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Sdneive ¥; Plund Sped und foviel Mievenfett wurfels
artiq, lege es in ein Gefdyive, in weldyes bie Rolade gethan
werdein fann, und qieb noc) 3 Fwiebeln, 2 Peterfilierouryeln
und 2 qelbe Atiben daj, welcdye juvor gepuBt und qemwafchen
fein miffen. Diefes alles fdhneide in Theile, aieh foldhes ju
den Spect und MNievenfete, auc) 4 Qorbeerblatter und eine Rl
trone, welche in Sdyeiben gefchnitten fein mufg und lege Ddie
Nolade darauf. ©ieb 12 Ndgelein, 12 weife Prefrerforner,
ein weniq Vafilie, Thymian, ein wenig Devfram und 0as
ndthige Saly daju, laf diefes alles auf dem Seuer ein wes
niq qelb angeben, Dann gief 1 DMal Wemn wnd 7 Mai
Effig daran, aud) 2 Maf Douillon oder MWaffer., AWenn Die
NRoladbe reich ift, fo ‘nimm fie heraus, mache die &dhleifen
and dag Tuch fos und lege die NRolade auf emn Sdhneidbrer.
Oben auf die Nolade lege ein Bret und auf das Bret einen
Stein, bamit fie geprept werve.

SBenn die Nofade fale ift, fo nimm fie Dervor, {chneide
fie fchon- ju, O. 1. fchneide die Daut oben und unten ab,
nd die beiden Ende gleich, und lege es in ein fauberes
Gefchive.  Bon den Saft nimm das Tett ab, madhe ibn durd)
ein Haartuch oder Sieb und gief ihn an bie JNolade, feBe
fie an einen falten Orf und nimm fie sum ®ebrauch. Der
Saft fann flr eine Brube vermwendet werded.

N 7. DRolade von NRindsbruft, weldye aber
aupor cingebotfelt war.

Schueide von einer eingebodelten Nindsbruft die Beine
aug, wie auch die Haut, mad)e ein Finfeur wie bei der A1ld-
pretsbruft gefagt wurde, laf Das Finfeur mit 1/ ¢ Dutter
weich dDimjten und beftreue Ddie Bruft damit. Streue etwas
acftofenen Pfeffer und Jtagelein, auch ein wenig Dafiiie und
Thymian davauf, volle die Druft sufammen unod verfabre Da=
mit, wie bei der AWildpretsbruit qefcheben mug.

Dicfe Nolade wird nur im Waffer mit Saly abgefotten
und dann gepreft; fre wird aud) nur falt aujge|dniteen,
N2 8, Ralte Paftete von Aucrhahn.

NRupfe pube und fammive einen Auerbabn, (wie fchon of-
cers ift gefagt worden), nimm das Cingerweide heraus, wafdye
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ibn fauber aus, ({chneide den Hals und Kopf ab und (ife
die. Beine von den ganjen Ruckqrath aus, wie aud) das
DBruftbein.  Dache ein Finfeur von 20 Charlotten und ein |
weniq Peferfilie, qief in ein Kafjtvol eine obere Kaffefchale
voll Provencerdl, [afi folches beiff rerden, leqe das jufam: |
mengefchnittene Finfeur hinein, laf es qany weich dimffen unbd
gieb das Sinfeur in den ausgeloften Auerbabn. Geftalte oder
formire ihn jufammen, als wave er wieder gany, und Ddreffire
ibn auf dem Rudqrath mit Bindfaden sujammen, damit et
nicht im fochen woneinander qebe. el in ein Kaftrol eine
Mag Efjig und eine Maff Kochwein und qied 2 R[wiebeln, 1
Ritrone weldye in Scheiben gefchnitten fein muf, auch 10
Jagelein, 10 weife Pfefferforner, 3 Lorbeerblacter, das no-
thige ESaly und ein wenig BDertram daju. Sehe den Ma-
vinade auf ein Seuers wenn er fodit fo nimm den Sud vom
oeuer, lege den Auerbabn Dhinein und [lafg denfelben einige
Lage Ddavin liegen, damit er durchbeibe und einen quten Ge-
{chmacd Dbefomme.
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Dann nimm ihn aus den Marinade, trodne ibn mit
einen faubern Sudh) ab und fpicfe die beiben Drifte beffelben
mit 14 _Pfund Sped. Sdyncide 3/, Prund Mievenfett -
felartig sufammen, [ege e8 in ein Kafivol, qieh audh 1 &
roben magern Sdyinfen, welcher wiicfelavtiq qefchnitten fein
mufy, 4 [wiebeln, 2 Peterfiliemwvurseln und 1 gelbe MNibe da-
su, welches alles juvor gepube, gemwafchen und in fleine Srict-
chen “ gefdhniteen wird.  ¥ege den Auerbabn daju, falze ibn
und gieb 12 weife Plefferforner, 12 Mdaqelein, 2 Lorbeerblde-
ter, etwas “Dertram und die Edhale von einer Jitrone daju.
Yafi foldyes auf den Feuer angichen, Das beiff, wenn das Nie-
venfett, die Wurjeln und Jwiebeln gelb find, fo gief 14 MMap
Douillon dasu,

Sft der Auerbabn gani weich, fo nimm ibn heraus, leqe
ibn auf eine faubere Sdhiiffel, nimm dasd Jett von dem Saft
ab, lafg den ubrigen Saft durch. ein Haavtud) laufen, made
etnen ‘Paftefenteig (oie fdhon mebrmal ift gejeiaf worden),
tormire Das ®ebaufe in der . Grofie wie du willft, leqe unten
% Pfund Sped, weldyer in dinne Pavten qefchniteen fein
mufl, auf den Boden mache eine Fille von Schweinfleifch,
(wie {chon bei den Ffalten Pafteten - qemeldet worden ift) und
lege ‘auf den Speck etwas Fulle.  Mimm den Bindfaden von
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| sem Mucrbabn ab, feqe diefen auf die FJulle in dic Daftete,
die tibriqe [ulle lege neben bherum, oben Darauf lege noch eis
| niqe Spectparten und made den Decfel daruber.
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Gsarnive die Paftete mit verfchiedenen Jiervathen (ro1e
fchon bei den erften falten Pafferen geseigt morden ift ; De-
ftreiche fie mit emnigen sevflopfeen Eiern, auch Dbeftreiche emn
Papier mit 6 Loth &dymaly unb binde ¢ um Ddie Paftete
berum, Damit fte tm Ofen nicht fo bald eine braune Sarbe
befornme.  Oben auf den Dedel fted) einige Locherchen mtt
cinem Kebderfiel binein, {eBe vas Gehaufe in einen *Badofen
iy verfabre damit, wie fchon bet den anvern die JMede mwar,
Nt fie qany ferttg und balt du fie aus den Ofen genommen,
fo atef erwas fauere Sulze n die Eleinen Deffnungen, welce
suvor gemad)yt woroen lno.
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Anmerfung. Jur Tafel wird biefe Paftete immer
fal 5]1:'1153{."1.‘11.

Ne 9. Ralte Paftete von verfchicdenen Sifcyen Wl
attf ecinen Fafttag.

Schuppe 3 Tfund Kavpten und & Dfund Hecdht, nimm
bas Einqeweide beraus und wafdhe fie fauber aus, (chneide
von 4 Pfund Salm die Haut ab, fege ibn in ein fauberes
Wafjer, fdhneidbe die Haut von sen Deiben erften Jifchen auch
ab, [8fe mit cinen DMefjer Das Tleifch von Den Karpfen und
SHechtengrathen und fege Ddie Tilets ju dem Salm . 0as
Waffer. Mad)e dann eine weifge Julle wie folge:

Sduppe 4 Pfund BDarfe nimm das Cingemweide heraus, |
wafdhe fie fauber, (dneide das Sleifch von den Grathen ab, -
[eqe Diefes auf ein Sdyneidbret, giedb Saly und _en eniq
Mustatennuff daju und fchneide vas Tleifd) fo fein als mog-
lich. Sdyneide ferner von o Kreuzerdroden 0das Braune ab,
und die weifen Dallen weiche n Milch ein; wenn fie ge-
weicht baben, fo drlcke fie mit odev Hand rveche feft aus und
[eqe Das ‘Drod und das 5ufmnnwng,w’q'c!mirfmc Kleifch von Dden
Barfen in einen Morfer, gieb 1 Dfund Dutter, den ©aft
won 6 Ritronen und 1 Glas guten Wein - dagu und ftofe Die
gange Maffe vehe faumig, Dann nimm  die Julle aus den
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