| - Pafteten. 53"

| ben, das fibrige Weiffe in Mild eingeweidyt, wies
L der<feft ausgedriift, ju der Krebsbutter genoms
men, nod eine Biertelftunde damit geribhrt, und
pann etwas Salz und Mustatblithe dagu gethan.
Der RNagout ju diefen Paftetiein wird alfo
. verfertigt: Man fiedet 2 Kalbsbrieslein unbd ebhen
.| f{o viel Suter, in deren Ermanglung aud) von eis
. | nem Kalbs:Niern genommen werden Lann, i
: Saliwaffer, vorber wird eine Hand voll Mordyen
im affet verwellt, und § Loth Trdffeln im Wein
gefotten. Alle viefe Stiide fthneidet man nedfl
den Krebs(hwdngen gufammen gany tlein, 146Gt
ein Stiiclein Butter in einer Kaftrol oder Kas
del vergeben, rbftet 2 Mefferfpigen voll Mebl
lidysgelb Darim, dimpft darin das Gefdynittene
nebft ein wenig Peterfilie, thut von der Krebds
Brihe etliche Schdpfldfel voll davan, den Lein
pon den Triiffeln dagu, und gulept nody Mustas
tenbliithe und Sal darein. Wenn ¢8 ein wenig
gefocht bat, [4ft man’s Falt werden,  Dlun bee
: ftreicht man Eleine fladye, ober fleine tiefe Formen
t mit Dutter, beftreut fie mit Semmelmebl, fullf
fie von dem angeriibrten Taig halb voll, thutvomw
dem Ragout in die Mitte, dedt fie von dem ans
geriibrten Taig wieder ju, und badt fie in eined
Baders Dfen, ergleidyen Paftetlein Ehnnen
audy auf eine andere Art gemadht werden, man
fegt ndmlidy in die Formen ein Bldttlein But
 tertaig, fillt von dem Ragout davein, und deds
fie mit der gerdtbrten Mafe zu.

_rody eine andeve Art BrebssPaftetlein
von Duttertalg.
 Man belegt ebenfalls Eleine Tormen mit But:
. tertaig, unb verfertigt einen Ragout von Biriess
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