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J¥= 63. Ragout-Pafteten von Hafen, oder mirs
ben Leig s macdhen, weldyer zu mehreren
Pafteten zu gebraudyen iff.

Gib auf den Backtifd) ju 1 Tfo. Mebl mie 14 & frifche
Butter (qutes Sdymaly dient aud Dazu) 2 Cler und 3 Eier-
dotter, falje es ein wenig, gicB 2 obere Kaffefdhalenvoll fauern
oder fufen JRabm Ddaran und madhe den Teig damit an aber
nicht ju gelinde, follte er ju gelinde werden fo muf man noch
etvas Mebl dagugeben.  AWill{t du nun eine eingefhlagene Pa-
{tete von Hafen machen {o f{chneide ibn in Eleine Sticke in ein
Oefdirr, gtb 14 Pfo. guten Speck im Midrfer geftoBen zu den
Hafen, wie audy 1 Jwiebel, 1 forbeerblatt, ein wenig Vafilie,
Lhymian, Saly, Pfeffer, ein wenig Mustatenblitche, 6 Nagel-
den u. 1 Glas Wein, und laf ibn auf dem Feucr dimften daf
er Dalb gelinde werde..  Dladhdeffen laf ibn falt werden, (hneide
2 Pro. Hammel: ober mageres Nindfleifch in Eleine Seacke in
ein Gefchive mic 14 Pho. guren Speck, 12 Charlotten, Peterfi-
lie, etwas Bafilie u. Thymian, und lap alles jufammen auf dem
Jeuer angiehen , fihneide es Dernady auf cinem Schneidbret mit
Der 2eber vom BHafen oder aucd) won andern Geflugel reche fein
sufammen , und falze dicfe Sulle.  Treibe dann die Halfte von
bemeldetem ‘Teig auf einer TLorvtenpfanne rund aus , ftreiche von
der Sulle fdhon gleicdh davauf, ridite die Sticke vom Hafen dars:
auf fammt dev wenigen Bruthe , und mit der anderen Halfre be-
decte e8 in der NRunde, beftrcid)e es mit 2 zerflopfren Eicen,
breite Das andere Vlatt vom Teig daritber und jwicke den Teig
nebenbevum ab taB die Paftece nicht auslaufen Fonne. Mache
etwas Jiervathen davauf, und laf fie cine halbe Stunde im Ofen
bacten.

Wenn ¢ Jeit ift angurichten, fo fdyneide die Paftete auf,
und gieg eine obere Kaffefchale Sus nebft dem Saft von einee
Jitrone daran, {dittle fie, dafi das Fett in die Hobe qebe, und
fchopfe es mit einem Anvicheldffel ab,  Auf diefe Avt fannft du
auc)y von Gefugel und anderen Sorvten Jleifch eine warme Pa-
{tete machen.

QWlft du Jie aber Falt geben, o fchneide uncer die Flle
cine obere Kaffefdhale Kapern und 4 Sardellen, driicfe den
Saft von einer Jitrone dasu, madye die Paftete wie gemeldet

wurde,  Aud) werden fie auf diefe Avt gebacdfen, und falt ju
Lifch gegeben,
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