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dbem obern Theile aufgehoben. Lege die [Fulle von Sdywein:
fleifd) in bas Gebaufe, fese die Gansleber darauf, lege Ddie
ubrvigen Lruffeln aufen Devum und Ddie ubrigen Spedparten
oben bdarauf.

Mache dann von dbem ubrigen Teig einen Decfel {o grof
als die Paftete ift; er muft aber neben berum vecht beiges
pruce werden, damit fein [ett duvchfomme. Hat man nod
efas vom eig ubrig, fo freib ibn mit einem Jlubdelbol;
aus, fchneide allerhband Riervathen darvaus, jzerflopfe 2 Eier,
beftreiche die *Paftete gany damit und garnive Dhernad) mit
Den ausgefchnittenen Z[iervathen die Paptete. Dache auf Ddie
Mitte Des oberen Declels einen Knopf oder eine andere Lers
sierung, damit man den Decel aufbeben fann; Dbeftreiche nod)-
mal mit jecflopften Ciern die Paftete und 2 Bogin Papier
mit 6 Loth ‘Butcer und binde foldyes um das GSebauie.

Seie hernach die Paftete auf ein Dadbled), ftelle fie
in einen efwas beifen BDadofen oder in eine BDacdfrobre und
lafy fie Darin 2 Stunden {tehen.” Wenn man ([ieht, dap Dder
Teig von der Paftete etwas gelb wird, fo nimm das Papier
berunter, qieb in ein Kaftvol Y, Pfund Scdymaly, laf s
sergeben und Deftveiche wabrend des Badfens Ofters die Paftete
Damif. Wenn ({ie ausgebacten ift, fo nimm fie heraus, Des
{ftreiche fie nochmals mit dem Sdymal;, macdhe mit einem rvun-
ben Holychen {o dick wie ein Federfiel 2 runde Locher in den
Dedel, gief durd) diefelben 14 DMap von der fauren Sulze
und laf fie fteben bis jum Gebrauc). Wenn fie gebraudyt
witd, fo fchneide neben an dem NRand den ganzen Decfel auf
und gieb fie zur TLafel.

N 2. Ralte Pafteten mit Fafanen und
El‘flffrlll-

Der Teig woird eben fo, wie vorber jubereitef, und eben
fo viel dagu genommen. NRupfe und puse 2 Jafanen fauber,
flammire fie, nimm das Cingereide heraus und drefjive fre.
Schneide 34 Plund Nievenfeet und foviel frifdyen Sped wines
felartiq , lege e3 in ein Kaftvol, fchnetde 1 *Pfund rvoben
Sdhinfen gleichfalls wirflich, fege ibn jum Dlievenfett und
Spec qich 2 Bwiebeln, 1 Peterfilie und 1 gelbe ARube bdajy,
weldye zuvor gepubt und in Sdyeiben gefdhnitten fein muffen,
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13 eqe bie Jafanen bdagu, gieb ibnen Salj, [eae 12 Jiagelein
¢ und 12 weige Pfeffertdrner daju, febe fie dann auf eine Gluth
N und laf fie fangfam dinften. Wenn bder Sped und Dder

-

Schinfen unten etwas qeld angegangen iff, fo gief 7, Maf

- quten Wein und 14 Maf Schit daran und laf die Fafanen

1" in Diefen Saft weid) dunfien. Dann nimm  fie beraus, lege
& fic auf eine 1;1}1b::rert..f.,d}u1w1‘ ynb mqnld:u: t'ii‘[l_ H.?tﬂ'f F“ﬂf},ﬂ”
[3 Haartud) in e reines Oefdirr, Hievauf {hale 20 :_Trhu!?:[
‘, fauber, wafde fie aus, [ege fie in Den Pblll‘fhﬁfl‘lh’![[}fiﬁl Saff,
it fee fie auf eine Gluth und laf fie weich fochen, Lie Sufle
ie mache wie folgt:
L Schneide von 3 Pfund mageren Kalbfleifdh) die Haut ab
)= and diefes wirfelartiq sufammen; lege es auf ein Sdneid-
e bret, qied 1 Pfund frifdyen Sped, Saly und cin wenig Wtuss
tatennufi, ein wenig Vertram und die Schale von einer 3i=
fie trone dagu ;. {hneide dies alles ved)t fein und lege die TMaffe
78 in emen Mirfer. Oieg den ti:gft in weldyen dte Lvuffeln ge-
o focht [mlw:n' daju, und ffofie Ddie ‘E’D‘iiaﬂcﬁ !rccf}r fein, Damit {ie
3 recht Fn}nmg werde. Yege bnntn_ﬁ Die glguﬂe heraus auf eme
o3 Eprfﬂlpmtmc oder faubere @d“.'”f[ﬂ; drude den Oaft bon 4
fe Ritronen daran Ui‘lb mache bflf: ﬁ)f{}ﬂll]}: e f'[[}q_uL oben gqe-
a fagt worden. ':l}n:lcg‘ﬁ den ﬂ:rgbﬂl mit flachen Opedparten
= und .g:f:b Di¢ I'{*}*ui[crtnuﬂt.' Die H;ﬁ;n[mu'n tonnen gang hineins
on q¢|Bt, o_‘m‘rﬁn} *ﬂfmf tﬂtﬂf?f_31L*1filjmrrf11, I[_j_mrnl__nmgbfll fvers
(x¢ den.  Die Triffeln werden Sdyeibhenweife gefchnitten und
D neben herumgelegt.
uf Mache den Decfel darvauf und verfabre tberhaupt, wie

fhon gefagt worden ift.

N2 3, RKalte Pafteten von Hedht und Cham:
pignons.

on Schuppe 5 Pfund Hedyt, fchneide fie auf, nimm  das
Cinaeweide Heraus und wafche fie fauber aus. Sdyneide dann

oY 4 ;
Iei die Dechte in dDer Lange woneinander und die Grathen nebit
' a ber DHaut hinweq, mwafche die Filets aus und lege fie auf eine
on Rortenpfanne. Gieb 14 Pfund Butter und Saly, 10 Jtages
no ein, 10 weife Pfefferforner, die Schale von einer Jitrone,
1, ein flein weniqg Musfatenbluthe und 2 n Sdheibdyen gefchnit
0, tene Jroicbeln dazu, giep V2 Maf Wein und 15 Wap Cfig
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