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recht Lind gir ff reben, muf vas Waffer vorher
ficden, bevnad) thut man die Cyer hinein,
und (46t fiefo lang, bis utan hundert gezdh=
let hat, ftarf ficden, fepe fie vom Feuer, des
ce fie 30, und laf fie drey Minuten fTeben;
aitf foldhe Manier find die Eyer {ind , und
durdaus heif, wie fidhs gehdre; wer aber dies
fen Bortheil nidhe hat, der [af e ficden bis
ev hundert und funfyig gezdblet : fie find aud
et auf diefe Manier, aber dennod) nicht o
gut gefotten, mte bxe crffe. Manter meldet.

@ze trocfcnelt Borefien,

%)Sml ntan denn ju einigen Sorten Paffetelt
cin Bejamelle braudit, wie aud) cin Sal=
picon, und aud cine Fafd, fo habe id) 5
porber fepert wollen’, wic man fie ju vecht
madet, wenn man hernad) von den Sor=
tent Paftetelu meldet, wo man diefed von- .
ndthen bat, fo Tann man e finden, wiced
gemadht wird.

Cin Bejamelle ju machen.

Gib in ein Kaftrol ¢in Sunck frifden Buge
tee, 3wicbel blatteleis, etiwas Wurzelw, wie
. audy ein wenig Vafilicunt und Thimian , et=
lide frifhe Schampignons uud Artoffeln, lof
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diefed alled auf dem Feirer pofjirett, aib ein
Paar Loffel voll feines Mebl dagu, (hue o8
mit {fifem Rahum abebren, anf dem Feuer:
Focdhen loffen, aber nidit gu dinn, basg Meb!
wuf wohl verfodet fepn, fireue ed bernad
purdy ein Haartudy, naddem Fannf du did
bedienen ju den Opeifen , 1o du ed vonnd-

then baft.
Cin Salpicon ju maden. .

Nimm gefottene Karpfen = Mildyner , wie
audy Hedtenleber uud Krebs{dhmweiferln, (dhuei=
de diefes alles fein geinfelt; nimm Sdhatms
pignon, Artofieln , und Manvaden ;naddent
fic gepuget find, thue fie andy fein gewiirfels
{hueiden, nimm etlide Charlotten , Petevfil,
ein wenig Bafilicum und Ihimian, thue es
vedit fein {thneiden in ein Kaffvol wmit frifdhem
Butter, und laffe e2 auf dem Fener poffiren,
bernad) diefes alles bemeldte Sefdinittene da-
i, thie es aud) pofliven, Salz-und ein we-
nig Pfeffer, aud) einen Loffel voll Colli da-
su, und lafes auffoden, lagive es hernadh mit
etlihen Eperdottern, und drucke den Saft
port einer Lemoni dagu, und laffe s falt
werdert.
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Eiie Fafch su den Fleinen Pafteten jumas
~ dhen.

RNimm eien Karpfen, thueihn abffeden
vaf das Blut davon Fomme, jiche ihm die
Haut ab, nud [3fe das Sleifh davon obne
Graten, {hueide e8 tlein in ein Kaftrol, gib
dazu etlidhe fein gefdhnittene Charlotten ; wie
audh cint wenig Swiebel , Peterfil, Bafilicum
und Thimian, ein Stid Butter, und laffe ed
auf bem Feuer poffiren, nimm es herndd
mit einem @5ffel trodfuer beraus auf eitt
Gdneidbrett, gib daju ein Paar Sardellent
ausgeloff, Kappertt und ein wenig Lemoni-
fhalen, gt dem Saft, wo das Fiftheifdh
gewefen ift, {hlage etlide gange Eper bins
ein, und thue fie auf dem Feuer abriibren,
gleihwie eingeritbre, aib fic hernad ju dem
Fleifh, und thue alled jufommen redt fein -
{dneiden, naddent in einen Morfer, gib efne
in Mildy ecingeweichte Semmel vazu, etlide
Eyerdotter, Saly und Pfeffer, wie aud) den
Saft por einer Lemoni, thue alles sufammen
vecdbt fein fiofen ; wenn der Fafth vedt fein
ift, alddenn iff er gut, nnd faunft dich damit
bedienen ju den fleinen Pafeteln, wean man
aber frangdfifhe Paftetel madt, fo ditrfen Feis
ne Sardellen, Kappernund Lemoni daju ge«
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uomntet ferden, fondern die Fafh muf nae
furell fepn,

* . Fafdheepaftete.

Zreibe den Vuttertaig fhon gleich ans,
niche su dict, und flich hernad) fo vicl Blats
feln aus in die Fleine Pafieten-Sehirfiel, fo
viel du voundthen haft, thue fie mit Cyern be-
fiveichen , gib cine Fafdh in dic Mitte, bede-
e fie, und laf fie fteben in einem Ehblen
Drt; eine ‘balbe Stund vor demt Aurichter
Jhue fie mit Epernbefireiden, und mit fdoner
Sarbe ausdent Ofen baden, nidif gar ju gdbh,

und hernadh warner yur Safel ferviren,

Rleine frangdfifehe Pafteten.

Zreibe ben Vuttertaig ang fcbén{ gleid) tind

Ad diiin, thue einen Bogen Papier auf cin
Bledy, und fedhe Blateel wie eitt balber Gul=
den giof , aus, tege fie auf das Papier , fo
vicl duwwonndtben paff, befireiche fie mit Cyern,
und gib ein wenig Fafd in die Mitte , bes
vecke fig . fielle fie an ein Fiibles Ovt, big s

- Beit ift jur Tafel, thue fie bevnach mit Epern

befireiden, und eine Liertelffunde por detn Ans
vidten {dhonausbaden, und warmer ferpiten.

'
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Kletne Paftefen mit fifem Rahi.

Sreibe den Vutterfaig recdht (hon dirnd und
gleich ausd , nimm fleme Idnglicite Wanbdeln;
fo  viel du vonndthen baft, bedede fie inwenz
dig mit Taig, bernady {rene unten hinein cin
wenig Bejomelle, nimm Karpfen-Milduer,
Hedtenleber, diefes in gleidyer Form in Eleine
Gilickel gefdhniften in ein Kafirol, thue andy
fo viel Srebsfdhweifeln vagu, wie aud Sdam=
vignon, Artoffeln und Mauraden blaticloeis
aefdhnitten, gib ein wenig fein gefdhnitienen
Peterfil bagu, vin Stictel Butter, Saljund
Wfeffer, [af 3 auf dem Feuer pofficen , und
bernady Falt werden, rvichte ¢8 ein in die Wats -
Del, ein jedes Gmcf vOI einer andern Cor-
te ncben einander!, bedede fie beramct) nut

fauernt Rabin - wnd befivene fie it fein ges
fichenen/Semmeln cme%mte[ﬁuubc pot Deint

nridhten, thue fie el ans bem chn Ba-
fen, und warnier ﬂrbtreh

Gpantfche Dafteten,
i

Thite ein Stk Vuttertaig [Guglidt dinn
und gleich andfreiben, befivene ibhn” hernah
mit Provanferdhl, und Hue ihn genan ju-
fammenwideln, fielfe ibn in ein Fibles Dir,
und laf ibn eine Gtunde fichen, naddem
made ein Mefler warm, und {Hneide damic
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ditnne tunde Blattel, die Srofe von dett Pae
fteten-Sdiifjerin, belege fie damit fo viel du
vonndthen haft, gib cin Flein wenig Fafd auf
den Bodeun, bernad) einen Loffel voll Salpi=
con, bedecfe fie oben nodh mit einem Blat:
tel , ftelle fie in cin Eithleg Ovt ; eine Bievtels
ftunde por dem Anvidten , gib fie indent Ofen

anbefividen, und thue fie fhnell qusbacen,

und warmer ferviven.
SDeut{d)e Pafteten.

Sreibe einen %utterrmg aid , nidht gar
dinn aber fehon aleidy, Deftreidhe den Laig
mit Epern , gib ein wenig Fafdh darauf, nids
sit nabe jufammen, naddenv einen EHloffel
voll Salpicont, bededfe ¢8 hernad) mit dem
Eaig;, wud (tich ed mit einem runden Model
aus, fie werden aber nur Halbriud ; lege fie
auf ein Bledy , ftelle fie in ein fihled Ore;
eine Bievtelfunde vor dem Anviditen thie
fie beffreidhen , und im Ofen ausbacken, nidht
$u fhnell, und warmer feroiren.

Rleine Pafkeelnn mit Karpfenmilchner.
ZTreibe dent -‘Bizttermig atig , und fiich

Blattel aufdem runden Paffetenfdhirfiect, fel=
le fie in cin Fithles Drt, haft du aber fdhdne

b
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nfternfdhalen aufbehalten, in der eif wo
e8 weldhe gibt , fo fidh die Blattel  aus
auf. ven Sdialen, nimm gefotfenen Karpfens
wildner; fdoeide fie in Stidel gleidh
- der Fovmr oot einer Aufter , thue fie in ein
Kaftrol mit einem  Sthckel frifden Butter,
etlidhen feinm aqefdnittenen Sardellen, - etliche
¢ Eharlotten, Peteril, Saly und Pfeffer, laf e
anf dent Feuer ein weuig poffiren; drude den
Saft von einer Lemoni dagu, und laf ed falf
werden; bernady thue auf den Blattelfaig ein
weitia Fafdh, lege auf die ein Stircfel Kare
pfenmildner, ein wenig von der ndmlidhen
Sog dbaranf, beffrene fie mit Semmelbrdfels;
und thue fic eine Bierelfiunde vov dent it
vichten im Ofen fdnell ausbacern und wavs
mer fexviven; thuft du: fie.aberin den Aufterns
fhalen baden laffen, fo werden fie famme den
Cdyalen fervivet; wenn s nidht gute Senner
find, o effen fie e vor Auftern.

.ﬁ‘feiﬁe £eﬁerpaﬂctc{n.

Ihute die Leber toher fdhneiden, uud durdh
eint Sieh poffiven in einem Kaftvol, gib ef=
nen frifhen Butter dagu , thue e wohl ab-
treiben. mit etliden Cyerdottern, eines nad
dem audern, gib ein wenig fein gefdnittenen
Peterfil , Lemonifdhalen, und den Soaft, Salg
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amd Bfeffer, ein wenig PMusfatnup wnd etz

aeweichte Semntel i einer Mild dagm, rihe -
ve alles wobl ab ; gib ein Paar CHIGfel voll
Colli dagn, madye Blattel vou Butlertaig in
ver Paftetenform fHon ditnn , und fille fre
mit-iefer ©of an’; ubd bade fic fhnell fm
Ofen aus, eine BVierrelfunde vor dem “m—
vidhten , nd thue |:e wares fcw:rm

;

Naftete tmt @a{pncon.‘

-~ ®reibe den Taiq {hon ditnn und gleidy aug,

ittt Eleine Model und belege fie innen mi¢
Zaig, thue fie Ircﬁreaﬁyen mit Eper, und firlle
fte an mit Salpicon’, bedecke fie mit Taig;
undtelle fie i eini £hEsOre ; eine Biereelfnuz
o2 vor Dem Unviditen thue fie befireichert), nud

o Dfen fd)ncﬁ auébaacn b uub mmmer fers

viren. T T O
MReif - %)glﬁefen.

Stiteine Portion NReif, naddem ex fan-
ber gelefen, thie ibu in Waffer blangirew; nud
bernad) in der Mildy ‘vedt didk Eodherr, Fap ihn
Ealt werden, thue ibn falzen und ein wenig
pfeffern, mit etlihen Eyerdottern abrithren,
treibe einen Buttertaig ditnn und gleid aus,
nimem fletne yunde Pafetenfhufferln, thue fie
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it Saig Be[egcn, gib: ein mwenig: %‘afcb uts
ten, und bebede fie mit Reif, Defiveue fre mit
fein gericbenen Semmelbrofeln, und thue fie
eitie halbe Stunde vor dem Anridten aushas
“¢fen; und-warmer ferniven.

E)ieiﬁpafrcfe‘ auf eine andere Maniers

Thue den Neiff foden-wie vorher grmc[- :
bet, und aud. auf biet’e Manier abrithren .
treibe - ein Stk Buttertaig bditin und gleid
aus, wimnt Fleine Pofteren-TWandeln, thue fie
mit Taig bedecfen, ¢ib ein menip Aeif anf
Den Boden, und ein wenig Salpicon, bedes
ofe fie bernad) mit RNeif, beffvene fie mit Par=
mefanfds, und thue fie eine-balbe Srundiops
dem Anvidten im ,Dfen auébatfeu, uub oats
wmer ferpivefta. o =

5\ cbépaﬁute

Giede eine Dortion S‘Ere[af'en aB 15fe Die
- Gdweiferla heraus , bou den Sdalen ma=
die einen Krebsbuitér, weide eine Semmel
in Mildy ein , thue fie gut ausdrnden in ein
Gefdhire - gib einen Krebsbutter daju, thue
s -gut abrubren mit etlichen Eperdotiern -
folse e8 , veibe ein wenig Musbatnuf varat,
{hneide -bic Schweiferln fein geivfelt; und;
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gib fie audh dagu; freibe ein Stird Butters
taig ved)t fein qus, belege fleine Moderin da=
miit, thue auf den Bobden cin wenig Salpis
con, uud fille fie Bernady mis dicfer Sof;
eine halbe Stunde vor dem Anticifen bHefiveis
dje fie mit Krebsbutter, laf fie im Ofen {Hdn

ousbaden, und thue fie warmer ferviren.

Krebspafteteln auf eine andere Manier.

Madpe einen Krebsbutter wie fhon gentels
def, und fdueide vie Jwieberln fein gewiivs
felt, thite eine Sentutel flein fé)'m\rn,‘mtb
cinte Mildy darviber gichen, af'c fie ¢itte Stun=
be iveidien, febe fie autf dad Feuer aib ein
wenig Kvebsbutter daji, und [af fie auf dem

Feuer Eodhen wit ein Flein wenig Medl recdhet

dick, und laf es hernacdh Falt-werden, nadh:
vem thue den Krebsbutter hinein, rihre ¢g
wohl.ab, fdhlage cin Paar gange Eper dasit,
8 Dotter einen nad) dem andern, gid aufbte
Lept die Shweiferln dagu, ¢in weuig Sals,
Mustatnuf und ein wenig Sucfer, treibe ein
Gtirct Bustertaig {hon ditay und gleid aus,
nimun fleine hohe Paffetenforien, made einen
Blatteltaig hinein, und fille fie bherad an
it diefer Sof , aber nicht st voll, durvchs
fhneide fie it dem Bacfrddel‘ein wenig, nud
unbefiridener bedecfe die Form, feperfie in
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ein Fupleg Ort, cine balbe Stunde vor dem
Anridyten , thue fie obett mit Epern befirei-
den, und im Ofen ausbacden, aber nidt
fdhuell, und fervive fie warmer jur Tafel.

Gpenatfﬂ)aﬂetefﬁ auf%taﬁeni&b

%Betcf)e vitte GSemmel in SJMJ) ein, dnd
Tag fie mwobl weidien, bernad) fauber auébru-
en, rithre cin Stk Dutter mit cinem gon=
jen Gy und Dotter, brucle das Brot redht
aug , und rithre e8 hinein, and) einen Syea
nattopfert, daf er redht grin witd, fhue e
fatacu und ein wenig pfeﬂ’em, reibe ein 1e-
nig Musfatnuf, treibe ein StiFel Butters
taig {dhon bditnn qus, belege die hohen Mo-
del damit, und fitlle fie bernady mit diefer
©of cin, madye Blattel daranf; eine Bier=
telftunde vor ‘Dem Ynivichten befireide fie, und
thue fie ausbacten, abey nicht gu fhuell, und
jur Zafel ferviven.

Spargelpaftete.

PBridh den Spargel ab o weit er guf
und griin ift, fehneide ibn Flein wie die Erbs
fer, thue ibn im Waffer blangiren mit Sals,
naddemy i ein Sefdir mit einem Siiickel
frifchen Butter wit gefchuitcement. Pererfil, ein
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Paar Stirckel Karpfedmildner fein gerottefelé
gefdhuitten, -etliche Kvebgfchweifeln, Saly und
Nfeffer, thue es poffiven, gib ein Elein wenig
Colli dagu, und [af cé anffochen, auf die
Lept thue ¢8 lagiven mit etlichen Eperdotiern,
und Taf ¢8 Falt werden, freibe ein Sifickel
DButtertaig dunn aus , belege die Pafietens
form mit Taig, wud firlle fic wmit diefem Spar=
gel, decfe fie yu mit Tdig; eine Bievtelfunde
oor demt Anvichten befireihe fie wmit Eyern ,
Taf fie im Ofere backen und waruier fervivei.

Aufgefeste ober dreffivee Pafteten.

Madhe einetr marben Taig , thue diefen
vecht fein austreiben, fitdh runde Blattel aus,
wnd: richte fie aber die Holzform, foie ein
leined Paftetein fepn mng, lafe fic ein Paar
Giunden {teben, daf fie aungichen, fulle fie an
utit. Salpicon, decfe fie ju und fepe fie auf
ein Bledh in cin Fiihles Drt, eine Biertelffun=

Pe vor dem Anvichterr beftveide fie, und iny

Dfen fdon ansgebacfen, aber eitt wenig fdhuell,
dodh nidht ju frocfen, made ein wenig Colli

arm; gib cin wenig Lemouifaft dagu; madhe.

Die Deckel auf, und gib in alle einen Eflofs
- felooll @olli hincin, decefic wiedernim ji, und
thue fie wavmer gur Tafel fesviven.

52

W
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Unfrerpafieteln:

Thue die Anfern aus der Schale nebinen, in
einemRaftidletn fleinweniy angiehen laffert auf
dem Feuer, hernadh treibe cin Sthckel Butieie
faig diun aus; i Blattelindie Paftetenfditfe
fel aus, gib die Auftern Dinein, poffive’ bas
affer von den Aufiern in ein Gefdire, gib
dagn ein Stidel Butter, fein gefdnitienen
Deterfil, Pleffer, und den Saft von “einer
Semonip gibiin die Paffeteln hinein fiberall eitt
Soffel voll - befireue fic mit Gemmeldrofelns .
eine Biertelffnde vor demt Jnrichten thue fie
in den Ofen; und lag fie fduell gusbaden in
ihrem Saff. , .

@cqueferpé;ﬁeté[n., :

_ Stache einen Taig iwie diefen sur Rabme
fioudel; giehe ibn fhon aus, befireiche ibri it
Provanferdhl und rolle ihn sufommen , aleidy
wie vine dice Wurft, flelle thn w ein fithles
Ort, unbd laf ibn ein Paar Stunden {tebem,

pernadysiache ein Weffer warnt, und fhneide

diinne Blattel, thue fiein die Chirfiet, gib
einen_Fafd davein, und bedecfe fie iedee
miteinem {oldenTatgbecter! ; eine BViertelffuns
2¢ vor dem Anvidhten thue fiein ven Backofen,




lag fie gdb ausbaden, und warmer yur afel
feroiven.

Gebacenes au_s &‘\em"@d)mals; :
: 'fi\fc;"nc Pafteteln gebacken, .

Madye etnen marben Taig, freibe ihn vechs
vl aus, (tid) Blattel qus o viel-du pous
udthen baft, und dreffive fie fiber die Holze
form, fitlle fie bernach an mit Salpicon, ma:
e fie oben 3u, und laf fie etlihe Stunden
tn cinem frifen Ort Febens iff es Seic qur
Zafel, fo fepe ein Sdmal; auf dag Fever,
und thue fie fhdn geld ausbaden und mit
gebacfenem Peterfil garniven.

Kleine Rahmpafteteln,

Div Pafteteln werden gemadt, wie dievors
Dergemeldten ; made vin Bejamelle:wic thont
gemeldes iff ju maden, vont Hedhtew , fiille |
fie ant, nide gu poll; decke fie gut g, uud

~bade fie hernadh aus g0 Tafel, aufbdiendpms
liche IManier, roie die vorher gemeldien.

Ein gebactencs Dejamelle mit Qbi;ren‘

RNimm etwas Triffeln, Nowracden und
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