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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, |
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422 Achte Abtheilung.

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,
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