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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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Rierter AbJchnitt,

iund thut einiqge Sdynitten Brod daju, [afit, e3 IIEf_Efn tj
einanber werfodien ; treibt ed dann durd f::l__nfnétirwb. E.
Nun fdhneidet man jwer oder drel ﬁf]D[rH‘HE ﬁtr‘fiba::_nu[’f.[*,_rﬁ
ling in diinne Scheiben, Dunjtet fie e wenig fris {i
fcher Butter mit Peterfilic, Majoran und Qitronen
{halen, giefit dann obige Sauce dagu nebft nod a:;iwfﬁ
Gitvonenfaft, und [Aft ed 10 miteimander fﬂd},':tlf blu}ﬁ
fich qut vermifcht bat, welched nicht vrel Heit braudt,
damn werden 24 Auftern gepust audy dagu. gerhan,
pann vom Feuer geftellt, m;i[ ed jef mdgf mehy fﬂ_:-_'-
chent Darf.  Pan nimmt die Yeber vom Falan nebjt
wor nody andberm Gefliigel, wenn man defjen bat, vers
wieat e mit Sypect, Jierenjett, Kapypern, Qitromnens
fchalen , Deterjilie, Schalotten, vedyt fein, I“.“d}f. mit
etwad Saly eine Favé davonm, legt eiie beliebige {Form
mit qutem Butterteig aud, thut oie r{j,-}ufia{fe davetn, und
ven Fafan, den man nad) Gutfinden in Stucke qefchnitten
hat, vavauf, belegt ihn mit Syectichetben, madyt den
Dectel von Teig redyt gicrlich darauf, befiverd)t fie mit
Gigelb, und bacft fie beinabe eine Stunbde jchon aus.
Beun Anrichten wird fie weimal gefturyt, damit Ddie
obere Seite auf der Platte wieder oben iff. Der Vel
fel wird nun redyf fchon mit Vorficht [}rrau@gc[d}ulrtftt,
pie Syeckidheiben herausdgenommen » und Die {chour 3u-
bereitete Sauce baritber gefchuttet , und nacdydent dev
. Deckel wieder vecht paffend davauf gelegt worden aufs
‘age. |
gctigi Paftete vonu Ei‘rmuntf'tﬁuﬁgetf — 2Wenn
oic B/ogel halb audgebraten find in Butter und atpftf
und ein paar Wadyholderbeeren, jn werden fie. beraus
gethan und [Gft fie falt wevde. S dent erﬂl'urlt‘f.f rubrt
man etwad Mebl, bid ed gelb wird 5 thut SBetnn und
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Fleifchornbe davam, Die Kramnietdvogel mirbru 51{:1'.:
fchnitten und nur Die Bruft genommen , Das ll'i:bllg_t .
alled in efmem Morfer fehr fein geftofen und in oie
Gauce gethan, gut verfocyt, und oann duvc ettt E_Hﬁib
geftrichen.  Nui wird eine gard gemadyt .Stnh_lbf[cif_s.ﬁ
wird mit Nievenfere fein verhackt, Saly, Sewurs, Cis
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