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Bon Sorten und Gebackenen.

Regula 522,
Niandel T orte,

%an nebme 12 Eyer, und fo die Ener Piein find,
fo muf man (4 nefimen, die Halftefehlage
man in cinen Topf mit dem Weiten und ®eclben,
uid von derandern Halfte fchldge man das FWeifie
alleinund thut nur das Gelbedazn. dennfeht man
kn Tovf mit den Enern auf ein Feuerfaf mit ein
mwenig Koblen, und {chidgres mit einet fteifen Ru:
tie, bis ¢ nuv cben laulidhe wird, denn gleich ab:
guemmen und feener qefdianen bis die Eyer vedht
lig weeden, denn ein halb Pfund, oder nach Ve
bendren Wiertelpfunad fein gevicbnen Jucker,von
tinee Citrone die Sdyale gerieben, und fo man
ill, audyern weniq qejiofenen Cavdestom, alles
fmmen binein getban und ferner gefdylagen,
bis.es vollends dick ift, denn ein Pfund fein ges
ffene Mandeln eritlich mit ein tenig von demt
nefchlagencn Teig oder Wiaffa Elein gernibret,
Inddenn daju acthan unddurch etnander gertbret,
Wb Ecine QUimpchen davin biciben, denn dag
tBe von den 6 Epern auf cine flache zinnerne
diiffel mit einem Erummen Holze, alsein Sick
% Tonnenbande , 3u etnem fteifen Schaum qes
agen und andy da;u aeriibret, fo ift die Maffa
Hdt, deny (o mug man eine Fovinbaben, weiche
e obigem Cinfass eingeridhter und gemach ift,
35 foldye
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foldye wobl mit Butter beftvichen, wit fein gerier gy
Benem Brodee oder geftofenem IJwieback allent: 7:&u|
Balben inwendig twobl beftrenct, denn das Unger i
fd)lagcneI;incingctigannn‘omitgmcr‘Bozﬁd)zigfeit il
unten und oben mit lanafamen Feuer gar gebacken, bl
SWenn fie denn gav ift, und man fie aus der Form e
maden wifl, fo muf man fie an den Rand herum '
und um die Pfeife oder Rdbr der Forme mit cinem
diinnen Meffer behende [dfen, audyanfalien Ecen
und bey dem RObr das Mefjer-einwenig fachteans o
sriicen und dic Torte cinvoenig beben, daffiefid) B
aud) unten, fovielmdglidy, cinwenig [dfet, denn il
cine flache Schiflel miteinem fladyen Teller davauf gt
gedeckt, folchen, mit der Forme sufammen umges B
febre und auf cinem Fifdh) eim paar mal niederges M
ftofien, doch alfo , daf man dieForm und Schniffel <"
sufammnien feft balt, und denndie Form fadhteund Ut
Bebende abgejogen, die Tovte mit einem groGen i
platten Teller wicder umgetehret und damitineine W%
Seyufiel gefetst; foift fie rechrund fchdn. e
wen
Repgula 523, sl
Von Priaparicung undEintichtung der §ors aeok
men, yoenn man Totten oder Ruchen  *
darin ausbad’en will. i
Alle Formen, die man yum Bacfen gebraudet 4l
fic mdgen von Blech, Kupfer oder Mefing for, tz
und auch eine Modelle, weldye es wolle, muf ™
man immer. vein und trocfen balten und ver ;
dem Roft wobl bewabten, und wenn man eine 9;
gebrauchen will, fo mug wan fie wit gefchmolyer

new iDutier wobl bejteeichen, fo lange bis fichdie n:d)
Butter Wi
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Butter ein wenig dick an die Form gefelt, denn
gleich mit fein geriebenem Brodreoder gefiofenem
Jwicbact wobl beftreuet, o viel als an der But:
tev befleben oder fiken Bletben will, und fo fann
man bineintbun und bacfen was man will, undges
Det alles gut heraus,

Regula 524.
Yom Glafiven,

Man fioge ein Wicveelpfund feinen Jucfer mit
ginem Enerroeif und ein yenig Rofen oder Oran:
genwaffer, bis ed cin dicker ©yrop wird , jo Fann
man damit glagiven was manwill,  Alsndmlidh,
fenn man ctwas damit glafiren will, es fey eine
Rorte oder fonfien Gebackenes, weldyes fidy jum
Glagiven fchicket, fo [dft man {oldyes, wennes
gebacken ift, erfilidy ein voenig abEublen, denn
mitder angefchlagenen Glafucibergeftrichen upd
gegen den Feuer oder im ver{dylagenen Backofen,
oder in einer Tortenpfanne nue antrocfnen lafjen.
il man aber etwas gany weif ubergichen, und
infonderbeit weldhes cinen boben NRand bat, als
eine Mandeltorte, Bisquittorte, Franzdfijche
orte und dergleidyen, fofhldge man2oder3En:
erwoeifs Elein, daf fie fchaumen, unddennimmer ges
flofenen und durchyefichteten feinenZucter bey Eleis
nen Handen vollnach und nach dagu gertihret, und
immer nady ciner Seite gertibret, dafes cinevedyt
dicke Maffa oird, dag, twenn man davon anden
Raud der Tocte fireichet, folches fiken bleibet und
nidhtablaufe, denn jo fann man es dberall damit
glaiven und Bberzichenund glerchfals nuv antrods

new
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nenlaffen, und fo e imerfien mal nicht dicf genug
darauf gefommen, fo ibergichet man es alsdenn
noch cinmal, fo wirdes rechtweif und fchdu, und
denn fo Eann man ¢s mitin Scheibehon gefchnittes
ner Sucade fauber belegen, als oben anden Rand
Becum cinen forbeerfrany, und andieSeitefo proz
per als man ¢8 machen Fann, denn mit bunten
Gtreujucker ibergefiveuct und wicder ancroctnen
lafien, fo fichet ¢s fauber aus,  $Hatfonit jemand
fuji daran ju Finfieln, fo Ednnen die Glafricen and
mit allerhand Farben angemachtwerden , ndmiich,
roth mit Tournifol oder vothom Flobr, und jwas
die Rothe mit ein weniq Rofenwaiier herans ges
jogen und damit Fardbe gegeben, blan wmit tacks
mus, witdcben fo gemadyt, geld mit Saffran,
wird auch alfo gemacht, braun mit Ehoccolade,
folchen fein geficfen, durchgefichter und mit davs
unter gethan, daf cseine braune Farbe befomme,
und {o ferner,

Regula 525.
Von blechernen Randen oder Reifen, und
wie damit umsugeben.

Die blechernen Rander oder Reifen find forol
su Mandeltorten, Bisquittoreen, alsaud)juans
dern Sadyen, gum Ausbacten febr bequem und
niififidy yu gebrauchen , und wer fich denn derglets
dyen bedienen will, dev lafje fid) eines verfertigen,
obngefabr g bis 4 Finger breit hod) und cine yrems
licye Weite, aber bicbenden Enden muffen nicht ju¢
fammen geldtet werden, fondern offen bleiben, (0

Faun man fie foweis oder engemachen als es einem
Belicbet,

1n,
ad
i
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felicbet, ndmlidy man madhet den Neif fo enge
jufamimen ale man es nady Proportion der Sa:
den und @dyufjel gue achrer, wmd deun o nimme
man nut ein wenig weichen Wafferteig, beftreicher
6 mit Epcrn und bedricket o8 denn stoifchen die
Gorm, dag eg feft balt und denu einen Binfaden
ferum gebunden, die Forme auf einen Bogen
Papicr gefele, bepdes mit Eyern beftvidyen, ein
menig Loafjerteig als cinen Kringel ausgerolfeg
und die Form damit aufs Papier bevefliget, und
denn gleichfals mit gefchmofzener Butter und ges
tishenem SBrodee, wie bey Reg. 23, einges
fidtet, und weil audy ju vielen Sadyen, als

handeltorten, Bisquittorten und dergleichen in
br Micte der Form ein Robe oder Pfeife feyn
mug, fo ldfe man fich ein folches befonders mas
fen, von gleicher Hobe als die Form ift, und
o) unten u ein wenig dicker als oben, und wenn
man denn das Robr gebrauchen will, fo wicd ¢s
fleichfals mir Burter befiricdhen, mit geviebenem
Bredte befireuet und nur in die Mitte eingefeket,
Wenn men denn twas darin gebacfen bat und
Pldes gar ift; fo [8fet man e andem Randemit
tinem Meffer, tebret es mit ciner Schiffel um
Macher wuten das Papier ab, denn wieder umges
Hretuno die Fovm abgenommen,

Regula 526,
Schwars BrodezTorte,
Man nebme 8 Ener und 10 Dotter, und fchla:
% folche mit eincr fteifen Rutbe bis fie gany dick
Wie i Brey werden, denn ein bald Pfund fein
gevicbenem
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gericbenen ober geftofienen Jucker dayu und toie:
der gefchlagen, denn eine balbe T afel geviebener
Choccolade, cin BViertelpfund Elein geftofene Man:
delu, Negelein, Jimmet, Cardemomund Muf;
fat nad)y VDelieben, alles jufammen durd) cinan:
der gertibret und julest audy 4toth gerieben {dhwarg
Rockenbrod: dazu geritbret, eine Form oder Reif
nady Regula 523 eingerichtet, und davin wit gus
ter Auffiche gebacken,

Regula 527,
Schwarsbrode-Torte auf eine andere
NTanier.

Man nebme 12 Eper, von 6 das Weifie abs
getban und denn die Eper in einem Tont mit eiz
ner fteifen Ruthe gefdylagen, bis fie gany dik
werden, denn ein balb Pfund fein geviebenen Jues

fer dagu getban und wieder eine gute Weile ges |

fdylagen, und fodann 12 foth Eein geftofene uns
gerchalte Piandeln dagwund Elein geribret, das
Weife ju cinem freifen Schaum gemacht, und
andy dagu gethan, und denn ju allerleht 18 foth
gevieben grob Rocfenbrodt binein gerapret, man
muf ¢g mit dem Rocfenbrode janidyt vielviibren,
fonft werden die Eper von der Sdure des Brodts
oieder ditnu und die Torte ju feft, fondern wenn
man das Brodtnue eben bey Handen voll binein
geftreuet und durdygeriibret hat, fogleid) in eine,
nady xegula 523, eingerichtete Form getbanund
langfam qebacfen; wag man von Citronen und
[()?)emﬁrgbnremt{;uu will, foldes fiebesin Beliet
eile

Regula
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Regula 528.

Grob Roctenbrodt-Lorte noch aufeine ans
dere 2frt.

Man mache in eine Cafferoll oder fieinernen
@Grhffel obngefabr andertbalb Wiertelpfund,nady
Regula 3, abgeriebene Butter, und denn nady
wd nach 14 bis 16 Enerdotter, immer nad) ciz
we ©cite binten geeitbret, denn andy ein halb
Phund geriebenen Jucfer ben Hinden voll dagl
gueftret, und denn auch cin paar Hand voll ges
fiofene abgefchalte Mandeln, Jimmet und Ciz
tronfalerr, alles daju geriibret, denn dasEyers
weif ju einem fteifen Scdyaum gefchlagen und da:
pgeriibret, und denn 24 bis 26 foth gevieben
grob Rockenbrode bey Hdnden voll binen geftreus
sand e eben duvd) cinander gernbret, und denn
flidyabgebacken.  Man Eann ficinciner Form,
odee blechernem Rande oder in einer Tovtenpfans
1 gar backen, madhyt man fie in einer Lortens
sfanne, fo Fann man von feinem Zeig ein Unter:
blatt unten einfegen. den Rand rundberum faus
bir aufecdufen undalfo backen.

Regula 529,
Citron - Wandel - Torte,

Dazu nehme man 18 Eoerdotter, von12 Ey
i, bebet dag Weife auf, denn die 18 Epers
dotter mit dren Wiertelpfund fein geriebenem Juc:
ke, immer nady einer Seite vedht dick geritbret,
big e8 fidy bebet, denn 4 $oth fein Mebl, 3bis 4
feriebene Citconfehalen und ein Pfund fein geftof
e abgefchirte Mandeln dayugeribret, denndas
WWeifie
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Weific von den 12 Enern ju cinem fteifen Schaum
qu)[m;m und gany fachte yufammen qecithet und
denn inciner jubereiteten Form gebacen,

Regula §30. A
Wiandeltorte mic groben RocPenbrodenody !
auf eine andere Art. "

Man {dylage 18§ Eyer in einen ?rpﬁmhnong it
Enern das Weife allein gefchlagen, denndie &y !
e mit dem Topf auf ein }cucrfaﬁ gefelst und mit 'li?f
einer fteifen Ruthe immer gefchlagen, bis es nup !
¢ben laulidyt wird, denn gleich abgenommen o
und ferner g;cfdg[aacu, bis es vecht dick wird, =*ai
denn anderthald Piund fein durchgeficbten Jucfer i
dajut getban und denn noch eine gute Weile ges fal
fihlagen, denn ¢in paar abgeriebene Citronfchaz o i
fenund andertbald Pfund fein gejtofene Mandelnw mn
daju gecttbret, daf es eben wird und niche Elime i
picht bleibet, deun dieg Epermeif ju cinem feir ny
fen Sdyaum gefchlagen und avch dayu gevabret, fuf
und denn jum allecleten jwey gute ﬁanm vollges i
vieben qrob Rofenbrodr brinein qefiveuet und nue  yjy
ebendurc etnander gerubrt, muql idineinernady
Reg. §23 und 525 jubereiteren ,gerus odet Rand

' {atmmngubactm |0 wird fie vecht und ydydn, 1
Kegula 531, ]
Torte von weiffer Starke.

Man nchme § qute groge frifdhe Sver und fdhlaz
ge das Gelbe in cine ticfe ftetnerne Sdyffel und
das Weife in eine flache jinnerne Scyirffel bejons Ty
dere, denu die Enerdotter erftiich Elein gertibret,  lm

und denn e Pfund geviebenen und Dutd;gefdz A
ten
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. |n Sucker nadh und nach ben Handen voll immer
.« |podh ciner Seite binein gernibret, aud) einen $afs

fil poll Rofenwafjer dazu getban und geftofenen
gardemon, alles wobl geribret, das Enerweiff
geinent fteifen Schaum gefchlagen und dagu ges

| cifret, Denn julese ein ba‘lb Prund feine ducchyge:

fibtete weifie Stdrcke bey Hindenvoll iberber eine
ifveuct wud nur gang fadyte durd) cinander ges

& | ripret, und denn fogleidyin cinenach Reguda 523

dngerichrete Form, welchein der Mitten ein Robe
fatund nach diefem Einfak eingerichtet ift, ges
ffan, und ineiner Tortenpfanne gebacken, bepm
YugbacFen ift notbwendig ju mevcken, daf gleidy
in Anfange unten cin wenig ftavcfer Feuer fepn
mgals oben, damit es gleich jur Hebung getrie:
fon wied, fonft falle die weife Stdvcfe und die
Sorte wicd miche gut, bernady wenn man fiebet,
Mg fie techt in dev Hebung i, fo Eann man das
fuee unten auch cin wenig mindern, damit fie
wd) nidyt vecbrennet , oben dacf nur ftees cin
nittelmdfiqes gelindes Feuer fepn, und {odann
firmer langfam vedht gar und ausbacken laffen,
mbdenn, wie die Mandeltorte bey Regula 522,
w8 der Form gemacht 3 o wird es recht fchdn,
Pan mug die Form nicht ju voll gicfen , joufk
luft o8 im Backen tber, und foldpes ifi nichtgut,

Regula §32.
£in Cicronbisquit.

Mon fdyldger 12 Eyergeld wm cine grofe tiefe
leiterne Sdyiffel und ritpree folche exfilich Elein,
kin von 2 oder 3 Citronen die Sepalen abgeries
Ua ben ,
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ben und foldhe nebft ein wenig Nofenwafor uyy #*
etwos gefichenem Cardemom daju qethan, depy M1
ein Pfund fein gevicbenen durdhgeficbren Jncep ¥V
nach vnd nach bey Handen voll binein gernbrer,
undwennalles hineinift, fernerfolange geribres, o'
bie es rechtrajdy wird und fich bebet, denn dag 0
Weife von 12 Enern ju einem feifen Schaum ger ¢ 1
feblagen und fachte dagugertibree, und dennju o5
aliceieBtein Plund feine duvchgefiebte weife Sedrs i
Ee ben Nanden voll hinein gefireretund facte durdy iy
einander geviibvet, und denn gleich in einer nady i
Reg. 523 cingevichreten Form, wie voiber langs 1
fam gar gebacfen. Pean fann es in allerband. i
fcrone yiecliche Formen ausbacken,als cine & chuecs yny
fe, eine Melone, in einem blecdhernen Rande mit e
einem Robr nady Reg. 525, und was man fonft

vor jdhdne Diodellen bat und baben Fann, i
Regula §33. e
Sand - Torte, !

Man nebme ein Pfund frifche ansgerwafdhene
Burter und retbe foldreabmit2 Eyerdottern, nady
R:g. 3, daf fie wiecinrechter dicker Robmwird,
bernach noch 3 gange Eper daju, eine geriebene ol
Citronfchale, ein Pfund fein geriebenen Jucfer, Mg
alfeg wobl immer nad) einer Seite durchcinandet 4|
geruibret, und denn guleBeein Pfund feine durdyges My
ficbte weire ©tdrfe daju gevtibret undin einer jus Lk
Bereiteten Form, cineStunde langfumgebacfen. o

Regula 534. n
LineSandz oder Brodetorte aufandrect, ?“
Man nehme einige Rundfticke und fdhueidedie
Braune ¥
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fraune Keiifte gang dinne ab, das inwendige fo
wofen gemache, daf man ¢8 in einem Mdefel
ftofien und durdy cinen Sieb fidhtenfarin, unddas
yon pedparive man vorber 12 toth, denn fo fdyla:
gman 16 Eyecdoter i cine etoas grofe freiner:
e ©diffel, foldhe evitlich fiein geviibret, und
ponn eine geviebene Citronfchale und opngefdpe
srey Biertelpfund fein geviebenen Jucker, folches
;ul,'mnmmimuwr nach einer Seite gertibret, big
g6 ralch wicd und fich Hebet, denn das Enerpeif
 einem feifen Schaum gefchlagen und dagu ge:
fhon, und denn die 12 foth durdy einen Sieh
wiidhtes Drodtauch binein gefirenet, fadyredurch
gnander gertibret und in einer Form langfam ges
faden, Oder andhy, man madye ein balh odep
tep Biettelpfund abgericbene Butter, denn nach
umd nach 12 Eperdotter und drey Biertelpfund
Bucfer binewn gertibret, und denn wie vorber den
Enerjchaum und julele das Brodt,

Regula §35.
Zin Orangens Aucben.

Erftlich madye man etwas dicten Milchbrey,
thmlidy, man vibre etwas fein Mebl in Mildy
flein, i [dyex tn Exchende Milch getban, und alfo
titen etwas dicken Bren abgefocht und abgerinhs
t, denn fo reibe man ein Pfund frifd) ausgemwas
fbene Butter ab mit 12 Enerdorrern, bernach
fn balh Pfund fein qerichenen Jucker, und von

Dranaen die Sdyalen abgericben, daju gethan
b tmmer nady einer Seite wobl qertibrer, und
iRlekt wenn dev dick geEochre Mildybren abgetiplet

da 2 ift;

i e
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ift, davon nac)Sutdinfen jugeriibret, dafesei
ne jiemlich dicke Maffa wird, und denn nady der
525.Regel ineinem Reifoder Rand gebacken; ¢
muf langfam ausgebacten werden, fo wird e
vecht gut,
Regula 536,
£in YDwenerzRuchen,

Man vibre oder veibe exftlich ein Halb Pfund
Butterab, nadhder 3.Regel, unddenn ferner 16
Enerdotter eines nady dem andern binein gericben,
denn aud ein BViertelpfund fein gericbenen Jucker,

einegevichene Citvonfdhale, ein batb Noffel Robm, win

einen auten $0ffel voll eft, Muftatenblumen

oder Mifje, alles wobl durd) einander geriibret, |

denn das Enerweiff ju einem fleifen Schaum ges
fdylagen, und folches nebft einem Pfunde guten
feinen Mebls qang fadyte und bebende auch daju

und durch cinander gerubret, denn in eine einges ¢

vicdhtete Form gethan und an einen warmen Ott
bingefeBet, daf e aufgebet, wenn es im Aufges
benift, gleidy in eine Tortenpfanne gefeht und
Tangfamabgebacken, fowirder redyt,
Regula 537,
£in QuarksAuchen,

Man nehme 4 Pfund fifen Quack und preffe
ibn cine gange Nadhe, dag alles Naffe heraus ge:
bet,denn wobldurdygearbeitetunddurchgemangelt,
und fo e allyutrocken worden ift, fo muf man ihn
mit ein wenig fifem Robm ctwas anfeudhten,
denn fo nebme man ju 4 Pfund Quark 14 Ener,

namlid) 7 gange und von 7 nus das Gelbe, ben[n
0
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fo thue man von dem Ouarf ein paar $dffel voll

iy, |in eine tiefe Schirffel und teibe es mit einem gans
it | o Ep umdeinem Doteer gangfein, daf es wie ein

picfer feiner Brey wird, denn fo thut man das her:

asund nimmt wieder was frifdhes, folange, bis

e Quarf und Epecalles fein ift, denn o thut
| panes gufammen und veibet es abermal mit funf
050 | igetelpfund fein gevicbenem Sudker, aber die
e | fffte ecft binein getban,unddie andeveHalfte hevs
ffi'.‘.‘.", nd), denn anch 6 Ldffel voll gefchmolzene Buster,
iy | geftafenen Jimmet, einige foth oder nur nady
fe, | Guediinben in fetne Striemeln gefchnittene Man:

iy

ny
§ Jin
b
it
it
iy
ju

et
b

‘wl;mitlr

m:ﬁl?‘?1

i i

xin, cin qutes Theil cein gemadhte Sorinten, fol:
fesalles wobl durdh cinander geribret, und dases
junidht allyu diinu gemadht wird, fondern wieein
wdter (hmeidiger Brenift, und dennin einerjus
griditeten Form gebacfen. Tdem diefer Einfak ju
facf ift, der ann von allen die Hdlfte nebmen,
Do Quart oder Kdfe madyr manalfo: ndmlich,
munimmt gang frifche fiife Milchund (aft fienue
thin lauwarm yoerden, und denn ein paar dffel
wl {off, nady Reg. 73 verfertiget, darein ges
fan, jufammen durdygeriibret und cin paar
©unden ftchen laffen, fo jichetes fich ufammen,
m fo fan man mit ciner Schaumtelle gang
Bdite in die Mildy beeum rithren und den Kas
ifo jufamimen treiben, daf man ibn in cinen
Slumpen bebommt, denn die Waddic abgegof?
b, den Rdfe auf cin Tudy gelegt, daf er erfis
lirein aberiefer, unddenn vollendeausgepreflet,
Dift e jum Gebraud) redye.

Aa 3 Regula
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Regula 538.

Ein ButrerBuchen.

Man madye erfilicy ein Halb Pfund abgeriebes
ner Butter, nach Reg 3, und denn 24 Tperdorrer
daju gefhlagen, aber nicht alic anfeinmal, fon:
dernben 4 oder 6, und die erfilich immer Elein ges
vitbret, und wennfie alle binein find, nod)bey einee

guten balben Stunde immer nad) einer Seiteges

rubret, denn 3 foth fein geriebenen Sucker undeine
gericbene Circonfcyale, auch daju gerdihret und

dennin einer jugerichtetenForm langfan gebacken, =
Man tann auch das balbe Theil, namlicy, von |

12 Enern das Weife ju einem fieifen Schaum

fchlagenundyualleriekt gany fadyte dagu vithren, o

wirdes vedht gue, aber febr langfam gebacken,

Regula 539,
Eine Wabe,

Man nebme obngefdbr einPfund feindMehlund ki,
tiihrees an miteinem NOffl quren fiifen Ropum, 4 i
El:in gejchlagenen Syeen, cinen queen tofel voll feds it
fchen Jeft, comas Jucker undein BVievte pfundabs 1

getldveer Bueter, Sewiiry nad)y Belichen, was

man vermag, alles wob! durdy cinander geripret wy

und gleich in cine yugeridytete Form getban, und

mit der Form an einen warmen Ot gefeht, daf iy
es aufuchet, die Form muf aber nicht aliyu voll iy,

gegoffen werden, undwenn es denn im vollen Auf

geben ift, gleich in cinen Vackofen oder Tortens

pfanne gefeheund langfam gebacken  Wenn ergot
ift, fo muf man ifnniseder Form ein wenig ftehen
laffen, Bis evfidy erfilich yeGet, und denn perans ges
HOmmen und gucer datuber, Re-

L]
" 4
i
L
)
ifen
Wby



vonTortenund Gebackenen, 373

Regula 540.
ArebsRuchen.

Wennt man die Krebfe ctwas woblfeil haben
fann, o tannman ben 6 Stiegenehuen, aber an
denenOrten, wo fic theuer fnd, Fannman fidy avch
pit 3 Eticaen bebelfen, die Krebfe muf man
ordentlidy abfochen, wie fiche achdret, aber nidyt
i faly, denn fo muf man dic Scdhwinge ansbres
den, und fo die Krebie grof find, 1o madyt man
dus Fleifdy anch aus den Schyeeren heraus, von
der Schale mufmannach Keg. 1 1 ein gutesPund
frebsbutter machen, und wenn joldye wicder Ealt
geworders ift, fo thut man fie in eine tiefe ffeiner:
ne Ecyiffel und riibret fieabnach Kegulaz, daf
fic wie e dicker Robhm oder wie eine Pomade
hied, denn 12 Eyerdotter, aber jur Jett nur 4
finein gefchlagen und ingwifchen immer etwas ges
tifret, und nadydem 2, nad) Regula g, in{ - fem
Robir oder Mild geweichte Rundftiicke, gan fein
fidnittene Citronfchalen, nady Gutdinfen e
dagr Hande voll fein geviebenen Fucker, eine gerie:
bine Muffat und ein wenig Saly, alles darju ges
than und deun nody bey ciner Stundeimmer nady
tiner Seite geritfiret, denn die Krebsfchwdnge eins
gl durchgefchuitten, und das Weifevonden 12

neen gu einem fteifen ©Sdyaum gefchlagen, und ju
n?crlegtﬁeubcs gang langfam und bebende dagu ges
“{btet, denn cinen Boden oder Unterblart von
fiinem micben Teig oder Bldtterteig in cine
Lottenpfanne gemacht, den RNand rundherum

fouber aufgeerdufer,bas Ungeriipree binein gerhan
Aa 4 und
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und langfam gar gebacfen, man Eann von den Heften
Keebstopfen einige yuriick laffen, und foldpe Benm
Anridhten auf den Kuchen frecken und damit aug
gieren, der Quchen ift fhon und fiehet audy fo
dann vedyt gut aus.
Regula 541.
£in Brodekuchen mit Aepfeln,
Man madhe erfilich ein qures Theil fein geriehe:

nen Seriiel, denn aud) abgefdydlte Aepfel in Selyeir 1
Ben gefchnitten und die Kernbdufer beraus gefros

ife

el

dhen, denn andy geriebenen Jucker und dinne |
Sdyeibcyen Butter juredyt gemadyt, denn fo madgt ™!
man einen Boden oder Unrerblatt von Butterteig 0
in eine Tovtenpfanne und legt erftlich eine tage 'f‘Q“
Uepfel, denn gericben Brodt, Jucer und

©Sdyeibdyen Butter, denn wieder Aepfel, und fo °
fovt, bis man genug bat, die dberfte tage muf '
gerieben Brodt, Jucfer und € dyeibchen Burtee
fepn, und denn etwas viel Jimmet und Juckee
0iber geftrentct, den Rand fauber angefraufer, und
denn unten und oben mit Feuer gar gebacken, fo
wird er vedhyt und gut,
Regula 542,
Disquitz Ruchen,

Man nebme 12 Ener und von 6 dag Wkife
reggefdhlagen,dieCyer crfilid) etiwas Elein getlopft
und denn 3 Wiertelpfund fein geriebenen Jucker
undvon 3 Citronen die Schalen geriehen, und denn
aufommen bey einer Stunde immer nady ciner Seis
tegeriibret, und juleht 20 toth fein durchgefichtete
goeife Stdvfe daryu getiibret, wnd denn in eh:[;
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gach Reg. 523 cingevichtete Form getban, und das
mitineine Tortenpfanne gefetse, undgebacken,

Regula §43.
€in Choccoladez Ruchen,

Mannebme 24 bis 30 Ener, foldye wob! Elein
gefblagen, und denn andertbald Quarticr fife
Mildy dagu aeritbrer, und wobl durchgequerlet,
biejes in einejinnerne Echale gethan, und damitin
dinem Keffel mir Faleem Waffer gefeke, daf vas
Waffer meift fo body ale die Schaleftebet, denn
ifers Fever gefelst und nicht yugedecft, wenn es
dmnanfdngt fid) cin wenigju bdreen, fomugman
¢b beraus nehmen, fo fdufe und jieht es ficy vols
lends jufammen und wird einvechter Enerfife, dies
fts denn auf einen Durdyfchlag qegofjen, daf es
winabericfet, denn inein Gefdyive gethan und flein
geridbre, und denn ein Pfund abgefldveer Buts
e, ein baldb Pfund flein geftofenen Jucker, cin

"ol Pfund Flein geftofene Mandeln, 24 Eyer:

diter, das alles bey einer Stunde immee
nd einer Seite wobl geritbee, denn ein balh
Pfand fein gemadyter Choceolade, 2 $offel volf
Citeonfaft und von 12 Epern das Weife jucinem
flifen @chavm gefchlagen und foldyes ju allerlept
gon fachte dagu gertibret, denn fo muf man vor:
ber etnen Boden oder Unterblare von Butterteig
W eine Tortenpfanne verfertiat baben, den Rand
fuber umgetrdufet, und denn das Angerdipree
gleich binein gethan und gebacken,  FWer esnicht
O groB machen will, der nehme von allen nug
Ve Rdlfte

Aa s Regula
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Repula 544.
Von Rirfcbentuchen.

Man nebme dren BViertelpfund Butter undlaffe
fie {chmelzen und denn abgefldret, denn felbige
poieder fo fange qertibret, bis fie falt und oie ein
Brey wird, denn cin balb Pund flein qeftofene
Shandelu, 2 bis 3in Wildy gerveichte Rundftice
nad) Reg. 3, Bucker nach Sutdiinfen, ein wes
nig Saly, Jimmet, Mujtatenblumen oder geries
Benen Muftat, 16 Eyer vorber wobl qefd)lagen,

diefes alles denn wobl jufammien nady einandee
gevtibret, und denn nady Guediinten fo viel Kiws °
fchen von den Stengeln gemache, als davin nds ™

thig fepn mogen, foldye auch daryu gethan, und
fodann mug man es nidyr mepe vithren, dennfo
fann man ibn incine Cafjeroll obne Stiel, obder

fonft in ciner guten Form, oder in einem blechets
nen Rand, in ciner Loctenpfanne gar machen, *

aber crftlich, nacdh Reg. 5§23 oder 525, wobl
prapativet und eingevichtet, man fann audy yum Ues
berflup Papier unten cinfegen, fo wird ex vedht
gut. Wenn man ihn heraus madyer, fo muf
man ibn mit einem diinnen Diefjer, wo man hin:
fommen Eaun, {o viel mdglich (dfen; fo gebter
dejto befjer beraus.
Regula 545.
Einen SchyoeiserBuchen,
Mantann nur nach Sutdiinfen, nach der Gredfe
fe als man cinen Kuchen machen will, vedye fein
Mebl in cinen Topf oder Kefjel thun, mit etwas
guten frifchen Jeft, etrwas fein gefiofenen Bttcffc; '
Muftas
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g}haffatfnb[umeu und ein wenig Saly, diefes
gonn mit lauwarmer Wil angeneket, daf man
¢¢ nur eben gutammen durchftampfen Eann, denn
10bi¢ 12 $yer, nadydem man viel angernibree
fiat, erfitich Elein gefchlagen, und foldye nebit ei:
nem guten < ticke abgetldrter Butter dagu gernib:
wt, eswiuf aber nichrdtinner angeribret wevden,
ols daff man e$ nuv ¢ben vibren fann, denn audh
aufgefochte oder gefrellre Rofinen und in feine
@teiemel gefchnittene Mandeln , von jeden ein gug
heil dagu getban, folches jufammen durdygertifs
retund denn bingefeket, dafes aufgebet, unddenn
nd) Reg. 523 oder 525, in ewme gut cingeridy:
fte Form oder Reif gemacht und gar gebacken.
$Bor gar teine Formen bar, der Fann fich eine
Soctenpfanne nady der Grofe deg Ruchens bedie:
en, diefelbe aber audh wie cine Fovw beychmicren
wnd beftrenen,

Regula 546.
Leipsiger Gebaclenes,

Man laffe 3 Biertelpfund Bucter fehmelenund
denn ein yoenig fteben, daf das Saly ju GHrunde
finfet, denn abgefldret und immer gertthret bis fie
faltund wie ein Brey wird, und dennvon 12 Epern
ds Gelbe nwnd von 2 das Ieife nady und nach
finein geciihret, denn 6 toffet voll fufer Mildy,
tin bald Pfund feines Mebl, ein paar Hdnde
oll fein geftoffene Mandeln, cin paar tdffel voll
Jeft, und e wenig Saly, alles wobl qeribret
bis ¢8 jebe wird, und denn in cine gugericyrete
Sorm gethan und damit an cinen warmen Ott
binge:
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pingefehet, daf e8 aufgebet, und wenn es in vol:
Tem uffteigen ift, fogleich mit der Form in eine
Zortenpfanne gefebet und gar gebacken, fo wird
es vecht fhon,
Regula 547.
ReiszRuchen,

Man Fochenach Gutdiinfenctwas Reis in fifer
Milch, daf er vecht dick wird, aber mchr garju
micbe, fondern daf die Kdrner nody fein gang
Bleiben und denn foldyes Ealt werden laffen, denn
fo madyt man, nady Proportion und Gudinken,
ein wenig abgeriebene Butter nady Reg. 3, und
thut denn etwas in NRofenwaffer eingewerches
Weifbrodt, auch cin paar Elein geftofene Jwies
Bact, cinganywenig Saffran, Jucker, Jtmmet,
etliche Elein gefdylagene Eper dazu, alles wobl
durd) einander gerdibret, denn aud) fo viel Reis
daju gerubret, daf es jiemlidy dict wird, dicfes
fefiet man denn bey Edffeln vollin eine Planne mit
beiffer Butter und backet Kuchen davaus, fogrof
odet Elein wiemawwill, dennangericheet, Juder
dariiber, undwarmyur Tafel gegeben,

Regula §48.
&in ReiszRuchen anderer 2Art,

Man Eoche chngefabr ein Pfund NReis infirfer
Milch, wie vorher recht dick und nidye jumicbe,
deun {o madhe man audy ¢in bald Pfund abgeries
bene Butter, nadh) Reg. 3, vber man lafje drey
Wiertelpfund Butter {hmelzen, foldyeabgeflaret
und denn fo lange geratbret, bis fic wie ein Brey
witd, denn 12 Eyerdotter nady und nady hinein

gertifret, denn auch Jimmet, geviebene @Zitrdjm
feha
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ihalen und 3 bis 4 !gdum_’ voll fein gevicbene
@emmel, alles wobl durd ecinander geriibretund
fodann den Reis aud), deun das Enerweif yu eis
mem feifen Schaum gefchlagen und ju allerlet
auch dazu gernibret, denn fo macht man einen WVo:
bn oder Unterblart von feinem mitben Teigoder
Platterteig in eine Tortenpfanue, den Rand fau:
fecumgefrdufet, das Ungeribree hinein gethban
god unten und oben mit Feuer gar gebacken,
Dher audy in einen blechernen Reif oder Rand,
md) Regula 525, cingerichtet, und darein ges
facken; {0 oird ex audy vedyt {dhydn,
Regula §49.
£in Tjobannsbeeren-Rudben,

Man nebme ein Pfund fage und ein Pfund
bitere Mandeln, foldye rein gemadyt und gany fein
gfioen, von 2 Citronen die Schalen abgerie:
bnund yufammen in einen Topf oder grote fteis
tine Schuffel getban, denn 18 Enerdotter nady
b nad) dagu geribrer, und denn nach Gutdiin:
leneinegutewortionein_qcmad)teﬁobaz11mbe-,:cn,
Wide man erftlid) cin wenig laumwarm madyen
mig, daf fie flicfeud werden, das Syermweif 0
titem fretfen Schaum gelchlagen und mitden oz
fnnsberen dagu getban, durch einander gertily:
REund denn in eine prdparicte Sorm getban
Wb gebacfen, Wian muf die Jobannsbeeren
0 dem Eperweif binein thun uud fodann pros
liten, o6 ¢ fuf genug ift, und alsdann fen ge:
Whenen Sucker  hinein vitbren, daf es fif
$nug wird, che das Cyerweif binemn fomme,

At macht den Kuchen mit frifchen Johannsbees
ven,
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ven, fo muf man felbige eben fo mit Jucker ju ofs
niem dicken Syrop Fochen, als wenn man fie eins
madyenwill, und denn wieder verychlagen undafy
Eiblen laffen.  SBev e8 nicht wagen will diefen
Kuchen in einer Form ju bacfen, dev mache von
feinem Teig ein Unterblatt in eiwe Tovenpfanne,
den Rand fauber umgebranfetund darin gebacken,
fo wird es ebenfals vedht fchdn, und voem der obiz
ge Einfak ju fiarf oder juqrof ift, dernehmevon
allen den balben oder dricten Theil,
Regu'a 550,
Ein Semmel-Auchen,

Man machet gerdftete Semmelicheiben nady |

Gucdiinfen, ofs man qebraudyet und thut folche
in eine prapavivte odev eingerichrere Form, denn
8 bis 12 Eper ausgefchlagen, von 4 aber das

SWBeife allein, denn die Sper mit ein wenig gevier o
benem Vrodee, gefchmoljener Butter, {ifem
Robm und NRefinen, jufammen wobl durchge
fhlagen, defi dasEnerroeifyu cinem fiefen©chaum

geichlagenund audy dazu gerinret, dennfoldyes auf
das Brode in die Form gegofirn und gebacken,
Man Eann auch, nah Regula 72, cinen Fleinen
MRand um eine Scifjel feken, die Schifjel wobl

mit Butter befchmierer, das qerdftete Drodrmit |

dem Angeriibreen dabincin gethanundin eine Tots

tenpfanne auf ein wenig Saly oder Sand gefest, |

und jodann gebacken.
Recula s51.
s€in. Wiebl- Ruchen,

Man mache erfilich nad) Regula g, ein Pfund
abgeric:
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abgeriebene Butter, und denn von 1o Epern das
gBeifie und Gelbe und von 10 das Gelbe, alle
pach und nach binein gefchlagen und ingwifchen
flifia geriibret bis fie alle find, denna $0ffel vol
quten frifchen Jeft, 5 quee Hande, oderbey nahe
gine Kanne voll, fein Meb!, cin balb Pfund Cos
ginten, ein Wicrtelpfund geftofenen Jucker, cin
menig geftofenem Kidmmel, gerviebenen Muftat,
gerichene Citronfchalenundeinhalh ioffet Milch,
alles wobl duvdy einander geriilivet, und denn in
ine jugerichtete Form, oder inteinen Rand, oder
in vine befivichene Tortenpfanne gethanund an eis
ten warmen vt gefelt ; daf es anfgebet, und
enn e8 im Aufgebenift, dennabgebacken,
Regula 553,
£in OuiccensRuchen.

Der Quitzenn muk man nady ‘Proportion fo viel
itbmen ats obugefabr der Kuchen grof oder Elein
oo foll, denn die Quitten abjchdlen, in ein wes
g Waffer gang dick und mircbe Fochen und denn
burdy einen Durdyfchlag teeiben, oder man Fann
deQuicten fo ganymit der Sdhale mirbe fochen,
dnn die Haut oder Schale abjichen, das Quits
tnflerdy von den Kernbdufern abmadyen undalfo
fen mifen, denn ein qutes Theil fein qecieben
Brode dagu thun, daf es recht dick wird, andy
Sucfer, Jimmet und fo man will, aud) Corinz
fnund flein gefhnictene Crcade undein wenig ges
[motiene Butter, alles jufammen wobi durdy
fnander vithren, denn auch 8§ bis 1o Eper vorher
bl tlein {chlagen und auch dazu riibren, vor
6€nen fhlage man das TWeifie ju cinem fieifen
Sdyaum,

SEnIn

3o 2

S

S




382 " Achte Abtheilung

Sdaum, und folches denn yu allerlett audy day
gerithret, denn fo macht man einen Boden odee
nterblatt von Butterteiq in cine Tovtenpfanne,
den Rand fauber umgebrdufet, das Angeriupree
Binein getban, mit fein gevichenem Brodee ein

soenig dick fibecher beftreuet, mitditnnen Scyeibs |

chen Butter belegt und denn gar gebacfen. Bon
guten Acpfeln, die nicht allyu wafferig find, witd

¢s cben fo gemacht, und wicd cin franydfifdes w

Kudyen genannt,

Regula 553.

Einen delicaten Ruchen mit OchfentTark, &

Man nehme 13 Stucf fein gefioffenen Jroies
Bact, ein pald Pfund in feine Wiwfel gefchnittes
nes Ochfenmark, oder fo man folchen nidy baben

gonnte, ein bald Pund Kalbsfert von einer Kals lw
beenicre, diefes jufammen in einen Topf getban
mit einer balben geviebenen Muffatnuf, ein we: fu
nig geftofenem Jngber und Saly, foldyes durch

einander gemenget, denn audy ein WViertelpfund
fein Weigenmehl, einen $0ffel voll Feft, 10 Elein
gefhlagene Ener und cin balb Pfund Corinten,
bicfes alles mit lauwarmer Mild) vollends anges
titbret, aber nicht ju dinn, fondern der Teig muf
¢in weniq dick bleiben , denn cine Tovenpfanne
mit Ealter Dutter bejtrichen, das Ungertbree bins
¢in gethan, an cinen warmen Ort hingefeft bis
¢ beginuet aufjugeben, denn unten und oben mit
Seuer gar gebacten und warm jur Tafel gegebett.
SBenn man gar Eein Dchfenmark oder Kalbsfett

aben Eonuce, fo fann man aud wol an flatt
deffen

‘‘‘‘‘
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W4 | geffen fo viele abgericbene Butter davein machen,
pwird et auch veche gut.

Regula 554,
CitronzTorte,

Man {hlage 1o big 12 Eoer in eine Cafferolf
pof £lein und vibre ¢ ju cinem dicfen Nithrs
¢, denn foldhes durch einen Durchidylag geftris
fen, denn jo mache man obngefdbe ein balb Plund
thaeriehener Butter und fchlage nady nnd nach 6
Enezdotter dazu, von 3 bis 4 Sitvonen die Sdyas
m gevreben und and) den Eaft hincin gedriicker,
4 bis 6 qeftogene Iwteback cin oder paar, nach
drg. Reael, in Muld) geweidyre Semmel und fo
i | dieh gerreberien Smtsucker. dafes fiif genug wird,
thin | benn quchy d1e durchaefivichenen Ener dazu gethan,
il | wdobldurch cinander aeriibret, unddenn in fefs
e | wn Bideeerteig ju einer Torte verfertiger, aber
i | iftart cinen ausgefchnirtenen Deckel fann man
g | feoben dberher mit Striemeln bunt und freuys
ik | meig beleqen, dert Rand fauber umgebrdufet nnd
pli | do gebacten,  Oder man fann aud) das Weife
[ %0 den 6 & perdottern ju einem fieifen Schaum
flagen wid julehe dajuridbren, und fo madyet
an Fetnen Dectel oder Striemelndariber, fons
e man madyt nur ein Unterblate von feinem
Yig in einer Tortenpfanne, denn Rand jauber
ingefrd.ifet whd fo binein qethan, wem es belies
i, der fann é8 yodann uberber mit Juckerpides
Benbelegen und alfo mit gelindem Feuer gar bacs
fn, iftauch vecht gut.

D6 Regula
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Regula §55. F
CitronTorte auf eine andre Yrt,
Man nimmt g big 10 &tiick qute frifdye Citpqe
nen und fchdlet die braune Sehale ein weniq dick
ab, denn fclche einige Stunden in rein Wafjer
geleat und ein paar mal frifdy TWaffer gegeben, |
bznmd)tniﬁaﬂclr\‘t‘bt mitebegefodyt, denngang i
Elein gebackt und fecner ineinem Morfel gany foig
getiogen, und denn durd) einen Durcyfchiag geries
ben, denn den Saftvon den Citronen ausgedefie
Fet, die Kerne rein bevanus gefudyet, denn etwas
viel Jucer ju dem Saft getban und jufammen ¥
gefochr, bis es gang dick wird, denn die durdhges R‘\n
tricbene Citronfdyalen dazu getban, wohl durdy
einander geritbret und bingefelet, dafes abFuiblet, 1"
denn eine Torte davon gemadyt in feinen BVutters ‘_I;f‘
teig, man fann fie mit @triemeln belegen odee ™
audy mit einem ausgefchnittenen Deckel macdyen,
es ift bendes vecht und gue,
Regula 556,
WiakronensTorte,

Emanmad)etcmenrecbtcuﬁﬁnfronenteig,aﬁct ‘

wie man ju den Matronen anfjedes Pfund Mang

, delneinPfundJucker nimmt, fo nimmeman jurTows ‘
te nur den balben oder dren Biertel Theil, denn 5

fonft wird es gar ju fitfe, und diefes madpet mag

alfo: Man thut ein Pfund fein geftofene Pians

defn mit cinem balben oder Biertelpfund fein ges

viehenen Jucer in eine Cafferoll und vitbret s anf

B i dem Feuer ein weniq ab, daf es nicht mepr ans I
Blebet, aber niche allu viel und ju fiact, fmi!g iy
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gitd €8 ju teockent, denn bingefeBet, daf s ab:
&, | gigter, denn fo fchldae man von 6 Eyern das
d | Weife gu cinem ficifen Schaum und vibree fols
des mit Elein gefdynittener Sucade und geriebenen
Gitronfchalen dazu, und denn o macdht man von
fuinem micben Teig, oder nach Belicben von
Bldteerteig ein Wuterblatt oder Boden in cine
gortenpfanne, den Rund rundberum fauber ums
gifedujet, und jodann den Makronenteig berher
alé cinen Eleinen balben Finger dickeingeftrichen,
aber ja nicht dicker, fonit bleibet 8 o teigigt und
flebige, denn fo madyt man es uberber fein glate
und (dhldat ein Eoerweiff mit cin wenig Jucfer und
Rofenwaffer Elein, damit Wberber fauber beftris
denund denn langfam gebacken, und joman will,
fann man fic juleBt glafiren und mitbuntemSiren:
juer beftrenen ; o uft fie redyt{chdn.

Regula §57.
Wiandel-Toree in Teig gemache,
Man nebme fo viel Mandeln, nachdem man
| tineTorte machen wulf, folde Elein geftofen, denn
WL Balb o viel geriebenen Fucker, nach Gurdinfen
tin StiicEchen Butrer, geftofenen Jimmet, Orans
gen: oder Rofenwafjer, alles jujammen in einew
grofen Mociel gqethan und wie ein Teig geftofen,
tin paar Eyerdotter mit darunter geftofen fanw
Bidyt ychaden, und denn mit feinem ‘Butterteiq eiz
e Torte davon verfertiget und langfam gebacken,
Man tann fie aud) wie die vorberaehende Matro
Mentorte nue in ein Wnterblate verfertigen und yus

le6t glagreen,
D ba Regula
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Regula 558,
BrunellenTorte,

Die Brunellen muf man erfilidyin feine Strie:
mein fchneiden, denn in einen Topfoder fieinerne
Planne mit cin wenig Waffer und Wein, Sue
for, geftofenem Jimmet, und gang fein gebackten
Citronfdyalen qetban, und fo man il andy Co:
vinten und Flein gefdynittene Sucade, diefes juz
fammen durchgefocht, daf es cin wenig dick und
ju einer Torte vecht wird, denn abEiblen lafjen,

und fodann mit feinemBlatterteig eineToree davon 4l

verfertiget; fo wirdfie vecht,

Regula 559,
Pflaum-Torte,

Die Pflavmen muf man fauber und rein abs W

wifdyen, denn fo viel LWafjer, dap fie vollig bes
dectt find, davauf giefen und denn vecht gav fos
chen laffen, denn von den Steinen abmadyen und
in cine Sdhiiffel thun, von den Steinen muf man
bas nbrige Kleifd), fodavan fiken geblichben, mit
der Vflaumfuppe rein abwafdyen, und damit die
PHlaumen ferner anneben, dag fie von Dickigleit
vecht find, denn Jucker, gefiofene Negelein, fein
gebackte Citronfchalen, audy wer da will, in
Erriemeln gefdinictene Mandeln und Flein ge
fduittene Sucade darein getban, damit wobl
durd) einander gertibret, daf es eine vecht gute
Maffa wird, und denn ferner mit feinem Bldes
tevteig cine Toveedavon verfestiget.

Regula

g =
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Regula 560.
Aepfel-Torte,
' enn man die epfel vorber abfdydlet und
bl in g Sticten, als audy die Kernbdufer vein hers
% qus gefchnitten bat, fo twevden fie in gang dinne Iﬁ
tifa| @dcibehen gefchnittent, und denn in eine Pfanne i
| it cin wentg Butter, Juder, geftofenem Jim: :
et flein geHackren Citronfchalen, und fo manwill, it
qud Flein gefchnittencr Sucade, ein venig auf i
yom Feuer abgefdymwibet, und fo die Aepfel nidt
allu faver und wafjerig find, fo ann man aud
dn wenig Lein daju gicfen, aber daf fie ja
pidt ju dinn und yu weid) gemadyt werden,  denn
abfiiblen Laffen, und in guten feinen Bldtterteig
dine Torte davon gemacht, wie vorper; fo wicd

fie echt.

Regula 561.
RirfchenzTorte,

Die Steine muf man ecft aus den Kirfchen
madyen, und denn mit einem guten Theile Juckee
incine Cafferoll thun und ein wenig todyen laffen,
fogebet der Saft beraus, denn die Kirfchenmiteiz
tem Schaumldffel heraus genommen, die Kies
Lin | Menfuppe oder den Saftmit ein wenig geftofenent
wte | Swicback, geftofenem Jimmet undEleingebackten
ol | Gitronfchalen, ein wenig fury und didk cinges
fr gt fodyt, denn die Kivfchen wieder dazugethban, ein: it
(8 | val sufammen durdygefocht und hingefet, daf
ficabtiplen, denn ferner in cinen feinen Teig ju
fer Tovte verfertiget.

Db 3

Regula
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Regula s62.
JobannsbeernLorte,

Lorte,
Regula 563,
Stachelbeeren-Corte,

Dic Stadyelbeeren erfilidy rein gemadye yng 1

benn in beiffem Waffer ein wenig abgebrithet, daf
fic nur eben ifhre Sarbeverlieren und weif werden,
denn gleidy aufaegoffen, daffic abtrocfnen, denn
ineine fteinerne Sdyiffel gethan mit fo viel Juder,
davon fic [iif werden Ednnen, nebit ein weniq geftof
fenem Jwieback, geftofenem Jimmet, fein gebacken
Cirronfchalenund Hleinen Stuctchen Butter,diefes
alles sufammen unger cinander gemenget, unid denn
infeinen Butterteiq eine Toree davon verfertiget,
Regula 564,
GuuttensTorte,

Die Duuitten Eann man cben fo als die Aepfel
au einer Tovteprdpariren, fie mifjen aber erfilid)
micbe gefodyt werden, weil s ein bactes Ges

wddy2 ift, oder man fann fie gang dick durd) einen 4l

LWied eben alfo gemadht als oben bdie RKivfchens |
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Durdfdhlaq treiben und denn mit Sucker, Sitronen

und Gewiiey anmadyen, und denn ju einer Torte
gemadyt; fo ift es rvecht. Hudy fann man von
durchgefivichenen Aepfeln eine Toree alfo machen.
Regula 365,
Lrdbeerens und Hinbeeren-Torte,

Die Srdbeeren und Hinbeeren werden nue tein
gemadye, abgewafdyen und denn auf einen@ic[flg“
. goffen;
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goffents daf fie rein a&tm.cfncu, und denn nue mit
in wenig Jucker, qeficfienem Simmet und Llein
epacften Citconfchalen angemenget.  Man fann
qudy webl ein gans wenig qeftofenen Jwicbadk
pit darunter menaen, infondethert unter die Hing
pocven, toeil {elbige faftiger {ind, und denn nug
nit Blateesteig in eine Tovee verfertigets fo ift
o techts
Regula 566.
Torten vou frifchen Prerfig, Apricofen und
Jwoet|chen,

GBenn man von einer diefer Wrt Fridyte eine
oree machen will, fojichetman von {elbiger erfls
lidy die SHaut ab, denn der Mitten durchges
fbnittens und den Stein heraus genommen, denn

fomacht man ein Unterblatt von feinem Bldcrers
frig in cine Tortenpfaune, leqt dicausgemadyien
Gadyen pierlid) darauf und febret dierunde Seite
oben, denngeriedenen Jucker, geftofenen Jimmet
und fein gepackte Citvonfdyalen davuber geftreuet,
denn mit cinem ausgefdynitrencn Reckel oder mit
Striemeln gedecft, den Rand rundperum faubes
gefedufet, und denn gebacten,

Regula 567.

Torte 7 Crocando,

Man nehime erwas fein Mebl, obnaefabe cin
Balh Pfund, und balb fo viel fein geftofenen Jucs
fer, diefes auf etnem Backtifch jujammen gemens
chmolence Duteer darein

get, cin gany wenig gel
gegoffens und denn ferner mit 1 oder 2 Elein geychlas

genen Enepn ju cinem Teid angesipret, und wobl
Db 4 durd)
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durdygearbeitet, bcnnfomnﬁmanben‘!eiqeinigg

©tunden liegen laffen, daf er fich recht durchyicher,

Pernad) wieder wopl durchgearbeitet, daf es ein

techt yiemlich freifer Teig wird, denn fo nimmemay

2 egale ©dhiffeln und befdymicret feldye auf die

unterfte Seite iberall mit ein wenig frifdyem@ pec

ober mit ein wenig abgetldrter Butter, dennvon

den ucferteig gang diinne ausgerollet, und folz

ehen 1iber die cine Sdyiiffel gefchlagen und deny

mit demt RNande von der Schiiffel den Teiq rund:

Berum glatt abgefchnitten, denn auch den DRand

ein wenig yadenmweife ausgefchnitten und denn in

einen Bacfofen, der nicht beif, fondern meift vers
fchlagen ift, ein wenig gebacfen, man mug die

Sdyiffel jo verfebrtoder umgeftiicjetaufein Bledy
feenundeinen Bogen Papier unten einfegen,odet
man legt cinen Wogen Papier in eine Lortenpfans
ne und decfet die Schuiffel davauf und machet es
alfo gar, ftarfe Hige fann cs niht leiden, und
wenn esdenn bare, gelbigeund fchdnift, fonimme
man ¢s8 beraus und machet e bebende von dee
Cdiffel, dafes nichtzerbricdht.  Mit den andern
Sdyifieinmacht man es ebien fo, manmufaberden
eig, wenn er fdyon aufder Edyiffel gemadptift,
etwas jierlic) und bunt ausfchneiden, fo gut alg
man esfann, und diefes wird jum Dectel gebraus
det, wenn denn alles fo weit fevtiq ift, fo leget
man den unterfien Boden aufeine flache Schriffel
und madht cine Stunde vor der Mabljeit einges
machte Sachen darein, was man bat und haben
fann, den ausgefdhnittenen Deckel dariiber ges
leget, cin wenig Sucker dariiber gerieben, fo “cti;s
et
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wdt.  Man Eannaud vondiefem Juckerteig,gany
pinn, in Eleine Pafteten Formen gar madyen,

1} folche mit cingemadyten Sadyen ausftecidhen und

pie Crocando damit garniven. Wuch Eann man
fhine Pyrantiden davon verfertigen;ndmlidy, man
macpet erftlich, wie vorber, einen Boden oder
finterblate, unddennfofchueidet man ein Papicr,
oben fpils und unten breit, nach der Grdfe und His
feals man dic Pyramiden baben will und verlans
git, denn ein Bled) fauber veingemadht, audbes
{hmicvet, und ditnn ausgeroliten Teig nad) dem
mpicrnen Mufter davauf gelegeund darnady abge:
finitten, fo viel Stickeals man jugebrauden ges
dnfet, diefe Srucke denn aud)etwas bunt ausge:
fehnitten, und alfo in cinenverfchlagenen Bacfofen
gureder hart gemacht, wennman es anvichret, fo
madyt man in das Unterblatt cingemadyte Sachen
wd leget denn 4 Sticfe freuyweis darauf und
then die ©pifen cin wenig jufammen befefiget,
Whes feft ytebet, fofiebet es gutaus,

Regula 568.
Torte von Spinnat.

Man madyer einen guten Spinnat ju rechte,
Biefonft nad) Reg. 89, und thut ein weniq Jues
ftund Corinten darein, [dft folches abfiblen,
b denn in feinen Bldrterteiq eine Torte davon
imacht, folche mit Striemeln belegt und denn
fbacten.  9Man Eann audy nur von feinem mites
bm?fi,q einen Boden oder Unterblartin eine Tors
impfanne machen, den Rand fauber umqetrdus
s denn Spinnat binein gethan und denn fein
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392 Achte Abtheiluny

gericben WBrodt, ‘ein paar Elein aebackte et ge:
focdhte Ener, ein wenig gerichbenen Kdfe und ein
wenig Sucker, folches alles jufamiien gemenget und
dict ubergeftrence und atfo gebacken, duf es von
dem Gibergefirencten cine dicke Krufie befomme, fo
wird es auch rechtund gut.
Regula §69.
Torte von Sauerampfer.
Dicefe fann man in alfen Stirden wie vorbee

mit dew Spiunate madyen, aber ctwas mehe

Sucker davein,
Regula §7o.
fEine Lyertorte,
Man nehme 12 Eper und (chlage foldye mit

ein roenig €aly wobl flein, denn ein wemg fein
gerieben Brodt, aber doch niche viel, ein wenig -
fifen Nobm und Muffatenbiumen, alles wohl
durdy einander gefchlagen,denn ein gut Stick Buts

tor fehmclyenfaffen, das Ungerbree hinein gethan
und auf dem Feuer abgeribret, taf es dick witd;

SBenn man ¢ denn vom Feuer nimme, fo fchldge

man nut nody 3 Ener mit cin paar toffel voll Rohm

Flein, und vithret folche mit ein wenig gevicbenent
Jucferund geriebenemCitronfchalendazu,unddenn |

abtiblenlaffen, denn fo madyt man ein toenig mits
Ben Teig von feinem Mebl, 3 Epernund nad) Gut:
dinfen etwas frifhe Dutter, diefes jufammen

gemenget, mit ein wenig TWaffer angenelhet und |
wobl durdygearbeitet, der Teig mufp nidy allje |
weichfeyn, denn etwas davenausgerollet, algeis |
nenjgrofen Teller breit, denn aud) von dem Zeig
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dnen Rand um den ausgeroliten Leig, dev ein
penig boch ift, gierlich berum gefefset, man mug
aen unterfien Teiq erjilich auf einen Bogen Pas
pier [egen, und wenn alles ferrig i, foldyes in
gine Tortenpfanne felen, das Angeribrte hinein
thun, etwas gevicben Brodt tberfireen mit
pinen Sdyeibyen Bureer berber belegen und
glfo gar backen. :
Repula 571,
Eine Eleine fLyertorteaufeine andre e,
Pian nebme 7 eder 8 Eper das Werfe mrtdem
Gelben, foldhe mit cin weniq Salj tletn gefchlas
qen, denn auch nady Guediinfen etwas gerrebenen
@unmrel, fiifen Robm, und fo man will, auch
fletne Corinten, alles webl durd) einander gertibret
mdgefchlagen, denncinStuctdyen Butterincine
fleine Tovtenpranne gethan und fchmelzen lafjen,
benn pom Feuer genonmimen und fo lange rund
fiberall in dieTortenpfanne perum laufen lafjen,bis
fic falt ift, denn auch gevieben Brodr uberher
eingefirenct und die angefdylagenenEner binein ges
goffenn, unten und oben mit Feuer gebacken, bis
#yon der Planne abldfjet, und dent wavm jue
20fel gegeben,
Regula §72.

Torte von Ocbfenmark.

Mar nebme 4 ctwas grefe, oder 6 Eleine Jrvie:
buck, felbige Elein geftofenundin ein Sejdhive ges
than, nebit cin wenig gejdhymolzence Dutter, 6 bis
8 Cyerdottern, ein paar 8ffel voll Robm und
Suder, alles wopl durchcinandergeribrer, tovn

nach
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nady Gutdiinfen ein gutes Theil frifhes Dehfews
g marfin feine Witefeln gefchnitien und dayugethan,
! das Enerrweif jucinem fieifen Schaum gefehlagen
! und julet auch daju gertibret, denn ecinen Boden
ober Unterblatt von feinem Teige in eine Tovtems 1
pfanne gemadyt, den Rand umgebrdufet, dag
Angeriihree binein getban, und unten und oben M
mit Feuer gar gebacfen, oben muf nidytallu
flack Feuer feyn, es wird wegen des Eyerweifies i
Teicht braun, und denn die Torte warm jur Tz o
fel gegeben, 0

Regula 573. die
Tortevon Ocbfenmark aufeine i
andre 2rt,

Man nimmt etwas gefchmoljene Butter und 4
Cyerdotter, diefes mit einem Noffel Mild) Elein g
geriibret und wobl durchgefchlagen und gequerlet,
denn aufé Feuer gefebet und geribret, wennes .
warm ift 2 gute Hinde voll in feine Loicfel ger
febnittenes frifdyes Odyfenmarf dagu gethan, fols
ches cine Weile jufammen gefodyt, bis e8
von dem Mark redyt gelbigt wird, aber flets ges R
! rithret, denn geftofenen Jimmet, ein paar Hans ‘
de voll in Striemeln gefchniteene Mandeln, Cos
vinten oder Rofinen dagu getban, unddamit nody
cinmal aufgefocht, denn bingefebt, daf ¢8
Ealt wicd, und denn eine Torte in feinen Butters .
: . i e tw
) teig davon gemadyt, foldye mit Striemeln bes ¥
‘ fegt, und denn gebacken und andy warm yuc Tafel 0
: gegeben,

{4
2

S

S

AWl

Regula




ik
i.‘h‘fﬁ

ity

von Torten und GebacFenen. 39¢

Regula 574.

Torte von Ochfenmark noch auf eineandre
2Art.
Man nimme 2 bis 3 gute Hande voll Dchfens
matf, dafjelbe etwas flein gebacfr, dann ges
fhmolzen und durd) ecin Haartudy oder Eleinen
@ich gefivichen, denn 3 oder 4 robe Enerdotter,
tinpaar geftofiene Jwieback, geriebene cingemady:
i Citronfchaien, Saly, Jimmet und Jucker,
alles dagu getban und wobl durd) cinander gerith:
e, und denn in cinem feinen weichen michen
feig cine Toree davon verfertiget und mit wobls
fhendem Waffer, Citvonfaft und Jucker anges
ndytet,
Regula 575,
MWiarktorte mit Reismebl,

Man fchneidet von ein paar Rundftticken die
hamne Krufte qany dinne ab, gieft ein wenig
Rild) darauf und (dfr yie Elein Fochin, denn fo
tiftet man 2 bis 5 toffel von Reismehl mit Vrildh
flin wnd rithrer foldyes andh dagu, denn audy Jues
fit, qericbene Citronfdhalen, ein wenig Orangens
e Rofenwafer, fordhes jufammen durdyge:
i, aber alleyeit gertibret, denn aundy Rofinen
b Flein gefdhnittene Sucade darein gerban und
Wihlen l[affen, denn nur nady Gutdiinfen ctroas
Ufenman grdblid) flein gebacft, audy 6 oder
€0er Elein gefchlagen und jufammen, weil o8
W lauroarm ift, daju gerithrer unddenn in eis
m Unterblatte von feinem Teiq, oder in einem
Hidpernen Reif oder Rand, weldyernach Regula
525
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525 prapativet undeingerichtetift, gebackem s fo
witd edvecht gut und fchdu. ;
Regula §76.
Syeck 2 Torte, it
Man nehme cin Pfund Sped, foldyes gany e
feingebacke, denn ein weuig aufdem Fever gerif: yu
vet, daf es fchmelzet und dennduvch ein Haartucdy
geftridyen, denn audy 4 bis 5 Urtifchockenfrihle
gany mirbe gefodyt, gebackt und fein gefiofen,
3 bis 4 vobe Eperdotter, 4 qeftofene IJwicbad,
Salz, ein wenig Pleffer, geftofenem Jtmmetund
Qucber, foldyes alled jufammen gethan und auf 5.,
dem Feuer ein wenig abgeribret, und bingefeset, ;;
daf es Falt wird, denn o mache man eincumei:-‘j‘,;f
dhen abaefofiencn Teig, ndmiid), man madhe in '.i"m
¢ine Cafferoll obngefdbr ein balb Pfund abgeries :ina'
Bene Butter mit 3 bis 4 Sperdoteern und ciniqcnj,:r_“
$0ffeln voll fiifen Robm, alles wob!l jufammen
abgeciipret, aber nidt anf Feuer, denn jo viel \'T
fein Mebl hincingeftofen und geftamvft, dafman '
ibu auf dem Bacfeifeh ferner wobl durcharbeicen |
Fanu, und denn cine Torte davon gemacht, wohl \‘
gebacken und glagicet mit Jucter und Ovangens
! Waffer. by
Repula §77. g
; i ity
Torte von Piftacien, iy
Man nebme ein Brertelpfund gang fein geftof y;
! fene Piftacien, ein balb Prund cingemadyte und g,
i flein gefdynittene Citronfchalen, oder an derey,
ftate fo viel Elein gefhnittene Sucabde, diefes nady i
Gurdinten mit ctwas dicten fMien Ropw ag%t i
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mifdhet , nebit ein wenig gefdhymolzener Butter oder
geidymoljenem Speck, geftofenem Jimmet, Jue:
foe und Ambra, diefes jufammen anf gelindem
Fener abgeribret, daf es ein wenig dick wird,
penn abEablen laffen, und fodann ferner in einen

" feincnmetd)en miicben Teig, wievorber, yu einer
"1 Gorte verfertiget, wobl gebacken und mit Jucker,

Srangen TWafjer und Granat ; Kdrnern oder buns
fim Strevzucker angerichet,

Regula 578,

Torte de Craim, over Robm-Torte,

Mannebme einBiertelpfund gan; fein wieMehi
getoBene Mandeln, folche mit fiifjerMilch duech eins
Haactuch geftrichen, da es vecht fdmig wird, und
mas nicht dureh will, daf muf man wieder ftofen
fismanes alles durdygetrieben hat,diefes denn balh
tngebocht und fterrg qeciibret, yulelst vier Syers
botter mit cin wenig Robm Elein gefchlagen und
Aud)dagu geviibret, wenn es denn dick ift, auch obns
gfabe ein BVrerrelpfund Jucfer dagu, denn cine
Bdyiffel mit Butter befdymicret unddaraufgeqoft
fin, daf s Ealt wird, denn fofannmanes incine
otte verfertigen ; ndmlic): man fieeidher erfilich
Wnten auf den eig ein wenig dicen fufen Robm
W ftveuct gevicbene Citronfchalen dariiber, denn
Plegtman das fectig gemadyte, entwederin St
fngefchnitten oder gang darauf, dennwieder mit
fn wenig dickem Robhm tibergefteichen, und wies
e mit geviebenen Citronfchalen ibergefirenct,
Yot fauber mit Striemeln itbergelegt, den Rand
ieslich mmgetcdnfer, undaljogebacken,
Regula

ToE e
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‘ Regula §79.

! Torte von piirem Robm. {
Man nehme nach Guedinfen etroas fife Mildy
und (afi foldye den dritten Theil eintodhen, daf fie i
Beginnet fdmig ju werden, denn 6 Enerdotter f
mit ein weniq Mildy Elein gefchlagen und foldye o
miteinem Eleinen Stictchen Butter und ein wenig ‘nLg,;
Saly daju qeriibret, und denn ferner gefochtund
immeze gecnibret bis es dick wird, dennjulehtaudy
Sucker dozu gethan und fernce alfo gemadyalsdie
vorpergehende, il
Regula 580. &
Toree von Yielonen. g

®en Melonen muf man die bacte Schale abs
fchalen, und inwendig das redhte Weiche audy ¢
beraus {chneiden, dennin Sticken gefchnitten wie y,
b twill , und mit fein geftofienem Jucker und ges iy
frofenem Jimmet einige Stunden eingebeizet und o
darinnen lieacn faffen, denn bernady cine Torte L
davon gemadt wie gebdrig und angevichter mit
Sucker und OrangenWaffer. "
Repula 581. o
Torte von Nlelonen andrer 2Art. i
Die Melonen werden wie vorber aefchdlet und »
in Sticten gefehniiten, n weifem Wein mirbe
gefocht, und denn mutjiwen geftofencn Jwichad,
Judfer und Jimmet gemtifet, denn falt werdelh wy

faffen und ferner eine Torte davonverfertiget, §e
Bacen und mir Jucker und Drangen:Wafee

glagivet. iq
Regula
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Regula 5382,

Torte von |auer(ifen Sachery,
Man thut ein Glas Trauben: oder Citronfafe
wf ein Brertelpfund Sucker, foldyes auf dem
we (Bouer abgeviibret bis es auf die Halfee eingefodyt
“MNi, denn 6 Everdotter mit einem odey andecthal:
i Noffel Robm Elein gefchlagen, und nebfk
o | wenig Butcer, Orangen Waffer, Citron:
fhalen, Jimmet, und fo mehe Sucker ndthig fenn
nidyte, diefes jujammen aufdem Feuer qerithree,
fis ¢8 Dick wird, denn falt werden laffen und fers
w in cinen Blatterteig eine Torte davon ver:
friget.

Regula 583,
Torte von. ArcifchocenfEiblen,

Die Avtifchoctenfitible mug man evfilid), nady
ula§2, prapariven und denn ferner recht miiy;
Wodyen Laffen, denn Elein qehacr und b tnach
b2 oder 3 3wicback qan; fein qeitofen, denn
WOl dinigen coffctn voll fugen Robm, Jucfer,
dmmet, ein weniq Sal;, aeriebenen eingemads
ffﬂ@l'trom'd)nicn auf dem Feuer ein mwenig abges
¢ [, daf es juciner Lorrevecht, und ein wenig

Eied, denn abeiblen (affen und jodann ferner
Uinem B (deterteiq yu einer Torte gemadyt, und
“!“%‘_Mm Backen mit Jucfer und Orangen: Waffer
H".\‘.' “ﬂ‘en.

! Regula 534.

i [Brte won Forcheln oder Champion,

~0 man von diefen eines eine Torte machen

) f'b muB manes, mwenn tﬁgezveid)etoeet tein
€e gemadt
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gemadht ift, gany Flein backen unddenn mit etwag
figem Robm, gejtofenem Jwiebact, Juder, g g
viebenen cingemadyten Citronfchalen und einem /¥
fleinen Stiicfchen Butter auf dem Feuer ein wy ¥
nig abriibren, daf es dick wird, denn abfiblen
Taffen und in eine Tovte verfertigen,

Regula 585, :

Torte von Lrdapfeln. _

Die Erdapfel muf man fauber abwafdyen und .,
fodann micbe tochen, dennbdic {hwarge Haut abs
sicben, dennEleinmifen und mitcinem Etickhen
Butter, fufem Robpm, Jucker, Citronen und,,
Gewitry abuibren, denn abfiblen laffen und i,
cine Torse verfertigen, w

Regula 586, « dad

Torte von rothen Ruiben, g

Die vothen Riben muf man erfilich miebe ty™

dhen, deun vein madyen, Elein fchneiden und denstd
pollends Elein ftofen, denn mit Jucker, Jimmet
@aly, geriebenen eingemadyten Citronfcalenabs

gibren, und denn eine Torte davon machen, undiey
fo man will, nac) dem Backen mit Jucer nud

Orangen: Waffer glagiven, Bur
Regula §87. iy
Torte von gelben YOurseln, I

Man nebme nady Gutdiinten ein gutes ?.f)till;‘l'
tein gemachte gelbe Wurgeln, foldye in TWajel,
¢in wenig tiber balb gar gefocyt, denn aufgelegt,
daf fie abfiblen und abtrocknen, und dent fﬂﬁl‘mm
ge aufeine Reibe gericben, denn fo madyt mat

phngefab™
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ofngefdbr ein WViertel - oder Halb Pfund abgerie:
pene Dutter, nach Regula 3, und vubret 10
pis 12 Enerdotter nad) einander dazu, dennau
abis 3, nacd) Regula 4, geweidyte Rundfiacte,
folcyes alles wobl gevitbret, denn nacy Gutdiing
fen etwas geviebenen Jucker, Jimmet und geries
fene Citvonfchalen, und von den gericbenen Wuys
jln, fo viel als nad) !lugeu;naﬁ wegen der Dic:
figteit ndtbig fepnmag, aud) daju, foldhes aucy
tinweniq durch cinander gerlibret, unddas Eyers
et it cinem fieifen Sechaum gefchlagen uns jue
ltgtauch jachte bineinigeritbret , denn fo Fannman
tinen “Boden oder Unrerblatt in etne Toctenpfans
me verfertigen von Bidtrerteiq oder feinem miies
beneig, den Rand fauber umgebrduiet und darin
gibacten , oder man tann ed aud) ineinem, nach
Reg 525, eingerichteten Blechernen Keif oder
fand gar machen, es wird auf bepderiey Ure
wdt gut,

Regula 588.

o Corte vor Yutrer mit eirem Uebersug von

ducfer und Orangenblumen.

Man fdhneide von einem paar Titronen die
foine &chale etwas dinne ab, foldye in cinen
ffen Mdefel gethan und mit Jimmet Flein qge:
fofen, denn auch 2 b1s 3 qute Jwichack, cin gue

Wef frifcher ausgemafdyener Burter, 4 robe
Perdottern, Jucker und Crironfaft, diefes jufams
e wig einen eig geficfien, und denn in einen
et Bldcterteiq eine Torte davon gemacdht und

Ehacten, denn cin guter Theil fein geftofinen

€t'a Sucfee
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Sucfer mit ein wenig Citconfaft oder Orangen:
SGaffer angencket, woblgerubret, daf es wicein
@yrop wird, deun Drangenblumen darunter ges
menaet, die Torte damit berjogen und denn um
ter einem Tortendectel mit gelindem Feuer tvock:
nen laffen foift es veche und fchon.  Audy Eann
man ¢3 aljo machen: Wian nehme ein gut Stick
ausgewafchener Butter, Jucler, Orangenbly:
men, 2 qeftcfene Jwicbact, 2 robe Eperdottern
nnd erwas Citronfaft, foldes auf gelindem Feuer
gin wenig abgertibret, denn falt werden laffen
undfodann eine Torte in Bldcterteig oder in ecinem
feften Teig davon gemadyt und dennand) wie vors
ber 1iberzogen.
Regula 589.
Tortevon Aepfelnen Ceaine,

QCann dieWepfel abgefchdlet find,fo fdhneidet man
fie in 4 oder mebr Seicfe und die Hdaujer beraus,
denn qicht man weifen Wein daranf, und damit
recht dick und ftar€eingefodt, dennmit Jucfer und
Orangenblumen gefoen und durdy ein Haartuch
sdet Eleinen Eiebgefteichen, und defiin®Blatrerteig
oder in einen feften Teig cine Torte i‘.cmougcmad)t
und glagicet, Over Uepfelin fleine©ricke gefchnits
ten mit weifem Wein, eingemadyten Eitronfdyas
fen, Yimmet und ucker abgefioft,in feinenBldteer:
teiq cine Torte davon gemacht undnad) dem Bacs
fen mit Sucker und Orangenwaffer glagivet,

Regula 590.
Torte von SaucrampfersSaft.

Man muf cin gut Theil Sancrampfer nehmen,
denfelben
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penfelben rein machen, wob! wafdyen, denn Elein
facen und ftofen und fodann den Saft hevaus:
gringen, denn Jucfer, geftofienen Jimmet, 2 big
ggeficBene Jwicbact, ein St Burter, ;. bis 4

i| robe Enerdotter, geriebene cingemadhteCitronidyas

fm, und fo man es hat, aud) Drangenblumen,
diefes auf dem Feuer ju einem dicken Robm abge:
ifret, denn falt werden laffen, und fo ferner in
lasterteig oderin cinem feflen Teigiu einer Torte
wefectiget, undmic Jucter angevicheer,

Regula ggr.

Torte von Spinnet in einem feffen Teig.
Man nebme fo viel Spinnatals man ju gebrays
din gedentet, denfelben vein gemache, wobl qes
mfen und vein ausgedrircfet, dennmit weifem
Wein gang ey und mitebe cingefodht, und denn
fmer mit Jucer, Jimmer, cingemadhten Cis
tnfdhalen, @aly, cinpaar gefiofenen Jmwichack
u Butter abgeftoft, denn falt werden laffen
md ferner eine Torte in feften Teig davon ges
bdt.  Namlicd) man thue etrwas Butter mat ein
tnig Wafjer yum Feuer und laffe e8 auffodyen
ddamit etibre man etwag fein Mebl an, aber
lift allyu fieif, fondern daf man ibn nur eben
barbeiten Fann, bicvon madye man ein Unterblate
hrof als man die Torte baben will, aber man
W den Teig etvas diinn austreiben, denn o fefst
0 einen feinen Rand um das Unterblatt, als
Mt man einen Rand um eine Edyiijjel fefet,
fiefen Rand sierlich und bunt gemadyt und fodann
W Spinnat binein gethan, einendinnen Deckel
¢3 dariber
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dariiber gemadyt und gebacken; TWenn man ane "
vichtet, fo fdhneidet man es (os und dricket Citeon, p
faft davein, fo ift es vedht, Cin fefter minber 4
eigift auch gut daju. |
Regula 592,
Torte von Eyert, -’“
Man nebme etlidye frifdye oder in Jucker einge:
madyte Orangenblumen, ein Stk Jucfer und ~,
nady Gutdiinfen cin Sticf frifche ausgemafdhene
SButter, denn fo viel Enerdotter, als man nadydee ©
Grdfe cine Torte madhyen will, dazu gefdhlagen und
auf dem Feuer ju cinem dicfen Robm abgerirbret,
denn falt werden laffen, und fodann ferner eine g
Forte in feinen Butterteiq, oder feinen mivbemy,
Leig, obder in cinen feften Teig mit cinem Eleinem sy,
feinen Rand dbavon verfertiget, denngebacken, hers |, 1
nach Citroniiber gerieben und nach Belicben glaf .4
firet, Das Eperroeif Eann man mit ein wenig ¢
fein geftofenen Jucker ju cinem fieifen Schaum
fhlagen, und davon fleine Kliimpden in cine |
Fortenpfanne feken, mit gelindem Feuer bacs *
fen und damit die Torte garniven; es fichet febr
gut aus, {
Regula 593. ;
Torte von eingemachren Citronfchalen, 7'
Man nebme eingemachte Citronfdhalen, foviel *
alg cinem belicbet, foldhe mit einpaar Jwiebact,
Qimmet und ein balb Slas cingemadyten Saft, Wt
was man hat, yu cinem feinen Teig geftofen, fy
und denn cine Forte davon gemacht in feinenw 1)y

Vldrtecteig, feinen mieben Teig, odev nad %eéiﬂ W
on

i
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penin cinen feinen feften Teig, wobl gebacken, und
wer fic batmit Ovangenblumenangeridytet,
Regula 594.
TortevonrdthlichemYDein,

Man nebme etrwas vothlichen LWein, Yobanng:
feerenfaft, 2 bis 3 geftofene Jwicbact, 4 bis 6
@Enerdotter, gericbene cingemadyte Citvonfdyalen,
Simmet, RBucker und cin Stick Butter, foldyes yu
einem dicEen Robm abgeriibret, denn falt werdern
foffen, und fesner gemacht wie vorber,

Regula 595.
Torte von Pommeransen,

Man nehme fo viel Pomuteranien als man nd:
thiq bat und ju gebraudyen gedenfet, denn alle
@dalenabgemadyt, das Inwendige in Scheibers
e in Sticfen gefdhnitten, die Kerne beraus
gmacht, und mit Jucfer, Jimmet, geftofencn
BwiebacE und Elein gefchnittenen Piftacien ange:
menget, und denn cine Torte davon gemachtwie
torher, aufwelche Urtman will,

Regula 596.
Torte von grinen Citronen.

Diefe wird eben fo wie die vorbergehende ges
tiadyt, aber an flatt der Piftacien werden einges
machte Citronfdyalen genommen,

Regula 597.

Torte von Elein gefchnittenen Piftacien.

Man nehme nach) Guediinfen etwas fufen dics
fin Robm, Jucker, Jimmet, etwas geftofenen
dwicbact, 2 oder 3 Enerdotter undein gutes Theil

Cca fein

SRneren

s
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fein gefhnittene Piftacien, diefes ju einer dicky
Prarmelade oder Rebm abgeriibretund denn Faf
foerden lafjen, denn einen Manbdelteiq gemacht,
ndamlich, man nebme cin balb Pfund fein wie
Miebl geftofiene Mandeln, ein balb Pfund fein
geftofenen Jucker, ein Plund fein Mebl, diefes
mit Enern auf einem Backeiich ju einem Teig ans
geriibret, und fodann cine Tocte davon gemadye,
nad) dem Dacken glaGiret, und wee fie bat, mit
Orangenblumen angeridytet,
Regula 598,
Torre von Niandel-Robm,

(i)
Man mug ein Pfund Mandeln frofen, fofein ;
als Mebl, und folches mit fifer Milch durch eis

nen Eleinen Sieb fircidyen, was nidyt durdy will,
muf man wieder ftofien bis alles hindurd) ift, und
das Durdygefirichene muf vecht dick fepn, denn
foldyes mit Jucker und Jtmumer qefodht und frets
geviibret, bis es ein rechrer dicfer Robm wird,
denn [aft mans Falt werden, und verfertiges es bers
nad) wie oben mit cinemMandelteia yu einerTorte,
Befiveicyt es mit Jobannsbeeren:Saft, unddens
wicd ¢8 gebacken.
Regula 599,
Sransdfifche Torte,

Man nebme obngefdbr ein Duartier fifen
Robm,einige Eiein gefchlagene Eperdotter,ein paar
geftoBene Jwichact, Jucker, Jimmet, einacmadh:
te Creronfhalen, ein Biertelofund qeftofene Pis
flacien, dicfesju ciner dicken fdmigen Marmelade
abgeribret,und denn ldfrmans Ealt mcrbcu,bc?n fo

ann

gl
jind
o

Sort

wl
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fann man von Mandelteig ein Unterblatt mit ei:
pem Eleinen Randherum auf einen Bogen Papier
als cin Hery formiven, oder auch rund, was eis
yem vor ein WModell belicbet, dag WUbgeriibree
pabinein, mit Eleinen Sdyeibchen Butter belege
gnd dennt gebacfen.  Man Fann audy von Bt
geeteiq, oder feinem micben Teigein Unterblare in
ne Tortenpfanne machen, und ¢8 davin audy
alfo gar backen,

Regula 600.
Torte Admirable,

Razu muf man eine filberne oder Blecherne
@dufiel baben, denn cin paar Dblattudyen cin
pnwentg anaefeuchtet, daffie fich biegen laffen,
ftlche unten in die Schniffel gelegt, dodyalfo, daf
tir Rand von der Schirffel einen Finger breit frep
fleibet , denn fo fchueidet man 4 dicke Striemeln
tn fein gemachten Butterteig, einen Finger
breit und body, folche Freugmweis wber die Schif:
il gelegt, dag 8 Ecfen Fommien, und dennin
tine jede Eclebefondere cingemadhte Sadyen gele:
| ft, denn von 6 Enern das Weife ju cinem fteis
fin Schaum gefdhlagen und davon einen faubern
Rond um die gemachte Torte qefibt, um den
Bdyiffelvand berum, mit geriebenem feinen Sucker
Bfireuceund denn gebacken,  Oder, manfann cs
tndy alfo madyen, man mache exftlich ein Unter:
blatt o Bldtterteiq in eine Tortenpfanne, oder
Wfeinen Vogen Papicr und dacine Sorte einges
Machter Sachen gangditnn tibergefivichen, dicfes
' |t Oblaten bedeckr, und denn wicder eine andre
' €Ccs Sorte
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Corte cingemadytes davaufund denn wieder Dblas
tent, dicfee mache man nady Belicben fo viel und fo
bodyals man es verlanget, denn cinen ausgefchnit:
tenen Deckel dariiber gemadycund gebacken,

Regula 6or,

Sransfche Tortemiteinem weifien Uebersug,

Man madet erfilicy ein gutes Theil vedt feinen
miirben Teig oder Bldatterteig, und denn fo madyt
man davon 10 bis 12 dinn ausgerollte runde
Kudyen, fo breit als man die Torte haben will, !
diefe Kudhen legt man auf ein Blech und [dft fie g
ineinem Bacfofen gar backen, oderaudhnadyund
nach in einer Tortenpfanne gar gemadye, deun ¢y
Hingelegt, daf fic Ealt werden, und denn fo legt man o
erfilich einen Kudyen aufeine platte Schiffeloder .
cinen Teller, hernac) tber den Kudhen ecinge: *.
tadyte Sachen gany diinne geftrichen, denn ei fl::-”
nen andern Kudhen davaufgelegeund mitdem Bos "
det von einer andeen platten Sdhuffel feft davanf |
niedergedriicfet, denn wieder eine andre Sorte "V
eingemachter Sachen gany diinn ibergefividyon, "
denn wiedercinen Kudhen, und fofernerbis fiealle  *H
find, und es boch genugift, dennden Rand rund:
Perumegal, glatt und cben abgefchnitten und denn
nadh Reg. 524 cinen weifen Glafuc gemadyt, der  fiy
vecht fiavf und feif ift, und damit oben tberher iy
und rundberum fauber und glate angefivichen, mie 1y
gefchnittener Sucade und buntem Streugucfer g
proper audgeyieret, und denn nur in der LWarme |

2 h iy
oder gegen den Feuer anteockuen laffen, foiftes 4
vecht und fiehet vedyt fhdn aus, fam,

Regula
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Regula 6oz,
Tor:evon geriebenen Quuitten,

Man nehme etliche Duitten obngefdhr nady
@uidiinfen, foldye abgefchalt, in 4 Sticken und
sie Kernbdufer heraus gefchuitten, denn folde fo
goh gevieben und mit ein paar guten Handen
poll Elein geftofence Mandeln, von 2 Citvonen
an ©aft und die Edyalen gevieben, geftofenen
Bimmet und Jucker, daf cs (Uf genug wird, ans
gemenget, diefes denn jufammen wob! durch eins
andec gectibret, und denn incinen feinen SBlatters
wigeine Tovte davonverfertiget, wiegebdrig,

Regula 603.
Wlandeltorte mit bictern YiTandeln,

Mannehme auf 5 Biertelpfund fiifen Mandeln
1iBiertelpfund Hittere Mandeln, 3 BViectelpfund
geriebenen Sucker und geriebene Citronfehalen,dies
fts denn it 18 Eyern, unadyReg. 522, praparis
tet und in einer Form gebacfen. Oder aud die
Mandeln, nadyReg 5§57, mitecinigen Eyerdots
ten, einem Stiicfe Butter und dem gebdrigen
Suder abgeftofien undin Teig gebacken,

Regula 604.
Spanifche tanbdeltorte,

Man madye erftlich cinen feinen Butterteiq mit
tlichen Eperdottern darein, daf er vecht mitebe und
fhdn wicd, und davon in eine Tortenpfanne ein
Unterblare gemacht, denn fo nebme man cinige
Handevoll Elein geftofene Mandeln undveibe fic ab
it cinem Stiicfe abgeriebener Butter, ¢inpaar
€nern, geviebenen Citronfchalen, Jucfer und im:

met,
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met, alles wobldurd) cinander gerithret, denn andy
etlichePiftacien eben fo wie dic WMandeln prapatig,
deun fo fteeicht man erfilich von den Mandeln ot
wag dunn Gber das Unterbiate und denn ciney !
ditnnen ausgerollten eig dariiber, denn cinge, 40
madyte Sacyen fibergeftrichen und wieder cinen W0
dinnen Teig dardiber, denn von den Piftacien i
eingefivichen und wicder einen diinnen Teigdavis §oul
Ber, undfonod) einmal cines ums andre, aberalles i
maleinen dlinnen Deckelteig dagwifhen, dasickte !
oder dberfte muf audy ein Deckel von Teig feyn, mt,
gulelitdenncinen jierlichen Rand davum gemache, v
und cine Stunde gany langfam gebacken, willman ) o
¢8 in cinem Badofen gar macpen, o verfertiget iqy
man es mit einem Bogen Papier aufein Bledyund
foim Ofen gar gemacht, der Ofen mufinicht allyn

beif fenn, fondern daf e8 vedyt durchbacken Fanu

und nidyt verbrennet, Man Fann fie nad) dem Bacs
Fenglagiven oder auchnatucell lafjen. Ron

Regula 605, il
Enelifche UTilchtorte. il 1
Man muf erftlich, nady Reg.71, cinen feinew  widy
gebrannten Teig madyen von feinem Mebl undein ¢
wenig Butter,und davon eine Formverfertigen,als iy
eine bledyerne Mandeltorten-Form, oderwasman
fonft vor cin Wooell beliebet, namlidy, manvols Qg
fet ecftlich das Unterblatt fo breitund fo dimnaus  §;
als es udthig thut, und denn fo macht man etz |y
nen faubern Randdaberum, alswennman, nady |
Reg. 72, cinen DRand um eine Schifjel ma B
chet fo fein und jietlich als man fann, man mug i
¢

4
l‘g

i

S
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o8 auf einem Bogen Papier verfertigen und das
mit auf ein Bledy, {o es im Ofen foll, oder ineis
ne Sortenpfanne fefen, denn fo nimme man nach
Gueditnfen oder Grdfe der Tovte, cin paar Ldf:
fel voll MPebl, Ener, Wildy und Robm, Jucker,
gimmet und gevicbene Citronfdhalen, alles wobl
angeriibret, als wenn man fonjt die gebacfene
Hilch ancibret, foiches in den Teig gegofien und
gtbacfcn. Ran Eannficandy griin madyen, ndms
lih affo, man uchme nach Guedinfen gefodyten
@pinnat, folchen qang fein gebacte und gefiofen
wit ein voenig Robm durdy einen feinen Duvcys
iblog gefivichen und diejes ju der angeriibrten
Tilch gethan, es wird audyvedyt fchon,

Regula 6c6.
!El?g“itﬂt’ ...j en [(‘:"‘«-i?l’f?e

Man mache eben fo eine Form von feinem qes
fanntem eiq als vorber, denn fo fhdalet man
Iepfel und fchneidet fie Elein, thut fie in emne
Ediffel mit ein weniy ¥ein, Jucfer, Jimmet,
Sicon{dyaien, foldes jufammen durdyqefchints
it und ein paar Siunden durdyqeberzet, denn
mit Eleinen Schyeibchen Butter in den ju eyt ges
Wdten Teiq gemadyt, einen feinen jieclidy ding
nin Decbel dariber, wobl bejirichen und alfo qe:
mfm, denn fo macht man einen rechren Craine
W Robm, ndmlidy, ein wenig Wiehl, Eyer,

cfer | Citronjchalen und fiifen Dicbm, dicles
tfilid) fein jufammen angertibret und denn ju eis
mfdmigen Robm oder Craumabgertibeet, benm
Unvichten
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il Anridyten {hneidet man dic Torte aufund gieflet
A den Craim bincin; foift o8 vechtund {dhdn, il
' Regula 607: . ot
Torte von weifiem Rapaunfleifch, |
Man nehme das weife Fleifdh von cinem ges
Bratenen Kavaun, foldyes mit etwas Ocdyfenmart
oder frifdyem Dlierenfete gany fein gebacke, und
bernad) in einem Mdefel geficfen, daf es vedyt g
foie ein feiner Terq vourd, diejes denn mit Jucker, .'-;7..‘~‘
geriebenen  Citronfdhalen, Orangen:Waffer, i
@aly, von § oder 10 Enern das Gelbe wobl ..
durch einander geritbrer, das Weifie yu einem fieis
fen Schaum gefdhlagen und auch julelt dazu ges
vithret, denu ein Unterblate von feinem Butrers
teiq in cine Tortenpfanne qemacht, den Rand
fauber umgefrdanar, dog Wugerithree hinein ges
than, Juder iibergefirenct, gebacken und wegen
des Ochjenmarfs oder Micvenferts wavm juc
Lafel gegeben.

u’j‘.

Regula 608,
Englifche Torte von Spinnat,
Wann der Spinnat vorber rein gemadyt und
gewafdenift, fo badt man ibn erfilich Elein, und i
bernachin einem Mdrfel fo fein gefiofen, daf man
ibndurd) ein Haartud) oder Ficinen Sieb fireidyen
faun, undwenn es durdygeftridyen ift, fo ichldge
man g bis 1o Ener aus, von der Hilfte das |

TS

s

st

S

sponsee

ﬁ! Weife mit dagn genommen, und foldye Enervors Nt
i Ber mue cin wenig Robm Elein gefchlagen und ju Gt
dem Spinnat gethan , denn aud) etwas geftofe: W
nen Jwiebadt, Jucfer, Orangen: Saft und ein la

wenig
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wenig Saly, alles ju dem Spinnat gethan und
auf dem Feuer abg. eriipt, daf e8 dick wird,
denn abEiblen laffens und penadyin ein Unterbiat
gon Dutterteig in eine Tortenpfanne gemadye,
pen Rand fauber umgefranfetundalio gebacken,

Regula 609.
Aleine Tortletchen,

Man rollet cin Stick feinen Butterteiq aus,
fodion als obngefabr 2 Mefferriicten dick, denn
pimme man ein fpikes Glas oder eine weite Thees
taffe und fiicht lauter runde Thaler damit aus,
ynd denn jo Eann man die Thaler einem nady dem
andern niebmen und feken den redyten Vaum in
pie Mitte dacauf, und drircken es denn mit denm
Finqern vundberum den Raud ein wenig in die
Hobe , daf rundberum ein fleiner bober Rand,
und in der Mitten ein Elemes vundes tod) wird,
men muf fidy aber wobl vorfeben, dag das Loch
flidyt qang durdy den Lerg gedriicket wird; davon
fann man jo viel ferrig madyen, als man ndthig
baf und gebraudhet, unddenn in eine jede nue eu
fenig, entweder eingemadyte Sadyen, oder durdy:
geiivechene Aepfel, Brunellen, oder was man jonik
will, von Sadyen, da man fonft Toveen von maz
thet, bineintbun, und dennweiner Tortenpfans
ne, eine Pfunne voll nach der andern, gar gebacken,
oder man tanu fie audy bey Belegenberr auf cin
DBlech fehen und in emem Badofen gar backen,
?Iuci) fann man fie in Eleine Paftetenformen mas
then, jo legt man nuc den Teig binen ; mit dem
Randerundberum egal gejchnitten, wnddenn das
Semufe
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Gemiife nue binein getban uad gebacken, foldyes ",
erfordert aber viele Soimens oder es gebet etwas 1
fangfam von ftatten, ‘f‘;'I
Regula 610, .‘.‘;;el
AleinebalbelTTondchen edert1Taul Tafchen g
Man rollet einen feinen Bldrterteig ebenfo i
dinn aus als ju den vorfiehenden Toveletchen,
und denn fo fann man von allerband cingemad)s
ten ©adyen, aud) von allen denen, da manfonft 1
Torten von madiet, faubere fleine balbe Monds 4§
chen verfertigen, und denn auf ecinem Bledh 4
in einem Backofen, oder in einer Tovtenpfanne , o
eine Planne voll nady der andern gar gebacfen, :ﬁm
bis fic alle find und man genug bat, denn ange:

vichtetund Juckerdaciber; fo find fie vecht. ]:uu

Regula 611. Frat

Rleine Pafteten von allerband Baltem Ges

bratenen. i,

b MWenn man etwas faltes Gebratenes hat, es
£ feny vom Kalbe, Hammel, famm oder Hiinern, b

fo ichneidet manes exftlich Fleinin TWiefel und bers
nady Elein gebacfr, denn fo thut man cin Stk i
Dutter in eine Cafferoll und (a6t fie heifodergelbs gy
braun werden, denneinweniq Mebl, fleingeback:
te Jwiebeln, Elein gebacfte Citronfchalenund Pe: -y

AR

.v:.,._':g;

terfillie darein getban, auf dem Feuer jufammen |y
durchgeriibret und denn das Gebackte audh binein. )
getban, mit vein gemwafchenen Covinten, cinpaar i
$o0ffeln voll FWein und cin gany wenig Braten: ™
brube oder Fleifchfuppe, oder in Mangel deren, "

tin gany wenig Waffer, Citronfaft, cin mcﬁtftig
Fuefer
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gudfer und Saly, diefes auf dem Feuer ganyfurg
gbgerubret, und denn Falt werden laflen, denn fo
pollet man Dutterteig aus, nidyt gar ju ditnn und
quch nicht allyu dick, wices einemjeden am beften
pinfet, diefen in vievecfigte Stucfe gefchuitten, daf
geine Eleine Paftetenform bedecFen fann, denn
pn Teig in die Form gelegt, von dem gemach:
tn Hachee daveingetban, mit Enern an den Rdn:
den berum beftrichen , cinen Deckel dariiber ges
macyt, rundberum glatt abgefchnitten und denn
in einer Tovtenpfanne gar gebacfen, angeridytet
und Jucker dariiber, fofindficrecht, Man Fanu
fitaudh obne Formen machen undzwaralfo: man
fiidyt mit einem Spil Glafe lauter vunde Thaler
pondem Teig und denn auf einen jeden ecin flein
Slimpchen vou dem Hadee gelege, rundbherum
nit Epern beftrichen und mit einem andern Thalee
ibergedectt, folcyes mitdem unterften Rande egal
pmacht, cundberum angefraufet und denngebacs
fin, oder man fann fich cin vundes fraufes Bied)
tachen faffen, und damit den TLeig ausitechen,
mnmug aber jufeben, daf bey der Lieberdectung
e Kedufe gerade auf die andere fomme, und
e fich nue ein wenig iben wilf, der jchneide den
dig nur in vieveckigte Stiicfe, lege vonder Has
e darauf, decfe ¢s mit cinem anderm Sticfe
Lig, und fdhneide denninallerhand Krdufen und
Sigueen den Feigrundherum ab und egal.  Und
ilio gebrauchet man Feine Formen und fonnen
o viel gemadyt werden als man nurimmer wolle,
fie werden vecht gut.

P Regula
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Regula 612,
Rleine §arcesPaftetchen,

Dazn muf man ein wenig vecht qute feine dex 4
licate Farce madhen, ndmlich alfo, man muf ets ¢

was vedyt fein fchier Kalbfleifc) nebmen, da gang

nichts bartes oder Gebnen in find, daffelbe in
Whirfel gefchnitten, denn cin Stiicfhen Butter | m
in ciner Pfannebeif werden iaffen, das Sleifd binz
¢in getban und einweniq gefchroind durchgebraten, i

daf das Fleijch nuv cben beftarret ift, aber ja

nidytjugedectt, fonftjiehet mandie Beiihe herans, 4
¢in wenig Elein gebacfre Peterfillic, und wer s

vermag, and) cin wenig €lein gebacfte oder cine
ganje Jwiekel gleidy mit dem Fleifdyin die Buttes
thun, denn fo nimmt man s mit einer Schaumeelz
Ie aus der Butter berausund thut e aufein Hacfs
Brete oder einen veinen Tifch und backt es Flein,denn

ein oder jtwep, nadhdem man viel oder enig mas
dhet, nadh Regula 4 geweichte und rein angges 1.

dricEte Rundftucfe, die Vutter, darindagFieiih

gebraten, nach Regula3, jucinem dicten Robhm |
abgericben, und fo es nidyt genug, fo mug man

etwas dajunebmen, denn atd einige Eyerdotter,
@aly, geriebene Citronfchalen, geriebenen Muf:
Fat, und fo ¢s ndthig, ein oder jwen tdffel volf
fugen Robm, das alles jufammen qethan und fo
fein gebacke oder in cinem grofen Morjel geftefs
fen, daf es fo fein als der feinfte Teig wird, und
denn {o macht man es ferner damit eben fo als vorz
ber; benm Anrichten gibt man Feinen Jucker dariis
Bev, undwerden warm jus Tafel gegeben.
Regula
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Regula 613,
Rleine Paftetchen von Sifchen,

Dayut macht man cine feine delicate Farce von
Gijchen, man fann Hedhte, Karpfen, Aal odep
was man fouft baben Eann, daju nebmen, und
penn 0 Eann man fich nue in allen Stitcken nadhy
Regula 1o vidhten, daf die Farce fein und fhon
witd, man fanndas robabgefdhnittene ﬁifd)ﬁeifdg
¢ben fo ale das Kalbfleifch in beiffer Bu ter cin we:
tig abfchwiken, und dennwievorber alles fauber
fiin und fchdn gemacht, und denn die Eleine Paz
feedyen davon verfertiget als vorber, fo werden
fevedyt und fehon feyn,

Regula 614,

Rleine Auffer s Paftetchen.

Dazu macht man ein wenig Farcevon Fifchen
e vorber und backt einige robe Anfter mit dav:
pnzee, und fo man Feine Fiyhe bat oder baben
faan, fo nimme man etlidye ausgemachte Uuftern,
biefetben gletchfal8 in beffer Butter einwenig abs
fiymiget, denn erftlich ein wenig durdygebacks
mmd denn ferner mit qeweichten Rundftacken, abs
geriechener Butter, ein paar Enerdotcern, Saly,
Ruitatenblumen, Elein gebadten Citeonjdyalen,
s narhy Surdiinfen yuredye gemacht, nadydem
man viel machet, ein paar Edffel voll diden fifen
Robm ift aucy que davein, denn fo vollet man feis
nen Bldeterteiq aus als vorber, legt ju cines jedern
Heinen Paitete cin Eleines Ktmpchen von der Fars
| ®davauf, und denn im eine jede ywey Eleine oder
tine groge Wufter, weldye man vorber in ipreveis

Db 2 aenen
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genen Briihe ein gang wenig Frellenund den Way
abmachenmug, binein gedriickt, denn einen Deg:
Fel dariiber und fevner wievorber gemadyt und ge:
backen; fowerden fieved)t {hdn,

Regula 615,

Aleine Paftecchenvon iufcheln.

Die Vinfcheln muf man erfilidy nach Reg, 441
ordinair abfochen, denn aus den Schalen genom:
men undden Bartabgemacht, denn fo fuchet man
die beften aus, fo gany in die Paftetdhen einjule:
gen, vondenandern madyt man eine gute feine Facs

c¢, wie vorber von den Aufternund dennim Gbrigen

in allen Seiicken es aud) alfo gemacht; fo wesden *

fic auch vedht gut,
Regula 616.
Aleine Pafieten von Rrebfen,
Soviel Krebfe, als mandajugebranchen will,
gerden erfilich ordinaiv abgefocht, denn die
©dyrange beraus gebrodhen, denn audy ans den
Gdyeeren das Fleifd) berans gemacht, und fo

man ¢sbat, einwenig Fifhwertdajugenommen,

und, nach vorbergebender Wet, fodann einwenig feis
ne Favce davon gemadht, von der Edhale muf
man, nach Regula 11, ctiwag Krebsbutter mas
chen, diefelbe ju einem dicfen Robm, nad) Re-
gula 3, abreiben, und daven ju der Farce thun,
{o viel als ndthig ift, bat man fo viel Krebsfcha:
len, daf man etwas reichlich Krebsbutter mas
then fann, fo nebme man davon ju dem Teig
ein balb Pfund, und madye esalfo: ndmlicy, die
Kreebsbutter in eine Cafjeroll getban uubsueixgm

dicten




von Torten und Gebactenen, 419

gicken Robm abgerieben, denn cinige Eyerdotter
gnd etwas fiifen Robm dazu gertibret, und denn
fo viel fein TMebl dagu, daf e cinTeig wird, den
man odlgern und vollen Eann, und davon denn
yic Paftetchen verfertiget, bat man die Krebs:
gutter nicht, fo nebme man feinen Blatterteig,
imubrigen wird es eben fo gemadyt als die nfters
and Mufchelpaftetdyen, nemlidy, erfilich cin we:
nig Facce auf den Teig gelegt, ein oder jroen
Qubs{chwdnge davein gedriickt, den Feig daris
fee und fo ferner wie vorber, fie find vecht fhodm,
piffen aud) wie die andern warm yur Tafel ges
giben toerden.

Regula 617.
Gebackene Ralbernieren.

Wenn man cine gebratene Kalberniere bat, fo
fineidet man felbige mit dem Fett, fo dacan fiket,
inWiiefel, und denn ferner ettas flein gebacke
wmdin eine tiefe Schifjel gethban mit einigen Han:
bnwoll fein gevicben Brode, 4 Elein gefdhlagenen
Gnern, ein wenig fiffem Rohm oder Mildy, Saly
md geriebener Mustat, wem ¢s beliebet, derfann
aud) ein wenig Jucker und Corinten mit darein
toun, folches wobl durch einander geriibretund denw
ilg einen Finger boch auf Semmelfcheiben gelegt,
inder Mitten cin wenig gierlich vund und bod ges
madyt, mit einem warmen Meffer glate gefivis
en und wbergefdrbet, denn in ciner Tortens
sanne gebacEen und oben die rechte Hibe gegeben,
Wten nuv ein wenig beiffe Wfche oder Eimer, und

b warm jur Tofel gegeben, fat man Jucker
Dd 3 dar:
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darein gethan, fo veibet man.aud) etwas fiber
fonft niche,
Regula 618.
Gefillte 2Aepfeln,

Man nimme {hone grofie Uepfel und Gobret

miteinem Meffer die Kernbdujer beraus, daf ein
grofies foch durd) die Mepfel Comme, und denn
Pernady exftlidy abgefdydler, denn fo nimmet man cin
gutes Theil fein geviebenen Semmel, Covinten,
geftofienen Jimmet und ein wenig Jucker, diefes
mit cinem Srricke Butter abgefdhwiket und denn

die WUeofel damit ausgefiillt, denn einen feinen :

SDutterteig etwas diinne ausgerollet und in qrofe
viereckigte Stiicke gefhnitten, daf man einen
Apfel damit befdyagen oder bedecfen fann, denn

aufjedes Stict Teig einen pfelgefese, mit Sye |
ern beftrichen, und denn die 4 Ecfen oben jufams
nten genvmmen und an einander gebacfen, audy |
riudbernm glatt angedeicker, und denn in einer

Loctenpfanne, fo viel als bincin fonnen nady eine
auder gebacfen, FJucker fiber gerieben und warm

e Tafel gegeben,

Regula 619,
Wiandelgebacenes in Butterteig.

Wion ftoget cin baib oder cin Viertelpfund
Maudeln, nacdhdem man ndthig bat, und wenn
fic femn find, o tbut man balb fo viel qericbenen
Bucfer, cin paar Eperdotter und cin Stickdyen
Dutter dagu, foldyes in einem qrofen Mbrjel
feraerju einem Teigqeficfen, denn fo vollet man
cinen feinen Butrerteig ctwas diinne au;duup
hneis
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neidet davon vierecFigte Stiicfen, die aber
picht 3u grop fiud, denn folche mit Eyern bertris
dn und auf ein jedes etwas von den Pandeln
gq'e{gt, denn oben die vier Ecfen jujanunen ges
geminen und an einander getlefr, denn in eine
govrenpfanne gefeist und langfam gav gebacken,
o angevidhterund Jucer davuber,

Regula 620.

Torte von gebratenen Ralbernierett,

Man nimmt vieNieren von einem Falren Kalbs:
Bracen und fchneidet fic mit dem Fert in tleine
Wirfel, bernady flein gebackt und in eine ties
fr ©@duffel oder Cafferoll gethan, denn jwey
adee drittebalb, nad) Reg. 4, geweichte Ruuds
fife, aus jolchen die Mild) rein berausgedenc:
ft, bernady in cinem Mdefel geftofen, daf es
pie ein Teig wird, und denn foldyes ju dev Kal:
Becniere getban, nebit § bis g Eyecdottern, flein
geticbenien oder gebactten Citvonychalen, Corins
wn, Fucker, Sal;, gericbenen Muftat, alles
wjammen yocbl durdycinander gevubret, denw
ds Eyermweif gu cinem ficifen Schaum gefdhlaz
gen und julekt anch daju geritbrer, denn einen
PBoven oder Linterblate von Butterteig in cis
e Tortenpfanne gemacht, den Rand faus
fee umgefrdufer, das Ungeriibree bincin ges
thar, und alfo, infonderbert oben, laungfant
gebacken, aber feinen eckel von Teig darik:
Ber; fo itd es vecdht gut, und denm fvarm
jue Tafel gegeben,

Db 4 Regula
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Regula 621,

Quuitten - Schnee,

Man nimmtein quees Theil Quitten, nadydem
manviel machen will, folche erftlichin Waffer mites
be gefodhe, denn abgefchdlet und das Sleifd) mit
cinem Meffer von den Kernbdufern abgefchabet,
denn Flein gemifet und durdh cinen Durcyfchlag
getcicben, dennin cine tiefe Sdhiiffeloder eine Cafe
fecollgetban, und bey einer Stunde immer nad eis
ner Seire geribret, Jucfer als nach Guediinfen
ndrbigift, geriebene Cirronfchalen und geftofenen
Simmet Fann man gleid) anfangs mit darein thun,
und denn fo fann man auf 30 bis 35 Duitren 6
Enerweif nebmen, foldye cines nad)dem andern auf
cinem Teller mit einem Meffer Flein ichlagen und
nach gerade ju den Quitten thun, und immer ge:
tiibret, bis es vecht Enirfchet, denn einefilberneoder
blecherne Schiiffel mit Butter beftrichen, und fo
esndehig thut, vorber einen Eleinendiand um eine
Sdyiiffel gefest, das Ungeriibrte dabinein gethan,
in eine Tortenpfanne gefet und gebacken, und
wenn es im vollen Aufjieigen ift, fo fireuet man
geftofenen Simmet und Jucker etwas dick dariiber
fo twred e8 vecht {dhon.  TWer eine foldye Schirffel
nichebat, der macdye einen Boden von feinem miies
ben Teig in cine Tortenpfanne, den Rand fauber
umgcfrdufet und davin gebaden, oder in cinen
Blechernen Rand, wie s einem am befien belicbet,

Regula 622,
Aepfel - Sehnee,

Ban nebme obngefdbt 30 bis 35 qute Yepfel,
die
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bie nidyt wafferig find, foldhe mit einem Meffer
fiberber cingeriBet unddenn auf den Roftgebraten,
aber nicht ju weich, fondern fleifig umgebebre,
denn die Schale oder Hautabejoqen, das Fleifch
mit einem Deffer gefchabet und denn in cine
Cafferell qany Flein gerieben oder durdy ecinen
Durdhfchlag getrieben, denn and) Sucker, geries
fene Citronfchalen und geftofenen Jimmet daruns
ter getban und eine qute Seit immer nad cinee
Eeite geviibret, denn von 6 Eoern das Weife
jueinem fteifen @chaum gefchlagen, foldpes daju
gethan undwieder wobl gerabrer, denn einen bies
deenen Rand aufeinem Bogen Papier befeftiget,
flyen mit Butter beftrichen, das Angernbree
Whinein gethan und gebacken,

Regula 623,
NTandel - Spdine,

Man fann ein oder jwey Pfund Mandeln neh:
men, nachdern mangebrandyet, aud)fo man will ,
fn man den vierten Theil bittere Mandeln daju
iebmen wund folche denn Flein ftofien, unddenn auf
tin PfundMandeln,ein balbPund fein geviebenen
Jutfer, pat man aber bittere Mandeln mit dagu
fommen, jo muf man drey WViertelpfund Juc:
fenchmen, diefes mit den Mandein wobl durch
tinander gerubret, denn auf cin Pfund Mandeln
i &nerneif yu einem fieifen Schaum gefdhlagen
I dagu geriibret , denn ein eifen Blech, als die

wher gebrauchen, fauber rein und warm ge:
Badht und denn mit reinem Wadys wob! befchmie:
", denn von den angeritbreen Mandeln als cinen

Db s Mef:
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SReffertiicfendick, gany eben und didyt tiberher dar
aufqemacht, undineinem Backofen, weldher nicht
subeif, fondern meift verfchlagen ift, gelbigtges
BacFen, und denn fogleich als manes heraus nimm,
{o fchueidet man es in breite Striemeln, obnge:
fabr ywen Finger breitund ywen Finger lang, uud
folche auf runde Holzer gewickelt, dafeswie Hos
Belfpane ausfiebet, dic oberfte Seitevon demGes
Backenen mufaudyoben bleiben, bey dem Abjdyneis
den und Umwicfeln muf man etwas gefdywind
perfabren, fonft wivdes bartund jerbridht, wenn
¢ bart ift, fo fann man es von den Holzern ab:

sieben und bis jum Anrichten einwenig warm und |
trocBen Balten, fonft pflegt es nacdhpulaffen und |

weid) ju werden,  Wenn man Eeine Gelegenbeit
tuit einem BDackofenbat, fo mufman es nad)und
nach inciner Tovtenpfanuealfo gar machen, Man

fann auch fonft bey dem Aufwickeln allerband Fis

guren oder Modellen mebr davon machen, wie §
manes il &¢ ift cin fchdn leiche Sebackenes,

man muf fidy aber Gepm Backen wobl in Adht
nepmen, es wicd leidht braun,

Regula 624,
Tofcowitifches Y1 Tandel-GebacPenes; oder

mit ducker gebrannte Wiandeln, W

Man nelyme abgefchdite Mandeln, {o viel al8
cinem beliebet, und reichlich balb fo viel gericbenen
Sucker, denn fo fann man die PMandeln in gang
fene Striemeln {dhneiden, oder man fann fie nue
nt dem geviebenen Jucker flein hacten, diefes denn
gujammen in cine Caffevoll gethan und an% dem

Aeouet
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Gener abgeriibret, bis es recht hodybraun b
pdthlich ift, diefes driicEe man denn, weil o8 Beif
ift, in Eleinefraufe Formen, alg cinpaar MWeffers
gicfen dICE, vurdbevum und tberall hinein, daf
¢s techt Dobl wird, die Formen miffen vother
wobl qefaubere und eine Stunde in Laltes reines
PWafjer gelegtwerden, wenn denn alles eingedrites
ferund Falt geworden ift, fo LGt es fid) glace ber:
aus nehmen und ficber{chdnans, Bey dvem Eing
doitcEen in die Formen, muf man and gefchwind
umgeben, ebe es falt und bavtwird. Man fann
¢8 eindruicben in cine Modell, welde man will,
¢ fep qrof oder Elein, aber die Todell erfilich
wobl naf gemadht.
Regula 625.
Portugiefijches Gebacenes,

Man nebme obugefabr drey VWicrtelpfund feiz
e ausgemwaicdyene Buster, folche abgerichen,
0 fie wie ein dinner Robm wird, denn ecin
Phund fein gefiofenca Jucfer unddren gute grofe
frifdye Eyer dagu gethan und wobl durdy einander
feriibret, und denn audy ein Pfund gutes feines
Mebl dagu gertibret, denn Eleine Pafterenformen
it Buster deftricdyen, mit feingericbenegm Brods
ft beftreuet , das Yngerifree hinewn gefiillt und
glidy abgebacten,

Regula 626.
Gollatfchen, oder eine 2Art Tortletchen von
ReistTebl.

Man nepme ein Haid Pfund frifdhe ausgemwa:
Ihene Buster und laffe fie nue cben warm sverden,

und
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und denn ey einer Stunde immer nach einer Seite
gecitbret, denn von vier Eyern das Gelbe uny
Bey jedem Crergeld aud) bey ciner BVievtelftunde
geriipret, denn fo thut man ein wenig frifdyen
Seft dagu und wieder gerithret, bis fein Jeft
mebe ju feben ift, denn aud) fieben bis adhe Loffel
poll quten dicken flifen Robm, etwas geftopene
Duftatenblumen und cin wenig Saly, wic and
dreyBViertelpfund feindurdygefichtetes Heis, Wrehl,
folches alles daju gerntbret, dap s ein fteifee
Feiq wird, denn cinen Bogen Papier und cine
@crvictte dartiber gedecfet, und an einen tars
men Ort bingefehet, daf es ein wenig aufgebet,
und denn fo thut man es auf einen Backtifch und
machet runde Kuchen darvaus, denn folche mit
den Fingern juvecht gedricfet, daf in der
SRitten ein vundes fody und rundberum ein hos
ber Nand ju fieben fommt, cben fo als wie man
bey Regula 6og die Eleinen Tovtletchen madyet,
fic twerden denun- auch) fodanu wmit cingemady
ten Sadyen, oder was man fonft will, gefullt,
fic werden aber ecin wenig grdfer und bober von
Rand gemacht, denu mit Enern Beftrichen, auf
Papiet gefehet und in cinem Badofen oder einet
Fortenpfanne gar gemadyt, und wenn fie gar
find, fo muf man fie mit ein wenig gefchmoljence
Butter beftreichen, denn anvidhten und Sucker
paciber fireuen.

Regula 627,
Niandel - Scbnitte.
Man nehme cin Bievtelpfund fein geftofies
ne

{ten

tigh



von Torten und GebacFenen, 427

neMandeln,ein Biertelpfund fein geviebenen Jucs
fer und cin Wiertelpfund fein Mebl, diefes mit
ein paar Enern ju einem Teige gemadyt, den man
walgern und vollen fann, denn den Teig ein wez
nig durchgearbeitet und ansgewdlgert, als wenn
man einen Rand um cine Edyiiffel feben will, dies
{8 dennt mit einem Rellboly ein wenig platt gerols
fit, daf 8 obugefdabr jwey Finger breit wird,
genn in [dnglicdyte Stitcfe abgefchnitten und lang:
fam gebacken,
Regula 628.
Anis »GebacPenes,

Man fhlage § qute frifche Eyer in cinen Torf,
miteiner fteifen Rutbewobl Elein, dennein Plund
geticbenen Jucker und nad) GSuediinten etroas A
fis dagu gethan und wicder ein wenig gefchtagen,
benn mit feinem Meble ferner fo dick und fteif ges
macht, daf manden Teig walgernund vollen tanu,
knn fo macht man davon Eleine [dnglichte Sticfe
and fdyneidet folche mit einem diinnen fpiken Mef:
frin die ténge Nber, aber nicht gany durd) ge:
fhuitten,  Man Fann allerband Modellen davon
mden, welche man will. Man fann es aud)
i Formen abdeiicken und denn mit einer gelinden
fike backen,

Regula 629,
Oblac- Gebackenes,

Man fchlage 8 Ener erftlich twobl mit einer frei:
WRathe, denn cin Pfund geviebenen Zucker da:
M gethan und wicder gefchlagen, denn geftofes
Wn Cardemom, nebft ein Pfund feinem Mebie,

auch
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auch fann man Unis und allerlen Gervitey mie
darein thun, welches man will, und folches wobl
purdy cinander gevithret und denn auf Oblates s
ftrichen, cin wenig dicker als cinen Mefferricfen,
und denn in langlidyte Striemeln gefchnitten als
$Hobelfpdne, auf Papier gelegt und auf ein Bledy
im Backofen oder ineiner Tortenpfanne gebacfen,
Regula 630.
PonmmeransensBebactenes.

Man nebme obugefabr § bis 10 Pommeran: |

gen und reibe die braunen @dhalen gang diinn ab,
und thue foldyes in ein Gefchire, denn fo {dydtet
man die dicke weife Sdhale von dem Jnwendigen
audy berab und fthneider das Juwendige in vier
Theile, die Kern peraus gefudhet und da¢ andre

cin wenig Elein gebacft und ju den abgeriebenon 1

S&dyalen getban, denn auch cin WBievtelpfund
trocken geftofene Wiandeln, jodlf Lot oder cin
palb Pfund fein geftofenen und durdhgeficbten
Qudfer, alles wobl durd) einander qeciibrer, jus

fefst dren bis 4 Eyerreif ju cinem fieifen Schaum

gefchlagen, daju getban und voobl durd) einander

geciibret, und denw in einem Rand gebacken, W
oder man mache ein Unterblatt von feinem BVuts ¢
terteiq in cine Tortenpfanne, den Stand fanber ¥

umgetraufet unddaringebacen.
Regula 631,

HNiandelzTortlerchen.

Man mache, nach Regula 3, ein Pfand abs |

gevicbene Butter, denn nach und nady adt bis

3ebn Enerdotter dagu getieben, denn auh 3!1&:[;
no
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mad) Gurdiinfen, cin weniq Wein und cin balb

' Pfund fein geftofene Mandeln, foldyes wob! durch

cinander geruibret, und denn julefs audh ein Pfund
fein durchgefiebte weife Stdrte dayun geriifret,

ngs{ denn Eleine Paftetchenformen mit Butrer beftriz
| den, mit fein gericbenem BWrodte beftreuet, von

dem Angeribreen binein gethan und gebacken,
Ber da will, der fann das Eyerweif 3 cinem
flifen Schanm fchlagen undju allerlest dagu viifs
tn, und fo Faun man e8 andh in einer grofien Form
backen,

Regula 632,

Ulmer Brodt,

Man nebme ein oder jwen Pfund Mebl,
b einem Pfunde Mebl ern Viereelpfund Jues
fir, Mutarenblumen, Cardemom, ein reenig
Piffee, Anis, Fenchel, auf jedes Pfund Meb
fler Fperdotter, ettwas frifdhen Yeft, diefegalles
eine Cafferoll oder fonft ein Gefdhive getban und
bitlaurarmer Mildh yu einem Teig angeriibret,
be niche freifer oder dinner ift, als dag er nue
thn von dem Gefchirr abldffet, denn Eleine fdngs
lite Kuchen davon gemadyt, foldye aufein Blech
fteBet und an einem warmen Orte fteben laffen,
W§ fie aufgehen, denn fo fhneidet man einen
hnitt in die tange Giber und thut fie in einen
%Cf'cfcn, dag fiegar backen, der Ofenmug nichye
bzelauf_qemacl;t werden.  TWenn fie gar find, fo
Mneidet man fie mitten durd), und denn wieder
1 Dfen gefelet, daf fic nadytrocktien, und denm
Mem gue Tafel gegeben,  Wenn man nichtviel
mad)es

JATEs
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machet und man cine grofe Tortenpfanne fag, o
5 fo Fannmanesauch davin alfo maden, o

Regula 633. i
YaumzRucben.
Pan nebme obngefdbe eine Kanne, oder ein
weniq mebr als 2 Pfund Nirnberger oder fonft i
recht gutes feines Webl, 1 Pfund fein geftofencn
und durdygefichteten feinen Sanarien:Jucker, fols M
dyes jufammenin ein Gefchire gethan und ¢ Pund
abackldrter Butter dagu gegoffen, folches miteines U
fteifen Ruthe wobl durchaefcfagen, denn bis 1§
Gyer nach gerade bey 4 oder 6 binein gethan, uud
immet ingwifdyen etwas gefhlagen, juleht Jims B
met, oder was cinem fonft vor Gewiiry beliebet, o
nebft obngefdbe cin Quartier filfem Robm dazu hall
gethan, das alles wobl durd) einander gefchlagen, W
dafi es ein rechter mittelmdBiger flieender Teig M
witd, denn o muf man cin dices rundes gedrebes
tes $Holy baben, als obngefbe ein grofes Rolls Fw
poly, wo man Tovtenteig mit madyet, obngefabe °
2 Ouartice lang, Man Eaun cin foldyes Holg
nach feinem cigenen PBelichenverfertigen laffen, fo | ¥
grofi als man ¢s baben will, ¢s muf aud)ein toch
mitten in die ¢dnge dadurd feyn, wo das Brate M
foich durch gebet; Ddiefes Holy denn, twelches der 1 ¢
PBaumtiiber genannt wird, ftectt man an einen W
Bratfpief und an bepden Enden mitein paarPfides
fen befeftiget, denn das Holy oder Baumeiber
mit Bindfaden dicht umwunden und an Fever ges i
fegt, als wean man fonjt cinen Braten machety

denn exftlich mit ein wenig Vuttes begoﬂ"cbﬂ und .
raten

il

e

o
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mit demt ‘Zeig_ angegoffen, daf es tiberfer wobl
podecfet ift, diefes IGFt man braten, bis e qelb:
praun wicd, denn wieder angegoffen, und diefes

oenn fo lange continuivet Bis es alle ift. Wenn

Wi i denn vecht gar, geld und fchon gebratenift, fo

if {machet man an benden Enden die Pdcke los und

jebetes vom Spieh, denn fo fhneidet man es auf

i Jom ol in der Mitcen von einander, undfo fann

il {naneine jede $dlfte bebende abnebmen, den BWind:

fiten becasis machen, anridhten und Jucker dar:
ifie ftreuen,

Regula 634,
Baum:Ruchen auf eine andere Art,
Man fchlage 20 Eperdoteer in cinen Topfund
fiedagu ein balb Pfund geviebenen Jucker, ein
Quartier fiifen Robm, jwen geviebene Wufta
tniffe, etwas gejtofene WMuftarenblumen, ei
it geiebene Citronfchale, Jimmer:oder Oran:

o [0Waffer, ein oder andertbalb Pfund abgeblde:
o [t Butter, alles wobl in einen Topf durdygears
j [Met, denn obngefdbr cine Kanne oder jwen
g [Mimd ceche fein Mebl nady und nach dazu geritfs
o [™ denn von wdlf Eyern das Weifie ju einem
e Schaum  gefchlagen, und wenn der

Bumeiber, toie vorber angejeiget, am Feuep

i [fiumet, das Eyermweif ju dem Zeig geriibret,
& | fodann wie vorber angegoffen, und fernet in
s MenSeicen es alfo damit gemadyt.

Cioch auf eine andre Art,
Ranceivetanderthalb PlundButter abju einem
Ee Robm,

praten (affen, Bis e anfanget ju fdhdumen, denn

SRR
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. NRobm, denn fdlagt man 20 Enerdotter cineg -'“‘l"'f
iif nach dem andern dagu, denn cin Pfund gefofes
: nen feinen Jucfer, ein Quartier fifen Robm, i

geviebene Citronfhalen, gefiofenen Jimmet, Jime

wet: oder Ovangen:Waffer, Muftatenblumen '
und geriebene Muftat, cine Kanne oder jwey -"}'5“

Pfund fein Hallifch oder fonfrenvecht feines Mept,

diefes alles in cinem Topf ju einem mittelmdgig 1~

flicGendem Teig wobl durdygearbeitet, und wenn M

der Daumtiiber am Feuer {hdumet, fo {dlage 4 ¥

man das Weifie von 16 Eyern ju einem fteifen 1

& dyaum und das auch ju dem Teig gethan, und Bl

denn nach und nach angegoffen; will man, dag o,

der Baumbuchen Jacken baben foll, fo [aft man nfi

ibn bey dem dritten @uﬁfdwne*mas gefchwindee g

wenden, und denn ferner in allen Sticke aisilm

e

gothet, a1
yilb
Regula 635. i

Yafel - Ruchett,

Man (36t erfilich gute fiife Milch aufEochen,
und denn wieder etwas verfchlagen und abEublen,
denn thut man eine Kaune feines Mebl in cimen §y
Lopf uud giet ¢in balb Pfund gefchmolzene oder i3
abaefldrte Butter dazu, einen guten Loffel voll yy
ouggemwdfferten Yeft, ein BVicrtelpfund feingefiof y,
fonen Jucker, etras Rofen oder Drangen: Q}Caf‘
fer, geftofienen Carderom und Muffatenblumen, W
einwenig lanwarme ﬂ)u{d), diefes mit cinem Eleis "
nen bolzernen ¢dffel oder einer feifen Rutbe mobl
durchgearbeitet, denn adht bis jebn Eyer nadh gez
sadedagu gejdhlagen, Wb immet 1:15w11d;cnmobi

gefchlagen

i

T

i
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:'._ 1 Jgefchlagen oder geviibret, und denn julett mit dee
ol Houwarmen Milch vollends fo dinn gemadyt als
Pl s ndehig thut: es mufnidht allyu diinn angeriipe

bfget werden, und allu dick ift auch nidytgue, man
gaun ¢8 nadhy Guediinfen am beften feben, denn
%l fingefebet, dag es aufgebet, und wenn man fie
llf |obbacken will, fo mug man das Eifen erfilidy auf
j [benden Seiten beifmachen, fauber auspuben und
dnfchmicren, und wenn e denn erfilichim Gans
geift, fo davf man esanders nicyt fhmieren, als
ment ¢ nicht loslaffen will, und nady gerade als
e Ruchen gar find, muf man fie gegendas Feuer
fillen, fo bleiben fic fein bare und vafdy, legt
man fie aber fo warm einen auf den andern, fo
paden fie gleich weidy und {dywammige; allzu
I und gefdyrind mug man fie audynicht abbac:
Jmoder abbrennen, fondern daf fie fein bartlich
nlfge(b ausbacten, fieweedenvechtfdhdn, foalles
Judegemacht und getvoffen wicd,

Regula 636.
Yafel-Ruchen andrer rt.

‘Man thue cin Pfund vedyt quees feines Deblin
thtinen Topf und andertbald Pfund abgefldrter
I Butter dagu gegofjens und wobl durd) einander ges
[blagen, denn cin paar qute Hnde voll fein ges
abibfofene Mandeln, jdlf Elein gefdylagene Ener ,
“tinen guten $dffel voll Yeft, Muftatenblumen und
"1 wenig Saly, das alles dagu getban und wobl
e cinander gefdylagen, julebt aud) ein balb
Wl Muattier [auwarme SNilch dagu geribret, binges
| Fet, dag es aufgebet, und denn wie vorber ges

; Ce2 backen;
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bacfen.  Man muf fic 2 Stunden vorher aneif

ven, daf fie vedyt aufgeben, fo werden fie vedy *

fehyon.,;
Regula 637.
Yafel 2 Rudhen noch auf eine andre 2rt,
Man thue ein Pfund feines Mebl in einen Topf
mit drey Biertelpfund abgefldrter Butter, {oldyes
exftlich wobl durchgefchlagen, denn etwas fein ges

ficfenen Jwicbackt, fedys Elein gefchlagene Eyer, |

swoen toffel voll frifchen ausgewdfferten Jeft, g
ricbenen Muffat, geftofenen Cardemom, geries
Bene Citronfdhalen, jrwen $offel voll fein geftofes
nen Jucker, alles jufammen wobl durdygefdhlagen,
penn audy andertbalb DNNofjel fiifen Robm dazn,
damitdurchgeritbret, denn2 Stunden bingefehet,
dafies aufgebetund denn gebacfen,

Regula 638,
Yafel-Rucben noch auf eine andre 2Art.,

Wan tbue drey Pfund feines Mebl in einen
Topf mit fanf BVievtelpfund abgefldrter Butter, !

\nw

M
whr
mof

)

A

Wi

und yrodif vorber Elein gefdhlagene Eyer, folches *

mit einer fieifen Ruthe oder einem Elcinen hdlzers W

nen t0ffel wobldurchgefchlagen, denn einenguten

doffel voll frifchen Jeft, ywen bis dren geddrrete
Eperdotter Flein geftofen und foldye aud) daguge:

than, und denn ferner mit drey Quartier [aumwar:
mer Milch angerithret, denn wievorber aufgehen
laffen und bernady gebacfen,  Ju den Enerdottern
fo man ftofien will, mugman die Ener vorper hare
fodyen, den Dotter Peraus machen und dieren
Tafjen,

Regula
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Regula 639.
Wafelbuchen noch auf eine andre 2rt,

Pan thue vier Pfund feines Mebl in cinenTopf
it 2 Pund abgefldrter Butter und 28 Elein ges

, @[ugeneu@nctu,biefeﬁ wobl durchgearbeitet,denn

3 bis 4 offel voll frifchen JFeft und Gewiirs

« |y Belieben dagu getban, und ferner mit obns
o |ufibe § DROffel lauwarmer Milch angerithret
, | pingefeet, daf ¢s aufgebet, uwwd denn

hackens
Regula 640,
MW Sefel- Ruchen,

Man thue eine Kanne fein Mebl in cinen Topf
gt drey Vicetelpfund abgefldrter Butter, adyt
figgehn Elein gefchlagenen Eyern, diefes denn erfts
fih oobl jutammen durchgearbeitet, denn geftof:
fne Mufatenblumen und Cardemom, Rofens
e Drangen:Waffer, ein paar gute Eoffel voll
fijhen Yeft, das alles daju geriibret, und denn
fngefabr ein MNofjel lauwarmer Milc) dazu ges

b [bret.  ©s muf ein gutes Theil dicker als die
o | Bofelfuchen angeribret werden, toeldes man

ud) Suedtinben leicht feben Eann,  Denn fomuf
tnes binfeen, daf s ein wenig aufgebet, denn
Brimme man ein paar fleine Mdefelvon gleidyer
Bedfe, foldhe auf Kobifeuer gefebet und auch
fblen vundherum bengeleget, daf fie beif roers
i, denn mit abgetldrter Butter wobl ausges

1
el
Al
(..i'*‘
v

, |hidyen, audy cin wenig Butter davin gelaffen,

Mt mit dem R eige ohngefdbr einoenig tber halb
ingefiule, und oben mit cinem Bled) gedeckt und
Ee 3 aud)
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aud) Koblfener davauf, und alfo cines nadh doyy .,
andern gebacfen, Fif‘lﬁ'

Regula 641, "o
Wafferkuchen oder trocFene Schneeballen, !
Man nehme ein Pfund Waffer, ein Pfuny #"
Dutter und cin Pfund recht feines Mehl, dee 1
DButter muf man crfilich das Saly vein auspas ™
fdhen, und denn das Waffer und die Butter jus 44
fammen aufs Feuer feben, und wenn es anfdns § ¥
get ju Fochen, das Pfund Mebl aud) binein ges 41"
riibret und ein wenig Muftatenblumen dagu ges g™
than, wenn es aufdem Feuer einroenig abgeriifs fn ¢
vet ift, o febet man ¢8 ab, daf es ein twenig !
abfablet, juweilen aber mit umgeriihret, wennjmj
es meift abgetublee ift, fo fdylage man erfilidy iy
drey bis vier Eyer binein, und damit ool geriibsy if
get, denn wieder dren bis vier Fner und wicder yy
geviibret, und diefes fo lange big es vecht yabe]
wird, und fid) mit dem $8ffel in die Hdbe jies
Pen [afe, denn fo fefst manes bey Eleinen Kitimp: |
dyen in cine Tovtenpfanne und bacfer es unz |
gen und oben mit Feuer langfam gar, dennm jjfy
soenn fie gefchwind abgebacfen swerden, fo fals u,
fen fie wieder, wie ein platter Kudhen, jufoms i,
men, bacfen fie aber gany langfam und bdre:
lid) aus, fo Bleiben fie fchen, wenn man fie *
aug der Pfanne nimmt, fo mupman ficand)nide =i
gleich cinen auf den anderifesen, jondern man =,
mug fie erft abdampfen faflen; fo werden und % 4
Bleiben fie vecht ihdn, i

Regula

B
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Regula 642,
ReollEuchen, oder Jimt-Rdbrchen, auch
Hollippen genannt,
Man nehme ein Pfund feines Wehl und Halb
fo viel fein geftofienen Jucker, diefes jufammen
qemenget und denn mit ein wenig abgefldrter

| Butter und 6 flein gefdhlagenenEyern wobl durdhs

gecifyret, und denn ferner mit {iffem Robm oder
fifer Milch gu cinem vedyt {dmigen flicgenden
eige angeriibret, wem e8 belicbet, der fanu
aud) gericbene Citronfchalen, Anis und ®es
piiry mit darein thun, denn cin plattes Kudens
Gifen crftlich auf bepden Seiten beif gemadyt,
foubet ausgewifdhet und ein wenig gefchmieret,
jnn ue Seit nu cin wenig Teig binein gethan,
tidyt allzu bavt jugedeiicker, fondecn dagder Teig
me berall ing Gifen Eomme und nicht ju viel
fimaus fpriiGet, denn mit guter Borficdhtigkeit
aufbenden Seiten gelbbraun gebacken, und denn
¢be man das Cifen aufmadyet, fchneidet man das
susgefpriiGete tundherum ab, denn [o8 gemadht
nnd fogleich beif auf ein rundes Holj gewickelt,
ud fo fortan bis fie alle find.  TWenn das Eifen
nidyt ablaffen will, fo fdhymicret man es ein wenig,
fonft aber nicht,
Broeytens, auf eine andre Arts

Man nefyme ein Bicrtelpfund fein geticbenem
Sucker, ein Wiertelpfund fein geftofene Mans
deln, obngefibr ein bald Pfund feines Mebl,
tin Wiertelpfund abgebldrter Butter, 6 Elein ges

[hlagene Sner, diefes wobldurdygearbeier, und
Ce 4 denn
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denn mit einem NOffel Mildh ferner angetibrer, '
dag es nicht allu dick und audy nicht allyu ding

wird, und denn wie vorher gebacken, fic werden
febr fchon,
Drittens, noch auf eine andre Aet,

Dan nebme cin Pfund geftefenen Jucker, ein
Pfund. fein MebI und ein oder jwen Enerdotter,
folches yufammen gemenget, und denn obngefafhe
alg cin €y grof Butter und ein wenig Waffer,
gufammen ibers Feuer gefeher und langfam
arm werden laffen, daf die Butter nur eben
davin fdymelzet, das Waffer muf nicht beif
fepn, und denn das Mebl und JucFer nach
und nad) damit angertbret, bis es nach Gue:
dinfen redht ift.  Man Eann auch ein wenig
Rofen Wafer davein thun, und denn wic vor:
ber backen,

Regula 643.
Epriggebactenes.

Man thue obvgefdbr ju einem Pfunde oder eis
nem Quarctier fein Mebl ein Noffel f e Milch
und ein fleines Stirddyen Vutter in cine Caffes
voll, folches aufs Ferer gelekt, daf es fochen
ird, denn das Mebl fo Eodyend beif fber dem
Seuer bineingefiampt, daf e8 ecin tedht barter
fteifer Teig wird, denn auf einen Backtifch ges
than, ein wenig abiblen [affen und denn wopl
durchgearbeiter, denn fo thur man geriebenen Mufs
fat, gefiofene Muftatenblumen und Cardemom
darein und denn fo fch(dat man vier bis funf Epee
binein, und foldhes mit ceingemwaidhencn Ipdnbe};;
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wobl durdhgearbeitet, denn wieder 4 bis fiinf
Eyer, und das fo lange, bis der Teig redht 3dhe
witd, daf man ibn in die $Hobe zichen fann, auf
¢in Quartier Mebl mifien obngefibr 12 bis 14
Ener binein gearbeitet werden, und je mepy ep
burdygearbeitet wird, je beffer e ift, deny fo
macht man abgeflarte Vutter nadh Reg 65,
und [4Bt folche Beiff werden, von dem Leig in
dne Spritge mit cinem feinen Stern gemadt,
und davown in die beiffe Butter gefpribet und im
Gpriken das Gebacfene immer tber cinandey
gichldnget, und denn mit quter LVorfichtigteit
gbacten, und fich in allen Stitcfennad Reg. 65
mAche genommen; fo wird es reche gue.
Regula 644.
Schneeballen,

Diefes ift ecben derfelbe Zeig als oben ju dem
Gpriibgebactenen und wird mit einem Sdyiffel,
odecmmie einem breiten frummen Haken, alg gang
fleine Klampchen, in die beiffe abgeflarte Bute
Kt gefeBt, und ein wenig fdnger und langfamer
Ws das Spriikgebackene ausgebacen, fo wird
% techt und gut,

Regula 645,
ducker < Spriiggebackenes,

Jft eben derfelbe Teig als vorber, nue baf
Ban, wenn die Eper binein gearbeitet werden,
tudh fein geftofenen Suecfer, Simmet und geries
bene Cirvonfeyalen mit vurein thut, und denn in
len Sricken es alfo damit gemacht und auch
o gebacten,

Ces Regula
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Regula 646.

s£nglifch Sdnittgebactenes.

Man thue fein Wehl in cin Gefdivenad) Pro:
portion als man viel Gebacfenes madyen will,
und nefe 8 erftlich an mit einwenig Mild), aber
nicht juviel Mildy, fondern dafes nod) vechtdick
Bleibet, damt wobl durchgeftampft, und denn,
alicmal 4 bis § &per bincingefchlagen und wies
der geenbret, bis man nach Proporrion auf obn:
gefabr ein Quartier Milch yodIf Ener bineinge:
brache Dat, und daf der Teig fo ordinaiv flicfend
ift, dennfo thut man geftofenen Cardemom und
Muftatenblumen davein, und fo manwill, aud
NRofen: oder Orangen: Waffer, und fo der TLeig
noch nicht flicend genug fenn follee, weldyes man
nach Guediinfen leicht feben Fann, o thut man
nod) cin gany wenig Milch dagu, daf der Teig
alg ein ovdinaiver Pfannfuchen:Teig wird,
denn fo fchmievet man eine Lortenpfaune mit
Dutter und thut von dem Teig obngefabr als eis
nen Batben Finger breit hod) hinein, und denn
unten und oben nur beiffe AUfdye gemadhe, daf ed
etwas Bart abtrocfnet aber nichtgar bacfet, wenn
¢$ denn roobl bart ift, fo {dyneidet man ¢8 in
Striemel ohngefdbr andecthalb Finger breit und
fo lang als man ¢s baben will, und nimmt e8 fo:
dann aus der Pfanne Heraus, Hat man nod)
Feig wbrig, fo macht man folchen auch alfo fers
tig, denn die Sehce rundherum cin wenig cinge:
fhnitten und oben fiber cinen Eeummen Sdmite
gethan, und denn in beiffer abgefldvter Butter

ausqes
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ausgebacken und fichin allen Stiicken dabey nady
Reg. 65 geridytet und in Ayt genommen; fo
fitd es vecdht gut,

Regula 647,
Englifch-Scbnitcgebackenes in Eleinten
Paftetenz §ormen.

Man ritbret den Teig an als vorber, man
fann aber cin wenig Jucker und fein geftofene
Mandeln mit davein thun, und deun die Paftes
ten:Sormen mit Butter befchmieret, mit Teig
angefiillet wnd wie vorber in cine Tortenpfanne
abgetrocknet, denn berausgenommen, in die Mits
en e €leines vundes $od) dadurd) qemadyt, aud
undperum eingefdynitten, und denn wie vorher
ausgebacten,

Regula 648.
Sdrantgebacenes.

Man thue fein Mebl auf cinen Backtifdy, und
i einem Pfund Mebl obngefdbr ein oder anderts
balb Biertelpfund fein geftofenen Jucker, diefes
mit Eyern, ein wenig Rofenwaffer, cin wenig fifem
Robm oder Mildh, ein wenig gefhmoljener Butter
und gefiofienem Cardemom ju einem Teig anges
tibret, den man wdalgern und vollen fann, denn
wobldurdy cinander gearbeitet, und denn fiicfweife
gany duinn ausgerollet und mit einem Backrad et:
mag breite und dnglidyte Stitce davon ausgefto:
therr, denn ein jedes Stick mit dem Bacfrade dren:
mal mitten in die {dnge eingerifet, dochfo, dag
esanden Sudenzufammen fien bleibet, denn cinen
Striemel dber den andern gelegt, und tﬁcfmcrtg
durd



;
1
i

.ﬁm@‘: A‘J_-_!-t--"b.-:“ =

Py A

i

442 Acbte 2Abtheilung

durchgesogen oder durdhgefdyrantet, und denn in
Berffer abgetldrter Dutter ausgebacken, manmuf
fie wobl in Acht nebmen, dag fie nicht yu braun
werden, fie find inder Gefchwindigfeitgar,
Regula 649.
ducer Struben.

Man nehime vier gute Hande voll gutes feines
Mebl und 3 gute Hande voll geriebenen oder ges
ftofenen Sucker, diefes mit Eoerweif angeriibret
undmit etner fteifen Ruthe wobl gefchlagen, man
muf nach und nach fo viel Enerroeif dayu thun ,
daf der Teig fo fliefend wicd, daf er durd) einen
Flemen Tviditer laufen fann, denn fo thut man
abgefldree Butter in eine Wafjerfelle, weldye
vein und trocken feyn mug, und a6t folche beif
werden, denn ein paar {8ffel voll von dem ange:
vubrten Teig durc cinen Eleinen dreyldcherigten
Frichrer immer cundherum und ibers Kreuy in
die beifje Butter laufenlaffen, und wenndie cine
©citegar und gelbbraun ift, fowendetmanesum
und die andre Seite audy alfo, denn peraus ges
nommen und auf ein grofes rundes Holy geleget,
bises bartift, und denn wicder was frifdyes binein,
folangebisesalleift.

Regula 650,

Sucker,Struben anderer 2t Onft auch
Craim brilee genannt,

Man nehme eine gute Hand voll fein Mebl
und fhlage ywangig Enerdotter und von jebn Eys
ern das ABeifle daju, aucy Jimmet und fein ges
viebenen Jucker, diefes mit ciner fleifen mutl}e
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folange gefchlagen bis es fichrechthebet und fehdu:
met, und denn wie vorber durdy cinen drepidey:
rigten Trichter in beifie abgetlaree Butter laufen
faffen, und alfo gebacken,

Regula 651,

Citron-Bebactenes in Dutter austebacken,

Man fiope 4 toth WMandeln vecht fern wie Wiehl
und acbeite fie denn mic 6 Eperwetff wobl durdy
dinander, je langer je beffer, denn eine geriebene
Circonfchale und ein Pfund geviebenen Jucker das
j getban und auf dem Feuer abgeriibret, bis es
techt fleif wied, und denn fo fann man es durdh
tne ©prife, oder auch) in Modelle ausfredyen
gnd alfo yoie vorher in abgebldvter Dutter aus:
facken.

Regula 652.
$ein GebacPenes mit eingemachten Sachen
over auch mitandeln,

Man nehme ein Pfund feines Meb!, foldyes mit
teinem Ealtem Waffer ju cinem freifen Teig anges
tpret, denn Halb fo viel gute bavte ausgewajdye:
ne Butter, den TLeig rvollet man ein wenig aus
und denn den dritten Theil von der Butter ber:
fer in dinne Sdyeibchen darauf geleget, denn jus
fammen gefnettet, wieder ausgerollet und dinne
©dyeibdyen Butter dariiber, und das fo lange
bis es alle ift, julet fo rollet man es fo ditnn als

tinen Mefferciicen dick, denn fo fchneidet man sen

2eig in vierecfigte Sticfen, als eine Hand gref,

| leget von cingemachten Sadhen etwas diinn dar

auf,
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auf, denn mit cin ander Suick gedecfet und mit
einent Backrade in die Rinde herumabgeftodyen,
daB e ein fleiner runder Kuchen-wird, audy
Eann man etliche drepecfigtund vieveckige machen,
wic man will,  ABill man fie mit Mandeln
madyen, fo fann man ecinige Hande voll abges
fchdite TNandeln gang fein backen oder grdblidy
fiofien mit etwas Jucker, Citvonfaft und geriebe:
net ©chalen durcharbeiten und damit fiillen,
aud) Eanin man fic mit balb gar gefochten Nofis
nen fillen, welches man belicbet, und diefe Kuz
chen denn in abgefldrter Butter ausgebacken

T,

und nach Regula 65 woblin adht genommen,

Regula 653.

Craim 2 §ridt, oder gebacFenen Crain,
Man mache cinen rvecdhten ordinairen Craim
nach der NRegel wie mau ferner im Buche be:
findet, ev muf aber ecin wenig dicker oder
fieifer gemacht werden, anf dag, wenn er Falt
ift etwas bavtlich ift.  Jch will es licber gleidy
berjefien: Man nebme nach Gutdiinken 4 bis
5 gute $offel wvoll fein Mehl, und vithre fol:
hes Flein mit ein wenig fifer Mildy , denn
nach und nach jebn bis ywdlif Eyerdotter dagu
gecibret, denn aud) Jucfer, geviebene Citvon:
fchalen, geftofenen Jimmet und Cardemom mit
darein getban, denn {o fet man obngefdbr ein
Quartier e Mild) jum Feuer, und wenn
folche anfanget yu fochen, fo vidbret man dag Ans
gernibrte mit ciner fteifen Ruthedabinein, daf 8
vecht dick wird, dewn gleid) abgenommen und ein
teines

tni{;
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pines Brett mit Mebl befteenet und denn den
Eraim bey bdfjernen Edffeln voll darauf geleat,
dof ¢6 0 warm in einen runden Thaler cin
wenig von cinander fliefjec, wenn es denn Ealt
and bartlich ift, fo flidht man in die Mirre
gin rundes foch durdy, und den Rand cund:
perum ¢in wenig cingefdyniteen.  Man Fann
guch den Craim auf cinmal auf das beftrenete
PBrett gicfen und fo von einander flicfen faffen ,
und wenn s Falt ift allechand Modellen und Fis
gueen davon 1h)ﬂ€lb!’ﬂ wic es einem belichet,
und diefes wird denn in beiffer abgefldrter But:
gr ausacbacken, Il man eine Werdnde:
pung machen, fo fann man etwas fein geftofene
Maondeln mit davein thun, wenn manden Craim
anciibret, folchesift aud)vedyt {dydu,

Regula €54.
Gebactene 2Aepfelfcheiben.

Man nimmt {hone grofe Wepfel, diefelben
abgefchdlt und in etwas dicke Scheiben ge:
fdnitten, die Kernbdufer mit einem Fingerbue
oder mit einem dayu gemadyten runden Bledh
oder Eifen ausgeftochen, denn cinen Teig oder

far gemacht, nad)y Regula 66, oder manmb
% einige £dffel voll Webl an mit- ein wenig
Wein, ein paar Epern und ein wenig Jucfer,
diefes darf nicht aufgeben, eil fein Jeft darcin
fommt, denn abgetldrte Butter heif gemadyt,
die Wepfelfcheiben in den Teig umgetebret, in die
Beifie Butter qetban und alfo gebacfen. Man
fann auch die Wepfel vorfer mit fein gericgcngm

ucken
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Bucfer beftrenen und davin einwenigliegen laffen,
folches ift febr gu.
Regula 655.
GebacPene Yirnen,

Die Birnen gleichfals abgefdydle, in Idng:
lidte Sticfen gefchnitten und die Kernbdufer
beraus, denn mit ein wenig Wein und Jucker
eingebeizet und ein paar Stunden darin liegen
laffen, denn auf cinen Durchfchlag gegoffen,
dag fie aberiefen, denn wie vorber ju den Ae:
pfeln ein wenig Kiar oder Teig gemadht mit
ein wenig Wein, ein paar Eyern, Jucker und
¢tas Mebl, und denn aud) alfo in abgeblarter
Butrer eine Pfanne voll nach der andern abge:
backen; fo find fie vedyt,

Regula 656.
Gebactene Artifchocten,

Die Actifthocfen muf man erfilidy fauber
pubien, als wenn man fie, nad) Regula 92,
abfochen will, denn fo {chneidet man fic in die
Mitte und jede Halfte nody cin paar mal duedy,
nadydem fie grof find, deun von jedem Stick
das Raube, nebft den fleinften Bldctern, von
dem Stubl abgefdhnitten, und cin paar Stun:
den ing Waffer gethan, denn in Waffer und
Galy nur emn wenig gebocht, daf fie faum balb
gar werbden, denn aufgelege, dap fie vein aberies
fen, daju muf ein Klar oder Teig gemadht
terden, nady Regula 66, denn abiefldrte Buts
tee Deiff gemadyt, die Wstifchocken, fo weit al8
der ©eubl und das Weiche von den %Idtéﬂﬂ

gebet ,

Di
)
t
m
el



Wi
geatfm,
lll'ﬂ ) I

it m

von Torten und GebacPenen, 447

gebet, in den Klar getunft, und denninder heifs
fen Butter cine Pfanne voll nady der andern abs
gebacken s fo find fic vecht.  Man fann fie jum
garniven und audh als ein befonderes Geriche ges
brauchen,
Regula 657,
Gebackene Spargel,

Man machet den Spargel vein, wie fonft bey
Regula 91, und denn fo gany in Fochendem Wafs
fr nue einmal auf fochen laffen, denn anfgelege,
b8 fie trocknen und abfiiblen, dennein Klar oder
g, nad)Reg.66, dajugemadyt, und denndie
Eparael, foreitalsdas Micbe gebet inden Teig
guanfe, und fodann in beiffer abgefldreer Butter
asgebacten, angerichtetund Jucferdariiber.

Regula 658.
Gebactene JucersYDurseln.

Die Juckerwurgelu werden vorber fauber ge:
[hrapt und rein gemacht, und denn nur fogleidy
imgefocht, wie die Epavael gebacfen, und fo
fann man allechand, als Romifde Salbenens
blatter, Saucrampferbldtter, Holunderblumen
tnd alles dergleichen ausbacken,

Regula 659.

Gebactene Rrebfe.

Die Krebfe mug man fo ausmachen, daf
tie Scyeeren daran bleiben, denn fo Fann man

| tin wenig WMehl und fein geftofenen Jngber jus
; | fammen mengen, dieansgemachten Krebfe damit
| Deftveuen, wnddenninabgetidrter Butrer ein we:

§f nig
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nig bacfen, denn ancvidyten und it gebackener
Pererfillic gatniven,

Regula 660,
GebacFene Jyeering.

Die Heeringe macht man erfilic) fauber veins
denn an bepden Eeiten in der tange von dem
Graten abgefchnitten und jwen bis dren Stuns
den in fer Wiildy cingeroerdhet, denn fo madyt
man ein Klar oder Teig, wie oben ju den gebac:
fenen Aepfeln und Birnen, mit ein wenig Mebl,
Wein und cin paar Epern, aber feinen Jucker
davin, denn die Heevinge fauber abgetroctnet,
in den Teig umgeFchret und in heiffer abqefldr:
ter Butter ausgebacfen, und denn audy Peters
fillie ausgebacken und damit gacnivet,

Regula 661,
£in Budding.

Man nebme vier bis fechs Rundftiicfe, nadys
dem ex grof fey foll, und foldhe in die Breis
te ¢in paar mal durdhgefchnitten, denn gevdftet,
in Wacfel gefchnitten und in cin Gefchirr ges
than, ein wenig Mildy dariber gegoffen, daf
fich das Vrodt nur eben annebet, denn obns
gefdbr ein baib Pfund Ochfen Nievenfert, Och:
fenmarkt ift noch befjer, foldyes Elen gebacke
und dazu gethan, bat man aber bendes wdy,
fo made man an deffen ftatt fo viel abgeries
bene Butter, nady Regula 3, daf fie wie
¢in Robm wicd und thue folche dagu , denn
audy Rofinen, Covinten, cine gute Hand voll

i
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in Striemeln gefdhnittene Mandeln, eine halbe
Hand voll reingemadyte Piftacien, flein gefhnits
tene Sucade, geftopenen Cardemom, und Mufe
fatenblumen, oder nur gevicbene Muffat, ey
fiffetvoll fein Mebl, Saly, fedys oder acht Fieins
gefchlagene Ener, alles wobl durdy einander ges
pibret, undfoes, dem chmhn nadg, annodp
g dicke fepn follte, fo Fann man nodyein paar Ebf:
fel voll ¥ )Jmcia oder Robm dazu giefen und durdye
gibren, denn cine Serviette in beiffem affer naf
gemacht, in cine Schiifjel gedect und das Ans
gecitbree binein gethan, incinem Kiumpen feft jus
fummen gebunden und bey cinem Sticke Rinds
feifch , oder fo dejfen mdgt ift, alleinin cinem
feffel mit Wafler gar Fodhen laffen; Wenn
man ign anvichten will, fo thut man ibn bevaus
ouf cine Schufijel, macht die Servietre los und
tundbecum ab, fo weit als man fommett fann ,
und denn die Sebiffel, davin er yu Tiyde oll,
oben aufgenrecker und jufammen umgetebret, und
fodann die Servictre vollends abgejogen, undeine
Wein Sofemit Corinten nac) der 34 NRegel, oder
tne Schoccolade Sofe, nach der 36 Regel,
dariiber gemacht, und warm jur Tafel geges
ben. Benpm Unrichten fann man in die Vste
tin rundes Stick beraus {dyneiden, und damit
den Rand der Schiifjel garniren, das fody aber
boll Sofe gieben; folches fichet gut aus.

Regula 662,
Budding auf eine andre Yrt,

Man laffe e Pund Butter in cinex wfanéz
f.2 £

i
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tedht Beiff werden, und denn ein gutes Theil ge:
vicbenen Gemmel darein gethan und ein mwe:
nig braten lafien, und denn nady Gutdiinfen cin
wenig fufe Mildy davauf gegoffen und Eoden
lafjen, bis e8 vedyt dick ift, denn abgenommen
und falt werden laffen, denn fechs odev adyt
flein gefdhlacene Eper daju, nebft einer gieries
Benen Citronfchale, etwas Jucker, Jimmet, Cos
vinten, Rofinen, undeinweniq Sal;, foldhes al:
Tes wobl durdy cinander geviibret, denn wie vors
Per in cine Serviette gemadyt und bis Froen
Stunden in cinem Keflel mit Waffer Fochen
faffen, und denn mit einer LWein:Sofe anges
vidhtet, wie vorber angejeiget; foiftesvedt,

Regula 663.
Englifchen iark-Budding,

Man nebme ein Pfund Ochfenmacf, oder
¢in Pfund vedht gutes Nicrenfett und foldyes
Elein gebacft, denn vier bis finfe, nad) Re-
gulag, in Mild) geroeichte Rundftiicke, folche
mit dem gebackten Fett in eine tiefe Schtiffel ges
than, nebit 2 guten offeln voll Mebl, etwad
Bucter, Pimmet, Elein gefdynittene Sucade,
€aly, Covinten und Rofinen, das alles wobl
durch einander gertibret, ein paar Flein ges
fiblagene Eyer Ednnen aud) mit dazu gertibres
toerden, denn eine Blecherne Buddings:Form
wobl mit Butter befhmuerer, das Ungernpree
darein gefirllet und in ecine Tortenpfanne gebacs
fen, cine Sofe fann man dagu macdgen, welde
man belicbes,

Regula
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Regula 664.
Budding auf einer Schiffel gemacht.

Pan nehine eine gute Portion Ochfenmart,

i 'y
| und folches fann man in dinne Sdyeibdyen

fdneiden, oder auc) flein baden und davon
was in cine Sdyiffel fireuen, denn dinne
Sdyeibchen Weifbrodt in Mild) cingetuntet und
fiberher davauf geleget, denn Corinten obder
Gucade, oder cingemadhte Pommerangenichas
fen, Eleingefchnittenund dariiber gefireuct, denn
picder eine fage Odyfenmark, und denn wie:
per in Mildy getunfte Semmelfheiben, und fo
fortan bis die ©dyiifjel voll ift, das Oberfte mup
Mact fepn, und fo diune Mild) darauf ift,
fo vicllerdyt aus dem Brodee gelaufen feyn
mochte, folches [aft man vein ablanfen, denn
fifen Robm, Jucker und etliche Eherdotter
jufammen Eleingeriibret und wberher aufgegofien,
und fo es ndthig thut, tann man vorher einen
fleinen Rand um die Schifjel fehen, foldyen erfl:
lidh cin wenig antrocknen lafjen, und denn in eis
neeTortenpfanne gar backen,

Regula 665.
Budding von Spinnat,

Man nehme ein gutes Theil rein gemadyters
und wob! gewafchenen Spinnat, folchen erfilidy
in Waffer einmal aufgefocht, vein ansgetvock:
et und Flein gebackt, denn fo wache man
nady Gutdiinfen etrwas abgericbene Butter, und
flach und nady jebn big ydIf Eper darein qerith:
tet und ein halb ‘Pfunbgﬁisquit oder Juckerpldts

f3 cyen
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chen it davunter gevitbret, denu ein gutes heif
gefrelite Covinten, nebft dem &pinnat, daju

W
M

|

, : ’ ol
getban, wobl durcheinander gerdbret, einen bies. |
chernen Rand, nad) Reg, 525, cingericheet uny »

davin gebacfen, denn angerichtet und gefhmolyes |y
sie Dutter dariiber,

S e et

Seunte Abtheiluna,

'L\
Bon Mild) und Enern, &
Regula 666, s
Einen Robm 3u madben, ey
. Dian nebme ywen Kannen Mildy, und foldye
gam Feuer gefebet, denn ein wenig fein Mehl
wit jvenen Eyern gang fein und flein gertibret, und Dt
denn nody jwey Eper und ein weniq Milch das &
gn gevitbret, wenn die Wildy anfinget ju Ffor fe b
chen, foldbed mit einem guten Srice frifcher dicy
Butter allmdblig binein qeriibret, undeinegiem: b
Tidye Weile langfam qefodyt und flers gernibret, ‘!':c

denn bingefelet, daf es Falt wicd, fo Fann man
€8 ju vielen gebraudyen,
Jweytens,
Man feke eine Kanne Mild) yum Fewer, und i
denn e Wiertelvfund {o fein wie Mebl geftofes
ne Mandeln, vier Eperdotter, vier $offel voll
Dhehl mit cin wenig Mild) angerdibrer, und | g
benn allmaplic in die fochende Wildh geripret, |y
¢in
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