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Jun 'ge.nommﬂl!p ein Kocbdffel voll Mehl nur glatt das

- wein gerithrt, nun fogleicy ein ftarfer Sdydpfldfel
voll Fleifhbribe daran gefdiittet, und ein enig
Mustat:Nup oder Blithe barein- gethan., Sos -
bald bieg ein wenig -angezogen hat, wird erft Der
WMeerrettig davein gethan, er darf nidht [ange meby
Bochen, fouflt verliert er die Stdrfe. s Fann aud
$Dutter, Mebl, Meerrettig, Gewiivg, alles zus
fammen in's Gefdire gethan, mit Sleifdybribe
angertibrt und gefodyt werbden,

KRleine Pafreten

| Gerubrte Paftetlein.

Cin balbes Pfund Butter ird leicht geriibre,
bierauf fbldgt man 3 ganze Cper und von 3 an:
bern das Gelbe Dhinein, weicht von 4 Weifibros
ben ober Weden die Brofamen in Mildy ein,
‘bridt fle wicder feft aus, und ritbret fie mit der
Mafle mody eine halbe Stunve, thut Salz unbd
PMusbatblithe dagu, beftreidyt fodaun Fleine Fors
men it Butter, beftreut foldhe mit Semmel s
~ober Mutfchelmehl, und thut etras eniges von
dem ZTaig darein,’ Der Nagout barf verfertigt
fepn, von, was er will, dody ift er von Briess
Tein (Kalbsmildyen) am beften. Wenn erFalt
ift, wird davon in die Formen gethan, und jol:
dy¢ oben mit bem Taig fiberfirichen. Ulsdanm |
werden fie im Badofen gebaden, ‘

Papier:Pafteten von Ralbsfiifien.

3 ober 4 Bbgen weifes Papier erden in eins
anbét gelegt, tund ober oval, und oben audges |
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