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Bicvter Abfehnitt.

IV. P aitete n

1, Allgemeiner Butterteiq,

~3u Ya Pfo. Butter unimmt man 3 Pfd. Mebl,
\dynetdet von diefer Vutter einer welfden Nuf qrof };n
fleinen Stiickchen in dad Mebhl, madyt mit Milch enen
nmcht gar feften Teig darausd, wirft ihn nody ein wenig,
wallt thu MeffertnctensdicE aus und belegt thn mit eben
lo Dicfen Sdynitten Vutter, fdhlagt den Teiq itbereinan:
bﬂ: 1nd wallf tht fo- oft and, bid Feine Butter mely im
Leige gu feben it Man Fann ibn 3 allen Vactwerfen
aebraucher.

2, Dhicber Vutterteiq.

it 24 Pid. Mehl wird in eine Schitffel 2/, Bfd. Butter
tletn gejchniitten, et wenig fifer RNabhm 1umd LRaffer wid
1 oder 2 Crerdotter dagu gethan, und mit einem Liffel
vecht durchetnander gemadyt. Diefer Teig wird auf et
nem Judelbreft ein wenig gewirft, audgewallt und etlidyes
mal ubevemander gefdhlagen, bid man fieht, bdafi bdie
Butter dad Mehl angenommen hat,  Sr ift ebenfalld 3l
Lorten und Pafteten 3t gebrandyen.

3. Geblatterter Vutterteiq.

Man nommt 1 PO, Butter, Tnetet fie aus, fhneibet
nicht gang die Halfte m 14 PO, Mebl auf ein Nudel
Iﬂ:rrr, [netet Die Butter mit dem Mehl, thuf eln weiig
Saly dagu, {dhlagt 3 Crergeld daran, giebt 1 Loffelvoll
guren jauern Nabm und einen Schoppen LWaffer davan,
macd)t den Leig gany lewht an, nimmt ein Wallholy und
wallt thu [anglich aund, fdymeidet die andere Halfte But:
ter aup die Halfte Teig, {dhlagt die andere Halfte Teiq
daviber, wallt thn 4 mal aus, legt ihn jededmal wieder
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sijantmen und wallt thn andeinander,
su - Pafteten und Kucdyen gebraudyen.

4, Geblatterter Vutterteiq auf andere Art,

E8 werdben 2 Crerdotter, etliche Loffelvoll TWeir,
I, ©dyoppen fifer Rahm, ind wenn der Teig jur }Jm.f
ftete gehort, eine Miefferfpibe voll Saly, mit 1, Pfd.
Mehl angemacht, aber nidyt fo feft wie cin Jeubelterq
panm wird er Heraus auf ein Nudelbrett gethan und
Yy ©tunbe gang [ocfer gewtrft. TWenn ed die Seit leidet,
fann man den Teig etliche Stunden, oder gar 1iber ]u‘[d}l‘
jtehen laffens alsbamn andwergeln und 1/ Do, Butter auf
der emen Seire ded ausgewergelten Leiged herum et
Den, Die BVutter mit ein wenig Mehl beftreuen und die
audere Seite vom Leig daritber {hlagen, daun jorgfal:
tig auswergeln, dag fich die Vutter nicht febr an dasd
Judelbrett anbangt, und fo 3 6id 4 shal audwerdeln
und uberjchlagen.  Diefen Tetg fanmn man ju allen Pa-
fferen und Torten gebranden.

jo Fanit wan hn

5. f;.“-t"iamm‘fcﬁcnr.r Butterteiq.
Man wommt 1 PO, Mebl auf ein Brete, Tcheidet
PO, frijhe Butter darvan, veibt mit mubn qeyajdyes
en Danden dre BVutter mit dem Mehl auf, ]u Dap Feute
Butter mehr u fohen Es dann madyt man eine Hohlung
e der MWitte, thut 1 ganges & und das nurhtm Sals
dagi, maeht u.n ,.,uq mit frojdem LWaffer an, danuf ex
recht qut (necht 3t feit und nicht 3 weich) ﬂllﬂqml[‘l.*lr[‘f
Wervel fmm, wallt thn aud und u{mun‘lnqr thit Dreiz

bi$ viermal. Gr Tann ju alfen Bachwerfen gebraucht
WeroeH,

6. Kalbfletfhfiille 3u SPafteten,
e man dHas Salbfletjey, bad man s Pafteten
gebraucien will, mit emem Meffervicten geflopft hat,

welched 1eben a[wqmmupn 1t, fo dampft man ed in einem
Sticte Butter. Hat man foldyen Abgang nicht, 1o fchuet-
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et man vou etlichen Stitdfen Kalbfleifch vom Schlegel
alle Fafern beraus und. dampft die Sticfe.  Lenmn das
Kleifch eine gute halbe Stunde gedamypft bat, Ikt man
o3 falt werden. Sndeffen wird frifched Rindsnterenyett
abgefotten, dem Gemwichte iach eben fo viel ald man I_*";*Iri}c{}
genommen fhat, (ARt es auch evfalten und hackt 3 amut
dem Fleifche mit eint wenig Peterfilie, Chalotten und ai:
deren Jwiecbeln vedht fein, Lamn thut man Saly, Pfef-
fer, Mustatnuff und getrocneres, Fu Pulper gerieberes
Vafilifum nady Gutditnfen davunter. Diefed alled (fopt
man, nebft in Milch oder in Taffer eingevweichtem unod
wicber feft audgedritctiem weiffem Brode eittem iorz
fer, und thut wahrend Ddem Stofen cinige Ererdotfer
dagu.  Diefe Fulle fann man 3u allen Najtetent gebraus
dhen, ~ u Vs PID. Kleifdhy und eben fo viel Fett nummt
man fir 1 Kreuger Brod und 3 Clerdotter.

7. Kalbfleifchfiille anbever 2Art.

Gtyvas gebratened Kalbfleifch, ungefalyr 1 Pid., wird
mit 1 gangen 3mwicbel und der Schale vou cier halben
Ditrone vecht fein verwiegts man thut et Stuck Butter
pder vermwieaten Syect cine Neine und Ddinjtet das
Tleifch darin, nimmt e8 darnad) heraus m eine Schitfel
und. giebt Saly, Pfeffer, eine feme Mefferipite voll ge:
ftofiene Nagelein, ein wenig verviebenen Majoran, &
dragon und Thimian dajuj euex Handgrofi Kalbsleber
wird fein verwiegt und unter die Fulle gethans dann
thut man 2 bis 3- Loffelvoll geviebere Rrodrinde hutet,
fehlaat 2 gange Cler daju, macht o recht unteretmander
und gebraucht ed ald Fulle u Dajteten.

8, Gpedfiille zu allen *Pafjteten,

TR man eine Paftete vou gahment oder wildem Gle-
fitgel machen, wosn man et Gehad (Gefill) brandy,
fo muf man die Leber und den Magen fauber puien,
bag Harte vom Magen abfchnetden, jenes Gepurte jau:

-

ber wafdien, mit einer Handwoll n Witrfel gejdynitfenem
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Eypect, cin paar gange 3wiebeln enr wenig dampfen,
i etnem Seier dad Fette davon ablaufen laffen, uud
bernach wiegent oder *hackenn, damn mit Semmelmebh!,
Eiern, etnigen Yoffelvoll fitfem Rahm, ein wenig gejchnit-
tenen itvonenjchalen, etwad  Preffer und Mustatnup
unteveinander machen.  Diefed Gebact wird i1 die V-
iteten wnfen und oben hineimgufutllen, genommen.

0. Auerbabn - Vaftete.

Man madyt einen gerviebenen Paftetenteiq und formivt
ette Pajtere” darausd. Der Auerhaln, nadydem er gepuit
und andgenommen ift, wud am Ruden aufgejdnitten
und alles Gervippe daven heraudgenommen; die Brujt wird
dann mit Syect durdyyogen.  Uebrigend wird der Auer:
habn nmut @aly, Pfeffer, geftofenen Iiagelein und rie-
chenden Krautern eingeviebenr, und nber Nacht in diejer
Wlavinabe jtehen gelaffen, Hernady wid eine Paftetens
farce gemadyt, und die ausgemachte Paftete damit auds
gefuttert, damn der marinivte Auerbahn n die, Mitte
gelegt, wieder mt Favce gany bebdectt, euiige Sdnite
quten Schinfend und ein gehorviger Decfel von Teig davanf
gelegt und gebacken,  Von dem ibrigen Gevipye und den
Snochen Fann man audy cte Gelee oder Suly berveiten,
und wenn e Pajtete audgebacken 1y, jur Lafel geben.

10. Crdanfel - Dajtete,

Neart vubvt 24 Dfund Butter mit 6 ober 8 gangen
Ctevnt vedht fchaumig ab, vithrt 8 grofie Chloffelvoll ab-
gefottente und am Neibeifen geviebene Grdayfel darunter,
thut Saly, Mustfatnuff und 2 Loffelvoll Bierhefe dazu,
und [Gfit e bet gelinber LWarme geben; damn legt man
einne Stafferole mit BVutterteiq aud, und gicft die Halfte
voir der abgerithrten Majje, nadydem fie vedit gegangen
tt, butenry eme Jwicbel verwiegt man mit ctiwad Pe:
texytlie und ESdnuftlaudy feinr, und dunftet died it einem
Stuckdhen Vutter., - Cimen  gewafjerten, ausdgeqritheten,
sut Hetmen Gtiuckchen gefchnittenen Harving vermifcht man

=

)
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mit 3 Chloffelvoll RNabmt, fammt den Swiebeln, 1chlagt
1 Gt davan, und fdnittet ed auf die in Butterteiq q}:;
legte Crdapfelmaije, gicft die aubdere Maffe dariiber -
legt vou WButterteig audgefdhnittene Biervathen herum,
[aft fie tm Qfen fchon gelb bacfen, vichtet fie auf eine
Platte und giebt {ie gleidhy warm sur Tafel.

11. GCrdapfel-Paftete auf andere Art,

Man vihrt 14 Coth Butter o lange, bid fie gans
wetdy 1jt, dann fdhlagt man nady wnd nady 6 Gier das
van, die aber alle juvor, eined nady dem anberen, i
warmes A8affer gelegt werden nuiffen, damit die. Butter
mit ben Glern im Mihren nicht gerinnt, TWenn diefed
gefchelhen ift, werden 6 gehaufte SHloffelyoll abgefottene,
falt gewordene, abgefchalte und auf dem Neibeifen art
abgericberte Grbapfel bhinein gevithrt, nady Gutbimfen
Saly und 1. guter Eploffelvoll Bierhefen daju gethan,
1_mb‘lﬁﬁf_ ed o geben. Sndeffen wafdht man  einen
Daring fauber, sieht die Haut davon ab, und fchneidet
thit 3 flemen Sthickdyen, audy 2 fleine Swicbeln werben
o fein ald moglich gefdmitten und unter den Harving
gemijcht. -~ Jun wird ecine Kafferole oder eim fupfernes
Becken, dad fo groff und breit iff, ald ein mittelqroficy
Leller, mit Butter beftrichen, mit Semmelmehl bejtrent,
und dte Halfte des gefdynittenen Haringd und der wie:
beln hintein gethan, 14 Schoppen faurer Rahm darauf ge-
gofferts damn die Halfte von dem Teiq auf diefed, Her
nach vag Uebrige vom Having und den Jwiebeln, und
nod) etmmal fo viel Rahm; auf diefed thut man den
Letg vollendd, Ddecft ihn gu und bacft ihin entweder im
Vfen oder ywifdyen unten und oben gelegten Kohlen.

12, $Hafen - Paftete.

Man fhneidet einen faubey gewajdyenent und gefwick-
et Dajen i Shircbent, legt ihn einige Tage i IWeir
ober Qg , oaf ev beizt; man behalt.einen halben Schle:
gel sur Farvce zuvict, dampft die ibrigen Stitcke in
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Vutter, und wenn fie eine eitlang gedampft haben, fo
itrent man einiqe Yoffelvoll Mehl darauf, fdittelt dieje
Stitcfe . wabrend dem Ti:;mtpfrn etntaental um, Did Dagd
Miehl grlbbmun iff. Dann gicft man ein Glad WWein
und einige Loffelvoll Fletfcdybrithe uman, thut ein weng
geftofene dagelein, Pfeffer und Jngwer dazi, und [aft
fie eine Fleine Stunde aneimander fochen. Sollte dic
Sauce nicht f{chon :3rl£'+[ﬁrmm feptt, fo fann man ihr mit
gebranntem Sucfer nady Belieben die Farbe geben. Dann
unumr man pas *uuu:f{uhn[nui: Mn]mﬂtm‘h hackt 8 ntit
/v DD, Spedt unb ebert fo wiel von einer Leber, was
man gerade fm eite hat, vedyt: feur, thut enmge i‘um[
voll Kapern, 4 fauber quumdum, m.t-u.wn,mrl‘nm Sar:-
dellent Dagn, und hLackt diefed nodymald mit dem Vorigein
parn dampft man fur 1 Krveuzer emgewerchted und wic-
per audgedriicires Aeifbrod mit cinigen Fleimgefehnittenc
Chalotten n etnem Stick BVutter, und rvithrt ed, uebft
i ober 2 Giernt, Saly, ein wenig Nageletn, Vfeffer und
Snagwer, Sitronenfaft und fletgefdnittenen Jitronenyjdyaz
[err an dad gebactte Fletfdy, madyt alled nodhmalsd redyt
ditrcheinander, und legt die Halfte davon auf dem Bobden
der Pajtete herunt, den Hafenr darauf, und auf diefen
die andere Halfte von Der Farce; dieje aber belegt man
mit dunnen Scyeiben von Syeck, madyt ven Tectel dav:
iwber , bejtvetcht die gamnge Pajtete mit Stern, und age fie
eite qute Stunde tm DOfen bacfen.  Hernady wud aqus
bem Decfel ein Stickchen heraudgejdhnitten, der davauf-
gelegte ©Spect jeRt wieder herausgenonmier, die Sauce
vom_ Hajen warm qulmrhr, durch etnen Sewr bhinein qe-
goffent, und fogleich “auf den LTifcdy gegeben.
13. Katjer 2 Paftete.
Man vubrt 1/, DPid. Butter redht pilaumig ab, rvubrt
16 @rerdoffer, emmed nach dem anderw, hiern, DdDann
6 @ﬁlﬁﬁ”fluu{ fitfent. Nabm und 6 Lfﬁlﬁ!ﬂl“ul'{ feittes
Mehl dagi. LWenn alled gut vervulyrt 1t, jchuedet man
eit Kalbsbrifelein, voelched qut blanjdyive ift, genurfelt,
o "
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und rithrt ed ebenfalld darunter, wie audy fetn ver:
wiegte Sitronenfdyalen, ehwad SNusfatnuf und ein wenig
Saly; dann fittert man eine fladye Kajferole nut Butter
oder mitrbem Teig aud, qiebt dad Gevuthrte hirem nud
bactt e8 gany langlam 1 Stunde lang wm emmem nicht ju
hetfenn Ofen.  LWenn fte audgebacken 1jt, winrd fie oben
serforingen, bann ftuvyt man fie heraus nud gebt {ie
sur Tafel.

14, SKafjerole - Paftete,

Man  ruhrt Ve Dfund Butter rvedht gqut ab, rvihre

9 Cierdofter, eined nach dem andern hinein, und {chlagt
dag Neiffe davon ju Sdmee, dann gebt man 1'%
Sdyoppen fanern Nabm, 24 Do, Mebl, e wenig Salj
dasit, ribrt alled vedht leicht und den Sdynee Ddaju.
Buvor beftreicht man eine Kafferole oder fonft ein befons
pered Blech oder irdened Gefchivr mit BVutter, jireut
geriebened Brod binein, fullt dad Gervithrte daju und
backt fie 1 Stunde lang im Ofen; dann legt man fie
auf eine Platte, {dhneidet eimen Decfel davon, hoblt fie
mit einem Blechloffel aud und fekt dad Herausgenoms
mene auf einey frdenen Platte nody einmal in dent Ofen,
dpamt Famt man ed anftatt Lnopflein m die Suppe geben.
JWenn man die Vaftete audgehoblt hat, fo fullt man fie
nady Beliebenr mit Tauben, jungen Hithnern, Kalbdmilch,
Kalbgohren ober Kalbfleifch, Man fann diejen abgerithyr:
ten Teig auehy in fleinen Modelein backen und ald Mehl=
Jpetie gebert. | -

5. Favcivte Kafjerole - Paftete.

E3 wird ein miivber Vuttertely gemacdht, eine dagl
qehorige Kafferole dazu genommen, mit Fett beftvichen
und mit Teig audgefuttert, Hevnady wird eine gute "Pa
ftetenfavce gemadht, = die audgefittterte Kafferole damit
2 Finger dick belegt, Man beveitet aber juvor einen be:
jouders eingemachten, i Stiicken gefdhnittencn unod mit
Sauce gedinfteten Lungenbraten, einen Hafen ober was

-
e —
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beliebt, qiebt in bdie Mitte der Farce dad Cingemadyte
hinein, DedDedft ed ivicder mit Favce und von oben aber:
mald mit mirbem Teig. Man madt auch) von emen o
audgerabelten Teig cin Gitter oder fonji eine Vergierung '’
parauf, bejiveicht ed mit Giern und backt ed 1 Stunde. |
TWenn die Paftete grof ijt, faun man fie aud)y langer i
etiiem Ofen bacfen, S|t fie gebacken, jo jnu3t man je
herausd, wendet fie ywieder wm und giebt {ie jur Tayel,

16. Kafjervle-Paftete mit Hithnern.

Mit qutem BVutterteig legt man eine Kafjevole aus,
fo daf ber Teig uber bie Kafferole” em wenig heraus-
gebty damn yerrubrt man 1 Ed]ﬂppfu jauern E’!Ea!;-nz,
(hlagt 5 gamge Gier BHinein, thut Saly und Mustatnug,
audy etwasd feingefdnittened Sdmittlaud) dagu, rubre
2 Efloffelvoll Mehl Darunter, gieft die Halfte davon
die mit dem Butterteiq belegte Kaffeyole und [GBE ed | :

einem Ofen angichen; damn fegt man i Bievtelchen ges |

fdmittene, und in einer Butterfauce abgefochte Duhnlemn |

anf dem Teige hevum, gicft Den ubrigen Theil ded ab: li

gerithreen Malhms dtber bdie Hiihner, madyt einen Decel é
| von Butterteig davauf, fchlagt den Letg, Dder uﬁml Die _
RKafferole hevandgeht, hinein, und At die Pajiete jchon |
‘ gelb bacfen. - Dann ftitrgt man {ie auf eime Platte um,

giefit die Sauce, worin die Hithner: gefocht worden {ud,
| neben ferum, ober giebt fie befonders jur Lafel. Man
| Fann aud) den abgevithrten NRalm bejonderd ut euner
r Kafferole aufyiehen, Sticdyen herausbredyen, nud fie auf
| pen Butterteighoden legen; man legt die Hithner davauf,
| pad lebrige wieder auf die Hithner, macht etnen Deckel
parauf und [aft die Pajtete n emenm Dfen recht {dyon
bacten, fhiryt fie Dann auf eine Platte, madyt eme fleine
Oeffuung in -die Pajtete, und giept die Sauce, orm
die Dithner gefocht yorden find, hinemn,
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17. Kalte Paffete auf Freiburger- Art.
3u Yo Pfo, Mehl nimmt- man 4 PO, Butter auf

eint’ Nubelbrett, wirft diefed ujammen und macht etuen
geviebenen Teig daraud, aber nicht gu locfer, bdamit ex
nicht betm Bacfen audetntander [Quft; dann giebt man wal)
vend fchnellem BVevarvbetfen 1 Glasd 2lemt und eur wenig
Saly dazgi,  Hernady macdht man folgende Farce:

Man nimme 1 PO, Leber, verwiegt fie mit 2/, BfD.
Nievenfett, einigen Sarbdellen, Jtfvonenjchniten, Petevs
filte und - fonftigen gefchmactvollen Krautern und efwas
Kalbfleifch redht fein; dann wirft man die Favce nut Ge-
wiiry und Saly nady Belreben recht durcheinander,

OB man die Paftete mit Kalbfletfeh fitllen, o muf
diefed vom Schlegel eined Kalbed fepn, weldied 2 Lage
vorher gefchlachtet worben ijt; man fdyneidet e n lang
liche Stitcfchen und flopft ed n emem Luche; man Famn
aucy einige Stitckchen vou gebeitem obder ungeberztem
NRebichlagel und gefalzened Syweinsfletid) daju nehnmen,
weldhed man ebenfalld in langliche Studdyen {dynerdet;
man giebt Saly und Gewiiry davai, wie man ed [iebt.

Die Daftete aufjufetsen:

Man theilt den oben befchriebenen Teig tn 2 Halften,
nimmt die eine Halfte deffelben auf ein Judelbrett und
wallt ihn [anglich, fo grof man die Paftete machen will,
ftarfen Mefferriicfensdick aud, befiveicht denfelben, nadys
dem man Fleifdy davauf legen will, mit der ebenfalls

-obent  befchriebenen Farce, legt Ddamn die gefemittenen

Fleifchititctchen fo darvauf, daf {ie nidht ju nabe jujant
men fommen, damit fich dad Gelee, wwelcdhed unten folgt,
swifdhen dem Fleifdye jeigts man fahrt mit dem Fletjd)e
jo fort, bi8 die Pajtete gany angefilt 1ft; dann ftreicht
man vonu der gedadyten Farce oben auf das Fletjd), be-
decft ed mift Der andern Halfte ded Teiges, weldyer eben-
falld gut audgewallt feyn muf, und giebt fo der Dajtete
eme gute Form, aber nicht u breit, wenn fie gang aufz
gefeBt ift, Deftreicht man fie mit verrithrten Ciern; dann

Baden Wi rtt::mh::r;.;
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fann man fie mit Laub ober Blumen jteven, weldye man
vermittelft fleiner Andjted)- Modelein vom Leige verfers
tigt ¢ man beftreicht Papier mit Butter, madht ed feft um
bie Dajtete herum, damit fie nidyt audemander geht, backt
fic 17, Stunde in einem mittelmafig heifen Ofen, [apt
ie falt werden und ‘fullt fie mit folgender Gelee:

Man focht 3 Kalbsfiife, audy enten Kalbstnochen
poIm “*nq ober Vord nfm in Y, WWein und 2/ Waijjer,
giebt 1% Glad Effig, 1 gange Jwiebel mit 4 Nagelemn
belrtffr, tl".llfﬁﬂn Deterfilie, 2 LYorbeerbIQtter und em ez
ng Oaly dagu, focht dicd alled fo lange in cinem irdes
nen Hafen, bid die Fitfe weich find; damn fchitttet man
bie Brithe durch ein Sieb obdex ;..fndw m eime Schffel,
]ﬁh[aqr 2 Gier fammt den Sdyalen in den Hafen, wormn
Die Fufe qi.fmhr find, vithrt fie mit einem Kodhloffel mut
diefer betfen BVrube an, rvithrt fie o lange, bid {te rvedyt
focht, breitet Dann eine Serviette andeinander und bundet
fic an den 4 Fufen emed Stubled feft, fefst eine Sdyi-
jel Davunfer, gtept dasd Gefochte auf die Servieffe und
[afit e8 durchlaufen, qieft ed dann wieber auf und Ilapt
ed nodymalsd bumm[mmn, und fefst buhrs noch emigemal
fort, bid die Gelee fo Flar ausfieht wie ‘ilumt Y8enn
Die 5}‘*ﬂ]tm falt ijt, fo madyt man oben ente ‘?‘!rﬁmnm,
fu [t Die (‘mlu, wenn fie beinahe falt 1t, langfam mit
eiitem Loffel i diefelbe, bid fie voll ijt, und madyt die
Paftete wieder .  Man muff oben auf die Pajtete eme
Blume rvichten, damit man fie langfant abnebhmen und die
Pajtete unbefchadigt wieder damit yumachen Fann.

18. Macronen - Pajtete mit Rabm.

Man macht eine offene Pajtete vou geriebenem But:
tunm,,, vithvt einige «Gier mehr daran, und uberfodyt
grofie Macronen m Waffer, bid fie gehorig nufqmmucu
find, feiet dad ABajfer rvein ab, und rubrt die IMacronen
mit Butter, Sier und fauern Rabm an, giebf e ywenig
Saly dagu, rithrt alled gut ab, fullt bie offene Pajtete
pamit an, giebt {olche dann unbedeckt mr  etnen nicht u
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heiffet BVackofenr, [aft fie 1 Stunde bacdten und gebt fie
gleidy sur Lafel.

19. Macronen - Paftete nut Kaje.

Man madht einen mitrben Teig, bejtrerd)t etme dazu
gehorige Kafferole mit Butter, und -fiittert fie mit dicfem
Teige aud, focht hernady grofe Macronen mm Lajfer
weidy, fdhywingt fie mit faltem LWaffer ab, und fetet das
vout alled MWaffer rein ab. Sind die Macronen 1 Bfb.,
jo giebt man hernady Y4 Maad fehr gute, fraftige Jus:
Supype daran, wihrt 1, Pfd. aufgericbenen Parmefans
fafe Darunter, giebt ein wenig Saly davan, fullt die
Paftete damit an, und madyt von nuirbem LTeig euten
Deckel dDavauf, badt fie wie eine andere KafjevolezDajtete
und giebt fie jur Zafel.

20. Neid - Pajtete.

Man reinigt 1 Dfd. NReid, wajdht hi m  herfem
TWaffer, focht thn in Mildy redyt dick, nicht fo gar weid);
pamt vithet man 14, Pfd. Butter mit 10 Cierdotter vedy
(eicht ab, vihrt dem NReid, wenn er nody warn i, an

dbag OGerithrte, giebt ein wenig Saly und Musfatnug.

daran, {dlagt dad TWeiffe von den 10 Ciern ju Scyee
und vihrt alled rvedyt durdyeinander; dann beftretd)t man
eine dagu paffende irbene Schitffel mit Vutter, beftreut
fie mit geriebenem Vrode und [aft fie 1 Stunde bacten ;
dann vichtet man fie auf eine Platte, fchneidet oben cinen
Decfel davon, Loblt fie ein wenig aud und fullt e mit
ciner Fitlle, welche beliebt. Man fann iibrigend Kalb-
fleifch von etment Sdylegel fein gerfchneiden, eine gute
Sauce - dbavon maden und fie damit fitllen.

21. Wildpret - Paftete.

Nadybem die Haut von dem LWildpret: abgezogen und
alle Flechfen Geraudgenommen find, wird es m Ddunne
Sdyeiben gerfchnitten; diefe werben geflopft und mut langs
lih serfhnittenem ©ypect, welcher vorher mit geftofenem
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N a ffele t.e N,

| Preffer, Gewiirgnagelein und Saly beftreut ljt, durdyges
| waen.  Soldye  gefpicte Scyeibent yverden algdbanmt
| cin irdened Gefdhivy qelegt, BVaftlifum und Lhimian,
| Sdyeiben qefdhnittene Swiebeln nub_fc-rbrurb!httrr yyotfdjen
und auf das IWildpret gethan, hievauf wird Halb e
und balb Gfiig aegoffen, dad Sejdyurr rcd;t_ﬂaugcbfc&,
und o [aft man ed etliche Tage ftehen. AWenn  man
\ ed munt jur Pajtete gebraudyen will, roird bwﬁﬁmﬁ*cc
baju vou ungebeiztem LBildpret aljo genmacht: Eﬁﬁ’s?lt’b
ar 1 Do, Wildbpret 14 Pfd. Sped und etlidie Stidke
Schinfen genontntent, diefed mit 8 Yot Sarbellen, ener
Sandyoll Chalotten, und eben fo viel Kapern redt jart ! |
gebacfents dann mit 3 Clern i einen Morfer gejtofen, |9
cinige Handepoll geriebenesd, {dpoaries Brod dague ges !
than, und nody einmal geftopen; hernach wird es nue e
weitig vor dem Effig und Wein, wortn Das 1Bildpret
gelegen hat, und einigen Loffelvoll Fleijchbrithe angerubrt, E
alédann die cine Halfte von der Farce auf den Boden 1
aeftvichen, die 1brige Halfte in dasd Sdyetben gnfl]mtﬂ A
fente IBildpret gefitllt, und jede Schyeibe ald eun Roulet Ih
aufgewictelt. Die Nouletten werben dann ordentlidy m
die Paftete auf der Favce bherumgelegt, bnyumh;_:_t R
tronen - Schetbent ohne Kerne, und oben bnrquf Eyect-
fcheibent gelegt. Hernach wird der Deckel darauy gemadyt,
mit Giern bejtvichen, auf dem Vledy, yworauy DIL:D{I]WW
qemtacht ijt, in den Ofen gejtellt und 3 bid 4 Stunbden
acbacten, je nachdem bdad Alildpret alt oder jung i,
Qe die Pajtere ‘gebacfen (ft, fchneidet nran ven Lectel
| auf, nimmt die Sypec{cheiben heraus, und ntacht h;rnnd)
cine SardellenSauce daran. Wenn nidyt - alle Sauce
it Die Pajtete geht, fann man jie i*r]ut_tﬂtjfrﬁ auf ;bcu
Tifdy geberr. Man famn audy ftatt dem A8ildpret enen
endenbraten, oder fonft cin guted Stiick RNindfletfd) nely:
atent und e8 auf die namlidhe Art jurichten.
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