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Bon Pafteten und Wanbdeln. 169

haben muft, in die Mildy; ift die Krebsbutter aus-
gefiiblt, o thue fie in einen Weibling, driife fevner die
geweichte: Semmel aug, ftofie fie im Morfer, und gib
fie fommt Den Scheeven und Schweiferin in die abges
triebene RKrebsbutter, vithre dann alled unteveinander
gut ab, {hlage 4 Dotter und 2 gange Eyer , eined nach
~ pem andern, hinein, und vevvihre e8 abermahld; hevs
nad) nimm eine Paftetenfehiiffel , uud mache, wenn du
cinen Butterteig haft, den Boben darauf, fonft bebiene
ich eines Flecked von gefhnittenem Nubdelteige, und lege
ibn auf die Seiiffel, ndmlich: befchmiere die Schiifiel ;
ftreiche Den Faifd) aufsd Blattel, befonders auf der Seite
picf herwm, und lege Papier hinein, nimm dann dent
ibrigen Teig, ftreiche dbad Papier aunfwdrtd, daf ed
cine Paftete formivt; Hernach backe e8 langfam im Back-
ofen, und fepmiere e8- Ofters in ber Hihe mit Krebs:
butter; feheint dir ber Faifdh u weicdh, o thue Sem:
. melbrdfeln dargu; ift dann die Paftete gebacken, fo nimm
“fie beraus, fchneide fie Herum, und ziche das Payicr
pervor; du faunft an deffen Stelle eingemachte Hendeln,
Krebdfchyeiferin, Krebdenterl, ober rvaé iy fonfi be- .
liebt , hinein geben,

Leber - Mandeln.

Rimm ein Bierting .@albécher und{chabe fie ausd;
gib Bwicheln und Peterfillfrduteln dargu, Hade alleé
gut untereinanber; dann reibe einer Rreugerfemmel die
Rinde ab, und gib die Schmollen in die Mild); ferner
uimn ein Bierting Butter, driicfe die Semmel aus,
und treibe e8 mitfanimen ab; mum gib bie Ceber davyu,
fthlage ein Gy und einen Dotter Pavan, falze 6 ge- -
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