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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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