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164 Bor Pafteten und, Wanbdeln,

~SHithner - Paftete.

Richte Feine Hithuer fo her wie Tauben gu einer
Taubenpaftete, dann made einen guten Paftetenteig,
walche felben aber diinner wie gevodhnlich aus, gib bier
fen auf die Pafteten  Schitffel und die  pfhner davauf,
und formieve eine: Paftete, backe felbe, aber nidyt o
Iange wie bie Taubenpaftete, und fie ift fertig.

' Kaifer = Paftete.

RNintm einen %uttertug, wie beyouft, Dann rveibe
cine Kremser s Senimel ab, weide {ie in die Mild),
treibe fernet ein Stitcfden Butter ab, priicfe die Sem:
mel g, fhite fie in bie Butter, und treibe fie damit
ab; gib fo viel Juder, al8 bu nothig haft, audy fletn
gebadte Limoniefhalen und geftofene. Mandeln daru;
verviihre 6 gut, fdlage auf eine Kreuger - Seinmel ein
ganzed Gy, und perriibre e8 mit Ddem Butterteige,
waldhe hernad) den Leig gut Mefferriicfen dicf ab; fo-
danm nimne ein rundes Anusftecherl, Halte ed ein wenig
fiber bie Gluth, daf ed warm yird , ftich bann den Buts
terteig Hevaus, fdmiere den ausgeftochenen: Teig in- die
Runde, baf nidt viel Herausgeht;  nimm ferner ein
Fleineres Ausftecherl, und fich den andern Teig in die
Runde ausd ; Tege dann bad Ausgeftodene auf ein Gans
3e8, fo bu gcfd)mtert Baft, und fiille die Hoplung. mit
. bem Abgetriebenen fo  viel alé miglidy an, - fchmiere
enblich den Butterteig mit Eyern an den Seitent, daf
et einte fehbre Favbe befomme , und fahre fo fort; bade
e8 Dann im %acfofcn, unb 3ucfcrc ¢8, wefin du e8
heraudnimmit.
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