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Regula 479. |
~ Pafiete o favcieter und fein gefvickier KAl- |
berbruft mit weifer Sofe, Citvonfaft und
Eyerdottern, '
IMan farcire eine Kalbsbruft nach Reg. 5. dies
felbe benn bianchivet ober in heifem Waffer freif ges
madyt und fein 11bergefpictt, denn nadReg.463. einige
©runden vorbet einmarginivet unbd denn nad Reg.
464 und 46s. eine aufgefebte Paftete oder eine Paa
fiete in ordinaiven micben Reig mic Favce und
©pectfiheiben davon verfertiget und denn gebacken s
rill man fie in eine Tortenpfanne in mirben Teig
machen, fo muf man bdie Bruft etwas Frirjer abe
bauen, fonft ift fie yu ungefthicte dagu. Denn fo
madit man eine Eofe mic ein wenig IMebl und Buts
ter, ein paar Cperdottern, Wein, Eitvonfaft und ein
wenig ucler, foldies abgevibre unb in die Paflete
gegebens fo ift fie vecht und gue.
Regula 48o.
, Paftete vor geklopitem Kalb-oder Hamtel-
| fletfch.
Man nebme eine Kalbs - oder HammelFeule,
tveld)e man will und Hat, denn alle Haus und Sehs
. nen abgepugt, und das fihiere Fleifd) in diinne
Gheiben gefdnitren, ein wenig plate gefthlagen
und mit einem Mefferricfen fein 1ibergeElopft, non
Dem ubrigen macht man eine feine Farce nach Reg.
77 ober:8. Dag geflopfte Fleifch Fann man nur mit |
ein gan weniq & aly, Citronfafe oder Weinefig und 4
ein wenig Flein geftofenem Gerviirs anmengen, ?Tg;
- (T
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evftlich efn tenig Sarce unten uberber auf ben Teig
gelegt, fo grof als die Paftete fepn foll, Derin gee
Elopft Fleifdy davitber, und denn tieber Sarce, und
fo eins ums anver, bis es alfe ift, gulege auch ein
paat Spectitheiben dariiber, und denn jteclich jue
gemacht und gebacfen; man fann eine ©ofe daju
machen, welche man beliebt, aber ein wenig fdharf
von Giteonen und Scharlotten, infonderbeit wo es
von einer Hammelfeule ift.

Regula 48!
Paftete von Eleingedacttem Salbfleifch auf
Stalianifd).

SMan verfertiget erfilich eine feine Farce von
RKalbficifth nady der 7. Negel, aber anfraft Ylierens
fett muf man Ochlenmart daju nehmen, und wenn
bies§arce fertig i, fo madyt man fie in eivien drepa
ecfigten platten Klumpen und formiret alfo von feis
nen gebranntem Waffer - ober milrben Teig eine
drepectigte Pafiete, man made aud) etwas geftofs
fenen Gpecf, wie ju den Hafenpafteten bep der
478. Negel, ftreicht von folchem efwas unten ein,
die Farce darauf, und ferner feine Krauter, alg
Swicbeln, Eleine Sticfd)en Ditfenmarf, Citronfdya.
fen unbd geftofienen Speck dariiber, und alfo ziers
fidh gemacht und gebacfen , "sur Sofe ein wenig
Braun Meh! mit Jmwiebeln und feinen Krdutern,
denn halb Wein und halb Baffer darauf, Eitron.
fthalen, Datrelfern, ober an ftate deven langlicht ge
fhnittene Mandeln, Corinten, Piftacien, Jimmes
und, Sucker, foldes sufammen durdhgefod)t unbd
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