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Kleine Paftetchen mit Vutter:
teig.

-

(8. Butterteig.

Nimm Y, Pfund Butter auf dad MWallbrett und
fhaffe fie glatt, thue Y, Bfund Mebl und etwasd
Sal3 daju, und jdaffe diefed alled mit etivad Waffer
vecht unter einander, dod) fa nidt ju viel Wafjer,
pamit der Teig nicht u diinn wird, laffe ihn Hierauf
eine halbe Stunde rvuben und walle ibn aus.

79, Weingebacfener Butterteig.

Man nehme 1 Phund Mehl, 4 Giergelb, 2 Ef-
Loffel geftofienen Jucer und ein wenig Saly auf vas
Jtudelbrett und madie e8 mit Wein an bis ed wie
ein Wafferteig ift, diefen Teig verarbeite big er glatt
ift und Blafen befommt, walle ihn nun ausd und
perarbeite 1 Pfund Butter bid audy diefe glatt ift,
walle nun aud) die Butter ausd, lege fie auf den
Feig, berfchlage diefen und walle ihn 2 bis 3 Mal aus.

80. Paftethen von Kalbfleifch.

1 Pfund rohed Kalbfleifch und Y, Bfund Nievenfett
wird mit einigen GEISfFeln voll frijhem Waffer felr fein
gehact; man nimmt dann eine Handvoll feingehadie
Sdhalottenswiebeln, Peterfilie, etwas Sals, Mustatnus
und { Handvoll Capern, mengt diefes unter dad Fleifdh,
wallt den Buttecteig nicht ju diinn qus, ftidht ibm mit
einem runben Audfteder aus, legt die Blittlein aufein
mit Mehl beftreuted Bled) , beftreicht fie mit Gier und
gibt auf feded der beftrichenen Blittdhen eine Nufgrof
vo1 ber Favce , dann deitckt man wieder diefelben Bite-
den darauf, nimmt eine fleine Form in Grife eines
24 Kreeuzerbidd, driidt fie in die Mitte ber Favce,
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jedoch ticht 3u fcharf, nue daf ed den Dedel bejeich-
net, gibt ihm oben in der. Mitte mit dem Mejjer
cinen Schnitt und badt fie in guter Hive {dhin gelb.

81. Krebd-Pajtetehen.

Man madit von 20 abgefoditen Krebfen, nacdhdem
pie Sdimwdange abgenommen find, Krebdbutter von
1Y, Bfund Butter. Die Krebfe werden hievauf nody-
mald geftofen und in einem Seyoppen fufien Rabm
nod) einmal auggefotten. Der' Rabm wird durd) ettt
Such gepreft und flie ein Kreuger geviebened Mild)brod
barcin gethan. fDu eine Hitlfte von Der S{ubﬂbmtu
tifet man mit 3 Glernr {thdumig, thut dad geviebene
Mildibrod nebft Salz und =Duv“[nmu1,, binein, {dnei=
et die Krebsfdimange nebft etlichen abgefottenen Mor=
el davunter, thut 2 EHloFelvoll fauern Rabhm daju,
fEeeidit fleine b:.[u[m]c Moveldyen mit buttu, feqt fie
mit Buttertelg aus, gieft von der a[‘quu[)ucn “hant
Binein, e tunb(a:td\cn‘buttutuq‘mmuf madht einen
Sttt ubcn Bineim und badt fie fm Ofen fhon gelb.

82. Kreba-Paftetchen anbever vt

Lege die audgebrodienen Scheeren und Schtvdnge
pon 25 gefottenen Rui'uu bei Seite und verfertige
von den Schalen ‘mit * J,mm Butter bie Krebs-
butter. Diefe Butter ruf e mit 2 gangen Giern und
3 Gibottern, 'rtebft 3ivei unqcmdwlm und wiedber auds
gedriicten Weden ved tleidyt. Madhe folgended Ragout:
Sthneide ein bmdluu, pad Krebsfleifdy ver Sieeren
und Sdwdnge, eine Handvoll Morcheln groblich,
pampfe etwasd muqdmrfrv Reterjilie und \,d\alvtun»
swiebeln nebft einem KaffeeldFelvoll Semmelntehl in
etivags Butter, und dvad Gefchnittene mit, witcze ed
;m Salz wnd Mustatnup und laffe ed evfalten.

Beftreidhe Fleine Formden mit Butter, ftrene fie mit
Celmmimml fitlle efrynd Yon dem Gerithrten bhinein,
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madye eine Hoblung in die Mitte, fille von dem
Ragout hinein, decte ed mit bem Geriihrien 3u und
bade fte im Ofen fdion gelb, ftirge fte und gib fie
warm ju Tifdy.

83. Paftetdhen von Briedlein.

Stich BlGttden vonB utruruqutoh eined Trink-
glafes aus, ftreicde fie mit einem verquiclien &i an, ftich
in gleicher Grofe einen finqubuifut JNand aus, lege
ihn Damuf ftreiche ihn am mit Gi an und hade ﬁLIII
guter Hive fhin geld ¥/, Stunde vor dem Anriditen.
LWenn fie gebacken find, tvirD Dad Decfeldien herausdge-
hoben und folgende Farce davein gefullt; etiwad Sdya=
[ottenytvichel und Peterfilie fein gehadt, witd in ehwad
Butter weid) gedampft, dann ein Kodyldffelvoll Mehl
Mustatnuf, Salz unbd ein wenig L[Lﬁu nebft flein qca
{hnittenen buwiun, Du jupor in& Saljwafier abblan=
\hutnnb [)nummtl an, Ddiefed wird mit guter Bouillon
abgeldfht unbd einige jutbmmtgt focht 3 vor bem Flil
len yverden fte mit Glergelben und Gitruncnfaft auf
bem Feuer abgeciihvt, damit die Maijfe did ivicd,
pann die Paftetdjen damit gefitllt, der Decel davauf
gededt und warm auf den Tifth gegeben.

84, Gansleber-Paftetchen,

Mache von Butterteig runde Blattden in der Grofe
eined Trinfglafed, und bereite folgende Farce daju:
Sdiabe eine Gansdleber vedt fein von der Haut, hade
etwad Sdialottensiwiecbeln und Peterfilie vecht feirt,
thm @aly und Preffer davan, ftofie alled «umnmunm
eimem ftumxmn Morfer vedt yart, mb auf jeded ﬂm»
fmd\m eine Nufqeof von Der Favct, Du‘fL e8 mit
einem q[uduu Blattden Teig 3u, nadhdem der Bo-
ven mit @i angeftvidien war, ftreice Den Dedtel
abermald an, gib ihm ecinen Sdinitt oben in der
Mitte, und bade fte im Ofen {dhon gelb.
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85. Faften=Laftetderr.

Die Pajtetdhen werden wie vorftehende gefertigt und
pan _m{'_\]cnb_c Farce dbavein gefiillt: 1 Pfund Fifdfleifch
wird flein gefdhnittent, man thue e8 mit etwas fein gehad-
ten Sdyaloftenywiebeln , Peterfilie und Thymian i1 ein
Gefdhire und [affe es in einem Stiidden Butter quf dem
Seuter dimpfen, nimm aldbann die Majfe gany troden
afdad Wallbrett, thue einige feingemachte Sardellen
nebft Sapern und abgeriebene Citrone in den uriic-
geblicbenen Saft, jhlage etliche Gier davan und vithre
e85, big e8 bicf ift, bringe diefed alddbann in einen
Morfer, ftofie 8 nebit eimgen Gidottern, Saly, Pfef-
fer und bem Saft einer Gitrone vedht fein, gib e8
auf die Baftetden und bade fie im Ofen fertiq.

86. Fleifd=-Vajtetchen.

Ein Stid gebratened Kalbfleifdh wird fein gehadt.
A[8dann werden feint gebacdte Sdialottensiviebeln und
Peterfilie in einem Shic Butter weid) geddmpft; thue
pad Fleifh nebft efrwas Fleifdybriibe, Kapern, Mustat-
nuf und Salz hinein und made alled mit einem Gi
vedht durch einander. Dann werben Butterblittchen in
ber Grdfie eined Trinfglafed audgeftodien, auf ben
Boven ver Paftetchen eine Nupgrop von der Farce
gethan, mit einem gleichen Dedfel zugededt, mit Gi
bejtrichen und im Ofen fihon gelb gebacen.

87. Pajtetdien von Kalbshivn.

St der Grofe eined Trinfglafes werden von Butter-
teig runbe Blatichen ausgeftodyen und mit Gi beftriden;
lege einen fdhmalen Rand varvauf, beftreiche fie aber-
mals mit &, fese fie auf ein mit Mebl bejireuted Bled
und bade fie im Ofen gelb aus. Jun (68t man von
einigen Kalbshirn die Haut ab, Focht e8 mit einem
Schopven Waffer, etiwasd Gifig, Shalottenzwiebeln,
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Peterfilie, Getwliry und Saly eine Jeitlang, nimmt
e8 dann herausd, {dhneivet ed flein, dAmbft dann
etivad Peterfilie in einem Stiddien Butter nebit
einem SKodlifel voll Mebl, [6fht ed mit einem
Sdioppen von der Brlibe, in weldher dad Hirn ge-
focht ijt, ab, und [ift.cd vamit ftart verfodyen, gibt
dann dad Hirn dazu, rihet dad Gelbe von 4 Eiern
nebjt bem Saft einer Gitrone davan und bt ¢s
auf dem. Feuer dic, fiillt ed dann in die warnten
PBaftetchen und gibt fie auf ven Tifeh.

88, Paijtetcen von Kalbdhivn anderer Arvt.

Man bautelt dbad Kalbshirn in warmem Wafjer
ab und Hackt ed fein, nimmt ein Stitdhen Buiter
nebft Gitronenfaft, Saly und NMuskatnuf, thut vasd
gelactte Hien dazu und [Gft ed einige Minuten auf
pem Feuer auffocen und dann erfalten. AlSdann
macht-man von Vutterteig Fleine runde Blittcen,
qibt jedem Dberfelben von dem Hirn, ftreut etivad
Semmelmehl darauf, dedt wieder ein gleidied Deckel=
den von Butferteig darvauf, gibt ihm einen Sdmitt
oben in der Mitte und bact fie im Ofen

89. Hadhied-Vaftetchen.

Y Piund falter Kalbdbraten witd mit efivad Ka-
pern, Yy Bhund Ddfenmark, ein Paar Sdjalotten,
Citronenjchalen und 4 Loth gereinigten Sardellen fein
gewiegf, nadher mit einem Stikhen Butter gedamft,
ein wenig Mebl daju getban, wenn folded angeoqen
hat, einPaar Loffelvoll Wein nebft Eitronenfaft baju
gethan, und wenn ¢8 eingefodt ift, dad Kalbfleifly
hinjugefitgt und bei Seite geftellt, Sdneive vunve
Blattchen von Butterteig, gib von dem Hachied dars
auf, dede e8 mit einem gleichen  Blattchen ju und
bade fie im Ofen {diow gelb.
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90, Reid=Pajtetdyen.

Nimm Y, Pfund Reis, bribhe ifin einige Mal mit
fiebenbem Waifer ab und laffe ¢8 dann wieder fauber
bavon ablaufen, fode ihn in der Mildh dik und laffe
ifn verfihlen. Rihre Y, Vfund Butter mit 8 Giers
gelb fdbdumig, thue dann den verfihlten Reid nebft
efwad ©aly binein, {dlage das Weifle ver Gier au
Scinee, und vithre ihn unter die Maffe. Beftreiche
fleine Formen mit Butter und beftreve fie mit Sem-
melmehl, thue von der Mafie hinein, madie in der
Mitte eine Hohlung, thue ein wenig Ragout von
Brieslein oder Kapaunen hinein, dede etwad von
dem Reid darauf und bade fie im Ofen; fie mitffen
aber warm jur Tafel Fommen.

91, Kartoffel=Baftetchen.

(&8 werden fleine Formen mit Butter beftridien und
mit Semmelmehl ausdgeftreut, Hierauf werden 8 Stiict
gefodite Kartoffeln auf dem Reibeifen gerieben, 8 Loth
Butter mit 6 Gidottern {hiumig gevithrt, mit ven ge=
viebenen Karfoffeln und etwad Salz und Mudfatnuf
vermengt, vad Weifie ber Gier ju Sdinee gefdilagen
und unter die Mafje gerfibrt. Al8dann wird von der
Maffe in die Formen gefiillt, eine Hohle in der Mitte
gemadit und folgended Ragout hineingefiilit: ein Ha-
ring wird fauber gepupt, su fleinen Stidden qefdnit-
ten, eine Flein gefchniiterte Siwiebel in einem Stitddhen
Butter weid) gedimpft, ein Stidden Flein gefdinittener
©yped ineinem Glad Mild) gefocit, fodann ein St
dien Salbabraten flein gefchnitten. Diefed wird nebft
pem juvor ausd der Milh genommenen Sped jujammen
in eine Sdhniffel gethan und mit5 Giergelb abgenihyrt.
Fulle nun von dem gefectigten Ragout etivas in bdie
Hohlung, thue pon ber Kartoffelmaffe etmwad darauf,
Daf fte jugededt werbe, bade fie im Ofen {dion gelb,
ftiieze fie und bringe fie warm ju Fifdy.
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