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Bon Pafteten und Wandeln. 165

Kalberfhlagel = Paftete.

Nimm einen fdlbernen Scldgel, bfe dad Bein
pevaus , gib felben in ein Rafteol, thue Beipfrauteln, -
gimoniefchalen, Swiebelt und ein wenig Effig dargu,
und [af ibn Diinfter ; wenn e gediinftet hat, fo laf fele
ben auskiblen ; dann nimm Kapauns over Henbels Les
Per, wenn felbe nicht hinveichen follten, audh ein enig
Fleifch Dargu, und hace ed mit Limoniefchalen gu einem
Faifd. Tun mache einen guten Paftetenteig, waldye
felben in 2 Stiicfe aug, und lege eined dapon anf eine
Pafteten » Schiiffel.  Ferner fpicfe den Edldgel mit
ausgeldfiten Sarbellen, und gib ihn auf dpen Teig, der
fih auf der Sebiiffel befindet, lege ben Faifch rund
Derum , befhmicre ben Teig einwdrts mit aufgeflopften
Gyern ; made nun von bem weyten Stiict Teig einen
Dectel dariiber, und fohneide diefen mit einem wavmen
Meffer jierlich vund ab; gib fie im Badofen, und lof
felbe Hiibfeh lichtbraun werden, :

Kapaun = Paftete.

Nachdem der Kapaun vein gepust, und eingefalzen
ift; fo gib ihn in ein Kaftrol, fhittte ein wenig Tein
und Gffig daran, und gib Beipbrauteln, Lovbeerblitter,
Qimoniefchalen und Gewiiry darsu, {aff ihn nidt gar 3u ‘
yeich diinften; dann Tege ibn heraus , daf er falt wird,
wade vou RKalbfleifch, ein wenig Sped, Kernfette,
Garbellen, Limoniefdalen, Gewiirs und Swicbeln einen
Faifeh, Laf ihn ein wenig angehen, pann fiille den Mo-
del it Kaftrol - Paftetenteig aus, gib den Kapaun
Pinein, beftreiche ihn oben und unten mit Faifd, und
madhe cinen Dectel Daviiber 5 hernad beftreidhe die Paftete
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