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63 . Ragout -Pasreten von Hasen , oder mür¬
ben Teig zu machen , welcher zu mehreren

Pasteten zu gebrauchen ist.
Gib auf den Backtisch zu 1 Pfd . Mehl mit ^ E frische

Butter (gutes Schmalz dient auch dazu ) 2 Eier und Z Eier¬
detter , jalze es ein wenig , gieß 2 obere Kaffeschalenvoll säuern
oder süßen Rahm daran und mache den Teig damit an aber
nicht zu gelinde , sollte er zu gelinde werden so muß man noch
etwas Mehl dazugeben . Willst du nun eine eingeschlagcne Pa¬
stete von Hasen machen so schneide ihn in kleine Stücke in ein
Geschirr , gib Pfd . guten Speck im Mörser gestoßen zu den
Hasen , wie auch 4 Zwiebel , 1 Lorbeerblatt , ein wenig Basilie,
Thymian , Salz , Pfeffer , ein wenig Muskatenbiüche , (j Nägel-
chen u . 1 GlaS Wein , und laß ihn auf dem Feuer dünsten daß
er halb gelinde werde . Nachdeffen laß ihn kalc werden , schneide
2 Pfd . Hammel - oder mageres Nindsteisch in kleine Stücke in
ein Geschirr mit )/ ? Pfd . guten Speck , 12 Charlotten , Petersi¬
lie , etwas Bastlie « . Thymian , und laß alles,zusammen auf dem
Feuer anziehen , schneide es hernach aus einem Schneidbret mit
der Leber vom Hasen oder auch von andern Geflügel recht fein
zusammen , und salze düse Fülle . Treibe dann die Hälfte von
Gemeldetem Teig auf einer Tortcnpfanne rund aus , streiche von
der Fülle schön gleich darauf , richte die Stücke vom , Hasen dar¬
auf sammt der wenigen Brühe , und mit der anderen Hälfte be¬
decke eS in der Runde , bestreiche es mit 2 zerklopften Eürn,
breite das andere Blatt vom Teig darüber und zwicke de» Teig
ncbenherum ab daß die Pastete nicht auSlaufen könne . Macbe
etwas Zierrathen darauf , und laß ße eine halbe Stunde im Ofen
backen.

Wenn cs Zeit ist anzurichten , so schneide die Pastete auf,
und gieß eine obere Kaffeschale Jus nebst dem Saft von einer
Zitrone daran , schüttle sie, daß das Fett in die Höbe gehe , und
schöpfe eö mit einem Anr .chtlöffel ab . Auf diese Art kannst du
auch von Geflügel und anderen Sorten Flusch eine warme Pa¬
stete machen.

Willst du sie aber kalt geben , so schneide unter die Fülle
eine obere Kaffeschale Kapern und 4 Sardellen , drücke den
Saft von einer Zitrone dazu , mache die Pastete wie gemeldet
wurde . Auch werden sie auf diese Art gebacken , und kalt zu
Tisch gegeben.
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