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418 Udpte Abtheilung,

cigeren Briihe ein gany wenig Frellen und ben
SBart abmiadhen muf, binein gedrucfe, denn einen
Dectel dariber, und ferner wie vorber gemad)t und
gebacten; fo werden (ie vecht fdhon,

Regula 615.
Kleine DPaftetchen von Mufdelsn.

Die Mufcheln muf man erfilich nad) Reg. 441
ordinair abfochen, denn aus den Schalen genonts
men und den BDare abgemad)t, denn fo fucht man
bie beften aus, fo gang in die Paftetdjen eingules
gen, von den ‘andern mad)t man eine gute feine
Tarce, wie vorber von den Huftern, und Henn im
1ibrigen in allen Stiicfen es aud) alfo gemacbt, fo
yoerben fie vedht gu,

Regula 616.

Kleine Spaﬂenben pon Krebfen.

&o viel Krebje, als man Ddagu gebrauden will,
foerben etftlid) ordinair abgefod)t, denn Die
©Sdange beraus gebrothen, denn aud) aus den
Gdheeren das Fleifch bevaus gemacht, und fo
~_man es bat, ein wenig Fifdywerf dagu genommen,

und nad) vorbergehender Art fodann ein twenig feis
nekarce bavon gemady, von der Schale muf man
nach Regula 1. efwas Krebsbutter madyen, diefelbe
su einem dicfen NRobhm nad) Regula 3. abreiben, -
und bavon 3it der Favce thun, fo viel als nothig
ift; bat man fo viel Krebsichalen, daf man etmwas
veichlich Krebsbutter machen fann, fo nehme man
Davon zu. demt Teig ein balb Pfund, und made
es alfo: namlich, die Krvebsbutter in eine Caffes

volf




Ron Totten und Gebackenenr. 419

voll gethan, und ju einem dicfen Jobm abgeries
ben, benn cinige Eyerdotter und etwas fiifien NRobm
baju geriibret, und denn fo viel fein Mebl dazu,
Daf es ein Yeig wird, den man wadlgern und rols
fen Eaninn, und davon denn die Paffecchen verfertis
get; bat man Die Qrebsbutter, niche, fo nehme
man feinen Blatterteig, im iibrigen foird es eben
fo gemadt, als die Aufter- und Mufdelpaftetchen,
namlidh, evftlich ein wenig Savee auf den Teig eine
gelegt, ein ober jien Krebsfhwange darein ges
briicfe, ben eig dariber, und fo fecner foie Vot
Ber, fie find redyt fchon , muffen auch wie die ane
dern wavm jur Tafel gegeben werden,
Regula 617. :
Gebackene Kalbernieren,

et man eine gebratene Kdlbernieve bat, fo
{thneidet man felbige mit dem Fett, fo baran fiiet,
in Miirfeln, und denn ferner etrvas flein gebad't,
und it eine tiefe Schiffel gethan mit einigen Hans
den voll fein gericben Brodt, 4 Elein gefthlagenen
@pern, ein wenig fuffem ARohm oder Mild), Salz
und geriebener Muffat, wem es beliebef, der fann
audy ein wenig Sucfer und Corinten mit darein
thun, foldhes wobl purd) einander gerubref, und
benn als einen Finger bod) auf Semmelfdyeiben
geleg, in Der Mitten ein enig fevlich vund und
fodh) gemacht, mit einem twarmen Meffer glatt ges
ftrichen und ubergefdrbet, Denn in einer Tortens
pfanne gebacken, und oben die vechte Hike gegeben,
unfert mue ein wenig heife Afhe oder Eimer, und

penn warm sue Tafel gegeben; bat man Suder
073 bar.
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