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: 299. Buldene (chnitten.
%ﬁd;mﬂ; fchnitten von einer femmel, {chirtt warnre mildhdariber, fdhlag
fo bicl eper als bonnodthen, wepl ab, wdise die f nittendavinnen rfft
um, und bacte fic im fchmals, ricdhts aufeine fehoiffel, fehirttvein davon.thue
aud) guder, weinbeeriein oder Fleine rofinen und gimmet Darcin, und 10§
einent fud thun, obergiebsiruden.
300. Schnee < ballen. '
%tmid; nigttgst it gutes mund-mebl, einfeidel gute mild, 2 firigel od
Elumpen frifdebutter, lof die butter in Der mildh gevaehen, alsdbanmn
fdlage 2 ganbeeper davein fpridels oder querdels wob! ob jdhiitts unter dasg
nebl, und mach einen teig an, walge oder Fndte ihn dinn aus, und formire
mit dem Frapfiensadel {bnee-balien, bacfe fie Fupl im fdmalg, dag fiemdt
it braun werden, i
jor. EinePdfEliche fpeifevongebackerten bregeln.
man walget die bregel in wein cber mild, 14ft fie anfaugen, bernody
Y nimmtman fie, und Iaft fie ein wenig trucen werden, abfindon und
nimmt jucfer, gimmet und mebl. der suder mug voridlagen, fivdueescin,

und bade 8 im feiffen fdmalg.
¢ i @;ez ﬁ(ﬁtbdtﬂ!‘ﬂt rofen.

macﬁ eitten feig an, wie sum gebactenen falbey, reinige den gelben boden
™ ponden rofent, twdlfebernach {elbige im feig, badks nidht ju beif, her-
nad) juckers und giehs,
103. Zaollehippen over biplichen 3nmachen.

g?imm eper-flar, fo biel du madhen will{t, Flopf fievouhl ab, gief ein ivenig

milch Darein, jucders und piefiers, vibre mebivavein, dod) daf e8 nide
3u dick werde, hernach back es. :

104 Datrenfichblein. .

ml'mm fchones mebl in eine fchiifiel , Bernach thue irr ein faulichtes waffer

2 16ffel voll gerben oder hefen, tmd ein ey, fdhlags robl ab, fephs burdy
eitt fieh in das mebl mach einen feig ditnn an, wie andeve Frapfien-teige, (of
eine ftund ibn gehen, bernadh tunce ie hand in waifer, nimm den teig {o viel
als einey grog, und bacs {don fubl.

- Bon allethand pafteten und focten,

J 305. Dom groben teig.
&%imm rofert - meBl, Dasdoch mche ju grob ift, arbeite ¢f wopl Durdy
mit beiffem waffer undfals, da der teig siemhich feft wird, diefen
teig fanjt du brauden ju allen pafiefen die man wegfchicken will, al8

fhincken oder bammel, wildpret, und {onften von aliexley groben flerfch,
Uyu 3 - wobl
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wohl bidlgtmad;t Die vinde, fobleibt die pafteteumerbeochen, firbr fie bin,
wo DU wilt.
306. Vonweiffen teig 3uden groffen pafteten.

_ '@'@imm fermmel-meDl, febilee s auf eimen tifdh, madhe einegeube jin die nrit-

te, thue butter drein, die unzerlafien ift, fals, frifdh wafler, arbeires

syobl Durcheinander, im arbeiten laf dir Den teig mit ein wemawafer be-

forengen, bif er sadund gevedt wird. Dimtnt danm einwalder: oderrunds

boifs, und ralge es aus yu den groffen pafteten, ftreue mebl auf beedefeiten,

amit e5 nicht an Den tifch und vund-hols antiebt. Merdfe,dag man imwiree

fer mehr butter unter den teig nismt,als i fommer, denn int foriter, wennder

butter ju viel, fobridht Der teig, fo bald man ihu nur einwenigzu viel mit

- Denbanden duvcharbeitet, und ift darnach nicdht su qebrauchzn. Mevce aud,

wenns Falt ift, und manden teig madht, fo decke thir 3u mit eittem warinei

. tifdhtuch,Damit ex einwenig ruben Fan, weii er gemade 1it,daffelbe Ean man

quchint fommer thun, allein nicht mit einens warmen tudh, fondern it ¢i-

nee fibufel,oder fege ibn eine roeil i einen morfel. S Jtalien madhen die

pajteten-becer ihren teigalie mit {chweinen-fchmals und beiffen waffer an,
307. Porn miirben teigen.

A Py st mundantebl und siemlich viel frifche butter, weniq mild rapim,drey

oder biex eper-dotter, frifdh waffer, falg, arbeite es wohl ducdycinander,

madheihu o feft,als duimmer Fanft. Wenn du Denn wililt eine paftete auf:

vidten, fo 1af denteigerwoan 2 teller didk, oder etwasdider, indet mitten

aber etues daumens dicfe. fo [dit er fich defto beffer auftreiben. IBilf dy

aber torten machen, fo Iof es nue eines halben tellers dick, Denn Diefeiben
werden nicht podh aufaefest.

398, HTirben teig 3u dbergefchlagenen paffeter/
mandeln odet torten. :

_man nintitt fihones fermel-meBl, aufeine patete ein halbpfund butter,
fchneidet fie indas mebl,fchlagt 4 oder ; ever-dotter vavan; falgt es lins

e, wadyt ibnmit vindleifch-fuppen oder frifhen waffer an, daf manibi

voiredten Ean witrdf ibn gefdyromd und walge einen groffen fledt aus, full dar

eingebacites odey flerfch, was du mwilljt, thus in eine gute beiffe torten-pfan:

wen, und bads bey einer balben ftunde, daf es feinn gefdrbtwerde, doch muft

Du das fleifdh Juvot ein weniy voften undwirhen;wein die pajtete ober man:

?fgl b?;ebgebncfen, fo wmuftou vbes ein locdhel davein madben, fonft serfdrie
et fie. _

: s 309. Buttet.teig.
;&%:mm fchottes smehl, Darnadyduviel machen willit, auf eimegroffe {chitivel,
oder aufeing pajtets mad cinen teig bepaleichen, fogrof a8 ein piund
butter,
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Butter, Den feig muft dumit gutem weinund waffer anmachen, willfi du abep
nicht wein nehmen, fo nimm ein wenig brandtwein unter das waffer, du muft
audh ey eper-Flar, oder smweydotter nebmen Caber swep danse ener gar
nicht) auch eines eyesd grof butter dargu neburen, falgé nad belichen, mach
alles untercinander ab,daf es ein guter fefter teigwerbe, wivd ibnwobiab,
Bernach nimm ein pfund butfer, Fndtt und wafch fic wobl aus, daf derteig
siemlich sach werde, walge diebuster ju cinem bubfchen blat fingerdid aus,
leg ibn in ein frifches wafier, bigex wobl feft wird , nimm den vFgemeldten
teig, und walge ibn auch su einent folchen blat aus, doch Dafi Das blat des reigs
grofic fep, als der butter,nimm die butter aus dem wafier, trudine fie wopl
ab, lege ficalfo aufden teig, undfeblag thnDrey oder bicrfach um, undwalge
ibn aus ju einem langen blat, vwieman ibn einmabl iberidhldat, fo mug man
ibn das andevmabl aud) iberfchlagen,aljo mufman ibn foofft aberfchlogen,
bis dag Die butter in dem teig ijt, im jommer biermablim winter finfimabl,
Dumuft gefchrond eifen, dag ex nicht andem tifcd odex walger Elebe, muit ifn
aud nicht iet meblbigen, fonft gebet er nicht auf, mach ihn an einem Fibien
ot (gumercien, Die butter muft tu gubor vecht machen, ehedu ben terg ans
machen willft) walge den teig aus, madbe torten oder pafteten taraus, doch
snuf} du Den teig eines groffen fingers dick egen, febnerde ibnmit beiffen mefz
fern,beftreich ibn fiber fich mit eyer-Elar, undgier im,rwie du willft, backeipn
in einer guten big, fo ift er fertig.

110. Schiffel s torten s teig.

A imm eint pfund fifch {dmals, vithré cine gange funde auf citier feiten,

parnach rithr einen jhdpfiofiel bollwein Davein, und 2 gange eyer und
nodh 2 dotter, aud einen Ioficl voll fufien mild-rabm, manmug 2 funden
ritbren, Bernach risbr exft as mebl davein fo dict, daf er fich walgen Idit,
mach davaus fchufiel-torsen, und bads fhon roglicht,

311 Totten-teig von [iffee mildy.

ﬁimm aufeine grofie fehitfiel cder blat ein Dalbes pfund Futter, {hneide

fie in fchdnes meh! numaremn wenid falg, und mache fie mif ciner fifien
milchab, bis Das mebl naf wird, hernach nimmden walger, (dann du dar ffit
ebe nicht witreten Tege ibn wie einen butter-teig, bis das mehl mit der butrer
untercinander ift, wenin der walger aleich teigiq fo fan man ibn fchon abfhas
ben, meblInge den tralget wicderustr, walg ibndiunner aus als einen burters
teid, leg bnn in die febitfTel; flllidatetn, wad Dy yoillft, madh ein bldtleinder
gatter dariber, befireidhe mit epet-Flar, bacte bey ciner vievtelfiunde, von
Diefert feig Fan fqn iodnbel vber Rbergefdlagene pafictiein mdden.

A7 3 Bpar
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3i2. Spanifchen reig sumacben.
QR it mund-mehl arbeit es wobl durch mit warmenseafer mache ibn gar
nicht feft, arbeit ibn ein feund oder ldnger, bis ec {idhSomtifche Iofet,
walge oder rolle ein {tid pber 20 fo Dann wie papier aus, iiehe es noch diine
ner mit den handen, leae einblat unten auf den boden in die tostenspfarnmne,
Deftreichs mit warmen fchweinensfhmals, welches du auf ein fener erlafs
fen baft, beftreich ein ftddf, 1o oder 12 fege fieaufeinander, thue eine fiille
Dacein, beftreichwieder fo biel, und lege fie vben auf, befhneide 3, fegesin
ofen und bads, am faft-tag beftreichs mit butter. .
33 ¥ic man den dlsceigt macht/ auch wieman dem o den
aefcbmack benehmen (oll.
S an g bas ol fieben lafien, bis e8 gans ftille wird,und nidyt mebr B2adht,
~ durdy diefes nittel vicd ibm ber ungefchmad benommen,man fan andy
etliche rinden brodf oder jwiebel hinein werffemwenn das ol beveit ift,fo thue
ein qutes mehl aufden tifd, ein voenia falh, 51, aud einwenigwaijer, arbeis
Dii alled wobl durdheinander, Daf es feft werde, und fhlage bon fifchen dars
ein, toas du willft,

313. Ducker zrelg.

O imms ein viertel-pfund Fleingeftofferen juder, thueibnin einen morfel

bon alabafter oder mavnel, thue das rweife bom Halben ey, und einen
Balben [offel Holl citronen- oder [emonien-{afft dDavsu, vhbre dig wobl unters
einander, Hi Dee suderbeainnt DI und feft su voerden, yoenn ed nidht will
feft wesden, fo thueein wenigrofen-waffer datunter, wann dev jucer feft
worden, fo ftofibn mit eimens (td(fel, bif er sum teigwicd, derobl feftift,
madh torten ober pafteten davon, DuFanit s auch von balb mebl und halb
suder machen, aufdie roeife, wie das vorige.

NB. T diefe obgefthriebene eige Eanff du auch nach deinemm be:
lieben eblagen was du willifs doch daf du iedem feine echre form ges
beft/ welcbes man im druck niche ecElibren Eans (ondern cin jedes durdy
offters exercitium erlernen witd, NTan Ban auch aus diefen teigeny
als butseemandeln: suckersteiggen 1c. allechand forvens Erapffen/ wan-
Del 2. madyen.  Tfch habe dem genciggten lefer 3u einem unter{cheid et
liche auslandifche pafecen gefeget.

315, Y0iemandas qerwdrn su denpaffecen suriches,
@yfilich fiffe gewiirge.
g“‘_imm soep theil geftofieningber, eim theil gefoffen pfeffer, mifde es, un:
tereinander, thue geftoffen, ndgelein, geriebenre mufcaten nug, geftofies
feftcaneel, PR fedweden 2 Joth gu cinems pfund pfeffer, mifce €3, g:gbt
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Bebe e8 aufin lederne faclein. Etliche laffen iedredes devwiirs bor fich felber,
und heben ¢8 aufin lederne face € feynd auch viel, weldpe anfratt alles an-
Dernt genitges nur allein den pfeffer brauchen, ob gleich das gemifdte viel
licblicher al$ Dev pfeffer aleime ift.

_ 316. @efalgen gewiltge.
&atmm ¢in piund pfeffer und mgber, ufamnten geftoffenr, ieded gleidh

wiel, swep pfund falp, das getrudnet ift, mifde diefes robl untercinans
der, bebe es aufan cinem ort, daes nidpt feudt ift, braudhe e8suden Falten
afteten.

el 517. YDie manden paffeten eime gute farbe geben foll.

it eper , fchlage fie wobl untereinander wei und gelbe, beftreiche die

paftetendantit, wilft du fie aber nod) brduuer haben, fonimm ey odee
drep Dotter ju einem voeiffen, fhlaged wobl durdheinander , und braudhe es,
1oilit Dut ¢8 aber qans Hleich Baben, o nimm etlide epec-dotter, mifdye waijer
Darunter,und {dHlage ¢8 durdpeinander,und braudye e3.n dex faften nimmt
man faffean in waffer geroeicht sum befireichen , oder aud) bedyt-rogen mit

bonig bermengt.
318  YDiemandas suckerrepfi machen (oll.

&2 buein eine weiffe (it ffel ungefebr ein viertel-pfund juder, der wobl Flein

7 geftoffen ift, thue das weifle bom halben ey daczu, einen [offel voll rofen:
wafier, Dig alled wobl durcheinander gefdlagen, bifes cinen lautern fhaunt
gicbet. TRenndued braudyen wilft su denmarsipanen oder englifdhen pa-
fteten, fo muftdu ed Whevund iiber dbamit befdhmieven, und inden ofen, dee
nidht 3u beif ift, einfdhichen, wiehernad feener foll gedadtwerden,

319. @eneral:berichtvonDerbackerey.

enn man nurein wenig baderey madyt, iftnidyt vonndthen daf man
eintent gangen qrofien ofen darum peigen mug, fondern nur cinen plag
itt Der mitten,fo biel Duvermenneft, dafes genug fepirwird.  Manbataudy
fonft an vornebmen hofen, und hauffern Eleine Ofen, die gar bequem mit Folh-
Ten oder ntit gar wenig bols Fommen gebeibt werden. DOie Fdche brauden
fonft auch viel torten-pfannen, inwelde man die delicate pafteten und foy

ten gat bequem bacfen Ean, wennman den ofen nicht heigen will,

320, 2Auf Srangdfifch/ wicman einen hammen oder fchincFer
cinfchblagen foll. ‘
%‘Ijuc ibrt in eint frifdh waffer, laf ibn sienstichTange davinn lieges, nach
“bem er grog oder fleinift. it er siemlidy grofi und wobl gerduchert,
wie die WBeftphaliiche, fo miffen fie nicht weniger denn 24 frunden im wafe
fex [iegen, bu Eanft e6 bald fehen oder tnﬁcu,mgt e wobl geivdffert ift, ftﬁnmej:
FE
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aitry inDer mitten tieff binein, und jhueide ein Elein i heraus, Fofre eéﬁ%

e ift, ift o2 genug gedifert, fovidhte es au, wie folget s Eeftlich befchnerde
gaﬁ unter-heil der feule, damitdas fchwarse ﬂeifcbmtgfa&m‘?, s';%z vie
obeve Baut berunter,unbd hawe ein {ritc bon dem g2ofjen Enechen amende hin

voeq, mache einen groben teig, walgedas untertheil aus. esmufaber wopl
ey daunien dicke bleiben, lege aufoen boden breite fchuitten fped. Die:

fe foecAchmtten miffen jobreit gelegt werden, daf Der gante hammen dar-

auf cuben Ean , lege aurdie fpect-fihnitten eine gute hand ool gehackte geiine

peterfilge, witrie den febincenmit fuffer gewurge , wic oben gedadt, fege

1hn davinach aufdie peteriilge und fped, bejtecte den bamimen oben mit gans
sen ndgelenn und gimmet 5 oben auf Den ichincien lege rotederum eine hand
voll gehactte peteriile aich fpedfchurreen fechs oder fieben forbeer-bidtter,
darnach cin halb piund frifche butter auf die wpeck - fchritten und lorbeers
Blatter. Madhe darnad) den deciel, beftreiche ibn mit waffer , dDecd's dars
sber, und madhe es wobl fejte su, febicbe es gleich in ofen, woeldher fo beifs fepm
mug, a1s wenn man brodt backen will. 3 der fhinden grof, fo mug er
drew aute frunden badken, die pajtere mup aud) wobl mit cyern befrichen
fepn,Damit fiecine angenebme farbe beFomme,  MWenn die paftete ungefebr
eirte halbe frunde int ofen gewefen, fo made ein paar lufft-Idcher oben im
Decfel, Damit fie niche entzven fpringe. . Wenn die paftete zu biel farbe ge-

wiunet, odex {hroavs wird, {o bedecte {ie mit eingenestem pappier, wnd lag

Pas ofen-Toch einvoenig effen.  AWicd i aber auch alizu bleich,und betommt
Eeine pechte forbe, fo ift es ein geichen, DAg Der ofen micht beif genug, mache
deni entiveder ein gut Fobifeucr oder eine flamme im ofen<lodh, bif fie gute
farbe gewinnet, nimm alsdenndie flantme weg, und fege den ofen fefte u,
andwenn fie gebacfent ift, fo ninmm fie aus Dem ofen, und lag fie Falt werden,
S fie Faltift, fo mimm ein wenig teig, und ffopfe die lufft-locher ju, da-
mit der bejie gefhmad niche Deraus gebe.

321 Jammenodes [chincFert aufeine andere are.

@‘Eiﬁt eien Bantmen oder fhinefen , weiche ibn in waffer, wenner geng
geweidt o mintm (b aus demrvaifer, und bejdhneide ibn fauber, hauedie
enden Des Enodbens weg siebe ibm diehaut abund fo e aljufett it fo fhner
de etwas bom ihed weg,  WWenn dex fihincien alfo, beveiret, fo feseihnzunt
feuce mit waficr, wdestiche lorbeer biatter, audh gritne wobl-fhmedenbe
Frduter, lag ibn batbgar{icden, minmribn om feuer himveg, Tegeibuauf
einbret, Iaf ibn austrudnenund Falt werden, nimm alle Enodben feraus,
soeti man ihn i eine aufaefeste paftete will eimadherr, fomuf manalle
Fnochen Devaus nehmen.  Sefe eine paitete auf von weifiem feige, ie
sienaliciyDoch wnd icke o feigife, Delege ven boden abermit fpect=fedhnit-
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ten, lege cite hand voll grob gehactte grimepeteriilgen Davauf, wilrge dert
fapincten mit faffen gewirge, fege den hammen tn die pafteteauff dic pe-
terfilgetund fpect, bejtedte ihnmit gangen nagelein und caneel oder gintnict,
thue einpaar lovbeer-blatter darem, und grine Frauter davouf; e ball
pfund jhwein:-fdymals, ein halb pfund ochfenamard. e halb pfund fuifhe
butter, oben auf die butter thue ein theil geftoffenen pfeffer und jimts
met, aud) beveite e febnitten mit lorbeer-blattern. Dede dre pafietesu
mit cinem dectel, der emes daumens did'e ift, mache e8 wobl fefte ju, beftreid
8 mit eper, madhe eine Eleine crone bon teig davaus, fese die pafteten aufy
einen bogen pappier: — Diefe paftete mup 24 ftunden backen, und muy der
ofen nicht gat o beif feyn, als wann man grob brodt davinn boden wolte,
SGann die pajteten 5 oder 6 frundenim ofen gewefen, o iehe fie heraus,
thue fie auf em offen bret, fchneidedendeckel einmwenig auf, fhaue 3u b die
ajtete ol fuppe ift oder nicht, dannvoanu diefuppe cingeforten iji. fo mug
i fie voieder anfiien mit guter fletfd-uppe; dienicht gefalGen, baje du cirg
wenig fafit vom {chopfen-fchlegel ausgeprept dury, fo it ¢s dejto beffer. de-
cfe fie wieder su, und fcbieb fie in ofen, und fchaue wicder in 5 frunden daryy,
ob fie genug fuppe bat, und lag fie folgends midrbebacfen, Drey vder
pier ffunden, ebe die paftete gar ift, Eanfi du davein thun sugericbte fdhrwam:
mient, mordheln oder pilGe, magen und leber bon bunern, weldes alles jubop
muf qequellt oder gebrubt feyn.  Und wann der ofen wegen der ldnge bes
Bactens wirtde Balt werDen, o fdhistte glitende Foblen aufder einen feite ing
%r’m,b bm{z}ﬂtbﬁebﬁge alievoeil unterbalten wird, und die paftete in ftetent fics
en bleibef.

122 Yiodh aufeine andere weife.

ma che fie wie die borbergehenden, ausgenomnten, dag du nebit den arts
=% dern fachen, die du dareinthuft, ein biertelpfund gefhdlte sirber nitf:
Teinr, eint halb ierrel piund Eleine weinbeeriein, oder rofinlein, ein dicrtels
pfund gefchdlire vt*.‘ra?m,rtnt balbe eingemadhte citvone Flein gefchnitten uf
anderthalb viertel-pfund gefofiencn jucter,im ibrigen madhe es vwie mit den
vorberaehenden. ey fundemaber.ehe ¢ garift, fo mache eine fuppe davsu
mitweun, sucter, gejtoffenen gimmef, und ein wenig weinzefig, ifiet man fie
nicht aufemniabl, fo lag fie wieder auffwarmen,

313. Benyefer marcE paffetlein.
ﬁ‘c‘,aa‘:c einen teiq bon butter, mebl, eper und sucker , walge den feig aud,
~ und fese Fleme pafteticinauff, fhneide frifch vindernamavd's bieredgt,
audy eingemachren cardi vievectigt, thue jucder und pimmet davuiter,
fitlle es inbie paftetlein, machs ben ju, wnd backs im fehmalg, odex tovtens
pfannen. ; - \
Xrr 2 314, HW
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3124. fatiner inmarckespafteten,

ﬁitbc ein fettes bimnlein i einer vind-Aleifc-fuppe, voanns gefotten, drircfe

e6 swifchen groey teller aus, dag es fein breif wird, nimmmardt und ei-
ne frifche lemonie, {hale fie, und nimm das weiffe Holig davon, nur dag das
fafitige bletbe, bacts famt dem mard, bernadh mache eine pafete, fivdue
bas gehackte Davein, lege das hitnlewn Daraud, wiirse s nach belichen, ma-
che Die paftete ju, wannes gebacten, gie cine gute huner-und fieiidfuppe
darvan, foiftes fertig.

12¢. Tardinals-paffeten.
¢ imm eine Elcine tovten-pianne, nimm butter-teig freibe es dinne aus,
wie einen thaler Dicke, lege ed in Die tortenpfanne, fulle ¢5 an mit Falbs
fleifch oder geflitge!l, das rob oder gequellt ift, thug eben fo viel odfen-mard
darein, falg e nut gefalsen gewites: du Fanft davunter mebmen sirber-
nifie, Eleine wein-beerlein oder Eleine vofinen, und bavt -gefalbene ey-
ev-Dotter. Bann die pajtete gefitlit ift, fo decte fie gu wit butter- teig,
wil{t du fie fife baben, {o gieg, wenn fie balb gebaden, eine fuffe fuppe dag-
[4]: 8
32 6, Bineenglifche pafFete su machen.
A immne eirien jungen baafen, vemige ibn fauber, fbreive den Fopffunbd die
firffe weg, fchfage die rippen wobl nieder, und fpicke ibn wobl mit fped,
Bann dev haafe nun alfebereitet, o tteibeein ftde teig aud , leae ¢s auf
tinen bogen papicr, nimm cine gute hand voll ohien-mard ober odfen-fett
Flein gebadt, fiveue e8 auff ben teig, Der ausgetriehben ift, fo lang und
breit als der baafeift, wirvge es mit gefalgtem gervirege, Iege den baafen
barauff, wursebn ab mit gefalbten gerwirrge, lege oben auf den haafen
wieder ochfen-marces Eleine weinbeerlemn oder vofinfein sirber-nuglein, con-
ficirfe eitronen-fchalen Elein gefdhnitten, {hwantmien oder mordheln,gefchel-
te piftasen, Falber-broglein, bahnen-Edmmnre, Die gequellt oder gebriibt feyn,
Barteeper-dotterund capern,  Diefes alles durdyeinander gemenget, aufy
ven baafen geleat, frrdue eine gute band woll marcks Daviber, {hneide
audy etliche breite fpecE-ichnittendariiber, und damn ein halb pfund frifdhe
butter, obenaufbie butter eine qute hand boll geftoffenen gucker. StBann die
paftete geflilitund sugericht ift, fo decke fie su beftreich fiemitener, fchieb fie
mofen, laB ficbacken. Wann fie eine baibe fFunde int ofen gewefen, foma-
ebe ein loch indie mitten ded DecEels, Damit fie nicht entiwen gebet,in2ftun-
dent ift fiegebacken. Jch babe avdh wobl gefeben in Engelland, daf etliche
ein toenig mufcaten - nuf mit rofen - wajfer- davein getban baben.
$Baii bie pajtete gar ift, fo sichefie aus dem oferm,und fireich mit einem meifer
eimenig margepan-eif, bomgucker, eyer-weif und rofenswaffer ba;&bez.
. : ann
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SBann bu ¢8 alfo diznn beftrichen, fo fes die paftete wieder in ofen, ungefebe
einie balbe viertelftunde, damit Das ey weif bletdt, und nidyt braun wird,
wann dagepi tructen, fo siehe die pafiete bevaus, gieh fic im augenblict auff

ventifch.
317. Brabantifche paffecen.
5’;{“",‘“ on allerTen gefiligel den bals, Die flirgel, Denmagen, bieleber, das
eingerocid bon fpagu-ferdeln obex lammern, wafde alles qus 3 oder4
waffern, und gerfcbneide es. Thue alled sufamen in ein erdenes gefchiry,wites
ge ¢3, hade peterfilgen mit foedt, und thue davein aud) (hivarmen oder mors
cheln, grime wein - beeclein, cardi fpavgel und artfchocen Elein gefchnit-
ten. Troibeeine paftete auf vom mirben terge,fitlle es mit dem borbefagten,
febnerbe aber davaufetliche fpect-fdnitten sremlich viel frifche butter.Dede
Die paftete u, beftreic fie it eye, binde {iemit papier, mach ein loch in der
mitten des Dectels, {chieh fie un ofen, wenn fie gav ik, fo fulle durdh ein trichters
Teinvoci{le Dottersiuppe Davein, feé fie wicder eine hatbe biectelftunde in ofem.
_ 328 Rleinefpanijcbepaficten.
@“ead;e eittent mitrben teig mit butter, meblund eyerdotter, mach Eleine
~ dimnne paftetiein davaus. Hade eine Fapbabn-brujt, ein iertel-pfund
{dweitie-fleifch, Das fuifch ift, einvievtel-pfund fhops - fleifdh, swep Ediber
brofilein, fpect, mard's, nieren-fett,icdes eim tierfel-pfund, ein wenid swiebel,
siemtich vrel {hroammen oder mordyeln, falg und fiud gemitrs, fo biel alé didy
dimdet, hadealles durdheinander, thuees in die fleme paftetiein, dece fie
aut, mit fpanifhemblatter- teig mit {deinen-fhmals gemadye, fdhicke
jicinDen ofen und bads.
319. Princeffen-pafieten.
%imm sticfer-teiq, mad Heine pagtetertin Eleine blechene modeloder for-
men, auff vas ditnneft als du fanft, thue eme gebratene Faphabn-bruft
darein, die gehactt ift mit odhfereniards, wours eo mit defalgner witcse, du
fanit darunter mengen fhdnmite oder mordeln in butter geFocht, und an-
dere gute fachenn. Bann {ie gefillt, fo Decfe fiemit demfelben teige, in einer
Bicrtelftund fepnd fic gebaden.
310, “Jralisnifche tauben-paffeten.
ﬁﬁt‘ebe Falb - fleifch, hadeesmit fpect oder nieren - fetf, mache einen fei
2 mit fehwetn  fchmals und warmen wafjer, freibe eine paftete aufy,
firdue gehackt fleifch auff den Boden, nimm gequeliten oder gevibrten ens
divien - fallat oder cicorien, dep cardi, legeef gansdarein, den cardi aber
muft dus gerfchrciden, nimm Elcine bbgelein, die in buster gerditet, Jege fie
aud darein, fFraue mieder sehad't ficifch Dardiber, lege dann die fauben
wobl geroiir st Dariiber mit calavabi. Der wobl gequelit beftrdue ed wieder aut
gehactem fleifch, du Fanit aucb;euwihar;u nebmen, made cinen bgftl
TF 3 i) 2
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Daritber von aeblattertent teige mit fhweinen-fchmaliavieobert £ 528 n.3re
gom teig-madhen gemeldet, fhiebe fie tn ofen, lag esbaden, gief eime gute
fieifch-bribe daruber, gichs warns,
331, Allaporridaodet parrie paffete, .
man Ban eine alla porri paftete madyent fo grog, Dafi man fonften Feine
¥ warne fpeifen mebr bedarf auf ein banders man muf allerley gebrates
ned gar braten, und was gefotten feyn mug, gar fieden, auf den boden leget
sman viel gebadt Falb-fleifch mit ocbfen-maves: wimm Ediber-broglein, Fits
be - eiterlein, nieren, fhaafzsungen, fhneden, Frebfe, mordeln, fehroamme,
Fleine bogelein, auftern, avtichocien und tavtoflen, wieaudy cards, carviol,
calarabi, Dif alles, 1edes abfouderlich sugericht, und redes bejonders in die ges
Bratene geflitgel qefiilit obne die brithe davon,  Lege aud etirhe fride gar
gefoftene cexvelat - witefte darein, lege Dif alles, was gebraten und gejotren
ift, durdh einander in die pajreten, oben daraufiege ein paar hand-voll gri
e gebackte peterjifge, mit gebacktem EQLD voflelich und mavds, fredue Linde
ewirs i einlegen der gefligel davauff, Decke die pajretesu jchieh fie in oo
e, Iag fie drey ftunven bacten. Siefie genugfam jicdende Faphapicn:
britbe darein, wann fie eine balbe ftunde int ofen gervefer, wenn man fie will
ancidbten. fo nimnrt man das gefuilte aus dem gefirgel, und qibt es,wo ¢35 bin
gehort.  Den teig muje du bou weiffen meblnut herfen waifer und buts
ter feft anmadben, fetse ihn fique -voeife aufi e fie ed m Engeland maden,
ober nad) Deinem eigenem gefolien, voie i oilit, lege dasd obbejchrichene vys
Dentlich davein swifchett fede [age leae babnen-nieren und Edmme,die gar ge-
quellt oder gebribt fepn, auch gebadt fleifch und mavcks. Den pafteren-ves
cEel mache bom miiche teige, die pafrete mup fo grof fenin dag fie leich durch
das ofen-lodh Ean hinein gehen, und dag fic aufeinem EFupfiernen bedhe ge-
madht wird, beftveiche fiemit eper. Mache eine butter-fuppe davgumit pfef
fer und mufcaten:blathe, lag fie auffieden, aies fie alfo fiedend in diepafteten,
Jum gebraten gefliigel, welches davinm iff, Fan man abfonbdetliche fuppen
madhen, und in filbern tagen darbey aufden fifch fesen, dannit es ber vors
{chnetder daviiber gieffen Ean, IBannman die fchnecken willin die pafteten
survidten, fonmum und fiede fie mit den fchalen, wann jie lange aefotten, o
nimm ficaus den fhalen, reibe fietoohl mit fals etliche mab!, nimm die
ichroeiffe Davon, Das andere braudh juden pafteten, die fhrwdnse fepndaudh
nicht 3u derweriien, denn tn el ichland ifier nan alled,

332. LYoch eine andere.

@?an foll nehmen etliche wachbolder-bigel, audh Fleine pigelein, cute

Eap-babne und 2 tauben, auch 2 brat ~wdarfte, alles faft balb aebras

tem, dent EapDabm und tauben foll wman sevfchneiden, qud die bratavivit fﬁ
au
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audh foll man nebmen fechs Edlberne bogelein, man mug die agres ober roeins
Beerlen voh i butter voften, und fo viel braten, bif fie fein gefbe werden,
und fonften audy voas man gerne dasens will rhun s darnad foll man neh-
et einn qutes fettes nicvenbrdtiein, unddas brdtiein fame dem fetten nies
pen fein Ditnn und Flem fehneiden, und eine hand voll geriebene femmel ing
febmals voften, dajfem gelbwird, und darunter mifchen gefroffenen pfefiee,

varnach foll man etliche femmel fhnitten i gerflopfiten epern um¥ehren,

und tm fhmalg backen bernady ein wenigin eine fletfh-fuppe feoffenr, und
i Doden dex pafterenleden, die muf von einemt roden-teig qufgefest wers
Den. darnadh butter darauf, und dicfes vbbemeldte Ediber-bratiein, und Fleirn
gefdnittene-lemonien, daruad) die bbemeidten gebratenen fiice fein unz
teremander Darein legen, efliche gebratene fauber gefhdlte Feften ober ca-
ftanien darawifchen, darnach wieder einelage butter, Ealbernebrdaticin und
Jemonien, und aifo fort an, bifi Die paftetebollit, darnadh foll man vben das
rauflemonten-fchnigel fegen , undivicder fhnitten butter Davauf, undzus
madhen, und alfo bacen,wenns eine noeile achack ‘nift, eine gute flerfchy-fuy-
pedurh ein trichterlein davein gieffen, und fulgends bacten.
133 Rilberne vigelein s obiaer paffete sumachen.
a{gr‘mm efire fobnst te Falh-feifdy, cinen haiben fruger Dict gefchnitten, tnd
eintett fimaer Tang, dicfeivobl Iduglicht geFlopfft, mach ein eingerithrted
on enertt wad butter, thie et wid alle: baud Evdutieindaran, fireichs
auf die fdbmete mefertitckens vick, witels ibereinander, wie et i ftleiny,
ftects an bolsern: fpieplein, brats aufocit rofe fein {choue,
114 Ocfictreichifibe tanbenpatieten.
R irwm tauben, reiniac fie auber, teeh eine paftete auf von seifien feid,
it eine Hand voll gehacdt ochfensmards, firaue ed aufden boben i
Diepaitete, lege die tauben dacauf, witee fiewobl, nimm Eibecuterle,
E&lber-broglen, Fnodel vder Fioge von Falb-Acifch, babmennieren, fpaniiche
apfiel, aufter, cardi, cauli florioder carbiel, fled aeauellt , 31 Den fauben
indie paftet getban, frrdue eme band voll odhjen-mar s baruber und sieniz
Tichbicl butter, decte e ju, jchiehees itden ofeir, lag &8 backen, madhe cine
Butter-fuppe daviiber und emlich viel mufcaten-blithe.
337 Kleinepafiekein,

§imm Falb-feifch, ober andh vom Edtbernen nicren-braten, Hade o8
wrif fame Detnierenimd fett, da: da: auift, fes Eleme pafteticinauy
wis einen thaler grog, fisll das gehackre fleifch davem, decke fie ju, fepe fie in
pfen, und backe fie, nimn fetich:brithe , gteffe fic uber einen braunes oz
dern braten, der am fpieffeqebraters, und uidhe gcfateenift, nfmme ¢f qus

Yev brat-piamne, thiefeifebutter nad gowiivg darein, arﬁcreeimmdg
: ifros
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citronen-afit davein, [aB ¢5 jieden, und gief e indie paftetlein. Ober
i minm Falb-fleifd, quell oder bribees, bactees Elein mit mards oder nies
1 ron - fett, thue Eleine fchwarGe wein -beerlein oder Eleine vofinen darein,
Bl aud sirber-nuglein suder,cancel und ingber, thuees in emetleine pajteten,
1A Yege oben davauf butter, it eine icDervie ene welfche nuf grod, {diebe es in
g ofen, [af e bacen, giefin cine iede einen [0ffel boll feifch britbe.
336. Bineguee lungen-bracenzpajlece 3umachen.
an foll einen fhdnen lungen-braten fauber ausddern und mit einer
v fleifdh-Feulewobl Elopffen, und mit einemmefier fropffen, darnach
einbeigen oder einweicdyen mit falg, wacholder und Fimmel, und guten
efig Daritber gieffern, Dager wobldavinn liegen fan, man mug ihnbipweis
Yen umEehren, und alfo jwey tage, oder tm fommer nur tber nadt fteben lafz
fen, undweichen s dacnach an eimem fpief braten, und vondem efig, dars
i es gebeit, nebmen, und etw gicmbich jiticFe butter Davinn jergeben laffen,
en braten damit gu etlichen malen begieffens wenn ex halb gebraten ift,
foll man ibn abzichen, und weiler begift, wopl abwiirgen mit pfeffer, g
ber, und ein roenig u&gel:_ftaub auf bepden feiten , und wenn man jeit pat,
eirten halben tag sugededt liegen laffens darnach foll man nebmen, nad
dem ber braten grog ift, etliche swiebel-Fopffe, faure dpffel fo biel ber wies
bel ift, gefducrtelimonien, und ein gutes frud fped, dif alles wobl durdy
cinander gebade: darnach foll man vom roden-teig cine paftete auffes
1, Rinldnglidt , dafder braten darinn liegen tan, und das gehadtean
%?atcn Tegen eines fingers dide, Darnach den braten davein, und mwieder
gebactes fo Did Davauf, und el breit gefdnittene lemonien - fchalen
pon gefauerten lemonien darauf legen, Darmad sumachen, und in einem
Bad-ofen langfam baden , und wenns {dhier balb gebacerr, foll man oben
mit einer {pindel cin lod) darein machen, und durdy einen tricdhter das
nadfolgende pfefferiein davein gieffen, und folgends backen laffen, das
fodh foll man obenmit einens teig sumadben , e3 gebet fonfien der befte ge-
{chwract beraus, und ficalfo aufden tifch geben, esift eine Edftliche paftete.
SR\l man fie fir patienten machen, fo nebnteman an fratt des fpecks, buts
ger und dpfiel, fite Die awichel in alle pafteten it audy gar gut das
Erduticinbeesen - freud, foman pfeffer- Erdutieinnennt s manFans aud
pon einem widpeat - braten alfo maden, aber Das muf man fpicken.
137. Das pfefietlein su dicfer paffere/ oder auch su andeen fachen.
an foll ein yroichel fopflein nebmrenr, und einen fauven apffel gar Elein
*~ pacfen, und aericbenes rocFen - brodt nebmrenr, und das alles in
wenig fbmals ein wenig roften, darnady das {hmalg ausdricken, und
edin Eleine topffetbun, darguetwas blut bon bisrrern pder fpan-favcElein,
ober von wem mans baben Fan, davein ofiig fo biel, baf giemiich fapcb:
wird,
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wird, und fieden laffen, darnad) durcbichlagen, suder, simmet und ndgel:

ftaub daranthun, nux fo viel suder, dag dennod die fdurevoobl firrfcblagt:

ijt 3 3u Dicke, fo Ean man wein und waffer nachgiefien,oder eine fiekfch-fuppe,

ggrman Fein blut, fo nehme man weirel-falfen,oder Fivfh-eingemaddies,ober
firee weipeln.

338. 12in qutes fleifch s paffetlein.

3?1““ foll mirrben Falb-ober buner-braten nchmen, aber niche gu biel, Heg:
nach Ealb-vder rindfleifd-fett, und foldes aufdas Flcinefte, fo moge
lidhyift, durdpeimander pacten und falgen, darnad femmel in obere mildy
oder fleifch-fuppe geweicht, wicder wobl auedruden, und gwey eyer-dotter
Dargu thun, und alles wob! in cinemmorfel serfiofien, fo wirds ein teig, davs
pon Ean man mebr, oder nur einpaftetiein qufifegen, und an boden,da mang
darauf fest, ein Ealbernes neg legen, odet ein teig-batlein, darnad) foll man
Eapbans oder blmer febern, die viekmablimyoafier, vaf fie fchon rweifi mwer:
den, audgevodffert feyn, foldbein beifles {hmalgwerfien, und fracs wicdes
beraus thun, und ein wenig falfan und pfefiern, und grimnes Frauticin daran
fchneiden, und eine gejducrte lemonie packen, biel butter an bodenTegen, die
gebad te Jemonie darauf, und die leberlein darein fullen, ben daraufwieder
Butter unbbreit gejnittene lemonien-fchnitte Iegen,sumadben und backen 3
fieditrffen Idnger bacten, alé bie Frebs-paftetiein, dann fie fepnd roh, wenn
mans aebenvoill, muf man ein wenig aber nicht viel feifdb+fuppe bavan gief
fea. Bon fifden Ean mand gleid) alfo macdben, man mug aber das brat-
gu‘fcb pon einem grofien hecht oder buchen nehmen,dag man die graten leicht

evaus fdhneiden Fan, und becht <Ieber oder Baryffen-gungen davein flilien,
und an fratt der fleifd-fuppe exbed-fuppe nebmen,

119. Yloch eine andere.

Q}&imm Falbiieifdy, und dders wopl aus, nimm audhviel fett darsw, badts
gar Flein, {dhlag3 oder 4 ence-Doffer daran, ein wenig nuid-rabne,
wein-beerfein, mufcaten-blintheund pfeffer. rubrs alies jufammen durdycin-
ander ab, fe es darnach auf su einem pafictiein, lege bon einem falbedas
neglein an boden, inwendig lege lammm-fieifch oder buner darein, Tege auchles
monien pfeffer peterfilgen und mufcaten-bluthe davein machs ju befireichs
mit epersdotter, und bads; undwenn dues willft anvichten, macdbobenan
der ball ein (o Hlein, gief durd) ein frichrerfein eme feifch-fuppe mit buttep
darein, gleich nur aber, toennmang anrichten will, fonften jertoeidt fie jid,

3 340. Einungarifch tiber{chlagencs pafietlein.
&%imm it fchones weifies mehl, das nicht nacbldge, fondern fein rifd
ift, und nimm [ufen mlchstubm,Ed;ntgbegxte frifche buttes bmn;t‘tg
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Dodh dag dev butter mebr fepe, alsdes mildy-rabms, lag ein wenig sergeben
Bey einens glirtlein, Dochfein BB, Ddaidie butter feinjdmalpigwird, und
wenns aljo unteveinander jergangen ift, fo fhlage everdutter davunter 8
pber 10, FUPES untereinander ab, und gieg alles in das medl, und mache ders
teigab, doch,Dag man nidht ju lange davan Endte, walge ein blataus, fo groff
Qls Die paftete feyn mug.aber nicht ju isnne eines quten swerdyen fingers dis
ofe mup dec teig feyn, und fitlle barnadh etwas gehacttes fleijch Dateim, oder
ein lammbug,das fein uberbrennt pder abaebribt, und mit efig befprengt ift,
fiblag den teig daridber, undbacks fein EUDL, renns hatb gebackenift, mit
ener-Dotter befirichen.
331 WTandel - paffetlein sumadyen. ‘ A

miﬁt mandeln, fhdle fie, ftof fiein einem mdrfel gar Elein, gief einen [Bffel

woll frifdh waffer davan, man mus ftoffen, dag fie nicht 0hligt werden,
{chlag auch swey eper Daran, suders gar wobl, rirhrs durdycingnver, dag ed
atemlich vick wicd,darnadh feie auf 3u einem pajtetiein in dierunde full dare
eitt yoas du willjt, mache bon diefem teige eine Pitlle Davisber, fef 1 einen ofers
oder pfanne, 1§ BBl oder nicht gar su betd baten, und wenns ytemlich gebas
dfen, nimms beraus, und mache ein ens, befireichs iber und fber, wenn bu
vermepnit, dafies nicht fbom genug fey, Eanft du es nodh einmabl uberftreis
hen, und alfo gar bacfen. \

33z fEin gutes aufgefeates paffeclein tit dDem voeiffen (hpplein.
bam foll ein quees himfein sder Tom-Aeifd su Eleinen ftidiem haden und
abiieden, darnadh fon ausroafd:n, wd vom rociflem teige ein paftet:

Yein auffegen, darnachdas fleifch Daretn legen, mif biel butter dargwifchen,
audh ziemlich pfeffer, und ftber gefottene peterfilgen-rouriel, und alfo juma:
chen und bacfen, davnadh foll mar nefmen eine gute fleifch-fuppe,und in dex-
felben gerrithren drey epec-Dotter aljo vob, und durchfenben 5 darnadh wenn
as pajtetiein {dier gebacken ift, foll man das fipplein davein gieffen,und ar
die ftart Jaffen backen, man foll auchein grunes Erdutlein davemn legen, ma:
jovan, oder bersfreude. 3 '

vy 143. Aleine aebacFee Slspaffetlein-
mad)g cinett teig an mit b, madhe Fleine pafretietnin modeloder aufaefest;

nyieed biv qefalit. thue gehackte fifhe, es fen gletch was vov fifch es will,

Darcin, giek quted bawm-! darein, decte fie g, fhicbsn ofen, Lap {ie gor baz
den. 144 Dianifche ffockfifchepafteten. - :
OpRinmms fockfifch , dex fH3u weid gewdfjert, fefe i gum fewer mif waffer,

Tag i gar [angfam fieden, bis er weich wirD, falf ibn nicht, bis dut ihne
anichteit, denis on het fiedenund frih falien wirder yach wie et lebers
Nirit eirtetr mpireben teiy, fei eine patete aufwey quersfinger puch. thue ders
gefotteneit wad gebiaubten odiifd Davein, vevgti der frifdhen butter :{3&
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nimm sicedich biel calavabi, befiveuebn mit meel, rofteibnin fhmals ober
butter, thueibn su dem ftodfifd) in die pafiete, decie ibn sumut einem augdges
fchmittenen dectel, {chied tbn in ofen faf ibn baden.  Nummunterdeffen ein
paar [6ffel boll exbes-brithe siemlich biel frifche butter, dennder frodfiid Ean
fie wobl ertvagen, pfeffer, mufeaten-blisthe.falg, dag ber froifch davon g
nug bat, feie es aufs feuer, vitbre es alleweileuns, damit diebritbeein wenig
Burs vwird, gief ef itber Den ftodfifch, und Lag ¢ noch eime weile int ofen frehen.
Ober mache eine brithe dariber von frijcher butter,und viel milch-rabm,mit
grinen gepacren peterfilgen und fbnittladh sufammen fieden laffen, alleweil
umgeriibrt,und in biepafrete gegofien.  Dubanft su dent ftockfifeh thun ges
fottene avtfchocken, tartofelen, oder exd-dpfel, haft du bonden allen nidyts,
fo nimm weifle siben, vofte fie im fdmals, die feinwitefflich gefchnitten, thue
fiedarvein, im fommer thue gebadene fvebs und eyer-dDotter davein.,
345. Aufgefeee paftetiein obne teig.
%t{tltd} nintm eine Ealbern-fchlegel oder Eeule, jhneid bie haut und das ge-
dder alles hinweg, hacs Elein, weidhe um r Ereuser oder dreyer femmel
imtwaffer, dritcts aus, had's unter dasfleifh, wieaud) odhfen-mards ober
fett, nachdem viel fleifch ift, grime peterfilge darunter, fchlag 6 eyer daran,
fol und gemwiirpe es nadh belieben,macdbe einen teid,wie su Fnpdeln oder Flof
feve,gang Elein,nirir eimen blechernen veiff,fes ibwaufein bledh- oder filbernen
teller, auswendig vermadyeden veiff mit ernem groben teig, finger dick unter
jich,DaB der veiff nicht weichen Ean, thue das gehacte fleifch davemn, treibs auf
wie eit aufgefest paitetiem, dagder veiff gleidh ift.hernad fitlle davein Fleine
biiner, brijie, euteriein,fdrdiie oder morchelu Erebie,fpavgel voas duwillit,
fo aber borhero iberbrennt oder abachriht, Hernach mache von dem obigen
gehaciten fleifch-teig ein Hlat Dariiber, bads im ofen ober tovten-pfanme,
wenns gebacen,mache eine dotter-fuppe mit lemonien-fofft gefduert, firlle o8
avein, thue den veiff famt dem teig weg, und giebS aufdie tafel,
336 Ocfterveichifcbe bechepafferen.
Qimm ey mittelmagige bedbte, quelleDen eirten ab im wafer; wenn ep
ausgenommenift,lag ibmeme weile liegen in der britbe darinn er gefots
ten Hat, ninm ibn und siehe iburdie haut ab, Lege ibn aufein bret, Dag exEalf
wird,wenn du aber nicht wilft baben, dag der hecht joll gequelit feyn, {o braud
ibn fovobes nimm den andernrohen becht alsdenn atidh, fchirppe 1bn, oder
siehe ibm diebaut ab, fdhneidedas fleifch bon dengrdten, Hacte ed Elein mit
grimer peteriilge. frifdebutter enm wenig femelim mild-vabm geweidyt,thue
etliche frifche eper-dotter barumter, false und gerdiee e8, und madhe nodel
pder Eloffer Daraus. Segecine pafiete aufbom murben teig hacfe griine pes
tefilge mit frifcher butter lege e§ aufden boben indie paftete, lede denbedht
bavauf, fals und witrsibn, frveue sientlic ‘o;;l aebadtte griie peterfilge baLF
Vyy 2 auf
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auf, lege die hecht Enodel Davauf breitgefdnittenen calarabi, capli fiori, pher
Edfe-Eobl, dev gequelit ift, beht-leber, fhnedien, Erebdfhwdnge, auftern,
‘Favpffen - gungen und etlidye barte eper-dotter, leg semlid) viel butter und
«grine peterfilge oben darauf, decte e ju, {chichs inofen, undbad e, mache
tine dotter-brithe mit fauern lemenien-fafft, exbs-bribe, bicl mufeaten-blir-
the, und gied es, wenn e8 ausgeforten hat, daritber. Oder einebutter-briipe
mit petecfilgen-brube bon peteriilgen-wurgel gefotten, piefer, vielmufea-
ten-bluthe und viel butter, aufjieden laffen, allewei! umgerabrt, und daran
gegoffers.  Oderaudy eine favtellen-fuppe mit frifcher butter, pfeffer, efig
und capern, fame den fartellen daran gegoffen.
347. shanfen : pafteten 3u macben. Haufen iff cine artvon
" offerreichifben fijchn.
intim Haufen, quelle ibin aufeinem rojt,bais ibn int efiig, falbey, wadbolder-
=" beer, rofmarin, fhlage ibr ein ine eine pafteremit butter, pfefer, ingber
und ndgelein, lag ibn drey funden bacfen, thue viel peterfilge und fatbeyin
die pajtete, mache eine fuppe daritber von Enoblaudy, frifdye Flein gehacdte
citvotensfchalen, erbes-brishe, frifche butter, allerlen gervtivge, einflein twee
g weinzcfig, laf fie Ealt oder warm effen.
348 Einte aute farpifen-paffete/dafi man dicgricen anch effen tan.
Yat foll Dent frfch aufdem baudhe aufthun das cingerveide heraus, und von
Bepden feiten vom Eopff an did ancinander Frintfel davein (dieiden,und
einfalten 5 darnadyanf den topf giefien 3 10fcl voll brandiwein, undihn 5
ftundenlicgen laffen inder Firhle. Darnadh den fifd iiber und Gber mit einem
gar fdhar ffen efig befprengen, denfelben laf heifwerDen, darein rubre piejr
ger.r'ngber uid ndgel-taub,daf fo dicf wicd wie ein milein, darnad foll man
ent fifch in-und auswendig damsit beftreichen,und ibn wiecder mit brandtwein
fiber und iber befprengen, und sugedectt itber nacht frehenlafien darnady
wenre man ibn einfdiagen will, foll mas guvor cin beif (dhmals su beyden feis
ten daraufbrennen, undwennman ibiin den teigeinfdidat, an denboden
und obert auf viel butter legen,umd das geiirs, darinmen ex gebaigt pat,und
Yemonien-fhnittel Darsu legen und alfo einfcblagen,und gar langfam backen,
e5 muf 4 oder § funden,nadydemder fifdh grod 1ft, bacten ; undman mug alle
ftunden eine pfanne boll butter durdy ein trichteriein hinein giefien,ed wird
nicht allein dec fifh, fondern aud die graten, fonderlidy im Fopff fo murbe,
baf mart alle miteinander effers Far, man muf 6 aber £alt geben,
: 139. Eingutes pqﬁeﬂcin mit becbe - Eraus.
Syan fol fon gefottenes famer-Fraut neburen, und eirien hecht fieden, und
fern serbldtlen, daf dieqedten feirn bevaus Fommten, darnadh ein blat
Butter legen, davnad Fraut,heenad) von dem bedht, und geftoffen pfeffer, und
aifofortan, Bis genugift, dafimans fhecihlagt, nur jemlich viel Butgl‘:n ;1
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man mag es aud alfo in einem frangofifchen bldtleinteigin ein aufoefese
tes pafietiein machen, und wieder einen becht ficden, der gexftlickelt ift, un

die fritcfiein in beiffes fchmalg werffem, aljo ein wenig bacen, und dargiis
fcben Tegen, und voanit man fbicr anvidhten will, foll mans auffcneiz
Den, und guten dicken mildyrabn davan gieffen, uad nod ein wenig im ofen

Tafen.
W 350. Ein gutes fifch « paffetlein.

matl foll ein qutes mittleres bechtlein an Dem bauche auftburr, und fein

3ut friiden machen tic eimen abl, cinfalgen, und darnach an ein fpiefs
Yein frecten, und auf einem voft braten; etliche mabl mit efig und jer-
febmolgener butter beftreichen, und alfo palbbraten 5 Parnach {oll man eis
nen andern hecht fieden und gerbldttern s oder man Fan bon eimem fifd) nebs
men, den man etwan aufgeboben bas, ¢6 fep was fur einer wolle, ing pa-
fteticin ol mon etliche gebabte fbnitte Gon einer femmel, in exbesAuppe
gemweidht [egen, und butter darauff, vom jexblattevten F fch,und micder but:
ter, und den gebratnen fifdh darein, und sevvichuen piefier, davnadh wies
Der butter und fifc, und alfo fort an, dbamit das pajictlein, das vem weiffen
teig gemacht ift, vollwisd, urd alleseit die gebvarene fiiicfe, und das bidts
terte Fommen, und oben darauf wicder {dnitten und butter, und alfo jus
madyen und bacfen 5 und wanns fchier gebadien i, cinwenigdicflichte ers
Bes-fuppe darcin gicflen, manmagaud vofmiarin dargwifdhenlegen, aud
Temonten, won mag aud gedne agres-oder uneitige wein-becrlein dars
ein nehmen, ift alfo Diefe foxm qut. NB. MMan Fans auch eben alfo vom
fleifch machen, und anftatt dev butter rindern-mards, und an fatt dev exs
Pesfuppe fleifch-uppe nebmen.

35 $2in gutesBrebs-paffeclein.

m an foll bon einem guten teid cin pafictiein auffegen oder formiven, und

die Frebs iiberbrennen oder abbritben mit gefalgenem mafer, und aufe
thun, die hdlfe und fchdren famt demigelben nef men und pfeffern. darnach
{oll man cinen becht fein abfieden und jerbidtien, und in das pagtetlein am
Boden butter Iegen, und darnad eine lage frebs, und darnad eine lage hecht,
und cinelaqe butter, unddagfo ofit, bif Das pafietlein voll wird, Parnach
ginte gute erbes-fuppe darangiefien, sugemadyt und alfo backen,

NB. YDas die totrem anbeclangt/ werden felbe entrocder vom
miltbent buttee: 3ucker/ oder andern datin dienlichen teig (el
che oberr unter demen teige® fpecificicer fign) verfertiger/ davein
tanft du nack deinem belieben von allerhand frifchen oder eingtes
machten obfE, cittonen/ 1¢. wic ¢s denn nabmen bat, fillens if?
alfe unnéchig eime iede toreem befonders su befchresbens docb feynd

Y9y 5 Beven
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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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