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verfchiebenen anbern Fleifch - Syeifen. 145

nichtd fieht , und die Linfert éivie bon dev anberit fidllt,
Yaf e8 noth ein wenig auffodhen ;i wenit du nun ahridy
teft, fo gib die Tauben auf eine Schiiffel, unb vichte
pie Qinfen bariiber am

Bogerl um eft.

Diache eirien tiivhen BVutterteig, dann Hace KAl
berfléifc, ober Leberln und Magerln; ober Wilbpret,
was D I)aft, 3. eitiemt 8mfcb, rupfe die fleinen Bz
gerln, ninint die Déarme Herausd, falze fie ein, thue fie
it ein RNeindl, gib Butter darahr, laf fie dinften; fo
bald fie audgediinfret find; fo laf fie auskiplen, gib Lis
nortie und RKaprie unter den Faifh, falze benfelben,
bann waldje den Butterteig giit S)JEEﬂ'errucFen it ang,
ftich ihn mit bem Ausftidher an,; gib ein wenig gatfd)
auf das ‘.?Iuégeﬂod)ene, und fd)mtere ed an der Seite;
gib eint fleines iBogerI auf ben Faifth; und lege wieber
ein wenig Faifch auf dasfelbe, nimm dann ein leiriered
Yusficherl ; und fteche den Deckel nochmal in ber Mitte
aus, bamit ed eine Seﬁnung betbmmit, afi dbag Kopfel
heraud fdhanen Fann; fchmiere dag Dbere mit Cyern,
jo ift e8 in der Grofe ciner Paftete fertig:

Gebrdumite - Siige.

Giebe di¢ Juiige im Salywaffet , und pinse fie tie
beyougt 3 fobamt nimm ein Kaftrol,; und gib Fette
davein, nimm blattlicht gefd)mttene Siviebeln ; und lege
fie Darsu; alddann {hneide die Sunge wie bewuft, lege
fie Davauf, und laf fie fehon lehtbrawn diinften ; féhre
bie Sungeé Ofters um; wenn du fie anridieft, fo bes
fireue fie mit Gemmelbrofeln, laf alddbant etwas Butter

K



	-

