchdn bl

Bon allerhand Pagteten und orten,
307. Dengroben Taig, .
mi‘;mm Rocken » Mepl, das doch nidhe gu grob ift, arbeite ¢8 wohl durdh
mit heiff IBaffer und Salts , daf der Taig simlich feft rird, diefen
Taig Fanft du braudsen gu allen Pafteten, dic man roegidhicken will , alg
Schunchen ober Damen, LGildprae, 1;}110 fonften von allerlen gmbgleifcgi
Z o
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woh! DicE gemacht die Riade, o bleibt dic diePafieten ungerbrodien, fibe
fiehin, wo dDu wilt
306, Oon weiffen Taig 3u den groffen Pafiecen.

g\i‘,‘mnté‘:;emmehQkaebl,fd)_utres auf ein Tifeh , mache ein Srub in die

L “initee, thue Butter davein, der ungerlafien ift, Sal, frifch Waffer, avs
beit 8 roohl durcheinander , im Arbeiten iap Div Den Taig mit ein wenig
Waffer befprengen , bif er 3al und gevecht wird. Nimm dann ein TWalges,
und malge ¢ aud su den groffen Pafteten; fivch Webl auf beeven Seiten,
damit e8 micht an den Tifdh und Waiger anklebt.  Nercke, daf man im
MW3inter mehr Butter unter den Tag nimme, ald im Sommer , dannim
Sommer ,wann ded Butters gu viel, fo bricht der Taig, fo bald man ihn
fuy ein voenig u viel mit den Handen durcharbeit, und iff darnach nicht
sugebrauchen. SRercFe auch, oanns Falt ifi, und man Taig madht, fo des
cEeihyn gu it einem roarmen Tifchtud) ,Lamit er ein wemg ruben Fan, wonn
¢r gemacht ift, daffelbe Fan man audy im Sommer thun, allewn nicht mit ein
warmen Jud), fondern mit einer Scduffel, ober lege ihn eine IReil in ein
onbrfel.  Sn Statien machen die Pafteten - Becfer thren Taig alle mit
S dhroeinen Schmalg und heiffen Wafjer an.

z07. VonmutbenTaig,
g‘tf‘;mm Sund» Mebl . unbd gimlich viel frifche %utter ,toenig Mildiram,
3. 0det 5, Eperdotter , frifd) Waffer , Sals, arbeitees wobl durdheins
anber, madye ihn fofeft, als Duimmer %anﬂ. B ann du dann tilt ein Pas
fteten aufrichten , folaf den Taig etwan 2. Leller dick, ober etwas dicker,
in Der SNitten aber eines Daumens dick, fo ldfter fich deffo beffer auftreis
ben.  LRilt du aber Torten madhen, fo ap e8 nur eined halben Teller dick,
Dann diefelben terden nicht hody aufgefest.
308. Miatben Taig 3u Gbergejchlagenen Paffeten , Yandel
fbres @emmel. hebtauf ein Pafleten e
n nimmte {hones Semmel - Mebl, auf ein Pafteten e¢in halb Pfund
9)? Butter, fhneid ihnin das e, fhlagt 5. oder 5. Epetbntter?ﬂan,
falg lind, madt ihn mit Rindfuppen oder frifdhen TWaffer an, dag man
thn votircfen Fan, woiirck ibn gefthrind , und toalg ein graffen Sleck qus, MMl
darein Shackl oder Fleifch, was du wilft , thus in ein gute heiffe Tortens
Prannen, und bachs bey einer hatben Stund, da fein gefdrbt werden,
doth muft du dag Fleifd) suvor ein wenig réften und gwiirsen, wann die
Paftetl oder TWandel halb gebachen , o mufi du ein Lochel davein maden;
fonit gevfchricken fie.
09. Butter » Taig.

3
%ﬁmm fhSned Mebl, barnad) du viel machen wilft, auf ein groffe Schirfs
[el ober auf ein Pafiett, mad) cinen Taig bevgleidhen [o grof u!ﬁﬂf en
und
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— IND U et , Den Taig uiuft du mit guten Wein und Waffer anmadyen,
fbe ‘ %‘;ﬂ'ﬁ,ﬁ,ir nicht 2ein nehinen , fo nimm ein wenig Brandrvein unter das
MWaffer, du muft audyz Eyerflar, oder 2. Dotter nehmen aber 2. gange

e icht ) auch eined Ep grop :Butter dDargu nebmen, falke nad Bes
i E‘i";ff?iﬁé‘&f’ alles ucl?teret'naubcr ab, Daf ein guter fefter Taig werde, vl
T, Ak ihnroobl ab, hernadh nimm ein Pfund Butter, ndtt und wafd) ihn toobi
it aug, daf er jimlich 3ab roerde, walg Den Butter gu einem hipfdhen Blat
Mger, = ﬁirléer - Dick aus, leg tha inein frifdyes TBaffer, bif ol feft wird , nimm den
eitens, | obgemelten Taig, und walg ihn audh su einem folchen Blat aud, dody dafi
n i vag Blat des Taigs grdffer fep alg Der Butter, nimm en Butter aus dem
i Waffer, trickne thi woblab leg alfo i auf den Taigs und fHlag i drep
1 ibn ober vierfach um , und walg ihn qus gu einem langen Blat, vie man ihn eins
niche mabi ﬁberfd;lﬁ t fo muf man ihn dag axdermal audy dberfchlagen, alfo
0 Des . mug man thn '90 oft iberfchlagen, big Dafi der Butter in ban Taig ift, in
ann Sommer viermal in Winter finffmabl, du muft gefchroind eplen , daf er
item | nit an dem ifch oder Walger Elebe, muftihn aud) nit viel mehibigen , fonfk
f? ;::: | geht er nicht auf ymach ihn an einem Fublen Ot (ju mercben , Den Butter

) . bt
muft du guvor gerechtien, ehe du den Taig anmachen wilft) ralg den Taig
auBﬂ; maﬁri) Qg’mf’ gber'qjaﬂmen darauf, doch muft du den Taig einesd

Ringer dick legen, {chneid ihn mit beiffen SNefjern, befireich ibn dber
Z;‘:E:: ,E‘?‘?;‘:i;i;?ﬁ'&r - unb;iuﬂbn, toie du toilft, badh ibn in einer guten Hig, fo
i tig.
1 Das ifper fertig 310, Schlnffels Eorr_mst[ai% : )
icker, Smmein Prund frifch Seymals, rithrs eiv ganse Stund auf einer Seis
;f;:l;gs ; 9} ten, barnadh tibr ein Schdpff - Loffel voll Bein darein, und 2. ganfe
!

Ayr und nody 2. Dotter; auch ein £8ffel voll fiffen Nildram , man muf 2.

ihren , hernach riihe erft dad Mebl davein fo dick ,dag er fich wals
el ggfgﬁ%ﬂg D;)rauﬁ Sdiffel - Torten, und bachs fchdn riflet.

311. TorrensTaig von fiiffer Llilch. :
$fund Smm aufein geofie Scbiffel oder-Blatein halbes PrundButter fchneid
azan, ge ifyn in ¢in fdydnes Nebl, nimem ein tenig S alg, und mach ihbn mit einep
| man fliffen Stilch ab , big dag eh! naf wird, heenach nimm den LWalger (dann
8, ﬁ.lu du Dﬂrrﬂ che nicht mﬂ[‘cffﬂ) leg ibn rie ein ‘Butter: Taig, blﬂ tﬂs SJD?EI}I
ey mit dem SButter untereinander iff , rann der Walger gleich taigig , o
roen, Yan man ibhn fdyon abfdhaben, mehlbige ben Falger wiederum  malg ifn
m die diinner aus alg ein Butter Taig, leg thn in die Schiiffel, fill barein wae
achen; bu wilft, mach cin Blatl oder Satter dartiber, befireihs mit AyrFiar,

' Bache bep einer Biertelftund, von diefem Taig fan man Wantel, odes
5{@,} fibergefchlagene Paftetti machen,
)18 e

Dfin b3 312, Span;
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312, Spannifiben Taig3umachen,
SRS mm Sund - Mebi, acbeit e8 roohl durd) mit warmen Waffer, macht
¥ 1hu gac niche feft, arbeit ihn ein Stund, oder dnger , bik er {ich vom
ijch [8fet, walger ein Stuck oder 20.40 diinn 1oie ein Papier aus, gichees
noch dianner mit den Handen , lege ein :Blat unten auf den Foben in die
Torten » Plann, befiveidhs mit warmen Schroeinen Schmaif , oelched Dy
auf ein Jeuer gerlaffenhaft, beftreich ein Stuck 1o, oder 12, lege fie aufeits
andec, thue ein Jill darein, befiverd) rieder fo viel , und lege fic oben auf,
befchneide e8 , fess ed in Ofen und baché, am Fafttag beftreihz mit Butter-
313. YWieman den Oel » Taig macbe; auch wie man dem Oel den
@efcbmack benebmen foll,
g)‘e‘lln muf dag el fieden laffen, bif e gang fill wird, und nidht mebhe
Pracht , durd) diefes INittel wird ihn der Ungefhmact benommen, man
Ean aud) etliche Rinden Brob ober Sriffel binem werffen . wann dag el
bereut ift, fo thue ein gutes Mebl auf den Tifdh, ein wenig Salg  Oel, audh
ein twenig Xaffer, avbeit Dig alled wohl durdyemander, Daf ¢8 feft toerde,
und fchlage von Sifchen darein, was du wilf.
314. Jucker sTaig.
g\?fmm ein Wierling Flein geftoffenen Sucker , thueihn in Mdrfel von Allas
4 “bafter ober SMarmel, thuedas I3eif von halben Sy, und ein halben
Loffel voll fauren Citronen s oder Lemoni - Saft , rithre Did roohl untereins
ander , bif Der Jucker beginnt dick und feft ju roerden, voann e8 nicht voill fefk
toerden, fo thue ein wenig Nofen s Iaffer Darunter , voann der Jucker feft
worden, fo ftof ihn mit ein Stdffel, bif er jum Taig roird, dev wohl feftift,
mach Torten oder Pafteten davon, Dulanft ¢ audh von halb Mebl und
halb Zucfer machen, auf die B3¢if , toie das vorige.

NB. Tjn diefe obgefchricbene TaigEanft dunach deinem Belies
benftblagen, was duwilft, doch dDaff du jedem fein rechre §orm

ebeft welches manim Druck niche erElaren Ean,fondern ein jedes
felbft durch 6fters Exercitium erlebrnen vwourd. &ian Ean auch aus
Oiefen Taigen, als ButrertMiandelnsJucker Largen ,2c. allerband
Soreen, Reapffen, Yandel :1c machen. Jcb babe dem geneigeen
Lefer3u einem Lncerfcheid etlicbe auslandifcbe Pafteten gefeger,

315, XVie man das Gewiirg 3u denPafletensuriche:
Ecftlich fif Gewnirs. ]
9?3 ttim gwen Theil gefloffen Smber , ein Theil geftofien Pfeffer, mifchees
utitercinander , thue geftoffen Nagel, gevibnen SNufcatnug, gefiofies
wen Ganeel, pon jedroedern z, Loth gu ein Pfund Preffer , mifche es,bttgg

fer
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hebe e auf infeberne Sackel. Crliche laffen jedroeder Servlirs vor fich fels
ber, und heben ¢8 aufin lederae Sdctel. | €8 fepnad auch viel, roeldhe ane
flat alles andbern ©owirh nur allein Ven Preffer brauchen, ob gleich das
Gemifchte viel licblicher als Dev Preffer allvin.
316, Gefaigen Gewits, :

mﬁ'mm ein Pfund Preffec und Smber , gufammen geftoffen, jedes gleich

p1-fy 2. Pfund Salks, 0as getructnet ift, mifd) diejes wobl untcreinander,
beb es aufin ein Ort, da es nidyt feudit ift; braud)e ed ju den Ealten Pas

fteten. _
317. YOie man denPafierrenein gure $arb geben Ol
gﬁﬁmmﬁm, fchlage fie wobl burcheinander roeih und gelb, befireidye ¢s
~Damit, wilft Du e8 aber nodh brauner haben , fo nimm 2, oer 3. Dots
ter ju cinem IBeif, {chlage e8 wobl durdy cinander, und braudye 8, woilft du
e8 aber gant bleich haben, fo nimm etliche Eprdotter, mifche affer daruny
ter, und fchlage es durcheinander, und brauchees. Du Fanft em Pemfel
machen laffen, von Sdyroeing ; Borften, die gar gelind fepn, oder binde ety
liche [edern sufammen , und brauche fie jum beftreichen. Jn der Faften
nimmt man Saffranin Waffer gerocicht jum befireichen,oder auch Hechtens
Nogen mit Hinig vermengt.
218, iemandasIucker s Byfmacben foll,
g@ue in einmeiffe Schiiffel ungerebr ein Wiertel Pfund Jucker , der rohl
Flein geftoffenift, thue das Weiffe vom halben Sy dargu, ein L6ffel voll
NRofen Waffer, did alles toohl dburchemander gefchlaaen, big es einlauterer
Gaumwird. TWann du es brauchen wilft yu den Marjepanen odber Engliv”
fdhen Paftetten, fo mu_ﬁ DU ‘eg ttber und uiber Damit befdhymieren, und in den
Ofen;der nicht gu heif ift einfehicben; roiehernach ferner folf gedachtvoerden.
319. General Bericbroon der Bacberey. :'
Q Ann man nur ein wenig Bacherey madht , ift nicht vonndthen, dafman
ein ganfen grofien Ofen darum haisen mufi, fondern nur ein Plag
in ber Mutten, fo viel Du vermeinft, daf ed genug feyn wird,  Man hat auch
fonft an vernehnrenHdfen undHdufern HeineOefe,die gar bequem mitKoble
ober gar Flein toenig Dok Fdnnen gehaikt werden. Dre Kddhe braudyen fon(t
anch piel Torten : Pfannen , in weldhe man aud) die delicace Pafictten und
Sorten Fan gar bequem bachen , yoann man denOfen nicht basen wifl,
320, 2Auf §rangdfifch, swie man ein Hammen over Schunchen
einfcblagen U '
%@ue ihn in ein frilicf) Waffer, lafi ibn gimlich lang davinn ligen, nadys
pemer gr_nﬁ over Flein ift. St er gimlich grof und wohl gerquebert, roie
die IWeftphalifche , fo muffen fie micht weniger dann 24, & tunden im Wafz
fer igen, du Fanft ¢8 bald feben oder Foften, wann er rohl gct‘odff[&)tt i% F
neide
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fchneide nur inder MNitcen tief hinein, und [dyneide ein Flein Stuck heraus,
Foft e, 0b3 gutift, ift e8 genug gevodffert, {o vichteed gu , wie folget.  Erfls
lich be[chneide das Untertheil der Hammeu, damit das [hroarke Fleifd) weg
Fommt, jiehe die obere Haut herunter , und hau ein Stuck von dem groffen
Knochen am Ende weg.  Madh ein groben Taigy walge dag Untertheil
aus, es mufiabet wobl ey Daum DdicE bleiben, lege auf den Boden breite
Shaitten Speck. Diefe SpecEfchnitten mbiffen (o breit geleat roerden,daf
ver gange Hammen darauf vuhen Fan . lege auf die Specchnitten ein gute
Hand voll gehackren grunen Peterfil, geroiivs ben Schunclen mit fuf Ses
wirh toie oben gedadyt, lege ibhn darnady auf den Peterfil und Spect, bes
ftecte den Hammen oben mit gangen Nagelein und Jimmet; oben auf dee
Hammen lege wiederum einHand voll gehactten %cter[ﬂ, auch Syectfdhnits
ten, 6. odet 7. Lorbeerbldtter, dacnach ein halb Pfund frifchen Butter auf
Die Spectichnitten und Lorberbldatter. Nache darnach den Deckl, beftreis
che ihn mit Taffer, decks bardiber , und mache e wobl feft su. [hiebe e8 gleidy
in:Ofen, welcher fo heif gzun mug, alé wann man Brod badben will. it
die Hamme grof , fo mug fie drey gute Stund badhen, die Paftetten muf
aud) roohl mit Eper beftvichen fepn , damit fie ein eingenebme Farb beFomme,
ZWann die Paftetten ungefehr eine halbe Stund im Ofen gervefen, fo mach
ein ggaar uft;Eacher obenim Deckel, bamit fie nicht entitoey fpringt. Wann
bie‘Paftettengu viel Farb getwinnet, odec fchroars witd, fo bedecke fie mit
eingenest Papier , und laf das Ofens Loch ein wenig offen.  TWird fie aber
aud all;ubleich , und beFommt Fene rechte Farb, fo ift ed ein Jeichen, daf
Der Ofen nidyt heif genug , mad) dann entreder ein gut Koblfeuer, oder ein
Slammenim Ofen s Lo, bid fie ein gute Favb gervinnet, nimm alsdann die
Slammen toeg, und fegeden Ofen feﬁ 31, unb wann fie gebachen ift, fo nimm
1¢ aus Demr Ofen , und laf fie Falt roerden, Bann fie Ealt ift, fo nimm ein
wenig Taig, und fiopffoie Lufts Ldcher ju, damit der befie Sefchmack niche

heraus gebet.
: 321, fyammten auf ein andete Are.

g\ﬁmmem Hammen, weidh ihn im Laffer, wann er genug getveicht , fo
nimm ihtr aus dem Waffer, und befcbneide ihn fauber, hau die End def
SKnochens weg s siehe by Die Haut ab , und fo er allsu feift it fo fchneide ety
oas vom Speck reg.  Wann der Schunclen alfo bereitet, fo fet ihn june
Feuermit Waffer, und etlidye Lorberbldtter, auch grine wobl{chmecFende
Keauter, (af ihn halb gar fieden, nimm ihn vom Seuer toeg, leg ihn quf
ein $Bvet, [afi ihn austructnen und Falt rerden, nimm alle Knoden heraus,
wann man ibuinein autgefeste Paftetten woill einmachen , fo muf manalle
SKnochen bevausnehmen. el em Paftetten auf von reiffen Taig, Ocr
simlich hoch und vick von Taig 1ﬁ,beleg Den Boben Niber mit @pccffd):mt-
en,
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ten, (eg ein Danv boll grob gebackten griinen Peterfil datauf, gerours
Den SchuncEen mit i Serolirs , leg Den Hammen in die Pafteten aufoen
Peterfil und Speck, beftect ihn mit gansen Nagerin und Caneel thue einy
Daar Lorbeerbldter Darein, und grune Krauter Ddarauf , ein balb Piund
Sityrocinen Sdymal  ein halb Prund Ohfen Marct , ein halb Prund frie
fchen Butter, oben auf den Butter thue ein guten Theil geftoffenen fj}!e%m
und Jimmet, aud breite Speckfchnitten mit Lorbeerbl itter.  Decke die
Pafteten ju mit einem Deckel, der eines Daumens dick ift) madh es wohf
Deft ju, befveidy ed mit Eper, und mad) ein Fleine Sron pon Taig darauf,
fese die Pafteten aufein Bogen Papiec.  Diefe Pafteten muf 24. Stuns
Oen bachen, und muf der Ofen nicht gar fo beif feyn, alg wann man grob
Brod darein bachen wolte. IWBann die ‘Pafteten 5. oder 6. Stunden
tm Ofen gewefen, o siehe fie heraus, thue fie auf ein Ofenbret, fchneid
Den Deckel ein roenig auf, fhaue ju, ob die Pafteten voll Suppen ift,
ODer nidyt, Pann wann die Suppen eingefotten ift, fo muft du fie wieder
anfiilfen mit guter Fleifhfuppen, die nicht gefalten, haft bu ein toenig
Saffr von Schepfens Scblegel ausgepeeft darsu, fo ift 8 defto beffer , decke
fie wieder gu, und fdbieh fiein Ofen, und fdhaue toieder in 5. Stunden
Dargu , ob fie genug Supyen hat, und laf fie folgends mirb bachen.
Drep oder vier Stund , ehe die Pafleten gar ift, Fanft du bavein thun gus
gerichte Schmwammen, Magen und feber von Hiiner, weldhes alles juvor
tmuf gequellt fepn. Und wann der Ofen wegen der Ldnge des Bachens
wirde Falt toerden, fo fehitte gliende Koblen auf der einen Seiten in
Ofen, damit die Dik allerveil unterbalten wird, und die Pafteten im fids
ten Sieden verbleibet. !
322, YTochaufein andere Yeis.
m?ld} fie wie bie porhergebenden, auégenommen, daf bu nebens dieans
Dere Sachen darein thuft, ein Wiertel %ﬁmb gefchalte Jirbernagl, ein
balb Wiertt Pfund Fleine Weinbeer!, ein & dicetl Plund gefchdlte Piftas
Ben, cin halb eingemachte @itron Flein gefchnitten, anderhalb Viertl
Dfund geftoffenen Jucker , im dbrigen madhe e8 wie in dem vorbergehens
en.  Bwep Stund aber ehe fie gar ift, fo madie ein Suppen darju mi¢
LWein, Jucter, geftofnen Jimmet , und cin wenig Wein» Effig, iffet man
fenidyt auf einmal, fo laf fie wieder qufrodruen.
323. BGenuefer tMarck: Patietlsu machen.
a')‘e-'.’ltb einen Taig von Sutter, Mehl , Eper und Jucfer, walg dhen Taig
> aué, und fegs Fleine Pafteftl auf, fchneid frifd Rindernes Maref piers
ttig, audyeingemachten Eardi vierecfig, thue Jucferund Bimmet darutts
fer, fuligin Die Daftet!, machs oben gu , und bachs im Schmalgy oder
Otten » ‘Pfannen.

i 314,
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324, Hunel in Niarck: Pafieren. tt

@E‘jfhs ¢in faiftes Hinelin ciner Rindfuypen , tanns gefotten prucks
swifcdhen 2. Teller qus, Dag ¢ fein breit wird, nimm ein SRarch und %-,
ein frifthen Lemoni, fchale ibrr, nimm bag Weiffe volig bavan, nub Dap {
bas Saftige bleibe , hack eg famt dem SNarct, hernach mad) ein Pafteten s oD
fireu Dag Gehackte daveiny leg dad Hinel bavauf gerirr nach sBelieben fed
mach die Pafteten ju, wann ¢d gebachen, gief ein gute Hunvrund Gleifche S
fuppen daran , foiftes feetig. gef
por

32§, Tacdinals: Pafteren,
mm Butter s Taig, treibe ed dinn sflf}bi
d

g’t‘;‘jmm einn Fieine Sortens Pann, ni
aug , ieein Teller dick leg ¢8 indie Torten Plannen , fll ed an mit
Qlbern »Fleifdh oder Sefliigel , Das tol, ober gequeltift, thue ebenfo piel fie
chfen s MNatck Davein, falf ¢ mit gefalfen Geroties ¢ Du Fan(t daruntes Toig
nebmen Rirberntffel, Fleine cxReinbeerl , und havt ¢ gefottene Eperdottet.
Wann bie})qftcten gefilitift, fo dect fie gu mit Butter; Taig, toilft bu fi¢ 9)
{uf haben, fo gicB, wann fie halb gebadyen  ¢in fiffe Suppen Darein,
326. fEin Englifche Pafferen 3u macben. L"-b\‘
g‘\ﬁmm eint jungen Haafen, pug ibn fauber , fchneide den Kopf und die npftf}'
L Rifi weg, fdlag Die Rippen woohlnieder, und fpick ihn wobl mit Spect bict
o9Bann Der Haafe nun alfo beveitet, fo treibe ein @tuct Taig aus, lege 8 dect
quf cin Bogen Papier, nimm ean gute Hand voll Ocbfen s Marck, oder ger
Oehfen+ Geiften Flein geharkt , fireucs auf den Taig det qusgetrieben ift, fo
lang und breit alg Det Haafift, geronrs ed mit gefalsen Setoiicss lege Den .\
$Haafen darauf, geriic ibn aber mit gefalken Gerotirsy, lege obenauf ben b\
Haafen oicder Ofen anavct , Eleine Weinbeer!, irbernuffel, conficitté bi
Gitronis Schalen Flein gefhnitten & chroammen, gefchdlte Piftagen, Kals ' a";r
perbritfl, Dabnenfim, die gequellt feyn, harte Eperdotter und Eapern. &
i8 alles durdyeinander gemengt, quf dent Daafen gelegt, firew ein gude @g
Hand voll Mavek dardber, feyneide audh etliche breite Spectchnitten dars
fiber, unb bann ¢in halb Pfund frifchen Butter , oben aufden Butter ein
gute Hand voll geftoffenen Sucfer.  Tann die Pafteten gefialit und juges e
vicht ift, fo Decke ie gu, beftreidh fie mit Cyer, {chieb fie in Ofent, [af bachen. Pa
SBann fie einhalbe Stund im Ofen getoefen, {o mad) ein Loch in die Snits Dibi
. ten Deg Deckeld , Damit fie nicht entatoen gehet yin2. Stund ift {ie gebachen. Di
_ %5cly hab audh wob! gefehen in Engelland , Daf etliche ein roenig Mufeatnuf feg-
Mt 2Rofen  Waffer datein gethan haben.  Wann die Pafteten gariff, fo Tar
giche fie ausdem Ofen, feeich mit ein SDReffer ¢in tenig MNarzepanenf von b
SBann du s alfo dunn the

Sucer, Eyrieif , und Fofen » Waffer dartber, : )
beftvichen, fo fersDie Pafteten wicder In Ofen ungefebr ein halbe @?t:e:t;l
: wne
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tund , damit das Cyf weif bleibt , und nicht brauntoird, rann dagé Epf
teucken  fo siehe die Pafieten heraus , gib fie im Augenblict aufven Tifd).
 327. Brabandifche Pajieten.
%3mm von allerley Sefliigel den Dalfi, die Ftigel , den Magen, bie Les
ber , bas Singeweid von Spdnfau oder Lambel, wafch alled aus 3.
ober 4 Waffer , und gecfchneide ed. T hue alles gufammen in ein erbes
nes Gefchire, gerwiirs ed, hack Peterfil mit Sypect , und thue darein , audy
Sdhrammen, ariine Weinbeerl, Cardi, Spargel und Artifdyocken Flein
gefchnitten. reib ein Pafteten auf von micben Taig, fill ¢8 mit dem
vorbefagten, fdyneid oben davauf etliche Sypec(ihnitten s gimlich viel feio
fchen Butter, dece die Pafteten gu, beftreic fle mit Eper, bind fie mit
‘Dapier, madh ein Lody indie Mittendes Deckeld , fchieh fiein Ofen, wann
fie garift, fo fall bucch ein Tradhter ein reiffe Dotterfuppen davein, fef fie
toieder eine halbe viertel Stund in Ofen.
_ 328. Rleine Spanniftbe Pafieren.
Adh ein micben Taigmit Butter, Meblund Syrdotter, mad Fleine
binne Paftet! daraus, hacke ein CapaunsBruft , ein vievtel Pfund
fdytweinen leifth , vas feifdh ift, ein viertel Prund Caftraunens, goey Kals
becbriifl, @pect , Marck, Nievenfeift, jedes ein vieetel Pfund, ein toenig
Bwiffel, imhch viel Schwammen, Salg, und fuf Serirss, fo viel als
E;El‘) q*igusl;ljtftfl ftb?@':s; aﬂg’q@bur% E‘in:mber% ) thue e %1 die Fleine éﬂaﬂeth
e fi : annifchen tters Taig, mit roeinen ma
gemacht, {chiebe fieinden Ofen undbachs. i ? Dmalg
329. Pringeffe Pafteten,
g‘\ﬁmm Sucker » Taig, mach Fleine Pafteten in Eleine blechene Nodel,auf
L bag pinneft als du Fanft, thue ein gebratene Capaun s Bruft darein
bie gehackt ift mit Odfen s Marck, geroiivk es mit gefalen Seroticss, du
fanft darunter nehmen Schroammen in Butter gefodht, und andere gute
Sadben.  Wann fiegefullt, fo decfe fie mit felben Taig, in einer viestel
Stunbd fepnd fie gebachen.
330. gm[icniﬁ:be Tauben: Pafteren.
6 %ebe Kalbernes Fleifch, hack es mit Sypect ober - Nierenfeift, madh
ein Taig mit Sdweinen Schmalf und roarmen Waffer, treibe ein
Pafteten auf, fireu gehackt Fleifch aufden Voden, nimm gequelten An;
Divi: Sallat, oder Eigovien, oder Sardi, leg es gang darein, den Eary
Di aber muft bu jevichneiden, nimm Fleine Wagel, die in Butter gerdf,
leg fie auch darein , fteen wieder gehackt Fleifch daruber , leg dann die
RLauben roohl geiirht dariber mit Calavabi der wobl gequellt, befireu
e8 wicder mit gebackt Bleifdh, du Fanft audh Zeller dargu nehmen, mas
the ¢in Dectel Darfiber von gebldtterten Taig mit Sehweinen Schmals,
| 2 fi¢




66 Roch 1+ Buch,

toie oben fol, 6o, n. 312. pom Taig madyen gemelde, fehiebe fie m Ofery be
tafi ¢ badyen, gief ein gute Fieifchbrube daruber, gibs roarmer. un
331. Alla Potrida Pafteten. , me
mmn Fan ecine Alla Potrida Pafleten machen fo grof, daf man fonten fei
fein warme Syeifen mebr bedarf auf em Banquet, man muf allers S
uu@wmmmsmthm,mmmugﬁmmﬂ@nmm,mtﬁmm{wf P
ben Boden feat man viel aehackt Kalbfleifh mit Ochfen  Marck, nimm Ut
Kdlberbrafl, Kb Epterl, Nieven, Schafs Sungen, Schnecten, Krebs, fto
shaurachen, Schrvammen , Fleine Bogerl, Auftvien, Actifchocfen, und au
artofien , roie aud) Cardi, Cauli fiori, Calarabi, big alles jeded abfors B
berlich gugericht, und jedes befonder in die gebratene Geflugel gefulity S
ofyne Die *Brithe davon. Legeauch etliche Stuck gar gefottene Cerveladis o,
IBarft darein, lege dig alles, was gebraten und gefotten ift , durd) einans e
oer in Die Pafteten, obendarauf lege ein Paar Hand voll grun gebacten bal
Peterfil, mit gehackt Katberfleifch und Marck, fireu lind Sevotrgim Cine uni
fegeri Dev Sefligel darauf, dect die Pafteten gu, febieb ficin Ofen , laf fie i
3. Stundbbachen.  ief ¢in fiedende Sapaunbrabe darein, roann fie ein
Balbe Stund im Ofen getefen, toann man fie wil anridyten, fo nimme g\
man das Gefiillte aug den Seflirgel, undgibtes, wo edhingehdrt. Den {
S aig muft bu von roeiffen SNebl mit heif Taffer und Butter feff anmachen, ot
fets ihn Figurtveid quf, tie fie ed in Sngelland machen, oder nach deinem eciges fire
nen Gefallen, toie du 1ilfi, legedasd obbefthricbene ordentlich darein, grois ein
}[)d)en jede £ag lege HahnensNieren und Kam, die gar gequellt fepn, auch ges
acke Fleifch und Marct. Den Pafteten - Decel mad) von murben Taig die gw
SPafteten muf fo grof feyn, dakfiegleich durch bas OfensLodh Fan hinein {
geben, und daf fic aufeinem Fupfern sBlech gemadyt roied, befiveich fie mit B
Cper. INache ein BVutterfuppen darsu mit Pfeffer und TNufeatblih , (af Kb
fie auffieden, gief fie alfo fiedend in Die Pafteten. Sum gebratenen Ges S
fligels telches Darinn ift, Fan man abfonderliche Suppenmadien, und in Ta
filbern Tagen dabey auf den Tifdh fegen , damit 8 der Borfdneider dats dar
fiber gieffen Fan.. TWann man die Sdinecten will indie Pafteten juridhs bac
ten, fo nimm und fiede fie mit den Sehalen, roann fie vohl und lang gefots
ten, fo nimm fie aug den Sdhalen, veibéfie oohl mit Salk, etlich mal, nimm g}
die Schroeif Davon , bas andere braudy ju den Pafieten.. Die Sdhroeiffel
1 feond audh nicht gu verrwerffen , dann in Welfchlandiffet man alles. toie
332. Lioch ein andere. Of
. 9)}% foll nehmen etliche CronabetsBogel, aud) Fleine LVogelein , 1, gus Dery
. ten Capaun und 2, Tauben, audh 2. Bratwdeft, alles faft halb bras Der
ten, den Capaunund Tauben foll man gerfchneiden, quch die Braswieft, foen
awch foll man nebimen 6, Kdlberne Bdgerl, man mudie Ygred ober Weins Od

beer!
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beer! voherin Butter rdften , und fo viel braten , bis fie fein H E
und fonfien audh wag man gern darein till thun, bafingd} i%l}llbtntgf:rzeeg;
men ein gutes feiftes RNiernbratl, und das Brdtl famt dem feiften Niern
fein diinn und Flein fdhneiden, und ein Hand voll geribene Semmel iy
Sdhmalfs vifen, daf fein gelb wird, und datunter mifchen geftofienen
Peffer, darnad) foll man etliche Semmelfchnitten in jerFlopften Soern
umtehren, und im Sdymale bachen, hernach ein toenig in ein Fleif thfuppen
ftoffen, und am Boden der Pafteten fegen , die mufi von einem rocken Tai
aufgefefst werden , darnady Butter darauf, und dis obbemeldte Kdiberne
Bratl und Flein gefchnittene Lemoni , darnach die vbbemeldte gebratene
Stud fein unter einander darein legen , etlid) gebratene fauber gefchdite
Eaften dargeoifchen, darnadh ieder einLeg Butter, Kélbernes Brdti unb
Lemoni , und alfo fortan, big die Pafteten voll ift , darnady foll man oben
barquf Lemonifchuigel legen, und wieder Schnitten und Butter Darauf,
g_’?t’. sumachen, und alfo badyen, wanng ein. WWeil gebachen ift s ¢in gute
Sieifchiuppen dureh ein Trdchter darein gieffen, und folgends bachen.
333. Ralbeene Voger! 3u obiget Pafferensu machen.
ge;“-jn}m ein Schnitsel Kalbfleifch, halb Finger dick gefchnitten , und ein
Singer lang, diefes wobl langlecht geklopft, mady ein Cingerthrtes
bon Cyern und Butter, thue Gewirs und allerhand Krdutel daran
ficeid)g auf die Schnitel Meffer » Rucken dick, wickels fiber einander wi;
ein W3urftel, fiects an hilkerne Spifil, brats auf dem Rofi fein fcbﬁnf
3 334- Oefterreichiftbe Tauben: Pafleren, :
S\:jmm Tauben, puge fie fauber, treib ein Pafteren auf von teiffeny
V*Raig , nimm ein Hand voll gehackt Ocbfen - Marct, firey eg auf den
Boden in die Pafteten, legedie Tauben darauf, geriirsfie wobt, mumm
Riihe s Eyterl) Kalberbrifl, Kuddel von Kalbfleifch, Hahnen s Nieren
Spannifche Aepffel, Auficien, Cardi, Cauli- Fiori, alleg gequelit, uden
%a:;bclu in Die Pafteten gelegt) ftveu ein gute Dand voll Oehfen < INarek
Dariiber, und simlich viel Butter, decfe edgu, [dyich e in Ofen, lof ¢
badyen , mache ein Butters (G'ﬁgfpen barﬁf;;r IIIH'I viel SNufcatbliihe,
i 335. LAleine Paftecl.
S‘egmm bratiges Ralbfieifch, oder auch pon Kdlbern Niernbraten, hacks
-+ mit famt Den Nieren und Feift, dag daran ift, fek Eleine Paftet auf
tie ein Thaler grofi, fall dag gehackte Fleifch darein, deck fie gu fege fiein
g&fcnr und bache fie, nimm Sileifch . Britbe, gief e8 fber ein braynen Rine
ern Braten, det am Syifi braten, und nidht gefalten ift, nimm eg aud
ber Bratpfannen, thue frifhen Hutter und Gerwirs darein, druck ein
wenig Eitronens Saft davein, taf e8 fieden, und gieh eg in die Paftetl.
Oder nimm Katbfeifch ; queli es, back eg Elein mit Marck odes Nierenfeiff,

i3 the
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(hue Fleine [hroarge Weinbeer! darein audh Birbernufil, Jucer, Caneel 0T
und Jmber, thue ¢ in Die Eleine “Pafteten, lege oben darauf Butter, 11 et
gin jede toie cin Telfdye Nufigrofiy {dhicbees n Ofen, lak ed bachen 9ich

in ein jede ein £5ffel voll Gleifchbrube.

336. Einguteungens Rravents Paftecen sumachen. 9)2
9}??1:1 foll ein fchon Sungenbraten fauber qugddetn , undmit dec Gleifdhs fo m

barten mit Dem breiten et vooblzecflopffen , mit emem oMeffer ftupts obes
fen, darnad) einbeiten mit Salfs, Cronabeten und Kimm , und eingutens smrij
Efhig dartiber gieffen, daf ex roobl bacinn ligen Fan, man mufihn biswels ikt

fen umfehren, und alfo 2. Tag, oder im Sommer nur tiber Nadht ftehen laf ants
fer, und beifen ,Dacnach an einem Spif braten und von vem Efig , Darin i
evgebeiat , nehmen , und ein gimlich Stuck Butter darin jergeben laffen 964

ben Braten damit gu etlich malen begieffen, wany er halb gebratenift, fol fes

man ihn abgiehen, und toeil erheif ift, woblabgtohirgen mit Weeffer » Ime o

ber, und ein wenig Nagelfup auf beyden Seiten , und wann man Seit hat, Semm

¢in holben Tag sugedecEt ligen laffen, parnach foll man nehmen, nachdests auf

ber Hraten arofift, etlid) 3roi elhdpet, ein fauren Apffel fo viel Des toifs GE’I"‘IJ‘

fels ift, cin gefduerten Semoni , und ein gutes Stuc Spect, dis alles rwohl i&nh

duech einander gebackt darnady foll man von Rockens Tatg ein Pafteten bm%

qufieen , fom langlecht , DaB Der sBraten davin liegen Ean , und das Gebhacks By

te an sBraten legen einesd Jingerd DicE , Dacnach den ‘Braten parein, und cinet

wicder Gehacktes fo dict barauf, und viel breit gefchnittene Lemonifchilen hera

pon gefduerten Lemoni parauf {egen, dacnady gumadhen , und in ¢iners fiille

Pady - Ofen langfam baden, und anns jdier haib gebachen , foll man

oben mit einer Syindel ein 2och Darein madyen, und purdy ein Srachrerl .

Das nachfolgende Pfeffert darein gieffen, und folgends bachen laffen, Dad 9}

Soch oll man oben mit einem Saig jumachen , e8 gebet fonften Der befte ein 1

Gefdymad hevaus, und fie alfo auf den Tifch geben , e8 ift ein Foftliche Pas sufa

fteten. IRl mang fae Patienten machen, fonimm an fiatc des Spectdy Bon

Rutter und Acpffel fur den iffel , inalte Pafteten ; ift auch gav gut dad Hit

Rrautlein Hergenfread , fo man sPrefferfrqutinennt ; man fang aud) pon bave

einem TBiloprdt - Braten alfo maden, aber dag muf man fpicken. o

337, Das Pfefforl 3u diefer Paftecen , odex auch andern Sacben. erd

9)?1’!" foll ein Sroiffelhdpel nebren und ein fauren Apfel gar Elein ha man

cfen, und ¢in geviben rocfenes Brod nehmen , unddas alled in voeni¢

. Sdmalk ein wenig téften, darnach das Sdmalg qugdrucfen , und 8 i |
. Haferl thun, dargu ein ‘Blut pon Hunern oder Spanfdrcl, ober pon e 9{
mang haben Ean, darein Effig fo viel, baf simlid) fauer roiwd, und fieder Bat

(affen , darnad) duechfchlagen , Sucker 'Qimmet und Ndgelfiup dacan thut, g

aut fo viel Jucker, da dannod) die Sauve woh! firfdhldgt 5 ift ¢85y Di':l!:; 6ig
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fo fan tman TWein und Waffer nachgieflen, ober ¢in Fleifhfuppen, bat
man Fein Blut, fo nehn man Weirel s Salfen, vder diere Teireln,
338, £in guees Sleifchs Pafteel.
9)??!:1 foll ein mirbes Kalbernes s ober Hennens Hratlnehuen, aber nidh
suviel, Kélberne oder Rinderne Jerftens und foldyes auf das Fleineft,
fo maglichift, durdyeinander hacken und falgen , darnad) ein Semmel in ein
obere aileh oder Rleifchfuppen getoeicht , toieder twoh! ausdrucken, und
stoey Eperdotter barju thun, und alles wobl in ein ondrfer gerfioffen, fo
witds ¢in Taig, darvon Fan man mebe, oder nur e¢in Paftetl aufieken,
und am Boden, da mans datauf fest, ein Katbernes N legen , odel” ein
Taig - Bigt!, varnach folle man Eapauns oder Hiner. Leber, die in viel
B dffern, dag fie fchdn weip toerden, audgeviffect fepn, foldye in ein beife
fe2 Schmales werffen , und firacks roieder herausthun, und ein wenig fals
en und pfeffern, und grunes Krdutl daran fhneiden, undein gefduerten
Semoni hacken, viel Butter am Beden legen; den gehackten Lemoni dare
auf, und die Leberl davein fillen , oben darauf roieder Butter, und breit
gefdynittene Lemoni> Schnifel legen , jumachen, und bachen; fie darffen
Idnger bachen - alé die Keebss Paftetl, Dann fie feyndroh, wann mang ges
ben wlll , wuf maneintwenig, aber nidyt viel Jleifchfuppen daran gieffen.
Bon Fifdhen Fan mang gleich alfo macdben, man mul aber das Brat von
einemn groffen Dechten oder Huechen nehimen, daf man die Sraten leicht
heraus {chneiden Pan, und Hedhten # Leber ober Karpffen s Sungen davein
fiillen , und an ftatt der Sleifthfuppen, Crbfenfuppen nehimen.
339. Lioch einandeve.
geam ein brdtiges Kalbfleifch, und dders wobl aud , nim auch oiel
Reiften darju, back es gat Flein, fhlag 3. oder 4. Avrdotter daran,
¢in roenig SNildhram, Weinbeerl, Tnujcarbluhe und Preffer, vabrs alles
gufammen durcheinander ab  fefs ¢8 parnatb_aur ju einem Paftetl , leg
pon einem Kalb bag Nesl am Boden, intvendig leg Falbernes leifch, ober
Hinel davein, leg aud) Lemoni, Pheffer, Peterfil und hufeatblithe
pavein, machs ju, beffreichs mit Aprdotter, und bade; und wann du
es twilft anvichteny mach oben an Der Hill cin L3ehi, gieh durdy ein
Sradtert ein Fleifchfuppen mit Butter darein aber nut gleich, tann
mang anrichten will, fonfen gerroeicht fie fidh.
sa0. $Ein Ungarifch dbetgefchlagenes Paffecl,
mg‘;m ein (dhbnes w::lﬂ[[cs Mebt, das nicht nachlaft, fondern fein vdfdh
ift, und nim ein fiffen. ONildyram; fhneid ein guten frifchen Butter
barunter , doch daf Des Butters mebr fep ald ves Mildyrame , 1af ein wes
nig gergehen bey einem Giatl, dodh fein Fabl, da der Butter fein fchmals
kig toird, und wanng alfo unteeeinander jergangenift, fo fplag Cyerdots
fer
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fer darunter 8. oder 1o. tiihrs unter einander ab, und gief alled in dag
0Rehl, und madh den aig ab, doch dag man nidt ju lang daran Fndtet,
walg ein ‘Blat aus o grof als die Pafieten fepnmup, aber nicht gu dunn,
¢itieg guten goergen Jingers oick muf der Taig fepn, und fil darnad) ein
pebacttes Fleifeh darein, oder ein Ldmmernes ‘Biegl , Das fein {iberbrennt,
und mit Effig befprenatift, feblag den Baig dartber , und badys fein Fabl ,
twanns halb gebachen 1ft, mic Eperdotter befirichen.
341. Mlandel: Paftecl sumacben,
:mﬁmm Mandel, {chile fie, flof ineinem Idcfer gar Flein, gief ein £5ffel
voll feifh Waffer daran, man muf ftoffen, dag fie nicht oblig rwerden
fiblag aach groen Sper daran, sucfers gar roohl, rihrs Durd) emander, 04
fimlich dicf wird, Davnadh fefs auf su enem Paftetlin Raif, full davein,
was du wilft, mady von diefem Taig ein Dl dariiber  fek inein Ofenodet
Pfann, lapFubl badyen , und roaas jimlich bachen, nims heraud, und madp
ein ©pB, beftreichs iiber und fiber, roann du vermeynft, daf ed nid)t [chin ges
tug fey, Fanft du es nodh einmal Gberftreichen, und alfo gar baden.
342. Ein aufgefetes Pajtecl mic demroeifjen Sappel.
mﬂln foll ein gutes Hinel, oder Ldmmeres Fleifdh ju tleinen Sticklein
=¥ hacten und abfieden, darnady fchdn ausrmafchen, und von weiffen Taig
ein Paftetl auffeken, darnad) dag Vleifch dacein legen, mit viel Butter
datsroifchen, audy gimlich Pfeffer , und tbergefottene Peterfil » Wiirgely
und alfo gumadyenufid bachen , darnad foll man nehmen ein gute Sleif s
uppen, und in derfelben gerriibren drep Sperdotter alfo rohet und durdhe
ephen, darnadh roann das Paitetl fdyer gebachen ift, Ol man das Sups
pel darein gieffen, und an die flatt laffen badyen, man foll audh eingrinesd
Krdutlein dareinlegen , Majoran, oder Hergenfreud.
343, Rieine gebacFre Ocls Pafetl.
Adhe ein Taig an mit Oel, made Fleine Pajterlin Model ober aufges
fefst, toie ed Div gefll, thue gehackre Sifch, es fey gleid) roas fiae 3ifch
es woollen , darein, gief gutes Baum s Oel davew , decke fie ju, fchied fie i
Ofen , lafiegar bachen.
334, Danifthe Seockfifch : Pafteten. 2
g‘e?{mm ein Stockfifch , Der fhdn voeif gerodffert , fege ihn jum Feuer mit
I "Waffer, lafiibn gar langfam fieden, bif er weid) wird , falf thn nidts
bil du ihn anridyft, dann von hart fieden und frih falgen oicd er jach wie
¢in Seder : nimm ein mitben Taia, fek ein Pafteten auf 2. quer Jinged
bodh . thue den gefottnen und getlaubten Stockfifch daein , pergif Ded fris
fchen Butters nicht, nimm simlich viel gequeliten € olarabi beftreu 1hl
mit Nebl , vft ihnim Scymalk oder Butter, thueibn gudem Stodfirhim
Die Pafteten) deck ibn pmit einem ausgefdnittencn Decel , [hied g'_ n
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Roch : Buch.

©Ofen, laf ibnbachen.  FNimm unterdeffen cin paar e3ffel voll Arbeebrube,
gimtich viel frifchen ‘Butter, Dann ber Stodt fifch Fan thn wobl vertragen,
Pfeffer, Mufcatblibe, Salf, dap der Sted Rich Daven genug bat, fefe ¢s
aufe Keuet, rﬁj;iu ¢8 alleral um, damit DieBdrube e wenig Furk wid,
gief ¢g uber den Stoctfifd) und laf eg nod) ein TBeil im Ofen fichen. Obder
mach ein Brah daruber von frifchen Butter, und viel Pildyram, mit grize
nen gehackten Peterfil und Sdynitlach, sufarmen fieden lafien, alleweil um;
gerithet, und in die Paftetten goffen.  DuFanft jum Stod ffd) thun gefots
ten r tifchocken Tartofeln oder Crd epffel, hafi du bon den allen nidhts,
fo nimm weiffe é;”i’f"' réft fie in Schifialg , Die fein rourfiich gefchnitten,
thue fie darein , im Sommer thue gebachene Krebs und Aprdotter davein,
345. Aufgefesce Paftetclobne Taig.
@mmgd;. nimm ein Kdlbern Sdhlegl, [chneid bie Haut und das Seader als
leg hintweg, hacks Elein; rogicE um 1. Kreuger Semmel im AWafjer,drucks
aus, hacts unters Sleifeh , wie auch Ochfen s Marck oder Faiften, nadh dem
vici &leifch ift, grim Peterfil davunter, chlag 6. Apy daran, falts und ges
voiies e8 nadh Belieben , mad) ein Taig rore ju Knddeln gang Hein , nimm ein
blechenen Naiff , fek ibn auf ein bled)# odet filbern Teller , augroendig vers
mach den Naiff mit einem groben Taig Singev dick , unterfich , daf dee
Raiff nicht weichen Fan, thue dag gehackte Steifch davein, treibs auf, twie
ein aufgefest maggttl, Dag dem Naiff gleich ift, bernadh full davein Eleine
Hinel , Brisfl, Enterl, Schwdmmel, Keebfel, Spavgel, oas duwilft, fo
aber porhero tberbrennt, hernad) mach von demt obigen gehackten Fleifdhs
Saig ein Blat dariber, badys im Ofen oder Torten s Pfann, wanns ges
Bachen , mad) ein Dotter« Suppen mit Lemoni» Safft gefduert, fills dars
ein , thue den Naiff fame dem Taig oeg , und gibd auf die Taffel.
246. Oefterreichifche shechrensPafieccen,
s-\gmm soep mittelmafiige Dechten, quell Den emen ab in Iaffer; toann
er anggenommenift, [af ipn ein LBeil ligen in Det Brih, darin er gefots
ten hat, nimim ihn ,und giehe ihm Ddie DHaut ab, leg ihn auf ein*Bret, dafer
Falt witd ,yoann du aber nicht tilft haben , dap Der Dedht foll gequelt feyn,
fo brauch ibn fo rohe, nimm den andern rohen Hechten , fhippe ibn, odep
siehe ihm Die DHaut ab , fehneide das Fieifch von den Srdten, hact es Flein,
mit qeinen Peterfil, frifchen Butter, em roentg Semmel in Milchram ges
voicEt, thue etliche frifdbe Aprdotter patunter, fall und gerwirs ¢g , ynd
madhe Knodel daraus, Sek ein Paftetren auf vom matben Taig , hacke
griin Peter(il mit frifchen Butter, leg es auf den Boben in die ‘pbﬂettem
leg ben Hecht darauf, falgund geriieds ibn, firde gimlid) viel gebackeen gris
nen Peterfil nm_:ugf s lege bie Hecht s Knddel darauf, breit gefchnitterien
Calarabi, Cauli Fiori, dev gequellt ift, Hecht o Leber, Schnecken, Krebss
4 Sdyweife
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& dweiffel, Auftvien, Karpffens Jungen , und etlidye harte Aprootter , lege
simlich viel Butter, und gran Peterfil oben pavauf , decke e8 ju, fhiebes in
Ofen, und bach es. Nadhe ein Dottesbrihe mit favern Lemonifafft, 2rbess
brithe, viel Nufcatblithe, und gie ¢8, voann es aufgefotten hat, daruber.
Oder cine Butterbribhe mit Peterfilbrabe von Peterfil » TBurken ge[otten,
Preffer, viel Dufcatblizhe und viel Butter auffieden laffen, allevocil ums
geviibee , und Dariber goffen.  Oder audh ein Sardellenfupyen mit fuifchen
sBuster , Dfeffer, Effig uad Capern, jamtden Sardellen daviiber goffen.
347. aufen: Paltecren 3u machen.
Fmm DHaufen, quel ihnauf eth Roft, vaig ihnim Effig, Salbey, TBa/
b dholdesbeer, Rofmarin, fhlage thn ein in ein Pajietten mit Hutter,
Preffer » Fmber und Ndgelein, lapihn 3. Stund bachen , thue viel Peterfil
und Salbey in Die Paftetten made cin Suppen dartiber von Kuoblaud),
fuifch Elein gehactte Sitronenjdallen, Arbesbrithe, frifchen Buiter, afiers
ley Gevotitss , cin Flein wenig 2Bein» Effig , lab fie Ealt oDer roarmefjen.
348. £in quie Rarpfien Pajietren, vaf man die Graten
auch effen Ean.
m?!nfn[[ ben Gifch a_uf'b:m sBauch aufthun , das Fngeroeid herqus , und
pon bepden &Seiten vom Kopff an dicE aneinander Krimfel davein
fdyneiden, undeinfalgen, darnad) auy den Kopf gieffer 2. Loffel voll Brands
wein, und ihn 3. Stund ligen fafien in dec Kibhl, darnach den Fifch ubes
und {iber mit einem gax fdacfien Effig befprengt, denfelben laB beif roers
ben, Darein rihren Peffer, Jmber und Nagelftup , Dag fo dick wird, toie ein
smiifet, darnach foll man den Fifth in 2 und ausmwendig darmit beftreichen,
unbd ibt toicder mit Brandroen aber und tber befprengen, und jugedects
fiber Nacht fiehen laffen; davnach roann man ihn einfdlagen will, foll man
guoor ¢in_heif Schymals ju bepden Seiten darauf brennen , uud wann
man ihn in den Taig einfehidge, am Boben und obenauf viel Butter [es
gen, und das Serwfirts, davinnen ex paikt hat, und Lemonifchnittl Darsw
legen, und alfo einfdhlagen, und gar langfam bachen, ¢ muf 4. oder §-
Stund, naddem der Fifch grof iff; bachen; und man muf alle Stund e
Pfann voll Butter durd) ein Teachterlein binein gieffen, e8 wird nicht allen
det ifch, fondesn auch die Srdten, fonderlich im Kopf, fo marb, Dag man
alle miteinander efien Ean, man muf Falt geben.
249. £in gutes Paftertimic Jecheens Rraut.
9)?%1_ folle fchdn gefottenes faures Kraut nebmen, und ein Hechtel an
Dieftatt fieden, und fein gerbldtlen,daf die Srdten fein heraus Foms
men » darnady ein Blat von einem Butter legen, darnady Kraut, bere
nach von dem Dechtl, und geftoffen Pfeffer , und alfo fortan, bif genus

ift, Do man ¢8 fberfchlagt , nur gimiich viel Dutter : man Mag ¢8 ﬂ;il?g

alfo it
then
in ein
legen
und el
lajfen.

M
ftecfen
fenen
anber:
nehmi
Pafte
Supy
rorede!
nach n
pon
unb D
und al
picklec
aroifch
LWein
aud) ¢
sNarc

™
&ha
Hech
fer leg
Leq Y
Arbed

NE
mark
oben
Ou e
ten
thig,




14
it

if]

]
m
04
34
)
in

ft
in
(i}
¢#
1

i
an

an
1i#
e

ug

ifo

Rochs Budh.

alfo in einem Frangdfifchen Rlac: Targ i ein autgefest 8 Daft-ttel mas
chen, und toieder ein Lechtel ficden , Das gerftictelr 1it, und die Stircticin
in ein heiffes &Shmalf werffen, alfo ein renig bachen, und darsroifdhen
legen , und twarn mans fdyer antichten will, foll mans auffhneiden,
und ein guten dicken SNildhram daran gieffen, und nod) ein wenig im Ofen

lafjen. : :
350. Einguees Sifch Pafterel.
An foll ein gutes mitreres Hechtel an Tem Baudy aufthun, und fein

ju Stuct madyen, wieeinen 2Abl, einfalen, und darnad) an Spieffel
ftecken , und auf einem Roft braten , etlichmal mit €fjig und gerfdymols
genen ‘Butter beftreichen , und alfo halb braten 5 darnach {oll man ein
anders SHechtel ficden , und serblatlen ; odet man Fan von einem Fifd)
nehmen , den man ettoan aufgehebt hat, es fepe was fur einer woll, ing
Pafiettl foll man etlichebahte Fchnittel von einet Semmel , i Arbess
Supypen geroeicht, [egen, und Butter darauf, vom serbldtleten Sifch, und
woieder ‘Butter , und den bratnen Fifch darein , und gerribenen Pfeffer , dars
nadh wieder Butter und Fildh und alfo fortan, damit dag Paftertl, das
oon tetffen Taig gemacht ift, voll wird, und alljeit die bratene Stuckel,
und dad Rlgtlet Eommen . und oben darauf wieder Schnittel und Butter,
und alfo gumachen , und bachen ; und wanng {chier badyen ift, ein toenig
victlechte Arbes: Suppen datein gieffen , man mag auch Rofmarin dars
swoifchen legen , aud) femoni , man mag duch grine 2Agress oder ungeitige
S0einbecr darein nehmen, ift auf alle diefe Form gut. NB. Man fans
audy eben alfo von Fleifth madhen , und an flatt Ded Butters , tindern
sMavct, und an ftact der Arbes: Suppen,, Sleifd), Suppen nehmen.

351, Eingures Rrebss Paftercl.

9)?%‘ foll pon einem auten Taig ein Paftect! auffesen , und die Krebs

Gberbrennen mit gefalgenen Waffer, und aufthun, die Halfel und
S chirl famt dem Gelben nehmen, und pfeffern , darnad folle man ein
Hechtel fein abfieden und serbldtien  und in daé Paftettl am Boden Buts
ter legen, und darnach ein Leg Krebs , und darauf ein Leg Hedhten , unbd cin
feq Rutter, und das fo offt, bis das Pafiett! vol wird, D arnad) ein gute
rbes Suppendarangicfien, sugemadht , und alfobachen,

NB. Yas die Torten anbelange, werden felbe entroeder von
arben Butter Sucker,0der andern darsudienlicherTaig (welche
oben untet denen Laigen (pecificire feyn) verfereiger, darein Eanfd
du rach denem Belieben von allerband frifchen, oder eingemachs
een OObfF Citront, 3¢, vie ¢s dann Liamen bar, fillen, ift aifo unnd,
thig, ein jede Toccen befonder 5u£bclcbrtlbtn, voch feynd blﬂ;;n
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etliche, welcbe etne abfonderliche Wiffenfcbaffe vonndtben bas
ben , bie beygefent woorden.

+ ﬁ A

Bon allerhand Tovter,

352 t11ande - LOTIEN U MAcDen,
g\g‘gmm ¢in Tfund Nandel, fdywolle, giehe die Haut ab, tirffé ing frifch
b 3@offer , mmme aug Dem Batjer, (tof 1m INdrfer, gie wenig Ros
fen: Laff:y, ober anve! 8 frifdyes Daran, daf nidyt Slig werden, pernach
Hirm et baib Jrund feifchen :Butter, la thn gang jecfdleichen;, thuedie
sRandel in e Veidling und sRButter sujammen, rubrs em Viertelftund
vool untereinanider , hernad fhlag 1 2. Ayt daran, 8. ganke, und 4. Dotz
ter, riihrd ein gange &und unaufhorhich auf ciner Seiten, jucters nach
Religben , numm Ho1 2, femoni bas Selbe herunger , und mifch unter die
Shanvel, wilft deit Safft dargu nebitien, fichet nady Beliebea, alsdana
fchmir Den SNode! wit feifchen :Bucter oder Symalg, gich den Taig dars
ein, Dodh Dap et jroep Fmgec leer bleibe, |k 1 ein Torten - Prannen, oben
und unten Slut, doch unten mebrerd, bahs bl vann du vwulft ; Fanft

ucker » Gy dDaraup machen.
; 210 Speck: Torten 3u machen.

3y3. <in =
g\‘f‘gmm cin halb fund frifchen  pect, der nicht gefalien ift, fied ibn in
5 affer, Daf et fein tocich wird, fag ibu falt werden, aledann fiofiihn
gar wol in einem SNdrfer, von swepen & mmeln die Schmollen in emn obere
anildy gewaicft , dructs wol aus, und {tof aud) darunter, wanng ol ges
ftoffen ift, fchlag 4. Ayt Daran aud) 4. Ayprdotter, 2. gute Loffel voll SNilchs
ram, auch «in eimgemachten Citrom, de Flein gefchnitten ift, guckern uadh
Seniigen , alzdann madhe ¢in dinnes ‘Blat von marben Taig an, leg ed in
den T ovten - SNodl, gief die Fill mit dem Spect davein, Jucfer darauf,
jice eg , toie bu wilft, bachs viel , wann man Fem Citroni hat, Fan man Les
moni » Schaller nehmen , uid darunter fhneiden.
354, Jummets Torten 3u machen, _
mﬁln foll bie Mandel Flein beveiten , 1oie dgebﬂb;lld) r urb gar ol gus
cfern, und dareinvubren gar Flein gefdbten Simmetftup, fo viel daf
PHirfchbraun wird und ein gimlidyes &Stuck Butter darunter fteffen, dars
pady mit Apern anmachen, tag fo dick wird, tie ein Koy, von balben
¢ beil 2yern nur die Doteet, und hatben Theil ganss; man foll qudy Flem
gefchnittene eingemadyte Citroni daein thun, und in Torten, Movl gief
fer , und im Paftetten ; Ofen bachen, nit ju aab, Dag fie fich fein quebadt;
darnach foll mang oben auf mit einem roeiffen fchduen dicken Eph beftreis
dyen, ehe (i¢ gav an die [tate bachen ift , man Fang aud) mit dem Epﬂ@ an
¢l
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