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[eqe bie Fafanen Ddaju, qieh ibnen Saly, feqe 12 Dlagelein
und 12 weiie Pfefferforner dagu, febe te dann auf eine Gluth
n und [aff fie langfam punften. Wenn  Der &Sped und Dev
Schinfen unten etwas gelb angegangen iff, fo gief 1, INaf
quten Wein und 14 Maff Schu_daran und [af die [Fafanen

=

h in diefen Saft weid) dinften. Vann nimm  fie beraus, lege
f fie auf eine faubere Schiffel und madye den &aft durd) i.jl'[
'i Haartuch in ein reines Gefchire, Hievauf fbale 20 Tufrel
-; fauber, wafde fie aus, [eqe- fie in Den burchaemachten Satf,
¢ fefe fie auf eine Gluth und lap fre weich fochen.  Die Julle
o mache wie folgt:
. Shneide von 3 Pfund mageren Kalbfleifch die Daut ab
: nd diefes wurfelavtiq sufammen; lege e3 auf ein Sdynetd-
v bret, qieb 1 Pfund frifchen Spect, Saly und ¢in wenig YNus-

Patennufl, ein wenig *Bertvam und bie Schale von einer It
0 ceone dajus fchneide dies alles cecht fein und lege die DNaffe
5 | in enen Movfer. Giep den Saft in welchen tie Truffeln ge-
B focht Daben Daju, und ftoge Ddie Maffe vedht fein, dbamit fte
: vecht faumig werde. Lege Dann Ddie Thlle Devaus auf etne
3 Tortenpfanne ober faubere Sdyiiffel, dricfe den Saft don 4
y Qitronen davan nnd mache das Gebaufe wie fdyon oben gqe-
faqt torden. Belege den *BDoden mit flachen Spedparten
i und gieb die Julle binemn. Die Fafanen fonnen gang hineins
1 gefest, oder in fleine Stucfe gefchnicten, bHineingegeben wers
o Sen. Die Truffeln werden Sdyeibdhenmweife gejchniceen und
: neben herumgelegt.
[ Madve den Dectel darauf und verfabre tberhaupt, twie

fdon gefagt worden” ift,

N2 3. Kalte Pafteten, von Hed)t und Cham:

ptglwné.

1 Schuppe 5 Plund DHed, fchneibe fie auf, nimm 0as
, Eingeweide heraus und wafche fie fauber aus. Sdneibe dann
: die Dedyte in der Lange voneinander und die Grathen nebit
- der Daut binweq, wafde die Filets aus und [eqe fie auf eme
1 Tortenpfanne.  Gieb 14 Pfund Dutter und Sals, 10 Jtage:
) fein, 10 weifie Pfefferforner, vie Schale von etner zifrone,
. ein Elein weniq Mustatenblithe und 2 in Sdheibchen gefchnifs
: tene Ruoiebeln dazu, gief ¥4 Maf Wein und 15 Wiap Effig
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Daran , fefe lt¢._Dernach auf bas Feuer, laB fie {chnell fertig
werden, dann fefe fie jurlicf und [af fie big um Gebraud)
ﬁ{,:[}cn. WMache eine Julle von ‘Ec!;urrs:in;-h'i[cf'r,1 wie bei der
Eﬁlif[{f von ber Gangleber gelebrt wurde: made eben o Dag
5}'?&]11‘ta:11ﬂfh‘iﬂ1L‘, lege auf den Voden die ﬁ;‘rurfpnt'rrn 1|11EJ |
gieh die Fulle binein. |
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_Vte Silets von Hechten lege auf ein fauberes Luch,

i ;. 1; [\- i = ¥ ; g I I .-l "
glIfij?Lf}L‘ TEI}'LJI jh[ﬂllrfil, Den Zaft tretb durd) ein veines
Luch) in ein Kafteol, puge und wafhe 2 ftarfe Hande voll
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(..:fjl'.?[]ll}."'l]._]llf}['[b fauber, fege fie in den Saft, laf; die Cham-
pgi}ng} mit b:‘!t k:ift!‘t gnnjlf‘uri finh}_ci;m, leqe die Silets auf
die Fulle in Dic Paftece, die Champignons oben darauf und
ﬂit[’: mtf_ foldhe einige Spedparten, wie fchon bei dev: erfien
Paftete Mt gelagt worden.  IMadye dann den Deckel davauf
und verfabre wie oben,
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: HE{.*n mevtung. 9QWenn bdie Paftete gany gebadfen ift,
10 Darf niche vergeffen werden, 0ap in fcldyer einige fleine
i?u:ﬁnunﬂm gemacht, und L4 Maf von der fauern Sulze
etngegofien mwerde. | ;
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V2 4. Ralte Paftete vou Ganzvdgeln.

; Emm und pue 5 Kluppert Ganjviqel fauber, nimm
o g - T b 4 g e o Y18 4 3 g8 i =

1.L‘IIJ I.\.!H.ai.u‘ulf."n."i_-LT.LllI:, T.“IL 1-Jm_qm eroen GGy als Uncaugs-
t;}‘ ‘.ET'EIL"LI:_J,IE];;LJIIF-'..’II, | ME. En. oth aber WwIrd - fetn jufamn:enges
{E‘;mrr}n’* dae e Sinfeur von 16 Chavlotten und erwas
1-]2;”5”‘““’ qic3 cine obere ji'e.lﬁt"ft.‘ljﬂfl.‘ ol ‘{1‘51'01‘1.'111,‘1;‘{‘55 In ein
Fu‘mro!{ lag es vedht Deiff werden, gieb das Finfeur binein,
1%’![} Hit: E‘t’lt’_f} Ounften, _a,jch oen jujammengef{chnittenen Kol
gu oen sinjeur, ftreue Ealy und ein wenig DNustatennuf da-
ran und En]: ¢S5 ein wentq aut den Seuer anjteben.

_ E‘Eg_{‘: i ein Kaftrol 4 Pfund Ducter, 1 Pfund roben
in f&*ma_: Wurfel gefchnittenen Schinfen, qieh ibn sy Dyt
ter, wafche die Vogel fauber, leqe folche Ljil der Dutter mit
b{i:n Sdyinfen, qich Saly, 10 Aldqelein, 10 weifze ‘Pfeffer:
forner und ein wenig Musfatenblithe dagu und [(af die -
gel weid). dunften.  Lege fie hernach auf eine faubere S chif-
lel, fchneide von jedben Vogel die beiden Briftchen beraus
Das Llebrige von bden Wigeln ftofe im JNorfer cecht fein 1
lammen und lege folches in den Saft. : :
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