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P ajtete n.

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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