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tes kNet von jungen Hühnern und Trüffeln wird
hineingefüllt , warm stehen gelassen und beim An¬
richten kleine Deckel , von der Größe der Pastetchen ,
von Buttertcig , die aber schon vorher gebacken seyn
müssen , darauf gelegt .

An Fasttagen nimmt man anstatt des Flei¬
sches jedesmal Fische von verschiedenen Arten zu dem
kagoüt oder Ilsotra ' e .

L ) In Pastetenförmchen .

i . Pastetchen s l ' Lspagnols . Spanische
Pastetchen .

Der mürbe Teig wird lang ausgetrieben ,
V2 Pfb - Schmeer zerlassen und mit einem Pinsel
der Teig bestrichen , dann ein eben so langes Stück
Teig wieder darauf gelegt , bestrichen und damit
viermal fortgefahren ; alsdann der Teig zusammen¬
gerollt , in cm Tuch gebunden und kalt liegen lassen .
Man thut am chesten , wenn man den Teig den
Abend zuvor macht , damit ec steifer wird . Zwei
Pfd . gedämpftes Schöpsenfleisch , wozu man 1/ 4 Pfd .
Rindsmark nimmt , werden , wenn es kalt ist , klar ge¬
wiegt , mit einer starken Lssance und klar gehackten
bbalotten recht eingekocht und kalt werden lassen .
Alsdann nimmt man den Teig ans dem Tuche ,
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schneidet dünne Scheiben davon , legt sie in die mit

Schmeer ausgestrichenen Pastetenförnichen , tbut das

Hacke ' e hinein , macht einen nämlichen Deckel dar¬

auf , bestreicht ihn mit Schmeer und bäckt sie im

Oben . Diese Pastetchen haben ein sehr schönes

Ansehn , wenn sie gebacken sind , weil sie die Gestalt

einer aufgeblühten Rose in viele Blätter sormiren -

2 . Neue Spanische Pastetchen .

Der Teig wird eben so , wie bej den obigen ,

behandelt , nur kömmt anstatt eines Hacke « von

Schöpsenfleisch , eins von Rebhühnern hinein . Wenn

die Deckel auf die . Pastetchen gelegt sind , werden

sie mit kleinen Ringeln von Bulterleig belegt und

so gebacken .

s . Pastetchen von Butterteig .

i . Pastetchen ü 1a Leeliamelle .

Der Butterteig wird rund ausgestochen , in

Förmchen gelegt , , Poularde gedünstet , das Fleisch

von den Knochen gelöst , länglich geschnitten , liecka -

rnelle ( Sauce 5 , ) da ^ uf geschlagen , ganz kurz
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