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291 Kalte Ladspaijtete.

Gin Stitt Ladhs von 3 His 4 Pd. (11/; bid 2 Kilo) wird
gereinigt, gewajdjen, dad Fleijdh jhon gany aud Haut und
Grathen gelddt und hievon (dhone Sdheibdjen gejchnitten,
welde mit Sardellenfiletd durdh)zogen, mit frijdher Butter und
fines herbes, die aud ©djalotten, Peterjilie und Champignons
bejtehen, itber dem Feuer fjteif gemacht mwerben. Unterdeffen
wird von 2 Pfd. (1 Kilo) Hedhtfleijch, Semmelpanade, /3 Bfbd.
(200 Grm.) Krebd und 1 Pfd. (Y Kilo) frijdher Butter,
3 ERldfrel voll Sarbellenbutter und 4 CRI6ffel voll fines
- herbes mit 2 gangen und dem Gelben von 4 Ciern eine
syavce beveitet, welde gehdrig gejalzen und durd) ein Sieb
getricben wird. Eine Paftetenveifform wird mit gqut ge:
flavter falter BVutter audgejtvidhen, mit mitvbem Pajtetenteig
audgelegt, mit Favce audgeftrichen, dann ein Theil der Fijd-
jtitce eingelegt, 1tber dieje in Sdheibden gejdhnittene Triffeln
gejtreut, bann wiedber Favce, dann die yweite Halfte der Fijdhs
jtitcfe, dann Trdiffeln und julet Favce, itber welde zwei
Lorbeerblatter gelegt und nod) ein Stiict Butter fu fleinen
Stucten gegebent wird, €8 wird mit Pajtetenteiq ein Dectel
parauf gemadht, oben jhon geziert, mit €i angeftridhen und
2 Stunden langfam in jdhonfter, lichtbrauner Farbe gebacken.
Wenn fie aud dem Ofen fommt, wird eine gqute Fijdhmaris
nade mit Wein gefodyt, etngegofjen.

292. Maccaronipaijtete.

/s Prund (200 Grm.) feine Maccaroni wird, ohne Ddie
Nubeln ju erbredhen, itm Salzmwajjer mit einem Stiickchen
Butter weid) gefodht. Sie werden bdann abgejditttet, in
{altem Wajjer abgefithlt, jum Wbtvocknen iiber eine Serviette
eleat. Gine glatte, runbe Form wird mit Kreb3butter be-
?tri:d)en, pent Boben, jowie die Seiten derjelben leqt man mit
WMaccavoni aud, die man rund Herum an einander leqt und
futtert die Form mit ivgend einer vohen Fleijdh=Farce aus.
Jn die Weitte fillt man ein beliebiges, dicted Nagout, dectt
ed mit Favce qut ju und jtellt die Pajtete eine Stunde lang
i einen nicht u heigen Ofen. Kft die Pajtete geftiirzt, o
giegt man eine frdftige weige oder braune Sauce davum.

293. Kajjerolpajtete mit Aal
Der Aal wird, wenn cv abgezogen und audgewajden ijt,




