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den foll.  Diefes ift bie wabre Apretur (Subes |

reitung), daf der Stodfifdh weidy bleibt,

3u Paftetlein von Rartoffeln oder
Grundbitnen,

wetden Fleine glatte SNbdel, e8.ift gleihwobl von

weldyer Geftalt fie find, genommen, und mit eis
nem Bldttlein Duttertaig ausdgelegt.  Hierauf
witd ein Hering fauber gepunt, zu Eleinen ‘Brd-
Felein gefdhnitten, eine Flein gefchnittene Bwie:
bel in einem Stiflein BDutter weidh geddmpft,
ein Stidlein frifher Sped audy Elein gefdynit:
ten, und mit einem lafe filfem NRadhm ober
Mildy geFocht, fodann nodhy ein Stirdlein von eis

nem: Niern = oder Kalbsbraten ebenfalld Elein ge:

fhuitten.  Diefes alles wird nebft dem juvor
wieder aus dem NRabm @enommenen gefodten
Sped jufammen in eine Sdyiiffel gethan; mit d
Cyergelb und etwas Mustatenbliithe angeribet,
dann werden 6 Girundbirnen gefthdle und gefots
ten. Wenn fie weidh und falt {ind, reibt man
fie quf dem Reibeifen, vibet ein Wiertelpfund
Butter leidht, {Dldgt das Gelbe von 5 Cpern
batein , thut 10 Loth von den geriebenen Grund:
birnen bdagu, tibrt einen Fleinen CRIdfel voll
Mebl mit einem Biectelfhoppen {itfem Rabm
alatt, und thut dief audy ju der Mafle. Wenn

diefe gany leicht gerfibrt ift, wird das Weife von
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4 Cyern ju Sehnee gefdhlagen, nnd nebfi Saly ;

und Muskatblithe an die Maffe gethan, Dann

fillt man von bem verfertigten Ragout etwas in
_die Formen, und thut von der Maffe einen Ch= |
Ibifel volf darauf, daf fie zugededt werden, badt |
fic biccauf gelb im Ofen, und bringt fie warm |

ju Tijde.



