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ton allerhand Worten.
Zs,. Mandel'Dfttten zu machen.

^Imb ein Pfund Mandel/schwölls/ ziehe die Haut ab/wirffs ins
frisch Wasser/ nimbs widerumb herauß/ stoß im Mörser/ gieß we¬
nig Rosen-Wasser/oder anders frisches daran/ daß nichtOehlig

werden/ hernach nimbein halb Pfund frischen Butter/ laß ihn gantz zer-
fthleichen/thue die Mandel in ein Weidling und Butter zusammen/ rührs
ein Viertlstund wohl untereinander/ hernach schlag iI.Atzr daran/ 8.
gantze und 4» Dotter/ rührs ein gantze Stund unaufhörlich auf einer Sei«
ten/ zuckers nach Belieben/ nimb von 2. Lemoni das Gelbe herunter/ und
misch unter die Mandel/ wilst du den Gafft darzu nehmen/ stehet nach
Belieben/ alsdann schmier den Model mit frischen Butter oder Schmaltz/
gieß den Taig darein/ doch daß er zwey Finger lcihr bleibe/ setz in «in
Dorten-Pfannen/ oben und unten Glut/ doch unten mehrers/ bachs
kühl/ wann du wilst/ kanst Zucker <Eyß daraufmachen.

353. Ein Speck-Dsreen zu machen.
5s>Imb ein halb Pfund frischen Speck der nicht gesaltzen ist / sied ihn in
^ ^ Wasser daß er sein weich wird/ laß ihn kalt werden, alsdann stoß
ihn gar wohl wein Mörser/ von zweyen Semmel die Schmollen in ein
ebere Milch gewaickt / drucks wohl auß/ und stoß auch darunter/ wanns
wohl gestossen ist/ schlag 4.Ayr daran/ auch4.Ayrdotter/ 2. gute Löf¬
fel voll Milchram/ auch ein eingemachten Cttroni/ der klein geschnitten
lst/ zuckern nach Genügen/ alsdann mache ein dünnes Blat von marben
Talg an/ leg es in den Dorten,Model/ gieß die Füll mit dem Speck
darein/Zucker darauf/ zier es wie du wilst/ bachs viel/ wann man kein
Citroni hat/ tan man Lemoni-Schöllernehmen/ und darunter schneiden.

3 54. Zimmer<Dncen zumachen.
<UAn soll die Mandel klein bereiten/ wie gebührlich/ und gar wohl
^" zuckern/und darein rühren gar klein qefa'hten Zimmetstup/sovil das
Hirschbraun wird/ und ein zimbliches Stuck Butter darunter stoffen/
darnach mit Ayern anmachen/ daß so dick wird wie ein Koch/von halben
Theil Ayern nur die Dotter / und halben Theil gantz; man soll auch
klein geschnittene eingemachte Citroni darein thun/und in Dorten-Mo«
del gieffen/ und im Pastetten-Ofen dachen/ nicht zu gckch/ daß sie sich fein
außbacht; darnach soll mans oben aufmit einem müssen schönen dicken
E»ß bestreichen/ ehe sie gar an die statt dachen ist / man kans auch mit
dem Eyß an Seiten und oben aufsein zierlich mit einem Pemsel verbrat
men/ es muß aber dasselbe geschelM/ wanns gar an die Statt dachen
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ist / das Eyß wird sonst hart/ man muß aber ehe auß dem Model thun/
eh« man daSEyß macht/ man zerbricht sonst das Eyß.

zss. Utin Gpenar-Dorren zu machen.
HVAn soll schön jungen Spenat nehmen/ mitheiffen Wasser vberbren-
^^ nen/und wohl außballen/ darnach gar klein hacken/ und darunter
hacken ein Theil Apr«Tspftel/ das sein außgesigen lst/ und ein gute
Milch gewaickte Semmel - Schmollen/ und mit Aprdotter/ und guter
süsser oberer Milch anmachen/ zu rechter Dicken/ und fem lind saltzm/
und wann mans inDorttn-Pfannen giest/ den Boden zuvor mitVut-
ter überlegen / auch oben daraus/ und also dachen / und warm geben/
wer gern will / mag auch ein wenig Perchtram darunter nehmen / sie
wird gar Wohlgeschmackdarvon»

5 56. Ein March - dorren.
ys>Imb ein halb Pfund Ochsen-March/ schneid es zu kleinen Stucken/
^ ^ wie Nuß groß/ thue so viel geflossen Zucker darzu / 4. Aprdotter/ ein
wenig gesaltzen Gewürtz/ Zirbernuß/ kleine schwartze Weinbeerl/ Ci-
tronen-Schöllen gantz klein gehackt/ nimb auch Zucker^Brod/oder Bi«
scoten darein / auch Macaronen/ oder geschellte gestossene Mandel/ oder
«in wenig Semmel/ mische dis alles wohl durcheinander/thue es in den
Taig / den du außgetrlben hast/ und in ein Dorten-Psannen gelegt/be¬
deck dieDorte mit ein außgeschnitten Deckel/ schiebe ihn in Oftn/ wann
er schier gar ist/ so bestra'he ihn mit Zucker/ und thue ihn wider in Ofen.

,57. <3in Dorren von Rälber-Nierett.
H>Imb die Nieren von Kälbern Braten mit sambt der Faisten die
^ ^ daran ist/ hacks klein / richte es zu wie die March-Dorten / thue es
in ein Dorten, Plann/ die du mit Taig zugerichtet hast/ deck es mit ein
außgeschnittenenDeckel. Wann er gebachen ist/ so bestra'he ihn wohl
mit Zucker/ und setze ihn wieder eine Weil in Ofen / du kanst auch solche
Dorten zurichten von Kälber-Zungen / wie die von Nieren.

358. Coppenhagenifche 25urrer - Dorren.
HAIlst du die Dorten zimblich groß machen / so nimb 2. Pfund frischen
"^ Butter/ zerlaß ihn auf dem Feuer/ daß die Milch darvon kombt/ setz
es ein wenig aufbie Seiten / so fallet alles Unreines aufden Boden/ gieß
den Butter oben herab/nimb ».Viertelpfund Biscoten/ stoß oder reib es
klein/ gieß ein Nein wenig Rosen-Wasserdarein/ thu es in die Butter mit
ein Virtlpsund Zucker/ und zimblich viel geflossen Zickel/ reibe das Gelb
vonLemoni oder Citren ab/ und thue es darein/ setz es zum Feuer/laß
es zu ein Koch sieden/ du must es aber alleweil umbrühren/ wann es eine
Well gesotten/ so nimb es von Feuer weg/und laß es ein klein wenig stehen/
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damit die gröste Hitz darvon gehet. Nimb alsdann z. oder 4. Ayrdotter/
rühr sie wohl darein/ walger ein Stücke! Butter-Taig zimblich dünn auß/
lege es in ein DortemPfannen/welche du zuvor mit Mehl besträhet hast/
thue die Füll darein wann es kalt worden ist/mache ein dünn außgeschnit«
ten Deckel darüber von Butter-Taig/sträheZucker darüber und dache es.

3 59. Oesierreichische Blarrer - Dorren.
ys>Imb Mund-Mehl/ frischen Butter/ Ayrdotter/ mache ein warben
^ ^ Taig mit warmen Wasser/ zertbeile ihn in 20. oder mehr Stuck/
walger ein jedes Stuck dünn auß/wie ein Papier/ ziehe es mit den Händen
noch dünner/laß frische Butter zergehen in ein sauber Häfen/ bestreiche
ein jedes Blat darmit über und über/ eins aufs ander legend in «in
Dortcn-Psann biß zu zehen/ oder die Helffte. Mache ein Füll von Milch -
ram/Zucker, Ayrdotter/ und thue es darein/ nimb die übrige Blätter/ lege
eines darauf/ bestreiche es mit Butter/ dann wieder eins/ und also fort biß
sie alle aufs letztere nahe/ welches schön muß außgeschnitten seyn / lege es
darauf/ bestreiche es mit Butter/ schiebe es in Ofen/ lasse es ungefähr
drep Viertelstund dachen/ und besträbe es dann mit Zucker.

z6o. «kmRomanische OroNsäa.
6<>Imb Mund-Mehl/ mache ein linden Taig an mit warmen Wasser
^ ^ und ein wenig Saltz/ arbeit ihn mit den Händen ein gantze Stund/
oder schlage mit einPrigel daß er zäch wird/ theile ihn in ic>. sder 12.
Theil/ walger jeden Theil gantz dünn auß/ nimb es aus den Händen/
ziehe es so dünn wie ein Mohnblat/daß du dardurch sehen kanst. Nimb
schweinen Schmaltz / laß zergehen in cm sauber Häftn / bestreiche jedes
Blat damit/ lege die helffte in ein Dortcn-Psann/ eines auf das ander/
jedes wohl bestrichen. Mache ein Füll von den besten Vieren die du
haben kanst/ schneide sie klein und dünn/ lege sie in dieDorten/ strähe
wohl Zucker darein/ decke den Rest der Blätter darüber/ ein jedes aber
wohl bestrichen mit schweinen Schmaltz / das oberste kanst du mit ein
Messer ein wenig hacken/ wann es gebachen/ so besträhe es mit Zucker.

361. Lianco Xtangiare-Dorren.
^s>Imb schönen Reiß / klaub und wasche ihn auß etlichen Wässern/ laß
^ ^ ihn eine Nacht über in klar Wasser weicken / trückere ihn den fol¬
genden Tag in der Sonnen/ daß er aber dannoch ein klein wenig feucht
bleibt. Thue ihn in ein Marbelsteinen Mörser/ stosse es zu Mehl/ reiter
es durch ein Hannes Sib/ was überbleibt darvon/das stoß wieder/ und
so lang/ biß es alles durch das Sib gehet/ trückne es in der Sonnen/
und rührs alleweil umb. Nimb gute stisse Milch/ setze sie aufs Feurr mit
frischen Butter/ rühre von den Reiß-Mehl etwas ein mtt Milch und
Weiß von Ayr/ gieß es in die siedende Milch/ rühre es alleweil umb/ tßue
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zimblich viel Zucker darein/ laß es sieden/biß es gar ist/ nimb es dann
von Feuer/ und laß es kalt werden. Mache ein Taig wie du wilst/ thue den
Lianco kianZ'ilre darein/ decke <s zu/ schieb es inOfen/ und laß es dachen.

362. iLin Englische Dorren.
^s>Imb Marzepan-Taig/ setze es auf zweo quer Finger hoch/ oder
^ ^ walger es auß / und lege es in ein Dorten - Pfann / thue allerley
«ingemachte Consect darein/ alsAepffel/ Viern/ WälscheNuß/Pfer-
sich/Weixel/oder sonsten was du hast/bestrckhees mit geflossen Zucker/
und besprenge es mit Rosen-Wasser. Thue es in ein Ofen der gelind
warm ist/ und darffnur der Marzepan ein wenig trücknen/ daß der
Rand ein klein wenig braunlecht wird. Wann es gebachen/ so nimb
es herauß/ und bestriche es mit aUerley überzogen Consect.

z 6 z. Ein Frangipani -l Dorren.
^s>Imb Mund-Mehl/ mache ein Taig an mit lauter Weiß von Ayer/ der
^ ^ zimblich waich »ieeinButter-Taig/ laß ihn ein wenig an ein kühlen
Orth stehen/ theile ihn in 8.Theil/und mache ihn wie oben gedacht von der
c^roltaci» mit schwemm Schmaltz bestrichen. Nimb ungefähr ein Seite!
guten süssen Milchram/ thue ihn in ein Pfann mit 4. frischen Aprdotter/
ein klein wenig Saltz/und ein klein wenig Mund-Mehl/ rührs durcheinan¬
der/ laß es ein halbe Stund sieden/ rührs alleweil um. Wann es gesotten,
so schult es in ein tieffe zinner Schüssel/ und wann es halb kalt ist/ fo
thue darein ein Viertelpfund geschölte und geflossene Pistatzen/ thue oar-
zu anderthalb Viertlpfund gestoffen Zucker/ ein klein wenig Zimmet/einge«
machte Cttroni-Schöllen klein geschnitten/ ein wenig Zürbernüßl/ und ge-
säuberte kleine schwartze Weinbcerl/wilst du/ so nimb ein wenig Ambra
darein mit Rosen-Wasser zerlassen/ und so viel als ein Hüner-Apr groß
OchsewMarch/mische diS alles durcheinander/undfülle dieDorte darmit.

Z64. Ein Milch - Dorre.
y>Imb ein grosse tieffe Schüssel/ thue darein ein wenig Mund-Mehl/ 2^
^ ^ Aper/rühr es wohl untereinander/gießnach und nach ein wenig Milch
darein/ saltze es ein klein wenig/wann es alles angemacht/ so gieß ein Seitl
Milch darein/ rühr es wohl untereinander/ hast du kein Milch/ so nimb
Mandel-Milch. Setze ein Dortc aufvon warben Taig/ setze ihn in Ofen/
damit sie ein wenig hart wird/ nimb die zugerichte Milch/ thue sie in ein
Geschin/welchesein langenStil haben muß/ damit du in den Ofen hinein
kanst langen zu der Dorten/ gieß die Füll darein und laß dachen/ wann es
gar ist / so ziehe es auß dem Ofen/ schneide die Füll kreutzweißdurch/ daß
aber die Rinde gantz bleibt/thue^n die Schnitten frische Butter und Zu<
cker/ mit ein klein wenig Rosen-Wasser. Schiebe es wieder in Ofen/ damit
es sich ein wenig durchdacht/ und den Geschmack an sich nimbt. Vu kanst
«s auch wohl in ein Dorten-Psann machen/ so fall dir der Taig nicht umb.

365. Em
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365. Ein gure Milchram, Dorren.

eX>Imb ein Maß Milchram/z.Ayr/ein wenig Butter/Saltz/klopffswohl
^ ^ untereinander/ laß ein Sud thun/ doch daß nicht zäh wird/ laß das
Wasser darvon lauffen/thue das ander in einSchüssel/rührs wol um wie
«in Koch/ rühr Zucker/ Mandel/Weinbeerl und Zimet darein/ legs ausein
gelöst Semel'Mehl/ aufein Bödenlein/ laß fein langsam dachen/ besträhs
wohl mit Zucker/und einem Gelben von einem Ayr/und bachs.Die Milch-
Dorten werden auch dergleichen Manier gemacht/ allein daß man nicht so
Vil Zucker und köstliches Dings/ wie man an die Milchram-Dorten daran
thut. 366. Ein gure Nräurer.Dorren zu machen.
yl?ImbRoßmarin/Majoran/Salbey/Peters,l/viermal so vielMongolt/
-t' hacks und rösts im Schmaltz/ thue geröst Semmel«Mehl und geriben
Käßdarunter/Imber/Pfeffer/).oder4.Ayr, saltz es/ thue Weinbeerl
und Butter darein/ mach ein Dorten darauß/ wie man pflegt/ bestreich es
mit Gelb von Ayr/ und laß es dachen/ kanst Zucker daraus strähen/ so du
wilst auß diser Füll / so er aber dicker gemacht werden soll/ tan man auch
Krapffen im Schmaltz dachen/wanns mit ein Tatg nmbgeben worden ist.

367. Ein Germ-Dorren zu machen.
<<>Imb ein guten Brocken Butter/treib ihn ab/ daß er schön auflausst/
-^ sch^g drey Aoldotter darein/ und zwey gantze Ayr/ rührs wohl
ab/ und Germ so viel du meynest daß genug ist/ und ein gute süsse Milch,
rühr ein weisses Mehl darein/ und ein Hand voll klein gestossene Mandel/
wachs in der Dicke daß er gleich von LöiM herunter geht/ schmier ein
Modl mir Butter ein/ gieß den Taig darein/ setz ihn in ein Dorren-
Pfann/ laß kühl dachen/ kanst es zuckern wann du wilst.

;68. Mandel-Brodc zu backen.
5s>Imb ,2. Ayr/ schlags in ein Weidling ab/ hernach nimb l.Pfund
^ * Zucker / thue ihn in die abgeschlagene Ayr/ und rührs ein gantze
Stund mit einander/ hernach nimb ein Pfund schönes Mund»Mehl/
Weinbeerl/ Bistatzi/ und thue alles in den abgerührten Zucker/daß es
ein dünnes Taigl wird/ nimb ein kupffernen Model/und füll es darein/
setz in Ofen oderDorten-Pfann/oben und unten Glut/ laß kühl gegen
anderthalb Stund dachen.

369. Ein anders.
H>Imb 7. gantze Ayr und 7. Dotter/ schlags ab wie vor/ nimb r. Pfund
^ ^ Zucker/ rührs wieder ein gantze Stund mit einander ab/ nimb wieder
ein Pfund schönes Mund-Mehl/ hack Mandel und Bistatzi mittelmässig/
rührs in abgerührten Zucker und Ayr/ sülls in den Modi/ laß bachen wie
vor. n n. Man hat ein eignen Stuhl darzu zum abrühren/ so gar bequem/
welchen man auch zum Blscoten-Taig brauchet. Mnn
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