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162 Bon Pafteten und Wanbeln.

breite Seint: mit Butter belegt, laffe Den. Haufen darin
anlaufen, bag er fchon weifi bleibt, bebalte den. Saft
auf , nimm von einem Haufen ein Gtid, hace dag
Brait flein, thue Kavrie, Qmwmeﬂf)alcn orey ober
vier Sardellen und geweidhte Semmeln darunter, trctbe
eint wenig_Butter ab, und rithre Has Sehactte barcm,
wie and) den aufbeba[tencn Gaft You den gebunﬂen
Haufen, wiirze und fa[g,e ed gut, aud) nimm eun e
nig Mildprahm, und ein memg yon der Beikse, daf 8
fauerlich yird, mache den Paftetenteiq ; y.minm 3 funb
Mehl, Berette e auf der Lafel,, mmm eitt Spfunb ge
falzene ‘Butter, fcf)nctbe 1" ie nntten in. das Smef)[ uub
falze ¢8, bereite ein fiedended TWaffer, giefe o6 auf dem
Butter, und nmache gefchywind-den Teig: sufammen, Eyer
- fonmen fight barghi; diefen, Teig: Famn, man ju- vielen
Spaﬁeten braudyén, und bleibt audy:in. der Fovm einey
S})aﬂete ftreiche den Faifch auf den audgetrichenen Zetg,

richte den .baufen barauf, Dag anbere. Fleifh ftreice |

_oben barauf, 1D mad)e die Daftete hers formig odet
vierecig , wie 8 Dir beliebt, Bernadh fiveiche fie mit
Gyern an, und backe fie, diefe Paftete gtbt ohnedem die |
Gupype von fih felbit. Vol

Jjaed)tenfh‘ubel

S,)Rad)e emen ausgesogenent  Teig, wie 511 emem
ilyrahm > Strudel; damn fiede einten Hechten in Salys
waffer, und [ofe ihn die Grathen. aus; Yernach supfe
ihn 3u erbengrofen Stiickchen, und diinfte diefe in Vuts
ter mit Peterfill und Gewitry; foddnn ninmm den Teig,
beftveidhe felben mit: Mildhrahm,, und gib den geditnfteten
~ $ecdter, fo wie: auch gevoftete Semmrel = Brofeln dars
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