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madje einen guten Butterteig, walfe thn mefjerrudendicd qus, ftedhe vunbe Kra-
pfeln Heraud, in dber Form eined Fafdyingfrapfens , ftedie mit einem Fingerhut
eine Deffnung, daf der Vogelfopf durdy fann, ziehe den Kopf von den Vigeln
gut burdy, ftreiche den Krapfen oben jujammen, dap man den Hafdhee nicht fteht,
uberfdymiere e8 mit einem abgefdlagenen @i, bade ed Fihl fm Oeferl und
ridhte e8 sietlidhy in eine Sdyiffel.

2 1103. Wildenten - Paftete. '

Pupe die Wilbenten {auber, nimm fie aud und falze fie ein, dann mache
eine Beits Dariiber, laf fie eine Weile Davin liegen, und wenn man will, fann
man fie audy fpiden; bann [af fie ein wenig im Butter iberdinften und aus-
fihlen, made ein wenig Fafdh, nimm eine Hithnerleber, wie audy die Leber
von Der Gnte, fdmeide fie mit Peterfilfrautel Flein gufammen, gib fte in Den
Butter, worin die Enten gediinftet haben, ein wenig Semmelbrofel und fleinge-
{dnittene Limoniefdhalerl Dagu, aud) ein Paar Loffel voll Mildyrahm und ein we-

nig von der Beis, Salz, wasd ndthig ift, bann madye einen marben Teig, ftelle

eine Sdiiffelpaftete auf, lege bie Aenten hinein, fditte den Fafd) Ddariiber, madye
bie Vaftete nady Belieben zufanumen, beftreidye fie mit Gierflar und bade fte im
Deferl, dbann gib fie yur Tafel.
1104. IBilbbret - Paftete.
Rinum ein gefpidtes und gebeipted Wilbbret, befde e8 mit Kitmm und
Kranawedbeeren, belege den Boden einer Sdiiffel mit Butter, Limoniefdydlerl,
Kapri, Sarbellen, ver{diedenem Gewiivy und Krauteln, lege dad Wildbret hins

“ein, gib ein wenig von der Veip dagu, -made von marbem Teig einen Dedel

Daritber, fdmeibe mit einem gewdavmten Meffer eine Form davauf, beftreiche die
Pajtete mit Gievtlar und bade fie {dyon langfam im Deferl, dann gib efne KLapriz
ober Sardellenfof hinein und gib fle sur Tafel. ’

b) Verfchiedene Hutter- und marbe Hrapfen.

1105. Atifchoten von marbem Leig.

Rimm 1 Pfund SJlegl, 1 Dalbed Bfund Butter, 6 Clerdotter, falze es,
wad redit ift, Hernad) madye den Teig mit Oberd sufammen, walfe thi meffers
rudendid aus und fteche fie mit bem Mobel ausd, lege drei ober vier auf ein
anber, aber jeDed {dymiere in Dber Mitte ein flein wenig mit Gi, Dad lepte
aber in Der Hohe nidht, Dap fie fdhon aufgelen, und bade fie aug bem

Sdymals.
1106. Anief- Brefeln. S
RNimm auf ein Nubdelbrett einen Bievting fdyoned Mehl, fedys Loth frifden
Butter, brosle ihn mit dem Walfer gut ab, gib drei ober vier Loffel voll ges
ftofenen Sucder davunter, flein gefdnittene Limoniefdyalerl, vein geflaubten Anief,
ein ganges. i und einen Dotter, madye den Teig gefdywind ufammen, formire
Breseln davaus, iiberftveiche fie mit einem abgefdlagenen Gi, befde fle mit Jus
der, lege fie auf ein Tovtenplattel, und bacde fie gefdhwind im Oeferl.
1107. Gute Brepeln.
Qag i einem Hiferl - einen Bierting Butter gergehen, gib einen Bierting
geftofienen Suder bagu, vithre 8 auf ber Gluth o lange, bid e8 su fteigen ans
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