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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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