Des Hors d’Oeuvres Sées.
Die trodenen Boreffen..

el man benn. ju einigen Sorten Paftets
feln etn Bejamel braucht , wie auch ein
Salpicon, und ateh ¢in Fafdh, fo hab ich

¢8 vorher fegen wollen , ‘1wie man fie jus

recht machet , voenn man bernady von den
Sorten Paftetel meldet , Wo man diefes
vonndthen hat, fo fann man s finden ,
wie ¢ gemacht wird.

< [ANE D=

Pour faire une Bechemelle,
iLin Bejamelle 3u- machess.

@eﬁe it ein Kaftrol ein Stud frifdpen Buts
ter, Bwibel blattchoeis, etwas BWurseln ;
Wie audy ein wentg Bafillicum und Thimian,
etliche frifche Chambions, und Yrtoffeln,
laB biefes alles auf vem Feuer pofiren s

gebe ein Paar Loffelvoll feines Mehl darsy,

thue e8 mit filfem Raam abrithren , Jauf
bemt Feuer Fochen Laflen, aber nicht ju ditnn,
bag el mup wohl verfodst fepn, freue
¢6 hernach durch ein Haartuch, nachdem
Fannft du dich damit bevienen ju den Speis
fens wo du 8 vonnbepen boft.
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o Pour faire un Saupiquet, "
Bin Salpicon 3u macben. ,
Rehme gefottenen Karpfen » Mildner P, o

o tie auch Hechtenleber und Keebsfdhweiferin, i
g | fconeide diefes alles fein gewitfelt , nehme A
J Chambinion, Artoffeln, und Maurachen ; g

nachdem fre gepuset find , thue fie audh fein
gewiiefelt fchneiden , nehme etliche Char-
. lotten, Peterfil, ein wenig Bafillicum und | Y
oF L Shimion, thue e recht fein fdhneiden in e’
W ein Saftrol mit frifcpem Butter, und [af ;

auf vem Feuer pofiven, hernach diefes alles

bemeldte Gefchnittene darsu, thue ¢8 audh

podiven , Saly und ein wenig Pfeffer , gede

einen 25Felooll Colli darju , und laf aufs

Fochen ) lagire e8 BHecnach mit etiichen Epers

dottern, und deucke den Saft vou einem
g | Lemont dariu, wnd ap es Falt werden.

i Farce pour les petits patés.

f | Bine Safch vor die tleine Paffeceln

jeel 3u macben.

i, . ,

uf Jtehme einen Karpfen, thue ihn abftes

i | hen, dap bas Blut davon Fomme, jiehe <
b ibm die Haut ab, und (fe das Fleifch das 8\
gt | von ohne Gratten, fhneide ed Elein in ein i k
i Kafteol , gebe dargu efliche fein gefchnittene ¢

Charlotten, wie auch ein wenig Iwibel,
L Petesit, Bafilicum und Thimian , ein
N Stk
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Stilt Butter, und laf auf dem Fetter pos
fiten, nehme ¢5 hernach) mit einem LOfel
trociner heraus auf ein Schneidbrett, gebe
barsu ein Paar Sardellen ausgeldfe , Haps
Vern unbd ein wenig Lemonifehalen , ju dem
Saft, wo bdas Fifhfleifeh gewef n ift
fiblage etliche gange Eper binein, und
thue fie auf dem Sener abrithren , gleichoie
eingeriibee, gebe jie bernach 3u dem Sleifdh,
und thue alles jufommen recht fein fepnets
e, nachbem in cinen Mocfer, gebe eine
in WMilch eingeweichte Semmel dariu, eflfs
the Eperdotter, Saly und Pfeffer, wie auch
ben Saft von eirer Lamoni, thue alles 31
famm veeht fein fioffen, wenn der Fafch
tedt fein ift, alcennift er que, und Fannfl
bich dbamit bedienen ju den Fleinen Pafteteln,
wennman aber f. angbiifche Paftetel mache,
fo dirfen Feine Sardellen, Sapper und Stes
mont  darju genommen werden, fondern
bie Fafdy mup naturell feyn.
Des petits  pates de farce.
Safcbee Paftece.

Freibe den Buttertaig fehon gleich aus,
Mehe 3udiet, unb fleche hernady foviel Buato
felt qus in die Fleine Pafteten Schirffel,
foviel du vounithen poit | thue fie mit Cper
befeichen, gebe eine Gafdh in die Mitte,
Dedecte fie, nud Lafi fie fiehen in einem Filge
len Ore, eine hatbe Stund vor pem Anrichs
ten, thue fie beireichen mie Cpern, ;tmb
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B it febOner Farb aus dem Dfen backen,
S Richt gav ju gah, und bernadh warmer jur
ME Bafel ferviren.

el ¥ Des petites bouches a la roina,
Rileine franzdfifcbe Pafteren.

. Freibe den Buttertaig ausd fchdn glelch
" Junb dian, thue einen Bogen Pappier auf
" ein Blech und fede Blattel wie ein halber
B Gulven groB ift, aus, lege fie auf das
SPapp ier, toviel du vonndthen haft, beftreis
e fie mit Eper, und gebe ein wenig Fafch
' in dbie ONitte, Dedecke fie, ftelle fie an ein
U Biibles Ort, bis Ieit ift jur Iafel, thue
Y fie Bernach mit Eyern belfrenen, und eine
Biectelfund ovor vem Unrichten fepon ause
bacfen , und warmer ferviren,

Des petits patés a la Bechamelle.
Rleine Paffeten mic fifen Raan

Freibe den Buttertaig recit fchdn diinn
_ und gletch aus, nehme Fleine Langlichte Byans
yo bel, foviel du vonndthen faft, bedede fie
- innen mit Salg, bernach fireue unten hine
¢in ein wentg Bejamelle , nehme Karpfens

4l

g, mildhner, Hechtenleber, diefes in gleiche
Gorm in Fleine Sticel gefchnitten in ein
i Rafteol, thue audh fooiel Krebsfchmeifeln
o baviu, wi¢ guch Chambinion, Artoffeln ,
: N 2 unb
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und Maurachen blattelveis gelhnitten,
gebe ein wenig fein gefdhnittenen Peterfil
batgu, ein Stiidel Butter, Sal; und Prefo
fer, [af auf dem Feuer pofiren, und [af
Falt oerden, ridite e ein in die MWlandef
ein jedes StilE von einer andern Sorten
neben einander, bedecke fie bernach mit o
een Raam, und beffreue fie mit fein geriee
benen Semmeln eine Biertelffund vor dem

Anrichten, thue ffe febnell aug ben Ofen
bacen , und warmer fervigen,

Des petics pates & P E/pagnole.
Spanifche Pafiecen. '

. Sbue ein Stick Buttertalg Lingliche
bunw und gleich austreiven, beftrene ihn
hernach mit Provangerdl, und thie ihn ges
nau sulommen wickeln, ftell ibn in ein LY
1e§ Drt, und (af ibn efne Stund fiehen ,
nadydem mache eint Meffer warm, und fchrieiz
be damit diinne runde Blattel, die ©rof
bon den DafetensSehiletn, belege fie vas
it foviel duvoundthen Haft, gebe ein Flein
wenig Gafeh auf den Boden, bernady einen
LOfFelvoll Salpicon, bedesfe fie pben 1o
WL einem Blate(, frelle ffe n ein Fiples

'ty eine Bier eliund vor dem Hurichten,
gebe fie inOfen ohne beftrichener, wnd thue
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Des petits pates a P Allemande.
Deutfche Paftete.

Ry Freibe einen Buttertaig aus, niht gar
G DUND, aber fehOngleich , Deftreiche den Taig
i it Eper, gebe ein wenig Fafch darauf,
et Micht U nabe jufammen, nachoem einen o
«ve d0felooll Salpicon, bedece 8 hernacdy mit
o tem [aig, und fleche es mit einem runden
" SRudel aus, fte werden aber nur halbrund,
Tege fie auf ein Blech, felle fie in ein Fibs
Jeg Ort, eine Biertelfiund ver dem Antichs
ten thue fie beftreichen, und im Ofen ausd-
backen, nicht fo fchnell, und warmer fer-
viren,

Des petits pates de blanc de Carpes,
Rleine Pafierel mic Rarpfenmilcbner.

Sreibe den Buttertaig aug, und fleche
Blattel auf den vunden Pafteten-Sciifer,
flelle fie in ein Fbles Oct, baft du aber
i febone Aufrern - Schalen aufbehalten, in
i derp Reit aber wo es Feine nicht aiedt, fo
wd fteche die Blattel ausd auf den Schalen,
i nehme qe*’v*tenen Karpfenmildhner , fehneide
gt fie in Stiickel gleidh ben Form von einet Fue
e fteen in ein Safteol mit einem Stiickel fw
ant Aehen Butter , etkiche fein gefchnittene Sar-

dellen, etliche Charlotten, Peterfil, Sal
Hno Weﬁec, faf auf dem euer ein 1enig
et N3 po-
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pfiven, drue den Saft von einem Lemps
nt darju, und laf Falt werden ,  bernac
thue auf den Blatteltaiy ein wenig Faf,
lege auf die ein Stiickel Sarpfenmilchnet,

et wenig von der nemlichen Sous darauf,

beitreue fie mit Semmeldrofel, und thue
fie ein Biertelfund vor dem Anrichten im
Ofen fehunell ausbaden, und warmer fer-
viven, thuft du fie aber m den Auterns
Schalen tacken laffen, fo werden fie famme

benn Sehalen fervivet, wenn nieht oute

Kennet find, o effen ffe e vor Huite:n.

Des petits pares de fois de poiffons,

Rleine Leberpafierel,
Thue die Qeber tober: fehneiden, umd

nirh ein Sicd poficen n einem Safieol,

gebe einen frifdhen Wutter davju, thue es
WobL abtreiben it etlichen Cperdottern,
eing nach dem anders, aebe ein wenig fein
gefchnittenen Pererfil, Lemonifchalen, nud

ben Saft, Sal; und Pfeffer, ein 1enig

Mupfatnug und eingeweichte Sermel m
einer MWMilch dariu, ribre alles wohl ab,
gebe ein Paar Sprdfervoll Col'i bariu,
madhe Blattel von Buttertaig in den Paftes
ten - Fovm fepba ditnn, und fidle ffe anm: ¢
Dlefer Sous, und backe ffe fehmell im fen
ous, eine Biertelftund vor dem Anrichten,
und thue fie warmer fervigen,
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i Des petits patés au Saupiquet.
: Paftece mic Salpicon.

Sreibe den Fafg fehO dinn und gleich y
aud, nehme Eleine TWOvel, und belege fie £e
innen mit Talg, thue fie Dbeftveichen mit ; 'L
Gpern, und fulle ffe an mit Salpicon, -
bedece fie mit STaig, und frelle fie tn ein g
Fibles Drt, cine Viertelitund vor dem HUns i
vichten thue fie Deftreichen , und im Dfen
Lol fimell ausbacten, uud warmer ferviven,

Des petits patds au Ris.
Reifs« Pajteten.

e Stebme eine Portion Reifi, nachdem er
fauber gelefen , thue ihn in Faffer blangi-
ren, und bernach in der Mildh recht bick
fochen, Laf ibn Palt werden, thue fhn fals
jen, und ein wenig pfeffern, mit etlichen
GEyerdottern abriihren, treibe efnen Butters
taig dinn unb gleicdh aug, nehme Fleine run-
be Pafteten : Sehiifierin, thue fie mit Taig
Beleaen, gebe ein wenia Safdh unten, und
Bedecke fie mit Relp, Dbeftreue fie. mit fein
geviebenen Semmelbrdpetn, und thue fie 1
eine batbe Stund vor dem Anvichten auds
bacfent , und watmer ferviten, i A

N 4 Des
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Des petits pates au Ris d'une autre Wliin!
. SHpn e
Maniere, bic i
' : Horidt
Reiff - Daftere auf cine andere i
Hianier, it

Thue den Reifi Fochen, wie vorfer ges B
melbet, nnd auch auf diefe Manier abrfhe  PLA T
ren, treibe ein Stk Buttertaig ditan uny
gleich aus, nebme Fleine Pafteten Wanveln, |
thue fie mit Taig bedecken , gebe ein wenig B
Relp auf den Boden, ¢in wenig Salpicon,
bedecle fie Gernach mit Reiff, Deftveue fie

mit Parmaiantif, und thue fie eine Halbe )]
Stund vor dem Wnrichten inOfen aushas et
ben, und warmer ferviven. felt f
A tine 05

Des petits pates aux Ecreviffes. | Mie
iy &

Rrebspafete, Fenn

dit

Siede eine Portion fredien ab, [bfe thie

bie Schmeifer(n heraus , von dben Sehalen g0, f
madhe einen Reebsbutter, weiche eine Semz Ditt
el in Mileh ein, thue fie qut ausbrucen W gt
in ein Gefhirr, gebe einen Srebsbutter T
barii , thue eg gut abtibren mit etlichen fi @
Cverdottern, falie es, reipe ein wenig Wug, S g,
Fatnufl baran, fehneipe bie Schmeiferin fein My
gemiefelt, und gefe fge auch darsu , treibe bemg
¢l Stik Buttertaig reche feinaus , belege il

Fleis
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Pleine TROberin damit, thue auf den Boden

\ein wenia Salpicon, und filtle fie pernach
‘it diefer Sous, eine halbe Stund vor dem
Slnrichten beffreiche fie mit Krebsbutter, lap
fie in Ofen {chon ausbacen , und thue fie

marmer ferviren,

| Des petits patds aux  Ecrevifes d'une

autre Maniere.

Rrebspafterel auf eine andeve
Nianicr.

Mache einen Krebdbuiter, wie fchon aeo
meldet, und fehneive die Swiberin fein geyurs

felt, thue eine Semmel Elein fchneiden, und

gine Tilch dariiber gieken, [af fie etne Stund
wiichen, fepe freauf dag Feuer, gebe ein wes
nig Keebsbutter darsu, und lab fie auf dem
Sener Eochen mit ein Flein wenig Mehl recht
pick, laf e8 hernach Ealt wetden, naddeim
thue den SKrebgbutter hinein, rithre e8 wohl
ab, fhlage ein Paar ganse Eper darsy, 8§
Dptter einen nach vem audern, gebe auf die
Let die Schmeiferin darsu, ein wenig Sals,
ORufifatnuf und ein wenig 3uder, treibe
¢in Stid Buttertaig fchbn ditnn und gleich
aug, nehme Eleine hobe Poftetens Form,
mache einen Blattelteig inein, und fille fe
Bernach an mit diefer Sous, aber nicht 3u
ooll, duvchfchneive ffe mit vem Baceadel ein
N 5 10¢s



202 g I ey,

toentq, und unbeftrichener bedecke den o,

fese fte in ein fiinles Ort, eine hthe Stund
vo: bem Anrichten, thue ffe pben mit Eyern

beitreichen, und im Ofen ausbacken, aber

nidht fehuell, und fervire ffe warmer sur Kafel.
Des petits pates & Iltalienne.
Spenat ¢ Pafferel auf TJralienifch.
Weidhe eine Semmel in Milchein, und

laB ffe yoohl weidhen, bernach fauber augs

brucken, rithre ein Stk Butter mit einem
gansen €y, und Dottern, druce dag Brod
redit aug, und riihre eg hinein auch einen
Spenattopfen, vak pecht gein wird, thie ed
falien und ein wenig breffern, reibe ein yes

nig Mufatnu, treive ein Stickel Butters

taig fehpon dian qus, belege bie boben IRHvey
bamit, und fiille e hetnach mit diefer Sous
ein, madhe Blattel davauf, eine Biertelftund
vor den Anrichten beftreiche fie, uud thue ffe

ausvacken, aber niche ju (chnell, und jur Tae
bel fervipen,

Des petits pater aux Afperges,
Spargel - Daftere.

Breche den Spargel ab fo 1weit e gt
uud gein iff, fhueive ihn Flein, wie bie Ctbe
fenr, thue ihn'fm Waffer blangiren mit Sali,
nad) dem in gin Grefehive mit einem St

tfel
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| Pol frifehen Butter mit gefchnittenen Peler
fit, ein Paar Stickel Karpfenmilchner fein

VIR gewiicfelt gefchnitten, etliche Srebdsfcoeifeln,

I M Saly und Plefer, thue ¢s pofiven, aefe ein

PRAIES prem wemg Colli barsu, und laB auffochen, :

auf bie Qept thue ed lagiven mit etlichen : ) ¥

Gperdottern, und aff Falt werden, treibe ein ‘

| Sthdel Buttertatg- diinn aus, belege den ‘

Pajtetten.Form mit Taig, und fiille ffe mit |

pub | biefem Spargel, dece fie ju mit Raig, eine '

Riertelitund vor dem Anvichten beftreiche fie

mit ©pern, Lap e im Ofen backen und ware

} 5 mer lerviren.

Des petits pates dreffés.
Aufgefente oder drefirte Pafterel.

Mache einen marben Faig, thue diefen
recht fein austreiben , fieche runbe WBlattel
aus, und vichte fie fiber den Holform, wie
ein Eleines Paftetel feyn mup, lafe fie ein
Paar Stund frehen, dap fie angieben, fulle
fie an mit Salpicon, becfe ffe ju, und fepe fie
auf ein Bleh in ein Eihles Ort, eine Biers
telitund vor dem Anrichten beftreiche fie, und
im Ofen febdn ausgebacken, aber ¢in wenig
femell, doch nieht su trocten, madhe ein voes | i l
(i nig Colli, marm, gebe ein wenig Lemonifaft J
barju, mache die Declel auf , und gebe tn N
alle einen Cpidfetvoll Colli hinein , fgeffe ,

fe
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fie wiedecum 31, und thue fie warmer jue
Safel ferviren.

Des petits parés aux huitres,
Aufternpafferel,

Khue die Auftern aus der Schale neh.

men , in einem Safteol ein Flein wentg ane

itehen- laffen auf dem &euet , hernach treibe
ein Stitfel Buttertaig dimn aus, fleche
Blattel in die Pafteten Scehiiffel aug, gebe
bte Auftern binein , pofire dag Waffer von
beri Aufteen in ein Gefchive, gebe darsy ein
Stuckel Butter , fein gefehnittenen Peterfir,
Preffer , und den Saft von einem Lemoni,
gebe in bie Paftetel binein Hderall ein £0fs
fetooll , Deftrene fie mit Semmelbrdfieln,
etiie Bieetelffund vor bem Unrichten thue

fie-in Ofen, und (af fie fehmell ausbacten
in ihren Saft.

Des petits pates 4 Ia Genoife,
Genueferpaftecel.

Mache eingn Sm‘q 1oie diefen jum Raam-
ﬂt{tibel, jiehe thn fehbn aus, beitreiche ibn
mit Provanzerdl, und volle ibn ufarmmnen,
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el | gleichie eine dicfe SBueft, felle ihu in ein
Fibles Ort; und laf ihn ein Paar Stund
fteben, pernach mache efn Dieffer warm, und
fbneive dinne Blattel, thue fie in bie
Shiiffel, oebe einen Fafch bavein, unb bedece
fie wiedetum mit einem folchen Zaigdecferly
eine BViertelfund vor dewm Anvichten thue fie
in Backofen, Lo fie gdb ausbacken, und
yoormer jur R[afel ferviren.

Des Errtures.

Gebackenes aus dem Schinals,

< e o=

0ify Des petits patcs frits.
o Rleine Pafterel gebacken,

-.Iad)e einen miieben Zaig, treibe ibn vedt
piinn aug , fleche Blattel aud , foviel du
vonndthen Baft, und frefire fie fiber ben
Holzform , filfe fie hernach an mit Salpi-
con , madye fic oben ju, und laf fie etliz
e Stund in einem frifchen O ¢t fiehen,
ift e8 3eit jur Fafel, fepe en «Schmals i
auf das Geuer, und thue fie fchdu geld augs i k
i backen , und mit gebadenem FPeteritl gar-
nigen. il

Pe-
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