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42 . Hors ä'oouvre von klelNtN Andouillen
von Priesen und Gaumen.

Nimm 3 Paar Priese und 4 Ochsengaumen ; die Prisse
werden ausgewaschen und blanchirt , die Gaumen werden geputzt
und gewaschen , und im Wasser ganz weich gekocht . Schneide
die Priese und Gaumen klein würfelanig , schneide auch 2 Zwie¬
beln und etwas Petersilie recht fein , röste solches mit 6 Loch
Butter , lege das Zusammengeschnittene dazu , dann das nöchige
Salz und etwas Muskatennuß , einen kleinen Kochlöffel voll
feines Mehl und Maß gute Bouillon , und laß die ganze
Masse ganz kurze Zeic kochen ( das heißt : stark einkochen) . Zu-
letzt gib 8 Eierdotter dazu , und laß es kalt werden , gestalte
daraus kleine Würstchen in der Größe eines kleinen Fingers,
zerklopfe 3 Eier , tunke dieselben hinein , überstreue sie mit
Semmelmehl , backe sie in 1 Pfo Schmalz , und gib sie zur
Tafel.

43 . Frankfurter Pastetchcu.
Nimm 2 Pfund Mehl , lege ? Pfund Butter in ' Maß

Wasser , laß solches heiß werden , mache in das Mehl ein Grüb¬
chen, mische Butter sammt Wasser unter das Mehl , und mache
den Teig untereinander , daß er aber so fest werde , wie ein
Nudelteig . Treib denselben mit einem Nudelholz so dünn
aus , als ein Messerrücken , stich den Teig mit einem Stechei¬
sen aus , und ziehe ihn über das Pastecenholz so dünn , als
möglich ist , mache sie aber nicht höher , als einen halben Fin¬
ger , schneide ganz herum den übrigen Teig ab , damit sie schön
gleich werden . Für 12 Personen braucht man 24 Pastetchen.

Wo h lg e merkt,  dieFaroe wird auf folgende Artg . macht:
Schneide von 3 Pfund mageren Rindfleisch die Haut und

das Aeverige davon ; auch nimm > ^ Pfund gutes Nierenfett,
wovon auch die Haut hinweggenommen wird . Das Fleisch
und Nierenfetr wird alles sehr fein mit dem Schneidmesscr
zusammengeschnitten . Dann nimm 20 Charlottui , etwas Pe¬
tersilie , eine Zitronenschale , ei>e obere Kaffeschale voll Kapern,
30 Sardellen , welche zuvor aber geputzt , gewaschen , und wo¬
von die Gräthe genommen werden . Hierauf wird dies alles
sehr fein zusammengeschnitten , dann nimm ^ Pfund Butter,
laß sie zergehen , gib das Geschnittene hinein , laß es etwas
weich dünsten , und thu es zu dem geschnittenen Fleisch und
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