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By B 2 359

Acste Abtheilung.

o Tovtenn und Gebactenen,

Regula 522.

Mandel = Torte. «

Man nehme 12 Eper, und fo die Ener Flein find,
fo muf man 14 nehmen, die Halfte fdlagt man in
eien Topf mit dem Beifien und Gelbeén, und von
der andern Halfte fdilagt man das Lseifie allein und
thut nur das Gelbe daju, denn fehit man den Topf
mit den Epern auf ein Feuerfaf mit ein wenig Kobe
fen, und fdbldage es mit einer fteifen Rutbe, bis es
nur eben laulidyt wird, denn gleid) abgenommen
uno ferner gefchlagen, bis die €per redyt dicf wers
ben, benn ein halb Pfund, oder nady Belieben, drep
Brertelpfumd fein gerieben Sucfer, von einer itro-
ne die'&dhale gerieben, und fo man will, aud ein
wenig geftofienen Cardemom, afles jufammen bin.
ein gethan, und ferner gefchlagen, bis es vollends
Dicf ift, Denn ein Pfund fein geftofene Manbdeln
erftlic) mit einwenig von bem angefdilagenen Reig.
oder Maffa Elein gerubre, und denn dagu gethban
und durch einander gerubre, daf Feine Rimpden
batin bleiben, benn das IWeifie von deri 6 Epern
auf eine flache jinnerne ©chiiffel mic einem Frums
men Holze, als ein St vom Tonnenbanbde, 3u
einem fieifen Schaum gefthlagen und audh daju
gevubet, fo ift die Maffa vecht, denn fo muf man
eine Sorm baben, welde nach obigem Einfak einges
vichtet und gemade ift, folche wobl mit Butcer be.
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360 - Udjte Abtheilung.

firichen, mit fein geriebenem Brodee ober geftofes
~nem Smwiebacf aflenthalben inwendig wobl befireuet, |
benn Das angefhlagene Hineln gethan und mit gus
ter ‘Borfihtigfeit unten und oben mit [angfamen !

Teuer gar gebacfen.  Wenn fie denn gar ift, und
man fie aus der Form machen will, fo muf man fie

an bem Nand herum und um die Pfeife oder Kebre

der Form mit einem dinnen IMeffer behende [fen,
auch auf allen Ecfen und bey dem Robr bas Hiefs
fer ein wenig fachte andriicfen und die Toree éin ¢
wenig beben, daf fie fid) aud) unten, fo viel moge
[ich, ein wenig [Sfet, denn eine flache Sdyffel mie ‘

einem flachen Teller darauf gedect, foldyen mit der
Fornt gufammen umgefehre und auf einem Zifdh ein
paar mal niedergeftofen, dodh) alfo, daB man die
Torm und Schuffel jufammen veft balt, und denn
die Form fadhte und bebende abgejogen, die Torfe
mit einem grofien platten eller wieder umgelebre
und damit in eine Sdyiffel gefest; fo iff fie ved)e
- und fdyon, | '

Regula §23.
Bon Prapavivung und Einvichtung der For-
men, wenn man Torten oder Kuchen
varin ausbacten will. . - |
Afle Formen, bdie man jum Baden gebraud,
fie mégen von Bled), Kupfer oder Mefing feyn, -
“und aud) eine Modelle, weldhe es wolle, muff man
immer vein und frocfen halten, und vor dem Noft
ol bewabren, und wenn man eine gebrauden
roil, fo muf man fie mit gefhmolzener Dutcer wobl.

beflreichen, fo lange big fich. die Butter ein wenig
: oict
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Bon Tovten und Gebackertert, 361

bicF an bie Form gefese, denn gleich mit- fein geriea
benem Brodee oder geftofienem Smiebad wobl bHea
ftreuet, fo viel alg anber *Butter befleben oder fiken
bleiben will, und fo fann man binein thun und bafa
fen was man will, und gebet alles gue beraus,

Regula 524.
Som. Slagiven,

Man ftofe ein Bievtelpfund feinen IJucfer mif
einem Enermweiff und ein wenig Rofenzoder Orana
genwafler, bis es ein dicfer Spyrop wird, fo fann
man damit glafiren wag manwill,  Als namlidh,
mwenn man etwas damit glafiren will , €8 fey eine
Forte oder foriften Gebacfenes, welches fid) yum
GlaBiven {chicfet, fo [aft man foldyes, wenn eg ges
backen ift, erfilich ein wenig abFiiblen, denn mit der
angefchlagenen Glaffur ibergeffrichen und gegen
bermn Feuer ober im verfchlagenen ‘BacFofen oder in
einer Tortenpfanne nur antrocfnen laffen, Bl
man aber etwas gang weif} 1bersiehen, und infons
derbeit, weldhes etnen hoben RKand hat, als eine
Manbeltoree, Disquittorte, Fransofifde Torte und
bergleidhen, fo fhiagt man 2 oder 3 Enermeif flein,
daf fie fchaumen, und benn immer geffofienen und
purchgefichteten feinen Jucter bey fleinen Hanben
voll nach und nach dagu gertibre, und immer nady
einer Seite geriibre, Daff es elne-vecht dicfe Maffa
wird, Daf, wenn man Davon an den Rand der TLova
te fteeicht, folches fisen bleibe und niche ablauft,
denn fo Fann man es tiberall damit gfafiren und
nbergichen und gleidhfalls nur anteoctnen laffen,

. unb
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und fo ¢s im evftenmal nicht dic® genug darauf ge.
fommen, fo uberieht man es alsbenr nod) einntal,
fo wird es recdht weif und {dyon, und denn fo Fann
man ¢8 mit in Scheibdhen gefchnittener Sucade
~ fauber Gelegen, al8 oben an den Mand berum einen

$orbeerfrang, und an der Seite fo proper als man
e8 madien Fann, denn mit buntem Etreugucter
tibergefiveuet unb tieder antrodnen [affen, fo fiebt
es fauber aus. Hat fonft jemand fuft daran ju
finfteln, fo fonnen die Glafirven audy mit allers
hand Farben angemadit werden, namlidy, voth mie
Fournifol odber rothem Flor, uid gwar die Rathe
mit ein wenig Nofenwaffer hHerauggejogen, und das
~mit Farbe gegeben, blau mit facfnug, wird eben
fo gemadyt, gelb mit Saffran, wird aud) alfo ge.
mady¢, braun mit @bncco[nbe, foldyen fein geftof.
fen, dburdigeficheet und mic darunter gethan, daf
es eine braune Farbe befommt, und (o ferner,

, Regula §25.
Vor blechernen Sfcanbem oder Meifen, und
ie damit umpugehen.

Die blechernen Rander oder NReifen find {orwohl
su Manbdeltorten, Bisquittorten, als aud) zu an.
dern Sadyen, gum Ausbaden febr bequem und
nuglid) ju gebraudyen, und wer fid) denn derglei.
chen bebienen will, der laffe fidy eines verfertigen, °
obngefabr 3 bis 4 Singer breit hod) und eine zient.
liche LBeite, aber die bepden Enbden muiffen nidhe
sufammen geldtet verden, fondern offen bleiben', fo

fann man ﬁe foreit ober enge madjen als es einem
: 59[“!&;,
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beliehbe, namlidy man madyt den NReif fo enge sus
fammien, als man es nad) Proportion der Sadyen
und Schuiffel gut achtet, und denn fo nimme man
nur ein wenig weichen Wafferteig, befireid)t es mir
Epern und bedricke es benn jwifchen bdie Form,
Daf es feft halt, und denn einen Bindfaden berum
gebunbden, die Form auf einen Bogen Papier ges
fet, beydes mit Eyern befirichen, ein wenig Wafe
fevteig als einen Kringel ausgerollt, und die Form
damit aufs. Papier befeftiget, und denn gleidhfalls
mit gefchmolzener Butter und geriebenem Brobdre,
wie ben Reg. 523, eingerichtet, und weil aud) ju vies
len ©adien, als Manbdeltorten, Bisquittorten und
dergleichen in der SMitte der Form eine Robre oder
Pleife fepn muf, fo [aft man fich ein thiches bea
fonders madyen, von gleicher Hibe als die Form iff,
und nach unten ju ein wenig dicfer als oben, und
yenn man denn das Nobr gebraudyen will, fo wird

“ g8 gleichfalls mit ‘Dutter beftrichen, mit geriebes

nem Drodee beftreuet, und nue in die Nitte einges
feGet. Wenn man denn was darin gebacdfen hat

~ unbd folches gar ift; fo [ofec man es an dem Rana

e mit einem Meffer, Febrt es mit einer Schiiffel
um, mache unten das Papier ab, denn wieder ums
gefebre und die Form abgenommen, '

Regula 526.
Sdhmar;brodt - Torfe,

Man nebme § Ener und 10 Dottern, und fdhlas
ge foldhe mit einer fteifen Ruthe, bis fie gany dick
wie ein Brey werden, denn ein Hald Pfund fein

gevies
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geviebenen ober qeffoficnen Sucfer dagu und wie. |
der gefthlagen, denn eine balbe Tafel geriebener
Choccolabe, ein Wiertelpfund fleingeftofene Mans |
deln, Megelein, Jinmet, Cartemom und YMuftat
nach Belieben, alles jufamnen durdy einanber ges N
riihre, und gulet audy 4 toth geriebun fchwary Hofe
fenbrodt Daju gerupee, eine Form oder Neif nadh
Regula 523. eingevidytet, und darin mit guter Aufe

fiche gebacfen.
Regula 527.
@cbmaqub: Torte auf eitie andere
Manier.

Man nebme 12 Ther, von 6 das Weife abge.
¢han, und denn die Eper in einem Lopf mif einer \
f fteifen Duthe gefhlagen, bis fie gany dicf werden, |
denn ein baldb Pfund fein geriebenen Jucfer dagu |
getban und wieder cine gute Weile gefthlagen, und |
fobatin 12 $oth Fleingeftofiene ungefchalte NMandeln
Dagu und Flein geriibre, das Weife ju einem fieis
fen &diaum gemacht, und auch dagu gethban, und
Denn ju alleclett 18 foth gevieben grob Rocfenbrodt
Binein gerithre, Man muf es mic dem NRocfens |
brodee ja nidye viel ribren, fonft werden die Eyer
. von der Sauer des Brodes wieder dunn unbd bdie
Torte 3u feft, fonbern wenn man das Brode nue
eben bey Handen voll binein gefivenet und durds
geruibee bat, fogleich in efne nach Reg. 523. einges
vidytete Form gethan und langfam gebacfen; was
man von Citconen und Gewiiry darein thun will,
_ folches ftebet in Belicben,

Regula
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Regula§28. -

Grob NRockenbrodt - Torte noch auf eine ans
peve f. - =
Man made in einer Cafferoll oder fleinernen
Sdhiffel ohngefabe anbderthalb Biertelpfund nad
Reg. 3. abgeriebene Butcer , unb denn nady und
nach 14 bis 16 Eperdotter, immer nadh einer Seite
Bin geriibee, denn aud) ein halb Pfund gericbes
nen Sucfer bey Handen voll dagu geruibre, und denn
aud) ein_paar Hande voll geffofene abgefchalte
SNandeln, Jimmet und Citronfchalen, “alles dazu
geriibre, denn bdas Eperweiff ju einem fieifen
&dyaum gefdhiagen und dagu geritbre, und denn
a4 bis 26 toth gevieben grobNocfenbrodt bey Hane
den voll hineingefiveuet und nur eben durd) eians
er geriibre, und denn gleich abgebacfen.  IMan
Eann fie-in eincr Sovm ober biechernem ARande, oder
in einer Tortenpfanne gar bacfen; mad)t man fie
in einer Tortenpfanne, fo fann man wvon feinent
Feig ein Unterblact unten einlegen, den Jand

runbherum fauber auffrdufen und alfo bacfen.

Regula 529.
Citron: Mandel - Torte.

Dazu nehme man 18 Eperdotter, von 12 Epern
Bebet Das Weifie auf, denn die 18 Eperdotter mie
dren Wiertelpfund fein geviebenem Fucfer, immee
nady einer Seite vedht bick geriibre, bis es fich bebe,
benn 4 $oth fein SNebl, 3 bis 4 geriebene Citrons
fhalen unbd ein Pfund fein geftofene abgefhdlte
Mandeln Dagu gernbre, denn das ESeige von den

12
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12 Epern gu einem iFeifen Schaum gefdlagen unbd
gan; fadbee yuiammen gevibrt, und denn in einer
uberetteten Form gebacfen, '
. Regula 530.
Mandeltorte mir groben NRockenbrodt nody
auf eine andere Art.

Man (hlage 18 Eper in einen Topf und von g

Cyern das Weifie allein gefthlagen, denn die Eper

mit dem Topf auf ein Feuerfaff gefeht und mic eis -

ner fleifen Rutbe immer gefhlagen, bis es nue
eben [aulicht rird, denn gleich abgenommen und
ferner gefdhlagen, bis es vedht dick wirdb, dbenn an.
derthald Prund fein durdhgefiebeen JucFer dagu ges
than, und denn nody eine gute Weile gefthlagen,
Denn ein paar abgeriebene Citronfhalen und ane
verthalb Pfund fein geftofene Mandeln dagu ges
viibre, baf es eben wird und nidye Fliimpicht bleibe,
penn die g Eperweif ju einem fieifen Sdhaum ge.
fthlagen und auch dagu geriubet, und denn gum als
lerleGten ey gute Hande voll gerieben grob HRofs
Fenbrode binein gefiveuet und nut eben durch eine
ander geribrt, denn gleid) in einer nad) Reg. 523
und 525. subereiteten Form oder HRand langfam ges
Bacfen; fo witd fie redht und fdhon.
1 Regula §31.
Torte von weifer Starke.

Man nebhme g gure grofe frifhe Eper, und fhlas
gé bas Gfelbe in eine tiefe fteinerne Sdhiffel,-und
Das WeiBe in eine flahe ginnerne Sdhuffel befons
vers, Denn die &pervotter ervillich Flein geribre,
und denn ein Pfund geriebenen und durdygefichte

fen
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fenn. Jucker nach und nady bey Hanben voll immer
nady eincr Seite binein geritbre, aud) einen {offel
voll NRofenrvaffer daju gethan und geftoffenen Ears
bemom, afles wobl geriabre, bas Epevweif ju einem
fteifen Schaum gefihlagen und daju geriibre, denn
gulege ein balb Pfund feine durdygefichtete weifie
Starfe bey Handen voll uberher eingeffrevet und
nur gang fachte durd) einander gériibre, und denn
fogleid) in eine nadh Reg. 523. eingerichtete Form,
elche in der DMNitcen eine Nobre bat, und nadh
biefem Einfak eingevidytet ift, gethan, und in einep
Tovtenpfanne gebaden; beym Ausbacfen ift noths
menbdig ju merfen, daf gleid) im Anfange unten
ein wenig ftarfer Feuer fepn muf als oben, das
mit es gleich ur Hebung getricben wird, fonft
fallt die weife Starfe, und die Torte wird nidhe
gut, bernadh, wenn man fieht, daf fie vedhe in der
Hebung ift, fo Faun man das Feuer unten aud.ein
wenig minbern, damit fie audy niche verbrennt, oben
Darf nur ftets ein mittelmagiges gelindes Feuer
fepn, und fodann ferner langfam vecht gar und quss
bacfen laffen, und denn, wie die Manbdeltorte bep
Reg. 522. aus der Form gemadht; fo wird es reche
fchon, Man muf die Form nidht ju voll giefien, fonft
lauft es im Bacfen nber, und folches iff nidhe gut,

Regula 532.
\ Cin Citronbidquit,
Man {dhlage 12Epergeld fn eine grofie tiefe flels
necne Schiiffel, und vabee foldhe erfilid) Elein, denn

von 2 ober 3 Cicronen die Schalen abgerieben, und
Aa folde




268 Achite Abtheilung.

foldhe nebft ein twenig Rofenwaffer und efwas gee
ftofienem Carbemom dagu getban, denn ein *Pfund
fein geviebenen burd)gefichten Sucker nad) und nad)
bep Handen voll bineingerihre, und wenn alles
binein ift, ferner fo lange geriibrt, bis es vedht rafch
wird und fich Hebet, denn das Weife von 12 Eyern
su einem fleifen Schaum gefchlagen, und fadyte
Dazu gertifre, und Henn gu allerlebt ein Plund feie
ne durchgefiebee weiffe Seavte bey Hanbde voll Hins
cingeftreuet und facte durdh einander geruibre, und
denn gfeich in einer nad) Reg. 523. eingevichteten
Sorm wie vorher langfam gar gebaden. Man
£ann es inallerband fchone gierliche Formen ausbaks
fen, als eine Schnecte; eine Melone, in einerns bles
chernen Nande mit einemARohr nach Reg. 525. und
was man fondt vor fihone Modellen bat und DHas
ben Fann,
Regula 533.
, Sand =" Ioute,

Man. nehme  ein Pfund friti:he"ﬁuﬂgemafd]ene
PButter, und reide folche ab mit 2 Eperdottern, nad) -
Reg. 3. bafi fie wie ein veche dicfer Hobm wird, hers
nach nodh 3 gange Eper daju, eine geriebene Citrons
fchale, ein Plund fein geriebenen Jucter, alles twohl
fmmer nady einer Seite durdy einanbder. geriibre,
und denn gulee ein Phund feine durchgefiebte weifs
fe Starfe bagu geruhrt und in einer jubereiteten
Form eine Etunde langfam gebacfen,

SRS Regula §34. =
Gine Sand - oder Drodt-Torte auf andre Avt,

Man nebme einige HRunbiiiicfe und [dyneide die

braune
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braune Krufte gang diinhe ab, das inwendige fo

 trocken gemacht, bafi man e8 in einem Maefel ffof:

fen und durd) einen Sieb fidhten Fann, und davon
praparive man vorber 12 foth, denn o fdhlage man
16 Eperdotter in eine etwas grofie ftefnerne Schiifs
fel, foldye erftlid) Flein gevtifee, und denn eine (ea
viebene Citronfhale und obngefalhir drey BViertels
pfund fein geviebenen Jucfer, folches jufammen im.
mer nad) einer Seite gevihre, bis es rafch wird
und fic) beber, benn das Eperweif zu einem fteifent
Sdhaum gefchlagen und daju gethan, und denn die
12 $oth durd) einen Sieb gefichtes Brodr audh binta
ein geffreuet, fachte durd) einander gertibre und in
einer Form langfam gebacfen.  Ober audh, man
madye ein palb ober drey Biertelpfund abgericbene
Butter, denn nath und nadh 12 Epevdotter und brep
Biertelpfund Jucfer hinein geriibre, und denn ie
vorber den Cyerfthaum und gulese das Brove.

« Regula 535.
Cin Orangen - Kuchen,
Ceftlich mathe man efmwas dicken Mildybrey,

~namlid), man vibre ecrwas fein Mebl in Nilch Flein,

folches in fochende Milch gethan, und alfo einen
etas dicfen Drey abgefodhe und abgeriibre, denn
fo veibe mant ein Pfund frifh ausgemafthene But

~ ter ab mit 12 Eperdottern, hernadh ein Halb Pfund

fein geriebenen Sucfer, und von 6 Orangen die
Sdyalen abgerieben, dagu gethan, und immer nady
einer Seite mobl gerihre, und julebe, wenn per
Dick gefodhte Milchbrey abgefublt ift, Havon nach

. . 4 ) : Guta
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370 Achte Abtheilung.

@utdiinfen gugeciibre, dafi es eine glemlich bdicke
Maffa wird, und denn nach der 525, Regel in einem
NReif oder Rand gebacken; er muf langfam ausges
bacten wetden, fo wird er vecht gut.
Regula 536.
Ein Wiener - Kuchen,

Man ribre oder veibe erfilich ein baldb Pfund
DButter ab nad) der 3. NRegel, und denn ferner 16
@perdotter ¢ines nad) dem andern binein gerieben,
denn audh ein Biertelpfund fein geriebenen Sucfer,
eine geriebene Citronfdale, ein balb iofel Robm,
einen guten $offel voll eft, Muffatenblumen ober
Niffe, alles wobl burd) einander geribre, denn das
Epereif ju einem fleifen Sdaum gefdhlagen, und
folches nebit einem Plunde guten feinen Mehls gang
facte und bebende audh dagu und durd) einander

getubrt denni In ein eemqértfhrete gorm getban und.

~an einen warmen Ot hingefest, baﬁ es aufgebt,
wenn es im Aufgehen ift , gleich in eine Tortena
pfanne gefet und [angfam abgebacfen, fo wird
er veche,
Regula 537.
Ein Quarf- Kuchen.

Man nebme 4 Pfund fifen Duarf, und preffe
ibn eine gange Nadit, daf alles Naffe beraus ges
bet, benn wobl durdygearbeitet und durdygemangel,
und fo er allutrocfen worden iff, fo muf man ihbn
mit ein wenig fifem Robm etwas anfeuchten, denn
fo nebme man ju 4 Pfund Quarf 14 Eper, namlidh

7 ganae und von 7 nur das Gelbe, benn fo thue
man
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man von dem Quarf ein paar $offel voll in eine
tiefe Sdyiiffel, und reibe ed mit einem ganjen Ep
und einem Dotter gang fein, daf es mwie ein dicfer
feiner Brey wird, denn fo thut man das heraus
und nimme wieder was frifdes, fo lange, bis der
Quatf und Eper alles fein iff, denn fo thut man
es jufammen, und teibt es abermal mit furif Biers
telpfund fein geriebenem Jucter, aber die Halfte
erft binein gethan, und die andere Halfte hernady,
venn aud) 6 {offel voll gefchmolzene Butter, geftofs
feren Simmuet, einige forh oder nur nad) Gutdiin.
fen in feine Striemeln’ gefchnittene YNandeln, ein
gutes Theil reingemachte Sovinten, foldyes alles
wobl durdy einander geribre, und daf es ja niche
allzu diinn gemacht wicd, fondern wie ein redter
fchmeidiger Brey ift, unbd denn in einer jugerichtes
ten sform gebacfen.  Wem bdiefer Einfab ju ftack
ift, der Fann von allen die Halfte nebmen.  Den

" Quarf ober Rafe macht man alfo: namlid)y, man

nimme gang feijthe fife Milch, und [afi fie nur eben
[aumwarnt werden, und denn eln paar §6ffel voll Laff,
nach Reg. 73. verfertiget, davein gethan, sufammen
dutchgerihrt und ein paar Stunden ftehen [affen,
(0 3ieht es fich sufammen, und fo Fann man mit eis
ner &dyaumetelle gany fachte in der Mildy Herum
viifren, und den Kafe alfo gufammen treiben, daf
man ibn in einen Klumpen befomme, denn Die
IWabdick abgegoffen, den Kafe auf ein Tud) gelege,
paf er erftlich vein abtriefef, und benn vollends quss

© geprefit, foift er um Gebraud) vedyt.

Aa 3 chula
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37% Achte AbtHeilung,

Regula 538.

| Cin Dutter: Kucen,

Man mache erfilich ein bald Pfund abgeriches
tie DButter nad) Reg. 3. und denn 24 Eperdotter das
u gefdhlagen, aber nidht alle auf einmal, fondern
bey 4 oder 6 und bie erfilid) immer Flein geriifre,
und wean fie alle binein find, nody bey einer guten
balben Stunde immer nad) einer Seite geriihrt,
Denn 3 foth fein geviebenen Sucfer und eine gerfes
bene Citronfdiale aud)-dazu gertihrt und denn in
einer gugericheeten Fornt langfam gebacfen, PMan
fann qud) bas balbe % heil, namfidh, von 12 Epern
bas Weife ju einem fteifen Schaum fthlagen und
au allerlesst gang fadyte dagu vithren, fo wird es reche
gut, aber febr langfam gebacfen.

Regula 539. A
Eine Babe.

Mat nebime ohngefabi ein Pund fein Nebl und
ribre es an mit einem Nofel gueen fiifen Robnt, 4
~ Flein gefthlagene Eyer, einen guten $offel voll fris
fhen Jeft, etroas Sucker und ein Biertelpfund aba
getlarter Butter, Gomwiiry nady Belicben, was man
vermag, alles 1obl durch einander gevithee, und
gleich in eine zugerichtete Form gethan, und mie
der Form an einen warmen Ott gefost, daf es aufs
gebe, die Form muf aber nicht allzu voll gegoffen
terdert, und wenn es denn in vollem Aufgehen iff,
gleid) in einen Backofen odber Tortenpfanne gefesie
und langfam gebacfen. Tenn e gar iff, fo muf
man ibn mit der Form ein wenig fteben laffen, bis

er fich erftlich fefse, und benn herausgenommen und
Sudfer dariiber, e Regula
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Re-gula 540.
Krebd - Kuchen,

Mern man die Krebfe ctwas mwoblfeil Haben
fann, fo Eann man bey 6 Etiege nehmen, aber an
Denen Oreen, o fie theuer find, fannman fid) aud)
mit 3 Stiegen bebelfen, die Krebfe niuf man ors
dentlich abFocden, wie fichs gebére, aber nid)t gu
falzig, benn fo muf man bie Schrwanje augbredyen,
und fo die Krebfe grof find, fo madit man das
Fleifdy aud) aus den Scheeren Heraus, von der
Sdhale muf man nadh) Reg. 1. ein gutes Pfund
RKreebsbutter madien, und wenn folche wieder Falt
geworden ift, fo thut man fie in eine tiefe {teinerne
Sdhiffel und vibre fie ab nach Reg. 3. dafi fie wie
ein Dicfer Jtohm oder wie eine Pomade wird, denn
12 @yerdotter, aber yur Jeic nur g binein gefthlas
gen, und ingwifthen immer etwas geeuhre, und nady
dem 2, nad) Reg 4. in fifem MRohm oder’ Mild)
geroeichte Rundflitcte, gang fein gefhnittene Cis
teonfchalen, nach Gurbiinfen ein paar Hande voll
fein geriebenen Sucfev, eine gevicbene Muftar und
ein woeniq Salj, alles darju gethan, und denn nod)
bey einer Stunde immer nad) einer Seite gerubee,
penn die Rrebsfchmange einmal durchgelcdhnitten,
und das Weifie von Den 12 Epern ju einem fteifen
Sdyaum gefthlagen, und ju allerlest bepdes gang -
langfam und bebende dazu gerihre, denn einen Boa -
den ober Unterblatt von feinem miben Teig odee
Blatterteig in eine Tortenpfanne gemadye, den
NRand rundberum fauber aufgefraufet, das Ange.

- Aa 4 rubree
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eiibete binein gethan und langfam gar gebacFen,
man fann von den beften Krebsfopfen einige jue
vuct laffen, und folche beym Anriditen auf den Kus
chen ftecfen und damit ausgieren, der Kuchen ift
fhon und fiebt auch forann redye que aus,
. Regula 541.
Cin Drovttuchen mit Aepfeln. 3
Man madye erfilich ein gutes Thel fein geries
bene Semmel, denn aud) abgefdhalte Aepfel in
Edyeiben gefthnitten und die Ketubaufer beraus
geftodyen, denn audy gerviebenen Rucker und diinne
Scheibdhen Butter juredht gemadhe, denn fo madye
man einen ‘Boben oder Uncerblate von Butterteig
in eine Tortenpfanne und legt erfilich eine fage
Aepfel, denn gerieben Brode, Rucker und Sdheibs
chen Butter, denn wieder Aepfel, und fo fort, big
man genug bat, die oberfle Saqe mufi gerieben
Brode, Jucfer und Scheibchen Butter fepn, und
denn etwas viel immet und Sucfer Gber geftreuet, |
- ben Rand fauber angefrdufet, und denn unten und =~ |

oben mit Feuer gar gebacfen, fo witd er techt
uno gut,

Regula 542.
, Digquit - Kudhen,

Man: nebme 12 Eper, und von 6 bas Weiffe
weggefthlagen, die Cyer erfilich etas Elein geflopfe,
und denn 3 Wieveelpfund fein geviebenen Jucker
und von 3 Eitronen die Schalen gerichen, und denn
jufammen bey einer Seunte immer nath einer Sei
te gerihre, und gulefe 20 oth Fein durdhgefichtete
weifie Starfe darju geriibre, und denn in eine ;.ad)

- eg.
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Reg . 525. eingerichtete Sorm gethan, ‘und damit in
eine Lorcenpfanne gefele und gebacken.

Regula 543.
Ein Choccolade: Kudyen.

9Man nehme 24 bis 30 Eyer, folche wobl Flein
gefchlagen, und denn antertbalb Ouartier fitge
Milch dagu gerfihre, und wobl durdygequerlet, die-
fes in cine jinnerne Sdiale gethan, und damit in
einen Keffel mit faltem Waffer gefest, daf das
MWaffer meift o boch als die Sdhale fiebt, deénn
1bers Feuer gefelst und nidht jugedect, wenn e
benn anfange fich ein wenig gu barten, fo muf man
es beraus nehmen, fo lauft und iebt es fich vol=
[ertds jufammen, und wird ein rechter EperEafe, Dies
fes denn auf einen Durchithlag gegoffen, dap es
vein aberiefet, benn in ein Gefchivy gethan und Flein
gernibre, und denn ein Pfund abgeflaveer Butter,
ein Halb Pfund Flein geftefenen Jucker, ein balb

- Pfund!Elein gefioffene Manbdeln, 24 Eperdotter, Das

alles bey einer Etunde immer nad) einer Seite wobl
geriibre, Denn ein-Halb Pfund fein gemadyier Choce
colade, 2 $offel voll Cifronfaft und von 12 Epern
das Weife su einem feifen Sdhaum gefchlagen und
foldhes su allerlelit ganj fachte bagu gernbre, denn
fo mufi man vorber einen Bobden oder Unterblate
von Vutterteiq in eine Tortenpfanne verfertigt Has
ben, den Rand fauber.umgefraufet, und denn das
Angeriihree gleidh binein gethan und gebacfen.
Wer ¢s nicht fo grof machen will, der nehme vor

~ qflen nur die Halfte.

s S Regula
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Regula §44.
BVon Kivjchen - Fudyen. £
“Man nebrie drey Biectelpfund Butter und [affe
ﬁe fchmelgen, und denn abgeflare, benn felbige wie.
oer {o lange gerﬁbrf, bis fie talt und wie efn Brey
ird, denn ein Halb Pfund Flein geffofene TNan-
deln, 2 bis 3 in SNilch geweidhte NRunditicle nad)
Reg. 3. Rucfer nad) Gucdiinfen, ein wenig Sals,
Qimmet, Nuftatenblumen obder geriebenen Muf:
fat, 16 Ener vorher wobl gefchlagen, biefes alles
denn wohl jufammen dued) einander geribre, und
denn nach Guebiinfen {o viel Kivfehen von den Erens
geln gemadt, als darin noehig feyn mogen, folhe
audh darju gethan, und fobann muff man es nide
mebr viifren, denn fo fann man ibn in eine Caffe-
roll ofgne Stiel, oder fonft in einer guten Form, oder
in einem b[ed)ernen Rand,. in ciner Tovtenpfanne
gar mad)en, aber ertmdy nad) Reg. 523 ober s2s.
wohl prapariret und eingeridytet , man Fann aud
sum Ueberfluff Papier unten einfegen, fo wird er
vecht qut, FWBenn man ibn Heraus madt, fo muf
man ihn mit eincm diinnen Miefler; wo man Hine
Fommen faun, fo viel moglic) [ofen; o gehE er des
{to befjer heraus,

Regulag4s.
. - Einen Sdyneiter - Kuden.

Man fann nue nad) Gutdinfen, nady der Grofs
fe, al8 man einent Kuchen machen will, vecht fein
MeH! in einen Topf oder Keffel thun, mit efwas
guten frifchen Seft, etwas fein geftoffenen %{:cfer,

/ Hr de |

- R

-
— e e e e —
-

-
-

Fi

e

bl |1
i 0
. §
|4l
i i
|
|
i)
]
| ]
T 11
i‘l
| i
i i
i \
i
]
1
1
|
|
] 1
i |
i i
1 |
i1
"
19
1- 1




—— -

Boft Eovt_cn und Gebackener, 377

Muffatenblumen und ein twenig Salj, diefes denn
mit [auroarmer INHd) angenebe, dafi man es nup
eben gufammen durdhffampfen Fann, denn 1o bis
12 &yer, nachdem man viel angeribre hat, erftlid)
flein gefchlagen, und foldye nebff einem guten Stiifa
fe abgeflaveer Butter baju geriihre, es muf aber
ficht diinner angevitbrf werden, als daf man es
nur eben rithren fann, denn auch aufgefodite ober
gefrellte SKofinen und in feine Seriemeln gefchnits
cetie Manbdeln, von jeden ein gut Theil daju gethan,
folches jufammen durchgerubre und denn bingefelst,
Daf es aufgebt, und denn nad) Reg. 523 oder 525.
in eine gut eingevichtete Form oder Reif gemadht -
und gar gebacfen. ~Wer gar feine Formen hat,
per fann fich eine TLorfenpfanne nady der Grofie
Des Kuchens bedienen, diefelbe aber aud) wic eine
Form befthmieven und beftreuen,

Regulas46.
| Leipsiger Gebackenes.,

Man laffe 3 Viertelpfund DButter fchmelzen und
Denn ein mwenig flefen, daff dbas Saly ju Grunde.
finfet, Denn abgeflart und immer gevubet, bis fie
falt und wie ein Brey rird, und Ddenit von 12
- @oern pas Gelbe und von 2 bas Aeife nach und
rach binein gernibre, denn 6 $offel voll fitfier Mildh,
ein-Ha!b Pfund feines MNebl, ein paar Hande voll
fein geftoffene SNandeln, ein paar $offel veoll Jefl,
und ein wenig Sal;, alles wobl gertibre, bis es
3abe wird, und denn in eine jugeriditete Form ges

than, und Hamit an einen warmen v bingeﬁe&g
f | ~ ba
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bafi es aufgebt, und wenn es in vollem Wufleigen
ift, fogleid) mit ber Form'in eine Tortenpfanne ge.
fet und gar gebaden, fo wird es redye fdyon.
Regtla 547.
Reid - Kuchen.

Man Fodhe nad) Guediinfen etwas Reis in'fifs
fer Mild), baf er recht dickf wird, aber nicht gar ju
amiitbe, fondern daf die Korner nod) fein gany bieis
ben, und denn foldhes Falt werden laffen, denn fo
macht man nad) Proportion und Gucdinfen ein

wenig @@geriebene Butter nad) Reg. 3. und thut

denn efwas in NRofenwaffer eingerweidytes Te:fz
brodt, auch ein paar Elein geflofjene Swiebacf, ein
gang wenig Saffran, Sucfer, Jimmet, etliche Flein
gefchlagene Eper daju, alles wobl durch einanbder
geribrt, dennaud) fo viel Neis dazu geribre, daf
e8 siemlich Dict wird, diefes fest man denn bey 48f:
feln voll in eine Pfanne mit beiffer Butter und
bacfet Kudyen daraus, fo grof oder Flein wie man
will, benn angeridhtet, Sucfer dardber, und warm
dur afel gegeben.
Regula 548.
Eitt NReid- Kudhen anderer Art.

Man fodye obngefabr ein Pfund NReis in fifer |

Mildh, wie vorper, red)t dicf und niche ju miirbe,
oenn fo mache man audy ¢in Haldb Pfund abgerie:
bene *Butter nad) Reg.s. ober man laffe drepy BViev.
telpfund Butcer {chmelsen, folde abgeflare, und

Denn fo lange geviibet, big fie wie ein Brey wird,

venn 12 Eperdotter nad) und nad) binein geriibre,

benn audy Jimmet, gericbene Citronfchalen und 3
: . bis

———— -
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bis 4 Hanbde voll fein geriebene Semmel, alles nohl
burd) einanbder gerubre, und fodann den Reis audh,

denn das Epermweif ju einem fleifen Schaum ge. .

fthlagen, und ju allerlelt and) dagu geriibre, denn
fo macht man einen *Boden oder Unterblatt von feis
nem miirben Teig oder Blatterteig in eine Torcens
pfanne, den Rand fauber umgefraufet, das Anges
vibree binein gethan, und unten und oben mit Seuer
gar-gebacfen. Over aud in einem bledhernen Reif
ober NRand, nad) Reg. 525. eingeridytet, und darein
gebacfen; fo witd er aud) vedhe fchon,

Regula’s409.
Ein Johannsbecren - Suden.

- Man nehme ein Pfund fiufe und ein Pfund-bits
tere Nandeln, foldhe rein gemadyt und gang fein
geftofen, von 2 Citronen die Sdhalen abgerieben
und jufammen in einen Topf oder grofe fieinerne
Sdyiiffel gethan, denn 18 Eperdotter nach und:nad
dagu geriibee, und denn nach Guediinfen eine qute
Portion eingemadyte” Johannsgbeeren, welde man
etfilidy ein wenig lauwarm machen muf, daf fie
flieend toerden, das Eperroeiff ju einem fteifen

Sdyaum gefdhlagen und mit den Johannnsbeeren:
Daju gethan, durd) einander geriibrf, und denn in
eine praparirte Form gethan und gebacfen.  SMan:

muf bie Jobannsbeeren vor dem Epermeif Hinein
thun, und fobann probiren, ob es fiif genug iff, und
algdann fein geriebenen Sucfer Hinein ribren, dap
es [l genug wird, ebe das Enerreifi bHineinfomme.,
Mad)t man den Kuchen mit frifhen Fobannsbee.

ten,

.
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ren, fo mufi man felbige cben fo mit Sucfer u eis
~ nem bidlen Syrop Foden, als wenn man fie einmas
_ chen will, und denit wieber verfthlagen und abfihs
~ len [affen. Ber es nicht wagen will, diefen Kuchen
in einer Form u bacdfen, der made von feinem
Feig ein Unterblatt ineine Torfenpfanne, ben Nand
fauber umgebraufet und davin gebacten, fo wivd es
ebenfalls redht fchon , und wem bder obige Einfos
su ftarf oder gu grof iff, der nebme vou allen den
Dalben oder Dritten Theil,

- Regula 550.
Cin Semmel - Kudyert. _

Man madye geroftete Semmelfcheiben nad) Gut.
ounfen, als man gebraudyt, und thut folche in
eine praparivte oder eingevidhtete Form, denn 8 bis
12 Eper- ausgefd)lagen, von 4 aber das Weifie al
lein, Denn die Cper mitein wenig geriebenem Brods
te, gefchmolzener Butter, Tiifem Robm und Rofis
nen, jufammen mwobl durchgefhlagen, denn das
Epermweif ju einem fteifen Sdhaum gefthlagen und
auch dagu geribre, denn foldes auf das Brodt in
dieSorm gegoffen und gebacfen.  IMan Fann audy

nadh Reg. 72. einen Fleinen Kand um eine Sechiife:

fel fegen, bie Schirffel wobl mit Butcer befhmievt,
Das geroftete Brodt mit bem Ungeriihreen babin.

ein gethan, und in eine TLortenpfanne auf eifn wes

11ig Salg ober Sand gefesit, und fodann gebacfen,

Regula §51. -
Cin Mehl - Kudyen,

Man mac@e er[}ud) nafh Regula 3. ¢in Pfund

ﬂngl




- S LS Teae B

Bon Tovten und Gebackenenr, 381

abgeviebene ‘Butter, und denn von 10 Eyern das
QWeiffe und Selbe und von 10 das Gelbe, alle nadh
unb nad) binein gefhlagen und ingwifthen feifig
geiifve bis fie alle find, Denn 2 {6ffel voll guten
frifchen _:ié"f, s gute Hande, ober bepnabe eine Kans
ne voll fein FNebl, ein @alb Prund Corinten, ein
SBiercelpfund. ge]m[ff‘nen Sucfer, ein wenig geftofs
fenen Kammel, geviebenen SNMuffat, getiebene Cis
tronfdalen und ein bald Jtofel 97(1ld), alles mwobl

- durch einander jttllf‘:r" und denn in eine jugericha

tete. Form, ober in einen Nand, ober in eine beftria
thene Tortenpfanne gefhan und an einen warmen
Ore gelehit, baf es qufgeht, und wenn €8 im Aufa
geben ift, benn abgebacken, -
‘Regula 552.
Ein 11mrcn Kuden.

_ Der Quitten muf man nach Proportion fo viel
ne[)nwn alg obngefabr ber Kudien grof ober Flein
feyn foll, denn die Quitten abfthalen, in ein wenig
FBaffer gang dick ynd mirbe Fodyen und denn durch
einen Durchichlag treiben, oder man fann dieuits,
ten fo gang mit der Schale miirbe fochen, denn die
$Haut ober Schale abiiehen, das Quittenfleifch vons
ben Kernbaufern abmachen und alfo Eleinmufen,
denn ein qutes Theil fein gevieben Brode dazu thun,
Daf es recht dict wird, aud) Jucfer; Fimmet, und
fo man will, aud) @orvinten und flein gefdhnittene
Gicade und ein wenig gefchmolzene Dutter, alles
gufammen wobl burd) cinanber ribren, denn auch
8 bis 10 Eper vorher moh! Flein {hlagen und ayich
bagu rvuhren, von 6 Spern. {dhlage man das Weifle .

A
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3u einem fleifen Schaum, unbd folches denn 3u al.
ferfetst aud) daju geriihre, denn fo macht man einen
Roden over Linterblatt von Butterteig in eine Tor:
tenpfanne, den Rand fauber umgefraufet, das An.
geriibrte hinein gethan, mit feingeriebenem Brodee
eln mwenig OicE uberher Defireuet, mit Ddunnen
Sheibchen Dutter belegt und denn gar gebacten,
Bon quter Aepfeln, die nidht allzu wadffevig find,
toird es eben fo gemadht, und wird ein frangofifdher
Kuchen genannt, - el

: Regula §53.
Ginen delicaten Kuchen mit Ochfenmark,

Man nehme 13 Steiick fein geftoffenen Swieback,
ein balb Prund in feine Wiirfel gefdhnittenes Oy
fenmarf, oder fo man folchen niche haben Fonnte,
ein’balb Pfund Kalbsfett von einer Kalberniere,
diefes sufemmen in ecinen Topf gethan mit einer
balben geviebenen Muffatnuf, ein wenig gefoffes
nemyngber und Saly, foldes durch einander gemen.
gef, denn audyein Wiertelpfund fein Weizenmebhl, ei-
vien $6fFel von Syeft, 1o Elein gefchlagene Eyer unbd ein
Balb Pund Covinten, diefes alles mit [auwarmer

SNilch vollends angeriibre, aber nicht ju ditnn, fons

dern Der Teig mufi ein wenig dick bleiben, denn eine
Sortenpfarine mit FalterButcer beftrichen,dasHnge.
viihete binein gechan, aneinen warmenOve hingefest,
bis es beginnet aufsugeben, denn unten und oben
it Seuer gar gebacfen und warm jur Tafel geges
ben, Renn man gar Fein Ochfenmarf ober Kalbss

fete baben Eonnte, fo' fonnte man aquch wol an fiate
Deffen
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deffen fo viele abgeriebene Butter darein madyen,
fa witd er aud reche gur,

Regula 554.
Citvon = Lovte,

Man fhlage 1o bis 12 Eper in einer @aﬂ'ero[[
oDl Flein, und ru{;re e8 ab ju einem dicfen SKibt
ey, denn foldyes Durch einen Durchithlag geftrichen,
Denn fo mad)e man obngefabr ein palb Pfund aba
geriebene Butter, und fhlage nadhy und nady 6
Epevdotter Daju, von 3 bis 4 Citronen bie Sdyalen
gerieben und aud) den Saft bineingedriict, 4 bis
6 geftoffene Swicback, oder ein paar nach det 4,
Regel in Mild), geweidyte Semmel, und o, viel gea
riebenen Hutsucfer, daf es8 fiff gerug wird, dann.
aud. die durchgefividienen Eper dagu gethan und
wobl durd) einander geritber, und vdenn in feinen
Dlactcerteig su einer Tovte verfertiget, aber anfiase
einen ausgefthnittenen DecFel fann man fie oben
uberber mit Striemeln bunt und freuzweis belea
gen, ben Rand fauber umgefraufes und alfo gebats
fen. Obder man fann audy das Weifie vonr den
6 Eperdottern Fu einem fleifen Sdaum fthlagen
und gulele dagu tubren, und fo madt man Feinern
Dectel oder Striemeln dariiber, fondern man madye
nur ein Unterblatt von feinenr Teig in einer Tors
- fenpfanne, den Rand fauber umgefraufer und fo
bineingethan, mem es beliebe, der Fann es fobann
tiberher mit Sucferpldtchen be legen und alfo. mit
ge[mbem Seuer gar barfen, it aud rveche gut,

Bh | Regula
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384 Achte Abtheilung,

~ Regula s55.
Citron - Zorte auf eine andeve Arf,

SNan nimme g bis 10 Stick gute frifihe Citroa
nen, unbd fchale die braune Sdyale ein wenig dick
ab, denn folde einige Stunbden in vein Waffér ges
feqt und ein ‘paar mal frifc) Waffer gegeben, Hevs
nach inIBaffer vecht mibe gefodye, denn ganj Flein
gehactt und ferner ineinem IMoefel ganj fein geftofs
ferr, und benn durdy einen Durd)fihlag gerieben,
penn Den Saft von den Citronen ausgedritcFe, die
Qernie vein heraus gefudyt, Denn etrvas viel Sucler
su dem Saft gethan und sufammen gefodht, [a_is es
qang i wird, denn bdie durdigeriebene Cifrons
fihalen dagu gethan, wobl durd) einanber geribre
und bingefeget, dag es abFiible, denn eine Torte das

won qemadye in feinen Butterteig, man Fann fie

mit Striemeln belegen ober aud) mit einem auss

gefdniteenen DecPel madyen, es ift bepbes ved)e

b ' tr_ g
s Regula 556.

Makrvonen - Torfe.
SNan macht einen rvechten Matronenteig, aber

fie man gu den Mafronen auf jedes Pfurd Mana -

deln ein Pfund Sucker nimme, fo nimme man jue

* Fortenur den balben ober dren Biertel Theil, denn

fonft witd es gar gu fuf, und diefes madht man als
fo: 9Man thut ein Pfund fein geftofene Manbdeln
mit einem bHalben over Wievtelpfund fein geriebes

nem Sucfer in eine Caffevoll, und ribre es auf denp:
Feuter eint wenig ab, bap es nicht mebr anflebec,

aber nidht allzu viel und gu flack, fonft wicd es ju

frocken |
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frocFen, Denn bingefest, daff es abfnble, denn fo
fhlage man vort 6 Epern das Weixe ju einem {Teis
fen ©dyaum und. cubre foldes mié flein gefdmits

tener Sucabe aund geviebenen Citronfdialen bagy,

unb denn fo macht man von feinetn mirben Terg,
oder nad) Beliebenr von Blasferfeiq ein Unrerblate
odet *Boben in eine Tortenpfanne, den Rand rund:
Berum fauber umgefraufet, und fodann den IRafroe
nenteiguberher afs einen fleinen HalbenFinger bick
eingefivichen, aber ja nicht dicfer, fonft bleibs es
fo teigigt und Elebigt, denn fo madhe man es vibers
ber fein glate, und fblage ein Epermweif mit ein
wenig SJucfer und Rofenwaffer Flein, damit 1ibeve

- ber fauber beftvichen und denn langfam gebacfen,

und fo man will, Fann man fie zulebt glafiven und
mit buntem Wmug.uc&r Deftreuen; fo tﬁ fie vedht
fchon,
Regula 5t;‘7
Mondel- I urre in Tetg aemachts

9Man negme fo viel Miandeln, nachhem man efs
e Torte machen will, folche Flein gejtofien, denn

~Balb fo viel gericbenen Jucter, nadhy Guedbuinfen ein
Snickchen Butter, qefloﬁenen Jimmet, Orangens

ober Jofenwafjer, ‘alles jufammen in einen grefien
Movfel gethan und wie einen Teig geffofien, einpaar
Eperdotter mic darunger geftogen fann nid {dhas
den, und denn mit feinem SButterteiq eine Torte Das
von verfertiget und langfam gebacfen, Wian Fann fie -
audh toie die vorfiergebende MMafronentorte nuy in

- ein Unterblate verfertigen und julede glafiven.

- Bb 2 Regula
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Regula 5358.
Brunellen = Zorte,

Die Btunellen mu§ man evfilich in feine Strfes

meln fchneiden, denn in einen Topf oder fteinerne
Pfanne mit ein wenig Waffer und Wsein, Jucfer,
gefiofenem Jimmet, und ganj fein gebacfren Cie
sronfthalen gethan, und fo man will, auch Corinten
und Elein gefdhnittene @ucabe, Diefes jufammen
durdhgefocht, daf es ein mwenig dicE und ju einer
Forte vecht mird, denn abEtblen laffen, und fobann
mit feinem ijattertmg eine Torte Davon verfertis
get; fo wird fie veche.

Regula 559.
ﬂbﬂaumen orte,

Die Pavimen muf man fauber und rein abtwls
fthen, denn f{o viel Waffer, daf fie vollig bebecfe
find,‘Darauf giefen, und denn redht gar fochen laf
fen, benn von ben Srejnen abmadyen und in eine
Sduffel thun, von den Steiven muf man dHas
ubrige Sleifch, fo daran fien geblieben, mit dee
Piaumenfuppe rein abwafthen, und damit die
Pflaumen ferner annegen, daf fie von DicfigFeic

vedyt find, denn Sucfer, geftofiene Dtegelein, fein

gebactte Cltronfthalen, aud), wer da will, in Stries
meln gefdnittene Mandeln und Flein gefthnittene
Gucabde darein gethan, damit wobl durch einander
gerithree, Daf es eine recht qute Maffa wird, und
penn ferner mit feinem *dlatterteig eine fiorte Dae
- yon verfertuget. -

g Regula
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Aepfel = Jorte,

MWenn man die Aepfel vorper abfthalet und in

‘ 4 ©tiicfen, als auth die Kernbaufer rein beraus

gefchnicten bat, fo werden fie in gans diinne Sdyeiba

chen gefchnitten, und denn in einer Pranne mit ein

' wenig *Butter, Fucfer, geéffofenem Jimmet, Flein

!_ gebacfeen Citronfthalen, und fo man will, audh Flein

gefdnittener Eucabde, ein wenig auf dem Feuer

abgefdhwise, und fo die Aepfel niche allzu fauer und

mafferig find, fo fann man eud) ein enig Wein

Dagu gieflen, aber daf fie ja niche u dinn und 3u

- weidh gemadyt mwerden, denn abfiblen laffen, und

in guten feinen Blateerteig cine Torte davon ges
madt, wie vorher; fo wird fie veche.

Regula 561.
Kivfchen = Torte.
Die Seeine muf man erft aus den Kirfthen ma-
chen, und denn mit eiliem guten Theile Sucfer in
eine Cafferoll thun und ein' toenig Fochen laffen, fo
gebt der Saft heraus, denn die Kivfthen mit einem
Sdyaumliffel berausgentommen, bie Kirfdhenfuppe
ober ben Saft mif ein wenig gefiofenem Swiehack,
geltofienem Zimmet und Flein gebadten Citrons
. fhalen, ein wenig Fury und bicf eingefodyt, benn die

Kivfihen wieber daju gethan, einmal zufammen
‘ durdygefocht und bingefest, daf fie abfublen, denn
ferner in einem feinen Reig zu einer Torte vers
fevtiget,

i Regula s60.

Bb3 ' Regula
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Regula 562.
Ssobannsbeeren: Torte.
Wit eben alfo gemadyt als oben die Kivfhens
Lorte, S
- Regula 563.
Stachelbecren - Torte,

. Die Stachelbeeren etfl Hidh vein gemadht und
benn in beifem Waffer ein wenig abgebribet, daf
fie nue ében ihreFarbe verlieren und weiff werden,
venn gleich aqucgﬁ fen, Dafl fie abfrocfnen, detin
dn eine ffeinerne “chuffel gethban mit fo viel Juder,
Davon fie fiifi werben Eénnen, nebft ein wenig gefiofs
fenem Smieback, gefiofenem Jimmet, fein gebacFten
@iivonfihalen unb Eleinen Seicchen Dutter, diefes
alles jufommen unter einantér gemenget, und denn
in feinen Burerteig eine Torte davon verfertiget,

Regula 564.
Quitien - Tortes

fbie Quitten fann man eben fo alg die 'Hepfe[
su einer Tovte prapaviven, fie muffen aber erfiiich
mirche gefoche werden, weil ¢s ein hartes Gewachs
ift, ober man fann fie gang i durc) einen Durchs
fhlag tretben, und denn mit Sucker, Citronen und

Gemniry aumadhen, und denn ju einer Torte ges

modyt; {o if es recht. Auch Eann wian von durd)s
geﬁrlcbenen Aepfeln eine Torte alfo maden,
| . Regula 565.
_@rdbeeren - und Hinbeeren: Tovte.
Die Erdbeeren und Hinbeeren werden nur vein

gemacht, abgewafden und denn auf einen Sieb ges

gnffen,

I:
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goffen, daf {ie vein abtrocfnen, und denn nur mit

ein wenig Juder, geilofienem Jimmet und tlein
gebacften @itronithalen- angemenget.  Tan Fann

auch mobl ein gang wenig geftofiencn Bwiebact mie

Sarutiter mengen, infonberheit unter bre Hinbeerer,
weil felbige faftider find, und denn nur mit Blage
terteig in eine ZTorte verfertiget; fo ift es redit,

Regula 566.

~ Korten von frifdhen Plerftg, Apvicofen wnd

, Swetfcerr
SMenn man von einer bdlefer Are Jridyte eine .

" @ orte machen will, o gieht man von felbiger erftlich

bie Hauf ab, denn in der Wlitte purchgefdinitten
und ben Stein hHeraus genommen, denn fo mad)e
man ein Wnterblate von feinem Blattevtelgy in eine

" Rortenpfante, fegt die audgemadhren Saden siets

lich bavauf und Febre die runbe Seite oben, denn
geriebenen Sucfer, gefloBenen Rimmet und fein ges
pactre Eitvonfchalen bariber geftreuct, denn mit
einem ausgefchnittenen Deckel oder mit Strlemeln
gebeckt, ben SRand rundhevum fauber g¢fraufet, und
penn gebacten, :

Regula 567.

Torte Crocando,

Man nehme etwas fein Mebl, obngefdbr ein
Balb Dfund und Halb {o viel fein gefioffenen Sufs
Fer, biefes auf cinem Bacftifch) jufammen gemets,
get, ein gan: iwenig gefthmolzene Butter darein
g goTin, ind denn fevner mit x ober 2 Eleitk gefei-lages
nen Cpern gy einem < eig angertbre; und wopl vurdys

i 3Bb 4 geate
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gearbeitet, berin o mufi man der eig einige Stun:
den liegen laffen, va§ er fidy recht durdyziebt, ber-
nady wieder wobl durdigearbeiter, daf es ein redye
glemlich fteifer Teig wird, tenn fo nimme man 2
egale Sdiffeln und befchmiert foldre quf die unters
fie Seite tiberall mit etn toenig frijthem Spect oder
mit ein wenig abgeflarter Butter, denn non dem
Sucferteig gang binne ausgerolit, und folchen iber
'\ Die eine Sdiffel gefdhiagen und denn mit dem Rans
e von der Schuffel ben Teig rundherum glace abs
gefchmitten, dbenn audh den Nand cin twenig jacfens

weife ausgefihnitten, und denn fn einem Backofen,

Der. nicht bei, fondernn melft verflagen iff, ein wes
nig gebacfen, man muf die Ediffel o verfehre
ober umgejttirst auf ein Bledh fegen und einen Vo
gen Papier unten einfegen, oder man fegt einen Bo.
gett Papier in eine: Tovtenpfanne und decfe bie
Shiffel darauf und mache ¢s aifd gar, flarke Hise
- Fann e8 nidyf (eiden, und wenn’es denn bart, gels
bige und fchon iff, fo nimme man es bevaus und
macht es bepende von der Schiffel, daf es nidt
gerbricht. Mt den andern Sdhiffeln madhe man

es. cben fo, man mufi aber den Reig, wenn er fchon-
auf der Sdhiffel gemadt if, etwas  giorlich unb,

bunt ausfdhueiden, o gut als man es Favin, und die.
fes wird gum Decfel gebraudye, wenn denn alles (o
voeit fevtig ijf, fo legt man den uncerfien Bobden auf
eine flache ©chuffel und madit eine Stunde vor
ber Mablzeit eingemadite Sadhen darein, was man
bat und haben fann, den ausgefthnittenen Deckel
baruber gelege, ein wenig Sucker dariber gerichen,

fo

e A e
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fo ift e8 recht. Man Fann audh von diefem Sucfers
teig gang diinn in Eleinen Pafteten- Formen gar mas
chen, foldre mit eingemachten Sadhen ausfiveichen
und die Crocando damit garniven.  Auch Eann
man fhone Pyramiden davon verfertigen; ndants
lich, man madyt evfiich, wie vorher, einen Boden
oder Unterblatr, uad denn fo fhneidet man ein Pas -
'i pier oben fpif und unten breit, nadh der Grife und
) $Hibe als man bie Dpramiven baben mill und vers
. langet; deun ein Diedh fauber vein gemadyt, auh
i befchmicre, und dinn ausgeroliten Teig nadh dem
papiernen SMufier davauf gelegt und darnach ab.
gefhnitten, {o viel &ticfe al8 man ju gebraudien
gedenft, diefe Stiicfe denn auch etwas bunt aqus.
| gefdhnitten, und alfo in einen verfhlagenen Backs
| ofen gar oder bart gemadit, enn nian es anridytef,
fo madit man in bas Unterblatt eingemadite Sa.
chen, und legt denn 4 Stelicfe Ereugmeis darauf und
oben die Spien ein wenig sufommen befefliget,
Dap es feft ftebet, fo fiebt es qut aus,
Regula 568.
Zorfe von Spinnat.
Pan madyt einen guten Spinnat juredite, wie
fonft nach Reg. 89, unbd thut ein wenig Sucker und
| Covinfen davein, [aft foldyes -abEiblen, und denn in
E' feinen Blatterteig eine Tovte davon gemadyt, folche
| mit Striemeln belegt und denn gebacfen.  Man
fann aud) nur von felnem mirben Teig einen Boa
Dent ober Unterblatt in eine Tortenpfanne machen,
ben Rand fauber umgefedufet, denn Spinnat Hina
i ein gethan, und denn fein gerieben Brode, ein paar
| f . Db ;5 - Fleiny
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Eleingehackfe have gefodhte Ener, ein wenig geriehe.

nen Kafe und ein wenig Jucfer, -folches afles ju.

fammen gemengef und dick tibergefiveuct und alfo
- gebacfen, ba es von dent tibergefiveueten eine dicte
~ Keufie befomme, fo wird es aud) redyt und gue,

- Regula §69.
~ Qorte pon Satierampfer.
Diefe Eann man in allen Sticken wie vorher
mit dem Spinnat machen, aber efwvas mebt Suk-
fer Darein. e
- Regula §70. _
5 Eine  Enertorte. 4
Man nehime 12 Eper, ud fchiage folche mit ein
toenig Sals wobl Flein, denn ein wenig fein geries
ben Brode, aber doch nidyt viel, ein wernig fliffen
Robhr und Muffatenblumen, atfes wodl durd) eins
anbet gefhlagen, denn ein gut Sehcf Dutter fhmels
gen laffen, Das Angeviihrte binein gethan, und auf
pem Feuer abgerihre, daff ¢s dick wird. Wenn
man es denn vom Feuer nimne, fo fthlagt man nuy
o) 3 Eper mit ein paar offel voll Robm Flein,
und ribee foldhe mie ein wenig geriebenem Suifer
und geviebenen Citvonfchalen dagu, und bdenn-abs
fiblen laffen, denn fo madyt man ein renig mies
ben Zeiq von feinem Mebl, 3 Eyern und nacd)y Guea -
piinfen etwas frifhe Butter, Diefes sujamumen ges
enget, mit ein:wenig Iaffer angenefit und wobl
purchgearheltet, der Teig muf niche allju weich
feyn, Denn etivas bavon assgerollt a's einen grofs |
fen eller breit, Dean auch) von bem Teig cinen ¥
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9 Hebacfenen, 39
Vi -Bon Torten uny 4

Nand um den auslq?raffrl : {
gf,'gfm‘lfa‘b berum égﬁ,@fttﬂod) auf eing andere
mz:ﬁ}(:;;S;g}?.;:‘i}z_c;}?‘" 'f ute Hande voll Oefifens
feben. bas Q{rige;f; {1'r _;E [f'n gebacfe, D'ann ge!fd){m:[.
Brode fiberfireuen, mit:}'i:f) obee Hoined 6-19[’ gee
ibether belegen u.*:b C_”:‘ge @Epgrbofz‘er, ein paar
\ B “Mene eingemadyte Citrone
: Regub Judter, alles daju ges
Cinte Fleine Epertopteader gerlibre, und denn
Man neh v o arben Teig eine Torte das
Yelben, ‘bf&}Tfn'?r [:.?;r ni ‘;‘uor{ﬂried)enbem LWaffer,
I. :Jlf:] ﬂud) ljﬂd) @ufbﬁl,;rgertd)fef. =5
| “Naen Robm, unseila 5§75, -
fen, ah; ppr i ot
oblg®torte mit Neismehl.
gen, denw; ;
tenpianne weibet von ein paar ‘Rundfticen die
Seuer ggng[fﬂ gang dunne ﬂ[), giefit ein wenig
Tovtenpfanf und [afit fie flein fochen, deun fo
penn auch ¢ bis 3 {o{fel voll NReismehl mic Milch
die angeichibre folches aud) dagu, denn audy Jufs
oben mic F¢ Eitronfchalen, ein wenig Orangena
ablage, utvaffer, folches gufammen durchgefoche,
- A€ gerlihre, denn auch Rofinen und Flein
ae: Sucade darein gethan und abfublen
enn nur nad) Guedbunfen etrwas Ochfens
om0lid) Elein gebacke, aud) 6 oder g Epee
 Bact, (Dlagen, und jufammen, weil es noch [aua
| than, baju geriibrt, und denn {n einem lnfets
-t g ot feinem Feig, oder in einem b[ecf)erenen _
¢ fer, fev Mand, weldper nad) Regula 525, pr_a.patn’
'r ' rire

»
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Rand um den ausgerollten Teig, der ein wknig hodf
ift, slevlich berum gefeft, man mufi den unterften
Zeig ecfilich auf einen Bogen Papier legen, und
toenn alles feetig iff, foldhes in eine Tortenpfanne
feen, bas Angeribrte hinein thun, etwas gerieben
Brodt uberfireuen, mit diinnen Sdyeibdyen Butter
ubether belegen und alfo gar bacten,

Regula §71.
Eine Fleine Epertorte auf eine andere Art,

Plan nehme 7 ober 8 Eper, bas Weife mit dem
Gelben, folthe mit ein wenig Saly Elein gefthlagen,
penn aud) nad) Gutdiinfen efwas geriebene Sem.
mel fiien Dobm, und foman will, audy Efeine Corine
ten, alle2 wobl durdy einander gerihre und gefdlas
gen, denn ein StiicFchen Butter in eine Fleine Tos
tenpfanne gethan und fdhmeljen laffen, denn vom
Seuer genommen und fo lange -rund tiberall in der
Lortenpfanrte berum laufen laffen, bis fie Falt iff,
benn’ aud) gerieben Brode iiberber eingeftreuet und
die angefdhlagenen Eyer Hinein gegoffen, unten und
oben mit Feuer gebacFen, bis es von der Planne
ablage, und denn warm jur Tafel gegeben,

Regula 572.
Torte von Ochfenmark,

Ptan nebme 4 etivas grofie ober 6 Fleine Sries
badt, felbjge Flein geftoBen und in ein Gefhiyr ges
than, nebfi ein wenig gefdymolzener Butter, 6 bis
8 Eyerdottern, ein paar 3ffel voll Robhm und Juf:
fer, alies wobl burd) einander gerdibre, denn l;iaf[)

Siifs
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Gutbdiinfen ein gutes Theil frifches Obfenmark in
feine Whitrfeln gefhnitren und daju gethan, das
Eperreifj ju einem fteifen Schaum gefchlagen und
aulebe audy dagu geriibre, denn einen ‘Boden oder
Unterblatt, von feinem Teige in eive Tortenpfanne
gemadyt, ben Rand umgelranfet, das Angerihree
Dinein getban, und unten und oben mit Feuer gar
gebacfen, oben muf nidht allu ftarf Feuer fepn, es
wird wegen des Epermeifes leidit braun, und denn
die Torte warm jur Tafel gegeben,

Regula §73.

Torte vorn Ochfen - Marf auf eine
andere 2Art,

Man nimme etwas gefdhmolzene Butter und 4
Cperdotter, diefes mit einem Jlofel Milch Elein
geripre und mwobl durdygefthlagen und gequerlet,

denn aufs Seuer gefeBt und geribrt, wenn es

warm iff, 2 gute Hande voll in feine Wurfel ges
fchnictenes frifches Ochfenmarf dagu gethan, folches
eine Weile jufammen gefodht, bis es von dem
Mark redyt gelbige wird, aber ftets gerubre, denn
geftofienen Zimmet, ein paar Hande voll in Striee
meln gefthnittene Mandeln, Corinten oder NRofinen
daju getban, und damit noch einmal aufgefodt,
denn bingefest, daf es Falt wird, und denn eine
Forte in feinen Dutterteig davon gemaeht, foldye
mit Striemeln belegt, und denn gebacfen und aud

warm ur Tafel gegeben.
Regula

SO
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FleingeDacfte hart gefodhre,, feifches Schfenmart in
nen Kdfe und ein wenig und daju getban, bas
fammen gemenget und did o o m gefdilagen und
gebacfen, baf espon dent U “denn einen Boden pbher
Keufte befomme, o witd ¢ L de in eine T ortenpfanne

Reguxafmuﬁzt Das “‘lngeu;[cnm

 Zorte pon Siund oben mit Seuer gat

Diefe Fann man in alallzy tacE Feuer fenn, €8

mit dbem Spinnat madhenfies leiht braun, und enn
fev darein. fel gegeben.

I~’uabud¢.1 1573
EGine €y 2!
Man nehme 12 Eper, unid 2 Prark ouf i’
toenig Saly wobl Fletn, denn elntio. _
ben Brode, aber doch nltf)f piel, ein v.ontfer 1nd 4
Rohm und Mufatenbiumen, alfes wohIMileh Elein
anber qefihlagen, deun ein qut Selck Bud gequerler,
sen laffen, bas Angevithree Dinein getha, wenn es
pem Feuer abgerifre, daff ¢5 Dick wiviBivfel ges
fman es denn vom Seugr nimme, fo fthlaghan, folches
noch 3 Eper mit ein paar ioFrel voll Rt von dem
und vibee foldhe mit ein wenig geviebeneibrf, denn .
und geviebenen Eicronfdhalen dazu, und din Stries
£iblen laffen, denn fo madyt man ein wenghofinen
ben Zeiq von feinem Medl, 3 Eyern und nacgefodde,
diinfen efwas frifhe Butter, diefes sufamman eine
menget, mit ein wenig affer angeneht und foldhe
purdhgearbeliter, Der "*exq mu§ niche aﬂgu 0 audy
feyn, Denn etiwas davon assgerollt a's einen
fen Zeller Dreic, dean aud) non bem Zeiy «

?r dizs fz/f,h
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Regula §74.

Torte pon Odhfenmart noch auf eine andere
2et.

$Man nimme 2 bis 3 gute Hande voll Oefifena
marf, daffelbe ettvas flein gebacfe, dann gefhmols
gen und dued) ein Haartuc) oder Fleinen Sieb gee
fivichen, benn 3 oder 4 robe Eperdofter, ein paat
~geftofene Jmwieback, geriebene eingemadite Citrona
{halen, ©alj, Simmet und Judfer, alles daju gee
than und wobl durd) einander geriihre, und denn
in einem feinen weidhen miirben Teig eine Torte das
bon verfertiget und mit woblriechendem Laffer,
Citronfuft und Jucer angericheet, |

Regula 575. -
MarvEtorte mit Neismehl.

Man fdneidet von ein paar Rundftucfen die
braune Krufte gans diinne ab, giefit ein wenig
Milch darauf und [Gfe fie Flein Fochen, denn fo
ribre man 2 bis 3 {offel voll NReismehl mic Milch
flein, und rubre foldyes audh dagu, denn audh Sufs
fer, geciebene Citronfthalen, ein tvenig Orangena
pder Fofenmaffer, folches jufammen durchgefodht,
aber allejeit geriihre, denn qudh) NRofinen und flein
gefthnittene: Sucabe darein gethan und abfithlen
laffen, Denn nur nad) Guedinfen etwas Odfens
marf groblid) Flein gebacfe, audh) 6 oder 8 Eper
Elein gefhlagen, und gufammen, weil es noch faua
warm iff, dazu geritbre, und denn in einem Untets
blatte von feinem Teig, oder in einem blechernen
Reif oder Rand, welcher nach Regula 525. prdpae”
g vivef
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-~

vivet unbﬂeingerid}tpt iff, gebactens fo wird es redhe

gut und fchon, |
Regula 556.
- SGpecE = Zorte.

“Man nebme cin Pfund Spedf, foldhes gang.

fein gebadtt, denn ein wenig auf bem Feuer gerihe
vef, DaB es fhmelze, und denn durch ein Haarrudh
geftvichen, denn aud) 4 bis 5 ArtifdhocFenfhiple

gang miitbe gefoche, gebacFt und fein gefiofen, 3

bis 4 robe Enerboteer, 4 gefrofiene Swiebact, Saly,
.ein mwenig Pfeffer, geftofienen Jimmet und Jucfer,
{folches alles gufammen gethan und auf dem Fener
“ein wenig abgerafre und bingefese, daf es Fale
wird, denn fo mache man einen weichen abgefiofies
nen Feig, ndmfid), man mache in ‘eine Cafferoll
obngefabr ein balb Pfund abgeriebene Butter mis
g-big 4 Eperdottern und einigen ffeln voll fifen
-/ Nobm, alles wobl gufammen abgerlibre, aber nidhe
auf Feuer, denn fo viel fein IMebl bineingefofien
und geftampft, dafi man ihn auf dem BVackeifch
ferner rooBl durcharbeiten Eann, und denn eine Tore
ge davon gemadht, wob! gebacken tnd glafirt mie
HBucker und Orangen - Waffer. .

*Repula 577. " .

o Zorte von Diffacien,
Man nehme ein Viertelpfund gang fein geftofs
fene Piftacien . ein Halb Pfund eingemadhte und
Elein gefdnittene Cltronfhalen, oder an beren ffate

'~ fo viel Flein gefthnittene Sncade, diefes nad) Guta

Qunten mit efvas dicken fufem Rohm angemifrfét,

e e s s e i
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umgefraufet, und alfo gebacken,
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nebft ein wenig gefchmolzener Butter ober gefchmols
senemt @pect, geftofienem Jimmet, Jucfer und
Ambra, diefes 5ufhmmen auf gelinbem Feuer abs
geriibet, dafi s ein menig dick wird, denn abfiipe
fen [affen, und fobmm ferner tn einem feinetr weis
dyen mut[}en Teig, wie vorher, ju einer Torte vers

fertiget, wobl gebacfen, und. mit 3ucker, Orangeits
OBaffer und Sranatz Kovnern oder buntem Siveus
. 3ucfer angerigtet,

Regula 5"’8
Qorte e Craim, oder Rohim - Torte.

DMan nebme ein Biertelpfund gang fein wie Dlebl
geftofiene SManbdeln, foldye mit fufer Mild) drrd)
ein Haartuch geffriden, daf e6 vedht famig wird,
und was nidit durch will, das mu§ man mieder
ftofien, bis man es alles durchgetrieben hat, diefes
denn balb eingefocht und fetig gerntbre, gulefie vier
Eperdotter mic ein wenig NRobm Elein gefd)lagen
und auch tagu geribre, wenn es-denn dick {ff, aud)
ohngefabr ein Biertelpfund Jucker daju, denn eine

Sdyiffel mit Butter befdymiere und darauf gegof'

fen, baf es Falt wird, benn fo Fann man es in eine
Zorte. perfertigen; namltcf} man ficeicht erfilich

unten auf den Teig ein renig dicfen’ fuffien Nobm

und fireuet gerteb..ne Cirronfchalen daguber, denn
fo [egt man das fectig gemachte, enteder 111Ctuf.
fen gefdyniten ober gang darauf, denn wieder mie
ein_wenig dicfen Robm bergefivichen, und wiee
et mif geviebenen Citronfhalen ubergeftreuet, bentt
fauber mit @triemeln bergelegt, den Rand gielich

Regula

"'-
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Regula §79.
Forte von purem Nohm,
Man nehme nach Guediinfen etwas fiifie Milh,
und [affe folche den dritcen Theil einfochen, dafi fie
- beginnet famig ju werden, denn 6 Eperdoteer mit

-, eint woenig Mild) Flein gefchlagen, und foldhe mit

einem Eleinen Stitcfdyen Dutter und ein wenig
@aly dagu gerubre, und denn ferner- gefocht und
immer gevibre, bis es dick wird, denn julese aud
Jucker daju gethan uld ferner alfo gemadyt als die
vorhergebende, :
Regula 580.
- Zorte von Melonen. .
Den Melonen muf man bdie harte Sehale aba
fthalen, und inwendig das redyte Weidye audh Hers
aus fhneiden, denn in Stiicfen: gefhnitten wie
man will, und mit fein geffofenem Sucfer und fes
ftoBenem Jimmet einige Seunden eingebeijet und
Davinnen [iegen laffen, denn bernad) eine Torte
Davon gemad)t wie geborvig, und angerichtet mie
Sucker und Orangen - Waffer.

Regula 581.
Torte von Myefonen andever vt

Die Melonen mwerden wie vorber gefdhalt nd
in ©titcfen ge{hnitten, in weifem Wein miirbe
gefodyt, und denn mis gwey geftofienen Swiebacfen,
Sucfer und Jimmet gemiifet, denn falt werden lafa
fen und feener eine Toree davon verfertiget, gebafs
Fen und mit ucker und Qrangen - Waffer glafiret.

Regﬁla
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Regula §82.
Sorte von fauerfifen Sachen.

Man thut ein Glas Trauben s oder Citronfaft
auf ein Viertelpfund Sudfer, folches. auf dent Feuer
abgeribre, bis es auf die Halfte eingeFoche ift, benn
6 Eperdotter mit einem ober anderthalben INofel
Robhm Flein gefhlagen, und nebit ein wenig Buts
ter, Orangen - Waffer, Citvonfthalen, Jimmet, und
fo mebr Sucker ndthig feyn mochte, bdiefes jufama
men auf dem Feuer gerubre, bis es dicf wird, benn
Falt erden [affen und ferner in einem Blatcerteig
eine Torte davon verfertiget.

Regula 583.
Torte pon Artijchocken(tublen. .

Die Artifhocfenftiible muf man erfilich nad
Regula 52. prapariven ynd denn ferner vecht miira
be fodyen laffen, Denn flein gebacft und bernach
mit 2 ober 3 Imwiebad gany fein geftofien, denn
mit einigen {offeln voll fifien Robm, Sucfer, Jim.
met, ein wenig Salj, geriebenen eingemadhfen Cia
tronfchalen auf dem Feuer ein wenig abgernbrf,
Dafi es gu einer Torte vecdht und ein wenig dick
tird, denn abfiublen laffen, und fodann ferner in
feinen Rlatterteig su einer Torte gemad)t, und nad)
pem Bacfen mit Sucker und Ovangen = Waffer

glapiggf.
‘ Regula §84.
vfe Hon Wiovceln oder Champion.
©o man von diefer einem eine Torte machen
rill, fo muf man es, wenn es geweidht oder yein
Ce gemadht
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400 Achie Abtheilung.

qemad‘»t iff, gany Elein haden und denn mit efrvas

fitfem Jobm, ¢ 3e$‘oﬁcncm Swiebact, Sucfer, geries

benen cwgmnad)ren Gltmnfdm[en unb einem fleis
nen Stictchen Dutfer-auf dem Feuer ein wenig

- abrihren, daf es Dick wird,  denn ~abfublen laffen,

und in eine Tovte 'netf'crtlgen

Regula 58s.
Torfe con Grbapfe[n.

Di¢ Erdapfel mug man fauber abmwafdhen und
fobann micbe Fochen, denn die fd)marje Hauf abs
siehen, Denn Elein mitfen und mit einem Stiddhen
Butter, fifem NRobm, Jucker, Citronen und Cea
1oy ablngren denn abfublen laflen und in eine
Torte verfertigen.

Regula §36.
Qorte von rothen MNibets.

Die rothen Riben muf man erfilich miebe Fos
then, denn vein madhen, Elein {dhneiden und denn
vollends flein fiofien, Denn ‘mit Sucfer, IJimme,
@alz, geriebenen eingemadyten Citvonfthalen ab.
ritheen, und denn eine Yorte davon madyen, und fo
man will, nad) dem Bacfen mit Sucfer und Oraite
gen = IBaffer glafiren,

Regula §87.
Torte pon gelben ‘iﬂurgell‘t.
* PMan nehme nady Gutdiinfen em Q{)ei[
rein gemadite geibe SWBurgeln, folche in'" % ein
teniq 1iber balb gar gefodit, denn aufgelegt, daf
fie abFiiblen und abtrocnen, und denn felbige auf

einer Neibe gevieben, dennt o madht man ohngefade
ein
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ein Wiercel-oder balb Pfund abgeviebene Butter,
nach Regula 3. und riibee 10 bis 12 Eperdotser nach
einanber daju, denn aud) 2 bis 3 nach Regula 4.
geweidyte Rundftice, foldhes alles wobl geripee,
benn nad) Guedinfen efmwas geriebenen Sucker,

- ZBimmet und geviebene Citronfchalen, und von den

geriebenen Aurjeln, fo viel als nadyXugenmaaf wes
gent ber DictigPeit nothig feyn mag, aud) dagu, fola
ches aud) ein wenig burd) einander geriibre, und
Das ETpermeifs 3u einem fteifen Schaum gefhlagen,
und juleft audh fadhte binein geriibre, denn fo Fann
man einen Boben ober Lnterblatt in einer Tortens
pfanne verfertigen ‘von ‘Bldtterteig oder fefrer
miieben Feig, den Nand fouber umgeFrdufee 1nd
darin qebacfen, oder man Fann e8 audh in einem
nad) Reg. 525. eingevidyteten blechernen eif oder
Nand gar madpen, e8 wird auf bepderley Ave
vecht gut, |

~ Regula 588.
Torte von BDutter mit einem ebersug von
Sucker und Orangenbluimen.

Man {dneide von einem paar Citronen die
braune Schale etwas dinne ab, foldie in einen
grofien Morfel getban und mie Jitmet flein ges
ftofen, denn auch 2 bis 3 gute Smiebact, ein gue
Stict frifcher ausgewafihener Butter, 4 vohe
Eperdotter, Jucfer und Citronfaft, diefes ufanta
men 1wie einen Teig gefiofien, und denn in ‘einem
feinen SBlatterteig eine Torfe davon gemadht und
gebacfen, Denn ein gutes Theil fein geftofienen

Ec a2 Sucer
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402 Achte Abtheilung.

Quefer mit ein wenig Citronfaft ober Orangens

SBaffer angeneGet, wobl gevibre, daf es wie ein

@yrop wird, denn Drangenblumen dbarunter gemens
~ get, die Torte damit ubergogen und denn unter els

nem Tovtendecfel mit gelindem Feuer trocEnen laf
fen; [oiftes reche und fdhon, Auch Fann man es
alfo machen: Man nebme ein gut Stiicf ausgemwa.
fchener Butter, Juder, Orangenblumen, 2 gefiofe.
ne Suwieback, 2 rohe Eyerdotter und etwas Citrons
fafe, foldyes auf gelinbem Feuer ein wenig abge.
riibrt, denn falt werden laffen , und fodann eine
Torte in Blattercéig oder in einem feften Teig da.
von gemad)t und denn auch wie vorher 1iberzogen,
Regula §89.
Tortevon 2Aepfeln en Craime,

IBann die Aepfelabgelchalt find, o fhneidef man
fie in 4 oder mefir Stiicfe und die Haufer heraus,
penn gieft man meifen Bein davauf, und damie
vecht dick und ftavf eingefocht, denn mit Jucfer und
Srangenblumen gefiofen und durdh ein Haartuch
oder Fleinen Sieb gefivichen, und Denn in ‘Blacters
teig ober in einem feften Teig eine Torte davon ges
macht und glafivet.  Oder Aepfel in Fleine Stiifa
fe gefdnitten, mit meifem IBein, eingemadyten
Citronfthalen, Simmet ‘und SBucfer abgeftoft, in
feinen Blatterteig eine Torte dbavon gemadyt und
nach dem Bacfen mit Jucfer und Orangenmwaffer
glapivet, - '
Regula 590.

Torte von Sauverampfer - Saft.
Man muB ein gut Theil Sauerampfer nehmen,
Dens
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denfelben rein madhen, robl mafden, denn Flein
bacfen und ftoffen, und fodann ben Saft herauss
wringen, denn Sucfer, geftofienen immet, 3 bis 4
geftofiene Swiebad, ein Stic *Dutter, 3 bis 4 tos
he Gperdotter, geriebene gingemadfe Citronfihalen,
und foman es bat, audy Orangenblumen, biefes auf
bem Feuer ju einem dicten Hophm abgeriihre, denn
Falt werden [affen, und fo ferner in Blatterteig oder
in einem feften Reig gu einer Tovte verfertiger, und
mit Sucfer angerichtet,

- Regula 591.' 5
Torte pon Spinnat i etnei feften Tatg.

Man nebme fo viel Spinnat als man ju qebratis
chen getenfe, denfelben rein gemadyt, wobl genas
fhen und vein ansgedriicke, denn mi¢ weifem Wein
gang Fury und micbe eingefbchi€, und dean fernet
mit Sucfer, Simmaet, eingemachren Titronfdialen,
&al3, ein paar geftofienen Quviebact und *Butter
abaeftoft, denn Falt werden laffen und ferner. eine
Torte in feften Teig davon gemadyt. Mamlich,
man thue etmas Buffer m't ein wenig IWaffer jum
Feuer und laffe es auffochen, und bamit viibre man
ctmas fein Mebf an, aber niche allu fEeif, fons
dern baf man ibn nur eben bearbeiten fann, fyice
oon madhe man ein Unterblate fo grof als man die

* Zorte haben will, aber man muf den Teig efwas

otmn austreiben, denn fo fest man cinen feinen
Rand wm bas Unterblatt, als wennman einen Rand
um eine Sdiifiel fekt , diefen Nand sfeclich und

bunt gemacht und fodann den Spinnat hinein ges
Wi o™ than,
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than, einen dinnen Decfel dariiber gemadi und ges

bacfen. Wenn man antidhtet, fo fthneidet man eg
Tos und driicke Citronfoft darein, fo iff es vedht,
€in fefter miber eig ift qud gut dazu,

Regula 592.
2orte von Epern,

IMan nebme eliche frifcye ober in Sucfer eitiges
machte Orangenblumen, ein © tiit Jucfer und nadh
Guediinfen ein Seiick frifche ausgemalene Buts
ter, Denn {o viel Eperdotter, als man nad der Grof
fe eine Torte machen will, bazu gefdilagen und auf
Dem Feuer ju cinem bicken Nohm abgeriibee, benn
Falt werben lafflen, und fodann fetner eine Rorfe
in feinem ‘Butterteig, oder feinen miirben Zeig, oder
in einen foften Teig ntit einem Eleinen feinen Rand
bavon verfertiget, denn gebacten, bernach Cirron
Aibergerieben und nady Beliehen glagivet. Dasg
Cpermweif Eann man mit ein twenig fein geffofenen
Sticfer 3u einem freifen Edyaum fchlagen, und da.
von Fleine Kitimpdien in eine Tortenpfanne feen,
mit gelinbem Feuer bacfen, und damit die ovte
garniven; e fiebe febr gut aus,

Regula 593.

otte von eingemachter Citronfchalen.
Man nebme eingemadite Citronfdalen, fo vief
al8 einem befiebe, folche mit ein paar. Jwieback,
Simmet und ein halb Glas eingemadyten Eaft,
ag man bat, su einem feinen eig geflofen, und
Denn eine Yorte bavon gemadht in feinen Blacters
teig, feinen minben Teig, ober nad) Belieben in
. efnem
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inem feinen feften Teig, wohl gebacken, und roey
fie bat, mit Orangenbiumen angerichtet,
Regula §94.

- Rorte pon rothiichem Fasein.

Man nehme etwas rothlidyen Wein, Nohannss
beerenfaft, 2 bis 3 gefiofene Swicback, 4 bis 6
@perdotter, geviebene eingemacbie Citronfthalen,
Qimmet, Jucker und ein Stk Butter, folces ju
einem dicen Nohm abgeriibre, benn Falt werden
(affen, und ferner gemacht wie vorher,

Regula 595.
Torte von Pommeranien.

SMan nehme fo viel Pommerangen alg man
ndthig hat und ju gebrauden gebenft, benu alle
Sdhalen abgemacht, das Jnwendige in Sdyciben
ober in Sticbon gefdnitten, die Kerne beraus ges
madyt, und mit Sucfer, Fimmet, geflofenen Zwies
back und Elein gefthnittenen Piftacien angemenget,
unb Denn eine Tovfe davon gemadjt wie vorber,

~auf welihe Wt man will,

Regula 596.
Korte von grimen Cifroner.

Diefe witd: ehen fo wie die vorhergehenve s
madht, aber an ftatt der Piftacien werden einges
madyte Citronfdyalen genommen,

Regula 597.
Torte pon Flein gefthnitienen Piftacter.
lan nehme nady Gutdinfen etwas fiifen Difs
fen Nobm, uckor, Jimmet, efwas geftofenen
Swichack, 2 oder 3 Eperdoteer und ein gutes Theil
Ec g \ fein
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fein g;rcﬁ_nittene Piftacien, bdiefes ju einer dicfen
Marmelade oder Rohm abgeriifre und denn Fale
Werden laffen, denn einen WManbdelteig gemade,
namlic), man nebme ein balb Pfund fein wie Meb!
gelfofene Mandeln, ein bald Pfund fein geftofies
nen Sucfer, ein Pfund fein Nebl, diefes mit Epern
auf einent Backeifdh 3u einem Zeig angeribre, und
fodann eine Torte bavon gemadit, nac) dbem Bafs
Fen glafiivet, und wer fie bar, mit Orangenblumen

angericheet,
Regula 598.
orte von Manbel- RNohm,

IMan mug ein Pfund Mandeln ffofien, fo fein
als INebl, und foldyes mit fiifer Mild) durdh elnen
Fleinen €ieb fireidhen, mas nidt durdh will, mug
man wieder ftofien, bis alles bindurdy ift, ind das
Durdhgefirichene muf reche dict feyn, denn folches

mit ucfer und immet gefoct und flets gernfit, -

bis es ein redhrer dicker NRobm wird, denn [afe
mang falt werden, und verfertiget es bernadh) mwie

'~ oben mit einem YMandelteig u einer Rorte, bes

ficeiche es mit Johanusbeeren- Saft, und denn
witd ¢s gebacfen. :
Regula 599.
Sransdfiyche ITorte. ,

Man nehme obngefdbr ein Quartier fiifien
Hobm, einige Flein gefchlagene Eperbotter, ein paar
geélfofiene Swieback, Sucfer, immet, eingemachte
Citronfthalen, ein Wiertelpfund geffofenc Piftas
cien, biefes gu einer dicfen famiqen Marmelade abs
gerudre, und denn [afc mans Falt merben,aw;n'rn

ann

=
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Eann man von Manbdelteig ein Unrerblatt mit eis
nem fleinen Rand berum auf einem Bogen Papter
als ein Hery formiven, oder aud) rund, was einem
por ein Modell beliebt, bas Abgerubre dabinein,
mit Fleinen Sdeibdien Butter belegt und denn gee
bacfen. Man Fann aud) von Blatterteiy oder
feinem mirben Reig ein Unterblatt in elne Torrens
pfanne madjen, und es darin aud) alfo gar bacfen.

Regula 6o0.
Torte Admirable.

Daju muf man eine filberne ober blecherne
Edyiffel baben, denn ein paar Oblatfuchen ein
gany wenig angefeudytet, daf fie fic) biegen laffen,
folche unten in die Schiiffel gelegt, doch alfo, dap
ber SRand von der Echiiffel einen Finger breit frey
bleibt, denn fo fhneidet man 4 dicfe Striemeln
von fein gemadyten Burterteig, einen Finger breit
und hodh, foiche Freujroeis iber die Sduffel gelegt,
pap g Ecfen Formmen, und denn in eine jede Ecfe
befonbere eingemachte Sadhen gelegt, denn von 6
Eyern das Weife ju einem fteifen Schaum gefd)la.
gen und davon einen faubern Rand um die gemad)s
te Torte gefest, um den ©duffelrand berum, mit

. geriebenem feinen Sucfer beftreuet und denn ges

bacfen. Qder man Eann es aud) aljo machen: man
anache evjilich ein Unterblate von *Blatterteig in

" eine Tortenpfanne, ober auf einen Bogen Papier,

und Oa eine Sorte eingemachter Sadyen ganz dine
ne ubergefivichen, diefes mit Oblaten bedecft, und
denn mieder eine andre Sorte eingemad)tes dars

| (O | auf,
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auf, und denn wieder Oblaten, diefes mache man
nad) Belieben {o viel und fo Hod) als man es vers
langet, denn einen ausgefchnitrenen Declel daviber
gemad)t und gebacfen. -
Regula 6o1.
Stangdfifche Torte mit einem. weifen
, Heberjug. '

Man mache eefilich ein gutes Theil vech feinen
mirben Telg oder Bldtterteig, und denn fo made
man davon ro big 12 diinn ausgerofite runde Ku..
chewr, o breit als man die Torte haben will, diefe
Kudhen legt man auf ein Blech und (A6 fie {n eis
nem *BacFofen gar bacfen, oder auch nach und nady
in einer ovtenpfanne gar gemacht, denn hingeleqe,
Daf fie Falf werden, und denn fo legt man erfifich
einen Kudyen auf eine platte Sciiffel oder cinen
Zeller, bernad) ber den Kudhen cingemadyie Ean
dhen gang diinne geffrichen, denn einen andern Kus
dyen bdarauf gelége und mit dem Voden von einer
andern platten Schiffel feft darauf nietergebriicfe,
Denn toieder eine andere Sorte eingemaditer Sa.
dhen gang dinn bergeftrichen, denn wicber einen
Kuden, und fo ferner bis fic alle find, unb es hods
genug ift, denn ben Kand rundberum egal, glate
unbd eben abgefdhnitten, und denn nad) Reg. 524. cis
nen wetfien Glaffite gemadye, dev vecht ftarf und ffeif

ift, und bamit oben fiberher und rundherum faubet

und glatt angefividhen, mir gefhnittener Sucade
und buntem Streugucfer proper ausgejiert, unbd
Dennt nur in dev Warme ober gegen dem Feuer asi.
troctnen laffen, o ift e8 red)t unbd fiebt tecdht fdyon
aus, e - ~Regula
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Regula 602.

Torte von geriebenen Luitten,

Man nehme ecliche Duitten ohngefabr nad) Gut.
binfen, foldhe abgefchalt, in 4 StiicEen und bdie
Kernbaufer beraus gefchnitfen, denn foldhe fo robh
gerichen und mit ein paar guten Handen voll flein
geftogener Dandeln, vou 2 Citvonen den Saft und
die Schalen gevieben, geftofenen Zimmet und Jufs
fer, Dafi e8 fuB genug wird, angemenget, diefes denn
511ﬁ1mmcn wobl durch einander gerubtt und denn
in einem femen Blateerteig eine Torte Davon vevs
fertiget, wie Je@arm

Regula 603.

 Mandeltorte mit bittern NMandeltt.

Man nebme auf 5 Wiertelpfund fufie Mandeln
1 SBievtelpfund bittere PNandeln ;3 Wiertelpfund
gericbenen Sucfer und gericbene Citronfdralen, dics
fes denn mit 18 Epern nach Reg. 522. prapariret
und in einer Form gebacfen, Ooder aud) die IMans
defn nad) Reg. 557. mit einigen Eperdotrern, einem-
Gtiicfe Butter und dem geborigen Bucfer abgee
ftofien und in Teiq gebacken,

Regula 604.
@pam’fd}e Mandeltorte.

Man mache erfilich einen feinen Butterteig mie
etlichen Cperdottern datein, daf er recht miirbe und
fhon 1wird, und davon in eine Torrenpfanne ein
Unterblatt gemache, denn o nebme man einige
Hanbde ol Flein geftofene Mandeln unbd reibe fie ab
mit einem Sticfe abgeriebener Burter, ein paat
(%t)em, geviebenen Citronfchalen, Jucker und Jire

mef,
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met, alles twobl burdy einander geriibre, denn auch
etliche Piftacien eben {o wie die Mandeln prapas
vire, denn fo ftreiche man evfilich von dén Mandeln
efwas dbunn ber das Unterblatt, und denn einen
dunnen ausgerollten Reig dariber, denn eingemadh.
te Sachen tibergeftvichen und wieber einen biinnen
Zeig davuber, denn von deg Piftacien eingefivichen
und mwieder einen dHinnen Teig dariiber, und fo nodh
_ einmal eines ums andre, aber allemal cinen dinnen
- Decdelteig dagwifchen, das lekte oder dberfle nuf
audh ein Decel von ey fepn, suleht denn einen
dierlichen Rand darum gemadyt, und eine Stunbde
ganj langfam gebacfen, Wil man s in einem Badk-
ofen gar madjen, fo verfertiget man es mit einem
Bogen Papier auf ein Blech und fo im Ofen gar
gemadyt, der Ofen muf nidhe allju beif fepn, fon.
dern Daf es red)t dburdybacfen fann und nicht ver.
brennt. Man Fann fie nadh bem Bacfen glafiiven
ober auch naturell laffen,

Regula 605.
Englifche Milchtorte.

Man muf erftlich nad) Reg. 71. einen feinen e
brannten eig machen von feinem Mehl und, ein
wenig ‘Butter, und davon eine Form verfertigen als
eine blecherne DMandeltorten - Form, oder was man
fonft vor ein INodell beliebe, namlidh, man rollet

“erftlich das Unterblace fo breit und fo diinn aus, als
es nothig thut, und benn fo madht man einen faubern
NRand berum, alg wern man nad) Reg. 72. einen
Ranb um eine Schiiffel madht, fo fein und gierlich

: als
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als man fann, man muf es auf einem Bogen Pa.
pier verfersigen und damit auf ein‘Blech, fo es im
Ofen foll, oder in eine Tortenpfanne feben, denn fo
nimme man nad) Guedinfen oder Erofie der Tors
te ein paar $offel voll Mebl, Eper, Mild) und
Nohm, Sucker, Jimmet und geriebene Eitronfthas
fen, alles woh! angeriibre, als wenn man fonft die
gebactene Mild) anvibes, foldyes in ben Teig ges
goffen und gebacfen, tan fann fie audh grin ma.
chen, namlich alfo, man nebme nad)y Gutdunfen ges
fochten Spinnat, folchen ganj fein gebacft und ges

fofien, mit ein wenig Robm. durd) einen feinen~ -

Durchfthlag geftvichen, und diefes gu der angeriibye
ten SNilch gethan, es wird aud) redhe {dhon,

Regula 606.

| Cnglifche Aepfel - Torte.

Man made eben fo eine Form von feinem ge.
brannten Reig als vorber, denn fo fhalet man
Aepfel und fhneidet fie Flein, thut fie in eine Schifs
fel mit ein wenig Wein, Sucter, Jimmet, Citrons
fchalen, foldhes zufammen durdygefchiietelt und ein
paar Stunden durchgebeizet, denn mit Fleinen
Sheibden Butter in den juvedht gemaditen Telg
gemadt, einen feinen ieclid) ditnnen Decfel dave
1ber, wobl beftridhen und alfo gebacfen, denn fo
macht man einen redhten Craim von Robm, nam-
lich ein wenig Mebl, Eper, Jucker, Citronfchalen
und fufen NRobm, diefes erfilich fein jufammen ans
gerlifire und denn ju einem famigen Robm odee
Graim abgeriibre, beym Anvichten fihneidet man

' Die




412 - chte Abtheilung.

bie Torte auf und gleft den Craim bineln; fo ift
es recht und fdhon.
Regula 607.
Torte von weifem Capannleifch.

Man nebme das weiffe Fleifeh von einem ges
bratenen Capaun, fodhes mit etwas Ochfenmark
oder frifchem Dievenfett gany fein gebackt, und hers
nad) in einem Movfel geflofen, dafi e8 recht wie
ein feiner Teig wird, diefes denn mit Sucker, geries
benen Citronfchalen, Orangen= Waffer, Sals, von
8 oder 10 Epern das Gelbe wobl durd) einander
- gerubre, das Weifle ju einem fleifen Schoum ge.
fthlagen und auch guleBe dagu gerubre, denn ein Un.
terblatt von feinem ‘Butterteig in eine Tortenpfan. -
ne gemadyt, den JRand fauber umgefraufer, das
Angeriibree-binein gethan, Jucfer ibergefireuet,
gebacfen, und wegen des Odfenmarfs oder Nies
renferts warm jur Tafel gegeben.

Regula 608. .
Englifdhe Torte vor Spinnat.

Wann der Spinnat vorher rein gemadht und
gewafdhen ift, fo hacfe man thn erfilic) Elein, und
bernad) in einem Morfel fo fein geffofien, baf man
ibn durch ein Haarcud) oder fleinen Sieb ftveichen
Eann, und wenn es durdigeftrichen ift, fo fhldge
man g bis 1o Eper aus, von der Halfte das Wheif
fe mit Dagu genommen, und folche Eper vorher mie
ein wenig Ropm Elein gefchlagen und ju dem Spins
nat gethan, denn aud) etwas geftofenen Swieback,
Sucter, Orangen- Saft und ein wenig Sals, alles

- U
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su bem ©pinnat gethan und auf dem Feuer aba
geriibre, dap es dict rird, denn abfiblen laffen,
und bernad) in ein Unferblatt von Butcerteig in
einer Tortenpfanne gemadt, den Rand fauber unte
gefraufec und alffo gebacfen,

Regula 609.

Sﬂetn Sortletchen. '

Man voflt ein Stk feinen BDutterfeig aus, fo
dlinn als obngefabr 2 Meffervicten dick, denn
nimme man ¢in fpigiges ®las oder eine weife TDee.
taffe, und ftiche lauter runde Thaler damit aus, und
denn fo fann man die Thaler einen nad) dem ana
bern nebmen unbd feGen den vechten Daum in die
OMitte dDarauf, und driicFen denn mit den Fingern.
rundherum den NRand ein wenig in die Hobe, daf
tundberum ein fleiner hober SRand und in der Mite
ten ein Fleines rundes todh) wird, man mug fich
aber wobl vorfeben, daf das foch nidht gang durd)
Den Teig gedriicft wird; davon fann man fo viel
fertig madhen, als man nothig bat und gebrauds,
und denn in eine jede nur ein wenig, entweder eins
gemachte Sadyen,  ober durdhgefividhene Aepfel,
Brunellen, oder was man fonft will, von Sadyen,
ba man fonft Torten von madt, hinein thun, und
Denn in einer Yortenpfanne, eine Pfanne voll nach
Der andern, gar gebacFen, oder man fann fie aud
bey Gielegenbeit auf ein Bled) feBen und in einem
Bacfofen gar bacFen. Aud) fann man fie in Fleis
ne Paftetenformen machen , fo legt man nur den
- Zeig binein s mit dem NRande rundherum egal ge
fdhnitten, und denn das Gemife nur binein gethan
und
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unbd gebacken, foldhes exfordert aber viele Sormen
oder es gebt etwas langfam von ftatten.

Regula 610.

Kleirte Halbe Mondchen oder Maul: Tafden.

Man rollt einen feinenBldtterteiq eben fo dinn
aus, alg gu den voritebenden Tortletchen, und denn
fo farn man von aflerband eingemachten Saden, |
audh von allen denen, da man fonft Torten von
madht, faubere Eleine balbe IMondchen verfertigen,
und denn auf einem Bled) in einem Bacfofen, oder
in einer TLortenpfanne, eine Pfanne voll nad) der
anbern gar bacfen, bis fie alle find und man ges
nug bat, denn angevichtet und Sucfer dariber;

fo find fie recht. |

Regula 611.
S‘f[eme Paftetchen von allerhand Ealtem Ges

_ bratenen.

933enn man e¢fwas faltes Gebratenes hat, es
fey vom Kalbe, Hammel, Lamm oder Hinern, fo
fhneidet man es erfilicy Elein in Wiiefel, und bers
nadh Flein gebacft, denn fo thut man ein Stiick
Bucter in eine Cafferoll, und [afit fie beifi oder gelbs
braun mwerden, denn ein wenig Mebl, Flein gehacks
fe Jwiebeln, Flein gebactre Citronfchalen und Pe.
. ferfillie davein gethan, auf dem Feuer sufammen
durchgeriibre, und denn das Gebackret aud) binein
getban, mit rein gemaﬁ:l)enen (orinten, ein paat
$offeln voll Mein und ein ganj wenig Bratens
Bruge oder: Fleifchfuppe, ober in Mangel deren

ein gang tenig iIBaﬂEr, Citronfaft, ein wenig
Sucker
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ucter und Sals, diefes aufibem Feuer gany Fury
abgeriibret, und denn falt werden laffen, denn fo
vollet man *Butterteig aus, nidht gar ju diinn und
audh nidhe allju dick, wie e einem jeden am beften
binfet, diefen in vierecfigte Stiicke gefthnitten, daf
er eine Fleine Pafietenform bedecen Fann, denn
pen Teig in die Form gelegt, von dent gemadyten
Hadhee darein gethan, mit Epern an den Rdnbden
berum befiriden, einen Decfel dariiber gemachr,
vunbberum glact abgefchnitten, und denn in einer
Tortenpfanne gar gebacfen, angeridytet, und Jufe
Fer daviber, fo find fie vedyts  Man Fann fie aud)
obne Formen machen, und gmwar alfo: man fHide
mit einem ©piglafe laufer runde Thaler von
bem eig, und Yenn aquf einen jeden ein Elein
Klumpdien von dem Hadjee gelegt, rundherum
mit Epern beftrichen, und mit einem anbdern Thaler
ubergedec’t, folches mit dem unterfien Nande egal
gemadyt, rundberum angefraufec und denn gebafa
‘fen 5 oder man fann fid) ein rundes fraufes Biedh
madjen laffen, und damit den Teig ausftechen,
man muf aber jufeben, Haf bey der Ueberdecfung
eine Kraufe geeade auf die andere Fomme, und
toer fich nue efn” wenig uben will, der fifineide den
Feig nur in vierectigte Stiicfe, lege von der Has
dyee Darauf, Decfe es mit einem andern Sticfe
~Reig, und fchneide denn in allerhand Kriufen und -
\Siguren den Teig rundherum ab und egal.  Und
alfo gebraudyt man Feine Formen , und Eonnen fo
viel gemacht werden, als man nue immer wolle,

fie werden vedht gut, -
Db + Regula
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Regula 612.

Kleine Favce: Paftetdjen.

Daju muff man em wenig reche gute feine delis
cate Sarce machen, namlid) alfo: man muf etwas
vecht fein fthier Kalbfleifd) nebmen, darvin gav
nidyes hartes ober Eehuen find, daffelbe in Wiirs
fel gefdhnitten, Denn ein Sticfdien Butter in ejs
ner Pranne heiff werden laffen, das Fleifch binein
gethan, und ein wenig gefthwind durdgebraten,
daf es nuv cben Defiarvet-iff, aber ja nid)t jus
gedecft, fonft ziebet man die Bribe Hevaus, ein
wenig flein gebacfte Peterfillie, und wer es Hers

mag, aud) ein wenig Flein gebacfte ober eine gans
3¢ Swiebel gleidh) mit dem Fleifd) in die Butcer

thun, deun fo nimme manes mit einer ©chaumfelle
aus ber Dutter hevaus, und thut 8 auf ein Hacks
brett ober einen veinen Tifeh, und Dacfe es flein,
Denn ¢in ober groey, hadﬁem man viel- oder wenig
madhe, nady Reg. 4. geroeichte und rein ausgeduiicts
te Rundfiiicke, die Butter, darin das Fleifth ges
braten, nach Reg. 3. ju einem bicfen Nobhm abges
vieben, und fo es niche genug, fo muf man efwas
daju nehmen, denn aud) einige Sperdotter, Sals,
geriebene Citronfthalen, geviebenen HNRuffat, und
fo es udthig, ein oder gwep &offel voll fifien Robhm,
Das alles jutammen getban, und o fein gehacke

ober in einen grofien INorfel geftofien, daf es fo

fein als ber feinfte Telg wird, und denn fo macht
man es ferner damit eben fo als- vorber; bepm
Anvichten giebt man Feinen Sucfer dariiber, und
werden warm gur Tafel gegeben,

Regula
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Regula 613.
Kleine Pafterchen von Fifchen,

Daju madyt man eine feine delicate Farce von
Fifchen, man Fann Hedhte, Karpfen, Aale oder
was man fonit haben Fann, dagu nehmen, und
benn {0 fann man fid) nue in allen Seicfen nady
Regula 1o, richten, daf die Farce fein und fhon
tird, man fann das rob abgefcf)mftﬂne If“ﬁﬂélfcf}
eben (0 als dag Kalbfeifih in beifer Butter ein
wenig abfdhwifien, und denn mwie vorher alles faua

ber fein und {dhon gemadht, und denn die Fleinen.

Pafietchen dDavon verfertiget als borber, fo mwerden
fie recht und fdhon fepn,
Regula 614.
Kleine QIuﬁer Vaftetchen,

S‘_)a,;u mas)t man ein wenig Favce von Fifdhen,
foie Horher, und hacft einige robe Auftern mie dave
unter, und fo man feine Fifthe bat oder baben
fann, fo nimmt man etliche ausgemachee Auftern,
Diefelben gleichfalls in beifer Dutter ein mwenig abs
gefchiwiier, denn evfilich ein wenig durdygebacfe,
und denn ferner mif gemeichten Runbdftiicen, abs
geriebener Butter, ein paar Eperdottern, Salz,
Muffatenblumen, Elein gehacften (Eatronfcbalen,
alles ‘nadh @ufbﬁnf‘e:z suvecht gemadht, nachvem
man viel madyt, ein paar $offel voll dicfen fiifen
JRobm ift auch gut darein, denn fo vollt man fels
nen $Blaccerteig aus alg vorher, lege su einer jeden
fleinen Paftete ein Fleines Kimpdyen von der
Sarce darauf, und denn in eine jede jwey Fleine

_ oDer eine grofe Aufter, weldhe man vorbev in ibrer

D 2 gigee
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cigeren Briihe ein gany wenig Frellen und ben
SBart abmiadhen muf, binein gedrucfe, denn einen
Dectel dariber, und ferner wie vorber gemad)t und
gebacten; fo werden (ie vecht fdhon,

Regula 615.
Kleine DPaftetchen von Mufdelsn.

Die Mufcheln muf man erfilich nad) Reg. 441
ordinair abfochen, denn aus den Schalen genonts
men und den BDare abgemad)t, denn fo fucht man
bie beften aus, fo gang in die Paftetdjen eingules
gen, von den ‘andern mad)t man eine gute feine
Tarce, wie vorber von den Huftern, und Henn im
1ibrigen in allen Stiicfen es aud) alfo gemacbt, fo
yoerben fie vedht gu,

Regula 616.

Kleine Spaﬂenben pon Krebfen.

&o viel Krebje, als man Ddagu gebrauden will,
foerben etftlid) ordinair abgefod)t, denn Die
©Sdange beraus gebrothen, denn aud) aus den
Gdheeren das Fleifch bevaus gemacht, und fo
~_man es bat, ein wenig Fifdywerf dagu genommen,

und nad) vorbergehender Art fodann ein twenig feis
nekarce bavon gemady, von der Schale muf man
nach Regula 1. efwas Krebsbutter madyen, diefelbe
su einem dicfen NRobhm nad) Regula 3. abreiben, -
und bavon 3it der Favce thun, fo viel als nothig
ift; bat man fo viel Krebsichalen, daf man etmwas
veichlich Krebsbutter machen fann, fo nehme man
Davon zu. demt Teig ein balb Pfund, und made
es alfo: namlich, die Krvebsbutter in eine Caffes

volf
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voll gethan, und ju einem dicfen Jobm abgeries
ben, benn cinige Eyerdotter und etwas fiifien NRobm
baju geriibret, und denn fo viel fein Mebl dazu,
Daf es ein Yeig wird, den man wadlgern und rols
fen Eaninn, und davon denn die Paffecchen verfertis
get; bat man Die Qrebsbutter, niche, fo nehme
man feinen Blatterteig, im iibrigen foird es eben
fo gemadt, als die Aufter- und Mufdelpaftetchen,
namlidh, evftlich ein wenig Savee auf den Teig eine
gelegt, ein ober jien Krebsfhwange darein ges
briicfe, ben eig dariber, und fo fecner foie Vot
Ber, fie find redyt fchon , muffen auch wie die ane
dern wavm jur Tafel gegeben werden,
Regula 617. :
Gebackene Kalbernieren,

et man eine gebratene Kdlbernieve bat, fo
{thneidet man felbige mit dem Fett, fo baran fiiet,
in Miirfeln, und denn ferner etrvas flein gebad't,
und it eine tiefe Schiffel gethan mit einigen Hans
den voll fein gericben Brodt, 4 Elein gefthlagenen
@pern, ein wenig fuffem ARohm oder Mild), Salz
und geriebener Muffat, wem es beliebef, der fann
audy ein wenig Sucfer und Corinten mit darein
thun, foldhes wobl purd) einander gerubref, und
benn als einen Finger bod) auf Semmelfdyeiben
geleg, in Der Mitten ein enig fevlich vund und
fodh) gemacht, mit einem twarmen Meffer glatt ges
ftrichen und ubergefdrbet, Denn in einer Tortens
pfanne gebacken, und oben die vechte Hike gegeben,
unfert mue ein wenig heife Afhe oder Eimer, und

penn warm sue Tafel gegeben; bat man Suder
073 bar.

/
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batein gethan, fo reibet man aud) etwas vber, fonft
niche, :
- Regula 618.
Gefillre Aepfel. . ;-
Man nimmt fdidne grofie Aepfel, und bobree |-
mit einem Meffer die Kernhaufer beraus, baf ein
grofes foch durdy die Aepfel Fomme, und denn
bernadh erfilich abgefdsalet, dbenn fo nimme man ein
gutes Theil fein geriebener Semmel, Corinten, ges
fiofienen Jimmet unbd ein wenig RQuler, diefes mie |
einem ©ticfe Butter abgefdhwifiet, und denn die !
Aepfel damit ausgefiillt, denn einen feinen Buts
ferteig etmas: dilnne ausgerollet, und in grofie biers.
ecigte tiicfe gefchnitten, daf man eincn Apfel ff
bamit befthlagen oder bedecFen Fanm, dDenn auf jea
bes &tiick Teig einen Apfel gefese, mit ESyern bea
ftvichen, und denn die vier Gefen oben sufammen
genomnten und an einander gebacfen, aud) runde
- berum glatt angedriicft, und denn in einer Tota
tenpfanne fo viel, als binein Eonnen, nach etnans
ber gebacfen, Jucfer fiber gerieben, und warm gues |
Zafel gegeben, i

Regula 619. !

Mandelgebackenes in Butterteiq. |

Mon  flofec ein balb oder ein Wierrelpfund |

Mandeln, nadydem man ndthig bat, und wenn |
fie fein find, fo chue man balb- fo viel geriebenen
Sucfer, ein paar Epevdoter und ein &tucfechen
Butter dagu, folches in einem grofien Movfel
fernee jut einem Reig geftofien, denn fo rollt man
cinen feinen Butterteig etrvas diinne aus, und

fchneis
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fhneibet davon vierecFigte SticFen, die aber nid)e
‘ 3u grof find, benn- foldye mit Enern beftrichen, und
auf ein jedes etrwas von den Manbdeln gefese, denn
oben bie vier Eefen jufammen genommen, und an
einander geflebt, denn in eine ortenpfanne gee
fegt und langfam gar gebacfen, denn angeridtet
und Sucfer davuiber, _

Regula 620.
Torte von gebraterren Kalbernicrert,

PMan nimme die Nieven von einem: Falfen
RKalbsbraten, und fhneidet fie mit dem Feere: in
Fleine IBirfel, Hernadh Elein gehacke, und in eine
tiefe Sciiffel oder Cafferoll getban, denn jtvey
ober dritfehald nach Regula 4. geweidyte NRunde
fitice, aus folchen die Mildy vein beraus gedriifs
fet, bernach in einem Noefel geftofen, daf €5 wie
ein Teig wird, und denn fold)es ju der Kalberniere
gethan nebft g bis g Eyerdottern, fleint geriebenen
ober gehacfren Eitvonfihalen, Covinten, Sucfer,
Sals, geriebenen Muffat, alles jufammen toobl
burd) einander gertibret, denn das CEyerroeiff 3u
ginem fieifen ©chaum gefchlagen, und sulest aud
" pagu geviibre, denn einen Doden oder Unterblaté)
von Butterteig in eine Tortenpfanne gemadyt, den
Rand fauber umgefraufet, das Angerihree hintin
gethan, -und alfo, infonderheit oben, langfam ges
bacten, aber Eeinen Deckel von Teig dariber; fo
it es vecht gue, und denn warm jur Fafel ges
geben, |

Db 4 . Regula
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Regula 621.
Quitten - Schinee.

Man nimme ein gures Theil Duitten, nadhdem
man viel madien will, folche erftlich in Waffer miirs
be gefodhe, denn abgefthalet und das Sleifch mit
einem Meffer von den Sernbaufern abgefchabe,
dennt flein gemiifet und durd) einen Durdyfdylag
gericben, denn in eine tiefe Schiiffel ober eine Cafe
feroll gethan, und bey einer Stunde immer nadh
einer Seite geviihret, Suefer, als nach Guediinfen
nothig ift, geriebene Citronfchalen und geftofenen
Simmet fannman gleid) anfangs mit darein tbun,
uRd denn fo fann man auf 30 bis 35 Quitten 6
Cvermeiff nehmen, folche eins nady dem anbern auf
einem Teller mit einem Meffer Elein fhlagen und
nad) gerade ju den Duitten thun, und immer ges
vitbret, bis es reche Enivfchet, denn eine filberne obey
bledherne Sdiffel mit Butter beflrichen, und fo
e3 ndthig thut, vorber einen Eleinen Rand um eine
Sdyiffel gefeist, bas Angeriifree dabinein gethan,
in eine Tortenpfanne gefest und gebacfen, unbd
wenn es im vollen Auffteigen ift, o fieeuet man
geftofenen Simmet und Jucker etwas dick dariber,
fo wird es recht fchon, Wer eine folche Sduffel;
nicht hat, ber madhe einen Boden von feinem mire
ben Teig in eine Tortenpfanne, den Rand faubet
umgefraufet und bdarin gebacfen, oder in einen
blechernen Ranbd, wie'es einem am beften beliebet,

Regula 622. s
Aepfel- Schnee.
Man nebme obngefalr 30 bis 35 gute Aepfel,
Die
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die nicht wafferig find, folche mit einem Meffer
1berhet eingeribet und denn auf bem Roft gebraten,
aber nidyt ju weid), fondern fleifiig umgefebre,
denn die Sdyale oder Haut abgeyogen, das Fleifd)
mit einem Meffer abgefchabet, und denn in einer
Cafferoll gang FElein gerieben ober durd) einen
Durdifhlag getrieben, denn aud) Jucfer, geriebes
ne Citronfdhalen und geftofienen Simmer darunter
gethan, und eine gute Zeit immer nad) einer Seite
getiihret, denn von 6 Epern bas Weiffe gu einem
fteifen Schaum gefhlagen, fofdes daju gethan,
und mieber wobl geriibret, denn einen blechernen
Rand auf einem Bogen Dapier befeftiget, folchen
mit Butcer beftvichen, das Angeruhree dabinein
get@an und gebaden.

Regula 623.
%Jtanbe[ @pane.

Man Fann ein ober ywey Pfund Mandeln nehs
men, nad)dem man gebraudyet, auch, fo man will,
Fann man Den vievcen T heil bittere landeln daju
niehmen, und foldye denn Elein ftofen, und denn auf
ein Pfund Diandeln ein balb Pfund fein geriebenen
Sucfer, hat man aber bittere Mandeln mit daju
genommen, fo muff man drey Biertelpfund Juf.
fer nehmen, diefes mit den Mandeln wohl durd)
einanber gerithret, denn auf ein Pfund Manbdeln.
6 Cyeriweiff ju einem fleifen Schaum gefdylagen
und dagu gerihret, denn ein Eifenblech, als die -
Becter gebraudhen, fauber rein und warm gemadt,
und denn mit reinem Wadys wobl befchmieret,
penn von Den angeritheten Iandeln als einen

Do s Mefs
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Meffereiicfen dicf, gans eben und bicht uberher dars
auf gentadht, und in einem Backofen, welcher niche
su Deif, fondern meift verfhiagen ift, aetbidyt ges
backer, und denu fogleid), alsman'es beraus nimme,
fo fchneidet man es in breire Seriemeln, ohnges
fabe gwep Finger breit und zoey Finger fang, und
foldhe auf runde $olger gewicfelt, Dafi s wie Hos
belfpane ausfiehet, die oberfie Selte von dem e
bactenen muf auch oben bieiben, bey dem Ab{hneis
pen und Ummiceln mufi man efwas qefdmind
~ perfabren, fonft witd es have uad gerbridyt; rwenn
es Dart ift, fo fann man ¢s von den Holjern abs
siehen, und bis gum Anvid)ten etn twenig warm und
trocen halten, fonft pflegt es nadhiulaffen und
weich ju werden,  Wenn man feine Geleqenbeit
mit einem Dacfofen Hat, fo muf man es nach und
nadh in ciner Tortenpfanne alfo gar maden. Mian
Eann auch fonft bey dem Aufwicfeln allerhand Fie
guren oder Modellen mefir davon mathien, wie
man es will. &g ift cin fhon leicht Gebaclenes,
man muf fid) aber bepm Bacten wehl in Ade |
nebmen, es wird [leicht braun,

Regula624.
Mofcowitifches Manvel - Sebackenes, oder
mit Sucker gebrannte Piandeln,

Man nehume abgefchaite Mandein, fo viel alg
einem Defiebet, und reichlich hall fo viel geriebenen
Qucfer, detn fo fann man die Mandeln in gang
feine Striemeln {chneiden, ober man Fann fie nu
mit dem geriebenen Sucker Elein hacFen, diefes denn
sufammen in cine Cafferoll gethan, und auf dem

o Feuey
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Seuer abgeribret, bis-es vedyt bodibraun und r§tha
lich ift, diefes driickt man benn, weil es helf ift,
in fleine fraufe Formen, als ein paar Mefferr it
Fen Dick, rundherum und Gberall bHinein, daf s
red)t Dobl wird, die Formen miffen vorber mwobl
gefanbert und eine ©tunbde in faltes veines Waffer
gelegt werden; wenn denn alles eingedriicfer und
fale geworden iff, fo [afit es {ich glate heraus neba
nien, und fiehet fchon aus,  Mit bem Eindriicfen
in die Formen muf man auch gefhwind umgehen,
ebe es Falt und hart wird. 9MNan Fann es ¢indrik.
Fen in eine 2Modell, weldye man will, 8. fen grof
obe flein, aber die JNodell evitlich wobl naf ges
mache, : -
Regula 625.
Portugiefiihes Gebackenes,

Man nebme obhngefalbr drey Wiertelpfund fris
fthe ausgemafdene Butter, foldje abgerieben, daf
fic wie ein dunner Robm wird , denn ein Pfund

-

~ fein geftofienen Zucfer unbd drey gute grofe frifhe

€per dagu gethan, und wobl durch einander ges
viihret, und denn audh) ein Pfund gutes feines
MeDhl daju geribret, denn Fleine Paftetenformen

“mit Butter beftvidyen, mit fein geriebenen Brodee

beftreuet, bas Angerubree binein gefiille und gleich

abgebacfen,

Regula 626.
Collatfchen, oder eine Art Tovtletchen von
- Jieid: Mebhl, '

Man nebme ein Halb Plund frifde ausgemas
fchene Butter, und laffe-fie nue eben warm. werden,
- ung
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und denn bep einer Stunde immer nadh einer Seite

~ geriibret, denn von vier Cpern das Gelbe, und
ben jedem Epergelb aud) bey elner Wievtelftunde
geriibret, Denn fo thut man ein wenig frifchen
- Sft Dagu, und wieder gerapret, bis fein Jeft mebe

su feben iff, denn aud) fieben bis acht {offel voll*

guten dicen fiifen Nobm , etwas geftofene MNufs
fatenblumen und ein wenig Saly, wie auch drey
Wiertelpfund fein tuvdgeiichtetes NReis-IMebl,
folches afles Daju geritbret, daf s ein fteifer Leig
1ird, denn einen Bogen Papier und eine Sers
wiette dariiber gedecfet, und an einen warmen Ort
bingefeset, baf es ein menig aufgebet, und denn
fo thut man es auf einen Backtifd), und madpet
runde Kudhen daraus, denn folche mit den Fingern
gurecht gedriicfet, daff in Der Mitten ein vundes
$odh und rundherum ein Hober Rand ju fiehen
Fomme, eben fo alg wie man Dey Regula 6og. die

Fleinen Tortletchen machet, fie werben denn aud)

fobann mi¢ eingemachten Sathen, oder was man
fonft will, gefiille, fie werben aber ein wenig groper
und hoher vom Rande gemadje, denn mit Eyern
beftrichen, auf Papier gefest, imd in einem BDacts
ofen ober einer Tortenpfanne gar gemadt, und
wenn fie gar find, fo muff man fie mit ein wenig

gefhmolzener Butter beftreichen, denn anvidyten,

und Jucfer daviber fireuen.
Regula627."
Manvel - Schnitte.

Man nebme ein BViertelpfund fein geﬁoﬁéné
: 20 : Mans
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WMandeln, ein Viertelpfund fein geriebenen Juls
fer unbd ein Biercelpfund fein IMebl, diefes mit
ein paar Epern ju einem Teige gemacht, den man
walgern und rollen fann, denn den Teig ein mwes
nig dburchgearbeitet und ausgemalgert, als wenn
man einen Rand um eine Sdyifjel fefen will, diea
fes Denn mit einem Rollbolz ein wenia plate gea
vollet, Dafi e8 obngefabr gwey Finger breit wird,
denn in [anglid)te Stiicke abgefcf)mtfen und [ang-
fam gebacfen,
Regula 628.
Anis- Gebackenes.

Man fthlage 8 gute frifche Sper in einem Topf
mi¢ einer fteifen Dutbe wobl flein, Denn ein Pfund
geriebenen Sucfer und nad) Gutdinfen etwas Anig
dagu getban, und wieber ein wenig gefchlagen,
penn mit feinem Meble ferner fo dicf und fieif gee
macht, daf man den Teig walgern und rollen fann,
denn fo madht man davon Fleine [dnglichte @rﬁcFe,
und fchneidet foldye mit einem ditnnen fpigen Mefs
fer in bie $ange uber, aber nidht gang durd) ges
fchnitten,  Man Fann allerband SMobdellen davon

. machen, meldye man will,  9Man fann es aud) in

Gormen abdructen, und denn mic einer gelinden

ige badfen,
? Regula 629.

- Oblat - Gebackenes.
Man fchlage 8 Eper erftlid) wobl mit einer fteis
fennRutbhe, denn ein Pfund geriebenen Sucfer das

3u gethan, und rieder gefchlagen, denn gefiofenen

Cardemom, nebft einem Pfund feinem Mebl, audh
fann
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fann man Anis und alleeley Geriiry mit davein
thun, weldes man will, und foldhes roobl durd) |
einander geriibret, und denn auf Oblaten gefieie |
dhen, ein wenig dicfer als einen SMeffereiiclen, und |
denn in lahglichte Seriemeln gefdnitcen als Ho- - ]
belipane, auf Papier gelegt, und auf einem Bled) im
SBacfofen oder in einer Tortenpfanne gebacken, :
Regula 630. \ |
Pommeranzen - Gebackenesd. |
Man nebme obngefabr g bis 10 Pommerans |
zen, und reibe die braunen Sdalen gany dimn ab,
und thue folches in ein Gefchirr, denn fo fdydlet
man die dicfe weife Schale von dem Fntwendigen |
audh berad, und fhneidet das Jnwendige in vier |
Theile, die Kernen Hevaus gefucht, und das andre |
ein wenig Flein gehacte und gu den qbgeriebenen
- Sdhalen gethan, denn aud) ein Biertelpfund trofs
- fen geftofiene Mandeln, wolf foth ober ein Halb
Pfund fein geftofenein und: durdygefiebten Jucter,
alles wob! durch einander gevubree, guleft 3 bis 4
Cnerweif ju einem fteifen Schaum gefchlagen, da
a1 getban und robl durdy einander geriibret, und b
denn-in einem Nanbe gebacfen, pder man madye
ein Unterblatt von feinem Butterteig in eine Torw
tenpfanne, den Rand fauber umgefraufet und davs

gn gebacfen, .
Regula 631.
R Mandel - Tortletcher.
SMan madhe nach Regula 3. ein Pfund abge-
iebene Bucter, denn nady und nach g bis 1o Eners

Dotter Dazu gevieben, denn auch Jucter nach Gut.
: dunken.
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brinfen, ein wenig TWein und ein Halb Pfund fein
gefiofiene MMandeln, folches rwobl durdy einander
gevlibret, unb Denn gulest aud)y ein Pfund fein
burchgefiebte weiffle Starfe bagu gerubret, denn
Fleine Daftetchenformen mic Butter beftrichen, mit
fein geriebenem Brodte befireuet, von Dem AUn.
geriibreen hinein getban und gebacfen. SMWer Ha
will, der Ffann bag Eperweif ju einem fteifen
Sdhaum: {hlagen, und ju aflerleBt daju rubren,
und fo fann man es auch in einer grofen Form

bacfen.
4 Regula 632.
Wimer BDrodf. '
Man nehme ein ober jwen Pfund Mehl, unbd -
3u einem Dfunde MNebl ein ‘Biertelpfund Sucker,
Muffatenblumen, Carbentom, ein wenig Pleffer,
Anis, Senchel, mzf.jcbes Prund Mebf vier Eyera
Dotter, efmas ﬂifd)en S‘ef%, tiefes alles tn eine
:@'Zc]"mh ober fonft in ein Gefchive getban, und
mit lauwarmer Mild) gu einem TLefg angeribree,
‘Der nide fteifer ober Dinner ift, als baf er nuy
eben von dem Gefchivr abldffet, Denn Fleine [dngs
lichte Rudyen davon gemadhe, folde auf ein Blech
gefeBt, und an einem warmen Ovte fteben lafjen,
Dag fie aufge@en, benn fo fineibet man einen
Sdynift in die Lange fiber, und ehue fie in einen
Backofen, daf fie gar backen, der Ofen muf nidye
viel aufgemadye werbden, ‘IBenn fie gar find, fo
fehneibet man fie mitten durdh, und denn tieder
in Ofen gefest, daf fie nad)trocfnen und ent
warm jue Tafel gegeben,  Wenn man niche viel
mads,
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macht, und man eine groffe Tortenpfanne hat, fo
fann man es aud dbariu alfo machen,
Regula 633.
| Daum:Kuchen. _

Man nehme obngefabr eine Kanne, oder ein
enig mehr als 2 Pfund Niirnberger oder fonft
vecht gutes feines Mebl, 1 Pfund fein geftofenen
und buechgefichteten feinen Canarien-Jucker, folches
gufammen in ein Gefchirr getban, und 1 Pfund abge.
flarte Butter dazu gegoffen, foldyes mit einer ftets
fen MNutbe, wobl durchgefthlagen, denn bis 18 Eper
nach gerade bey 4 oder 6 binein gethan, und im.
mer ingwifhen etwas gefhlagen , sulest Jimmet,
ober was-einem fonft vor Gewiiry beliebet, nebt
obngefabr ein Quartier fufem NRobm daju ges
than, Das alles wobl durdh einander gefthlagen,
dag es ein redhter mittelmafiger fliefender Teig
wird, denn fo muf man ein Ddicfes rund gedrebes
tes Holy baben, als obugefabr ein grofes Nalls
bols, wo man Loctenteig mit machet, obngefabe
o Quattier lang.  Man. fann ein folcthes Holz
nadh feinem eigenen Velieben verfertigen laffen, fo
groff als man es baben will, e¢ mup audy ein Soch
mitten in die $ange dadurd) fepn, o der Brats
foiefi burch gebet; - diefes Holz denn, weldyes der
sRaumtiber genennt witd, ftecft man an einen
Bratfpieff, und an bepden Enden mit ein paar
Pfiscren befeftiger, benn das Holj oder ‘Baumeuber
mit $Bindfaden dicht ummwunbden und an Feuer ges
fegt,, als menn man fonft einen Draten mad,

venn erfilich mic ein wenig Duster begoffen und

braten

S — 2




Bon Torten und Gebackenen, 431

braten laffen, bis es anfangt zu fhaumen, denn
mit bem Teig angegoffen, daf es iiberber mwobl be
Decft ift, Diefes [afit man braten, bis es gelbbraun
wird, benn wieder angegoffen, und biefes denn fo
lange continuivet, bis es alle ift. Wenn er denn
recht gar, gelb und fdhon gebraten ift, fo madhe man
an bepden Enden die PAocke (08, und ieht es vom
©pie, denn fo fhneidet man es auf dem Hol in
der YMitten von einander, und (o Fann man eina
jede Halfte bebende abnehmen, den Bindfaden Hers
aus maden, anvichten, und 3ucf-‘er daviiber ftreuen,

Regula 643.

Baum: S@uc{)en auf eine andere Art,

Man fcﬁlaje 20 Eperdotrer in einen Lopf, und -
thue dagu ein baldb Pfund geriebenen Sud’er ein
Quattier fiifen NRobm, sweh gericbene MufFarens
niiffe, etmas geftofiene Muffatenblumen, eine ge.
riebene Citronfchale, Jimmet - oder Orangen -WBafe
fer, ein ober anderthalb Pfund abgerlarter Buteer,
alled roblin einem Topfdurdigearbeitet, denn ofgn. '
gefabr eine Kanne ober jroey Pfund redt fein
Mebl nath und nach daju gerubre, denn von Fslf
Epern das Weifie ju einem fieifen Schaum ge.
fhlagen, und wenn der *Baumtiber, wie vorher
angejeigt, "am Feuer fchaumet, das Coerweif ju
bem Reig geviibre, und fodann mwie vorber anges
~ goffen, und ferner in allen Sriicken es “alfo bamis
gemadyt, ©

och auf eine andere Avt, -
Man veibet anderthald Prund Bucter ab ju einem
Ce . Jiopm,
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Robnt, benn fehlage man 20 Eperdoteer einesnach
vem andern daju, denn ein Pfund geftofenen feis
nen Quefer, ein Quavtier fifien Robm, geriebene
@itronfhalen, geftofenen Jimmet, Simmetzoder
Orangen - Waffer, Muffatenblumen und geriebene
SMuffat, eine Sanne ober jwen Pfund fein Hale
{ifch ober - fonften vedt feines Diebl, diefes alles in
einem Topf u einem mittelmagig fliefenben Teig
voobl durchgearbeitet, und mwenn der Baumenber
am Feuer fchaumet, fo {hlage man das ABeifie von
16 Eyern gu einem fleifen Schaum, und das audh
3u dem Teig getban, und denn nadh und nadh ans
gegoffen ; ill man, daf der BaumFuchen Jacken
haben foll, fo [af¢ man ibn bey dem dritten Guf
fthon etwas gefdhrinder toenden, und Denn ferner
in allen Sticfen als vorher, :

Regula 635.
Mafel - Kuchen, |

Man age evfilich gute fife Mildh auffohen,
und Denn mwicder etmas verfchlagen und abfniblen,
denn thut man eine Kanne feines Miehl in einen
Zopf und giefit ein Halb Pfund gefthmolene oder
abgefldrte Butter dagu, einen guten doffel voll auss
genafferten Jyeft, ein Biertelpfund fein geftofenen
Ruefer, etvas Roferr=pder Orangen - Aaffer, ges
{tofenen Cardemom und MNuf fatenblumen, ein we.
nig lauwarme Nild, diefes mit einem Fleinen bols
sernen $6ffel ober ciner fteifen Rutbe robl burdys
gearbeitet, denn acht bis zebn Eper nach gerade dazu
gefehlagen, und immet ingwifden wobl gefchlagen

: oder
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pber geriifre, und denn juleSe mit der laumarmen
INild) vollends o diinn gemache als es nothig chur:
es muf nidyt allsu Dinn angeriibre werden, und
allzu dic iff audy nidht gut, man fann e8 nadh Gue.
bunfen am Deften feben, benn bingefeGe, daf es
aufgebt, und wenn man fie abbacfen will, fo muf
man das Cifen erftlic) auf bepden Séiten beif maa
then, fauber auspuben und einfdymieren, und wenn
es denn erflich im ®ange ift, fo darf man es ane
bers nid)e {thmieren, alg wenn es nidhe loslaffen
- will,und nad) gerade als die Kudhen gar find, muf
man fie gegen das Feuer fiellen, fo bleiben fie fein
bavt und rafd), legt man fie aber fo warm einen
auf Den andern, fo werden fie gleidh weich und
-~ fdhroammige; allzu belf und gefthwind mu§ man
« fie auch nid)t abbacten ober abbrennen, fondern baf
fie fein bartlich) und gelb ausbacken, fie werden reche
fchon, fo alles vecht gemacht und getroffen wird,

Regula 636.
Wafel- Kuchen andrer Art,

Man thue ein Pfund redit guces feines Mepl in
eienn. Topf und- anderthalb Pfund abgeflircer
2Butter dagu gegoffen und wobl durdy einander gea
fhlagen, oénn ein paar gute Hande voll fein ges
fofiere Mandeln, jwolf Elein gejchlagene Eper, eia
nen guren $offel voll Jeft, FMuffatenblumen und
ein wenig ©aly, 'vas alles dazu gethan und noobl
burdy einander gefthlagen, julekt auch e balb
Ruartier lauwarme Mild) dagu gerubre, bingefest,
DaB es aufgeht, und Ddenn wie vorber gebacten.
; e 2 Man
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Man muf fie 2 Seunden vorher anriibren, Haf fle .

" recht aufgeben, fo werden fie reche {dhon.
Regula 637.

FBafel: Kuchen noch auf eine andere vt
Mian thue ein Pfund feines Mebl in einen Topf

mit drep Bicetelpfund abgeflarter Butter, foldes

evitlich wobl dburdygefchlagen, denn etwas fein ges
ftofenen Jwiebact, fechs Flein gefthlagene Eyer,
swep $offel voll frifthen ausgewaffevten Jeft, gerie.

Benen SMuffat, geftofenen Cardemom, geriebene

Citronfdhalen, gwey Eoffel voll fein geftofenen Suks
Fer, alles gufammen wobl durchgefthlagen, denn aud)
anderthalb MNofel fiifen Robm dazu, damit durd).
geriipre; denn 2 Stunden hingefeht, Daf es aufgebe,
und denn gebaden, :
' - Regula 638.
Wafel - Kuchen nody auf eine andre Ant,
SNan thue drey Pfund feines TMebl in einen

Topf mit fiinf BViertelpfund abgefldrter Buster, und

3walf vorher Flein gefthlagene Eper, folches mit efs
ner fteifen Rucbhe oder einem Eleinen Holzernen $ofe
' fel wobl durchgefchlagen, denn einen guten &offel
 voll frifchen eft, zweyn bis drey gedorrete Epers
dotter flein geftofen und folche auch daju getban,
und denn ferner mit drey Quartier [aurarmer IMNild)

angerubre, denn wie vorher aufgeben laffen und:

Bernad) gebacfen.  Su den Eperdottern, fo man
ftofien will, muf man die Eper vorher Hart Fochen,
den Dotter beraus machen und diivven laffen.

Reghla :
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g . Regula 639. -
SRafel - Kuchen nodh auf eine andre Aet,

Man thue vier Pund feines Mepl in einen Topf
mit 2 Pfunbd abgeflarter Butter und 28 flein ge-
fhlagenen Epern, diefes mobl burdhgearbeitet, denn
3 bis 4 $offel voll frifdhen Jeft und Gewiiry nad
Belieben daju gethan, und ferner mi¢ obngefabr
s MNafel laurvarmer Mild) angeriibre und DHinge:

~, fest, Daf es aufgebr, und denn gebacfen,

Regula 64o0.
~ Mbdrfel = Kuchen.

Man hue eine Kanne fein Mehl in einen Topf
mit dreny Biertelpfund abgeflarter *Butter, acht
big zebn Flein gefchlagenen Epern, diefes denn erfts
lich wob! gufammen dburdgearbeitet, denn geftofee
ne MufEatenblumen und Cardemom, NRofen - oder
Orangen - Wafer, ein paar gute tdfjel voll frifthen
Séft, vas alles daju geribre, und denn ohugefabe
ein Oofel lamwarme Mild) dazu geriibre. €3
muff ein gutes Tpell dicter als die Wafel- Kudyen
angeriihee werden, weldhes man nat) Hutdunfen
[eiche feben Fann, Denn fo mup man es binfese
sen, Daf} es ein wenig aufgebt, denn fo nimme man
ein paav Eleine Morfel von gleidher Grofe, folche auf
RKoblfeuer gefehsit und aud) Koblen rundherum beps

, gelegt, Daf fie feify werden, denn mit abgeflareer
- Butter wohl ausgeftrichen, aud) ein wenig Buts

ter ‘darin gelaffen, denn mit dem Teige obngefabe
ein wenig tiber Halb angefiillt, und oben mit einem
€e 3 Blech
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Blec) gebecft und auch Koblfeuer davauf, und alfe
eifies nadh dem andern gebacten, ]

| Regula 641.
Wafferfuchen oder trocfene Schnechallen,

Man nehme ein Pfund Waffer, ein Pfund Bute
ter und ein Pfund redhe feines Meb!, der Buts
ter muf man evftlich das ©alj vein auswafdhen, und
Das Waffer und denn dle Butcer ufammen aufs
Sener fefien, und wenn es anfangt 3u fodhen, das
Prund Mebl aud) binein geriihre und ein wenig
Puftatenblumen dasu gethan. Wenn s auf dem
Feue ein wenig abgeribre ift, fo feht man es ab,
Dap es ein wenig abFuhlE, jumeilen aber mit ume
geribre, roenn es meift abgefablt ift, fo fchlage man
etftlic) drey bis vier Eyer Hinein, und damie woh!
gerubre, denn wieder drey bis vier Eper und ties
ber gerihre, und diefes fo lange, bis es vedyt jabe
witd, und fich mit dem £6ffel in die Hibe jiehen
laBe, denn fo feft man es bey Fleinen Klumpdien
in eine Tovtenpfanne, und backe es unten und oben
mit Feuet langfam gar, benn mwenn fie gefchwind
abgebacken werbden, fo fallen fie wieber wie ein plata
tee Kudyen jufommen, Gacfen fie aber gan; langa
fam und barelidy aus, fo bleiben fie ffehen. Wenn
man fie aus der Pfanne nimmt, fo muf man fie
aud) nicht gleidh einen auf den andern fefien, fore
been man muf fie erff abdampfen laffens fo wers
oen und bleiben fie veche fchon, |

Regu]a

r
|
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Regula 642.

Krulfuchen, over Jimme: Rdhrcer, auch

¢ Hollippen genannt.

9Man nebuie ein Pfund feines TMebl und halb
fo viel fein geftofenen Bucter, biefes jufamnien
gemengef, und denn mit ein wenig abgeflarter Duts
¢or und 6 Elein gefdylagenen Eyeen wobl durdhges
tiibee, und denn fener mit fifem Robm obder fitfs
fer MilH u einem recht famigen flieffenden Teige
angetiihee, wem es beliebe, der Fann auch geviebene
Citronfhalen, Anis und Gewiry mit dareiry thun,
penn ein plattes Kuehen - Eifen exftlich auf Depden
Seiten Bei§ gemadyt, fauber ausgewifcht und efn
wenig gefchmiert, denn gur Seit nuv ein wenig Teigq
hinein getban, nidht allju bare sugebriicfe, fondern
Daf der Teig nur uberall ins Eifent fommet und
niche gu viel Hevaus fprufe, denn mit gufer Vors
fiitigfeit auf benben Seiten getbbraun gebacfen,
und denn, ebe man das Eifen aufimady, fchneidet
man das ausgefpeiibte runbherum ab, denn los ges
macdt und fogleich beif auf ein runbes Holy ges
wicPelt, und fo fortanbis fie alle find. ! ABenn bas
Cifen nidh¢ ablaffen will, fo fdymiect man es ein
wenig, fonft aber nid)t,

Sweptend, auf eine andere Art.

Man nehme ein Biertelpfund fein geriebenen
Quefer, ein Wiertelpfund fein geftofene Manbdeln,
ofngefdhe ein Halb Pfund feines Mebl, ein Bieveels
pfund abgeflarter Dutter, 6 Elein gefdhlagene Eper,
biefes wobl duvdhgearbeitet, und penn mit einem

e g '- Nofel
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ONoBel Mild) ferner angeriibre, daf es niche allju
DicE und aud) nidht allu diinn wird, und denn wie
vorher gebacfen, fie werden febr fchon,

Drittens, noch auf eine andre Avt.

INan nehme ein Pfund gefiofenen Sucker, ein
Pfund fein Mebl und ein oder gwey Eperdotter,
foldhes jufammen gemenget, und denn obngefabe
als ein €y grop Butter und ein wenig Waffer,
gufammen ubers Feuer gefelit und langfah warm
werden [offen, daf bdie Butter nur eben bdarin
fhmelzet, das Waffer muf nide beif feyn, und
benn das Mehl und Jucker nach und nach Hamie
angeriibrt, bis es nad) Guediinfen reche ijt. Man

fann aud) ein wenig Nofen - Waffer davein thun, |

und denn mie vorber backen,

Regula 643.
Sprisgebackenes,
Man thue ohugefabr gu einem Plunbde oder einem
Ouartier” fein Meh( ein Nofel (The MNild) und ein
Eleines Stiicfchen DButter in eine Cafferoll, folches

aufs Seuer gefelit, dag es Fochend. wird, denn dag

Mebl fo Fochend beiff dber bem Fewer bineinges.
ffampft, daf es ¢in redht barter fteifer Teig wird,
Detn auf einen Bacltifdy gethan, ein wenig abfiips
e [affen, und denrt wobl durchgearbeitet, denn fo
thut man gevicbene Muffat, geflofiene Muftaten.
blumen und Cardemom darein, und benn fo fihldge
man vier bis finf Eper binein, und folhes mit
vetngewafthenen Handen wohl durdhgearbeitet, benn

©moteter
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twieber 4 bis § Eper, und das fo [anqe, big bder
Reig redyt zabe wird, daf man ibn in die Hihe
siehen Fann; auf einQuartier Mehl miiffen ohnges
fabr 12 bis 14 Eyer hinein gearbeitet werden, und
jemebr er burchgearbeitet wird, je beffer es ift, benn

fo macht man abgeflarte ‘Butter nad) Reg. 65. und -

laft folche beiff werden, von dem Teig in eine
Gprige mit einem feinen Stern gemadht, und das
vott in Die heife Butter gefprust und im Spriigen
Das Gebacfene immer tber einander gefthidnget,
und denn mit guter Borfichtigfeit qebacfen, unbd
fich in allen Etucfen nach Reg. 65 in Ache ges
nommen; o wird es redht gut.

Regula 644.
©chneeballen.

Diefes ift eben derfeibe Teig als oben 511 bem
@prihgebactenen und wird mit einem Sdliffel
pder mit einem breiten Frummen Hafen, als gang
fleine Klumpdien, in die heiffe abgeflarte Butter

gefebt, und ein wenfg langer und langfamer als
das Spriisgebactene ausgebacen, {orird es redt
und guf. )

Regula 645.
Sucker - u;m[ aebacfencs.

Nt eben verfelbe Teig als vorber, nur dafi man,
wenn die Eper [_nnein gearbeltet werden, aud) fem
geftofienen Sucfer, Rimmet und qeriebene Gitrons
fchalen mit darein thur und Denn in allen Etifa
fen ¢s alfo damit g,emad}t unb auch alfo gebacfen.

Ee 5 : Regula -
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Regula 646.
Englifdy Sehnittgedactenes.

Man thue fein Debl in cin Gefchive nad) Pros
portion als man viel Gebacfenes madyen will, und
nefe es evftlich an mit ein wenig Mildh, aber niche -
su viel Milch, fondern baf s nod) reche dick bleibe,
Damit wobl durdhgeftampft, und denn allemal 4 bis
5 @per binein gejdhiagen und wieder gevibrt, bis
man nadh Proportion auf obngefahe ein Quartier
Milch 3d!f Eper bineingebradyt hat, und daf der
 Reig fo ordinaic fliefend ift, benn fo thut man ges
fiofenen Cardemom und Muftatenblumen darein,
und fo man wifll, aud) JRofen zoder Orangen - Wafa
fer, und fo ber Teig nod) nicht fliefend genug-feyn
- follte, welches man nach Guedinfen lfeidit felen
fann, fo thut man nod) ein gang wenig SNild) das
3, daf der Xeig als ein ovdinaiver Plannfudyen:
Telg wird, denn fo fhmiert man eing Lorfenpians
ne mit Dutter, und thue von Hem Teig ohngefabe
als einen balben Finger breic hodhy binein, und
penn unten und oben nur Heifie Afthe gemadyt, daf
es efmas hart abtrocfnet aber nidyt gar bacfer,
enn e3 dean wobl bare ifi, fo {dhneidet man es
in Striemeln obngefabr anderthalb Finger Dreit
und fo lang, als man es haben will, und nimme
¢g fobann aus ber Planne heraus; hat man nod)
Feig ubrig, fo macht man foldyen aud) alfo fertig,
benn die Sticfe rundheeum ein wenig eingefthnit-
ten, und oben uber einen Frummen Sdhnitt gethan,
und denn in Deifer abgeliduter Dutter qusgebafs
; fen
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Fen und fich in allen Sticfen dabey nady Regu.

la 65. gerichtet und in Ache genommen; fo mub es
veche gut,

Regula 64Y.

Englifch Gcﬁmttgeﬁncﬁeneé in fleinen Pas

{teten - Formen,

Man- ribre den Teig an als vorher, man fann
abet ein wenig Sucker und fein geffofene Mandeln
mit darein tbun, und denn die Pafteten = Formen
mit ‘Butter befthmiere, mit Teig angefullt, und wie
vorber din einer Tortenpfanne abgerroctnet , denn
Derausgenommen, in ber INitte ein Fleines rundes
$od) dadurd) gemadht, auch rundberum eingefdhnits
ten, und denn wie vorher ausgebacken.

- Regula 648.
Sehrantgebactenes.

Man thue fein Meb( auf einen Backtifdh, und
au einem Pfund Mebl obungefabr ein ober anbderts
Dalb SBievtelpfund fein geftofenen Jucker, diefes mit
Epern, ein wenig NRofenwaffer, ein wenig flifem
Nobm, oder Milch, ein wenig gefdymolzener Butter
und geftofienem Carbemom ju einem Telg anges
ribre, den man walgern und rollen fann, denn
wobl durdh einander gearbeitet, und denn ,m'fmeife
gany dunn aqusgerollt und mit efnem *Backrad efs
was breite und [dnglidyte Sticfe davon ausgeftoa
then, Denn ein jedes Stiick mit demn Bacfrade dreya
mal mitten in die fange eingerife, dodh fo, Daf'es
an den Enbden jufammen fien bleibt, Denn einen

Striemel nber den andern gelege, uiD piicEdLts

durhe
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durchgesogen oder durdigefhranfet, und denn in
Beifer abgefldrter Butter ausgebacfen, man muf
fie wobl in Ad)t nehmen, daf fie nidht su braun
werden, fie find in der Gefchwindigleit gar, .
Regula 649.
Sucker - Stvubert. \
Man nehme vier gute Hande voll gutes feines
Mehl und 3 gute Hande voll geriebenen obder ge
ftofienen Sucfer, diefes mit Epermeif angeribre
und mit einer {teifen Ruthe nobl gefhlagen, man
muf nach und nach fo viel Epermweiff daju thun,
paf der Teig fo fliefend wird, daff er durd) einen
fleinen Rrichter laufen Eann, denn fo thut man abs
geflarte Butcer in eine Wafferfelle, weldpe rein
“and trocfen feyn muf, und [afe fold)e beiff werben,
denn ein paar {6ffel voll von ben angeriibreen Teig

durdy einen fleinen drepldchevigten Trichter immer

vundberum und ubers Kreuy in die beife Vucter
laufen [affen, und wenn die eine Seite gar und
gelbbraun ift, fo mwerdet man es um unbd die ans
dere ©eite audh allo, denn Dherausgenommien und
auf ein grofies rundes HHolj gelege, bis es bare ift,
und denn wieder was frifthes binein, fo lange bis
es afle ift.

' Regula 650.

Sucfer - Steuben anverer Avt, fonft aud
Craimbritlee genannt.

Man nehme eine gute Hand voll fein IMebhl,
und fdhlege zwangig Eperbotter und von jebn
Eyern das Weife daju, auch) Jimmet und fein
geriebenen Sucfer, diefes mit einer fleifen Authe

fo
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fo lange gefdhlagen, bis es fich recht Hebt und fdhaus
mef, und denn wie vorber durd) einen dreplddhes
vigten Tridhter in bHeiffe abgeflavte Dutter (aufen
faffen, und alfo gebacfen, '

Regula 65T.

Citron: Gebackenes in BDutter ausgebacker,

Man ftofe 4 foth Mandeln reche fein rwie Mebl,
und acbeite fie denn mit 6 Eperweiff wobl durch
einander, je langer je beffer, Denn eine geriebene
Citronfdhale und ein Pfund geviebenen Jucker dae
3u gethan und auf dem Feuer abgeriibrt, bis es
veche fteif wird, und denn fo Fann man es durdy
eine Spriife, oder audh in Modelle ausftechen, und

( | alfo wie vorher in abgeflarter Butter ausbacten,

1 ' Regula 652.
Fein Gebackenesd mit eingemachten Sachen
| oder auch mit Diandeln,
| Man nebme ein Plund feines Wiehl, folches mie
reinem Falten Waffer zu einem fteifen Teig anges
vibee, denn Halb fo viel gute harte ausgemwafdiene
Butcer, den Teig rollt man ein wenig aus, und
dbenn den dritten Theil von der Butter tiberher in
diinne Sdheibchen darauf gelegt, denn jufammen
gefnettet, wieder ausgerollt und ditnne Scheibdjen
Butter dariber, und das fo lange bis es alle ifF,
gulele fo vollt man es fo dinn als einen MMefjera
{ riicfen dicf, denn fo fchneidet man den Teig in viers
ectigte Stucchen als eine Hand grof, legt von
eingemadhten Sadhen etwas diinn darauf, denn mit
einem

— o — et I
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einem andern Seick gedecte unb mit einem Bacfra-
de in die Nunde herum abgefiochen, daf es ein fleis
tier runder Kuchen wird, aud) fann man etliche
drepecfigt und vicrecfigt madyen, wie man will,
9Bl man fie mic Mandeln madien, fo Fann man
einige Hande voll abgefchalte Mandeln gany fein
Bacten ober groblid) ffofien mit efwas Suder, Cis
tronfaft und geviebenen ©dhalen durdyarbeiten und
Damit fullen, aud) fann man fie mit halb gar ges
Fochten NRofinen fullen, weldes man beliebt, und
diefe Kudhen denn in abgeflarter ‘Butter ausgebaka
fen, und nach Reg. 65 wobl inAcht genommen,

Regula 653.
Craim - Feidt, oder gebackenen Craint.

Man macdhe einen vechen ordinairen Craim nad')

der NRegel, wie man ferner im Budhe befindet, er
1uf abec ein foenig dicker ober fleifer gemacht wers
ben, auf daf er, wenn er falt iff, efmas Hartlich iff.
S will es lieber gleich berfelen : Man nebme nach
@jutbunf‘en 4 bis 5 gute $offel voll fein ONebl, und
viibre folches Flein mit ein wenig flifer Milch, denn
nacd) und nady gebn bis 12 Eperdotter dagu geriihs
vet, Denn audy Sucker, geriebene Eitronfchalen, ges
fiofienen Simmet und Cardbemom mit darein ges
than, denn fo feft man obungefabr ein uartier
fuge Milcdh sum Feuer, und wenn folcdhe anfangt ju
Fochen, fo rihet man das Angeriibred mic. einer
fteifen Ruthe dabinein, daf es recht dicf wird, denn
gleich abgenommen unb ein veines ‘Drett m:r‘.mebl
- Dbeftreuet

T L T T




S —— T

Fm——

Bon Tovten und Sebackentenr, 445 |

beffreuet und denn den Craim bey bolzernen $ofe
feln voll darauf gelegt, dafi es fo warm in einen

runben Thaler ein wenig von cinander fliefit ; wenn .

es denn Falf und harelich ift, fo fliche man in der
SRitte ein rundes Sodh durdy, und den Rand runds
berum ein wenig eingefdnitten,  FMan Fann aud)
pen Craim auf einmal auf das beftreuete Brett
giefien, und fo von einander fiiefen laffen, und wenn
es Falt ift, allerhand Mobdellen und Figuren davon
fchneiben , wie es einem Dbeliebe, und biefes mwird
denn in beifier abgeflarter Butter ausgebacfen,
GBIl man eine Weranderung madien, o fann
man efrwas fein geftoffene IMandeln mit darein
thun, wenn man den Craim anvibre, folches iff
aud) vecht fchon,

Regula 654.
Gebackene Aepfelfcheiber.

Man nimme fhone grofe Aepfel, diefelben abs -

gefchalt und in etwas dicfe Sdieiben gejchniteen,

~ bie Kernbaufer mit einem Fingerbut oder mit einem
dazu gemadyten runden Bled) oder Eifen ausgeftos

dyen, Denn einen Teig ober Klar gemadht, nach Re-
gula 66, oder man riibre einige $offel voll IMNebl
an mit ein wenig Wein, ein paar Epern und ein
wenig Sucfer, diefes Darf niche aufgeben, weil Fein
Seft bavein fomme, denn abgeflarte Dutter Heif
gemadht, die Aepfelfcheiben in dem Teig umgefebrt,
in bie heifie Butter gethan und alfo gebacfen. Man
fann audy die Aepfel vorber mit fein gericbenem

Suefer.
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QucFer Deftreuen und darin ein wenig lieges laffen,
foldhes ift febr gut.

Regula 655.
Gebactene Dirnen.

Die Bienen gleichfalls abgefhale, in linglidyte
Stiicen gefthnicten und die Kernhaufer beraus,
penn mit ein wenig Wein und Sucker eingebeizet
und ein paar Stunden dacin liegen laffen, denn auf

einen Durdfhlag gegoffen, dag fie abtriefen, benn

tole vorher ju den Aepfeln ein wenig Klar ober Teig
gemacht mit ein wenig Wein, ein paar @nern,guf.
Fer und etroas Mehl, und denn aud) alfo in abge.
Flaveer Butter eine Pfanne voll nad) Der andern

abgebacfen; fo find fie red)t,

., Regula 656.
Gebactene Avtifchockert,

Die Artifchocken mufi man erfilich fauber puge
jen, al8 wenn man fie nady Reguia 92. abFochen

will, denn fo fcf;netbet man fie tn dev INitte und =~

jede Jjalfte nod) ein paarmal durd), nachdern fie
grofl find, denn von jedem Stiick das RNaube nebff
Den Eleinften *Blattern von dem Stubl abgefdhnit,
fen, und ein paar Stunden ing LWaffer gethan,
Denn in Wajffer und Saly nur ein wenig gefocht,
Daf fie faum Balb gar werden, benn aufgelegt, baf
fie vein abtriefen, daju muf ein Klar oder Teig
gemacht werden nady Regula 66. benn abgeflarte
Butter beif gemacht, die Artifhocken, I'o feif
als Der Seudl und das Weidhe von den %[arregn
| gept




- Bon Tovten und, Gebackenen. 447

gebet, in den Klar getunfe, und denn in dev Heifs
fen ‘Butter eine Planne voll nad) der andern aba
_gebadfen; 'fo find fie recht. © Man Fann fie jum

gatniren und aud) als ein befonderes Gericht ges

braudyen.
‘ Regula 657.
Giebactene Spargel,

Man madht den Spargel vein, mie fonff bey Re-
gula or. und denn fo ganj in Forhendem Waffer nue
einmal auffochen laffen, benn aufgelege, bag fie
trocfnen unbd abFiblen, denn ein Klav vder Toig
nad) Reg. 66. bazu gemadyt, und benn die Spara
gel, fo weit als das Diarbe gebet, in den Teig ges
- tunft, und {odann in beifer abgeflarrer Butter

ausgebacfen, angerichtet und Sucker dariiber,

Regula 658.
Gedbactene Sucker - Wurrseln,

Die Judermurgeln werden vorber fauber gea
fchrape und rein gemade, und denn nue fogleich une
gefohe, wie die Spargel gebaden, und fo fann
man allerband, als Romifthe Salbepenbldrter,
Sauerampferblatter, Holunderblumen und alles
dergleichen ausbacfen, .

/ Regula 659.
Gebackene Krebfe.

Die Krebfe muf man fo ausmadien, daf die
Sdyeeren daran bleiben, denn fo Eann man ein wee
nig Mebl und fein geffofenen Sngber sufammen
mengen; di¢ ausgemadyten K'rebfe damit beftreuen,
und denn in abgeflarter Buter ein wenig backen,

SF denn
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penn anvichten und mit gebacfener Peterfillie gars
niren, '
Regula 660.
®ebackene Heevinge.

Die Heevinge madyt man erftlicy fauber rein;
benn an bepdett Seiten i der Lange von den Gra-

tefi abgefchnitten, und 3roep bis drey Stunden in

fiifier IMildh, eingerveicht, denn fo madyt man ein
Rilar oder Teig, wie oben ju den gebactenen Aepfeln
wund Birnen, mit ein wenig TMebl, Wein und ein
paar Enern, aber feinen Jucfer davin, denn Die Hees
ringe fauber abgétroctnet, in dem ZTeig umgefebre
und in beiffer abgeflarter Dutter ausgebacen,
und denn' aud) Peterfillie ausgebacken und damit
gacnivet.

Regula 661 - -
Ein-Dudding.

$Man nehme viev bis fechs Rundfiticfe, nad)dem

er qroff fepn foll, und folcye in/ Die Breite ein paavs
mal durchgefchnitten, denn gerofiet, in IBurfel ges

fehnitten und in ein Gefchive gethan, ein wenig

SMilch dariiber gegoffen, daf fich bas Brode nue

eben annett, denn obngefabe ein balb Phund Od-

fenr- Nievenfett, Dchfenmarf ift noch beffer, foldyes

Fleinn gebacke und dagu gethan, bat man aber beya

pes nicht, o madye man an deffen frate o, viel abs

gevichene Butter, nad) Regula 3. Dafi- fie wie ein
~ SRohm wird, und thue foldhe dagu, denn audh) Roa

finen, Covinten, eine gute Hand voll in Striemeln

gefchnits

.
|
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aefdnittene MNanbeln, ein Halbe Hand voll reinges
madhte Piftacien, flein gefchnittene Sucade, gee
ftofienen Cardemom und Nuffatenblumen, oder
nur gericbene MMuffat, gwep $offel voll fein Mehl,
Sals, fechs ober ache Fleingefhlagene Eper, alles
1wob{ durd) einander gevubre, und fo e3, vem Bea
ditnfen nad),. anriodh ju dicfe fenn tof[te fo fann
man nod) ein paar §offel voll Ml over Hohm

Daju giefen und durchriihren, denn eine Serviette
in beifem Waffer naf gemacht, in eine Selyifjel
gebecke und das Angerubete hnein gethan, in eis
nem Klumpen feif zufammen qobunben, und bey
einem Seicfe Rindfieifth, oder fo deffen niche ift als
lefn in einem SKeffel mit Waffer gar Fodien lajfen, .
SWenn man ibn anvichten will, fo thut man ihn
Beraus auf eine Sditiffel, madht tie ervterce {08
urd rundberum ab, fo weit als man fommen fann,
und denn die Sdyuffel, darin er ju Tifche 1oll. oben
aufgedecft und jufommen umgefehre, und fobann
bie Serviette vollends abgezogen, und eine IBeine
Sofe mit Corinten nadh Regula 34.0der eine Choca
colade = Sofe: nady Regula 36. dariber gemade,
und warm jur Tafel gegeben. Bepm Anridyten
fann man in dee INitte ein runbes Seuck Herqus
fihneiden, und damit den NHand der Sdyiffel gate
niven, das fody aber voll Sofe giefen; foldyes fiehe

_ gut aus,

| Regula 662.
Buodditig aut etne andre At

Man laffe ein Pfund Butter in einer ﬂ)fanne
f 2 : veche
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recht Deiff werden, und denn ein qutes Theil gerie,
bene Semmel darein gethan und ein wenig bra-
ten laffen , und denn nad)y Gucdiinfen ein mwenig
fiufge IMild darauf gegoffen und Fodyen laffen, bis
es recht dicf ift, denn abgenommen und Falt werden

. laffen, benn 6 oder g Elein gefchlagene Eper daju,

nebit einer geviebenen Eitronfdhale, efwas Bucfer,
Simmet, Corinfen, Nofinen und ein wenig Saly,
foldes alles wohl durch einander gerihre, denn wie
vorher in eine Serviette gemacht, und bis jren
©tunbden in einem Keffel mit Waffer Fodyen lafe
fen, und benn mit einer Weinfofe angerichtet, wie
vorher ange:eigt; fo ift es redy,

Regula 663.
Cnglifchen Mark: Budding.

Man nehme ein Pfund Ochfenmarf, ober ein
Phund redht gutes RNievenfett, und foldyes Flein ges
Dad't, denn vier bis fiunf nach Regula 4. in Milch
gemeidyte Rundfiiicke, folche mit dbem gehackten Fete
in eine tiefe Sdhiffel gethan, nebft 2 guten &Hffeln
voll IMebl, etwas Jucfer, Jimmet, Flein yefdhnits

. ‘tene Gucade, Salz, Corinten und Rofinen, das

alles wobl durd) einanbder ‘gerubre, ein paar flein
gefchlagene €ner Fonnen audy mit daju geriibre
werden, denn eine bledyerne Bubdbdings - Form wob|
mit Butter befdymier, Das Angeriibree darein ges
fullet.und in einer Tortenpfanne gebacfen, eine Sofe
Fann man dagu macdyen, weldhe man beliebr,

Regula

i
|
|
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Regula 664.

Budving auf ewmer Schiiffel gemadht.

Man nebme eine gute Portion Odhlenmarf, und
folhes fann man in diinne Scheibchen fdhneiden,
oder aud) Elein bacfen und davon etwas in eine
Sehiffel firenen, denn biinne Sdjeibdyen Weifs
brode in Milch eingetuntet und uberher darauf ges
legt, denn Covinten oder Sucabe, oder eingemacs
te Pommeranzenfdhalen Flein gefthnitten und dars
1iber geftreuet, denn wieder eine fage Ddhfenmark,
und denn . wieder in Mildy getunfre Semmelfdheis
ben, und fo forcan, bis die Schufjel voll ift, das,
oberfte mu§ Marf feyn, und fo dinne INild) dara
auf ift, fo vielleicht aus dem Brodee gelaufen fepn
modte, folches [afe man rein ablaufen, denn fiife
fen Dlobm, Jucfer unb etliche Eperdotter ufans
men flein gerdbre und Gberher aufgegofien, und fo
es nothig thut, Fann man vorber einen fleinen
Rand um die Schiffel fefen, foldhen erfilid) ein
wenig antrocfnen [affen, und Denn in einet Tovteite
pfanne gar bacten, %

Regula 665.
Biudding vonn Spinnat. .

Man nehute ein gutes Theil vein gemachten und
wob! gewafdenen ©pinnat, foldien ecftlich in Lafe
fer einmal aufgefocht, rein ausgetrocfuet und Elein
qebacft,  benn fo macdhe man nach Gutediinfen ets
was abgeriebene Butter, und nad) und nad) jebn
bis 3wdif Eper barein geriibre, und ein halb Pfund-
Bigquit oder Juckerplattdien mit darunter gerubre,
St 3 * Denn
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und benn eine gute Seit auf bem Feuer flets gei
ritfee, und fo es allzu dick wird, fo fann man ein,
wenig TNilch daju giefen, denn wieder nod) et wes
nig Fodjen (affen und flees gevubre, denn binges
fest, es formivet fid)y nad eiviemr Tage als ein

Gielee,

ber drittens.

Cin Quaveler Mildh, etwas fein Mebt, einy
Biertelpfund fein geffofene Handeln, und ein
Biertelpfund frijthe Dutter, diefes gufammen feir
angeriibre, und denn aud ffets quf dem Feuee qba
gernifre, will man es gelbigt Haben, fo mad)t man
folches mit ein wenig %ai‘fran, benn aufgegoffery
tind Ealt werben laffen, fo ift es aud) vedht.

~ Regula 667.
Shilymileh pon Kubmitd),

Die Sitlmild) wird fonft, wie beFannt, von
Sdafmilch gemadt, wenn man aber folche niche.

Daben Fann, fo nimme man einen wobl gfaBirten

Zopf, fo'grof man ihn Daben will, und bobre. iite
ten, 10 Det Boben angeht, ein foch, unb madit eis
nen Sapfen ober Jwick davein, und fobann ten
Fopf voll fufe ild gegoffen und finf Tage fle-
Ben laffen, denn unten abgejapft und wieder woll
fifie MNild) gegoffen, Salj pavitber gefteeiet und
sugebunbden, batnady den Topf auswendig fauber
vein gemacht und mit Saly angeieben, und o oft
man benn vont Dee SMildy gebrauche, o muf der

Sfa Topf
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