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Pafreten,
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AnmerEung.  Wer mit Bafilifum und Jitronens
firaut veriehen ift, hadt ed unter die Sille, und lagt

© s Gewiirg weg.

Daftete von Vrieslein.
Qu der ndmlichen Grdfe der porbefdriebenen

Sleifdy-Paftete vermellt man 4 Drieslein (Kalbs:
mildyen) und 4 Guter tm FBaffer, fiedet eine Hand
ooll Morchen befonders , {dhneidet die Brieslein
and Guter ju Fingersdiden Radlein, die audges
deiidten Morchen ebenfalls, ein wenia Peterfilie,
dlide Bibtter Bafilitum und ein Stidlein 3i-
tronenfchalen auch Elein, rdfiet einen Eleinen Kodys
[hifel voll Mebl lichtaelb in einem Stiicflein Buts
ter, ddmpft das gefdynittene Griine darin, giept
fo viel gute Kleifdbrithe davan, daf 8 eine fuvge
Gauce gibt, thut die gefdnittenen PBrieslein und
Morchen, den Saft von einer halben Sitrone nebft
Saly dayu, und [GBt ¢8, wenn e8 aufaefodht bat,
- ectalten.  Der verfertigte ButtersTaig wird nuw
ausgerwdllt, die Halfte davon auf ein Potagebled
gelegt, der abgeliblte Nagout datein gefullt, vow
der andern Halfte ein Dedel pariiber gemadt,
audge(chnitten, mit einem Ep befiridhen und im

Dien gebaden,

Audy fann eine BDutter 2 Sauce
mit Sitvonenfaft und 3 Eyergelb abgegogen, und
befonders Daju aufgefiellt werde

Blinde Paftete.

oGeil diefe Pajtete fiix viele Perfonen {dwer
ju madyen iff, und fie nidht immer glidlid im
Auffepen find, fo ift ed vathfamer, menn man eis
nen qut verfertigten Buttertaig dazu nimmt. So
grof nun eine Paftete werden foll, von eiriem
Prund oder halben Pfund Butter, {dhneidet man
ven Taig vom cinander, willt thu ju 2 gleidhen




