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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
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@eiten und obenauf fein gietlich mit einem Pemfel verbrdmen , es Muf
aber baffelbe gefchehen, wannd gar an die fiatt badyen ift, bag Epf wird
fonft haet, man mufi aber ehe aus dem SNodel thun , The man das Eph
wadt, man gecbricht fonfi bas Epp.
355, £in Spenacs Toreen 3u machen,
X 2n foll fchdn jungen Spenat nebmen, mit heifjen TWaffer tiberbrens
nen , und wol augballen , darnad) gar Eein backen , uno darunter pas
chen ein T heil Apr + TLdpffel, das fein qusgefigen ift, und in ein gure Milcy
geroaicite Semmel: Echmollen , und mit Aprdottery und guter fiiffer oberey
anilch ammachen , su rechrer Dickeny und rein lind falten, und wann mang
“?. Qol.h-’l] P 31\,{,}[1““] gic"r oen "bﬂbfﬂ JUDOr mit ﬁufft’r ilbel'[[’l]fn! ﬂﬂ(‘b
oben darauf, und alfo bacher, und warm geben, wer gern will ) mag auch
ein toenig Perchtvam davunter nehmen fie tird gar wolgejhymact darvon.

! f; §6. :ﬁi:lfﬂ HT)GI:CP_& Torten.

mm eint halb Plund Ochien; Marck, fdneid ed su Fleinen Stuck
‘”ﬁ‘mc Nuf grof, thue o viel gefiofinen Jucker Dﬂlsfr, p Qﬁl:bg:;;cfee?ﬁ
wenig gefalten Geroiirg, Sicbernug, Fleine fchrwarge Weinbeerl, Titronen,
G dallen, gang Elein gehactt, nimm auch Sucter:Brod, ober Bifcottendars
¢in, auch Macaronen, oder gejdhdlte geftoffene SNandel : oder ein twenig
&emmel, mifche dig alles wobl durcheinander, thue es in den Taig, den
du aqusgetriben baft, und in em Torren  Pfann gelegt, bedeck die %E\:'ten
mit einem ausaefchnitenen Deckel , fehiebe ihn in Oren, wany er fchier gar
ift , o beftrde ihn mit Zucter, und thueihn roreder in Ofen,

4)3&;?' 2in %glrbten 3&;" Zi&lberf, Ylietes,

Smm dic Vieren von Kalbern Braten mit famt der Raj :
gedan ift. hacts Fiem richte ed yu, wie die Marck - ng?‘ﬁ:ﬂ;g‘;g%‘;
Qorien - Plunn , die dumat Tag gugevichtet baft, vecf e it ein ausges
fehnittenen Deckel.  Tann er gebachen ift, [o bejiren ihn wobl mit Sucfer
und fesse ihn ieder eine Wil in Ofen; dutanft audh foldye Tovten jurichy
ten von Kalber < Sungen , roie die vo  Wieren,

i g_:: 8. "Eopp."“}’c‘sﬂm‘?d" iurt;r; Toreen.

([t bu die Torten gimhch grof mache 1+ fo vimm 2. Pfund fri
QBSQHUHCE rgetlag 1th1 auf dem Feuer, dDaf die Nilch Dar;}{;f fumf::{cbfig
e8 cin wenig auf die S iten, fo foller-alles Lneined auf den Ropen f}ieﬁ
den Butter oben herab, nimm 1. Biertelpfund B feoten, fiof oDer I'JE‘ilb p-
Flein , gich ein Elein wen g Diofens effer dasein  thue e8 in den Burter mit
¢in Lrertelpfund Jucter, und gimlich viel acftoffen Simme, yeipe bas Selb
pon Lemoni ober Eitron ab, und thile e darein, o og sum Seuer, laf ed
jucin Kodh fieden, du muft 8 aber ﬂﬁ*‘*;f Lamiliheen, wann'es eine Wil
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gefotten, fo nith ¢8 vom Feuer tweg, undlap es ein Flein wenig fiehea Damit
die grofte Hifs daroon gehet.  Miaun algdann 3. oder ¢ Eperootier, tube
fie ool darein, walger ein Stickel Bucter - Taig gimlic) dunn aug  lege
edin ein Tortenpfannen , weidhe du juvor mit el beftreuet halt, thue Die
&ill Darein, wannes Falt worden ift, mache ein dunn augge[chnittencn Des
cFel Dardiber pon ButrersTaig , fireu Jucker dardber und bache ¢
379, Oeitecreichifche Dlaceer Torren.
thﬁm MundNebl, feifchen Butter, Sperdotter, made ¢in milvben Taig
mit warmen IBaffer, gertheile ihn in 20. oder mehr & tuck, woalger ein
jedes Situck dinn aus, wie ein Papier, siehe e8 mit Den Handen noch duny
net, laf frifche Butter gecgehen in ein [auber Hifen, beftieiche cu jDed
sHlat bamit uber und fiber , ¢ing aufs ander legend in ¢in Soctenpfann
bis ju jehen oder Die Helfte.  Mache ein Full von Mildyram, Jucker,
Eperdotter , undthue ¢3 daceirt, nimm Die fbrizen Bldtter, lege ey dars
auf, beftreiche es mit Butcer, dann ieder eng , UND alfo fort bis fie alle
aufé lestere nahe, oeldes {dhdn mug auégefchnicten feyn , lege es davauf,
beftreiche es mit Butter, {dyiebe es in Ofen, {affe e8 ungefehr Drey viertel
Stund bachen, und befteue es dann mit Jucter.
3¢0. #£in Romanifche Croftada,

g\\’jmm MundSNehl, mach ein linden Teig an mit warm Waffer und ein

{ wenig Salg avbeit thn mit Den Hianden ein gange Stund ,over fchias
ge mit ein Prigel daf erzab toitd , theile ihn in 10 odet 12. Theil , walger
jeden Theil gang dlun qus , -imin ¢ auf den Hnden,, giehe ¢s fo dinn wie
einSNobnblat - dag du dardurdy{- henfanft. Nimm Schweinen Sdmalg,
gerlag in ein fauber HAfun, beftreiche jeoed :Blar damit , lege Die Helfte ia
ein Tortenpfann, eines auf das ander, jedes wobl beftridhen.  SNache ein
Gl von den befien Biren, Die du baben Fant {chneid fie Elein unddunn, les
ge fie in Die Tocten, fireue roohl Sucter darein, Decle Ten Reft Der *Bldtter
batiibet , ¢in jedes aber voobl befirichen mit Sehrseinen Sdymalg, das dbers
fte far ft Du mit ein Nefferein woenig hacfen, roan eé gebadyen , fo beftreue ¢8
mit Jucker, 361, Bianco- Mangiare-Toteen.
g‘t Smm fchbnen Reiff. Flaub und wafdheihn aus etlichen Tafjern, lag ihn
WA “eineNacht uber in Flar MWaffer waicten, tricEereihn den felgendenTag
in Der & onnen, daf er aber dannodh ein Flein voenig feucht bleibt. Thueihn
in ein Mavbelfteinen SNoefer , ftoffe e8 ju Mebl, veiter e durd) ein hdrines
Gich, toas fberbleibt darvon, dag ftof roieder, und fo lang, bis es alled
burch das Sieb gebet, trucfne ed index Sonnen, und rabr ed alleyoeil wms
3 imm gute fiffe Mitch . f« e fie aufd Feuer mit frifchen Butter, ilihre oon
der Reib el etroas ein mit MNilch und LBeif von Eper gieh es in Di¢ fes

denbe Nileh , tibre o8 alierveil um, thue simlid) viel ucker Darein, I}_az 8
even,
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fieben, big ¢s gar ift, nimM €8 DANN vou seuek, UND la 8 Falt werden.
gnache ein Taig role duwilt, thue den Bianco Mangiare davein, decke ¢d
3u, {ich e8 in Ofen, und lag ¢d bachen.
362, Ein Englfche Toreen,

%-\ cymm SRargepan  Taig, fese ¢8 auf jroep quer §inges hoch, ober walger

L eg aus, und lege ¢8 i cin Sorten + Prann, thue allecley eingemachte
Confect darein , alg Uepfel, RWiven, Welfthe Nub, Plesfich , IWeiyel,
oner fonfien wag du haft, befirea ed mit geftofien Jucker, und befprenge 8
mit SRofens Waffer. Thue 8 in ein Ofen, Det gelind warm ift, und darf
nur Do SNtargepan ein wenig truckren , Dap det Rand e Flein toenig
brannledit wird.  23ann es gebachen, [o nimm e hevaus und befireu es
mit allerley uberjogen Confects

363, Ein rangipanis Toreen.

S\Smm Mundesnehl, made ein Taig an mit lauter LBeifvon Eper, ber

L iimlich rocich voie en SButter Taig, [af ihn ein wenig an ein Fiblen
it fieben, theile ihn ing. Theil , und madye thn, twie oben gedad)t von dex
Croitada mit Shreinen Schmalg beftricdhen. Nimm ungefehr ein Seitel
guten fuffen MNildhram , thue ihn in ein Prann mit viee ftifche Cperdoster,
ein Flein tenig Salfs, und ein Flein wenig 9Rund 2 INehl, vabhrs durdyeinans
der, lafiesein halbe Stund fieden , tiihrs alleteil um. 2Wann es gefots
ten, fo [chiittes in ein tieffe siener Schiiffel, und wann eg halb Falt ift, fo
thue Darein ein viertel Pfund gefchalte und geftoffene ‘Piflagen, thue dargu
aunetthalb vievtel Pfund geftofien Sucer, ein Flem temig 3 mimet, einges
madbte Citconifchalen Flein gefdymtien, em rvoenig Sicbernul, und gefdus
berte Eleine fehware Teinbeerl, roilt du, {0 nimm ¢in wenig Ambra darein
mit Dofen - Lafjer gerlafjen , und fo viel alg ein Hitner« €p grof Ochfens
M cf, mifche dig alles durcheinander und full tie Forteramit.

364. L thlchs Toree,

9-\-_3“1111 cin groffe tieffe Schiiffel , thue davein ein roenig Tund Nebl, 2.

L "G per, rithres toobl unteremanbder, gieh nad) und nad) ein wenig Mlch
davein , falte o8 ein Hlein penig , wann 8 alles angemaht, [0 giek ein Seitl
ovilch davemn, riihre e8 wol untereinaner , haft du Fein Nild), fo uifh Man,
del ilch. Sese ein Torte auf vonmilrben Taig, fefe thu in Ofen, damig
fie ein toenig hart ird , nitmm die gugerichre NIl ehue fie n ein Sefeyirs,
toelched einlangen ii*“?ﬁl_l}abm muf, damit du ben Ofen binein Fanjt lane
gen ju Dex Torten, gieh die GUll davein und tafi bachen, wanr e8 gar ift fo
iehe e8 aus dem Ofen, fchaeide die Sul Creugroeifi durch, Dag aber die
rinde aant bleibt, thuein die & chnitten frifche SButter und Jucker, mit ein
f[cm m:mg‘a{?ﬁ";%ﬂﬁﬂ'_ ) @"ﬁ}lf[‘-e 8 11"1.1‘81; n QFE“;UQ“HI ¢f ﬁd) ﬂn
twenig dur hbacht und ven Gefdmack anfich nimt. Du Fanftes auch rohl
in cin < ortenpfann machen , fo falt div dex Taignicht um. 365,
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365, YEin gure tiicpram 2 Loteen. gy
9‘\3111111 ¢in SNa Milchram, 3. Apt , ein wenig Butter, &alfs, Flopfd wol
L untereinanver, laf ¢in ©ud thun , voch Dap nicht 3éb wicd, lof 0a8
OBaffer darvon lauffen, thue Dag ander in em Shiiffel, rubrs wohl um,
toie ein Kech , vibe Fucker, Mandel , Wembeerl und Simmes darein, (¢gs
auf ein gerdjt Semmets Mebl, auf ein sBovenlein, lag fein langfam ba
chen, beftrabs vooh! mit Jucter, und einem Gielben pon einem 2y , und
bachs. Die Milch » Torten werden audh auf gleiche Manier gemadht,
allein Dafiman nidht (o vicl Sucker, und foftliches Dings, roie man an die
SMilchram : Totten daran thut. _
366, Ein gure Rraurers Torten 3u machen,
g‘eg”gmm Kobmarin, ajoran, Salbey, Peterfil, viermal fo viel ®Rangolt,
hacks ,und rdfis im Sdhmals, thue get §ft Semmels Mehl, und geris
ben S&6 darunter, Smber, Preffer, 3. oder 4. Aner fall e8, thue Weinbeerl
und SButter barein, madh e Tovten davaus, rwie man pfiegt, beftreid) s
it bem Selb von Ap , und lag es bachen , Fanft Sucker darauf firdhen, fo
bu tilf aus diefer §i, fo ev abev dicter gemacht twerden foll ,Fan man auch
Krapfrenim Shmalk bachen ,tanns mit ein Taig umgeben worden ift,
167. #£in Geems Torren 3u machen.
Sﬁﬁjmm ¢in guten Brocken Butter, treib ihn ab, daf er fchon auflaufyt,
Vichtag 2. Aye s Dotter davein, und 2. ganfe 2Upe, tiibrs wohl ab, und
Germ, fo viel dumeinft, Daf genug ift, und ein gute fiffe Nildy, vibr ein
toeifies ehl bavein, und en Hand voll Flein aeftoffene Nandel, mad)s
inder Dicke, ba et aleich von Loffel beeunter gebe, fchmier ein SNodel mit
Butter ein, gich den Taig varein, fef ihn ineine Tortens Pfann, lag Fubl

bachen, Fanit ¢8 juckern , wann du wilfE.
268. {Tlandels 20D 3u bacben.

m:‘jﬁz 12. gange Apy, {chlags in ein Teidling ab, pernach nimm 1. Pfund
Sucfer , thueihnin die abgefchlagene Ay, und ribhré einganfe Stund
miteinander , hernad) nimm ein Pfund {dyones Mund s Mehl, Weinbeer,
Riftasi, und thu alled inden abgertihreen Fucker, Daf es eindinnes Taigl
foitd , nimm ein Fupfernen odel, und fll es davein, fefs in Dfenober Tors
tenprann, oben und unten Slut, lag Eibl gegen anderthalb Stund bachen,
369, 1£in anders,

Y3 Jumen 7. gange Ayt utid7. Dotter; {chlags ab, tie vor, nimm x. Pfund

Bucer, viihrs toieder ein ganke Stund miteinander ab , nimm wieder
1. Prund fhdnes INund Mebl, hact SRandel und Biftaki mittelmafjig.
viifeg in abgerfibrten Bucter und Apt, fAlls in.den Nodel, laf bachen , i€
por. NB. Shian hat ein eignen Stubl dargu sum Abrihren, fo gat bes
quemn, welden manauch um Bifeotens Taig brauchet. Bon
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