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B elit Kaftrol oder in einen Tiegel nebft 6 Loch Butter, el wenig
§ Qimmet audh L Pfund Jucdcr und eine Pitronenjdale, und
f qieg 2 Maf Mild) davauf; fese ibn auf eine Glutlh, wnd laf

ibn ebenfalls fo dicf fochen, wie bei Der evftern MNeismeblipeife
gefagt worben ift. Nimm ibn dann aus dem Kaftrol, und
lege ibn in eine Schiffel, la ihn falt werden, fdlage von 14
Ciern das Weife 3u cinem Schnee, weldher aber fehr (ieif
fein mufi; ribre den Sdynce unter den Reis, madhe aber beis
5 bes mit dem Kodhoffel wobl unter einander, damit es niche
fndtiq werde; verfofte es, ob nicdhe efwa nod) efwas Scker

¢
d feble; Dann ridhte es auf eine. porvyellanene Schale, ftreue 2
g ftarfe Hande voll Saly auf ein Badbled), fese Ddie &dhale Da-
vauf, und qieb es L Stunde vor dem Anrichten in einem nidt
g gar ju heifen Badofen. Aber es iff wobl zu beobad)ten, daf;
ehe Die Meblfpeife in den. Ofen Fomme, man ctwa 3 Yoth
'[; geftofenen Qucfer bavanf fireue, und bdie Speife fd)on gelb
P bacfen lafie.
‘D = A0 . . - .
E N2 12, Paftete mit Butterteig {tatt Mebliperfe.
.,b Gieh ju 1 Pfund feines Mehl auf den Badtifd) 14 P
. Butter, 2 qanze Eier und ein wenig Ealz. Um den Leig
i} vecht qut ju madyen, nimm ; Mafi fauren JHabm, madye den
Reig damit an, nicht ju ok wnd auch nidhe ju dunn, ote
& fhon Dei den Pafteten ift gefagt worben, und arbeite ihn wobl.
¢ Dann wafche in Waffer V4 Pfund frifche Dutter, treib Dden
0 Teiq aus, und gichb dDie Butter in die Mitte; fdilage alljeit
¢ 2 Blatter sufammen, und bearbeite ibn fo auf diefe: Avt, dreis
! mal, dann ift er fertig.
1 WBillft du nun eine Paftete davon machen, fo {dhneide 2
g Theile daraus, treib fie beide in der: MRiunde aus, nimm 2
i Bogen Papier, wicdle fie rund jufammen, lege fie in Die ‘"."Eifh*
‘ von einen Blatt, (man fann auch ftatt des Papters etne Oeys
viette nebmen, doch muf man Ache baben, daf die Spiben
davon in die Hobe fommen, um ¢8 hervausyieben zu Fonnen),
Deftreiche ¢s ringsum mit 2 gecflopfeén (Ciern, lege Das ganye
Blatf davauf, und driicfe es neben dem Papier jufammen fdhon
¥ tund, daf es die Form von - ciner Paftete befomme. - Nadye
Iz bas Meffer ein wenig warm und fdhneide fie gleich rund; mit
b ben Meffer friale etwas Jievrathen oben darauf, fchicbe fre
n einen Ofen, welcher micht ju beip ift, und bade fie fchon; bann

BADISCHE ;:

LANDESBIBLIOTHEK Hads W he
nN=-wWwurttem Ig

BLB



ol
& e e - b T T T e T — -
= e e e P < il e e o T e el e L e T B -:::"'"tT-I-_“. S il ;E' - ..:- NP T " . L R .
=1 e O L (e i e ) e ey e TR AW Y Lt o L w, - T, S-Sy rl'l'—-_-f—.'a_ '-.-‘-.-. e ". W L_I-_:I-'.r"”_ = iy -'_J -I'_ _I. ] 1 - — T
e e e | C — S g N e T Moy e wa _ T e i e I = g et ] . g . e e e T ] i = - ) =

L Ve

{hneibe oben ben Dedel aus, nimm das Papier ober die
Serviette heraus, wie aud) den wenigen Teig welcher feucht
ift. Gieb ein Kagout von Hubnern oder ein Salpifon baju,
wie oben bei ben Pafteten ju f{eben.

N2 13.  §leckenpafete 3u machen.

Madye Fledkdyen von Nubdelteig, wie {dhon bei der Fledfs
cdhenfuppe gegeigt worden ift; madye fie aber nicht garzu flein,
Siede fie im Waffer mit Saly ab, und laf dann das Wafe
fer wobl ablaufen. Sdyneibe V4 Pfund gefodyten mageren
Schinfen oder aud) ein anderes gerauchertes Fleifch Elein in
ein Gefdhive, mit Y4 Phund frifher Dutter, und [(aff es ein
wenig auf den Feuer diunften. Gieb nad) diefem dinften bdie
Slecdtdhen daju, giep 3 PNaf fufen oder fauven Rabm davauf,
falge fie ein wenig, veib eine handvoll Parmefantis dazu, und
mifdye e8 mit einem Loffel. Treib vom minben Teig ein Blatt
aug, wie {dhon mebrmal gefagt worden ift, und lege es in ein
Kaftrol oder aud) auf eine Tortenpfanne, gieb die Fledchen
binein, bedefe fie mit einem anbeven Blatt, Hernach Deftreue
fie mit ein wenig geviebenen *Brod, und badfe fie {chon.

Auf diefe Ave fannft du fie aud) machen an eirem Faft
tag. AUnftart des Sdyinfens nimm einen gefalzenen oder ge-
vaudperten Hecht, weldher jwei Tage in Saly gelegen ift.

N 14, ReigPaftete.

Blandyive 24 Pfund Reig im Waffer, wie fchon meir?
mal gefagt worden ift. Dann feibe ibn ab, Llies ibn faubers
lege ihn in ein Kaftvol obder einen Tiegel, gieb 1 Maf gutt
fette Douillon dagu und laf ibn fochen.

Dievauf lag ibn falt werden, und ribre den Dotter von
6 Ciern und 2 gange Eier davein, und gieb ein wenig Saly
und Mustatennuf dazu.  Wenn er wobl verviibret ift, fo gich
eine Portion auf die Sdhiffel, in der Micte [af einen Noum
und gieb vom Fleifch ein Rogout bdavein, wie bei den Ragout-
paftetchen gefagt worden ift, nad) Belieben, OMNit dem anbde-
ren Heis Ledede es fdhon vund in der Form von einer Pafte-
te, Defjtreiche es bernad)y mit 4 Loth frifcher Dutter, und lafs
e8 im Ofen baden, du fannft e8 audy mit Parmefantife be-
ftrenen.  Auf foldhe Ave Fannft du es auch mit Fifchen an
einen [Jafttaq Deveiten.
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