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BVievter Abjchnitt.

nert Nelfen. BVon 1 Pfd, Butter und 2 Dfo. Mebl
und lauem Wafjer wird ein aher Leig gemadht, auss
gewvablt balb Finger dick, eine lange Pajiete auf ein
Blech mit dem Boden angefangen, ntit den Krautern
Mefferviicen dick belegt, ein Stickdhen vom Hasd, dann
cin Stuctchent Syect, dann Kalbfleifch, und fo wird es
abgetwechielt , durcy die Vreite gelegt (am Rand mug
man gut ein Fingerbreit leer [afjen), dann thut man
wiedber von oen Krautern daruber, dann wieder Dder
Neibe nacdh dad Fleifch , und {o wird fortgefabren bis
man damit fertig 1, man mug aber tmmer, wie weifer
berauf man fommt, e8 etwasd fdymaler madyen, damit
die Paftete eine Jdyone Form befommt, bder Decfel
wird nun darauf gemacdht, der Voden mit demfelben
gut befeftigt, in der Mitte ded Decfeld eine Deffnung
gemadyt , eine Karvte jujammengerollt hinein gefieckt,
Dann die Paftete mit dem Swicfer am Boden gut eingezwickt,
vag der Boden und Decfel gut jufammen halten, dann nod
nach Belieben vevgiert, mit Gt beftrichen und bet 3wet
Stunden gang langfam gebacden. 2Wenn fie falt ift
mit Oelee aurgefullt,

164, Kalte Pajtete von Reb. — Man nimmt
etntenn halben Nehichlegel, fhuecidet Stircfe ungefabhr wie
eine balbe Hand grof, fpickt fie mit grob gefchnitterem
it €aly und Pfeffer umgewendetem Syect.  Peterfilie
wird mit Swiebeln fein verwiegt gedunfiet, e n
Wafjer eingeweigted und wieder ausgedriicted Kreuzers
brod wird dagu getban, gut verriihbrt mit nodh 2 Eiern
und etwad Saly; nun wird 2P, Bratwuriifulle daju
gethan, alled febr wobl mit einander vermijcht, Cin
SWeodel wird mit Butter befirichen und mit Brod bes
jireut, vom vorbergebenden Leig audgelegt, von Dex
Sard binein, ctwad Lriffel davauf gelegt, dann vou
ven Fleifchfticken, und fo fortgefabren, FuleBt muf
Aard fepn, dann mit oem Decfel bebeckt, tn den Deckel

“eite Oeffuung, |dhon dreffirt, dann aud) redt langiam

gebacfeny wenn fie falt )i, cbenfalld mit Gelee auf:
gefulle. |
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