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144 Bon Pafeten und Wanbdeln.

tee in eine Neine, lege etliche Fleine Swicheln bin-
eit, thue audy die BVogerln dazu, und lafi ¢8 diins
ften (jedody mugit du es fdyiitteln, vag fie fid) nicht
anlegen); wenn du e aber anvidteft, fo nimm die
Gpeile heraus , Tege Swicbeln rund um die Sdiif-
fel, und feibe die furje Gofe dariiber , und gib
‘Bajteteln darju.

Pafeeteln und weif glaficten Sapaun mit
- Champignon, :
, . Buse vben Kapaun, wie bewufit, wafde ifn
fauber aus, teefjice ibn zierlich, und lege ibn ins
Rafteol, gief dann ein wenig Wein, Waffer und
Guppe, fo bodhy, als Der Kapaun reicht hinein, und
false ibn; alddann thue Swiebeln, gelbe Riiben und
Gelleriewurseln davein, und laff e8 diinften ; Ber:
uady {dylitte Mebl in die Reine, Taf 8 etwas an-
Taufern, gib vou dem Cud eine Suppe in die But-
ter und Das Mebl, und laf e mit Limoniefaft und
Limoniefdalen foden; fodaun wafde die Cham:
- pignond aud, und (dueide fie, wenn fie grof find,
in o ober 3 Stiicfe, dann loff fie in ver Butter
dinften, Berhady thue fie in die Gof, und laf fie
auffodien, endlidh gib beom Wnviditen die Chams
pignond fibee den Kapaun und die Pafteteln rund
becum, \ o
MarEtoch oder MarFyafteteln. . _
Sreibe 4 Loth Mark ab, deficfe ecine einges
weidite Keeujecfemmel aus, thue fie in das Marf,
und veredbre e gut mit Limoniegerndy ; falze e
vann, fdlage 3 Coer, eined nad dem anderen
Dinein, ‘und veerfibre ¢8 abermals gut, gib ¢8
Daun auf ‘eine mit Butter gefdhmicete S el oder
Reine, und bace es, ey a
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