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320 Sechyff¢ Abtheilung.

Befirichen, und dann den DecFel iberbee gemache

and allenthalben gierlich angetrucke, dag die Paftes
te eine gute Jovm oder GefchicE befomme, denn
yundum den NRand abgefdhnitter, fo weit als es
nothig thut, denn fo fann man von dem brigen
Feig einen fraufen und bunten Rand um die Paftes
te fefien, der RNand muf ein wenig hober als die Pa.

ftete feyn, bamit eine vollfommene Sofe in diePa-

ftete gegeben yoerden Fonne; denn o Fann man auch

einen Eleinen Decfel etwas bunt ausfthneiden und

oben tiber leqen, und fonft allerband Sierrathen
mehe, welche man felbjt und nad) eigenem *Belies
ben daran Funfteln und madien Fann, benn mie
@pern beftrichen und im BacFofen oder in einer

@ orfenpfanne gar gebacfen, und wie lange éine fold)e
Paitete bacfen mufi, foldhes Fann man leid)t wifs

fen, nachbem die &adyen jung oder alf find, Und
fo Eann man von allen notFormmenden Sadhen eine
aufgefefite Paflete verfertigen, entweder in einer
Fovtenpfanne oder auf einer eifernen Plate, wie es
cinem Dbeliebt und die Umftande es geben,

Regula 465.

Bon Verfertigung und Jufammenfesung als
~ fer Pajteren in murben Teig und aud), nach

pem Die Sadyen find, in Dutterteg.

Die Pajteten werden alle und tiberfiaupt in Tovs
¢enpfannen obder Paitetenpfannen gemadyt, 1nd
auch a'le Eadhen daju mie vorber prapariret, und
nachdem die & adven find, verfertiget man aud) den
Zeig, ndmlic), ju jungen feinen Sadyen madht man
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audy gerne einen feinen mirben Teig ober audy efa
nen Blatrerteig, welhes man am [iebjten bermag,
gu grobern Sadyen aber, als Hafen, IWild, wilden
-und gabmen Cnten uad dergleidhen madye man ei-
nen ordinaiven mitben Teig, wie man ailes nadh
Der 70, Jegel crfeben Fann,  Wem nun die aufge
febten Pafteten uniche gefallen, fondern wer den
Telg, weldher bey einfgen das Befie iff, mit effen
will, der madhe feine Pafieten alfo: Man nimme
einen *Bogen Papier, und fthneidet ihn nady bee
&rope der Pfanne, und lege folches unten ein, denn
einen mirben Zeig ober Blatterteig, wie man es
baben will, nad) Reg. 68, 69. unp 70. verfertiget,
und eingn Bobden oder Uncerblate davon auf dag
Papier in die Pfanne gelegt, dev-nicht yu dick und
aud) nidht gu dinn ifF, denn die daju in Bereits
fhaft habenbe Sadsen orventlich und leclich mie
arce und Specffiheiben elngelegt, mie bey den
vorigen angegeiqge ift, denn einen Decfel oder Hbeps
blate daruber gemadhe, ber gleichfalls weder ju.diinn
nod) ju dick ift, nachbem die Patiete und Sadhen
find, aber evfifich den Rand wobl mit Syeen beftri-
chen, bean rundum jietlidy angedriicfe,ben Teignach
per Hobe des Kandes der. Paffecenpfanne runda
berum glate abgefhnicten und mit einem Meffer-
vitcfen eingefraufet, mwobey man den finfen Daue
men allejeit gegen Dalten muf, denn aud) einen
Fleinen ausgefchnittenen Deckel dariiber gemadyt,
und denn unten und oben mit Feuer mit guter
Auffiche gar gebacfen, und weitere Umftdnde find
bey denen Pafteten in mirben Teig und Butters
| o &2 - feig
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322 @echite Abtheilung,

teig nicht gu madien; denn wenn man gleidh Sees
rathen und Figuren daran madhen wollte, fo Hale
dergleidyen Teig nidyt die Form, fondern es backe

fic) aus,

Regula 466.
Bort Sofert und JIngredientien, womit die
Pafteten Edbnnen verandert werden, alds

Eine gelbe Sofe nach der 22, und 46, Regel; Eio
ne Briibfofe nach der 23, NRegel; weife und braune
Capperfofe nach der 26, und 27, Regel; weife Chars
lottenfofe nadh der 28, NRegel ; Anfthowisfofe nadh
der 2g. Regel ; Aufterfofe nach der 30. Regel ; Mua
fchelfofe nady der 3r. Negel; eine Robmfofe gu juns
gen Kuchleins - und fammfleifd) - Pafteten, es mifs

“fen aber Ebampion und Mordyeln mit daran, nad)
bet 33. Regel; eine Sauce Hadyee nach der 38. Re.
gel, und fo ferner, wie es cinem beliebt, Was
man nun von obigen Sofen vor eine ermablt und
mad)t, fo muf man aflemal die aufgehobene Brite
be, o bie €adhen ju den Pafteten einmarginiret
~und einpafivet gervefen find, mit dazu thun, mwie

auch von nachfolgenden ngredientien, als Chams

pion, Ebampionpuber, Morcheln, Pingeln, Piftas

clen, Kalberbriffel, Ochfengaumen, Habnfamme,
ausgemadhte EROsfchoange,  Artifchocfenftiible,
&pargel und alle dergleichen feine Sadien, was
man Baben Eann, &3 ift bier die Mepnung nidyt,
vaf obiges alles auf einmal in einePafiete foll, fons
Dern as man nur jur Jeit davon baben fann, die
trocfenen Champion und Championpuder find alles
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