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beren etliche/welche eine abfonderliche wifenfeh 4%t vonndehen bab:;}
Bier beypgefest worden.

~ BBow allechand tovten,

a52. Miandelsrortensy machen.
%imm ein pfund mandeln, fHmdle fie, und sieh: die haut ab, wief3 in
- frifdhes waffer, nimms aus demwaifer, ftof fie immoriel giehwenig
vofenavafjer oder anders frifch davan, dag fienidt 0hlig werden, hernadh
wintns it Halb pfund feifche butter, lag fie gang serichlcichen, hue die mans
Deli inein weidling oder pfanne, und butter jufamnten, rihrs eine viertels
ftund wohlunteveinander, pernadh fhiag 12 enerdavan, 8 gange und 4 dot:
ter, vibrs eine gonge ftunde unaufborlich auf einep feite, sudfers nad belies
ben, nimm boxu 2 lemtonten dadgelbe berunter, und mifch unter die mandeln,
willt du den fafft Darsu nepmen, ftehet int belichen, alsdann {chmiere den
modefoder form mit frifder butter oder {chimalh, gieffeden teig davein,dodh
Dag er swep finger leer bleibe, fefe in einey fovten - pfanne oben und untey
glut, doch unten mebrers, bads fubl, das ik, nicht ju warm, wamnn du willft,
Eanft bu suder-epg darauf machen.
i 313 Eine fpeck: torte sumachen.
R ein hath wfund frifdhen fpect der nidht gefatten ift ficdeibu imwaffer,
Daf ex fein weidh vwird faf ihn tatlt werden, alsdann ftog thn garvoblin
ginem morfel, bon sweyen fenmeln die fhmolien in eine vbere mildy ge:
weidyt, dradswobl aus, und ftof audy davunter, weuns wobl geftoffen ift,
fcblag 4 eper daran, audy 4 eyer-dotter, 2 gute [Dffel bollmildy-rabm, aud
eingeingemadhte citron, die Eleingefchnitten 1it, sucer nach genugen, als:
Denn madhe ein dismes blat bor mireben teig an,leges inden tortenmodell,
gie due firlle mit dem fpeck davein, sucer davauf, sier ed wieduwilt, bads
iel, wennman Feine citeone bat, Eanman lemonien-fchalen nebmen, und
Yarunter fhneiden,
154. Jimmet  torten 3u mgd:en.
@‘%an foll Die modeln Efein bepeiten, rie gebubrlich, und gar wopl su
" ciern, und davein ribren gar Eiein gefiebten simmet-ftaud, fo biel, Daf
e8 Dirfch-braun wivd, und ein siemliches {tieburter darunter ftofen, dars
nach mit epermanmaden, dag o dick wird wieein fod) oder mrug, vondent
balbentheile eyern nimmt man nur diedocter, und den balben theilgans,
manlfoll audh Elein gefdhnittene eingemachte citromen davein thunundin den
torten-model giefien, und im pafteten-ofen micht sugad ober gefdmwinde, daf
);i_e fid fein ausbacft; darnafolimans oben aufmit cinemweiffen fhonen
ifen en3 beftreichen,ebe jie gar ousgebacden ik, man Fand audhntit Dem eys
an
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an feiten und oben auf fein gierlich mit einem pinfel berbrdmen, e8 mug aber
Daffelbe gefcheben, voenns gar ausgebaden ift, Das ens wich fonft hort, man
mug fie aber che aus dem model thum, ehe man Das eys madht, mon jerbriche

fon{t das eys.
155. Bine [pinatstoree 3u machen.

man {oll b buen jungen fpinat nebmen, mit beiffen waffer abexbrennen,

pber abbritben, uud wobl ausballen, darnach gar Elein bacfen, und dar-
unter baden ein theil epes-tdyfFicin, as fein auégefiegen ift,und ineine gute
milch geweichte femmel-fchmollen, und mit cyer-dosser, und gutes fisffer obers
milch anmadien, ju rechter dicke, und fein linde falGen, und wenn mans i
dic torren-pfanne aieft, den boden jubey mit butter iberlegsn, audh oben
darauf und alfo bacfen, und warm geben, wer gern will mag audh ein wenig
Pertram Darunter nebmen, fie wird gar wobl gefdmad darbou,

356. Eine marcks: torte.

mimm cin Halh pfund odbfen-mards, fchneide e6 ju Fleinen fiicfen, wie
nifie grof,thue fo viel geftofienen gucfer dargu, 4 ener-Dotter, oin wenig
gefalsen gerwnrs, girber-niiflein, Fleine fdwarge wein beerlein, citronemts
fchaten gang Elein gebad't, nish autch jucfer-brode,oder bifcoten Daxvein, auch
macaronen, vder aefdbdlte gefiofiene mandeln, odey ein wenig femmel, nty
fee Dig alles wobl durcheinander, thue e5 in ben teig, den duauégetrichen
Baft, und in ¢ine tortenspfanne geleqt, bebede die forte mit einem ausges
febnittewendectel, {dhiebe thn in ofen. wensn e febiex gavift, fo befivens ihn
mit zucEer, und thueibn wiedes in ofen. )
357 Eine torte von Ealber s niceen.
mimm die nieven vom Edtberndbraten mit {amt dem fett, dasdaranift,
hacke o8 Blein, vichte e8 ju wie Die mard8-dorten, thuees invine tor-
ten-pfanne, die du mit teig juaerichtet haft, dede cf mit einem andge febnit-
tennen decfel.  TRenn er gebactenift, fo beflreu ihmswol mit gucter und fege
ihn rieber eine weilin ofen, dufanft aud folde torte jurichten voy falbeys
jungen, wie Die bon uleren.
3§ Coppenbagenfche buftee s torte.
miuft du Die torte dicmlidh grof machen, fo mimm 2 pfund frifche bug
ter, serlag fie aufdem femer, Dof Die mild) Davan Fommt, fof 34
gin wenig auf die feite fo fallet alles unreine auf den boden, giefie die
Butter oben Devab, mimmn ein vicrtel - pfund bifcctten, fiof cber veib 8
Blein, gicg cin Eleitt nenig rofen-rafier Darein, thue o8 in dic butfer mif
einem vier tel pfund guder, und giemlich viel geftoffen simmet, reibe das gelbe
ponlemonien pder citronen ab, und thue ed Davein,fee e jum fester, Jag e6 v
ginem mubg ficden, dumnt ¢s abey alcmablumyiibyen s wenp e vine wﬁzg
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g‘cfumu. fo nirmwt ¢3 bon feuer rweg, und [af e8 ein Flein wenig feben, Damit
Die grofte bif Dacvon gebet.  Nimne alédenu 3vder 4 eper-doteer, ruhr fie
ool davetn, walge ein geice burter-teig siemlich dbinn aus, lege o5 in eine
tovcen-pianne, weldye du gubor mit mepl bejrreuet bait,thuedie fhlle darein
wentt ¢ Falt worben ift, mache einen dunnn ausgefdnittenendedte] dagii
ber vou butcer-teig, fireusudier Davitber und bade es.
319. Ocfterveichifche blaccer s voreen.
Q)¢ i mund-mepl feifche butter enex-Dotter,madye eimen nrizeben teigurit
mwarmen waffer, gertbeile ibn in 20 oder mebr friefe,roalge ein iedes jtus

e aus gang dilmme,wie ein papier, giebe e mut den panden noch ditnner, laj

vijche butter jergeben in einent faubern hafen oder topf, bejireiche ein iedes

lat damit itber und itber, und ens aufs ander,leg in eie forten-pianmne big
sl gebenoder Pie belfite. Madhe eine flile bon mildrahm juder.epr-dotter,
und thue es davein,nimm die ibrigen bldtter, lege cines darauf, beftreide es
mitbutter, Dannwicder eins,und affo fort, bif fie batd alle find, aufs (esre
aber, weldyes fchon mug ausgefchuitten fepn, lege ed darauf befireiche s mit
Butter, [drebe es in ofen, laffe es 0hngefepr drey vieptel-ftunden bacen, und
Beftreiche e Denn mit jucfer,

360, Eine Xomanifcbe croftadi,
)R immt mundsmeel, madpe eitten linben teig an it warmten waffer unbd ein
wenig {alg, arbeit ihn mit Den banden ee gante funde,odex {dlage mit
einemprugel, dag ee 34 wivd, theile thu inro odex 12 theil, walge jeden theil
gang dunn aus,nirt es auf die haude, siche e fo diinn mohnblat, dag dudar:
Durd) fepen Eanit. N fdweinen fhmalg, serlag in einem faubern bafen
beftceiche jedes blat Damit, lege die pelffte in eine torten-pfamne, eines auf
Das anber, fedes wohl beftridyen. IMaHe eine fiille bon den beften birnen,
bie du haben Fanit, fichnerde fie Elein und ditnm,lege ficin die torte,ftrewe roopl
suder darein, decfe Den veftder bldteer davitber, einicdes aberwobl befiri-
dhen mit fhweinenzfdymals, das oberfte Fanit du mit eimem meffer ein wenig
baden, wann es gebacen, fo beftrdue ed mit juder.
361 Bianco mangiare £QLre 31 machen.

%immid;ﬁmq rveif, flaub und wafde ibn aus etlichen maffer, laf iby
7V eine ngdt uber in Fiar waffer weichen, troghee ibn den foldenden tag i
Der fonnen, Dag ev aber dennod) ein Flein voenitg feudt bleide, thueibnin
einen mavmeliteinecn mocfel, (tojfe 8 su mebl, pulverefive e8 durdy einbds
renes jieh, was dberblebt bavon, das frog wieder, und o lange, bifed alles
durd) das jieh gebet, trodueesinDer fomuen, und vithre e aleweil unm,
fint - gute firffe milch, fepefic aufs feuer mit frifdher buter, rire bon dem
el ebl etwas ein mit mildy wad vocifi bom cper, dief edin die fiedende
mifp, vitheees aleweil wim, thuegemlich viel juker davem, lafes fieb;r_ré
i
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bifi e3 gav ift, nimm es Denn bom feuer, undlaf es Ealtwoerden. Mache eie
hen feig roie Duwilt , thue den bianco mangiave davein, Decees ju, (hiche
esinofen, undlag ¢s baden, .
362. 1BineEnalifchetorte,

QR imm marsepan-teig, fege ibn aufzwey quer-finger hody, oder walse ihu

aus , und lege thn inewne torfen-pranne, thue allerley eingemacht con:
fect davein, a8 dpffel, biv, welfche nitfie.pferfich, Firfchen, ober fonften was
du bait, bejtrdue e nuf geftoffenei sucter,und befprenge es mit rofen-naffer,
thue es i ofen, dergelinde warmift, und darfinur der marsepan ein wenig
trudnen, dag der rand ein Elein wenig braunliht wird.  IBennes gebacfeny
ift, fo ninmres heraus, und beftvdue es mir allerley Gbersogenen confect.

363. iEine Srangipanizrorte.

gi'imm mund-mebl, mache einen teig an mit lauter weif bon eyern , der

siemlich weich wie ein butter-teig, af thnein wenig an cinem Fihlen
ort fteben, theile thnw adht theil, und madye thn, voie oben gedacht, von per
ceoftada mit {hweinen-fhmalg beftrichen.  Nimm ungefehr ein feidel auz
ten fuffen milcdyeabm. thue ibnineine pfanne mit frifdhen eyer-dottern, ein
Elein wenig fals, und einElein wenigmund-medl, vibrs untercinanbder, laf
ed eine balbe ftunde fieden, rﬁ_brﬁ allewerl um.  AWenn es gefotten, fo (diitz
tees ineine tieffe sinnecne fcbufel, und wennesbalb Faltift, fo thuedarein
ein viertel-pfund gejhdlte und geftoffene pitasien, thuedaryu anderthalb
biertelpfund geftoflenen juder, einElein wenig jimmet, cingemadhte citro-
nen-fchalin ﬁt[ﬁ%ﬁfbﬂ!ﬁtn. ¢in mfﬂig&lt_bet:ﬂﬂﬁ“i“' tund _‘IfﬂiUBfrrf Fleiz
ne {dhiwarte eojinen, wiltdu, fo nimm ein wenig ambradarein mit rofen-
waffer gerfafien, undfotiel als einbimer-ey aeof vdhien-mards, mifde dig
alles Durdpeinander, und fiille Dietorte darmit.

364, Einemilcb-rotte.
isstrnt eifte groffe tieffe fchiffel, thue davein ein wenig mund-mehl, ey
ener, ribre e8 wobl untereinander, giefnady undnadh ein roenig milch

bareint, falgees ein Eleinenig, wenn es alles angemadt, o gie eirt feidef
mildy Davein, rubreeswobl untereinander, baftdu Feine mildy, fo nimm
mandel-mild).  Sepeeine torteaufbon mirben teig, fese fiein ofen,damit
fie einwenig bart wicd, nimmdiegugerichtete milch, thue fie in ein gefchiry,
relches einen langen ftiel haben muf, damit dut in den ofen bintein Eanit [ans
gen 31t der torte, gief Die firlle darein und laf es bacten, wenn e8 gar ift, fo3igs
be s aus dem ofen, fdneide die firlle Ereusweif durch, dag aber die rinde
gang bleibt, thueindie fdnitten frifche butter undsucker , mit ein Fleine-
nigrofen-mafier.  Schiebe es roieder in ofen, Damit e fich ein wenig burdy-
bddt, und den gefchmad ant fich nimmet.  Du Eanft e8 auch wohl in einer
torten-pianne macpen, fo fallt dieder teia mdét um,

i 365. £
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365, Eineguremilch rabm: oder {abn torte.
it ¢int ieaal nnlch-rahm oder fabe, Dreyeyer, einwenigbutter, fals,
Elop{¥s vobl untereinander, laf einen fud thun, Dodh da mdht sdhe wird,
Tafi das wajfer dabon fauffen, thue Das ander in eine [hifiel, viibrs wobl um
s woie einen brey oder mug, vithre sucter, mandeln,weinbeerlein und simnet Das
(i rein, ey auf ein geroft femmelmebl, aufein bodenlein, laf fein langfani ba-
{19 fen, beftrdus wobl mit sucfer und eimem ey, und bads. Die mildstorten
soerden aud aufdergleichen manier gemadpt, alleimdag man nicht foviel yu-
cEer und Fojtliches Dinas, wie an die miid)-rabnt torten. daran thut,
366. iEiite gure frdurer:tovee 3umachen.
(_'Rimm rofimarin, mayran, jalbey, peterilge, Lievmal fo biel mangolt,
bacdd und rofts im (chmals, thue gerojt femmel-mebl und gericbenen Fd-
feDarunter, ingber, pieffer, Drey vder bicr eyer, falg es, thue wein-becrlein
und butter darein, macheine tovte daraus, wie man pflegt, bejtreich es ntit
gelben von dem ey, und faf es bacdfen, du Fanit jucer darauf frduen, o du
wilfts aus diefer fiille, fo aber dicfer gemacht werden foll, Erapffen im
fcbmals backenr, wenng mit einem teig umgeben worden ijk,
167. Einegerm:torte 3n machen.
AXimm cin gut fticfe butter, treib fieab, dag fie fbon aufdufit, fhlag
drey eper-Dotter Dareint, und siey gange eper, rubré wobl ab, und gerns
fo biel du meineft, daf 8 genug ift, und eine gute fitffe milch, vubre vin voeifs
fes mebi Davein, und eine hand voll Elein geftofient mandein, madhs in der dis
ee, Dafi er gleich bom Ibffel herunter aebt, fhmicre Den model mit butter ein,
giefi Den teig davein, fese ihn imeine forten-pfannen, Iap Fible backen, Fanft
g6 suckern, weni du mift.
368.  €in manbdel-brode subaden.
im0l ff gange cyer, chlags i ein becten oder fchuffel ab. beenach mir
cin pfund gucer, thucibn in die abgefchlagene eer, und ritbrstine gan-
ge fturde miteinander, bernach nimam ein pfund fchones mundamebl, wein-
Beelein ober Flvinevofinen, piftasicn, und thue alles inden abgerithrten ju-
e, Dafi e5 ein Dilnncs teiglein wird, nimmn einen Fupffer-model und fiille es
darein, fetecs inr ofen pder torten-pianne, obenund unten giug, lof Eubl
gegen anverthalb funde backen.
369. Rinanders. . _ ,
&Eimm fieben ganse eper tnd fieben dotter, (hlags abwviebor, nitmreis
pfund gucter, vibes wieder erme gange funde mitcinanderad, niic:
Dex ein pfund febones mundamebl hacke mandeln und piftasien mittelmagta,
wibrs in abgerishrtem sucerwnd eyer, firlls in denmodel, lof badtenwic bor,
NB.  Oanbat eoeneiguen frubl dazu sum abyiihyen, fogor bequens,
welden man aud gunm bifcoregsigbraudet, Bon
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