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4+ Bievter Abfchnitt.

Die Formchen werben mit Butter befivichen und mit
Brod befirent, dann eingefiillt aber nidt s woll, dann
glerd) in DOfen, und bei jiemlicher Warme gebacken.
Wenn fre gebacfen find, bOHIE man fie forgfaltiq aus,
und fullt fie mit einer guten $Hafche, und giebt fie
vecht warm auf den Zifch.

146. Aufgefente Paftete.— Man wellt Bldtter:
teig balb fingerdict aus jum Boden bder Paftete, legt
in die Wiitte defjelben eine jufammengerolite febr reime
Serviette; welt den Teig gum Deckel nur fiarf Mefjer
vucfen dick aus, fireicht den Boden ifnunerhalb ded Rans
ved mit etwad Waffer, legt dem Decfel , weldher im
gangen Umfang gwei fingerbreit grofer feyn mug als
ber Voven, iber die Serviette, daf der ganje BVoben
bedecEt wird , driwcét ed ein wenig an, was ber dem
Boden vorftebt wird mit einem beif gemachten Meffer
abgeldnitten, nod) ein etwa wei fingerbreiter Streif
vor dem Leig am gangen Nand gelegt, mit dem Meffer
Cinfdnitte gemadyt; den Decfel oben nod) mit einem
fleten bedecft, gqut audgeziert, mit Giern befivichen,
md fdjon gebacferr. Wenn fie nun gebacken ifF, fo wird
oer Fletne Dectel weggefchnirten, die Serviette bebutfam
berausgesogen, und nach Belicben ein Ragout von
Kalbsmilchling, Kiogen, Morcheln oder Fricaffe von
Hubnern binein gefullt, und recht warm auf den ifd)
gegeben, mit dem Decfel wieder bedect.

147. Pajtete mit Wildenten, — Die CEnten
werden tn Butter, Syecf, Swiebeln und gelben NRiben
nebjt efwad Saly gedamypft, doch nicht febr weidy: ein
paar gebabte TWeifbrodfdhnitten werden nody daju ges
than, Daun verwiegt man Jwiebeln, Schalotten, Pe-
terfilie , Gitronenfdhalen, dag Hery, die Lebpy s @,_,
Magen fein, thut ed8 mit frifdher Bi'orn man etoas
fchirr, diinftet alled eint Wenid. ey Grait ol fa
EUEr[w[f D80 TR T Hasetn g'.j!i.l']l.'{}[‘llﬂljtl uno
Gitronenfaft daraum ~pt ¢S auffodyen, fhut die ge
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noch rvecht qut mit einanbder , und freibtd durdy ein
©ich, daf die Sauce {chon ,art wird. Die ESnte wird
qut alf}d}lﬂ[[’ﬂt, alle unnothigen Knodyen davon ges
madyt, und . der Sauce nody vollends ausgefodf,
bamn i eine [eer gebacfenme Pajiete wie Ddie obige ge:
fullt. Sollte die Sauce nicht {chon braun feyn, fo
muf nodhy efwad Scht daran gethan werden,

148. Pajtete mit ODdhfenidhmweif. — Die Dchy-

jenfdywetfe werden gliedweife jerfchnitten, in Butter
umgenvendet und auf dem Noft gelb gebraten, thut s
pann i ein Gejdhirr mit Waffer, etwad Cffig, 3wies

beln mit elfen befteckt, Citronenfdhalen, gelbe NRiben,

Peterfilie, ein wenig Sal3, GGt e8 fodyen, bid fie weidh
find.  Man roftet nun Webl {dhon braun, gieft von
ber Brube daran, und [4ft e8 miteinander gut aus:
fodien. Die Stuckdien Sdhweife werden nun o viel
wie moglich von ven Knodhen befreit, in der Sauce
nody etwad gefocht, dann fann man e8 ebenfalld in eine
Pafiete fillen, rwie bei den Wilbenten; die Stuctden
werdent juerft binein gefullt, dann die Sauce durd)
einen Sdhaumioffel,

149. Reidpajtete. — Man fodht 14, Dfd. Neid
(wene er aut mit Waffer abgebriiht ift) in Milch, [GFt
thie Ealt werden, 2Wabrend dem wird folgendes Nagout
gemadht @ n einem Stncden frifche Butter hu.t mar
citent guten Loffel voll Mebl angiehen, ;dmmr 5 let)ch=
brithe daran, thut Krebsbutter daju , daf die Sauce
fchon roth wird, eine mit Nelfen befteckte ,';,mitb*:[ ab-
gftcrtrne ﬂJaDlL{;L[n jm{Lumrh[}Im; und Srebsjdymange 3
[aft Died nur nody wenig mit eimander fochen. */, PF.
Butter wird mit 6 Siern gut abgerabrt, dann nod
Srebsbutter daju; der Neid wird nun dagu gethan,
gut untereinauder gerubrt, Ein Wiovel wird mit Butter
beftrichent, mit Brod beftveut und mit qutem Butters
tff_g_ bi8 1ber den Rand aushelegt, Wenn bder Neid
gehorig l,a:]‘n ert fff, {0 wird jwei Finger hody dayon
i die Sorm gethan, bdann die Halfte ded Nagout
fhon davauf georduet, von der Sauce dariber gefdyit:
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