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46 BVierter Abfchnitt.

tet , dann wicber Neid, dann die andere Halfte des
Nagout, ulest muf NReid feyn; dann in einen nidt
s beigen Ofent gethan, und redht langjam gebacken.
Beim Anrichten ftirt man fie bebutjam auf eine Platte,
und giebr fie gleich) auf den Zijd.

150. Schinfenypaftete. — Ein Nodel wird wie
beim obigem mit gutem Buttertetq ausgelegt, nuy muf
per Teig fingerbreit uber den Nand gehen. LVon Fwer
Galoffel voll Mebl, eine Juf grof BVutter und einem
& wird ein Teig gemadht, vedht dinn audgewellt, dann
in lauter vierectige Blattchen gefdhnitten, diefe in Pldhy
gefottenn, auf efwe Platte diinn aud einander gethan,
und falt werden laffen.  3wer Loth Butter wird mit
9 Gigelb abgernbrt, ein Sdoppen vecht dicfen fauern
Rabm wird, wennt man die Vlattden mit der Butter
gut vermifcht bat, bamit fie nicht ujamuten Ileben,
Dazit gethan, ein wenig Saly, etwad Mudfatnug, 7/, Pf.
in Wirfel gefdinittener nicht fetter Schinfen, dad Eis
weif wird ju Sdhnee gefchlagen und davunter gezogen,
pann die Maffe tn die ausgelegte Form gethan, vom
namlichen Teig ein Decfel darnber gemadyt, am Rand
beide Theile gut wmwickelt, der Deckel etwasd veriert,
bann mit Gigelb befirichen, und recht langlant gebafs
ferr. IWenn fie angerichtet wird, mug fie yweimal ges
flurgt werden, bdamit die obere Seite auf bder Platte
wieder oben u fieben fomme,  Der Sehyinfen muf aber
i biefer Paftete vecht gut feyn, und gar fein Fettes
genonumen weroelt.

151, Taubenyafiete. — Die Lauben werbden,
wenn fie gqut gepupt {ind, in 4 Theile yefchnitten, in
frifcdher Butter, Sypect, gelben Riben und Saly halb
weidy gedampft.  Peterfilte und Swiebeln werden in
Butter gedunfiet, etwasd Weebl dagu, it Sletldybribe
und MWein angeribhre, den Schu von den Lauben thut
man auch ur Sauce, wenn dasd Fett rein abgenom:
men ift, audy Gitronenfaft, fodht died eine Weile mits
einauder s ftellt ¢8 dann auf die Seite, wo o8 nisdht ju
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ftarf fodht, madht bann eine Fard, Die Lebern der
Lauben werden mit Kalbdleber, Syect, Veterfilie, Jwie-
beln, Sal;, fein vermiegt. Gin YMNodel wird, wie bei
per Edyinfenyajiete, mit Butteiteigq ausgeleat, die
Halfte der Fard, weldje man nedy mit gefiofenen
Jielfenn und Nudfatnuf vermijcht bat, wird auf den
Bodent gelegt, und an den Seiten qut angedritcft, die
Lauben , weldje man eine Weile tn der Sauce hat
fochen lafferr, werden nun auf die Fars gelegt, efwasd
voi der Eauce bdaruber gegoffert, die andere Halfte
der Fard darauf, dann den Decdfel von Teig darauf,
fhon dreffirt, und ungefibr °/, Stunven gebacken. Ghe
jie aufgetragen wird, {dhmeidet man eine fleine Oeff:
nung in den Dectel, und gieft die Sauce binein.

152. Gupypenypaijiete. — 6 CEier {dhwer Butter, >

ebenfo viel Mehl, die Butter wobl abgernbrt, dad Gelbe
von 6 Giern, weldhe vorber in laues Wafler gelegt
worden, und das Mehl werden wedifelweife in die But:
tet gernbrt, dann '/, Sdyoppen guten favern Nabhm,
bas Ciweif ju Sdynee gefchlagen, nebft Saly darunter
gerubrty dann n emmen mit Butter gut befirichenen und
mit geriebenem Brod ausdgeftrenten Podel gefillt, und
i etmem Jremlich warmen Ofen gebacfen, IWenn die
Paftete gebacten ift, fo wird fie gefinryt, dann ein Dedel
beraus gefdhnitten; dasd Weidye herausd genommen, L0fs
felvollweife in fchon dagu beveitete Fleifchiuppe getban;
Dic ‘Paftete wird dann mit einem quten Ragout von
falbfleifdy oder Hithner gefirllt, der Deckel wieder dar
auf gethan und aufgetragen.

153. Dafiete von Fafan mit Aufern. — Dev
Sajan wird gut gepupt, dreffirt, dann mit Baumol, in
E‘-L‘IH‘[_UL‘HI gefdhnittenen Smwiecbeln, Citronenfdyalen, Pe-
tevjilte, Wajoran und Saly auf die Bruft in ein Ges
]'::Iturrﬂﬂur:i gewer gejelt und fo nidht febr weidh qes
damypft; ift died gefcheben, fo nimmt man ihn berans auf
eine Platte, und 4§t ibn Falt werden, Streut dann
E‘i,]i’-:[}{ i 0as Gefdyiry, worin der Fafan gedamypft, und
lagt ¢8 fdhon braun werden, gieft Fleifhbriibe daran,
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