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Butterteig su Tovten uiud Pafteten ju
gebrandyen.

130. Syanifdher Blatterteig. — MWan mmmi ‘
1 Dfv. Butter, welche vecht frijch und feit eyt mug,
| fnetet fie auf einem Yuvelbrett, daf fie gang jab wird,
| nimmt mebrevemal frijdh Waffer daguy 1ji dies gejdes
x ben, fo theilt man f{ie in gwei gleiche Lheile, well
jede Halfte mit Suthuung frijchen flﬂnﬂerfa mit dem
{l TWellholy etwa jwei Mefjerviicfen dick aus, legt fic,
| 1 wenn fie etwad weidy iff, in frijces Equﬁfr, und ftellt
o | fic in den Seller. 1 Pfo. Mebl, welches jehr trocken und
4 fein feyn muf, wird burchgejiebt, und in eme Sdyufjel ge
than , 1 Qoth von obiger Butter Dhinemn gelchnitren, s
eine ftarfe Mefferfpis voll Saly fein jerdructt Ddazu,
ein Coffel woll Kirfdywaffer, ein ¥offel voll jauern Rabhm
und ein-@i: died wird mit tem nody exforderlichen TRal-
: fer aut einem leichten Nuvelteig angemadyt, derjelbe, ohue
it || viel Mebt dazu ju gebrandien, verarbeitet, bid er tarfe
Blafen befomme. Nun (Aft man ihn, wenn ed die Jeif
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i 1* erlqubt, eine Etunde iiegen, 1lnterdefjen thut man tie
i Butter auf ein Tudy, trodnet . qyuf peiden Seiten gut
183 ab; ber &eig wird nun nod fElIlllﬂéﬁ:uﬁ,ﬁﬂlgf 1(8 die
| §]j.a{ﬁ;~;: ser Butter find, andgewellt, die )¢ f v *EI‘E”L_.
| ; ((ten Teiges gelegt, P,

, = ~is OE[fte De SaAcINe :
t ter auf die Halfte des ausy o 0 5
fo, baf dev Teig an den Enden etwas vorfiehf, Ot *":“[btzz
ded Teiqed wird nun ber die Butter 5*"505“11* 1;1[3 cine
Feiq wie eine Serviette E;Hfﬂ"”“f“B":“Bt[““r.’ bn T nift a3
\ i ' , s N PL MR
: s (1 : 1 3wettenma il
citlang fo Liegen lafjen; gum SWERELEE o tter bavau
i‘ﬁfmﬂl ausgewellt, pre qn_b.n'c 3_:mi1h:_m afufiif;]lb“;_i.lti
qetbait , wieder eme Aeittang au C[IIHHH Hﬁﬂ ir:b-:? o
2 ; \eber auggenwe [ unp 1mw ks
teben lafjeny banu WIEDEL ARBHE=-"C, b (s
T:Su‘in:ln'.lmv:m]uivf:qt,f rie das erfie und poeitemal, dant

1 1 oMoy e | {
Kuble geftellty uber cine Reit wicder, wie jdon gelagt,
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Pafieren 39

andgewellt, .und wieder fo jufammen geidlagen, dann
im Kiblen bid jum Gebraud) ficben gelajjen. I
man ibn nun brauchen, fo wird er nac Belieben aus:
gewellt, und Torten oder ‘Pafieten daraus gemadt.
FRabrend dem jedesmaligen Ausdwellen ded Teiges mug
man fo wenig Mebhl, ald Tmmer moghdy 1ff, nehmen,
weil fonft der Teig tm Backen weniger aufgebt; aud
muf man nie uber den Teig hinaud weken, viel roents
ger dem Teig won eimer auf die andere Ocite wendei.

131, Andever BVldatterteig. — /4 Dfo. Dutter
wivd auf obige Art ubeveitet, aber nur ju einem
[angen Kuchen ausgewellt. 2/, Pfo Mebt, wre jdyon
befannt, wird ebenfalld in eine Sdhufjel gethan , mit
ein bidchen Sals, ein flein wenig von dem /; PID.
Butter, und ein Loffet volf fauren Jiahm, uis Waffer
su einem [leichte® Judelteig gemacht, wie Der worjers
gebende gearbeitet, dann ruben laffenr; uber eine Seit
wird er m Ddie Lange audgemwellt, daf er vom Dder
Srofe der Lutter iff, doch muf er um ganjen e
fang fingersbreit grofer ausgewellt jeyn, alé die BHut-
ter. Die Vutter, welche qut abgetvoctnet jepn mup,
wird nun auf den Teig gelegt, Dder Leig wird dann
der Udnge nach jufammengerollt, wieder eine Jeit |0
liegen laffen, dann den ZTeig der Launge nady auf dasd
Brett gelegt, und mwicder o in die Linge gewellt,
wieder etwad vuben laffen, und fo macdt man e 5
mal.

132, Blatterteig auf nody anore ArL. -
Ron einem PFd. Mebl, etwad Sal;, wivd mit Wafjer
ein recht [eichter Teig gemadht , wie der obige; nur
nicht fo [ang gearbeitet, dann audgewellt; ein gut
audgewafdienes Pfo. Butter wivd gleich nberall darauj
berumaefivichen, der Teig wie der fpanifche Biatterreig
sufammen  gefchlagen, und fo 3 mal werfabren, wo
man ibn aber jededmal etwasd ruben [agt; dann fann
er nacdh Gutdiunfen verbraudyt werden,

133. ®eriebener Butterteig. — /4 Pfo. But
ter , 24 Dfd. Mehl, wird mit einander gevicben hie
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Bievter AbJchnitt,

feine Butter mebr 2 feben ift, dann mit etwas Salj
ein. @i, und Waffer ju einem Teig gewirft, bder aber
nicht febr feft fepn darf, dann [Gft man ihn liegen,
und wellt ibu erft aud, Ffury ehe man ifn brauden

will. | g%
134. Gerviebener Butterteig mit jaurem
Rabhm. — /4 Pfo. Butter wird mit 1/, Pfo. MWiebl

gerieben wie obigen, dann 1 ganjes Ci und 4 Coffel
voll fauren Nabm ein wenig Saly ju einem Leige
gearbeitet, dann eine fleine Weile ruben lafjen, uno
ebe man ibn braucht ausdgemwelt.

- 135. Butterfeig febr gut zu Lorten und
anbern fufen Sypeifen ju gebrauden — Wan
thut in eine Sdyifiel 2 Giergeld, 2 Loffel voll fauren
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t i Rahm , 2 Loffel voll Kirfdenwafjer, 2 Loffel woll ge-
1 i ftofenen Sucfer, 2 Loffel voll weifen MWein, ruhre nach
;| und nacy ‘4 Pfo. feines Mehl hinetn, nummt dann
bl ben Teig auf bas Nudelbrett, werarbeitet ihn febhy

aart, wellt {bn dann aus, legt '/, Pfd. gut {'III@BI:I:‘EHF;-’
tete: und ausgewellte Vutter davauf, wictelt den Leiy
wfammen , und wellt ibn 3 mal aus, dann fann e

verbraucht werpen, '
136. Butterteig u fleinen Vadeveten, —

1 Pfo. Mebl '/, Schoppen guten Jahm, 3 Loth qes
8% itogenen Jucfer und ein Eigelb, DIed sujammen Wwird
i su einem Teig gemacht, /4 Pfd, BVutter wid, wenn
i per Teig ehiwad ausgewellt iff, hinemn g,n:h:lﬂnggn, dani
wieder ausdgewellt, und fo noch weimal riederhoit,
4 e dannt fann man ibn 3u Eleinen BVacteveien, aud) 3u
| Torten, gebrauden, ,

137. Nody ein geviebener Vutfevterg. —
Man nimmt 1 Pfo. feines Mebl, /4 Dfo. gute fris
fche Butter, reibt vied ujammen, bid alled gled) 1,
fchldgt 2 gange Gier und ein Lofter dazu, ‘J,."_} E‘*Ef}ﬂfpfn
guten 2Wein , efwad Salg, madyt Died iU ewmem 2

"'*EIB;
den man nicht viel avbeiten mufp, fonfi geht im Backen
die BVutter beraus,

e w e  — e = e B

f: BADISCHE
‘www’ LANDESBIBLIOTHEK

L
e |

[ W

. S e e S LT W N - B S A

Endtn-lﬂﬁijm::zmh::rg



aly
ber
(31
hen

¢ 1m
tebl
ffel
erge
Hno

Ino
Ran
ren
ge=
1ach
ann
jebr
Fries
Lelq
1 ey

)

(1€=
Wird
Pen
an
hoit,
) 3U

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

.....

Pajteten,

Dafteten,
138, Paijtetchen von Blatterfeig. — an

wellt einen belicbigen Blatterteig gut gwet "J]}E‘j]fl_‘l‘llfﬁfﬂ
picf aus, fidht mit etnem Modeldhen Plake n: ﬁf,s:r‘
®roge eined Trinfglafed daraus, legt In EIE_‘:ULI‘HL
eine Nupfarofe Farfe, welde man aud faltem ;ijpafm,
Sdyalotten, Veterfilie, Eirrﬂunudmgh:l, Ermaz’f Jucwnf
fett, alled fein vermwiegt, I etwas Fleifchbrube gang

eingefocht und wieder erfalten [}Iflf_[ﬂﬁfni ftretchts ein
wenig, nicht ganz, am dlande mit Wajjer, thut e
Blattchen darnber, drickté auf beiden Seiten gut arn,
macht ein paar Cinfdnitte mit dem E)Fucf_m Ded '-ijﬂf
ferd am Nand herunt, ﬁl‘i.‘l'ff}f' fie nurih‘f}gc[@, :1%&911
baf e8 nicht nber den JRand hirunter [auft, fonft ge:
pen fie nicht auf, bacft fie pann in guter $ize (don
elb. |

- 139. Paftetchen mit ﬁaifg@mi{fcﬁf}xng. -
Die Paftetchen werdben biergu beveitet wie Die uﬁr};r:r:
gebenden, nur wird aus dem ﬂ:i.‘;ff-‘.’[ nm:l}_ EEIIIJHEHEEH
in der Grofe eined Vierundywangigfreuerjiuded gejios
dienr.  Diefe Dafietchen werden nun  leer gebacten,

 fammt den Fleinen Decfelcheny {ind fie nun yecht jchon

qgelb gebacfenn, fo werden fie fury vor odem ‘i'lmtrngfzf
aefiillt mit Folgendem: Die Kalbemildylng, zp:*lﬂn
qut gewafdhen und in Fleijhbrube jeyoir Welp gefocht
find, werden in gang fleine Studden gejehnitten s ein
©icEdien Butter , verwiegte Jwicbeln URD "-*}‘*L'tn:t'u_[tﬂ
werden aunfé Feuer getban, ehwas mit einauder geduls
ifet, Dann Mebl darin angiebent laien, Sletjchbrube

T - 3 1 '11. b ! = » II"l-
und etiwad Wein daju, und fo etne Lseile gefocht; die |

Kalbémilchling werden dazu gethan, nod ein bisdyen
mit gefocht, etwad Gifvonenfaft davan gedruckt , uno
ehe man e8 einfullt Giergelb darunter.

140. Sdnffelyaftetchen. — Man ftrect fleine

Formen, die ¢twad tief find, lercht mif ‘Eum::r,.* legt fie
mit geriebenem Vutterteig aus , dev nuv EHLEHL;]'I'H]:H{IEETL
oict fevn barf, Man nimmt etwad  frijde DUy,

8
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42 Bicrter Abfdhnitt,

(GGt Mebl dariir angichen , thut Fleifchbrabe daran,
etnte mit Vtelfen beftecfte Swiebel, fodit eine etwad bicfe IR
Sauce darausd, thut ein wenig fauren Rabm dariiber; R
gebratened Stalbfleilcdy oder etwad 1briggebliebenes Ges ail
fliugel wird n 2Wurfel gejdnitten, in der Sauce nur 3er
gany wentg mitgefocht, Man (4Gt eé nun Falt werbden, ne
und fullt dann die audgelegten Formchen nicht u volf B
damit, thut ed gleich in Ofen, und bacft fie ungefabr pel
/2 ©tunde gang langfam; bejm Anrichten nimmt man ' qel
jie mit efnem Meffer heraus, und ordnet fie {dhon auf b
oer “Dlatte, DI
141. Oriedpaftetchen — Man fodht in einem el
Sdjopyen Mildy 3 Loffel voll Gried rvecht dick, [Gft i
| ibn Dann falt werden. Unterdeffen rithrt man /s DPID. i
- Butter ab mit 4 Giergelb, thut den falt gewordenen ge
Ories daju, etwad Sal, dad Eiweid wird ju Sdynee chy
i | gelchlagen, darunter -gerihrt, in fleine mit Butter bes ab
i fividiene und mit Vrod gejiveute Formdyen gefitllt , in ge

pre iitte eine fleine Vertiefung gemadht, und mit
Dchjengaumen, weldyer flein gefchuwitten in einer weifen ge
| mit Ctern und faurem NRabm abgeiogenen Sauce ges De
focht, gefullt, oben von der Wafje dariber gethamn, 1§
i und rvecht fohon gebacfen. BVeim Anvidhten redht be o
S8 butjam aud den Formdjen genommen, und gleich auf &
F A ven Lijdy gegeben. m
iy U 142, Fingerhut:Paftetchen — &3 werbden wet be
g ae Loffel voll feined Mehl genomuen, ein G und ein &
il ftarfer CHloffel voll Provencerol, danm mit fauer %TJE'Huﬁ )
g et Dicker Dmelettteig darausd gemadyt, JNun wivd Butter P
| beif gemadyt, daf Cifen, dad die Form einesd Fingers ‘
butes pat, - darein gehalten, dann in den ZLeig, und n
fogleich in die Butter, und fchon gebacfen. LWenn 1
fie genug gebacfen find, {0 fullt man fie mift etney 1
guten Hajde von vermwiegten Kalbfleildh, Peterfilie, 1
| Odjalotten und ein wenig Citronenichaalen, alled gut y
gedunjtet m friicher Butter, mit Fletfchbrithe audgefodyt, r
und vor odem Cinfullen mit einem Cigelb und ehwas !

St verjest, dann gleidh aufgetvagen,
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ran, 143. BVrodyaftetcdhen. — Jwei abgericbene
Dicfe Milchorodchen werden in Mildh eingeweicht, 6 Yol
ber; Butter mit 4 Gigelb gqut abgeriihrt, das Brod wiever
Ges ausaedriictt, dagu gethan, und foviel wie moglidy fein
nuy serrithrf, dad Giweif ju Schnee gejdhlagen, darunter
Delt, nebit etwad Saly und Musfatnuf gezogeny i Mk
volk Butter beftrichene und qut mit Brod ausdgefirente JNo-
fabe peldyent gefillt, und fdyon gebacfen. Wenn fie nun
mnan ' qebacfen find, werben fie aud den Formden geboben,
auf oben ein fleines Deckeldhen daraus gﬂdjnlttmt{_HIIIWEI:—*
dig etwad audgehohit, und mit Folgendem gefullt: In
nem ein EticEden frijche Butter wird etwasd Wiebl getnetet,
[aft in ein fleined Gefchive gethan, etwas Flerjdjbrube daran
Dfv. mit einander gefocht, abgejottenes, in Tleine Stuctden
nen gebrocyened Kalbshivn, und gang flein gejchnittene EJ??Drﬂ
hnee cheln dazw, nody ein wenig gefocht, dann mit Gigelb
bes abgesogen. Die Decfeldyen werden wieder |chon darauf
, I gelegt, und dann ved)t warm aufgetragen.,
mit 144. Reidpaftetcdhen. — 'z Do, Neid iwn'b qut
(fen gewafdyen, dann etlichemal mit Wafjer abgebrubt, nad
qes bem in Milch weich gefocht und falt werden [afjem.
hait, Unterdeffen rubrt man 4 Coth Butter mit 3 Gigelb ﬂb:
be- fchilagt bad Weife ju Schnee, jieht es davunter, envad
auf Saly vazu, firlle die Mafje in mit BVutter Ljrund}n_w,
mit Brod beftreute Formchen, thut in die Mitte derjel
et ben in Eleine Sticfchen und. in eimer guten braunen
el Sauce gelegted IWildpret binein , Ddecft ed wicoer mik
Eihf; Newd 3u, backt fie gut, und furgt fie oann auf cme
teey Platte, B :
qers 145. ©Sdymalzpafietchen, —'_’_,f;;}.‘.'[b.4n11‘f«5]r:ali.!rrr:ne
und Tgter wird 10 lang abgerubrf big f{ie jchon wei und
‘enn nach et dnifts danigwerden Y ganse E!‘wri aber eind
iner umd jees @i recfifein geriibrt, aber gans fangfas,
jilie, nody ein: Gigelb dagu; DELTHYEE WHEBEL, .111[ ET:HL{ !
qut ven Nabm, audy einer nach SHELT 9 Loffel voll jaw

aht, rabrt, ulest 9 CFlOffel voll feinew

-11:1,‘.,1‘,1['
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4+ Bievter Abfchnitt.

Die Formchen werben mit Butter befivichen und mit
Brod befirent, dann eingefiillt aber nidt s woll, dann
glerd) in DOfen, und bei jiemlicher Warme gebacken.
Wenn fre gebacfen find, bOHIE man fie forgfaltiq aus,
und fullt fie mit einer guten $Hafche, und giebt fie
vecht warm auf den Zifch.

146. Aufgefente Paftete.— Man wellt Bldtter:
teig balb fingerdict aus jum Boden bder Paftete, legt
in die Wiitte defjelben eine jufammengerolite febr reime
Serviette; welt den Teig gum Deckel nur fiarf Mefjer
vucfen dick aus, fireicht den Boden ifnunerhalb ded Rans
ved mit etwad Waffer, legt dem Decfel , weldher im
gangen Umfang gwei fingerbreit grofer feyn mug als
ber Voven, iber die Serviette, daf der ganje BVoben
bedecEt wird , driwcét ed ein wenig an, was ber dem
Boden vorftebt wird mit einem beif gemachten Meffer
abgeldnitten, nod) ein etwa wei fingerbreiter Streif
vor dem Leig am gangen Nand gelegt, mit dem Meffer
Cinfdnitte gemadyt; den Decfel oben nod) mit einem
fleten bedecft, gqut audgeziert, mit Giern befivichen,
md fdjon gebacferr. Wenn fie nun gebacken ifF, fo wird
oer Fletne Dectel weggefchnirten, die Serviette bebutfam
berausgesogen, und nach Belicben ein Ragout von
Kalbsmilchling, Kiogen, Morcheln oder Fricaffe von
Hubnern binein gefullt, und recht warm auf den ifd)
gegeben, mit dem Decfel wieder bedect.

147. Pajtete mit Wildenten, — Die CEnten
werden tn Butter, Syecf, Swiebeln und gelben NRiben
nebjt efwad Saly gedamypft, doch nicht febr weidy: ein
paar gebabte TWeifbrodfdhnitten werden nody daju ges
than, Daun verwiegt man Jwiebeln, Schalotten, Pe-
terfilie , Gitronenfdhalen, dag Hery, die Lebpy s @,_,
Magen fein, thut ed8 mit frifdher Bi'orn man etoas
fchirr, diinftet alled eint Wenid. ey Grait ol fa
EUEr[w[f D80 TR T Hasetn g'.j!i.l']l.'{}[‘llﬂljtl uno
Gitronenfaft daraum ~pt ¢S auffodyen, fhut die ge

"= bem Gejdyivy, gieft das Fett ab,

ﬁ?:é’pgﬁ,,%fimﬂlf‘@ﬁutc in tad Oefdyivy,; fodht alles
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noch rvecht qut mit einanbder , und freibtd durdy ein
©ich, daf die Sauce {chon ,art wird. Die ESnte wird
qut alf}d}lﬂ[[’ﬂt, alle unnothigen Knodyen davon ges
madyt, und . der Sauce nody vollends ausgefodf,
bamn i eine [eer gebacfenme Pajiete wie Ddie obige ge:
fullt. Sollte die Sauce nicht {chon braun feyn, fo
muf nodhy efwad Scht daran gethan werden,

148. Pajtete mit ODdhfenidhmweif. — Die Dchy-

jenfdywetfe werden gliedweife jerfchnitten, in Butter
umgenvendet und auf dem Noft gelb gebraten, thut s
pann i ein Gejdhirr mit Waffer, etwad Cffig, 3wies

beln mit elfen befteckt, Citronenfdhalen, gelbe NRiben,

Peterfilie, ein wenig Sal3, GGt e8 fodyen, bid fie weidh
find.  Man roftet nun Webl {dhon braun, gieft von
ber Brube daran, und [4ft e8 miteinander gut aus:
fodien. Die Stuckdien Sdhweife werden nun o viel
wie moglich von ven Knodhen befreit, in der Sauce
nody etwad gefocht, dann fann man e8 ebenfalld in eine
Pafiete fillen, rwie bei den Wilbenten; die Stuctden
werdent juerft binein gefullt, dann die Sauce durd)
einen Sdhaumioffel,

149. Reidpajtete. — Man fodht 14, Dfd. Neid
(wene er aut mit Waffer abgebriiht ift) in Milch, [GFt
thie Ealt werden, 2Wabrend dem wird folgendes Nagout
gemadht @ n einem Stncden frifche Butter hu.t mar
citent guten Loffel voll Mebl angiehen, ;dmmr 5 let)ch=
brithe daran, thut Krebsbutter daju , daf die Sauce
fchon roth wird, eine mit Nelfen befteckte ,';,mitb*:[ ab-
gftcrtrne ﬂJaDlL{;L[n jm{Lumrh[}Im; und Srebsjdymange 3
[aft Died nur nody wenig mit eimander fochen. */, PF.
Butter wird mit 6 Siern gut abgerabrt, dann nod
Srebsbutter daju; der Neid wird nun dagu gethan,
gut untereinauder gerubrt, Ein Wiovel wird mit Butter
beftrichent, mit Brod beftveut und mit qutem Butters
tff_g_ bi8 1ber den Rand aushelegt, Wenn bder Neid
gehorig l,a:]‘n ert fff, {0 wird jwei Finger hody dayon
i die Sorm gethan, bdann die Halfte ded Nagout
fhon davauf georduet, von der Sauce dariber gefdyit:

LANDESBIBLIOTHEK
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46 BVierter Abfchnitt.

tet , dann wicber Neid, dann die andere Halfte des
Nagout, ulest muf NReid feyn; dann in einen nidt
s beigen Ofent gethan, und redht langjam gebacken.
Beim Anrichten ftirt man fie bebutjam auf eine Platte,
und giebr fie gleich) auf den Zijd.

150. Schinfenypaftete. — Ein Nodel wird wie
beim obigem mit gutem Buttertetq ausgelegt, nuy muf
per Teig fingerbreit uber den Nand gehen. LVon Fwer
Galoffel voll Mebl, eine Juf grof BVutter und einem
& wird ein Teig gemadht, vedht dinn audgewellt, dann
in lauter vierectige Blattchen gefdhnitten, diefe in Pldhy
gefottenn, auf efwe Platte diinn aud einander gethan,
und falt werden laffen.  3wer Loth Butter wird mit
9 Gigelb abgernbrt, ein Sdoppen vecht dicfen fauern
Rabm wird, wennt man die Vlattden mit der Butter
gut vermifcht bat, bamit fie nicht ujamuten Ileben,
Dazit gethan, ein wenig Saly, etwad Mudfatnug, 7/, Pf.
in Wirfel gefdinittener nicht fetter Schinfen, dad Eis
weif wird ju Sdhnee gefchlagen und davunter gezogen,
pann die Maffe tn die ausgelegte Form gethan, vom
namlichen Teig ein Decfel darnber gemadyt, am Rand
beide Theile gut wmwickelt, der Deckel etwasd veriert,
bann mit Gigelb befirichen, und recht langlant gebafs
ferr. IWenn fie angerichtet wird, mug fie yweimal ges
flurgt werden, bdamit die obere Seite auf bder Platte
wieder oben u fieben fomme,  Der Sehyinfen muf aber
i biefer Paftete vecht gut feyn, und gar fein Fettes
genonumen weroelt.

151, Taubenyafiete. — Die Lauben werbden,
wenn fie gqut gepupt {ind, in 4 Theile yefchnitten, in
frifcdher Butter, Sypect, gelben Riben und Saly halb
weidy gedampft.  Peterfilte und Swiebeln werden in
Butter gedunfiet, etwasd Weebl dagu, it Sletldybribe
und MWein angeribhre, den Schu von den Lauben thut
man auch ur Sauce, wenn dasd Fett rein abgenom:
men ift, audy Gitronenfaft, fodht died eine Weile mits
einauder s ftellt ¢8 dann auf die Seite, wo o8 nisdht ju
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ftarf fodht, madht bann eine Fard, Die Lebern der
Lauben werden mit Kalbdleber, Syect, Veterfilie, Jwie-
beln, Sal;, fein vermiegt. Gin YMNodel wird, wie bei
per Edyinfenyajiete, mit Butteiteigq ausgeleat, die
Halfte der Fard, weldje man nedy mit gefiofenen
Jielfenn und Nudfatnuf vermijcht bat, wird auf den
Bodent gelegt, und an den Seiten qut angedritcft, die
Lauben , weldje man eine Weile tn der Sauce hat
fochen lafferr, werden nun auf die Fars gelegt, efwasd
voi der Eauce bdaruber gegoffert, die andere Halfte
der Fard darauf, dann den Decdfel von Teig darauf,
fhon dreffirt, und ungefibr °/, Stunven gebacken. Ghe
jie aufgetragen wird, {dhmeidet man eine fleine Oeff:
nung in den Dectel, und gieft die Sauce binein.

152. Gupypenypaijiete. — 6 CEier {dhwer Butter, >

ebenfo viel Mehl, die Butter wobl abgernbrt, dad Gelbe
von 6 Giern, weldhe vorber in laues Wafler gelegt
worden, und das Mehl werden wedifelweife in die But:
tet gernbrt, dann '/, Sdyoppen guten favern Nabhm,
bas Ciweif ju Sdynee gefchlagen, nebft Saly darunter
gerubrty dann n emmen mit Butter gut befirichenen und
mit geriebenem Brod ausdgeftrenten Podel gefillt, und
i etmem Jremlich warmen Ofen gebacfen, IWenn die
Paftete gebacten ift, fo wird fie gefinryt, dann ein Dedel
beraus gefdhnitten; dasd Weidye herausd genommen, L0fs
felvollweife in fchon dagu beveitete Fleifchiuppe getban;
Dic ‘Paftete wird dann mit einem quten Ragout von
falbfleifdy oder Hithner gefirllt, der Deckel wieder dar
auf gethan und aufgetragen.

153. Dafiete von Fafan mit Aufern. — Dev
Sajan wird gut gepupt, dreffirt, dann mit Baumol, in
E‘-L‘IH‘[_UL‘HI gefdhnittenen Smwiecbeln, Citronenfdyalen, Pe-
tevjilte, Wajoran und Saly auf die Bruft in ein Ges
]'::Iturrﬂﬂur:i gewer gejelt und fo nidht febr weidh qes
damypft; ift died gefcheben, fo nimmt man ihn berans auf
eine Platte, und 4§t ibn Falt werden, Streut dann
E‘i,]i’-:[}{ i 0as Gefdyiry, worin der Fafan gedamypft, und
lagt ¢8 fdhon braun werden, gieft Fleifhbriibe daran,

LANDESBIBLIOTHEK

—— s — e e - = -
e e
-
L

—gw——— &
. g

- l.'-.

= Lt o

Eﬂdtn-ﬂﬁﬁnmmh:rg



LR FRE T

Rierter AbJchnitt,

iund thut einiqge Sdynitten Brod daju, [afit, e3 IIEf_Efn tj
einanber werfodien ; treibt ed dann durd f::l__nfnétirwb. E.
Nun fdhneidet man jwer oder drel ﬁf]D[rH‘HE ﬁtr‘fiba::_nu[’f.[*,_rﬁ
ling in diinne Scheiben, Dunjtet fie e wenig fris {i
fcher Butter mit Peterfilic, Majoran und Qitronen
{halen, giefit dann obige Sauce dagu nebft nod a:;iwfﬁ
Gitvonenfaft, und [Aft ed 10 miteimander fﬂd},':tlf blu}ﬁ
fich qut vermifcht bat, welched nicht vrel Heit braudt,
damn werden 24 Auftern gepust audy dagu. gerhan,
pann vom Feuer geftellt, m;i[ ed jef mdgf mehy fﬂ_:-_'-
chent Darf.  Pan nimmt die Yeber vom Falan nebjt
wor nody andberm Gefliigel, wenn man defjen bat, vers
wieat e mit Sypect, Jierenjett, Kapypern, Qitromnens
fchalen , Deterjilie, Schalotten, vedyt fein, I“.“d}f. mit
etwad Saly eine Favé davonm, legt eiie beliebige {Form
mit qutem Butterteig aud, thut oie r{j,-}ufia{fe davetn, und
ven Fafan, den man nad) Gutfinden in Stucke qefchnitten
hat, vavauf, belegt ihn mit Syectichetben, madyt den
Dectel von Teig redyt gicrlich darauf, befiverd)t fie mit
Gigelb, und bacft fie beinabe eine Stunbde jchon aus.
Beun Anrichten wird fie weimal gefturyt, damit Ddie
obere Seite auf der Platte wieder oben iff. Der Vel
fel wird nun redyf fchon mit Vorficht [}rrau@gc[d}ulrtftt,
pie Syeckidheiben herausdgenommen » und Die {chour 3u-
bereitete Sauce baritber gefchuttet , und nacdydent dev
. Deckel wieder vecht paffend davauf gelegt worden aufs
‘age. |
gctigi Paftete vonu Ei‘rmuntf'tﬁuﬁgetf — 2Wenn
oic B/ogel halb audgebraten find in Butter und atpftf
und ein paar Wadyholderbeeren, jn werden fie. beraus
gethan und [Gft fie falt wevde. S dent erﬂl'urlt‘f.f rubrt
man etwad Mebl, bid ed gelb wird 5 thut SBetnn und

/A= oo DD D

el el il TR =10 T =i &

i

.l

Fleifchornbe davam, Die Kramnietdvogel mirbru 51{:1'.:
fchnitten und nur Die Bruft genommen , Das ll'i:bllg_t .
alled in efmem Morfer fehr fein geftofen und in oie
Gauce gethan, gut verfocyt, und oann duvc ettt E_Hﬁib
geftrichen.  Nui wird eine gard gemadyt .Stnh_lbf[cif_s.ﬁ
wird mit Nievenfere fein verhackt, Saly, Sewurs, Cis
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Pafteten

trontenfchaalent, efwad im Waffer <Cingereidyted und
wieder ausgedriicfted Brod, ein Ei, alled redit qut
purch einander gemacht. €8 wird eine aufgejehte *Da
(tete oder eine in einem Stafjerol t:s:n:itret:, die Halfte Der
Farfe binein gethan, die KrammetsyogelsBritjte davauf
gelegt, efwasd vonder Sauce, welcde man it @itroneniaft
abgezogen hat, darnber gegofjen, dann Die andre f;f._'far‘!e
bariiber , dann den Dectel darauf gemadht, mit Cigelb
befivichen und f{chon gebaden. 2Wenn fie aufgefragen
wird eine Oeffnung in den Decdel gemadyt, und bdie
Sauce binein gefchuttet, dann gleid) jervirt.

155. Lerdyenypafiete. — Die Lerdjen werden eine
Seitlang vor dem Gebraud) mit Citvonenfaft begofjen,
etwad -febr fein geriebenen Lbhimian darvauf gejireut
und nuy ein bidchen Salz. Cime Kalbds oder befjer
Gansleber wird mit 6 Loth Syedt, Sdhalotten, Wiajo-
ran 3u einer guten Farfe gebacte, die Halfte auf den
nach Belicben gevichteten Vajietenboden getban, darauf
die eingebeizten Lerdhen, dann die anbtere Halfte Fars,
etad Citronenfcheiben und BVutter daruber gelegt, danw
benn Decfel daruber gemacht, befirichen und fdyon ge:
bacfeny beim Auftragen die Sauce binein gegofjen,
weldie man vorn Sardellen oder Kapypern madt,

156. Feldbihneryafiete mit Truffel. —

Man nimmt junge Feldbubner, wust fie guf, fdneidet

fie in 4 Theiles die Lebern werben mit giemlich Trif
fel, Schinfen, Deterfilie und Sdjalotten fein Fu einer
Farfe gebacft. Der Boden der Paftete wird mit der
Halfte Fard belegt, bdie. Feldhubuer darvauf, iemlid
viel in Stiuce gefcdynittene, worher in Wein abgefodte
Triffel dagwifdien gelegt, die andre Halfte Fars darauf,
und Buttericdheiben daruber gelegt, bder Decfel dDarauf
gemacht , wie gewohnlidy befivichen und vedht [angjam
gebacten, Wenn fie angerichtet ifi, folgende Sauce
binein gethan: Sn einem Studdien Vutter [aft man
SMebl angiehen, gieft den 2Wein, worin die Triffel ge-

fottent worden, daran, etwas Fleijdhbribe und Sy,
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BVievter Abfdynitt,

[aft c8 eine LWeile Focdhen, dann in die Paftete gegois
fn und gleich auf ven ZLijdy.

157. @thifurnufh mit ©Sdynecen. — Man
focht gedorte Crb]en [afit jie recht weidy werden, fretbt
fie ann durch em J*‘*ﬂmurb [afit e8 exfalten. Unterdefjen
werden Sdyneden gefocht, diefelben and den Hausden
genommen, gut gepupt, mit Saly gerieben und fo eine
SBeile fteben Iﬁrm Petexfile unb Sdyalotten ywerden
fein verwiegft, in einem Stuctdjen Butter gedunfiet,
Mebl dagu getban , mit Fleifchbrithe und etwad Wein
angefitllt; bie Schnecfen werden nun wieder gut abges
wafchenn, und in die Sauce gethan, worin man fie

» Fochen [aft. T4 Pfo. Butter wird gut fdhaumig, gernbrt,

ein @i t‘ﬂall gethan , dann ein Yoffel voll won Dden
durchgetriebenen @‘rbhn, und fo wird verfabren bis 7
Gier darin find, etwad Saly dazu, julet wird cin
guter Loffel voll IMehl nody darunter gethan, und 2
eoffel fauren Mabhm; diefe Mafje wird nun in einen
mit gericbenem Butterteig ausgelegten Wiodel .gefullt
und recht langfam gebacen. Beim  Anvichfen ein

Dectel daraud gejdynitten, ausdgehohlt, und die Scynecten,
n:u:hi)f man nody mit Eigelb abgegogen haf, darein ges
fullt, per Tecfel wieder dbarauf gethan, und aufgetras
gen. Die Srbfen miuflen aber fehr frocfen ﬂllgtfﬂd}t
fenn, ebe man fie durdytreibt,

158. Kafferollpaftete mit Nal, — Der Aal
wird , wenn er abgejogen und ausdgewaiden iff, in
Fleiue Stide gefdynitten. Peterfilie, Sdyalotten, C[)nmf
pignond werden fein verwiegt in Butter gedunfiet, der
Aal daju gethan, mit Saly und efas ‘*Dﬁi:ﬂ‘er eilt
paar Winuten mit einander gedampft, Ddann erfalten
laffen. Man verwiegt von geringer Sorte Fifche mit
Thimian, Peteriilie und Swiebeln, die aud]r. murfn
aber |rhr gut von den Oraten [wfmr lepn, ein yenig
Garvellenn und Kayppern, L}ltrm:cnfd}alm noch  dazu
verwiegt, dinftet alled eine 2Weile in Butter, thut bnmt
in Mild) eingeweichted und rofeder nuﬁgcbrfu‘f‘tfﬁ AWetfis
brod dagu, Eier, Citronenfaft, veveibrt alled febr fein,
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Pajetfern, 51

thut die Halfte in die mit Butterteiq ausdgelegte Kaf-
feroffe, ben Aal mit fammt dem Mitgedamypften bars
auf, thut die andre Halfte der Farfe daviber, und
pann bent Decfel von Butterteig darauf, gut dreffirt,
bejirichenn und fdyon gebacfenr,. Ten Tecfel, wenn fie
sweimal gefiuryt ift, aufgefchnitten; @it mit weifem
Wein und Citronenjaft vermifdht, und daruber gegofjen,
dent Decfel wieder darauf, und aufgetragen.

159, Kafferollpajtete mit Sdyneypfen, —Die
Sdynepfen werden, wenn fie gepupt find, ausgenommen,
dpann am Syief oder in eintem Gefdhiry mitr Sypect, Jwies
beln, gelben Nuben, Butter und Sali halb ausdgebraten,
[GGt fie dann Falt werden. Man verwregt Schalotten, Syect,
Gitronenfchaalenr, Kappern, ein EStud Kalbsieber,
nebft dem Cingeweide der Schnepfen, thut Gewiiry
dajit, und macht eine Farje daraus, Die Schnepfen
werden gerichnitten, der Niucdgrad davon gemadht, in
einemt Morfer fehr fein gefiofen, thut guteds BVaumol
ober geichabenen Sypect in ein Kafferoll, wenn ed beif
it etliche mit Dlelferr befieckte Swicbeln und etliche
gelbetuben darvein, alsdbanndie gefiofenenSdnepfenbeine,
bunftet dief alled ein wenig, gieft braune Fleifchbrube
davan und rvothen obder weigen 2Wein, den Sajt von
einet  Qitvone; Weifbrodfdhnitten , Citronenfdyalen,
Sal3, [aft alled gelinde Fochen. Unterdeffén thut man
vie Halfte won obiger Farfe in dad ebenfalld mit
Butterteig ausgeleate Kafjeroll, die Schnepfen darauf,
die andre Halfte Fars darnber, dbann den Decfel dare
auf gemacht, audgesiert, befirichen und gut gebacfen,
in °/ Stunbe ift fie fertig: wabrend deflen wird die
Sauce durd) ein feined Sieb getrieben, wieder aufs

- Feuer geftellt, bid fie fodyt, dad Fett qut abgertommen,

und wenn die Pajiete aufgetragen wird, hinein gegoffen.
Der Scpr, wenn man  die Schnepfen tm Gefchiry
bratet, mug dann mit allem jur Sauce genommen
yeroen,

160. Nudelpafete. — Man madit von 4 Eiern
gewobliche Nudeln, fiedet fie im Salzwaffer, legt fie

-
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Bierter Ab{dynitt,

bann gang bitun audeinanber auf eine Platte, und [agt
fie falt werden: IWWahrend Ddeffen rubrt man */ ‘P,
Butter ab mit 4 Cigelb, thut dann die falt geworderen
Nudelnt dagu, madt e gut purcheinander, etwas Sal}
dbazu, das Ciweif wird ju Sdynee gejdhlagen darunter
vermifdht, und in ein gqut mit Butter beftvichenen und
wit Brod beftreuten Movel gefullt, fchon gelb gebadten,
dantt auf eine Platte geftiirzt, ein Deckel daraus ges
fchnitten, die Jtudeln inmwendig beraudgenommen, und ein
quted Ragout yon ZBildpret ooet Kalbflet|dy, woju man
nbrigen Braten redyt gut anwenden fann, bineingefullt,
per Dechel wicder dArauf gethan und aufgetragen,
161. Gansdleberyaijiete. — &3 werdben, nad der
Groge der Daftete, ofe man maden will, Gansdles
ber in ein nicht fettes Gefchive getban, Swiebeln, Viels
ten, ©chalotten, Gitronen, viel frifdye Butter, ein ®1as
quten IRein; wenn ed Fwel Gandlebern {ind, daran ge:
than; Sypecticheiben daritber, dann nod einn. mit Butter
beftrichenes Paypier. Man fiellt dann bas Gefchiry n
ein warmes Oefelein oder Heerd, daf die Lebern nur jiehen,
aber ja nicht Fochen ,.in ein ypaar Stunben thut man
e auf bie Seite, und laft eé falt werden in Dem
Gefdyive. Man nimmt nun frijdpe Ganfelebern, wenn
man fie fo baben fanu, eben fo jdhwer die Xebern find,
frifhes ©dypweinfleifch von den boben Nipypen, madht
alled Fett davon, und reibt BVeided fo fein wie Zeig,
thut Sal, etwad gang feinen Majoran und ziemlich
fein berwiegte Truffel darunter, mad)t es mit etwad
wor “ Der. Brithe, worin die Lebern gejogen, 3u emer
fteifen Farfe. 3u 3 Pfd. Mepl nimmt wman 1 Dfd.,
Butter, reibt e8 mit einandber, madyt dann mit lauem
Waffer und Salz einen recht gaben Teig daraus, arbeitet
ibn vecht wobl, und dreffict in ein beliebiges Kafjeroll
eine Paftete davon , der Teig muf aber gut S bid 4
Mefferriicfent dick feyn; vor bder Fard wird nun die
$Halfte auf den Bobeir unbd nebenher gethan, bie Lebern
binein,gefest gut mit in Sdyeibent gejhnittenen, i

Wein abgefodhtent Tenffeln belegt, mit Der anpernt
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Halfte Fard belegt, gut sufammen gebructt, uud mit
Syectfcheiben belegt, der Decfel bariiber gemady, gus
audgesiert, und in der IMitte eine Oeffnung  gelafjen,
mit & beftrichen, und nur gang langjam gebaden.
TRenn man bemerft, daf fie focht, fo ijt fie fertig.

162, Kalte Feldbbubnerpafiete, gefoedt, mit
Brod. — 8 Kreuzerbrod werden abgerreben, daf
Meife in Hald Wein und Wafjer eingeweidht; vou
einem Haring werden' die befien Stuce genommen,
fein verwiegt. Die Fefohubuer, weldye ganz*jung leyn
follenr, werden in fleine Stide gefdhnitten, @ttﬂrnnrn]nft
bariiber gegoffen. Dad Brod wiurd nun wieder gut
ausgedriift, fo fein wie moglidy mit 2 Eiern verar-
beitet, ctwad fauve Suly dbaju, wieder gut 'urrruhrr,
etad Saly, verwiegten Haring und 2 Eloffer volf
fappern gut durdyeinander gemadyt. €in efwas tefer
Model wird mit Butter audgefiricdhen , der Bobden bdeps
felben rvecht sterlich mit in Scheiben gefdynittenen Trufs
feln audgelegt, von der Maffe den dritten Lheil hinetn
gethan, Truffel in Stude gefchnitten davauf gelegt,
die Halffe von bden 3 daju gevidyteten Feldbubnern
darauf, ein wenig Safj dariber, dann wieder Fars
und Trnffel, dann die jweite Halfte der Feldbubner,
bann mit der lepten Fard bedect, Der Wiodel rird
auy ur Halfte in fochended Waffer geftellt und {0 17/
Stunde gefodht, dann auf eine Platee gfih‘n:g,_trfnlt
werden laffens ofterd faure Gelee baruber gelcuttet,
bid fie balben Finger dict davon uberzogen iff, dany
noch mit fein gebacfter Gelee ein Krang darum gemacht,
mit Peterfilie audgeziert,

163. Kalte Hafjenpafiete. — Ju einer grofere
Paftete fhneidet man dasd Fleifch von einem gebeijter
Hafen in lange Riemen, ebenfo von 2 Pfo. Kalbfletich,
welched audy einen Tag in der Veiy gelegen und ohne
Knochen fepn mufy bdesgleichen. fchueidet man lange
Streifen von 7/, Bfv. guten nicht fehy fetten geraudjerien
Spect.  Man verwiegt viel Sdhaloften, Peterfilie e
a8 Lorbeerblatier; vermifcht ¢8 mit Saly und geiones
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BVievter Abjchnitt.

nert Nelfen. BVon 1 Pfd, Butter und 2 Dfo. Mebl
und lauem Wafjer wird ein aher Leig gemadht, auss
gewvablt balb Finger dick, eine lange Pajiete auf ein
Blech mit dem Boden angefangen, ntit den Krautern
Mefferviicen dick belegt, ein Stickdhen vom Hasd, dann
cin Stuctchent Syect, dann Kalbfleifch, und fo wird es
abgetwechielt , durcy die Vreite gelegt (am Rand mug
man gut ein Fingerbreit leer [afjen), dann thut man
wiedber von oen Krautern daruber, dann wieder Dder
Neibe nacdh dad Fleifch , und {o wird fortgefabren bis
man damit fertig 1, man mug aber tmmer, wie weifer
berauf man fommt, e8 etwasd fdymaler madyen, damit
die Paftete eine Jdyone Form befommt, bder Decfel
wird nun darauf gemacdht, der Voden mit demfelben
gut befeftigt, in der Mitte ded Decfeld eine Deffnung
gemadyt , eine Karvte jujammengerollt hinein gefieckt,
Dann die Paftete mit dem Swicfer am Boden gut eingezwickt,
vag der Boden und Decfel gut jufammen halten, dann nod
nach Belieben vevgiert, mit Gt beftrichen und bet 3wet
Stunden gang langfam gebacden. 2Wenn fie falt ift
mit Oelee aurgefullt,

164, Kalte Pajtete von Reb. — Man nimmt
etntenn halben Nehichlegel, fhuecidet Stircfe ungefabhr wie
eine balbe Hand grof, fpickt fie mit grob gefchnitterem
it €aly und Pfeffer umgewendetem Syect.  Peterfilie
wird mit Swiebeln fein verwiegt gedunfiet, e n
Wafjer eingeweigted und wieder ausgedriicted Kreuzers
brod wird dagu getban, gut verriihbrt mit nodh 2 Eiern
und etwad Saly; nun wird 2P, Bratwuriifulle daju
gethan, alled febr wobl mit einander vermijcht, Cin
SWeodel wird mit Butter befirichen und mit Brod bes
jireut, vom vorbergebenden Leig audgelegt, von Dex
Sard binein, ctwad Lriffel davauf gelegt, dann vou
ven Fleifchfticken, und fo fortgefabren, FuleBt muf
Aard fepn, dann mit oem Decfel bebeckt, tn den Deckel

“eite Oeffuung, |dhon dreffirt, dann aud) redt langiam

gebacfeny wenn fie falt )i, cbenfalld mit Gelee auf:
gefulle. |
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Pafteten. SH

165.®eflodhteneDaftete mitFeldhubhnern —
Man nimmt 2 Dfo. Diehl, 1 Pfo. frifche und '/, Pio.
ausqelaffens Butter, veibt alled gut miteinander,
und macht mit einem ganzen & und einem Gigeld,
Saly und Waffer einen Teig, arbeitet ibn fehr gut,
und (4Gt ibn liegen. Unterdeffen damyft man, wenn
¢8 cine giemlich groge Pafiete geben foll, 4 Feldhudney
mit Butter, Sypect, Swiebeln, Saly und U, Pfo.
Triffel, welche gang geflafjens werden, jiemlich weidy,
ift dief gefcheben, fo werdem fie vomr syeuer gethar

“und erfalten [affen. Nun wird folgende Fard gemadyt:

2%, Pfd. von alfer Haut befreites Hammelfleifch, /4
Dfo. rohen Sedhinfen, 3/ Dfo. roben Sypect, /4 Pfd.
gewafdiente Sardellen, Schalotten, Peterfilie, und nodj
1/, Pfo. rnffel, dief alled wird mit ein wenig Wein
nber Feuer gethan und gedbampft, wenn ¢8 braun
wird, fo gieft man nod) ein Glad Wein nady. It
nun affed geborig weich, fo wird ed auf ein Brete
genommen und febr fein ‘verwiegt, bdanm wird ein
Kafjeroll mit Butter befivichen, mit Brod audgefiveus ;
den Teig rollt man in der Dide einer Schupfnudel
fo lang man fann aud, nimmt jededmal 3 Ddiejer
fangen Nudeln, und flechtet fie wie einen Zopf, aber
vecht nab gufammen, bdie Kafferoll wird damit ausges
fegt, indem man in der Mitte derfelben anfangt, und
fo fortfabrt, bid die gange inneve Kafferolle damii eins
gefagt ift. TMan legt nun auf den Boden ded Teiges
Gyecticheiben, bann Fingerdédick Favie davauf, welde
man mit pody wei Eiern juvedht gemadht hat, ovann
bie Halfte der Feldhihuer, dann Farfe, dann die andre
Halfte der Feldbibner und Truffel , julest die nbrige
Sarfe, fchitttet den Saft von den gebratenen Feldhub-
nernt darvitber, macht ebenfalld einen Hubfdy geftodhtenen
Dectel, in der Mitte defjelben cin Blumwerf, vaf ¢d
vecht fchon ausfiebt, befiveicht fie mit Cigelb, und
bactt fie eine gute Stunbde im Ofen. "Wenn fie recht
gut erfaltet ift, wird gute Gelee hinein gegoffen. Dian
mug abev die Pafiete fTuraen, ehe nan di¢ Sulg hinein thut.

=) LANDESBIBLIOTHEK

Eﬂdtn-ﬂﬁﬁnmmh:rg



BVierter Abjdynitt,

Formlem von ver Fard 2 bid 3 Aufiern davauf, dann
wieder Fard, bedectt fie alle wieder mit einem BlAatts
chen Butterteig, fiveicht fie mit i, und backt fie {dhnell,
Die Daftetchen werden danm ausd den Formdien genonts
men, und gleich auf dven Tifdy gegeben.

167. Daftete von Stockfifdh. — Man nimmt
vom beften {dhon gewafjerten Stockftich, madyt die Gra-

1 166. Aufternpafietdhen. — Man belegt Heine au
1 Formdyen mit diimnem Butterteig aud, madyt die Aufiern ein
2 auf, und [agt den Saft davon in ein fleined Gefchire [eg
| laufen, die Auftern werden gepust, in ein Gefdyirr mit ftel
‘e Gitronenfaft getban. Man madyt eine Fard von 6 e
| | @arvellen, 1/, Pfo. robem Kalbfleifch, etwad Peterfilie riil
" | und ©dyalotten, wenn alled redht fein gebacft, und Foc
vann nodh mit dem Saft von den Auftern und efwasd [0f
] Pfeffer tm Diorfer gefiofen ift, fo legt man auf jeded &8 det
A

i then fauber davon, felt ibn, wenn man 8 haben Fann, [af
PHS | mit Flufwafler jum Feuer, laft ibn darvin, bid das ne
Y Waifer einen Sdyaum aufwerfen will, dann wird 8 bI¢
o i _abgegoffen und wieber frifched daju gethan, [aft ed e
B0 wieber fo lange auf dem Feuer wie dasd erftemal, dann ni
£ i {chuttet man e8 in ein &ieb, [aft ed- recht gut abs nn
l tropfenn, fiveut etwad €aly darniber, und decft e8 gut laf
[ 3. 3t nun dber Fijdh gut abgelaufen, {fo thut-man ati
o il die {chonfien Stucte auf die Seite, fireut fein gehockte hol
Wl ¢ Peterfilie, fJRuéfntfmﬁ und ein wenig Pfeffer darnber; |
| SIE die geringeven ©tiicke werdten recht fein vermwiedt - O
L Pfo. Butter .wird mit 5 Ciergelb abgeribrt, ein Kreus tev
FRI i serbrod, welded in Nild) eingeweicht uUnd wieder ‘auss B
1 t| dritcft iff, wird daju gethan, und miteinander fehr fein by
R (14 verrihre, dann der verwiegte Stoctfifch dajugethawrmit ein €
. i wenig Saly und nodh 2 gangen Eiern recht gut untereman: au
1 il per gemacht, Cine Vaftere von Blatterteig wird aufgefest, el

' ' i von der Farfe auf oven Boden gelegt, Ddann von den
i StoctftichfticEdhen, dann wieder Farfe, und o bid alles e
VTR barauf ift, dann ben Dectel darauf gemacht, qut verjiert mi
{lif SR mit Gigelb befirichen, und gani langlam °/ Stunden in et

einemt micht au beifen Ofen gebaden, Ehe dey Declel vel
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auf bdie Stodfifdmafie gelegt witd, muf man juerfE

cinige fleine Sticdhen frifche %JETEI‘ darauf br:nint
[egen. SMan giebt nun folgenbde Sauce mif der 5].;:1-;
ftete jur Tafel, Cin Stictchen Butter wird mit ein
wenig Mepl, 3 Eigelb und faltem TWaffer gut anges
vithrt, (At ed auf dem Feuer dick weroen, aber nidt
fodjen, wenn fie angerichtet wird, ruhrt man 2 e
(5fFel voll fauern Nabm varunter , und giebt fe mit
per Vajiete ju Tijd).
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168. Blau abgefottene Forellen, — Man
[aft in einem Kafjerol ‘-!'.E.Gaﬁ'er mit €ifig, ‘E‘_nla,_i Sitro:
nenn, Swiebeln mit Melfen befiedt, %)crcrﬁ[;c,:..m'br:er;
blatter, eine aute MWeile fieden, thut dann die Forellen,
weldhe, um {dyon blau u werden, nodh [f[‘fEIID_IL‘I)II
muffen, auffdyneiden, ausnehmen und gut auswafidern,
und dany werden fie in den Sud gethan, deckt fie ju, Und
[agt fie beinabe '/, €tunde f_r-d;rfn', dani werden fie
mit flifiiger Butter, oder Effig und Del, oder eimner
hollaudifchen Sauce gelpeist. B

169, Forellen mit yother Wein:zSalce. —
Die Forellen werden in rothen Wein mil obigen Rraus
tern, aber ohne Gffig, gefotten, S cinem @HIE;{}EH
Rutter [aft man Mebl anjieben, tt;gt von dex -gu'dqp
brithe fo wiel daran, daf die €auce dictlicht bletbt; [ape
fic eine gute Beit Fochen, Die Fovellen werben nun
auf eine Platte angerichtet, die Sauce darvuber purd
ein ©ieb gegoffen und aufgetragen, |
" 470, ®ebratene Forvellen. — Die Forellen
werden, Hadybem fie audgenomnient und qemaidjen fund,
mit Dfeffer und Saly befireut, dann in Butter gebras
ten, auf eine Platte guten Scyu getban, und Die 3§04
vellen darvauf gelegt, mit gutem Sopflalat aujgerraged.
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