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42 Odhfenfleifd mit Saucen (Soofen).

Die Rivfhen:Sauce dazu. be
Cin Shoppen divre Kivfdhen rird verfioffen  ut

und in cinee” Sachel mit einer balben Maas 2.
ABaffer sugefest.  AWann fie eingefoht find, W
treibt man fie mit ciner. halben Maas Aein. §
durdy, thut jie ricder in ein Sefdhive, reibt von il
einer Balben Ritvone die Schalen darein, und g

nimmt nodh ¢in wenig geftofienen Jtnme , 3 ges
ftoffene Ragelein und cin Fleines Stitet Suicfer 4
Dazir.  Dif 135t man sufammen Fochen, voftet
bicrauf in ciner Eleinen Pofanne cin Loffelein Mebi
braun i WVutter, thut ¢s an die Kirfihen-Sauce, W
und [kt ¢s big jum Anvichten mitfochen.  Dep Lfi
Siemer wird auf einee Blatte trocCen aufgefest, vl
amb dic Sauce in einem befondern Ocfthire das i
ju gegeben. i
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Ricine Vafefen -

C,)
@Gevibrte Vaftetlein, [\Jt
o
Q:in halb Pfund Dutter wird feicht gevabet, (?i
hiepaut fchiaat man 3 gange Syer und von 3 ans "
dern das Gielbe hinein, weidht von 4 Feigbros S
penober GBecfen Die Brofamen in Mildy cin, fe
il fie roieder feft aus, und vubre fie an die 0
Putter und Cyer, thut Saly und, Mufeatblitte 9
daju, befreeicht fodann Eleine Formen mit Qﬁurtber,
gz
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). Kleine Pafteten. 43

beftreut folche mit Semmel - Bﬁﬁﬂ‘gﬁi_ilf‘ffﬁ[l[ﬂ‘uc_[)[;
s und thut efpas Wentges von Dem. ‘Taig dartin.
taas Der Ragout mag verfertigt jena , von 1ag ¢
no will. - SBann er falf iff, toird daven 1g‘D‘1e
Sein Gormen gethan, und foldye sben mit dem 2aig
von uberfivichen. sdann werden fie im Dadoien
und  gebacken.
3 ¢z : ey ey
fer PappiersPafteten von Halbsfufien.
%’c[g% 3 oder 4 ogen weif Papier werden in eins
e, andee gelegt, ’ruannbcr oval unb oben ausges
Dey fchniteen. . Joicvauf befreeicht fian von cinens
o dinnen Faiglein, weld)es von crcm €, cnens
Fleinen £offel Mebl und etrwas ity angerithre
wird, cine papicene Fovm, und [afe fie tvols
nen y aun fiedet man 6 Kalbsfuffe weidh)
s . CSahwafier , o8t die Veiner ab, ‘bag ubrige
wird Elein gefchnitten, und nebft cinems Stucz
fein Sehinken obhne Teit, efwvas fein gefdhnits
teem feifthem ievenjett oder Mark, Flein ges
{chnittenen Sitronen 2 Oehalen, und ¢in toenig
Mufeaten, dif alles sufammen in cince Caftrol
oder Kachel mit einem Stuclein Butter 1weif abz
gedampft.  IBann diff gefcheben ift . thut mang

fest,
DAz

Uy ¢ qus Dem Oefhive und (aft es erfalten. Sodanw
ans wird ein hatber Schoppen faurer Raum mit 8
07 Gyergelb, dem Saft emer Jitrone, Mufcatblitz
m, te und Saly wobl unteeinander gerihyt , Dep
Die weifgedampfte Nagout in die Forn gefulie, das
life Angeribree daviber gegoffen, i Bactofen geld
137 gebae
be-
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44 Kleine Dafteten,

gebacfert, und famme dem Papick warm auf

einer ‘Blatte aufgetragen.

Paftetlein von KRalbshirn,

Man wafcht das Kalbshivn rein, nimme
Das sbeve Hautlein dDavon , thut es mif cinem
Sticlein Butter nebft itronen s Saft, Saly
und NMufeatblite in cine Saftrol, und (3ft ¢s
auf ciner gefinden Koble auffochen. IWann g
fevtig ift, (GBt mang erfalten.  Aldann macht
man cinen fetnen ‘Buttertaig und Eleine Pafiet-
Iein Davaus , fOllt jedes derfelben von demr Jirn,
ftveut cin wenig Semmel# oder Matfchelmeh!
Davauf, thut Sttronenfaft dastt, und wieder cin
Deckelein davauf, fhnerdet jic cin wenig aus,
und batt fie. Sie miiffen aber warm auf den
Lifeh Fommen.

3u Paftetlein von gansen Krebfen

muffen Fupferne Sornren {o boch wie Ehocolades
Dedyer und fo weit wie ein Schoppenglag ges
nommen, und mit frifdyem Speck befeat werden,
Bon cinem frifchen Kalbsfchlegel fchneidet man
nun = Finger lange und 3 Finger breite Streis
fen, fpictt folhe, und feat fie Freupweife in die
Jormen oder Medel, dag Sefpifte aber muf
unten binfommen,  Hievauf fillt man fie von
einer Favce, weldhe alfo_agemadst wird : BVon
dem Kalbsfhlegel , wovon die Streifen gefchnite
fen worden find, nimmt man gegen ein Pfund
Sleifdy, fehneidet es Flein nebft 4 Loth Mark -ofber

tis
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Kleine Pafieten, 43

Cauf frifhem Nieven 2 Fett, cinem iwiebel, einens
' Stucklein Rtvonenfehalen, ein wenig Peterjilien.
@i alles haft man Elein unfepeinander thute

ein su Stucklein gejdnittencs Milchbrod obdee

wmg  Das_Jnueve bR enem QWeisbrod in cin Eleines
inem Gefdhive, fchuttet cin Olas Dicten Raum dave
Sl aber , foit ¢6 auf Koblen, und laft es o lange
¥ einfochen, big ¢s gany Dick ift.  2AlBdann wird
n eg vop Dem Lntereinandergebatien und von dem
radhe getochren Milchbrod in cinen Morfel genommen,
1otz und fein geftoffen.  Aann_alles jufammen ges
- ftoffen ift , 1ird ¢8 in eine Sdhnffel und bazu 4

3&};{ Spepgeld, cin Mefferfpis Mufcatblizte und dag
' oin bensthigte Saly gethan, und alles wohl unter
s, einander  gefchait. Hierauf wird ein gd)a}ic_r:
e abgefostener Krebs auf das Nleifch in 1e_beg Mo~z
el fo gelegt, daf Die Tiffe aufwarts fiehen ,
etwag von der angemadyten Sarce dagwifchen und
" aud) oben_davauf gethan i dann im Ofen ge
backen. NMach dem Backen terden fie auf die
ades Blatte gefturst, auf welcher fie su Tifche toma
ges men.  Die Sauce wird befonders dazu gegeben,
dert, ¢s Fan eine Krebs s nder Peterfitien - Sauce fenne
nan
“‘S't‘; ~ @efottene Krebs - Pajtetlein.
nuf QVon 5o Krebfen uwd einemn hald Pfund
oo . Dutker wird cin Krebsbutter gemadht , mit den
3on Keebsichalen nemfich ftobt man immer ¢in toes
nite nig Dutter und etliche Mandeln,  IWann deg
nd Krebsbutter ausgeprept ift , werden die Choces
Dt fades Vecher , worein die Pafietlein Fommen ,
fris Vo
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46 Kleine Pafteten.
pon b[cfcm Butter wohl mit cinem ‘Dvrlfc( bcﬁrts a0
chen, daf fie gany voth fehen. Qen ubrigen l:'(Ei

S\L'ebnhumr rubrt man xmt 6 kl)elg&lb, fhnets Fo
et vorr 3 Weigbroden oder Kreuserwecken die Do
Ninde ab , weicht Das ubrige in 2 tilch ein, b
Drukt es wm.w aus, und rubret ¢g mit dem fi
‘s'\r"bsbu fer und Wam e jeib, aber L\u) Dep fi
IWarme, daj es nicht ¢ gevinnt, man fhut {0 viel
(,»d, Dman q[n nothig ift. LWann n“cf wohl :
gerubrt worden ift, Wird von 4 Syeriveis ein 2
Sanee gefthlagen und auch davan geruhrt. Cis ol
nen Flein gefthnittenen Dtagout vevfertigh man bl

von 2 DBrieglein, 2 Cutern , weldye juvet im P
Galswaffer verrellt und ju aang Eleinen Brocfes D
fein gefcbnitten werden, Die ausgemacyie Quebs: U
{chwanze nebit einigen 1\01*1\011&11 Triffeln odey m
Morchen fommm ebenfallg dasu. 2Alsdann jers !
Iuitman ein Stijeklein Dutter m einer Saftrof, 10
worinn nan 2 Mefferipia voll Diehl anjtehen

Iaﬁt, alleg :*z;un mengelchnittene e i}\. man davs

inn um, gict ¢in paar € i;z,nf\! poll J,wbvu/

be “mml, und thut cinen Mefferfpic voll Muz R
featblite auch Eletn qu;i r.'tr,mn Peterfilien und by
Saf dazu. ann dev Ragout crn wenig gez .
Focht bat, (aBt man ibn auf cinem Teller artals P,
ten. Dann fu J[’ man von der G’L‘”t) fen mmﬂ Y
Di¢ Dbefi i'cm.v LUL‘L““ ¢ 2 Hecher halb vui D)
macht in der Tiitte cine SHohle, thut von d ‘u D
Nagout Darein, und 4,'Lc Bt noch ein wenig *c:.\n D
Dep ’“m e Dariiber,  JDievauf balt man ein jus ir
Bercitetes Gefchiry mit Fothenden ° ;;';wq‘.i' mtmf a
ftelt Dic Chocolades Bachér Darein , Ddap das )

QB\‘J.{:‘
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* Steine Pafeten, 47

Baffer Harb daviber geht, und fezt einen Dee
Fel mit Koblen darauf, daf fie cine i\a.m bez
h‘mm n, Das ABafjer aber mug befiandig 'w
den, 5?0n&“1uhd“@tﬂ“ﬁtlﬂﬁhﬂ hale
ben L’[ noe fertig voerden, Man it die *Pas

fretlein 0 .11.11 jltld) auf eing Blage, und bringt

fic sul Tifche.

Anmertung.  Lenn man Feine €40
Becyer hat, Eonnen aueh obere ﬁ,o“““ aff
Daju genpmmen werden. i_,t D Feine Srebf
bt\biil; {o h'irtnt bt man D echer mit {rif

|8

Buter , und ma"fou® Dn“1m1cL1
Dat H[lP“LL‘ll'!$=UffL»| vothen, roetfie “Bafietiein.
Uebrigens werden Dicte in a*znlnu\t.\;cnc qes

madst, nue Ean, yoenn Dic IBeisbrode oder

Cﬁﬂ&u1&)f‘k“lvﬂu;kU&uiUﬂﬁE’}dNLﬁWﬂ

1171

wel‘\cn, aquch frate Doy Wecken &Cemmeln,

Gﬁci?a;c&*ne Hrebs: Paftetlein,

Qu cinermn Tifdhe von 6, Perfonen weeden 253

&TCbﬂ gefotien, om' .nv‘njuxu.\ den Sallen

herausgenonnnen ,  dic @dhalen wiit cin weiig
Butter Flein gefroifen und in a mderfalb Bieeling
“Bugter U'ﬁn;.;11 SHierauf gict man einen
of poil i ’? "[.HT e D ey "‘.‘ (11 g»l \’Li'l\!n;‘u'ﬂh,

afz Dar e, 11.::) Dl

[aDes
affen
¢ ju

cher
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kel A”i'i‘iut u..D

dureh cin ‘<ud. S ;Wlsldth;la 1§
Den W"u\sxﬁ\anfwx utter ab, tubet thu wobl
in ciner (¢ Ly uno 3 ganie QI‘LV uno l‘l'la 3
NDWHU”~‘H'€LJN¢I CBon 3 ‘
oder Rreusermvecten wird ie “ﬁﬂ?fu

l\\' L’Lit ’
Dag
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48 Kleine Paftecen,

pag fibrige Weiffe in Milch eingereicht, twies V81
Der feft ausgedruft, und an den RKrebsbuttet
gethan, noch eine Vierteljtunde gerithre, efs
was Saly und Mufeatblitce daju gelegt. :
Der Nagout ju diefen Paftetlein wird alfo  tert
verfertiget : Man fiedet 2 Kalbsbricsicin und fein
eben o viel Gurter, in deren Ermanglung quch (oK
pout einem Kalbsg « Nieven genommen werden el
fan, im Galwaffer, vother wird eine Hand ode
poll SNorchen im Waffer verroelt, und X Loth den
Lriffeln im Wein gefotten. Wann der Ragout f.“f‘-
fertig ift, Fommt auch det Wein von den Trifs P
fein Daju,  Alle diefe Siticle fchneidet man jus D’.If'
fammen gan; Elein, leat die KRuebs{chwinze das f?{)'
U, (Bt ein Stiicklein Vutter in ener Caftrol =~ O
ober Kachel vergehen , vofiet 2 Mefferfpis voll t_"_‘f’.
Mehl lichtaelb darinn , dampft davinn Das Ges h‘d
fchnittene nebft ein wenig Peterfilien, (hut von 3‘
ver Krebsbrithe etliche Loffel poll Daran, Mus Py
featenblite und Sal; darein. Tlann es wes O
nig gefocht hat, (aft mans Falt werden, Ttug W
beftreicht man Fleine flache ober Fleine tieffe Fors s
men mit *Butter , beftreut f{ie mit Semmels
Mebl, fullt fie von dem angerfibrten Taig halb
boll, thut von dem NRagout in die Miite, Deke :
fie von Dem angertihreen Taig toieder gu, und i
baft fie in eines Weckers Ofen.  Derglichen 96
MDaftetlein Ednnen auch auf eine andere At gez ity
macht twerden, man flegt nemlich in die Fors I

men ein Bldstlein Duttertaig, folle von ders 2"
Ragout davein , und*deft fie mit dev gerlhs i
sen SRafle i, 3

Nody
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Kleine Pafteten. 49

s qYoch eine andeve Art Krebs : Pa:
ter {tetlein von Wuttertaig,

. Man belegt cbenfalls Eleine Formen mit Bugs
[fo tertaig, und veefertigt einen Ragout ven Brieds
nd fein , Quterfein und :ﬁ'rcbslfc[)u_\@acu. AWann
ach {oldhe, wie fchon gemeldt , im Salgwaffer vers
et wellt {ind, terden fie nebft cinem Soth Triffeln
b oder Mordhen Elein gefchnitten. (Die Triffeln wers
5th Den inminet ju alien Opetjen juvoe Un ‘-’l}:em ges
ot Fodt) Man (aBt bievauf 3 Mefjerfpien voll
ifs  ebl in einem Stucklein Dutter angiehen ,
{us dampft alles Oefchnittene davinn nebft Flein ges
bas | {chnittenem Pererling und Mufcaten, und thut
ol ein wenig Krebs - Sauce odey Sleifehorube und
off | Das benothigte Salj davan. Wann foldyes ges
Sea Fodht und voieder evalet iff, fulit man die Pas
o fietlein damit, thut einen Decfel, worinn eine
s Loeynung i daruber, verrubet ein € oh[ mit
cinem Loffel Krebsbutter, beftreicht {ie damit ,

LEs bl 2 2] Sty
unbd batt fie im Backofen gelb,

un
°C  Paftetiein von Xuttertair mit gehaks
b ter Farce (§ars).
efe 8 wird ein feiner Buttertaig gemadt,
no und cinen frarfen Mejfeveicten dick gewellt,. €8
e gehoven Eleine blechene Sovmen dagu, o grof
qe2 Dicje find, werden “Olattlein ausgefiochen, und
o' in oie Formen gelegt,  JAsdann madyt man eis
et me Sarce von cinem ubergeblichencn Stictlein
s Kalbsbraten , 2 foth Gardellen , Kappern vor
2 §1., von einem Swichel, ¢in Elein wenig Pes

o <y fets
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50 Kleine Pafteten,

terfilion, den GSchalen und dem Maek cinee hals
ben Ritvone, dif alles sufammen hatt man Flein,
thut ein Sticklein Bufter in cine Cafivol odee
Kacdhel , voftet 2 Mefferpine voll Mebl gelb
davinn, dampft dag Oehatte cin wenig , thut
ein Slas ABein nebit Saly und ¢in wenig Vs
featnuf daran,  Aann ¢8 cin wenig gekocd)t
bat, fchittet man’s auf ein Teller, und [aft ¢8
erfalten, afsdann wid in jebe Foem cin wenig
von Der gefochten Farce gelegt, von eben Dies
fer Grofie cin Deckel dDayauf gethan , nebensu
ginenig gedruft, in die Miste cin Eleiner Schnitt
gemacht, mit einem verpubrten €y befividhen,
Dann_getd im Ofen gebacken, und warim auf
den ifch gebradt,

2ndere vt von Paftetlein mit Sarce.
Qu diefen find etwag  groffere  Diobdel

ober Sormen von Doy  Oefialt obever Cof

fee-Taffen noihig, welche beftrichen, mit Semz

- melmelyl befiveut und mit cinem Blattlein Buts

tertaig ausgelegt werden.  Die Farce wird cben
{0 1vie ju Den vorhergehenden gemadyt, nur it
demn Unteefchied , dag noch 4 Loth Odyfenmark
Dagu fommen, und alles nicht o Elein wie 3u
Den epfibefchriebenen gebakt wird, Man dampft

¢8 audy in cinem Stucklcin Dutteg, nimme aber

Fein Mehl Doz, ABaun g evtaltet iff, vubrt
mar's mit 4 Spergell und 2 Chlofeln voll guten
fauren DRaum an, fullt die Formen hatb voll daz
it , eeibs ein SMilhbrod voep Semmel , |‘w§ut

W
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Kicine Pafteten. 5t

Bavon eines Eleinen Fingers Dick auf die Modef,
belegt fie noch mit cinem SticElein frifeher Duts
ter, und bakt fie.

Vaftetlein von Stokfiid,

G Milchbrod obey Semmel wird ju Mine
fien Schnttten gefchnitten, ein hatber Schoppen
fuffer Reum Darvan gegofien und s ciner Dicfen
Créme (SSrem) ackacht, bernach 1aBt man's evs
1, fchnetdet inbeffon ein bhald *Bfund unges
cten @peet Elein, fiebet ihn mit einem
nifch, nimme Den@pect mit dem Sihaums
i$ Dep Mildy, thut {olchen, nebft cinem
fein sefdhuiitenen und guvoe im Butter weid) ges

aaipften wiebel an Das gebochte Milchbrod, 4
fotl gereinigte und gefthnittene Sardellen daju,
Gals Duscaten daecin,und vereuhrt es mit 6Cyers
gelb und enem halbes Schoppen faupen Raum.
isdann  vesliest man 3 oder 4 Sticklein
Gtostildh, jenahdem fie in dee Groffe find, und
vans fie, suooe tm ABaffer angezogen baben,
sevlafe man einen’ Bierling feifdher Dutter in
einet €afigof odep Kachel, und dampft den vers
Lefencn Stocfifeh mit flein gebaktem Peterfilien,
nebft Saly und Sngwee.  Wann er ein wenig
erfaltet ift, toixd er unter Die angershre Maffe
gethan.  Dann werden Eleine Model oder Fors
men genorisgen, wie man fie bat, find. fie glatt,
fo vwerben fie gleich mit einem Diattlcin Butteys
taig ausgeleat , find aber die Model geraitt,
fo befiecicht und beftrent man Yie yuoor, und legk
Dann erft den Duttertaig darein,  Hicvauf fulle

D3 man
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52 Kleine Pafteten,

man die Model von der angernhrten Maffe halb
ooll , {ircut, von gcmbmuu Mitchbrad oder
Senmmel eines “quwrwr‘u dict davitber, und
fegt ein Stincklein frifher * Sutter davauf, Auf
diefe vt Fan man pajietiein von .zmn Apten
§ifthen verfertigen, nue im Jall 8 crn Hieche,
Sdleic oder eine Jorelle wave, muffen foldye
gebraten und nicht gubampft werden.  Ein Kavz
pfe aber oder fonft cin weicher Fifeh wird in
Salywaffer mit Deterfilien gefotten.

ABir wollen bier gleich anjeigen

wie der GStocPffi?) gewafjert yerden
oll.

€38 ift_dabep Hauptfache , daf 3 Fein alz
ter iff. v wird ungeflopft eintge Stunden in
Regen 2 oder fonft cin rweid)es Ai3affer gﬂ legt
daf er bepm Klopfen nicht seriplittert. 2Aann
3 htcraur aetlopft ift, {thneidet man iba in 4
oder 5 Stucke, dodh 1o, Dal) das Sdwansftuct
gany bleibt , und sum Fullen gebraucht werz
den fan, wie folches unter den Fifchen ans
geseigt . 2AlsDann_fegt man ihn fn cin ties
feg Oefchive und 2 Stecfen davuber , ftellt cin
Eleines Kovb ‘)Ln oder cinen Salat - Seibyer darz
auf, thut ein ‘Tud davein nebit ciner Hand voll
Ltr'\h, 4 @J\aurcln guter Af r\e, und gieht Falz
8 QNegen - oder fonft weidhes © viug‘ daruber,
b!n die Lauge uber den Jifd ac‘):, (afe thi 24
Gtunden davinn fiegen, hievaup gieht u.m Die
Sauge ab, und gibt thm 3 Tage jed Uu}
214
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Kleine Pafieten. §3

Bhalb omal frifthes Waffer,  ABil man Davon ge
odeg vauchen ;{0 thut man davon in ein Sefchire,
und gicht Fait Ioaffer daruber, fest ¢8 auf Koblen,,
2Auf und [aft c8 fo lange fichen, bis das Ffafjer
[yten gang heif ift, und nachitens Bachen will. Dann
cche, toird er vom Jeuer gethan, und bleibt fiehen ,
plche big et subereitet twerden foll.  Diefes iff die waly:
Rarz re 2ppretur, dah der Stockhifeh weich bleibty
D in

3u Paitetlein von KRartoffeln oder

Grundbteren

sen toerden Fleine glatte Model, ¢8 ift gleichviel von
welther Seftalt fie find, genommen , und mit

cinem Blattlein Buttertaig ausgeleat. Hiers

n alz auf wird ein Heving fauber gebust , fu Fleinen
n in Brockelein gefchnitten, ein Eletn gefchnittence
egt , ~ Rwiebel in cinem Gticklein Butter reich gez
3ann dampft, ein Sticklein frifther Speck audy Elein
in 4 gefdyngtten, und mit cinem Glas fuffen Raume
itk oder Milch gebocht, fodann nody ein Stucklein
ers von einem Nicven 2 oder Kalbsbraten ¢benfalls
anz Flein gefhnitten.  Diefes alles witd nebft dem
 ties aus dem NRaum genomuenen gefochten Speck
tein sufammen in cine Schifjel gethan, mit 5 Syeére
darz gelb und etwas Mufcatenblite angerihrt, dann
yooll.  teeden 6 Grundbiven gefthalt und - gefotten.
falz- ann fie weidh und Falt find, reibt man fie
iber, auf dem Ricbeifen, rithrt cinen Wicrling Butter
h 24 leicht , {hlagt Das Selbe von 5 Enern davein, thut .
1 die 1o Loth von Den gerichenen Grundbivn dasu, eukst
Tag einen Eleinen Shlofrel volSNebl mit cinemBiertelss
omal D 3 Shop-

BADISCHE &
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54 Kleine Dafreten,

Sdoppen fuffers Naum glatt, und thut bif
audh su det Maffe.  LBann diefe gang leicht ges
eibre ift, wird dag Wiffe von 4 Eyern ju
Sdynee gefchlagen , bt Saly und Mz &
featblite an dic Maffe gethan. Dann fillt man DI
von bem verfertigten Nagout etwas in die Jove &
men, und thut von der Maffe einen Loffel voll ¥
darauf, da fie sugedebt werden, bakt fie hiccauf b

gelb im Ofenr, und bringt fic arm ju Tifthe. g{f
. > : . i
Daftetlein von feicafivtem Aal, .

% Fleine fladie Model werden Blattleimvon 10
Vutteetaig gelegt.  Alddann wied ein Aal von v
einem SPfund rgefireift und ausdgenommen, ju N
Fleinen Xadlen gefchnitten, e¢in wenig Chig darz M
nber gegofien, cin Sticklein Dutter n einer b
Caftrol gerlafien und ein gany Fleiner Loffel

Meht davein gethan. LBann es ein wenig ans ‘.
gesogen. bat, thut man cinen Eleinen Loffel vol
Sleifhbruhe, Saly, Flein aefthnittenen Peters
ling , Mufeaten, Eleitt gefchnittene Sitronens
Sdhalen und vo cinen Kecuser Kappeen baran,
nimmt oen Aal aus dem Chig, und legt ihn in é”
dic Sauce.  IWann e cin wenig gefodyt hat, ?
laBt man ibn wicder erfalten, fullt dann in jeden 9;'
todel 2 big 3 Stucklein, dceft ithn wieber mit e
cinem Blattlein Buttertaig sut, madt cine Oefz b :
nung Savein, befiveicht fie mit cinem vereithrien i
Gy, und bake fie in fdhneller Dise in cinem gf
Dactofen, 5
¢
Paftets
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?lb‘cﬁ Paftetlein von Auftern.
il g;.,u Bon feinem Buttertaig legt man {vi¢ vofs
e gemeldt, Dlattiein in Fleine Model.  Lann
man die Yuftern gebust {ind, eeden fie famme Dene
ops Geewaffer in cin Oefchive genvmmen, und 4
Cpoll Elein gebatte Sardelien et &aft von ciner
vauf  balben Qitrone - ¢in tenig Djtufcatblutcﬂrbq?_mt
the. gethan.  Dicrauf vevknettet man 2 Mefferipibe
voll Mehl it cinem Stacklein frifther Buter ,
pibet dic BDutter an dig Sauce, und thut nocy
* etitche Rappern dDasan,  IBann es gekocht bat,
rvon (Bt maws auf cinem Teler Falt werden , thut
Cpon in jeden odel 2 obder 3 Auftern, Deft fie mit ¢iz
Cgu o nem Blattlein Duttertaig su, fdyneidet cine Defz
dars  nung Davein, beftreicht fie mit einem €y, und
eince Daft fie.
Loffel : ; >
ans  TBie Auftern cinzufdhmelsen find,
ool wenn {ie nidht mehy halten
Seters wollen ,
3 2 ] e
;I;fl?h wollen wit aleidh hicr benfligent: €8 Fommen ofz
pithe B0 ertt\mn vor, weldhe Ocfnung haber , wams
{7 at, dag Wetter 3t gelind ift, Alsdann weeden jie
icden gleic) aufgemadht, gereiniget und famme dens
it Q‘_'Jt',mmli?t tn ein Gefchive gethan.  Bon ener
Ocfz halben Ritrone nimmt man nod) den Saft tebfE
hrtey VA8 Mufcaten dasur, Labt fie ¢in Equgesma{
Joom  ouf den Koblen auffodyen und ubce Teache . fres
ben, big fic Falt find.  Damn thut man fic famt
dem Saft in ein Oefab von Stein oder Pors
affets D4 cellain,
BADISCHE
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56 Kleine Pafieten,

cellain, gieft cin halbes Pfund aefalzener und
serfaffence ‘Dutter davauf, und bewalhrt fie an ¢is
nem £ablen Ore.  Auj iefe Aet Eonnen fie wieder
au Paftetlein und Saucen gebraudyt wesden,
aud) Fan man fig wieder in die Schalen Iegeu
und beaten, wie {olches bey dem Draten e
Yuftern angeseigt werden wird.

Su Daftetlein von Jus

with ¢in Stirct Butter in cinen Stollhafen odet
Kadyel gethan. ucmu[h)ucmutmmun Tfund
mageres ‘M)fenﬁe ifh , cin Dfund Kalbficifdy,
und ein Sticklein Sdinben ohne Jett ju Stick
lein , Danw ft fie tim Dutter gelb , ft[)ncwet oo
jeder Art Wurseln gtoey , 1nd fE,ut folche nebft
ganger Sufe atbluge und 4 gangen Nagelein ds
. Dann gicfit man gute Sleifchbrube daran,
und (aft ¢8 fo fange tod)cn, big Das fomcb
metd) ift, und nur nod) cin Schoppen (..,.umr)
,JUF ubrig bleibt, davauf witd das Fieifth durd
¢in Tud) geprefe.  Auf einen Schoppen Jnﬁ
rechnet man 12 Epergeld, vereubre folche wobl,
thut die Jus nach und nach daran, und [uﬁt
¢8 wicder durch ein Haarfich lauffen.  Hat man
Feine blechene runde Mde! von der Sroffe cine
obeen €offee 2 Taffe, fo nimme man Taffen,
beftreicht fie mit fn cher Butter , fullt fie von
Dee anacribreen Sus halb vnll, fcct yie in fochens
Deg QBI er, das balb an die Taffen aebt, thut
ginen EDeLfe( mit 3Toiylcn davauf und (aft fie For
chen, big fie foff find.  Dann {trst man flc auf

gine
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©und cine Blatte, sechake ein Sticklein, magern

att eis Gihinken mit cin wenig “Peteriitien , beftreut

viedet i Pajtetlein ftark damit, und gibe fie auf den

e, Fifdh.

H[MEJC{IE Anmerfung. - Kan von ubrig aelaffencn Terz
dyen, Schuepfen vdey si‘ramcwnagc[p nur efias
oeniges i Der S3us genomanen werden o ber
Fommt fic einen beffern ©efchmack.

fersl Vaitetlein von Niark,

Biunmd Su cinem Dubend audh etwas mehy Paftets

cifth,  fein veibt man 2 KreuserwecEen auf dem Rieb-

Ztud: ¢ifen ab, verfthneidet Das Jnnere , und oeichs

f oon ¢ in gute {iffe Mileh ein.  Hicrauf wird en

- nebft Pietling feifches Ocdyfenz Mark veclefen , Die

indar eingeweichte IWecfen leicht ausgedruft, und mit

aran, vemSNark tlein gebakr. Dif alles thut man in

Sleifth  eine Sdhuffel, rubet e mit 6 CSycrgelb eine

uart) DWiertelftunde, und thut Mufeatblite und Salj

vued dasu.  Dann fihlagt man das Aeiffe von 4

1 Sus Gyern su Schaum , vibre denfelben nebft 4 Che

wobl, (offelns voll fuffen Raum an die Maffe, befireicht

b (aft  Fleine Pafteten - Model mit Butter, beftreut fie

£ man mit Semmelz oder Mutfchelmebl , fegt dinne

¢ einet Blattlein von feinem Buttertaig darein , fhlt
affen; von dey Maffe fo hoch wie der Taig ein,
¢ von mengt 4 Loth abgesogene und grob geftofjene

ochens Mandeln, ein Stucklein geriebenes Milchbrod ,

, thut ein Coffeeloffelein geftoffenen R[imme und cine

fie fos Hand voll Sucfer untercinander, fireut ¢ fibey

e auf die “Daftetlein, legt auf jedes ein Stucklein But:

eine D 5 fer
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tee, und baft ¢8 im Ofen geth, - Wer gerne
et 15, Ean auch etwas mehr Mark nehmen,

ool sfasiipafonio oot doclociorooie shostodooeofotoctatocte i

10

Gemuffer rf

R )

Bobl CADL) oder Yerfidh in Buttey: ﬁf
Satice. (S09) at

@cr Kobl witd, wie gewohnlids, gebust, und e8
mit fiedendem Wsaffer jugefest.  Ueberhaupt iff ur
¢ bey allen grimen Gemuffern Hauptfache, daf leg
fie mit Ecinem andern alg jicdenden Baffer jus by
gefest werden.  Aann nun deg Kobl weich ift, 10
wird er ing Falte ABaffer gelegt, und leicht aus- D))
gebruft,  Ju 6 Perfonen legt man hickauf ciz &
nen Bierling ‘BDutter in cine Kadyel , vofiet 2 ¥
fravke Kochlofiel voll Mehl (ichtaelb datina, thut D¢
gute leifthbrule, Saly, Mufcaten daran, den pe
qusgedrubten Kobl darein, und iabt ihn auf

e

Koblen fangfam Eodien. v ift dabey , wie
) 2 ) |

bep allen geimen Semirffern, su bemerfen, daf 0
fie nicht su dunne fepn, und nicdse viel Beruhe bas G
ben durfen.  Beim Anvichten wird das Fleifech, fe

welches dDajyu Fomme, Darauf gelegt.
Anmerfung,  Das Dutterbraut wird eben o
acfocht; Fommt Hammelfleifd) darein, fo Focht
man daffelbe eine Stunde vor dem Semuf in b
ver Sattee, g
Ande-
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