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Dafteten,
138, Paijtetchen von Blatterfeig. — an

wellt einen belicbigen Blatterteig gut gwet "J]}E‘j]fl_‘l‘llfﬁfﬂ
picf aus, fidht mit etnem Modeldhen Plake n: ﬁf,s:r‘
®roge eined Trinfglafed daraus, legt In EIE_‘:ULI‘HL
eine Nupfarofe Farfe, welde man aud faltem ;ijpafm,
Sdyalotten, Veterfilie, Eirrﬂunudmgh:l, Ermaz’f Jucwnf
fett, alled fein vermwiegt, I etwas Fleifchbrube gang

eingefocht und wieder erfalten [}Iflf_[ﬂﬁfni ftretchts ein
wenig, nicht ganz, am dlande mit Wajjer, thut e
Blattchen darnber, drickté auf beiden Seiten gut arn,
macht ein paar Cinfdnitte mit dem E)Fucf_m Ded '-ijﬂf
ferd am Nand herunt, ﬁl‘i.‘l'ff}f' fie nurih‘f}gc[@, :1%&911
baf e8 nicht nber den JRand hirunter [auft, fonft ge:
pen fie nicht auf, bacft fie pann in guter $ize (don
elb. |

- 139. Paftetchen mit ﬁaifg@mi{fcﬁf}xng. -
Die Paftetchen werdben biergu beveitet wie Die uﬁr};r:r:
gebenden, nur wird aus dem ﬂ:i.‘;ff-‘.’[ nm:l}_ EEIIIJHEHEEH
in der Grofe eined Vierundywangigfreuerjiuded gejios
dienr.  Diefe Dafietchen werden nun  leer gebacten,

 fammt den Fleinen Decfelcheny {ind fie nun yecht jchon

qgelb gebacfenn, fo werden fie fury vor odem ‘i'lmtrngfzf
aefiillt mit Folgendem: Die Kalbemildylng, zp:*lﬂn
qut gewafdhen und in Fleijhbrube jeyoir Welp gefocht
find, werden in gang fleine Studden gejehnitten s ein
©icEdien Butter , verwiegte Jwicbeln URD "-*}‘*L'tn:t'u_[tﬂ
werden aunfé Feuer getban, ehwas mit einauder geduls
ifet, Dann Mebl darin angiebent laien, Sletjchbrube

T - 3 1 '11. b ! = » II"l-
und etiwad Wein daju, und fo etne Lseile gefocht; die |

Kalbémilchling werden dazu gethan, nod ein bisdyen
mit gefocht, etwad Gifvonenfaft davan gedruckt , uno
ehe man e8 einfullt Giergelb darunter.

140. Sdnffelyaftetchen. — Man ftrect fleine

Formen, die ¢twad tief find, lercht mif ‘Eum::r,.* legt fie
mit geriebenem Vutterteig aus , dev nuv EHLEHL;]'I'H]:H{IEETL
oict fevn barf, Man nimmt etwad  frijde DUy,
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42 Bicrter Abfdhnitt,

(GGt Mebl dariir angichen , thut Fleifchbrabe daran,
etnte mit Vtelfen beftecfte Swiebel, fodit eine etwad bicfe IR
Sauce darausd, thut ein wenig fauren Rabm dariiber; R
gebratened Stalbfleilcdy oder etwad 1briggebliebenes Ges ail
fliugel wird n 2Wurfel gejdnitten, in der Sauce nur 3er
gany wentg mitgefocht, Man (4Gt eé nun Falt werbden, ne
und fullt dann die audgelegten Formchen nicht u volf B
damit, thut ed gleich in Ofen, und bacft fie ungefabr pel
/2 ©tunde gang langfam; bejm Anrichten nimmt man ' qel
jie mit efnem Meffer heraus, und ordnet fie {dhon auf b
oer “Dlatte, DI
141. Oriedpaftetchen — Man fodht in einem el
Sdjopyen Mildy 3 Loffel voll Gried rvecht dick, [Gft i
| ibn Dann falt werden. Unterdeffen rithrt man /s DPID. i
- Butter ab mit 4 Giergelb, thut den falt gewordenen ge
Ories daju, etwad Sal, dad Eiweid wird ju Sdynee chy
i | gelchlagen, darunter -gerihrt, in fleine mit Butter bes ab
i fividiene und mit Vrod gejiveute Formdyen gefitllt , in ge

pre iitte eine fleine Vertiefung gemadht, und mit
Dchjengaumen, weldyer flein gefchuwitten in einer weifen ge
| mit Ctern und faurem NRabm abgeiogenen Sauce ges De
focht, gefullt, oben von der Wafje dariber gethamn, 1§
i und rvecht fohon gebacfen. BVeim Anvidhten redht be o
S8 butjam aud den Formdjen genommen, und gleich auf &
F A ven Lijdy gegeben. m
iy U 142, Fingerhut:Paftetchen — &3 werbden wet be
g ae Loffel voll feined Mehl genomuen, ein G und ein &
il ftarfer CHloffel voll Provencerol, danm mit fauer %TJE'Huﬁ )
g et Dicker Dmelettteig darausd gemadyt, JNun wivd Butter P
| beif gemadyt, daf Cifen, dad die Form einesd Fingers ‘
butes pat, - darein gehalten, dann in den ZLeig, und n
fogleich in die Butter, und fchon gebacfen. LWenn 1
fie genug gebacfen find, {0 fullt man fie mift etney 1
guten Hajde von vermwiegten Kalbfleildh, Peterfilie, 1
| Odjalotten und ein wenig Citronenichaalen, alled gut y
gedunjtet m friicher Butter, mit Fletfchbrithe audgefodyt, r
und vor odem Cinfullen mit einem Cigelb und ehwas !

St verjest, dann gleidh aufgetvagen,
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