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deren etliche/welche eine absonderlichewissenschäffr vonnöchen haben/
hier bexgeseyr worden.

Won allerhand torten.
35^- jNandel-eortenzu machen.

Fimmeln Pfund wandeln, schwölle sie, und zieh.'die haut ab, wirsss in
frisches wasser, nimms aus dem wasser, stoß sie iw mörsel, gietzwenig

rosen-wasser oder anders frisch daran, daß sie nicht öhlig werden, hernach
nimm ein halb pfund frische butter, laß sie gantz zerschlrichen, thue die wan¬
deln in ein weidlingoder pfanne, und butter zusammen, rührs eine viertel¬
stund wohl untereinander, hernach schlag 12 eyer daran, sgantze und4dot-
ter, rührs eine gantze stunde unaufhörlich aufeinerseite, zuckers nach belie¬
ben, nimm von 2 lemunien das gelbe herunter.undmisch unter die mandeln,
willst du den safft darzu nehmen, stehet im belieben, alsdann schmiere den
modet oder form mit frischer butter oder schmaltz. giesse den teig dareiu,doch
daß er zwey finger leer bleibe, setze in einer torten-Pfanne oben und unten
glut, doch unten mehrers, backs kühl, das ist, nicht zu warm, wann du willst,
kanstduzucker-eyßdaraufwachen.

Zsz iA/le/^ec^eoeee Zu mache«.
'Mim ein halb pfund frischen speck,der nicht gesaltzen ist,sieoe ihn im wasser,
"^ daß er ftmweich w^ M chn iaN werden, eüsdann stotz chn gar wohl in
einem mörsel, von zweyen ftmmeln die schmollen in eine obere milch ge-
weicht, drucks wohl aus, und stoß auch darunter, wenns wohl gestossen ist,
schlag 4 eyer daran, auch4eyer-dotter, 2gute löffel voll milch-rahm, auch
eine eingemachtecitron, die klein geschnitten ist, zucker nach genügen, als-
denn mache ein dünnes blat vom mürben teig an,leg es in den torten-modell,
gieß die fülle mit dem speck darein, zucker darauf, zier es wie du willst, backs
viel, wenn man keine cltrone hat, kan man lemonien-schalennehmen, und
darunter schneiden,

,54. Fimmet torten zu machen.
ALan M die modeln klein bereiten, wie gebührlich, und gar wohl zu-
"^" ckern,und darein rühren gar klein gesiebten zimmet-staub, so viel, daß
es Hirsch-braun wird, und emziemliches stückebutterdarunter stossen, dar¬
nach mit eyern anmachen, daß so dick wird wie ein koch oder muß, von dem
halben theile eyern nimmt man nur dte dotter, und den halben theilgantz,
manM auch klein geschnittene eingemachte citronen darein thun,und in den
torren-modelgiessen,U!ldimpastetm ofen mchtzugächoder geschwinde.daß
sie sich fein ausbackt; darna b soll mans oben aufmit einem weissen schönen
bilken eys bestreicheil,ehesie g ;r ausgebacken ist,man kans auch mit dem eys
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an feiten und oben auffein zierlich mit einem Pinsel verbrämen, es muß aber
dasselbe gesche hrn,wenns gar cusgrbacken »st, das eys wird sonst hart, man
muß sie aber ehe aus dem model thu«, eheman das eys macht,man zerbricht
sonst das cys.

;5 5- Eine jpittae-torte zu machen.
D^an soll schönen jungen spmat nehmen, mit heissen wasser überbrenneu,
'^^ oder abbrüheuMld wohl ausöallen,darnach Zar klnn hacken, und dar¬
unter hacken ein thetl eyer-töz fflcin,dac' fein ausgesiegen ist,und in einegute
milch geweichte semmel-schmollen und mit cyerchotter.und guter süsser ober-
nutck anmachen, zu rechter dicke, und fem linde saltzen, und wenn mansin
die torten-pfanur atest, den boden zuvor mit butter überlegen, auch oben
darauf und also backen, und warm geben, wer gern null mag auch ein wenig
bertram darunter nehmen, sie wird gar wohl geschmack darvon,

;s<z. Eine marcks'tHr«.
<V)imm ein Mb pfund ochsen marcks, schneide es zu kleinen stücken, wie
^ nüsscgr».ß,thue so viel geflossenen zuckerdarzu.4 ey?rdotter,ein wenig
gefaltzell gewürtz,zlrber-nößlein,kleine schwartze wein benlein, eitronen-
schalen ganß klein gehackt, nimauch5«cker-beodt,oder biscoten darein, auch
macaronen, oder aescbalte geflossene mandeln, oder ein wenig semmel, Mi¬
sche dlß alles wohl durcheinander, thue es in den teig, denduausgetrieben
hast, und in eine torten-pfanne gelegt, bedecke die torte mit einem ausge-
fchillttcnmdtckel,Webe ihn in ofen, wenn er schier gar ist, st) bestreue ihn
Mlt zucker,undthmihnMederinvfen.

Z57. Hin« ror« Von kalbert meren.
(Vttmm die Nieren vom tälbnnchraten mit famtdem fett, das daran ist,
^^ hackeesklein, richte es zu wie die marcks «dorten, thue es meine tor¬
ten-pfanne, die du mit teig zugerichtet hast, decke es mit einem <msglftßnit-
tenen decket. Wenn er gebacken ist, so besinn ihn woh/mlt zucker, und setze
ihn wieder eine well in ofen, du kanst auch solche torte zurichten von kälber-
zungen, wie die von »leren.

,<8- toppenh^enfche butter-esree.
M^illst du die torte ziemlich groß machen, so nimm 2 pfünd frische but--
*^^ ter, zerlaß sie aufdem feuer, daß die milch daran kommt, setz es
ein wenig auf die feite, so Met alles unreine auf den boden, giesiedie
butter oben hcrsb, nimm ein viertel-pfund biseotten, stoß oder reib es
klein, gieß ein klein nemg rvsen-wasser darrin, thue es in die butter mit
einem viertel pfunt zucker.und ziemlich viel geflossen zimmet, reibe kas gelbe
von lemomen oder cittonen ab, und thue es dareinsetze es zu« ftuerlaß es zu
einem muhß steden,.,d»mnft es gherMmahl umrühren; wenn es eine weil
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gesotten, so nimm es vom feuer weg, und laß es ein klein wenig stehen, damit
dlegröstehHdarvou gehet. Nimmalsdenu30der4eytt»dotler, rühr sie
woyl darel«. walge ein stücke butter-teig ziemlich dünn aus, lege es in eme
tortenpfallne, welche du zuvor mit mehl bestreuet hast.thuedie fülle darem
wenn es kaltworden ist, mache einen dünn m ausgeschnitteneudeckeldarü¬
ber von butter-tetg, streuzucker darüber und backe es.

Zs?. Oesierreichljche blaerer ^ rdrcen.
c)?immmunb-mehl,ftischebuttereyer-dotter,macheeinenmürbenteigmit
^^ warmen wasser, zertheile ihn in 22 oder m hr stücke,walge ein jedes stu¬
cke aus gantz dünne,wle ein papier, ziehe es mttden Handen noch dünner, laß
frische butter zergehen in einem saubern haftn oder topff, bestreiche ein iedeS
blat damit über und über.und ems aufs ander,leg in eine torten-pfannebiß
zu zehenoderpiehelffte.Mache eine fülle von milch-rahmzuckereyrdotter,
und thue es darein,nimmdie übrigen blatter, lege eines darauf, bestreiche es
mit butter, dann wieder eins,und also fort, blß sie bald alle sind, aufs letzte
aber, welches schön muß ausgeschnitten seyn, lege es darauf,bestreiche es mit
butter, schiebe es in ofen, lasse es ohngefehr drey viertel-stunden backen, un>
bestreiche es denn mit zucker.

H?llttltt mund-meei, mache einen /mben lttg an mit warmen Wasser und ein
*" wenlg saltz.arb«it ihn mit den handm eu« ganh« stundend« schlage mit
ememprüg^, dah n M wnd. rheüe chnin,a oder « theil, walge jeden theil
gantz dünn aus,nim es aufdie Hände, ziehe es sodünn mohnblat, daß du dar-
durch sehen kanst, Nim schweinen schmaltz, zerlaß in einem saubern haftn
bestrnche jedes blat damit, legediehelfftein eine torten-pfanne, eines auf
das ander, jedes wohl bestrichen. Mache eme fülle von den besten birnen,
die du haben kanst.schneide sie klein und dünn.lege sie in die torte,streue wohl
zucker darein, decke den re st der bl<itter darüber, ein iedes aber wohl bestri¬
chen mit schweinen-schmalß,das oberste kanst du mit einem Messer ein wenig
hacken, wann es gebacken, so besträue es mit zucker.

Wimm schönen reiß, klaub und wasche ihn aus etlichen wasser, laß ihn
"^ eine nacht über in klar wasser welchen, trolle ihn den folgenden tag in
der sonnen, daß er aber dennoch ein kleinwenig feucht bleibt, thue ihn in
einen marmelsteinern mörftl, stoA es zu mehl, pulveresire es durch ei« hä¬
renes sieb, was übcrbwbt davon, das stoß wieder, und so lange, bißesalles
durch das sieb gehet, trockne es in der sonnen, und rühre es allmeil um.
Nim gute süsse milch, setze sit aufs ftuer mit frischer butter, röhre von dem
reiß ehl etwas ein mit mich und weiß von euer, gieß es in die siedende
milH, rühre es alleweil um, thue ziemlich viel zucker darein, laß es sieden,

biß
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biß es gar ist, nimm es denn vom feuer, und laß es kalt werden. Macheet-
nen teig wie du wilt, thue den blanco mangmre darein, decke es zu,schiebe
es m ofen, undlaß es backen.

3 ül. E ine Ettgltstbe torte.
cv?immmarzepan-teig, setze ihn aufzwey quer-ftnger boch, oder walqe ihn
^^ aus, und lege ihn inemetorten-pfanne, thue allerley etngcmachtcon-
ftct darein, als apffel, birn, welsche nüssepfersich, klrsche,l, oder sonsten was
du hast,bestraue es mit geflossenen zucker,und besprenge es mit rosen-wasser,
thue es ,n ofen, dergelmde warm tst, und darffnur der marzepan ein wenig
truckuen, daß der rand ein klein wenig braunlicht wird. Wenn es gebacken
ist, so nimm es heraus, und besträue es mir allerley überzogenen confect.

; 6;. li5ine Franglpanl^orte.
c>?immmund-mehl,mache einen teig an mit lauter weiß Von eyern, der
*" ziemlich welch wie ein butter-teig, laß ihn ein wenig an einem kühlen
ort stehen, theile chn macht theil, und mache ,hn, wie oben gedacht, von der
crostada mU schwemen-schmaltz bestrichen. Nimmungefthr ein stldel gu¬
ten süssen milch-rahm thue ihn in eine pfanne mit frischen eyer-dottern,ein
klein wenig saltz, und ein klein wenigmundMchl,rüyrs unter, inander, laß
es eine halbe stunde sieden, rübrs alleweil um. Wenn es gesotten, so schüt¬
te es in eine ttesse zinnerne schüssel, und wenn es ßalb kalt ist, so thue darein
ein viertel-pfund geschälte und geflossene pistatzien, thue darzu anderthalb
Viertelpfund geflossenen zucker, ein klein wenig zimmet, eingemachte citro-
nen-schalcn klem geschnitten, ein wenig zirbermüßlein, und gesäuberte klei¬
ne schwarte rosinen, wüt du so nimm ein wenig ambradarein mit rosen-
wasser zerlassen, und soviel als ein hnner-ey groß ochsen marcks, mische diß
alles durcheinander,undMe dietortedarmit.

,64. 'Nine mllcb^rotte.
cssilnm eine grosse tiesse schüssel, thue darein ein wenig mund mehl. zweu
^^ eyer, rühre es wohl untereinander,gieß nach und nach ein wenig nnlck
darein, saltze es ein klein wenig, wenn es alles angemacht, so gieß ein seidtt
milch darein, rühre es wohl untereinander, hast du keine milch so m^ m
mandel-milch. Setze eine torte aufvon mürben teig, setze sie in ofen damit
sieeinwenighartwird,nimm die zugerichtetemilch, thue sie in ein aeschirr
welches einen langen stiel haben muß, damit du in den ofen hinein kanst lan¬
gen zu der torte, gieß die fülle darein und laß es backen, wenn es gar ist, so zie¬
he es aus dem ofen, schneide die fülle kreutzweiß durch, daß aber die rinde
gantz bleibt, thue in die schnitten frische butter und zucker. mit ein klein we¬
nig rosen-wasser. Schiebe es wieder in ofen, damit es sich ein wenig durck-
bäckt, und den geschmack an sich nimmt. Du kanst es auch wohl in einer
torten-pfanne machen, so fällt dir der teig nicht um.
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; 6;. iLine gute milch rahm- oder sahn-torre.
mm ein maaß milch-rahm oder sahne, drey eyer, ein wenig butter, sM,

klopsss wohl untereinander,laß einen sud thun,dochdaß nichtzähe wird,
laß das wasser davon lausten, thue das ander in eine schüssü,rührswohl um
wie einen brey oder muß, rührezucker,mandeln,weinbeerlein und zimmct da¬
rein, legs aufein gerbst semmel-mehl. aufcin bödenlem laß fein langsam ba¬
cken, besträus wohl mit zucker und einem ey, und backs. Die milch-torten
werden auch aufdergleichen manier gemacht, allein daß man nicht so viel zu¬
cker und köstliches dings, wie an die nnlch-rahm torten daran thut.

;66. Eine gure kr.mrer^toree zu Milchen,
imm roßmarin, Majoran, salbcy, petersilge, viermal so viel mangolt.

hacks und rösts im schmaltz thue geröst semmel-mehlund geriebenenkä¬
se darunter, ingber, Pfeffer, drey odcr vier eyer, saltz es, thue wein-beerlein
und butter darein, mach eine torte daraus, wie man pflegt, bcstreich es mit
gelben von dem ey, und laß es backen, du kanst zucker darauf sträueu, so du
wilst; aus dieser fülle, so aber dicker gemacht werden soll, krapffen im
schmaltz backen, wenns mit einem teig umgeben worden ist.

567. Elncsserm-rorte zn macken.
M'imm ein gutstücke butter, treib sie ab, daß sie schön aussnnffl, schlag
^ drey eyee-öotter barem,ttnt>MepM/Feeyer, rü^rswopiab, und germ
so viel du meinest, daß es genug ist, und eine gute süsse mllch, rühre ein weisi
ses mchl darem. und eine Hand voll klein gestobene mandew, wachs m der di¬
cke, daß er gleich vom l össel herunter geht, schmiereden model mlt butter ein,
gieß den teig darein, sitze ihn in eine torten-pfannen, laß kühle backen, kanst
es zuckern, wenn du wllst.

16 8. Ein mandel-brodt zu backen.
W'immzwölssgantzecyer, fchlags in ein becken oder schüssel abhernach nim

eilt pfund zucker, thue ihn in die abgeschlagene eyer, und rührseine gan-
tze stunde mlteinandrr, hernach nimm ein pfund schönes mund mehl, wein-
beerlein oder kleine rosincn, pistatzien, und thue alles m den abgerührten zu-
cker,daß es ein düunrs tciglein wird, nimm einen kupffer-model und fülle es
darein, sttze cs im oft» oder torten-pfanne, oben und unten glut, laß kühl
gegen anderthalb stunde backen.

;6z> Ein anders,
HEimm sielengantze eyer und sieben d»tter, schlags ab wievor, nimmein
^^pfund zucker, rührs wieder eine gantze stunde miteinander ab. nimwic-
ber ein pft-nd sckönes mund>mehl hacke wandeln undpistatzieu mittelniaßig,
lührs in abgerührtem zucker und eyer, fülls in den modcl, laß backen wie vor.

^'L. Man hat einen eignen stuhl dazuzum abrühren, soM bequem,
welchen mau auch zum biscottn-Mbrauchek. Won
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