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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

T e e




Bon Pafteten. 329

und auch tberber, denn gievlich mit Teig qedecke
und gebacfen, denn nach Reg. 53. ein wenig fein
- Ragout gemadt, von den feinen Sadyen, die man
haben Fann, und foldhes beym Anridhten in die Pas
fete gegeben; das Spect muf man aber vorher abs
neBuren, und fo ift es eine vedyt fdyone Paftece. Und
wer da will, der Fann aud) eivie runde, oder ovale,
ober vierecfigre aufgefeite Paftece mit fetnem gea
brannten Wafferteiq Davon machen ; man Fann die
Tarce driicfen ju einer Fotm rie man will,

Regula 476.

Englifche Paftete.

Mian nebme 14 Eper, namlid) von 12 das Gels
be, und 2 mit denr LWeiffen und Gelben, und foldye
Flein gefchlagen, Denn obugefabr ein balb Foffel aba
gefldrter Butter und audy obngefabr fo viel rein
falt MWaffer zu den Epern gethan, und jufammen
noch ein wenig durdygefchlagen, denn mit gutem
feinen Yehl angemadht, daf es ein fieifer Teig
wird, den man walgern und ausrollen fann, wie
fonft einen Paftetenzoder Tortenteig gehore, aber
bodh nicht gar gu fteif, denn fo madht man davon
a beile, eines jum Unterblatt und eines jum Def.
Fel, logt den Teig jum Boden in eine Tortenpfanne,
vorber muf man aber efwas feine Sadhen prapa-
viren, als gepfliicfte Hechte, Krebfe, Auftern, Spare
gel, junge Kuchlein 1nd dergleicien, foldjes denn in
die Paftete gemadht, vollends verfertiger und denn
gebacten, eirie Sofe Fann man Davein magen, wele
che man-beliebt,
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