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29p. Güldene schnitten

schneid schnitten von einer stmmel, schütt warme milch darüber, schlag
" so viel eyer als Vonnöthen, wrhl ab, waltzedlesltntttkndarmnenrfft

um, und backe sie im fchmaltz, richte auseine schösset, schütt wein daran thue
auch zucker, wein-beerlein cder kleine rosinen undzimmetdarcin, und laß
einen sud thun, vdergiebstrucken.

;oo. Schnee, ballett.
^M-rstlich nimm ein gutes mundmehl, ein seidel gute milch, 2 strißeloder
"^ klumpen frische butter, laß die butter in der milch zergehen, alsdann
schlage 2 ganßeeyer darein.spridels oder querdels wohl ob,schütts unter das
mehl, und mach einen teig an, walge oder knote chn dünn aus, und formire
mit dem krapssen-rädel schnee-ballen, backe sie kühl im schmaltz, daß sie nicht
zu braun werden.

,oi. Hinekösillchespeisevonsedaslenenbreyeln.
^an waltzet bie bretzel in wein oder »mich, last sie ansaugen, hernach
' nimmtman sie. und last sie ein wenig trucken werden, absirckcn und

nimmt zucker, zimmet und mehl, derzuckermuß vorschlagen, siraueebeln,
und backe es im Wissen schmach.

;ol Gebackene rostn,
^ach einen teig an, wie zum gebackenen salbey, reinige den gelben botzen

venden rostn, waltze hernach selbige im teig, backs nicht zu heiß, her¬
nach zuckers und giebs.

^c>^. ^oUedippen «der biplichen zu macben.
(^?imm eyer-klar, so viel du machen willst, klvpff sie wvhl ab, gieß ein wenig
"" milch darein, zuckers und ?Mrö,rühnmeMarein,dochdaß es nicht
zu dick werde, hernach back es.

,4. Rauren küchlein.
(>?imm schönes mehl in eine schüssel, hernach thue mem/aulichteswasser
^^2 !Ml voll gerben oder heftn, undemey, schlagswohlab, seyhs durch
ein sieb in das mchl.mach einen teig dünn an, wie andere krapffen-teigc. laß
eine stund ihn gehen, hernach tuncke die Hand in wassel/Nimmden teig so viel
als ein ey groß, und backs schön kühl. ___________^_^^____^^

Von allerhand Pasteten und torten.
zos. vom Zroben teig.

^imm rocken - mehl, das doch nicht zu grob ist. arbeite es wohl durch
' mit Heissem wajftrundsaltz, daß der teig ziemlich fest wird, diesen

teig kaust du brauchen zu allen Pasteten die man wegschickenwill, als
schlucken oder Hammel, wlldvret, und sonsten von allerley groben fieisch.
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wohl dick gemacht die rinde, so bleibt die pasteteunzerbrochen, führ sie hin,
wo du wilt. ^.

,o<5. vom weissett teig ZUden grossen passeten.
Mimm semmel-mehl,schütt es auf einen tisch, mache eine grübe in die mit-

' te, thue butter drein, die unzerlassenist, saltz, frisch wasser, arbeit es
wohl durcheinander, im arbeiten laß dir den teig mit ein wenigwasser be¬
sprengen, biß er zach und gerecht wird. Nimm dann ein walger- oder rund-
boltz und walge es aus zu den grossen Pasteten, streue mehlaufbeede stiren,
damit es nicht an den tisch und rund-holtzanklebt. Merckc,daß man imwin-
ter mehr butter unter den teig nimt,als im sommer,denn im somer, wenn der
butter zu viel, so bricht der teig, so bald man ihn nur einwmlgzu viel mit
den Handen durcharbeitet,undist darnach nicht zu gebrauch m- Mcrcke auch,
wenns kalt ist, und man den teig macht, so decke lhn zu mit einem warmen
tischtuch.damit er ein wenig ruhen kan, wen er gemacht «st,dasselbe tan man
auch im sommer thun, allein nicht mit einem warmen tuch, sondern »mr ei¬
ner schüssel,oder lege ihn eine weil in einen mörsel. In Italien machen die
pasteten-becker ihren teig alle mit schweinen-schmaltz und heissen wasser an.

Z07 von mürben teigen.
^immmund-meßlundziemi/ch v/elfttsche/»tttter,wem^m//ch mßm,dtt^
"^^ oder o/er eyer-öotter,fn/ch waiser,saGarbeitees wohl durcheinander,
macheihnsofest.alsduimmerkanst. Wenn dudmnwM eine pasteteauf¬
richten, so^atzdmMgetwan2. te^erdrck, oder etwas dicker, indermittm
aber eines daumens dicke, so last er sich desto besser auftreiben. Willst du
aber torten machen, so laß es nur eines halben tellers dick, denn dieselben
werden nicht hoch aufgesetzt.

;c>8. Mürben teig zn übergeschlagenen Pasteten/
wandeln oder rorten.

Van nimmt schönes semmel-mehl, aufeine pastete ein halb pfund butter,
'^ schneidet sie in das mehl,fchlagt 4 oder s eyer-dotter daran,saltzt es lin¬

de, macht ihn mit rind-fleisch-suppenoder frischen wasser an, daß man ihn
wurckenkan,würck ihn geschwind.und walge einen grossen fleck aus, füll dar¬
ein gehacktes oder fleisch, was du willst, thus in eine gute Heisse torten-psim-
uen, und baHs bey einer halb?« stunde, daß es fein gefärbt werde, doch must
du das fleisch zuvor ein wenig röste» und w ürßen,wenn die pästete oderman-
del halb gebacken, so must du oben ein loche! darein machen, sonst zerschri-
cken sie.

;o?. Butterteilt
^'tmm schönes mehl. darnachduviel machen willst, aufeinegrosse schüssel,
" oder aufein.e pastett,mach einen teig beygleichen, sogroß als ein pfund

blitter,



butter, den teig must du mit gutem wein und wasser anmachen,willstduaber
nicht wein nehmcmso nimm ein wenig brandtwein unter das wasser,du must
auch zwey eyer-klar, oder zweydotter nehmen (aber zwey gantze eyer gar
nicht) auch eines eyes groß butter darzu nehmen, saltzs nach beUebm, mach
alles untereinander ab,daß es ein guter fester teig werde, würck ihn wohl ab,
hernach nimm einpfundbutter, knött und wasch sie wohl aus, daßdertcig
ziemlich zach werde, walge die butter zu einem hübschen blat fingerdick aus,
leg ihn in ein frisches wasser, bis er wohl fest wird, nimm den obgcmeldten
teigund walge ihn auch zu einem solchen blat aus, doch daß das blat des teigs
grössrr sey, als der butter,nimmdie butter aus dem wasser, truckne sie wohl
ab, lege sie also aufden teig, undschlag ihndrey oder vierfach um, und walge
ihn aus zu einem langen blat, wie man ihn einmahl überschlagt, so muß man
ihn da:- andermahlauch überschlagen.alsomuß man ihn so offt übe, schlaaen.
bis daß die butter in dem teig ist, im sommer viermahl.im winter fünssmahl,
du must geschwind eilen, daß er nicht andem tisch oder walger klebe,must ibn
auch nicht viel meyMgen, sonst gehet er nicht auf, mach ihn an einem kühlm
vrt (zu mercken, die butter must du zuvor recht machen, ehe du drn ttlg an¬
machen willst) walge den teig aus, mache tortcn oder Pasteten daraus, doch
must du den teig emes gross«, smgers dlcklegeu, schneide ihn mit heissen mes-
ser„,bestreich ihn über sich mit eyer-klar, und zier lhn,wiedu wW,backe ihn
in einer guten hitz, so ist er fertig.

; I o. Schüssel i torten - teiF.
Nmm ein pfund frisch schmaltz, rührs eine gantze stunde auf einer feiten,

darnach rühr einen sckövMiM vvUvmndarein,und2 gantze eyer,und
noch 2 dotter auch einenlvsiüvvU MenmUch-rahm, manmuß 2 stunden
rühren, hernach rühr erst das mehl darein so dick, daß er stch wa/gen W,
mach daraus schüssel-torten, und backs schön rößlicht.

z l l. Tot«« teig von slWr milch.
Mimm aufeine grosse schüssel oder blat ein halbes pfund butter, schneide
"^ ste in schbneb meh!,nlwm em wenig saltz. und mache sie mit einer süssen
milch ab. b,ß das mehl naf wird,het«achnimm den walger, (dann du darssst
ehe nicht würcken lege lhn wie einen butter-teig, b«s das mehl mit der butter
untereinander ist, wenn der walger gleich teigig so kan man ihn schon abscha¬
ben, mehlbige den walger wiederum, walg ihn dünner aus als einen butter-
teig, leg 'hn ltt die schüssel, füü datein, wac du willst, mack ein blalllinoder
satter darüber, besti tlchs Mit eyer-klar. backs bey einer Viertels unde, von
diesem teig kan mal. Wandel oder übergeschlagenerastettein machen. ^

>' z»l. Sp<l/ z
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zil. Spamlchenteig zumachen.
e>?immmundMehl,arbeiteswohi durch mit warmenwassermache ihn gar
^^ nicht fest, arbeit ihn ein stund oder länger, bis er sich vom tische löset,
walge oder rolle ein stuck oder 20 so dünn wie papier aus, ziehe es noch dün¬
ner mit den Handen, lege ein blat unten auf den boden in die torten-pfanne,
bestreichs mit warmen schweinen-schmaltz,welches du auf ein ftuer zerlas¬
sen hast, bestreich ein stück, io oder »2 lege sie aufeinander, thue eine fülle
darein, bestreich wieder so viel, und lege sie oben auf, beschneide es, setzest«
ofe« und backs, am fast-tag bestreichs mit butter.

ziz Wie man den öl-teig macht/ auch wie man dem öl den
yeschmack benehmen soll

Wan muß das öl sieden lassen,bis es gantz stille wird,und nicht mehr Kacht,
^^ durch dieses Mittel wird ihm der ungeschmack benommen,man kan a»lch
etliche rinden brodt oder zwiebel hinein werffen,wenn das öl bereit ist,so thue
ein gutes mehl aufden tischein wenig saltz öl, auch ein wenig wasser, arbeit
diß alleswohldurcheinander,daß es fest werde, und schlage von fischen dar¬
ein, was du willst.

;i4. Zucker-relg
ssslmm ein diertel-pfund kleinZestossenen Mcke-r, MeM/nttnmmörsel
^^ vonalabasteeodeemarmei,Me^as weise bomMben ey, und einen
halben löffel voll citronen- oder lemonien-safft darzu. rühre diy wohl unter¬
einander, M der zuHwbetzimUM und fest zu werden, wenn es nicht will
fest werden, so thue ein wenig rostn wasser darunter, wann der zucker fest
worden, so stoß ihn mit einem stössel, biß er zum teig wird, der wohl fest ist,
mach torten oder pasteten davon. Du kanst es auch von halb mehl und halb
zucker machen,aufdie weise, wie das vortse-

NN. In diese abgeschriebene teiae kanst du auch nach deinem be¬
lieben sihlagen was du willst/ dftch»aß du iedem siinerechteformgel
best, welches man im druck niche erfahren kan/ sondern ein «des durch
össrery exercinum erlernen wird. tNan kan auch aus diesen eeigen/
alsbutter-mandeln.zucker^teigenlc allerhand sorten/ krapffen/ wan^
del ?c machen Ich habe dem geneigten leser zu einem unterscheid et¬
liche ausländische Pasteten geseyet. ^

;i5. wie man da» ssewüry zu den Pasteten zurichtet.
«rstlichDLegewürye.

cssl'mm zwey theil gestosseningber. ein theil gestossen Pfeffer, m/schees, UN-
tereinander, thue gestossen, nägelein, geriebene muscaten nuß/ gestosse-

nm«neei, von jedweden 2 loth zu eine« psimd Pfeffer, wische es, und
hebe
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hebe es aufin lederne säcklein. Etliche lassen iedwedes gewürtz vor sich selber,
und heben es aufm lederne sacke Es seynd auch viel, welche anstatt alles an¬
dern gewürtzes nur allein den Pfeffer brauchen, obgleich das gemischte viel
lieblicher als der pfeffer alleme ist.

;l6. Gesalyen gewürge.
Wimm ein pfund pftsser und ingber, zusammen gestossen, «des gleich
"'^ viel, zwey pfundsalß.dasgetrucknetlst,mischedieses wohluntercinM-
der, hebe es aufan einem ort, da es nicht feucht ist, brauche eszu den kalten
Pasteten.

, i /. N?ie man den pasteten eine ZUte färbe geben soll.
c>?imm eyer, schlage sie wohl untereinanderweiß und gelbe, bestreiche die
*" pasteten damit, wüst du sie aber noch brauuer haben, so nimm zwey oder
drey dotter zu einem weissen, schlag es wohl durcheinander, und brauche es,
wllstdues abergantz bleich haben.sonimm etliche eyer-dottcr, mschewasser
darunter,und schlage es durcheinander.und brauchees.Inder fasten nimmt
man saffran in wasser geweicht zum bestreiche«, oder auchhecht-rogen mit
Honig vermengt. ^ ^. . ^„

31 z. wie man das Msler,e?ft macben sill.
Mbuein eine weisse schüssel ungefehr ein vlertel-pfund zucker. der wohl klein
'^ gestossen ist, thue das weisse vom halben ey darzu, einen lössel voll rosen-
wasser. diy aUes wohl durcheinander geschlagen, biß es emen lautern schäum
giebet. Wenndu es brauchen wllst zu denmarzipanenoder englischen pa¬
steten, somustduesüberundüberdamitbeschmieren, undindenoftn,der
nichtzu helß ist, einschieben,mehernachfernerMgedachtwerdm.

,i y. GeneraliberiHtvonderbackerey.
3Menn man nur ein wenig backerey macht, ist nicht vonnöthm baß man
'«^ einen gantzen grossen ofen darum Hetzen muß, sondern nur einen platz
in der mitten,so viel duvermeynest, daß es genus seyn wird. Man hat auch
sonst an vornehmen Höfen, und häussern kleine oft«, die gar bequem mit koh¬
len oder mit gar wenig holtz können gehetzt werden. Die koche brauchen
sonst auch viel torten-pfannen, in welche man die delicate pasteten und tor-
ten gar bequem backen kan, wenn man den ofen nicht Hetzen will.

Zl0. Auf Franyöstsih/ wie man einen hammen oder sckinckett
^^W einscblaFen si>ll
:hue ihn in ein frisch wasser. laß ihn ziemlich lange darin« liegen, nach-
^dem er groß oder klein ist. Ist er ziemlich groß und wohl geräuchert,

wie die Westphällsche, so müssen sie nicht weniger denn 24 stunden im waj^
serliegen,dukanstesbaldschmoderkosten,weiierwoblgeMssettjst,schneld

Hxx nur 5
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33° ^^^^ ___________________________________________
nur in der mitten tieff hinein, und schneide ein klein stück heraus, koste es obs
gut ist, ist es genug gewässert, so richte es zu, wie folget: Erstlich beschneide
dasunter-thellderkeule, damitdas schwarye fleisch wegkommt, ziehe die
obere haut herunterlud haue ein stück von dem gössen knvchm am ende hin¬
weg, mache einen groben teig,walgedas untertheil aus es muß aber wohl
zwcy daumen dicke bleibe», lege aufden boden breite schnitten speck. Die¬
se weck-schlutten müssen so brelt gelegt werden, daß der gantze hammm dar¬
auf ruhen kau , leg'aufdie speck.schnitten eille gute Hand ooll gehackte grüne
petersilge, würtze den fchincken mit süssem gewürße, wie oben gedacht, lege
ihn darnach aufdie petersilge und speck, bestecke den hammen oben mit gan¬
zen uagelein und zimnnt; oben auf den ichincken lege wiederum eine Hand
voll gehackt.' petersilge auch speck-schnilten sechs oder sieben lorbeer-blatter,
darnach ein halb pfund frische butter auf du speck-schnitten und lorbeer¬
blatter. Mache darnach den decket, bestreiche ihn mit wasser, decks dar¬
über, und mache es wohl feste zu, schiebe es gleich in ofen, welcher so heiß seyn
muß als wenli man brodt backen will. Ist der schincken groß, so muß er
drey gute stunden backen, die pastete muß auch wohl mit eyern bestricken
ftyn,damit sie eine angenehme färbe bekömmt. Wenn die pastete ungefehr
eine halbe stunde im ofen gewesen, so wache e/n paar N/sst-/öcheroben im
deckel, dalmt ssenicht entzwey springe. Wenn die pastete zu viel färbe ge¬
winnet . oder schwartz wird, so bedecke sie mit emgenetztempapyier, und laß
da5ofm-!ochemwemhvHm. Wvrd^eaberauchaUzublelch^undbekommt
teme rechte färbe, so ist es eiu zeichen, daß der ofen nicht heiß genug, mache
denn entweder em gut kohlfeuer oder eiue flamme im ofen-loch, biß sie gute
färbe gewinnet, nimm alsdenn die flamme weg, und setze den ofen feste zu,
und wenn sie gebacken ist, fo nimm sie aus dem oft«, und laß sie kalt werden.
Wenn sie kalt ist, so nimm ein wenigteig, und stopffedie lufft-löcherzu, da¬
mit der beste geschmack nicht heraus gehe.

; ll. Ha»nmen oder fchincken aufeine andere arc.
Mim men hammen oder schincken, weiche ihn m wasser, wenn er genug
^"geweiMo nimm ihn aus demwasserundbeschneide ihn simbe?,haue die
enden des knvcheus weg,ziehe ihm die haut ab.und so er attzufttt ist,so schnei¬
de etwas vom speck weg. Weiln der fchincken also bereitet, so sttzeiynzunt
feucr mit wasser, uudettiche lorbeer blatter, auch grüne wohl-schmeckrnde
krauter, laß ihn halb Msieden, nimmihn vom feuer hinweg, lcgechu auf
ein bret, laß ihn austrucknenund kalt werden, nimm alle knochen ßcraus,
wenn man ihn in eine aufgesetzte pastete will einmachen, so muß man alle
knochen heraus nchmen. Setze eine pastete,auf von weissem teige, die
mmiichbochunddickevomteisist»Mge den boden über mit speck-fehnit-tm,
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ten, lege eine Hand voll grob gehackte grüne petersilgen darauf, würtze den
schincken mit süssen gewürtze, lege den hammen m di pastete auff dir pe-
tersilgc und speck, bestecke lhn mit ganßcll nagelcin und caneel oder zimmet,
thue ein paar loroeer-blatter darem, und grüne trauter darauf, em halb
pfund schweiuschmaltz, ein halb pfund ochsen-marck en» Halb pfund ftlsche
butter, oben auf die butter thue ein theil geflossenen pfeffer und zim¬
met, auch bereite speck-schnittenmit lorbeer-blattern. Decke dle pastett zu
mit einem decket, der elnes daumens dicke ist.mache es wohl festezu, bestre<ch
es mit eyer, mache eine kleine crone von teig darauf, setze die Pasteten auff
einen bogen pappier Diese pastete muß 24 stunden backen, und mus! der
ofenmchtgarsohelßseyn.als wann man grob brodt darin» b.ckcu wl,lte.
Wann die pasteten s oder 6 stunden im ofen gewesen, so ziehe sie heraus,
thue sie aus em offen bret, schneidedendeckel ein wenig auf, schaue zu vb die
pastete voll suppe ist oder nicht, dann wann du suppe eni^esvtten ist so muß
du sie wieder ausübn mit guter fteisch-suppc^die nlcht gesaltzen, haft du ein
wenig fasst vom schöpfen schlegel ausgepreßt durzu, so ist es desto besser de¬
cke sie wieder zu, und schieb sie in ofen. und schaue wieder in s stunden darz»,
ob sie genug suppe hat, und laß sie folgends mürbe backen. Drey oder
vier stunden, ehe diepastete gar ist, kanst du darein thun zugerichte schwam¬
men, morcheln oder piltze, magen und leber bou hünern, welches alles zuvor
muß gequellt oder gebrüht seyn. Und wann der ofen wegen der lange des
backens würdekalt werden, so schütte glüende kohlen aufder einen feite im
ofen, damit die M Mvoeü unterhalten wird, und die pastete in stetem sie-
den bleibet.

; l 1 N«H auf eine andere weise.
AMache sie wie die vorhergehenden,ausgenommen, daß du nebst den an-
'^ dcrn suchen, die du dareinthust, ein viertel-psundgeschaltezirbernüff-
lein, ein halb viertel pfund kleine weiubeerlein, oderroMein, ein Viertel¬
pfund geschälte pistatzen,emehalbe eingemachte cltrone klein geschnitten,uit
anderthalb vierte!-pfundgestossenenzucker,imübrigen mache es wl? mit den
vorhergehenden.Zwey stundenaberehe e.s gar ist, so mache eine suppedarzu
mit wein, zucker, gestossenen zimmet, und ein wenig wein-eßig, isset mau sie
nicht aufetnmahl, so laß sie wieder auffwarmen.

z i z. Genueser marck pasietleitt.
FMache einen teig von butter, mehl, eyer und zucker, walge den teig <nch
^'^ und setze klcillepastetleinauss.schneldefrischrindern-marcksv/nl'^gt,
auch eingemachten cardi viereckige, thne zucker und zimmet darunter,
fülle es in die pastttlein, wachs oben zu, und backs im schmatz, oder torten-
Pfannen.

Xxr « ?l4 Hu-
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, ,4. Hüncr in mareks-pastettn.
ziede ein fettes Hünlein in einer rind-fleisch-suppe,wannsgesotten,drücke

es zwischen zwey telleraus,daß es feinbreitwird,nimmmarckund ei¬
ne frische lemonie, schale sie, und nimm das weisse völlig davon, nur daß das
sassnge bleibe, hacks samt dem marck, hernach mache eine pasme,straue
das gehackte dareinlege das hünlemdarauff,würtze es nach belieben, ma¬
che die pastete zu wann es gebacken, gieß eine gute hüner-uud fieischchppe
daran, so ist es fertig.

; l?. Cardinals-pasieten.
Mimm eine kleinetorten Pfanne, nimm butter-teig,treibe es dünne aus,
" wie einen thaler dicke, lege es in die torten-pfanne, fülle es an mit kalb«

fleisch odergefiügel, das roh oder gequellt ist, thue eben soviel ochsen-marck
darein, saltz es mlt gesaltzengewürtz: du kanst darunter nehmen zirber-
nüsse, kleine wem-bcerlein oder kleine rosinen, und hart-gesaltzene ey-
er-dotter. Wann die pastete gefüllt ist, so decke sie zu mit butter > teig,
wttstdn siesüsse haben, so gieß, wenn sie halbgebacken, emesüsse suppe dar¬
ein.

; l 6. Eine entchjche passeteIttttl/tchen.
Mmm einen /ungen wasen, reiaise /^n sauber, schneide den 5opssund die

" füsse weg, schlage die rippen wohl nieder, und spicke ihn wohl mit speck.
Wannderhaastnunalsübereitet.fotteibeeinstücke teig aus.lege es auf
tlnen bogen papierMmm eine Me Hand vMochstnmarck oder ochsen-fett
klein gehackt, streue es auff den teig, der ausgetrieben ist, so lang und
breit als der Hanse ist, würtze es mit gestütztem gewürtze, lege den hassen
darauff, würtze lhll ab nnt gesaltztem gewürtze, lege oben auf den haasen
wieder ochseu-marckskleineweinbeerlein oder rosinlein,zlrber-nüßlein,oon.
«c.> te citronen-schalen klein geschnitten,schwammenoder morcheln,gcschel-
te pistatzcn, kalbcr-brößlein, Hahn en-kamme, die gequellt oder gebrüht seyn,
harte eyer-dotter und capern. Dieses alles durcheinander gemeng?t, auff
den Hansen gelegt, straue eine gute Hand voll marcks darüber, schneide
auch etUche breite speck-schnittendarüber,und dann ein halb pfund frische
butter,obm aufdie butter eine gute Hand voll geflossenen zucker. Wann die
pastete gefüllt und zugericht ist, so decke sie zu,bestreich sie mtt eyer, schieb sie
in ofen, laß sie backen. Wann sie eine halbe stunde im oftn geweftn, so ma¬
che ein loch indie mittendes deckels.damit sie nicht entzwey gehet,in2stun¬
den ist sie gebacken. Ich habe auch wohl gesehen in Engelland, daß etliche
ein wenig muscaten - nutz mit rosen - wasser darein gethan haben.
Man diepastetegarist,sozi«hefieausdemofen,undstreich nnt einem messer
ein wenig marzepM-eiß, von zucker, eyer-weiß und rosen-wasser darüber.

Wann
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Wann du es also dünn bestricheu, so setz die pastete wieder in ofen, ungefehr
eine halbe Viertelstunde,damit das eyß weiß bleibt, und nicht braun wird,
wann das eyß trucken, so ziehe die pastete heraus, gieb sie im augenblick auff
den tisch.

; l 7. Brabantische pasietett.
3imm von allerley geflügel den hals, die fiügel, den magen, die leber, das
^ eingeweid von spaan-ftrckelnoder lammern wasche alles aus 3 oder4

wasser n. und zerschnnde es. Thue alles zusamen in ein erdenes geschirr,wür-
tze es, hacke petersilgm mit speck, und thue darein auch schwamm oder Mor¬
cheln, grüne wein > beerlem. cardi spargel und artschocken klein geschnit¬
ten. Tmbeeine pastete auf vom mürben teigeMe es mit dem vorbesagten,
schneide aber daraufetliche speck-schnitten,ziemlich viel ftische butter.Decke
die pastete zu, bestreich sie mlt eyr, binde sie mit papier, mach ein loch in der
mitten des deckels.schieb sie m ofen.wenn sie gar ist.so fülle durch ein trichter-
leln weisse dotter-suppedarein,setz sie wieder eimhalbe Viertelstunde in ofen.

^8 Kleine lpanischepasieren.
Drache einen mürben teig mit butter, mehl und eyerdotter, mach kleine
^ dünne pastettein daraus. Hacke eine kaphahn-brust, ein viertel-pfund
schweine-steisch,dasftischist, ein viertel-pfundschöps-fletsch, zwey kälber-
bröi,'lcln,speck,marcks,nleren-fett,iedes em viertel-pftlnd.ein wenig zwiebel,
ziemlich viel schwammen oder Morcheln, saltz und süß gewürtz, so viel als dich
düncket. hackcaües durchtiuander,thue es in die kleine pastetlein, decke sie
zu, mit spamschemMtter-teigmit schweinen-schmaltz gemacht, schiebe
sie in den ofen und backs.

z^y.princessenpasteten.
Wimm zucker-teig, mach kleine pasteten in kleine blechene modeloder for-
^^^ men, aussdas dünnest als dukanst,thue eme gebratene kaM^n-brust
darein, die gehackt ist mit ochsen-marcks,würZes mit MMer würtze, du
kanstdarulltermengenschwammeodermorchclttmbuttergekocht,und ml-
dere gute fachen. Wann sie gefüllt, so decke sie mit demselben teige, m einer
viertelstund seynd sie gebacken.

510. Itallämjche ta uben-pasteten.
AHiede kalb-fleisch,hackees mit speck oder nieren-fett, mache einen teig
^^ mit schwein-schmalß und warmen wasser, treibe eine pastete auff,
straue gehackt fieisch auff den boden, nimm gequellten oder gerührten en-
divien-sallat oder cicorien, oder cardi, lege es gantz darein, den cardi aber
mustdu zerschneiden,mmmkleinevögelein,die in butter geröstet, lege sie
auch darein, straue wieder gehackt fieisch darüber, lege dann die tauben
wohlqewürtzt darüber mit«!^Ki. der wohl gequellt besträueeswteder mit
gehacktem fieisch, du kanst auch zeller darzu nehmen, mache einen decke!

Xrx z dar-
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ltdarüber von geblättertem teige mit schweinen-schmaltz.wieoben 5 5»3 n.;
vom teig-machen gemeldet, schiebe sie in ofen, laß es backen, gieß eine gute
fleisch brühe darüber, glebs warm.

zzl. ^Il.i putr'niZ oder patrie Pastete.
ankan eine^>!, pom pastetemachenso groß, daß man sonsten keine

warme speisen mehr bedarfaufein bancket; man muß allerley gebrate¬
nes gar braten, und was gesotten seyn muß, gar sieden, auf den bodm leget
man viel gehackt kalb-fleisch mit ochsen-marcks: mmm kalber-brößlein, tu«
he- eiterlein, Nieren, schaaf-zungen, schnecken, krebse, morcheln, schwämme,
kleine Vögelein, austern, artschocken und tartvflen, wie auch c^^l, «rvioi.
cÄkrilb.diß alles, jedes absonderlich zugertcht, und ledesbe,onders in die ge<
bratene gefiügel gefüllt ohne die brühe davon. Lege auch etliche stücke gar
gesottene cervelat - wurste dareinlege dlß alles, was gebraten und gesotten
ist, durch einander in die Pasteten, oben darauflegc ein paar Hand-Voll grü¬
ne gehackte petersilge. mit gehacktem kälb r-fielsch und marcks, sträue linde
gewürtz im einlegen der gefiügel darauff, decke die paftete zu schieb sie in 0-
fen, laß sie drey stunden backen. Glessc genugsam siedende kaphahnen-
brühe darein, wann sie eine halbe stunde im ofen gewesen, wenn man sie will
anrichten so mmmtman das gefüllte a/zs dem gefiügel, und gibt es. wo es hin
gehört. Den teig must du do/l weissen mehl nnc h tssen wasser und but-
ter fest anmachen, setze ihn figur -weist auss wie sie es in Engeland machen,
oder nachdewem ngenem ge>Men. wie du wüst, lege das obbeschriebene or¬
dentlich darein.zwischeniede läge lege Hahnenmieren und kamme,die gar ge¬
quellt oder gebrüht seyn, auch gehackt fleisch und marcks. Den pasteten-de-
ckel mache vom mürbe teige, die pastete muß so groß seyn daß sie gleich durch
das ofen-loch kan hinein gehen, und daß sie aufeinem kupffernen bleche ge¬
macht wird,bestreiche sie mit eyer. Mache eine butter-suppe darzu mit Pfef¬
fer und muscaten-blüthe.laß sie aufsieden,gieß sie also siedend in diepastetcn.
Zum gebraten gefiügel, welches darin« ist, kan man absonderliche suppen
machen, und ül silbern tatzen darbey allfden tlsch setzen, damit es der vor-
schnnder darüber giessen kan. Wann man die schnecken will in die pastete»
zurichten, so mmm und siede sie mit den schalen, wann sie lange gesotten, so
nimm sieaus den schalen, reibe siewohl mitsaltzetlichemahl, nimm die
schweissedavon, das anderebmuchzuden Pasteten, die schwantzeseyndauch
nicht zu verwerffen,denn in Welschland isset man alles.

zz2. Noch eine andere.
Aan soll nehmen etliche wachholder-bögel,auch kleine böaelein, gute

kap-hahneund2tauben.auch2brat-wurste, alles fast halb gebra¬
ten, den kapbahn und tauben soll man zerschneiden, auch die brat-würste,

auch
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auch soll man nehmen sechs kälberne Vögelein, man muß die agres oder wein-
beerlein roh in butter rösten, und so viel braten, btß sie fein gelbe werden,
und fonsten auch was man gerne darem wlll thun; darnach soll man neh¬
men ein gutes fettes nieren-brätlein, und das bratteln sami dem fetten Nie¬
ren fein dünn und klein schneiden, und eine Hand voll geriebene scmmel im
schmaltz rösten, daß f. m gelb nnrd, und darunter mischen gestossenrn Pfeffer,
darnach soll man etliche scmmel schnitten in zerklopfften euer« umkehren,
und im schmaltz backen,' hernach ein wenig,n eine fieisch-suppestossm, und
am boden der Pasteten legen, die muß von einem rocken-telg aufgesetzt wer-
den.darnach butter darauf, und dieses obbemeldte kalber-bratlein, und klein
geschnittene lemonien, darliach die.bbemcldtengebratenen stücke fein un¬
tereinanderdarein legen. etliche gebratene sauber geschälte testen oder ca-
stanten darzwischen, darnach wieder eine lag: butter. kalbern-bratlein und
lemonien, und also fort an, biß die pastetevollist.darnachsoll man oben da-
lauflemomen-schmtzillegen,und »ri:der schnitten butter darauf, und zu¬
machen , und also backen, wenns eine welle a?back n ist. eine gutefieisch sup-
pe durch ein trichterlein darein giessen, und sulgends backen.

;; ^ ^^lbrrne vögelein ^» ob'fter p.,steee^ll macbett.
HAimm eine schntlte k^lb-sseisch<einen halben ftnger dick geschnitten, und
"" einen finger lang, diese wcl,l läügilcht gekiopfft, mach ein emgerührtes
Voneyern und butter thaegcwürtzu.o .Niemand kräutlemdaran.Melchs
auf die schnitte Messerrückens dick, Wickels übereinander,wieemwürstleilf,
stecksan höltzerne spttßlem. brat) aufdcm roste fein schöne.

; ? 4. Ocstclrc«hiscberauben Pasteten
«Mimm tauben, rcinigc sie auber. tr^ib emc Pastete auf von weissen teig>
^^ nimm eine Hand voll g d-.ckt ochsemmarcks, straue es aufdm ßoden m
diepastete, legedie taubrn o.icauf, würtzesiewohl, nimmWe-euterlein,
kälber-brößlein, knödel.dc: kiöftc von kalb-fl'lsch,ha5nen^nieren,spanische
apffel, austern, cardi, cauli fioriodcr carvlel, aliesgcquellt, zu den taubm
in die pastet gethan, stran»'^^ Hand voll ochftn ma:cks darüber und zicm-
lichviclbutter,deckeeszu,schlebeesi!ldenofen,lni- es hacken, mache eine
butter-suppe darüber und ziemlich viel muscaten-blüthe.

z;s. ^lemepasittliin.
Wimm kalb-fieisch, oder auch vom kalbernen niereu-ßraten, Hackers
'^ mit samt den nieren und fett, da w an ist, setz klcme pastetlein auf
wie einen thaler groß, füll das gehackte fi ifch darein, dccke sie zu, setze sie in
vfen, und backe sie, nimm fieisch-brühe, giessefie über einen braunen rm-
dern-bratm, der am Wsse gebraten, und nickt gcsattzen lst. nimm es aus
dtt brat-vfalmev tM frische wm und gewürtzdanm, brücke ein wemg«tro-
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citronen-sasst darein, laß es sieden, und gieß es mdie pastetlem. Oder
nimm kalv-fteisch,quell oder brühe es, hacke es klein m« msrcks oder Nie¬
ren-fett, thue kleine schwartze wein-beerlein oder kleine rosinen darein,
auch zirber-nüßlein,zucker,caneel und ingber, thue es in eme kleine pasteten,
lege oben darauf butteren eine iedewie eine welsche nuß groß, Webe es in
oft», laß es backen, gieß in eine iede einen lössel voll fieisch brühe.

z;6. EineIllte lungen-bracen-paisete zu machen.
«Man soll einen schönen lungen-braten sauber ausadern und mit einer
^^ fieisch-keulewohlklopffen,undmitememmesserstopssen, darnach
einbeitzen oder einweichen mit saltz, Wacholder und t'ümmel, und guten
eßig darüber giessen, daß er wohl darin« liegen tan, manmußihnblßwei-
len umkehren, und also zwey tagender lm sommer nur über nacht stehen las¬
sen, und weichen; darnach an einem spleß braten, uud von dem eßig, dar¬
in« es gedeiht, nehmen, und eiu ziemlich »lücke butter darin« zergehen lassen,
den braten damit zu etlichen malen beglessen; wenn er halb g braten ist,
soll ma»l ihn abziehen, und weil er heiß ist, wohl abwürtzen mit Pfeffer, <ng-
ber, und ein wenig nagel-staub aufbeyden feiten und wenn ma»lzelt hat,
einen halben tag zugedeckt liegen lassen; darnach soll man nehmen, nach
dem der braten groß ist, etliche zwiebel/öp/se, Mre npsse/so btel der zwie¬
belest, gesäuerte llmonie«, und emMes stück ipeck, diß alleS wohl durch¬
einander gehackt: darnach soll man vom rocken-teig eine pastete aufse¬
tzen, ^emVänAcht.d^^erbratendarmnnegenkan,und das gehackte an
braten legen eines fingers dicke, darnach den braten darein, und wieder
gehacktes so dick darauf, und viel breit geschnittene lemonien - schalen
von gesäuerten lemonien darauf legen, darnach zumachen, und in einem
back-ofen langsam backen, und wenns schier halb gebacken, soll man oben
mit einer spindel ein loch darein machen, und durch einen trichter das
nachfolgende pfefferlein darein giessen, und folgends backen lassen, das
loch soll man oben mit einem teig zumachen, es gehet sonsten der beste ge-
schmack heraus, und sie also aufden tisch geben, es ist eine köstliche pastete.
WW man sie für Patienten machen, sonehmemananstattdesspecks,but-
ter und ävssel, für die zwiebel in alle pastete« ist auch gar gut das
krautleinhntzen - jreud, so man Pfeffer - krautlein nennt; man kans auch
von einem wNdyrat- braten also machen, aber das muß man spicken.
,, 7. Das pfesscrlein zu die/er pastete / oder auch zu andern sachett.
«Man soll ei» zwiebü-köpsslein nehme«, und einen sauren apffelM-klein
^^ hacken, und geriebenes rocken-brodt nehmen, und das alles in
wenig schmaltz em wenig rösten, darnach das schmaltz ausdrücken, und
es in kleine töpffe thun, darzu etwas blut von hünern oder span-farcklein,
oder von wem mans haben tan, darein eßig so viel, daß ziemlich sauer

wird,
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wird, und sieden lassen, darnach durchschlagen, zucker, zimmtt und nckael-
staub daran thun, nur so viel zucker, daß dennoch die saure wohlfürschlägt:
ist eszu dicke, sokanmanweinundwassernachgiessen,odereinefieisch-suppe,
harmankelnblut,sonebmemanwttxel-salse«,odertirfth'eingemachtes,oder
dürre weireln.

„8. Ein gutes fieiscb - pastetlem.
<5ssan soll mürben kalb-oder hüner-braten nehmen, abermchtzu diel, Her-
"^ nach kalb-oder rmdflelsch-fett, und solches auf das kleineste, so mög¬
lich ist. durcheinander hacken und saltzen, darnach semmel in obere milch
od'-r fieisch-suppegeweicht, wieder wohl ausdrücken,und zwey eyerdotter
darzu thun, und alles wohl in einem mörselzcrstossm, so wirds ein teig, dar-
bon tan man mehr, oder nur ein pastetlem aufsetzen, und an boden,da mans
darauf setzt, ein kälberncs netz legen, oder ein teig blätlein,darnachsoll man
kaphan- oder hüner ledern, die vielmahl im wasser. daß sie schön weiß wer¬
den, ausgewässert seyn, solchem heissesschmaltzwerffen,und stracks wieder
heraus thun, und ein wenig saltzan und pfessern.und grünes kräutleiu daran
schneiden, und eine gesäuerte lemome hacken, viel butter an boden legen, die
gehackte lemome darauf, und die/eberleindarein füllen, oben daraufwieder
butter undbreltgeschnlttenelemonien-schnltte legen,zumachenund backen;
siedürffen länger backen, als die krebs-pastetlein, dann sie scynd roh, wenn
mans geben will, muß man ein wenig aber nicht viel flelsch-supve daran gies-
seg. Von fischen kan mans gleich also machell, man muß aber das brat-
fieisch von einem grossen hecht oder huchen nehmcn,daß man die gräten leicht
heraus schneiden kan. und hecht«leb« oder karvffen-zungendaremfüllen,
und an statt der fieisch-supve erbes-suppe nehmen.

;;?. Noch eine andere.
immkalbfleisch,und äderswohlaus,nimm auch M fett darzu, hacks

gar klein, schlag 3 oder 4 eyrr-dotter daran, ein wenig m,lch-rahm,
wein-beerleln, muscaten-blüthe md pfeffer rührs alles zusammen durch <in-
ander ab, setz es darnach aufzu einem pastetlem. lege von einem kalbe das
netzlein an boden, inwendig lege lamm-fteisch oder hüner darein, lege auch le-
monien pftffcr.petersilgenundmuscaten-blüthe darein.machszu.bestreichs
miteyer-dottcr.und backs; midwenn du eswillst anrichten, machobenan
der hüll ein löchlein, gieß durch ein trichterlein eine fieisch-suppemit butter
darein, gleich nuraber, wenn mans anrichten will, sonsten zerweicht sie sich.

Z40. Ein «ngarilcb übe« scdlagencs pastetlem.
^'imm ein schönes wcisses mehl. das nicht nachläßt, sondern ftin rösch
^ ist, und nimm süssen milchrahm.schneide gute frische butter darunter.

, VpY doch
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boch daß der butter mehr seye, alsdesmilch-raymK,!aßein wenig zergehen
bey einem glütlein, doch fein kühl, daß die butter fein schmalßig wird, und
wenns also untereinanderzergangen ist, so schlage eyer-dutierdarunter 8
oder ic>, rührs untereinanderab, und gieß alles in das mchl. und mache den
teig ab, doch,daß man nichtzu lange daran tnate,walge ein blataus, so groß
als die pastete seyn muß.aber nicht zu dünne, eines guten zwerchen fingers di¬
cke muß der teig seyn, und fülle darnach etwas gehacktes fleisch darein, oder
ein lammbug,das fein überbrennt oder abgebrüht.und mit eßig besprengt ist,
schlag den teig darüber, und backs fein kühl, wenns halb gebackenist, mit
eyer-dotterbestrichen.

?4l- Mandel-pastetleinzu machen.
c>?im mandeln, schäle sie, stoß sie in einem mörsel gar klein, gieß einen lösse!
"" voll frisch wasser daran, manmußstossen, daß sie nicht ohligt werden,
schlag auch zwey euer daran, zuckers gar w.hl. rührs durcheinander,daß es
ziemlich dick wi rd,darnach setze aufzü «nem pastetlein in die rundte füll dar¬
ein was du willst, mache von diesem teige eine hülle darüber, setz in einen vfen
oder pfanne, laß kühl oder nicht gar zu heiß backen, und wenns ziemlich geba¬
cken, nimms heraus, und mache ein eys, bestreichs über und über, wenn du
vermeynst, daß es mchtschöngenug sey, kanst du es noch emmahl überstrei¬
chen, und alst gar backen.

^^l. Eln gutes aufgesetzte» p asteelein mir dem weiss«« süpvleitt.
^Man M em Mes ymünn oder ^am Heisch zuAeinen stucklem hacken und
"^ absieden, darnach schön auswasch:«, und vom wnssem teige ein pastet¬
lein aufsetzen, darnachdasfieisch darein legen, mit vlel butter darzwischen.
<uch ziemlich Pfeffer, und über gesottene petersilgen-wurtzel, und also zuma¬
chen und backen, darnach soll man nehmen eine gute fleisch-suppe.und in der¬
selben zerrühren drey eyer-dotteralso roh, unddurchfeyhcn; darnach wenn
das pastetlein schier gebacken ist, soll man das süpplcm darein giestm.und an
die statt lassen backen, man soll auch ein grünes kräutlcin darein legen, Ma¬
joran, oderherßfreude.

54^. Rleine gehackte öl-pasietlem-
Wache einm teig an mit öl,mache kleine pastetlein in model oder aufgesetzt,
"^ wie esdir gefallt, thue gehackte fische, es sey gleich was vor fisch es will,
darein, gieß gutes bäum öl darein, decke sie zu schiebs in ofen, laß sie gar ba¬
cken. ^4. Dänische stoclfijch^pafteten.
<1j>immstockfisch.dersch).l weiß gewässert, setze ihn zum feuer mtwasser,
"^ laßiw gar langsansieden, bis erw.'ichwird,saltz ihn nicht, bis du ihn
««richtest, denn von hart sieden und früh saltzen wird er zach wie em teder :
Nlck eiien mürben teig. setz eine ya'tete aufzwey quer-fingerhochthmden
gesottemn mtd geklaubten srockfisch d«em, v^rglß der ftischen hutter nicht,mmm
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nimm ziemlich viel calarabi, bestreuechnmit meel, löste ihn im schmaltz oder
butter, thue lhn zu dcm stocksisch in die pastete, decke,hn zumtt eincm ausge¬
schnittenen deckel. schieb lhn in ofe»,laß lhl« backen- Nimm unterdessen ein
paar löffel voll erbes-brühe,zlemlich viel frische butter, denn der stocksisch kan
sie wohl vertragen, pfeffer,muscaten-blüthe,sals. daß der stocksisch davon ge¬
nug hat, setze es aufs feuer, rühre es allewelle um, damit die brühe ein wenig
kurtz wird,gteß es über den stocksisch,und laß es noch eine weile im ofen stehen.
Oder mache eine brühe darüber von frischer butter,und vielmilch-rahm,mit

umgerührt,und in diepastete gegossen. Du kanst zu dem stockfisch thun ge¬
sottene artschocken, tartvfelen, oder erd-apssel, hast du von den allen nichts,
so nimm weisse rüben, röste sie im schmaltz,die fein würsslich geschnitten, thue
sie darein, im sommer thue gebackene krebs und eyer-dotter darein.

Z45. Aufgeseyce pastctleinohneteiF.
MMlich nimm ewekalbern-schlegel oderkeule,schneid die haut und das ge-
^^ äder alles hinweg, hacks klein, weiche um l kreutzer oder dreyer semmel
imwasser, drücksaus, hacks unter das fleisch, wie auch ochsen-marcks oder
fett, nachdem viel fleisch ist, grüne petersilge darunter, schlag 6 eyer daran,
salß undgewürßees nachbelieben,mache ementeig,wiezuknödelnoderklös-
sern,gantz klein,nim einen blechernen reiss,ses ihn aufein blech- oder silbernen
teller, auswendig vermache den reiffmit elnem groben teig.finger dick unter
s»ch,daßder reiss nicht weichen kan.thuedas gehackte fieisch darein, treibs aus
wie ein aufgesetzt pasteUein, daß der reiffgleich ist.hernach fülle darein kleine
hüner, brusse,euterlein,schwame oder morcheln.krebse,spargel,wasdu willst,
so aber vorhero überbrennt oder abgebrüht, hernach mache von dem obigen
gehackten ft?ifth-teig em blat darüber, backs im oftn oder torten-pfnnne,
wenns gebacken,macheeinedotter-suppe mitlemonien-saiftgesn'uert/üllees
darein, thue den reiss samt dem teig weg, undg,ebsanfd/etafel.

;4<z Oesterrelcht/che hecl)t-p<l/?etett.
MUimm zwey mittelmaßige hechte, quelle den einen ab im Wasser, wenn er
^ ausgenommen ist,laß lhn eille weilellegen in der brühe,darinn er gesot¬
ten hat, nimm ihn und ziehe thmdiehautab, lege ihn aufein bret, daß erkalt
wird,wenu du aber nicht wilst haben.daß der hecht füll gequellt seyn,so brauch
ihn so rohe; nimm ben andern rohen hecht alsdenn auch, schuppe ihn, oder
ziehe ihm die haut ab, schneidedas fieisch von den gräten, hacke es klemmt
grüner petersilge.frischebutter,eill wenig semel im milch-rahm geweicht,thue
etliche frische eyer-dotter darunter, saltze und gewürtze es, und mache knödel
oder klösser daraus. Setze eine rastete aufvom mürben teig,hackegrüne pe-
tersilge mit frischer butter, lege es aufdeu boden in diepastete, lege den hecht
daraus saltz und würtz ihn, streue ziemlich viel gehackte grünepetersilge dar'

Vyn 2 auf.
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Mlege die hechtcknöbeldaraufbreit-geschnittenen^'rgdi.c^i^ori,oder
kase-kohl, der gequellt ist, hecht-leber, schnecken. krebs-schwantze,austern,
karpssen-zungenund etliche harte eyer-dotter, leg ziemkch viel butterund
grüne petersilge oben darauf, decke es zu, schiebsinofen. und back es, mache
eine dotter-brühemit sauern lemonien<safft,erbs-brühe, viel mustaten-blü-
the, und gieß es, wenn es ausgesotten hat, darüber. Oder eiuebutter-brühe
mit petersilgen-brühe von petersilgen-wurtzel gesotten, Pfeffer, vielmusca-
ten-blütheundviel butter, aufsieden lassen, allewei! umgerührt, und daran
gegossen. Oder auch eine sartellen-suppe mit frischer butter, Pfeffer, essig
und capern, samt den sartellen daran gegossen.

Z47. faustn - pasteren zu machen, ^ansin ist eine arr ven
österreichischenfiscbcn.

M'l'mmhausm,quellelhilaufememrost,baltzlhnlmeßlg,salbey,wacholder-
. beer, roßmarin,schlage ihn ein in eine pastete mit butter, Pfeffer, ingber
und nägelein, laß ihn drey stunden backen, thue viel petersilge und salben in
die pastete, mache eine suppedarübervon knoblauch, frische klein gehackte
citronen-schalen, erbes-brühe,ftische butter, allerley gewürtze, ein klein we¬
nig wein-eßig, laß sie kalt oder warm essen.

)48 Sme auee tarpffen-pastete/dn/? man d/e gräte« <lttcb e/fttt tan.
^anMdmfi/chMfdemballcheauft-Hundasclngeweldeheraus.lmdvon
^" beyden feiten vom kopffan dick aneinander knmsel darein schueiden.und
einsaltzen; darnachM den royfi VeM ^ ^vffcivvüvrandtwem,und chn 3
stunden liegen lassen inder kühle, darnachdn» fisch über und über mtt emem
gar fcharffeneßig besprengen, denselben laß heiß werden, darein rührepfch
ser.ingber undnägel-staub,daß <o dlck wird wie ein müßlein,darnach soll mau
den fisch in-und auswendig damit bestrcichen,und ihn wieder mit brandtwcm
über und überbesprengen, und zugedeckt über nacht stehen lassen; darnach
wenn man ihn einschlagen will,sollman zuvor ein heiß fchmaltz zu beyden fei¬
ten daraufbrennen,undwennman ihn in denteig einschlagt, an den boom
und obeil aufviel butter legen,und das gewürtz,darinnen er gebaitzt hat,und
lemMen-fchnittel darzu legen,und also einschlagen,und gar langsam backen,
es mutz4odersstundm,nachdemderfifthgroß lst,backen; nndman muß alle
stunden eine yfanne voll butter durch ein trichterlein hinein giessen,es wird
nicht allein der sisch, sondern auch die grattn, hinderlich im kopfffo mürbe,
daß man alle nuteimnder essen tun, man muß es aber kalt geben.

,4). Ein gutes pafieelein mir hecht- kraut.
«))an soll schon gesottenes sauer-kraut nehmen, und einen hecht sieden, und
"" fein zerblatlen.da^diegratenfein heraus kommen, darnach ein blat
butter legen.darnach kraut,hernach von dem hecht,und geflossen Pfeffer, und
«lso fortan, bis genug ist, daßnnns überschlagt, nur ziemlich viel butter;

man
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man mag es auch also in
tes pastetlein machen, und wieder einen hecht sirde«, der zerstückelt ist, und
die stücklem inhelssesschmaltzwerffen,also ein wenig backen, und darzwi-
schen legen, und wann man schler anrichten will, soll mans aufschnei¬
den, und gmen dlckenmilch-raßmdarangiessen/ und noch ein wenig im ofen

350. «in gute« fisch - pastetlein.
^an soll ein gutes mittleres hechtlein an dem bauche anfthun, und fein
^ zu stücken machen wie einen ahl, einsaltzen, und darnach au ein spleß-

lein stecken, nnd auf einem rost braten; etliche mahl mit eßig und zer¬
schmolzener butter bestreichcn, und also halb braten; darnach soll man ei¬
nen and<r«hecht sieden und zerblättern; oder man kan von einem fisch neh¬
men, den man etwan aufgehoben hat, es sey was für einer wolle, ins pa¬
stetlein oll man etliche gebähte schmtte von emer semmel, in erbes-suppe
geweicht legen, und butter darauff,vom zerbwttnten stschMd wieder but-
ter. und den gebratnen fisch darein, und zerriebmn psesfer, darnach wie¬
der butter «lld fisch, und alsi) fort an, damitdas pastetlein, das von weissen
teig gemacht ist, vollwird, und alleMdlegebratene stücke, und das blät¬
terte kommen, und oben darauf wieder schnitten und butter, und also zu¬
machen und backen; und wannssthier gebacken ist, ein wenig dicklichte er¬
bes-suppe darein glrsscn, man mag auch roßmarin darzwischen legen, auch
lemomm. man mag auch grüne agres-oder unzeitige wein-beerlein dar¬
ein nehmen, ist <üso diese form gut. nu. Man kans auch ebenalsovom
fielschmachen, und an statt der butter rinderwmarcks, und anstattder er¬
bes-suppe fieisch-suppe nehmen.

3;,. Hin «t.n«3kr«bs<pastetlei«.
W3an soll von einem guten teig ein pastetlein «ufsetzenoder ftrm/rm, und
2^ die krebs überbrennen oder abbrühen miraesMenem »asser, und auft
thun, die halse und scharen jamt demgslkcn netmenundpftffern darnach
soll man einen hecht fein absieden und zerbiatlen, und «das pastetlein am
boden butter lcgcn.und darnach eine läge krebs, und darnach eine läge hecht,
und eine läge butter, und das so offt, b,ß das pastetlein voll wird, darnach
eine gute erbes-suppe daran Mm, zugemacht und also backen,

558. Upav die tone» anbelangt / werden silbe entweder vom
mürben bntter-zncker/ «der «ndern daeM dienlichen teig (wel-
che oben unter denen teig«» speci6c!ret si^n^ VerfertlZet/ darein
kanst du nach deinem belieben von allerhand fristen oder einge¬
machten obss, eirronen/ te^ wie es denn nalmen hat/ füllen/ ist
als« unnötbtn eme jede t«rtm besender» zu beschtciben/ dock seynd

^" Yyy5 deren
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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

an
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