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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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340 Sechite Abtheilung,

matht man ‘eine Farce, namlich ‘man bacft es Flein
i giticbenem Brodee, abgetiebener Butter , ein
paar oevn, flein gebacften Krautern:, Soiebeln
und ®emiiry, dafl es cine redyt fdhone feine Farce
Wird, und dean in einen Teig eine Pafiete davon
verfertiget; von der Jarce fireicht man eritlich ets
Wwag unten ein, und darvauf Eemmelfcheiben geles
get folches giehet die FeudhtigFeiten von bem & tocke
fifh an fich, daf es nicht gu fehy durcheichet,
Denn den Sroffifch darauf, und denn Karce 1ibers
Ber gemadyt, fo wird es eine fihdne Daftete. Sur
©ofe macht man eine Robnm = Sofe nad Reg. 33.
ober eine aufgejogene Butrer - Soie nady Reg. 32.
Papier unten in die Pfanne einjulegen mug man
nidjt vergeffen, - \ ‘

: Regula 495.
2ie man die Fifdye yur Paftete einvichten
: und prapaviven mug,

Alle Sorten Fifche, was es audy vor weldhe fenn
mogen. muf man eine jede nad ihrer Art vorhee
rein machen, und denn entwoder geriffen und in
gtetlishe Stitcfe oder audh vund abgefchnitten, nade
dem man will und nathvem die Fifche find, bdenn
wohl abgemaidhen, mic & al3 eingefprenget, und ein
paar Stunden damit ffehen laffen, denn abgetrocts
net, und nadh Reg. 463 einmarginivet, und bis
gum’ Einlegen damit ftehen laffen. . Audh fann
man ein @eicfchen Butter mit bey die Fifche thun,
und folthe mit der Marginade, darin fie liegen,
ein wenig qufs Keucr fefon und dfters umfchiteeln,
baf fie nur eben ein wenig fieif werden, denn
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