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N2 63. Ragouf:Pafteten von Hafen , oder mun:
ben Leig ju madyen, weldyer ju mehreven
Pafteten 3u gebraudyen iff.

L ot G3ib auf den Dacktifch ju 1 TFo. ’T'r?.rlgi mit 14 74 frifche
: Butter: (qutes Schmaly dient and)y dagu) 2 Eiev und 3 Sier-
) botter, falje es ein wenig, gicf 12 obere hnﬁt‘idm[unw[l auern
: oder {uBen Mabm Ddaran und madie den Leig damit an aber
: nicdht ju gelinde, follte er ju gelinde werden o mufp man nod

etwas Mebl dagugeben. Will{e du nun eine einge|dlagene Pas-
ftece von Hafen machen fo fhneide ihn in fleine Etucte in ein
Gefchier, gll.‘r 4o Pfo. guten ©pect im Diorfer Jt][L‘IL—.EII ju Den
! Hafen, wie aud) 1 Awiebel, 1 torbeerblate, ein wenig Bafilie,
Lhymian, Salz, Preffer, ein mt'uig Musfatenblizehe, 6 Diagel-
: hen u. 1 Glas Wein, und [af ibn auf dem Feuer E}flnﬁt'n daf3
v er Dalb gelinde werde.  Dlachdeljen laB ibnifalt werden, fchneide
) 2 Pro. Hammel: oder mageres NRindfeifcd) in Fleine Seicke in
: ein Gefdyire mie 14 Pfo. gquten Speck, 12 Chaclotten, Peter|is
¢ lie, etwas Vafilie u. Lbhymian, und lap alles jufammen auf dem

Seuer angiehen , fdhueide ¢s Dernad) auf cinem &dinetdbret mit

ver Seber vom Hafen oder aud) von andern Geflugel redhe fein

sufammen , und ]ﬂtJE h\v g)th' Treibe Dann die Halfte von
: bemeldetem Tetg auf einer ”L‘lfilIL‘Ttllll‘lL rund aus , ftretche von
ber Julle f{hon gleid)y darauf, richte die Stucke vom Hafen dar-
auf fammt dev wenigen Vrithe , und mit der anderen Halfte Le

'.E becfe e8 in Der Junde, Deftreiche es mit 2 5c1'f[c~r+fr4:n {._"isrn,
: breite Das andere Blatt vom Teig daritber und jicke den: Teig
,” nebenberum ab tafp die Paftete nicht auslaufen fonne. Niache
: etas Jierrathen davauf, und laf {ie ¢ine balbe Stunde im Ofen
. ["i'-l'i:FE‘I'[.
: Wenn 8 Feit ift angurichten, fo fdyneide die Paftete auf,
1: und qief eine obere Kaffefchale Jus nebjt dem Eaft von einer
Aitrone davan, fchuccle fie, daf Das [Fett in die Dobe gebe, und
o fchopfe es mit etnem AnvichelOffel ab,  Auf diefe Ave fannft du
e b auch von Gefugel und anderen Sorten [Fleijc) eine warme *Pa-
‘. {tete machen.
15 AGill{f du fie aber falt aeben, {o {chneide unter die [ulle
\@ ¢ine obere Kaffefchale Kapern und 4 Sarvdellen, drude Dden
2, Saft von einer Jitrone dazu, madhe die Paftete wie gemeldet
el murde.  Aud) werden fte auf diefe Avt gebaden, und falt ju
Lifd) gegeben.
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