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b8 o ein fchnelles Seuer, und Lo ibn gab Fochen,
thee et datf nicht juviel Sous haben, fo iff er
e o gut, und fervire, auf foldhe Manier effen
o 8 thn bie Staliener gern,
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W § Comment les pates pour des
grands patés doivent étre faites,
auffi bien que le fpeuilletage.
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s+ Wie man Ddie Taige su den grofen 9!
i Pafieten madyet, mwie aud) den But- | e
tertaig auf mebhr SManier. )
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Pour faire une pate frole,
Linen marben Taig 3u machen.

¢, Su bem marben Jaig nehme 2 Pfund

: Mebl, anderthald Pfund Butter, 2 gange |
i Cyer, und 4 Dotter, ein wenig Sals, thue -
o ¢ bernach mit den Hinden untereinander

it mifchen, nebme bernach einen fauren Raam,
3 und madye den Taig damit an, aber nicht
) lind , wenn du die Pafteten treffren willft.
; Bon diefem Jaig Faun man auch die Kos
’ fieolpafteten machen, willft du aber den Taig
’ nicht o fein baben, nehme ju 2 PFund
i Meht nur 1 Pfund Butter, boft bu{feineu
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ren Raom nicht, nehme cin Glas weiffen
Sein, und etroad Waffer, er wird auch
gut bamit , und mache hernach die Pafteten
nach Wohlgefallen.

Pour faire du foeuilletage en hiver.

“Binen Ducters Taig im Yinrer 3u

macben.

Nehme 2 Pfund WMehl auf das Bad-
Brett , ober auf ven Iifeh, wo man pflegt
ben Zaig su machen, brode in grofe Stud
3 dem IMebl 2 Prund frifchen Butter ,
fhfage daran 4 Eperdotier, thue ¢8 ein
wenig falien, und nehme fouern Raom,
und mache den Taig mit den Hanben gong
Tetcht an, damit der Butter ganj in den
Zaig bletbet , und nicht mit der Hand vers
avbeitet wird, [af ibn hernach ruben eine
halbe Biettelffund, muft aber den Iaig
bedecen mit einem faubern [uche, damit
et nicht rufeig wird, wenn der Kifh faus
bet abgepuget ift, thue den Saig fthlagen,
uud wiederum ruben (affen, und diefes 3mal,
bernach Faunft du von diefem Saig machen,
was du willt, grofe Pafteten, wic man
fie auf Deutich neanet, SchdfielsPafteten,
Fanuf ouch Bleine Pafteten vou die'emXaig
machen, haft du aber Feinen fauern Raam
nidgt, fo fhlage die Gyerdotter in ein His
ferl, diege darsu hath weiffen PWein, und
bath frifches Wafler, thue e gut abfchla.
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aen ) und mache den Zatgdamit an, anftatt
ben fauern Raam , er with auch gut, vom
fauern Raam aber wird er viel delicater)
und Hefommt cine fchduere Fard. Eritens s
wenn der Faig auf folche Wanier gemacht
wird , thut gleicher laufen, abfonderlid
yenn man Flefne Pafteteln machet , it niche
ju beflirebten, daB fie umfallen, fonbesw
bleiben febon gleich in ibrer Sorm.

Autre en Eté.
Einen im Sonmunet.

Den Sommer abet nimmt man um ¢in
viertel Pfund Butter weniger, thut vas
SRebl vorher mit den Eperdottern, ein wenig
Saly, und foviel Butter, groh wie ein Cy,
mit bdem fauern Raam  den IJaig ane
machen, und nicht ftarf, ehender etivasd lins
ber, bernach treibe ben Taig aus, und thue
ben Butter, nachdem er fauber im frifchen
B affer gewaflthen muf fepn, in die WMitte,
bedfe ibn 3u mit dem [aig, und flelle {hn
in ein Fbles Ort, und [af (60 ruben,
man fann audh) den Butter,- nachdem er geo
wafchen ift, auf den Fifch thun mit ein we:
nig Wehl, und mit der Hand ein paarmal
auswerfen, unbd al3eit ein wenig Mehl dars
su nehmen, thue heenach ven Zaia in Lange
austreiben, nehm: hernach ein Stickel Buts
ter, thue von vorn anfangen den Faig jut
fegen , - undum viceln mit bem Taig, bers
ned mwieder it Eut%r, und umgewicbelt,
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uid diefed fo fort, bid der Sutter in den
Saig it , Loff 1w Gernach anch rulien, wie
fdon gemefvet , nachbem thue ibn fehlagen
mit dem Stuvelwaifer, und fiell ibn wie-
berum in ein Fibles Ort, obet auf das Eig,
wenn 8 febr warm ift, und diefes madbe
smtal, beenady made aus diefem Faig, wasd
pir Deliebet, arofie ober Pleine Dafteteln,
8 ift det namlidhe Buttertaig, wo man
aucy die Fotten, oder lige Sarlet davon
machet , diefer Taig von fouern Raom ift
feht delicat und fehon,

Hdutre,
£ine auf cine andere Wianier.

WWillft du aber von * barten Saig eine
frefiete, ober auf veutfch ju nennen , eine
aufgefente Paftecen machen, o thie ein
Stidel Schmals in ein Kaffeol mit Waffer,
und Lag fieben, thue dag Mehl auf den
Bactifih, fhlage dariu 4 ganse Gper, und
thue o8 falien, mifche ‘bas IMebl mit den
@perny nud madpe bernach den Faig mit
bem ficvenden SRaffer an, aber gan; frack,
1nd bet Faig darf gar nicht Lind fepn , fons
ften thut er im Ofen umfalien, von diefem
Saig Fannft du osch warme und Falte Pa-
fleten trefivent, aber et ift niche wor Herefdafs
ten 3u cffen, foudern er ift nue, wenn man
etas flarfes binein ju felagen hot, wind
bie §ranjolen abfondeslich machen nicht v el
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Safon mit den Dafteten, wenn nue dasd Fus
nere gut ifF, diefes iff, was fie eltimiren.

PDafteten.

s
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Un }’ub;’ de loutre,
Eine Paftere von Sifchorrer

sfwe den Fifchotter in Stud einmargoni:
ren einen Saig vorher, wie fhon gemelbet
ift, Dernach thue ibn in ein Kaftvol mit
cinem Stid frifchen Butter, Saly und
Peffer, wie aud fetne Keuter , ein Glas
rothen WWein, fes auf bas Geuer, und laf
buinften , urzb gut einfochen , vap fehier Feiz
ne Sous mehe bat, LaB ibm Dernach falt
foerdens bernach nehme von einem guten
Sifch das Gleifch ohne Haut und Gratten,
thue es in ein Kaffvol mit Butter und feiz
nen Kedutern , Preffer und Saly, audh etz
wag weniges Gemiirse, (af es auf dem Feus
¢r pofiten, wenit du ¢8 baft, nehime etttmt
Chambinionen batjut, thue s bernach auf
eitt Schneidbrett, und fdhneide e8 fein, drue
fe den Saft von einer Lemoni darju, und
fchlage ein Paar Eperdotter dbaran, und thue
ben Fafch gut mifchen , nachdem mache die
Pafteten trefiet, over eine Schiifel - Paftes
ten, rangire den Fifchotter daranf, thue ets
liche gange Kriffel oder Artoffeln genannt,
daswifchen, audh bie Ubrige Sous von dem
2 &ifch-




	Seite 95
	Seite 96
	Seite 97
	Seite 98
	Seite 99

