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fel, mengt Salz, Mustaten, ein wenig mdge[g'mi f
und 2z Loth im Wsein gefottene Trdffeln darein
bann bleibt der Hadis fiehen. Dren oder 4 Fel ‘
bibner werden bis an den Kopf gerupft, reinauy ¢
gemafchen, mit Salz, Preffer und Ndgelein eimL Q

gerieben, fthon aufgezwedt, und am Spich halp) 9
gebraten; Sdnepien werden nidyt ausgewajden,
fondern gleic) aufgeywedft, und die Kopfe unge
rupft. aufgeboben.  SBis die Feldhitbner odg!
OSdynepfen falt find, wird der Taig von einem|
Piund Mebl, L Df. DButter, einem Cpy, Wafjir
und Saly gemadht, fejt gefchaffe, jwepmal ausl
gewdilt, jerjdhnitten, eine runde oder ovale Pu
ftete daraus formirt, unddas Papier, worauf der
untere Theil ju liegen Fommt, mit Dutter be
firidhen,  Hievauf legt man den Hadyis und dig |
gebratenen §eldblibuer oder Sdhnepfen darauf,
aber auf bie Bruft der Hihuner Eeinen Hadis,
fondern nur dozwifdyen, und auf jedes Hubn ein |
Stidden frifhen Sped. Wenn der untere Vo
den befiridben ift, wirtd der andere audgewdlite b
<aig dariiber gelegt, die Paftete mit der Handfo |
viel mbglidhy in die Hobe getvieben, daf jie feine
Breite befommt, und neben mit einem gemwundes
nen Rand wobl verwabrt. Ausdgefhnitten wer:
ben diefe Pafteten nidht, fondeen nur mit ausge
fhnittenem Taig nady Gefallen geziert. Jn die |
Mitte wird eine Deffnung wie ein fleiner Finger
gemadt, ein rundes Stinfdyen Papier darein ge:
ftedt, daB fie nicht gufdllt, dann die Paftete bes
firidyen, und tm Ofen gelb gebaden., Sie muf
eine Stunde backen.

~ Auf diefe Art madyt man Pafeten von Has
felbubnern und Krametsvdbgeln, vou
Cerdhen, welde aber nidt gebraten, fondern
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