iy

BVon Puddings und Pafeten.

Ein @ﬁg[ifcbeé g)ubbiﬁg.' :

%{ir einen ®rofthen Semmel genommen , von dee
man die Rinde abfchneidet, und fie in Milch eine
voeichet, und fie wieder ausdriicke: algdbann thut man
ein falbes Pfund ausgebratene oder audy frifdhe
Rindfecte gany Elein gemadht Dagu , ferner cin hals

Des Pfund grofe Nofinen, und ein vievcel Pfund -

Seinbeeren , ein Weinglas voll Rofenwaffer und
a0bIf Eper: allein nur von 6 Eyern das Aeifie.
Diefe gange Maffe wird recht unter einander ger
tiihre, bievauf in eine Serbiette feft eingebunben,
diefe Servictte aber in einen’ Topf gefest , in wels
them Halb Waffer und balb Fleifchfuppe ift, urd
witd oben an einen Stocf gehangen, undl o6 muf
¢8 cine gute Stunde fochen , wovauf der Pubdding
aus det Gerdictte genommen, in eine Schitffel ges
Teat, und wird eine Weins oder Mildhbriihe dars
iiber gemadt,  TWenn man dagn eine Weinbrithe
madhen will, fo witd ein halbes Seitel Wein und
ein halbes Geitel Waffer mit Dem Selben von fiinf
€yern , einem StitcE Juefer und etwad Jimmet,
aud Elein geriebene Limonienfdyale, nebfteiner Mefr
ferfpige Mepl Falt cingefpriidelt und fo lange ges
- xiibet, big e8 gu fochen anfingt; alsbann wird Die

Driifie ibe ben Pudding angevidhtet, 2




Pudding 4 la Fayesse,
&5 wird ein balbes DPhund Butter génomnten,

bany cin halbes Piand Judker und ein Seitel Milch. ~

Die Mild) wird mie ver Butter und die Hilfte veg
Juckers in einer Kafteroll aufgefest, bievauf wird
ein Halbes Pfunod Mebl geriibre, und damit fo lans
g¢ foregefaliven, bis es fteif iff: afébana ldft man
e8 alt werden, unb ritfhret die andere Dilfte Jucker
mit fediggebn Enerdoteern, auch etwas Saly daju,
und filee mie vem Niihen wieber eire gange MWeir
Ie fort. Das Wreifie der Sher. wird su Schnee ges
fpritdelt und darunter geriihit, bis nidits mehr von
dem Weifen der Sper 3u feben ift. Algdann wird
oee Pudding in eine Serpiette gebunden, weldhe eis
ne Stunde im Waffer gelegen, und im Waffer,
poeidhes wie Fleifthfuppe gefalgen , ecine Stunde ges
fodyt. A?fuf folgende Act wird eine rothe Sagobriihe
Darauf gemadyt: ¢g witd ein viertel Sago gewar

fthen, wnd fepet ibn mit Waffer und Cimonienfchas -

len auf: wenn eg gu Eochen anftingt und fchon ets
was Flar gefocht, gieBt man ein Geirel rothen Wein
barauf, thut o viel Jucer dagy, bdaf es fif genug

L Wd, ferner Limonienfdyeiben, aydy etliche (offel

Jobannigbeere, und etras ganjen Qimmet, (gt die
Briihe fochen, bis der Sago gan ausgequollen, und
vidhret ibn iiber pen Pudding gn, -

Motgold « Pudding,

&8 mwerden abgefchabre Mongold genommen,
Fohet fie meift gar, und auf der Reibe Flein gevies
ben, fo viel, af ¢ cin Durchfhlag voll wird;

£hut Bievauf ein viertel Pfund gefchmolzene Q)_u_tter #

i It e
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- unb fechs Eyer, fitr eln und -.c_iucn falben Kreuger

geriehene Sentnrel und etwas Jucer dagu, weldyes
inan alles unter einander: veiben mufi: alédann wird
eine Tortenpfanne mit Butcer ausgefchriert, thut

- bie Mongolomaffe hinein, viinne Scheiben ©hiinEen

gefchnitten, und - obenDavauf gelegt , beftrewet es
mit Gemmelbrofen, und mic gejhmolzency Butter
begoffen, unb bkt e gelbbraun, Hicranf richtet
man den Mongold 2 Pudbing in eine Schiiffel, und
gefchmolgene Butter dagu gegeben. @3 ift bicf eine

- ohifeife gute Speife: etwag Saly mufs aber ja in
. pen Pudbing Eommen.

o5 Bifens Pubding. . o
| @inPfund Hirfen genommen, diefen mit- Mild

- gang fteif gefocde, [3G¢ diefe Falt werder, unbd riifys

vet acht Ener und ein gut Stitf Butter, Jucker und
geftoffenen Jimmet dagu, man thut dief alles in eis

 we anbeve Schitffel, viibre es recht durch, und lafe

o8 in ber Tortenpfanne gelbbraun backen. SMan mache
eine Mehibrithe auf folgende Avt paritber. Eiar hals
bes Geitel Milch genomuen, bas'Selbe bon 4 Enern,
ein Gtitct Qucber , ein Stiick ganyen Simntet , -und
ein Stitck gange Limonienfchale: dieh fpriidelt man
Falt auf Koblen, und riibret e8 o lang, bis edans
fangt ju fochens alsdann gieft mart die Brithye fiber

. ben Pubdbding und beftveut denfelben nit Sucker und

Jimmet, :
“ Marf-Pudding.

&8 wird fiic neun Prennig Semmel genotis
wer, und die Rinbde abgefdhnitten, fodang in Mildy
séibﬂd)et. Algdann thut man flic cin und ginen bale
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ben Kreuer geftofencn Juvieback, feben Ener, ein
balbes Pfund geftofene Manbdeln, Qucfer und Jim-
met, gefthnictene Pomevange unbd ein Halbes Prund
Rindermarf dagu, und viifret - e unter einanber,
audh tiilyret man etwas Jiweben und Weinbeer! hine
au. Dierauf feget man einen Rand von Bldctertors

fenteig in eine Tortenpfanne, bicke ibn tn ber Tors |

tenpfanne, und madyt eine RKirfehbrithe dagu, ober
mau ift ibn aud) obne Briihe,
€in Pudding mit Kirfhbespe. :

Ungefahr fite 2 Srofhen Semmel genommer,
bie Ninde davon abgefhnitten, und in Milch mweir
chen laffen, und Enetet diefelbe dpurdheinanbder. Man
muB fich aber fehr nadh per Grdge der Semmtel
vichten, damift e niche gu dicke wird; ¢8 muf md-
fig dicke, doch fo fein, vafi, wenn die Semmelimit
den €pern gevitbree ift, s von dem offel ablduft.
Man riibret fechs bis fieben @yer, ¢in halbes Pund
grob geftofiene Mandeln, ein wenig Buteer, Sims
mef und QJucfer, queh  Sitweben und Weinbeerl,
nebft efwas Pomerangenfchale, und wenn es ales
dann nod) ju dinne ift , etliche geffofiene Swicback
dagu. Dierauf thut man s jufammen in ein Rudh,
weldyes man imwendig mit Butter befhmieret bat,
und im Waffer eine Stunde Fochen laffen. Bur Brils

be nimmt man vier Eyerdotter, ein Glas Wein,

etlidhe Sdhnitten imonie, geftofiene. MaFronen;,
Jucer und Jimmet, ein Stilck Butter, weldhes im

Mehl umgerendet, und ein gutes Theil Ricfchfafe,
Man (66t es mit einander ourchfochen, und richet
- €8 fiber ben Pudding an.
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Gute mi‘irbc: Pafteten.

Man nimmt cin und ein vietel Prund feines
Mundmehl, fhneidet ein Pfund frifthe Butter hin-
ein, mifchet ¢8 unter einander , und walkt foldhes
ein wenig ab, hernadh {thldat man 2 ganje Ener
und 3 Dbtter hinein , 6 Offel volt fanern Rahn,
und fo viel Wein, und Salj o viel genug ift, man
arbeitet den Teig ab, walfet ibn drepmahl aus , fo
ift e fertig. j

Guter Butterteig. :
. Man nithme ein Plund Mundmebl, theilet es

i gwen Theile, von der Hilfte macht man den Leig

an, mit 2 gangen Enevis, 2 Dbetern, g Loffel ooll

~ fauern Mabm , 2 Coffel LWein, ciner Nuf grop

Butter : man faljet den Teig , und madyt ihn mie
der Hand jufammen. TWenn er eine viertel Stuns
e abaearbeitet ift, (aft man ibn vaften, bas libeis
g¢ Meb! wird nadh und nach in Burcer hineinges
walfet , mit bem andern Teig wicd bdiefer einger

wickelt, obef viermall ausgewalfet und gefchlagen,

fo ift er fertig. ; ;

Butterpaftete von SchildFrdeen.

Cebenbigen SchildErdten  haket man  Kopf,
Flife und Schweif ab , wicfe fie in das Waffer,
und (6Bt fie ausbluten, algdann iiberfiedet man fie,
unbd fegt fie in ein Ecbfenwaffer, daf bie Haut weidh
wird, und abgesogen werden Eann, dann [dfet man
fie biegelmeis fauber aus. Magen, Leber und die
Salle weg , man muf aber At Haben , daf map

fie nicht jevveifie, man mache fie in ein Fuitafec odep
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Limonienfoff , audy Fann man eine gemifchte Speis
von Rarviol, Spargel, Ecbfen, Champion, UArtie
fdhocFenFern und Rrebsfaboer! macdhen. Man maz
thet von Dutterreig cine Paftete , backet fie leer
mit einem Serbict audgefiillt, und qibt die Schilp-

_Erdten nach voriger Are jugerichtet, Hinein, uad fo -

- due Zafel. .

Pafiete mit verfdyiedenem gefaile,
Man nimme cinen Fapaun , oder Jndian,

Auerbabn, Pollard, Hafen, Rebhithner, oder was

wan will, fauber gepupt, und afe e mit Butter,

SBein, Effig, LWurgel und Krdutel , Lorbeerbldts
tel , Cimonieafhdler , Gewitey und Saly angehen,

 fernach machet man einen guten Fafdh von Kalbs -

fleifch, ©peck, Fetten, Sehunfen, Leber und Mas
genr, Kapern, Sardellen, Cimonienfchaler, Gewiirg,
Quoiebeln, Rockenbohl, Krdutel und Salz. Diefen
Kafch [dft man angelyen , Hernach maht man einen
mitchen Keig, fchldge eind von Hen Oberwdhncen
ein , obem unb unten Faich, formiret ¢6 nach BPes
lieben, backe foldyes fchon, gibe eine Gofi daran Hon

Schit, Sardellen, Limonienfaft, oder was man will,

fo ift fie fertig.
Butterpaftete am V%!eiﬁi)tagc-.

 Mache den Butterteig wie fthon bewufit, und
walfe ibn auf Mefferciicen dDicf aus o und ihu quf
bie Dafteten{chitffel gelegt , fhueide ib mit etnem
Meffer, ein wenig breiter ald die Schiiffel ab, ber
freeiche den Teigi fo weit al8 der Rand von dee
Schitffel gefyet, mit einem abgefchlagenen Sy, fege
fernach quf den Beftrichenen Rand, fo breit als dee

i e e s
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Rand iff, toieder. einen Teig um die Schiifiel Hevr
um , den Nand wieder mit Eper beftvidien, hers
nach wickle um die Hand hevum ein Serbicet, lege
¢6 fchon gleich und mitten in die Schitffel hinein.
Den abgefchnittenen Teig-jufammen gelegt , walte
ibn tund aus, lege ifn {iber den andern eig gleidh
fiber bas Serviet, den Teig mit einem Heifon Mefs
fer ringé fhevum abgefchnitten , beftreiche die gange
Paftete wicder mit Eper, (du mufit aber Acht ge-
ben , Daf du Den Schnict nicht vevfiveicheft, fonft
gebet vie Paftete nicht auf) rddle von iibrigen Teig
fingerbreite Sereifel , Tege fie verfchieden um die
Paftete herum , und dritcfe mit einem Fingerbut

Eleine Schuppen, und lege fie {chidnglich dagwifchen;

| - ydvle ein rundes Fleckel in Form einer NRofen, les

ge ed oben mitren auf die Pafteten, madye aufdem

- Deckel oben und ringsherum fdhdne gleidhe Sehnits

te drey fingerbreit von einander, befiveiche die Pas
flete wicber mit Eyer , bacfe es in der gehifiten
Fortenpfanne ; bernach fhneide oben vas cunde Dldts
tel weg , nimm dag Serviet langfam hevaus , alss
dann fiille die gemifhte Speis, ober Ragout dats
¢in , decfe das abgefthnittene Bldttel wieder dars
auf, und gib fie jur Kafel. Die gemifthte Speid
witd alfo gemacht : nimm 3 Hiihnel oder 2 [dme
merne Briefeln, oder 2 ldmmerne Kernbdel, was

- bu willft, nimmft du Hithnel , fo {hneide fie in 4
" Rhyeile , die Briefeln aber oder Kerndel ju Stiles
Beln, hernach dlinfle fie im Dutter: wann fie ges

_ DiinfE find, fo ftaube oren Coffel Mell daran , laf

. ¢8 noh ein tvenig diinflen, thu ein und ein Balb

Schipfifet Rindfuppe, ein wenig MusFatbliiche

. s @afyan davan, wnk fisde 68, gulest biinfte in
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Duttet und griinen Peterfil, Champion, Hberforees
ne Kauli oder Spargel, ober gediinfte griine Sebs
fen , wie es die Jeit gibt, gebacten oder gefottene
Eleine Gemmelfndvel, im Saiywaffer iberfottene
und ausgeldffe Krebfen, fege alleg darein, laf es

nodh cin Paar Sud aufmadien, und gib ¢8 in bie -

Paftete.
Butterpaftefe am Jafttage.

Matbe diefe wie vorber die Fleifhtags Butters
paftcte , aber anftact vem Fleifth nimm einen im
Galjwaffer itberfottenen Hechten over SehildErdren :
biefe mache in der Butterfof, und giefe das Obige
alles darein. B

Atiffer « Pafteten.
Man fhiche von folhem Teig, wie qu bew

Fleifchpafteten , runde Stiicken ab; afsdbann [dfit

man frifthe Butter in einem Reindel {hmeljen,
nimine fie vom Feuer, und thut Auftern Hinein mi
1 etwad Semmelbrdfel, MusFatblitthe und Limonienv
faft, viifret e8 unter einander, leget es auf dem
Xeig, und wieder cin Blatt Teig darauf gelegt,

weldyes in der Mitte etwas aufgefchnitten iff, bes

fteeidit fie mic dem Gelber von einem Sy, und backe
fie in der Tortenpfanne auf einen mic. Butter bes
fteichenen Papiere. : :

- Kleine Fleifdpafteten.
: €3 wird ein Phund Mehl genommen, ein Weins
glas Waffer, ein wenig Galg, ein Enund ein COfel
Branntwein: biefes riifiret man langfam durdheins
snder, -barm@.rpt{et man es gang langfam unp fegé

B
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8 in- die Nundung pufommen. Sonach ifut man
ein Pfund ouéqemaiehen und obgetrocfnere Butter
bagu , und madt 6 mit ver Butter fo, daf man
fie gmifihen den Teig legt: hierquf fafic man ibn
eine SBeile freben , rvollt ifn darnadh in die Linge
und {dldgt ibn an benpden Cnpen gu.  Dief hut
tan fechsmahl, docdh jedes Mabl nach einer anvern
Geite, Das Fleifth, welches in die Paftete Fomme,
muf mageres Kalbfleifch over Scheinfleifeh fenn,
und mit etlichen &dharlotten gang Flein gehact mers
den. Algdann fomme gefibnictone Peterfil , Mild,
gebackter SpecE und Pheffer dagu , aud) qevicbene
Gemmel und ein Ey: ver Teig muf die Dicke efs
nes Thalers haben,  Sonadh werden die Pafteten

mit dem Meffer rund gefdhnitten, ober mit einem
DBierglafe ausgeftochen, das Fleifth wird in der Mits
te davauf gethan , mit dem Selben vom En beftriz
hen und gebacken.

Mairhe Paffete.

Uuf das Bret ein Pfund Mundmehl qenom:
men, fchneide einhalb Dfund Bugter, ober ein halb
Pfund Schmaly davein , avbeite ¢8 mit Dem TBals
Ber, und freibe e8 audh mit der Hand gut untereins
andeér, fafze e8, poey ganze Ener in einen Hafen

‘gefthlagen: audh dagu die Dotter. Eib dren Koche

1Bffel guten Rahm, 6 EFIOFel Wein , und 4 Eh-

el voll frifches Maffer, madie ben Teiq mit dies

fen ab, arbeite ihn gut, laf ifin eine viertel Stune
De }‘aﬂen: algdann walfe ibnvedt ditnn aug, ihlas
g¢ ibn auf gwen Tseile jufammen, fhneive ibn in
der Mitce iber quer von einanber, malfe einen Thheil
aus, lege ihn auf ein Bléccel , fchmieve ihn in dee

-~




Sunde heeum mit etiem abgefchlagenen €y, walfe
den anvern Theil auch ausd, fhneive ein fingevbreis
tes Streifel, lege e8 auf das Gefthmierre, mache
einen Fafd) bon einem Edlbernen mic Suwicbel unp.
Spect gedlinften Schnissel, fhneide s Elein, nimm
2 ober 3 ausgeldfte Gardellen, Limonienfehiler,
ein wenlg Rapri, alles Fein gufammengefdnitcen,
penr Boden mit abgefchlagenen Enern beftvichen, gib
auf den Reig am Rand vie Hilfte von Fafth fin-
ein, fireiche e fhisn auseinander’, lege geditnfte
Tauben, over gediinftes Molbratel, ober was bes
licbt, Darein: den andern Fafch fireiche fiber das
Jleifeh, lege Limonienbldcter davauf, walfe venans
ern Theil Teig Mefferriicfen dick aus, lege ihn iiber
a8 Fleifth, vafi er dem Feig gleich iff, fchneide
bag librige weg, Deftreiche die gange Pajtete mit
Ener, hernad) madhe ben Auferieh, dann dag Band
herum und Staffeln davauf auf diefes Biifcherl,
~und obenauf eine fdHine NRofe, oder was beliebe,
Beftveiche alies gut mit abgefthfagenen Epern; backe
€8 gegen flinf viertel Etunden in der gebiften Tors
tenpfann femmelfarb, macbe eine qute &ofi, laf eis
et Nup grof Schmaly in einem Reindel Heif wers
ben, nimm 2 Eleine Kodhldffel Mehl' daran, und
mache eine gelbliche Einbrenn, nimm ausgeldite ynd
gefdhnitcene Gardellen, ein wenig Limonienfchdler,
‘Flein gefhnittenen gritnen Peterfil und Jrviebel, etr
was von der Beis, wo die Tauben oder Molbratef
gediinft bar, qib ¢8 in bie Einbrenn, bie {ibrige
Rindfuppe, und einen Kochidffel voll Milchrahm,
lafi e8 gut fieden: wenn die Paftete gebacten ift, fo
{chneibe fic oben auf, und fchiitte die Sof binein,
fege:den Decel davaufy und forift fie fertig, Bow-

L
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viefem Teige madyt itan auth Die .ﬁ"aﬂéroﬁpaﬂete‘: =
piefe {dhmieve mit Butter, und. beflreue .28 wit
Semmelbrofeln, .

Paftete vom Stodfifdhe.

&3 wird ein Topf genommen, der bier Mak
bilt, in tenfelben thut man o piel purchgefiebte -
Afhe, vaff er halb voll iff, und giefet ilin voll flies
fendes Waffer an. Dief muf fo lange tochen, Dig
die Cauge feharf iff ; algdann giefet man vas TWaf>
fev burdh, und ldfie s Ealt werden, fprenget Diers
‘auf den Gtocfifch ein, und Flopfet ifbn vedt niires
e, legt ifn in die Lange, und befthroevet ifin mit
cinem Stein, bis man fiehet, daff er weich iff. Dare
auf voifcht man ibn ab, und (4t ibn nocdh etliche
Gtunden im Taffer Focdhen. Alsbann feset man ihn
Falt an das Feuer , fo wie er ju Fochen anfangt,
wird er abgenommen und in einen Durchfthlag ges
“than, baf bas Taffer rein ablauft, worauf ie
Girdten und die Haut rein ansgefucht, der Stocks
fifch Elein gegupft und ein wenig Saly davauf. ges
ftveuet wird, melches fich vecht burdhzichen muff, und
in eine Schiiffe! gethan und jugedeckt wird,- Jtun
- ®ird von guter weifier Gemmel die Rinbe abgefchnits
ten, die Schmollen ju Scheiben gefchnitten , und
Mahm darauf gegoffen. Hicrauf mache man bon feie
tent AWeisenmebl, cinem En, einem Glafel Meiny
und ein wenig Brunnenwaffer einen feinen. Teigy
 Jolegl drey piertel Drund -audaemwalchene Butters
. tvalfet ben Teig und die Butter dagwifchen , und
Elappet e6 immer itber, Dafi ¢s Olditterich wird, wie
- man Butterreig macht. Algdann rollet man ein Blate
bon diejem Teig ans, und Isget ym die Schiiffel ¢ie-

»




nten Rand vom Teige, wnd Lhueides ibn mit einem

Meffer eckith aus. Die Schiifiel fchmievet man in

ver Mitte mic Butter, und lege eine Lage Stocks
fifth in diefelbe, flreuct cin wenig Pfeffer davauf,
und fegt hin und wieder ein Bridctel Butter dagwis

[dhen. Dievauf thue man von ver eingeriifirten Sems:

el varauf, dann wicver Stoctfifeh, fo, dag breps
mabl Stoctfifh), und jweymahl eingeriibree Sems
mel Fdmme: in der Miice faljet man es efmwag, und
gulest muf Stockfifch obenauf Fommen. Wenn aydh
erwas Rabm {ibrig bleibr, fo giefer man ihn mit
in die Schitffel. Sodbann madht man von dem Teige

einen Oeckel, beftveicher denfelben mit dem Selben

vom &y, und feset die Schiiffel in die Tortenpfans
ne, inweldher dag Tovcenblech liegen muf. Man
thut aber erft in diefelbe etwas grauen Sand, ets
wa einen Finger hod), bievauflegt man ein Papier,
auf diefes Dag Tovtenblech ‘und auf dasfeibe die
Schiiffel. Oben in vem Dectel macht: man eine
tleine Offnung, dafi man fehen Fann, 0b nodh NRahm
- genug davin ift, fonft Fann man durd einen diins
nen richter nody etwas Rabii nachgiefen. Alsdann

witd die Paflece in der Toveenpfanne langfam ger

backen, unten milffe fthwache, oben auf dem Decs
Fel farfere Koblen fenn. Wenn die Paftete gav iff,
- fo nimme man fie aus der Tortenpfanne , fhneidet
-oben eine Rundung in ben. Deckel, und fpeift fie
gleich. Bielen Perfonen ift diefe Stoctfifchpaftete
wait Nabmbriifse eine Delifateffe. Man mug fich mit
Dem Salge derfelben nach der Burcer vichtens iff
biefelbe falzig, {o witd nur werig gefalzen; iff die
Butter aber fiife, fo falzet man etwas mehr, und
Eoffet licber evft nen Fifeh Swifchen jede LageFifh

el b
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mufi efivas Ducter gelegt werden, dHenn der Gtocks

fildh ift eine Speife, die Butter evfordert, wennfie

gut fhmecfen foll. Wenn man anvidheet, gibt man
nod) etwas NRabmbrithe mic dem Gelben vom €y
abgefpriidelt mit herum,

- Pudding von Stodfifch.

- SBenn der Stockfifth gehdrig gefocht und bdie ‘
 @rdten ausgefusht find, fo roird felbiger durchges

{chniften, Dann Buccer ju Rabm geriihee, in Mildh
geweichre Semmel, 6 bis 8 vofie Eper, etivas Cies
witc, Musfatenblumen, efwas gehacdte Eharlots
ten, bannalles duvd) einander geriibet, etliche £fs

fel Rahm oder Milh, 5ulef5t ben: Stocffifch, vann

bas @e[;acftmu:ammﬂn in eine Gerviette gethan,

welche vorber in Eochend I affer naf gcmad)r 0ovs

ben, und dann gar gefodt.

- Pubdding von Spinat.
Man Focht Den Spinat weich und Hacke i

: flein, Dann vihvet man Butter ab und fhlaget 6

big 8 Enev hinein, auch eben fo viel hartgeFochte

und Eleingehadte Ener, in Mildh geweidte Sems -
mel, und dann den gebackten Spinat, vithret alles

gut uanter einandet , thut efivas Sfmuéfafenbiu_men
und Sucker Dagu, und falget ¢s gehdrig 5 danu bes
fteeicht man eine Serbietre mit Faltee Butter, lege
fl\" mit der Maffe in eine Kafteroll, bindet fie mit

Bindfadert ju, giefit Fochendes Waffer varauf, und -

1afit e6 eine qute Stunde fochen. Die Sofe dagu

: _Fann man Hon Butter madhen, etmaé‘)ﬁef;l daruns
ter vithren, eine gange Smwicbel unp. ein wenig Eer

wilry davan thun, wnd etwas fein gebad?ten gar gee
3
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Fochten Spinat Dagu; diefes vilhret man mit fiifien
Rahm ab, und giefit fie beym Anvihten iiber den
Pudding her. Jur Jeit, wo Kaftanien ju haben
{ind, fonnen fie, wenn fie rein gemadht und Elein
gebacft find, mitdaju genommen werden; aud) fons
nen gefackte Krebsfhwinge dagu Eommen,

Poupeton mit cinem Rand von Hedt.

Nehymet einen Hecht, fhuppet denfelben, jier
~Pet die Haut davon ab, madht das Fleifch von den
- @rdten, hacke es Flein, thut ein qut Stiicf Butcer,
_geftofene Mustatenblumen, Preffer, Sals, gebadks

te Peterfilie, Eper und geriebene Semmel dagu;
Hacket alles durd) einanber, und madht es auf den
Rand einer. ginnernen Schiiffel , wenn feibige mit
Gelben von Enern beftrichen iff, 2 ober 3 Fingee
bodh, nachvem man viel Farce hat, fiveicht es mif
einem warmen Waffer glace und auch bunt ; [dE
viefen Rand in einer. Tortenpfanne, worauf nue
oben gelindes Feuer, etrwas antrocknen. Fiillet dies
fen NRand mit einer fertigen und wieder Ealt gewors
genen Frifafee von gerfchnittenen jungen Hiibnern,
jungen Sauben, Lamms und Kalbfleifeh, weldhes
man will, gefochten Morcheln , dex DHechesleber,
- Kreebsfchmdnge, eingemadhten Champions, Fleifdhs
fnddeln, Douillon, eine gange Juwiebel , Pfeffer,
Mustatenblumen, ein Lorbeerblatt, Salz, Krebss
- butter, ‘wovein ein voenig TMehl gevithrt worben;
lafit €8 aber nid)t ju weid) Fochen, LWenn pas Fris
fafee eingelegt worden ift , giefet von der Sofie |
Daciiber, daf fie fo eben {iber Das Fleifch fteber, |
beffreuet fomob! ben Rand als das Fleifch mic ges
viebener Gemmel, und bacfe es in einer Toveens
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pfanne ober Backofen. Die iibrige Sofie gebt das

gu, wenn e jum Tifthe gebraudyt wird : man fann
auch ffatt Des Heches einen.ﬁ‘arpfeti‘ nefmen,

Poupeton pon Reis und Kalberfiifen.

PMan Fodht den Reis mic Milch, cinem Stlick
Ritronenjchale und Jimmet gang bicf, und thut
etwas BDutter, geriebenen Jucfer und 6 bisz § Ener
dagu; alédann legt man die Kilberfiife, nadhdem
fie vorher weidy geFodt, in eine Sehiiffel, gibt die
Maffe von MReis davauf, bedecdt ed eine Stunbde,
- und ridytet ¢8 warm an. Um die Schitffel muf ein

Rand vom hatten Teige gelegt werden. o
~Pudding von Krebs. =
Dag Fleifch von 60 abgeFochten Krebfen wird fein

gehackt,~und bon den Sdhalen drey viertel Pfund
Rrebsbutter gemacht. €in Dfund Reidgries witd

in Mild) gang dick abgefocht. BVon ber Krebsbutter ¢

ritheet man ein halb Pfund ju Rabm, {hidge 6 gange
- und 8§ Epevdotter hingu, audh efwas MusEatenblus
- men und Nuk; dann wird ver Meis und Krebfe
barunter gerithrt. Dann wivd ¢in Tuch oder Sers
viette mit qut unteclaffencr Putter beftrichen, mit
Rofinen, MavE und Sitronat bejtvenet, fo in eine
tiefe Schiiffel gelegt, und die Maffe hinein'gethan,.
bas Tuch feft jugebunden, abir nicht gu dichre itber
- die Maffe, damit fie jum Abquivlen Naum Bat,
S0 witd es in Bouillon eine halbe Stunde gefodyt,
und folgende Sofie daran gegeben: Man (Gt 6
Endotter mit ein Halb Maf IMildh, Jucker nach
‘ 2§elieben, und einem Stircke Banille wncer befidns
bigem Ritfyven vicklich mérbm.
: : 2
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Pudding vou Hedt. :
Nimm einen efras grofen Hecht, fhuppe ihn,
mache bas Fleifch von ven Srdten, Hacke ¢s nebit
einert guten &ticE Butter Elein, thue e8 in eine
ticfe Sahiiffel, fehlage dagu 8 gange Ener, undnoch

8 Enyootter, thue geffofene Muskatenblumen, wirefs
lich gefchnittene Jitronat, grof und Eleine Rofinen,

fein gehacfee Sitvonenfhalen, Rabm oder Milch,

- gericbene Gemmel und Saly dagu; rithre €8 gut

burch cinander, fhmiere eine Forme, oder in Ers

manafung derfelben, ein tiefes, aber niche xpeiteé, v
~ bevginntes: Kafteroll mit Falter Butter fett aus,

{iveue Davauf fein geriebene Semmel, thue diefes,
uid bacPe ¢s in einem Backofen; obder es Eann audh

. in einer Serbiette gefodht werden, wie das. vorige.

Mache eine Sofe dagu von in Bucter brann gerde
ftecem Mehl, worunter ein wenig Wein, Kapern,
Eicine Rofinen ugd Jitronenftheiben gethan werden,
Man fann audy von anderm Gewiiry over Effigdas
gu giefien, und wenn e8 nbthig iff, noch Jucberfina

» gu thun. Kocht manfelbigen, fo nimme man anftatt

ves braunen Mehls, weifies Mebl,

Englifdie Potengen. it

Rimm ein halb Pfund Salzbutter, wafchefic

und reinige fie ju Schaum, 4 gange Eper und 2 Dotr
ter, <in Balb Pfund lar geffofene Manbdeln, wors
unter etwas bitteve find; die Mandeln werben mi

- Rofervaffer geftofen, eih hald Pund Fleine NRofis

nen, fiir 6 Prennige Semmel, blog deren Krumen
in Milch geeicht und derb ausgedrilct, etrwasJuer

Eer und Rimmet, fhmiere die Forme mic BDurter,
o :

28

-

#
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aus, Bgd"e fie, und gib eine ﬁBem s« oder NRalme
brh!;e vagu.,

Paftete von Rqrpfcn.

2 TWenn der .ﬁdrpfcn gefchiippt iff, nimm ihn
~ qus, fdhneide ibn in Stirfe, reibe ihn mic Salj,

frifchen orbeerbldttern und Gewlicgnelfen, leg ifn

in ein reines trdenes ®éfchive, gief LWein dbarauf,
bafi et gany Bedecft wird, und laf ih eine MNacht
varin liegen. Alsbann mache einen guten BDutters
teig, lege auf den Boden der Schiiffel, die du jur
Paftete nehmen willft, eine Schidhte Butter, und
swen Sthickhen Sichenlol, daf der Karpfe niche
anflele, Tege ifn barauf nebft @emﬁrs und Salz,
becke Butterteig ‘oaruf)er, und laff die Paftete gar
‘Backen. Mnterbelfen nimm ausgewajchene Butter,
Ritronenfaft, Jitronenfchale, fpanifchen Wein, Mus«
Facenblumen, geriebene Semmel , eftwas weifen
Preffer, und laf ¢8 jufamnten durchfocdhens {chnei-
de bie Paftete, wenn fienody in der Pranne ift,
-auf, gief die Sofe hinein, decfe ed wieder juy und
laf ¢5 jufammen durchEochen.  Die itbrige @bﬁe gtb
be(onbtrs ba;u auf Den Tifeh.

QSaffete por {)cd)t

‘-':Rtmm einen ftarfen Hecht, {hlag tfm fsbt,'
{dneive mit einem fharfen Meffer Haut und Schuyps
pen auf einmahl-ab; fhneide das Fleifh von dem
Riickgrade ab, und mmm Dag, was efwa noch dats -
an bleibt, mit ju den Sefiillfel. Suche alle Gvdten
forgfaltig heraus, und falze das Fleifeh. Aleoann
macbe aus einem guten Butferceig, ober miirben
~«ﬂ9€ die s]Mftete, ﬂgue ben ‘Safd) b ben Fifh
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binein, bedecfe Den oberften Fafch mit ausgervas
fchener Butter, und befeftige die Paftete, wie gez -
wihnlidy, Soll fie aber auf einer Schiiffel gegeben
werden, {0 witd nur das Blatt darauf wohl vers
wahrt; aldbann wird fie ¢ine halbe Gtunde in den
Dfen gefet, und mit einer guten Dritfie von Buts

ter, Petecfil und Iitronen angerichtet. N

maﬁett pon gefocbfe? und gehadten Schiin:
L g

Man nehme ein Stise von einem Ealten ges
fochten, gevducherten Schiinfen, foldhes etrwas Flein
groblidhy gebacfe, angémengt mit Jimmet, Jucker,

ein wenig weifen Pheffer, emgemad)ten Sitroners

{halen und etwas geftofienen Speck in einem Blits
tertmg gu eitier ﬂ)aftefe verfertigt und gebacken.

Paftete von Rrebﬁfarce‘

Man muf. eine 2[1150{)[ Rrebfe ordindr abFos
dhen,, die Schrodnge und das Fleifch aus dven Sches
vew rein Heraus’ machen auch etwas bon andern Fis
fd‘en gur Berldngerung mit jur Hliffe nehmen, und
eine feine Farce davon machen. BVon der Halfte
Rrebsfdhalen Fann man etwas Krebebutter machen,
und fie Falt mit in Die 5—mce thun, von der andetn
Halfte aber ein wenig Evdfiiae Rrebéfouﬂlge mas
chen s algbann madht manes ferner  in allen Stiies
fen wie eine Aufternpaftere. FWenn die Farce mit

_ feinen Sadhen einpaffive ift, fo wird die Paftete mit

Blat fecteig verfertige, mit guter Aufficht “gebacken,
u[;w bepm Unrichten bte ﬁre(ssfom[hge bagu ges
tham
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