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299. Güldene Schnitten.

^ Chneid Schnitten von einer Semmel / schult warme Milch darüber /
^ schlag so vll Ayr als vonnöthen/wol ab/ waltz die Schnitten darinnen
offt umlvund bachs im Schmaltz/ richts auss ein Schüssel/ schütt We,n da,
ran/ thut auch Zuckcr/ Weinbeerl und Zimmet darein/ und laß einen Sud
thun/ odergibstrucken.

zcc?. Schnee, Ballen.
^Rstlich nimb ein gutes Mund/Mehl/ ein Seitel gute Milch/ 2.Stri,
^ tzel frischen Butter/ laß den Butter in der Milch zergehen/ alsdann
schlage zwep gnntze Hyer darein / spritels wo! ab/ schütts unter das Mehl/
und mach einen Talg an/ walge ihn dün auß / und sormire mit dem Krapf-
sen-Rcidl/ Schme^BaUen/ bachs kühl im Schmaltz/ daß nichtzu braun
werden.

3 <?i. Ein köstliche Speiß von FebachenenBreyen.
«sssAn walßet die Bretzen in Wein oder Milch / lasts ansausten / hernach
" " nimbt maus / lasts ein wenig trucken werden / absmcken / und ni«ö
Zucker/ Zimmet und Mehl/ der Zucker muß vorschlagen / strähe es ein/
und bach es im heißen Schmaltz.

3 vi. Gebachene Rssen.
VssAch einen Taia an/ wie zum gebachenenSalbey / butze den gelben Bo-
"^ tzen von den Rosen / waltze hernach selbige im Taig / bachs nicht zu
heiß/ hernachzuckersundgibs.

^c>;. HHUehippen zn machen.
^s>ImbAyrklar/ so viel öu machen wilst / klopffs wol ab gieß ein wenig
^ ^ Milch darein/zuckcrs und Pfeffers/ rühre ein Mehl darein/ doch daß es
nicht zu dick werde/ hernach bache es.

304. BaueettiRöchel.
5s>Imb schönes Mehl in ein Schüssel hernach thue in ein lablecktes Was-
^ ^ ser 2. Löste! voll Gerben/ und ein Ay / schlags wol ab/ ieyhs durch ein
Süb in das Mehl/ mach ein Taig dün an / wie andere Krapffen-Taig'/ laß
einStund ihn gehen/ hernachdunck die Hand in ein Wasser/ nimbden
Taig so vil als ein Ay groß / und bachs schön kühl.

zon allerhand Wastetten und Worten.
zos. Von groben Taig.

PImb Rocken-Mehl/ daß doch nicht zu grob ist/ arbeite es wohl durch
mit heiß Wasser und Saltz/ daßder Taigzimlich fest wird/ diesen

Taigkanst du brauchen zu allen Pastetten die man weg schicken will/ als
Schunckenoder Hamen/ Wildpra't/ und sonst von allerley groben Fleisch/

b» wol
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wol dtckgemacht die Rinde / so bleibt dir die Püstctten unterbrochen/führ
sie hin wo du wllst.

306. Von weissen Dng Zu den grossen Pastercen.
H>Imb Semmel-Mehl/ schult sauffc:nTisch/ mache ein Gruß in die
^^Mitte/thue Butter darein dn unzcrlassnist/ Saltz/frisch Wasser/ar¬
beit es wohl durchtwander/ im Arbeiten laß dir den Taig mit ein wenig
Wasser besprengen/ biß er zckch und gerecht wird. Nimb dann ein Walger/
und walge es auß zu den groffenPastetten strckh Mehl auffbeeden Seiten/
damit es nlcht an den Tisch und Walger anklebt. Mercke / daß man im
Wmter mehr Butter unter den Taignimbt/ als im Sommer/ dann im
Sommer/ wann deß Butters zu viel / so bricht derTaig/ so bald man
ihn nur ein wenig zu viel mit den Händen durcharbeitet / und ist darnach
nicht zu gebrauchen. Mercke auch / wanns kalt ist / und man den Taig
macht / so decke ihn zu mit einem warmen Tischtuch / danut er ein wenig
ruhen kau / wann er gemacht ist / dasselbe kan man auch im Sommer thun/
allein nichtmitein warmen Tuch/ sondern mit einer Schüssel/ oder lege
ihn eine Weil in ein Mörsel. In Italien machen dte Pustetten-Becker ih,
ren Taig alle mit schweinen Schmaltz und heiffen Wasser an.

327. Von mürben Caig.
H?Imb Mund-Mehl / und zimblich viel frischen Butter / wenig Milch-
^ ram/ 3. od«r4.Avrdotter/ frischWasser/ Saltz/arbeite es wol
durcheinander / mache ihn so vest/ alsduimmerIaust. Wann du dann
wilst ein Pastetten austrichten/ so laß den Taig etwann 2.Dallerdick/
oder etwas dicker / in der Mitten aber eines Daumens tnck / so last er sich
desto besser aufftreiben. Wilst du aber Dorten machen/ so laß es nur emes
halben Da'ller dick / dann dieselben werden nicht hoch auffgesetzt.

308. Marben ll^aia zl, übergeschlagenen Pasteuen /
Wandel oder Dorren.

«WAn nimbt schönes SemmelMehl / aussein Pastellen ein halb Pfund
" ^ Butter/ schneid ihn in das Mehl / schlag 4. oder s. Ayrdotter daran/
saltz es lind/ mach ihn mit Rindsuppen oder frischen Wasser an/ daß
man ihn würcken kan / würckihn geschwind/ und walg ein grossen Fleck
auß / füll darein Ghackl oder Fleisch / was du wilst / thus in ein gute Heis¬
se Dorzen-Psannen / und bachs Hey einer halben Stund / daß ftin ge¬
färbt werde / doch must du das Fleisch zuvor ein wenig rosten und gewür«
tzen / wann die Pastettl oder Mandel halb gebache» / so must du oben ein
Loche! darein wachen / sonst ^erschricken sie.

309. Burrer-Iaig.
<f>Imb schönes Mehl/ darnach du viel machen wilst/ aufein grosseSchüs,
^ ^ stl/ oder aufein Pastettl/mach einen Taig begleichen so groß als ein

Pfund
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Pfund Butter/ den Taig must du mit guten Wein und Wasser anma¬
chen/wi ist du aber nicht Wein nehmen/so nimb ein weniq Brandwcm un--
ter das Wasser/du must auch 2. Ayrklar/ odlr 2. Dotter nahmen'/ (aber
2. gantzeAyr gar nichts auch eines Ay groß Butter darzu nehmen/ ssltz
nach Belieben/ mach alles untereinander ab/ daß ein guter vkster Taig
werde/ würck ihn wohl ab/ hernach nimb ».Pfund Butter, knöttund
wasch ihn wol auß / daß er nmblich zckch werde / walg den Butter zu einem
hübschen Blat Finger dick auß / leg ihn in ein frisches Wasier / b«ß er
wol vlst wlrd / nimb den obgcmcldten Taiq / und walg ihn auch zu einem
solchen Blat auß / doch daß das Blat deß Taigs grösser scy als der But<
ter/nimb den Butter auß dem Wasser/ trückneihnwolab/ leg ihn also
aufdenTaig/ und schlag ihn drey oder vierfach umb/ und walg ihn auß
zu einem langen Blat/wie man ihn einmahl überschlägt/ so muß man ihn
das andermahl auch überschlagen/ also muß man ihn so lang überschla¬
gen / biß daß der Butter in dem Taig «st/ im Sommer 4. mahl / im Win¬
ter s. mahl / du must geschwind eylen/ daß er nicht an den Tisch oder Wal¬
ger klebe/ must ihn auch nicht viel mehlbigen/sonst gehet er nicht auff/mach
ihn an einem kühlen Orth(zu mercken/ den Butter «ust du zuvor gerecht-
len / ehe du den Taig anmachen wilst) walg den Daig auß / mache Dorten
oder Pastellen darauß / doch must du den Taig eines grossen Finger dick
legen / schneid ihn mit heiffen Messern/ bestreich ihn über sich mit Ayrklar/
und zier ihn wie du wilst / bach ihn in einer guten Hitz / so ist er fertig.

z lv. Scküssel-vHrrett-Taig.
I>Imb'. Pfund frisch Schmaltz/rührs ein gantze Stund auffeinerSei«
^ ' tcn/ darnach rühr ein Schöpstlöpftelvoll Wein darein / und 2. qantze
Ayr und noch 2. Dotter/ auch ein Löffel voll süssen Milchram/man muß 2.
Stund rühren / hernach rühr erst das Mehl darein so dick/ daß er sich wal-
gen l<ist/mach darauß Schüssel-Dorten/undbachs schön rößlet.

311. Dorren ^aig von süsser Milch.
V^ImS auffein grosse Schüssel oder Blat ein halbes Pfund Butter/

. ^ ^ schneid lhn in ein schönes Mehl / uimb ein wenig Saltz / und mach ihn
mit einer süssen Milch ab / biß das Mehl naß wird/ hernach nimb denWal-
ger (dann du darffst ehe nicht würcken) leg ihn wie ein Vutter-Taig / biß
das Mehl mit dem Butter untereinander ist/ wann der Walger gleich
taigig / so kan man ihn schon abschaben / meh'bige den Walger wiedn umb
walg ihn dünner auß als ein Vutter-Taig/ leg ihn in die Schüssel/füllda¬
rein was du wjlst/mag ein Blatl oderGatter darüber/ bestreichs mit Ayr¬
klar/bachsbey einer Viertelstund/ von diesem Taig kanman Wandel/
oder übergeschlagenePastettl machen.

h; zlH.Spa-
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z»2. Spanischen Caig zu machen.

^Imb Mund-Mehl/arbett es wohl durch mit lvarmmWasser/mach ihn
^ ^ gar nicht fest / arbeit ihn ein Stund oder la'nger / biß er sich vom Tisch
lsset/walger ein Stuck oder 20. so dun wttPapier auß/zieh es noch dünner
mit den Handen/leg ein Blat unten auffdcn Boden in die Dorten-Pfann/
bestreich mit warmen schwemm Schmaltz / welches du aussein Feuer zer¬
lassen hast / bestreich ein Stuck iQ. oder 12. lege sie auffeinander/thue ein
Füll darein/ bestreich wieder sovil/ undlrgsieobenauffbeschneides/ setz
es in Ofen und bachs / am Fastag bestreichs mit Butter.

31z. Wie man den Oel-Taig mache/ auchrviemandem
Oel den Geschmack benehmen soll.

«WAn muß das Oel sieden lassen / biß es gantz still wird / und nicht mehr
"^ kracht/durch dises Mittel wird ihm der Ungeschmack benommen/man
kan auch etliche Rinden Brodt oder Zwiffel hinein wcrffen/ wann das Oel
bereit ist/ so thue ein gutes Mehl ausi den Tisch/ ein wenig Saltz/ Oel /
auch ein wenig Wasser/ arbeit bis alles wohl durcheinander/ daß es fest
werde / und schlage von Fischen darein / was du wl/st.

314. Zucker-iüaig.
os>ImbeinVierting klein gestostenenZucker/thueihninMörselvonAlla-
^^ basteroder Marmel/thue das Weiß von halben Ay/ und ein halben
Löffel voll sauren Citroni-oder Lemoni-Safft / rühr dis wohl untereinan¬
der / biß der Zucker begint dick und fest zu werden / wann es nicht wlll fest
werden / so thue ein wenig Rosen-Wasser darunter / wann der Zucker fest
w»rden / so stoß ihn mit einem Stößl / biß er zum Taig wird / der wol fest
ist/ mach Dorten und Pastellen davon. Du kanstes auch von halb Mehl
und halb Zucker machen/ auffdieWeiß/ wie das vorige.

KL. In diese obgeschriebeneTaig kansi du nach deinem Belieben
schlagen/ wasduwilst/ doch daß du jedem sein rech« Form gebest/

welches man im Druck nicht «Nähren tan/ sondern ein jedes selbst
durch offters Lxercirium erlehrnen wird. Man kan auch außdiesem
Viaigen / als Bureer-Mandeln / Zucker-Iaigen /«. allerhand Sorten/
Nrapssen / Wandel / «. machen. Ich habe dem geneigten H.eser zu
einem Unterscheidetliche außländische Pastereen geseyer.

3,5. Wie man dasGervnry zu denen paste«en zurichr:
lLrstlich snß Gervöry.

^s>Imb zwey Theil gestossen Imber/ein Theilgestossen Sfeffer/ mische es
^ ^ untereinander/thuegestosseneNckgerl/geribene Mußcatnuß/gestoftes
mnc-lne«l, von jedwedern 2. Loth zu ein Pfund Pfeffer/ mischesund

hebe
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hebe es auff in lederne Säckel. Etliche lassen jedweder Gewürtz vor sich
selber/undheben es auff in lederne Säckel. Es seynd auch viel/ welche
an statt alles andern Gewürtz nur allein den Pfeffer braucht«/ obgleich
das Gemischte viel lieblicher als der Pfeffer all«n.

316. Gesitlyen Gewüry.
^Hue ein Pfund Pfeffer und Imber zusammen stossen /jedes gleich viel/

2.PfundSa!tzdasgetrücknetist/ misch dieses wol untereinander/
heb es aussein Orti) / da es nicht feucht ist / brauche es zu den kalten Pa>
stellen.

z 17. Wie man denen pasierren ein gute Färb geben soll.
AIer schlage wohl durcheinander weiß und gelb/ bestreiche es damit/

wilst du es aber noch brauner haben/ so nimb2. oder z. Dotter zu
eim Weiß/ schlage es wohl durcheinander und brauchees/ wilst du es
aber gantz bleich haben/so nimbetliche Aprdotter/mischeWasser darunter/
und schlage es durcheinander / und brauche es. In der Fasten nimbt man
Saffran in Waffer geweicht zum Bestreichen / oder auch Höchten-Ro«
gm mit Honig vermengt.

z l8. Wie man das 3ucker<E'cß machen soll.
I-Hue in ein weisse Schüssel ungefähr ein Viertelpfund Zucker / der wol
^ klein geflossen ist/thu das Weisse von halben Ay darzu / ein Löffel voll
Rosen-Wasser/dis alles wol durcheinander geschlagen/biß es ein lauterer
Fäm wird. Wann du es brauchen wilst zu den Marzepanen oder Engli¬
schen Pastellen/ so must dus über und über damit beschmiren/ und in den
Ofen der nit zu heiß ist/ einschieben / wie hernach ferner soll gedacht werden.

; 19. General-Bericht von der Bacheerey.
ATAnn man nur ein wenig Bacherey macht / ist nicht vonnöthen/ daß
"^ man ein gantzen grossen Oftn darumb Hitzen muß/ sondern nur ein
Platz in der Mitten/ so vil du vermeinst/ daß es genug seyn wird. Man
hat auch sonst an vornehmen Höfen und Häusern kleine Oefen/ die gar
bequem mit Kohlen oder gar klein wenig Holtz können gehaitzt werden.
Die Köche brauchen sonst auch vil Dorten-Pfannen / in welche man auch
die äeUcare Pastellen und Dorten kan gar bequem bachen/ wann man
den Ofen nicht baitzen will.

z zo. AuffFranyosisch / wie man ein Gammen oder Schutts
cken einschlagen soll.

^Hue ihn in ein frisch Wasser / laß ihn zimblich lang darin ligen / nach
^ dem er groß oder klein ist. Ist er zimblich groß und wol gerauchert/wie
die Westphälische / so müssen sie nicht weniger dann 24 Stund im Wasser
ligen / du kan es bald sehen / oder kosten/ wann er wol gewässert ist/

schneide
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schneide nur in dtrMitten tieff hinein/und schneide ein klein Stuck herauß,
kost es obs gut ist/ist es genug gewässert/so richte es zu wie folget. Erst¬
lich beschneidedas Untertheil derHannn / damit das schwartze Fleisch weg
kommt/ ziehe die obere Haut herunter/und hau ein Stuck von dem grossen
Knochm amEnde hinweg. Mach ein g/oben Taig / walge das Untertheil
auß es muß aber wol zwey Daum dick bleiben/lege aufden Boden breite
SchnttenSpcck. Dise Speckschnitten müsten so breit gelegt werden/ daß
der gantze Hamen daranf ruhen kan / lege ausdie Speckschnitten ein gute
Hand voll gehackten grünen Petersil/ gewmtz den Schuncken mit süß Ge<
würtz wie oben gedacht / lege ihn darnach auffden Pettrsil und Speck / be¬
stecke den Hammen oben mit gantzen Nägelem und Zimmet; oben auffder
Hammen lege wiederumb ein Hand voll gehackten Petersil / auch Speck«
schnitten/ 6. oder 7. Lorbeerblätter/ darnach ein halb Pfund frischen But¬
ter aust die Speckschnitten und Lorbeerblätter. Mache darnach den De¬
ckel / bestreiche ihn mit Wasser / dccks darüber / und mache es wohl fest zu/
schiebe es gleich in Ofen / welcher so heiß sepn muß / als wann man Brodt
dachen will. Ist die Hanuaegroß/ so muß sie 3. gute Stund bachen/die
Pastellen muß auch wol mlt Aver bestrichen seyn/damit sie ein ungenebme
Färb bekombt. Wann die Pastellen ungefähr ein halbe Stund lm Ofen
gewesen / so mach ein paar Lustt-Löcher oben m Deckel / danm sie nicht ent-
zwey springt. Wann die Pastellen zu viel Färb gewinnet / oder schwartz
w'rd/ so bedecke sie mtt eingenetzt Papier/ und laß das Ofenloch ein wenig
offen. Wird sie aber auch allzubleich/ und bekombt keine rechte Färb/ so ist
es ein Zeichen / daß der Ofen nicht heiß genug / mach dann entweder ein
gut Kohlfeuet/ oder ein Flammen in Ofenloch / biß sie gute Färb gewin¬
net' nimb alsdann die Flammen weg/ und setze den Ofen fest zu/ und wann
sie gebacken ist/ so nimb sie auß dem Ösen/ und laß sie kalt werden. Wann
sie kalt ist/so nimb ein wenig Taig/ und stopffdte Lufft-Löcher zu/damit der
beste Geschmacknicht herauß gehet.

321. Hammen aussein andere 2l«.
A>Imb ein Hammen / waich ihn im Wasser / wann er genug gewaicht / so
^» nimb ihn auß dem Wasser/ und beschneid ihn sauber/ hau die End deß
Knochens wea/ ziehe ihr dle Hant ab / und so er allzusaist ist / so schneid et¬
was von Speck weg. Wann der Schuncken also bereitet / so setz chn zum
Feuer mit Wuss-r / und etliche Lorberblätter / auch grüne wolschmeckende
Kräuter/ laß ihn halb gar sieden/nimb ihn vom Feuer hinweg/lege ihn anff
ein Bret/laß ihn außtrückern und kalt werden/nimb alle Knochen herauß/
wan man ihn in ein abgesetzte Pastellen will einmachen / so muß man alle
Knochen herauß nehmen. Setz ein Pasteten auffvon weissen Taig / die
zimlich hoch und dick von Taig ist / beleg den Boden über mtt Speckschnit-

" 5 t«.n/
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ten/ leg ein Hand voll grob gehackten grünen Petersil darauf/ gewürtz
den Schunckenmit süß Gewürtz/ legdenHammen in die Pastellen auf
den Petersil und Speck/ besteck ihn mit gantzen Nckgerln und Caneel,
thue ein paar Lorberbläter darein / und grüne Kräuter daraus/ ein halb
Pfund schweinen Schmaltz/ ein halb PfundOchsen-March/ein halbPsund
frischen Butter/ oben aus den Butter thue ein guten Theil geflossenen
Pfeffer und Zimet/auch breite Speckschnitten mit Lorberblätter. Decke
diePastetten zu mit einem Deckel der eines Daumens dick ist/ mach es
wohl vest zu/ bestreich es mit Ayr/ und mach ein kleine Cron von Taig
darauf/ setze die Pastellen aufein Bogen Papier. Dise Pastellen muß
24. Stunden bachen/ und muß der Ösen nicht gar so heiß styn/ als
wann man grob Brod darein bachen wolle. Wann die Pastellen s.
oder 6. Stunden im Ofen gewesen/ so ziehe sie herauß/ thue sie auf ein
Osenbret/ schneid den Deckel ein wenig aus/ schaue zu/ ob die Pastel¬
len voll Suppen ist/ oder nicht/ dann wann die Suppen eingesotten ist/
so must du sie wider anfüllen mit guter Fleischsuppen die nicht gesaltzen/
hast du ein wenig Safft von Schepsen-Schlcgel außgeprest darzu/ so ist
es desto besser/ decke sie wider zu/ und schieb sie in Ofen/ und schaue
wider in 5.Stunden darzu/ ob sie genug Suppen hat/ und laßsiesol-
gends mürb bachen. Drey oder vier Stund / ehe die Pastellen gar ist/
kanft du darein thun zugerichte Schwammen / Magen und Leber von
Hüner / welches alles zuvor muß gequellt styn. Und wann der Ofen
wegen der Länge deß Bachens wurde kalt werden / so schütte glüende
Kohlen auf der einen Seiten im Ofen/damit die Hiß alleweil unterhalb
ten wird/ und die Pastellen im stckten sieden verbleibet.

322. Noch auf ein andere Weiß.
«WAch sie wie die vorhergehenden/außgenommen/ daß du nebens die
^" andere Sachen darein thust/ ein Viert! Pfund geschellte Zirbernüßl/
ein halb Viertl Pfund kleine Weinbeerl / ein Viertl Pfund geschellte Pi,
stützen/ ein halb eingemachteCitren klein geschnitten/anderthalb Vier¬
tel Pfund geflossen Zucker/ im übrigen mache es wie mit dnn vorher¬
gehenden. Zwey Stund aber che sie gar ist/ so mache ein Suppen darzu
mit Wein/ Zucker/ gestossen Zimmet/ und ein wenig Wein-Estig/Et
man sie nicht auf einmal/ so laß sie wider aufwärmen.

5,5. Venueser March>P«ft«l zu machen,
einen Taig von Butter/ Mehl/ Aper und Zucker/ walg den

Taig auß/ und setz kleine Pastell aus/ schneid frisch rindernes March
viereckig/ auch eingemachten Carbi viereckig/ thue Zucker undZ'mmet
darunter/ sülls in die Pastell/ wachs oben zu/ und bgchs im Schmaltz/
oder Dorten, Pfannen.

i 314. Hü-
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z 24. ^»ünel in March - pasiereen.

ß^Iede ein saistesHünel in einer Rindsuppen/wanns gesotten/ drucks
^ zwischen ».Däller auß/ daß es sein breit wird/ nimb ein March/
und ein frischen Lemoni/schelle ihn/ nimb das Weisse völlig davon/nur
daß das Safftig« bleibe/ hack es sambt dem March/ hernach mach ein
Pastellen/ strclh das Gehackte darein/ leg dasHünel daraus/ gewürtz
nach Belieben / mach die Pastellen zu/ wann es gebachen/ gieß ein gute
Henner-und Fleischsuppen daran/ so ist es fertig.

325. Kardinals-Pasterren.
ys>Imb ein kleine Dorten-Pfann/nimb Butter-Taig/ treibe es dinn
^ ^ auß/ wie ein ThaUer dick/ leg es in die Dorten-Pfannen/ füll es an mit
Kälbern Fleisch oder Geflügel/ das roh/ oder gequellt ist/ thue eben so viel
Ochsen-Marchdarein/ saltz es mit gesaltzen Gewürtz: Du kanst darunter
nehmen Zirbernüssel/ kleine Weinbeerl/ und hart-gesottene Ayrdotter.
Wann die Pastellen gefüllt ist/ so deck sie zu mitButter-Taig/wilst du
sie süß haben / so gieß/ wann sie halb gebachen/ ein süsse Suppen darein.

326. lkin Englische Pa<rerren zu machen.
<V>Imb ein jungen Hansen/ putz ihn sauber/ schneide den Kopffund die
^ ^ Fuß weg/ schlag die Rippen wohl nider/ und spick ihn wohl mit Speck.
Wann der Haaft nun also bereitet/ so treibe ein Stuck Taig auß/ lege eS
aufein Bogen Papier/ nimb ein gute Hand voll Ochsen-March/ oder
Ochftn-Faisten klein gehackt/ strckh es aufden Taig der außgetriben ist/ so
lang und breit als der Haaß ist/ gewürtz es »it gesaltzen Gewürtz/ lege den
Hansen darauf/ gewürtz ihn aber mit gesaltzen Gewürtz/ lege oben aufden
Haasen wider Ochsen-March/kleineWeinbeerl/Zirbernüssel/ conKcirr«
Citroni-Schallcn klein geschnitten/ Schwamen/ geschellte Platzen/ Kal-
berbrüßl/Hahnenkckm die gequellt seyn/ harte Ayrdotter und Capern.
Diß alles durcheinander gemengt/ aufden Haasen gelegt/ sträh ein gute
Hand vollMarch darüber/schneide auch etliche oreiteSpeckfchnittendarü,
der/und dann ein halb Pfund frischen Butter/oben aufden Butter ein
gute Hand voll gestossen Zucker. Wann die Pastctten gefüllt und zuge-
richt ist/ so decke sie zu/ bestreich sie mit Avr/ schieb sie in Ofen/laß dachen.
Wann sie ein halbe Stund im Ofen gewesen/ so mach ein Loch in die Mit¬
ten deß Deckels/ damit sie nicht entzwey gehet/ in 2.Stund ist sie gebachen.
Ich Hab auch wohl gesehen in Engelland/daß etliche ein wenig Muscatnuß
lnit Rosen-Wasserdarein gethan haben. Wann die Pasteten gar ist/ so
ziehe sie auß dem Ofen/ streich mit ein Messer ein wenig Marzepaneyß/vo»
Zucker/ Ayrweiß/ und Rosen-Wasser darüber. Wann du es also dinn
bestrichen/ so setz die Pastellen wider in Ofen/ ungesehr ein halbe Viertel

Stund,
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Stund/ damit das Eyß weiß bleibt/und nicht braun wird/wann das Eyß
truckcn/so ziehe diePastctenherauß/gib sie imAugenblickaufdenTlsch.

^ ;27. 'Brabandifche pasierren.
^s>Imb von allerley Geflügel den Halß/ die Flügel/den Magen/die Le-
^^ ber/ das Eingeweid von Spa'nsau oder Lambel/waschalles auß).
oder 4- Wässer/ und zerschneide es. Thue alles zusammen in ein erde-
ms Geschir:/ gewürtz es/ hack Petersil mit Speck/ und thue darein/ auch
Schwammen/grüne Weinbeerl/ Carbi/Spargel und Artischocken klein
geschnitten. Treib ein Pastellen aufvon mürben Taig / füll es mit dem
vorbesagten/ schneid oben darauf etliche Speckschnitten/ zimblich.viel
frischen Butter/ decke die Pastellen zu/ bestreich sie Mit Ayr/ bind sie
mit Papier/ mach ein Loch in der Mitten deß Deckels/ schieb sie in Ofen/
wann sie gar ist/ so füll durch ein Trachter ein weisse Dottersuppen darein/
setz sie wider ein halbe viertel Stund in Ofen.

328. Rleme Spanische Pastetten.
^ssAch ein mürben Taig mit Butter/Mehl und Ayrdotter/mach kleine
"^ dinne Pastell darauß/hacke ein Capaun-Brust/ ein Viertel Pfund
schweinen Fleisch/ das frisch ist/ ein Viertel Pfund Castraunens/ zwey
Kälberbrüßl/ Speck/ March/Nieeensaist/ jedes ein Viertel Pfund/ein
wenig Zwiffel/ zwblich viel Schwammen/ Saltz/ und süß Gewürtz/so
viel als dich gedunckt/ hacke alles durch einander/ thue es in die kleine
Pastell/ decke sie zu mit spanischen Blätter-Taig/mit schweinen Schmaltz
gemacht/ schiebe sie in den Ofen und bachs.

329. prmyesse pastetten.
H?Imb Zucker-Taig / mach kleine Pastetten in kleine blechene Model/
^^ aus das dinnest als du kanst/ thue ein gebrattene Capaun-Vruft
darein/ die gehackt ist mitOchsen-March/ gewürtz es mit gesaltzen Ge,
würtz/ du kanst darunter nehmen Schwammen in Butter gekocht/und
andere gute Sachen. Wann sie gefüllt/ so decke sie mit selben Taig/
in einer Viertel Stund seynd sie gebachen.

Z 30. Iralianische Tauben-Pasterren.
^Iede Kälbernes Fleisch/ hack es mit Speck oder Nierenfaist/ mach
^-^ ein Taig mit schweinen Schmaltz und warmen Wasser/ treibe ein
Pastetten aus/ sträh gehackt Fleisch auf den Boden/ nlmb gequellten
Andivi-Sallat/ oder Cigorien/ oder Carbi/ leg es gantz darein/ den
Carbi aber muft du zerschneiden/ nimb kleine Vsgel/ die in Butter ge¬
löst/ leg sie auch darein/ sträh wider gehackt Fleisch darüber/leg dann
die Tauben wohl gewürßt darüber mit Calarabi der wohl gequellt/ be¬
straf) es wider mit gehackt Fleisch / du kanst auch Zeller darzu nehmen/
mache ein Deckel darüber von geblätterten Taig mit schweinen Schmaltz/

« 2 wie
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wie oben tol.6o. n. 312. vomTaig machen gemeldt/ schiebe sie in Ofen/
laß es dachen/ gieß ein gute Fleischbrühe darüber/ gibs warmer.

)zi. äll» porrilla Pastellen.
«WAn kan ein ^Il»paerl6a Pastetten machen so groß/daß man sonsten
^^ kein warme Speisen mehr bedarffauf ein Vanqutt/ man muß aller-
ley gebratteneS gar bratten/ und was gesotten seyn muß, gar sieden/ aus
den Boden legt man viel gehackt Kalb-Fleischmit Ochsen-March/nimb
Kcilberbrüßl/ Küh-Aeuterl/Nieren/ Schaff-Zungen/Schnecken/Krebs,
Maurachen/ Schwammen/ kleineVögerl/ Austrien/Artischocken/und
Tartofien/ wie auch c:»räi, lüauli tinri, cü2l»r»l)i, vis alles jedes abson¬
derlich zugericht/ und jedes besonder in die gebrattene Geflügel gefüllt/
ohne die Brühe davon. Lege auch etliche Stuck gar gesottene Cerveladi-
Wurst darein/lege bis alles was gebratten und gesotten ist durch einan¬
der in die Pastetten/ oben darauflege ein paar Hand voll grün gehackten
Petersil/ mit gehackt Kcilberfieisch und March/ strckh lindGewürtz im Ein¬
legen der Geflügel darauf/deck die Pastetten zu/schieb sie in Oftn/laß sie
3. Stund dachen. Gieß ein siedende Capaunbrühr darein/ wann sie ei»
halbe Stund im Ofen gewesen/wann man ße will anrichten/ so nimbt man
das Gefüllte auß den Geflügel/ und gibt es/ wo es HM gehört. Den Taig
must du von weissen Mehl mit heiß Wasser und Butter vest anmachen/setz
ihn Figurweiß auf/wie sie es inE»geland machen/oder nach deinem eignen
Gefallen wie du wilst/lege das obbefthribene ordentlich darein/zwischen
jede Lag lege HahnemNieren undKa'm/die gar gequellt seyn/auch gehackt
Fleisch und March. Den Pasteten-Deckelmach von mürben Taig/ die Pa¬
stellen muß so groß seyn / daß sie gleich durch das Ofen-Loch kan hinein
gehen/ und daß sie aufeinem Kupffern Blech gemacht wird/bestreichsie
mit Apr. Mache ein Buttersuppen darzu mit Pfeffer und Muscatblüh/
laß sie aufsieden/ gieß sie also siedend in die Pastetten. Zum gtbrattnen
Geflügl / welches darin ist/kan man absonderliche Suppen machen/und
in silbern Tatzen dabey auf den Tisch setzen/ damit es der Vorschneider
darüber messen kan. Wann man dieSchnecken will in diePastetten zurich¬
ten / so nimb und siede sie mit den Schallen/ wann sie wohl und lang ge¬
sotten/ so nimb sie auß den Schallen/ reibe sie wohl mit Saltz etlich mahl/
nimb dieSchweiff davon/das andere brauch zu denPastetten/dieSchweisi
fel seynd auch nicht zuverwerffen/ dann in Welschland iffet man alles.

zzz. Noch ein andere.
<WAn soll nehmen etlicheCronabeth-VSqel/ auch kleine Vögelein/1. gu-
^" ten Capaun und 2.Tauben/ auch 2. Bratwurst/alles fast halb brats
ten/ den Capaun und Tauben soll man zerschneiden/auch die Bratwurst/
auch ft>ll man nehmen s.Kälberne Vsgerl/man muß die Agres oder Wein-

beert
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beer! roher in Butter rssten/ und so viel bratten/ biß sie fein gelb werden/
und sonsten auch was man gern darein will thun/ darnach soll man neh¬
men ein gutes feistes Niernbrcktl/ und das Brcktl sambt dem feisten Niern
fein bin und klein schneiden/und einHand voll geribeneSelnel imSchmaltz
rösten/ das sein gelb wird/ und darunter mischen geflossenen Pfeffer/ dar¬
nach soll man etliche Semelschnittenin zerklopfften Ayern umbkehren/ und
im Schmaltz dachen/ hernach ein wenig in einFleischsuppen ßossen/ und am
Boden der Pastellen legen/ die muß von einem rockenTaig aufgefttzt wer¬
den/darnach Butter darauffund dis obbemelte Ka'lberne Bratl und klein
geschnittene Lemoni/darnach die obbemelten gebrattemn Stuck sein unter
einander darein legen/ etlich gebrattene sauber geschellte Kosten darzwi-
schen/ darnach wider ein Leg Butter/Kälbernes BrM und Lemoni/ und
also fortan/biß die Pastellen voll ist/ darnach soll man obmdarauffLe-
monischnitzellegen/ und wider Schnitten und Butter darauff/ und zuma¬
chen/ und also dachen/ wans ein Weil gebachen ist/ ein gute Fleischsuppen
durch ein Trclchterl darein qiessen/ und folgens dachen.

3 zz. Rätberne Vsgerl zu Hbiger pasterren;u machen.
0s)Imb ein Schnitzel Kalbfleisch/ halb Finger dick geschnitten/ und ei»
^' Finger lang/ dises wohl langlecht geklopfft/ mach einEingerührtes von
Aorn und Butter/ thue Gewürtz und allerhand Kräutel daran/ streichs
auff die Schnitzel Messer-Rucken dick/ Wickels über einander/ wie ei»
Würstel/ stecks an höltzerne Spißl/ brats auff dem Rost sein schön.

z;4. Oesierreichische Tauben-Paste«en.
0s>Imb Tauben / putze sie sauber/ treib ein Pastellen auf von weissen
^ ' Taig/ nimb ein Hand voll gehackt Ochsen-March/ stra'h es aus den
Boden in die Pastellen/ lege die Tauben darauf/ gewürtz sie wohl/ nimb
Kühe-Euterl/ Kälberbrüßl/ Knödel von Kalbfleisch/ Hahnen-Nieren/
Spanische Aevffel/ Austrien/Carbi/ Cauli-Fiori/ alles gequellt/zu den
Tauben in die Pastellen gelegt/ stra'h ein gute Hand voll Ochsen-March
darüber/ und zimblich viel Butter/decke es zu/ schieb es in Ofen/laß es
dachen/ mache ein Butter-Suppen darüber mit viel Muscatblühe.

13 s. Rleine Paste«!.
H>Imb brcktiges Kalbfleisch/ oder auch von Kälbern Niernbraten/Hacks
^ ^ mit sambt den Nieren und Faist/das daran ist/ setz kleinePastettl auff
wie ein Thaler groß/ füll das gehackte Fleisch darein/ deck sie zu/ setze sie m
Ofen/ und dache sie/ nimbFleisch'Brühe/ gieß es üb« ein braunen Rin¬
dern Bratten/ der am Spiß bratten/ und nicht gesaltzen ist/ nimb es auß
der Brattpfannen/ thue frischen Butter und Gewürtz darein/druck ein
wenigCitronemSaffr darein/ laßes sieden/ und gieß es in diePaftettl.
Oder nimb Kalbfleisch/ quell es/hack es klein «it March oder Nierenseist/

i z thue
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thue kleine schwartze Weinbeerl darein/ auch Zirbernüßl/Zucker/ Caneel
und Imber/thue es in die kleine Pastetten/lege oben daraufButter/in
ein jede wie ein Welsche Nuß groß/ schiebe es in Ofen/ laß es dachen/ gieß
in ein jede ein Löffel voll Fleischbrühe.

z;6. Ein gu«L.ungen-Brarren pastetten zu machen.
WAn soll ein schön Lungenbraten sauber außckdern/und mit der Fleisch-
^"barten mildem breiten Orthwohlzerklopffen/mit einemMesserstups-
sen/ darnach einpaitzen mit Saltz/ Cronabethen und Kimm,und ein guten
Essig darüber giessen/ daß er wohl darin ligen kan/ man muß ihn bißwei-
len umbkehren/undalso ».Tag/ oder im Somer nur über Nacht stehen las«
ftn/und paitzen/ darnach an einem Spiß bratten/und von demEsiig/ darin
,r gepaitzt/ nehmen / und ein zimblich Stuck Butter darin zergehen lassen,
den Bratten damit zu etlich mahlen begiessen/ wann er halb gebratten ist/
soll man ihn abziehen/ und weil er heiß ist/ wohl abgwürtzen mit Pfeffer/
Imber/ und ein wenig Nckgelstup auf beyden Seiten / und wann man
Zeit hat/ ein halben Tag zugedeckt ligen lassen/ darnach soll man nehmen/
nachdem der Bratten groß ist/etlich Iwiffe/Hape// ein sauren Apffel so viel
deßZwiffels ist/eingefckuertenLemoni/und ein gutes Stuck Speck/ dis
alles wohl durch einander gehackt/ darnach soll man von RockewTaig ein
Pastetten aufseßen/ fem langlecht/ daß der Bratten darin ligen kan/ und'
das Gehackte an Bratten legen eines Fingers dick/darnachden Bratte»
darein/und wider Gehacktes so dick darauf/ und viel breit geschnittene Le-
monischöllen von gesäuerten Lemoni darauflegen/ darnach zumachen/uno
in einem Bach-Ofen langsam dachen/ und wanns schier halb gebachen/ soll
man oben mit einer Spindel ein Loch darein machen/ und durch ein Trckch-
terl das nachfolgende Psefferl darein giessen/ und solgends dachen lassen/
das Loch soll man oben mit einem Taig zumachen/es gehet sonsten der beste
Geschmack herauß/ und sie also auf den Tisch aeben / es ist ein köstliche
Pastetten. WM mans sürPatienten machen/so nimb an statt deßSpecks/
Butter und Aepffel für den Zwiffel/ in alle Pastetten/ift auch gar gut das
Kra'utlcin Hertzenfreud/so man Pftfferkra'utl nennt; man kans auch von
einem Wildprtit-Vratten also machen/ aber das muß man spicken.

337. Das Pfeffer! zu diser pasiet«n/oder auch andern Sachen.
MAn soll ein Zwiffelhckpel nehme»/und ein sauren Apffel gar klein ha-
^" cken/und ein geriben rockenes Brod nennen/und das alles in wenig
Schmaltz ein wenig rösten/darnach das Schmatz außdrucken/und es in
Ha'ferl thun/ darzu ein Blut von Hünern oderSpanfärckl/ oder von wem
mans haben kan/ darein Estig so viel/ daß zimlich sauer wird/ und sieden
lassen/darnach durschlagen/Zucker/ Zimet und Nägelstup daran thun/
nur so viel Zucker/ daß dannoch die SMe wohl sürschla'gt; ist es zu dick/
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sv kan man Wein und Wasser nachgiessen/ oder em Fleischsuppm/ hat
man kein Blut/ so nehm man Weifet-Salsen/oder dürre Weixel.

zz8. iLin gutes Fleisch-pasterrl.
5WAn soll ein mürbes Kälbernes-oder HennewVrät nehmen/abernicht
"^ zu viel/ kälberne oder rinderne F«sten/und solches ausdas kleinest/sc»
möglich ist/ durch einander hacken und saltzen/ darnach ein Semmel in ein
obere Milch oder Fleischsuppen geweicht/ wider wohl außdrucken / und
zwep Vordotter darzuthun/ und alles wohl in ein Mörser zerflossen/so
wiroseinTaig/darvon tan man mehr/ oder nur ein Pastettl aussetzen/
und am Boden da mans darauf setzt/ ein kälbernes Netz legen/ oder ein
Taig-Blätl/ darnach solle man Capaun-oder Hüner-Leber/ die in viel
Wässern / daß sie schön weiß werden/ außgewäffert ftyn/ solche in ein
heisses Schmaltz werffen/ und stracks wider herauß thun / und ein wenig
saltzen und pfeffern/und grünes Kraut! daran schneiden/und ein gesauer«
tenLemoni hacken/ viel Butter am Boden legen / den gehackten Lemoni
darauf/und die Leberl darein füllen/ oben darauf wider Butter/und breit
geschnittene Lemoni-Schnißel legen/zumachen/ und bachen; sie därffen
länger dachen/als die Krebs-Pastettl/ dann sie seynd roch/wann mans
geben will/muß man ein wenig/aber nicht viel Fleischsuppen daran giessen.
Von Fischen kan mans gleich also machen / man muß aber das Bra't
von einem grossen Hechten oder Huechen nehmen / daß man die Gräten
leicht herauß schneiden kan/ und HechtewLeberoder Karpffen-Zungen
darein füllen/ und an statt der Fleischsuppen / Arbeissuppen nehmen.

)39. Noch ein andere.
5s>Imb ein brätiges Kalbfleisch/ und äders wohl auß / nimb auch viel
^ ^ Feisten darzu/ hack es gar klein/ schlag 3. oder 4. Ayrdotter daran/
ein wenig Milchram/Weinbeerl/ Muscatblühe und Pfeffer/rührs alles
zusammen durch einander ab/ setz es darnach auf zu einem Pastettl/leg
von einem Kalb das Netz! am Boden/ inwendig leg kälbernes Fleisch/oder
Hünel darein/ leg auch Lemoni/ Pfeffer/ Petersil und Muscatblühe
darein/ machs zu/ bestreichs mit Ayrdotter/ und dachs; und wann du
es wilst anrichten/ mach oben an der Hüll «in Löchl/ gieß durch ein
Trächterl ein Fleischsuppen mit Butter darein / aber nur gleich / wann
mans anrichten will/ sonsten zerweicht sie sich.

,40. Em Ungarisch übergeschlagenes Pasierrl.
D>Imb ein schönes weisses Mehl/ das nicht nachlast/ sondern fein rösch
^ ^ ist/ und nimb ein süssen Milchram/ schneid ein guten frischen Butter
darunter/doch daß deß Butter mehr sey als deß Milchrams/ laß ein we¬
nig zerqehen bey einem Glütl/doch fein kühl/daß der Butter fein schmal-
tzig wird/ und wanns also unter einander zergangen ist / so schlag Ayrdot¬ter
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ter darunter 8. oder lo.rührs unter einander ab/und gieß alles in das
Mehl/ und mach denTaig ab/doch daß man nicht zu lang daran knö<
tet/ walg einBlat auß sogroß als die Pastellen seynmuß/ aber nicht zu
dünn/ eines guten zwergen Fingers dick muß der Taig sepn/ und füll dar,
nach ein gehacktes Fleisch darein/ oder ein Lämmernes Bieg!/ das fein
überbrennt / und mit Essig besprengt ist/ schlag den Taig darüber / und
bachs sein kühl/ wanns halb gebachen ist/ mit Ayrdotter bestreichen.

341. Mandel »pastettl zu machen.
5s>Imb Mandel/ schelle sie/ stoß in einem Mörser gar klein/ gieß ein Löffel
^ ^ voll frisch Wasser daran/ «an muß stossen/ daß sie nicht öhlig werden/
schlag auch zwey Ayr daran/ zuckers gar wohl/ rührs durch einander/daß
zimblich dick wird/ darnach setz aufzu einem Pastell! in Raiff/ füll darein
was du wilst/ mach von disem Taig ein Hüll darüber/ setz in ein Ofen oder
Psann/laß kühl bachen/und wanns zimlich bachen/nims herauß/und mach
ein Eyß/ bestreichs über und über/ wann du vermeynst/ daß es nicht schön
genug sey/ kanst du es noch einmal überstreichen/ und also gar bachen.

34». Ein gutes aufgejeyees Pastettl mir dem weEenSüppel.
<sssAn soll ein gutes Hünel/oderLa'mmeres Fleisch zu kleinen Stücklein
*^ hacken und absieden/darnachschön außwaschen/nndvon weissenT^ig
einPastettl aufsetzen/ darnach das Fleisch darein legen/ mit viel Butter'
darzwischen/ auch zimblich Pfeffer/ und übergesottene Petersil-Würtzel/
und allo zumachen und dachen/ darnach soll man nehmen ein gute Fleisch¬
suppen/ und in derselben zerrühren drey Ayrdotter also roher / und durch«
seohen/darnach wann das Pastettl schier gebachen ist/ soll man das Süp,
pel darein giessen/und an die statt lassen dachen/man soll auch ein grünes
Kräutlein darein legen/ Majoran/ oder Hertzenfreud.

343. Nleine gehackte Oelpasterrl.
«WAche ein Taig an mit Oel/mache kleine Pastettl in Model oder auf-
^^ gesetzt/ wie es dir gefällt/ thue gehackte Fisch/ es sey gleich was vor
Fisch es wollen/ darein/ gieß gutes Baum-Oel darein/decke sie zu/schieb
sie in Ofen/ laß sie gar bachen.

344. Dähnische Srockfifch-Pasier«n.
D?Imb ein Stockfisch der schön weiß gewässert/ setze ihn zu« Feuer mit
^ ^ Wasser/ laß ihn gar langsam sieden/ biß er weich wird/ saltz ihn nicht/
biß du ihn anriehst/ dann von hart sieden und früh salßen wird er za'ch wie
ein Leder: nimb ein mürben Taig/setz ein Pastellen auf 2. quer Finger
hoch/ thue den gesottnen und geklaubten Stockfisch darein/vergiß deß sri,
schen Butters nicht/nimb zimblich viel gequellten Calarab«/ befträh ihn
mitMehl/röst ihn im Schmaltz oder Butter/ thucihn zu dem Stockfisch
in die Pastetttn/d/ck ihn zu »it einem «ußgefthnittencnHeckel/schieb ihn in

Ofen/
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Ofen/ laß ihn dachen. Nimb unterdessen ein paar Löffel voll Arbeisbrühe/
zimblich vi! frischen Butter/ dann der Stockfisch tan ihn wohl vertragen/
Pfeffer/Mujiatblühe/ Saltz daß der Stockfisch davon genug hat/setze es
aufs Feuer/ rühre es alleweil umb/ damit die Brühe ein wenig kurß wird/
gieß es über den Stockfisch/und laß es noch ein weil im Ofen stehen. Oder
mach ein Brüh darüber von frischen Butter/und viel Milchram/ mit grü¬
nen gehackten Petersil und Schnitlachzusamen sieden lassen/ alleweil um¬
gerührt/ und in die Pastetten gössen. Du kaust zum Stockfisch thun gesot-
tenArtischocken/Tartoseln/oderErdlAepffel/hastdu von den allen nichts/
so nimb weisse Rüben/ röst sie im Schmaltz/ die fein würfflich geschnitten/
thue sie darein/ im Sommer thue gebachene Krebs und Ayrdotter darein.

)4s. Aufgeseyrepasiertlohne^aig.
^Rstlich nimb ein Kälbern Schlegt/ schneid die Haut und das Gea'der
^ alles hinweg/ hack es tlem/ waick um 1. Kr. Semel im Wasser/ drucks
auß/ hacks unter das Fleisch/wie auch Ochsen-March oder Faiften/ nach
dem viel Fleisch ist/ grün Petersil darunter/ schlag 6. Ayr daran/ saltz und
gewürtz es nach Beileben/ mach ein Taig wie zu Knödeln gantz klein/nimb
ein blechenen Raift/setzihn aufcin blech-oder silbern Däller/außwendig
vermach den Raiff mit einem groben Taig Finger dick/ unter sich/ daß der
Raiff nicht weichen kan/thue das gehackte Fleisch darein/treibs aufwi«
ein aufgesetzt Pastell/ daß dem Raiff gleich lst/ hernach füll darein kleine
Hünel/ Brüßl/ Euterl/ Schwämme!/ Krebsel/ Spargel/was du wilst/ so
aber vorhero «verbrennt/ hernach Mach von dem obigen gehackten Fleisch-
Taig einBlat darüber/ bachs im Ofen oderDortcmPsann/wannsge,
bachen/ mach ein Dottersuppen mitLemom-Safft gesäuert/ fülls darein/
thue den Raiffsambt dem Taig weg/ und gibs aus die Taffel.

346. OesierreichischeHechren - pasterren.
^s)Imb zwey mittelmäßigeHechten/ quell den einen ab in Wasser/ wann
^ ^ er außgenomnun ist/ laß ihn ein weil eigen in der Brühe/ darin er ge¬
sotten hat/ nimb ihn und ziehe ihm die Haut ab/leg ihn auf ein Bret/
daß er kalt wird/ wann du aber nicht wilst haben/ daß der Hecht soll ge-
quelt seyn/ so brauch ihn so rohe/ nimb den andern rohen Hechten/ schuppe
ihn/oder ziehe ihm die Haut ab/ schneide das Fleisch von den Gräten/
hack es klein mit grünen Petersil/ frischen Butter/ ein wenig Semmel
inMilchram geweicht/ thue etliche frische Ayrdotter darunter/saltz und
gewürtz es / und mache Knödel darauß. Setz ein Pastetten auf von
warben Taig/ hacke grün Petersil mit frischen Butter/ leg es auf den
Boden in die Pastetten/ leg den Hecht darauf/ saltz und gewürtz ihn/
strähe zimlich vil gehackten grünen Petersil darauf/lege die Hecht-Knö¬
del daraus/ breit geschnittenenCalarabi/ c»uli kiori der gequellt ist/

t Hecht«
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Hecht-Leber/Schnecken/ Krebs-Schweiffel/ Auftrten/ KarpffenHungen/
und etliche harte Ayrdotter/ lege zimblich vil Butter und grün Petersil
oben darauf/ decke es zu / schieb es in Ofen / und bach es. Mache ein
Dotterbrühe mit sauren Lemoni-Safft/Arbeisbrühe/viel Muscatblühe/
und gieß es/ wann es ausgesotten hat/ darüber. Oder ein Butterbrühe
mit Petersilbrühe vonPetersil-Wurtzen gesotten/ Pfeffer/viel Muscat,
blühe und vil Butter/ aussieden lassen/ alleweil umbgerührt/ und darüber
gössen. Oder auch ein SardellemSuppen mit frischen Butter/ Pfeffer/
Essig und Capern/ sambt den Gardellen darüber gössen.

347. Hausen - pasterren zu macken.
5s>Imb Hausen/ quell ihn aufein Rost/ paitz ihn im Essig/ Salben/ Wa-
^ ^ cholderbeer/ Roßmarin/ schlage ihn ein in ein Pastellen mit Butter/
Pseffer/Imber und Nckgelein/ laß ihn drey Stund dachen/ thue vilPeter-
sll undSalbey in diePastetten/macheein Suppen darüber von Knoblauch
frische klein gehackte Citronen-SchöUen/ Arbeisbrühe/ frischen Butter/
allerley Gewürtz/ ein klein wenig WeimEssig/ laß sie kalt oder warm essen.

Z48. EinAarpffen-pasierren/daßmandte Gräten auch essen kan.
^V>An soll den Fisch aus dem Bauch aufthun/ das Ingeweid herauß/
^^ und von bepden Seiten vom Kopff an dick aneinander Krimsei darein
schneiden/und einsaltzen; darnach aus den Kopff giessen drey Löffel voll
Brantwein / und ihn z-Stund ligen lassen in der Kühl/ darnach den Fisch
über und über mit einem gar scharffen Esslg besprengt/ denselben laß heiß
werden/ darein rühren Pfeffer/Imber und Nägelstup/daß so dick wird
wie ein Müsel/ darnach soll man den Flsch inn- und außwendig darmit
bestreichen/und ihn wider mit Brantwein über und über besprengen/
und zugedeckt über Nacht stehen lassen; darnach/ wann man ihn einschla¬
gen will/ soll man zuvor ein heiß Schmaltz zu beyden Seiten daraufbren-
nen/undwannmanihnindenTaig einschlagt/ am Boden und oben auf
viel Butter legen/ und das GewürWarinnen er paitzt hat/ und Lemoni-
schnittel darzu legen/und also ein schlagen/und gar langsam bachen/es muß
4. oder s.Stund/nach dem der Fisch groß ist/bachen;und man muß alle
Stund einPfann voll Butter durch ein Trächterlein hinein giessen/ es
wird nicht allein der Fisch/ sondern auch die Graten/ sonderlich im Kopff/
so marb/daß man alle miteinander essen tan/ man muß kalt geben.

349. Em gutes pasterrl mir Heckren-Rraur.
HAAn solle schön gesottenes saures Kraut nehmen/ und ein Hechte! an
^" die statt sieden/ und fein zerblätlen/ daß dieGrciten fein herauß kom¬
men/ darnach ein Blat von einem Butter legen/ darnach Kraut/ hernach
von dem Hechtl/ und geflossen Pfeffer/ und also fortan/ biß genug ist/ daß
man es überschla'gt/nur zimblich viel Butter: man mag es auch also in

einem
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einem Frantzssischen Blätl»Taig in ein ausgesetztes Pastettel machen/und
wieder ein Hechttl sieden das zerstückelt lst/ und die Stücklein in ein heisses
Schmaltz werffen / also ein wenig dachen / und darzwischen legen / und
Wann mans schier anrichten will/ soUmans ausschneiden/und ein guten
dicken Milchram daran giessen / und noch ein wenig im Ofen lassen.

350. Ein gures Flsch, Pastettl.
HssAn soll ein gutes mitteres Hechte! an dem Bauch aufthun/ u«d sein
" zu Stuck machen wle einen Ah!/emsaltzen/und darnach an Spießl
stecken/ und aus einem Rost braten/ etlichmal mit Essig und zerfthmoltze«
nen Butter bestreichen/ und also halb braten ; darnach sell man ein
anders Hechtcl sieden / und zerblätlen; oder mau tan von einem Fisch
nehmen/den man etwann aufgehoben hat/ es seye was jür einer wöll,
ins Pastettl soll man etliche bähte Schnitte! von einer Semmel in Arbeis¬
suppen geweicht/ legen/ und Butter darauf/ vom zerbla'tleten Fisch/ und
wider Butter/ und den bratnen Fisch darem/und zerribenen Pfeffer/ dar¬
nach wider Butter und Flsch / und also fortan/ damit das Pastettl / das
von weissen Taig gemacht ist/ voll wiro/ und allzeit die bratene Stücke!/
und dasVla'tlet kommen/und oben daraus wider Schnitte! und But¬
ter/ und also zumachen / und dachen; und wanns schler dachen ist/ ein
wenig dicklechteArbeissuppendarein giessen/ man mag auch Roßmarin
darzwischen legen/ auchLemom/ man mag auch grüne Agres- oder un¬
zeitige Weinbeer darein nehmen/ ist anfalle dise Form gut. NL. Man
tans auch eben also von Fleisch machen/ und an statt deß Butters rin¬
dern March/ und an statt der Arbelssuppen Fleischsuppen nehmen.

35/. Ein gmesRrebs-Pasietrl.
<WAn sott von einem guten Taig ein Pastell aufsetzen / und die Krebs
"^ «verbrennen mit gesaltzenenWasser/und aufthun/ dieHcilsel und
Schär! samb dem Gelben nehmen und pfeffern/ darnach soll man ein
Hechte! fein absieden und zerblätlen/ und in das Pastell am Boden
Butter /egen/ und darnach ein Leg Krebs/ und daraus ein Leg Hech-
ten/ und ein Leg Butter/ und das so osst biß das Pastell voll wird/ dar,
nach ein gute Arbeissuppen daran giessen/zugemacht/und also dachen.
5lL. was die Dorren anbelangt/werden selbe entweder von marben

Butrer-Fucker / oder andern darzu dienlicher Taig ( welche oben
umer denen Taigen speeißcirr se^n ) verfertiger/ darein kansi du»
nach deinem Belieben von allerhand frischen oder eingemachten
ldbst/ Ciironi/ lc. wie es dann Nahmen harz füllen/ ist also u«F
nochig ein jede Dorren besonder zubeschreiten / doch se'fttd deren
etliche/ welche eine absonderliche Wissenschassc vdnnochen haben/
hiebe? gesetzt worden. Ml)N

,


	Seite 57
	Seite 58
	Seite 59
	Seite 60
	Seite 61
	Seite 62
	Seite 63
	Seite 64
	Seite 65
	Seite 66
	Seite 67
	Seite 68
	Seite 69
	Seite 70
	Seite 71
	Seite 72
	Seite 73

