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i6o Von Pasteten und Wandeln.

Haschee - Wandeln ans andere Art.
Mache einen Britterteig ^beyläufig auf io Loth

an, walchc ihn nicht gar zu dick aus, schneide vier¬

eckige Fleckeln, nimm ganz kleine Wandeln, lege den

Teig darein, hernach mache Haschee also: Nimm ein

Stücke! von einem kälberncn Schnitzel, brate und hacke

es, laß Butter heiß werden, und Semmelbröscln dar¬

ein anlaufen, thue das Kälberne hinein, laß es ein

wenig rösten, seihe Rindsuppe daran, drücke Limonie-

saft darauf, schneide Kaprie darzu, hernach thue klein¬

geschnittene Zwiebeln darein, laß cs auskühlen, fülle

es in die Wandeln ein, lege weder einen Teig darüber,

schneide ihn rund um mit einem heißest Messer weg,
zwicke ihn ein wenig ein, backe ihn, so sind sie fertig.

|

Haschee - Wandeln wieder ans eine

andere Art.
Nimm ein gebratenes Kalbfleisch, Limonieschalcn

und Pfeffer, hacke alles klein untereinander, thue ein

Stück Butter in eine Rein, laß das Gehackte darin ab¬

dünsten, salze und würze es, hernach säuere cs mit Li-
moniesaft, schlage einem Eycrdotter daran, rühre es

untereinander ab, gib es auf einen Teller, und laß cs

abkühlen, hernach mache ein Buttcrteig an, und walche

ihn aus, stich dann Fleckeln rund mit dem Krebsbecherl

aus, gib ein Fleckel auf die Hascheeschüssel oder Wan¬

delmodel, und fülle die Haschee darein, drücke cs zu¬

sammen, schmiere cs mit einem Ey, und setze cs in

eine Tortenpfanne, backe sie schön,- und fahre so fort,
bis die Fleckeln gar sind, so sind sic fertig.
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