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Che der Teig gebaden wird, muf er aud) oben mit einem jer
tlapperten &y Deftrichen werden,  Hernach wird diefe Paftete
auf einem ‘Badblec), worauf ein faubeves Papier gelegt wor
Den ift, in einer Dackrdbre oder einem Ofen, worin aber die
Hand, wenn man diefelbiqe einiqe Sefunden bhineinbaltet, Ddie
2Warme nod) leiden fann, fchon qelb ausgebacten, und bei dem
Anvichten das Naqout bineingefulle.

LBon Ddiefen Dutterteiq werden (wie in diefem Kochbuch
Ofters die Mede fein wird) audh g ofie und fleine Pafteten und
antere Dadfwerfe verfertige.

Ju diefen Nagoutpaftetchen fann vermndet werden: 3. B.
fue 12 Perfonen 4 Paar Priefe, oder aud) 1 Kubeuter, wel
ches aber juvor weich gqefocht fein muf.  Eben fo Ffann eine
alte: Denne, weldye Taqs vorber in der Suppe gefocht worben,
und ubrig qeblicben iff, su cinem Nagout vermendet werden.

2Uenn tie Priefe ausgewafchen und ! Stunde im Saljs
waffer oder in der Fleifchfuppe gefocht haben, fo nimm fie her-
aus, laf fie falt werben, und fchneide fie nachher minfelartiq ; das
ju 2 Eleme Iwiebeln, ein feines Pfocchen febr fein gefdinitte:
ner *Peferfilie, nimm in ein Gefchive 3 Loth Dutter oder qutes
Suppenfett, (af folches heiff werden, [lege die sufammengefchnit:
tenen Fwiebeln und Pecerfilie binein, und rdfiec fte, bis Die
Jwiecbeln weich find; bernacy leqe die Priefe binetn, mwurze fie
mit Saly und ein wenig Mustatennuf, laf foldhe Maffe nod
eine Dalbe Viercelftunde auf den Koblen Dunften; alsdann ftreue
eien fleinen Kochloffel voll Mehl darauf, aud)y 1 Schoppen
Sleifchbriibe over Bouillon, und laf foldhes (anafam dinften.
| Jit es Jeit die Pajteten anzuridhten, fo Pann man eine
Sitrone binein dracfen.  Man fann aud) mit dem Dotter von
0. Cyern das Ragout legiven. Ferner fann man auch in das
Ragout etmas Morchel ober Champignons legen , oder efwas
tlein gefdhnittenen Spargel, wenn es {olchen qtbt.

N= 2. Kleine Salpiconpaftetcyen, herefchaftlidy.

Diefe werden ebenfalls mic den runden Stecheifen augqes
ftochen, wie bei den Ragoutpaftetchen ; nur it ju [wobnr[}r{*n,
was ju denfelben genommen wird. |

Sdineide ein Kalbshivn 12 Pfund Kibeuter, 3 Ochfen-
gaumen, auch fleine Lebern vwon Geflugel (rwenn man folde
baben fann) und cin wenig abgefochten Schyinfen recht  Elein
gerouefele s bernach fchneidve 14 gefchalee Charlotten mit dem
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Sdneidmeffer fein, laf 6 Loth Butter in einem Gefdhirr ers
geben, und lege die jufammengefchnittenen harlotten hinein.
Wenn fie weich find, fo wirf alles {ibrige, was du jufammen:
aefdhn:ccen baft, binein, (man fann aud) Champignons oder
Trdffel dagu nehmen). Sodann wirze es mit efwas Saly und
Musfatennuf. Wenn nun foldhes paffivet oder 1 Stunde ge-
dlinftet bat, ftaubet man einen Kochldffel voll feines Mehl da-
van, und giegt 1 Schoppen Bouillon oder Schit davauf, und
[age fodann diefes alles fochen.

Jft es Jeit yjum Anrichten, fo muf das Salpicon wieder
recht beif qemadyt werden, dann wird eine Qitrone hingin ges
oride, noch etwas Salz, wenn e$ vonnothen, aud) ein wenig
fein gefchnittene Peterfilie dajugegeben, und bHernach n die
Paftecen qefullt, welche dann warm jur Tafel gegeben werden,

Ne 3, ufternpaitete.

&ie 12 Perfonen werden 24 Auftern von den Sdhalen
ausaeldfet, undin vas Kaftrol oder den Tiegel gelegt, mit 6 foth
Butter und ein weniq Musfatenblite, woran der Saft von eis
ner Jitrone gedriifr, und ein wenig Saly gegeben wird. Die:
fes alles (af L Stunde lang auf dem Koblenfeuer langfam U
ffen : dann wird von cinem in Saft gebratenen Kapaun die
Bruft ausqeldft, und mit dem Meffer fein gefdhnitten, Das
cauf (afi 4 Qoth Dutter jergehen, lege das Jufammengefdhnit:
tene binein, und [(aff es ein wenig dunften, aud) qib einen flets
nen  Kod(Sffel voll Mehl darauf, dann den Saft von den
Auftern, audy 2 obere Kaffefchalen voll gute Bouillon, oder
noch Geffer, von der quten Sdhit, nebft wenigem Saly unbd
etmas Musfatennuff. Davauf lafi die ganye Maffe § Stunde
diinfen, fdhlage von 4 Epern den Dotter binein, vubre es
unteveinander, und laff es falt werden. Der ‘Butterteiq wird
¢ben fo gemadhyt, und fo dlinn ausgetrieben, wie fchon Ofters ift
aefagt worden, Tann ftedhe den TLeig mit einem Stecheifen
aus, wie du es baft, rund oder oval, vielleicht in ber Groge
eines qrofien Vorsdorferapfels. Ober hat man die fogenanns
ten Hachismanndyen (Hafdyismanndyen), fo [eqt man das Dlates
hen Binein, und befteeicht foldhes mit einem jevflappevten &y
[eqe Dann iberall ¢in wenig Hadhis v.n dem Kapaun binein,
auf ein jedes 2 Auftern, und ein Dlattchen oben davauf; aber
eg muf in der Mitte eine Deffnung in der Grife eines 3 Kreu:
secftics haben; driife den oberen Teig mit dem Finger etwas
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