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N2 42. Hors {I’npm're pon tletnen Undoutllen
pon Pricfen und SGaumen.

Himm 3 Paar Priefe und 4 Odyfengaumen; bdie Pri.fe
werden ausgewafden und blandyive, die Gaumen werden gepubt
und gemafdien, und im Waffer gany weich gefodht. Sdhneive
die Priefe und Gaumen flein wurfelariig, {chneibe aud) 2 Jwie-
beln und etwas ‘Peterfilie rvecht fein, vofte foldhes mic 6 Loth
Butter, lege das Jufammengefchnittene daju, dann das ndthige
Saly und etwas MMustatennuf, einen fleinen Kodh(dffel voll
feines DMebl und 1 Maf qute Bouillon, und laff die gange
Maffe gany Furye Jeic fochen (das heift: ﬂ'ﬂt‘f einfodyen). Zu.
legt gib 8 Cierdotter daju, und lafg es falt werden, geftalte
paraus fleine ﬁBuerwn in Dder ®Groge eined Eleinen Fingers,
serflopfe 3 Cier, tunfe diefelben binein, Aberftreue fie mtt
%.JHIHHEEIHE[J bade fie in 1 Pfo. Sdymaly, und gib fie jur

afel

V= 43, Frauntfurter Paftetcyen.

Nimm 2 Pfund Mebl, lege 3 Pfund Butter in 2 Map
Waffer, laf foldyes beif werven, madye in das Mehl ein Grib-
chen, mifdhe Dutter famme Waffer unter das Mebl, und made
ben TLeig unfereinander, daf er aber fo feft werde, wie ein
Nubdelteig.  Treib denfelben mit einem Nudelboly fo dinn
aus, alg ein Mefferritcten , ftich den Teig mit einem t...:nd}u:
fen aus, und ziehe ibhn uber das ‘}l'-aumnboE:, o dunn, als
moglich ift, mache fie aber nicht hober, als einen halben Fin-
ger, fchneide gany berum den u[mqfn Leig ab, bdamit fie {dhon
gleic) werbden. ‘sﬁur 12 Perfonen braucht man 24 Pajtecchen.

Wobhlgemerfe, dieFarce wird auf folgende Jl[‘j, macht :

&dneive von 3 ‘]?qunh ltl-:.'lgi’lftl Rindfeifd) die Haut und
bas Aeberige davon; aud) nimm 1.1 Pfund gqutes Nierenfett,
wovon auch Die .‘ij‘lnur Ijmmegguwmmm witd, Das Fleifch
und Dievenfere wird alles febr fein mit dem Edyneidmeffer
sufammengefdhnitten.  Dann nimm 20 Charlotten, etwas Pe-
terfilie, eine Ritronenfdyale, eire obere Kaffefchale voll Kapern,
30 Sarbellen, weldhe juvor aber gepubt, gewafdyn, und wo-
von bie Grathe genommen werben, Dievauf wird dies alles
febr fein jzufammengefchnitten, dann nimm 1 Pfund Duster,
laf fie 3ergeben, gib bas Gefdhnittene binein, [af ¢8 etwas
weid) dunften, und thu e ju dem gefdnittenen [Fleifd) und
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1 Nierenfett in cinem Morfer; fiope die gnniciﬁﬂuﬁe febr fein,
audy gib das nothige Saly Daju, unv den Dajt von 3 Zitronen.
Nimm vie gange Maffe beraus, und fulle die ‘Pajtetengebaule,

¢ ein jedeg woll 3 Deftreiche te auffen und oben mit 2 jerjhlagenen
L Eiern, oben davauf mache fleine Deckelchen vom Duttereeig aber
¢ etwag qrofier als die Oeffnung ift denn im Bacfen wird der But-
: terceiq Eleiner.  Der Duftertelg wird ebenfalls mit Eiern bejiri-
) dhen, Dann ftelle die Paftetchen in enen heifen Backofen und lap
t} fie fchon gelb werden, und gib fte hei jur Lafel.

¢ N¢ 44. Hors d’ocuvre v, Pricfen in Oblaten gebacken.
: MWafdye 6 Paar Priefe fauber, blanchive fte einigemal, {chnets
; de fie in langliche Tbeile, fo daP du-18 Stucdden Dberausjdynet:

=

deft, false Diefelben, fdhneide 3 Qwiebel und ein wenig Sdjnitt-
laud) feDr fein jufammen, gib 5 toth Butter nebft dem Zufam:
: mengefdnittenen in einen Ligel oder Kaftrol und laffe es weid)
dinften.  $ege die Prieschen binein, wende fte ofters um, damit
bag gefdnictene Sinfeur Daran 1;&119,m bletbe,

Theile 9 Oblaten cine jeve in 2 Theile, mache fie ein wenig

L

3 naf? , wickle die Pricfchen binein, gerrubre 3 Eier und tunfe e
: PricBcben binein, dann beftreue fte mit Semmelmebl, bacfe {te
¢ in 1 & Sdymaly {dhon gelb, und gib e hei jur Lafel.
|
! N2 45, Lamms  Katbonade im Butterfelg
’ ftatt Pafteten Fu geben.
: Sdncide fur 12 Ferfonen 20 tammesfarbonade - Tortionen
: wie gewdbulich , Flopfe fie und qefialte die Korbonadeportionen
! (hon rund , falze fie, fdhneite 2 Qiebeln oder 12 Charlotten
; und etwas Peterfilie fein laffe 6 torh Dutter in einem Rafteol
: heif werden, lege das Lufammengef{dnittene darein, und [aB ¢s
P wiich dimften. Darn nimm die Karbenade fanme dem weid)
" gedtinfteten Jinfeur anf eine Tortenpfanne, laf Die Karbonabde
P auf einem Koblfeuer weich dunften und hernady Falt werden.
:r Der Durterteig wird gemadyt, wie {chon mebrmals gefagat
2 worden ift. Stedy ibn aus, nod) cinmal fo grop als tie Kar-
:: bonadeportionen  {ind, beftrciche den Teig mit einem  Fevvubr
ten &, wickle die KRarbonedeportionen darein, fo aber, dafl Die
4’5 NBeindhen von der Karbonade berausfehen, lege Diefe aquf ein
! Papier, und dann auf ein Backbledd), beftreiche fie aber oben mic
';; einem vervibrten €i, bacte fie {d)on gelb, und gib fie [g;iﬁjur Lafel.
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