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mal fo viel nebmen muf, Brod und Sped von

jedem ein Pfund, eine ganze Kalbsleber, o aud)
in Anfebung des Taigs, unddaf die Paftete fatt ;

einer, 3 Stunden im Ofen feyn muf. Die Suly

Eann wegbleiben, wenn man fie nidyt Gefonders

datin baben will,

Paftete von einem Pfau,

Cin junger halbgewachfener Plau wird ges |
tupft, ausgenommen, mit Geniirg und Saly eine
gericben, aiifge;wedt, der Kopf abge{dnitten, ein
Stiidlein Vutter in eine Kaftvol oder Kadvel qes |
than, der Pfau ein wenig darin abgeddmypft, eine |

Bwiebel, ein Stidlein Sped und die Leber von

dem Pfau Elein gefdynitten oder gehackt, eine Hand £

ooll Mutfchel-Mebl ael in Butter gerditet, und

das8 Gefdhnitterie oder Gebackte tarin geddmpift. |

AUlsbann giefit man die Butter von dem Pfou

ab, thut das Geddmpfte nebfi cinem halben Schops |

pen Wein daju, 2 LYoth im Wein gefochte und

Elein gefdynittene Tritffeln nebfl dem Asein, worin |
fie gebodyt find, audh in die Sauce, worein nody |
iberdieh ein EdhdpfldFel Fleifchbriihe, etliche Réve |
[ein Jitronen, ein wenig Bafilitum und ein paat |

Lorbeerbldtter Eommen. Wenn der Pfau in der

Sauce balb fertig ift, [4ft man ibn fammt der |

Sauce ecfalten, madyt eine Paftete von feinem

Buttertaig, leat den Prau darein, ein Stiiclein |
frifthen Sped auf die Bruft deffelben, {dhneidet |

wie ben jeper andern feinen Paftete neben hegum

find, {o werden fie nady dem Ansnebmenitarf gos b
Blopft, mit Gewiiry und Saly eingerieben, un |
4 big 6 Tage in quten Cfiig gelegt. Die Faree!
witd auf die ndmlidye Avt wie ben dew Feldhih:
nernn gemwadyt, nur dag man von allem nody eing! -



