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recht lind zu sieden , muß das Wasser vorher
sieden , hernach thut man die Eyer hinein,
und laßt sie so lang, , bis man hundert gezah¬
lt hat , stark sieden , setze sie vom Feuer , de.
cke sie zu , und laß sie drey Minuten stehen;
auf solche Manier sind die Eyer lind , und
durchaus heiß , wie sichs gehört ; wer aber die¬
sen Vortheil nicht hat , der laß es sieden bis
er hundert und fünfzig gezählet : sie sind auch
recht auf diese Manier , aber dennoch nicht so
gut gesotten , wie die erste Manier meldet.

. Die trockenen Voressen.

Weil man denn zu einigen Sorten Pasteteln
ein Bejamelle braucht , wie auch ein Sal-
picon , und auch eine Fasch , so habe ich es
vorher setzen wollen , wie man sie zu recht
machet , wenn män hernach von den Sor¬
ten Pasteteln meldet , wo man dieses von-
nöthcn hat , so kann man es finden , wie es
gemacht wirk.

Ein Bejamelle zu machen.

Gib in ein Kastrol ein Stück frischen But¬
ter , Zwiebel blattelweis , etwas Wurzeln , wie
auch ein wenig Basilicum und Thimian , et¬
liche frische Schampignons urch Artoffeln , laß

X
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dieses alles auf dem Feuer possireu , gib ein
Paar Löffel voll feines Mehl dazu , thue cs
mit süßem Rahm abrühren , auf dem Feuer
kochen lassen , aber nicht zu dünn , das Mehl
muß wohl verkochet seyn , streue es hernach
durch ein Haartuch , nachdem kannst du dich
bedienen zu den Speisen , wo du es vonnö-
then hast.

Ein Salpicon zu machen. -

Nimm gesottene Karpfen - Milchner , wie
auch Hechtenleber und Krebsschweiferln , schnei¬
de dieses alles fein gewürfelt ; nimmScham-
pignon , Artoffeln , und 'Maurachen ; nachdem
sse gepuHet sind, thue ste auch fein gewürfelt
schneiden , nimm etliche Charlotten , Peterstl,
ein wenig Basilicum und Thimian , thue eS
recht fein schneiden in ein Kastrol mit frischem
Butter , und lasse es auf dem Feuer possiren,
hernach dieses alles bemeldte Geschnittene da¬
zu , thue es auch possiren , Salz und ein we¬
nig Pfeffer , auch einen Löffel voll Colli da¬
zu , und laß es anfkochen, lagire es hernach mit
etlichen Eyerdottern , und drucke den Saft
von einer Lemoni dazu , und lasse es kalt
werden. -
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Eine Fasch zu den kleinen Pasteten zu ma¬

chen.

Nimm einen Karpfen , thue ihn abstechen
daß das Blut davon kommt , ziehe ihm die
Haut ab , und löse das Fleisch davon ohne
Graten , schneide es klein in ein Kastrol , gib
dazu etliche' fein geschnittene Charlotten > wie
auch ein wenig Zwiebel , Petersil , Basilikum
und Thimian , ein Stück Butter , und lasse es
auf dem Feuer possiren , nimm es hernach
mit einem Löffel trockner heraus auf ein
Schneidbrett , gib dazu ein Paar Sardellen
ausgelöst , Kappern und ein wenig Lcmoni-
schalen , zu dem Saft , wo das Fischfleisch
gewesen ist , schlage etliche ganze Eyer hin¬
ein , und thue sie auf dem Feuer abrühren,
gleichwie eingerührt , gib sic hernach zu dem
Fleisch , und thue alles zusammen recht fein
schneiden , nachdem in einen Mörser , gib eine
in Milch eingeweichte Semmel dazu , erliche
Eyerdotter , Salz und Pfeffer , wie auch den
Saft von einer Lemoni , thue alles zusammen
recht fein stoßen ; wenn der Fasch recht fein
ist , alsdenn ist er gut , und kannst dich damit
bedienen zu den kleinen Pasteteln , wenn man
aber französische Pastete ! macht , so dürfen kei¬
ne Sardellen , Kappern und Lemoni dazu ge-
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uommen werden , sondern die Fasch muß na¬
turell seyn.

- Füscheepastete.

Treibe den Buttertaig schön gleich aus,
nicht zu dick , und stich hernach so vicl Blat-
teln aus in die kleine Pasteten- Schüffel , so
vicl du vonnöthen hast , thue sie mit Eycru be .-
streichen , gib eine Fasch in die Mitte , bede¬
cke sie , und laß sie stehen in einem kühlen
Ort ; eine halbe Stund vor dem Anrichten
.thue sie mit Eycrn bestreichen, und mit schöner
Harbe aus dem Ofen backen , nicht gar zu gäh,
und hernach warmer zur Tafel serviren.

Kleine französische Pasteten.

Treibe hen Buttertaig aus schön gleich und
und dünn , thue einen Bogen Papier auf ein
Blech , und steche Mattel wie ein halber Gul¬
den groß , aus , lege sie auf das Papier , so
viel du vonnöthen hast, bestreichesie mit Eyern>
und gib ein wenig Fasch in die Mitte , be¬
decke sie stelle sie an ein kühles Ort , bis cs

- Zeit ist zur Tafel, thue sie hernach mit Eyern
bestreik en , und eine Viertelstundevordem An¬
richten schönausbacken , und warmer serviren.



Kleine Pasteten mit sirßem Rahm.

Treibe den Bnttertakg recht schön dünn und
gleich aus , « imm kleme langlichte Wandeln-
so viel du vounölhcn hast, bedecke sre inwen¬
dig mit Taig , hernach streue unten hinein ein
wenig Bejamelle , nimm Karpfen - Milchner,
Hechrenlcber , dieses in gleicher Form in kleine
Stöckel geschnitten in ein Kastrol , thue auch
so viel Krebsschweifcln dazu , wie auch Scham-
pignon , Artoffeln und Maurachen blattclweis
geschnitten , gib ein wenig fein geschnittenen
Perersil dazu , ein Stücke ! Butter , Salz und
Pfeffer , laß cs auf dem Feuer poffiren , und
hernach kalt werden , richte cs ein in die Wan¬
deln , ein jedes Stück von einer andern Sor¬
te neben einander , bedecke sie hernach mit
sauerm Rahm , und bestreue sie mit fein ge-
tiebcnen/Semmeln eine Viertelstunde vor dem
Anrichten , thue sie schnell aus dem Ofen ba¬
cken , und warmer servireU.

Spanische Pasteten.

Thue ein Stück Buttcrtaig lau,glicht dünn
und gleich austreiben , bestreue ihn hernach
mit Provanßeröhl , und thue ihn genau zu¬
sammenwickeln , stelle ihn in ein kühles Ort,
und laß ihn eine Stunde stehen , nachdem
mache ein Messer warm , und schneide damit
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dünne runde Blattel, die Größe von den Pa*
steten - Schüsftrln , belege sie damit so viel du
vonnöthen hast, gib ein klein wenig Fasch auf
den Boden , hernach einen Löffel voll Salpi-
com , bedecke sie oben noch mit einem Blat¬
te ! , stelle sie in ein kühles Ort ; eine Viertel¬
stunde vor dem Anrichten , gib sie in den Ofen
unbestrichen , und thue sie schnell ausbacken,
und warmer serviren.

/

Deutsche Pasteten.

Treibe einen Buttertalg aus , nicht gar
dünn aber schön gleich , bestreiche den Taig
mit Eyern , gib ein wenig Fasch darauf , nicht
zu nahe zusammen , nachdem einen Eßlöffel
voll Salpicon , bedecke es hernach mit dem
Taig , und stich es mit einem runden Model
aus , sie werden aber nur halbrund ; lege sie
auf ein Blech , stelle sie in ein kühles Ort;
eine Viertelstunde vor dem Anrichten thue
sie bestreichen , und im Ofen ausbackcn , nicht
zu schnell , und warmer serviren.

Kleine Pasteteln mit Karpfenmilchner.x
Treibe deck Buttertaig aus , und stich

Blatte! aufdem runden Pastetenschüsserl , stel¬
le sie in ein kühles Ort , hast du aber schöne
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Austernschalen aufbehalten , in der Zeit wo
es welche gibt , so stich die Blatte ! aus
auf den Schalen , nimm gesottenen Karpfen -
Milchner , schneide sie in Stücke ! gleich
der Form von einer Auster , thue sie in ein
Kastrol mit einem Stücke ! frischen Butter,
etlichen fein geschnittenen Sardellen , etliche
Charlotten , Petersil , Salz und Pfeffer - laß es
auf dem Feuer ein wenig possiren, drucke den
Saft von einer Lemoni dazu , und laß es kalt
werden ; hernach thue auf den Blatteltaig ein
wenig Fasch , lege auf die ein Stücke ! Kar-
pfenmilchuer , ein wenig von der nämlichen
Soß darauf , bestreue sie mit Semmelbröfcln-
und thue sie eine Viertelstunde vor dem An¬
richten im Ofen schnell ausbacken und war¬
mer serviren ; thust du sie aber in den Austern¬
schalen backen lassen - so werden sie sammt den
Schalen serviret ; wenn es nicht gute Kenner
find , so essen sie es vor Austern.

Kleine ^ eberpafteteln.

Thue die Leber roher schneiden , und durch
ein Sieb possiren in einem Kastrol , gib ei¬
nen frischen Butter dazu , thue es wohl ab¬
treiben mit etlichen Eyerdottern , eines nach
dem andern , gib ein wenig fein geschnittenen
Petersil , Lemonischalen , und den Saft , Salz



-und .Pfeffer , ein wenig Muskatnuß und ein-
gewcichte Semmel in eitler Milch dazu , rüh¬
re alles wohl ab , gib eiu Paar Eßlöffel voll
Colli dazu , mache Blattel von Buttertaig in
der Pastetenform schön dünn , und fülle sie
mit dieser Soß an , utid backe sie schnell im
Ofen aus , eine Viertelstunde vor dem An¬
richten , ünd thue sie warmer serviren.

Pastete mit Salpicon.

Treibe den Taig schön dünn und gleich aus,
nimm kleine Model und belege sie innen mit
Taig , thue sie bestreichen mit Eyer , und fülle
sre an mit Salpicon , bedecke sie mit Taig,
und stelle sie in ein kühWOrt ; eine Viertelstnu-
de vor dem Anrichten thne sie bestreichen , und
im Ofen schnell ausbücken » und warmer ser¬
viren . ^ - . .. . . .

Reiß - Pasteten.

Nimm eine Portion Reiß , nachdem er sau¬
ber gelesen/ thue ihn in Wasser blangiren , und
hernach in der Milch recht dick kochen , laß ihn
kalt werden , thue ihn salzen und ein wenig
pfeffern , mit etlichen Eyerdottern abrührcn,
treibe einen Buttertaig dünn und gleich aus,'
nimm kleine runde Pastetenschüsserln , thue sie
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mit Taig belegen , gib ein wenig Fasch un¬
ten , und bedecke ' sie mit Reiß , bestreuesie mit
fein geriebenen Semmelbröseln , und thue sie
eine halbe Stunde vor dem Anrichten ausba-
ckeu , und warmer serviren.

Neißpastete auf eine andere Manier,

Thue den Reiß kochen wie vorher gemel¬
det , und auch auf diese Manier abrühren,,
treibe ein Stück Buttertaig dünn und gleich
aus , nimm kleine Pasteten - Wandeln , thue sie
mit Taig bedecken , gib ein wenig Reiß auf
den Boden , und ein wenig Salpicon , bede¬
cke sie hernach mit Reiß , bestreue sie mit Par<
mesankas , und thue sie eine halbe Stund vor
dem Anrichten im Ofen ausbacken , und war-
mer serviren . >

Krebspasiete.

Siede eine Portion Krebsen ab , löse die
Schweiferln heraus , von den Schalen ma¬
che einen Krebsbutter , weiche eine Semmel
in Milch eiu , thue sie gut ausdrucken in ein
Geschirr , gib einen Krebsbutter dazu . thue
es gut ahrühren mit etlichen Eyerdottern,
falze es - reibe ein wenig Muskatnuß daran,
schneide die .Schweiferln fein gewürfelt , und ^



1 <)0 - - —

gib sie auch dazu ; treibe ein Stuck Butter-
täig recht fein aus , belege kleine Röderln da¬
mit , thue auf den Boden ein wenig Salpi-
con , und fülle sie hernach mit dieser Soß;
eine halbe Stunde vor dem Anrichten bestrei¬
che sie mit Krebsbutter , laß sie im Ofen schön
ausbacken , und thue sie warmer serviren.

Krebspasteteln auf eine andere Manier.

Mache einen Krebsbutter wie schon gemel¬
det , und schneide die Zwieberln fein gewür¬
felt , thue eine Semmel klein schneiden , und
eine Milch darüber gießen , lasse sie eine Stun¬
de weichen , setze sie auf das Feuer , gib ein
wenig Krebsbutter dazu , und laß sie auf dem
Feuer kochen mit ein klein wenig Mehl recht
dick , und laß . es hernach kalt werden , nach¬
dem thue den Krebsbutter hinein , rühre es
wohl ab , schlage ein Paar ganze Eyer dazu,
8 Dotter einen nach dem andern , gib aufdie
Letzt die Schweiferln dazu , ein wenig Salz,
Muskatnuß und ein wenig Zucker , treibe ein
Stück Buttertaig schön dünn und gleich aus,
nimm kleine hohe Pastetenformen , mache einen
Blatteltaig hinein , und fülle sie herach an
mit dieser Soß , aber nicht zu voll , durch¬
schneide sie mit dem Backrädel ein wenig , und
unbestrichener bedecke die Form , setze sie in
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ein kühles Ort , eine halbe Stunde vor dem
Anrichten , thue sie obeü mit Cpern bestrei¬
chen , und im Ofen ausbacken , aber nicht
schnell , und servire sie warmer zur Tafel.

Spenat - Pasteteln aufZtalienisch.

Weiche eine Semmel in Milch ein , Und
laß sie wohl weichen, hernach sauber ausdru-
cken , rühre ein Stück Butter mit einem gan¬
zen Ep und Dotter , drucke das Brot recht
aus , und rühre es hinein - auch einen Spe-
natkopfeu , daß er recht grün wird , thue es
salzen und ein wenig pfeffern , reibe ein we¬
nig Muskatnuß , treibe ein Stückel Butter-
taig fchön dünn aus , belege die hohen Mo¬
del damit , und fülle sie hernach mit dieser
Soßein , mache Blatte ! darauf ; eine Vier¬
telstunde vor dem Anrichten bestreiche sie , und
thue sie ausbacken , aber nicht zu schnell, .und
zur Tafel serviren.

Spargelpastete.

Brich den Spargel ab so weit er gut
und grün ist , schneide ihn klein wie die Erb¬
sen , thue ihn im Wasser blanNiren mit Salz,
nachdem in ein Geschirr mit einem Stückel
frischen Butter mit - geschnittenem Petersil , ein
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Paar Stückel Karpfenmilchner fein gewürfelt
geschnitten , etliche Krebsschweifcln , Salz und
Pfeffer , thue es possiren , gib ein klein wenig
Colli dazu , und laß cs auskocheu , auf die
Letzt thue es lagiren mit etlichen Eyerdottern,
und laß es kalt werden , treibe ein Stückel
Vuttertaig dünn aus , belege die Pasteten-
form mit Taig , und fülle sie mit diesem Spar¬
gel , decke sie zu mitTckig ; eine Viertelstunde
vor dem Anrichten bestreiche sie mir Eyern,
laß sie im Ofen backen und warmer servircn.

Aufgesetzte oder dressirte Pasteten . ,
1

^ Mache einen warben Taig , thue diesen
recht fein austreiben , stich runde Blattel aus,
und richte sie über die Holzform , wie ein
kleines ? Pastetein seyn muß , laße sic ein Paar
Stunden stehen, daß sie anziehen , fülle sie an
mit Salpicon , decke sie zu und .setze sie auf
ein Blech in ein kühles Ort , eine Viertelstun¬
de vor dem Anrichten bestreiche sie , und im'
Ofen schon ausgebacken , aber ein wenig schnell,
doch nicht zu / rocken , mache ein wenig Colli
warm , gib ein wenig Lemonisaft dazu , mache
die Deckel auf / und gib in alle einen Eßlöf¬
fel voll Colli hinein , decke sic wiederum zu, und
thue sic warmer zur Tafel servircn.



AufterpastetelNi

Thue die Austern aus der Schale nehmen , in
einemKasttöleiu klein wenig anziehen lassen auf
dem Feuer , hernach treibe ein Stückel Butte ' -
taig düunaus , stich Blatte ! in die Pastetenschüs-
sel aus , gib die Austern hinein , possire das
Wasser von den Austern in ein Geschirr , gib
dazu ein Stücke ! Butter , fein geschnittenen
Petersil , Pfeffer , und den Saft von . einer
Lemoui - gib in die Pastcteln hinein überall ein
Löffel voll , bestreue sie mit Semmelbröseln;
eine Viertelstunde vor dem Anrichten thue sie
in den Ofen , und laH sie schnell ausbacken in
ihrem Saft -,

Genueserpasteteln.

Mache einen Taig wie diesen zur Rahm-
strndel , ziehe ihn schön aus , bestreiche ihn mit
Pvovanßeröhl und rolle ihn zusammen , gleich¬
wie eine dicke Wurst , stelle ihn in ein kühles,
Ort,x und laß ihn ein Paar Stunden stehen ,'
hernach mache ein Messer warm , und schneide
dünne Blatte ! , thue sie in die Schüssel , gib
einen Fasch darein , und bedecke sie wieder
mit einem solchenTaigdeckerl ; eine Viertelstun¬
de vor dem Anrichten thue sie in den Backofen,

N



laß sie gah ausbackeu , und warmer zur Tafel
ferviren.

Gebackenes aus dcm Schmalz.
Kleine Pasteteln gebacken.

Mache einen machen Taig , treibe ihn recht
dünn aus , stich Blatte ! aus so viel du von-
nöthen hast , und drcssire sie üder die Holz¬
form , fülle sie hernach an mit Salpicon , ma¬
che sie oben zu . und laß sie etliche Stunden
in einem frischen Ort stehen ; ist es Zeit zur
Tafel , so sehe ein Schmalz auf das Feuer ,
und thue sie schön gelb ausbacken , und mit
gebackenem Petersil garniren.

Kleine Rahmpasteteln.

Die Pasteteln werden gemacht , wie die vor-
hergemeldten ; mache ein Bejamette wie schon
gemeldet ist zu machen , von Hechte » / fülle
sie an , nicht zu voll , decke sie gut 'zu , und
bgcke sie hernach aus zur Tafel , auf die nähm-
liche Manier , wie die vorher genreldten.

Ein gebackenes Bejamelle mit Oblaten.

Nimm etwas Trüffeln , Maurachen und
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