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- 338 Sechite Abtheilung.

ben glafivet und.mit Granatfornern. ober bunten
Strengucter beftreuet 5 fo ift fie ved)t.
Regula 491.
Seine Paftete von Mapmsifchen Schinken,
Man nehme fdiorien gefodhten gerdudherten
Sdhinfen, und fthneide folchen in diinne Sdyeiben,

denn fo fann man auch von demfelben @d)infen.

ein wenig Farce madhen, namlich, man {hneide
etiwas davon in TBuefel, denn foldhen Flein gehacke
mit etwas geriebenem ‘Brodee, ein paar Epern,
Krautern , und ein wenig Gewiiry, und fodann

eine Paffete in einen feinen Teig Davon verfertiget

und gebacfen, eine Sofe darein, welde man be.

fiebet,
Regula 492.

%eme Pafteten vort gebodytem und geﬁacf

tem Sdhinken.
Man nebme ein Seict von eitiem Falten gefodhs

. ten qeraucherten &dyinfen, foldhes etmas groblid

flein gebacft, denn angemenget mit Jimmet, SJufa
fer, ein wenig weifiem Pfeffer, eingemachten Cie
tronfihalen und etmwas geftofienent Epect, denn in
einen feinen Teig 3u einer Paftete verfertiget und
gebacfen,

| Regula 493.

Feine Paftete von .Sialbergefrofe. _

Die Kalberqgefrofe muf man erftlid) in Waffer
und < alj gar fochen, und mwreder Falt werden lafe
fen, dennin feine IBirfel fchneiden, und mit rein
gemarhten eingerveichten Morcheln, geweidten

@lgampwnen, Cala, Elein geftogenem (ﬁea?zrg,
lein
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Bon Pafteten. 339

Fleln gebacften’ Krdutern und Jwicdeln butch eina
anbder gemenget, und denn eine Daffece in Blats
terteig davon verfertigef, wenin man fie anridytet,
fo Eann man eineRohm- Sofe davein maden, oder

eine anbere, ju weldher man Befieben Dat.

Regula 494.

BVon Fifhpafteten, und jwar erfilid) eine

Stoctfifchpaitete.

SMan muf einige Halften vedyt guten Stockfifeh

nehmen, dér wobl gereid)t ift, denfelben auf dee
{dhwargen Seite rein abfchrapen, denn oben die
RinnladenEnochen und an bepden Seifen die Tlofi=
febern nebft dem Riickgrad herauszund abfchnels
den, denn fauber abwafihen, rund auftoicfeln und
mit einem Bindfaven Freugweis feft jufammen
binden, mit reinem Falten weidien Iaffer gum
Feuer fegen, Daf es gans fangfam bis eben vors
RKochen fomme, und denn ohnaefahe eine Halbe
Stunde alfo gegen dem Feuer fichen laffen, als
wenn 8 fich nur eben beweget , aber nicht vollig

oder ftarf Fochen laffen, benn berab genonimen, auf

einen Darchfchlag gelegt, ein wenig Sals iberges
ftreuet und gugedectt, daf es rein abtriefet , beve
nad) losgemadht, die Graten vein Devaus gefuchet,
und alle das Befte in eine Schiaffel gethan, und
mit gany fein gebacften Jwiebeln ober @dyarlots
ten, fein gebactter Peterfillie, geftofienen Fegelein
und MufEatenblumen, Saly und einigen Stuicla
cren Buteer, fachte und behende unter einander

" gemenget, baf der Stoctfifth nidit alljufebr vers

mifet, von bem ibrigen A0fall vom Stodtfifdh
: D 3 macht
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