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Bow' Pafteten und Wanbdeln, 161

Hajdyee - Wandeln aw einem Fafitage.

‘Mache Butterteig o viel ald dut brauchft, hernach
made eine Hafdee vor Hechten oder Haufen , ndmlich:
nimin ein Stiicel Hechten, bfe ihn vou dey Haut und
Grathen, gib ein Sticfel Butter in ein Reindel, gib
e Hechten daveint, nd laf ihn abdinften, hace ihn
Bernadh Fleint, gib audh sulefit Kaprie dind Limoniejdalen
pavein, wenn ed su Fein ift, fo nimm noch ¢in Reinbdel,
gib bas Gehactte darein, falze und wiirge ed, driicke von
einer Limonie den Saft davein, Iaf e8 abfiblen, und
madge Hafdee - Wanbelt, wie bewuft, bade fie in der
Qovtenpfanne, fo find fie fertig. :

. Haufen = Paftete.

Nimm einen frifdhen oder gefaliener ‘.ﬁsdufen , ber
fohl eingewdffert ift, diefer wird eiigebeit wie bev
RKarpfen, Taffe ihn einen Halben Tag in ber Beite lies
gen, ift e8 aber eint frifher Haufen, der wird vorher
eingefalsen , und Pernach bie Beige daviber gegofien,
fitache einert gufen mitvben Teig, tfrocne den Haufen
{diber ab, belege den Teig mit Butter, Kaprie, Limos
wiefhalen und Semmelbrofeln, wiivge ihn gut, ingleis
chert oben auf dert Haufenr, madye die Paftete Jufammen, -
it einer Form wie 8 beliebt, backe fie in einer gleichen
Hike, daf fie nidt jufamnten fallt, madhe eine gute
Rapries  odber Sarbellenfupye dargu. Diefe Paftete
fann giite 2 Stunben bacen. ,

Dicfelbe auf eine anbdere Art. ‘
Bereite ben Haufen, und fhneive ihn ju Stiicten

mie den wovigen, beikie ihn ein; Hernach nimm eine
, ' £
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