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BVievter Abfdynitt,

[aft c8 eine LWeile Focdhen, dann in die Paftete gegois
fn und gleich auf ven ZLijdy.

157. @thifurnufh mit ©Sdynecen. — Man
focht gedorte Crb]en [afit jie recht weidy werden, fretbt
fie ann durch em J*‘*ﬂmurb [afit e8 exfalten. Unterdefjen
werden Sdyneden gefocht, diefelben and den Hausden
genommen, gut gepupt, mit Saly gerieben und fo eine
SBeile fteben Iﬁrm Petexfile unb Sdyalotten ywerden
fein verwiegft, in einem Stuctdjen Butter gedunfiet,
Mebl dagu getban , mit Fleifchbrithe und etwad Wein
angefitllt; bie Schnecfen werden nun wieder gut abges
wafchenn, und in die Sauce gethan, worin man fie

» Fochen [aft. T4 Pfo. Butter wird gut fdhaumig, gernbrt,

ein @i t‘ﬂall gethan , dann ein Yoffel voll won Dden
durchgetriebenen @‘rbhn, und fo wird verfabren bis 7
Gier darin find, etwad Saly dazu, julet wird cin
guter Loffel voll IMehl nody darunter gethan, und 2
eoffel fauren Mabhm; diefe Mafje wird nun in einen
mit gericbenem Butterteig ausgelegten Wiodel .gefullt
und recht langfam gebacen. Beim  Anvichfen ein

Dectel daraud gejdynitten, ausdgehohlt, und die Scynecten,
n:u:hi)f man nody mit Eigelb abgegogen haf, darein ges
fullt, per Tecfel wieder dbarauf gethan, und aufgetras
gen. Die Srbfen miuflen aber fehr frocfen ﬂllgtfﬂd}t
fenn, ebe man fie durdytreibt,

158. Kafferollpaftete mit Nal, — Der Aal
wird , wenn er abgejogen und ausdgewaiden iff, in
Fleiue Stide gefdynitten. Peterfilie, Sdyalotten, C[)nmf
pignond werden fein verwiegt in Butter gedunfiet, der
Aal daju gethan, mit Saly und efas ‘*Dﬁi:ﬂ‘er eilt
paar Winuten mit einander gedampft, Ddann erfalten
laffen. Man verwiegt von geringer Sorte Fifche mit
Thimian, Peteriilie und Swiebeln, die aud]r. murfn
aber |rhr gut von den Oraten [wfmr lepn, ein yenig
Garvellenn und Kayppern, L}ltrm:cnfd}alm noch  dazu
verwiegt, dinftet alled eine 2Weile in Butter, thut bnmt
in Mild) eingeweichted und rofeder nuﬁgcbrfu‘f‘tfﬁ AWetfis
brod dagu, Eier, Citronenfaft, veveibrt alled febr fein,
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Pajetfern, 51

thut die Halfte in die mit Butterteiq ausdgelegte Kaf-
feroffe, ben Aal mit fammt dem Mitgedamypften bars
auf, thut die andre Halfte der Farfe daviber, und
pann bent Decfel von Butterteig darauf, gut dreffirt,
bejirichenn und fdyon gebacfenr,. Ten Tecfel, wenn fie
sweimal gefiuryt ift, aufgefchnitten; @it mit weifem
Wein und Citronenjaft vermifdht, und daruber gegofjen,
dent Decfel wieder darauf, und aufgetragen.

159, Kafferollpajtete mit Sdyneypfen, —Die
Sdynepfen werden, wenn fie gepupt find, ausgenommen,
dpann am Syief oder in eintem Gefdhiry mitr Sypect, Jwies
beln, gelben Nuben, Butter und Sali halb ausdgebraten,
[GGt fie dann Falt werden. Man verwregt Schalotten, Syect,
Gitronenfchaalenr, Kappern, ein EStud Kalbsieber,
nebft dem Cingeweide der Schnepfen, thut Gewiiry
dajit, und macht eine Farje daraus, Die Schnepfen
werden gerichnitten, der Niucdgrad davon gemadht, in
einemt Morfer fehr fein gefiofen, thut guteds BVaumol
ober geichabenen Sypect in ein Kafferoll, wenn ed beif
it etliche mit Dlelferr befieckte Swicbeln und etliche
gelbetuben darvein, alsdbanndie gefiofenenSdnepfenbeine,
bunftet dief alled ein wenig, gieft braune Fleifchbrube
davan und rvothen obder weigen 2Wein, den Sajt von
einet  Qitvone; Weifbrodfdhnitten , Citronenfdyalen,
Sal3, [aft alled gelinde Fochen. Unterdeffén thut man
vie Halfte won obiger Farfe in dad ebenfalld mit
Butterteig ausgeleate Kafjeroll, die Schnepfen darauf,
die andre Halfte Fars darnber, dbann den Decfel dare
auf gemacht, audgesiert, befirichen und gut gebacfen,
in °/ Stunbe ift fie fertig: wabrend deflen wird die
Sauce durd) ein feined Sieb getrieben, wieder aufs

- Feuer geftellt, bid fie fodyt, dad Fett qut abgertommen,

und wenn die Pajiete aufgetragen wird, hinein gegoffen.
Der Scpr, wenn man  die Schnepfen tm Gefchiry
bratet, mug dann mit allem jur Sauce genommen
yeroen,

160. Nudelpafete. — Man madit von 4 Eiern
gewobliche Nudeln, fiedet fie im Salzwaffer, legt fie
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