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156. FeldhUhnerpastete mit Truffel
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Pafteten

trontenfchaalent, efwad im Waffer <Cingereidyted und
wieder ausgedriicfted Brod, ein Ei, alled redit qut
purch einander gemacht. €8 wird eine aufgejehte *Da
(tete oder eine in einem Stafjerol t:s:n:itret:, die Halfte Der
Farfe binein gethan, die KrammetsyogelsBritjte davauf
gelegt, efwasd vonder Sauce, welcde man it @itroneniaft
abgezogen hat, darnber gegofjen, dann Die andre f;f._'far‘!e
bariiber , dann den Dectel darauf gemadht, mit Cigelb
befivichen und f{chon gebaden. 2Wenn fie aufgefragen
wird eine Oeffnung in den Decdel gemadyt, und bdie
Sauce binein gefchuttet, dann gleid) jervirt.

155. Lerdyenypafiete. — Die Lerdjen werden eine
Seitlang vor dem Gebraud) mit Citvonenfaft begofjen,
etwad -febr fein geriebenen Lbhimian darvauf gejireut
und nuy ein bidchen Salz. Cime Kalbds oder befjer
Gansleber wird mit 6 Loth Syedt, Sdhalotten, Wiajo-
ran 3u einer guten Farfe gebacte, die Halfte auf den
nach Belicben gevichteten Vajietenboden getban, darauf
die eingebeizten Lerdhen, dann die anbtere Halfte Fars,
etad Citronenfcheiben und BVutter daruber gelegt, danw
benn Decfel daruber gemacht, befirichen und fdyon ge:
bacfeny beim Auftragen die Sauce binein gegofjen,
weldie man vorn Sardellen oder Kapypern madt,

156. Feldbihneryafiete mit Truffel. —

Man nimmt junge Feldbubner, wust fie guf, fdneidet

fie in 4 Theiles die Lebern werben mit giemlich Trif
fel, Schinfen, Deterfilie und Sdjalotten fein Fu einer
Farfe gebacft. Der Boden der Paftete wird mit der
Halfte Fard belegt, bdie. Feldhubuer darvauf, iemlid
viel in Stiuce gefcdynittene, worher in Wein abgefodte
Triffel dagwifdien gelegt, die andre Halfte Fars darauf,
und Buttericdheiben daruber gelegt, bder Decfel dDarauf
gemacht , wie gewohnlidy befivichen und vedht [angjam
gebacten, Wenn fie angerichtet ifi, folgende Sauce
binein gethan: Sn einem Studdien Vutter [aft man
SMebl angiehen, gieft den 2Wein, worin die Triffel ge-

fottent worden, daran, etwas Fleijdhbribe und Sy,
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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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