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Von Pasteten und Wandeln. 155

das Wandel groß ist, thue cs mit einem Löffel hinein,
mache dann einen Deckel von Buttcrtcig darauf, schmie¬

re ihn in der Höhe mit Eyern, und fahre so fort, dann
backe ihrer so viel du willst, und du kannst auch kleine
Pastetchcn daraus bilden.

Fischwandeln.

Nimm Fische, so viel du hast, löse ihnen die Grä-
thcn aus, und hacke sie zusammen; dann gib Zwiebeln
und Limonie darunter, treibe Butter ab, nimm in der
Milch geweichte Semmeln, und drücke sie aus, hernach
thue sie in die Butter, verrühre sie, und gib sodann die
zusammcngehackten Fische hinein, salze es geschmack, schlage

Eyer daran, und rühre es nochmals gut, hernach schmiere
die Wandeln mit Butter; nimm sodann ein wenig But¬
terteig, mache zwey lange Streifen daraus, und lege
den einen nach der Länge, und den anderen nach der
Breite hinein, so, daß die Streifen überhängen; fülle
dann das Wandel mit den Abgetriebenen, und mache

von den überhängenden Streifen zwey schöne Müschcrln
darauf; endlich bestreiche es in der Höhe mit Eyern ,
und fahre so fort, dann backe es.

Flecke! - Pastete.

Nimm ein Pfund Mehl, thue ein halbes Pfund
Butter hinein, salze cs, und verwalche cs mit dem

Nudclwalchcr. Hast du cs gut abgcwalcht, so brösle
cs aus, und thue cs zusammen; dann mache ein Loch in
dessen Mitte, schlage zwey Döttcr darein, gib Milch¬
rahm darzu, schlage cs zusammen, und walche es noch
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