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teg filet von jungen Hiubhnern und Triffeln ticd
bineingefullt, -twarm fieben gelaffen und beim Ans -
vidhten Eleine Decfel, von dér Grofe der Paftetdyen,
pon Butterteig, die aber fdon vorher gebaden feyn
mifjen, darauf gelegt.

Un Fafttagen nimmt man anftatt des Flei=
fdes jebesmal Fifdhe von verfchicdenen Arten zu dem [
Ragoiit ober Hachée.

b) Sn Pafietenformden.

1, %Jaﬁctdpcn a ]’{‘:S}'mgnolc. @panifd)c !
Paftetcen. l'

Der minbe Jeig wird lang ausdgetrieben,
1> Pfd. Scymeer jeclaffen und mit einem Dinfel
ber Qeig beftridien, bann ein eben fo langes St
Zeig mwieder darauf gelegt, beftriden und bdamit :
vievmal fortgefabren; al8bann der Jeig jufammens ! ‘ %
gerolit, in e Tudy gebunden und ELalt liegen laffen. | 5
Man thut am Jbeften, wenn man den Jeig den
Abend zuvor madit, damit e fteifer wird. Swei o
Pfd. geddmpftes Sehdpfenfleifch, wozu man 1/, PFd. '
Rindémark nimmt, werden, wenn ¢8 falt iff, flar ge- |
wiegt, mit eincr flarfen Essence unb flar gebackten
i Ghalotten vedht eingefocht und falt twerden laffen.

Adann nimmt man den Reig aus dem Fudyr,
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fdneidet dbinne Scheiben davon, legt fie in bie mit
Gdymeer ausgejtrichenen Paftetenférmden, thut dasd
Hachée hinein, madt cinen namliden Decel dar:
auf, beftreidht ibn mit Sdymeer und badt fie im
Dfen.  Diefe Paftetdhen haben ein febr fchones
Anfebhn, wenn fie gebacken find, weil fie die Geftalt
einer aufgebllihten Rofe in viele Biatter formiven.

2, Neue Spanifde Paftetcdhen.

Der Teig witd eben fo, wie bei ben obigen,
behandelt, nur €ommt anftatt cined8 Hachée von
Sdyopfenfleifch, eing von Rebhlihnern hinein. Wenn
bie Dedel auf die Paftetdhen gelegt find, toerden
fie mit Eleinen Ringeln von Butterteig belegt und
fo gebaden.

2. Paftetdhen von Butterteig.
1. Paftetchen a la Bechamelle.

Der Butterteig wird vund audgeftodhen, in
Formdyen gelegt, 1 Poularbe gediinftet, dag Fleifdh
pon den Knoden geloft, langlidy gefdhnitten, Becha-
melle (Sauce NO 6.) bavauf ge[diagen, gang Eurg
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