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6 T hneid Scnitten von einer Semmel 7 {dhitt marme Milch dariber /

fchlag fo orl Apr als vonndthenwol abs walf die Schnitten dbarinnen
offt umb/und badys im Sdymalg/ ridyts auff ein Scyiffel/ fchite LWein das
van/ thue qud) Fudcrs Weinbeer! und Jimmet davein/ und lageinen Sud
thun 7 oder gibg trucken.

3c0. Schnee:Ballen,

@E}tlﬂicb nimb ein gutes Mund » Mehl 7 ein Seitel gute Milch s 2. Stris

gel frifchen Buttee 7 laf den Butter in der Milch gergebens alsdann
fhlage stvep ganfe Aper darein/ fpritels wol abs (dhutts unter dasd Meply
und mad einen Tatg an/ walge 1bn diin au  und formire mit dem Krapfi
fensRadl; Sdynce:Ballen/s badhs Eublim Sdmals / Daf wicht u braun
werden.

jor. £in B3ftliche Speif von gebadyenen Bresgen.
&8} A walfet die Bregen in Wein oder Mild) / lafis anfauffen/ bernad
¥ nimbtmang/ lafts ein wenig truden werden/ abfincfen/ und nismd
Fucfer) FJimmet und Mehl/ der uder mup vorfhlagen /s firdbhe es ciny
und bady e im Heiffen Schmalg.
302, Gebachene Rofen.,
sfﬂﬁld) einen Taig an/ wie gum gebadyenen Salbey / busse den gelben Vs
gen pon den Rofen / walte bernad felbigeim Taig/ bachs niche au
beif/ Hernady suders und gibs.
303. Hollehippen 3n machen.
q}';‘jm_b Aprtlar/ fo viel vumadyen wilft / Plopfis ol ab gief ein wenig
* Y ild) davein/pucters und pfeffers, ribre ein Webl dareins dod) daf e$
niche su O1cf toerde/ Hernadh bache es.
304. Dauten : Ridyel.

q"cﬁ'mﬁ fhones Mehlin ein Schiiffel hernady thue in ein lablected Wafs
* ¥ fer 2. £8fjel voll Serben/ undein Ay, fhlags ol ab/ fenhs durd) ein
€16 in das Mebl/ mad) cin Taig diin an/ wie andere Krapfen-Taig' lof
ein &Stund ibn gehens Hernadydund die Hand in ein Waffer 7 nimb den
Zaig fo vil als ein Ay groff 7 und bad)8 fehdn Mibl.

Bonallerhand Waftetten und Fovten,

301, Vongroben Taig.
g&f’jmb RodensAMehl 7 daf dodh nidyt su grob ijt 7 arbeite ed wohl durdy
ZV mit heiff Daffer und Salg ) daf der Taig simlich feff wird / diefen
ZatgFanit dubraudyen ju allen Paftetten dieman mweg fhicken will / alsd
Schunchen ober Hamen/ %tlnprdta und fonft von alerlep groben E’slfifdyl'
2 o
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wol did gemact die Rinde/ fo bleibf dir dic Paftetten ungerbrodhens fiihr
fie hin wo du mwilft.
306, Wonweiffers Tairt 3u den groffen Paftecten. '
ﬂﬁmﬁ Semmel s Mehl/ fchute ¢8 auff een Ttfchy/ mache cin Grubin die
Mitce/thue Butter davein dev ungerlaffniffs Salf feifd) Wafferrars
beit ¢8 wobl durdyeinander/ im Arbeiten [af dir ben Taig mit ein wenig
Waffer befprengens bif er pddy und gerech roird. Nimb dann ein Walger/
und foalge e8 quf su den groffen Paftetten fFrdh Meb! auff beeden Seifens
Damit e ntcht an den Tifch und Walger anflebt. Merde) Daf man im
AWinrer mehr Butter unter den Taig nimbt / als imt Sommer; dann im
Sommer / wann deff BDutters suviel / fo briche ber Taig/ fo bald man
thn nur ein wenig gu viel mit den Hdnden durdyarbeitet / und iff darnad
nidht ju gebraudyen.  Mercke audy/ wanns Ealt ift/ und man den Taig
madyt/ o decke thn ju mit cinem warmen Tifdhtuch / damit er ein roenig
ruben £an / mann er gemadht iff / Daffelde Ean man aud) im Sommer thun/
allein nicyt mit ein marmen Tudys fondern mit einer Schuiffel 7 oder lege
thn cine ABeil in ein Morfel. In Stalien madyen die Paftetten-Becter ib:
ren Taig alle mit fhweinen Schmalg und beiffen Waffer an.
307. LVon miirben Taig, M
s}‘tf}mﬁ MundsMebl 7 und gimblich viel frifchen Butter 1 wenig Mildys
ram / 3. ober 4. Aprdotter/ frifch Wafjer /7 Salk / arbeite es wol
burdieinander / madyeihn fo veft/ als du immer Fanft. Wann du dann
wilft ein Paftetten auffrichtens fo lag den Taig etwvann 2, Ddller dick /
oDer etwas dicter / in Der Mitten aber cined Daumensd dick/ o Laft ex fich
Defto beffer aufftreiben. RWilfE du aber Dortenmadyen, fo laf e8 nur eines
Dalben Ddller dicE/ dann diefelben werden nidyt hody auffgefese.
308, tlacben Taig 3u dberge(thlagenen Pajtctren/
0andel oder Doteen.
Sﬂﬂln nimbt (hones Semmel:Mebl/ aquff eiv Paftetten ein halb Pfund
Butter/ fhnetd ihn in das Mebl/ fchlag 4. oder 5. Aprdotter daran/
falg e8 lind / mad) ihn mit Rindfuppen oder frifhen Waffer an/ daf
wan ibu waecten Fan/ miird ibn gefhmwind / und walg eingroffen Jled
aufs / fill darein Shadl over Fleifch / wasd duwilft 7 thusdin ein qute heifs
fe Dorsen-Pfannen 7 und bachs bep einer Halben Stund / daf fein ges
fdrbt roerbe / doch mufi du das Fleifd) juvor ein wenig réften und geronirs
et/ wann die ‘Pafiettl oder Wandel bald gebachen s fo mufi duoben ein
dchel darein machen/ fonft perfdhricken fie.
309, Ducter-Laig. _ 1
YR Susb fchdnes Mebls darnach bu viel madben wilfts anfein grofeSdyiifs
felz oder auf cin Paftettl/mad cinen Taig bepgleichen fo grof ;{? tt%
un
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Pfund Butter 7 den Taig muft dumit guten Wein und Waffer anmas
dyen/ wilft du aber nicht Mein nehmen o nimb ¢in wenig Branduycin un:
ter das Waffer/ dumuftaud 2. Aprflars oder 2, Dotter nehmens (aber
2. gange Ay gar nicht ) aud eines Ay avoff Butter davyu nehmen/ fuls
nad) Belieben / mady alled untereinander ab/ daf ein guter veflier Taig
werde / wird ibn wobl ab / hernady nimb 1. Pfund Vutter s Endit und
wafdhibn ol auf 7 dafi er simblich dch werde 7 walg den Butter ju cinem
blibfdhen Blat Finger dicf auf /7 leg ihn in cin frifdhes Waffers Bif er
ol v¢ff rird 7 nimb den obaemeldten Taiq 7 und walg ibn aud su einem
foldhen Blat aufi 7 dod) daf das Blat def Taigs qrofjer fep als der Buts
ger / nimb Den BVutter aufi dem Waffer / triickne ibn wol ab/ legihn alfo
aufden Taig / und {dlagihn drep oder vierfach umb/ und malgibn auf
sueinem langen Blat 7 wie man ibn einmabl dberfhldgt/ fo muf manihn
Dasandermabl audh dberfdhlagen/ alfo muf man ibn fo lang aberfdlas
gen / big daf der Butter in dem Taig iff/ im Sommer 4. mabhl/im Wins
ter 5. mabl/ dumuft gefhmind eplen/daf er nidyt an den Zifch oder WBal-
ger Elebes muft ibn aud) nidyt viel melbigen/fonft gehes ex nicht auff/madh
thn an einem Piblen Dreb(su mercdens den Butter muft du yuvor gered)ts
len /ebe du den Taig anmadhen wilft) walg den Daig aufi / madye Dovten
oder Paftetten darauf / dod) muft duden Taig cines grofen Finger did
legen / fchneid ihn mit heiffen Mefferns beftreidh thn dber fich mit Aprflar/
unbd gier thn wie du wilft / badyibhnin einer guten Hifs / fo iff er fertig.
310, Schiffel:Dorten:Taig, Brcaeeh(

4}’23‘1\16 1. Pfund feifh Scdhmalg/riibrs ein gange Stund auff ciner Seis

tens darnach eibr cin Sdépidpffel voll Wein darein/ und 2. qanfe
2pr und nody 2. Dotrer/ audy cin £offel voll fiiffern Milchram/manmu 2.
Stund ribren/ bernadh ribe erft das Mebl darein fo dick/ daf er fich wal:
aen ldft/mad) darauf Sduffel:Dorten/und bad8 {dhdn rdglet.

311, Doreen-Taigvon (Bffer ATilch.
Q}j’mﬂ auff ein groffe Sdyifiel oder Blat cin Halbes Piund Bufter/
* Y fdynetd thn in cin fchdnes Mebl 7 nimb ein wenig Sall / und mad) ihn
mit einer fiiffen 2ilch ab s biff Dasd Mebl naf wird, hernach nimb denTral-
ger ( dann du darfft ehe nidyt wiircen ) leg 1bn wie ein Buttcr:Tatg/ bif
Das Meh! mit dem Butter writereinander ift/ wann der Walger gleid)
taiatg / fo fanman ibn fhon abfhaben / mel)!bige den Walger wiedrrumd
walg ibn diinner auf als cin Butter-T aig/ leg 1hn in dic Schriffe!full das
veift was du wilft/mag ein Blatl oderG3atter dariber/ befireichs mit Aot
flar / bad8 bep ciner Bicrtel{tund / von dicfem Taig Eanman Aandel/
oder tibergefchlagene Pafiettl machen.
b3 312. Spas

&
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312, Spanifchen Taigsumachen.
q’tSmb TundMebl/arbett es wobl durd) mit warmenWaffer/madh ihn
* ¥ qar nidyt feff 7 arbeit ihn ein Stund oder ldnger 7 Bif er fich vom Tifch
tdfet/toalger ¢cin Stud ober 20. fo diin wiePapier aufiyieh es nodh diinner
it Den Hdanden/leg ein Blat unten auff ben Bolen indie Dorten-Planns
beftreid) mit warmen fhrocinen Schmalg / roeldes du auffein Feuer gee-
tafjen haff / beftreich ein Stud 10, oder 12, lege fie auff einander / thue ein
Kull darein / beffreich wieder fo vil / und leg fie oben auff befthneid e/ fe
e8 in Ofen und bach8/ am Faftag beftreichs mit Butter, .
313, Pieman den Oel-Taig mache/ aud) yoie mandem
Oel den Gefchmack benehmen (oll.

mﬁtn muf das Oel fieben laffer 7 bif e8 gang fill wird / und nich meby

Eradyt/durd difes Mittel wird ibm der Ungefdhmad benommen/man
fan aud) etliche Rinden Brodf oder Imwiffel binein rocrffen/ wann das Oel
Bereitift/ fo thue cin gutes Meh! quff den Zifch / ein wenig Salgs Oel /
aud) ein wenig Waffer / arbeit dis alled wobl durdyeinander/ dag ¢s feft
werde / und fchiage von Fifchen darein / was bu wilff.

314. Juckers Taig,

mﬁmb einBierting Flein geffoflenenZucer/thue ihn in Marfel vou Allas

Bafter oder Marmel / thue Dad Weiff von halben Ap/ yud ein halben
£5ffel voll fauren Citroni-oder Lemoni-Safft / riihr dis wobl untereinans
der / biff ber Jucker begint dick und feff ju werden / wann s nidyt will feff
roerden / o thue ein roenig Rofen-Waffer darunter / wann der Juder feft
mwerden / fo fiof ibn mit cinem SE8E1/ bif er jum ZTaig wird / der wol feff
ift/ mad) Dovten und Paftetten davon, Dubanfted aud) von halb Wiehl
und palb Suder madyen / auff die Weif / wie das vorige.

NB. Tjnbdiefe obgge[chricbene Taig Eanfidunach deinerm Belicben
feblagert / was du wilft/ Doch Dafi du jedem fein techre §orm gebeft/
weldhes man im Druck niche erblabren Ban / fonbern ein jedes felbfE
burch Sfftere Exercitium erlehrnen witd, @lan Ean audy auffdiefen
Taigen / als DucrerLYlandeln ) Sucder . Laigen / 1, allerband Sorreny
Arapffen/ Yandel/ e, machen,  Tjcb babe bem genesgren Lefer 3u
cinem Uncer[cheid ecliche anflindifdye Paftecten gefeser.

315, Y0ie man Das Gewiten su denen Paffetten sutiche:
Erftlich (0 Gewies. :
gnﬁmb atoey Theil geftoffen Imber/ein Theil gefioffen Sfeffer/ mifdye ed
“ Y untereinander/thue geftofiene N dgerl/geribene MuBcatnuf/ geftoffes
nen Caneel, vonjedroedern a, Soth pucin Pund Pleffer 7 mifch 8 Dunbb
¢be
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Bebe s auff in lederne Sdcel.  Etliche laffen jedrweder Gervrivg vor fidh
felder / und heben e8 auff in lederne Sdcdel. &3 fepnd audh viel 7 weldye
an {tattalled andern Sewiirh nur allein den Peffer braudyen 7 ob gleich
Das Gemifchte viel lieblidher als der Pfefer alletn,
‘ 316, Gefalgen Gewiirs,
> Hue ein Pfund Pfeffer und Smber jufammen fFofert/ jedes gleich viels
e Pfund Sals das getriidnet iff / mifeh diefes wol untereinander /
gC? ¢S auff ein Ort) / daed nicht feuchtiff 7 braudye es ju den Falten Pas
eften.
317. D0ie man denen Pafferren ein gure §arb eben (oLl
g[ﬁ.)cr {hlage wobl durdyeinander weiff und gelb s Beftreiche ¢8 damit /
wilfi bu ¢8 aber nody braunce Haben/ fo nimb 2. oder 3. Dotter su
eim XWeif/ fchlage ed wobl durcheinander und braudizes / wilft dues
aber gang bleich Haben/fo nimb etliche Aprdotter/mifche Waffer darunters
und fdhlage es durcheinander / und braude ¢8. Jn der Faffen nimbt man
Saffran in Waffer gerweidyt gum Befireidhen 7/ oder audy HidyeensRos
genmit Honig vermengt,
318. Yieman das SuckerEyf machern [oll.
> Hue inein roeiffe Schiiffel ungefdhr ein Wiertelpfund Suder 7 der ol
- Blein geftoffen tft/thu das Weiffe von Halben Ay daryu / ein Loffel voll
NRofen-Taffer/did alles wol durcheinander gefdlagen/biff ¢s ein lauterer
Kdmmwird. Wann du ed braudyen wilft ju den Marsepanen oder Englic
fdben Paftetten/ fo muft dus uber und 1ber damit Befdhymiren , undin den
Ofen der nit ju beif ift/ cinfchicben / roie bernad ferner foll gedadyt werden.
319. General:Devichevon der Bachrerey.
QB%!nn man nue ein wenig Badherep madyt / iff nicht vonndthens dag
man ¢in gangen grofien Ofen darumb higen muf/ fondern nur ein
Plag in der Mitten | fovil Duvermeinft/ dafi e genug fepn wird, Man
Bat aud fonft an vornehmen Hifen und Hdufern Lletne Oefen s die gar
Oequrm mif Koblen oder gar Elein renia Holg Ednnen gehaist werden.
Die Kéche braudyen fonft audh vil DortensPlannen / in weldye man audy
Die delicate Paffetten und Dorten fan gar bequem badiens wann wan
Den Ofennicht baiben will,
320, uff Sransofifch / wieman cin Hammen odet Schun:
_ cPen einfchlagen foll.
> Dueibnin ein frifd) Waffer 7 laf ibn simblich lang darin ligen/ nadh
- Demt er grofi oder Plein ift. ft er simblich grof und wol geraudyert/mwie
die Weftphdhfhe / fo muffen fie nidt roeniger dDann 24. Stund im Waffer
ligen 7 du fan ¢s bald fehen / oder Eoffens wann er ol gtmdﬂ'_'tc'[rtiﬁ!
hueide
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fhneide nur in derMitten tieff hinein/und (hueideein Llein Stud perauf/
Foft ¢8/008 qut iff it e8 genug gervdffert/fo ridyte e8 ju wie folget.  Erits
lich befchneidedas Lntertheil Der Haritenn/ damit Dasd fhrarge Fleifdy eg
Pommt/ gieche Die obere Haut herunter/und hau ein Stuc von dem groffen
Kuodyen amEnde hintweg. Mad) ein groben Taig / walge das Untertheil
auf ¢ muf aber ol i_nm) Daum dick biciben/lege aufden Bobven breite
SdnittenSped. Dife Speckfchnitten milfien fo breit gelegt werden/ dafl
der gane Haiien daranf ruben Ean / lege aufdie Spectidhnitten ein gute
Hand voll gebadten grinen Peterfil/ gerviir§ den Schuncien mit (i Ses
wiir§ wie oben gedadht / lege thn darnad) anffden Peterfil und Spect / bes
ftecke Den Hammen oben mit gangen Nagelen und Jimmet 3 oben auffder
Hammen lege wiedernmb ein Hand voll gehadten Peterfil / and) Spedts
fehnittens 6. ober 7. Corbeerblatter/ darnad) ein ald Pfund frifdyen Buts
ter auff die Specfchnitten und Lorbeerbldtter, Madhe dDarnady den Des
drel / beftreiche ibn mit Waffer 7 decES dariiber / und made es wobl feft su/
fihicbe e8 gleich in Ofen / weldyer fo Beiff fepn muf/ als wann man Brodt
bachen will. S§ft Die Hamie arof/ fo muf fie 3. gute Stund badjen / die
Paftettenmuf aud) wol mitAner beftrichen fepn,Damit fie ein angenetme
Sarb beFombe. - Wann die Paftetten ungefddr ein halbe Stund im Ofen
gemwefen / fomad ein paar Cuft-Lddher oben tn Deckel  damit fie nidyt ents
sroep foringt.  TWann die Paftetten yu viel Fard qewinnet / oder fhwark
ird/ fo bedecke fie mit eingenett Papice/ uud [off das Ofenlod) etn wenig
offen. 2Wird fie aber auch alljubleidy/ und beFombe Beine rechte Farb/ fo ift
¢$ ein Seidhen / dafi der Ofen nicht Heifi geng / mad) dann entweder ¢in
qut Koblfenee/ oder ein Flammen in Ofenlody / bif fie gute Farb gervin-
net’ nimb al$dann die Flammen weg/ und fese den Ofen feft su/und wann
fie gebadben ift/ fo nimb fie auf dem Ofens und laf fie Falt roerden. Wann
fie Balt tfisfo nimb cin roenig Tqig/ und fopff de Luff-£dcher ju/damit der
Befte Sefchmad nicht heranug gebet.
321. $Hammen auffein anbere Aee.
g:,’?:‘smﬁ ¢in Hammen / waidy ibn im Waflers wann er genug gemaidt/ fo
nimb ihn quf dem Waffer/ und befchneid ihn fauber/ hau die End dbef
Knodyens weg/ siebe ibr die Hant ab/ und fo er alyufaiftift / fo fdhneid et:
was von Spect weg.  Wann der Schund'en alfo bereitet / fo fes thn jum
Fener mit Waffer 7 und etliche Lorberbldtter / aud griine wolfdhymedende
Krduterslagibn balb ger fieden/nimb ihn vom Feuer binwegilege ibn anfy
ein Bret/laf ibn augtriictern und Falt werden/nimb alle Knodyen berauf’
twan man ibn in ein auffgefeste Paftetten will einmadhen / fo mu§ manalle
Knodyen beranf nehmen.  &ep ein Pafietten auff von weiffen Taig / Die
simlich boch und didk von Taig iff 7 beleg den Boden fiber mit Sped(dnit-
B ten/
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ten/ leg ein Dand voll grob gebacten griinen Peterfil daraufs gerotirs
Den Schunden mit i SGewiirg/ leg den Hammen in die Pafietten auf
den Peterfil und Sped/ befted ibn mit ganten Ndgerin und Caneel,
tbue cin paar Lorberbldter Darein/ und geiine Krduter darauf ein halh
Pfund fhmeinen Scdymals, ein Halb PfundOdfen-Mard ein halbP fund
frifhen Butter / oben auf den Butter thue ein guten Theil gefoffenen
Pfeffer und Jifmet; auch breite Specfhnitten mit Corberbldtter. Dece
Die Paftetten yu mit einem Decel der eined Daumens did iff/ mady ¢f
twobl veft jus befireid) e mit Apes und mady ein Fleine Cron von T aig
davauf/ fege die Pafietten auf ein Bogen Papier. Dife Paftetten mu
24. Stunden bachen/ und muf der Ofen nidyt gar fo beif fepn/ ald
tann man grob Brod barein badyen wolte,  Wann die Pafietten 5.
oder 6, Stunden im Ofen gerwefen/ fo siebe fie herauf s thue fie auf ein
Ofenbret / fhneid den Decfel ein wentg auf/ fthaue gus ob die Paftets
ten voll Suppen iff/ oder nid)t/ dann wann die Suppen eingefotten ift/
fo muft du fie wider anfiillen mit guter Fleifchfuppen die nicyt gefalgens
bait bu ein twenig Safjt von Schepfen-Sdhlegel augaepreft dargus fo ift
¢s Defto beffer/ decbe fie mider gu/ und fdhieb fie in Ofen/ und fhaue
wibder in 5. Stunden daryu/ ob fie genug Suppen hat / und laf fie fols
gends mieh badyen. Drey oder vier Stund/ ehe die Paftetten gar ift/
fanft bu Darein thun jugeridte Schmwammen / Magen und Leber von
Diiner / weldhes alles guvor muf gequelit fepn.  1nd wann der Ofen
megen der £dnge def Badhens murde Palt werden/ fo fditte gliiende
Koblen auf der einen Seiten im Ofens damit die Hig alleweil unterhals
ten wird/ und die Paftetten im fidten fieden verbleibet,
322. LJoch auf ein andere YOcif,

55}2!&) fie wie bie vorhergehendens aufgenomnien s daf du nebens die

andere Sadyen darein thuft/ ein Viert! Pfund gefdrelte Jirbernifly
ein palb Biertl Pfund Pleine Weinbeerl 7 ein Viert! Pfund gefdyelite Pis
ftagen/ ein halb eingemadyte Citron Flein gefchnitten/ anderthalb Viers
tel Pfund geffoffen Jucker/ im tibrigen madhe e8 mwie mit dem vorders
gebenden.  Imwen Stund aber ebe fie gar ift/ fo made ein Suppen darsy
mit Wein/ Juder / geftoffen Jimmet / und ein wenig Wein » Efig / iffet
man fie nidyt auf einmal /7 fo lag fie wider aufrodrmen.

323. @enuefer fTarch:Pafiet] 30 maden.

53322!:5) tinen Taig von Butters Mepl/ Aper und Jucey 7 walg ben

Z aig auf/ und fes Eleine Paftetl quf/ fdineid frifdy rindernes Mardy
bierectig/ audy eingemachten Cardi vievecia s thue Sucker und immet
darunter/ fUll8 in bie Paftetl/ madys oben gu/ und bachs im Samalsy
oder Dorten» Plannen.

334. foils
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3240 faiinel i S¥Tarch - Pafeccen.

eﬁebg ein faiftes Hiinel in einer RNindfuppens manns gefotten/ druds
swifthen 2. Ddller aufi/ daf s fein breit wird | nimb ein Mardy/
und ein frifchen Lemoni, fchelle thn/ nimb das Weiffe vdllig davon/ nue
Dafi das Safftige bicibe/ Dak es fambe dem Mardy/ hernady mad) ein
Paftetten/ firdh basd Sehacte darein/ leg das Hiinel darauf/ geriirg
nach Belieben / madh die Paftetten ju/ wann e8 gebachen/ gieg cin gufe

SHenners und Fleifthfuppen daran/ fo iff e8 fertig.

325. Tardinale«Paffecren,
g’tiﬁmb tin Bleine Dorten-Pfann/ nimb Butter- Taig / freibe e dinn
aufi/ wie ein Thaller did/ leg e8 in bie Dorten-fannen/ fill 8 an mit
RKdlbern Fleifdh oder Gefligels Das robs oder gequellt iff/ thue eben fo viel
Odfen-WMarch darein/ falf ¢8 mit gefalen Gerwtirs : Du Eanft darunter
nebmen Sivbernifjel/ Pleine Weinbeerl/ und dart s gefottene Aprdotter.
Wann die Paftetten gefallt it/ fo dect fie yu mit Butter:Taig/ rilft du
fie fiif baben/ fo giefs wann fie balb gebadheny ein fiiffe Suppen darein.
326, (Ein Englifche Paffecren 3u machen. :

ﬂﬁmﬁ ein jungen Haafen/ pus ibn fauber/ fhneide den Sopff und die
K1 wegl fhlag die Rippen wodl nider/ und fpic ihn wodl mit Sped,
Wann der Haafenun alfo beveitet/ fo treibe cin Stud Taig aups lege e8
auf ein Bogen Papier / nimb ein gute Hand voll OdyfensMard) / oder
OdyfensFatften Mein gebadt/ firdh es aufden Taig der anfigetribenifi/ fo
lang und breif al8 der Haaf ift/ gewiivs e mit gefalsen Serwiirs/ lege den
Haafen daranfs gemiirs ibn aber mit gefalgen Serviirs/ lege oben auf den
DHaafen wider OchfensMard): Leine Weinbeerl, Jirberniiffel / conficirte
CitronisSchallen Hlein gefdynittens Schmariien/ gefdelte Piftabens Kdls
Berbrifl/ Habnentdm die gequellt fepn/ barte 2Aprdotter und Sapern.
Dif alles durdyeinander gemengts auf den Haafen gelegt/ firdh ein gute
Hiand vollDMard) daviiber/fhneide aud etliche breiteSped fchnitten daris
Ber/ und dann ein halb Pfund frifden Butter, oben auf den Butter ein
gute Hand voll gefioffen ucer.  ARann die Paftetten gefilllt und guaes
vicht ift/ fo Deche fie gu/ bejtreich fie mit Apr/ feheb fie in Ofens laf bacyen.
9Bann fie cin halbe Stund im Ofen gewefens fo mach ein Lod) in die Mit;
ten def; Deckeld/ damit fie nicht entyroey gebet/ in 2. Stund ift fic gebachen,
Xch bab auch wobl gefeben in Engelland/daf etlidiedin wentg Mufcatnuf
fuit Rofen Wafer darein gethan haben:  Wann die Pafteten gar ift/ fo
siebe fie qu dem Ofen/ fircich mif ein Meffer ein wenig Margepattenfi/von
ucter/ Aprmeif/ und RofensIWaffer dardgber. Wann du e8 alfo dinn
fivichen/ fo fes Die Pafetten widerin Ofens ungefehr ein halbe él}‘mrbel
: unds
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Stund/ damit das Epfi weif bleibt/und nidyt braun wird/ranndasd Epf
trucken/ fo giche die Pafteten berauf/ gib fic im Augenblick auf den Ttfch.
- 327."Dtabandifche Paffeccen,
s’zﬁmﬁ von allerlen Gefligel den Half/ dieFliigels den Magen die Les
ber/ bas Eingerveid von Spdnfau oder Cdmbel/ wafdh alles auf 3.
ober 4. AWdffer, und gerfchneide ¢8. Thue alles sufammen in ein erde:
nes Gefdyiry/ geronivg ess hack Peterfil mit Specks und thue daveins aud
Sdywammen/ griine Weinbeerl/ Cardi/ Spargel und Artifthoden Elein
gefchnitten.  Zreib ein Pafictten auf von murben aig / fill ed mit dem
vorbefagten/ fhneid oben darauf etliche Specfchnitten 7 gimblich. viel
frifchen Butter / decte die Paftetten gu/ beftreidy fie niit Apr 7 bind fie
mit Papier/ mad ein Lody in der Witten defp Decelss fehied fie in Ofens
wann fie gar iff/ fo fall durd) ein Trachter ein weiffe Dotterfuppen datein/
fes fie wider ein balbe viertel Stund in Ofen,
328. Aleine Spanifche Pafteccen,
aﬁ?@id} ein miirben Taig mic Butter/ Mehl und Aprdotter) mad Fleine
v+ dinne Pafictl darauf/ hade ein Tapaun:Bruft/ ein Vievtel Plund
fhroeinen §leifch/ Das frifch ift/ ein BWiertel Pfund Cafiraunens s swep
Kdlberbrifl / Sped | Mardy) Nievenfaift 7 jedes ein BViertel Pfund; ein
wenig roiffel 7 gimblich. viel Schrwammen s Sal 7 und il Gewiirs/ fo
viel als dich gedbundt/ bade alled durdy einander / thue ¢s in die Eleine
Paftecls decke fie jumit fpanifihen BldttersTaig/ mit {hrocinen Sdmals
aemadt/ fchiche fie in den Ofen und badys.
329. Pringefle Pafteccen,
gni‘s'mﬁ SudersTaig s mady Fleine Paftetten in Lleine blechene Model /
auf dag dinneft alé du Fanft/ thue ein gebrattene Capaun-Bruff
darcin/ die gebadt ifi mit OchfensMardy/ gerviirs es mit gefalben Ger
wiitf/ du Banft darunter nehmen Schwvammen in Butter gebocht/ und
andere gute Sachen.  Wann fie gefiilits fo decfe fie mit felben Saigs
in ciner LWicrtel Stund feypnd fie gebadben.
330, TJualianifche Tauben:Paffertes.
@:‘jebe Kdlbernes Fleifdhs back e8 mit Sped oder Nievenfaiff 7 mady
” tin Eaig mit fdyroeinen Schmalg und roarmen Waffer 7 sreibe ein
Paftetten aufs firdh gehadt Bleifdh auf den Boben/ nimb gequeliten
Andivis Sallat 7 oder Eigoriens oder Cardis leg e8 gans darein/ den
Cardi aber muft du gerfchneidens nimb Pleine Vgel/ die in Butter ges
t0ft 7 leg fie audy darein/ firdh wider gebadt Fleifch dariber/ leg dann
die Tauben wobl gerwurht dartiber mit Calarabi der wobl gequellt/ bes
firdh 8 wider mit gebad't Fleifch/ du Eanft audy Seller Darsu nehmeny
mache e Decel Dariber von gebldtterten Taig mit frweinen Shmalgs
i 2 tie
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wie oben fol. 60. n. 312. vom Taig madyen gemeldt/ fhicbe fie in Ofens
1ag ¢8 badyen/ gicf ein gute Fletfchbriibe daraber s gibs warmer.
331. Alla Potrida Pafferten,

S§%n Fan ein Alla Potrida Paftetten madyen fo grofis baf man fonfien
Pein marme Speifen mehr bedarff auf ein Banquet/ man mug allers

lep gebrattened gar brattens und rvad gefotten fepn mufis gar fiedens au

Den Boden legt man viel gebadt .ﬁnlb:ﬁ(t;{cﬁ mit OdbfenMardy, nim
Kdlberbrufil/ Kiib- Aeuterl, Nitren/ Schaff Jungen/Sdinedens Krebss
Mauraden/ Schroammen 7 Lleine Vdgeel / Auftrien/ Artifhodens und
Zartoflens wie audy Cardi, Cauli fiori, Calarabi, dig alles j¢bes abfons
derlidy sugericit/ und jedesd befonder in die gebrattene Gefirigel gefiillts
obne die Bridhe davon. Lege audh etlidhe Stud gar gefottene Cerveladis
Aiirft dareins lege dis alles wad gebraften und gefotten iff durd) einan-
Der in DiePaftetten/ oben darauflege ein paar Hand voll griin gehadten
Peterfils mit gehadt Kalberfleifd) und Mardy/ firdh lindServiirs im Eine
legen Der Gefliigel daraufi deck die Paftecten yus fehyied fiein Ofeny laf fie
3. Stund badyen. Gief ein fiedende apaunbriipr darein/ wann fie ein
balbe Stund im Ofen gewefen/twann man fie will anvidyten/ fo nimbe man
Das Sefiilite auf den Gefliigels und gibt es/ o e8 hin gebdrt. Den Taig
muft du von weiffen WMebl mt Heiff Waffer und Butter veft anmadyen/ fei
ibn Figurweif aufriie fie e8 inCugeland madyen/ober nadh deinem eignen
Glefallen mic du wilfl/ lege Dasd obbefhribene ordentlich Larein/ swifdyen
jede Lag lege HabnensNieven undKdam/die gar gequells fepn/audh gebacks
Sleifch und Mardy. Den Pafteten:Dectel madh von mitrben T alegr Die Pas
ftetcen muf fo grof fepn / dag fie gleidy durch dad OfensLod) Fan hinein
gebens und daf fie auf einem Kupffern Bled) gemadht rwird/ bejireid) fie
mit Apr. Mache ein Butterfuppen daryn mit Pleffer und WMufcatbliab/
lag fie auffiedens gief fie alfo fiedend in die Paftetten. Jum gebrattnen
Gefligl, reldyes darin iff/Ean man abfouderlide Suppen madyen/und
in filbern Tagen dabey auf den Tifd) fefen/ Damit es der Vorfdyneider
daviiber gicffen Fan. Wann man dieSdanecken will in diePafferten yurichs
ten / fo nimb und fiede fie mit den Schallen/ wann fie wohl und lang ges
fotten/ fo nimb fie aufs den Schallen/ reibe fie wobl mit Sals etlich mahl/
nimb dieSchwetff bavon,dad andere braudy su denPaftetten/dieSdyweifs

fel fepnd qudh nidy¢ yuvermerffen dann in Welfdhland iffet man alles.
332, Llodh ein andere,

mﬁln foll nepmen etliche Sronabeth-Vdgel/ aud) Lleine ﬂ?dﬁeleim 1.gl%
ten Capaun und 2.Tauben/ aud) 2. Bratwiirft/alles fajt balb braf:
ten/ den Capaun und Tauben foll man gerfhneiden/ aud die Bratwiirfls
audy foll man nebmn 6. Kdlberne Vdgerl/man muf dic Agres sder Sﬂgemi
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Beerl rober in Butter vdften) und fo viel bratten/ bif fie fein a¢lb werdens
und fonfien audh was man gern darein will thun/ darnach foll man nehs
mien ein guted feiftes MNiernbrdtl und dasd Brdtl fambe dem feiften Niern
fein dinund Hein fhneiden/und cin.Hand voll geribeneSefel imSdmalg
t3ften/ bas fein geld wird/ und darunter mifden geffoffenen Preffers dars
nad foll man etlicdhe Sedmelfdhnittenin gerflopfften Apern umbiehren/ und
int Schmalts baden/ bernad ein wenig in cinJleifchfuppen foffen/ und am
Boden der Paftetten legens die muf von einem rodenT aig aufgefebt wers
dert/darnad) Butter darauff und dis obbemelte Kdlberne Bratl und Hein
gefdynittene Lemoni/darnad) die obbemelten gebrattenen Stud fein unter
einander darein legen/ etlich gebrattene fauber gefdhelite Kdfien darjivte
fhens darnady wider einLeg Butter 7 Kalbernes Brdtl und Lemont/ uud
alfo fortans biff die Paftetten voll iff 7 darnady foll man oben Darauff Les
monifchnigel legens und roider Schnitten und Butter darau(f/ und jumar
dyen/ und alfo badyen/ wans ein FWeil gebadhen ift/ ein gute Fletfhuppen
durd ein Trddbterl darein gieffen/ und folgens baden.
333. Rdlberne Vdgerlsu obiger Paftecren sumadhen, i

%mb ein Scnigel Kalbfleifdy, bald Finger did gefdhnittens und eis

Finger lang/ difes rool langlecht getlopfit, mady einEingeriihrtes vou
Aprn und Butters thue Semwiirs und allerhand Krdutel davans freids
auff die Schnigel Meffer s Rucen dick/ widels tiber etnander/ wie ci
Wiirftel/ frects an holgerne Spifl) brats anff dem Roft fein fddn,

334. Otfferreichifche TavbenPafiecen. .
N}fﬁmb Tauben ! puse fie faubers treib cin Paffetten auf von weiffen
< VZaig/ nimb ein Hand voll gebactt OcbfensMardy/ firdh es auf den
Woden in die Paftetten/ lege die Tauben darauf s gerorirs fie robl/ nimb
Kube:Euterl 7 Kalbeebrifl/ Knddel von Kalbfleifdy/ HabuensNierens
Spanifdye Aepfels Aufeiens Cardis €auli-Fiori/ alles gequellt/ ju den
Faubenin die Pafetten gelegts fivdh ¢in gute Hand voll Odyfen:Mardy
dariiber/ und gimblich el Butter | decPe e8 yu/ fchiebes in Ofen/ laf ed
badyens made ein Butter«Suppen bariiber mit viel Mufcatbliibe.
’ 335. Aleine Paflectl.

g‘t?smﬁ Brdtiges Kalbfleifdh/ ober audy von KAlbern Niernbraten/Hads

mit fambt Dent Nieeen und Faift/ dbasd darvan ift/ fes LleinePaficttl auff
toie ein Shaler grof/ filll das gehactte Fleifch dareins dect fie ju/ fese fiein
Ofens und badbe fie/ nimb Fleifch-Briibes gief ¢ iber in braunen NRine
dern Bratten/ der am Spif brattens und nidgt gefalsen ift/ nimb ed auf
der Brattpfannens thue frifden Butter und Gervtieg darein / drud cin
wenig SitronenSaffr darein/ [af e8 fiedens und gief ¢8 in die Paftettl.
Over nimb Kalbfieifds quell csibacli eS2lein mit Mardyoder %urenmg
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thue Pleine fdyrwarke Weinbeerl darein/ aud) Jirberniifl) Juckers Caneel
und Imber/ thue e8 in die Eleine Paffetteny lege oben davaufButtersin
¢in jede wie cin Welfdye Nuf grof/ fhiebe e in Ofen/ lag ¢ badhen/ gieg
in ein jebe ein Loffel voll Fleifhbriibe.
336, £in guce Lungen:XDvatren Paffercen su machen.
An foll ein fchdn Lungenbraten fauber qufddern/und mif der Fleifchs
barten mif dem breiten Oreh wobl serElopfFen/mit einemWeeffes fFupfs
fen/ darnad einpaien mit Salg/ Cronabethen und Kimm/und ein guten
€ffig daruber gicffen/ dag er wohl darin ligen Ban/ man muf ihn Bifweis
ben umbEebren/und alfo 2. dg/ oder im Sorfer nur 1ber Nadt fiehen lafs
fen/und paigen/ darnad) an einem Spif bratten/und von demEfjigs darin
er gepaift/ nehmen / und cin gimblich Stud Butter darin yecgehen laffens
ven Bratten damit ju etlich mablen begieffens wann er halb gebratten iffs
foll man ihn abyieben/ und weil ev Heif ifi/ wobl abgrotirsen mit Pfeffers
Smber 7 und ein wenig Ndgelftup auf bepden Seiten/ und wann man
Seit bat/ ein Halben Tag gugededt ligen laffens darnad foll man nehmeny
nachdem der Bratten grof ifietlich gmtﬁdbdmh ein fauren Apffel fo viel
Def Srviffeld ifi/ ein gefduerten Cemoni/ und ein gutes Stud Spect / dis
alles wobl durd etnander gebacdt/ darnadh foll man von Roden S aig ein
Pafietten auffefen/ fein langledyt daf der Bratten darin ligen Bans und’
das Behadte an Bratten legen eined Fingers dicks barnad) den Bratten
barein/und wider Sehacttes fo didk daraufs und viel breit gefhnittene Le-
saonifdhdlen von gefduerten Semoni darauflegens darnadh gumadhen/und
in einem Bady Ofen lanafam badben/ und wanns fbier halb gebacben, (ol
man oben mif einer Spindel ¢in Lodydarcin madyen/ und durd) ein Srdch-
terl Das nadyfolgende Plefferl darein gieffens und folgends badien laffens
bas £od) foll man oben mit einem Taig sumadyenses gebet fonfien der befie
Sefdymad heraufs und fie alfo auf den Tifd) acben s e8 ift ein Fofliche
Paftetten. Wil mans fiirPatienten machen/fo nimb an ftatt DeESpects)
Butter und Aepffel fiir ben Iwiffels in alle Paftettensift audh gar gut dasd
SKrdutlein Hergenfreud, fo man Plefferfrdutl nennt s man Fand aud von
einem Wildprdt,Bratten alfo madiens aber das mus man fpicfen.
337. DasPfefferl 3ubifec Pafetrensoder auch andern Sadyen.
59‘32(11 foll ein Imiffelldpel nehmen / und ein fauren Apffel gav lein ba-
¥ den/ und cin geriben rocienes Brod nebnen/ und das alles in wenig
Sdmalg ein wenig rofien/ dbarnad) das Schmalt aufdruckens und 6 in
Harerl thuns dargy ein Blut von Hiinern oder@&panfdrdl/ ober von rem
mans baben Eans darein Effig fo viel/ dag simlich farer wirds und fieden
laffens darnach durfdlagen Jucker / Jimet und Ndge!ftup daran thuns
nur o viel Juder/ 0ag dannody bie Sdure woll fiirfchidgt ; iftes gu hid'r:
)
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fo Pan man Wein und Waffer nadygieffen/ oder ein Fleifd)fuppen/ bat
man Bein Blut/ fo nehm man Wetrel:Salfenrs oder diirre Weiyel.
338. Ein gutes Sleifch: Paffertl. '

S§pn foll ein miivBes Kdibernes-oder Hennen Brdt nehmen/aber nidy

fu viel/ Bdlberne oder rinderne Feifien/und foldyes aufdas Eleinefi/fo
mdalich iffs durdy einander paden und falgens darnach ein Semmel in ein
obere Mildh ober Sleifchfuppen geweicht 7 wider wobl aufdruden / und
aoep Aprdotter dargu thun/ und alles wobl in ein Mdrfer gerfioffens fo
wirds ein Taigs darvon Fan man mehr/ oder nur ein Pafiettl auffelens
und am BVoden da mansd darauf fekts ein Edlbernes ep legens oder ein
S aig:Bldtl/ darnad) folle man Capaunoder Hiiner-Leber / die in viel
Wdffern ¢ vaf fie fdydn roeif werden / anfigerwdfiert feyn/ foldhe in ein
beiffes Sdmalg werffen/ und firacs wider heraufs thun 7 und ein fenigy
falen und pfeffern/und grines Krdutl daran fchneiden/und ein gefduers
ten Cemoni Hacken/ viel Butter am Boden legen / den gehadten Lemont
Darauf/und die Ceberl darein fiillen/ oben darauf wider Butter/und breit
qefdinittene Cemoni-Sdhnikel legens gumadhen / und Bachen ; fie ddrffent
Linger Bachen/ al8 die Krebs.Paftettl/ dann fie fepnd rody wann mansd
geben ill/mug man ein wentg/ aber nidyt viel letfchfuppen daran giefferr
Bon Fifden tan mans gleich alfo madyen/ man muf aber das Brdt
von einem groffen Hechten odber Huedyen nehmen/ daf man dic Srdten
leicht Berauf fchnetden fans und Hedhten:Leber oder Karpffen-Iungen
Parein filllen/ und an fatt der Fleifchfuppen 7 Arbeisfuppen nehmen.

339. Lloch ein andete,
ﬂﬁmb ein Bratiges Kalbfleifch/ und dders wobl aug / nimb aud viel
* v Seiften darsu/ back e8 gar Pleins (chlag 3. ober 4. Aprdotier daran/
ein wenig Mildyram / Weinbeerl/ Mufcatbliihe und Pfeffer/ rihrs alles
sufammen durdy einander ab/ {e6 e darnady auf su einem Pafiettl leg
von einem Kalbdas Nesl am BVoden intvendig leg Edlbernes Fletfdh/oder
Hiinel dareins leg auch Lemonis Preffer/ Peterfil und Mufeatblibe
barein/ mad)8 su/ befireichs mit Aprdotter/ und bad)s ; und wann DU
3 wilff anvichten/ mach oben an der Hill ¢in L/ gief durd) ein
Zrddyterl ein Fleifchfuppen mit Butter darein/ aber nur gleidh 7 wann
mans antidhten will 7 fonflen gerroeidt fie fich.
340. Ein lUngari(d) dbergefchlagenes Faﬁctd.

g’tzs‘mb ein fdydnes weiffes Mebl das nicht machldft/ fondern fein rdfch

ift7 und ntmb ein fifen Mildhram/ fdhneid ein quten frifden Dutter
darunter/ dod) daf defi Butter mehr fep als deff Mildyrams / laf ein 1oes
nig serqehen bep einem G3liitl dodh fein Pabl/ daf der Butter fein [hmals
Gig wird/ und wanns alfo unter cinander jergangenift/ fo fhlag lerbgt;
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ter darunter 8. ober 10.riihrs unter einander abs und giek alles in das
MWebl/ und mach den Taig ab/ doch baf man nidt ju lang daran Ends
tet/ walg ein Blat auf fo grof als diePaftetten fepn mugs aber nidyt ju
biinn/ eines guten gwergen Fingers did muf der Taig fepn/ und filll dars
nad ein gebadtes Fleifd) darein/ oder ein Edmmernes Biegl / das fein
iberbrennt / und mit Cfiig befprengt iff/ {hlag den Taig dariiber / und
bady8 fein Pabl/ wannd halb gebachen ift/ mit Aprdotter beffreiden.
341. Wianbels Pafiertl 3u machen.
gt:-‘fmb Manbdel/ fdelle fie ftof in eimem MIrfer gar Pleiny gief ein Loffel
voll frifch Waffer daran/ man muf ffoffens dak fie nidit Shlig merdens
fhlag audy &mep Aye davan/ gucters gar wohl/ ribrs durdy einander/daf
simblich did roirds darnady feg auf yu einem Paftettlin Raiffs fill darein
as du wilft, mad) von difem Taig ein Hiill Dariber: fes in ein Ofen ober
Pfann/lag Fibl badyen/und wanns simlidy badyen/nims heraufi/und madh
ein Epfr befireid)s tber und iiber/ roann du vermeyn(t/ daf es nidyt fdhdn
genug fep/ Eanft du ¢8 nod) einmal uberfireichens und alfo gar badyen.
343, (£in gutes aufgefentes Paffecel mic dent weiffen Sippel.
S‘Q?In foll ein guted Diinel/ oder Cadmmeres Fleifch su Fleinen Stiictlein
"+ ¥ hacten und abfieden/darnad fhdn augwafden/nnd von weifenTaig
ein Paffett! auffesen / darnad dasd Bleifth darein legen) mit viel Buttes
dargwifchen | aud gimblich Pheffers und 1bergefottene Peterfil: Wiirpels
und alfo jumadyen und badyens darnad foll man nebmen ein gute Fleifdye
fuppen/ und in derfelben serriihren drep Aprdotter alfo rober/ und durdys
fepben/barnad) wann das Pafiett! fhrer gebad;cn ift/ foll man das Siips
pel darein gieffen/ und an die fiatt laffen badhen, man foll audh ein griines
Krdutlein darein legens Majoran 7 oder Hevfenfreud. ,
343. Blecine gebacPte OelPafiertl.
fmﬂfcbe ein Taig an mit Oel/ mache eine Pafiett! in Mobel oder anfe
** gefett/ ic es dir gefdlit/ thue gebackte ifdh/ ¢8 fey gleich mas vor
Sifch ¢8 rollen/ darein/ gieh gutes Baum:Del dareins decke fie yu/ fihiek
fiein Ofen s lag fie gar Bachen.
344. Dabnifdhe Seocfifch-Pafteceen.
g}ﬁmb ein Stodfifch der fdhdn weif gervdffert/ feke ibn jum Feuer mit
'+ Waffer/ laf ihn gar langfam fieden/ bif exr roeidy wird/ fals ibn nidyt/
Bif du ibn anridyfi/ dann von hart fieden und frdp falben wicd er jdd) wie
ein Ceder : nimb ein mileben Taig/ feh ein Paffetten auf 2. quer Finger
body/ thue den gefottnen und gellanbien Stodfifch darein/vergif deg frie
fchen Butters nicyt/ nimb imblidy viel gequellten Salarabis beftrdb ihn
mit Mebl/ eSfF ibn im Schmals oder Butter/ thucibn yu dem Stodfifdh
in Die Paftetten,dec ibn gu mit einem qugefbuittencnDecel/ fhicd gF in
- e/




T o - - . T — L L WAL S, T i oS b A T

I’\och-bucb. b

Ofens laf thn badyen. Nimb unterdeffen cin paar E5ffel voll Arbeisbriihey
gimblidh sil frifchen Butters dann der Stodfifdh Lan ibn wob! vertragens
Preffer/ Mufeatbliibes Salg dag-der Stodtfifch davon genug bat/ febe e8
aufs Feuer/ rihre es alleweil umb/ damit die Briibe ein wenig Eurs wird/
gief; 8 aber den Stocffifehrund laf e8 nody ein wel im Ofen fEeben. Oder
mad ein Brih dariber von frifdhen Butter/und viel Mildyram, mie arii
nen gebacten Peterfil und Sdynitiad) sufarien fieven laffens allevoeil um:
gerihre/ und in die Paftetten goffen. Du banft sum Stodfifch thun gefots
tenArtifchocfen/Tartofeln/oder Erd: Aepfel-haft dun von den allen nidyt s
fo nimb weiffe Ruben/ vt fie im Sdymalgs die fein wirfflich gefhnitten,
thue fie darein/ im Sommer thue gebadyene Krebs und Aprdotter darein.
347. Aufgefenre Paftertl obne Taig.
Qi)trﬂicf,l nimb ein Kdlbern Sdhleal s fchneid die Haut und das Gedder
alles binwegs had e8 tlein/ waid um 1. Kr. Seimel im Waffer, druds
auf/ bad$ unter bas Fieifd)/ wie aud) OdyfensMarch oder Faiften/ nady
dem viel Fleifd) ift grin Peterfil daruntes/ fthlag 6. Ape daran/ falf und
gemiirg es nach Belieben/ mad) ein Taig wie yu Knddeln gans Hein/nimb
cin blechenen ZRaiff/ feibn auf cin blech» oder filbern Ddller/ aufiendig
vermadh den Raiff mit einent groben Ea:? Finger dids uneer fidh/ dag der
Raiff nidht weichen Fans thue das gebadte Fleifd) dareins treibs aufrwie
ein aufgefest Pafictls Daf dem Raiff gleidy 1t bernach filll darein Eleine
Hinel/ Brifl; Cuterl) Sdwdmmel/ Krebfels Spar gels mas du wilf/ fo
aber vorhero nberbrennt) hernady mac pon dem obigen gehacften Fleifdhs
Zaig ¢in WBiat dariber 7 bachs im Ofen oder DortensPfann/ wanns ge:
badhen/ mach ein Dotterfuppen mit Cemoni:Safft gefduert, fiills dareins
thue den Raiff fambt dem Laig weg / und ¢ibs auf dic Taffel.
346. Ocfterreichifdhe Hedycen s Paftercen.
g’tﬁmb jroep mittelmdflige Hedytens quell den einen ab in Waffers mann
er aufgenommenift/ lag ihn ein roeil bigen in der Briihes darin er ges
fotten bat/ nimb ihn und giehe ibm die Haut aby leg ihn auf ¢in Bret/
Dag er Palt wirds wann du aber nidjt wilft habens daf der Hedt foll ges
quelt fepn/ fo braudy ibn fo robes nimb den audern roben Hedyten/ (hiippe
ibns cber yiehe ibm die Haut abs fdhneide das Fleifch von den Grdtens
back e tlein mit grinen Peterfil 7 frifchen Butter/ ein wenig Semmel
in Mildyram gerveiche/ thue etliche frifche Aprdotter darunter / fals und
gervirg €8/ und mache Knddel darauf. Se ein Paftetten auf von
marben Zaig/ bade griin Peterfil mit frifdyen Buteer/ leg es auf den
“Bobden in dbie Pafietten/ leg den Hecdyt darauf/ falg und gerviirs ibny
firdbe gimlicy ol gehacten griinen Peterfil darauf/ lege die Hedyt: Knde
bel daraufs breit gefchnittenen @%larabu Cauli Fiori dDer gequgt cg’u
cchte
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DHecht:Leber) Schnecden Krebs: Schweiffels Aufiriens Karpffen3ungen/
unbd etliche harte-Aprdotter/ lege yimblich vil Butter und griin Peterfil
oben darauf/ decke e8 ju/ fchied ¢8 in Ofen/ und bach es. Madye ein
Dotterbrithe mit fauren Lomoni-Safft/ Arbeisbriibhes viel Mufcatblihes
und giefi eé/ wann ¢d aufgefotten hats dariiber. Oder cin Butterbrube
mit Peterfilbribe von Peterfil s Wurgen gefotten/ Pheffers viel Mufcats
Bliihe und il Butter/ aufiieden laffen/ allerveil umbaeribrt/ und dariber
goffen. Oder auch ein Sardellen-Suppen mit frifden Butters Pfeffers
Efiig und Capern/ fambt den Sardellen daruber goffen,
347, Havfen: Pafieccen su machen.
g‘tSmB Haufens quell ihn aufein Roft/ paig ihn im Efigr Salbey/ Wa
dyolderbeers Rofmarin/ fehlage ibn ein in ein Paftetten mit BDutters
?bfcffcrris'm&er und Ndgelein/ lag 1hn drep Stund bachen/ thue vilPeters
tLundSalbey in bieé}}aﬁettrmmadje ¢in Suppen baritber von Knoblaudh
frifdye Elein gebactte Citronen-Sdydlens Arbeidbribes frifhen Butters
allerlep Gerviirsy ein Elein wenig Wein: E(fig/ laf fie Ealf oder roarm effen.
348. {£in RarpffenPafteccert/ baf man dic Griacen auch effen Ean.
RAn foll den Fifch auf dem Baud) aufthuns dasd Ingerweid heraup/
und von bepden Seiten vom Kopff an dick ancinander Krimfel darein
neidens und einfalGen 3 darnad) auf den Kopff gieffen drep Cofel voll
rantroein / und thn 3.Stund ligen laffen in der Kbl dDarnad) den Fifdh
11ber und 1ber mit einem gar fdarffen Efig befprengt denfelben laf Heif
werden/ darein riifren Preffers Imber und Ndgelftups dap fo dId wird
tie ein Muifels darnady foll man den Fifch inn - und quinendig davmic
Befireichen/ und ibn toider mit Brantroein uber und uber befprengen/
und gugedeckt iber Nacht fiehen lafjen 5 darnady/ rann man ihn cinfchlas
gen reill/ foll man guvor ein beiff Schmalf su bepden Seiten daraufbrens
nen/ und wann man ihn in den Saig einfdhldat/ am Boden und oben auf
viel Butter legen und das Semiesidarinnen er paist bats und Lemonis
fchniteel dargu legen/und alfo cinfthlagen/und gar langfam badyen/es mu§
4, oder 5.Stund/ nady dem der Fifch grof iff/ bachen 5 und man muf alle
Stund ein Pfann voll Butter durdy ein Tedchterlein hinein giefien / e8
ird nidy¢ allein ber Fifch/ fondern audy die Grdten/ fonderlich tm Kopff/
fo marbs daf man alle miteinander ¢ffen Fan/ man mug Ealt geben.
349. £in gures Paftectl mic Hechrens Rreaur,
An folle fhon gefottencs faured Kraut nehmen/ und ein Hechtel an
¥ die ffatt fiedens und fein gerbldtlens daf die Grdten fein Berauf Foms
nens darnad) ein Blat von cinem Butter legen/ darnad Kraut/ hernady
oon dem Hechtl/ und geftoffen Pfeffees und alfo fortans bif genug ift/ dag
man ¢8 uberfhlagt/ nur simblich vicl Butter : man mag ¢ audy alfo in
einem
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einem Franhd)ifdhen Blatl«Zaig in ein aufaefestes Paftettel machen/und
wieder cin Hedhtelfieden Dasd gerfincelt iff/ und dieStuctleinin ein heiffed
Sdymalg werffen / alfo ein wenig badhen s uud dargwifden legens und
wann mans fdhier anrichten will / foll mang auffdneidens und ein guten
diden Mildiram daran gieffen/ und nody ein wentg im Ofen laffen.
350, £in gures Sifchs Paffertl
gs’t?ln foll eln gutes mitteres Hechtel an dem Daudy aufthuns und fein
«+¥ suStud madyen wie einen Al / cinfalsens und darnad) an Spiefl
flecten/ und aquf einem Noft braten; etlidmal mit Effig und gerpbmolges
nen BDutter befireichens und alfo balb braten ; darnady fell man ein
anders Hedytel fieden s und gerbldtlen s ober man fan von einem Fifch
nebmens den man efwann aufaehoben hat / 8 fepe was fir ciner wlly
ins Paftectl foll man etliche bdhte Schnittel von einer Semmel in Arbeiss
fuppen gemwetcht/ legen/ und Butier darauf/ pom gerbldtleten Fifchs und
wider Butter/ und den bratuen Fifdh darein/und gerribenen Pfeffer/ dars
nadh wider Butter und Fifdh/ und alfo fortans bamit das Paflett(/ dad
von weiffen Taig gemad)t iff/ voll wirds und allgeit die bratene Stiickels
und Dag Bldtlet Fommen / und oben darauf wider Schnittel und Buts
ter/ und alfo gumadien 7 und baden 3 und wanng fier badien ift 7 ein
wenig didlechte Avrbeisfuppen dDavein gieffen / man mag aud) Rofmavin
Dargmifthen legen/ auch Lemoni/ man mag audy griine Agred » ober uns
seitige Weinbeer darein nehmen, 1) auf alle dife Form gut. NB. Man
Eans aud) eben alfo von Fleifch madiens und an ftatt Deg Butters vins
vern Marchs und an ftatt der Arbessjuppen Fleifch fuppen nehmen.
351, Ein gutes Reebe s Pafteccl.
5-~ An foll von einem quten Tqig ein Pafiet! qufiesen / und die Krebs
“* 1berbrennen mif gefalgenen Laffer 7 und aufthuns die Halfel und
Sdydrl famb dem Gelben nebmen und pfeffern/ darnady fell man ein
Hechtel fein abfieden und gerbldtlens und in dad Pafiet! am Bobden
Butter legen s und darnach ein Leg Krebs/ und darauf ein Leg Hedys
fens und ein Leg Butter/und das fo offt bif das Paftet] voll wird/ days
nady einqute Arbeidfuppen daran gieffen/ sugemadyt/ und alfo badien.
NB. Yas die Dorren anbelange/ vwoerden (elbe entwedber von matben
Dutter-Jucher /. oDer andern darsv dienlicher Taig (welche oben
uneer denen Taigen (pecificire feyn ) verfertiger/ Datein Eanft on
nad) deinem Deliebert vor allethand frifdhen ober eingemadhten
ObfE /s Cicvoni/ ¢, wic ¢es dann labmen bac/ fullen/ iff alfo un;
nothig ein jede Dorten befonder subefchreiben/ dody feynd deren
etliche 7 weldhe cine abfondetliche Yiffen(chafje vyonndthen babens
bicbey gefese worden,
( %0“
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