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Bon Pafteten und Wanbeln, 175

einen: Teller, fdhneibe fie mit Limonie; und cirtet Halbest
ﬁrcuger;_‘écuuuel, die bu guvor in der IMilh geyweidht
paben muft ;- gufammert; treibe ein wenig Butter, dargl
ab, gib hernady dad Gehackte davein , uud treibe ed mit
per Butter abso Auf die Nicvewn fhlage 2 Dtter, nd
2, gange (é“t)er falge, fie. gefchmack; « fhmieve die Aans
peln, brosle, fie aus, fille unb backe fies

Mudelfyeife.

Mache von.2 Epern einen feftext Nubelteig an,; wals

- he ihn vedht bunn aud, und fthneibe fo flein ald moglich
- Hudelt babvn, fiede fie in Dex Mild {chon bick ab, und

laffe fie ausfiblenr, dantt treibe eirten §Btertmg %utter
'pf[aumtg ab, ruf)re die éRubeIn barein, fthlage mm
3 Epern und 2 thtern pas .ﬁ[are 3 pc{)nec, und ver:
rithre ein 1ebe6 gut, und qtb eixeft Cﬁloﬁ'eivoﬂ geﬂoﬁe;
en Sucer nb S&tmomegerucb wag tu bhaft, daran,
vithre e8 gut untereinander, Woaldhe einen mivben uxg
aus, nimm eine Neif - Schitffel; fillle den .»Lexg daz
mit aud; wenn die Nudeln auége‘fub[t find, fiille fie
auch mit @mgefottenen, eine Lage nacd)y Der anbein,
mache ‘den Teig rund hevum, befde {ie pben ein wenig
it Buicker, und backe fie gefthiwinde in einem Oeferts

- Odfenidhweif - Paftete.

RNimm den. Ochfenfchweif, haue ihn Gliederieid |
flein vadlicht; wafthe thn aus md gib ihn in ein Ka-
fteol, gib Lorbeerbldtter, Beiptriuteln, blattlidht ges
fdhnittene Smiebeln, Limoniefchalen hinein, md falze
8, giefe fodann Halb Gfiig und Halb Waffer daran,
decke ¢g 3tt, und laffe s yweidh Diinften; wenn dev
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