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getban und mit ein wenig firgem Robm pedparis
ret, daf e8 redye delicat wird; man tann audy
Rofinen, infeine Striemen cefdhnittene Mandely
und cein gemadyte Piftacien mit davunter thun,
1nd denn ferneres alio dbamit machen, toie vorkep
mit bem Stocffifch Budding, un baudmnefbcfe
dariiber machen, weldye man beliebet,

T

Sechite ’fa!:%toa ifung.

Bon Vaiteten.

Regula 460.

Eine Spectsund Lebers §arce 3u allen pa,
fteten von §ligelwerk,

Q}ﬁbcun man eine Paftete vonFligelroerf madyen
will, es fey vmibcburg,a[)m fo muf mandie
deber und den gJJIa_qcn vein machen, das Houte
von dem Magen etwas abfdyneiden und vein abs
wafdyen, denn Fann man es fo rob bacfen, oder
man thut es in cin Gefchive mit cin wenig Waf
fer, etwas in Wirfeln gefdhnittencn Spedk, cit
paar gangen Jwiebeln, und [dft foldyes einmal
auffodyen, dennineinen ’Dmd}icglaq, daf es abs
triefet,und denn Eleingebackt mit bm3m;cb»[n,aud)
&aly, qefd;mttenen Citronfchalen, ein oder an
dertbalb gevicbenen Semmeln,ein paar Syern und
ein paat $offel voll Mildy oder fiifien Robm, diefes
alles jufammen gan fetn gebacke, fo ift ¢s gd)'f;
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Diefe Farce fiveichet man unten in die Paftete,
gennman fie machee, e8 giebteinen fhdnen Goue
ger (sjﬂdgllli‘tl:f'.

Regula 461,

arcevon Schinten,fa in allen Paftetengue,

injonderheit su YOUdPafteten,

Man nebme nach Propoction oder nach Guts
giuten cin Stuck vom gerducherten Echinten mie
goas Speck daran, foiches in Wiefel gefdynics
fin wad eine Stunde etnn wenig auswafiern laffen,
deun mit frifchem Wapjer und ein paar gangen
Bwicbeln gum Fever gefebe und cinmal aufges
fudt, denn tolches mitden Jwicheln Flein gebackt,
aud) ein wenig Thomian, Bafilicnm, Peterfiliie
dlestlein gebacke, Cicvonfchalen, geriebenes uns ges
ntidtes Tetfbrode, ein paar Ener, audh fo s nd:
fiiatbut, cinwenig abgeriebene Butter, uud foes

| mdem Schinfen niche jaly genug ift, noc ein

mnig Saly daran, und denn jufamuien fo fein
wicem Teig gebackt, foiftfievecht.
Regula 462,

Wie alle S achen, ywovon man eine Paffete

machen voill, vorber praparivet und eins

gerichtet yoerden mafjen,

1)Alles jatme Flugelwerfals Tauben, Kuidys
ki, Kapaunen, Raletuten, Enten und alles,
08 dergleidyen fenn Eann und mag, muf fo jei
g abgetban werden, daf es recht durchfiblen
fann, fonft Bleibt es jdbe und wird nidyt miicbe,
ind dennnady Regula 1. prdparivet und ein wenig
feif gemadye, nac) Belicbenmit grobdlich gefchnit:
nem Spect durdygejogen.

2) Rebhiis
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2) Rebbiiner, Berghiiner, wildeEnten, wi,
de Tanben und devgleichen, toann foldhe vorpy
rein gemadyt find, werden aud) nad) Regula
und 2 jierlich eingebegen, cin wenig fteif gemadye
und mit groblicdyem Sped durdhgeogen.

3) Hafen muf man yuvor alle blave Haut ung
©xchnen gany diinn und jubtil abjieben oder qof;
fchueiden, denn inproportioniviiche Stircke bauen;
mit Sypect durchiichen und auf einem Roft ein
feniq fieif werden laffen.

4) WBild Fann man in grofe Sticke oder dide
€ dyciben fdyneiden, oder fo ee cine Keule, die
nidht allyu qrog ift, Fann man fie auch nad) Be:
licben wany lafjen, die Haut jauber abichueiden,
mit Spect wobl durchzieben, und denn gleidyfals
aufeinem Rofi einmenig fteif erden lafjen.

§) &in talefutfcher Habn infondecheit wenn
er alt i, muf vorber wobl gefdilagen werden,
daf dic Vreuft gang plate am Rickenlicget, fonft
lieyr ev allyu body und ungefdyicft in die Paflete,
denn gleidhfals mit Speck durdygezogen und ents
weder i fochendem Waffer oder auf einem Roft
fteif gemacdht

6 & dbnepfen, ﬁramtsvbge[unb ferdyen wers
dev ywar jum Braten nicht ausgenommen, jedodh
wenn felbige in eine Paftete oder fonften ju einens
Raqout gebrauchet werden follen, fo miffen fie
ausqenemmen werden, die Galle von der Lebet,
uud die Maqen vein gemacht, foldyes mit den
Geddrmen flein gebackt und mitin die Paftete ge:
than, ndmlich unten und oben viberher eingefteis

en, e8gubteinen vortrefflichen Gefchmack.
dyen, g fitichen Sejeh o Rath

il
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7)§a[bﬁcjfdg, Sammfleifch und was fonft von
pegleichen Sorten fepn mag, wirdin mittelmdf:
jege Suince qebauen, ein paar mal mit Waffee
i ausgewvdffere und denn iu beiffem Waffer be:
facret.  Und fo fiebetman, wiealle Eadyenvors

o| Jorqueiner Paftete mifjen prapacivet werden,

Regula 463.
Wicalle Sachen sueinerDaffete vorher mif
fen einmarginivet odereinpafivet yerden,
GBenn man nun vou einem oderm anderm von
higen Sachen cine Pafiete madyen will, und
nac[_)obmrr"é(m‘vm'uuq prapavivetift, fo thut man
umas WeineGin, Saly, aertofene Negeleinund
Tuftatenblirimen, Jroiebeln, Deterfillic, ein wes
g Thypmian und Bafilicnm, alies Fleinqebadkt,
fubeerbldster und Citronen, olles 31 dem Lleine
ifig getban und durdy eina der gefdylagen, denn
be Gachen cines nach dem andern darin umge:
ffiret uad in eine tiefe S el geleaet, das Naf:
B, foibrigift, fiberher qegofjen, dennjugedeckt,
Wnbeine Weile damit ftehen laffen, foldies beifs
ft dnmarginiven  Und jweptens: So faun
tian andy die Sachen in cine Cafferoll legen mit
tiem Eleinen Stickden Bureer, Daly, Jmwies
biln, Peterfillie, Thymian, BDafilicum, Neges
kin, Muftatenbiumen, alies Flein qemacye und
Wan, audy torbeerbldeter und Citronen, denn
igedeckt und auf gelindem Fouer webi durch:
Sidwiket und guweilen umgetebret, daf es
tlentbalben und durdyachends nur ein wenig
Wechichmobret, denn bingefebet, daf es abfib:
let,
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Tet, folches beiffet einpafiven oder ¢ttvas ju eing
Paftete abichwiken,

Repula 464.
Yon Verfertigung oder Jufammenfenung

Oer Pafteten, und swar erftlich einee

aufuefesten Paftete.

Dicfe Urt Pa,leten werden alle iberbaupt mig
ginemgebranuntem Wafferteig verfertiget,und jwa
alfo: IWenn man die Sachen, wovon man eine
Paitete madyen will, erftlich nady den vorherge
beuden Regeln 462 und 463 prapavivtundeinge:
vichtet bat, fo madyt man einen gebrannten Wafs
ferteig nad) Regula 71, der redht fteif und wobl
durchgearbeitet 1ft, und fo viel man ndthig ju bos
benvermennet,denn fonimme manerfilich cinStid
gum ‘Boden oder Unterblatt, wdlgere e8 vundjus
fammen, und denn ausgevollet, nichr allzu dinn
und audy nichr allu dick, weldyes man leicht nad)
Augenmaf erfeben und abnebmen Eann, ju grof
fen und gqroben Pajieten muf der Teig uberal,
forwol unten ais oben allejeit etwas dicker und fides
Fer aeloffen werden, als u den Eleinern und feis
nern nothig thut; foll die Paftete im Bacfofengat
gemachterden, fo nimmtiman eine eiferne Plate,
oder will man fic in einer Tortenpfanne gar bac
fen, 1o muf felbige cinen etwas hoben Deckel hos
ben, denn 1o legt man erftiidy einen Bogen Papice
unten und ten ausgeroliten Teig jum Unterblate
darauf, denn fo nimme man abermal ein Stilck
Feig und wdigert ¢ in die tdnge aus, als went
man cinen Kringel maden will, denn folehes mit
bem

limy
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"1 gem Rollholy ein wenig place gerollet, aber niche
o diinn, und gu breit, denn auf benden Seiters
tben gefchnitten, daf es obngefibr pwen Fingee
breit boch Bleibet, denn das Unterblattmit Syern
,fimr; feftrichenn und von dem ausgerollten Teige efnen
| Raud berum gefebe, nach der GSrdfeals man die
Paftete baben will, entreder rund oder vierectigt,
in| oder drepeckige, oder oval, oder wie ein Hery,
Ve | mie e8 fich fchicfen vwill, und es einem jeden belies
bet, denn ecftlich unten ein paar Scheiben Speck
geleget, und [o die Paftete von Fliigelwertift, et:
mag nac) der 460. Regel gemadyten Speck: und
fber:Favce unten cin gefividyen, und fodann die
pipaticten Sadyen, wovon die Paftete eigentlich
fnfoll, ieclidy daraufcingepackt und eingelegt,
i | i noch etwas Speck Favce 1ibrig, fo fann man
i | filde allenthalben ywifchen legen; bey jungen
| Guden als RKidplein, Tauben, fammfleifdy
ua | wbdergleichen, Eann man guweilen audy wol eis
{ | tige Saucifchen mit einleqen; denn mit einer gus

i feinen Farce von Kalbfleiidy, nady der 8. Res
gt oder mit einer Schinfen Farce, nady der 461,
Kegel, iberber und rundberum alg einen balben
finger dick fein glate und fauber belegt, mit eis
mwarmen Meffer glatt angedriicker und 1bers
Bicicdyen, die Beitbe oder das Naffe, fo bey der
‘| "Dagivten oder einmarginivten Sacheniibrigift,
8 | WG man yuedcf (affen und wobl aufbeben, denn
[ e man abermal ein gut Seilcf Teig, wdlgert
*| Saftlid) cund gufammen, den ausgerollet ju cis
# | ¥ Decel oder Dberblate, denn Rand von dem
¢ | Paftetenbioden rundum mit Enern wobl befiviz
X then
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chen und dann den Deckel uberber gemadht unp
allenthalben ierlich angedriicft, da die Paftete
eine gute Form oder Gefchick befomme, dennruny;
um den Rand abgefchuitten, foweitals es ndthig
tbut, denn fo fann man von dem tnbrigen Feig
einen Eraufen und bunten Rand um die Daftete

feen, der Dand mufein wenig hdber als diePa; e

ftete fepn, damit cine vollfommene Sofe in die
Pafiete gegeben werden Fonne, denn fo fann man

auch einen Eleinen Deckel etwas bunt ausfdyneiden *
und oben wber Tegen, und fonft allerband Jiervas |
then mebr, welche man von felbften und nad) dis ¥
genem Belicben daran Einfielnund madyen tann, i
denn mit Epern beftrichen und im Backofen oder #
in einer Tortenpfanne gar gebacken, undwielans |

ge cine folche Paftete bacten muf, foldyes faun

man leicht wiffen, nachdem die Sadyen jungoder W
alt find, nd fo Fann man von allen vorfoms W
menden Sachen cine aufgefehre Paftete verfertiz 1
gen, entyoeder in einer Tortenpfanne oder aufeis &

ner cifernen Plate, wic e cinem blicbet und die
Umftande geben,

Regula 465.

Von Verfertigung und Sufarienfegungaller *

Pafteten in mirben Teig und auchnady
dem die Sacben find, in Ducterteid

Dic Pafteten werden alle und diberhaupt it

Tortenpfannen oder Paftetenpfanne gemadhts
und auchy, alle Sadyen dagu wie vorher prdpari
vet, und nadydem die Sachen ifind, verfertiget

man aud) desn Teig, ndmlich, g jungen foinet
Sadyen
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Gachen macht man auch gerne einen feinen mu:
pen Teig oder auch cinen Blatterteig, weldyes
man am [icbfien vermag, ju grdbern Sadyen
aber, als Hafen, Wild, wilden und 3abmen
Enten und dergleichen macht man einen ordinais
gen miicben Teig, wie man allesnachder 7o, Res
gelevfeben fann,  Wem nun dieaufgefelten Paz
fteten nicht gefallen, fondern ter den Teig, wels
der bey cinigen das Befte ift, mit effen will, dep
madye feine Paftetenalio: Man nimme einen Bo:
gen Papier und fchneidet ibn nach der Grdfe der
Planne und leget foldyes unten ein, denn cinen
miitben Teig oder Bldtterteig, wicman esbaben
oill, nad) Regula 68. 69. und 70. verfertiges
md einen Boden oder Unterblatt davon auf das
Papier in die Pfanne geleget, der nidht ju dick
¢ tndaudh nicht su dinn ift, denn die dagu in Ve
| uitfthaft babende Sadyen ordentlidy und gierlich
nitforce und Speckfcheiben eingeleget,wie bey den
jis| torigen angegeiget ift, denn einen Deckel oder Obers

| Hettdariber gemadyt, der gleidyfals weder ju dinn

o) ju dick ift, nachdem die Pafteteund Sachen
find, aber erftlich den Rand wobl mit Epern befiris
Gen,dennvundum gieelich angedriicke,denTeig nady

ale] Bt Hdbe des Nandes der Paftetenpfanne runds
uiy | P6um glatt abgefdynitten und mit einem Mefjers
it | Tken eingefrdufet, wobey man den linfen Daus

4| Mn alleeit gegen Balten muf, denn audy cinen
fliinen auggefchnittenen Deckel dariiber gemadyt,
0 denn unten und oben mit Feuer mit guter
Mffidhe gar gebacken, und weitere Umftdnde find
") denen Pagteten in mieben Leig und Butters

b opdh teig
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teig nicht jumadyen; denn wenn man gleid) e,
rathen und Figuren davan machen wollte, fo hale
dergleichen Teig nidht die Form, fondern es bag
Fet fich) aus,

Regula 466.

Von Sofen und Tyngredientien, voomit die
PaftetenEdnnen verandert werden,als:
Gine gelbe Sofe nach der 22. und 46. Regel; Eis

ne Britbfofe nad) der 23, Regel; weife und braune

Capperfofe nach der 26, und 27. Regel; weife

G darlottenfofe nady der 28, Regel; Unfehowwis(os

fenady der 29, Regel; Anfterfofe nad) der 30.Re

gel; Mufchelfofe nachder 31, Regel; eine Rohms

fofe ju jungen Kichleingz und fammfleifdy:Pas !

fteten, ¢s miffen aber Champion und Movdheln
mit daran, nach dev 33. Negel; eine SanceHas
dyee, nach der 38. Regel, und fo ferner, toiees cis
nem beliebet,  Was man nun von obigen Sofen
por eine erwdblet und machet, fo muf man alles
mal die aufgehobene Britbe, wo die Sadyen ju
denPaiteten cinmarginivetund einpafiver gerejen
find, mit dazu thun, wie auch von nachfolgenden
Sngredientien, als Ehampion, Championpudet,
Morcheln, Pingeln, Piftacien, Kdlberbriffel,
Odyfengaumen, Habnfdmme,  ausgemadie
Krebsfchwodnge, Wrtifhocenftuble, Spargelund
alle dergleidyen feine Sadyen, was man habew
fann.  Esift bierdie Mennung nicht, daf obiges
alles auf cinmal in eine Paftete foll, fondernwas
man nue jur Jeit davon baben fann, die trodents
Champion urd Championpuder find allejeit nluc'i2
i
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fidy und gut it gebrauchen, und wasdman vou de:
gen Bbvigen Jngrediention jur Jeit baben Eann,
folches praparivet man jurecht, und thut es jum
qfeil anfanglich mitindic Paftete, undaud) jum
Qheiljuicht mitindie Sofe.

M von den Pafieten indbefonders, ald:
Regula 467.

Paftete von Rindfleifdy, von Hivfchen, vom
Rebe, vom wilden Schroeine, vom Hammelbus
gt, 000 Hafen, pon Gdnfen, von Kalefuten, von
Gapaunen, von exvadyfenen jungen Hitnern, von
Ridlein, von Euten, von Tanben, von Berghii:
tien, von Rebbinern, von Fafanen, von Schne:
sfenundvon allem, wae dergleichen fenn mag, wird
iignady Reg. 462 prapavivet und cingevidytet,
nd) Reg. 463 cinmarginivet oder einpafivet, und
ko nady Reg. 464, oder nachdem dic Sadyen
fd, nach Reg. 465, in cine Paftete verfertige, mit
e Aufficht gebacken und denn cine Sofe dagu,
midye man beliehet, wic ee nadyder 466 Regelan:
feiget ift.  Su denen Pafteten von grofien und
fhen Sachen dienet infonderheit cine braune
Gofe mit Elein gehackten Cappern, Oliven, An:
lowis und dergleichen, und etwas fcharf von
Bdarlotten, und wer es vermag, auch Kunob:
louch, fo werden die Pafteten vecht gut.

Regula 468.
Paffeten von §ligelwerk obne Rnochen.

Wean man cine Paftete von Fligelwerk obne
ﬁlludgenqugenmiu, ¢s fen von Gdnfen, Hinern,

X3 Kapan:
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Kapaunen, Kalefuten, Cnten, Taubenund alleg
dergleidhen, fomuf man es nach der §6, Regel prgs
pavicen und auch faccicen, dennbenm Riicken wig,
der gufammen befren, denn glatt uud gierlidy
rvecht deticfen, daf e feinen rechten Gefdyick uny
Form wicder beFomme, und dic Keulen vedy nig:
derdrticken, cin hdlzernes Spiefchen durdyitedyen
und alfo in fochendem Waffer vedye feif werden
Taffen, denn abfiblen, mit qrdblid) gefdynittencm
Gpedke fpicken, denn Faden beym Riicken heraus:
gichen, nad) 463 Regel einmarginiven, unddenn
nach der 464. oder 465. Reael eine Paftetedavon
verfectigen, aber nichrin “Blatterteig, es wavedenn,
daf s junge Tauben oder Kichicin feyn mdchten,
denn eine gute Sofe dayu madyen, weldye manbe:
Tichet, {owirdesredytgutroerden,

Regula 469.
PafEeten von Hafen obne RAnochen.

Wenn man den Hafen abgeftreife und fauber
befdhnitten bat, fo (dfet man erfilidhy an benden
Seiten beym RitcFen die benden langen Stiicke bes
bende ab, und denn auch von den Keulen, alf
daf das Fletfd) gany bieibet, diefes denn fein hbers
gefpicft, als wenn ¢8 jum Braten foll, denn in
eine Pfannemit brauner Butter aufbendenSeiten
ein wemg Farbe gegeben und nady der 463. Regel
cinigeStunden cinmarginizet,denn mit quter feines
avce, nadyder 465.Regel, eine Pafiete in feinen
Dlatterteig davon verfertiget, mitgueer Aufjict
qebacen, und denn cine Sance aigredons, Mwie
bey Debfengungen, nad) dev 194 Regel, babucgtﬂ
mawi,

it
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madyt, und fo'[cfge beym ?[nri_d)gcn in die Paftete
gegeben fotvird es recht und fehdn feyn,

Regula 470.
Paffere von wilden SchiveinstSpfen,
Oen Schweinsfopf muf man exftlid) nach der
396, Regel prdparienund veinmadyen, dennmit:
s durch cinander fpalten rud einige Stunden in
fBafeclegen, denninWafler, Saly, Weinepig
und Krduter nady der 205, Regelala Daube gar
fodyen, aber nidht allyn micbe, denn Heraus ge:
gommet und die Knochen ausgebrochen, dafdas
§leifdy in 2 ganzen Stitcken Bleibet, foldhes denn
fingeleqt, daf es vecdyt Faltundbaretoicd, undfo
fun man die Schrarte und alleg Unreine fauber
afpuken, und denn mit ciner guten feinen Favee,
hieuadgbcrs.uub().mcqclqcnmc{gtiﬁ, aber nicht
mit%ercufctt,fwnbcmmiinbggeriebcncr?Buttcr,tu
tine Paftete verfectiget, entroeder ¢ine aufgefefite
Daftete, nach der 464 Regel, ode ineinen ordinai:
tmirben Teig, nad)der 465. Regel, denncine
faune Sofe, dic cin wenig {chacf, mit Elein ges
fakten Cappern und etwasd vicl Scharlotten, daju
gmacht, foiftesrecht, undfannman fic faltoder
maem geben, wie nian will, man fann auch ciren
iharfer Gallert darein madyen.

Regula 471.

Paffete von geriuchertem Schinket,
fmau nehnie cinen guten mittelmdagigenvoben ge:
tiudyerten Sclyinfenn und lege ibn in [autarnt
Baffer, daf cr roeich wird, vorber aber voru
und an benden Seiten dasfchicve Speck etroas abs
X 4 gefchnits

i
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gefchnitten,denn fo mufman untenzufehen undfisg;
fen, wodie Knodyen licgen, und fodann ldngfi ey
Kunodhen einen Sdhnite thun, daf derfelbeinime
in die tange auf den Snodyen gebet, und fo fany
man denfelben gany bebende beraus lofen,. daf
man _nidht ju vielin den Schinfen {chneidet, deny
die ©dyrarte und unten das Schwarye alles fay;
Ber abgepufit und wieder eincn balben Tag in
Waffer gelegt, daf er wobl auswdffert, donn
xein abgetrocknet und eine Nacht, nad der 463,
MRegel, cinmarginivet undfodann mit einer feinen
gefhmeidigen Farce nady Reg. 7 obder §, in ¢
ne Paftete nad) der 464. oder 465. Negelverfertis
qet, und eine Bribfofedaju gemacht, nadyder2s,
Regel, und foldye benm Anrichten dareingegeben;
foift die Pafteteredytund gut,

Regula 472.
Paftece von gebochren Schinken, welde
man auch Balc geben Eann,

Man leget den gerducherten Schinken gleidys
fals in lauwarmen Waffer, dafi er weidy wird, und
denn audy wievorberden Knochen behende herans:
gelofet und denn ferner wobl auggewdijert, denn bes
fchlagtmanibnincine Serviette und bewickeltibn
mit einem Bindfaden, und denn gefocht mizgan
gen Jwiebeln, forbeerblattern, Thymian, Mas
joran, Peterfillie, Bafilicum, von allen ein gus
1es Theil, audh, fo escinem belichet, ernen Thel
SKnoblaudy, es gibt cinen guten Gejchmack , und
man mecket 8 bey dem Schinfen eben nidye ftart;

wenn denn der Schinfen redt vdllig gar iﬂ,{’f:
tbu
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hut man ibn beraus und Ldfe ibn Falt werden,
gud fo fann man ibn oben die Schwarte und un:
gn das Schrvarye fauber undecinabpufen, denn
eine Farce nach Reg. 8, aberan ftatt Nicvenfete,
abgeriebene Butter dazit genommen, und denn
dne aufgefebee Pafiete, oder eine Pajtete in op:
tingiren miicben Teig, nacy Reg. 464 oder 46,
meonverfertigen und gebacfen, dennfo fann man
tine Sofe mit ein wenig braunem Mehi machen,
wothen Wein und Wafjer, Lorbeerbldttern, Cis
fron, geftofenen Negelein und Jimmet, audh
dinwenig Jucker, diefes jufammen durchgefodyt,
bie@ofe aber muf niche judick, fondern nur eben
fimig fepn, und denn die Paftete damit voll ges
g, fo fann man fie binfeen ju einer Falten
Paftcte, aud) Fann man fie warmeffen, wie man
il Wenn fie ju ciner Ealten Pafteten dienen
fll, fo fann man audy cinen {dyarfen Gallert
dein machen,

Regula 473.

Seine Pafteten von Ralberbraten,
Wenn man Ealte Kalberbraten hat, fo jehneis
Wt man fodye in ferne Wiicfel, thut ¢s in cine
fife Schiiffel mit ein wenig Wein, Saly, Cis
fanftheiben und Flein gehacEren Citronfdyalen, Eor
tinten, gevicbenem Brodee,tleinenStnctchen But:
thfoldyes alles durdy cinander qemenget, und deny
““dJREg. 465 einePaftete in feinen Butterteig da:
fnverfectiget uud qebacken, jur Sofenimmt man
U tenig Wein, Bucfer, Citron, Neaelein und
Dufeatenblumen foldyes mitcinander aufgefocht
&K und
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und Gepm Unvichten in die Paftete gegeben, cin
wenig damit durchgefchinetelt; foiftfievecht,
Regula 474.
Seine Paftete von Aleinigleiten,

Dicfe beftehet aus lauter feinen Sadyen, alg
Réfberbrifiein, Ochfengaumen, Kdlber: und
Sdiafsyungen, Schweinsfchnaugen und Jungen,
Mordyeln, Tedfieln, Champion, HActifdyocken:
ftublen, Keebsfhmwdnzen, Auftern, Mufdyeln und
alles, wasdergleichen fepnmag.  Tasman nun
wondergleichenfeinen Sadyen baben Fann, folches
wird ein jedes nady feiner Aet vorher prapaviver,
gar gefocht und icder falt werden {affen, denn
fanber gepubet, Elein gefchnitten und nad) Reg.
53 in ein fein Ragout pafivet, denn ticder Falt
werden faffen, und fodann cine Paftete in feinen
DBldttertcigdavon verfectiget und gebacken; wenn
man fie anrichrer, fo fann man nue ein tenig
QBriihe mit einein StiicEcen Dutter abrirfrenund
nebft Citronfaft beym Anvichten in die Vafiete ge
ben; foiftfie vechtgut,

Regula 475.
Oefterreicher Pafiete.

Man muf ecftlich eine feine delicate Farce vets
fertigen, nady Reg. 7 ober 8, fo vicl und fogeob
als man die Paftete habenwill, diefe Favee madyt
man rund gufamnten und drdcket fie denn cin W
nig platt, daf fie wic ein vund Brodt witd,
denn mit feinem Butterteigin einer Tovtenpfanne
su einer jierlichen Paftete verfevtiget, unter die

Favce auf den Teig muf man dinne Scheibce
Sypect

e
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@peck legen und cudy tberber, denn jierlich mit
geig gedecEt und gebacfen, denn, nach Reg. 53,

dn wenig fein Ragout gemacht, von den feis i
I | yn Sachen, die man Haben fann, und foldyes o
4l boym Unvichten in dic Pafiete gegeben, das {f:
ou| @pect aber muf man vorber abnebmen, und fo i
| ifies einevecht {chdne Pafiete.  Und wer dawill, i

pur fann and) eine runde, oder ovale, oder viers
ofigt anfgefelte Paftete mit feinem gebranntem
fBafferteig davou madhen, man faun die Farce
delion 30 einer Form wic man will,

Regula 476.
Englifhe Paftete.

Man tiebme 14 Ever, namlichvon 12 das Gel:
frund 2mit dem ABeifen und Gelben, und foldye
fiin gefchlagen , denu obngefabe ein halb Nofjel
sbgebldreer Butter und auch obugefabe fo vielvein
01 flt Waffer ju den Eyern getban und yufammen
W | tody ein wenig durchgefhlagen, denn mit gutem
fiinem Mebl angemacht, daf ¢3 cin fteifer Teig
mid, den manwdlgernund ausrollenfann, wie
fonft cinen Pafteten oder Tortenteig gebdret, aber
dodh nicht gar jufteif, denn fo macht mandavon2
oile, eines jumlinterblatt und cines jum Deckel,
ligt den Teig yum Boden in cine Tortenpfanne,
torber mu man aber etwas feine Sachen prapas
ten, alg gepfliicfte Hechte, Krebfe, Auftern,
pargel, junge Kiichleinund dergleichen, foldyes
denn in die Paftete gemacht, vollends verfertiget
nd denn gebacfen, eine Sofe fann man davein
Machen, welche man belicet,

Regula




hiia i

e e

oo e e SR
T s S PO

330 Secbfte Abtheilung

Regula 477.
SemmelsPafiete,
Man [d6t daju cinen grofen Semmel backey

und die braune Krufte abrafpeln, denn die Keys
men vein ausgebhdlet und wicder mit einem feinen 10
Ragout, nach Reg 53 gemadht, gefiille, dag ¥

Ragout muf aber erftlic) wicder Falt werden, deny
mit dem Sticfe Keufte, weldyes man ausgefdynit
ten bat, wieder jugedectt und mit cin wenig freif #9°
angertibreem Mep!, Eyernund geriebenemBrodee, A
feft tibergetleiftert, auch mit einem Bindfaden
Freujreis tiber gebunden, denn fo legt manes in
eine tiefe Schuffel und eiibret cin wenig eig an

von einemE1,ein wenigWehl und ein wenigMildy, o

der nicht allyu dick und auch nicht allyn dinnift,
folches tiber das Brede gegoffen, ein paar mal
darin umgefebret und denn, nach Reg. 65, in
Beifier abgeflareer Dutter ausgebacken, und bis
jum Unridyten warm gebalten; Ju der Sofe nimmt
man ein flein Sticfdyen Butter, flein gehadte
grine Krduter, einwenig Fleifdfuppe undeinwe:
nig Elein geftofencn Jngber, diefes jufammen fis
mig abgertibret, und wenn man anvidytet, fo
madyt man den Bindfaden ab, fhneidet oben ¢is
nen Decfel ab und gibt von der Sofe darein, 0
vielals nothig thut; foiftfie vedt.
Regula 478.
Seine Pafteten von jungen Hafen
auf Englifch.
Die jungen Hafen muf man erfilich wie gehd?
tig faubervein madyen, denndie .ﬁnod)eu[;in’ubnb
foiedet
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piedergerbrechen undentywen fchlagen, jedoch dafs
yasFleifch gang Bleibet,iftes a?er dennody jumCing
fegen in die Paftete ju ungefchict, fo Fann man
eseinoderpwenmal durchbauen, denn mit Spect,
wiiches nicht allyu grof gefdynittenift, fauber ges
fricf, und denn mit Salj, .eiu wenig Pfeffer ,
gueiebenen Muftat und geftefenem Jimmet durdy
dnander genienget, und denn fonimmeman an ftate
dnee Farce ein gutes Theil Speck, foldyes erfts
fiy in Wi fel sefdhnitten und etwas Fleingebackt,
feonady in einem Mdfer gu eivem Feig gefiofen,
pandie Hafenincinem feinen Bideterteig mir ges
fefenem ©pect uuten und oben Nbecher, na-\f)
Regula 465, ju einer Pafiete verfertiget und ges
foden, denn fo macht man eine Eofe, ndmlich,
fulb gar acfochte und von den Steinen abaemadys

v | ePflaumen in Sticken gefchnitten, Dattelferne,

wet foldye iyt bat, der nebme [anglicht Elein ges
[hnittene Mandeln, aud) Citcon, aefiofenen
Jimmet und Jucker, denn etwas Wein darauf
ind ot ein yoenig ABafjer, foiches nur eben durds
glodyt, die Paftete auf einer Schiiffel angeridy:
i, aufgefchnitten und die Sofe binein gegeben,
dnn jugedecEt und glafiret, ndmlidy, man reibe
fiinen Sucker qany dicf davauf und feke es denn
mit der Schuiffel in die Lortenpfanne und nue
then Fener, denn fo muf man fleifig jufchen,
wenn der Jucker eben gefdymolzen ift und beging
Metiulanfen, foiftes vechtund Jeitabyunebmen,
Y gleich mie Granat-Kornern, oder wer foldye
lidithat, mit bunt Streujucker beftreuet, esifieis
 feine faubere Paftote und fiehet recht fchdnaus,
Regula
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Regula 479.

Paftetevon farcivter und fein gefpicPterRiy I

berbruff mitvoeifer Sofe, Citron(afrund
sEyerdotter,

Man farciet eine Kalbsbruft nach Regulagy, |

diefelbe denn Blandhivet oder in heifjem Wafjer freif

gemadyt und fein tbergefoickt, denn nady Reg, =

463 cinige Stunden vorber cinmarginiret unh
denn nach Reg. 464 oder 465 cine anfgefelite
Paftete oder eine Paftete in ordinaiven mirben
Teig mit Farce und Speckidheiben davon verfer:
tiget und denn gebacken; will man fiein eine Tow
tenpfanne in murben Teig machen, fo mug man
dic Bruft etwas Firzer abbauen, fonft if fie ju
ungefchicft dazu.  Denn fo madyt man eine Soz

fe mit ein wenig Webl und Butrer, ein paar Ens &
erdottern, Wein, Citronfaft und ein twenig Jue: ¥

Fer, folches algeritbret und in dic Pafiete goge:
ben; joiftfievechtundgut,
Regula 480.
Paftetewon geklopfremRalbz oderammels
eifch.

Man nebme cine Kalbs s oder Hammelfeule,
weldye man will und bat, denn alle Hautund
©chnen abgepuiet und das {dyicve Fleifch in dins
ne Scheiben gefchnitten, ein wenig plate gefdhlas
genund mit einem Mefferviicken fein tibergetlopft,
von dem fibrigen madet man eine feine Favce nad)
Reg. 7 oder 8, das getlopfte Fleifch Fann man
nur mit ein gany wenig Saly, Citronfaft odet

Weinehig und ein wenig Elein geftofenem Geniry
anmen
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anmengent , denn erftlidy ein wenig Farce unten
ifecher auf den Teig geleqt, fo grof als die Pa:
getefenn o1, denn geblopft Fleifch dariber, und
ponn oieder Favce, und focind ums ander, bises

o | qleift, julekt auch einpaar SpecEdheiben dariiber

¥ wddenn sierlich jugemadytund gebacfen,man fann

e

il

dneSofe dazu machen, weldye man beliebet, aber
an wenig {charf von Citronen und Scharlotten,
infonderbeit wo e8 vou einer Hammelteuleift.

Regula 481,
Paffete von Elein gebacttem Ralbfleifch auf
TJealidnifch,
Man verfertiget erfilich cine feine Farce von
Qulbfleifch,nady der 7. Regel, aber anfrate Nievens
fit muf man Ochfenmarf daju nebmen, und

| menn die Favce fertig ift, fo macht man fie in eiz

mn deneckigten platten Klumpen und formirvet alz
oeine Paftete von feinem gebranntem Waffer:
oot miteben Teig cine drepecfigte Paftete, man
nacht auch etroas geftofenen Specf, wie ju den
ffenpafteten Bey der 478. Regel; fireichet von
Pldyem etwas unten cin, die Favcedavanf, und fer:
e feine Kvduter, als Swiebeln, Eleine Stick:
fn Qchfenmart, Citronfhalen und geftofenen
Bpect dariiber, und alfo jierlich gemacht und ge:
bafen, ur Sofe ein wenig braun Mehl mit Jwie:
Bl und feinen Krdutern, denn balb Wein und
Wb Waffer darauf, Citronfdyalen, Dattelfern,
e an ftatt deven [anglidyt gefchnittene Mandeln,
Corinten, Piftacien, Jimmet und Jucker, foldyes
fammen durchgebocht und benm Anridyten in

die
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dic Paftete gegeben; fo ift es recht.  Man Fany |

fic auch rund und in Bldrterteig madhen, pulegs
glagiven, wiedie Englifhe Hafenpaftete bey 478,
und aud) mit Sranatfdrnern oder buntem Sereys
gucker tiberftreuen; foift esrecht {dhdn.

Regula 482.

Paftete von gebacFtem Ralbfleifth auf *

Sransdfifche Nanier,

Diefe Paftete wird in allen Seicken eben o
wic die vorige gemadht, nur daf man die Farce
mit balb Nievenfere und balb Ochfenmart madyt,
und an ftate dev Sifigeiten, fo in dievorige ge:
fommen find, thut man in diefe Champion, Kdl
berbrifel, Morcheln, Artifchoctenftible, Eleine
ancitdhen und dergleichen; Man Fann fie aud)
diepeckigt, vund oder viereckigt machen, wie man
will, man mug fie aber nidyeglagiven, weilfeine
Gigigteiten darin find.

Regula 483.
Aleine Paftete aufeinen: Teller oder Aficte.

Wer fid) die vorbergehende Paftete auf eine
Eleine Ave bedienen will, der fege um ein flein
Sdyiffeldyen oder Teller einen Rand von gebrann:
tem Whaflerreig, nad) Regula 72, fo hody alé
man ibu baben will, denn unten cin wenig geftoft
fen ©pect cingeftrichen, die Farce mit allen Hbi
gen JIngredientien davanf, und mit einem Eleinen
Dectelvon Teia jugemadyt, in cine Tortenpfans
ne auf Sand oder Saly aefefer, und gar gebacs
fen; TWenn man fie anvidyter und es ndthig
thut, {9 fann man ein wenig Wein und Lit
tronfoft
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ponfaft davan thun, {o wird es ved)t und gue
e
b Regula 484.

Paftete von Kalbsbeinen,

Pan bauetdie Kalbsbeine, fowol von der BWors
gebnge als auch binten von der Keule, foweit ols
psreche @om[utrenﬁcz’;‘_dg gebet, rundab, foldye
mofl ausgervdfiert, nady Regula 2 Blandpives

| unb denns nach Regula 463 cinmarginivet, und

oo eine Paftete nady Regula 464 oder 465
mit quter feiner Farcedavon verfertiget, von wels
diem Teige und von weldyer Art wman will, audh
e eine Sofe dazu gemacht, 3uwelderman Be:
fisbenbat; fic wirdwegen des Comlotten:Fleifdyes
e gut.
Regula 485,
Doffetewon fndianifchen oderRaleButfthen
Hinern auf Portugiefijche Nanier,
Diefe Paftere wird inallen SricFen eben fo ges
mdt, als die Pafteten von allem Fligelwers

™| tine Kuodhen nady Regula 468, nur daf man,

fienn e8 won den Knochen oder Rivpen ausgeldfes
ity etwas fdhicr Fleifch von der Bruft eraus
ffneidet, und foldyes mit juder Farcenimnt, und
lie Sofe darein vedyt fcharf mic Scdaciosten und
Utronfafe madhet.

Regula 486.

| SeinePafFeten ven jungen Tauben, vonjuns

fen drdbnen in 4 Theile gefcbnicten, item

von Yachteln mit geftofenem Sped,

Dicfe Pafteten werden glercyfals alie nad Re-
D gula
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gula 463, 464 und 465 prdparivet und evfep: !
tiget, uur dag man die Sadyenin 4 Theile fdynei, «
det, undanftartciner Favce mit geftofenem Sped |
ginleget,

Regula 487.
Seine Paftere von Ralber Lieren, ¥
i Man nebme eine Kalberniere aus einem Faltey *
‘ Kaibsbraten, folche mitein wenig vondem Fertund

-' etwas ©pect groblich durchgebackt, denn mir Swies
bein, feinen Krdutern, @aly, einwenig Prefr, ‘”EF
| B Wiuftarenblumen, Jimmet, Champion , Kalber Udf,
i ' briffeln und dergleichen angemenget, und fodany D
i eine feine Pafiete daven verfertiget. Bur Sofe Ml
‘ ein wenig Vurter mit ein paar $dffel voll Brie m
fanug obgertibret; foiftes vecht, e
Regula 488, 3
Seine Paftete von gebacFrem robem Kas *

i T
Ky paunz§leifeh, in fein geffofenen Teig. ﬂli
b Wian muf das Sleifh von dem Kapaun roh .,:
"f’ | af‘*'d)m_'tm:e, und denn mit Fett oder Ochfenmark, t
i nach Regula 7, eine feine arce davon maden, :m'
i und fodann die Farce wieder jurech gedricferund g,
| formitet afe einen Qapaun, denn fo legt mancit 45
: paar Edyetben Speck unten inecine @aﬁcro{l, de

Farce davaufmit Flein achackten mwicbein, Krdw
teen und Gewiiry, foldyes verdecks auf gelindem §
Jeuer ein wenig fchwiken laffen, denn aud) cin Q‘\
weniq Wein, Fleifdhfuppe, Citron und forbects
Bldtter daran, ¢in wenig damit durchgefodyt und |
denn bingefefiet, daf es falt wird, und fodans |
wady Regula 464, cine faubere Poftete von fei gﬂ
pem
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wem gebrannten eig, weldyen man, nacd dee
¢ Regel, von feinem Mebl und nady Proporrion
in weaig veidylich %u:tc}: madzxgu mu§, davors
yrfertiget; die ScheibenSpect, o unter der Fare
¢ getefen find, fg:m man mtcbﬁcr unten auf den
Seiglegen, unbd cin wenig geftoBenen Speck iibers
o| Bt fo wirdes eine feine faubere Paftete.

Regula 489.
§eine Pafete von Schafsz Rdlbers oder

Schyoeinssdungen und dergleichen,

Die Jungen mufl man erftlich gar Eodyen, die
Houtabzicbenund denn Ealt werden laffen, dennin
fhine Stucken fdyneiden und anmengen mit ein
paae Elein geftofene Jwieback, cingemadyten i
mofdalen, Covinten, Dattelfornen, oder in
Etiemeln gefchnirtenen PMandeln, Saly, ein wes
uy Pleffer, Jrmmet, Jucker und ein weniq ges
fimolenem Speck, und denn ju ciner jierlidyen
Daftete gemadyt, entweder in einen feinen gebrann:
i Teig oder fonft einen andern feinen Teiq, wels
fs man will, Man fann fie auch qlafiiven und
mitGranartdenern, oder an deven fiatt mit buns
b Streuzucfer befiveuen,

Regula 490,

Seine Paffeten von Ochfensungen,
@ine Ealte frifch qetochte Dchyfenyunge in Schei:
™ gefchnitten und angemenget wie die vorherges
de, und denn in feinen Teig, weldhen man
Bill, ju einer Paftete verfertiget, eine Sofe mit
them Wein darein aemacht, audy nady Belies
Y 2 ben

HERLay

3T Rl
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Ben glagiret und mit Granattdenern odey bunten
Greeuguctor befiveuet; foififievedht.
Regula 491.

SeinePaftete von NTaynsifchen Schinken, ¢ |

Wean nebme fchonen gefochten gerduchorsen *

€ dyinfen nud (dhneide foldye in diinne Scheiben,
denn fo fann man auc) ven demfelben Sdinten
ein weniq Farce madyen, ndmlidy, man fibcige

etrwas davon tn Wiefel, denn foldyen Fleingehacks |

mit etwos gericbenem Brodee, ein paar Enern,

Qedurern, und ein venig Gewidicy, und fodans N
eine Paficte ineinen feinen Teig davon verfertiger o

und gebacten, cine Sofedavein, weldyeman be
icbet,

Regula 492,

Seine Pafteten von gekochtem und gebad 1

tem Schinken,

Man nebme ein Stirvef von einem Falten gefody *
ten gerducherten Schinken, foldyes etrwasgrdblidy *

Flein gebact, dennangemengetmit Jimmet, Jue

fer, ein wenig weifem Pfeffer, eingemadyten€ie ™
teonfdalen und etwas geftofenem Specf, dennin *
einen feinen Teig ju einer Paftete verfertiget wid

gebacten,
Regula 493,
§eine Paftete von Railbergetrdfe.
Dic Kalbergefrofe muf man evfilichin Waffee
und Saly gar Fochen und wicder Falt werden laf
fen, denn in feine Woatefel fchnetden und mit it
gemadyten eingereidyten Morcheln, geweidte

Championen, Saly, flein gefofienem (SH;FF?I:
¢is
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Wy byt acbacPten Krdutern und Jwieheln durdy eine
ffeint § $

nder gemenget, und denn eine Paticre in Bldts
gteig davon verfertiget, wenn man fic anrichs

ihlg, fo fann man cine Robm:Sofe darein

0
b,
[t
tigt
e

u|madyen oder eine andere, ju weldher man Bes
1| liben Bate

Regula 494.
Yon Sifchpafteten, und swar erfilich eine
Scoctfiichpaftete.

PMan muf einige Halften vedyt guten Stocffifdy
wmen, et wobl gemweidyt ift, denfelben aufdie
fhwaeze Seite vein abfchrapen,denn oben dieKinne
lmfnochen und an bepden Seiten die Floffedern
wbft dem Ruckgrad Deraus:und abfdynciden,

| e fouber abwafchen, rund avfrotcfein und

it einem Bindfaden Ereuzweis feft jufammen
fden, mit veinem faltem weidyem Waffer jum
juee felsen, daf es gany lanafam bis eben vors

a [ foen Pomme, unb denn obngefabr cine batbe
| Gunde alfo gegen den Feuer fichen laffen, als

mnn e8 fich nur eben beweget, aber nidyt villig
therfiart fochen faffen, denn berab genommen, auf
tuen Durdyichlag gelegt, einmwenig Saly uberge:
Beetund yugedeckt, daf es rein aberiefet, bernady
fﬂﬁgcmud;t, die Grdten vein beraus gefudyet, und

o | %edas Befte in cine Schifjel gethan und mit gany
/ fflnncbacftcngmicbcmobcr Sdyaxlotten, feinges

€

ey Peterfillic,gerofenendegelein undMuftas

| tblumen , Saly und einigen Stickcyen Butter,

-‘“{)W_u_nbbebenbeuuter cinanbder gemenget,daf der
ckfife) micyt allu febr vermitfet, voudemiibris
D3 gen
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gen Abfall vom Stockfifch macht man cine Fargy, I
ndmlich, man backtes Elein mit gevicbenem Bropyp, M
abgeriebener Butter, ein paarEnern, flein gehog, K
ten Krdutern, Jroiebeln und Gewicy, dafies eine ﬂ}*‘
redt fchdne feine Favce wied, und denn in eingy
Leig cine Paftete davonverfertiget, vouder Fare
fireicyet man eefilich etwas unten ein und darquf !
Semmelfdyeiben geleget, foldyes gichet die Foudys
tigeiten von dem Stodfijdyanfidy, dafes nidye -
3u tebe durdyreichet, denn den Stockfish davauf,
und denn Favce tbecher gemacht, fowird eseine
fchdne Paftete.  ZJur Sofe madyt man eine Robm:
©ofe, nadyReg. 33, oder eineaufgejogene Bug !
ter:Sofe nach Rog 32. Papier unten indiePfans =
ne eingulegen mup man nicht vergefjen,

Regula 495. 5
Yie man die §ifche sur Paffete einvidhten .,
und prapariven muf,

Alle Sorten Frydhe, was es auchvor welde feyn
mdgen, muf man eine jede nach ihrer Wetvorher fif
rein madhen, und denn entmweder geviffen undin i
gicelidye Stircke,oder auch rund abgerdynicten nady g
dem man will und nacydem die Fifche find, denw g,
wobl abgewajdyen, mit Saly eingefprenget und 4
cinpaar Stunden damit fiehen lajfen, dennabyes y
teockuet und nad) Reg. 463 etnmarginivet wid fy
bis jum Smlegendamit jichenlaffen,  And fand N
manein Stictdyen Butter mic ben die Fifchethun ™
und joldhe mit der Marginade, darin fie liegens
¢in wenig aufs Feuer jefen und dfters umjelytiets(ty "
daf fie nne cben cin wenig fleif serden, blf?é‘; ‘

aie
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gleich abgefeet und abtiblenlaffen, denn fomuf
wan and) etwas Favce von Fifthen madper, nady
Reg- 10, tannman aber wegen WMangelan Fijden
pidht 1 einet s§avce vathen, fo thut manuntenund
Jben cin wenig gericben Brodt und tleine Stiick:

anButter, cineFarce aber ift allyeitbeffer, wenn
wa fie baben Fann, und fo verfertiget man denn
auidy die Fifchpafieten nach Reg. 464 und 465,
atweder in feinen gebrannten, miirben, odet
Pldterteiq, welches manwill und belieber, denn
fo fann man auch die Sojen daveinmachen, wels
de man EBeliebet, Eleine Klimpchen von Frchtars
@ find {chdn mit davein, manmug ficabervorber
auftechen und denn in die Sofethun, imgleichen
Dordyeln, Champion, Championpuder, Hus
frn, Mufdyelin, Krvebsfhwdnge, Hechrsleter,
fSarpfenmildy und was man fouft von devglerden
finen Sachen haben fann, deven bedienet maw

fith jur Sofe.

Regula 496,
Pafiete von Hechten, von Sandarten, 1nd
fonf von allen andern §ifchen iberhaupt.
DicHedhte oderSandarten werden entyoeder ges
tiferioder rund abgefchnitten, vorher mit Saljeins
gefprenget und denn ferner nach vorgehenderRegel
it Favce und andern feinen GSachen, foman baz
bentann, ju einer feinen Pafteteverfertiget.
Paftetevon frifchen Wiicten, frifchenSdhols
len oder Seesdungen.
Goldye muf man vorber auf beyden Seiten
e Haut abyichen, in Stickefehneiden und dann
v 4 aud

o
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auch in allen Sticken davon gemacht, ‘wie

vorber,
Paftete von Aalfticken,
Die Aal dazu mirffen etwas grof feyn, denn bie

Haut abgejogen, als cinen fleinen Finger fang *

in Stiicfen gefchnitten , mit Saly eingefprengtuny
denn aud) ferner gemadht wie vorber.
Paftete von gansen Karpfen, dechten,
Schleyenund allem was es feynmag.
Die Fifdhe, was es aud) immer vor cine Sop:
ge fevn mag, wetden nur vein gemadht und gang
gelaffen, fonft anch in allen Sticken wie vorfer

prapaviet und mit gurer Farce von Fifdyen und
andern feinen Sachen eingelegt,

Pafteten von farcicten §ifchen,

AlleFifche, esfenn Karpfen, Hedhte, Barfe,
DBraffert, oder weldye o8 wollen, werden etfilidy,
nadyReg. 58, farciver, und denn audy ferner mit
feinen Sadhen, als Morcheln, Champion, Yn:
fiern, Krebjen, Karpfenmildy, Hechrelebernnd
wag man fonft von dergleichen feinen Sachen has
Ben fann, ju einer feinen Paftete cingeleget und
verfertiget, und fo fann man fich nach vorberges
Denden Regeln 495 und 496 tberhaupt bey allen
Sifhpafteten verbalten,

Regula 497,
Paftete von runden Lachofticken.
Den fachs Muf man in Griicfe, als cinen
Pleinen Finger dick, rund abfdyneiden, mit Saly

einige Stunden cinfprengen, denn abgetrocfne;;
mi
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wit ein wenig Fleifchfippe und vothem MWein,
Gewticy, Krdutern, Jwiebeln und fovbeerbidtrern
qufdem Feuer einwenig durchpaivet , daf s fteif
wicd, dennabiablenlaffen, und fodannmitFarce
gnd feinen Sadyen ineine Pajtere verfertiget; die
@ofe worin der tachs abaefchwibet worden, gieft
mandurd einen Sichund braudyet e mit jur Sos
fe, foroird es eine jchdne Paftete. Man fann diefe
Paftete fo naturell machen und geben, oder man
fann fie audy machen und einlegen auf Fnalifch mit
Dattelfernen, oder an deven ftart mitldnglecht qes
fibnittenen Mandeln, einzemadyten Cicronfdhalen,
uder und Jimmet, und denn in frinen Bldtrers
uig verfertiger und gebacken, julett glagirver ; die
©ofe mup man fodann audy mit ein wenig Jucker
bredyen; foift es aud) vechtund gut,

Regula 493,

Pafteten von §ifchen obne Grdten,
Die werden tiberbaupt alfo gemadye, ndmlich,
man nimme die Kifche, von was vor Sorte man eiz
it Daftete machen will, folche vein gemadhe, in
Bticken gefchnitten und in Sal; und Waffer nue
then freif gemacht, denn fo macht man ¢s behens
bbey grofen Sticke von den Girdren ab, thut
in eine Scyiffel und menget s an mit geftofes
e Regelein und MufEatenbiunmen, Elein qehack:
i Zriebeln und Krdutern , geriebenem Drodtej,
Heinen Stucchen Butter und ein wenig Saly,
denn mig feiner quter Farce yn einer feinen P jies
&, in feinen Blateerteiq, verfertiger, uud denn
e Sofe dayu, weldye maw belicber, fo ift es
D s vedt,
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recht, und o Eann man fich bey allen SovtenFis
fchen nady obiger Regel vicyten,
Regula 499.
Seine Pafieten von Auffern,

MWenn die Auftern aus den Schalen gemadyt
find, fo mufi man fic in ibrev cigenen BVribenue
chen cin wenig Erellen oder fieif werden laffen,
denn den Bartabgemadyt, incine Sdyiiffel gethan
uud mit gevicbenem Brodee, fleinen Sticfdhn
Butter, geweichtenund veingemachten Mordyeln
und Champion, Elein gebacften Kedutern und Ge:
iy, ein wenig Wein und Citron, alles jufanmen
durch einander gemenget, deun fo Fann man ein e
nig Farce macyen von etwas Fifchen und einigen
Huftern,folches Elein gebacft mitabgericbenerBut:
ter,gericbenem Brodee, Saly,cinpaar Syern, tein
gehacften Krauteen und Serotiry, daf e eine feine
Farce wird, davon denncinen Eleinen Rand erfilid
indie Paftete gefelst,das angemengte dabinein, vou
der Favce dariiber und dei vollends fertig gemadyt,
fie muf aber in feinen Bldtterteig gemacht werden,
fo ird e eine fdhdnePafiete. Jur Sofe nimme man
ein StuckchenButter inMebl umgetebret,cinpaat
Eyerdotter, folches sufammen durchgefnettet, und
wmitdemaufgebobenen Unftermwaffer, weldhes man
durch cinen Sich gicfien muf, ju einer {dmigen
Sofeabgeriibret; fo wirdes febr fdydn.

Regula 500.
§eine Paflete von Arebfen.

Dic Kreebieroerden in Wein abgefocht,und deny
wie gebdrig die Schrodnge abgebrochen, folde
denn
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senn angemenget mit Elein gebactten feinen Krdu:
geen, jungen Jwiebeln, cinwenig Gerviiry, Mioes
deln, Feiffeln, Champion, Hedyrsleber, Garz
pfenmild) und was man vondergleidyen feinen Sas
den babenfann, audy jur Verlduaerung vou den
Grdten abgemadhre Fuche darunter gethan, alles
fefende wobl durd) cinander aemenget, denn fo
mad)t man ein wenig Farce; ang den Krebsjdyee:
pen das Fleifch bevaus aemadye, etwas robe, qe:
fodyte oder aebratene Fifche daju, denn foldyes
feingebacftmir geriebenem Brodie, abgevicbener
Putter, Epern, Krautern und Gewiivz, alleg vorhep
fein gemacht und denn ju einer feinen Farce ges
bodt, und davon denn audy cinen Eletnen Rand
indie Paftete gefelkt, das Uugemachte dabhinein ges
than und Favce uberber gemacht, denn die Pas
ftevollends verfertiget und gebacken, ¢8 muf aber
auchein feiner Bidetericig feyn,  Jur Sofe madhe
man von der Krebsfchale nach Keg. 11, ctwas
Srebsbutter, und damit eine &ofe abgeribret
sderman macht, nady Reg. 12, ¢inwenig Erdftige
feeds Coullige, entweder mit DRobm oder mit
Brithe und folche benm Anvicheen in die Pafiete
gegeben, foiftfierecht fchdn.

Regula sor1.

Seine Paftete von feinem §ifchroerk,
Diefe Paftete beftehet aus lauter feinen Sadyen
bon Fifchwert, als Kavpfenmilc), Hechtleber,
arpfenzungen und Uugen, Krebsjdwdngen,
Uuftern, Mufdyeln und dergleichen, was man
Mucvon denen Sachen baben fanu, fecner fo nimme
man
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man Dorcheln, Triffeln, Champion, Artifdhoe:
fenftitble und Spargel, was man davon haben
Eann, mit ju Hilfe, folches ein jedes nach jeines
Art prapavivet, dennnad) Reg. 54 ju einem fei
nen Ragout gemadyt und foldyes wieder Ealt wep:
den laffen, denn mit feinem *Bldtterteiq eine Pa
ftete davon gemacht, fo ift e8 vecht. Wer von
detten Sadyen fo vielbat, der Eaunvoneinerjeden
Sorteinsbefondere eine'Paftete madyen,

Regula 502. .

Seine Paffecen von gebaclten Sifchen,

Man madyet eine gute feine Farce von Fifdyen,
nach) Reg. 1o, man Eann die Farce von Hal,
Sachs, Fovellen und fonft von allen Sorten Fis
fhenmadyen, von welchem man will und vas man
bat, toenndenndieFarce gemachtift, foFannman
allerhand BVerdnderungen von Pafteten davon
verfectigen, ndmlich, man Eann die Favce in einen
Klumpen madyen und dennals ein Hun formiren,
oder rund, oder vierecFigt, wic man will, and)
Paun man die Favce ftuackoeifecinlegen, oder aud)
als Eleine Tauben, oder als cinem Fifdy formis
reu, wenn man e8 denn alfo aufeine beliebige
Are verfectiget bat, fo legt man evfilic) unten in
eine afferoll cinige Scheiben Speck, denn formits
te §5avce davauf, (gt es auf gelindem Feuer vers
deckt ein wenig fchwiken , denn ein wenig Wein,
etwas Bribeoder Fleifhfuppe, Ehampion, Mot
¢heln, Triffeln, Heditlebern, Kavpfenmilch, Aus
ftecn, Muydheln, Uretijhockenftiible, oder was
man von diefen feinen Sadyen baben fann, agﬁ
porhee
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goefer fein und fauber prapavivet und ju der Favs
getban, folches denn nod) ein wenig jufammen
puechichwitien oder durdhFochen laffen, und denn
fingefest, daf es abfublet, und {o fann man
nady Reg. 464 und 465, cine fanbere Pafrete
pavon verfertigen, auf weldye Avt und Maniee
pices einent jeden gur Werdnderungen belicbet, die
ifrige Dritbe, fo davauf ift, muf man wohl
auffebers und folcdhe bepm Anridhten mit einem
@uidchen Butter in Mebl umgefehret und ein
paacEnerdottern yu einer Tunke abrtibren, fo wird
i recht und gut,

Regula 503,

Seine Paftete von Arebs: §arce,
Man muf exfilicheinige Sticge Krebs ordinaie
ifochen, die ©cdywdnge mmd das Fleijdy aus den
©deeren alles rein und beraus madyen, audy
mif man vor anderen Fifchen jur Berldngerung
hit n Hirlfe nehmen und denn nad) egula ro,
aie feine Favce davon machen, von den Hdlfen
Sbsfchalen fann man nad) Regula 11 erwas
Subsbutter madhen, und wenn foldye falt ift,
i Reg. 3, abretben und mit in dic Farce
fiun, und von der andern $Halfte der Krebsfchas
In.fann mon nady Reg. 12, cin wenig Erdftis
B Keebs: Coullige machen, und denn fo madyet
man g ferner in allen Stitcfen al8 wie dievorhers
ftbende Paftete, nady Reg. s02, wenn die
ftce wie vovfyer mit feinen Sachen einpafiretift,
Y0ird diePaftetein cinen Bldtterteig verferriget,
Wt guter Auffiche gebacken und benm Anvicyten
bie
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die Quebs-Coullige dagu getban; {o wied s eine
delicate Paftete.
Regula 504

Seine Paffete von ArrifchockenEible,

Die Actifchocfenftithle muff man erfilic) nad)
Regula 52 prapaviren, denn fo Fann man einige
davon Elein hacken mit etwas geriebenem Brodee,
cinpaar Eneen, etwas abgeriebener Butter, Saly,
und cin wenig feinem Gewiiey, dafaliocine Fars
cc davon wird, und denn nad) Regula 465 eine
feine Paflete davon verfertiget, man ftreidyet erf
Tich cin wenig von der Farce unten ein, wnd denn
die Mretifchockenfitihle eingeleger mitEleinen Stk
dhen Butter, fein gebackren Krdutern und Ges
wtiry, die Favce fberher und alfo vollends fertig
gemacht und gebacken.  Man fann eine Rohm:
oder Wein:Sofe als man fonit tiber Wrerifdhocken
madyer, oder etwas Burter mit ein weniq Mehl
und ein pasr ESyerdottern juiammengetnetter und
mit cin wenig Erafriger Fletichiuppe und Muftas
tenblumenjueiner [dmigen Sofe abgeriipret, und
foldyes benym Ancichten davein geben,

Regula 505,

Seine Pafteten von ArrifchockenfEible auf

einte andere 2rt,

Man muf die Urciychockenfiible gleichfals wie
vorber nach Reg. §2 fodyen und prdpacicen,
und denn Elein badfen, oder auch in feine Loirfel
fchneiden und denn mit ein weniq fiifem Robm,

cinvpaarroben Eperdotiern, Saly, fein gebaditen
Srancern und Geiicg cin wenig Wber dem Feuee

durdy

H
i
it




von Pafteten, 349

gurchpagiven und denn abff;f:_‘lcn laffer, denn fo
macht man g[cic}gfalzf ¢in wenig Sarce, entweder
pie potber von Urtifdhockenftiblon oder auf felbis
go Nervon cewas Fleifch oder Ealtem Braten, was
mas hat, davon cinen Fleinen Rand in die Paftes
¢ gefeliet und aud) e1as davon unten ein, und
dennt ferner wie gebdrig in feinen Bldtterteig vers
fertiget und gcbmfcu;*bcnm Unvicheen fann mayn
odh ¢in wenig Robm:Sofe dareingeben,

Regula 506,

Seitie Paftete von braunem Kobl,
Den braunen Kobl muf man nady der g8 Regel
fouber abpuben und in weidyem Waffer mit ein
wenig Saly gany miirbe abfocyen, oder {0 es in
Bt Jabrsgeit ift, daf er fchon einigen Froft be:
fumnen bat, verdecftin feiner eigenen Burihemit
anem SeiicEhen Butter und ein wenig Bonilloy,

| 6 ift gute Elare Fleifhfuppe, oder in Mangel

e ein gang wenig fochend Waffer gang mie:
heqbge;'d,)wigct, ennaufeinem Durdyfdhlag das
Maffe rein Beraus gedtiifet, bernad) ein wenig
Wrdgebackt, aber nidyt gar ju Elein, denn in ei:
Wt Scdyuffel angemenget mit gefdymolzenem

bk, und fo man es baben Fann, audy Oc:
famact, man muf lekteves vorber Elein backen,
b fehmelzen und durd) einen Sieb darauf gief:
I, denn audy ein paar gange wicheln mit Ne;
$elein Befteckt, ein wenig Peeffer und Salz, alles
Bobl durdy einander gemenget und denn in cinen
inen Teig su einer Paftete verfertiget, man Eaiin
e vein gemachte Caftannien mit unterden Kobl
mengei,

L
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wengett, undaudy, fomanwill, einige Sdhidyte
in ©dyeiben gefchnittene gerduchevte Deferijun,
gen, oder in Scheiben gefchnittene gerdudyensy
Sdyinken, weldyes erfilicy wobl ansgemifjer,
gefodyt, und wieder falt werden mug, jeoifden
denn RobI mit einfegen , undalfo einegierliche Pas
ftete verfertiget, oenn man anvidytet, fo Eanp
man ein weniq techt gnte Britbemitcinem Sti:
chen Butter in Viehl umaetehret ju einer {dmigen
Soie abrithren und foldye yulee darein geben, o
ift die Paftete vecht und gut. NB. Der Kofl
muf m die Paftete oben mit Sdyeiben Speck by
fegetwerden, undinder Sofe aud) Citvonfafts

Regula 507,
Seine Pafleten von Spargel,
Dent Spavael muf man oben die Kodpfe, fo
weit als das TMitcbe gebet, abbrechen, veinabs
warchen und in Waffer nuv ein paar mal auffos

dyen (affen, denn aufeinen Durdyichlag thun, g v

fic rein abteiefen, denn anmengen it fleinen
Gtiddyen Butter, fein qebacfren Kredutern und
Bwicbeln, Saly, ein gany wenig Pheffer und
Fuffarenblumen, und denn auch ein wenig Far:

ce madhen, wovon man will, und davon dentt

cinen Rand auffeinen Buttereeie gefehe, 0 arof

als die Paftete fepn foll, dieangemengten Srars

gel darein getban und denn vollends wie gebdrig
fertiq machen und bacfen; wenn man fie anvidy
get, {0 mache man cine Ropm:Sofe dacein; foifl

fie cecht,
Regula
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Regula 508.

Seine Pafferen von Blumentobl,
Den Blumenbobl muf man, wie ben der 84.
Regelangeyeiget ift, fauber abputen, woblabwaz

it
Il
{oiffy

fhon | {@en und in Baffer mit ein wenig Saly nur gang A
1-1_."[: wenig fochen laffen, und denn aufgegoffen, daf i
waig | @ aBEDIeE und aberiefet, denn fo Eann man auch i

dn wenig Farce machen, wovon man will und
gy | 196 man bat, biu l%lmncnfof_)[ mit fein gebad:
i teulﬁrﬂlltu‘rn, Jwiebeln, Getviicy und fleinen
dl Grikdyen Butter anmengen, und denn ju einer
* | fiinen Paftete verfertigen; Man fann bey dem
Blumentobl Eleine Saucifdyen mit cinlegen, und
hgmUncicheen eine Robmfofe dareinmadhen.
Regula 509,
b Yon Crifecten,
i | Diefe Pommen denen feinen Pafteten febr dhn:
ity | ), nue dag fie in bobe Formen gemacht werden,
1M | mhwerden uberbauptalfo gemadyt; ndmlich: man
fiun | dileine Crifette madyen, es fen von Stockfijd,
fedren oder_was ¢8 fonftvor Fifdhe fenpn mdgen,
limerden jelbige vorber abgefocht, von den Graten
temadye und mat fein gebackten Krdautern, Jwies
b, Gewiiy, Saly und fleinen Stidchen
litter angemenget, und denn aud) wie bey denen ki
/| Rtberqebenoen feinen Pafteten, vonfelbigen Fis
8 {90 oder was man fonft feines baben fann, et i
o | M8 gute feine Farce gemadyt, denn fo madyt man
gl [Mwenig feinen mucben Teig nad)der 70, Regel,
I denn fo muf man eine bohe Form daju baben,
it fey von Kupfec oder Blech, und welde eine
3 fdydne

Ll

§
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fdhdne Modelle bat, diefe Form mufiman mit g |
fchmolgener Butter befreichen und mit fein gerie,
Benem Brodte tberall wobl befireuen, benlieig i
¢in wenig dfinnet als ju den ‘Pafieten augrolley 1
und in die Formdecken, dieFarce iberallals ciney ol
balben Finger dick einftreichen und denn dasange: ¥
mengte aud) binein thun, mit ein wenig Teig §
decken, den Randfauber abfhneiden, unddennin
eine Sortenpfanne feben und unten und oben mie M
Geuer gar backen,  LWenn man es anvidyet, fo

Felivet man die Form indie ©dyoflelum undyichee |
fiealfoab, denn fo fchneidet man obeneine Ficine o
Platte ab und machet cine Sofe darein, welde ...
man belicbet.  Und affo fann man nach obigee .
Reqeleine Criferte verfertigen, von ywasvor feinen lm'mm
Sadyen man il i
B S

Sisbende  Abtheilimg.*

BVon Braten, f?*

ﬁ:l

=1

Regula s10,
YDie man Ganfe fiillen und braten mufs &

gjtan nehme vein gemachte Caftannien, abge '“
fdhdlte in Striemeln gefcynitteneBeandelty o
infeine@tviemeln gefhnittencUepfeln, in langlid? !‘[“\
te Striemeln gefchniteencs Weifbrodein Buter ¥
gebraten, rein gemadyte Rofinen, das alles jufam »
men gemenget, die Gans damit gefiille, sierlicd !
anfgefpicfesund an cinem Spicfgar gebratcn,&gt fi
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