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428. NRoulade von Odiengunge.

Wenn die Sunge wie Nr. 421 gar gemadyt worben,
wird fie in bditnne Sceiben gefchnitten und davauf bie
Sarce wie Nr. 317 gelegt, aufgerollt, in Papier einge-
widelt, mit Vindfaden umbunden, hievauf nody ein Mal in
vie Braije gelegt, in weldber bie Junge gefocht worben,
Damit bie Favee fich binbet, dann wieber herausdgenommen,
Dag Vavier weq qemacht, angevidhfet und die Sauce Nr.
72 baviiber angerichtet.

429. Zunge au four.

Wenn die Junge wie Nv, 421 weldh gefocht ift, wird jie
in ©cdetben gefchnitten und dieje auf efn mit Butter be-
ftrichened Tortenblech und auf eine jede Scheibe eine vein
gewajchente und von ben Griten geloste Sardelle gelegt s
aldbann beveite folaende Majje davauf: nehme 3 Kochlofel
woll Mebl und vibhre ed mit ehwad fufem Rahm und Saly
an, efivad Butter davein, Ddann auf demt Feuwer abgeritht,
lafie hievauf bie Maffe verflhlen und vibre 4 Giergeld
und  bad Weife ju Schnee uebft etroasd Parmejanfas ;
gebe Diefe Majje auf die Junge, bade fie im Ofen fhon
qelb, gebe Deim Ynvichten ebwad qute Jud davunter und
fervive fte.

430. Kalbgzunge an four,
AWie Nr. 429,

Warme Pafteten,

431, Zeig zu den warmen Pafteten (geviebener).
Mebme 1% Brund Mebl, '/ Pfund Butter, 6 Giergelb,
paju etwad Saly unb Wafjer, madhe bomit einen feften
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Teig an und und jchaffe ihu fehr glatt. Im Sommer muf
piefer Teig febr flinf gemadyt werben, weil er gerne per=
brennt, 0. O, weil man ihn nidht mehr jujammenbringen
fann, fonbern gany gerfillt, twenn er uicht jchnell genug
gearbeitet wird.

432. Hajen=Paftete.

Madye nach Belicben eine Pajtete von dem geriebenen
Teige MNv. 431, drepjivt oder auch in eciner Gajjerol. Der
Had wird auf folgenbe Weile gemadht: wenn er ndamlich
qefpictt, mit Jwiebeln und Gewiivy gut weidy gedbampft ift,
witd er Deraudgenonmmen und in beliebige Stiufchen vom

Snodhen gefchnitien; die nicht jchonen Stikdyen bed Hafen

werden fein gebactt, qejtofen und mit der Sauce, in welder
per Had qeddmpft und weldhe mit einem Glad qutem weifen
e aufqefocht worben, durdh ein Eieh qelvicben, daju
tonnen audy einige FTeaffeln  genommen werden.  Damit
wirh e die Pajtete gertillt, lagenweife einmal Fleijch,
eitmal Favce und fo fort bid e all ift, bann ein Dectel
pavauf genacht, vergiert, im Ofen gebaden unb fervirt,

433. Felohiihner-Paftete.

434. Warme Paftete mit Ochjenfchweir.

Sie Ochienjdhweife werben von Glicd ju Glied gerjdnit-
tent und in eiier Braije mit Sped, Jwiebeln, Gelberiiben,
Ealy und etwad Gewiivy weidy gefocht, dann nehme man
jie aud ber Braije, bredhe die Beine hevaud und twenn die
Pajtete vour dem Teig Nr. 431 fertig gemacht ift, werden
Dic Schiwveife mit der Farce von Nr. 317 eingerichtet, diejelbe
sugemadbt und im Ofen gebaden.  Beim Anvidhten wird ber
Dedel aufgejchnitten und nody etivad gute braune Sauce
hinetngegofjen.
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435. Pajtete von Lerdyen, Kvommetdvdgeln ober
MWadteln.
@8 it qut, wenn die BVogel ju dicjer Pajtete juerft ausd- g
gebeint yerden; man jdhueide fie namlich auf dem Ritcken q
auf, wenn fie vorher vein gemacdht worben find und nehme i
Die Beine Hevaus, daun nehnte man Hithuer- ober Gans-
Keber und madie bavon eine Favce wie folgt: bie Leber
i it in Stide gefdhnitten, mit etwad Spedt, Charlotien
|{ 1'51}D Ealy mit “t*v'uiliuu gav _qcnm_dwr;~ ID{cl'c-:% n'l{rei al\;\rmm
il yeir gebaett, gejtopen uno ourcd) ein Sieb getrieben; Dbamit
I werdent die WVogel gefltllt and banm in die Paftete einge
i vichtet, namlich etnmal Favce und etnmal Vogel 2, Hierauf ¢
wird Ddie Pajtete mit einem Teigblatt gefhloffen und im
DOfen gebacenn. Die Paftete fann in 2 Stunben in einem
glemlich Beifen Ofen gar gebaden werben, ‘
Wiicfte ols Wagouts.
1% B e
Ll . RN, 1
t 436. AWiirfte von jungen ober alten Hibnern. i
Dagu wird immer dad VBruftileifh qenommen nnd fein {
E gebadt, mit 10 Loth fm Wafjer eviveichtent und wieder aus I
f gedritdtem 2Weibrod, etivad Bechamelle INe. 61 und 4 5
| gangen Giern nebjt Saly daju; diefr alled jufammenaeftofen
j amd burch ein Sieb getvieben, bann in dinne Vratwiieft
Divme gefitllt, in MA(D und Wajjer jum Feuer gefest und
| fo langfam giehen laffen, Derausgenommen, in Butter ges f
Ll braten, dann dad Vecdhamelle . 61 davunter und fervivt, .
| 437, Wilo-Cnten-Witrjte mit Triiffel-Sauce.

Mehme dad BVruftfleijch von einer wilden Gute Heraus
bade e fein mit 10 Qoth erweihtem Weifbrob, nebjt 3
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