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auf aicfi von Dder fauern Gulze oben in bie Oeffnung hinein und
lafi fie fteben bis jum Gebraud.
Eﬂﬁ +
in, N2 11.  Kalte Pajtete von Feldhubnern mit
L}{* - Zriffeln.
o Rupfe und pube 4 [eldbubner fauber, fammire fie, nimm
hen bas Cingerweide aus, waldhe fie fauber, dreffire und fpide fie
Die mit 1 Pfund Sped {hon. Edyneibe 3/ Pfund Jtievenfete
et “qnd 1 Pfund roben magern Sdinfen bu Des mwiurfelartiq Juﬂ
den fammen und flege es in ein Kaftrol. Giedb 3 Jwiebeln und
ben 1 Peterfilienvuryel, wie aud) eine gelbe Mube daju, rweldyes
»clys alles juvor gepubf, gemwafchen und in Sdyeibdhen gefchnitten
ben Aein muf; lege die Feldbubner bdaju, falye fie und gieb 10
bep Magelein, 10 weiffe Plefferforner, auch 2 Yorberblatter dazu,
er, Eege foldhes auf L‘illc_ﬁjturfj und laff es langfam dunften,
Hon MWenn das Nierenfett mmmt ben ©diinfen und Zwiebeln #gf:[b
angegangen iff, fo gief 1o Maf Wein, V4 Maf gute Schu
barauf und laf die Jeldbubner gany langfam dunften, bis fie
weid) find.
Dann nimm fie aus den Eaft und binde fie auf, pube
md und wafche 18 fdhone Leuffeln und lege fie in den Saft der
ie Seldbubner, ¥af fie V4 Stunde fochen, nimm fie beraus,
frol fchneide folche Sdheibdyenweife, macdhe eine Fulle von Kalb-
wfe fleifch, wie fdyon bei den erften *Pafteten gelebre worden ifi;
mo mache Den Saft in weldhen die [Feldbubner gefocht morden,
i durch ein Haarfieb, vermifche ihn unter die [Fulle und thue
all: Die Traffeln darunter. Formive das Paftetengebaufe, lege ei-
. nige Spedparten unten auf den Boden, lege die Fulle binein,
1 f3¢ fehe Die 4 [eldbubner davauf, oben darvauf lege ebenfalls fleine
i, Specparten, mache den Dedfel darvauf und verfabre wie {dyon
ne geseigt mworden iff,
| Wenn fie gebacfen ift, gief 4 Maf faure Sulze oben
(dy, ! durch die Oeffnung des Decfels Dinein und laf fie dann Ffalt
ige | oerven.
on
0 N2 12, Ralte Paftcte von Hafen.
i;:r:n Siche 3 Hafen ab, fdnecide bden DHals und Driftden
fo nebft den Diglein ab, und f{picke diefelben {hon mit 24 Pf.
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Sped. BVon den Sdhlegeln fdhneidbe das Fleifch ab, wafdye
e8 fauber aug, lege es auf ein Schneidebret, falze es, gieb
ein wenig geftopenen weigen Pleffer und etwas qejiofene -
gelein und andevthalb Pfund frifchen Speck, weldyer ju dem
Steifc abgejchabe werden muf, eine feum gejchnittene Jitronen:
fchale, aud) ein wenig *Bafilie und Lhymian daju. Diefes
alfes {dhnede rveche fein mut dem Sdyneidmeffer, tann [ege
die ganie DMNaffe in etnen DNorvfer, giegp i IMaf Burqunbder:
wein und L5 Maf Devtrameffig dazu, und ftofe alles red
faumig.

Davauf nimm die Sulle heraus und lege fie in ein faus
Deres Gefchive, e 3 Rtemerchen werden qebraten und die |
Silets von den ‘Vewmen Dbevausgefchnitten. Dann mache dag
‘Pajtetengehaufe, lege unten auf den Boden ceinige Spedpar:
ten, wie {chon gqelehrt werden ift, auf diefe die [ulle und auf
diec Sulle die [ilets von den Stemershen, bedede fie mit Sped-
parten und mache die Pajtete zu. Garnive fie, verfabre bdas
mit wie {chon ofters gejeigt worden ift, aud) gicg v, IMag
faure -Sulze davein, lap fie falt werden, und braudye fie nach

Delieben,

V2 13, Nolade von cinem grofen Karpfen.

Cinen Karpfen vond bis 6 Pfund {dhuppe fauber, {dneide
ibn auf den Ruden auf, nimm das Cingeweide beraus und
wafd)e ihn fauber, damit fein *Bluc imvendig bleibe.  Sdyneide
Den hup'r [u: den Flogen ab, {dhneide ibn auf den ARicken in
Ter ¥ange gany voneinander, 11‘5111_{!]5: ten Sifch nochmal fauber
aus, Dbeftreue ibn mit Ealz, laf ibn 4 Stunde davin liegen,
trockne ibn Dernach) mic einem faubern Tuch ab und [lege ibn
mit dem aufern Theil auf ein fauberes Sdyneidebret.

Mache ein Finfeur von 16 Charlotten, weniq Peterfilie
und ber Sdyale von einer Jitrone. Diefes alles {chneide veche
fein, giefp in ein Kafivol eine obere Kaffefchale voll Proven-
cerol und faff es vecht heif werden. Lege das Finfeur binein, |
laf e8 Darvin weid) dunften und theile es bernad) auf den
Karpfen aus. Mache u:im: Sulle von 1T Pfund Gn[m, i¢
fchon Defchrieben {teht, [eqe thn auf das ausgetbeilte Sinfeur,
volle ibn jufammen, mu.Hl: tbn in ein fauberes Tud), binbde
bn mit Bindfaden jufammen, lege die NRolade in ein e-
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