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120 Bon Pajteten und Wandeln.
Rahm in deffen Mitte, und made felben jut eined

gelinden Nubdelteig. - Heenady ift e ju Tactelet:

- teln oder Pafteteln ju verbranden.
Kalber{dhliagel - Paftete.
: Nimm cinen Falbernen Schihgel, [6Ge das
Bein herans , gib felben in ein Kagteol , thue Vein:
feautel, Limoniefdaller!, Swiebeln und cin wenig
Cffig darsu, uad laf ibn dlinften; wenn er gedin:
ftet bat, fo [af felben ausfiihlen: Dann nimm Ko-
poun= oder Handellebern, wenn felbe nidht Hinvei:
den follten, and ein wenig %[e:fd) darsu, und ho:
e 8 it Limoniefdallecln ju einem ‘}atfd) N
madye etnen guten Poafteten - Teig, walde felben in
2 Gtiidenn and: und lege eind davon auf eine Ve
fteten = Sdiiffel.  Ferner fpicte den Sdlagel mit
ausgeldfiten Sardellen, uad gid ibn auf den Teig

ver iy auf dee Sdhiffel befindet, leae den Faifh
rund bernim , befdmicre Den Teig cinwdetd mit aufz

getlopften Coern; madie nun von dem jwepten Stif

Setg einen Deckel darhiber, und fdneide diefen mit

einen warnten SNeffer &terhcb eund ab; gib fie im

Badfoferr, und laf felbe Hithfdh lichtbraun weeden.
Hithner - Pafrete.

NRidte Eleine Habuee fo bHer wie Tauben ju
einet Taubenpafteten, dann madie cinen guten Pa:
ftetenteig, waldye felben aber diinner wie gewobns
lidy aus;, gib diefen auf die Pafteten: Sdhirifel und
die fibner darauf, und foemiere eine Paftete,
bade felbe, aber nidyt fo Icmge ie die Eaubenpw
ftete und fie ift fevtig.

Hedtenfirubdel.

Madhe eitten ausgejogenen Seig, wie ju e

nem Mildrabm - Steudel; dann fiede einen Heo-
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