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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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Bierter Ab{dynitt,

bann gang bitun audeinanber auf eine Platte, und [agt
fie falt werden: IWWahrend Ddeffen rubrt man */ ‘P,
Butter ab mit 4 Cigelb, thut dann die falt geworderen
Nudelnt dagu, madt e gut purcheinander, etwas Sal}
dbazu, das Ciweif wird ju Sdynee gejdhlagen darunter
vermifdht, und in ein gqut mit Butter beftvichenen und
wit Brod beftreuten Movel gefullt, fchon gelb gebadten,
dantt auf eine Platte geftiirzt, ein Deckel daraus ges
fchnitten, die Jtudeln inmwendig beraudgenommen, und ein
quted Ragout yon ZBildpret ooet Kalbflet|dy, woju man
nbrigen Braten redyt gut anwenden fann, bineingefullt,
per Dechel wicder dArauf gethan und aufgetragen,
161. Gansdleberyaijiete. — &3 werdben, nad der
Groge der Daftete, ofe man maden will, Gansdles
ber in ein nicht fettes Gefchive getban, Swiebeln, Viels
ten, ©chalotten, Gitronen, viel frifdye Butter, ein ®1as
quten IRein; wenn ed Fwel Gandlebern {ind, daran ge:
than; Sypecticheiben daritber, dann nod einn. mit Butter
beftrichenes Paypier. Man fiellt dann bas Gefchiry n
ein warmes Oefelein oder Heerd, daf die Lebern nur jiehen,
aber ja nicht Fochen ,.in ein ypaar Stunben thut man
e auf bie Seite, und laft eé falt werden in Dem
Gefdyive. Man nimmt nun frijdpe Ganfelebern, wenn
man fie fo baben fanu, eben fo jdhwer die Xebern find,
frifhes ©dypweinfleifch von den boben Nipypen, madht
alled Fett davon, und reibt BVeided fo fein wie Zeig,
thut Sal, etwad gang feinen Majoran und ziemlich
fein berwiegte Truffel darunter, mad)t es mit etwad
wor “ Der. Brithe, worin die Lebern gejogen, 3u emer
fteifen Farfe. 3u 3 Pfd. Mepl nimmt wman 1 Dfd.,
Butter, reibt e8 mit einandber, madyt dann mit lauem
Waffer und Salz einen recht gaben Teig daraus, arbeitet
ibn vecht wobl, und dreffict in ein beliebiges Kafjeroll
eine Paftete davon , der Teig muf aber gut S bid 4
Mefferriicfent dick feyn; vor bder Fard wird nun die
$Halfte auf den Bobeir unbd nebenher gethan, bie Lebern
binein,gefest gut mit in Sdyeibent gejhnittenen, i

Wein abgefodhtent Tenffeln belegt, mit Der anpernt
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