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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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Regula 477.
Semmel - Paftete.

Man [afe dagu eine grofe Semmel backen und
dle braune Krufte abrafpeln, denn die Krumen rein
ausgehslt und mwieder mit einem feinen NRagout,
nady Reg. 53. gemadyt, gefiilit, das Ragout muf
aber eritlid) wieber Falt werden, denn mit dem
Sricte Krufte, weldhes man qusgefhnitten Hat,
mwieder gugedectt und mit ein wenig fteif angeriihe.
temiebl, Enern und geriebenem Brodee, feff 1ibere
gefleiftere, audh mit einem Binbfaben Freuzmels
~tiber gebunden, denn fo legt man es in eine tiefe

Sdiiffel und rithre ein wenig Teig an von einem

Cy, ein wenig Mebl und. ein\wenig Mildy, der
nich¢ allzu dicf und audy nidht allzu diinn if, fole
ches 1iber das Brode gegoffen, ein paarmal darin
umgefebre, und denn nadh Reg. 65, in beifier abge.
Elarter *Butter ausgebacfen, und bis gum Anridhs
ten warm gebalten. Zu der Sofe nimme man ein

Elein Sticfchen Butter, Flein gehackee grime Krdus .

ter, ein wenig Fleifthfuppe und ein wenig flein ges
ftofenen ngber, biefes jufammen famig abgeriibre,

und wenn man anrichtet, fo madyt man den Binds
 faben ab, fdmeidet oben einen Decfel ab, und

giebt von ber Sofe darein, fo viel als nothig thut,
fo ift fie veche. _ s .
' Regula 478.
Setne Pafteten von jungen Hafer auf
-' Englifch. s
- Die jugen Hafen muf mar erfEich wie geho
vig fauber rein madhen, denn die Knodjen hin und
: - twieder
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