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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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daran, fefe fie Dernach auf bas Feuer, [afy fie fchnell fertia
werden, dann feBe fie jurud und laf fie bis jum Gebraud)
fteben. Macie eine Julle von Schweinfleifch, wie bei der
Sulle von der Gansleber gelebrt wurde: madhe eben fo Das
Paftetengebaufe, flege auf den Voden die Speckparten und
gieb die Julle binein.

Die [Jilets von Hedyten lege auf ein fauberes Luch, da:
mit folche {dhén ablaufen; bden aft freib durch ein reines
Tuch in ein Kaftrol, puBe und waide 2 ftarfe Dande voll
Champignons fauber, lege fie in den Saft, laf die Chams
pignon mit den €aft gany fury einfodhen, leqe die Stlets auf
die Fille in die Paftete, die Champignons oben darauf und
gieb auf folche einige Spectpaveen, wie fchon bei der erften
Paftete iff gefagt worden. Mache dann den Deckel davauf
und verfabre wie oben.

Anmerfung. Wenn bdie Paftete gany gebacen iff,
j0 Darf nidht vergeffen werden, dafi in foldyer einiqe fleine
Deffnungen gemacdht, unbd V4 Map von bder fauern Sulje
eingegoffen werde.

N 4. Kalte Paftete von Sanzvdgeln.

Rupfe und puse 5 Klupper Ganzvogel fauber, nimm
bas Cingeweide bhevaus, die Magen werden ganiy als unfaugs
lich binwegqelaffen, der Koth aber mwird fein jufamn:enge:
{chnitten.  IMache ein Finfeur von 16 Chavlotten und ermwas
I Peterfilie, gief eine obere Kaffefchale voll Drovencerdl in ein
Kafteol, laf es vedit heify werden, aied bdas Sinfeur binetn,
1 lag es weich dunfien, gqieb bden sufaminenge{dynittenen Koth
3u den Sinfeur, ftreuve €aly und ein wenig DRusfatennuf Da-
ran und laf es ein weniq auf den Feuer angiehen.

T -——I—I'-I'-'.'_-l'i'l'

Lege in ein Kaftvol V4 Dfund Dutter, 1T Dfund roben
in Eleine Wiiefel gefchnitcenen Schinten, gieb ibn  jur Bur
s ter, wafche die WVdigel fauber, leqe folche su der Dutter mit
Tt oen Sdyinfen, gieb Saly, 10 MNigelein, 10 weife Pleffer- |
il forner und ein weniq Mustatenblithe Daju. und [af die V-
qgel weid) dunften  Rege fie bernach auf eine faubere Schif:
fel, {chneide von jeben Wogel die Dbeiden Briftchen heraus,
Das llebrige von ben Wigeln ftofe im Morfer vedht fein ju:

-

lammen und lege folches in. den Saft.
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