Rl_eiue Pafteten. ko

15 | gefhnitten.  SHievauf befireidht man von einem
2L} dlinnen Taiglein, weldhes von einem Cy, einem
g | FEleinen Kodhlbffel Mebl und etwas Mildy anges:
s | tubrt wird, die verfertigte papierne Form, und
¢ | [GBt fie trodnens nun fiedet man 6 Kalbsfife
¢ | weidh im Saljwaffer, und (B8t die Beine ab,
b | bas 1ibrige wird Elein gefdhnitten, und nebft eis
s | nem Stiidlein Sdyinfen obne Fett, etwasd feins
e | gefhnittenem frifdhem DMiernfett odber Mark,
. Teingefdnittenen Jitronen: Shalen und ein wes
nig Musfaten, dief ‘alles zufammen in einer
Kaftrol oder Kadyel mit einem Stidlein DButter
eif abgeddmpft, Lenn dief gefdheben ift, thut
man’'s aud demv Gefdhicy, und (3t es erfalten,
Sodann wird ein halber Shoppen faurer Rabm
mit 8 Cpergelb, dem Saft einer Jitrone, Muss
r | Catblithe und Sal; wobl untereinander geriihrt,
= L Dber weifgeddmpfte Ragout iw die Form gefiillt,
| bas Ungeribrte daritber gegoffen, im Badofen
gelb gebacfen, und fammt dem Papier warm auf
einer Platte aufgetragen.

Pafteticin von Ralbsbivn,

&

/

5

)

.

) Man wafdht dad Kalbsbirn rein, nimmt das

| obere Hdutlein davon, thut es mit einem Stiicks

b L lein Butter nebft Jitronen : Saft, Salz und

s | Muostatbliithe in eine Kafivol, und [t es auf

; | einer gelinden Koble aujfohen. LBenn es fertig

; L ift, [aBt man’s erBalten. Alsdann madt man

 ofeinen feinen ‘Duttertaia und Fleine. Paftetlein
Daraus, fallt jeded Dderfelben von dem Hirn,
fireut ein wenig Semumel- oder Mut{delmebl
bavauf, thut Jitronenfoft daju, und wieder eim
Dedelein davauf, fdyneidet fie cin wenig aus, und
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