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Des Hors d’Oeuvres 8äes.
Die trockenen Voressen.

Weil man denn zu einigenLortenPastet-
teln ein Lejamei braucht , wie auch ein
Laixieon , und auch ein Fasch , so Hab ich
es vorher seyen wollen , wie man sie zu¬
recht machet / wenn man hernach von den
Lorten Pastetel meldet / wo man dieses
vonnöthen hat , so kann man es finden,
wie es gemacht wird.

Pour faire une B echemeile.
Ein Bejamelle ZU madxit.

© de in ein Kastrol ein Stuck frischen But¬
ter , Zwibel dlattelweis , etwas Wurzeln,
wie auch ein wenig Basillieum undLhimian,
etliche frischeChambioiis , und Artoffeln,
laß dieses alles auf dem Feuer posiren,
gebe ein Paar Liffelvoll feines Mehl darzu,
thue es mit süßem Raam abrühren , auf
dem Feuer kochen laffen, aber nicht zu dünn,das Mehl muß wohl verkocht seyn , streuees hernach durch ein Haartuch , nachdem
kannst du dich damit bedienen zu den Spei-
ßen , wo du es vonnöthen hast.

Pour



es. Bour faire un Saupiquet,
<Zin Salpicon zu machen.
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Nehme gesottenen Karpfen - Milchner/
; wie auch Hechtenleber und Krebsschweiferln,

schneide dieses alles fein gewürfelt , nehme
Chambinion , Artoffeln , und Maurachen;

i nachdem sie gepuyet sind , Lhue sie auch fein
i gewürfelt schneiden , nehme etliche Char¬

lotten , Petersil , ein wenig Basi
'llicum und

Thimian , thue es recht fein schneiden in
ein Kaftrol mit frischem Butter , und laß
auf dem Feuer posiren, hernach dieses alles
bemeldte Geschnittene darzu , thue es auch
posiren , Salz und ein wenig Pfeffer , gebe
einen Löffelvoll Colli darzu / und laß auf-
kochen , lagire es hernachmit etlichen Eyer»
dottern , und drucke den Saft von einem
Lemoni darzu , und laß es kalt werden.

Farce pour les petiti patts.

jfriü ; Eine Fasch vot die Hätte pasteceln
D . zu machen.
m _auf Nehme einen Karpfen , thue ihn absie-
jjß chen , daß das Blut davon kommt , ziehe
W ihm die Haut ab , und löse das Fleisch da.
D von ohne Gratten , schneide es klein in ein
rp Kaftrol , gebe darzu etliche fein geschnittene

Charlotten , wie auch ein wenig Zwtbel,
Petersil , Basillimm und Thimian , ein

“r ^ Stück
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Stück Butter , und laß auf dem Feuer po-
siren , nehme es hernach mit einem Löffel
trockner heraus auf ein Schneidbrett , gehe
darzu ein Paar LLräeUen ausgclößt , Kap¬
pern und ein wenig Lemonischalen , zu dem
Saft , wo das Fischfleisch gewes n ist,
schlage etliche ganze Eher hinein , und
thue sie auf dem Feuer abrühren , gleichwie
eingerührt , gebe sie hernach zu dem Fleisch,und thue alles zusammen recht fein schnei-den , nachdem in einen Mörser , gebe einein Milch eingeweichteSemmel darzu , etli¬
che Eyerdvtter , Salz und Pfeffer , wie auchden Saft von eirerLemont , thue alles zu»famm recht fein stoffen , wenn der F .^sch
recht fein ist, ak denn ist er gut , und kannst
dich damit bedienen zu den kleinenPasteteln,wenn man aber f anzösi

'
sche Pastetel macht,so dürfen keine Sardellen, Kapper undLe-moni darzu genommen werden, sonderndie Fasch muß naturell seym

Des petits pate's de force.
Faschee pastere.

Treibe den Buttertaig schön gleich aus,nicht zu dick , und steche hernach soviel Brat»teln aus in die kleine Pasteten Schüssel,soviel du vounöthen hast , thue sie mit Eyer
bestreichen , gebe eine Fasch in die Mitte,bedecke sie , und laß sie stehen in einem küh¬len Orr , eine halbe Stund vor dem Anrich¬ten , thue sie bkj . mchm mtt Eyem , und
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mit schöner Färb aus dem Ofen backen,
aicht gar zu gah , und hernach warmer zur
Tafel lerviren.

Des petites bouch.es a h roina,
kleine französijche Pasteten.

Treibe den Buttertaig aus schön gleich
und dünn , thue einen Bogen Pappier auf
ein Blech und steche Mattel wie ein halber
Gulden groß ist , aus , lege sie auf das
Pappier , ioviel duvonnöthen hast , bestrei»
che sie mit Eyer, und gebe ein wenig Fasch
in die Mitte , bedecke sie , stelle sie an ein
kühles Ort , bis Zeit ist zur Tafel , thue
sie hernach mit Eyern bestreuen , und eine
Viertelftund vor dem .Anrichten schdn aus¬
backen , und warmer lerviren.

Des petits pate
's ä la Bechamelle.

Kleine Pasteten mir jüßen Raam.

Treibe den Buttertaig recht schön dünn
und gleich aus, nehme kleim länglichte Wan¬
del , soviel du vonnöthen hast , bedecke sie
innen mit Taig , hernach streue unten hin»
ein ein wenigBejameile , nehme Karpfen»
Milchner , Hechtenleber , dieses in gleiche
Form in kleine Stückel geschnitten in ein
Kaftrol , thue auch soviel Kreböschweifeln
darzu , wie auchChambinion , Artoffeln,

N 2 und
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und Maurachen blattelweis geschnitten,
gebe ein wenig fein geschnittenen Petersildarzu , ein Stücket Butter , Satz undPfef»fer , laß auf dem Feuer posiren , und laßkalt werden ,

^ richte es ein in die Wandet
ein jedes Stück von einer andernSorten
neben einander , bedecke sie hernach mit sau»ern Raam , und bestreue sie mit fein gerie»denen Semmeln eine Viertetstund vor dem
Anrichten, thue sie schnell aus den OfenLacken , und warmer Lerviren.

Des petits pates a PEfpagnole*
Spanische Pasteten.
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Thue ein Stück Buttertaig langlichtdünn und gleich austreiben , bestreue ihnhernach mit Provanzeröt , und thue ihn ge¬nau zusammen wickeln , stell ihn in ein küh¬les Ort , und laß ihn eine Stund stehen,nachdem mache ein Messer warm , und schnei¬de damit dünne runde Blattel , die Größvon den Pasteten-Schüfferln, belege sie da¬mit soviel du vonnöthen hast , gebe ein klein
wenig Fasch auf den Boden , hernach einenLöffelvollSaipicon , bedecke sie oben nochmit einem Blatt l , stelle sie in ein kühlesOrt , eine Vier elstund vor dem Anrichten,gebe sie in Ofen ohne bestrichener, und thuesie schnell ausbacken , und warmer lerviren.
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Bes petits pates a VAllemande.

i j Deutsche pastere.
l!ld

Zg - Treibe einen Buttertaig aus , nicht gar
S ort4 dünn , aber schön gleich , bestreiche den Taig

mit Ever , gebe ein wenig Fasch darauf,
jr

’
nickt ; u nahe zusammen, nachdem einen Eß»

$t löffelvoll Saipicon , bedecke es hernach mit
dem Taig , und steche es mit einem runden

M* :lJ Model aus , sie werden aber nur halbrund,
lege sie auf ein Blech , stelle sie in em küh-

i , les Ork , eine Viertclstund vcr dem Anrich¬
ten Lhue sie bestreichen , und im Ofen aus¬
backen , nicht so schnell , und warmerfer-

r ,^ vjpen.
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Bes petits pates de blanc de Qarpes.
Kleine pajfetei mir Karpfenmilchner.

Treibe den Buttertaig aus , und steche
Mattel auf den runden Pasteten- Schüfferl,
stelle sie in ein kühles Ort , hast du aber
schöne Austern - Schalen aufbehalten , in
dero Zeit aber wo es keine nicht giebt , so
steche die Mattel aus auf den Schalen,
nehme gesottenen Karvfenmilchner , schneide
sie in Stückel gleich den Form von einer Au»
ftern in ein Kastrol mit einem Stückel fri»
schen Butter , etliche fein geschnitteneSar¬
dellen , etlicheCharlotten , Petersil , Salz
und Pfeffer , laß auf dem Feuer ein wenig

N 3 po-
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pi smn , drucke den Saft von einem Lemo^
nt darzu , und laß kalt werden , hernach
thue auf den Blatteltaig ein wenig Fasch,
lege auf die ein Stückel Karpfenmilchner,
ein wenig von der nemlichen Sous darauf,
bestreue sie mit Semmelbrößel , und thue
sie ein .Viertelstund vor dem Anrichten im
Ofen schnell ausbacken , und warmer fer~
virrn , thust du sie aber m den Austern»
Schalen tacken lassen , so werden sie sammt
den Schalen lor ^iret , wenn mcht pmeKenner sind / so essen sie es vor Austern.
Des petits pates de jbis de poijjons .

kleine Leberpasterel.
Thue die Leber roher schneiden , und

Durch ein Sied posiren in einem Kastrol,
gebe einen frischen Butter darzu , thue es
wohl abtreiben mit etlichen Eyerdottern,eins nach dem andern / gebe ein wenig fein
geschnittenen Perersil , Lewonischr. len , und
den Saft , Salz und Pfeffer , ein wenig
Mußkamuß und eingeweichte Semmel meiner Milch darzu , rühre alles wohl ab,
gebe ein Paar Eßliffelvoll Lol i darzu,
mache Blattel von Buttertaig in den Paste¬ten - Form schön dünn , und fülle sie anm t
dieser Sous , und backe sie schnell im Ofenaus , eine Vwrtelstund vor dem Anrichten,und thue sie warmer fernen.

Des
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Des petits pates au Saipiquet.

pastere mit Salpicon.

Lreibe den Taig schön dünn und gleich
aus , nehme kleine MödeL / und belege sie
innen mit Taig / thue . sie bestreichen mit
Eyern , und fülle sie an mit 8L>vrcon,
bedecke sie mit Taig , und stelle sie in ein
kühles Ort/ eine Viertelstund vor dem An»
richten rhue sie bestrichen , und im Ofen
schnell ausbacken , und warmer femren.

Des petits pates - au Ris .

Reiß » pasieren.

Nehme eine Portion Reiß , nachdem er
sauber gelesen / thue ihn in Wasserbiangi-
ren , und hernach in der Milch recht dick
kochen , laß ihn kalt werden , thue ihn sal¬
zen , und ein wenig pfeffern , mit etlichen
Eycrdottern abrühren , treibe einen Butter-
taig dünn und gleich aus / nehme kleine run¬
de Pasteten - Schüsserln , thue sie mit Taig
belegen , gebe ein wenig Fasch unten , und
bedecke sie mit Reiß , bestreue sie mit fein
geriebenen Semmelbrösteln , und thue sie
eine halbe Stund vor dem Anrichten aus¬
backen / und warmer lerviren.

N 4 Des
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Des petits pate
's au Ris d’une autre

Manier e>

Reiß - pastere auf eine andere
Manier.

Thue den Reiß kochen , wie vorher ge¬meldet , und auch auf diese Manier abrnh.
ren , treibe ein Stück Buttertaig dünn und
gleich aus , nehme kleine Pasteten Wandeln,thue sie mit Taig bedecken , gebe ein wenigReiß auf den Boden , ein wenigSaipieon ?bedecke sie hernach mit Reiß , bestreue siemit Parmasankaß , und thue sie eine halbeStund vor dem Anrichten inOfen ausba¬cken , und warmer lerviren.

Des petits pate
's aux Ecrevijjes,

Arehspastere.
Siede eine Portion Krebsen ab , lösedie Schweiierln heraus , von den Schalenmache einen Krebsbutter , weiche eine Sem¬mel in Milch ein , thue sie gut ausdruckenin ein Geschirr , gebe einen Krebsbutterdarzu , tbue es gut abrühren mit etlichenEyerdottern, salze es, reibe ein wenig Muß-karnuß daran, schneide die Schweiferln feingewürfelt , und gebe sie auch darzu , treibeein StuckButtertaig recht fein aus , belege
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kleine Möderln damit, thue auf den Boden
ein wenia Z ^lpicon , und fülle sie hernach
mit dieser Sous, eine halbe Stund vor dem
Anrichten bestreiche sie mit Krebsbutter, laß
sie in Ofen schön ausbacken , und thue sie
warmer terviren.

Des petits pates aux Ecreviffes (Tune

autre Moniere.

Rrebspasterel auf eine andere
Manier.

Mache einen Krebsbutter, wie schon ge-
meldet, und schneide die Zwiberln sein gewür¬
felt, thue eine Semmel klein schneiden , und
eine Milch darüber gießen, laß sie eme Stund
wiichen , setze sie auf das Feuer, gebe ein we»
nig Krebsbutter darzu , und laß sie aufdem
Feuer kochen mit ein klein wenig Mehl recht
dick , laß es hernach kalt werden , nachdem
thue den Kreböbutter hinein, rühre es wohl
ab , schlage ein Paar ganze Eyer darzu , 8
Dotter einen nach dem andern , gebe auf die
Letzt die Schweiferln darzu, ein wenig Salz,
Mußkatnuß und ein wenig Zucker, treibe
ein Stück Buttertaig schön dünn und gleich
aus, nehme kleine hohe Pasteten- Form,
mache einen Blattelteig hinein, und fülle sie
hernach an mit dieserSous, aber nicht zu
voll, durchschneide sie mit dem Backrädel ein

N 5 we-
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wenig, und unbestrichener bedecke den Form,
setze sie in ein kühles Ort , eine Hube Stundvor dem Anrichten , töne sie oben mit Eyernbestreichen , und im Ofen ausbacken , aber'
nichtschnell, und lerere sie warmer zur Tafel.

Des petits pates a VItalienne .
Spenar - Pastell auf Italienisch.
Weiche eine Semmel in Milch ein , undlaß sie wohl weichen , hernach sauber aus-drucken , rühre ein Stück Butter mit einem

ganzen Ey , und Dottern , drucke das Brodrecht aus , und rühre es hinein , auch einenSpenattopfen , daß recht grün wird/ thue essalzen und ein wenig pfeffern, reibe ein we¬nig Mußkatnuß , treibe ein Stücket Butter-taig schön dünn aus, belege die hohen Mödeldamit, und fülle sie hernach mit dieserSousein, mache Mattel darauf , emeViertelstundvor den Anrichten bestreiche sie, und thue sieausbacken, aber nicht zu schnell, und zur Ta»del lerviren»
Des petits pates aux Afperges .

Spargel * pastece.
Breche den Spargel ab so weit er gmund grün ist, schneide ihn klein, wie die Erb»sen, thue ihn im Wasser dirmFirenmit Satz,nach dem in ein Geschirr mit einem Stü¬

cket
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ckel friscben Butter mit geschnittenen Peter«
sil, ein Paar Stückel Karpfenmilchner fein
gewürfeltgeschnitten, etliche Krebsschweifeln,
Salz und Pfeffer, thueu posiren , gebe ein
klein wenig Lolli darzu , und laß aufkochen,
auf die Letzt thue es lagiten mit etlichen
Eyerdottern, und laß kalt werden, treibe ein
Stückel Buttertatg dünn aus , belege den
Pastetten-Form mit Taig, und fülle sie mit
dielem Svargel, decke sie zu mit Taig , eine
Viertelstund vor dem Anrichten bestreiche sie
mit Eyern, laß sie im Ofen backen und war»
wer lervireN'
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Bes petits pates drejfes.

Aufgesetzte oder drefirtt pasiecel.

Mache einen warben Taig, thue diesen
recht fein austreiben , steche runde Blattel
aus, und richte sie über den Holzform , wie
ein kleines Pastetel seyn muß , laße sie ein
Paar Stund stehen, daß sie anziehen , fülle
sie an mit 3aiplcon , decke sie zu, und setze sie
auf ein Blech in ein kühles Ort , eine Vier-
telstund vor dem Anrichten bestreiche sie, und
im Ofen schön ausgebacken, aber ein wenig
schnell, doch nicht zu trocken , mache ein we¬
nigLolli , warm, gebe ein wenig Lemonisaft
darzu , mache die Deckel auf , und gebe m
alle einen EßlöffelvollLolli hinein , decke



sie wiederum zu , und thue sie warmer zurTafel femtm

Des petlis pate
's aux huitres .

Austernpasierel.

Thue die Austern aus der Schale neh¬men , in einem Kastrol ein klein wen lg an»
ziehen - lassen auf dem Feuer , hernach treibeein SLückel Buttertaig dünn aus , stecheBlattel in die Pasteten«Schüssel aus , gebedie Austern hinein , vosire das Wasser vonden Austern in ein Geschirr, gebe darzu einStückel Butter , fein geschnittenenPeterfll,Pfeffer , und den Saft von einem Lemoni,gebe in die Pastetel hinein überall ein Löf.felvoll , bestreue sie mit Semmelbrößeln,eine Viertelstund vor dem Anrichten thuesie in Ofen , und laß sie schnell ausbackenin ihren Saft-

Des petits pate
's a la Genoife,

Germeserpasterel.
Mache einen Taig wie diesen zum Raam-strudel , ziehe ihn schön aus , bestreiche ihnmit Provanzeröl , und rolle ihn zusammen,

gleich-
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j gleichwie eine dicke Wurst, stelle ihn in ein
' kühles Ort; und laß ihn ein Paar Stund

stehen , yernach mache ein Meffer warm, und
? schneide dünne Blattel , Lhue sie in die

Schussel, gebe einen Fasch darein, und bedecke
sie wiederum mit einem solchen Taigdeckerl^
eine Viertelftund vor dem Anrichten thue sie

. Ln Backofen , laß sie gah ausbacken, und
m warmer zur Tafel ferv-itm

Des Fritüre s.

Gebackenes aus dem Schmalz.

M Des petits pate
's frits.

kl" / Kieme pasterel gebacken.
Je

Ä ?ache einen mürben Taig, treibe ihn recht
dünn aus , steche Blattel aus , soviel du
vonnöthen hast , und trestre sie über den
Holzform , fülle sie hernach an mit Salpi-
con , mache sie oben zu , und laß sie etli¬
che Stund in einem frischen O t stehen,
ist es Zeit zur Tafel , sehe ein ^Schmal;
auf das Feuer, und thue sie schön gelb aus-
backen , und mit gebackenem Petersil gar-
niren.
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