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Greibe eifien Biecting Buteee (B plaurnig
ab, {dhlage 8 Enesbbtter ties ndch bem andern

binen , veibe eine Citvorit mit Suder ab, rifhe

ve alfes, einie BiertelFunde long ,; gieh €8 1n eine
fuit Bihiceer beffvideiie Reine, und gieh oben und
unten @[ut-’ : LR L T P

ﬁ_ T»‘ _“=.< 4 r E iy

Bon Pagetens :

fl}fﬁrb:i ﬂbaﬁctgﬁ't'eig’a i

@iggu niming: wiat, fo viel mtfgf_alé"‘ﬂ'ﬁtf;ig‘ﬂﬁ;
ond bricele auf jedes- Pfiind deffelben ein balbes
Prund Butter , fdhlage Eperdbeter. bineirt, fo
bag anf bad Pfund 4 oder 6 Eper Fommen,

gieft riodh ein Slad guten. mweifien Wein dagiw,

und tmadt ¢3 vollends mit Waffer su eiftent Teiz
ge an ; bag Toaffer. muff aber behutfatn barant
geaoffen mwerden, daff dev Teig nidit ju weid,
fonbern fein fieif if. Aud darf man 3 nide ju

- ftart burdiatbeiterr, foudern nue fo viel, alser=
forderlidy 1ff, die Deftandeheile hinldnglidyburdy -

einander: ju mifden. (B mat mebe Butter ba=
30 nehymett, fo wicd der Teig feitier , und Fanti
ju Dent Berrlichften Pafieten genommen foerdens)
et 146t man den Teig twobl eingewidelt ein
welftg
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tvenig ruhen ; nad)einer Weile aber fortmire man
tine Paftere daraus. Suerft muf man einen Bos
gen Pavier nady ber Grofe ber . Tortenpfonne
febneiden, und einen Loden von Teig verferti=
gen, toelder toeber gu. did nod) gu binn fepn
Darf ; auf Diefem twird ein Heif ausgewalfer und
aufgefest, bie Gaden, tweldhe mbdie Paftete Fom:
men foileny bittewrgelegt , und der Jef mie
Eoerbbiter -Ecﬁxicbm, albann ein Deckel davauf
gelegt, rund Herum zielidh angebridt, mit bem

MefferriicFen Fraus gemadt , und der Deckel mit

Heinen figuvivten Einfdnitten gejieves.
Eeritnelafrete.

- Dleibe vom vunden Semmeln bie Ninde bin-

ioeg, fdhneide den Deckel Herunter , und hoble fie

aus, fo gut du fannft, bann fdneibe fibevfottes
tie. Kdlberpries und Obergaum gewiiefelt , Kal:

+ bevobren twie Nudeln’ gefchnitten , lege 8 in et

lanliyteg Maffer, {dneide ein ESlbernes Siterl,

L Ruebsfdiveifel , geime Crbfen, RKaoly, Spar-

gelfopfe unb geftugte Chambion dazu, Hernacdh
wache einen. KrebSbutter , und dinfte Diefes al-
1e8 barin, wirze e3 mit Muskatblithe ; daf. ¢6
fdhon faftig 1fi , falze 8, fille ¢8 n bie ausges
hoblte Semnieln, made es 3u, funfe ¢8in Mild,
befde ¢ it Mebl, und backe e8 in Shmalz,

_ Paftete von frangbdfifhen Teig.
SRache von » Gaufeln Mebl, 2 Puud But-

tery 5 Lbffel Mildrahm, 2 Eyern unh 3 Dite

fertty 1 Geitel Wein und das fbrige Waffer eie
nen Eig an, falie ibn , fdnueide thn dann in
e
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Oer Sﬂ?ntfe bmi eittanber’, olfe t(%n ﬂtmen Fins'
gerbick i3 , Tege i auf ettie Fupferne: Sdyirjel

oriicke thn ntben benn Feif ‘wieder , und matbe
i e Teig-eitr Banbdel e, “Geftveiche bt
mit Elige uud formire die Taubett Dinein. Datit
madbe eitte Fafth vort 2 Pfund Fletn® gefchutttes’
yen Fdlbernen bcbms;c[n, @ttrvmnfcb« et Rtvies
bel, Rabey utd ein wenig Weitt, gieh Ketten:
incetne Rein,; und loffe e8 - qut uitter  enarider
eebiifien, Igemacb dhneide e8'qany Elenit , “gieb
etlidye auéqzmafd)mc Sardellen  darutiter'; “abges
fiveiftes Kuttelfratit -getolicye ' mit ‘JRuQFatBIutbt
und Ndgerln, gzeb diefe. Fafth ftber bie Tauben,
flille die £oer aus , bag fie niht einfallt, be-
Tege ¢3 mit Gitronen, fhlage bas Blatt Daviiber,
utd ‘madye ¢in Batd (gerum, twalfe ticder einen:
Tetq Meffeeviicen dick aus, fege eint Telferdavan,
fdhneide thn um De Leller: aB “Beftreiche Die Pa=
ffete mit Epet, lege Das %Iaft daran § menn es
\ gebacfen tﬁ ’ fo'made guten Goly. I)mcm. ails

: @enuefcrpaftete. :
Wale %aﬁetmmg Meffervacten dick aus,

orudke ihn mit ‘bem Krapfenfiecber aus , Tege ez

uen Fafd in die Mitee,, beftreiche ba3 anbere
Sleckel ntit Epernn, decfe 3 jur, brucke e3 neben
vem Fafd 5ufammcn Beﬂ‘md)c ¢ mit” Cpeen
und madye 6 ober 7 (Edfe auf, foie einett Hut 5
~ bace 3 {hon laigfarn . und jieve fie mit griis
uen Pererfit; man Fantt audy Eingefottenes em-
filllen, umd alg cine Backerey geben, :
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! Hofpafetels
~ Made einen guten micben Teig, fese Pas

. fteteln auf, fiille Sronabetvdgel , Lerdben, oder
- Heme Boqel mit Fafdh binein  Decke fie ju, nup

fovmive fie fauber, binde fie 'mit Papier, bace
fie fdbn , und gieb cine guite Soff darein. :
- Ragoutpdfretein. .

~ Reibe Cetitmeltt b, und boble fie aus;
{dineibe gefortene Briefel oder Eiterl wiivfidy,
Keebsfdheifel , Spargeltdpfe, grime Crbfen,

. Karaviol , Mauradiert und Champion aud da-

sus dann laf in beifer Butter einen Loffel Mehi

-anlaufen, gich Das Gefdinictene binein, Salz

tnd Muskatbliithe dagu, laf e8” aufdinfien, gich

' vinen 25ffel Guppe, und ein wenia Safran daa

g5 goenn 8 qut bufgefotten iff, lof ¢5 auskiih=
ferr, Bernadh fiille ¢8 in bie Semmeln, made ei- -

. nen Seig vou Mebl und Enern, pappe dett Dea
- ool bamit 3u, weide die Semmeln in Mild,

tern fie weid) find , tunke fie tn gefalzene Eper,
beftreue fie mic Gemmelbrdfeln , Gace fie in
Cdmalz, und gieb fie mit grimen Peterfil jur

L f?[t

- Hafdecpaftetein. '

~ SBalte eine Butterteiq einen Halben Singee .
ik qus, fredie ihn mit dem Krapfenfteder aus,
lege einen Theil anf bas Hafdeefdnfferl, lege et

Ivas pifanten Fafd in bie Mitte, fdmiere dere

Deckel mit Enerrr, lege 8 auf den Kafd , dritde
% neben demn Fafch sufammen, befireicheed mic
: & Eyern,
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Eﬁéfn, taf ¢ aber nidt ouf den Schnitt Fommne,
Bacte fic laugfomt, daf fie fehou aufgehen

@ine geritbrte Paftete.

SRihre 1 balb Pfund Butter ju CSchannr,
chIage 8 Eperdotter jebes qut vevedibee , nady
und nad baren, Herned) nimme man entiveder
5 bis 6 Lofiel voll fchoues TMaehl, ober pie Brd=
feln von weifem Brod fie ein ober 2 Krenger
mit fiifem Yabm angefeudtet , nebjf Saly und
ef10as oeﬁoﬂ'mc IMustatblitche bozu. Tentt alles
yecht mitt etuonber vecrihee ff 5 wird Das Weife

voni & Epyern ju f‘?d)me gefdlagen , unb fackte
darein geriibrt. Dann werderr boll ausgeFodte
SHibuer , Eauben cber, Kal ﬁen’cf) it eine tiefe
gumfcim;;e[ geleat, Bion bt ©of fo piel baratt
gegoffen , baf bre Cdmffer nicht {datielzen Fanmy |
bernad with ton bert Zngeritheten eftvas e |
ben Ballen Theil bavanf herum geqoffen, nund
ith Badofen febon el gebaden ; Pcrnacb a8
Uebrige vollends 8 baratf oet[au, b nodmals |
gelb qebacten, Die fibrige Soff wird wieer beif |
“gemadt, unb beforbers auf den Tifdy gegebens

Die fpanifdie Paficte.

Mache vonr Mehl und Eptoeiff einen Teig
att, mhe iht reyt bl tvie einen Ctrubelteig
aus , fd\mtere einte bledierne Sdiffelmit Dutter, |

und lmc ein folches Bideeel Teig barauf, befiveiz |

che es mit jerlaffenc Butter, und fo lege 2 obet |
10 Bldtter auf einandet, und beftreiche fedes mif |
Butter ; datin ‘madhe die ‘ju[[t bozu von Kalbers |
Brtc{elu, Syargel , Mawroden und qebfinffefen |
: o Ghane




113

- Ehampions , lege biefe Fulle vrdentlidh auf bdie

- Teigblateer ,. bedecke fie wieder mit § ober .10

L DBlattern, befireiche fie jedesmal mit Dutter, gich

oben avauf gefabten Jucer , und Backe ¢8{ddn

¢ licht ft Ofen , oder i bee Tortenpfanne, unb
- gieh o3 gu Zifdh, 2 =

Rrebspafiete.

Treibe 6 Loth Krebsbuteer, aber nidht 3u
biel ab, Daf er mdt weif tird 5 madhe onei-
tiemt &b ein feffes Eingeriibrees , {dhueide o3 mit
2 geweidhterr und wieber ausqedruckten Reeuzers
fommeln, vihre e8 ab, fdloge 2 Ever und 6 -
Dbeter bineln, fedes gut sevehee, etwas Saly -
unb Jucker dazn , aud gefdnittene Krebsfweife;
bann mache quf eine Shitffpl einen aud von
mirben Leig, 3 Finger hodh , drude ibhn mit
ben: Fingern: quf ,-in dey Hibe beftreiche thn mit
;. Cyern, bann madye ein Nagoiit von eingemadys
T tert. Hithnern oder. Briefelr , mit Mauraden,

Ehampions , RKueb3fhweifen , Crbfen und Spata
gel, [af e3 auskiblen, gteb ¢3 in die Shiffel,
. Dede o8 it Fofdy, aber {hbn erhaben ju, und
bacfe ¢3 [angfam ; enn ¢8 gebacen iff, Beffrei=
- e e3 mit Qeebsbutter, und bafe 3 , bis e
it mehr far mes :

RKleine Kr:banaftetel.

| VWalke einen Butterteig Meffereicken bick
L5, drucfe ibn mit dem Kegpfenfrecher aus, lege
e auf die Hafdee(dalfel , gieb in die Mitte
an Ragout, made den Deckel vom Krebsfafdy
H 2 Dar-
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- barauf, formiere fie nad) Belieben , befiveide fie

mit SKrebsbutter, und bade fie Iongfam bis fie
nidt mebhy fclumm° :
Gine Krebspaficte am ﬁ’afttaae.

811 einer Poftete fiir 4 Perfonen nimme
tan fir 3 Kreuzer weifed Brod, ({dneider bdie

 9iinde davon , und {dyneibet die @dmw[le Flein,

Dann gtefit man ciie Maf Mild davan, und
1apt 3 teicherr, Dann Gt man bie INildy ganj
einfodyen, aneﬂ‘eu ficbet man 20 Krebfen, (ofet
bie Gdeeren und Schieife aus, fioft bie Schas
Ten, und vdffet fie w etnem Vierting Butter
preft fie burch oin Tud), nnd thut dany die grdz
fieve Hdlfte an das gefodite Brod, ruéuret ¢8 it
10 Cperddrtern veche ffarf um, fd)Iagt Hott 6

€yern bas Weife ju Sdnee, und thut s nebff 40

eint wenig it Butter gebampftm Gehallotten und

« Peterfil, und dewt Elein gefchnittenen Reebsfdrotiz

fen und Gdieeren , audy abgefotterien Hein ge-
{dmittenen Mauradyen, ein twentg gefioffene IMus-
fatbliithe und Saly Dbarein , fiilee Damit emen
Butterteiq , toie man eine Tovte fllt, beffreidt
fie it einem verkleppecten €y, und Iapeﬁe fehon
gelb baden. Dann wird fiemit der ibrigen Krebss
butter befivichen , und nody eingti Augenblick it
bew Ofen geffellt. Bon dieferi Eann man aiidy Fleiz

e Foffefeln fillen, und mit ober oi\w Dicel j

baden.

Der Hobe: %uttextcig

- et son fobicn SR, 3 L3 20 [’
ebm (




¢bent fo viel Waffer, und 4 Eydecditeern einen
= &etg, und walfe ihi qud. Hernad) wmm auf
- x Pfund Mehl 1 Pfund  gewaldeae Bucrer,

Y
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tvalfe fie in den Teig, wnd fGlage iha jufowm:
mett; Diefes wicderhole 6 oder 7mal , - fo wirh
ev vet body ; formiere Pajfetert, Rvapren oder

Maultafthen nah Belicben davaus.

- Die Fleifchpaftere.

RNimm Odfenidioeif; Lungenbratel , gepuste
Zauben ober Hithner , was beliebt , lege 3 in
gine Nein, gieb Kalbfeifds, Sroieheln, Kuob=
loudy , Corberblatter uud KuetelFraut andy Effig
bagu, uwd laff 3 weich ditnffern; Hernad) fhnei=
ve Das Kalbeifdh mit etiwas Brviebel, “eirem Re-
berl Kuoblaudy, einem Geiide]l Speck, ein wenig

. Mark, Carbdellenn, Fapery und Citronenfthalen

fein sufamnten, gieh Mark und Sped 1w eine’
Reitr , das Sefdhnittere nebfi etivag gevichenen
{dwargen Brod , Rabm, uud den Effig von'
bep Gediinflecen daju, Saly, geffoffenc Ndger=
Iein , und neues Getwiivg avan 5 madhe’ bie Pa-
ftete tote o3 beFaunc iff, vidhte dag, tsad du el
fchlagen wilf, unbd gieh bie Gof dorfber, -
Die Germpaftete.

Madse vou 1 Pfuud Meh{ mit 3 Loffel
Grm, 3 Eperbdetern und IMildy einen qelindert *
Zug an, fale ibn, und arbeice ibn falt b,
walfe ihn qus , fdhlage 3 Bievting fife Buteer
binein , und Gbermudbe ihn tvie einen Dutterteig,
3 ober 4mal, [ofi bt ein wenig geben, unb!ma_:'-
Sl Glo vy
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de barang , tvag bir beliebt , Deffreiche ifn mit
Epernr, bace ihn fdhon ., und fillle binein, was
gefallig 1fi. s _ ;

Gtodfifdipatiete. '

AWeidhe Brofeln vou weifem Brod in Mild),
indeffen dampfe Elein gefihnitrene Schallocten nud
Pecerfilbraut n Butter , thue dag andqedricite
Brodb dazu, fhlage Eyer daran, rihre e8 auf
dem Feuer nodh eefidhemal une, " thue ¢3 i etue
Gbiiffel beraus, rvibre nod etlihe Eper und
Dbtter , nebft Saly und ein wenig Mustatblithe
davar, unbd [affe 3 freben. Unterdefjenr made

entiweber eine dufqefeste Paffete, ober eine ans

pere in ‘eine Sciiffel , lege vou dem Fafd den

halben Theil auf den Boben herum , daun dew

gebodbeent Stodfifth daranf, giefe ju einer Pa=
ficke auf 4 PerfSuen ein Halbes Seitel fifen
- Nabm anf den Stodjifdh beenm , und Gebecke
bieferr mi Dev andern HNdlfte des Fafhes. vol=
Teuds. DMadhe den Deckel davanf, beftreide ibn
mit &y, und laffe die Paftere im Ofen {chon

aelb backetr. Ynf diefe Art Eann manaud Eiine

Paftete von Stocffifdy mic oder obne Fafh

ma;ben.

Sleine Hufreenpafteten.

$Hade 1 Balb Pfund Kalbfleifdh vom Sidle
© gl mit einem Wierting frifden NRinddnievenfett
feirr, thue qefdbuittene Citronenfchalen und eins
gemachte Champions daju. Hade ¢3° nodymals,
viihre o8 wit ¢twas [BEem RNabu, etliden Epees
Ddte

-
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bbtterny. Saly-ein wenig Phefer unb Muskat=

bliche an. Hernadh made einen abgebldirerien
Butterteig , {hueide Eleine vunde Paffeteln darans,
fege quf Den Dobden: cinen Loffel voll Fafch ,
bann ein ober 2 Yufiesn barauf; Geffreiche Den
Mand mit €y, und made einet Deckel von dem
Zeige davitber , beficeiche jebes Pajietel nod einz
mal gawz mit €y, und laffe fie auf enem Blee .

che im Bacfofen [hon gelb backen,

Die englifde Pafete.

Sn 1 halb Jfuud Mebl brdctle 1 halbPfund
Duteer, (dlage 2 gange Sper und 27 Dotter dar
g nimme 3 Lofel woll fifen Rabm und ein
wenig Sals, mifde ¢s ntit bem Walfer ‘twobl
ainter eipander, anb madye etnen Teig au, {hla-

- g¢ b 3-bis gmal Ober einander , formieve ¢iz
- e Pafiete, und fhlage davein , was Geliebe ; .
Bade fie im Ofen, obe it bev ogtenpfanne,

{

oy
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