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- Swepter Theil,

Srftes Sapitul,

LBie mant alfechand braunen, vergdldeten
oder gelben und alacivien Feig, sur Paftes
tenbecterey vienlich, machen foll,

Achvem wir in diefem Buch vou allem
dem gehandelt , was die fnche betvift
%/ {0 hat man fir nothig evachter, die vt
und FWeife beygufuaen, wie man al-
Tevhond Pafteten-QBevet machen foll , als wel-
hes st den Lor - Gevichten und Bey - Gevich-
ten ein qrofies Deptvagt. -€g it dag Paften-
QBerE micht eines der gevingften Jievvathern |
ciner Safel, und das VWevgniigen, fo man Hat, |
enn man davor iffet , qiebt genugfam suers |
fonen, wie uothig ¢8 ift , um den Wppetit |
durch die Verfchiedenbheit dev dasu fommenden
Gachen st veitien uid su errogeken,

ie
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doit Jubereituna des Teifts 3¢, 135

YDie man einen fthwarzen Rorn-Teig
machen {oll,

Nebhmet eivtern Mesen Korn - oder Rogaen
-mI}l; thut die grobe Sleyen davon, und Enets
tet es mit warmem Waffer, fo_ daf ein vefrer
Leiq davaus werde. . Diefer Teig tauger su
Sdyincen- Vafteten ; su Pafteten von grofjen
m‘cribbr'tm; welche 10"t mm[n*ct oeroen ;
tobon die JRinde ual und wenigfiens veen
Soll "t._f e foll. 3w Diefen Teig thue man
nur ein Dald Wiud Butter.

Grinnert cu dy jederseit | Dag diefe Avten vou

Teig , Die fich lange lml**u follen, wohl gebas
ctert, und Wolil gugeriacht feyn mifen.

IDie man_einen weiffen Teig 3u Oen
arofien Dafteten machen foll.

Machet einen Tifch vedht vein , fchirttet davs
anf einen DHalben Nieken vom fchonften und
feinfren weiffen DIehl, madiet cine Grub in die
Diitten , usﬁ thut shoey Piund frifihe Dutter
Davein: IWenn die Butter havt ift , fo avbeitet
{ie mit dent Hianden, daf fie weid wird. Wenn
v e euve Butter mitten in die Grube gethar
habt, dieibhy in dem Miehl gemacht; fo thut arch
fechsoth Elein qumnval B und ofngefelv cinen
Balben Stofel ober k_,mnumn Waffer dazw, viihs
vet feenach enven Teig mit den Handen , 1und
tndem ihy ihn vihret , Defprigset ihn von eciner
@Ltt e anvern mit loulicht QBaffer. Ve

oo ,.wq wobl argemacht ift, fo walgert ihn
mit dem Holkernen Jioll=Holk, 1nd fiveuet alz

X 4 lemall
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136 DVon Jubereitimag Ses Teitts

Temabl ein wenia NViehl auf und unter den Feid,
pamit ev nicht antlebet. * Ju mevefen ift, daf
man int PWinter dent Feig fetter machen muf,
Dantit v fich defto Deffer behandelr (afit ; 1und
Daf man im Sommer yoeniger Vutter daran
thun muf, veil die Hise den Teig weidy macht.
©o muf man audy i Winter den Teig sudes
Eeny, Damit man i deffo leichter Euetten fan.

Andeve Nianier einen vecht feinenmeif
fen Teiat su machen, 3u foldyen Pafieten, die
man unter die Vov 2 @Gerichte ferst , 1nd zu
anderm deraleichen Dafteten-1Vetek, fo
man warim 3 effen pfleget,

Diefe Urt weiffen Teig 31 machen , nehnet
orvey Pfimd Butter , und Fnectet den Teig, o
Yoie den bovigens Diefer Teig tauget 3u Vor-
Sevicht-Pafteten von Kalbficifch , von jungen
Lauber, vou Beatillen wnd andernr, die man
wavin ifiet.  Wenn ihr diefen Teig 51 andern
Gachen braudyet, o muffet iy den Bobden diz
cbev oder dumner machen , nadydem die Saden
gvof find , die ihr davein fhiagen wollet,

IDie man den geblatterten Teig mas
chen foll.

Man nimmt dagu ein Maflein Waitien-Mehl,
ohngefehr ein Glas Waffer und ein Loth Sals,
Qenn der Teig fertig, 0 daf e nicht soeft |
it fo macbt man i v cinen Klumpen jus |
fantmen ,  und et ihn eine halbe Stunde ftes
hen,  Sevnash breitet mon i mit einem NRolls

holfs
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Bolk aug und frenet immer Wiehl davimter und
Davauf bis e endlich nue cinen Daumen dick ift.

Senn dee Tebg in diefer Dicte it , fo nimmt
man eint Bhumd frifcher Butter, die o veft, als
moalich it 5 Diefe breitet ihr auf cuvem Feig
wberall aus , wnd leget Hevnach den Teig dop-
pelt fiber einauder, o dag die Putter imvendig
fen. Hievauf walgert ihr den Teig wieder dimn
mit dem NRollholls , und thut folches fimf oder
fechdmal , bis euer Teig endlich vou dev vechten
Dicle ift , wie thy ihn haben wollet.  Diefer
Teig tauget Tovten vou jungen Tauben und airs
pere devgleichen s machen. e man weni-
ger Butter dazu nimmt , 0 giebt ¢s nuy einen
halbgeblatterten Teig.

YDie man einen Oel: Teig machen ,
und ihme den Oel - Gefchmact beneb-
men {0l

SBeil man bier nicht nur fie die delicaten
Diauler fehreibet, fondevn auch fit die, fo mit
giner mittelmaffiaen IFJuricdhtung vYorlieh nehmen,
und doch gevn Pafteten effer, auffer dem, dag
matt einem feden fetrien befondern Gefchmad und
Welichen laffen mup 5 {0 hat man audy hier sei-
gen ywollen, wie man den Oel-Teig machen foll.

LQafiet das Oel auf dem Feuer fieden , bis ¢8
nicht meby prafielt; alsdent Wwird es feinen ez
angenelymen Gefthmad verlohren haben. enn
ence ¢l alfo gubeveitet iff, o nehmet ein Maf-
fein fein weif OMebl; thut dvey oder vier Eyer-
Dotter Davein, und obugefehy ein Halb aditheil

5 affer,
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138 Don Jubereitunet des Teids

ABafjer, mifchet alles wohl tnter einander, 1nd
avbeitet den Teig wohl, dodh fo, Daf ev ein wes
nig veft bleibet, yeil ev nicht fo fravd ift, als
wetit man it mit Butter anmacht.  Diefen
f‘fzegg Eonnet the bratchen , wozu ihy ihn nothig
Jabt.

Jucter-Teig 3u machen,

Mehmet ein BVievtel-Pfund Jucfer, dev fein
geftoffen ift , - {hlaget ihu noch duveh ein Sieh,
pamit ev defto feiner ift, thut ihn bhernady in eiz
tien eovfer, thut noch ein Eyevvveif und cinters
Stoffel voll Citvonenfaft davan , und viifret alles
langfam unteveinander, bis dev ucker anfangt |
Dic audern Sachen vecht angunchmen.  Wenn |
¢ micht Leicht gefchieht, fo febuttet ein wenig BVo- ?

mevanzenblith Waffer davein , und wenn alles
vecdt tn einen Klumpen sufammen wachst, o |
ftoffet ¢8 wobl mit dem Stampfel auf, dafein |
befter Teig davaus wird, . Hevnady madye by, |
Vafteten=Loden davon, nachdem iy fie bratuchet. |
Dean madbt auch balben Jucker-Teig, wenn |
man e o biel Juder davan thut , als weif |
Wiehl , und s wie hier oben sum Teig madyet.

1Die man das gelinde Gewtirs mas
cyen foll; deffen ¥ich die Daftetenbecter
bedienen. .

Rehmet vier Qoth geftoffenen Sngher und
shoey Loth geftoffenen Beeffer unter einander 3
thut voch dasu pey Loch geftoffene 9 daelein,
gwey Loth gevichone Mufeatnuf , swey Loth

aeftofz
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gefiofferren Jimmet s einem Peund Peffer
mebr oder weniger.  Alle diefe Sachen mifcdyet
wohl unteveinander , und Hebet fic wohl in eiz
ner & chachtel anf.

Dian Ean eine fede Gattung befonders veripalhz
ver, Wiele Lente brauchen dagu nidns als Biefz
fer und Sall , obaleich das componivte ez
wiirg gelinder und angenehmer ift.  1Im ein qe-
falizenes Gotiry su machenr , muf man eben
{o viel gefiofien Salls als Gevotivs nehmen, und
folches an einem teocenen vt vertvahren.

1Die man oen gelben Anitrich machen
foll; den die Paitetenbecter brauchen, ib-
ren Paifteten eine Savb 31 geben.

Stlopfet Cyerdotter und Eyeriveifi sufommen
oder untey einander , als wemt ihy eiren Eyer-
fuchen machen ywoltet.  Soll der Unfrvich jcavet
feyrr, fo nehmet nuy ein Eyerrvei sudrey Dots
tern.  @Goll ev aber blafi feynr, fo dovfet ihy Die
Dotter nuy mit IBaffer vahren , und dagu thut
ihy fo viel Dotter und IVaffer als ihr brauchet.

S der Faften, da man nidht aller Orten Eyer
braudyet; nimmt man Safean dagu oder Hechis
Cyer,

Rabm zu machen, wie ibn Oie Dafle:
tenbecter brauchen.

NRehmet einen Schoppen MRl ,  tnd thut
fic in ciner Peanne ubevs Femer: IBenn fie ein
yenia warm tworden iff, fo nefmet sven Eper
und thut das Gelbe und dag eiffe davon -
for ¢in halb Maflein fein weif Viehl, und mh;

s
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120 DVon Jubereitung des Teids

vet ¢8 unter cinandey wie einent BVrey, und thut
noch Cyer dagu.  Wenn alles wohl angemacht
it 1md die il nber dem Fener anfangt 4u
fieden , fo fehiictet nach und nady euve untereinz
ander gevihreen Eyer und Mehl davein, indem
1!31, ¢S tmnmfmt umrihret , ol wenn es ein
Brey wave. In wahrendem fodben muf man
{0 viel Salfs darein thun als fichs gehdret, Her
nach auch ein BVievtel ~ ﬂjﬂmb frifche Butter.
Dufer Rafm muf eine ganfe 3 surtdﬂunbc et
pem Fewer fieher, bis ev vedht gefocht iff. enn
ev gefocht iff; 0 verwabret ihn in ciner Schifs
fel.  Die Paftetenbeder brauden denfelben su
ielen Sachen.

Andere Yrt einen noch feinern Rabnr
au machen.

Nehmet ein Vievtel - Pfund gefcheclte fuffe
Miandeln, froffet fie in einem PMovfer, thut cin
gut Vievtel-Pfund Jucfer dagte unb Defprifset
ocnfelben mit Pomerangenbluth-IBafier. Wenn' |
euve Miandeln alfo jubeveitet uub, fo nebmet |
ginenn ©choppen Milch und die Dotter von vier |
frifchen Epern , und vabret diefelben mit dey |
Milch any und fchuttet fie Hevnach in den NMans
vel-Teig , und mifchet fie uncer einander. Rel-
et fodann drey, oder vier Loffel voll fein weif
Deehl ) und madet es nut ein ywenig DRilch an.
Qisum es angemacht iff , o fchuttet den NReft
pon eurem Schoppen Miilch davein , und lafjet
¢s focben.  IRivd e im Focyen su dick (o fehat-
fet nody Mvildh Dagu, Ywenn es Halb gefocht i?’!

D

"\ BADISCHE
57 LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg




a1 oem Paftetemverck. 141

fo thut ¢s tnter euve Mandeln und faliset ¢s,
und vathret alles wobl untey einander , weil ¢8
Eochet.  IBenn dev Rabm fevtig und dic genng
ift, fo thut denfelben in eine Schufiel, und lafz
fet ibn einen Tag fiehen , daf ev wie eine Gals
Tevt fich suformmen ffodet , und man ihn, wie
einen Leig oder wie cine Gallext; mit dem Niep
fer fcbneiven Ean.

Die man den Rabn in der Saffen:
Aeit machen {oll.

Nehmmet einenn Schoppen Mildy , Laffet fie fies
ven, nehmet fodann ein halb Diaflein fein weif
Miehl vubjret es mit WVeilch i, 1md thut ¢s in
dent Sud, nebft einem BVievteBfund gefcheelte
and im Movfer mit Milch geftoffene fiffe Vian-
delir, und falet es weil ¢s Todhet: Thut anch
eint VievtelBrund frifche Butter daran, vubret
Den Rahm Deftandig forts devvweilen daf e fos
chet; 1nd guieht thut ein wenig in Milch abges
rubrien @affran davein , wm demfelben eine
gelbe Favb su geben, e e wobl gefocht
ift, fo vichtet ilm in einer Schufiel an, und lafe
fet ibn fiehen, bis iby ibn braucet.

1Die man die Glace von Jucker ma-
chen foll,:

Thut in eine Sdufel ein Wievtel - Pfund ge»
ftoffenen Jucker mit einem Eperiveif und ein
wenig Jtofen-Aoffer.  Klopfer alles wohl
teveinander, bis daf ein vedt dicter Syrup
Davaus wird, - Mian glacive damit den Mavees

PalYy
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142 Don Jubereitimd

pan, den Teig und anderes BacwerdE : May: |
mup aber diefe Glace gleich davauf fveichen,

1
: 1
3weptes Sapitel.
Lon denen Paffeten die man falt a1t effen
pfleget; und die man su Pey 4 Gevichten
iebet, ¢
Paté de Cetf, {
Daftet von Hivfehfleifch. ;
Eitset Dasivfchfleifch wobl, fuicket es it
3 grofiem Sped; wiviet es mit Ealb Bfef
fer, Miufeatnuf und Ragelein, alles ol
gefiofien s machet einen fchwavsen Zeig wie all-
bereit angeseigt iff, mit Salls b eitwenia But- |
ter s madhet einen woblaewinten Baftetern-Po- f
pemwie fchon qefagt, viel geftofferren ©ect, Lors H i
beerblatter und Spect-Stveiffen. Machet enven | ¢
Feig vecht aus, fihmievet ibn mit Coerdottern, ¢
und laffe ibn drey oder vier Stunden bacen,
und vevgefiet nicht oben eine Oefuung davimren |
s machenr, Damit es nicht bevfre.  any il
e Paftet aus dem Ofen thut, fo flopfet dag
Loh s, amd frellet fie an einen trocenen Ort '|
auf etwas faubeves, B
Man Lo, wenn man will, dag Stick | fj
Divfebfleifch, fo man sur Batet nehmen will e W =
maviniven laffen, : ltgl
Pité ]

=/
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det Pafteten.
Pité de Chevrenil. ~ XReb 2 Dajiet.

Die NRebh - Vafiet wird auf eben die vt qez

macht, wie die Hivfch- Pafiet; man davf fie abey

nicht fo ftave yonvzen, noch.fo lang fochen lafjen.

Paté de Sanglier.
Paftet vom fehwarzen WDildpret.

Onicet ¢5 mit gwnun Spet, mit Sals, |
Prefier, Nagelein, Mufeatnuf, Lovbeerblatter ity
geronvset 5 machet dazu einen lsagntm Boden H
von fci;1mn‘5cm eig . tmd lafjet diefe Lafiet
orey Dis vier Stunven baden.  IBenn fie gez
Todbt ift, fo madet Das Lody oben forfiltig u.

’ Paté de Boeuf,
Paftet von Rindofleifch.

Nehmet cin St vorg Jiemer , fhlaget o3
wader mit dem Heft eines '}J;cnws, ficfet e3 .
fodann mit qwnun ©pet; wie 0ben gerwtiviet, g
und bacet e5 auch fo.  Vevgefiet nidit ein Loddy
pavein su machen, nd wenn fie gebaden; {olz '
ches yoieder s suftopfen.

‘ Pité de Rouelle de Veau.
’ Paftet vom dicten Ralbs-Schenctel,
| Cypidet die swey Stiicke , fo man pavaus
W {thretdet, mit awmm Opek, mit Sall, Pref
L fer, Mufeatnug, einigen geftofienen Ragelein, i Bl
i ‘*nr[nvrb!attw gerviiviet.  Xeget anf den Baftes |

ten Boden gute frifde Dutter , SpargelzGpi=

ten , Championen und Avtifchoden - Boden,
Machet

\ BADISCHE
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Miadiet dDagte cinert ociffen Teig.  Laffet enve
Paftet drey Stunden basken , macht thr Luft
sum fochen, und declet das Lo a1, wenn fie
gefocht ift.

Paté de Membre de Mouton,
Daftet vom Hammelfleifch.

Sypidet ¢s mit qroffem Sypect, wiivget es vie
im vorfhergehenden Articul gefagt worden, {dhlaz
et Die Kuochen dabon entzivey, thut das Fufs
Bein davon weq ,  nehniet dagi eben den Feigy
i sum Kalbfleifch, nnd backet diefe Pafiet attch
fo, ausgenommen, daf ihy Leine Championen,
woch andeve Ddevgleichenr Sachen davein thut,
Qtenn fie gebacten iff, o werffet ein Sind
Snoblanch oben stm Loch binein,

Paté de Liévre ou de Levrot,
Haafen-Pafteten.

Mieiner Mepnung nach find die Haafen-Ba-
fteten Beffer mit den Knochen als ohne Knodyen.
Spicfet den Haafen mit mitcelmaffigem Spect
mit Salts, Bfeffer , Mufeatnuf ,  Nagelein , |
Qorbeerblattern getonivget ,  foavet den geftoffes
nen Spect nicht davan, noth die Spet-Streifs
for, She fonnet fhmavsen oder weiffen Seig

Dagu nehmen.  Wenn die Pafier gor iff, fo
frellet fie an einen fvodenen OvE tnd flopfet
fie su,

Pité
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Pité de Liévre ou de Lévrot desoflez,

Daafen-Paftet obne Knochen,

Zhut die Knodyen yoeg, doch fo, daf dag
Sleifh . fo viel miglich, gan bleibet, wiget
wie invovigen Avticuln gefagt worden , ehmet
vast audh folchen Zeig nach Belichen, und Hos
et euve Paftet auch fo.

Pité de Lapins,
Paftet von Caninchen.

@vicet fle mit mittelmafiigem Spet, wijrs
get fic wie fchon oft gemeldet, macet einen feinen
el dag.  Man braudht nidht 300 Stunder
Diefe ‘Paftet su bacten.

Paté de Perdrix.
Rebhiihner Daftet.

ictet die Reblifner mit_ mittelmaffigente
@ved, mit Salfs , Pfeffer, Mufeatuuf, eis
nigen aangen Ragelein; Lorbeerblattern und ges
fioffenem Sye gerviivset.  Machet Dasu einer
vicvedigten Bafteten - Boden ,  oder von einer
audern Geftalt.  Madyet daran ein Luft-Lody,
1nd lafiet euven Feig smwo oder dreyy Stunbders
im Ofewr; nachdem ev viel odev wenig gelyeitt iff.
Haltet fican einem trodenen Ovt,

Paté de Perdrix desollées,

Rebbubner - Daftet obne Knochen.
Sencidet die Reblyihner auf pem Ricers
aufy thut das Brufi - und Binkel Bein I)vrausﬁ
; b un
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146 Von IJubereitunt
und laffet die Schenctel qants, mit mittehmafiz
gem Spect gefpictet und yie im porhergehenden
eticul gewivset.  Nehmet aud cinen feinen
Feig dagiyy 1nd Tochet fie aud fo.

Paté de Poulet d’Inde.
Teut - Habnen 2 Pafiet,

S dlaget die Suochen entswen, Ddrncket die
Breuft nicder, und ficket fie mit grofem Sped';
nehmet dagu fchwavien oder weifjen Teig , tive
aet ihn mit Salfs, Beeffer , Mufeatnuf ,_ganz
fien dgelein , Lovbeerblattern ,  geftoffencin
Sy und Syect:Streifen.  Wenn fie gav it
fo werffet durc) das Luft-Loch cine Schalote
Yinein, und macdhet ¢s ju. |

P4té de Poulet d’Inde desoflée. ;

Truthabnen - Daftet obne Knochen.

@ dyneidet den fungen Teuthalhi auf dem Rits
cBenn aufy thut alfe Knodyen oder Beiner heraus,
en Biirgel ausqenommeny fonimlet das Sleifchy
wieder sufammen , wiivset ¢s wie oben, fihlaget
¢s chen fo ein. e ¢8 gav i, {0 werfret
ourdy das Luit-Lodh ¢ine Schalotte hinein, 1nd

macet ¢5 31, |

Pité de Canards  $Enten-Dafitet.

Qevquetfchet die Enten, und gebt ibnen drey |
pder Vier Schnitte auf der Bruft.  Spidet fie |
mit nittelmdfigem Spec, und wiivget fie mik |
fofienen. Ras |

gelei, |

Cals, PBfeffer, Mufeatnut, gl

7l-) BADISCHE
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oer Paficten. 1477

aeftofierrem Jimmet , Lovbeerblitter, geftoffes
nem @ ped und Spek-Streiffen, feinen Kraus
tern , “Petevfilien und fleinen Jwicheln , fhlas
et fie i einen balb -weiffen Teig ,  in yoelcey
Gefialt ihr wollet, fhmievet fie Wie die andern
mit vohen Eyerdotterr, und laffet diefe Paftet
3o Eleine Stunden lang backen.

Paté &’Oye ou d’'Oylons,
Daftet von jungen oder alten Gdnfen,

Diefe ird eben fo gemadt toie die Entens
ten-Paftet, aufier vaf man fie fidvder und mit
Sl vefter machen muf, laffet fie im ubrigen
linger fochens,  QWenn fie qav ift, o thut eine
©dalotte oder Hocambole hinein,

Paté d’'Outarde.
Paftet von' Trapp-Gans,

Drucet die Bruft dev Teapp-Sanf einy sers
fihlaget die Snochen in den Schencbeln, fpicket
fie mit vecht dickem mittelmaffigem Spedt; i
get fie mit Sal, Preffer , ganken Ragelein,
geviebener Mufeatnufy, Lovbeerblattern , geftof
fenem Spedt und Spect - Streiffers , el die
Lrapp-Oanf ein febe trocenes Iildpret ift.
Ceblaget fie in cinen quten Teig ein, fdymicret
den Teig mit Enevdottern, 1und faffet euve Ra:
fiet Drey oder vier Stunden bacen,

Paté de Jambon de Mayence,

Paftet von Weftpbalifchen Schincken,

Sdhueidet dag Fuf-Bein Hinten wea, Iafet
X2 dent
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348 Don Jubereituny

den Schinden wolil yeidhen, veiniget ihn wohl,
gichet die Haut davon ab, und wenn ev gav 4
guofi ift; o fchneidet etroas Spect davor, il
au iden.  Warset ihn mit Spik - Spedt.
3ennr ev gefpictt iff; o macht einen vedit veften
Feig anmit warmem Waffer und ein wenig ges
fchmoltener Butter. Miachet eine Paftet , o
breit und o boch al$ fie feyn muf, und eines
Daumens did.  Thut den Schincken Hinein,
yotivget ihn mit Beffer, Mufeatnuf, Nagelein,
geftoffenem Simmet, flein gehackten feinen Krdus
tern ; Lovbeevbldttern, anderthalb Bfund But-
tev und gebadtem Rinder-AMaved, und den lees
ven Raum hin und iecder in der Paftet fillet
mit dimn gefchnittenen Stircken vor Rindfleifch,
amit die Bande nicht einfallen. Den Dectel
machet aus eben dem Teig, und {thmievet ihn
auch fo.  Laffet diefe Paftet acht Stunden Haz
¢bon, thut Bapier vings Hevunt und oben davauf,
Damit fidy der Teig micht fo feby evhitset. Einige
thun grine Citvonenfcheiben davein, andeve nicht,

Paté de Hure de Sanglier.
Wilden:Schiveins - Kopf-Raftet.

Lafiet die Bovfrer am wilden Schiveins. Kopf
fengen, puget denfelben yoolyl, fchneidet die Kiens
bacenn und andeve Veiner weq, fhneidet oben
ven Sopf auf, obne denfelben su verftellen, thut
oas Hirn hevaus, und fpicet den wilden
Sdnveing-Kopf mit groffern Sped, und fihlas
get ihn it eben Den Teig und mit eben der Wi
sung, wie den Loeftphalifchen Schinden ; nfgr;

y genie
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aeffet aber nidht Sals davan su thin, und ein
wenid Elein geffofienen langen Preffer.  Badet
Diefe Paftet, toie die vovige, Ienn fie Halb
aov ift) o fehuttet oben gum Luft-Lod) einen hala
benn Schoppen vothen Wein davan,  Wenn
diefe Paftet fhon soo Stunden langer in dent
Ofen bleibt , als die andeve , WD fie davuns
1kt feblechtey fenn.

Paté de Faifans, Bbhafanen-Paftet.

e fie yoohl gepust find, {o fpicet fie mit
grofient Speds mit Salls,  Pfeffer, Dufeats
nuf, Nagelein , Lorbeerbldttern, feinen Krdus
tern, Tleinen Jiebeln , frifiher Butter und
©ped - Streifren 3 Leget fie auf einen Paftes
et - Poden , laffet fie o qank als moglich
ift 5 Dent Deckel macht vou eben dem Teig, und
fchmievet ibn,  Laffet fie sivo Stunden Lochen,

Paté de Corlis.

Raftet von Tovlis Ceine Wrt Waffer-Wogel.)

Nehmet fie aus . und foicket fie mit mittel-
maffigem Spek; (04 Wwie im vorhevaehenden,
gevoivset 5 QBenn fie_gebackert ift, o thut eine
Sdyalotte drein,  Sie muf dritthald St
den bBacen,

Paté de Cercelles,
Paftet von Kriech-Enten,

Diefe wird gemacht, wic bic Entern - Poffet,

uRd audh alfo gebagen,

f3a RAté
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Paté de Canards deso(lés.
Entenz Paftet obhne Knochen.

Seidet die Enten auf dem Rucen ente
awey , und thut alle Knochen oder Heiner hevs
aus ;. ausgenonmmen aus den Schendeln, mas
chet ihnen Scbuitte anf die Bruft, und fpicet
fie mit mittelmafjigem Sped.  ABuvset fie mit
Salts, Bfeffer, Mufeatnuf, Ragelein, gutem
gcfwnencm Spet unbd @mcf:‘(c-ujciﬁm. Lafjet
fie entioeder auffelen , oder in cine vievedigte
Paftet {chlagen, fdhmieret diefe mit Eyevdottery
und lafjet fic 50 Stunden bacen.

Piaté de Cercelles desoflées.

Baftet von ARriech-Enten obne Rnochen.

Die friech-Enten Paftet macht man eben fo,
fvie die on den Enten, ausgenommen , daf
mait fie nidht fo lange bacten darf.

Die Paffeten von wilden: Tauben werden
ehen- o gemad)t , wie die Euten-Pafteten.

Drittes Sapitul.

Bon warmen Vafteten , die su BVore
Gevichten taugen.

Paté de Cailles. WDachtelnPaitet,

(o Ehmet die I8adbteln ous, madet einen
@ Feiamit Iaffer, Mehl, Putter, einiaen
Cyevdottern und Sal,  Beleget den
Baftes
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Bafteten-Voden im Grunde mit einer: Fille bon
dicken Fleifch aus dem Kalos-Schendel, Spedt,
Rinver-MiavcE oder fettenn Ehamvionen Friifs
feln, Sal, PBfefer-, PBetevfilien und feinen
Kvautern sufammen qemadt , und fefiet die
B achteln auf diefe Fiille, Frittert fie mit €hams
pionen; Kalber-Mildy, Habnen-fammen, Friifs
felir , qeftoffenem Syed, cinem Stid frifther
Butter , und machet den Dectel von chen dene
Setg.  Streichet fie an wnd fafet fie anderthalb
Stunden backen : Wenn iy fie auftraget, fo
thut Dag Pundleirmit Den feinen Krautevn wegy
1nd thut Citvonenfaft davan,
Paté de Piseonneaux,
Paftet von junden Tauben,

Diefe VPaftet mit jungen Tauben wird ges
macht voie die IWadbtel-Paftet, ausgenonimert,
daf man Eeine Fille davein thut,  fondevn fals
Der-Milch , Championen , Habhnen - Kammen ,
Ochfen-Oauct, aeftoffenen oder sevfthmolenen
Spect , man bacet fie auch fo.  Ienn fie ge-
backen ift, fo thut ein Jus von Kalbfleifch and
Giteonenfaft davan im Uuftragen.

Pité‘de Poulets a la Créme,
Sunge Hubner - Paftet mit Rahm,

Gefset envert Teig anf, thut die fungen Hith2
wér Binein, nicht qong,-fondevn gevfiucet, Yoty
st fie mit Salg, Plefer, Championen oder
MWrovchelt ;  aefchmolienem odev  gefioffenem
Speit, einem Brindlein feiner Kvquter nady

£ 4 ey
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Der Jabvsseit : Madht den Deckel, Yon ebery
e Feig  AWenn fie qar ift, fo fhiittet den
Rabhm binein, und laffet fie nody ein foenig int
Ofen fichen.  Fm Anftvagen thut ein Jus vou
Championen davan,

Paté d'Alotiettes,  Lerchen- Baftet.

Machet eine Paftet, wie gerwdlinlicy, mit feis
wtem Feig, nebhmet die Mdgen aus den Levchen,
putet fie fauber) und leet fie ovdentlich anf den
Baficten-Voden , auf eine Fiblle, wie die sur
Wadytel-Bafiet, fillet fie mit Championen eis
nigen fetten Lebevn, Tutifeln, geftoffenem Spect,
Sally; Bfeffer, einem Packleir feiner Krauter,
und madyt den Deckel von eben dem Teig 3
Cechmicret enve Paftet und thut fie in Backofen.
2Went fie gar iff , o vofet ein wenig Dbl in
sevloflenem Spe, und thut es mit einem Jus
von Hammelfieifch oder Kalbfleifch und Citvo:
fienfoft davan,

Pité de Liévre. aaafensPaftet.

$Hacet das Fleifch von eirem Haafer mit Hem
Fleifch von einem HammelSchlegel, und eis
fiem dricten Eheil o viel Spet, winset e8 mit
Salts, Pfeffer, Nagelein, geftofferen Jimmet,
feinen Svdautern, Eleinen Iwwiebeln, und machet
einen Paftetern-Boden von feinem Teig , leget
davauf euer Gebadk in dev Geftalt eines Haas
fens, und thut darunter nach dev Rephe mits
telinafiigen Spicived , fodann wicder Gehict)
10D wicder Spickfped, von einer @tﬂauabsu
(4
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der aridern,  Wenn foldhes aefchelhen, o leget
LQovbeerblatter und Sped - Streiffen daraufs
wadyet derr Decel mit eben dem Teig, fchmies
yet ibn mit Eperdotter , lafjet fic drey ober vier
Gtunden bacen; wenn fie gav iff, fo thut im
Nuftvagen cinen Citronenfaft und eine Schalotte,
oder dDen Saft Davon, an diefelbe.

Paté de Chapon desoflés,
Capaunen-Paftet ohne Knochen.

Schneidet dett Capatn [angft dem Rircen anfy
thut alle Beine oder Kuochen Hevaus, ausges
nomment vom Biekel und Schenceln, und
fitllet ihn mit einer Fulle, die ihr von feinem
Kleifch machen follet ; nebft einem Stid Kalbe
fleifch , NRinder - Wiavek over Fett und Spedt;
mit Salfs, Pfeffer , feinen Keautern , Eleinen
Qwiebelnr, Nagelein, Championen, Truffeln,
SalberANilch geroneset.  FWenn ev gefullet iffy
fo fhlaget ihn i einen aufgefesten Teig, mit
@ped-Stveiffen auf dem Pafteten-Boden, und
madbet Den Deckel mit eben dem feinen Teige.
Streichet fie an , und lafiet fie swo Stunden
gadz‘qu, und thut im Anvichten Citvonenfoft

aveit,

Paté de Poitrine de Veau,

Paftet von einer Ralbsbruft.

Sebneidet die Kalbsbruft in Studen, fidet
fedes St mit mittelmiffigem Spet: Leget
fie alle ovdentlich auf einen Pofieten - Boder,
voivset fie mit Sped, Solty, Pfeffor, Nages

5 g eitts.
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fein, feinen Svdutern, Qovbearblattern, Chams
iowerr, vtifchocken - Poden, und decket fie mit
ebert Dem feinen Teig s Lafjet fie oo Stuns
den bacterr, fchittet eine weiffe Sofe davai
mit Gitvonenfaft und Eyevdottevn, Turg suvor
¢he ihr anvidhtet.

Paré de Gaudivean a la Francoife.
Baftet mit einem @GebacE oder Sulle, auf
Stanzofifche AUvt.

Machet eine qute Fille von dem dicken Fleifch
aus der Kalbsteule , Ochfen-Mard und Feit
und ein yoenig Spe 5 ilvget fie mit Sall,
Refrer, Nagelein, feinen Keautern , Eleinen
Suoiebelir, und fchlaget fie in einen feinen Teig,
4md thut noch davein Championen Kalbers
Mrilch, MvtifchocEen-Boden , Niovcheln , ud
Eleine Cervelat-A8nvfte.  Diefe Baftet muf an-
derthald Stunden bacfen.  Thut hevnach beym
Nuftragen cing weife Sofe hinein.

Paté daffiétte. TellevsPajtet.

Sacet cin Stitct vom dicken Fleifch an einen
Kalos Schenckel mit Ochfen-Fett, machet daf
es vecht fein aehackt wnd vedht Ddelicat wird,
Bfvset es mit Sals , Pleffer , Mufeatnuf, - !
feinen Svautevn, €leinen ioiebeln : Sebet eine
Baftet auf von feirtem Teig, mit Dichl, Butter
1nd Syern qemacdt, febet s daf dev Feig vedit
eft fey : Secblaget euve Fille Davein, und futs
bevt o3 oug mit Kalber- AN, Movdyeln, Teif

fehr, Cbampinien, Habuen-Fammen, Ochfen
fon-0ton, acfiofienem Spe, madhet hernady
miteen

7l-) BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK =
Baden Wiirttemberg



\ BADISCHE
'wy’ LANDESBIBLIOTHEK

oer Dajteten.

mitten in der Pafiet , gleichfom ein crIJﬂDmc@
Sebau VoI elver. Stille, amd Dectet folches alles
mit chen dem Leig.  Denfelbent machet gants
oinme ﬁmd)st i an, und laffet cuve Tellers
Baftet cine Stunde backen,  Ienn ihr anftra
gets o thut ctn Sus von Hammelfleifc und Cis
trouctfaft bhinein.

Pité a la Royale.
Baftet auf Ronialich.

Rebmet drey oder bier Hammel-Keulen, 3ies
fet die Haut davon nB, ﬂl)lhlbttﬂl in Langliche
Stiee; machet einen Teig an mit warm Waf
fer, Butter, Salk, Mehl , und fiellet den-
felben einen {m ben Schutl mtf Fhut erer Hamz
melfleifch Hinein; b Eonet mit dem Hommelz
fleifeh auch Rebhbhner und wilde Fauben ofne
SKnochen davein thim, und sue Garnitiy geftof
fenen Syect Lf[)amprmun, Friffeln, Miorz
chelrn, qeoffe Habhren-Kamme, mit Salh, Bfef-
fer, ?J'huuatnuf feinen Kyauternt, geffoffenen
Nagelein mmm' et, und macht den Decel aus
eben dem Seig, fteeichet ihn an, thut ein Pas
pier Hevtim mit Bindfaden, 1nd laffet diefe Pas
fiet acht oder seben Stunden bacter, weil diefe
Baftet mit dem Loffel mug gegefien werden &
veibet den Boden von einey Schirffel imvendig
mit einer Schalotte, thut Citvonenfaft Hinein,
und thut diefes alles in enve Pafiet , e fie
gebadken ift.

1y
Paté
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Pité de rotielle de Vean.

Baftet vom dicken Sleifch aus der KalbsPeule,

Schneidet eine Helfte von dem dicken Kalbss
Gdencel in drey Stitcke , fpicket diefe Stiele
mit mittelmafjigems Spe , und fehlaget fic in
eitien feinen Feig anf einem Gehacke mit Chams
pionen, Artifhoden-Boden, Movcheln, Tunife
feln, geftofienem Sped , mit Sals, Pfeffer,
Stagelein) Lovbeerblattern, Fleinen Jniebeln,
feinen Krautern gowdivset.  Den Deckel machet
bon ebent Diefernn Jeug , und laffet diefe Paftet
dritthalb Stunden backen.  IWenun fie gav ift; fo
thut im Unvichten Citvonenfaft hinem,

Paté de Becalles,  SchnepfenBaftet.

Gtellet eine Paftet auf dvey J0 Hoch, nehs
et Schnepfer, Tlopfet fie woll auf dey Brufk,
foicet fie mit mittelmdffigean Sye , und {chlas
get fie bineins futtevt die Paftet aus mit Chams
pioner , Friffeln,  geftoffenem Speck, Sals,
Pfeffer , Tleinen Jwiebeln oder Schalotten ,
et yoenig grimer Citvon oder Pomeranzen, eie
nem Lorbeerdblatt , und machet den Deckel mit
eben dem Zeig , fiveichet die Paftet an, und ¢
Yafjet fie sivo Stunden bacfen; wenn fie gav iff,
fo thut Citronen 2 oder Pomeransenz oder une
yeiffen Tvaubenfaft davan,

Paté de Lapins, Caninchen-Paitet.

@pictet die Canincyent, 1nd fhlaget fie in ciz
wen feinen Zeig, woiwset fie mit Salfy Bfeffer, ‘
Mufents

e G o 2l
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Mufeatrf, Ragelein, geftoffenem Spect, Qov-
Heerblatter 1md einey Schalotte, und frveichet
fiean; laffet fie sroo Stunden baden, und wenn
%[)_r anvidptet , fo thut einen Pomevansenfofs
inein,

Pité de Canards.  $Enten‘Paftet.

Gchlaget den Enten die Bruft ein ,  fpicket
fie mit mittelniifiigem Syet , 1und vichtet fie
i eine aufgefeste Baftet,  Fottevt fie ous mit
Ehampionen, Lruffeln, fetten Lebern und gutey
QBgung nemlich einem Staede grimer Citvon,
@alty, DPreffer, Nagelein, gefiofferrem Syect und
Sovbeerblattern, Laffet fie sroo Stunden backen,
thut den Saft von ciner Schalotte oder vonu eiz
ner Knoblaudy, oder aud) von einer Pomeranen
Binein, wenn i die Paftet aufteagen wolle.

Paté a I’Allemande.
Paftet auf Teutfche Art.

@dyneidet ein Lamm in vier Theile, foicket ¢s
mit mittelmafiigem Spe , fhlaget es in eine
Paitet vou halb feinem Teig; wnivget fie mit
b ©alls, Pfeffer, Nagelein, Lovbeerblattern

gefioifenem Epicivecd feinen Kvautern, fleinen
Iieheln,  Machet den Dectel vor eben dem
Feig 5 lafjet die Baftet drey Stumden backer,
Derrveilen, daf fie backet , paffivet Auftern in
ver Cafferole mit selaffenem Sped , gevoftem
Miehl, Capern, Oliven obne Stein, Citvonens
faft, Championen und Hammel-Sus, alles woll
gewurset; und vecht gefochty und thut foldes ?l’
(%
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fes in die Paftet , eine Vievtel-Stunde suvoy,

¢he ihr fre auftraget. .
Pité de Poulardes desofiés.

Paftet von gefchnittenen Hubnern ohne
Knochen,

Fhut den Magen von de gefchnittenen Hirlye
v weq, und bm}ut fie ; :ulul) eint, wellet fie
im warmen Waffer, ﬁ,ud.’nt fie mit mittelmafjis
gem &pedt, winget fie mit Salig Pleffer, Wine
featutif, machet eine ovalrunde Pofiet, futtert
ﬁa mit Ehampionen, Avtifchocten-BDodet, fetten

Sebern, feinen Krvautern, gefchmolfenem oder
mﬂmTumn Cput, und machet den Dectel vor
eben Dem Tetg. Laffet enve Pafiet drey Stuns
dert backen, und wenn iy fie auftragen ywollet,
fo thut eine Schalotte und cinen Citronenfoft
davein.

Paté fin. sEvtra feine Pajtet,

Machet eine Fiille oder ¢in Geba mit dDem
buhu Jleifch aus dem Kalbsichlegel , Rindfett,
und gefchmolzenem Syed, wurset foldyes mit
Salfs Bfeffer, feinen Kvautevny, Fleinen Jiebeln. - 1
Machet einen antulfimbmmm geblattertem B
Teig vievedigt, futcert fie aus mit AUrtifchocten-
Boden, Championen, Hahnen-fKammen, HKals
Bep-Milely 1md Lriffeln. Meachet einen Dectel
von eben dem Teig ,  (iveichet euve Paftet any,
1d laffet fie eine &tunde backen.  Wenn (hy
auftragen wollet, {0 thut eine weiffe Sofe, und
Citvonen = oder unveiffen Txaubenfaft davan.

3

Bierfes
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Wiertes Sapitul,

9Bie man Fleifdh-Torten su Bor-Gevich-
ten machen foll,

Tourte de Pigeonneauxs
Torre mit junden Tauben.

*AEet Die jungen Tauben i warmem

AN Aaffer, machet einen Teig an mit But-

ter, ©alk und Bafjer, und lafjet denz
felben eine Stunde fiehen @ Knettet fodann ein
Stk Putter davunter, daf der Teig vecbt fein
werde.  Macdhet einen Tovten: Boden in der
Forten=Pfanne davon, leget enve fungen Latis
ben Binein, o daff die Bruft in die Hobe ftes
Bet; futtert fie aus mit Kalber-ilch , Chame
pionen , Fvuffeln, Beatillen : IBvset euve
Tovte mit Vfeffer , NRaaelein und einem Paet-
Iein feiner Svautey, yoelches ihy hernach im Ynfz
tragen weg thut.  Thut davein gefiofiencn oder
gefthmolzenen Syedt und Citvonett 2 oder 1=
veiffen Sraubenfaft.

Tourte de Poulets.
Torte von funtden Hibnern.

Um diefe Tovte su macher, fhueidet euve sl
gen Hithner in vier Theile oder noch in fleinere
Gticke , oder serfblaget fie, und leat fie in eis
nen folchenr Zeig, wie die jungen Tauben,
Buget enve Tovte eben o, Wie die VOrige gnb

¢l
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ven Dectel machet von gleichem STeige, 1nd im
Aufteagen thut Citvonenfaft Hinein,

Tourte de Cailles,

Torte mit Wachteln.

Putset die Wadhteln 1wobl, bieget fie sievlich
e, und fcblaget fie in feinen Qeig.  Wiiwset
fie mit Salfy Pfefrer und einem Vimdgen feiner
Rreauters futtevt die Tovte aus mit qefchnittenen
Kalber: Miilchen, Chompionen, Tvnffeln, qeftoffe-
nem oder gefhmolenem Sped; Ochien-Miare.
Miachet einen Dectel davitber.  Laffet fie 3wo
Stunden Eochen, wund im Unfteagen thut den
©aft von einer Citvon davein.

Tourte d’Alotiettes.  Tovte von Levchen.

Pusset enve Levchen fauber , leget fic ordents
fidh in cine Tovten-Pranne , mit cinem Feig
wie Bier oben gefagt worden, fittert fie mit
Chdmpionen, fetten Lebern, geffoffenem Syed,
Mavd und einem BVundaen feiner Kvauter ,
@l und Pfeffer aus.  Den Deckel macht vor
eben Demt Teig.  Laffet fie anderhald Stunden
Eodyen 5 weun fie gefocht iff; fo macht cine So-
fe mit gefdhmolBenem Sped und gevofiem Niehl
bagu, mit Capern; thut unveiffen Sraubens
oder Citvonenfaft Hinein,

Tourte de Gaudiveau fenilletée,
Tovte von aebacttem Kleifch in aeblattevtem
Teica,

$Hndfet Brufi-Fleifch von Caparnen obe% ‘bcgm
ien
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Didert Fleifch aug dem Kalbs:Schlegel , mit fo
viel MiaveE oder Rinds-Fett.  IWivset diefes
Oeha mit Sals, Bfeffer, feinen Kvdutern ,
Flein gebactten fleinen Jwicbeln ;3 macdhet mit
AWafier ,  Diehl und e wenig Buttey einen
Zeig any fo daf er weidhlich und fein fey.  Ma-
chet einen Tovten-Boden davon , thut Halb fo
viel geenbrete Butter dovanf, Bbreitet diefelbe
auf dem Feig aus, und walgert bepdeg mit dem
Jiollholls, Leget ilin finf oder fechs mahl fo sus
fammen,  daf die’ Butter davinnen verborgen
bleibet; laffet enven Teig ein oder 3o Stunden
fichen.  Shut den Tovten-Boden in euve Toys
ten-Bfamme , und dag Gehaek Ginein , fillet fie
ntit Championen , Tviffeln, Habnen-Kammen,
Salber-Milch , Avtifthocken-Boden , gefchmol
fenen oder geftoffenen Spect aus : decket fie mit
eben Dem Zeig ,  laffet fie eine Stunde bacfen,
und wein ihe auftraget, o thut den Saft vony
%im’p Cirvon oder einen Jus vor Hammelfeifch
avein.

Tourte de foyes gras.
Torten von fetten Lebery.

LBellet Die fetten Lebern im warmen Waer,
Teget fie ovdentlich in eine Tovten - Planne auf
eirten Boden , von feinem Teige; fullet denfelz
ben aus mit Championen, die tlein gehaskt find,
it feinen Keautern, fleinen Swicheln, gefiofe
fenem Spe , mit Sals, Bfefer, Nagelein
und einem Stinke geiner Eitvon geriiviet, und
machet den Deckel vou eben dem Teige ; frveis

L (ot
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chet euve Tovte an, und lafiet fie anderthalB
Stunden backen.  Stoffet eine fette Leber und
paffivet fic in dev Caffevole mit sevlafienem Sped
1nd qeroftern Mebl, die Sofe dicklich su maden,
und fchlaget fie duveh ein’ Sieb mit cinem Jus
von Hammelfeifch und Citvonenfaft: veibet den
Boden der Schiiffel mit einer € dhalotte, und
fwenn iy die Sovte auftvaget, fo thut euer Jus
in Di¢ Tovte.
Tourtes de Beatilles.

Torte von Beatillen.

Puiset die Beatillen im wavmen TWaffer; les
get fie ovdentlich auf einen Tovten-Boden in eiz
ne Tovten-Brarme mit feinem Teige 5 fillet eus
ve Tovte mit Championen ; Tvnffeln, Kalbevs
Miilch , Rinds = PiavcE , yonvser fic mit cinem
Biindgen feiner Krauter, Sall, Pfeffer , ges
froffernen oder gefchmolienem Spect, und mas
chet den Declel aus eben dem Teig.  Streichet
euve Torte an, und laffet fie o Stunden Hey
gelindem Feuer backen, und wenn ihy fie auftras
get, o thut eien Jus von Hammelfleifdh) und
¢inen Citvonenfaft davan.

Tourte de Rognons de Veau.
Torte von Ralbs-Lrieren.

Hacet Kalbs - Rieven und ein wenig Spect
unter einander, wivget fie mit Leinen Juicbel,
feinen Kvautern, Salg, Pfeffer; Championen,
und SKalber- Nileh.  Machet euve Zovie mig
feimemn Seig, Iaffet fie anderthald Stunden

bacten,
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Bacler, 1nd wenn iy fie auftragen wollet, fo
thut ein 3us vou Hammelfleiich und Citvonens
foft Binein.

Tourte de blanc de Chapon.
Tovte von Capanen » Bruftfleiich.

Hadet das “’nuftﬂuﬁb bon einem Capatny
qang voly, mit eben fo viel Rinder- %m‘ct’ oder
Sett,  Machet cine Tovte von feinem Teig, fills
fet fie aus mit Championen , Fvaffeln, Halb
nen=fammen, Kalbev-Niildy , wiwset fie mit
einem Bundgen feiner Krauter, Salls, Pfefz
fer, einm yenig geffoffenem SpecE. Machet den
Deckel von eben dem Zeig ,  und fiveichet euve
Zorte an.  Laffet fie andevthald Stunden ba-
cben, und yoenn ihy aurtramn wollet, fo thut
gltwmnmft und einen Jus von \mnnm[ﬂtlﬁb
aran

Tourte de Lapreanx.
Torte von jundaen Caninchen.

&dyneidet die jungen Caninchen in Stitclen,
pafjivet fie in Der Pfonne mit aefchmolfenen
©pect, ein wenig gevofiem Ml feinen Krauz
tevn und Eleinen Jwicheln.  uvset alles mit
&alg, Bfeffer und ein wenig Drube, - JWdents
es falt wordent, o machet euve Tovte vou feis
nem wnt, fiitlet fie aus mit SMovchelnn, Fviife
feln, qeftoffenem u,ml’; unb machet den Des
cfel von cben dem Feig.  Laffet fie anderhalb
Etunden backens wenn fie halb gav ift, wtl)ut
Die Sofe, i welcher iby fie i Dev Pfanne pam;

L2 re
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vet, Bineir, und thut im Auftvagen einen Pos
meransenfaft dDase.

Tourte de Lard. Torte von Speck.

Rerlafiet ein Plund Spedt, {Dlaget denfelben
durcy cin ich mit gefochren und flein gefiofz
fenen vtifchocten-Woden , sween vole Cyerdots
ter, swo geftoffenen Macronen 5 wiviet denfels
ben mit Sals , Sucker , viev Eyerdotter , vein
aehacten eingemachten Citvonen: Echalen und
ein toenig Pomevanzenbinth-Waffers Elopfet alz
leg yoobl tmter einanbder, und ftellet ¢§ cin wes
nig #bers Feuer : Ndhret alles mit cinem Lofs
fel unter einander auf enem Fovter-Boder von
feinem Teiges laffet ¢ fo tochen um wenigften
cine hatbe Stunde, ohne den Deckel darnber su
madhen,  Macket cine Glace nuit ein wenig Poa
mevangenblith QBaffer,  und duvchaefchlagenen
feinen ucker , und glacivt die Tovte faubevlich.
Fhut cin wenig Feuer daznber 5 wenn fie gay
ift, fo fteenet ein wenig Jucker darauf, und trae
get fie wavm auf.

Tourte de Moélle de Beenf,
Torte von Ochfendlaved.

Fevlaffet dag Viaved, und fdlaget ¢s durdh
¢in Gieb: thut Heenad) davan drey vohe Eyers |
dotter, o Macronen; geviebene eingemachte
Gitvonen - Sehalen ; wiivset ¢8 mit Sally Jimz
wiet; Jueker, und paffivet ¢s eiFvenig fiber Dasd
Sener , indem by es mit einem filbernen stoffel
umviihret,  Diachet die Tovte nit feinem dune

nen
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oer Torten, 16¢

men Teige, ohne einen Deckel von Teig daviiber,
Inffet fie eine halbe & tunde backen , und traget
fie auf mit Jucker, woblviechendem Wafjer und
Gitvonenfaft.

Tourte de Langues de Mouton.
Torte von Hammel:Iungen.

Rehimet Hammel-3 Jungen, paffivet fie in de
Cafferole mit 3€llﬂntllull Sped 5 thut fie hers
mui) im eine Fovten - Vanne nuf ginen Vyoden
von feinem Qeig: Fullet diefe Torte mit Trifa
feln , Championen , tlmlm Stuckaen frifdher
Butter , Salk, ‘lmf"w Nagelein, tlein gefiof>
fer, und feinen Svautcern : Unftate dev Butter tan
man auch geftoffernen Spect davan thin; nmd)rt
fodanu einen Dectel daviber , laffet die Torte
eine Stunve bacenr, und tramt fie auf mit Gi»
tronenfaft.

Tourte de Langue de Boeuf,
Corte mit eciner - Ochfenzunde.

Sichneidet eine gefaltiene Ocbfensunge in Bin
ne Scheiben leget fie Ul'\tnt[hl) in eine Tortens
Pramne aquf einen feinen Teig 5 wiirget fie mit
ﬂSnmr Galfs, feinen Kvdutern, ein wenig
q«\lbmo fsenem g,puf o und dectet fie mit eben
Dem Teige 11, Lafjet fie eine gute halbe Stuns
ve bacen, Wenn Ddie Torte bald gar iff
fo thut ein Hatd hlas guten Iein davan ; lafz
fet fie vollends Dacten, tnd Wenn ihr fie auftras
gen wollet, fo thut einen Citvonenuft davan.

L3 Tourte
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Tourte de Jambon de Mayence.
Torte mit einem Weftpbalifihen Schincten,

GSibneidet ein Stiie vou einem abgefottenen
WeftphilifchenShincen in dimne Scheibery, und |
Yeget fie ovdentlich in eine Tovten - Planne auf eis
nen Poden von feinem Seige , nebft etvas flein
gefchnittenen feinen Keautern ;5 youvset fie mit
Reefrer , guter frifher Butter, einem Lovbeers
Blatt und madet vou eben dem Teig einen De-
cel Davnber.  Streichet fic an, wund laffjet fie
eine halbe Stunde Dacten.  enn fie gav ift,
fo thut den Saft von ciner Citvon und ein Jus
vou Hammelfieifh davan nebft cin wenig Schas
{otter,  Man fan den Schincen aucy Hadken,

Tourte de Ris de Veaun,

Torte von Kalber + Niilch,

Rellet die Kalber-Oildh im warmert Iafs
fex , thut fic auf einen Tovten-Boden bon feiz §
nient eig, mit gevonrffelt gefchnittenen Cham:
pionen, einem Bindgen feiner Krauter, Salk,
Rieffer , geftoficien Ragelein, einem St qri-
ney Citvon , frifher Butter und geftofferem
Gypect. Madbet einen Dectel von eben dem Teig
paviber. Streichet fie an , und lafjet {ie nber
eine Stunve baden  Wenn fie gav ift, o thut
et Gus voi Hameelfleifch odev von Kalbfieifd
nd eieny Liteonenfoft . povan 4 und traget fie
auf.

Tourts
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der Torten., x67
Tourte de Ramiers.
Torte von wilden Tauben.

l Stebmet die wilden Tauben aus , und quets
l fcbet ibmen die Vruft ein, thut fie in einen Sors
ter-Boden voit feinem Teig  mit geftoffenens
Spedt , Avtifchocken- Boden, Miovcheln, e
flen Kedutern, Eleinen Juoieheln, Lovbeerblats
terry, NRinds-Miav, Championety, Euem Stide
feifcher Bitter. Machet mit eben dem Feiq cis
sient Decel dariber,  Streichet fie any und lafs
fet fie drey Stunden baden 5 wenn ihe auftras
gen wollet, fo thut einen Gitvonenfaft davan,

- e L - e WThw W W e w

Tourte de Moélle de Beeuf fenilletée,

Torte von Rinds-Niarck von gebldttertes
Teidt.

Sbneivet Rinds-Mavek in Stiykent , laffet
¢s raffiniven und wobl sevaehen , votirget es mit
eitt wenig Salls , Vreffer, eingemacbten Citro
nenfebalen und andern , alles gevieben, W0 gez
ftofferre Macromen; Hoey davanter wohl geElopfs-
te vole Gyerdotter und gefioflenen Juder. RANE
v | fibet affes unter einquder, und thut ¢s it cinen
3 Fovten-Boden von gebldttertem Teig. Greis
Y chet euve Tovte an, und laffet fie anderthallr
i § -5 tunden backenn.  Wenm ihr auftragen wollet,

1o thut geftoffonen Jtieer und woblviechend Waf»

a4
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i?: for Davein,  Ben ihr wollet; fo Eonnet the dag
Maved mit dem Hbvigen Teig fioffen.
s L4 Tourte
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Tourte d’Abatis d’Qifons.

Torte von jungen Ganfen.

Sdmeidet die Abatis von jungen Ganfen in
Gtircben, puset fie wobl und brithyet fie ab. : WVers
muthlidy verfrehet man dadurch, Kopfund Hals,
Flgel und Fiffe, famt dem Magen und der
Leber , weldye man in Teutfchland gemeiniglich
oen Ganfe - Peeffer nennet. ) Thut fic in eine
ZovtenABfanne mit Teig oben und unten , mit
@all, Beffer, Nagelein, feinen Keautern, Eleis
nen Iwicbelr, einem Lovbeerblatt, geftofiencm
Gpedd, Urtifdyoden-Boden, Ehampionen Ntorz
helir s Dectet diefe Tovte mit eben dem feinen
Zeige, und laffet fie 3o Stunden backen, und
wenn ihy aufteagen wollet, fo thut eine weiffe
Sofe mit Eyerdotter darein.

Tourte de Rognons de Veau haché & cuit,

Zorten von gehackten und defochten Kalbss
Yiieren.

Hacet qefodyte Kalbs-Mieven , thut fie in eis
nen Zorten-Voden vou feinem Teig, mit & alf,
PBfeffer, Jucker , eingemachtelr und geftofferen
Citronen Sehalen, einwenig Butter, w0 qes
fioffenen Macvonen, und gefioffenem Judker,
Miachet mit eben diefern Teig einen Deckel dartie
Der ) und laffet fie drey vievtel Stunden backen,
Qenn ihr anvichten wollet , 1o thut einen Giz
tronenfoft und Pomeranienblith-Faffer davein,

-

und ubevjivenet {ie-mit Juder. i':
Sunftes
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Junfte Sapitel.
Bon Fifth-Vafieten, die man su Vor-Ges

richten wavm giebet.

Paté de Turbot.
Paftet von Stein = Butten.

@S’efc Baftet macht man gemeiniglich in
einem ganf vunden oder obal 2 vunden
Decert ; oder swifchen sween Vobden,
wie die andern Pafteben; der Teig das muf
fein feprr ¢ Man muf die Stein - Butte wohl
fdhuppen und wafthern, den Schant und die
Safe weafchneiden , die Lebern yeq thun, und”
fie hernach mit Salb, Pfeffer, Ndgelein, Tleinen
Rwieheln , feinen Krantern, Championen oder
Miovcheln wivgen , und den Decfel von eben
vem Feig machen.  enn fie halb gar i, o
thut ein Glas weiffert dWein dagt, wenn fie ges
bacen ift) o thut, indem iy {ic auftvagen wolz
et , Den Eaft von einer Citvon oder unjeitis
gen Trvaubenfoft davan,

Pité de Barbue.
Paftett von Dlatteifi.
Die BVaftet vor Platteiff macht man eben fo,

wie die vorfhevachende , auffer daf fie nicht fo
lang baden mug.

Qs Pate
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Paté de Rougets.

Paftet von Rugaetten. (Eine Avt vother
Seefifihe.)

Dran muf die Lebern behaltest, und die Ru» /
etten wobl puker, machet euve Paftet in einem
Secfen ai , oder in einey Tovten - Bfanme:

OBtivzet fic mit Salls; Bfeffer ; Championen,
Kvebs(cheeven , feinen Kvautern , fleinen Jmwies
Belti, Machet von eben dem Leig einen Dectel
Daviiber. Paffivt die Lebern mit ein yweniq But-
ter in einer Bfanue braun, ffoffet fie Hernad
und fchlaget {ic durchy ein Sieb niit eimem Glogd
toeiffern YBein, und thut fie in die Paftet, wenn
fie hald gav ifi.  Wenn ik auftragen wolle,
{0 thut Citronenfaft davan. :
Paté de Solles. ]

Daftet von Schollen,

F¥ennt die Sehollen wohl gefchuppt und qes
wafchen find, o fchlaget fie in einen feinen Teig
in einem Beden , oder einer aufgefelsten Pas é
flet: Bawvset fie mit Sall , Pfeffer, vein ges
fchnittenen feinen Krautevn, Eleinen Jwicbeln, ;
¢ fampionen, Teafeln, Novdeln oder NMiuf -
fevong ; und frifchent Wnefrern. tachet einen
Deckel daviiber, IBeun fie gav ift, thut Citvos
nenfaft binein, und febhet 1, daf es nidyt an
Butter fehle.

Paté de Carpe enticre,
Baftet von einem gantien Rarpfen.

Schuppet den Koavpfen , fpidet ihu mit Aals
@pt‘d‘;

L R e SR
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Gyect , wiivget ihn mit Butter, Sally, Pfef
fer, Ndgelein, Eleinen Jwiebeln, feinen Krauz
tevr, Rorbeerblatterny, frifden Auftern: Schlas
get ibn in eine Pafiet von dek Linge des fapz
pfens, madyet den Decel mit eben dem Seig,
and bacet fie Dep gelindem Feuer.  enn {ie
Halb g ift, fo febuttet ein Glag weiffen Aem
Davan,
Paté de Carpe farcie.
Daftet von gefulltem Rarpfen.

Sduppet den Kavpfer, und zichet demfelbers
bie Haut woer Den Nitcken, (o Daf fie gants blei-
Bet, Badet das Fleifch wohl ,  vourset es mit
Sal; Bfefer, Mufeatnuf, feinen Krautern,
] Eleinen Jwicheln und guter BVutter.  Fullet
| die Haut mit diefermn Fleifch , Championen, Kavs
i pfen-Dilch, frifchen Wufterny, gefochten Avtifhos
: Een-Boden, ey Gerotirg-Nagelein , und fiveis
chet es hubfeh sufammen , als wenn ¢s gank
yoave.  %enn diefes gefcheben, fo fchlaget ihn
in eine Raftet, lafiet fie backen s wenn fie gav iffy
fo tvaget fie mit Citvonenfaft auf.

Paté de Brochet desmfles,
HechtssDaftet ohne Gratens

& dhupyet den Hecht, thut die Grdten davowy
und sichet ihm die Haut uber den Riden ab
doch fo, Dag Kopf und Schants an der Haut
Hongen Bleiben 5 machet on dem Flelfdh cine
Sulle , wiset fie mit Salfs, Phefier, Mufeats
nug , feinen Keautevn, Elemen Jwichshn, und

frijcher
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frifher Butters thut Kovpfen-Mildy, Cham:
pionen und Anftern davan , und Hhacket alleg
wobl untereinander : Wenn foldhes aefcheben,
fo thut eucr Gehace in die Hout von eurem
Hedyt ;- und fveichet ¢ Hubfeh sufammen, alg
wenn der Hedht gans wave.  Thut Hevnady eus
ren Hecdt i elne Poftet vou. feinem Feig, mit
Championen um den Hecht herum, wie auch
frifchen Auftern uud Avtifhocten-Boden , und
lafjet fie bey gelindem Ferer backen. Wenn iy
auftragen wollet , fo thue itvonenfaft davan.

Paté d’Anguille.  Yal: Paftet.

Riehet denr Wal ab, fechneidet ihn in langlichte
Gtude , fdlaget fie in eine oval 2 vunde pdeyr
gang runde Pafict von feinem Teig; wivset fie
mit Sal, Peeffer, Nagelein, feinen Krautern,
Eleiven Rvicbeln ,  frifdher Butter , Capern,
Lorbeerblotter , gevicberem Brodt und Chams
pionen  Laffet fie bacten; wenn fie halb gav iff?
fo thut ein Glas weiffen Wein davan, und

« wenn iby fie aufteagen wollet, fo thut Citvonens

faft Hinein,
Pate de Lamproye,
Lampreten - oder Leunaugen-Paftet.

Nelnmet dag Blut von der Lantprete , und
wafdet fie wobl im wavnien FRaffer von ihrem
Sebleim , und fchlaget fie in cine Paftet vou
feinem Zeig.  Sekiet die Vaftet vund ober ovals
vund aufy wivset fie mit Salis, Pfeffer, Mus
featnug, Nagelein, Lviffehr , Movcheln, feis

el
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men Krautern , Eleinen Jwicbeln, Butter und
gevicberiemn Brodt. 1Ind wenn fie halb gav feyn
wird , o thut das Blut in die Baftet mit einens
®las vothen Weinr,  Laffet fie bey gelindem
Feuer bacten,

Pité de Lamproye a I'Angloife,
Sampreten-Daftet auf sEnglijche Art.

Diefe Paftet nmacht man auf folgende Ieife s
Verwahret das Blut, veiniget die Lamprete von
ibrem Schleim, und fehlaget fie in einen feinen
Feig.  uvset diefe Paftet mit Salls, Peeffery
Rueer, eingemachten und geftofjenen Citvonens
fchalen und geviebenem Brodt.  Ienn {ie halb
gav ift, thut dag Blut und ein halb Glas weifs
fenn Wein davein.  Backer fie bep gelindens
Fener: Wenn fie gebacken iff, o thut einen Cis
tronenfoft hinein.

Pité de Truite, Sorellen Paftet,

Schuppet die Fovelle , machet Schuitte an
devfelben in die ey, foicet fie mit Ual-Sped,
fchlaget fie in einen feinen Seig, ¢8 mag eing
aufgefelste Paftet oder eine niedrige ey, iivs
aet fie mit Salk, Bfeffer , Nagelein , Lovbeers
blattevn, frifcher Dutter , Ehampionen; v
tifchocEen-Boden , Fleinen Jwicheln  vein ges
Bacten feinen Krautern, Capevni, frifchen AUtz
frern, Savpfen-Milch ¢ Wenn dieje Paftet goy
ift, fo thut Citvonenfaft Hinein, wenn iby gufs
tragen wollet,

Pats
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Paté de Thon,  Thunnfifch-Daftets

Schneidet den Thunnfifch Scheibenroeis, nachs
dem iby ihn qefchuppet, vonvset ihn mit Anftern
Artifchocen-Doden , feinen Krautevn, Eleinen
Swicbeln, frifider Butter, Sall , Pfeffer ;
SLorbeerblatternn, ein oder swo Sdyeiben quiis
ner Citvon.  Qaffet diefe Vaffet bey gelindem
Ferrer Dackern.  Wenn fie gav 1ft; o thut Citros
nenfaft davar, odey einen Loffel voll IBein-Efs
fig im Anvichten.

Paté de Barbottes,

Raftet von Darbotten,

Riehet die Bavbotten ab, und fhlaget fie in
eine aufgefetste Raftet vou feinem Teig, mit ih
ven Leberrr,  Championen ,  Kavpfen - Mildy
Kvebs-Schwantery, Eleinen Avtifchoden-Boden,
und frifchen Wnftern , wenn es die Sabhrsseir ift:
SBtivset diefe Paftet mit Salls, Peeffer ; fei»
nen Keautern, Eleinen Jwicbeln und Eitvonens
foft im Anvidten,

Pité de Bréme. Brafjen-Paftet.

Sduppet die Braffen, und machet an dens
felben Daer:Sebnitte, fhlaget fie in cine Bas
ftet von feinem Teig, und machet den Dectel
auch davor.  IBavzet fie mit Butter , Salss,
Peffer, Eleinen Jwiebeln, feinen Kreautern , ges
fioffenen Ndgelein, Lovbeerbidttern, Ehampios
nei, Uuftern, Capevn und einem Citvonenfaft
im nvichen,

Paté
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Paté de Gaudiveau, @®ehact-Paftet.

Qaffet- Kovpfen 2~ Schleyen - oder Ualfleifch
Tlein baden 5 machet Diefe WVaftet wie dievovige,
imd wivset fie eben o, auffer daf man Karpferns
Milcy und Niovcheln davein thun fon. . Man

mif fie nicht sudecen.  Wenn ihr anviditet, fo
thut ¢ine yeife Sofe und Citvonenfaft davan,

Petis Patez feuilletez.
Kleine Paftetaen von aeblattevtem Teig,

Hacet Walfleifch mit Kavpfen 2 Mildh 1nd
Chamyionen , weldhe in der Cafferole halb ges
focht find, romivset alles gufommen mit Salks,
Peeffer, Eleinen Inviebeln, feinen Kvautevn, laf
fet qute Buttey sevaehen ,  Halb 10 viel als dag
Gehact ausmadyt, und machet einenr geblatters
ten Teig su euven Paftetaen, welche ihy in efe
ner Forten - Pfamre oder im Backofen bacen
Eonnet , thut julest Citromen- oder unseitiqen
Lranbenfaft davein, und gebt fie sum Bep-(Ge-
vicht, ober bDefeiset die Schuffeln dev Bov-Ses
vichte Damit,

Paté fin, $Ertra feine Pafiet,

Machet einen geblatterten Feig, 1und machet
pavon einen LPafteten ~ Boden vievedigh oder
ovalaund , und fullet denfelbenr mit Tlein ges
hacten Kavpfen 2 oder Aalfleifch, Avtifchocens
Boden , Championen , Kavpfen-3Rilh, Krehse
Scheeren und guter Butter , Salks, Bfeffer,
Rageleint und Fifch-ABnvflein: Lafet diefe Las
fiet im Vackofen baden,  Benn {ic gav t}";i AL
fchites
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fibittet eine Yeife Sofe und Citronenfaft Has
van, indem ibr anvichtet.

Pité de Blanc de Brochet.
Paftet von weiffem Hechtefleifeh.

Hacfet dag yoeifie Fleifh vom Hecht mit
Championen , und laffet ¢s in eciner Cafferole
halb gar fochen mit einem Glas yoeifferr Jein
1nd einem Stud Butter. Winset es mit Sal,
Pfefrer, Eleinen Jwicbeln; feinen Krautern, sev:
ftickten Championen , Karpfen-Milch, vtz
{thocen-Boden ; fhlaget alles in eine aufgefeiste
Paftet, und machet einen Deckel dagr, und im
Qnrichten thut Citronenfaft davan.

Pité de Macreufes.
Paftet von Ylieer-$Enten.

Man muf die Meer-Enten mit dem NRicken
¢ines grofien Mieffers woll Elopfer , und emen
gemeinen Teig machen, und eine vedt dide
Paftet auffessen, fodann die Meer 2Enten auf
Den Boden deffelben legen mit Butter , Salls,
Peeffer, Nagelein, Championen Untifchockens
Boden , leinen Jwiebeln und feinen fKrautern,
und fic fechs Stunden backen laffen.  IBenn ihy
anvichtet , o thut Citvonenfaft davan  enn
mar will, o far man die Vicer:Enten mit einem
Sifch-Gebact fislfen, 1und von diefer Fille eboad
suunterft auf den Pafteten-Boden thun , wors
auf man algdenn die Meer-Enten feliet  Diefe
Paftet Ean man warm oder falt auftragen.
aBarm gum Vor-Gevicht, faltsum Bey-Be: Ld)t:

ate
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Paté de Macrenfes desoffés,
Paftet von YieersEnten obne Anochen

Thut alle Knodyen vou den NMieer-Enten oeg,
machet miit ilvem Fleifch eine Fulle - fehlaget
fic in eine aufgefetste ‘Baftet, und et fie wie
im vorhergehenden Uvticul qefagt mnrben, afz
fer Daf man einen feinern Seiq dagt nehmen Lo,
Dian muf fic wobhl baclent lafferr; Denn diefer
Sifch ift bavt.  Wennibr anvichten yollet , fo
thut su diefem Seback noch ein Ragut von Kars
pfen-Mildy, Krebs-Shwantens Championen
and Suiffeln , oder ein Ragut von Wnftern ,
alles wobl gewivset und vedht gefodt.

Sechstes Sapitul

Bon Fifch - Tovten, die man bey Bor-Ges
vidhten warm aufteagt.

Tourte de Laites de Carpes,
Torten von Ravpfen « Yiilch.

Nchet einert feinren Feig und davon einen
Fovten 2 Bodent in die TovtenBfane,
leget Die itmmur“)nlu) prbentlich hin:

efiny mtt Salfs, Bfefrer, Mufeatnuf, feinen
Kvautern , Elemen  Zoiebeln Chmupw.mu
Miovchelr und Butter gowivget.  Machet ciz
ten Dectel DAzl aus eben dem 3 A,‘ucn 5 lafjet fie
bey gelindem (Feuer backen, und im Anvidhten
thut ¢inen utwmnmn binein.

*,h. - Tourte
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Tourte de Langues de Carpes.
Torte von Karpfen 2 Jungen. ;
Diefe Tovte wird eben o gemacht, wie die |
mit Kavpfen-Miilch, auffer dag man in Diefe die
Qugen 1nd dag ivn von den favpfen thunfan. |
Die Tenffeln fiud fehr gut davan , und Citvo
nenfoft im Anvichten.
Tourte de Foyes de Brochet.
Qovte von Hechts 2 Lebern.
goiiget die Sovte mit Hechts-Lebern wie die
von Savpfen- il , auffer daff man fie in der
Butter braun paffiven muf, und eine gefchmols
gene Savdelle, Capern und Citvonenfait im A
vichten davan thut.

Tourtes d’Ecrevifles
frebfen - Torte.

Man muf die Krebfe mit einem Glag weiffen
SRein ficden, nacdhdem man fie wohl abgervas
jchen, fodanin die Krebs - Scheeven und Krebss
Scroanse fauber pufen , und alles ubrige in
cinem vorfer ftoffent, s mit ein wenig Krebsa
PBrube und wavmer Butter duvd) ein weif lei2 |
nen Sudh oder duvdy ein Sieh fthlagen,  Leget
alles oxdentlich ineine TortenBfanne mit Salky
Beffer , Eleinen Jwicbeln , gevfincdten Chams
pionen,  Madber einen Dectel varnber , fiveis
chet fie an, und laffet fie bacen,  Im Anviche
ten thut Citvonenfaft davan,

Cinige
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€inige hacfent die Krebfe und thun fie in die
Zorten 2 Vranne auf einen Tovten - Poven mit
Ravpfen-ANildy, Championen , Hechts-Lebern,
Mufcheln, Tviffeln, guter Butter und gutem
Gewnrs.

Tourte d’Anguille, Nal-Torte,

Sicket den Aal ab, thut die Grite davon weg,

Yadet das Fleifch davon mit feinen Kedutern ,
fleinen Jwicbeln, Sall, Bfeffer , Ehampips
fen und gutey Butter.  Machet eine Sorte von
feinem Zeig , und laffet fie backen,  Wenn fie
halb gt ift, fo fehittet ein Glas weiffenn Wein
avan, im Unvidhten aber drey volie Eyevdotter
und Citvonenfoft.

Tourte d’Anguille par roielles,
Yal:Zorte in Stiicten.

Riehet den al ab thut die Grdt Hevans ,
ind fehneidet ihn in Stiden , fiblaget ihn i
einen feinen Teig s ivget ihn mit ©aly;, Bfef
fer, gefivfelt aefchnittenen Championen, 9o+
chelnn oder Muffevons, fo iliv weldye Habt, und
anderm gewdhnlichem Gervnvse.  Machet euve
%orrtc fevtig.  Zvaget fie auf mit dev weiffen
Sofe,

Tourte de Chair de Poiffon hachée.

Zorte von gebatem Sifchfleifch.

Hacet Kavpfenfleifd mit feinen Kedutern,
Salls, Bfeffer, Butter, geftoffenen NRagelein,
und leget ¢5 Stagbnoeis in die Tovte mit Chams

D 2 pionen,
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pionerr, Metifchocen - Biden, Kavpfen - Miildy

und Capery, madyet einen :.Dccfcl paruber, und
vidhtet an mit broun pafjictem Citvonenfaft.
Die Tovte muf vecht fauber und gievtich gemacht
fepn.

Tourte de Saumon par tranchés.
Fadyo-Torte Scheibentveis gefchnitten.

Relhnet cin gut Stik Lachs, [affet es in ebs
ner Cafferole mit einem Glas vothen Wein for |
cdhen, fchneidet es Scheibeneis gank oint, |
und fihlaget e in cinen feinen Zeig. IRtwset
euve Fovtemit Salls, Pfeffer, geftoffenen Nide
gelein, Championen MPiovcheln und quter Btz
fer : went alfo alles auf den Tovten-Hoden §es
fegtiff, fo Dectet gur, nd wann euve Zovte gar
ift, fo vichet fie au mit Citvonenfaft.

Tourte de Saumon haché,
Sorte von aehacttem Lachs,

$Haet ein qut Stid Ladys mit Ehanipios
nen, feinen Kvautern, Eleinen wieheln, &alls
Reefrer, fehlaget s it feinen Teig, thut davein
sevfiitte Championen, Avtifchocen - Boden in }
Stiefen qefchnitten ,  fillet dic Tovee wm und
nm damit an, und im Wavichten thut Citronens
faft davan.

Tourte d’Eperlans, Forte von Stinten.
Hacet Championen oder Nrovcheln Elein, und
befelst den TovtenBoden damit; thut die Stin-
ten gong oder Fadenweife davewt wuvaet fie
mit
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| der Sifch 2 Torten. 18F
mit Butter , Sally , Bfefer, feinen fvautern
Eleinen'Juicheln.  IMadet etve Tovte von feis
rient Tete ;- decket fie s, und im Anvichten thut
; einent Gitronen 2 oder Bomervangenfaft hinein,

Tourte d’Huitres. Torte von Huftern.

| Die Anftern-Torte witd chen fo gemasht, anfs
fev daff i das Waffer vou den Aufterry fody
oavan thut, nebft ein wenig qeviebenem Brodt,

B Ll o8

4

o Gapern, eine quite Citron-&deibe.  Decket fie

: st amd im Anvicheen thut Citvonen 2 oder Pos

£ merangenfaft hinein.

L: Tourte de Solles. Schollen-Torte.

4 Ghut die Griten aus den Schollen , fdyneis

¢ Det Die Kopfe weg, bratet fie in guter Butter,
and backet auchdas Fleifch von der Tovte Stk
weife; mit Championen , Tuhffely, DMordhels
i1 Do Bductter. | et fie mit Sall, Beeffery
tloinen nicheln,  feinen qehackten Krdutevn
wnd bectet fic st S Anvichten thut Citvonens

),u 2 f 3 o . o~ &

: faft hinein, wnd wanden Rand der Schuiel fes

1; get Die Konfe und die Sraten,

B | Tourtes de Moules.

0 Tovte von Yhufchebn.

14 ,

Stachdem die Mufcheln gepufst wnd wobl ges
soafchen worden, pafjivet diefelben in der @11‘1*9.5
yole mit quter: Butter, thut fie aus den Sthaz

) fon fehlaget fiein den Teig mit serftiteen Chame
12 piotien wmd Mroveheln, wiviet fie mit Sl
ie B Bfeffer, ThHymimp wiad Butier fn gingm fetuers
it ‘ M 3 Seige.
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132 Don Fubeveitung

Zeige.  Decet euve Tovte 3115 yenn fie Halb
gor ift; o thut Mufdyel-2Waffer davan mit gevies
benem Brodt 5 laffet fie voliends backen , und
vichtet an mit Citvonenfofi,

Tourte de Pigeonneaux de Caréme,

Torte von Saften-Taublein,

Stoffet Hechtfleifch mit etwas Walfleifch nnd
Kovpfen - Milchen unter einander: IBget o8
mit @alfs, nachdem iy alles flein gebackt, und
madhet davaus Eleine Taubgen au% einem Bos
qen-Dapier, indem ihy gefchmolene Putter da-
at nehmet , damit ¢s nicht an den Handen tles
bet.  $Hoblet fie aus mit dem breiten Ende einer
Bollernen Spic-Nadel , und frecket davein ein
fleines Stid Hets - und Barbotten-Leber.
Dlanfchivet fie in einer Cafferole mit ywavmey
Butter. At ebenr {olchem Fleifch tonner ihe
auch Habren 2 Kamme machen ,  und alles oz
dentlich i einen Teig fblagen.  Wiivget es
mit alfs, Peeffer , emem mit Ragelein gefvics
fert Bundgen feiner Kvdnter, Ehampionen,
Kavpfen-Diilch, Dovcheln,: gquter BPutter , cin
Yoenig weiffen Wein. Decket die Tovte s, Im
Wivichten thut Citvonenfaft Hinein,

Tourte de Beatilles de Poiffon.
Bearillen 2 Torte von Kifchen.

Bon ¢ben dem Fleifch , wie hiey oben fommet
iby auf eine gefchickte vt Hiabnen Kamme und
Stalber-Niild) machen, indem ihy o oder drey
Searpfen-0Rilchen fEoffet wund dovunter mifihet 6
) n
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qnd die Kalber-Milch in einem filbevnen Loffel
formivet ~ Blanfehivet fie in der warnmen Buts
tev mit Den dmmen, und fehlaget fie, voie im
povigen Articul gefagt vorden , in den Teig.
Aniivset euve Tovte, wie die vovferaehende; wnd
vichtet fie anc {o an.
Tourte de Tanches farcies.
Torvte von gefiillten Schleyen.

Reiniget die Schlenen wobl von ihrem
Scleim, fcheidet fie Lingft dem NRiden auf;
and sielet thnen die Haut ab, dod {0, vag
RKopf und Sehiwanis an der Haut hangen bleiz
Ber; fillet fie mit einev Fulle von fhrem Sleifch,
Ehampionen, Karpfen-Nildy, mit Salty Bfefs
fev, Hleinen uiebel; feinen Kequtevty, geftofie:
nen Nagelein, gowlivzet.  Ienn fie gefitllet find,
fo youvset fie mit Salts, Bfeffer, Tleinen Rwies
Beln, feinen Svautern, geftoffenen Ragelein,
und thut fie in cinen feinen Teig mit Auftern,
Ghampionen; Kavpfen-Mildhen, Hechts-Lebert,
Wutter, und wenn vie Tovte halb gav ify fothut
ein ®las weiffen Wein davan , im Anvidhten
aber einen Citvonenfaft.

Tourte de Perches.
ovte von Ddrfchen.
Puufset enve Wavfchen wohl, laffet fie mit

nem &1ag yeiffen Wein einen Wall thur, paf
ibr fic abfchuppet , {chlaget fie in einen feinen
Teiy wivget fie mit Sall, Pheffer, und einem
Bindgen Seauter mit Ragelein gefpicet s thut

M 4 Karpfens

-1-) BADISCHE
'wy’ LANDESBIBLIOTHEK

Baden W\j;‘rtcmb::rg



184 Don Jubereitung
Stavpfen-ilh , Championen, Movchel, s |

fievn und Buiter davan.  Decet eure Tovte ju
und laffet fie bacten, wenn fie gav ift, fo thut

im Unvichten einen Citvonenfaft dDavan.

Tourte de Tortug,
Forte von Schild-Rrdten.

Schneidet der Schild-Krote Kopf und Fiffe
ab, laffet fie in weiffemn Wein wnd Wafier fo
lang fieden, bis fie bie Schalen verlaffen, wund
fhlaget fie in feinen Teig.  Wevaeffet nicht dig
®alle Yoeq su thun, atles ubrige ift qut. Wiy
get fie mit Galfs, Pfeffer, Mufeatnuf, feinen
Svautern , Tleinen Zwiebeln ,  Championen,
Wiovchely, Krebs-Scheeren und Krebs-Shivdns
tien , Capernr, ein wenig gevichen Brodt, fehy
wenig Butter.  Decet die Tovte su, und im

Unwichten thut Citvonenfaft davan.

Tourte d’Ecrevilles hachées,
Forte von gelhactten KRrebfen,

QBenn die Krebfe, vwie gewdbhnlicdy abgefotten
find, {0 nehmet die Schwanke davon,  Hacket
fic, tnd fdhlaget fie in einen Teig mit Kavpfen2
Diilchen , gerfiidien Championen , HechtsLe-
bevn, Peovcheln , Zriffeln, Salls , Beffer,
einem Bactlein feiner Kvautey mit Nageleins und
guter Butter. Decket die Tovte 411 enn fie
gar i, fo thut im Anvichten Citvonen - oder Po-
wmerangenfaft davau.

Siebendes
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Siebendes Gapitul.

Bie man verfehiedene Tovten , ool an
Sleifch-als Fofi-Zagen, su Bep-Gevichten
machen foll.

Tourte de Créme.  Babm-Zorte.

S offet ein ViertelABfund Nandeln, 1md
¥ {hlaget fie durch ein Sieb mit einem halz
~ Dben Maas Miilch.  Laffet fic bey gelinz
Dem Feuer fochen , indem iy fie immer uminh-
vet,  Wenn alles halb cingefocht ift , fo thut
vier volie Eyerdotter davein, und viihret fic wie
Der um, - Benn iy fehet, daf etrer Rabm dicE
wird, o thut ein Vievtel~Pfund Jucker und ein
wenig &al davan, und thut denfelben in eine
Sahuffel ; welche mit Butter gefchmicret ift:
Nachet einen Tovten- Boden in ¢iner Fortens
Pfanne vou feinem dinnem Teig mit einem
fchmalerr Rande. - Thut etven Rahm daveiry,
fo Daf ev nicht su DIt fey, veibet cingemachte
Citvonenfchalen ; und thut fie davan,  Etreis
chet Die Tovte an.  Wenn fie gav it fo 1berz
fivenet fie mit feinem Rucer und gieffet Vomes
vangenbluth-ABaffer hinein.

Tourte:de Créme an naturel.
@Ganty naturliche Babm - Torte,
Siedet ein Hald Diaas Milch bey aelindem
euer ab 5 e fie bis auf den dritten Theil
cingefotten it fo thutfechs Enerdotier; ¢in e
M 5 g
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nig Salts und Jueber , und cin Stird frifche ‘
Butter davein. ?)tufmt alles wobl untereins |
ander , und laffet ¢ falt werden,  Macht eure T
Sovte, wie die vorhergehende, und traget fie
auch o auf. |
Tourte de Piftaches.
Forte von Dijtacien.

Mean muf die Viftacien fioffen, fodanm ein
wenig Sals, Jucer, ein Stud BPutter , ein-
qemachte and m'fjafttc Gitronen-Scbalery, davan
thun, bernach in einer Eortuwsmnm einen
gang diinnen Boden von mmm T eig mit fhmaz
fem jian‘\ machen , und die Tovte fertiq maoe
den.  Wenn fie mehy als Halb gebacten iff; felz
bige mit Sucter und Pomerangen - Jafjer glaz
civen.

Tourtes de Melon par tranches.
Torvte von Ylielonen - Schnitten.

Rebmet dunne Melonen-C tincke und leget fie
oydentlich in eine gmtcn»%fanne mit feinem
Qeig.  Wiwget fie mit Juder, Jimmet, ein
wenig ©alg und emqunad)tcn Gttromn Sdaz
e, und machet euvre Torte vollends fevtig.
Den Decdel machet von Streiffens vou eben dem
Feig.  Streichet fie an, und laffet fie bacforr.
MWenn fie gav ift, o tI)ut Vomerangenbliithe
und gefioficren ‘;,ucfw dava.

Tourte de Melon en Marmelade.

. L R I - o TN Ty L e

AR BN S A

Tiarmelade 2 Torte von Yijelonen.

Lafiet Pielonenfleifth oder MiaveE mit einem r‘
®las
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®las weiffen Wein Eochen 5 wenn die Vriihe
eingefotten ift , fo fioffet eingemachte Citvonens
fchalent in einem Deovfer mit Macvonen ,  ein
wenig ucer , Jimmet.  Machet cure FTovte
von feitem Zeig obne Decel, Thut Jucer und
Pomerangen=Dluthe davan, obder glacivt fre.

Tourte d’Aigre doux,
Torte von Sauer - Suf.

Zhut ¢in Glag voll ungeitigen Trauben - odeg
Citronenfaft mit_ecinem WVieveel » Pfund Jucker
gum Feuer,  Wenn ¢ gefotten iff, thut Rahm
pavarn, fo viel iy fiv gut befindet, fechs Ehers
potter, e¢in wenig Dutter, i\ump:san_sm; Dlits
the, eingemachte und geviebene Citvonenfchalen,
und fehlaget foldhes alles in einen feinen Teig
obne Dectel.  Laffet diefe Tovte Gacken , wenn
fre gav ift, fo vichtet wavm an, und abevftrenct
fie mit Sucer.

Tourte dAmandes.  Yiandel - Torte,

Sclyeclet Mandeln, foffet fie mit Halb o viel
Sueker, thut davan ein wenig Butter , Salfs,
geriebene (Suroncrnfd)nlr_n remenig bifomivte
Fomeransen-Blitthe, thut das alles i eine FTov-
ten-Panne mit feinem Teig. Dacket erve Tovte,
und wenn fie gav ift, glacict fie.

Tourte de Champignous,
Forte von CThampionen.

Machet einen Toveen - Boden vou feinem
eig, thut sevfinete Championen Ginein, murﬂz

3¢
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aet fie mit feinen Svdutern , Fleinen Jwicbelr,
Galls, Meehl, frifher Butter, und machet ei
nen Deckel dagtt aus eben dem FTeig. ' Streichet
euve Tovee an, bacet fie , und im Unvichten
fchuttet einen Citvonenfaft und einen Jus vou
Hanmmelfieifch davan.

Tourte de Morilles.
Forte von Niorcheln.

¢ Die Tovte von Movcheln macht man eben fo,

ie die mit Championen.  Machet den Dectel
eien o davuber , und vidhtet auch fo an,

Tourte de Mufferons.
Torte von Yiufferons.

SRt enve Miuffevons woll geveiniget find,
fo fchlaget fie i efnen feinen Seig, wie die Ehante
pionen , fthneidet aber die Keauter und Eleinen
Swicheln nicht Eleiny fondern madbet ein Bind-
gen davans, weldyes iy hernady wieder hevaus
nefjmet , und vichtet auc) fo an.

Tourte de Truffes.

Forte von Fruffeln.
Scheelet die Tuaffeln wolhl, und fehneidet fie
in Stucden  {chlaget fie i einen Feig, wie die
Miuflerons , mit ein weniq gerofiem Miehl ,

wiivet fie eben fo mit Citconenfoft und einem
Sus von Hammelfieifd. !

Tourte
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Tourte de culs d’Artichaux.
Forte von Artijchocken » Boden.

Senn die Urtifchocken wohl gefocht 1nd fhon
weiff fepn yerden, o {thlaget fie in einen feinen
Feig mit Keauntern und fleinen Jmicbeln Tlein
gefchnitten s ywuvget fic mit Pfefrer, Mufeatnuf,
@alts und Butter,  NDacht cinen Deckel dasu
von ebent dem Teig,  Fm Unvichten thut eine
mweifie Sofe mit einem Loffel voll Wein » Ciig
Daru,

Tourte de Créme d’Artichaux,

Forte von Nrtifchocten 2 Rabhm.

Gitoffet gefochte Uvtifchoden - Boden, und
fihlaget fie mit Dutter oder gefchmolBenem
Gpect und Hroeen vohen Eyerdottern duvc eir
&ieh, Wiiret diefe Tovte mit Rabm und fchlaz
aet fie in feinen Teig,  Miachet die Krnffe vedt
D, Bacet fie , und vidhtet an mit einen
Sus von Hammelfleifch und Citvonenfaft.

Tourte de Créme d’Artichaux au Sucre.
Sorte von Uttifchocten-Balhm mit Jucker.

Machet einen Rabhm, wie evff gefaat, thut
davein eine geftoffenie Miacvron und ¢in wenig
Milch-Rabm; wieget denfelben mit ein wenig
@alfs, Sucter, eingemachten gefiofienen Citvoz
nenfibalen ; machet enve Tovte ohne Declel.
Backet fie: IBenn fie gav it , fo glacivt fie mit
Ructer und Pomeranzenblich-ABajier und vidye
tet an,

Tourte
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Tourte deé Béte -raves.

Zorten von vothen Ruben,

Bratet vothe Riben in dev Wfche, und pufet
fie yoobils fchneidet fie i Stivcen; ficdet fie mit
einem Glas weiffen Wein , und froffet fie im
Miovfer mit einem StiacE Jueker , e wenig
©Gals, bis fie sur Mavmelade werden ;, 1nd
fchlaget fie in einen feinen Teig mit eingemachy
ten und gevicbenen Citvonenfhalen, ein wenig
Butter.  Madhet eure Tovte, und vichtet fie
an mit Jucker und Pomevangenblith-affer ,
ohue einen Deckel davaber 31 madyer,

Tourte de Beurre bardée.
Dardivte Butter » Fovte.

Stofiet ein wenig eingemadyte Gitronen-Schas
lenry cin wenig Salts, Jimmet, o Macro-
nen , einem Stud frifher Vutter, vier roben
€yerdottern und hlaget alles Sufammen in eis
nen feinen Teig.  Sm Wnvichten bardievet (odey

—

Deleget und begiefiet) fie mit Aueter 1md Bomes

v

rang,cnbl_ﬁt{yi&mcr.

Tourte de Beurre d’autre fagon.
Undere Art einer Butter - Torte,

Zhut ein Stik Putter und Jueber, Vornes
vansenblutly - ¥affer, w0 gefiofiene Diaceonen,
vier Eyerdottern , ein halb Glas eingemacten
wnveiffen Eraubenfoft sufammen ,  und machet
Citronen-Halhm.  Sdlaget ibn in cinen feinen
&g Im Unvichten thut Bomeransenblith

: Qafjer
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onaffer und Suder davan, Dachet Teinen
Dectel daviber,

Tourte de Créme de Pommes.
Forte von Apfel-Rabhm.

Siheelet Reinetten-Aepfel, Cocyet fie in einer
Fevvine mit weiffem Wein, und swar nuy das
Mav von den Wepfeln, Qbum fie aefocht find,
fo ftoffet fie in einem Movfer mit Jueer, Po-
mevangenblithe, und fhlaget fie bm‘d) ¢in Sieb.
Slaget fie in einen vecht dimnen Teig  Mias
ci)ntt fu_ure Tovte fertig und im Wnvichten glas
¢ivt fie.

Autre facon de Tourte de Pommes.

»  Andere AUrt einer Uepfel-ZTorte.

Sibneidet die epfel Scheibenveife , thut
den Bus hevaus, fochet fie ab mit yoeifferns Wein,
eingemachten und geftoffenen Citvonen- Sdas
Ten, Jimmet, Jucer, und fhlaget alles in
einen Teig von feinem Jeug.  Niadet einen
Decel von geblattertem dimnen Feig.  Strets
chet fie an , und bogket fie, tnd vichtet mit Ju-
¢fer und Pomeransenblithe an.

Tourte de Jus d’Ofeille.
Forte von Sauerampfer : Saft.

Stoffet Sanevampfer, nehmet den Saft da-
bou, thut denfelben in cine Schifel mit Jucter,
immet , drey geftofienen Miacvonen , einem
Otk Butter , drey Eyerdotern, unquumhtm
geviehenen G;trmuu»@dmlm und 1suanngzluuz,

Hthe
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Dliithe, tmd machet einen Rahm davaus. S dla-
qct fie hernach in einen ganfs dinmen Teig Wlenn
fie gebacken ift, {0 vichtet mit Sucer an.

Tourte d’Epinars.  Sovte von Spingd.

Nehmet Spinad » Blatter, und thut fie i
einen wrdenen Fopf mit einem halben Glag
oeiffert QWdein ¢ IBenn der Bein eingelocht it
fo fullet fie vecht flein,  IBavset fie mit Iucer, i
Qimmet, cingemachien Citvonen-Schalen , ein
wenig geviebenen Salfs, swo geftoffenen Nia-
cronen und ein wenig Butter. Thut diefe Fuls
Te in ¢inen feinen Teig in eine Tovten-Vfannes
im Anvichten thut einen Eitvonenfaft dDavan.

R e R B U

Tourte d’Afperges. .
Fovte von Spargael.

Schneidet dDas Weiche von dem Syavael ab,
1md behaltet dag Havte den Rand der Schif
fel damit su Deleaen,  Blanfehivet fic im wars
men Waffer, und fehlaget fie in einen feinen Teig
in eciner Tovten- Pfanne : L¥wset fie mit ez
fchmolgenem SpeE oder Dutter, feinen fraus
tern, Eleinen Jwicbeln, Salf, PBrefrer, MNiuz
featuug.  Machet einen Dectel dDavuber 5 bactet
fic. e fie gebacken iff, fo thut frifchen Fahm
oder ¢in Jus von Hammelfleifh und Eyerdot-
ter Davan,

I e i i - R

Al AU b Pl rems e Chedk  deeet

Tourte d'Oecufs,  Lovte von sEyern.
Zhut Pomevangenblith - Waffer, cin Stik
Ruiter , ¢in wenig Butter tmd Eyerdotter juz
fammeny,
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fammen. - Madbet wie einen Rabhm davaus,
und fihlaget thi i emen feinen dimnen Seig in
die Tovten 2 Pfanne , madht den Rand davan
fchmal, veibet grine Citvonen - Schalen darauf,
Laffet enve Zovte backen , und glacivt fie fein
foneber,

Tourte d’écorce de Citron confite,
Torte von eindgemachten Citvonen-Schalen,

Gtoffet eingemachte Citvonen-Schalen, o
Miacronten , eintwenig Jimmet , ¢in Halb Glos
@aft von eingemachten wnreiffen Fraubenr.
Wiifchet alles wobl unter eitander, und fthla-
et 5 i einent gang dunnen Teig.  Backet cure
Fovte, und thutim Unvichten Pomevanzenbliths
ABaffer davan,

Tourte de Vin vermeil,
Torte von Vermeil - Yein,

Stehmet ein halb Glas vou foldyem Weir, cine
halbeZhee-Schale vothen Johannisbeeren-Saft,
g0 NMacronen, vier Eyerdotter.  Machet davs
aus eine Avt vou Rabhnr. IBiwget ihn mit Salts,
gevichenen eingemachten Citvonen-Edyalen, ¢is
nem Elefnen Stud Butter 5 fiblaget ihn in iz
tien vecht Dimnten Teig in dev Torten 2 Pfome,
Badet euve Tovte 5 tm Anvichten thut Pomes
vanzen-A8afjer davarn.

Tourte d'Oranges.  Torte von Pomeranzen.
NRehmet ﬂSonwrnuscné{dmlct fie, und fdmﬁci;
¢
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194 DVon Jubereitund ,
det fie Scheibemyeife , thut die Fevnen davon,
und fchlaget fie in einen Ddimnen Zeig in einey
Fovten-Pfanne mit Juder, thut davsu eine gefof
fene Niacrow, e wenig gefdnittener Biftacien,
Miachet cinen Deckel auf die Tovte; vichiet ay
und beffrenct fie mit Jucter.
Tourte de Citron verd.
Torte von garuner ditron.

Dicfe Torte macht man, voie die vorherges
Yende: Thut feine Piftacien dagu, fondern ges
viebene cingemachte Citvonen-Edhalen; nud vigh-
tet auch o an.

Tourte de marmelade d'Abricots,
Forte von Abricofen » Yiarmelade.
Rebmet Uoricofen-Diavmelade, (hlaget fie in
einen feinen Seig mit Juder, geviebenen einges
machter Gitvonen » Schalen.  Madht eimen
Dectel dagtr, wnd vidhiet an mit Pomevangens

blith-IBaffer.

Tourte de Piftaches.
Sorte von Piftacien.

 Qtebmet Piftacien , fchneidet fie, thut fie fn
eitte Tovten-Panne auf einen Boden von feinem
dinnem Zeig. Fhut Jueter, Tlein gefchnittene
eingemachte Gitronen - Echalen_und Citvonens
@Saft davam.  Machet cinen Dectel von cben
e Zeig.  Thut Pomevansen-blutly - Aafjer
Dazt und vichtet wavm anm,

Tourte
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ver{chiedener andever Tovten, 19§
Tourte de Créme verte,
Torte von arimem Rabm.,

Stofiet Biftacien, (hlaget fic dureh ein Sieh
mit Bivenfaft, 3wo gefiofienen Miacronen
soey Cperdotternr, ein wenig Sals und frifche
Butter. Machet davaus eine vt von Rabm.
Schlaget ifm inn einen feinen dinnen Teig, WPa-
sfet euve Tovte, und wenm ihr anvidbtet, fo thut
Pomeranzenbliuth-affer und Rucker davan,

Tourre de Créme d’Amandes,

Zorte von Niandel-Rabm.,

Etofiet ein Vund Mandeln mit ¢in wenig
Meildh in einem Movfer, fchlaget fie durch ein
Gieb 5 laffet fie nber dem Fener fieden in ciner
‘Dfanne oder ivrdenen Topf, und riihret fie um,
bis fie sum Rabm werden.  Thut Hernach 3z
der davan , und fhlaget alles sufommen in ei»
nen Mandel-Zeig, tnd marmovivt denfelben mit
Himberen-oder Fohannisbeerern-Saft und Los
mevangenblithe i wabhrendem Anvicten.

Tourte de Franchipane,
Torte von Srancipan,

Meachet einen Rabmit Mildy, Eyerdotters.
Qenn ev gemacht it fo thut o geftofjene
Miacronen, Jucker, Jimmet eine ganke Stange
ein halb Bievtel-Pfund geftoffene Piftacien, “ein
wenig&Sals eingemadte geviebene Citvonen{tha-
Ien Ravein , und fhlaget fie in e¢inen Sortens
oden von Miaverpan ;5 thut hernach Bomes

N 2 ransens
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196 Don Jubereituni

vangenblinth 2 Waffer und  gefioffenen Jucker
davan,

Autre fagon de Tourte de Franclﬁpanc.
$Eben devgleichen Torte auf eine andere Art.

Nebntet ein VicrtelABund geftoffene Piftacien
und dieHelfte fo viel eingemachte Citvonenfhalen,
gin wenig geftoffenen Jimmet, 3o Macvonen,
ey Maas gesuckerten natuvlichen Rabhm, Po-
mevansenblith 2 ABaffer, soeen Eyerdotter jue
fammen,  Machet aus diefem allem eine Nars
melade , und fiblaget fie in einen geblattevten
Feig, thut audh ein wenig Butter dasi.  NMa-
et einen Deckel 1ber euve Tovte; Streidyet
fie arr, und wenn fie gebacen ift, o thut Jus
eer Daran,

Tourte de Champignons en forme de Caf-
{ferole.

Forte von Championen in Geftalt eir

ner Cafjerole.

RNehmet einen Tovten - WVoden vou feinem
Teig, thut Championen finein , Elein gehactte
feine Kvauter, gefhmolenen Sped oder But»
tev, Gal und Preffer.  Backet mit gelindem
Seuer unten, ind flavdem Feuer oben s wenn
fie aav ift, fo thut einen Gus von Hammelfeifch
?afxt'an, went Spet davunter ift, und Citronens
Wt

Wchtes |

. A L
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Achtes Sapitel.
Ron Kichlein und anderm PVafteten-Jeug.

293 qicht vieleley Gattungen von Kiids

®¢ lein, und folglich werden fie aus vers

fihiebeiten Sadven gemacdht,  Folgende

®attungen werden gemeiniglich untey die Beys
Gevidht - Schffeln auf die Lafel gefest.

Bignets au Fromage blanc.
Kiichlein mit weiffon Haf.

Stefmet weiffenn Kaf,  dev nicht s febhr aus
getvonft und fett ift, fioffet ihn in einem N
for oder in cinem andevn dagu tichtigen Ges
fihive, T hut Mehl und Eyer nady Propovtior
pase.  Wiwset alles gufammen mit @albs
tlopfet alles mit cin wenig Ml unter einans
der. et Teig muf ein wenig weif feyn.

IBenn diefes aefchelhen, fo badet fie in Schweis
nen-Schmalt, wenn es ein Fleifd-Tag ift; obex
in der Butter, wenn ¢ ein Fof-Tag iff. Wen
etve Quchlein wobl gebacken und bon fdpier
Kavh find , fo tvaget fie auf, wohl mit Queker
beftvewct , und gieffet ein nenig Bomevansens
Blith - oder Rofen-AWafier davuber.

Bignets de moélle de Boeuf,
Richlein von Rinds » YNave,
Selhmiet Stiicke Mavd, duncet fie in ginen
N 3 Leigy
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198 DVon Fubeveitun

Zeig, Dev wie der vorbhevaehende angemacht ift
und badet fie audy auf gleidhe Avt.

Bignets de Pommes,  Wepfel-Kuichlein.

NRehmet NReinetten odeyr VorfterAepfel , fihes
Yet fic . thut die Buen davon weg , fchneidet
fie m Dunne Stiee, thut fie in einen Loffel mit
Milch-Teig , fhlagt fie in die Pfanme , und
bacfet fie, wie die vorhergelenden.

Einige machen den Telg mue mit Milch und
Eyern an,  andere thun ein wenig gefchmolfes
ne frifche Butter darunter, Sie werden davon
nuy delicater, Defonders, ywenn man nody Juz
cfer Dagu thut, und ein wenig Pomevangenblutl-
AWafier davan giefet.  Wian teagt fie auf wie
Die anberir.

Bignets d’Amandes. Y1Tandel-Kuchlein.

Rebmet fife Deandeln , bribet fie ab, und
fioffet fie i einem Movfer , indem ihr von ei
e Reit sur andern ein wenig tlave Iilch das
vout fprikset , damit fie nicht ywdfjerig werden.

Nehmet Hernacd eingemadhte Pomeransenz
Ghalen, foffet fie anch und veibet fie wobl ab
mit voben Eyevdottern und ecin wenig Pomes
vangenblith - 2Baffer 5 mifchet fodamm euve ges
froffere Mandeln davunter; Elopfet alles sufams
mett mit o viel Diehl, als nothig feyn wird,
Fcn Teig fo angumadyen, daf man ihn behands
en fan

Wenn ener Teig alfo angemadt ift, o breis
feb b mit dem Rollholp aus, fchneidet 1[%::
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der Kuchlein, 199

it Gitiicten, tnd backet fie wie gerodhnlich? tras
get fie auf mit Fucter ubevfivenct,

De plufieurs autres fortes de Bignets.

Bon vielen an‘am:nI @attungen von fuche
ein.

omant macht audy fichlein von Abricofers und
allerley anderm teoceriem Confect , welche mar
i einen Milih-Zeig duncet.

oman macdt audy Kuchlen von Parmefans
K46, dew man mit Milch oder nue mit Wafjee
anmacht.  Man bacet fie, wie gefagt , und
trdat fic auch fo auf : man thut aber Eeinen
Juefer davai.

1 Petits Choux,
| Pine befondere Art Kuchlein.

Diefes ift cine Gattung von Pafteten 2 Jetg,
der wie ein Kudyen gemadht wird : man nimme
dagn weiffenn Kaf dev vedht fett ift , swo Hand
voll e, weldyes man mit einem Koch-Loffel
wolyl unteveinander flopfet.

Shut heenadh dagu gehackte grime Citronens
Sdyalen audh eingemachte Citronen-Schaler.
aGenn alles wohl gemifcht ift, fo thut vier oder
finf Eyerdotter davan, und madet davaus el
nen SKnchels-Zeig, nehmet hernach diefen Zeig
und thut denfelben in eine oder 3o Fortens
Pfanmen, die v suvor mit Butter gefdhmie:
vet, und machet in Denfelben eine Avt von fiidh-
leindavaus ; nehmet hevnady enve Petits Choux
und baet fie im Vackofen , nachdem ihr fie

N 4 mit.
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200 Don Jubereituna der Riichlein.

mit Eherdotter angefivichen.  Ienn fie gebos
cten find {0 glacivt fie, und gebt fie sum Beys
Gevichte,

Avertifement. 1

Obgleich dag Jucker - Brodt und die Nacro-
nen ins Poftetenbecer - Handwerd laufen, fo
vwollat wir doch hier davon nidht veden, eis
Tert yoiv in Demr folgenden Theil diefes Iertes
s weitlauftia genug davon su Handeln, vors
sehment, und ein vecht vollftandiges Confecturs
Budh st genugfamem Untervicht dev Jucterbekes
vep-Kunft alley IBelt vor Angen legen,

Ende Des goenten Sheils,
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