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Doy Teiq muf nicht 1 diinne feyns tamit cr an die
Wiirfren hangen bleibt,

99. Sardellen . Schnitten,

Shile vier Citronen gany ab; fchneide das Fnwendige
in fleine Gtlicke und nimm alle fene davon; bade eb
fein und thue ed in cine fleine Sthiiffel mit einem Loffel
voll feinem Baumdhl und ein wenig gevichenem Milchbrod
pibre dief wobl durcheinander; {chueide Mildhbrod in
(Analichte diiune Scheibens Tege fie auf cinen Roft; felle
ibn auf fchwache Soblen und laf fie auf beiden GSetten
fchon qeld werden. Nimm Sardellen nachdem du wenig
pder viel Schnitten willit ¢ wenn {ie gawafchen und von
vent Griten gereinigt fiud fo fchneide fie in fchmale Streis
feny frreiche die Citroncnmafie gang dtinne auf dic mwarte
Reodfchuitten und lege dic Sardellenfireifen ctliche may
fiber’s Sveus darauf.

Man fann auch fratt der Citronenmaffe die warmen
Brodichnitten mit guter frifcher Butter beffreichen und
mit Sardellen belegen. Man fevviert fie sum Morgen-
¢ffen ober - Friibiiii k.

Bafreten,

Da ich im erfen Theil die mehrfien Teige aufaefcdhries
Genr babe, fo wire die Wiederholung devfelben bier un-
ndthigy ich toerde nur Ddicjenigen binfesen, Die gu den
Pafieten dienlich find.

1. ®ansleber. Pafte

3u diefer Paftete verfertige folgenden Teig i Nimm
su einem Pfund Weismehl 3 BVicrtelpfund frifche Butter
Tege das Mebl auf ein WiivEbrett; mache in der Mitte
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ded Mebls eine Grubes thue Saly darcin wad man mit
drei Fingern halten fanny nimm swei Eyer ; verflovfe fie
wobl mit cin wenin Waffer s febiitce fie ing Mebl s die
BVutter serdeiicke wit den Hdandeny daf fie weidh wird ;
Lege fie wm Das Mcehl und vevavbette alles wobl durd-
cimander s dann wirfe thus daf ¢s cin fatter Teig 1040 5
man wablt ibn ticht cher ald bis man ibu tn die Form
thuts follte ¢ nicht genug Waffer mit ven Syern feyt,
fo fchiitte noch cin wenig nach, Dicfer Teig iff jir jeoer
falten Pajtete guty er fprmgt niche fo von cinander wie
Der obne Eper
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in einer flarfen Schiil Detl.
Qur Fiille nimm 10 bis fotten, 4 Loth Sar-
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h, 4 Lcbern vou Gefliigel. Die
Milchlein
Thue ein Vievtelvfund frifche Vutter in cine Cafferolle
fchneide die Schalotren fo fein als moglichs thue fie in
die Butter aufs Feuer und riibre davin bis die Schalote

Sardellen ,

Gyect, Milchlein und Lebern, fo fein als moglich 5 ribre

ten weich find: und backe alles jufammens

vicf in die Schalotten mit Saly, Mufifarnuf und Pfefa
fer, cin ganses Gy und 4 qelbe mit einer Taffenfchale
poll fravfen Coulis; und vibre dief jufmmmen auf dbem
Sewer i ciner covas diinnen File. Die Ganslebern
werden mit den Milchlein in einer Conlis- Brifhe mit
wobl Saly cin wenig abgefochts dod) wmiiffen die Milch»
[ein etwad ldnger focben.

Nimm cine eiferne Pfannenfehbales die oben und unten
qleich weit iff und ctiwa vier Schoppen baltet; beftreiche
fie dict mit feinem Baumdhl; nimm geftofenes Brod und
fprenge ¢o in der Schale fiber das Oebl herum 5 dann nimm
drei Theile von dem Teigy wable ibn fo grof; daf e

e Taaran - o

werden abgefocht und dic Haur abgejogen.
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einen Ginqer breir fiber die Pfonnfchale binaudgeht;
et datf nicht gegoqen twerden und muf etwa 3 Miefjer-
viicfenn DicE gewablt feon.  Rimm von bder Fiille und
fireiche fie wobl Meffereiicken diE i die Paffete berim,
vaun fchile die Rinde fo fein als moglich von den Trilif
felny fchneide fic in vunde Scheiben: und fo vie Nilchs
feiny  fege Sreiiffeln und Milchlein; Dann eine Gansleber
und wicder Filte, Diilchlein und Tehiffelny und fo lege
die swey anvern Lebern mie Fhilles Mikhlein und Trif
feln in diec Vafterey lege diinn gqefchniteenen Spect
parauf, dafi dic Lebern mit Sped gedeckr find, Hernach
nimm den Regt igs table thu crvad bi
Vfaune iff; Iege ibn aunf dic Pajieee;
auf ven andern el firciche den Pajetenteig mit
Eo an ¢be der Decke ! widele
ibn mit dem Tceig, fo dber vie Pfannenfchale hinaug-
aebts Dann frelle fie in einen warmen Badofen und laf
fic cine fleine Stunde backens und fobald man 0oL,
baf fie imvendia focht, fo ftelle fie vorm in den Ofen,
pamit nur per Teig wobl ausgebacten wivd: dennr wenn
man fie s viel Dbacft, fo werden die Lebern ju bart.
Wenn fie cine fleine Stunde im Ofen gewefen i, fo
nimm fie bevausy Tlege cine flache Vlatte davauf; Febhre
fie um und Ilaffe fie cine Weile freben, Man darf nicht
davan viitteln, Ddamit fie nicht bricht; follte fie eine
Oeffuung baben, {o fieciche Teig daviiber, bdamit der
Gebii nicht hevaud fomme , denn fonft verlierr die Paftete
ibte SKraft. Laffe fie falt werden; fchneide oben eine
fleine Ocfinung und fchiicte cinen halben Schoppen Gal-
lerte Davein, &ie fann auch obne Gallerte auf den
Tifch aegeben werden,

e qeleqr mwireg

1
1

~
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Diefe Paftete foll fo gqut fewn als die Strafburgers
PVafteten s fie baben nur cine andere Fovm. Wenn man
niche o femer At Pajrecenform geudbt i, o Fann man
fie nicht wobl ju Stande Dringennur, €3 miiffen shoei
Hauptiachen beobachtet werden; crfiens daf die Lebern
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fchon weif und fett find und ¢ine anfebnliche Grofe
baben; socitens daf gutes Gewiivy und frdftiger Schii
dasu Fommt. Al Siitlen 3u Vaferen miiffen wobl fett
fepn, weil o3 die NRabrung von den Pafteren ift, nicht
dicE und fo fein ald miglich, alles wad dagu fomme,
achactt , qefchnitten nnd vervibet,  Wenn oo feon fanu,
alles Gleifch, fo in die Fiille fommt, nachpem ¢ gebacke
iff, noch eine Bivrrelfunde in cinem Morfer gefropen

2. Yaftete von Schinken.

PN

timm gum Teig goei Bund Mebl , 1 Pfund Butter
and 2 Efery verarbeite ihn, wie den BVorhergehenden,

Stimm  cinen nicht s grofen aerducherten Sdhinfens
wafche ibn guty lege ibn in [aumarmes Waffer, damit
ot toeich toird; fchneide inwendig, wo der Suochen ik,
in der Linge auf den Kuochen siehe den fAnochen bebut-
fam berang; fchneide vic Schwarte und alles Schwarze
vein davon ab:; Tlege ibn 1 oder oot Taae in frifched
Waffer , je nachvem er falzig ift; vann trocEne ihn wobl
aby lege ibn in cin tiefes Gefchive, das fo breit ift) daf
¢t gerade liegen fann, und worauf cin paffender Decel
iff. Nimm et Ralbsfiifie s fchneide jeden in vier Stucdes
Tege fie um den Schinten mit 3 Quicheln in Scheiben ge-
fchnitten , einige Qovbeerbiatter, Peterfilienourgeln, 2 aclbe
Riibenr, ctwas gangen  Prefer umd  cine balbe DMaad
Gffig und swei Maas Waffer s dece ibn feff u und laffe
ibn halb weich fochen. Dann hebe ibn aus der Briihe;
feqe ibn in cine ticfe Plattes thue auf den Schinfen eib
fleines Brett , in dev Grofe vom Schinfen s lege ctlidye
Steine darauf, damit e ein wenig gepreft wied, und faffe
ibn fiber Nacht fichen. Sn die Brihe, in weldper ber
Sdhinten gefocht bat, {chiitre moch einen ©choppen weifen
Weiny laffe fie nod) ¢in wenig fochen: Ddann laffe fie
ourch cin Haarfieb in ecine frdene Schiiffel faufen und
fielle fie an cinen Fiiblen Ort.

Den folgenden Tag verfertige Die Sfille. Jur Fiille
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Elf‘".t. man nimme 1 Piund Kalbfieifch obne Bein, {chneidet es
J‘.."‘It in Gtreifen und fchabt e¢8 mit einem Meffer von den
Tflti Gebnen; thut ein BVievtelpfuud NRindnierenfert von dem
”"” man die Haut absicht, ein Viertelpfund Syect, 4 Loth
el Sardellen, vein gemwafchen und von den Griten abgejogen,
I‘“”_‘ff 12 Schalotten, welche suvor miiffen fein gefchnitten werden,
PAERE mit der holben Schale von einet Citrone dagu; man backt
Dicd alled sufammen fo fein als moglich, und thut ¢d in
einen Morfer mit Sals, geftofenen NRdgelein, Mustaten-
bliithe, 1 Gy und von 4 Gyern das Gelbe mit ciner
uttet Taffenfchale von der Briihe, in welcher der Schinfen ge-
, focht bats ftoft dies sufammen cine BViertelitunde lang
1fen: bis ¢3 wie eine Pappe oder Brey iff. Jum Vaftetenteiq
amit nimmt man andevtbald Pfund Mehl, 3 BViertelpfund frifche
it Butter, oder 2 Pfund Mebl und 1 Pfund Buteer, fe nach
s der Orifie des Schinfends verarbeitet den Teig fo fatt
Lh“[» % s : : O o P 4
e alg moglichs den dritten Theil ves Teiges wallt man 3
'n'ch:'w. Meferviicken dick und (dAnglicht, nadh der Form ves Schin.
3 fens, und ctiwa 3 Fingersbreite qrofier: nimmte ein eifernes
wohl 5 Pl M o ¥
g Blech obne Mand, legt weifes Papier darauf, freiche es
¢ 0Ap ¢ = A ~ -
¢ mit Butter an und legr den Boden bder Paftete darauf:
Deckel 1 . : : by i
ice s gum Rande nimme man den andern Drittheil des Teiges ,
55 e vollt ibn mit den Handen su cinem langen Streif, wallt
(1 e S s e e : 5 . Sy
Mt ibn 3 bid 4 Finger breit aus und fo grof als die Nitnde
Q“,’,”G des Bodens 5 {dbneider ibn gevade s beftreicht den BVoden
\ . - - - -
“lltuTc mit €y, fiellt den Rand auf den Boden , den man et
'l‘fi‘l)t" Finger breit vorfteben [afe: den Rand driicfr man cin.
¥ warts, etwa einen Eleinen Finger breit, fatt mit dem
e - ik s
etliche Daumen an, fireicht mit einem Meffer den vorfiehenden

b fafie Boden an ven aufgefesten Rand und macht denfelben
: mit einem Knicbseifen {chon: dann feeicht man die Hilfte

o det n A B . p

iy von der Fiille unten in die Vajete und cin Finger boch
veifien % A > z ot
fe fie an den Rand, legt den Schinfen darauf und ftreidhe
;?Lnnb die andere Fiille dariber. Aus dem lepten Driccheil

ved  Teiged  wird der Ducel jur Pajtete folgemder
Fiifle mafien gemacht ¢ man fhneidet ein Suli€dhen von dem
Teige ab, wallt den grifern ThHeil davon etioag  grofee

E
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als die Pafete, leat ibn davauf, den Rand fireicht man
inwendig mit €y an und driice den Deckel fatt ang den
Reit Teig walet man fo lange mit cinem balben BVievling |

Rutter, bis dicfe vevarbeiret iff s dann macht man daraug ,
ginen jwetten Deckel 0 grof als die Pajiere, und {huet. ‘
det ibn o fchon als moglich aus. jreiche dic Paitere mit ¢
@y an, legt den gweiten Deckel davauf, reicht dicfen chens 1
falls mit €y an und backt dic Paftere wibhrend gwei Stunden i
in cinem warmen Backofen. Dann nimme man dic Briibe, in | 5
welche der Schinfen acfochr bar und dic ju ciner fatten Gals ¢
~Jerte geffanden feyn muf, bebt alles Feeerein davonab § und
follte ¢9 gu wenig Gallerte und dicfeibe febr fare feyn, fo
fehiitter man ungefalgene Fleifchbriihe , oder wenn fie nicht
€ dure bat, noch cin Glas voll Wein nach, und lake fic genug
im (epten Falle wicder fochen, damit man den Wein nicht i
viecht; danu verflopft man 2 Goer faumme den Sehalen i
in ciner Sahiifiet nud viibree ctiwvas Gallerte davein , fehiiteet | g
¢ wicder in die Cafferolle und viibre fie bid fic anfangt
u fochen s alsdaun fchiittet man fiz in cine Serviette §
oder in cin DHaarfich , welche man diber eincr Schiffel b
suvor befeftiat bat und Lift fie durchlaufens folte fie noch 1
teiibe feyns fo fchiitrer man fie aus der Schiifel wicder in )
die Serviette, und fo forr bis fie fchon bell i Wenn die 9
Bagtete qebacken i, fo nimmt man fie aus dem Ofens follte b
fie cine Oeffuung oder Spalte befommen baben, fo verftreicht 1
man fie mir Teig, Wenn fie faltift, jo fchiiteet man oben durch 1t
cine Ocffnung dic Gallerte darein ; doch it wobl su bemerfen, ]
daf die Pafiete falt feun muf, fonft fommt alies Fetr, fo 14
in der Fiile ift, oben auf und macht dic Gallerre tritbe D
and fcblecht. Wenn de Gallerte in der Panere feft ge- b
worden ift, fo nimmt man die Pagete aus dem Bledys >t
[65t fie unten vom Papier, und tout fie auf eine flache €
Platte oder auf ein Brett von derfelben Gridpe, a1
111
gRan Fann dicfelben von .fibrig geblichenem Schinfen m
{eichter verfertigen, nach der Pajtetenart, die im eren fa
€heil 9° 25 bei den Pafteren befchrieben ift : man perferrige fo

S T
i,
T ——— R— = & T e VT ST TR

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWii berg
len-Wiirttem|



matl
Den
lifig
ang
nei-
mit
hel-
1en
' in
al-
und
v {0
icht
nug
1icht
et
tret
ngt
eree
iffel
10¢h
‘in
nie
([te
idht
1rch
fenty

fo
iibe
g
) 7
1che

fen
itet
gt

¢ &5

dle Fiille, wie gu fener, fchneidet den Schinfen in feine
Stiide 3 auf den Boden der Pajtcte fireicht man die balbe
Fiille, nimme Katbfciich oder SchweincAetich, fhneide
¢d in fingerslange und gwei fingerbreire Stiicke, nachoem
alle Haue vnd alles Bein davon gelose worden i, legt
e$ auf die Fille, den Schinfen in Scheiben gefchniteen
porauf, daun die andere Fille, dedkt fie au und lagt fie
i ciner ticfen Form, wie jur faleen Timbal-Pagtete, ba.
cen, und gichit, wenn fie gebacken ift, die Galerte bine
ein,

3. Ralte Paftete von einem welfdhen Habn,

Man nimme einen welfchen Habn oder eine Hentte, rupft
ibn forgfiltiq, damit die Haut nidt serrifien tird , bale
ibn iiber die Flammen, um alles Flaumigre abjubrennen,
nimmt ibn vein and, wafcht ibu fauber, und fchueidet ibm
den Kopf mit dem SKragen ab; doch muf die HDaut vom
Rropf gang bleiben, damit man die Oefinrng vom Hals damit
bedecen fann, fchucidet in der Lange vom Riicken vie Haut auf
und macht mit einem fleinen fcharfen Mefer alles Fleifch wobl
bou den Beineny von den Schenfeln (G5t man unten die
Rerven, frreicht das Fleifch aufmwires und dredt das Bein
beraug-  Wenn das Serippe aus dem Habne ift, fo legt
man ibn von cinander auf ein Vrett und tiberfireicht ibn
mit folgender Fifle : man backt 2 Pfund gutes Kalbfleifch
obne Haut und Sebnen, eine Dandvoll Schalotren, Pe-
terfilien, cin wenia Girayon und etfiche Gardellen s wenn
dies rein qebackt it, fo tbut man in cine Cafferolle ecin
batbes Prund frifche Bueter 3 16fe die Burter geraeben, und
thut alsdann das qebackre Fleifch dajgu mit drei Gyern,
€aly, geftofiener Mustatenbliithe, Pfefer, 6 Ehlbffel voll
gute fette Fleifchbriibe; viibee dies fiarf durch einander
und fireicht den drirten Theil davon fiber den Habny braucht
man Feine grofie Paftere, fo rollt man ben Habn fate gu-
fammen und ndbet ibn ju; wl man eine aroficre Patete,
fo leat man aunf den abn, wenn er it Fiille {ibev-

"y, BADISCHE
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Rridhen ift, Kalbfieifc) von einem Obevitiict, das man u.
erft in lange fingevsdicke NRiemen gefchniteen bat; nach-
ber fegt man noch eine gefalzene, weichaefochre Schweing.
gunge, cbenfalls in Riemen gefchniteen , nachdem. die Haut
davon abgezoaen worden ift, diber das Fleifch ; freuet Sals
geftofiene Nagelein und Pfeffer daviiber; dann rollet man
den Dabn gufammen, legt die Saut vom Kropf dardider
und ndabet ibn fatt ju, nimme ¢in StiicE Tuch nad nibet
1 den Habn darein, fo fatt ald moglich, thut ed in cinem
Topf oder auch in der Cafferolle, in welchber e gerade
lieat, auf das Feuer, mit 4 Maas Waffer, 2 Maas Wein,
2 Kalbsfiifen, das Gevippe vom Habn, welches in etliche
Gtiicke gebact wird, mit Saly, jwei Swiebeln, einer
Gellerienurgel, 2 Veterfilicnmwurseln, 2 gange Lauch, swei
gelbe Riiben, alled sufammen gebundeny ganger Plefer ,
Nagelein, eine Fngweroursel ; lift dies sufammen 3 Seun.
ven fochen: dann nimmt man den Habt aud der Gallerte,
Tegt ibn zwifchen zwei Brecter, befchwerr ibn, und [Gft
ibn big auf den folgenden Tag liegen. Man verfertiget
cine Poftetenform, wie ju Schinfen, oder Ledient fich ef-
ner langen Vaftetenform , wie sur falten Timbalpafiete.
Die Gallerte [Gutert man ebenfals auf gleiche Weife.

Auf die ndmliche vt verfeetiger man Pafieten von
Kapaunen , Gdnfen oder Sntens nur darf dad Seflligel
nicht su fert fewn. Sn langen Formen {find diefe Pafteten
Befier, alf die von der Sand verfertiaten,

4, Ralte Paftete von einem Hammelsfdlegel,

5
f

Pan nimme cinen quten mortifisivten Sammelsfchlegel s
fchueidet das Sett davon, dieFlechien und dic Kuochen darausg
wie bei den Schinfens durchiicht ibn mit feingefchnitte.
nem langem Spect; legt ibn swei Tage lang in Effig mit
Lovbeerblattern, Wachholderbeeren, 2 3wiebeln und gan-
jent Peffers backt 2 Prund Kalbfeifch , cin Bfund Spect,
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eine Handvoll Schalotten, etliche Finfen Snobloudy mit
Petevfilie, Ekragon, Kapern, 4 Loth Sarvellen , fo fein
ald moglich odurch cinanber und fo6ft ¢d alédbonn noch
sufammen in einem Morfer mit Saly , Bfeffer, Mins-
fatenbliithe , 4 Cyern und cincem Anvichtlofel voll guter
Fleifchbriibe s verfertigt eine Paftete wie jum Schinfen
freeicht die Dalbe Fiille unten in dic Paftete: nimmt den
Schlegel aus dem Efyig 5 troknet ibn wobl ab: legt ibn
in dic Vaftete, die andere Fulle ffreicht man oben davaufs
beft fie su und [Afc fie 2 Stunden in einem warmen
Ofen bacten ; man Loyt cine Gallerre, wie fieizu eincr falten
Vajtete im crfien Theil befchrieben i, und wenn fie falt
ift, fo fchiittet man fie in die Pafrete, wie bei den Vors
hevgebenden,

5. Line Pajtete mit YVildprett-Sarfe,

Man nimme gutes Fleifch von etnem Reh oder Hivfe ;
hautet ¢d rein ab und {chabt alle Sebuen davaus; vappt
balb fo viel Spect als Fleifch ab, ein Vicrtelpfund Rind-
marf, cinBiertelpfund von den Graten gereinigte Sardellen,
eine gute Handvoll Schalotreny bacft bdied alles feins
thut ef in einen Movfer und {6t ¢ nody sufammen ;' als.
dann nimme man cin VicreePfund frifche Buccer , gevedibre
fie 3u Schaum mit 3 gangen und dem Gelben von 3 Eiern,
eicht ein IBeifbrod in fetter Fleifchbriibe cin, driicdt ed
wiedey aud und vibre ed ju den Eiern: danw thut man
bas Fleifch dagu mit einem AnvichtlbfFel voll guter Fleifch.
briibe , Saly, Prefer und gefofenen Nagelein , und viihre
alles wobl durch einander.

Man verfertigt alodann cinen Teig von einem Vlund
Mebl und drei WVicrrelpfund Bucter, nimmte ein eifernes
PVafterenblech mit cinem boben NRand, walt etwad fiber
die Halfte diefes Teiged, o qrof ald das Blech ifi;
ftreicht dad Blech mit Butter an, und leat den Teig
binein 5 thut dic Favfe doavauf und fiveidht fie glatt,

BadenWiirttemberg
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Bom iibrigen Teig walet man den Decel, Tleat ibn auf
vie Paitete, driict ibn an den Rand ded Blechd wobl an
und fhneidet ibn ringd bevrum mit cinem fchavfen Meffer
aby beftreicht die Pafiete mit Gy, thur fie in cinen wars
men Ofen, und ldaft fie cine qute Stunde backen. Dian
fann fie warm oder falr auf ven Tifch geben.

6. £ine Paftete von BRalbfleifch-Sarfe.

Wan nimmt 2 Lfund qutes Kalbfivifch obne Vein, {chneidet
alle Haut und Sebuen daraud, bacfr ¢8 mir cinem BVicrs
telpfund NRindmarf und etlichen € chalotten, die juvor
rein gefchnitten werden s (afc cin balbes Viund frifehe
DButter warm werden, vibee fie ju Schanm;  {chldar dag
Getbe von 4 Eiern dagu, ein balbes Vrund Milchbrod 7
vout welchem die Ninde abgefchalt iff » ih warmer Milch
cingetveichts thut das gebackte Fleifch daju mit Salj,
Beeffer und DViustatnuf , viibre cd wobl durch cinander,
damit ¢f cine Ieichte Farfe gqicht. Alsdann verfertigt man
citien Tetq wie jur vorbergebenden Patete s legt thn in dad
Blech, macht aud der Fiile ovale Ballen von der Grofe cines
Hiibnercis und vanaiert fie auf dem Boden der Vaftere ; man
tiimmt alsdann einen Boaen weifes Vapier: {chneider ibn
vund, fiveicht ibn mit frifcher Buccer wobl an, Ieat tbn auf
bie Pafiere, ven Deckel vom Tcig dardber und driickr ithn an
ben Mand des Pajtetenbdlechs wobl an: das Papter muf
etwad groficy ald der Pagerendeckel gefcbnirten werbden ,
damit ¢5 in der Mitte in die Hobe {feht. Hernach befreicht
man dic Pajiete mit G, fhneidet den Teig ringd berum
ab und backr fie 3 Vicrtelffunden in einem warmen Ofens
dann nimme man fie aus dem Ofens thut fie aus dem Blech
auf eine flache Plarte, fehneider den Decfel 108, nimmt dasd
Papicr beraud und thue cinen Ragout von Michiein mit
DMotcheln oder fonft ctwas davein , deft {ie i und aicbt
fic warm ju Tche. Anch obne Ragout it fie gut mit ciner
Gauce von Krebfen oder Schil,
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7. %ine Salmen:-Daftetc,

Slan nimme su einer mittelmdfigen Pajiete 2 Puud
frifcher Salmeny fpaltet ibn am Grat in der Mitte durch,
sieht den Grat nebft den Grdten hevaus, fchneidet algdann
Sheil in 4 qleiche Stiicke; {chneider etliche Awicbeln in
Gebeiben und rofter fie in cinem Bicrrelpfund frifcher
Rutrer qelblicht 3 teat den Salmen darauf, gt ibn feif
werden, tndem er ettichemal nmgewendct wird; dann thut
man 3 Schoppen Wein, Saly, Preffers Ragetein und 2
Qorbecrbldcrer daju, (ARt ibu wieder cine Biertehtunde
auf cinem jtarfen Geuer focheny dann fiellt man ihn aly
leat ibn in cine irdene Schiificl, febtittet die Briibe dare
fiber und LG ibn falt werden. Man verfertige alsdan
folgenve Giitie : Vian nimmt frifdye Fifcdhe obne befon-
bere Niikriche anf die Sorte, oder anch fchon  gefochte
wenn man deven fibria bat. Wenn man raube Fifche nimmt,
fo muf man fie suerft in Waffer mit Eijiig und Sal
fochen, big man die Grdten davaud sicben faun, Man
fdhneider danu eine fleine Hand voll Schalotten fein, eben
{o viel Peterfitie und Schnitilauch, cin WVicrtelpfund
Milchbrod in warmer Milch ¢ingeweidht, und vier von
ven Grdten qereinigre Sardellens man bade oder okt
bied sufammen fo fem als moglichs 1aft cin BVicrtelpfund
frifche Dutter auf dem Feucr sergeben s rubre fic mit 4
Giern ju Schaum und thut das Gebacre eder @ejofiene
vorunter mit Saly, PiefFer und Mustatenbliitbe. Dann
perfertitt  man einen VLdtterereiq von  cinem Piund
Mebl und einem Vrund Butrer s nimmt ¢in Blech wie ju
der vorberachenden Pagiere, wallet etvad mebr aly den
balben Tein fo arof als das Biech, fegr ihn davein und
ftrcicht die batbe Fiille in der Paftere berum, nimme den
Salmen aud der Briihe. indem man fo viel davan hangen
[aft als moqlichs allein das Gewlivy vimnt man gang
davon , [egt die Stiicfe cined nelben das anmdere in die
Pajtete; die andre Haliee ver Fille freicht man {ddn
glatt fiber den Salmen, und deckt ihn ju wie die vorhev

BadenWiirttemberg



N o i AN 5 e 1

£ 02 )

gebende Paftete von Kalbfleifch-Favfe. Man ftellt fie dann i
in einen warmen Ofen und Gt fic drei Vievtelfunben [l
bacten, e

Sur Sauce lifit man ein Stiick frifche Vutter in einer
Cafferolle sevgeben, difcht etliche feingefchnittene Schas

5 m
Totten und ein weniqg Mebl davein, bis die Schalotten £'¢
weich find und gefchnictene Veeevfiliey fchiictet alsdann DL
vie Briibe tn welcher der Salmen gefocht bat, durch cin fe
Haarfieh ju dem Gedampften, mit cinem Glas voll Wein. fe
Sollte nicht aenug Saly und Gewiivg davan feyn, fo thut i
man toch mebr nach, mic etlichen Scheiben von einer it
Citrone und Iaft fie cine qute BViereelftunde Fochen, it
Wenn die Paftete fchon gelb gebacten iff, fo nimmt man fie i\
aug demt Ofen und legt fie aus dem Blech auf cine fache 31
Blatte , {chneidet ober einen vunden Deckel aus und zieht by
Dad Papier beraus. Fu ver Sauce viibrt man noch dag | n
Gelbe von givei Ciern mit gevicbency Musfatnuf, lafe | )
fie nnterm Ribren wicder fochen , fchiiteet fic gleich nach- i
ber in die Vajtere und giebt fie warm auf den Tifch. Ot
Diefe Pafteren fann man der Form nach ciner Timbal- Yy
paftete verfertigens fie find fdhon und qut, by
b
S. Eine warme Lerchenpaftete. Ijl
fi
Wan nimme ju einery Pajkete von cinem Pfund Mebl fi
und cinem Pfund Butter, 24 {chon gepuste Lerchen, bl fc
fie diber das Fener, damit alley Flaum davon mwegbrennt, fe
fchneidet ibuen die Sopfe und Fiife ab, nimme {ic aus G
und [ogt die Magen vou dem Eingeweide. Die Lerchen u
legt man in cine Schiiffel, ecine fatt neben die andere, thut 1
einige Loffel voll Provencerdbl mit dem Saft von wei P ¢
Sitronen und Sals dagu, GGt fic crliche Stunden in diefer ¢!
PMavinade fieben, und wendst fie blod cinigemale von Ieit v
s Seit davin um. (Dies wird am BVorabend ded Tages
an weldhem man die Pajiete verfertigen. will, gemacht.) )
Man legt dann die Levchen in cine Cafferole , fehiittes b
dag Ocl daviiber; fellt fie auf ein {chwaches Feuer, lift | 3
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fic nur fieif werden, und [egt fie wieder in dic Schiiffel,
damit fie Falt werdeny bdie Bribe thut man in ¢in an.
dered Gefchive; algdann wird bie Fiille verfevtigt, wie folgt

Man nimme andertbald Pfund Kalbsleber , Flopft fie
mit dem NRdicken eines Hackmefferds und {habt die Haut
vein davon ab; thut su der Leber vier Sardellen, cin
Bicveelpfund Spect, cine Handvoll Schalotten, jwei Lof-
fel voll Sapern, bdas Cingeweide von den Levchen , ¢in
fein verfchnittene balbe Citronenfchale und bhadet dies
gufammen fo fein ald moglich; thue ¢d in cine Schiiffel
mit Saly, Pfefer, gefiofienen NRagelein, mit der Briihe
in welcher die Levchen gelegen mwaven und dem Gelben
von 4 Eierny rvitbret died aufammen wobl durch einander
i einer javten Fille. Dann verfertiat man einen gerie-
benen Teig von cinem Pfund Mebl, cinem Bfuod Butter ;
nimme die Form von ciner Timbalpafiete oder cine breite
wie su der von Salmen,  Wenn der Teig in der Form
ity fo frreicht man von der Fiille meferedictendicE in dey
PBaftete berum, Teat die Lerchen davauf und wieder Fille bis
die Levchen alle davin find, deckt {ie su wie bei der Tim-
bale, welche im exfren Theil befchricben ift: bat man eine
breite Form dagu genommen, fo deckt man {ie, wie ¢d bei
der Pafiete von Kalbfleifchfiitle befchricben iff , und [t
fie 3 Wiertelfunden in einem warmen Ofcen backen. Wenn
fic gebaden ift, fo nimmt man {ie aus dem Ofen und
{chneidet etnen Deckel oben aus, Wabrend dem Backen
focht man folgende Sauce: man Lt in einer Cafferolle cin
Gtie frifche Burter jergehen mit ctlichen Schalotten
und ¢in wenig Mebl, viibre darin bis die Schalotten
weich findy fehiiecer Fleifchbriihe mit ein wenig Effig dazu,
¢in wenig Gewiivy, (At fie cine BVicrtelfunde fochet, und
che fie in dic Vajtete gegoffen wird, vibre man das Gelbe
von 2 Eiern darein und gicbt fic warm ju Tifche.

Auf gleiche Weife werden die Pafteten von Krametsd.
vigeln oder Rebbiithuern gqemacht , nur miffen die Reb.
biibner serfchnitten werden. Der Kopf, die Flife und
Fettig, wie auch das Cingeweide, werden wegaeworfen,
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9, Sdmnepfenpaftete.

Man rupit 3 Schnepfens der Kopf muf fouber geveir
pigt feon; man fricht ibnen die Augen qus und nimme
alles Ginqewoeide herand, fchlagt die BVeinchen am Gigs
Lenfe riicEwdrts berum auf den Riicken, vriicke die Schleqel
damit suriicE und freckt den Schuabel durch vie Schuepfe
ftatt cines Spiches. Dann leat man fie in cine ivdene
Sehtiffel, fchateer 4 bis 5 Efloffel voll feined Bawmol
dartiber mit dem Saft von 2 Eitronen, ciner Hand voll
Sehalotten mit einem infen Kuoblauch fein gefchnirten
und gqebackt und LG die Sdnepfen alfo 24 Stunden
fieben,

Algdann nimmt man cin balbed Vfund Kalbficifch an
welchem feine Haut und Scehue mebr yind - mit dem Cins
gemweide der Schuepfen, von welchem die Krovfe und Miqen
weggemorfen werden, 4 Sardellen, cinige Jwcige Eiras
gon, backt dies aufammen feiny gerviibrr cin BVivetelpiund
frifche Butter mit 3 Eiorn ju Schaum  thut dag e
backre daju . febiiceet die Marinade, wovin die Echnepfen
find und welche man wieder neben cinander in cine Pae
fretenform legt, dagu, mit cincy Taffenfchaale voll quter
Gleifchbriibe. Man verfertiat alsdaun cinen  gericbenen
Teig von 3 BVierrelpfund Mebl wnd cinem balben Lfund
Buteer s ctwad mehr als die Halfre davon waller man
2 Mefferviicken ok anf, leqr ibu in das Bledh, freicht
die Ddlfte von der Fiille davin um . legt die Sehnepfen
darauf, [eqr 10 ovcr 18 Stite€ fehon gefochrer und vore
Ber qewafchencr und gefchdatter Triffein oder Miorcheln
um die Schuepfensy man freicht dic andere Halfre von der
Siille daviibey, wictelr cinen VBogen Schreibpapier jufammen
von der Grofe eines flcinen Telers, und lear ibn auf die
Kiille; den andern Teiq wale man wicder 2 Nefferviicten
dicE aus, feat ibn tiber das Papier upd duicke ibn an den
Rand feit an, fehucidet ibnychon ab und At die Pagere
it cinem warmen Ofen eine gute Stunde oder 5 BViertel-
ffunven Dacken-
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MWabrend dem Backen focht man folgende Sauce: man thue
eit StiicE frifche Butter in cine Cafferolle mit cinem
fleinen Kochloffel voll Mebl, riibrt ¢8 davin, big dic Dutter
fehawmes dann thut man cinen Schoppen rothen Wein
it cinem Anvechelofrel voll Ficitchbribe dazu, vier Iwicbeln
in Scheiben qefchnitren, Mustatenbliithe, Raqelein, Preffer,
Saly und cin fleiner Jinfen Knoblauch, lafr dicte Sauce
unter ofterm Wmedibren cine balbe Stunde fochen; dann
[Qfr man fie durch cin Haarficb laufen und vriicke die
Swiebeln und das Gewiiry wobl aus. Wenn die Pasicte
gebacken it fo nimmt man f{ie aud dem Bledh, qicht
wobl Achr, dag e niwhe gerbriche, fcbneider den Deckel
aus o qrof, daf man eine Schuepfe bevaus nebmen fanm,
febiittet dic Briibe darein und qrebe fic warm auf den Tifch.

Die Pagiete nt beffer au backen wenn man die Schuep-
fert aus der Marinade, jede in 6 Stiicke fchneidet und fie
fo in dic Pwicre legr. Wenn der Teiq nichr hare und dick
ift, {o bricht der FBoden. weil dic Schuepfen ju fchwer
find. Wenn die Schuepfen gerfchuitten find, fo fann man
den Teia murber machen und darf ibn nicht {o vic
wallen, oder man fann tann die serichnittencn Schnepfen
in die Form vou cincy Timbale [egen und dre Pagtere auf
glciche Arr verfertigen, wie fie im evipen THeil bei den
Timbalen befchricben iff.

10, £ine Reifi-Paitere.

Man nimmt cin Bfund Cavoliner Reif, veiniqet und wafcho
tbn mit fochendem Waffer; dann fochr man ibn mit queer
Fleifchbriibe cinem Stiid frifcber Burter, ciner Jwichef
mit Ndaelein DeftecEr , cin weniq Musfatenbiiithe 2 Pe-
terfilicmwurgeln; [aft ibn anderrbalb Srtunden auf cinem
fchachen Feucr dicE fochen, nimmt cine Form mit eincm
boben Nand, bepreicht fie mat frivcher Buteer; ffreuct
dicE qeftofenes Brod darsber, und 14t den Reif cin wenig
falt werden s dann thut man ibn in die Form, driic. ibn
feit an den Rand an und oben fireicht man ibn eben;
man frele ihnin einen warmen Ofen und [aft ibn 3 Bicrtel
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funden backen, bis ev eine fchone gelbbraunne frufe hat,
nimmt ibn aus dem Ofen, Febrt ihu auf eine Platte um
und fchneidet mit cinem {charfen Meffer cinen rundes
Deckel ausy (dies muf forgfaltia geichehen , damit Ddie
Seitentdnde nicht befchadigt werden) s dann legt man ihn
auf cin Blech . die Oeffuung oben, und IAfe b in dem
Ofen backen bis dic Krute gang trocken if. Dann vers
fereigt man cinen Pajteren-Ragout von welcher Art man
will, thut ihn darein, leat den Dectel davauf und giedt
vie PVaftete warm su Tifche,

11. Rleine Yaftetlein von XRrebfen, Shlle
oder Sarfe.

3 20 bis 24 fleinen Pajtetlein nimmt man 40 Stiict
fleine Krebfes; wafche fie fauber in faltem Waffer und
focht fie im Waffer ab, big fic voth find; Oricht die
Schwange aus den Schaleny ffofit die Schalen fo fein
als moglich in einem Dovfer s thur in cine Caffevolle
8 Qoth frifche Butrery nimmt die gefpofienen Schalen
bajus rofet fie auf dem Feuner, bis die Butter {chaumt
und bochroth ity dann fchiittet man e in ein Tuch,
welches auf cine Schiiffel qelegt wird : winder dic Buteer
fo fatt aud, als moglich, Man thut di¢ audgedriickren Schalen
wieder in die Cafferolle; {chitrer einen Schoppen weilch
varauf, und nachdem fie eeliche Minuten geboche bat, fo
fhtittet man ¢f wieder durd) das Tuch in cine andere
Schiiffel und winder ¢ wobl and; veibt die Brofamen
pon ecinem Pfund Milchbrod in diefe Krebfemild) und 1afe
fie ouf cinem fchwachen Feuer wobl verfochens ribre fie
fachte als miglich. Dann rifer man 2 gange Jwicbeln
und cine fleine Handvoll Pererfilic, Deides gang fein ge-
fchnitten in qut 3 Theilen von dey Krebsbntter, b19 fie weich
find ; viibredas in der Krebsbutter cingefochte Brod dagu mit
Sals, Breffer, Musfatnuf, 3 ganjen und dem Gcelben von 3
@iern; riibre ¢8 auf dem Feuer, bis ¢d did o, frede ed
ab 5 sieht dic Galle oder den fchwargen Darm mwitten auo
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ity pen Krebsfchivangen und fchneivet fie flein s thut fie untey
um bie Fiille und rlibre ¢ ol unter cinander. Wenn diefe
e PBaftetlein nicht afs Faften{peife dienen follten, fo fann
bie man noch 2 Kalbsmilchlein mit den Krebs{chwangen zer-
ibn |, {chneiden.

Dem 3 20 Paftetlein macht man einen blatterigten Tein
Ve aug einem balben Vfund Mebl und einem Halben Pfund
mat Butter: wenn der Teig ausgewallt ity fo ficht, man mit
ielt cinier blechernen runden und boblen Form von der Grofe

der Paftetlein:Formchen, fo viele runve Bldttchen aus, als
man Vaitetlein baben will, Teat fie in die Formlcin und driict
fie wobl an, thut in feves einen Loffel voll Fiille; alsdant
fchneidet man mit cinem BDacrddlein von einem Mefferviicen-
dicE ausgqewallten Teig fchmale Riemlein, bedeckt damir die

el Bajtelein , driickt fic mit dem Backradlein {chon ju und felt
und fie in cinen beifen Ofen. Fn einer fleinen balben Stunde
- bie find fie gut. Man nimmt fic dann aud den Formchen, frellr fie
fetn aunf ecine Platte, gerfaft die dbrige Krebsbutter, freicht fie
rofle damit an und bringt fie warm auf die Tafel,

:::;lu[ 12. Rleine Paftetlein von Uuftern,

uch, Man (68t 50 St Auftern vou den Schalen, thut fie
tey mit ibrem Saft in eine Cafferolle, bdriickt den Saft von
alen einet Gitrone dazu und Iafit fie cinmal auffochen: dann
tilch thut man {ie in eine Schiiffels thut cine Cafferolle auf
; fo vad Feuner mit cinem Viertelpfuud frifcher Butter, cinem
dere Loffel Mebl , riibrt darin, bis die Butter jergangen iff;
en nimmt fie bernach ab dem Feuer, triibrt das Gelbe von 6
lifit Gicrn dazu; wafdht 4 Sardellen, reinigt fic von den Griten
t{ie bacft fie feins thut {ic nebft dem Saft einer poeiten €is
cheln ! trone und ctivas Musfatnuf su der angeriibrten Sauce:
 ge- giefit noch cinen Schoppen guten Schii oder Friftiger
veich Kreifchbriihe dagus viibre ¢s auf dem Feuer bis es fodht,
L mit und dann thut man diefe Sauce ju den Aujtern.

o 3 [u 24 Pafetlein verfertiget mat einen blatteridten
[t ¢o Teig von einem Pfund DMebl und cinem Pfund frifcher
aus Butter, nimmt Raqoutpaftetlein-Formen, mwallt in feqli-
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¢hed ein rundes Stiid Teiq o groff alé als die Form i
und sugicich runde Sdyciben fiiv die Deckel, welche niche
arofer feon miffen, alé die NRiindbe wvon den Formen.
Dann macht man mit Papier Kitgeleben fo qrof wie ¢ine
Nuf, leqr fie in die Vagrerlein » freeicht den Teig nebengu
miut cin wenig Waffer any Iegt den Dectel davauf und druckt
pen Setg wobl any fchueider denfelben der Fornm nach ab g
fireicht fie mic Gi an und Lific fie cine balbe Stunde in
einem beifien Ofen backeny dann nimmt man fie heraus,
fleie fie auf eine Platte, bebt den Deckel auf. nimmt
pag Vapicr beraus, und vor dem Anrichten thut man den
Ragout von Augtern davein, legt die Decfel wieder dar-
auf und bringt fie warm auf die Tafel.

Dan  verfeerige den Ragout <vik wenn die Paitetlein
bacten,

13. Rleine Pajtetlein von Salmen oder Ladys,

3u 20 Pagtetlein nimmt man ein Prund Salmen, frewet
wobl Saly davtiber und 14fic ibn cine EStunde licgens
trocEnet ibn dann wobl abj wendet ibu in feinem Baumol
etlichemal umy Legr tbu auf cinen Rojp uber ein fdwad)ed
Koblenfeuer und [AFe ibh cine BViertehtunde auf beiden
Geiten brateny bebt iha alsvanun ab dem Rot und [aft
ibn falt werden; nimme alle Graten und die Haut davon
weq und backr thn fein. Man fehneidet alsdann 6 Scha-
fotten, ctliche Rweige Eiragon und Pererfilie fein s nimmt
das Bavmol, in welchem der Salmen umgewender worden
ift Ces mufi immer noch cin Lofiel vell fevn 5 thut ¢8 in
¢ine Cafferolle mit dem Geychuirtenen auf das Feuery voftet
¢d, bis die Schalotten weich vind, riibrt den Salmen
vaji mit noch ctwas Sals, Preffer, Mustatnuf. dem Saft
pon einer Gitrone oder cinem Efliffel voll €ifig. E€in
blatterichten Teiq wird dann verfertigt , mit cinem balben
Bfund Mebl und cinem balben Prund frifcher Butter,
und  MeferriickendicE ausgewallt » und man ficht fo
viel runde Blittchen aus, ald Paftetleinformen find; legt
in fede Form ein Bidtechen ZTeig und cin EFLoffel voll
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pon der Fiille, declt fie mit einem Deckel von Teig su,
priicft ibn wobl an, {chueidet den fiber die Form hHervor.
ftebenven Teig mic cinem {charfen Mefer ab, bejiveiche
vie Paftetlein mit Eioficlle fie cine balbe Stunde in einen beiken
Ofen und [Afe fie (hon qeld bacfen; dann nimme man
fic aud den Hovmehen. [egt fie auf cine Vlatte und gickt
purch eine fleine O fFfuung mit cinem fleinen Frichrer in
iedes cin wenig Fifchiauce ober ¢in wenig Schit und bringt
fie warm ju Tiyche.

14. Rleine Paftetlein von RalbgeFrofe,

Man nimmt vou c¢inem {chdnen weifen und wobl ge.
reiniqren Kalbsgefrofe uach Belicben, [age ¢d weich fochen,
und fchneidet ¢ fein: dann ronet man in einem Stud
frifcher Butrer, 4 fein gefchnitrene Schalotten, cin wenig
Pererfitic mit cinem balben Kochioffel voll Mehl, bis die
Salotren weich findy thut bernach cinen fleinen An.
vichtloffel voll quter Fleifchbriibe dagu mit dem fein qe-
fchnittenen Gekrofe. ctwas Musfatnuf, ein wenig Pfefer
und Saly. wenn ¢8 nothig iF; [afic ¢8 einfochen; nimmt
¢d vom Feuer und ldage ed falt werden, Man verferrigt
pann gu 20 Paietlein cioen blatterichren Tetg von  ef.
nem Halben Viund Viehl und cinem balben Prund frifcher
Bucrer; mache daraud Pagterlein, wiedie von Salmen, Wenn
fie gebacken find . fo vervibrt man das Gefbe von 2 Ciern
mit einem Kaffeeloffel voll €ffig oder dem Sart von ciner
Citrones laft Fleifchbrithe fochen, giche fie unter beftdin.
digem Ribren in das Gelbe von den Eicrn, mit noch ein
wenig Musfatnug, und {chiicter {ie dann mit cinem Fleinen
Frichter in dic Paftetlein, und gicbe fie fogleich su Tifche.

15. Rleine Vaftetlein von Rindfleifd

Man nimmt cin balbed Vfund qutes robed Rindfeifch
obtie Haut uno Fajern mic emem Vierrclpfund NRicvenfert
und badr ed fong daun gerichneider man 6 bis 5§ Sda-
Iotten, cinen GEloffel voll Capern, die balbe Schale von
einer Citvone s rojet dic Schalotten in ciner Caffevolle ,
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mit einem Stiicklein frifcher Butter, bis {ie weicdh find, ! g
thut dag Fleifeh mit allem fein Gefchnittenen dagus mit ;
Saly, geftofienen Rdgelein, einem balben Glas voll Wein !
und eben fo viel Freifchbriibe; [afit died unter Defian- ’
digem Miibren ctliche Minuten Fochen und wieder falt

werden. BVon cinem balben Pfund Mebl und einem bhalben

Pfund Burter wird dann  ein blarcerigter Teig verfers ;
tigt und Mefferriictendict ausgewalle. Mit einem runden g
Augiecher, der fo qrof iff, als ein Taffenfopchen fricht [
man o viel Blattchen davaus, ald man Paftetlein machen b
will , [egt die Halfee davon auf ein Backdlech: macht aus it
ver Fiille Kiofichen cder Knopficin, fo grof als eine Nuf, B
leat fie auf die Blattchen; frreichet fic neben dem Klofchen ¥
mit & an, legt auf feded Blaccchen Teig und dricdr 8 i

neben berum fachte an: man bereichet fie dann mit Ei, 1
backt fie in cinem Deifen Ofen {chon geld und qiebt fie
warm it Tifche.

Auf gleiche Weife werden fie von Hammelfieifch gemacht,

16, Rleine italienifche Paftetlein,

Man  nimmt cin Halbes Prund feines Mebl, 4 Loth
frifche Butrer, 1 i, Saly und Waffer; mit diefem wirs
fet man cinen Teig auf cinem Brett, bid er nicht mebr

bangen Bleibt, wallt ibn dann aug, bis er fich mit der g
Hand o diinn ald Papier gichen [Aft; nun gerldfit man .
6 Loth frifche Buteer: thut 3 Loth feines Baumdl dazu s !
nimme ¢ vom Feucr ober aud der Warme und riihrt 4
noch fo lange darinn, bis dad Oel und die Butter dick (
findy fireicht dies auf den diinn ausgemwallten oder augs 2
gesogenen Teig, damit nichtd Teer bIeibt, vollet ibn wie D
cine dice Wurit sufammen und Tegt ibn diber Macht in ¢
den Keller. Den folaenden Tag fchneidet man mit einem f'
fehavfen Meffer Bldactlein daraus von der Grofe und Dide 1
cines Thalerd s begreicht cin Blech mic Butter, legr die f
Hilfte von den Bldttlein darauf und auf jedes ein KIof- g
chen oder Knopflein von Rindfleifch, wie bei den vor. ;

berqehenden, ober von Kolbfleifch: an emem Fafitag, von

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK



S e o N

- R,

‘ Fifchen oder Krebfen; man legt dann ein Bldttlein oben

”b.’ davauf, driickt ¢ neben berum an wnd bact fie, obne
.",I.” fic mit Gy angufiveichen , in cinem warmen Ofen {chon gelb,
'l.;:l“_ und giebt fie warm auf den Tifch.

falt 17, Rleine Ralbsleber . Paftetlein.

ben u 20 Paftetlein nimme man 1 Pfund gute Leber und
Ithe siebt alle Haut bheraus, fchneidet 6 Schalotten fein mit
ben Peterfilic, Citronenfchale, ein wenig Majoran; die Schas
et [otten rdftet man in cinem Vicvtelpfund frifcher Butter,
hen bis fie weich find 2 dann weicht man ¢in Viertelpfund Milch»
aus brod in warmer Milcdh cin, thut ef su den Schalotten mit
U ver Qeber, Saly, Beterfilie, Majoran, Citrone , Musfats
hen fnuf und das Gelbe von 2 Gyerns riibret dies wobl su.
o fammen und verfertigt die fleinen Paftetlein, gleich bdes
€ qen von Salmen,

fie £ g T B

cht.

’ $ i e

ifl-tl,b 1, £in gefpicter Rarpfen,

bt Man muf alle Fifche, wenn fie gefchuppt werden, oben
am Kopf balten, damit die Galle nicht verdruct mwird.

1?:; ‘.]Jhm Ilill‘ltllt s.in g.ftild)gr-ji‘nrpfctt_ vou‘.’i big 4‘ ‘Nun_b,
e @npvt ibn; 1d)1mbvt‘1f)n Dpl‘llld)tl%] aufs _baﬁ _@u':gemetpe
ﬁbr; nimmt man beraud, {chroenft ibn IIIIDEIIDIIQ mit ein wenig
vick Effig aug , damit alles il’\n_ar nt'fanEFnﬂt mtrb, welches man
i ourch ein Gieh in eine flcm_c_@dmﬂ“c[ gteﬁ;; dann fchneis
wie bet man dem Fifch die g‘-[_omcbcru_ unb_ vie Spiben bor
cin ©  ©Sdwang ab; 165t auf einer Co‘ct_rc pie Haut und jiebt
wein fie ab. Diefe Seite fpidt manmit fein gefchnittenem Sped
Victe {o fchon als moglichy legt den ji_ar_pfcn in cinent Fifchfefe
die fel mit einem S‘Eaﬁcc}‘dﬁc[ poll ‘pwncr, balb fo viel Na-
(46 gelein, 3 Sorbeerbldtter, 3 Jwiebeln, 3 Peterfilientonrs
9oks seli, etner balben Citrone in Sdheiben gefchnitten , einer
von . Dond voll Saly und ciner Maad guten rothen Wein 3 man
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