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1t Grofie Paigteten,
oD,

1% . :
il Gevdbnlicher Buttertaig 31 allen
e Dajteten,
in,
nit }}an vereihrt 4 U)ugdb in ciner Sehuffel, und
il gicht cinen balben bmbppcn fiffe Mildh) darar.
iUy J3erden die Sner gefparet, o wird nuy ein ganjes
Det € su cinem halben L,;ci)i)pﬂcn Milch genommen,
enz - nach) Proportion dag bendthigte Saly, und fo
nuf viel feines Mebl darein gel tdhaft, bis fich dee
She %mrfa;}‘e[ von bem Taig losfihalt, derfelbe auf
-2 ¢in SHrett genoimmen /1 und {o fang gevirgt, dag,
¢in enn man mit dein gmgn‘ darauf drukt, fich
iz Der Taig in die SHohe begibt.  Alsdann wird
Derfeibe balb dict ausgemnilr, und ein “])funb
i DButter uber den halben Taig gefchnitten. St
Der Butter have, fo wird cv juvor mit frifdhen
enbp an*hr aefchaft und ju cinem Kuchen gcwaut,
Y9 L mit cinem Zud) abaetronet, Dann erft auf den
Ll Taig geleat, die leergelaffene Halfte defjelbers
-’E_"’, dariiber gefchlagen, neben uber Den ‘Butter wohf
I,'m" eingebogen, und gang diinn ausgewallt , daf e
aie ducchaus eine Sleichheit befommt, und an ez
nem Oré nicht dicker alg an dem andern iff.
Hierauf muf cr wie eine Serviette sufammen ges
degt) und wobl in- Ayt genommen werden, da
ver Taig im swenten IBallen nicht nibersroerch
Qﬁ-e N 2 U
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196 Grofle Pasteten,

3ty legen Fommes er itd nun jum groentenmal,
nug nicht mehy, fo dinn afg suerfi gewallt, und
wicder auf die nemfiche Seite ubergefthlagen.
Auf digfe vt ift der Taig gany fertig. ALl
man affo folchen su Eleinen Paficten nehmen, {o
wigd er cines_fravien Meffereucken dicf augges
walt, su geoffen Pajicten aber muf dif etwas
dicker gefchehen. A3enn man Ddiefes punftlich
beobachtet, und nicht mebr walle, {o wird ¢s
niemals feblen.  Auch mup der Taig icht 3u
piel mit der Hand angevubrt , und jedesmal,
wann Mehl davunter geftreut wird , uber das
Wallholy geleat werden.

Vuttertaig von Wafer.

Qu dicfem wird dag Selbe von 6 Cpern und
ein balber Sehoppen frifch IBaffer nebft dem
bensthigten Saly wobl verruhrt, und dann der
Faig auf die vorgemeldte Art gejchaft , nur dag
ein halber SBievling ‘Butter weiter alg gum
Milchtaig genomimen wid. - Er Fan cbenfalld
su allen Avten Pafteten gebraucht werden.

Beriebener Puitertaig.

Diefer wird gemeiniglich su Falten Pafieten
gemachr.  an f{dhlagt nemlich 2 Eper in cine
Schiifel, nimmt 4 CHOfFel vell fauren Raum
und cin Feines Trinfolas ABaffer dagu, {dhneis
Det ein Pund Butter darein, thut-Salj daran,
ribrt dif voobl untercinandet und nadydem o
viel Nehl dDavein, big¢s cinen gany feften chg
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Groffe Pafteten, 197

aibt:  LWann derfelbe gefehaft ift , wied et auss
geroallt und sweymal nbevgefthlagen.  Alsdann
Fan man thn brauthen, wie er in der Dicte ges
wallt werden muf, welches bey dep Ealten Paz
freten angeseigt ift.

Hebeysvoercher MButtevtaig.

Man thut cin halbes Prund NMeh( i eine
Gehuffel, fchneidet einen Bievling Butter dasu,
vihrt Dif nebit cin wenig Saly, 4 Epergeld und
etlich Chloffeln Lafier su cinem Faig sufamz
men, himint denfelben auf ein Brett, wurgt ihn,
und wallt Fleine cines Tellevs groffe BVoden fo
dinn und gleih alg moglich daraus.  ABanmn
alle bepfammen find , wird ein Bierling Dutter
sevlaffen, jeder Boden mit dem Pinjel davon
iberftrichen , bis der ganse Wierling Butter auf
ift, und cin “Boden auf den andern gelegt. It
dif gefchehen, fo werden die ‘Biden gany feft jus
fammen geeollt, uber Nacht auf einem Brett
oder Rinnblatte in den Keller gethan, den anz
dern Tag Sruklein cines MeflerricEen dicE abz
aefchnitten, fobald folche benfammen find, Gbers
swerch geroallt, mit einem guten Ragout gefulle,
wie Krapflein ubergefchlagen , auf ¢in mit Mebl
befates Brett gelegt, und obne befirichen ju werz
oen, im Ofen gebacken. Sie Fonnen mit iz
nem Elein gefchnittenen Nagout, wie foldhe of
ters angejeiat find , gefult, und als Pafieten
gegeben werden,

N 3 TNodh
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198 Groffe Dafteten.

odh ein 1iberswerder fiiffer Buttey:
Laig. .

Sn cine. Sehuffel nimmt man e¢in Halbes
Pfund Mebl, 4 Syergetb, 2 Loffel voll Sucker
und das ubrige Wein dazu, {dhaft diefes fo lang
su einem Taig, Dbis er gewallt werden fan,
fhneidet folchen su Eleinen &Sticklein, und walt
gang dunne Boben davaus, daf ciner fo grof
mwie Der andere twird.  Wann fie fertig find,
wird ein Vicrling Dutter pevlaffen, cin oien
Damit befteichen, ein andever darauf geleat, und
immer fo fortacfahren, big die SHoden unbd der
Dutter yu Ende find, die befirichene Boden werz
ven feft yufammen gerollt, auf eine Blatte gelegt,
und an efnem Eiblen Ort tber Nacht aufbehalz
ten.  Den andern Tag wird der Taig su 2
Meifervicfen dicken Jadlein gefchnitien , fedes
aolein von unten big oben jwenmal in die
iteve und einmal Gberswerdy gewoalt, daf ¢s
ein Meffevrircfen dickes Biattlein wird, daffelbe
mit cingemadchten Kirfihen oder Himbeeren ge-
fullt, ein Krapfien daraus formivt, neben herum
mit Dem Back~ Radlen gefhnitten, und auf ein
mit Mehl befates Brett gelegt.  Che die Kedpfs
Lein in Den Ofen Eommen, werden fie mit Sucker
uberftreut, und gelb gebasten. Wann der Taig
vecdht in die Ouere gewallt wird, fo fpringen fie
auf wie Fifdhichuppen.

YWeinbades » Taig.”

Man fhlagt 6 Cyee in ¢ine Schirfiel, thut
¢ie
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Groffe Dafieten, 199

cinen halben Schuppen guten Fein, eine HHand
poll geftoffenen Ruckeg und fein Wiehl dasu
{chaft dicfes sufammen fo lang in der ©chuiiel,
big der Taig sum Iallen tauglich ift, nimme
thn dana crft auf cin *Bvett, und wurgk ihn nu
noch ein wenig, damit e nicht su warm wird,
qReil junge Leute heiffe Hande haben, Ddeswes
gen mup der Taig mit dem Kochloffel fo lang in
dor Sauifel gefthaft werden, daf man ihn auf
dem Brett nicht mebe viel ju ouraen nothig hat.
A(gdann wird et halbdicf ausgerwallt, auf den
balben Theil ein Pfund Dutter gefhuitten , die
andere Halfee daritber gefehlagen, und das erfies
maf o dunn wie moglidy gewallt.  Bey dem
Qufammenfegen deg Taigs und mit Dem proepfen
Of3allen verfabet man auf die nemlidye Avt, wie
foldyes bey Dem gewohulidhen ‘Buttertatg anges
setat iff. e Taig ift su allem AWeingebackes
pen und auch su fuffen Dorten su gebraudyen, .
yoorauf ich mich bin und wiedey besichen 1werde,

ehakter YDeiiba dhes - Taig.

Man nimme cin Halbes Phund Mehl auf ein
Hakbrett, macht in der Mitte einen Ning, thut
3 Gpergelb, 3 CRloffel Jucker, 6 Chlofrel voll
Wein, 2 Shioffel fauren NRaum Ddarcin, und
hakt dif afles mit dem HaFmeffer untercinander,
bis Der Taig jum Whrgen vede iff.  Wann
derfelbe glatt gefchaft ift, wird er gewogen, Ju
einem Pfund weeden 3 BViceling Dutter genom:
men.  Jlgdaun wird dev Taig halbdick ausges

N 4 wallf,
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200 ®roffe Pafteten.

wall, dey Butter auf den halben Theil gefchnite
fen, wobl eingefthlagen, und wie ein anverer
Duttertaig gwepmal ausgewailt.  Diefer Taig
ift sum Wetngebafenen am befren ju gebrauchen.

Hrebs « Paftete,

Mtan fiedet roo Krebfe, (38t die Schrwdns
ge Davon ab , {tofit die Sdhalen Flein, dDampft
folche in einem halben Tfund Putter , aieht
ein paar £offel gute Sleifchbrdhe baran, preit
e8 twobl Durch el Tuch, und frefit Das Durchs
geprefite ber Nadyt fn den Keller. Jum BDuts
terfaig witd ein €y, nicht gar ein halber Schops
yen faurer Raum und eln twenig Saly aenoms
ten, fein ONehl darein gemwiirgt, derfeibe wie
eih anDret *Buttertaig gefchafr, balbdicE audyes
walt , die Hilfte von dem Krebsbutter auf eiz
ner Gervieite abgeteocnet, und auf den hals
ben Theil Deg Taigs gelegt , das feeraelafiene
bartiber gefhlagen, und jwepmal quegernvdlle,
Dann bleibt der Taig legen.  Jur Fiile nimint
man dag Snnere bvon- einem WMleigbiod oder
KreuermwecE, toeicht folches in ein Gilas fiffen
Daum ein, ferner 2 abgefottene Driesdlein, =
Cuter , eine Hand voll abgefoftene Movchen ,
und hakbt diefe 3 Sticfe jufammen Flein nebft
¢in  toenig Iitrenenfchalen ,  Peterling und
Sdynittlauch.  Dev ubriagelaffene Krebsbutter
wird bierauf mit 3 Epergelb abgertibre. der ¢ins
getveichte Aeck gang leicht ausgedrube, derfelbe
niebft Dem Sebaften an den geriihrten Dutter

: (7]
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Grofie Pafteten, 201
ite gethan, Die Krebsfdhrodnge werden nur von eins
3 anber aefchnitten und nebft Saly und MNulcaten
ig auch darein genomimen.  -Bonh Jem verfertigten
. Butrertaig wird nun der halbe Theil, o grof

Die Paftete werden foll, audgewalt, das Rlatt

in ein Potage- oder Dackblech auf Vappier ges

fegt, Die geviihrte SNaffe darauf gefirdt, der
g fibriae halbe Theil ebenfalls su einem Voden
f gewallt, baruber gelegt, nach Giefallen ausges
'_{‘ fchnitren, mit einem €y beftvichen und gelb
b gebacken.
5
# s
';, Gebatte Sleifdy: Paftete.
1 @8 witd cin guter Buttertaig verfertigt.
ie QBon eitem halben Pfund gibt e8 immer eine
¢s Pafiete fiw 6 bis 7 Perfonen. Man aimmt
4 enttoeder cin SthcE dibriggelaffenen Braten,
{1 ober muf folches erft dagu gebrafen werden ,
1¢ 1% (anderthalb) Pfund find genug. Das Kleifch
. fehneidet man, nimmt von einer halben Sitrone
1t Die Schale, nebft dem Mack, 4 Loth Sardels
2" len oder einen halben Heving, vor- 2 Fr. Kaps
n pern, einen Eleinen Jriebel, ein wenig Peters
< filien, und wenn das Sleifch niche fett ift, auch
’ 2 Loth ORark dagu, haft diefes jufammen, nup
¢ nicht su Elein, voftet ein paar Meffecfpite voll
0 Mebl gelb in einem Stucklein Butter, dAmpfE
4 0a8 Gehafte darinn , thut ein Glag Wein ,
14 Galy und Nufcaten daran , wann €8 ein mwes
e nig gefoht hat , fchuttet man’s auf eine Blate
T te und (4Bt 8 erfalten, Der verfertigte Duts
es N5 ters
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202 ®roffe Pafteten.

tevfaig toitd ju 2 Theilen gerodllf , bie Fulle
auf Die eine Hdlfte gleich ausgetheilt, neben
pon einem verrubhiten Cp beftvichen, Der ans
dere halbe Theil davhiber gethan, neben mit
Sdhuppen fonft aber nach Belieben ausgeichnits
ten, oben wieder beftrichen und gebafen.

Anmerfung,  LWier mit Dafilifutmn und IJis
tronenfeaut verfeben HE, Hafe es unter die Ful-
fe, und 13t dag Gewiiry 1eg.

Paftete von Mrieslein,

Su per nemlichen Grdffe Der vorbefchries
Benen Eleifch » Paftete verroellt man 4 Driess
lein und 4 Cuter im Waffer, ficdet eine Hands
voll Movchen befonders , (hneidet Die Drieds
lein und Futer ju fingerdifen NRadleiny, Ddie augs
gedrufte Morchen ebenfalld, ein tvenig ‘Peters
filten, etliche Dlacter Dafilicum und ein Stifs
fein Bitronenfchalen auch Elein, roftet einen
Eleinen £offel Mebl lichegelb in einem Stifs
lein Butter, dampft das gefhnittene grine
vavinn, giefit foviel aute Jleifchbrithe daran,
Daf es eine Purge Sauce gibt, thut die gefchnits
tene Briedlein und Morchen, den Saft von
einer balben Sifrone nebft Sals daju, und
186t ¢8, wann ¢8 aufgefocht hat, evfalten.
Der verfertigte Vuttettaig witd nun ausdges
wallt, die Halfte davon auf ein Potageblech
gelsgf, Der abgePibite Ragout davein gefullt,
von dee andern Hdlfte ein Defel dartiber ges
macht, ausgefhnitten, mit einem €y begr:

he
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Groffe Pafteten. 203

chett uno im Ofer gebafen.  Auch Fan eine
Rutier s Sauce mit Jitvorenfaft und 3 Eyers
gelb- abgesogen und befonders dagu aufgejielé
werden.

Blinde Yaftete.

Weil diefe WVaflete vielen fchrver s mas
cher, und fie niche immer glhElich im Auffegen
find, fo ift es rathfamer, rwenn man einen gut
perfertigten Duttertaig daju nimmt. So grof
aun eine *Pafiete werden foll, von einem Pfund
obet halb Pfund Butter, fchueidet man den
Laig voneinander , twdlle ihn ju 2 gleichen
Hoden , fchneidet folche nach einer Jinnblatte,
fegt Den etnen “Boden auf ein mit Mebl beftreus
tes Blech , {chneidet von dem andern Theil Des
Taigs in ber NMitee cinen Defel efiva ¢ines
Eleinen Tellers grof oder wie man die Oef
nung haben will, beraus, beftreicht den untern
Hoven neben herum mit einem G, leat den
ausggefchnittenen Theil gleich darauf, fdhneidet
neben Schuppen darein, und walt den herauss
gefchnittenen Taig nebft dem andern brigen
Taig aus, bringt dann etliche Ddgen Papier
in Die Rundung und in eine Hdhe, fo grof
die Oefnung der Paftete ift, legt iiber Ddiefes
runde ‘Papier, weldyes juvor mit Mehl beftreut
tird, Den Oefel und beftreicht ihn oben mit
Epern.  Der nody fibrige Taig wird mit Weins
badhes s Modeln ausgeftochen , und auf dem
Defel nad Q}eﬁeben herumgeleat; hat man
Teine folche DNodel, fo Fan noch ein ausgendlls

{ed
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204 ®Grpffe Pafteten.

fes Blattlein auf den Defel qelegt, tnd augs
aelchnitten werden. Die Paftete und der Ves
Fel witd hierauf mit einem &y beftrichen, und
jeded befonders gebafqn.  Kan man mit Dem
Papier nicht wobl gu redht Fomnien, o {ff ein
holernes Mehls Schiffelein, toenn man das
mit veefeben iff, das bequemfte daju, dafjelbe
witd mit einem Blatt Papier ummifelt, mit
Meh! beftrent, und der Defel darauf gelegts
Cin eine jede blind geba¥ene Paftete, fie feve
auf mwelche Art fie wolle, fonnen NMagouts,
Fricaflées, (Frifaffees) Gifche mit Sance ein-
geflillt terden, twie deven Jubereitung befons
Ders befchriebenr ift.

%Dszftetc in el m‘m iliouc[ von Farce
J 5141

(G55 muﬁ ein Fupferner gemundener Nodel
in der Grdffe einesd halbpfindigen Sugelhopfens
9Nodels fepr, nur daf in der Mitte Fein Robe
herauflauft , und e unten im Hoden eftvas
groffer al8 ein frangdfifcher Thaler glatt bleibt,
Derfelbe wird mit Butter befirichen , mit
Gemmels oder Mutfchelmeh! beftreut, ein Hos
bc-r pon einem guten ‘Duttertaig eineg ftarfen
SNefferrisfen DiF getoallt, und ihtwendia gang
berausf in den Mobel gelegt, die Fatce (Fille)
Darein wird uuf fofgende Art gemacht: Man
fchneidet 2 Pfund gebratenes Kalbfleifch dad
befte vom Niernbraten Flein, nimmt 4 Loth ges
wifferte und von den Grdfen gefduberte @bm{-

(48
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Groffe Vafteten. 203

pellen, 4 oth Rindsmark, vor 3 Fr. Kappern,
eine halbe mit Schale und Mark gefchnittene
itrone und einen Jwibel dagu, hakt diefes jus
fommen, thut ¢8 in eine Schiffel, von einer
Sitrone den Saft davein, tibrt ed mit 2 Eyers
geld, Sals und Mufearbliithe roohl untereins
ander, und beleat pon der Farce unfen den
Mmodel Gingers dif.  Einioe Tauben oder june
g¢ Hihner werden in einem Stuklein Dufter
gelb abgeddmpft, dDann audy auf Ddie Farce
gelegt, e Fonnen audy flatt dem Sefligel Stuks
fein von Kalbfleifch oder vou einem hbriggelafs
fenen Vraten genommen topeden,  Nan legt
folche in Den SNadel dicht nebeneinander, Ddie
Sarce vollends davauf, beftreut fie oben ein

wenig mit Semmelmehl, belegt {ie mit Fleie

nen Stiflein Butter, und baft fie im Ofen.
Dann wird die Paflete auf eine Blatte umges
ftiest, Dag Doden 2 Delelein audgefchnitten,
tnb eine braune Spef - Sauce dagu fo gemacht:
Es wird ein Stuflein SpecE und ein Jmwiebel
gefchnitten, in einem &thflein SButter nebft
eintem Eleinen £0irel Mehl brgun gerditet, dep
gefchnittene Swiebel und Spect darinn umges
Febre, cin Soffel gute Sleifchbrithe nebff RKaps
pern, etivas Nagelein und Jitronenfaft daran
gethan, fo daf fie vecent (fifch) wird, und
dann die Sauce oben in dic Pajtete gegoffen.

Vaftete vou iiiark,

G 6 Perfonen werden 12 Loth frifches
Marf veclejen und 2 Kreujertoeken quf dem
Riebs

| BADISCHE
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206 ®Groffe Dafieten,

iebeifen abgerieben, das innete witd in fuffe
Silch eingemeicht, ein Boden von gufem
sHuttertsia in ein Potageblech gelegt, der ek
aus et Milch Teicht ausgedruft, mit 6 Cpers
gclb angertipee , Dag MNark gu Fleinen Brofes
lein gefchnitten, ein toenig mit dem LWel ges
rubrt, Saly und Mufcatblithe dasu genoms
men, das weife der 6 Eper ju einem Sdaum
gefchlagen, an die Mafie gethan, in den Buts
tertaig geaoffen, ein Nlch - oder fonft ein mirs
bes Brod auf demn Niebeifen abgerieben, mit
ein wenin Mufcatbliite und Saly vermengt,
und fiber die Paftete gefiveut, dann f{hneidet
man Fleine BDrdbelein ‘Butter davauf, bakt fie
im Ofen gelb, und giebt fie warm ju Tifch.

Pafteten von Salimen.

Aus einem Stif frifhen Salmen toerden
fo vicle Stuflein gefchnitten, ald e8 Perfonen
{ind.  Wann folche gewaldhen, abgetrofnet
und ein twenig gefalten find, (GFE man fie eine
Stunde ftehen, macht ein Slas Cffig fiedend
und gieft es dartiber, thut dann halb Effig und
halb Wein, fo viel der Salme erfodert, in eis
ne Kaftrol ober moffene Pfanne, und von ale
len @orten ganjes Gewtiry Dagu.  Hat man
aber Bafilifum , Dragon, ifronenfraut, fo
bleibt Das Gierofiry weg, ferner Fommen einige
Sorbeerblatter, Nofmarin, etliche Ladhols
Derbeere , eine halbe gefchnittene Sitrone und

etoas Sals dargin, alles Dief 10t man gus
fams
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Groffe Dafieten, 207

fammen techt Fochen, Daf es einen flarfen Ge:
fchmaf beFomme, dann Fomme der Salme ecfi
hinein, man (3t ihn nur einen Xsall darinn
thun, nimmt iby Heraug, und (GGt ibn Falt
werden.  Hierauf waillt man von eincm juvor
perfertigten guten Waffefentaig einen *Ovden in
ein Potage - oder anderes Blech, nimme 4 Loth
gewafdhene und gehafte Sardellen, vot 3 Kreus
ser Kappern, eine halbe mit Mark und Saft
Flein gefchnittene Ritrone, ftreut von Diefen 3

tifen auf Den Voben, efwas Mufeatblirte
und Bfeffer dariiber, legt die Salmen» Stk
fein Darauf, dag Elein gefdhnittene Darhiber, ein
toenig Butfer darauf, und von dem ubrigen
Buttertaig einen ausgefchnittenen Dekel darls
ber , beftreicht ihn mit einem €n, und baft
die Paftete gelb. Che fie aufgetragen wird
madst man eine Sardellen + Sauce auf folgens
de Art darein: 4 Loth Sardellen werden gerwas
fchen , von den GSraten verlefen, und Elein ge:
habt, 3 Mefferfoize voll SNebl in cinem Situk-
fein Dutter gelb gerdftet, die Sardellen Davinn
gedampft, und mit e¢in tenig von der Sale
menbriihe und etwas Kleifchbrithe ubergoffen,
daf e8 aber nur foviel Satice giebt, als in die
Paftete ndthig ift, toorein die Sauce warm
gegoffen werden mug.

Ralte Pajtete von Seldhiihnern oder
Schnepfren.

3 Feldhubner tverden gerupft , die Kopfe

und Slugel ungerupft davon gefchnitten , die

$iths
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208 Groffe Pafteten.

Sithtier auggenommen, rein gewafchen, mit
Sals, Pfeffer und Nagelein eingerieben. Sum
Hachis (Dafchi) (gebaftem) nimmt man: ein
baibes Pfund grinen Sypef, ebenfoviel LBrods
DBrofamen, welche nach dem Waaen in’s Waf?
fer eingetaucht terden , ein halbes Pfund
Kalbsleber, 4 Loth Kappern, 4 Loth Sardels
fer; oDet in Deren YNangel einen Hering, einen
Jviebel, etliche Stuflein Knoblauch , 2 Jitros
nen, Bofilifnm , Ritronenfraut, und ein tves
rig Stpmian, bei Schnepfen audy das Cinge:
weide auffer Den Magen, Ales Ddiefed haft
men sutammen flein, nimmt Dag gebafte in
eine © chiiffel, ©aly und Mufcatnufi daju,
und mengt es mit einem L8ffel voll Semmels
mek! urd 2 EHlaffel voll Cffig oder Jitronens
faft wobl untereinander. Der Taig dazu witd
alfo verfertigf: Mon nimme 2 Pfund Mebl
auf cin Bretf, macht einen Ning darinn ,
fehneidef ein Pfund Butter darein, thut 2 Eper,
4 $iffel fauren Naum, Ealy und das ubrige
: Waffer Dagn, der Taig muf recht feft jufams
i men geiiegt, wepmal audgetdllt und fibers
fcblagen terden, man macht 2 Lheile Darans,
tdllt fie rund ober oval, ([Anglichtrund) bes
fireicht einen Vogen Wappier mit Dutter, legt
pen Saig darauf, thut dte HAlfte pon dem Has
chis (gehafren) auf ben Taia, und breitet ibn
fo orof aud, daf Die 3 Nebhithner dicht nes
beneinander Darauf liegen Fonnens ift dber Die
Peftete oval, fo legt man fie der Farge nach
Dicht aneinander, und Den Bbrigen -{bad)lf-[ v%fg
en
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nit fenb8 Davauf.  Nun wird der anbdere Theil
¥, bes Taigs gewdlit, der untere Theil am Hachis
3L mit einem Ep wohl beftrichen , Dann der obere
D Sheil darliber gelegt, neben herum gany fefk
afz gugedeufe, und mit der Hand mebhr in die
no Hohe  getrieben.  Hievauf mird Die Puftete
els gleich berum befchnitten, und mit einem Ep
en befteidven. . Deide Theile deg Taigs fchlagt
i0# man toic einen breiten Saum ein, und toindef
Ads einen Rand. . Wann die gange Paftete befiris
)¢# chen ift, wird in der Mitte eine Oefnuna toie
ft ein Fleiner Singer gemacht, vaf der Dampf
L ith Daken aus der Paftete Fan und fie nicht
", aufreifit. - Dasg fibrige von dem Taig, wallt man,
els fchneidet: davon 3-3otteln auf die Paftete, bes
eho feltiget fie: mit Eleinen; Hoisfen , und bejireiche
[elbt} fie ebenfalld.  Bon fteifem Papier werden ende

fich handbreite Strichen gefchnitfen, mit Buts
: ter bejtrichen, und mit ftarfen Gtefnadeln gang
£ty feft um Ddie Paftete herum befefigt. Sie muf

ige 2 Stunden i Baf» Ofen fiehen. Wil man
il fie auftragen, fo werden die Steblein herause
g genowmmen, und bagegen frifdhe i, die unges
18, rupfte Kopfe und diefe jum Spaf in die offene
bes Socher geftefts |

egt

Yz :

v @efulste Seldbibner: Paftete.

nes Den Hachis ju diefer Paftete berfertigf_mau
Die toie su der vorhergehenden Falten, man nimme

ach nembich = Pf. grinen Spef, £ Pf. Brods
0 (s Drofamen, 4 Loth Kappern, 4 Loth Sardels
e S fen,
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fen, die' Schalen und das Mark von 2 Jifroe
nen, 2 Swiecbel, einige Stuflein Knoblaud,
Bafilicum , Dragon , ¢in toenig Thymian ,
von Schaepfen audy dag Eingeweide aber ohs
ne Die Magen, daju, haft Diefes alles fein, thut
¢ in eine Schufiel, mengt Sals, Mufcaten,
ein wenig dgelein und 2 Loth im Lein gefots
gene Triffeln Darein, dann bleibt Der SHachis ftes
fen, 3 oder 4 Jeldhlihner toerden big an den
Kopf gerupft, rein ausgemwafchen, mit Salg,
Pfeffer und Nagelein eingerieben , fchon aufs
gejoeft, und atn Spif halb gebraten,, Sdhnes
pfen werden nicht ausgervafchen, fonDetn gleich
aufgestveft , und die Kopfe ungerupft aufgehos
Pen.  Vis die Keldhithiner oder Schriepfen falt
find, wird Der Taig von einemm Pund Mebl,
I Pf. Butter, einem Gp, Waffer und Salp
gemacht,  feft gefdaft, soenmal ausgewallt,
perfchnitten , eine runde oder opale Paftete
daraus formirt, und das Papier, worauf det
untere Theil u liegen fommt, mitButter beftris
chen.  Hievauf leat wan ven Hachis unbd die
- gebratene Seldbithner oder Schnepfen darauf,
aber auf Die Druft der Hibhner Feinen Hachis,
fondern nur Dagwifchen , und auf jedes Huhn
¢in Gthklein frifhen Spef. Lann dDer untere
SHodben beffrithen ift, toitd Der andere ausges
toallte Taig dariiber geleat, die Pafiere mit dev
Hand foviel moglich in Ddie SHohe gettieben,
daf fie feine Breite befommt, und neben mit
einem geroundenen Stand twobl verroahrt.  2Auss

gefchniticn erden Diefe Pajteten nid)t, fondetn
nur

it Camn  acar o b AR e
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nur. mit audgefchnitfenem Taig nach Gefallen
gesieet. 30 die Mtte witd eine Oefnung ie
ein Eletner Finger gemacht, Pappier darein ges
feft, Daf fie nicht sufalt, dann die Paftete
beftrichen und im Ofen gelb gebaken.  Sie
muf eine Stunde bafen.

2Auf diete 2Art macht man Pafteten von Has
felbithuern und Krametdvdgeln, von Lerchen,
telche aber nicht gebraten fondern frifch hineins
gethan werden, von einem Hafen, welcher jus
vor gefpift, ju Stiklein gefchnitten, von den
ftactiien Beinen gefaubert, und um Butter halb
abgedampft feyn muf, das fhwarze Wildprets
bingegen, welched ebenfalls in folche Pafteten
genommen titd, muf juoor mit Wein und
Cffig ein twenig gelotten werden,

Die Suly in diefe Paftete twird auf nachs
ftehende Ldeife gemadyt: 4 verhauene Kalbss
Sifie und ein halbesPfundHirfchhorn bindetman
in ein reined Tuch, thut folches in einen amdfs
figen Dafen, % Maas Wein, £ Maas Effig,
1 Maas Waffer, eine Handooll Salj, eine
gange verfchnittene Jitrone, einen grofien Stvies
bel, etliche Lorbeerblitter, Hofimarin, Bafilis
cum, Dragon und ein twenig von jeder Are

_ gany G:wiiry darein, Focht die Suly fo lang,

bid noch eine Maasd librig ift, gieft fie durch
einen Geilyer, fchopft die Setre ab, fhldgt Dag
toeife von 4 Eyern ju Schaum, rabet folchen
an Ue durchaeloffene Suly, fest fie auf Kohs
fen, bis fie wieder gag heif ift, binDet eine

2 Sirs
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Serviette an die 4 Fiffe eines Stuhig, fdopft
von Der Sulj darein, und afe fie fo lang ablaufs
fen, bis fie gang bell fauft, und alefit das
Srtibe fangfam auf die Serviette. Aann die
Suly gan; durchgeloffen ift, (aBt man fie Falt
toerden , und giet fie durgh einen richter in
die falte Naftete, fie muf aber unverrift fies
heri bleiben, big die Suly redt feft ift, und
darf audy nicht mebr roavm fepn.

Yaftere von-einem Auerhabn,

Dicfer Fan auf Feine andere vt in einer
Paftete gegeben werden, alg mit ener ftarfen
Garce ([ile)- LWeil die Auerhabnen gemeis |
niglich alt find, fo erden fie nach dew Auds
nehmen ftack geflopfr, mif Serotirs und Saly
cingericben, und 4 bis 6 Tage in guten Ellig
gelegt. Die Favce wird quf Die nemliche Avt
toie bei den Feldhuhnern gemacht, nue Dag man
pon allem noch eimmal {o viel nehmen mug.,
Brod und Sypef von jedem ein Pfund, eine
aange Kalbsleber, fo audy in Anfehung des
Tqigs, unddaf die WVaffete ftatt einer 3 Stuna
den im Ofen fepn muf. Die Sul Ean toegs
bleiben, wenn than fie nicht defonders daring
haben will,

PDaftete von einem Pfau.
Ein junger hafbgetachfener Pfau twird ges
vupft,_ausgenommen, mit GSewirg und Salg

eingerieben , aufgestoefe, Dev Kopf abgefchnits
ten,
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oft ten, ein Stiflein Butter in eine Kaftrol ober
f Kachel gethan, dev Pfau ein toenig davinn abs
a8 geddupft, ein Jiwiebel, ein Stitflein Spek
Nie und die Leber pon dems Pfau Flein gefchnitten

alt » ober gebaft, eine Handooll Mutfchelmehl gelb
i im ‘Duter gerdfiet, dag gefchnittene oder ges
ies hafte Datinn gedawpft.. Algdann gieft man
nd ben BDutter von dem Pfau ab, thut das ges
dampfte nebft einem halben Schoppen LWein
bagu, 2 Loth im Lein gefochte und Flein ges
fchnittene Triffeln nebft bem LWein, worinn fie
a<Eocht find , auch in die Sauce, worein nodk
nee uberdief ein Loffel Fleifchbriube, etliche JRaDs

Fet lein Jitronen,ein wwenig Dafilicum und ein paar
eis | forbeerblatter Fommen. FWann der Pfau in
ugs der Sauce halb fectig ift, [aFt manibn fame
alg det Sauce erfalten, macht eine Paffete von
g feinem ‘Buttertaig, legt den Pfau darein, elit
vt Seiflein frifhen SpeF auf die Bruft deffelben,
an fchneidet wie bei jeder andern feinen Paftete nes
i ben herum Schuppen, thut einen ausgefchnite
Lne tenen Defel oben darauf, beftreicht Dann Ddie

e Paftete , und (&ft fie eine halbe Stunde in
s Ded Bakers Ofen bafen. Die guriifgeblicbene

ege Gauce twitd mit Fleifchbriihe und etwag Jis
inmn tronenfaft verduunt und heifi erhalten Wann

die Paftete gebafen ift, tird der Dikel vben
abgefchnitten, die Sauce darein gegoffen, Der
Plauenfopf oben auf den Dekcl geftebr, und

ges Die Paftete warm ju Ti'dh gegeben. 2
alg SBare e8 ein alter Wfau, fo muf er in ¢is
1t net Falten Paftete gegeben werden.

e, D 3 Pa
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214 Groffe Dafteten,

Yaftete von einem Marcaffin (Srifchs
ling).

Wann der Frifchling gebrennt, vein ausges
wafthen und gefaubert ift, wird ev mit Pheffer,
majalcm und @aly eingevicben.  Kan man dag
@JcmuMJc davon nchmen, fo hatt maw’'s mit

pef, Bwicbel und cinem Stiflein Brods
Drofamen, im Segentheil aber cine Kalbsleber,
tbut ¢s in eime L,,Ll)vnlf, mengt &aly und ‘Wm,
gelein davunter, einen CRloffel voll gange %\apf
pen, audy etwas Ehig over Jitronen Saft
Daretn, Der Taig jur “Paftere wird twie ju
andern Ealten Damnn ucrm'tzgt, und der Lons
ge nady, fo grof oer Frifthling ift, gewallt, ?iuy
Oen :Hoden der Paftete legt man dunne ( hits
fen von rrzid*un @pet, auf den Spet ~u’.,£
ce, in den Frifchling 2 halbe Kreus cnw'h: , und
bc.nc[bm a.u; Die Farce, 1u,mtmt plnne SRadz
Ietn Siteonen davauf, legt wicher Stuklein Spek
oben hin, den andern gewallten Taig daviiber,
veriahrt die pa}’ute neben wobl, jicrt fie it
Dem ubmgcn Taig, madht n der Mitte eme
Qctuung eines Fleinen Fingers ¢ JI‘DL; frcfr Saps
pm Davein, befteeicht fic, und baft fie im S‘wfut.
2ur & uuw nitnmt man cine Handoell Brods
‘:brmjumcr., einen EHioffet rocis Meh! dacunter,
voffct Diefes im ‘Butter gelh, hatt cinen Jrvies
bel und cin Gtaklein Spet Flein, fdhneidet 4 i?orb
sgewaftheue und verlefene Sardellen dasll, thut
diefe 3 Stike an das gerofte Vrod, gute Fleifch-
bruhe davan, ctwas Eifig oder thwmn%{t,
N
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Nagelein, Mufeaten, Sals, cin Lorbeerblatt,
and einen CRIofrel Eleine KRappern dasu. Iann
dic Sauce fertig und die ‘Paftete gebaken iff,
witd Die Oefnung in Diefer ctwas grofier ges
macht , Daf man die Sauce darein fullen Ean.
Die¢ Daftete muf warm aufgetragen, aud) Fan
bie Sauce dasut befonders aufgefielt twerden.
SMan tan fie aud als eine falte Paftete mit e
ner §arce verfectigen.

S einer Wagd: Paftete

nimmt man von allen Sorten Fleifdy , als:
Ralb~ Rimd 2 Hammelfleifd und rothes Ailds
pret, von jedem 2 Pfund, bautelt folches,
{chneidet Dag Fett vein davon und alles Fleifch
st 2 §inger breiten und 1 Finger langen Stikz
fein, £(opft ¢8 oobl mit dem Meffecrulen, legt
die Stutlein in eine Schiffel und madht cinen
Gdyoppen Efiig fiedend, thut Bafilicum, Draz
gon, Sitronentraut, ‘cinige Lorbeerblatter, etwag
Gals und Jeronen - Radlein darein, Bt den
&ffig, wann er gefotten hat, wieder erfalten,
giet ibn an das gefchnittene Sleifch, (aft es nbee
Nadt fichen, und macht dann einen aufgeries
benen Taig von cinem Prund Mehl, cinem halz
ben DPfund Butter, einem Ep und Aaffer.
Sur Favce braudit man 2 Pfund mageres Kalbs
fleifch, 4 Loth Kappern, 4 Loth Sardellen, eis
ne ganje Ritrone mit Schale und Mark, und
einen Rwiebel, diefes hakt man i cincr feinen
Savce, vermengt ¢s in einer Schusffel mit Sal

D a und
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21 Groffe Dafteten.

und Mufeatennuf, nimme etliche Loffel von dem
€ffig, worinn das Fleifeh acbetst i, dasu,
wallt danu dert Taig der Lange nady gang aus,
legt ctliche dDunnte Scynitten frifthen Spek in
Die Mitte, auf diefen die Haffte Des eingebeijten
Sleifhyes, ‘auf- folches die gange gehatre Farce,
und das’ ubrige eingebeizte Fleifch vollends
varauf, ¢8 muf abey der Lange nady wie ¢in
langes Laiblein Drod gelegt 1werden , hierauf
thut man wieder gany dunne Schnitten Spek
auf das Fleifeh,” beftreichr mit_ cinem Sy vings
um das Sleifeh, uberfchiagt dann den Taig
ieder recht feft gegencinander, machi cine Form
varaus wic ein langes Laiblein ‘Brod, bejiveict
3 big 4 Bogen weis Papier jeden befonders mit
sButter , {chiagt einen wm den andern feft mu
Dag Laibletnr, madht oben duvch das Dappicr 2
Ocfnungen in den aig, daf der Dampr heys
aus tan, befiveut ein *Blech mit Meh(, legt die
Paftete darauf, und (aft fie 2 Stunden im Ofen
bafen.  Wann fie-fertig ift, wird jic famt dem
Pappier an einem Eublen Ort aufbehalten, bis
fie Balt ift. - Tie Suly darein wird wie bei dee
gefulsten Teldhubner - Pajtete verferrigt, dann
vas ‘Pappier davon (osgemacht, und die Suly
lang{am duech” die Oefnung darein gegoifen;
fobald folche feft davinn ift, Fan fie gebrandht
werden.  enn man fie anfthueidet, wird fie
tie cine Iurft su Scheiben gefchnitten.  Auf
die Fagd {ind dich wegen dem Paken die befie
Dajteten,

Dar
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Paitete von Stokfifdd,

Gine Paftete wird von_feinem Buttertaig
peefertiget, und mit einer Gerviette oder “Paps

*pier ausgerullt, fie Fan audy auf folche Ave ges

madht werden , wie es bei der blinden Pafrete
angeseigt ift.  Dody will idy auch nadhftehende
Befchreibung von aufgefesten Pafteten madhen:
OBl man. eine “Pajtete von  etnem Diund
pder Hhatb Dund Butter verfertigen, o werden
2 gleihe “Boden cines ftarfen Meyfereuten ik
gewallt, der cine Theil oder Boden wird auf
eir it Mehl befates Brett gelegt, neben herum
¢ines Fiugers breit beftrichen, der andere Theil
aber in Dev Mitte_ausgefthaitten , daf eine jus
fommengeballte ervictte , obne den ausgee
{hnittenen. Thetl an dem Rand ju bevibren,
bineingelegt werden Ban.  Der 1brige Taig
wird wieder in die Rundung gewallt, und gang
leicht nber Dic Serviette gelegt, Der Taig davf
aber ja nicht fpannen fondern muf auf den unz
tern Theil Des Taigs cines Fingevs breit leiche
hingedrubt werden.  Der Rand wird in Schupe
pen und wieder ¢in Eleiner Defel oben dariibes
ausgefchnitten, neben berum cin 2 big 3 Finger
breiter Strich gefchnitten, oder mit Aeinbackess
Modeln ausgeftocdhen, und am Pafteten - KRopf
herumgaeleat, dann Die Paftete beftrichen und
gebafen.

Nadhy dem Bafen (aft man fie, wann ¢8
Die Seit celaubt, Falt werden, fchneidet dann
Den obern Defel ab, sicht die Serviette fangs

s fam
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fam beraus, und fallt den verfertigten Stoks
fifd) darein. Derfelbe wird auf nadfichende
et jubeveitet: 3big 4 aus dem heiffen Faffer ges
nommene Stuklein Stoliifdh, weldye aber wie
fihon gemeldt ja nicht gefotten rwerden dirfen,
vetlieft man, {dhneidet cinen Jwiebel gans fein,
(GGt cinen Eleinen Kochloffel Mebl in einem
Bierling Putter anyiehen, dDampft den gefdynits
tenen Swiebel weich darinn, gieht einen Sdyops
per, und wenn die Paftete grof ift, aud) mebe
{iffen Rawm davan, thut, wann er Focdt, dDent
verlefenen &tobfifd) davein, voeldher aber nids
fanger alg cin paar weidh gefottene Syer Fodhen
darf, ein wenig Gngroer und Mufcaten dasu,
verribre 3 Cpergeld, ribet fie fury vor dem
Cinfillen der Paftete mit der Sauce ab, dasd
benothiate Saly daran, und fullt ¢s, obne s
weiter Fodyen su laffen, gleich in die ‘Paftcte.
®jie andere Avten der Stof 2 und andever Fiz
fehe, welche man in Pafteten braudhen Ean, find
bei den Fifchen angejeigt.

il Vaftete von Ganpleber.

Man. fhneidet 2 Pfund Kalbfleifh vom
Shlegel und % Df grinen Spek Flein, Dif
nebft 4 Loth gewafchenen und verlefenen Sars
delen, 4 Lot Kappern , der Sehale und dem
Mark vou einer Ritrone, alles haft man sufanms
men fein, nimmt 8 in cine Sdhuffel, Saly,
Peffer, Nagelein und Nufeatnuf dasu, madht
¢8 mit 3 bis 4 CHoffel voll €f)ig untereinander,

vers
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perfertiat ‘von einem batben Prund Butter eiz
nen aufgerichbenen Taig, beftreicht eine Kafrrol
oder fonjt cin tiefes “Bfech mit Butter, frreut
fie mit Semmelmehl, wallt den Taig cines frars
Fenn Meffeerufen DIE aus, fHicht ibn mit cinep
Beinbaches 2 Form , wovon ein Hery dag {dysne
fte ift, aus, Delegt den ‘Boden und den Diand
der Kaftvol mit Dem auggeffochenen Taig, von
der angemacyien Favce. Fingersdif daruber,
purchfiicht eine suvor in Magelein und Pycffee
umgekehete Sansleber mit Staklcin Spek, leat
fic auf die ausgebreitete Farce, und das brige
vort diefer vollends daritber, von Dem andern
Taig wird nun ein Dekel getvallt , die Farce
pamit bedekt, in die Mitte cine Fleine Oefnung
gemacht, der Taig neben berum cin wenig ges
frupft, tn einem nicht aljubeifen Ofen gebaten,
und dann auf cine Blatte geftirgt. Sie fan
Falt oder warm gegeben twerden.

Salidhe Yaftete.

Bon <{gnem Buttertaig witd nac) dee
Gedffe der Blatte cin Boden gewallt, nur muf
diefer etvdas difer a8 ju andern Pafteten feyn,
in der Mitte foviel herausgefchnitten, daf nady
Dem Nand der Blatt die Breite bleibt, auffers
in ©uppen gefchnitten, der Ming oben mik
cinem G befirichen, der ubrige Taig mit Laubs
werf oder Ieinbaches - Modeln ausgeftodyen,
der Ring damit befegt, die Paftete oben twieder
beftrichen und im Ofen gebaten.  Cine fnédl;e
: a
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falfche Paftete Fan auf alle moglidye Nagouts
gelegt yoerden,

@Geribrte Paftete auf einer Blatte.,

Man verfertigt a e guten Ragout vou
Sauben,. Hibnern, BDricslein oder S\afb’-luf th,
frhnvo"t die Tauben und Hiubner wie gewohns
lu!) in 4 Theile, das Q_’nus[un oder Kalbfleifch
aber g Eleinen Stuklein, serlaft einen Bievling
Q)urm: in einey Kaftrol, (aBt einen Loffel voll

Mebl dartun unaacbcn, gielit einen Loffel voll
gurc Sleifdhbrabhe daean, legt das verfchnittene
Sefligel Darcm, ¢t tenig Mufcatbiiite dDap.
2fsdann fdneidet man cinen Joicbel in ein jars
tes weifes Thchlein, thut cinige Stuklein Pes
terfilien, cin paar Yorbeer Hamr; cine halbe L
Gikblein gefchnitterene Ritrone und cin wenig
L hymian dagu, bindet dieh aum’v nen th Dag
‘.ch!)lcul, nimimt ¢8 ju Dem D mqout, ocfe ihu
s, und [aft es damit Eochen , bis die Kraft hers
ausgesogen ift.  Alsdann wird ¢g herausgenoins
men, nnd dag Tudlein mit einem Loffel ywobl
ausqcDLuEf. Bann das Fleifch weid) iff, thut
man’s auf eine Blatte, und (aft es alt werden,
¢d Fonnen aud) -».,uﬁhn odet *Dtotd)cn daran
gethan werden.  Auf cine ‘Blatte fur 6 bis 8
Perfonen vibet man cin balbes Btuwb Butter
Ielu}t 6 Syer davein, 6 Kol Offel woll feines
S\}ubt, etivag Sal, Uuuatb iite und 4 GHiof

! fel voll difen fiffen Raum Ddarvunter. Bann
Oiek sufammen nod) cine ‘Blute[ﬁunbc geenihet
100Ls
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uts worden ift, wird es: liber den abgekibiten Nas
gout gegofien, und in Des Hakers Ofen gebas

¢ Fen. Datte dag Fleifth noch ju viel &auce ,

(4 fo wird folche in einem, Gefthive warm erhalz
o i i g S Fen i {111 Dan
ten, bis Die. Pafiete gebafen ift, und dann
on daran gegofien.  Die Daftere Fan auch auf ez
(chy nee Porcellanz oder innblatte in Der £Ofei ges
e st Yoerden, um - dic Rinnblatte aber mup cin
idh GBafertaig  gefehlagen werden, daf fie: nicyt
ing e
ool {chmelyt
ﬁt gine Grignati (@righati) von Ralb:
L. _ fleifch , f
arz welche als eine *}.‘aar”tc;c geacben wwerden ran.
Pes QBon cinem Kalbsfehlegel nimmt: man Dden
- 3u Sdywallen, dag adrichte und bautigte vein das
g von . {thneidet Dann fange Sehnitten; wie st cia
ag | nem Fricandean ( Sricando)’ Elopft: die Stk
thts Fein wobi, thut etras Peterdilien, eintge Ehars
ers fotten-Swiebel, Bafilicum und Dragonralles gang
Lk fein gejchnitten in ein Oefhive, ein GSlas Provens
o cevz Oel Daran, ¢in wenig Safly darcin; niengt ¢8
hu unteseinander, Febrt (marinirt) das gebfopfteFeifdh
e, darinnum, fchneidet Dag nbrige von demSjroallen
ran suStufiein, Dampft folhe it Eharlotten = Jwics
5 8 befn, frifchem Spect unb cinem@SuENinds-Mark
ttee 0 qn cinem Stiflein Dutter.  Dann wird alles
nes sufammen aus dewm “Bufter genommen , gang
i fein geftoffen , cin Milchbrod gefchnitten , folz
ant ches mit einem halben Schoppen fuffen Raum
hee DIE gebocht, aud) mit Dem §leifch abgeftefien ,
DOLe Rie
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bie Garee in eine Sehiffel gethan, mit 6 Cyers %
gelb, Saly und MNujcarblitte untereinander ges
nengt, cine tunde Kafivol mit frifthen Speks
©dyeiben gang dicht sujammen belegt , dann
ieder eine Garnirung gemacht, das tweife von
cinigen haetgefottenen Syeen , Peterfilien , ein

Srublein magever Schinken, eine halbgeraucherte ,
“Bratwurft, Kappern, Oliven, jedes befonders Q
flein gebakt, und jedes gehafte nady dey Sehate ift
tivung auf den Spek geleat. - Sede Sorte muf re
cines Flcinen Fingers DI darauf liegen. Von &
Dee: angemadhten Sarce wird die Dalfte gleich A
(cben) davuber ausgetheilt, von dem im el un
gelegenen, Fleifch jedes Srublein sufammmen ges o
vollt, und feft in cinander auf die Favce ges oD
fegt, Das ubrige von derfelben davuber gethan, atl
ein ‘Blatt voeis Papier mit Butter beftrichen, &
und uber die Farce gelegt, alsdann in cinen da
Bafofern ober auf Koblen und im lejtern Fall Vo
ein. Dcfel mit fdhwadhen Koblen davauf ges ein
fest. - IWann 8 gebafen ift, wird es auf eine o1,
Blatee gefturgt, der Spek davon gethan, daf aef
bic qange Gavnivung frey ift, und eine braune Dif
Frifiel 2 Snuce, wie folche bei den Saucen ju ih:
finden ift, befonders dazgu aufgeftellt.  Cine iht
o rignati Pan auc) von allerlei wildem Sefiie i
gel gemacht werden, iU
-
a¢

Sifche.

=
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