Landesbibliothek Oldenburg

Digitalisierung von Drucken

Nieder-Sachsisches Koch-Buch, oder Sieben hundert und
zehn Anweisungs-Regeln

Loofft, Marcus

Lubeck, 1778

VD18 11689757

Regula 498. Pasteten von Fischen ohne Graten.

urn:nbn:de:gbv:45:1-11242

Visual \\Library



WVon Pafteten. 343

- ein wenig Fleifthfuppe und rothem Wein, Gewiirs, -

Krautern, Jroiebeln und forbeerblattern auf bem
Seuer eln wenig durchpafivet, daf es {teif wird,
pennt abfiblen [affen, und fobann mit Farce und

 feinen @achen in eine Paftete verfertiget; dieSos

fe, wotin der $ad)s abgefdhwifet worben, giefit man
purdy einen Sieh, und braucht es mit jur Sofe, fo
wird es eine fhone Paftete. Man fann diefe Pas
ftete fo-naturell machen und geben, oder man fann
fie audy machen und einlegen auf Englifch mit Data
telfernen, ober an deren ftatt mit [angliche gefchnits
tenen Manbeln, eingemachten Citronfdhalen, Zufa
fer und Simmet, und denn in feinen Blatterteig
verfertiget und gebacfen, gulese glafiivet ;. die Sofe
muf man fodann auch mit ein wenig Jucker bres
chen, [0 it es audh redht und gut,

Regula 498.

Pafteten von Fifchen ohne Gratett.

Die werden iiberhaupt alfo gemadyt , namlidh,
man nimmt die Fifche, von mas vor Sorte man
eine Paftete machen will, folche rein gemadit, in
Stiicfen gefdhnitten, und in Salz und Waffer nue
chen fteif gemadht, benn fo madyt man es bebende
bey grofien Stiifen von ben Graten ab, thut es
in cine Schiiffel, und menget es an mit gefiofes
nen Negelein und MufFatenbiumen, Flein gebacks
ten Riebeln und Krautern, geriebenem Brodte,
Eleifien Stidden Butter und ein wenig Salj,

~ denn mit feiner quter Favce u einer feinen Paftes

te, in ‘feinen Bldtterteig, verfertiget, und Ddenn
eine Sofe dagu, welde man beliebet, fo ift: e8
D5 . vedht,




344  Oedfte Abtheilung,

recht, und fo fann man fich bey allen Soreen Fi
- fdren nad) obiger Negel rvidyten, -
- Regula 499.
Seine Pafteten Hon Aufferi,
TWenn die Anfiern aus den Sdyalen gemade
. find, fo muff man fie i ibrer eigenen Brithe nup
eben ein wenig “Frellen oder  fieif werde laffen,
denn den Bart abgemacht, in eine Schiffel gethan,
und mit geriebenem Brodee, Eleinen Stiickchen
Butter, geweichten und rein gemachten Nordeln
und Champion, flein gehacften Krdautern und He-
iiry, ein wenig IWein und Citron, - alles jufam.
men durd) einander gemenget, denn fo fann man
¢in wenig Farce machen von etmas Fifchen und efs
nifgen Aufiern, folches flein gebacte mit gbgeriebes
nee *Butter, geriebenem ‘Brodte, Salj, ein paar
€pern, flein gebacften Krautern und Gemiirg, daf
‘e eine feine Farce wird, bavon denn einen Fleinen
Sand erftlidy in die Pafiete gefese, das angemengs
“te Dabinein, von b2 Farce davitber, und denn vol
lends fertiq gemadst, fie muf aber in fetnen Bldts
terfeig gemadit werben, fo witd es eine fhone Pas
ftete. Sur Sofe nimmt man ein Stiicfdhen Vutter
in Mehl umgefebrer, ein paar ESperdotter, foldyes
gufammien durchgefnetet, und mit dem/aufgehobe.
nien Auftermaffer, weldes man durch einen &Sieh
gichien mu, gu einer famigen Sofe abgerifret;
fo wird es febr fchon. .
. sae - Repgulicoo, ¢
- Feine Pastete von Krebfen,
Die Krebfe werden in Wein abgefodt, und benn
- fie

/
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