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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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Regula 613.
Kleine Pafterchen von Fifchen,

Daju madyt man eine feine delicate Farce von
Fifchen, man Fann Hedhte, Karpfen, Aale oder
was man fonit haben Fann, dagu nehmen, und
benn {0 fann man fid) nue in allen Seicfen nady
Regula 1o, richten, daf die Farce fein und fhon
tird, man fann das rob abgefcf)mftﬂne If“ﬁﬂélfcf}
eben (0 als dag Kalbfeifih in beifer Butter ein
wenig abfdhwifien, und denn mwie vorher alles faua

ber fein und {dhon gemadht, und denn die Fleinen.

Pafietchen dDavon verfertiget als borber, fo mwerden
fie recht und fdhon fepn,
Regula 614.
Kleine QIuﬁer Vaftetchen,

S‘_)a,;u mas)t man ein wenig Favce von Fifdhen,
foie Horher, und hacft einige robe Auftern mie dave
unter, und fo man feine Fifthe bat oder baben
fann, fo nimmt man etliche ausgemachee Auftern,
Diefelben gleichfalls in beifer Dutter ein mwenig abs
gefchiwiier, denn evfilich ein wenig durdygebacfe,
und denn ferner mif gemeichten Runbdftiicen, abs
geriebener Butter, ein paar Eperdottern, Salz,
Muffatenblumen, Elein gehacften (Eatronfcbalen,
alles ‘nadh @ufbﬁnf‘e:z suvecht gemadht, nachvem
man viel madyt, ein paar $offel voll dicfen fiifen
JRobm ift auch gut darein, denn fo vollt man fels
nen $Blaccerteig aus alg vorher, lege su einer jeden
fleinen Paftete ein Fleines Kimpdyen von der
Sarce darauf, und denn in eine jede jwey Fleine

_ oDer eine grofe Aufter, weldhe man vorbev in ibrer
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