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einwaris, damit die Paftete {hon geradbe aufgehe, und beftreiche
fie oben ebenfalls mit einem zerflapperten €y, — Diefe Pafte:
ten muffen in einem beifien Bacfofen 1 Stunbde gebadfen merden.

Wenn fte nun fdhon gelb gebacden find, fo [af 6 Yotb
Butter heif mwerden, und beftreiche diefe Paftetchen damit;
bann fege fie nod) eine halbe Liertelftunde im Ofen, und gib
fte Deifp zur Zafel,

N2 4. Marbpaftetcdycn.

Pube und wafdhe 1 Pfund NRicdenmarf fauber, unbd
fhneide eg in fleine Sticchen in der Grdfe einer walfdhen Jtuf ;
bernad) werden etwas Peterfilie und 12 Charlotten fo fein ge:
(chnitten, als moglich ift. Dann lege diefes Gefdynittene n
ein Gefdhive: su H Loth beiff gewordener Butter, rofte es ein
wenig, und qib ein weniq- Saly und Mustatenblute dagu.

Dann thue in 4 Loth beiff gemadhten Schmalzes oder Duts
ter Das Micdenmarf, beftreue es mit geriebenem *Brod, unbd
mifche es mit dem Gerdfteten , namlich mit dbem vorigen Zu-
fammengefchnittenen, madhe es untereinander, und drice bden
Saft von einer Ritrone Ddaran. Dann wird der Dutterteig
bebandelt, wie bei den Aufternpaftetchen, audh eben fo ausge:

itochen, ober in die Hacdhismannchen gelegf, das Rudenmart

in_die MMitte, das Finfeur dazu, und der Leig cben aud) fo
beftrichen, wie fchon mebrmal gefagt worden ift; die Oeffnung
und die Grofe mache, wie bei den Aufterpafteten, dann De-
ffreiche fie mit einem jevflapperten €y, bade fie 1 Srunde in
einem Dheifen BDadofen fchon gelb, und gib fie heif jur Lafel.

N2 5. Mirber Zceig ju Nifeten {Tatt Pajietcd)en
21 qebrauchen.

Dicrgu nimmt man 1 Pfund feines Mebl (davon man
eine Handvoll sum Unterftiuben juricd (age) 3 Pfund *Dutcer,
den Dotter von 4 Cyern, 2 ganze Eper und ! Maf wetgen
Wein,  Die Dustter wird in feinen Viacttchen in dasg Mebl ge-
{chnicten, dag nothige Saly daju genommen, alles FJufammen
auf eine Backereitafel gelegt, der Wein dajugefchutter, und der
Leig ftarf dburdhgearbeitec; doch muf man ihn nide ju febr
und nur foviel wicfen, daf alles unteveinander fdmme. Oann
wird er ausgedrebt, wie ein Duttivteig, audy eben fo dbereinan-
bergelegt, und wieder ausgedreht, jwei» quch breimel, big e
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