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Regula 463. Wie alle Sachen zu einer Pastete vorher mussen
einmarginiret oder einpalSiret werden.
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-Bon Paftetert, 317

7) Kalbfleifh, Sammfleif) und was fonft von
- bergleichen Sorten fepn mag, wird in mitftelmafige
©ricte gebauen, ein paarmal mit Waffer rein
ausgemwdffect, und denn in beifem Waffer beftar.
ret. Und fo fiebet man, wie alle Sadyen vorher 34
einer Paftete milffen prapavivet werden,

Regula 463.

Wie alle Sachen su einer Paftete vorfer miifa
fent einmarginivet oder einpagiret werven,
Wenn man von einem oder andern von obigen

Sadien eine Paftete machen will, und nach obiger

Anweifung praparives iff, fo thut man efwas

Weinefig, Salj, geftofiene Negelein und Muffae

tenblumen, 3wiebeln, Peterfillic, ein wenig THpa

mian und Dafilicum, alles Flein gehacke, {orbeets
blatter und Citvonen, alles ju dem Weinkfiig os
than und durd) einander gefthlagen, denn die Sas
chen eines nach Dem andern darin umgefebrer,
und in eine tiefe Sdiffel gelegee, das Naffe, fo
ubrig ift, ubecher gegoffen, denn sugedectt, und eis
ne Weile damit fieben laffen, foldies beifiet eina
marginiven, Und gwentens: o fann man audy
die ©adyen in eine Cafferoll legen mit einem Efea
nen Stiddyen Butter, Sals, Swicbeln, Peterfila
lie, Thymian, Bafilicum, Negelein, Muf fatenblua
men, alles Elein gemadyt und daran, augh Sorbeers
blatter und Eitronen, denn jugedectt, und auf qea
lindem Feuer wobl durdigefthmwiser, und gumweilen
umgefebre, Daf es allentbalben und durdigebends
“ne ein wenig durd)fhmobrer, denn bingefest, daf
: | {2
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318 Sedhyfte Abtheilung.

es abfublet, foldes beifiet einpafiiven oder efivas
3u einer Pajiete abfchwiken,

Regula 464.

3ot %erferttgung oder 311(ammeni’e[§ung.

ver Pafteten, und yoar erfilich einer
aufge{eﬁten Paftere,

~ Diefe Are Pajteten werben alle {behaupt mit
einem gebrannten Waffertéig verfertiget, und jmwar
alfo: Wenn man die Sadien, wovon man eine
Paftete machen will, erftlich rad) den vorhergebena
den NRegeln 462, und 463. prapaviret und einges
viditet bat, fo madht man einen gebrannten 2Wafs
ferteig nach Regula 71, ber veche fieif und wobl
purdhgearbeitee ift, und {o viel man nothig gu bHa:
ben vermepnet, denn fo nimme man erfilich éin
Sticf jum Bobden obe Unterblatt, wdlgert es rund
sufammen, und denn ausgerollet, nidt allzu dinn
und aud) nicht allzu dict, weldies man leidht nach
Augenmaaf erfeben und abnebmen fann; su grofs

fen und groben' Pafteten muff der Teig uberall,

forvob!l unfen als oben, alle;eit efas dicfer und ftars
Fer gelaffen werden, als zu den Fleinern unbd fefs
nern nothig thue; foll die Paftete im Backofen gar
gemacht merden, fo nimme man eine eiferne Plate,
ober will man fie in einer Tortenpfanne gar bafs
~ fen, fo, muf felbige einen etwas bhohen Dedel Haa

ben, denn fo legt man erfilid) einenBogen Papier
unten, und den ausgevoliten Teig sum Unrerblate
darauf, denn fo nimmt man abermal ein Stidf
Teig, und wadlgert 8 in die fange aus, alg wenn

man ginen Rmnge! madhen will, denn [oldjes mie
vem
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