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Dhfenfleifd. 49

mcmq qcl‘oti)t bat , angertdhter, — Las lange
Kochen macht, dag er geriunt,
O7eevettia in Sleifdhbribe.

Genn dev Meerertiy gerieben ift, wird ein
gutes (jiemliches) St i":mww I eine Kafirol
genommen etn .Sxmnlmsl vell Wiehl nur glatt
darein qmthtl, gleidy ein nu..a Sdyopfléfrel
poll Fleifbbriihe davan gefchiierer, und e wes
nig Mustarnuf oder Blurhe dats 'n gethan.
&obald dief ein wenig gefodt![ wied crft
der Meerettig Davein getban, ev darf :1%;’.;: lange
mebr Eoden, fonft verliert ev dic -;\rph Es
fann auch BVutter, Mebl, Wiecrettiy,, Cremwiiey,
alles jufammen in’s Gejcpire gethan, mit Fleifehs
buiibe angerubre und gefedjr werdben,

KleitnePafieten,

Gertibrte Paftetlein.
Cm balbes Pfund Butrer wivd [eicht qeriifire,

bierauf {chldgt m.m 5 ganye Eyer und von 5
anbdern das Gelbe hinein, weicht von 4 coel

broden oder Wecken die Brofomen in Mildh
ein, -drickt fie wicder feft aus, und vahre fie
mit der Maffe nodh eine balbe Sruude, thut
Saly und M uﬂtutbll the dawu, befireicht fodaun
Eleine Formen mit VButter, befireut foldye mit
Gemmel s oder SHutfchelmebl;, und thut etwas
weniges von dem Taig daveins o Der Hagout
darf verfertiat fepn, von was er will,  dodh ift
et pon Brieslein (Kalbamildjen) am beftens
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Go Kleine

Wenn er falt iff, wird davon in die Formen f
getban, uud foldhe oben mit.dem Taig Nberfivie |
en. Alsdaan weeden fie im BVackofen gebacten, |

Papicr: Lafteten von Ralbsfiiffen.

3 oder 4 Bigen weiffes Papier werden in
einander gelegt, rund oder oval, und oben auss
gefdhnitten,  Hievauf befireicht man von cinem
ddnnen Taiglein, socldhes von einem &y, einen
Eleinen Sodyldffel Nehl und erwas Milch ans
gerufre wird, die verfertigte papietne Gorm,
und [dft fie crednen; nun fiedet man 6 Kalbs:
fifie weich im Salymwoffer, und 108t die Veine
ab, dac wbrige wird Eletn gefchniteen, und nebfk
einem Grictlein Schinfen obne Fert, erroas
fein gefdhnirtenem frifchem Niernferr oder Mark,
Flein gefdhnirtenen Bitronen: Schalen, und ein
wenig Musfatenr, dich alles iufammen in einer
Kaftrol oder Kachel mit cinem Sticflein BVurter
weiff abgeddmpft, MWenn dief gefdheben ift,
thut man’s aug dem Gefchive, uud (4fit's evs
Falten. Sodann wird cin halber Schoppen fau:
ver Rahm mit 8 Cyergelb, dem Safr einer
Jiteone , Musfarblithe und Galy wohl unter:
einander geriifre, der weifigeddmpfre Ragout
in die Form gefiillt, das Angerihrte daviber
gegoffen » im Backofen gelb qebacken, und famt
vem Papicr warm auf einer Plarte aufgetragen,

Paftetlein von Ralbsbirn,

Man wafdyt das Kalbshicn vein, nimme
das obere Hdutlein davon, thut es mit einem
Guidlein DButter nebft Jitronen - Saft, Salj,
und Musfarblithe in eine Kaffrol, und Idft
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Paijteten. #

1 e8 auf ciner gelinden Koble auffochen, Aenn
e es fertig iff, [dft man’s exfalten, Alsdann madhs
. mtan einen feinen Buttertaig und Eletne Paficts

iein daraug, fillt jedes derfelben, von dem Hirn,
ftreut ein wenig Semmel ; obder Murfchelmehi

i darauf, thur Jitronen(aft daju, und wieder ein
61 Deckelein darauf, fdneidet fic ein tenig aus .,
n und backt fle.  Siec miffen aber togrm guj den
m Tifch Eomumen,

?: 3u Daftetlein von gansen Krebfen

oy miffen fupferne Formen o Hoch wie Chocolades
e Bedher und o weit wie ein Schoppenglas ge:
fi nommen , und mit frifhem Speck belegt mwers
8 den.  Won einem frifchem Kalbsfdlegel fchnei:
Er det man nun 2 Finger lange und 3 Finger breite
) Streifen, {pickt fofche, uad lege fie Freubmweife
C in die Formen oder Mddel, das Sefpicfte aber
¢ muf unten hinfommen. Hierauf fiillt man fie
’ pon einer Farce, welde alfo gemacht tird:
4 Bon dein Kalbs(dhlegel, wovon die Streifen

E gefdynitten worden fiud, nimmr man ungefabe

v 1 Pfund Fleifdy, {dneider e¢ Flein nebft & Loth
4 SMatf oder frifchem Niern:Fere, einer Jwiebel,
£ einem Stiicflein Bitronenfdhalen, und ein we:
i nig Peterfilte, Dief alles hackt man flein uns

teceinauder, thut ein ju Sridlein gefchnittenes
. Milchbrod oder das Jnnere von einem Weifibrod
in ein Fleines Gefchirr, fchritret ein Glas dicken
Rabm darliber, feft e auf Kohlen, und ldft

t e fo lange einfochen, bis es gang did ift, Alss
! pann wird von dem Untereinandergehactren und
’ von dem aefochrenr Miildhbrod iu einen SNdrfel
¢

geiommen, und fewn gefoffens  TWenn alles
3

BADISCHE =

LANDESBIBLIOTHEK =
Baden Wiirttemberg



52 SKleine

jufommen geftoffen ift, wird g in eine Sehriffer
und dajt 4 Evergelb, eine Mefferfpie Viugs
Eatblithe und dag bendthigte Sal; gethan, und
alles wobl uutereinanver gefchafit. Hierauf
wird ein fhoner abgefottener Krebs auf das
Sleifch in jeden Model fo gelegt, daf die Fuffe,
weldye ein wenig abgefhnitten werden mtifien,
aufodres fieben, etwas von der angemachten
garce dajtifchen und auch oben darauf gethan,
dann itm Ofen gebacden. Nody dem Backen
werden fle ‘auf dte Plarte qeftiityt, auf welcher
fie ju Tifche Fommen. Die Sauce wird befons
der Ddaju gegeben, e8 Fann cine Kiebs= oder
Peterfilien: Sauce fenn.

Gefottene Rrebs = Daftetlein,

Bon Ho Krebfer und cinem Balben Plund
Butrer wird eine Krebsbutter gemacht, mit den
Krebsichalen nebmlich fiofie man immer ein e:
nig ‘Butter und etliche Mandeln,  Wenn die
Krebsbutter ausgepreft ift, werden die Chocolades
Becher, worein die Paftetlein fommen, von
diefer *Butter wobl mic einem PVinfel beftvichen,
daf fle gans vorh feben. Die tibrige Kreboburs
tev rubet man mit 6 Eyergelb, fdyurider voy 3
Weifbroden oder Kreugerwecfen die Rinde ab,
weid)t das 1brige in Mildh) ein, Oriickr s
tieder aus, und rifiret es mit der Krebsbutter
und dem Cyergelb, aber bei der Wdrme, daf
es nidhr gerinne, man thue fo viel Saly das
rait, als ndthig iff. Wenn alles wobl ges
vithre worden ift, witd von 4 Cyecweif ein
Sdynee gefchlagen  und audh. daran geripue,

) e

Cinen Flein gefdniteenen Nagout verfertigt
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Pafteten. 55

s

man vou s Kalbsbrieslein, 2 Gutern, melde
upor im Salywafjer pergoellt und juigang Elei:
nen Brodelein gefdhmitien fwerden, bie aubges
madhten Krebsfhwange nebft einigen permeliten
Fviffeln oder Wiorchen fommen ehenfalls dazu,
Alsdann jexldpt man cin Sticklein Hutter
einer Kaftrol , worin man 2 Meffer{pibet poll
Dehl angiehen 1afit, Lehrt alles Jufammenge:
fchnittene davin um, gicft ein paar Gldffel voll
leifchbrinhe dargu, wnd thut. eine Mieflerfpite
voll Muskatblitihe, and) Elein gefchnittene Pe:
terfilic und Saly daju. - Tenn. der Hagout etn
wenig gefocht Hat, (4t man thn quf einem Lel:
{er erfalten.. Dann fillt man von der gernhrs
ten, Maffe die befiridhenen Chocolade: PHedyer
Halb voll, mady;in der Mitte eine Hohle, thut
von dem DRegout darein, und fireicht nod ein
wenig von ., der, Wiafje dartiber.  Hiexauf Halt
mian ein jubereitetes Ciefchive mit fochendem HBaf:
for feutig, fielit dig Chocolade ¢ Bedyer darein
daf das Toafjerz bis an die Hatite dev Decher
gebt, - umd. . felst-; cimen Degkel - mit - Kohlen
darauf, daf fie eine, Farbe  befommen, bas
SBafjer. aber jmuf beftdndig fieden s dag fie
nicht wdfferig,; fondern in einer halben Stunde
fertig werden. SMan fhirge die Paftetlein dann
gleich auf eine Platre, und bringt fic yu Tifhe.
AnmerFung:  Wenn man feine ChocolabesBes
her bat, Eonnen. aud) obere Saffees Saffenn dazu
genommen ferdes, Sind feie Kvebfe zu baben,
fo beftreicht man die Becher mit frifher BDutter,
uftd macht aunch die Maffe davon, daun foerden’s
fatt ber vothem, tweifie Paftetlein. llebrigens mwers

Rew diefe in altem gleich jenen gemacht, #ur fann
man, wenn die 2Weifibrobe oder Wecken febhr Flein
find, cined meiter nehumen, ODCE auch fiatt Der

AGecfen Semmeln,
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b4 Rleine

Gebactene RrebsPaftetlein,

3u einem Tifdhe vou 6 Perfonen terden 25
Rrebfe geforten , die Schwdnge nebft der Galle
berausgenommen, die Sdbalen mir ein wenig
®Buteer Llein gefloffen, und in eitiem DHalben
Prund Butter geddmpfe, Dierauf giefit man
einen Schopfider voll Sleifehbriibe oder Waffer
daran, und prefie 8 duveh ein Tud). Wenn e
Palt ift, nimme man die durchgeprefite Vutter
ab’, wifree dicfelbe wobl in einer Sdhiiffel, und
5 gange Cner und von 3 andern bag Gelbe
davetns  Won 3 Feifibroden oder Kreengermwe:

Fen wird nun die Ninde abgerieben, das fbrige
Weiffe in Mildy eingereicht, tieder feft ausge-
deiicft, ju bder Krebsbutter genommen , nod) |
eine Viertelftunde damit gernibet, und dann et |
was Saly und Mustatblithe daju getpan.

Der Ragout 3u diefen Paftetlein wird alfo
verfertigt: Man fiedet 2 Kalbsbriesleii und
eben fo viel Eater, in deven Crmanglung qud
bon einem Kalbs: Niern  genommen werder
Panu, im Galjwafer, vorher: wied eine Hand
boll Morchen im Aaffer vermell, und z Yoth ,
Triffeln im Wein qgeforten.  9Ylle diefe Stiicfe '
fdyneider man nebft den Keebsfchrodnien jufam: |
men gang flein, [dft ein Sticlein Vurter i
einer Kaftrol odcr Kadyel vergehen, tofiet a
Mefferfoigen voll Mebl lichtgeld varin, ddmpfe
darin das Gefdynittene nebft ein twenig Peter:
filie, thut von der Krebebrie etliche Schopf-
foffel voll darar, den Wein, bon den Zriffeln ‘
Baju, und juleht nod Musbatenbliithe und !

X R AT i e g N R L T i L+ o™ ST~

8 Jroriid Baden Wiirttemberg
Ls LANDESBIBLIOTHEK



~

TR NE TR e ST S

BADISCHE

Pafteten. 55

©Saly darein, TWenn ed ein wenig gefodhe Hat,
(dfe man’s falt werden, Dun beftreicht wman
eleine fladye, oder fleine tiefe Formen mit Butz
ter, beftreut fie mit Eemmelmebl, fallt fie von
dem anqgeritfreen Taig Halb voll , thut von dem
Naqout in die Mitte, deckr fie vou dem anges
vifhreen Taig wieder ju, und badt fie in eines
Raders Ofens  Dergleichen Pafetlein fonnen
audy auf etne andere Art gemache werdea, man
feqt ndmlid) in die Formen ein Bldrtlein DButters
tatg, fille von dem JRagout dacein, und decft
fie mit der gerihrren Maffe ju.

Clody ¢ine andeve 2Art Rrebs s Paftetlein
von 2duttertaig.

Man belegt cbenfalls Eleine Formen mit
QButtertaig, uubd verfertigt einen Ragour von
NRricglein , Suterlein  und Krebsfchwanzen,
SGenn foldhe wie fdbon gemelde, im Salywafjet
werellt find, werden fie nebft cinem Yotl Trif:
feln ober Movchen Elein gefdhniteen. (Die Trif:
feln erden inmmer ju allen Speifen puvor i
fBein gefocht). Man (4t pierauf 5 Meffer{piz
gen voll Mehl in ciuem Stidlein Butier an:
yiehen, dampft alles Gefchnictene darin, nebft
Flein gefchnistency Petevfilie und IMNuslaten,
uud thut ein fenig Krebs - Sauce oder Fleifdy
briife und das bendthige Saly daran, Tenn
folches gefocht und woieder erfaltet ift, fullt man
die Paftetlein damit, thut einen Decel, worin
cine Oeffaung ift, dariiber perriifrt ein €y
wohl mit einem CHISFel Krebsburter, beftreicht
fie damit, und backt fie im Bacofen gelb,

LANDESBIBLIOTHEK
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56 Rleine

Brvebs:Paftetlein sup Jaftenseit,

Die Krebobutter wird auf die fdion gemeldte j
Avt verfertiqt, und wie die andere Mayfe; ges 1
rubee, - Bon etnem halben Prund Krebabutter |
gibe es 18 Daftetlein, S Ragout ddmpfe
man ein paar Ehavfoteenzwicbeln uud ein wenig
Peteefilie in etmem quren (3temlichen) ©nief
Butter, fehldqt bievauf 4 Eyer daran, und tihee
folange darin, bis die Gper feft benlammen
find. Daan thut man’s in eine Sdaifiel fchueis
et die Sivebsfdaodnie zu Eleinen ~'{=,1-i~.a.-m‘,,|,
eben fo eine Haud voll vermwdlie Worchen, thut
Wustatenbliche nno Sal, webft 2 Ehldffeln
voll gutem filffem Nabm dayu, rafrt dief mit
2 Epergelb redy uiteretnander, fullt die beftriz
henen und mie Senumelmebl beftrenten Siodel
von det geriibreen Maffe pald voll , thur von
dem JMagout etwas daranf, decs fie wieder von
der Maife ju, und badt fic nuy fchnell, damie
fic nidyt auseeodnen,

Paftetlein von Byt rtaig mit gebackter Farce
t Stille),

~

€8 wird ein feiner <uttertatg  gemacht, und
eined flacfen Meferriicfen vick gemdllt, Cs ge:
boven Eleine Bledyernie Formen daju, fo grof
diefe find, werden Bildrilein auggeftochen, und
in Die Formen gelegr,  Alsdann macht man
eirie Farce von einem 11brigqedlichenen Stiicflein
Kalbsbraten, o Poth Garvellen, Kappern fiie
2 Tr,, einer Jwiebel, ein Elein wenig Peterfilie,
den Schalen und dem Mark von einer balben
Siteone s dieg alles jufammen bacft man Elein,

LANDESBI Baden Wiirttemberg
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Pafteten. 59

thut cin Snictlein Vurter in eine Kaftrol oder

Kachel , voftet 2 Mefferipilen voll Piebl gelb
e pavin, dAmpft das Gehactre ein wenig, thue
02 ein Gilas Wein nelbft Saly und ein wenig Muss
er fatnuf davan. enn es ein wenig gefode bats
-“T“f fchrietet man’s auf ein Telfer, und (Gt es erfals
'q teit, algdantt ird 0 jede Form ein wentg VoW
of der gefodyten Farce gelegt, vou ¢ben Diefer
e Grifje ein Deckel varauf gehan, mnebenjur eim
4L wenig gedricr, in dieMitee ein Eleiner Schnite
iz qemacht , mit einem peredbreen €y befteidyent,
, dann qeld im Ofen gebacfen, und warm  ouf
1t Tijdy gebradht,
n
1 Andeve Art von Paftetlein mit Savee.
.; p Ju diefen find etwas qrbﬁvre\*“-‘ﬂ,é&e[i ober

Sormen ‘pon der Gejtale oberer Kafjectafien 1o
g thiqg, weldhe befirichen, mit Gemmelniell be:
; fireut uid mit cinem Bldrtlein Butrertnig ause
: geleqt werden, ' Die Farce witd cben fo rte

i den vorbergefenden gemacht, nur mit dem
e Uater(chicd, daf nod) 4 Loth Ochfenmatk daju
forfien , und alles niche fo Flein fie ju den
erftbefthricbenen gehackt witds Man dampft es
auch in cinem Stivctlein Butter, nimme aber

Fein Nebl dasnt,  Cenn es exfalret ift, viibre

-

man’s mit 4 Spergeld und 2 Clofeln voll gne
tem faurem DNahm an, fulle die Formen balb
voll damit, veibt ein Milchorod oder Semmel,
fireut davon eineg Eleinen Fingers dick auf die
SRovel, belegt fie noch mit einem Stitcklein ol
{dher Butter , und badt fie.

ey gy
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1

Pajtetlein von Stockfifch,

Ein Milchbrod oder Senmel mird 3 diin:
nen &duirtten gefdhnitten , ein balber Schop-
pen fiffer NRabm daran gegoffenn und ju einer
dident Creme (Krem) gefocht, Hernadh At man’s
evfalten, fdhneidet ndeffen cin balbes Piund
ungerdudyercen Speck flein, fieder ihn mit eir
nem Glas Mildh , nimme ven Gpedt mit dem
Sdaumloffel aus der Milch, thut folchen, nebft
einer. fein gefchuictenen wud suvor tn Butter
weid) geddaipfren Jwicbel an das gefochte DYl cf)-
brod, 4 foth gereinigte und gefchnittene Sardellen
bagu, @aly und Musfaten darein, wund ver.
riibrt s mit 6 Eoergelb und einem Halben Sdyop-
pen faurem HRabm. Alsdann verliest man 5
pder 4 Sriickletn Stod'fifch, je nachdem fle
der Groffe find, und wenn fie juvor im Waffer
angejogen Paben, erldfit man ein Biertelpfund
feifdhe Butter in etner Kaftrel oder Kadhel, und
und ddmpfe den vetlefenen Stockfifdy mit Flein
gebacter Petevfilie, nebft Saly und Sngroee,
Sobaid er ein wenig erfaltet ift, wird er unter
die angeriifree Maife gethan,  Dann werden
Fleine Movel oder Formen qenommen, wie man
fie bat; find fie glate, fo werden fie gleich mit
einem Bldrtlein Buttertaiq ansdgeleqt, find aber
dieSodel geranft, fo befteeidht uuo befireut man fie
guvor mit Semmel » oder MutfchelmeHl, und legt
dann erft den Buteertaig darein, Hievauf filie
man die Model von der angeriibreen Maffe halb
voll, ftreut von geriebenem MNilchbrod oder Sems:
miel eines Meffertiicfen dick dariiber, wnd legt

oy e e Al e
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cin Guidlein frifdhe Butter darauf. Anf diefe

9yt fann man Daftetlein von allen Arten Fifchen

perfertigen . nur im Fall es ein Hedyt, Schleie
oder eine Jorelle wdre, miffen foldhe Gedraten
und nidht acdampft werden. Gin Karpfe aber
ober fonft ein weidyer Fifd) wird n Salywafjee
mit Peterfilien gefottel,

qBic wollen Hier gleidy ameiqent,
wic der Stockfifdy gewdfjert ywerden foll.

Gs ift dabey Hauptfache, daf s fein alter
ift, Gr wicd ungeflopft einige Stunden in
Regens oder fonft i ein weithes TWafjer g-lege,
daf cv bey’m Klopfen nicht jerfpliecert, Teun
er hicranf geflopft ift, fchneidet man thu in 4
oder 5 Stiicfe, doch fo, Daf das Sdwan;ftic
gany bleibt, und yum Fillen gebraudhe twecten
fann, wie {olches unter den Fifhen anac cigt
ift, Alsdann legt man ifn-in cin ticfes Ge
and 2 Stecfen dartiber, ftelle ctn fleines Kb
dyen oder cinen Galat:Sepher daratif, thut etn
Fuch darein nebft einer Haud voll Strof und 4
Sdyanfein voll guter Afdye, gicft faltes Hegens
obet fonft weiches TWaffer daviiber, big die fauge
fibec den Fifh geht, und [dft bn 24 Stunbden
dacin [iegen, Bievauf giefit man die Lauge ab,
und giebr thim 3 Tage jeden Tag omal frifhes
GBafjer. Wil man davon gebraudien., fo tou
man tavon in ein Gefdirr, giefit Faltes TV xfjer
dariibey , fet es auf Koblen, und lafit es fo
fange ftefen , big das Wafjer gan; petp 1ft, und
nichftens fochen will, Dann wird er wvom
Geuer gethan , und bleibe fiehen big cr yubereis
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tet werden foll.  Diefes ifi die wahre Apretur P
(Jubereitung), baf der Stockfifdh) weich bleibt, b

au Paftetlein von Rartoffeln oder
Grundbirnen

werden Fleine glatte Mobdel, es ift gleichviel o
von welcher Geflalt fie fino, getominen: und b
mit eittem Bldetlein Buttertaig ausgelegt, Hiers }
auf tird ein Hving fauber aepube, juifletnen D
Brickelein gefhnitten s eivie Elein gefchnittene §
Swiebel in einem Sticklein BVurrer weid) ges 9
dampft, ein Seieklein frifcyer Spef audy flein 3
gefdhnitten, und mit' einem Glafe fiffem Rahm t

oder Mildy qefocht, fodanit nody ein Suiicflein [
von ecinem DNicen- ‘oder Kalbgbraten ebetifalls |
Fletn gefthnitten, Diefes alfed 1ird nebft dem X
gucor wieder aug dem Nafm genomuterien qe: ¢
Fodyten Speck jufamnten in eine Schiiffel gethan, |
mit 5 Epergeld und etwas Dustatenbliithe anges z
riafiee, dann werden 6 Grunddivnen gefchdlt und |
gefotten, Wenu fie weich) und falt {ind, veibe man g
fie auf dem Deibeifen, vithre ein Biereelpfund \
Butter leidyt, fdhldge dag Gelbe vonr 5 Eyern
datein, thut 10 foth von den gericbenen Grunds
birhen dazu, rifee cinen Eleinen CHIsffel volf
Mebl mir einem Biertelfchoppen fiffem NRabm
glart, und thut dief audy ju der Maffe. Wenn
diefe gany leicht gerribre ift, tird das Weiffe
von 4 Coern ju Schnee gefchlagen, und nebft
Saly und MusPatblithe an die Maffe qetban.
Dann fille man von dem verfeetigten  NRagqout
e1was in die Formen, und thut von der TMafje
cinen ©RIoffel woll davauf, dap fle jugedecke
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Dafteten. 61

werdent, backt fie hierauf geld m Ofen, und
bringt fic warm ju Tifdhe,
Paftetlein von fricafjicten Aal.

S Eleine flache TNodel werden SBIattlein
von Buttertaig gelegts  ABdann wird ein Aal
pon einem Pfund abgeftreift und ausgenommen,
ju Eleinen Dddlein aefdhnitren; ¢in wenig Cffig
datfiber gegofien, ein Siiidlein Butter in ciner
Kaftrol serlajfen, und ein gany fleiner 2o ffel
Wieh( davein gethan. Tenn es ein weniq anges
jogen bat, thut man einien Cleinen Sddpfloffel
Eleifdhbriihe , Saly, flein qefdhnittene Peteriis
fic, Mustaten, Elein gefchnittene Jitronenfdhas
fen und fir einen Krenfer Kappern daran,
aiinme den Aal aus dem Efjig, und legt thn in
die Satce. Ienn er ein wenig gefodyt at,
[dft man ifn wieder evfalten, fullt dann in jes
sen Shodel 2 bis 3 Stiicklein, deckt thn wieder
mit einem Bldttlein Battertaig ju, madyt eine
Oeffnung bdarein, beftreidbt fie mit einem vevs
viibeeen €n, und bade fie in fhueller Hige in
einem Bacfofen, Die Sauce muf gony furg
etngefoche feym,

Paijtetlein von 2fuftern.

Bon feinem Buttertaig legt man, wievors
gemelde , Blattlein in Eletne Sodel, TSenn
die Anftern gepuft find, werden fie fame dem
Seewaffer in ein Gejdjice genommen, und 4
flein gehadre Sardellen, Dder &aft von einee
paloen Jicrone, nedft ein wenig Diustarbliuthe
davan gethan, Hievauy perfndtet man 2 Mefz
ferfpigen ool Mehl mir einem Sackleinm ferjdper
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2 Kleine
LButter, cibet die Butcer an die Sauce und d
thut noch etliche Kappern daran. Wenin es e 0
Pocht far, [dge man’s auf einem Teller falr wes {
den, thet tn jedem Mobdel 2 gher 3 Auftern , d
et fie mic einem Wi ldetlein Butertaiq ju, f
fbueidet ewie Oeffating davein, befteeicht fie mie t
ginem- &y, und bads fie, D
C
Wie Auftern einsufdmelsen find, wenn fie z
nicht mebe balten wollen, ';
wollen wir gleid) hiex benfitgen: s Fommnen of f
terd Anfterss vor, welche Oeffaung haben, wenn e
dag Watrer ju gelind it Jn defemn Fall wer- [
Ben fie gleich auigemachts getelnigt und famt 1
dem Seewaffer in ein Gefdhive getfan, Bon 1
einer falben Jitrone nimme man uoch den Safe :
nebft ettvas Mustaren daju, LAt yie ein cingiz ;
gesmal auf Koblen auffochen , und ber Nache 1

Vieben, bis fie falt find.  Daun thut man fie
fame dem Saft in ein Gefdf von Stein oder
Porcellan, giefit ein balbes Pfund gefalzene
und jerlaffene Butter davauf, und bewalrt fie
an einem Fiblen Ort, Auf diefe Are founen fie
wieder ju Vafteriein und Gaucen  gebraudhe
werden, aud) fann man fie wieder in bdie Sdha-
fen legen, und Graten; gie folyes bep dem
Draten der Yuftery anzeigt werden wird,

3u Pafictlein von Tus,
wird ein Srick Bureer in einen Srollhafen oder
etne Kadyel gethan, Hierauf fehneider man ein
Plund mageres Odhfenfleifch, ein Prund Kalb:
fleifdh und ein Sricklein Schinfen obne et ju

Seircklein, ddmpfe fie im Burrer getb, [chneis

- S ——
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Pafieten. : 68

det von jeder Are Wurgeln jwey, und thut folde
nebft aanger Mustarbliiche und 4 gangen Ndges
fein daju, Dann gieht man gute Fleifchbrafe
davan, und [dfit ¢s fo lange Foden, bis das Glei{d)
weidh ift, und nur nod ein Schoppen (5 Bouz
teille) Yus 1brig bleibt, darouj wicd das Sleifch
dburdy ein Tudh geprefe,  Auf einen Sdyoppers
Sus vedyuet man 12 Eyergeld, perrithre folche
wobl , thut die Nus nach und nach daran, wud
ldfit es iever durd) ein Haarfied laufen. Hat
man Feite Blecherne runde odel von der ®rofje
einer obern Kaffee; Taffe, fo ninuut man Rafz
fen, beftreidht fie mit feifcher Butter, fullt fie
vorn der anaertibrien Jus balb voll , febe fle in
focdpentes Waffer , das bis au die Halbe SHohe
der Taffen gefit, thut einen Deckel mit Koblen
davauf, und &t fie Eochen, bis fie feft find.
Dann vyt man fie auf eine Platte, - jerbacfe
cin Gticdlein magern Schinfen mit ein wenig
Peterfilie, Leftreur dre Pafetlein fiacf damit,
und giebe fie auf den Zifch.

AnmerFung. Kann von fibrigaelafienen ferchen,
Schnepfen oder Krametsodgeln nur ¢tpad toeniges
g Der Yud genomuten ferden, fo befomme fie ei=
nen beflern Gefchmact.

Paftetiein von “1ark.

B einem Dubend aud) etwas mehr Pafiets
(ein reibt man 2 Srengerweden auf dem Reibe
eifen ab, per{dhneider das Sanere., und weicht
g6 in qute fufje Miilh etn, Hierauf werden
8 Coth (ein Biertelpfund) frifdhes Ddhfenmart
verlefenn , Dig eingeweidien ABecten [leicht ausz
gedeuct, und mit Dem At Elein gehaft. Diek
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!;4 ﬂunc Pafeten.

a[h-‘ thut man in eine Lu‘;l}]tl; ruhtt es nut
6 Eyergelb.eine Biertelftunde, und thut Viuss
Patbitithe und & Salj daju,  Dann f(hlagt man
dag LWeiffe von 4 Cpern ju Shaum, rihre
denfelben nebft 4 L,iuvn«ln voll faffem Sahm
an die Maffe, beftreicht Eleine Dafieren:Didvel
mit Butter, befivent fie mit Semmel s oder
Diac|delmehl, legt dunne Bldttlein von feinem
Qurmmm davetn, fills von bu Mafie fo hoch
foie der Zaig ewm, menqat 4 Yoth abgejoqgene
(qcl‘i)a‘ilit) und grob aefioffene Mandeln, ein
Gtiicklein geviebenes Wildhbrod, ein Kaffeelof:
felein gejteffencn »-)mmur und eine Hand voll
Rucker unrvrmmnbu, treut eg tiber die Paitet:
lein, lege auf jedes ein Sricflein Vutrer, und
bmfr es im Ofen geld. Wer qern fert tht, Fann
aud) etwas mehr Mark daju nepmen.

T e —

S emauffe

—

Bobl (REDD) oder fing in Butter
bhl!“- (5 "J

@cr Kobl wird wie gerodhnlid), gepuBe, und
mie fledendem "H..”L. jugefeBt.  lUeberhaupt ift
es bey allen griinen Gemiffen Hau ptiache, daf
fie mit Feinem andern als mit fiedendem Saffer
gugefebr werden,  Wenn nun der Fobl weidy
iff, wird er in’s Palte Taffer gelegr 1ud letche
auggedructe. Fiv 6 Perfonen le 3t man bierauf
ein Biertelpfund Burter in eine Kachel, rvoftes
a ftarfe Kodyloffel voll Wbl lidhgelb davin,

s - = n— s e =
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