
ösv den obigen , zuletzt gieb ein Haselnuß
groß im Limoniensakt uufgelöften Tragant dar,
unter , er muß aber eine gute We - le mitge-
rührt w - rden , hernach gieb es auf ein mir
Dblad belegtes Blatte ! , und richte es ftbön
hoch in der Runds üuf , schneide in der Höhe
ein Kreuz darein , und backe es auf Lie näm¬
liche Art iu einen kühlen Dfen.

Nihm L Pfund gsfahdss Mehl auf ein
Brett , nicht gar r Pfund Butter , schneide
den Butter unter das Mehl , und salze es,
hernach walke mit dem Nudelwalker ganz
leicht darüber , damit der Butter reckt fein
und dü» wird , hernach brösle den Butter
mit der Hand etwas ab , mbm ein ganzes
Ey , und Z Dött -r , Z Löffel Mrlchram , und
ein halb Seite ! Wein , mache den Trig an,
damit er aber nicht zu fest wird, ist das ob-
bemeidte zu wenig , so nihm einen Löffel voll
Wcrffer , und mache den Teig zusammen , wär,
§ e lhn aber nicht zu viel mit der Hand , be¬
staube das Brett , aber nicht zu viel , und
walke ihn wie den Butterteig in die sanae,
schlage ihm wieder zusamm , würge ihn aber
Nicht viel mit der Hand, und laß ihn rasten.
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Hernach mhm Tauben , Ochsenschmeif , oder
Lungenbracel , du kannst auf diesen Teig 6Taube» nehmen , putze es sauber , mhm eineNein , lege etwelche Stückel Speck, zwey gan¬
ze Zwiebelhaipel, etwelche Blatte ! gelbe Rü¬ben , Pekerstl , Lorbeerblätter, simonienschal-lsn , Muskatblüh und Gewürznägel hinein,und lege die eingeschränkte Tauben darauf,brrNacb mhm Nindsuvpen, Bertram , Eßig,und Salz , so viel nöthig, lege auch ein Stü¬
ckes Kalbfleisch dazu , setze es auf das Feuer,und laß es eine Viertslstund dünsten , hernachmhm die Tauben aus der Preß , ist das Kalb¬
fleisch zu fest , so laß es noch in der Preß
gchen , wann du aber einen Schweif oder Lun-
genöratel hast, so laß es langer dünsten , her¬nach » ihm das Kalbfleisch aus der Preß , den
Speck, die Amonienschallen , Zwiebel , » oder
A ausgelöste Sardellen , etwelche Kapry,Schampion , ein wenig grünen Petersil , ein
paar Aapaunerleber , auch in der Preß ge¬weichte Semmelschmollen , schneide dieses al¬
les recht fein , und gieb einen böffel voll
Mrtchram dazu , so ist der Fasch fertig , her¬
nach nihm den Teig , schneide ihn in der Mit¬te von einander , walke die Hälfte klein fin¬
gerdick aus , mache in der Mitte von diesen
Fasch Lt .ae gute Rundung , lege die Tauben

schön
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schön ordentlich darauf , und gieb den übn»
gen Fasch darüber , hernach walke die andere
Hälfte von diesen Teig aber düner, und grös¬
ser aus , ziehe chn über den Nudelwalker , und
lege ihn ganz gemach über die Tauben , schnei,
Le den darüber hä«genden in der Runde weg,walke ihn ganz dün aus , schneide mit dem
Messer . einen Form aus , und mache ein klei¬
nes Decker! darauf , was du noch übrig hastmache ein Bändel herum, beste eiche die gan¬
ze Pastetten mit einem abgeschlagenen Ey,
mache einen schönen mit den Daum gedrückt,oder mit dem Pastectelzwicker einen Auftrüb^
lege das Band und den Decke ! darauf , be»
streiche es mit Eyer , und gieb es im Ofew
backe es Dreyviertelftund in einem Ofen.der nicht gar zu kalt ist . Die Pastettensup,
pen mache auf folgende Art . Macke in ein
Reindel eine gelblichte Einbrenne mit . Butter»
hernach gieß Die Paiz wo das Fleisch gekochthat hinem , wenn es zu wenig ist , so nihmeine Rindsuppe, sprüdel es gut untereinander,und laß aufsieden , seihe es durch ein Haar¬
sieb , und gieb ein wenig Milch und Kapridaran , hernach schneide die Pastetten schönrund auf , gieb einen Anncktlöffel voll von die¬
ser Sooß hinein , die übrige gieb in einem
KsoiM auf die Tafel . §u Wild,Enten oder

Lieb,
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Rebhühner wird es auf eben diese Art ge¬
macht.

SchnepfenPastetten.
Den Teig mache wi» den obigen , über-

brate die Schnepfen am Spieß so viel du
haft , aber so wenig , daß der rothe Safe
herauslauft , hernach trenschire sie ordentlich
auf 4 oder 6 Theil , und mache den Fasch
auf folgende Art . Nihm das Eingeweid von
den Schn pfen , ein oder zwey Gansleber , ein
gutes Theil geschaöenerr . Speck , ein Stück
von einem Artofel, ein wenig Schallokten und
grünen Petersil , dieses alles schneide recht
fein zusamm , hernach gieb in ein Reindel
ein Stuckel Butter , gieb den Fasch hinein,
und laß nur ein wenig auf der Glut angehen,
hernach n hm es vom Feuer , und laß angs-
^ n , walke den Teig wie d ^n obigen nur et-
^ as dicker aus am Boden , gieb den halben
Fasch darauf , lege die Schnepfen schön or¬
dentlich in die Runde , damit kein Bein her¬
aus siehe - gieb den übrigen Fasch darauf,
und bedecke es mit dem Deckel wie oben.
Du mußt die Schnepfenpaftetten aber allzeit
schön gleich und hoch formiren , damit sie ei¬
tler Kaftlsllpaftettsn ähnlich ist ; wenn sie mit

, dem



dem Dackel bedeckt ist , so bestrslche sie mit
Euer , und stich mit einem kleinen Ausstecher,
oder Rosenmodel « was du willst dsrauf , und
belege sie damit statt den Zwecken Deckel , ba¬
cke es wie die obige , doch nicht langer als
bis der Teig ausgebacken ist , wann sie geba¬
cken , so schneide sie in der Mitte nur Gulden
groß auf , und gieb mit einem kleinen An-
rucbtlöffe! eine braune Sooß , oder ein wenig
Golly hinein , decke es gleich wieder zu , und
gieb in einem Soosser die übrige auf die
Tafel.

ncn , oder Schuukenfleckerl.
Mihm ein wohlverzinnteS Kastroll , be-

streiche es mit Butter , und bestreue es mit
Semmelbrösel , füttere das Kastroll mit But¬
terteig aus , hernach nihm i Pfund gute
Schunken , siede es weich, löse die Beine , und
haue sie sammt der Schwarten weg , schneide
es mir dem Schneidmesser klein , reibe einen
Meeting Parmasankaß , sied r halb Pfund
Margaronnen im Wasser , und seihe es auf
ein Sieb ab , gieß einen Schöpflöffel voll kal¬
tes Wasser darüber , und laß recht trocken

ab-
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abseihen und kalt werden , willst du Fleckerl
nehmen , so mach« was 4 Eyer benetzen, schö«ne kernigte dünne Fleckerl , schneide sie nachBelieben , und siede sie ab wie die Marga-rönnen , nur gieb acht , Laß sie dir im Sie¬
den nicht zusammen kleben , hernach fülle dre
Pastellen auf folgende Art an . Nihm nicht
gar einen Viertmg Dürrer , und i Seitel
guten Ram , zuerst streue etwas Schunken,
hernach gieb einen Theil von den Margaron-nen oder Fleckerl darauf , gieb 2 Eßlöffel voll
von den zerschliechenen Butter , bestreue es
mit Parmasankäß , gieb L söffe ! voll Milch-
ram darüber , und streue wieder Schunken,
gieb wieder Margaronni oder Fleckerl darauf,und auf solche Art mache es fort , bis das
Kastrol ! voll ist, wann es angefüllt ist, so be-
streiche eö am Rande mit Eyer , gieb einen
Deckel darauf , vermache den Teig gut , und
drücke ihn am Rande / oder mache einen Auf¬
trieb , bestreiche es am Deckel mit Eyer , da¬
mit aber nichrs in das Kastrol ! hinein lauft,backe es in einem heissen Ofen Dreyviertel-
stund , stürze es heraus , sobald du sie aus
den Ofen nihmst , sonst wird es weich. Wer
keinen Parmasankäß will , der kann Semmel«
hrösel nehmen.
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Sauerkraurpastetrem
Macke , ein gut gedünstetes Fasan kraut,

es Muß aber gar nicht suppige seyn , und laß
es kalt werden , füttere mir den jchon gemeld-
teu Pastettenteig ein Kastroll aus , gieb dis
Hälfte von den kalten Kraut hinein , gieb
etwas von klein geschnittenen Artoffeln dar¬
auf , trenschiere den Fasan schön ordentlich,
lege ihm in dre Mitte , bedecke ihn wieder
mc Kraut , und ein wenig Artoffeln , und

decke das Kastroll zu , wie bey den Schunken-
ßeckerln ; willst du die Sauerkrautpastetten
aber aufgesetzt machen , so ist nur zu merken,
daß der Teig am Boden , und durchaus etwas
dicker gehalten wird a ' s die übrigen Pastek¬
ren , und daß du es erst in der gehörigen
Zeit in Ofen giebst, damit sie von Ofen gleich
kommt , schneide sie aber bevor auf , und gieb
einen kleinen Anricktlöffel voll gute braune
Sooß darein , damit das Kraut saftig ist?
willst du aber die Pastetten blind machen , so
schlag ein Servier oder Papier darein , md
gieb das gekochte Kraut hinein.
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