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BVierter Abjchnitt.

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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