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unbd gebacken, foldhes exfordert aber viele Sormen
oder es gebt etwas langfam von ftatten.

Regula 610.

Kleirte Halbe Mondchen oder Maul: Tafden.

Man rollt einen feinenBldtterteiq eben fo dinn
aus, alg gu den voritebenden Tortletchen, und denn
fo farn man von aflerband eingemachten Saden, |
audh von allen denen, da man fonft Torten von
madht, faubere Eleine balbe IMondchen verfertigen,
und denn auf einem Bled) in einem Bacfofen, oder
in einer TLortenpfanne, eine Pfanne voll nad) der
anbern gar bacfen, bis fie alle find und man ges
nug bat, denn angevichtet und Sucfer dariber;

fo find fie recht. |

Regula 611.
S‘f[eme Paftetchen von allerhand Ealtem Ges

_ bratenen.

933enn man e¢fwas faltes Gebratenes hat, es
fey vom Kalbe, Hammel, Lamm oder Hinern, fo
fhneidet man es erfilicy Elein in Wiiefel, und bers
nadh Flein gebacft, denn fo thut man ein Stiick
Bucter in eine Cafferoll, und [afit fie beifi oder gelbs
braun mwerden, denn ein wenig Mebl, Flein gehacks
fe Jwiebeln, Flein gebactre Citronfchalen und Pe.
. ferfillie davein gethan, auf dem Feuer sufammen
durchgeriibre, und denn das Gebackret aud) binein
getban, mit rein gemaﬁ:l)enen (orinten, ein paat
$offeln voll Mein und ein ganj wenig Bratens
Bruge oder: Fleifchfuppe, ober in Mangel deren

ein gang tenig iIBaﬂEr, Citronfaft, ein wenig
Sucker
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ucter und Sals, diefes aufibem Feuer gany Fury
abgeriibret, und denn falt werden laffen, denn fo
vollet man *Butterteig aus, nidht gar ju diinn und
audh nidhe allju dick, wie e einem jeden am beften
binfet, diefen in vierecfigte Stiicke gefthnitten, daf
er eine Fleine Pafietenform bedecen Fann, denn
pen Teig in die Form gelegt, von dent gemadyten
Hadhee darein gethan, mit Epern an den Rdnbden
berum befiriden, einen Decfel dariiber gemachr,
vunbberum glact abgefchnitten, und denn in einer
Tortenpfanne gar gebacfen, angeridytet, und Jufe
Fer daviber, fo find fie vedyts  Man Fann fie aud)
obne Formen machen, und gmwar alfo: man fHide
mit einem ©piglafe laufer runde Thaler von
bem eig, und Yenn aquf einen jeden ein Elein
Klumpdien von dem Hadjee gelegt, rundherum
mit Epern beftrichen, und mit einem anbdern Thaler
ubergedec’t, folches mit dem unterfien Nande egal
gemadyt, rundberum angefraufec und denn gebafa
‘fen 5 oder man fann fid) ein rundes fraufes Biedh
madjen laffen, und damit den Teig ausftechen,
man muf aber jufeben, Haf bey der Ueberdecfung
eine Kraufe geeade auf die andere Fomme, und
toer fich nue efn” wenig uben will, der fifineide den
Feig nur in vierectigte Stiicfe, lege von der Has
dyee Darauf, Decfe es mit einem andern Sticfe
~Reig, und fchneide denn in allerhand Kriufen und -
\Siguren den Teig rundherum ab und egal.  Und
alfo gebraudyt man Feine Formen , und Eonnen fo
viel gemacht werden, als man nue immer wolle,

fie werden vedht gut, -
Db + Regula
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Regula 612.

Kleine Favce: Paftetdjen.

Daju muff man em wenig reche gute feine delis
cate Sarce machen, namlid) alfo: man muf etwas
vecht fein fthier Kalbfleifd) nebmen, darvin gav
nidyes hartes ober Eehuen find, daffelbe in Wiirs
fel gefdhnitten, Denn ein Sticfdien Butter in ejs
ner Pranne heiff werden laffen, das Fleifch binein
gethan, und ein wenig gefthwind durdgebraten,
daf es nuv cben Defiarvet-iff, aber ja nid)t jus
gedecft, fonft ziebet man die Bribe Hevaus, ein
wenig flein gebacfte Peterfillie, und wer es Hers

mag, aud) ein wenig Flein gebacfte ober eine gans
3¢ Swiebel gleidh) mit dem Fleifd) in die Butcer

thun, deun fo nimme manes mit einer ©chaumfelle
aus ber Dutter hevaus, und thut 8 auf ein Hacks
brett ober einen veinen Tifeh, und Dacfe es flein,
Denn ¢in ober groey, hadﬁem man viel- oder wenig
madhe, nady Reg. 4. geroeichte und rein ausgeduiicts
te Rundfiiicke, die Butter, darin das Fleifth ges
braten, nach Reg. 3. ju einem bicfen Nobhm abges
vieben, und fo es niche genug, fo muf man efwas
daju nehmen, denn aud) einige Sperdotter, Sals,
geriebene Citronfthalen, geviebenen HNRuffat, und
fo es udthig, ein oder gwep &offel voll fifien Robhm,
Das alles jutammen getban, und o fein gehacke

ober in einen grofien INorfel geftofien, daf es fo

fein als ber feinfte Telg wird, und denn fo macht
man es ferner damit eben fo als- vorber; bepm
Anvichten giebt man Feinen Sucfer dariiber, und
werden warm gur Tafel gegeben,

Regula
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