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42 Ochsenfleisch mit Saucen ( Soosen ) .
Die Kirschen - Sauce dazu .

Ein Schoppen dürre Kirschen wird Verstössen
und in einer Kachel mit einer halben Maas
Wasser zugesezt . Wann sie eingekocht sind ,
treibt man sie mit einer halben Maas Wein
durch , thut sie wieder in ein Geschirr , reibt von
einer halben Zitrone die Schalen darein , und
nimmt noch ein wenig geflossenen Zumnt , z ge¬
stoßene Nagelein und ein kleines Stück Zucker
dazu . Diß laßt man zusammen kochen , rostet
hieraus in einer kleinen Pfanne ein Lvffclen ^Mehl
braun im Butter , thut es an die Kirschen - Sauce ,
und laßt es bis zum Anrichten mitkochen . ^ Der
Ziemer wird auf einer Blatte trocken ausgesezt ,
Und die Sauce in einem besonder « Geschirr da¬
zu gegeben .

Kleine Pasteten .
Gerührte Pastetlem .

^ in halb Pfund Butter wird leicht gerührt ,
hieraus schlägt man z ganze Eyer und von z an¬
dern das Gelbe hinein , weicht von 4 Weisbro -
den oder Wecken die Brosamen in Milch ein ,
drnkt sie wieder fest aus , und rührt sie an die
Butter und Eyer , thut Salz und Museatblüte
dazu , bestreicht sodann kleine Formen mit Butter,



Kleine Pasteten . 4z

bestreut solche mit Semmel - oder Mutschelmehl,
und thut etwas weniges von dem Taig darein .
Der Ragout mag verfertigt seyn , von was er
will . ÄLann er kalt ift / wird davon in die
Formen gethan , und solche oben mit demTaig
überstriä) en . Alsdann werden sie im Backofen
gebacken .

pappier - Pasteten von KalbSfüssen .
Z oder 4 Bögen weiß Papier werden in ein¬

ander gelegt , rund oder oval und oben ausge¬
schnitten . Hierauf bestreicht man von einem
dünnen Taiglein , welches von einem Et) / einem
kleinen Löffel Mehl und etwas Milch angerührt
wird , eine papierne Form , und läßt sie trok -
nen ; nun siedet man 6 Kalbsfüsse weich im
Salzwasser , löst die Beiner ab , das übrige
wird klein geschnitten , und nebst einem Stüek-
lcin Schinken ohne Fett , etwas fein geschnit¬
tenem frischem Nierenfett oder Mark , klein ge¬
schnittenen Zitronen - Schalen , und ein wenig
Museaten , diß alles zusammen in einer Castrol
oder Kachel mit einem Stücklein Butter weiß ab¬
gedampft . Wann diH geschehen ist , thut mans
aus dem Geschirr und laßt es erkalten . Sodann
wird ein halber Schoppen saurer Raum mit 8
Eyergelb , dem Saft einer Zitrone , Museatblü -
te und Salz wohl untereinander gerührt , der
weißgedämpfte Ragout in die Form gefüllt , das
Angerührte darüber gegossen , im Backofen gelb

geba «?



44 Kleine Pasteten .
gebacken , und jammt dem Papier warm auf
einer Blatte aufgetragen .

Pastetlein von Ralbshirn .
Man wascht das Kalbshirn rein , nimmtdas obere Hautlein davon , thut es mit einem

Stücklein Butter nebst Zitronen - Saft , Salz
und Muscatblüte in eine Castrol , und läßt es
auf einer gelinden Kohle aufkochen . Wann es
fertig ist , läßt mans erkalten . Alsdann macht
man einen feinen Buttertaig und kleine Pasiet -
lein daraus , füllt jedes derselben von dem Hirn ,
streut ein wenig Semmel - oder M 'utschelmehl
darauf , thut Zitronensaft dazu , und wieder ein
Deckelein darauf , schneidet sie ein wenig aus ,
und bakt sie . Sie müssen aber warm auf den
Tisch kommen .

Zu Pastetlein von ganzen Krebsen
müssen kupferne Formen so hoch wie Chocolade -
Becher und so weit wie ein Schoppenglas ge¬
nommen , und mit frischem Speck belegt werden .
Von einem frischen Kalbsschlegel schneidet man
nun 2 Finger lange und z Finger breite Strei¬
fen , spickt solche , und legt sie kreuzweise in die
Formen oder Model , das Gespikte aber muß
unten hinkommen . Hierauf füllt man sie von
einer Farce , welche also gemacht wird : Von
dem Kalbsschlegel , wovon die Streifen geschnit¬
ten worden sind , nimmt man gegen ein Pfund
Fleisch , schneidet es klein nebst 4 Loch Mark oder
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auf frischem Nieren - Fett , einem Zwiebel , einem
Stücklcin Zitronenschalen , ein wenig Petersilien .
Diß alles hakt man klein untereinander , thue
ein zu Stücklein geschnittenes Milehbrod oder
das Innere von einem Weisbrod in ein kleines
Geschirr , schüttet ein Glas dicken Raum dar¬
über , sezt es auf Kohlen , und läßt es so lange
einkochen , bis es ganz dick ist . Alsdann wird
von dem Untereinandergehakten und von dem
gekochten Milchbrod in einen Mörsel genommen ,
und fein gestossen . Wann alles zusammen ge¬
stossen ist , wird es in eine Schüssel und dazu 4
Eyergelb , ein Messerspih Muscatblüte und das
benothigte Salz gethan , und alles wohl unter
einander geschaft . Hierauf wird ein schöner
.abgesottener Krebs auf das Fleisch in jeden Mo¬
del so gelegt , daß die Füsse auswärts stehen ,
etwas von der angemachten Farce dazwischen und
auch oben darauf gethan , dann im Ofen ge¬
backen . Nach dem Backen werdet ? sie auf die
Blatte gestürzt , auf welcher sie zu Tische kom¬
men . Die Sauce wird besonders dazu gegeben,
es kan eine Krebs - oder Petersilien - Sauce seyn .

Gesottene Krebs - Pastetten, .
. Von 50 Krebsen und einem halb Pfund
Butter wird ein Krebsbutter gemacht , mit dm
Krebsschalen ncmlich stoßt man immer ein we¬
nig Butter und etliche Mandeln . Wann der
Kreböbutter ausgepreßt ist , werden die Choco -
lade -- Vecher , worein die Pastetlein kommen ,

V0 !Z



46 Kleine Pasteten .
von diesem Butter wohl mit einem Pinsel bestri¬
chen , daß sie ganz roth sehen . Den übrigen
Krebsbutter rührt man mit d Eyergelb , schnei¬
det von z Weisbroden oder Kreutzerwecken die
Rinde ab , weicht das übrige in Milch ein ,
drükt es wieder aus , uno rührt es mit dem
Krcbsbutter und dem Eyergelb , aber bei) der
Warme , daß es nicht gerinnt , man thut so viel
Salz daran als nöthig ist . Wann alles wohl
gerührt worden ist , wird von 4 Eyerweis ein
Schnee geschlagen und auch daran gerührt . Ei¬
nen klein geschnittenen Ragout verfertigt man
von 2 Brieslein , 2 Eutern , welche zuvor im
Salzwasser verweilt und zu ganz kleinen Broeke -
lein geschnitten werden , die ausgemachte Krebs¬
schwänze nebst einigen verweilt « : Tripeln oder
Morchen kommen ebenfalls dazu . Alsdann zer¬
läßt man ein Stücklein Butter in einer Castrol,
worinn man 2 Messerspitz voll Mehl anziehen
laßt , alles Zusammengefchnittene kehrt man dar »
inn um , gießt ein paar Eßlöffel voll Fleischbrü¬
he daran , und thut einen Messerspitz voll Mu -
seatblüte auch klein geschnittenen Petersilien und
Salz dazu . ^ Wann der Ragout ein wenig ge¬
kocht hat , laßt man ihn auf einem Teller erkal¬
ten . Dann füllt man von der gerührten Masse
die bestrichene Choeolade - Becher halb voll ,
macht in der Mitte eine Höhle , thut von dem
Ragout darein , und streicht noch ein wenig von
der "Masse darüber . Hierauf hält man ein zu¬
bereitetes Geschirr mit kochendem Wasser fertig ,
steöt die Choeolade - Becher darem , daß das
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Wasser halb darüber geht , und sezt einen De -
kel mit sohlen darauf , daß sie eine Aarbe be¬
komme » , das Wasser aber muß beständig sie¬
den , daß sie nicht wajsericht sondern in einer hal¬
ben Stunde sertig werden . Man stürzt die P (d-
Mein dann gleich auf eine Blatte , und bringt,
sie zu Tische .

Anmerkung . Wenn man keine Chscolade -
Becher hat , können auch obere Cosfee - Tassen
dazu genommen werden . Sind keine Krebse zu
haben , so bestreicht man die Becher mit frischer
Butter , und macht auch die Masse davon ,
dann werden ' s statt der rothen , weisse Pastetlein .
Uebrigenö werden diese in allem gleich jenen ge¬
macht , nur kan , wenn die Wewbrode oder
Wecken sehr klein sind , eines weiter genommen
werden , auch statt der Wecken Semmeln .

Gebackene Krebs - Pastetten ? .

Zu einem Tische von 6 Personen werden 25
Krebse gesotten , die Schwänze nebst den Gallen
herausgenommen , die Schalen mit ein wenig
Butter klein geflossen und in anderhalb Vierling
Butter gedämpft . Hierauf gießt man einen
Lössel voll Fleischbrühe oder Wasser daran , thut
Muftatblute und Salz darein , und preßt es
durch ein >5uch . Mann es kalt ist , nimmt man
den durchgepreßten Butter ab , rührt ihn wohl
in einer Schüssel , und z ganze Eyer und von .5
andern das Gelbe oarein . Von z Weisbroden
oder Kreutzerwecken wird die Rind : abgerieben ,

das



48 Kleine Pasteten . '
das übrige Weisse in Milch eingeweicht , wie ,
der fest ausgedrukt , und an den Kredsbuttcr
gethan , noch eine Viertelstunde gerührt , et¬
was Salj und Muscarblüce dazu gelegt .

Der Ragout zu diesen Pastetlein wird also
verfertiget : Man siedet 2 Kalbsbricsiein und
eben so viel Euter , in deren Ermanglung auch
von einem Kalbs - Nieren genommen werden
kan , im Salzwasser , vorher wird eine Hand
voll Morchcn im Wasser verweilt , und ^ Loth
Triffeln im Wein gesotten . Wann der Ragout
fertig ist , kommt auch der Wein von den Trift
feln dazu . Alle diese Smcke schneidet man zu ,
sammen ganz klein , legt die Krebsschwän : e da ,
zu , läßt ein Stiicklein Butter meiner Castro !
oder Kachel vergehen , röstet 2 Messerspitz voll
Mehl lichtgelb darinn , dämpft darinn das Ge¬
schnittene nebst ein wenig Petersilien , chutvon
der Krebsbiühe etliche Löffel voll daran , Mu -
scatenblüre und Salz darein . Wann es we¬
nig gekocht hat , laßt mans kalt werden . Nun
bestreicht man kleine flache oder kleine tieffe For¬
men mit Butter , bestreut sie mit Semmel ,
Mehl , füllt sie von dem angerührten Taig halb
voll , thut von dem Ragout in die Milte , dekt
sie von dem angerührten Taig wieder zu , und
dakt sie in eines Beckers Ofen . Dergleichen
Pastetlein können auch auf eine andere Art ge¬
macht werden , man legt nemlich in die For¬
men ein Blattlein Buttertaig , füllt von dem
Ragout darein , und dekt sie mit der gerühr¬

te « Nasse zu . ^ ,
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Noch eine andere Art Nrebö - Pa¬

stetlein von Vuttertaig .
Man belegt ebenfalls kleine Formen mit Buk-

kertaig / und verfertigt einen Ragout von Bries -
lein , Cuterlein und Krebsschwänzen . Wann
solche , wie schon gemeldt , in ; Salzwasser ver¬
wellt sind , werden sie nebst einem Loch Triffelr»
oderMorchen kleingeschnitten . ( dieTriffeln wer¬
den immer zu allen Speisen zuvor im Wein ge¬
kocht ) Man laßt hierauf Z Messerspitzen voll
Mehl in einem Stücklein Butter anziehen ,
dämpft alles Geschnittene darinn nebst klein ge¬
schnittenem Pererling und Muscatcn , und thut
ein wenig Krebs - Sauce oder Fleischbrühe und
das benothigte Salz daran . Wann solches ge¬
kocht und wieder erkaltet ist , füllt man die Pa -
stetlein damit , thut einen Deckel , worinn eine
Oefnung ist , darüber , verrührt ein Ey wohl mit
cinem Lössel Krebsbutter , bestreicht sie damit ,
und bakt sie im Backofen gelb .

Pastetten , von Buttertalg mit gehak¬
ter ( FarS ) .

Es wird ein feiner Buttertaig gemacht ,
und einen starken Messerrücken dick gewellt . Es
geilen kleine blechene Formen dazu , so groß
diese sind , werden Biattlein ausgestochen , und
in die Formen gelegt . Alsdann macht man ei¬
ne Farce von einem übergebliebenen Stücklenr
Kaldsbratcn , 2 Loth Sardellen , Kappern vor
2 kr . , von einem Zwiebel , ein klein wenig Pe «

D ter -
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tersilien , den Schalen und dem Mark einer hal , öa
den Zitrone , diß alles zusammen Z>akt man klein , be !
thut ein Stücklein Butter in eine Caftyvl oder ^
Kachel , röstet 2 Messerspitze voll Mehl gelb
darinn , dämpft das Gehakte ein wenig , thut
ein Glas Wein nebst Salz und ein wenig Mu -
scatnuß daran . Wann es ein wenig gekocht iie
hat , schüttet man ' s auf ein Teller , und läßt es suj
erkalten , alsdann wird in jede Form ein wenig L -
von der gekochten Farce gelegt , von eben die - ka !
ser Grösse ein Deckel darauf gethan , nebenzu rm
M wenig gedrukt , in die Mitte ein kleiner Schni tt G
gemacht , mit einem verrührten Ey bestrichen , loj
Dann gelb im Ofen gebacken , und warm auf fci
den Tisch gebracht . ^

Andere Art von Pastellei , 1 mit Harce . S
Zu diesen sind etwas grössere Model , Al

vder Formen von der Gestalt oberer Cof-- S
fee - Tassen nöthig , welche bestrichen , mit Sem - wc
melmehl bestreut und mit einem Blattlein But - zer
tertaig ausgelegt werden . Die Farce wird eben ein
so wie zu den vorhergehenden gemacht , nur mit lest
dem Unterschied , daß noch 4 Loch Ochsenmark nei
dazu kommen , und alles nicht so klein wie zu srk
den erstbeschriebenen gehakt wird . Man dampft ge !
es auch in einem Stückicin Butter , nimmt aber me
kein Mehl dazu . Wann es erkaltet ist , rührt so
man ' 6 mit 4 Eyergelb' und 2 Eßlöffeln voll guten tai
sauren Raum an , füllt die Formen halb voll da - so
um , reibt ein Milchbrod ooex Semmel , streut vai
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Kal , davon eines kleinen Fingers dick auf die Mödel ,
delegt sie noch mit einem Stücklein frischer Bm -

^ ? er , und bakt sie .
gelb Pastetten ? von Gtocesisch .

Mu - Ein Milchbrod oder Semmel wird zu düw-
kocht nen Schnitten geschnitten , ein halber Schopper,
ßt es süsser Rsum daran gegossen und zu einer dicken
^ mg c - ems ( Krem ) gekocht , hernach laßt man ' 6 er --

die - kalttN / schneidet indessen ein halb Pfund unge -
>c ,izu räucherten Speck klein , siedet ihn mit einem
hni tt Glas Milch , nimmt denSpeck nüt dem Schäum¬
en , löM aus der Milch , thut solchen , nebst einem

auf fei " geschnittenen und zuvor im Butter weich ge -
d .^ - pften Zwiebel an das gekochte Milchbrod , 4
Lvlh gLlLiyigte und geschnittene Sardellen dazu ,
Salz , Äwscaten darein , und verrührt es mit 6Eyer -

^ gelb und einem halbeu Schoppen sauren Raum ,
del , Alsdann verliest man z oder 4 Stücklein
Cof-- StockW) / je 'nachdem sie .in der Grösse sind / und
5em -- wann sie zuvor im Wasser angezogen haben ,
But - zerläßt man einen Wierling frischer Butter in
eben einer Castxol oder Kachel , und dampft den ver -
mit lefenen Stockfisch mit klein gehaktem Petersilien ,

nark nebst Salz und Ingwer . Wann er ein wenig
ie zu erkaltet ist , wird er unter die angerührte Masse
mpft gethan . Dann werden kleine Mödel oder For -
aber ' men genommen , wie man sie hat , sind sie glatt,
rührt so werden sie gleich mit einem Blattlein Butter -
uten taig ausgelegt , sind aber die Mödel gerauft ,

da - so bestreicht und bestreut man sie zuvor , und legt
^ reut bann erst den Buttertaig darein . Hierauf füllt

da- D » man
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man die Model von der angerührten Masse halb
voll , streut von geriebenem Milchbrod oder
Semmel eines Messerrücken dick darüber , und
legt ein Stücklein frischer Butter darauf. Auf
diese Art kan man Paftetlein von allen Arteil
Fischen verfertigen , nur im Fall es ein Hccht ,
Schleie oder eine Forelle wäre , müssen solche
gebraten und nicht gedampft werden , '̂ in Kar -
pfe aber oder sonst ein weicher Fisch wird in
Salzwasser mit Petersilien gesotten .

Wir wollen hier gleich anzeigen ,
wie der Stockfisch gewassert werden

soll .
Es ist dabey Hauptsache , daß es kein al¬

ter ist . Er wird ungeklopft einige Stunden in
Regen - oder sonst ein weiches Wasser gelegt ,
daß er beym Klopfen nicht zersplittert . Wann
er hierauf geklopft ist , schneidet man ihn in 4
oder 5 Stücke , doch so , daß das Schwanzstück
ganz bleibt , und zum Füllen gebraucht wer¬
den kan , wie solches unter den Fischen an¬
gezeigt ist . Alsdann legt man ihn in ein tie¬
fes Geschirr und 2 Stecken darüber , stellt ein
kleines Korbchen oder einen Salai - Scihcr dar¬
auf , thut ein Tuch darein nebst einer Hand voll
Stroh , 4 Schaufeln guter Asche , und gießt kal¬
tes Regen - oder sonst weiches Wasser darüber ,
bis die Lauge über den Fisch geht , läßt iyn 24
Stunden darinn liegen , hierauf gießt man die
Lauge ab , und gibt ihm Z Tage jeden Tag

2mal
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2 >nal frisches Wasser . Will man davon ge¬
brauchen , so thut man davon in ein Geschirr ,
gießt kalt Wasser darüber , sezt es auf Kohlen ,
und läßt es so lange stehen , bis das Wasser
ganz heiß ist , und nächstens kochen will . Dann
wird er vom Feuer gethan , und bleibt stehen ,
bis er zubereitet werden soll . Dieses ist die wah¬
re Appretur , daß der Stockfisch weich bleibt»

Zu Pastetlein von Kartoffeln oder
Grundbieren

werden kleine glatte Model , es ist gleichviel von
welcher Gestalt sie smd , genommen , und mit
einem Blättlein Buttertaig ausgelegt . Hier¬
auf wird ein Hering sauber gebuzt , zu kleinen
Brockelein geschnitten , ein klein geschnittener
Zwiebel in einem Stücklein Butter weich ge¬
dämpft , ein Stücklein frischer Speck auch klein
geschnitten , und mit einem Glas süssen Raum
oder Milch gekocht , sodann noch ein Stücklein
von einem Nieren - oder Kalbsbraten ebenfalls
klein geschnitten . Dieses alles wird nebst dem
aus dem Raum genommenen gekochten Speck
zusammen in eine Schüssel gethan , mit 5 Eyer-
gelb und etwas Muscatenblüte angerührt , dann
werden 6 Grundbiren geschält und gesotten .
Wann sie weich und kalt sind , reibt man sie
auf dem Riebeisen , rührt einen Wierling Butter
leicht , schlägt das Gelbe von Z Eyern darein , thut ,
10 Loch von den geriebenen Grundbirn dazu , rührt
einen kleinen Eßlöffel vollMehl mit einemViertels -

D Z Schop -
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Schoppen süssem Raum glatt , und thuk W
auch zu der Masse . Wann diese ganz leicht ge¬
rührt ist , wird das Weisse von 4 Eyern zu
Schnee geschlagen , nebst Salz und Mu- Zc
scatblüte an die Masse gethan . Dann füllt man dl
von dem verfertigten Ragout etwas in die For - A
men , und thut von der Masse einen Löffel voll ri
darauf , daß sie zugedekt werden , bakt sie hierauf d «
gelb im Ofen , und bringt sie warm zu Tische . S -

paftetlein von fticaßirtem Aal . "
In kleine flache Model werden Blättlein von la

Buttertaig gelegt . Alsdann wird ein Aal von in
einem Pfund gestreist und ausgenommen , zu ne
kleinen Rädlen geschnitten , ein wenig Eßig dar - m
über gegossen , ein Stücklein Butter in einer bc
Castrol zerlassen und ein ganz kleiner Löffel
Mehl darein gethan . Wann es ein wenig an -- ^
gezogen hat , tkut man einen kleinen Löffel voll
Fleischbrühe , Salz , klein geschnittenen Peter -
ling , Muscaten , klein geschnittene Zitronen -
Schalen und vor einen Kreutzer Kappern daran , ^
nimmt den Aal aus dem Eßig , und legt ihn in ^
die Sauce . Wann er ein wenig gekocht hat , ^
läßt man ihn wieder erkalten , füllt dann in jeder» Ä
Model 2 bis z Stücklein , dekt ihn wieder mit ^
einem Blättlein Buttertaig zu , macht eine Oes- ^
nung darein , bestreicht sie mit einem verrührten v?
Ey , und bakt sie in schneller Hitze in einem ^
Backofen . ^

Pastet-
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pastetlein von Austern .
Von feinem Buttertaig legt man , wie vor -

gemcldt , Blättlein in kleine Model . Wann
die Austern gebuzt sind , werden sie sammt dem
Seewasser in ein Geschirr genommen , und 4
klein gehakte Sardellen , der Saft von einer
halben Zitrone , cm wenig Muscatblüte daran
Zechau . ' Hierauf verknettet man 2 Messerspitze
voll Mehl mit einem Stücklein frischer Butter ,
rührt die Butter an die Sauce , und thut noch
etliche Kappcrn daran . Wann es gekocht hat ,
läßt mau ' s auf einem Teller kalt werden , thut
in jeden Model 2 oder z Austern , dekt sie mit ei¬
nem Blättlein Buttcrtaig zu , schneidet eineOef-
nung darein , bestreicht sie mit einem Ey , und
bakt sie .

Wie Austern einzuschmelzen sind ,
wenn sie nichr mehr halten

wollen ,
wollen wir gleich hier beyfügen : Es kommen öf¬
ters Austern vor , welche Oefnung haben , wann
das Wetter zu gelind ist . Alsdann werden sie
gleich ausgemacht , gcreiniget und sammt dem
Seewasser in ein Geschirr getban . Von einer
halben Zitrone nimmt man noch den Saft nebst
etwas Muscaten dazu , läßt sie ein cinigesmal
auf den Kohlen aufkochen und über Nacht ste¬
hen , bis sie kalt sind . Dann thut man sie samt
dem Saft in ein Gefäß von Stein oder Por -

D 4 cellain ,
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cellain , gießt ein halbes Pfund gesalzener und
zerlassener Butter darauf, und bewahrt sie an ei¬
nem kühlen Ort . Auf diese Art können sie wieder
zu Pastetleiu und Saucen gebraucht werden ,
auch kan man sie wieder in die Schalen legen
und braten , wie solches bey dem Braten der
Austern angezeigt werden wird .

Zu Pastetlew von Jus
wird ein Stück Butter in einen Stollhafen oder
Kachel gethan . Hierauf schneidet man ein Pfund
mageres Ochsenfleisch , ein Pfund Kalbfleisch ,
iM ein Stückiein Schinken ohne Fett zu Stück -
lein , dämpft sie im Butter gelb , schneidet von
jeder Art Wurzeln zwei) , und thut solche nebst
ganzer Muscatblüte und 4 ganzen Nägelein da¬
zu . Dann gießt man gute Fleischbrühe daran ,
und laßt es so lange kochen , bis das Fleisch
weich ist , und nur noch ein Schoppen ( Quart )
Jus übrig bleibt , darauf wird das Fleisch durch
ein Tuch gepreßt . Auf einen Schoppen Jus
rechnet man 12 Eyergelb , verrührt solche wohl ,
thut die Jus nach und nach daran , und laß !
es wieder durch ein Haarsieb lauffen . Hat man
keine blechene runde Model von der Grösse einer
vbern Coffee - Tasse , so nimmt man Tassen ,
bestreicht sie mit frischer Butter , füllt sie von
5er arnerührten Jus halb voll , sezt sie in kochen¬
des Wasser , das halb an die Tassen geht , thut
einen Deckel mit Kohlen darauf und laßt sie ko¬
chen , bis sie fest sind . Dann stürzt man sie aufcine
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eine Blatte , zerhakt ein Stücklcm magern
Schinken mit ein wenig Petersilien , bestreut
die Pastetlein stark damit , und gibt sie auf den
Tisch .

Anmerkung . Kan von übrig gelassenen Ler¬
chen , Schnepfen oder Krametsvogeln nur etwas
weniges zu der Jus genommen werden , so be¬
kommt sie einen bessern Geschmack .

Pastetlein von Mark .
Zu einem Dutzend auch etwas mehr Pastet¬

lein reibt man 2 Kreutzcrwecken auf dem Rieb -
eisen ab , verschneidet das Innere , und weicht
cö in gute süsse Milch ein . Hierauf wird ein
Wierling frisches Ochsen - Mark verlesen , die
eingeweichte Wecken leicht ausgedrukt , und mit
dem Mark klein gehakt . Diß alles thut man in
eine Schüssel , rührt es mit 6 Eyergelb eine
Viertelstunde , und Muscatblüte und Salz
dazu . Dann schlägt man das Weisse von 4
Eyern zu Schaum , rührt denselben nebst 4 Eß¬
löffeln voll süssen Raum an die Masse , bestreicht
kleine Pasteten - Model mit Butter , bestreut sie
mit ^ Semmel - oder Mutschelmehl , legt dünne
Blättlein von feinem Buttertaig darein , füllt
von der Masse so hoch wie der Taig ein ,
mengt 4 Loch abgezogene und grob geflossene
Mandeln , ein Stücklein geriebenes Mlchbrod ,
ein Coffeeloffelein geflossenen Zimmt und eine
Hand voll Zucker untereinander , streut es über
die Pastetlein , legt auf jedes ein Stücklein But -

D Z ter ,
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ter , und bakt es im Ofcn gelb . Wer gerne
Fett ißt , kan auch etwas mehr Mark nehmen .

G e in l > s s c r.
Nohl ( Röhl ) oder Alersich in Zöutter -

Sauce . ( Sos )
Äer Kohl wird , wie gewöhnlich , gebuzt , und
mit siedendem Wasser zugesezt . Ueberhaupt ist
es bey allen grünen Gemüssern Hauptsache , daß
sie mit keinem andern als siedenden Wasser zu¬
gesezt »Verden . Wann nun de ? Kohl weich ist ,
wird er ins kalte Wasser gelegt , und leicht aus -
gedrukt. Zu 6 Personen legt man hierauf ei¬
nen Vicrling Butter in eine Kachel , röstet 2
starke Kochlöffel voll Mehl lichtgelb darinn , thut
gute Fleischbrühe , Salz , Muftaten daran , den
ausgedruckten Kohl darein , und laßt ihn auf
Kohlen langsam kochen . Nur ist dabey , wie
bey allen grünen Gemüssern , zu bemerken , daß
sie nicht zu dünne seyn , und nicht viel Brühe ha¬
ben dürfen . Beim Anrichten wird das Fleisch , .
welches dazukommt , darauf gelegt .

Anmerkung . Das Butterkraut wird eben so
gekocht ; kommt Hammelfleisch darein , so kocht
vian dasselbe eine Stunde vor dem Gemüß in
der Sauce .

Ande -
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