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BVon Pafteten, 327

feraus und (dft ibn Falt werden, und fo Fann man
ibm oben die Schwarte und unten dag Edywarge
fauter und rein abpugen, denn eine Farce nadh
Reg, 8. aber anflare Dierenfetr abgeriebene Butter
daju genommen, und denn eine aufgefette Paftes
te, ober eine Paftete in ordinairen murben Teig,
nach Reg. 464 und 465. davon verfertigen und ges
bacfen, denn fo fann man eine Sofe mit ein renig
braunem Mebl machen, rothen Wein 1und Waffer,
Sorbeerblattern, Citron, gefiofienen Negelein und
Rinimet, audy efin wenig Jucfer, dietes julammen
durchaefodie, die Sofe aber muf nicht u dick, fons
pern nur eben famig feyn, und denn die Paiiete
bamit voll gegoffen, fo fann man fie binfeBer ju
einer Ealten Patiete, auch Fann man fie warm efs
fen, wie man wil.  SWean fie gu einer fFalfen Pas
ftete dicnen foll, fo Fann man aud) einen {harfen
®allert davein maden,

Regula 473.
Feine Pafteten von Kalberbraten, . -
Wenn man falte Kalberbraten bat, fo fhneidef
man folhe in feine FWarfel , thut es in eine tiefe
@duflel, mit ein menig Wein, Eals, Citronfiheis
ben und Flemgebacften Eitronfchalen, Corinten, gea
vicbenem Vrode, Fleinen Seudichen Dutter, fole

ches affes burd) efnander gemenget, und denn nach

Reg. 465. eine Paftete in feinen Dutterteig davon

verfevtiaet und gelﬁacfen,éur@ofvz nintme man eig.

we ig MWein, Jucfer, Cityon, Negelein und PMufs
Eatenblumen, foldyes mit einander aufgefoc)t und
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328 Sedhyfte Abtheilung.

benm Anricheen in die Paflete gegeben, ein tventg
damit durchgefchiccelt; fo ift fie redyt.

Regula 474.
Teine ‘pnﬁete pon Sﬂumgfetten.

Dicfe befteht aus laufer feinen Sadyen, a8 Kals
berbriffeln, Odfengaumen, Kalbers und L%d}ﬁfﬁs,un;‘
gen, Sdyweinsfhnaugen und Jungen, Tordjeln,
Triffeln, Champion, ?Itrifrfwcfmﬁﬁb[en Krebsa
fchmangen, Auftern, Mufcheln, und alles, was dets
gleichen fepn mag. Was man nun von ber::;md;en
feinen ©Sadhen habeu fann, foldyes wird ein jedes
nad) feiner vt vorber prapariret, gar gefodyt, und
wieder falt werden laffen, denn fauber gepust, Elein
gefthnitten, und nach Reg. 53. in ein fein SKagout
_pafivef, denn rieder falt werden laffen, und fodann
eine Pafiete in feinen Blattereeig davon verferti-
get und gebacfen; wenn man fie anvicheet, o fann
man nur ein wenig Briihe mit einem Stiddien
Butter abrihren, und nebft Eitronfaft beym Ans
tichten in biePafiete geben; foift fie redht und gu,

Regula 475.
Oejterretcher Daftete,

Man muf etfilich eine feine delicate Farce vete
fertigen, nadh Regula 7. ober 8. fo viel und fo grof
als mian die Paftete haben will, diefe Farce mad)t
man rund jufammen, und beilt fie benn ein wenig
place, Daf fie wie ein rundes Brodt wird, denn mie
feinem %uffertetg in einer %t‘tenpfanne st einer
5ter[n:hen Paftete verfertiger, unter die Farce auf

Den Teig muf man bunne 6d)el[>cben Spect legen
und
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