B4 Sleime

lein, Cuterlein und Krebsfdwdinzen. Wenn fols
de, wie {hon gemeldt, im Salzwaffer verwellt
find, werden fie nebft einem Loth Triffeln oder
Meordhen Elein gefchnitten. (Die Triffeln wers
den immer ju allen Speifen juvor in Wein ge:
fodht). Man [3B¢ bierauf 3 Mefferfpisen voll
Mebl in einem Stitdlein Butter angiehen, ddmpft
alled, Gefdhnittene darin, nebft Elein gefchnittener
Peterfilicund Mustaten, und thutein wenig Krebss
Sauce oder Fleifd)briibe und das benbdthige Sal;
‘darvan,  Wenn foldhes gefodyt und wieder erfaltet
Aft, fallt man bdie Paftetlein dbamit, thut einen

Dedel, worin eine Oeffnung ift, dariiber, vers

viabrt ein €y wobl mit einem CHlbffel Krebsbut:
ter, befiveidyt fie damit, und badt fie im Bad:
ofen gelb, |

Rrebo-Paftetlein sur Saftenseit.

Die Krebsbutrer wird auf die fhon gemeldte
Art verfertigt, und wie die andere Maffe geriihret.
Bon einem halben Pfund Krebsbutter gibt es 8
Paftetlein.  Jum Ragout ddmpft man cin paar
Chatlottenzwiebeln und ein wenig Peterfilie in eis
nem- guten (iemliden) Stid Butter, (dhldgt
bievauf 4 Eper daran, und rithrt fo lange darin,
bis bdie Cper feft bepfammen find, Dann thut
man’s in eine Sdyiiffel, {hneidet die Krebsfhwane
gu Eleinen Brbddelein, ebenfo eine Hand voll vers
wellte Morchen, thut IMuskatenblithe und Salj
nebfi = CPlbffeln voll gutem fiiffem Rabm dazu,
ribet dief mit 2 Cpergelb redht untereinander,
fitllt die beftrichenen und mit Semmelmeb! beftreu-
ten Model von der geriibrten Maffe halb voll, thut
von dem Ragout etwas darauf, dect fie wieder von
ber Maffe ju, und badt fie nun {dnell, damit fie
mdt austrodnen, - - |
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