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¢ Ehe der Teig gebaden wird, muf er audy oben mit einem er:
tlappecten Ep beftrichen werden, Hernach rird diefe Paftete

auf einem Vackblech, wovauf ein faubeves Papier 3:31951? roor:
ben ift, in einer Dadrobhre oder einem Ofen, mworin aber Die

0 Hand, rwenn man diefelbige einige Secfunden bineinbaltet, Die

¢ Warme noch leiden fann, fdhon gelb ausgebacen, und bet dem

L Anvichten das NRagout hineingefullt.

; BVon diefem Butterteiq werden (wie in diefem Kochbuch

0 Sfters die NRede fein wird) aud) grofie und fleine Pafteten und
antere Dadwerfe verfertigf.

Qu diefen Ragoutpaftetchen Fann vermendet werden: j. 8.
fiie 12 Perfonen 4 Paar Priefe, oder auch L Kubeuter, wels
dyes aber suvor weich gefocht fein muf.  Cben fo fann eine
alte Henne, welde Tags vorher in der Suppe qefocht roorden,
und ibrig qeblicben ift, ju einem Jagout verwendet werden,

Wenn die Priefe ausgerwafdyen und } Stunde im Salye
waffer oder in der Fleifchfuppe gefocht haben, fo nimm fte her
aus, [af fie falt werben, und {chneide fic nachber wurfelartig ; da-
s 2 fleine Jwiebeln, e¢in feines Pfocchen febr fein gefdynitte-
ner Peferfilic, nimm in ein Gefchive 3 Loch Dutter oder gutes

: Suppenfett, (af folches heiff werden, lege Die sufammengefchnits
g cenen Jwiebeln und Peterfilic hinein, und rifte fie, bis die
| 8tpiﬂgcl|1 weid) find 3 bernach fege die Priefe binein, wirge fie
: mit Salz und ein wenig Mustatennuf, laf foldhe Maffe nod)
eine Balbe Wiertelftunde auf den Koblen dunften; alsbann ftreue
; Efllfl! Fleinen Koch(offel voll Mebl davauf, aud) 1 Schoppen
: Sleifchbrithe over Bouillon, und (af foldyes langfam dunften.
d St es Qeit die Paftecen anjurichten, o fann man eine
; Qitrone hinein dviicfen, Man fann aud) mit dem Dotter von
; 6 Cpern das Raqout legiven. [erner fann man auch in das
¢ Ragout efrwas Morchel oder Champignons legen , ober elas
. flein gefdhnittenen Spargel, wenn es folchen gibt.
. Ne 2. Rleine Salpiconpaftetchen, berefchaftlich.
: Diefe werden ebenfalls mit den runden Stedyeifen ausge:
: ftochen, wie bei den NRagoutpaftetchen; nur ift ju beobadten,
; was ju denfelben genommen wirDd.

Sdineide ein Kalbshirn 11 Pfund Kibeuter, 3 Dchfen:

: qaumen, auch Fleine Lebern von efliigel (vwenn man folche
1 baben fann) und ¢in wenig abgefochten Schinfen rvedht  flein
gemwurfelt 5 bernady fchneide 14 gefchalte  Charlotten mit dem
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| @ffinfibmﬂﬂ'er fein, laf 6 Loth Bucter in einem Gefdyive jers
geben, und lege bdie jufammengefdynittenen Ehavlotten binein.
Wenn Ite weich find, fo wirf alles ubrige, wag du jufammen:
ﬁeﬂdﬂlztwn baft , Dinein, (man fann aucdy Champignons obder
Lriffel daju nehmen). Sodann lrge es mit etwas Saly und
Musfatennuf. “Wenn nun foldhes pajfiret oder 1 Stunde ge-
dunftet bat, ftaubet man einen Kochdffel voll feines Mebl da-
tan, und giefit 1 Sdhoppen Bouillon oder Edyu darvauf, und
lagt fodann diefes alles Fochen.

Jft es Reit sum Anricheen, (o muff das Salpicon wieder
regﬁt beif gemadyt werden, dann wird eine Ritrone binein qes
br_u*:f't, nod) etwas Saly, wenn ¢$ vonndthen, auch ein weniq
fein qgefchnictene Peterfilie Dagugegeben, und bernach in Ddie
Pafteten gefullt, welche dann warm sur Tafel gegeben werden,

N® 3. Aufternpaftete.

Si'w 12 Pecfonen werden 24 Auftern von den Schalen
ausgelofer, und in dbas Kafteol oder den Tiegel gelegr, mit 6 Lotly
‘i’f’)utr-:'r und emn wenig Musfatenblitte, rooran der Saft von ei
ner Jitrone gedricfe, und ein wenig Saly geqeben wird.  Die-
fes alles [aff 1 Stunbe lang auf dem Koblenfeuer langfam dimn:
ffen: Ddann wird von einem in Saft qebratenen Kapaun die
"J.}rgﬂ ausgeloft, und mit dem Meffer fein qefchnitten, Das-
vauf lag 4 Loth DBucter jergehen, leqe das Jufammengefhnit:
tene Dinein, und [aff es ein wenig dinften, auch qib einen flei-
nen. Koch(offel voll Mebl darauf, dann den Saft von den
Auftern, aud) 2 obere Kaffefchalen voll quee Bouillon, obder
nod) Deffer, von der guten Schit, nebft weniqem Saly und
etvas Muslatennuff.  Darauf laff die ganze Maffe L Stunde
dunften, fdhlage von 4 Cpern den Dotter binein, ribre es
untereinander, und laf es falt werdben. Der Dutterteiq wird
eben fo gemadhe, und fo dinn ausqetrieben, wie {chon oOfters iff
gefagt worden, Vann fteche den Teig mit einem Stecheifen
aus, wie du es haft, rund oder oval, wielleicht in der Grofe
etnes: grofen ‘Dorsdorferapfels.  Ober hat man die fogenann:
ten Hadhismannchen (Hafdhismannchen), fo legt man das Blitts
den Dinein, und beftreicht foldhes mit einem serflapperten €y
lege Dann uberall ein wenig Hadyis ven dem Kapaun binein,
auf e jedes 2 Auftern, und ein Blattcdhen oben davauf; aber
es muf in der DNitte eine Oeffnung in der Groge eines 3 Kreu-
gecftucts Daben; dricfe den oberen Teig mit dem Finger etwas
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