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152 Don Pasteten und Wandeln.

Erdäpfeln, eine halbe Stunde famig auf, sodann thue
den Schnee hinein, und rühre es noch eine Viertelstunde ;
hernach schmiere die Wandeln mit dem Abgetriebenen,
und backe cö langsam im Backofen, oder in einem run¬
den Tortenmodel, statt einer Torte.

Falsch - Pastete.
Mache einen Büttcrteig, hast du ein Wildbret,

so bediene dich dessen, hast du aber keines, so nimm da¬

für ein rohes Kalbfleisch, hacke cs mit Zwiebeln und
Limonieschalcn zusammen, gib auch etwas gesottenes
Rindfleisch darzu. Wenn man aber ein Wildbret hat,
so bleibt das 'Rindfleisch aus, jedoch das Kalbfleisch
kommt jederzeit darzu, gib es sodann in einen Weidling,
salze es, feuchte es mit brauner Suppe oder Goly
an, nimm ein wenig Rahm und Limonicsaft darzu,
vermische cs gut; hast du ein Stück gebratenen Kapaun,
Hendl, Tauben oder Fasan, so hacke cs zu kleinen
Stückeln, gib es auch in den Weidling , und vermische
es nochmals gut. Nun walche den Büttcrteig aus,
lege ihn in ein Kastrol, oder formirc eine Pastete; so¬

dann gib rund h.erum einen Faisch hinein, auf den Faisch
gih in der Mitte von dem gehackten Geflügel, decke es
mit dem Faisch zu, daß es eine Pastete sormirt, gib
cs in den Ofen, und backe es. Wenn du es anrichten
willst, so stürze es heraus.

Faischpastete mit Ochsenschweif.
Dünste einen Ochsenschweif wie bewußt, dann ma¬

che einen Faisch von was immer für einem Fleisch, gib
Limonieschalcn und Zwiebeln, und den Ochsenschweif


	-

