G A bEheilung.

‘paﬁ:etengebade in ununferbry;
dyener-Ordnung, nebft Ans
toeifung Paftetens und ivrw
tcntetg u madhen.

& S.Su fet » ober %!atterte‘ig.

%on funf oiertel Pfund ded feinffen fros
cfenenn Wajsenmebld,” macht man mit einigen
Epern,  ndthigem. frifhen Waffer, einen nidye
alljuteifen Telg ; diefer toicd auf dem mit MebE
beftreuten  Backtifch gehorly  audgerolle ; su
biefer Portion Teig, werden 2 Pfund recht gus
ter Butcer in faltem Waffer gut ausjemwafdhen,
dann in diannen Scheiben gefdbnitten, tviedet
in recht falt frifh Waffec fo lange an einens
tublen Ort qufbebalten, b8 man den Teig ans
macgen will,  Wann die Butter 3vifchen leinmes
%43 en
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nen Siichern redhe gut abgetrofﬂet ift, tolid dies
felbe in der itte des qusgeroliten Teigsd, fo
ausgebeeitet, baf rund berum ‘fo viel Zeig,
alé jum eberfdhblagen ndthig ift , unbelegt
bletht 5 algbenn toicd dev feere Telg von allen
Seiten uberrd;laqen, der Badtifeh. fomohl , ald
det. Telg mic feineni Deebl gut befiveut, damit
der Telg bepm Yusrollen fo oenig am Zifeh ald
Rollholse tlebe; fo verfabhet man mit Deftreuen,
ubecfehlagen, und audeollen dreymal , und denn
ift er gum @Gebraudhe bereitet.  Wenn matt dacrs
aus Pafteten, Sorten, oder wad man fonft will,
fovmicet bat, ivid bdew: 1iberfichende Seig mit
einem glihend gemachten TMeffec abgefchnitten,

2, Warher Jeig,

- Aug einem Pfunde SNebl, einem balben

Pfunde ausgervafchener flein gebrodelter: Buts
- ter, vlec Epeen und nothigem Waffer , witd ein
sum Luseollen tichtiger Teig gut ausgebreitet,
Diefer fann ju allecley, nur nicht ju Wildprets
ober Rindfeifhpafteten, und aud in alleclen ges
fultten Gebacterien aebraucht, und mit dem Bace
werke abaefdnitten tyerden,
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Ein Stiid nothiger Butter twicd in Waf:
fev gebocit, und damit fo viel Mehl al8 nan
braudht, auf dem Badktifh fu einem feeifen
Selg gemacht, weldher audgerallt, in einer das
3u - bep bdet Haud babenden gefchnittenen mie
Mebl auggefireuten Forme abgedriice, und das
von der Vaflefenfopf aufgefest mitd.  Diefer
Leig foitd ju Sdjinfen » Wildprat + Rindfeifchs
tarim und falfen Pafteten gehraudit. Wann
ber Paftetentopf mit feinen Sngrebiensen ges
fiille {,  wird derfelbe mit einem Dedtel von
vem nemlichen Ceige feff verfchloffen, nady Bes
fieben auégesicrt, und dann wit dem Gelben
vom €y gans befttlcf)en, und im Dadofen

gcrest.
4 @ugiéf«:ﬁe Fletfch- Pafteten su machen,

&l vecht midebe gefdlagened , fud mi
gangem Gemitvge beffecfted derbes StilE Rinvs
fleifch aui@ bder Lende , toicd nebfE gang frifcher.
Butter, geftoffenen Mustatenblumen , Pleffet,
Relfen und Saly, in elnen fleinernen ober irce
bertenn Topf, gelegt,  Yud dem gebrannten Pas

: : “flefens
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fietentels toied der Sopf formict, und dad Fleifh
mit aflem Dinelngelegt 5 tenn ¢8 mit dem Do
dfef verfchloffen , und die Paftete mit dew Gelo
bent vom @y beftrichen ift, foivd fie im Ofen

gar gemacht, Wann: fie falt iff, Lann fle jur

Tafel gegeben, vver auf Reifen mitgenommen

\ tuerden, benn {fe dauert lange, Nach Belieben

fann dergleichen Paftete auf diefe Art, audh
von derben Kaldfieifch , von Calbunen, fleinen

Hiihnern, Gdnfen, Eaten oder vom Wildpret
_gubereitet twerben; nur ift ju bemerfen, bdaf

aud dem Gefliigel guvor, ehe ef im Paftetens

topf geleat toicd , die Suodhen auégebrocben

foerden muiffen.

5. Rleite Kalbpafteten,

@in Prund Kalbfleifh, und cin Pfund
Riedernicrentalch ,  tverden . jufammen gebackt,
Diefe Favce wird bdann mit Mustatenblumen,
Pfeffer , Galz, und ein wenig Cltronenfchaalen
ducchhacke, uud davon auf Buttertely in Fleis
nen Pafterenformen gelegt 5  dann  fverden fie
eben mit bvem ndmlidpen Telg befchloffen und
mit @y beffrichen , in Der Tortenpfanme  gar
gebacfen. © Bon  drep @perdottern , cinem achs
tel gmnawem % olel Waffer, Butrer, Muds
fatens
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Fatenblumen , Pfeffec uiid  Flein géfjdcften fa-
pernn, toied elne toelfie Sauce gemadit, mwobon

beym Ynrichten in feder aufgefchnittenen Eleis
nen-Paftete, ein 8offel voll dasn Eomme,  Man

o fann fie aud) obhme Gauce jur Tafel geben.

/ e o
6. Paftete von Kdlbermitdy. -

, Bon Kalbermileh, @Ba]upignonﬁ, Artifchos
cfen, Gparael, Krebafbrodngen , Kalbernieren,

Flefnen Kloffern von feiner Kalbfeidhfarce, Wus

fteen , und tvad man fonft der Sahrégeit. nach
baben fann, toird ein Ragout gemacht. Wann
alles Ealt ift, wird die Schuiffel ‘mic Dutterteis
Beleat, daf Ragout darauf gethban, Papier dare
tiber gedbecft , die Paftete mit eimem Decfel von
nemlichenn Seig befhloffen, und in der Sortens
pfanne gar gebacken. Beym AUncidhten ird fie
oben aufgefchnitten, das Papier abgelegt ; und
mit ein fvenlg Milch oder Oberd die Sngredien’
glen aufgertibre; aber ¢8 muf nichts Sauers
brein geFommen, und das Ragout gehstlg gefals
gen und gut abgetoiiest fepn.
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7. Rleine Pafteechen vou Kalbileiid mit
Stadyelbeeren vdey Weintrauberr, |

Derbes  Kalbfleifch  mie - Kdlbernterenfers
burdjeinanver Hoin gebact, nnd foie ecine dets
gleidgen Farce abgerwiivst, mwird in FHeine Paftes
geliformen auf Butterteig, und pach der Sabe
redjelt in jeber 2 bI8 3 grine Stacdbelbeeren
barauf gelegt und gugefchloffen s im Ofen’ oder
in der Tortenpfanne werden fie gar gebacken,

8. Pafteter son HammelFeule mit Shin
fen gefpids.

Benn ‘die Knohen ausd der HammelFeule
gefchnitten find , 1icd bdiefelbe abgebdutet , und
mit ‘fingerdicfen  gerdischerten tofen Schinfen
vurdpipide, vud ein wenig in Effig gelegt.  Der
Dammeltalh toicd mit @peE, nebft beliebigen
Gerwlivy, Porbeerbldriern , Citronenfehalen und
Tymian, alfes tein gemacht, aud) Peffer und
©alj bagu gegeben, durcheinander Flein gebadt,
sheit diefer Farce toird niche nue der Bobden ¢is
mer aufgefesiten gebrannten Topfpaftete belegt,
fondern auch die darauf gelegte Hammelfeule,
oben wieder gugebectt, und die  verfdiloficae

Pae



2 ‘,}Snﬂef" in Hfen gar ge[mcfen Qndef tverden
die Hammeltnoden geshauen, in halb Weiteffig
und_ Waffer gefocht, dann mit Srvicbeln , ein.
mn!s fnoblaudh, einer. Halben Bitrone, Ges
wiiry, Sals unp braun Webl durchfocht, und
bepm Ynvichten ducd) ein Haartudy gefitichen ,
in die Paftete gelegt

9. ﬁsa&ctu B Od)feuﬂetfcf)

Wenin dad Ddifenfeifch jubeteltet und gae
ifi, witd e8 auf Eein gebacften Schinken und
GpecE in einer gebrannten Sopfpafiete gelegt
unb gav gebacfen.  Snbdef ticd Savonerfohl,
nebft i Sdjeiben gefehuittenen Schinfen, in
DBouillon und Buteer gar gefoche; bepm Unrichs
gen micd die Paftete geofnet, und der, Kohf um
und auf dem Fleifche rangirt, und fo [aft man
¢8 mit jerriebeser Gemmel beffteuct, noch ein
wenig im Bactofen durdpgichen, ;

10, RKalte Schinken - Paftete.

Der, elne macf)t buedy, eingetodffecte ges
vaucherte Schinfen , wicd nebft elner Handovoll
Deufaamen , Jrojebeln, Thymian, Majoran,
Veterfille, Bafilifar, und ein feni Rnofb;quc@

ehe
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febr aelinde gefodt, Wann bdecfelbe duf elner
Gniffe! ectaltet ift, mwicd demfelben die Schrvacs
ge abgesogen , dad Schmwarge abgepubt , uud der
Raoden fauber beraudgeldfet. INit einer Farce
pon gebaditen Kind 2 und Schrveinfleifch , Buts
tev , Rwiebeln , RKeduter, GBeryidry, Cltronen
und Semmel , wicd der Boden der gebrannen
Feig » Paftete, FingerdiF, undWeben fo bodh
uiber den Schinfen beleats auch ein paar #offel
ool EFig oder Waffer darauf gegoffen , und mit
Zelg oben Fugemaddt,  Jndef tvicd GBelee von
Ralbeciifen, mit Hirfbhorn, EFig und Wein
neb(t viefem Gervifes und Kedutern rvecht {teif ges
Eodyt, bann dburch den Filerivbeutel abaefldct, in
die Paftete gegoffen, und fo frehen laffen, baf
s Falt wird.

ri. fuf eine andere At

Wenn ein guter Sdhinfen 2 bid 3 Tage
audgeroaffect iff, wicd demfelben die Haut abges
I6ft, dad Knodyerk berausgefchnitten, und toies
et 8 Tage lang in Waffer gelegt 5 darnad
toitd ber Schinfen nebft etner guten Handvoll
$eu, obngefahe jtven Stunden in Waffer ges
Ynde gefocht, - Jubef mwird der gebrannte Teig

} ’ ue
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jur Paftete formict, und derfellben Boden, mit
Butter , Pfeffer , Nelfen,, Musfatendlumen,
Qimuiet und gebakter Peterfilie, ohne Sals ges
mifdht , belegt, der darauf gelegte &dhinfen toies
der mit Butter und Serviiy bebectt, und mit
Toig verfdloffen.  MWenn  die Pafiete bi8 6
Stunten im- Dfen geftanden bat, witd fie evs
Sffnet, mie Elaren Butter vell gegeffen ) nodh
etivas in den Ofen gefcht, und dann. jur Lafel
gegeben, ‘ ;

12, Paftete oon Ralbibeaten.

- Rom  roben Echmelnefleifch, toird nebf
@rdutern und Gemiirg cine Farce gemadht, dae
pon in jeber drinn gefenittenen RKalbsbratens
{chetbe, uelft einer Citronenfdieibe, etrwad eine
getvickelt mitd,  Auf einer Sehiiffel merden bies
fe geftilite Schelben auf Butrer gelegt, dedgleis
den Morgeln , Champignong, gebadfte Smies
beln , ~ Giteonenfcheiben ', Gemiiry ,  frduter,
Rrebefchiwdnge, Kidffe von Kalbfleifch und Ceme
melfacce, Auftern , Mufcheln und Kapern, und
~ etivas Waffer mit Efly gemifcs, daju genvis
men , mit Buttertelg belegt, und wenn ed in

£ ' Hfen
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Ofen gat ift, toird tie Briihe mif eingm @x) les
gice bariiber gegoffen.

13, Paftete von gehacten Kalbfleifdh.

2u  gebadtem RKalbfleifch und Nindernles
~ tentaldh, nird Pfeffer:, Relfenn,  Mustatens
Blutien und Galy genomutest ;' durehgeriibet, auch
¢ttvad Wein , Jucer, Nofinen und Flein ges
fchnittener  Citronat daju genonimien, und durchs
fodt.  Dann witd: auf einer Sehiiffel die Pas
ftete von Butterteig formive und gar gebacken.
ndef twerden Nofinen und Citronat nebft Sue
fer in FWein und Weinefig gefodt:  Bepm
Anridhten wird diefe Sauce in die %aﬁete a¢s
goﬂ"em 3

14, Paftete oot Kalber - %ticanbeaum

Die praparicte und gefpickte Fricanbeaup
tyerden fu SMebl umaefehre, in Butter braun
. gemadpts danm Kdlbermildh, Mustatenblumen,
" Pfeffer , einige Relben , geriebene Citronenfehaas
Te, und gute Sus baju genomnien, und gar ges
focht. Dief mwird in der aunf der Schiiffel fore
mivten Burrecreis » Paftete gefuillt und bebedts
tvenn beym Yuffchueiden Bregbe feble, fo toird
gute
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qufe und fdhmackhaft gemachte Jus bagu gvr
. aoffen.

{15, Paftete von SHweinbraten,

Der Echtweinemohrbraten toird mit grofs
fert &peck gefpicke, in ein menig EFig, nebff
Saly, Pfeffer, Rofmarin und Lorbeerblattern
. gelegt.  Bom gebrannten Telg tvird eine pigts
ecfigte Paftete aufgefenst, der Boden derfelben
mit Buster belegt, datauf Sals, -gefioffen Ge-
totirs, und Flein gefpictte Keduter geftreut , der
sobebraten barauf sgelegt, und oben darauf
foieder Vutter. Dann toird die Vaftete oben
verfchloffen, im Ofen gav gebacfen.  Ein fves
nig gute Bouillon ; twitd mit braunem SNebl,
einem  £offel voll Weinehia, einer ballien Citros
~ue, Gerwiiry und Saly aufgetodht, und ‘durd)s
Haartuch gefirichen , in die 5}Saﬁete gegelen, .

16, Rleine Paftetchen von ﬁdlbetbratcxz.

Ralbabraten und etmad Kdlbernierenfett ;
o mit Peffer, Nelten , Mustatenblumen , @‘arg
und ein twenig S'i‘nnblaud; durcheinanber gvbacft,
- toith in di¢ ven Buteerreig in Formen genmachs
ted
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~fen Eleinen Paftetchen gelegt, tenn fic juges
madht find, werden fie im Ofen gebacdken,

17. Saleete. on frifdh. gefchlachreta
: @sd)muuefd)mf»n.

; i)et fhfd)e (‘5cﬁinfen witd mit guf 7gés
rdudperten Shiifin ' gefpicie, ouch nebfp Save
bellen, @ltmuenfd;aa[en Lorbeerbldtrern, RNofs
marin und’ gangen Nelfen, mit Efig benee,

dacinn Flein, \gefchnittene Rewicheln und Knobs
faudy , audh geftoffene  SMusfatenblumen und
gevieben Roggenbrod gebeit f{ind.  Dief tird
in efniet, aus® gebranntem Leig aufgefesten Pa-
ftete im Ofen: gar gebacfen: ehe fie gans gar
Cift, witd oben in der Fulle eln Roch gemacht,
und durd) %iden Toichter gute Jusg dagu’ binein
“gelaffen. © Begi- murrubten ticd ﬁe aufges
fohnittem, .o :

.@Ieme fﬁaﬁetd)en bnn .geEbchen
chmfeu.

Bom  Falfen fd)m gefochtenn  Schinten ,
toird fo viel al8 wdthig gebacft mi¢ immet,
gucfet, ‘Relten, Spfeffec, “elngemadhten Eitcos
mll,
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Hen, und gefiofferen Gpect untereinander ges
Tengt,  in fletne, mit Butterteig audgc[ogte

Govmen gemaght, und gebatken.

e

- 19. Paftete von jungen Hibitern mit
Gpargel,

+

Die mitten durchgefhrinttene juuge Hip-
ner-werden bfandhict s auch HeveSpargel wirh
Flein gefchnitten , und beyded twird nuv mit ein
mentg el jum Ragout gemadyt, - unb nreif
gar gefocht. S ber von muttben Teig aufge:
festen WVaftete , rwerden die Taubeu tiebfk demy
Spacgel in bad Gelbe vou havtgefodhten Eern
bineingelegt. - Wanu die Paffete gedeckt iff,
wird fie tm Ofen gebacken. Fubeg wird Sap-
- e mit Gyerdottern abgeriihre, Deim Ancicheen
it bdie Paftete gegoffen, unbd. die Tauben und
der @pm gel damit mmtg getnadht.

ce. Puaftete mm ﬂemeu Kidhein nm:
Fricandeanr.

Die gebactene Nalbers Fricandeaur , wers
den wmit ben Eletnen Kicheln, nebft ganjen min
Nelten, beftocheuen Iwiebeln, Mustatenblns
men, Pfeffer und Solp en Ragout paffivt’;

P dann

L}
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Bann it bie, wmit feiner ﬁaibﬂezr&‘;fmce auf
dem Boben belegte Schilffel vanmpict, mit Bugs

tevteig wberfdhlagen, und im Df’eu gat ge«j 4
Baci’en =

Vaftete bon Calownm,

Dem abgebriiften und gereinigten Caleun
tird die Hant (0 abgeblafen , baf bie Veine
mit den Rehen davan bleiben.  Dev abgeblas
fene €afcun witd gebraten, bdann bdasg Ffetfch
vou ben Rnochen geldfi , wennd Ealt ift, Eeiu
gefackt, und mit Mustatenblunien , Pfeffer,
Nelben, gefchmolsener Butter, gevicbener Sent.
mel, einent Niffef Sapue’ (Obers) nebfi dem
Flein gebacften Gelben von 5 Cuern gufame .
wen abgemacht, unb alled twobl burcdheimander
gebacke; bdamit wirh die abgeblaferfe Haut des
Ealcun® toicder geflillt, umb biefer in die vou -
. gutemt Butteteiy auf einer Sehiiffel gemadhte
Daftete , aebft denen wit QNilhbrodlchmollen,
Obers und Buster gefioffenen Mandeln gelegts
und dte Pofiete gedeckt , wm Ofen gar geba: -
dFen. Jubeq wird die Sauce von einem Néffel
Dbevd , oier Eperdottern, einem guten Stdcf
Butter , FRustatenblunien ;- und dem Flein ge:
fehnitienen Kuodpen dor  Effigrofen bajn geo
madhe ;
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wmadht; und wohl abgeblart beym ‘)[ntirbfcﬂ i
" Bie YPaftete gegdfeit.

-

22.  Paftete bon jungen Tauben.

Die rein gemachten jungen Tauben tvers
ben gufammengelegt 5 von €hampignond, RKals
permildh und Kalbfletfchfdschen , wird mit tves
uig Debl ein Nagout gemaht, und Sewiivg
and - Sal; dajt genommen. . Dev Bobern. einer’
Sdhiiffel wivd it BDuttertein belegt, dieTaue
Ben darauf vangivt, und dag MNagout oben driis
Ber , andh mit der Farce oom Kalbfleifd) vor
tem Aneichten wird Gusd mit dem Gelben vow -
Eyern abgernihre, uud basd Jnnm dev Paftete
Damit famtg gemacht.

23. Paftete von farcisten @apautt»

@inem Ravarn toitd bas Fell auf dem R
Fenn anfgefdhnittert; und fubtil Herunter ges
madht : das- Fleifth von den Knodhen gefdhnite
ten; witd jur Favee prapavive, und die Cas
:pauuentmut mie\et vamit faveirt und gigendpt.
Bn einer vou mitivben Teig aufgefesten Paftete,
deven Woben mit Butter belegt iff, wid ber
Qa,)aun gefegt, uub Meorgels nebff Kalbermildy
Baoo dajn
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~ Dagie genowimen; wann. die Pafiere gebect iy
witd fie gar gebadfen. €in wenig Obers mis
4 Eperdottern. angerihre , wivd bu)m Jmad)a
m Pinein gegaﬂen ' s

24. Pafteten voh jungen -Z‘m[mem
- nit- Saice.

e vein gemacﬁre und in Sticken ges
fehuittene Hifuer , weeben mit” Saucis, Mo
geln,  MustatenSlument, 4 gangen Nelfen,

Pleffer, Fletn gefchnittenen Swiebeln Saly
ein wenig Eitronen{dhaale, und einem Gtk
Butter abgemadit; uud alfed in einer von miv
ben Teig gemarhten Paftete getfan, qar-qebas
fen.. Daunn twerden 2 big 3 Eyecdotter it
ein wenig Sus ober guter Bouillon aboerdipre,
cund dte Paffete Teymr nvichten damit fegive.

Paftete pon Trappen:

Bie reingemadyte - Tvappe wird mit grof,
fem Spect gelpickt, wann fie vorfer mit virem
Hakmeffer wobIgefd)Iagen iff.. Die Leber wird
mit ettoas Speck flein gehacke, auch Sals uud
Gewiiry bran gethan, womit die Trappe gefiilt
witd, big man in einen vou gebranpten Leig
for:




A
% (o) ¥ £X

formivten Paftetentopf, nebft Gewdvy, Sal;.
“und Butter giebt, und.4 bid § Stunben i -
Bafofen fteben (3Gt : Bon Fleifchbriihe, brare
nen Diebl, eivom. BSFebevoll Weineffig, Wein,
einer Palben Citrone, Gewdry und Salj wird
bie. Sauce qufgefodiy und bepm Unvichten,
durch ein Haartud %eﬁmﬁeu, in" die Paftete
gegcben

*;ﬂaf"tnte fon @:ncfmepfen.

- %Bas - aus den @J)uepfen ant Seber und
fouft genommen with, muf mit Epef gefacke,
und jur Sarce gemacht, wieder. hineingefilles
werben , toog man - aud wobl Hihuerfebern
it Hillfe nepmen Eann, Die Paftete wich vorm
mivhent Teig gemacht, und bie mit Speck
durchiogene Sdinedfen nebii Gerotrg, forbeera’
blattern,. Modmarin und Tymian, alles Eleiin
gemacht, bagn gegeben, nnd breite ﬁpecﬂdm,
ben mechen diber bdie Schuepfen gelegt; danm
with bie Paftete gugemadst , und gar gebacfen.

Banm Anrichten ett wivd Trappenfauce bmm ges
&eben

*]Jafi'ct-' o1 iﬂebi&ubnem._
""Mﬁ'e tann toie die Shuepfenpaffete ¢
mads mwerden.
D o 2§,

'3
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28, Paftete von Keb - pder Hirfdsinmer,
Das Fleifh wird von ben Hnodhen in
Gtiicfen gefhuitten ; und blanchive, nadhber
aoitd ed mit groffemt SpeE gelpife, und nedff
- Selfen, Pfeffer , Sngber, Diustatenblumen,
Cobeerbfatter und Salj , gine Nadht i guten
Cffig gefegt. Daun wird das Fleifch mitfamt
bemt €Rig in eine flarfe von gebranutem Teig
gemadhte Topfpaftete gegeben , feft sugemadht s
in den Backofen. gefest, wenn uian vorher
pben ein foch bavein gemadht hat, damit (fe
nicht berfiet ; und o gav gebacfen,  Bon Nog:
genbrod, Weineffig, guten Fleifdhbribe , Citro,
nen, Jwiebeln , Saly und vou dent andern Gee
wiry, bas fhon davinn iff , eine Sauce ges
macht, weldhe , wann die Pafiete {hon 2 Stun,
fen gebacfen Dat, von oben duvch ein Haarfied
geffuichen ,  vermiteelft cines Triditevs in die
Saftete gelaffer, 1nd basd oy ober jugemadhe
“witd. So bleibt fie nodh etwosd im Ofen fler
Bens; mwann fie Perausgenomimen ift , wird fie
an eirien Fiipfen Dt gefeit, nund alle 2 Tage
umgefebrt, fo dag nerft das ungerfte nben
nud danu das Oberfie wieder unten Eoninit, uny
fo von 2 i 2z Bagen continuivt. - Dieft Pas
- fiete Faun fidh yoey Wonate Boltens, '
., 204
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29, Juf eitte andere At

Nig einem Hivfchzimmer werben die RKifos

chen o gefchuitten , daB dad Fleifch jufantmen
bleibt; wann bdief miirbe gefdylagen ifF, wid
3 mit Gingerdicfen Speck, niberall wobl durdys
fbicft , in ein wentg Effig gefegt , und Sals,
Tymian; Nofmavin, Lorbeerbidteer , wnd Pfefs
for bran gegeben.  Dad Fleifeh twvicd  baun
nchft RNelfen, DMustatenblumen , Elein aefchnit,
terett Cttmnenfebaa[en » Sovbeecbidttern , Dofe
mavin, Tymian, aud Brunfilie , aliedohne das
Eleifch flein gebacft, in eine you gebrannten
Teig oufgefeste favte Paftete verfdhloffen, wann
juvoy dag Fleifch mit Specticheiben befegt iffy
und 6 big 7 Stunbden fang in dent BacFofen
_gebaclen. Die Kuodhen ded Jimtmerd werden
Efein gerpanen, ~mit falb Effig und Bouillon,
oder flatt fehrerm TWaffer, wuebft Salj, uud
Gewotiey gar gefodit.  BDewm Unrichten wich diek
durche Haagrtuch geftvichen, nnd wannder Gpedk
vom Fleifeh ous der Paftete genommen iff, wirh
‘diefe Sance Pineingegoffen ;. und warm  jue
Tafel gegeben.

84 30
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30. Hafenpaftete 1md Vaftete dou wil-

et Sdimeinsfeulen,
Bende Paffeten - werben wie bie xefgtera
Hivfchjimmerpaftete mbetezte‘

31, Gine Paftete Son ol

‘ﬁa Naf mnb, wann thin die Hant abs
gesogen 1t attdgenommen und ta fleine Stn’
Fen gefcz’wmtten, it Eochendem Waffer und Sals
ackocht , big ev Balb gar iff 3 Dann in einews
Durchichlag gegeben; daf er ablinft, = Dars
nach wirh ev dn einer €aftenlpfanne , mit Piefs
fev; Delten, Muskatenblunten; Eein qelbnifs
Jtetien Zwiebeln und Salben abgemadht. ~ Su
der pon muirbem Teig gemachten Paffete, wicd
auf bent Bobden viel Butter, ter Aal darauf

utd dritber wieder Wutter gelegt, dann: juge:

pacht und gar ‘gebacfen.  Weun Beym! 2Anrich.
ten nicht Sauce genug tn der Pafteto! gefunbder
witd, o wmf cine Sauce von Halb Ehig b
Sein gemacht, duiiber gegebent twetben.

3%, S’ﬂf;f fipaftete.

Diefe witd wie vovige aprefict, nur baf
mign foine Salbey dazumednten mus
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33. $leine Vaftetdhen Hon farpfen.

Senn 2 obder 3 Narpfen ‘gefdiuppt {indy
3ieht tman ifuen die Haut ab;  fdineidet das
Cleifeh von ben Grdten. und Hacke ¢ mit gus’
ter Butter fletn, nimmt dann Sol, Bfefferr
Seeltent; Mustatenbiunton, und ein Flein wes
nig gefhnittenen Tymian darein, uud arheitet
* alles wobl buvh einander. Diefe Farce  with
ouf Butterteig tn Eleinen Fovmen qehqt, jus.
gemacf)t ; uunbogar gebacfen.

34 -ﬂlu&erpaftete-

Den Sarpfen mwie vorhin gehackt, gewivst
Catnd gubereitet, ohue Cner abgemadhty und etit
wenig {chwigen faffen. Bon den Rarpfengra”
ten pied ein Sus gemacht.  nch die MAnflery
- werben ein twenig gefbivist , daf fie das Wafe
fev oow fich geben, unbd ein Magout paffirts—
tad YufferivaFer und von- der Grafen Fus wirh
bajir genonimen.  duf detttBoben Dder 001 Biita
torteig gemaditen Paftete, toied das Kavpfen
Hodiee,” und bdie Sluffern, uebft Karpfentnildy
und guter Butter dranf gelegts jugefchinifen,
udgar gebacfen. Beym Anvidhten Eavn mon
nosh etwagwon bex u,c‘)gameu Sug brein gebeu,

Sa-
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35, Gtodfifhpafiete. :

Guter weiffer gewdfferter Stockfifd, wird
von den Brdten gemadst, fangfam anfgebocht,
und 1 etnen. Durchfhlag geldhiittet,  daf das
Baffer ablduft. Dann in einer Cafivolle; ges
ricbene @emmel, MMecatenblumen, Pfeffers
Safy, Butter und 1 Seit gutes Dbers jiny
, Gtockfifdy gegeben, fo anffodhen , und falt twers
ven [affen.  Dann von mirben Seig eine Shitfs
felpaftete angelegt , und bder falte Stockfi(dh
auf den Boden gelegt, mit Semmel Leffreut,

und Eleine StidEden Butter drauf gegebeir ;

dann gebecft im Ofen gebacken.

36. Aufterpaftete it ArtifHodetboden.
Bon Nuffern, Muferonsd, Aetifbocfenbos
Bet, Ghampignons und Morgelnr, wird ein
Ragout mit guter Butter genacht, wobl abger
wiivgt, und wanng fertis ift, falt werben Iaf?
fen. Son Butferteiy with bdatit eine Gcf)uf
telpafiete gemadht, nnd gebacten , wann bie Ay
tifhoctenboden vorfer gefocht find,

37. - Paftete von Ladsforellen.
Die fachsforellon werden , awann fie auds

genommen ind, mis groffem Speck durdjogen,
110
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utid dann in Sthcfen erfdnitten, mit Gewtivy,
@afs, Sovbeerblattetn, ein wenig gepackten Jrwies
bofn, und ein 1wenig Egig abgemadht: LHon
wiichem Teig wird die Paftete suberettet , auf
- bem-Boden piel Dutter; die Fifde dranf, und
sefiber twird Butter und Gewiiv; gelegt , 1=
gematht und gebacfen,  Tenn beint Aurichien
Hicht Sauce genug tn dev Paftete ift; mu@. eis
ne branie Qwiebeifance gemacht, und priber
gegeben wetbden. : ~ :

38. Ladepaftete.

Qann ebet (o gentadht toerden, vhie Der
Qachs i fpicken , fonlern man tavf semfelben
‘ane mit guter Butter, Saly und Gewiity V0T
Hov abmadyen. ’

a0.> Paftete von Hedt.

. Der gefdhuppte Hecht wird in Sticken. ge,
fehnitten, ebfi fuifdher Butter, sehackrer Pe,
terfilie , Smwiebeln Mustatenbiumen, Pfeffer,
Symian, Majoran, % afiftenut ;- Pleffecbrant
Movgel , @Ibampignnns,_Eittnnenfd)eiben, ein
paar ganje Meffen, ~Capein und ein wenig’
‘Sal; anf einer Sehifiel vangirt s vinige £0ffel

©yoll
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voll Waffer und Ehig werven bajn gegoffen.
Die Heditleber wird mit Swiebefn und Keaus
tefu gebacft, uiovon mit Semmel, DButter,
Coern, und  etwns SRustatenbliumen - Eleine
RIb{Te gemadht, 1ind gt Den Gbrigen Sriguedis
enjen anf dbre Schiiffel gegeben werden, Wann
ver Butterteig driber gefhlagen und die Pas
frete. gar gebacfen ift, giebt man eine Sance
ooit Enecdotter, Butter; Citronen, Egig und
Sutfer duiiber. ' ;
40.  Ualpafiete. .
;; - Unf Dem Nal wirh in- einem Topf, eine
| flavfe Handooll Saly gefhiitret 7 und ber Tonf
feft verdecfts fo Pat fich nach Berlanf einge
i Stunbe, ber Nal gevedniget und tobe gelanfert,
- Dann toicd er gewalthen und ausgennminet
und in Stiicken gefchmitten, und jue Pafere
eben fo wie jur votfehenden Dechtpaftete vops
Bereitet. Bur Berdndernng Fann man aidh i
ftecn , Mufheln, RKarpfenmifley 1ind Karpfena
gungen , Keebsihmwanie, und anbdere bergleichen
Sadhen daju nebrien, : :

41. Paitete von Fewhithnern.
Soll die Paftete gtemfidh grof twerben; fo
s 4 nimnit
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dnmit man dagus 6 Felbhibner , puset {ie fon.
Ber; und fdhueidet’ bie Betng uud KBpfe davon
ab; naddent fie andgenommen worden,; dutchs -
3ieht: man fie” anf ter Bruft weitfdufiig mit
Gpeck , feat fie in ein enged Gefchive, giebt
£t1vas ‘l,\wnenmﬁl)i, Saly; einige gebackte
€phatlotien und den Saft vouw 2 Citeonen doju,
wendet fie vecht bavin wne, und (Ggt fie etnige
Stinbenr ffehen;  Hied - wennt man: maviniven ;
dann nummt man 112 ‘b,ug‘b {hieved Ralb-
fleifdh , macht alle Sehunen Hevaus, pocfet o3
vecht fein mit t2- @it Ehacloften, einen gus
ten CHISFel voll €apern, 8 Stud Sardelleu,
etwad Peterfilie, einigen frifhen Tuiffelu, audy
eintgen Chavmpignons ; wenn bdiefe betdben fehter -
Sugrebiensen §u paben ffuds boun madt wman
mit etroas “Butter vog 4 Eyernn ein Rithrei ,
niniimt dag fein gebatfte Fleifeh und Keduter
dajin, uehbft ctwas Saly, giebt Mo el gute
Bouillon, Fett oder Butter daju - daf die Far,
ce gehdrig fein bavow with, nebff 2’ gute An.
oichtISFel voll gnter “Conlig, rifuly alles gut .
bucdieinander , unp verfudit wegen Salys Pae
fletenfarce braucht niemals fefie gu Halten, fons-
bern fie ff je-fetner, je beffers fie iff eigentlich
nue l‘eﬁimmt, ver Sadie in ver Baffete Nups
: : tung e
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‘tung-jn geben , fann alfo , tvenu fie warm iff;
\gans flieffend fenn.  Tenu die Farce vdllig feys
tig ift ; bann nimmt man ohugefahr 6 Pfund
prdinate Watsenmedl anf den Backtifh, mads
mit Fodendem Waffer: einen fteifen Teig dars
ang, formivt davon eine Pafiete , fie fen rund
_oder oval, nadh det Facon der Schiiffel , wots
auf fie augmcf)tet werben (0ll;  flreicht nuten
auf benr Boden gwei Mefferviicfen dickd pon
der Favce, legt die Feldhiihner bichte cin Det
bag anfire Hinein, daff vie DBuifte oben fome
nien ; giebt bdie Pavinade , toorin ie gelegen
Pabeun, it Binein, bdecft {le Dann mit Farce
su, fegt cinige gut gewafdjene Tuiffeln groifchen
den Feldhihnern Hevunt, ftveicht die Favce nbet
gleidy, Tegt einige Sdheiben vohen Schinfen pder
Sehinkenfpeck ber Pery dann twitd die Paftete
gebduig sugemacht, in der Mitte des Deckels
macht man ein tandes Coch, bamit fie Luft -
Bat; fonft gerplatet /fie, baun befegt man fiefo
"‘propte afg miglich ;, befteetcht fie mit geblopf,
s G und febt fie tn den Heifen Backofen,
fagt fie 2 a3 Stunden backen, naddetn
bie FefdPihuer alt oder jung find. Wenn ane
geur{)tet werben {oll, (dhneidet man fie gehorig
au[, it die SpecEhbarben: davon, und giebs
eine
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etne Tviiffeffause binein , oder in Cvmargelnug
dev Suiiffeln , eine gute Sance. Soll die Pas

fete Falt gur Tafel gegeben twerben, fo wird
anfiatt der Sauce eine gute Eonfomute Hineins
gegoffen, und twenn fie vollig Falt ift , nodh
mit namlicdher Confomme, wenn fle {dhon gals
fert, obevtoduts bebecft, und ofune Deckel jur
Safel geaebeu.

42, Paftese von Auerbabn mit Wcia:

Diefer Q}ogeﬁiﬁ wne g nr BVerduderung,
und metl er in unfern Gegenden felten iff , su
gebraucher , fonft fat fein Fleifch nicht dag
mindeffe Delifate, ed i vielmehr tm Segens
theif bem fchlechteffen nachjufefien ; befonbderd
wenn der Auerhahn aft ift, fo ift fein iSleifdh
trocken, uud faft durdy alied Kodhen und Bas
cfen Eaum : aufsuldfen und gafr ju bringen;
felbft wenu er jung ift, bleibt w3 doch immer
guob, fafericht und trocfen; man muf alfo als
[en guten Gefdmadt, durdy flarfe Saucer und
beifie Jugrediengen bemivfen , twenn ev-einiger
madafen gentefbar twerden foll; wenn man alfo
cingn Auevhabn , der obllig andgewvachien oder
alt ift, tie dad wmeiftens der Fall ift; redht
Keint gepufiet und andgenommen bat, o fchnets

vet
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det man bie beiden DBeuftfilets davon , wmadst
alle Hant und Sehuen ab, und pife fie (o
voll SpecE ald manHinein bringew fanu, bie
Qenfen und tad €arcaffe backt man in makige
Sticfon, unb erfteve duvchjieht man Haufig
mit Speck, bann feit man alled i eine gute
volle Braife ; und [aft es g Stunben davin
Eodhen, bi3 man wabraimmt , baB ed weife
gabe tofeh ; bann fafE man €8 bavin evfalten,
utaht etne Favce von 1 ’jbfzmu chier falbe
fleifch 14 ‘].\fuab guten magem Shinfen, 12
Phiud gerafpelten Speck , 1ff Plund Savdels
ferr, 114 Pfund €apern, etne Handvoll Ehars
fotten ; 4 @oth Mcia und etwas Etvacon, Hackt
biefed alled recht feitt, madbt Dann vom 14
Pfund Dutter, 6 gangern und 3, gefben Eyern
ginr feines Tiibrel, dant das GebacFte, gehis
riged Saly und einige Anviditidffel voll guter
Eonfis bagn gegeben, und gut ‘durdieinander
geviibtt , Daff ed miehr eier fiiGigert Hachiss
alg einer Savce ahunlich -ift ; dann eine Paftete
won Parten Teig gemadit; ben uerhahne Hints
ety tangict, mit Javce gugedecFt, im Ganjen
{o. verfabren , ~tvie ben Dder Paftete vou Felds |

Biibnern gegeiget iff; madht fie gn nud [aft fie
cinige Stunben tm Ofen backen; elue Biers
tels
>
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telffunde wor bem Unvidhter fhueibet ntan die
Vaftete: anf, giebt einige Loffel voll ciafauce
Pinein , decft fie Dann wieder ju, und l4ft (le
big jum Anvidten fiehen, alsdann allen Schin-
fort obent abgenommen, auf eine Sdhiffel an,
gertchtet, und eine gute Aciafauce dabei jur
ZTafel gegeben.

43. Paftere bvon Birkhhhnern.

MWenn die BirEhibner jung nund ohngefihr
noch einmal fo guof>alg eine Taube find, o
nimnit wan beven 4 &6k, find fie aber alt
und odllig andgewadhfen, o Hat ‘nan an 2
genug , madyt fie gehbrig vein, nimmt fie bes
butfam aug, fpicke dte Brifte fber nud iber,
und marinict fie mit fein gebadteu@bm[ntten,
ProvencerShl, Saly und Citronenfofts find o3
aber alte, fo faft man fie in cinem wobfihime:
Fenben Affaifonnement 1 Stunde  vorher Fo-
chen, alsdbaun treffivt man etne Havte Pafiete,
Yegt auf ben Boben. einen 3ol dicF von einer
fetnen mit Tvaffefn nnd Krautern verfesten Kalbs
fleifchfarce, wie (ofdhe fihon Bei der Felbpiips
nieepaffete befchrieben #ft, vangivt die Bivkpips
ner bavauf, ftreicht fie oben mit Faree g,
fegt einige ©cheiben vohen Sehinken barauf,

€ nd
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und madst fie bann gebdrig gn, garnict fie (o
piopre als mdglidh , und backt fie, wenw bie
Hiibner jung find , eine Stunde, find fie.aber
alt, wenigltens 2 Stunbden s man  muf wobhi
jubdren , tvenn die Paftete im Ofen ju fodhen
anfangt,; nnd bann nach Befinben bes Ufters
1 ober 2 Stauden fodhen faffen; ed tragt fich
1wob! g1, baf eine Paftete 1 Stunde im Dfen

fieht , ebe fie cinmal techt Eodht , wenner nicht
febr Beif iff, und danu Fann man fich feicht be-
teiigen ; toenn augeridhtets werden {oll, fdhnets
det mat fie ouf, nimmt den Schinken Hevaus,
unbd giebt eine gnte Tuiffelfance Hinein, und
toarm gur Tafel :

41, Vaftete von Putter.

SRenn der Putter gehdrig abgeftnget und
geput worden , fchueidet man dte Kuodhen Hevs
aug, bann hacfet man 2 Pfund mager Kalbs
fleifch vecht fein mit einem guten Theil €hars
Iptten ; Detevfilie, efwas Capern und Savdels
yent undb etwas wenig Effvacon, ein odev jiver
frifche Tediffeln 5 wenn alles vecht fein iff, madht
man mit 1{4 Pfund Butter etwas JRnhrei von
4 018 6 €pern, ‘nimmt das gebactte Kalbfletfdh
bajit, nebft etwad Saly und eingm e8fel voil
Elaves
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Elaves Bounillonfett, und 2 big 3 nvichtidffey
poll guted Blant, eabit alles gut duvcheinata
_der, dann, fireicht maen den Dritten Theil von
diefer [Farce in ben Putter, ndbet ihn fefte gu,
und lfegt ihn in etn paffendes Cafivoll, gyiebt
ein Afaifounement davauf, fest ibn damit auf
gelinbed Fener , und Iafit ifn eine Bievtelffuns
de bavin fteif werben., dann Tafit man ibn ets
Falten , treffict eine Pafiete von Havten Teig,
fireicht etwas wou der Favee auf den Boden,
ntmmt den Putter aug dem  Cafteoll unb siehs
pen Faden Pevaus, fegt ibn in die Paftete und
giebt bas ffaifonttement daju, firetcht dbie uoch
porvathige Savee auf den Putter, belegt fie mit
finnen &pecfbarden und madht die Pafiete ges
Gvig g1, befegt fie fo fchon alg mdglidy, und
106t fie 3 &tunbden backen.— Soll. {fe warim fevs
virt werdett , backt man einige €haciotten rechs
feitr, f(dwiket fie in Dutter nebff einer Scheia
be vohen ©dhinken, giebt gute Coulis bavauf,
und {aft {ie damit fochen, nimmt alled Fets
davon und den Schinfen Hevaund, f{duetdet die
Paftete auf , nimmi die SpecEbarden Heraus,
und, gieht die Sauce hinein, und sugedecs jur
Lafel. .

€2 > 45.
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45. Paftete von Fafanen.

Rtwven Fafanen find Binveicheud fiir etue
Paftete s nachdem diefelben gehsrig aufireffivt
worden , marinict wan e twie bej ber Felbhiife
nerpafiete , dann backt man 2 big 5 Triiffeln,
einige €patlotten , ettvas Capern und Sarbdels
fen veche fetn , nebf bew Ceberu wou den Fas
fanen, uad afe Pfunb mager Kalbfieifeh, madht
oon 4 Cvern mit etivas Butter ein Nithret,
gtebt bas gehacfre Fleifch bagir, nebft ctivag
Sals und einige €6ffel vo¥ guter Soulis, dann
verfertiget man bie Pafiete , legt einige gut Q¢
wafhene Tviffeln mit binein, und macht fie
geprig su, garnit fie fo fhdn ald mdglich,
und [a6¢ fie bacen. Dig Jeit des Backens mirk
nady dem Alter ber Safanen beflimme werden ;
wenn angetidytet 1w5erden foll, fchneidet man bie
Paftete auf, nimmt den Spect berans, und
gicht eine gute Tedffelfauce binein; folf fie
gut fervivt werden , verflebt man fie wmit Cons
fomme. -

46, Paftete Hon Sinfelebersn.
Sechs StiicfF Sanfeleborn miiffen fo grof
fevn, dag fie ngbft ndthiger Favce eine magige

Poe
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Poftette filler; man fpict foldhe mit feinent
Gypect, madht fie dann tn etuer fehr: fetten und
aufferft flarfer Braife in einigen Minuten fteif,
145t ffe bavin (tefen, baf fie anjiehen, dann
nimmt wan 1fz Pfund gut gewafhene frifche
Triiffeln , puet fie vedht vein, und hacfet fie
nebft 1f2 Pund blandivtem Mildhfleifch, 114
Piund Sardellen , § big 1o Stitck Ehaclotten
und 1f2 Pfund gervafpeltem Speck vedht fetuns
dann von 2 gangen und 4 gelben-Eyern mit
14 Pfund Butrer ein feines Nubhret gemadyts
bas Gebhackte Bingie gegeben , gebbrig gefalzer
unb 2 Anvichtloffel "voll gute Eoulis darunter
geviifre, bann etne Paftete von Hartem Tetg -
treffict, 1f2 Pfund Schmeiterfafe gerieben+
it etnigen 28ffeln woll Flott glatt geribrt,
und rund um in die Paftete unbd auch auf den
PBobden tibergefivichen , die Gdnfelebern davanf
gangivt, und den 'Sap bder Braife durch ein
Haarfieb davauf gegeben , dann wird die fbrige
Sarce daviber geftrichen ,  und mit dicken Syecks
; bavben sugedecft, die Paftete dann sehdrig jur
gemacht, bdaf in dev Mitte bed DecFeld eine
oberbaib etfobeng Defrung Bleibe , bann in ele
nen glemlich foiffen Backofen gefest , und wobhl
Ucht gegeben { wenw fie gu fodhen anfiugt, fo
‘ fage
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166t man fle uoch eine BVievtelffunde fiehen,
aber ja nicht fdnger; wenn angevichtet twicd o
{chuneibet man fie auf, nimmt ben Cs,sﬂc{’ rein
davon, giebt einige C8ffel woll redit qute Triifa
felfance darein, und giebt ffe jugedectt sur Sas
fel , und ecine gute Ilu‘r“effauce in eiter Sans
cieve daji. Wil man die. Vaffete falt geben,
fo mache man etivas Confid und etwas feine

~ Conforme sufammen Beifi,  giefie o8 bitreh eia

nen Tridhter durdh die in bem DecFel befinbz
Yiche Defnung in bie Paftete , verfopfe bas
2och mit Papter und laffe fie Ealt twerden, alss
banu aufgefdinitten, den Speck rein abgenonts
meity etioasd: vecht gute €onfornme pben bdavauf,
unbd obne Deckel jur Zafel gegeben.

47 waﬁete ot @cbm:pfcn

“Bu g eiver Paftete - file-re Perfonen fud 4
Sechnepfen pinldnglid genng , maon pubet fie
gebirig-und nimme fie Jaus, dew Magen wicft
man-weg ;- das Cingeweide unb die Lebern ers
wahred man,, daun werben {fe marinivt, wie
fehon-geseiget i . a8 Cingeweide und Lebern

— fhwiges wan-mit: etivas Butter anf gelindem

Seunery und Pact 8 veeht fein, bann madt
wan ¢ine Favee , - und viibre ed mit Savunters
: tl’tﬁi‘ct,
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treffict bie Daftete twie gewdhulich, Tegt die
©chuepfen binetn, giebt die Marinabde dagir,
bedecft fie wit Javce, [egt einige gut gewas
fdene gause Seiiffeln mit Dinein, bedecFt die
Savce mit SpecFbarden s und madht vie Pafiete
achbvig g, und fage fie 2 Stunden bacens
Baun fhueidet man 2 Scheiben nagern Sching
for, fdhroist fle etwas in Bitter und giebt
gute Conlid dbavanf, Iaft fie damit fochen, ninme
alled Fett babon und verfucht wegen Salgs

fdhneibet bie Paffete  auf, winnnt den SpeE
hevaus , unbd giebt daun die Sauce Binetns
Dian fann audy, anftatt die Cingeweide mit
wnter bie Favce g thun, biefelben, wenn-fie ;
in Butter gefdhwibet und fein gehacfet 1wots
denn, evft Dbeim Ynvidhten in die  Paffete ober
fiber bie Farce Devfteeidhen 5 diefe Paftete witd
ihrer Natue nadh imtrer warm - gur Tafel ges
geben s folite e3 aber verlangt werben, fie Falt

3t fevoiven, fo vevfieht man fie a[ébann mit
€onfomme,

48. Paftete von Rehwild.
. Hiejn nimnit man eine gute Nehfenle, I6s
fet aife Sifets davon, uud Hautelt fic ab, daun
tacht mon Poupiettes dapon, LWenn man die
Fatce
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Faree gu den Voupiettes macht, - niitf man
aleich fo viel madhen , alg file bdie Daftete Pins
teidhend ift, verdiinnt fie aber ‘mit einigen Lofs
feln voll Coulis, verfertiget bann eine Paffete
vou harten Teig und giecbt etsvas Farce auf den
FBoben; nadhdem man  bie Voupiettes gehdrig
mariniet hat, vangivt wan fie mis der Marina®
de in bie Paftete; bebecke fie mit Farce und
daiiber mit GpecEbarden, und madht fie ges
Borig su, 136t fie 2 Stunden bacfens bdann
witd fie anfgefchuitten und eine gute Capern,
fouce Bineingegebern, und mit dem Deckel fers
viet. Soll fie falt gegefien wevben , flicht man
Confofnme davauf, und giebt fie ohue Deckel.

49, Paftete von Deringen, fir fehs
Perfonen,

PPan - puset 6 Stirck Heringe gebirig
Jebueitet fie bann auceinder, nimmt das Nicks
grat uud alle fidhtbare Graten beraus, und Ie. .
get bie Jilets. einige Stunden in fiffe Deilch,

“dann wadht man von 2 Plund Hecht und 1f4

Ffund Sardellen, eine feine darce, bann macht

maw vou 1fz Pund Butter einen guten Blats

terling, madt einen Bobden bdavoy auf eine -
Sdaf
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Seyiiffel, flveicht 1f3 von der Farce barauf,
und mng'lt bie Filetd vom Hreinge bmuy

fireicht die 1ibrige Favce daviber, baf ber $Hes
ting allenthalben Dbedecft ift, dann ‘wﬁxe Bt
wan den Rand mit Evy, und legt eine andert-
Falb fingerbreite Streife BVuttevteig drauf, deckt
die Jarce mit einem -Blatt Papier , mit Butter
Beftrichen, ju, beftreicht die Oberflache des Rans
pes mit €y, und backt die Paftete in einem
Beiffen Ofen in einer Balben Stunbe gabr;
cinen Deckel ; welcher auf die Paftete pakt,
packt man allein; wenn angerichtet werden
{oll , nimmt man bdas Papter davon, giebt ets
mad Sardellenfouce in die Paftete, decft dew
Decfel branf, und giebt die ribrige Sauce i
der Saneiere bdabei gur Tafel.

so. Rleitie Pafetchen ala Bedhamelle,
- Man fhneidbet eine gebratene @npaunen-
bruft in diinne Seheiben, madht daun tn etnem
Gaftioll cin vedst gutes Bechauelle Heif , thut
bag @efchnittene dagny, vihre ed behutfam duveh,
einander, Daf es nicht entjroey geriihrt wevte,
verfudyt e wegen Salz, und weun bie Paftets
dhen gebacfen find, und angerichtet wetben fol,
" fen, fillt man fie vecht voll pou tem Heifjen
Dedhamelle und gight fie wavm jur Tafel.
3iveite
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