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Pafteten. - b

auf gethan, d¥nn im Ofen gebaden, adh) dem
Baden werden fie auf die Platte geftinzt, auf
welher fie u Tifdye Eommen, Die Sauce wird
befondbers dazu gegeben, 8 fann eine Krebss oder
Peterfilien-Sauce fenm,

Gefottene Rrebs = Paftetlein.,

Bon 50 Krebfen und einem balben Pfund
Butter wird eine Krebsbutter gemadyt, mit den
Kreebs{dalen nehmlidy jtofit man mer ein es
nig DButter und etlihe Mandeln,™ Wenn die
Krebsbutter ausgepreft ift, werden bie Chocolabes
Bedyer, worein die Paftetlein Eommen, von diefer
Butter wobl mit einem Pinfel beftrichen, daf fie
gang roth jeben. Die tibrige Krebsbutter tubrs
man mit 6 Epergelb, {dneidet von 3 AWeifbros
den oder Kreuperveden die Rinde ab, weidht das
dbrige in Mildy ein, delcdt e8 wieder aud, und
riibet e8 mit der Krebsbutter und dem Coergelb,
aber bei der Wdarme, daf e nidt gerinnt. Man
thut fo viel Salg dbavan, als nbthig ift. LWenn
alles wobl geribrt worden iff, wird von 4 Cpers
weiff cin Sihnee gefhiagen und aud) darvan ges
eiibet,  Cinen Flein gefdynittenen Ragout verfers
tigt man von 2 Kalbsbrieslein, 2 Cutern, weldye
vor im Salgwaffer verwellt und ju gang Eleis
nen Vrdcelein gefdhnitten werden, die ausgemady:
ten Krebsfdhwdnge nebft einigen verwellten Trifs
feln ober Mordhen Eommen ebenfalls dagu. I8

dann jerldft man ein Stidlein Dutter in einer

Kafteol, worin man 2 Mefferfpiven voll Mebl
angiehen [4Bt, Eebrt alles Sufammengefchnittene
barin um, giefit ein paar EfIdffel voll Fleifbbrube
baran, und thut eine Mefferfpine voll Miustats
bliithe, aud) Elein gefchnittene Peterfilie und Sal
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