B6 fleine

nimmt aber feln Mebl baéﬁ; Tenn es erfaltet

ift, ribrt man’s mit Cyergelb und 2 Elbffeln voll
gutem faurem Rabm an, fale die ‘Formen balb
voll bamit, veibt ein Mildbrod oder Semmel,
fireut davon eines Eleinen Fingers dicf auf die M-
bel, belegt fie noch mit einem Stiidlein frifdher
Outter, und badt fie,

Paftetlein von Stockfifd.

Cin Milcdbbrod oder Semmel wird zu diinnen
Sdynitten gejdhnitten, ein halber Sdhoppen fiiffer
Rabm daran gegoffen und ju einer diden Créme
(Krem) gefodyt, hernadh (3F¢ man’s eefalten, fdhneis
det indeffen ein balbesd Pfund ungerdudyerten Sped
flein, fiedet ihn mit einem Blag Mildh, nimmt
den Sped mit dem Sdyaumlbffel aus der Mildy,
thut folchen, nebft einer fein gefdynittemen und
quvor in BDutter weid) geddmpften Jwicbel an das
gefodhte Mildybrod, 4 Loth geveinigte und gefdhnits
tene Sardellen dagu, Salz und Mustaten davein,
~ unbd vorcibrt e8 mit 6 Cnergelb und einem bals
ben Sdyoppen faurem NRabm.  Wlsdann verliest
man 3 ober 4 Stidlein Stodfifd, je nadbdem

fie inder Grdfe find, und wennfie juvor im Wafs

fer angezogen baben, zerldft man ¢in BViertelpfund
frifhe Dutter in einer Kafteol oder Kachel, und
dampft den verlefenen Stodfifdy mit Flein gebadter
Petetfilie, nebft Salz und Jngwer, - Sobald er
ein wenig erfaltet ift, wird ex unser die angeriibrte

Mafie gethan. Dann werden Eleine Mbdel oder |

Jormen genommen, wie man fie hat; find fie glatt,

~ {o werben {ie gleidhy mit einem Blattlein Butter:
- taig audgelegt, find aber die Mbdel geranft, o
beftretcdht und beftreut man fie quvor mit Semmels
ober Mutfchelmehl, und legt dann ecft den Buts
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