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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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aief von bder fauern Sulze oben in die Oeffnung hinein und
lafi fie fteben bis jum Gebraud).

Ne 11, Kalte Daftete von Feldhubhnern mit
S rtiffeln.

NRupfe und puse 4 Felobihner fauber, flammire fie, nimm
bas Cingeweide aus, wafche fie fauber, dreffire und fpide fie
mit 1 Pfund Sped {chin. Sdyneide 34 Pfund Jtierenfert
und 1 Pfund voben magern Schinfen beides wivfelartig ju-
fammen und leqe es in ein Kafirol.  Oied 3 Rwiebeln und
1 Deterfilienvursel, wie aud) eine gelbe NRitbe daju, weldyes
alles juvor gepubt, gewafdhen und n Scheibchen gefchnitten
fein mui; leqe die FJeldbubner daju, falze fie und gicb 10
Nagelein, 10 weife Pleffertorner, aud) 2 Lorberblatter daju,
Sepe foldyes auf eine Oluth und laB es [angfam dunften.
Wenn das Nicrenfert famme den Scinfen und Jwicbeln gelb
angeaqangen ift, fo giep o Maf Wein, 14 IMaf gute S
barauf und lafi die Jeldhubner gany langfam dunfien, bis fre
weic) {ind.

Dann nimm fie aus den €aft und binde fie auf, pusbe
und wafche 18 fchone Lraffeln und lege fie i den &aft Der
Seidbibner, Laf fie V4 Stunde fochen, nimm fie heraus,
(chneive foldhe Sdyeibchenweife, madye eine Thlle von Kalb-
fleifch, wie {dyon bei den erften *Pafteten gelehre worden it;
mache den Saft in weldyen die Felobubhner gefocht mworden,
durch ein Daarfieb, vermifche ibn unter die Fulle und thue
bie Triffeln darunter. Formive das Paftetengehaufe, lege el=
nige ©pecfpacten unten auf den Doden, lege die Sulle binein,
fee bie 4 Feldbibhner darvauf, oben darauf fege ebenfalls fleine
Spedparten, madye den Dectel darauf und verfabre wie fchon
geseigt worden ift,

Wenn fie gebacfen ift, gief 1/ Maf faure Sulze oben
durch die Oeffnung des Deckels hinein und Llaf fte dann falt
foernen.

N2 12, SKalte Paftcte von Hajen.

Qiehe 3 Hafen ab, fchneide den DHals und  Driftdyen
nebft den Diiglein ab, und fpicke diefelben fchon mit 3/ Pt
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