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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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