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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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Movfer und lege fie auf eine Tortenpfanne und hebe fie auf
big jum ebraud).
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®ief in eine TLovtenpfanne ju L5 Dfund Dutier 1/, IMaf
Wein, wie audh) V4 Mag Bevtvameffig, qicd 10 Jiagelein,
10 weie Preffectorner, 1 Fitone, welde in Scheibehen qes
(chnitcen fein mufi, audh) 3 Rmwiebeln und ein Sebechen Knob-
laud) dagu. Eege die Torvtenpfanne auf eine Gluth; wenn
Otefe weie Braife fodht, fo nimm die Filets von den Stichen
aus den Waffer, lege fie in dic Braife, falze fie und [af bdie
gange Maffe 3 Minuten lang Fochen, Seke fie vom Feuer,
made das *Paftefengehaufe wie fhon mebrmal gefagt worden
1t, lege die Sulle binein, die Filets von den Karpfen oben
darauf, bernach den Salm und dann die Filets von den Declys
ten.  Den Saft in welchen die Fifche gqar qefocht worbden
ind, madhe vurd) ein Haartdh) , laf ibn auf ein Feuer tiber
bie Dalfre einfochen, gief ibn wenn er falt ift oben baruber,
garnire die *Paftete mit Jievrathen, verfabre damit wie {chon
geseigt worden iff, und bringe fie sur Tafel.
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V= 10, Kalte Paftete von Kapaunen.

Rupfe und pube 2 Kapaunen fauber, flammive fie und
[0fe Die Kapaunen aus, d. 0. {chneide alle DBeine heraus, mwie
bei bem Auerbabn geseigt worden i,  iedb in ein Kaftrol
14 Pfund Dutter, laff fic betff werden, gieb aud)y 3 ftarvfe
Dande voll gepubite und fauber gewafdene Champignons und
etwas Saly davein, laf fie in der Butter weich dinften dann
lege Die gedumfteten Champiqnons ju den ausgeloften Kapau-
nen, oreflive fte mit Bindfaden, gieb in ein Kaftrol 3/, &
Dutter, die Scale von einer Jitrone, 10 Nagelein, 10 weifie
‘Preffectorner, ein wenig Musfactenblite und 14 Maf Wein,
lege die 2 Kapaunen binein, fefe die gange Maffe auf eine
Oluth und laff fie halb gar werbden.

Mache die fchon befchriebene Fiille von Sdyeinfleifd,
formire bas Paftetengebdiufe, lege unten auf den Bobden einige
Spedparten, gieb bdie Fulle Davein, nimm den Bindfaden von
ben Sapaunen bhinweg, lege fie in die Paftete auf die Sulle,
oben bavauf fege noch einige Spedparten, dann mache bden
Dedel darauf und verfabre damit, wie fdyon bei den andern
Pafteten gefagt worden ift. Wenn folche ausgebacfen ift, fo
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