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Meine ^ affetdjeit mit Cutters

tetg *

78 . SSutterteig »

Sfimm l/ 2 93funb 93uttec auf ba3 2BaU6rett unb
fd &affc fte glatt , tljue % s$ funb 3J ? ef )l unb etwa $
@ alj bajit , unb fdiaffe biefeö atteö mit etwas 2Baffet
recf ^t unter einanber , bocfj ja nidt ju » tel Sßaffer ,
bamit bec £eig riid &t ju büntt wirb , taffe iljn hierauf
eine J>al6e ©tunbe rufyen unb Watte ifyn au3 .

79 , SBetngeBacfener 23utterteig .

9J ? an ttefyme 1 $ futib ÜJKefyl , 4 Siergelb , 2
löffei geflogenen 3udfec unb ein wenig @ atj auf ba3
üftubelbrett unb madje e3 mit SBein an bis eö wie

ein SBafferteig ift , biefeit Xetg » erarbeite bi3 et gtatt
ift unb Slafett befommt , walle ibn nun aus ' unb
» erarbeite 1 5)3funb Sutter biö aud ) biefe glatt ift ,
walle nun aud ) bie B̂utter auö , lege fte auf ben
Seig , Ü6erfcf >lage biefen unb walle if ) n 2 bis 3 2M aus .

80 . 5ßajlei (̂ en Dort Äafljfleifd ) .

1 $ funb rofyeö JMbfleifd ) unb % $ funb Stierenfitt
wirb mit einigen Sfjlöffeln » ott frifdjem SZBaffer fel ) t fein
geljacft ; man nimmt bann eine ^ anböott feingeljacfte
@ dafottenjwiebeln , $ßetetfilie , etwas @ alj , 9Suäfatnu (i

unb 1 £ >anbtiott Sajpertt , mengt tiefet unter baö gleifdj ,
wallt ben Sutterteig nicf ) t ju bünn aus , jlidjt il ) tt mit
einem ruitbeit Stuöfte ^ er au3 , legt bie Slättlein auf ein
mit 3Kel ) l beftreuteö 33lerfj , beftreidöt fte mit ©er unb
gibt aufjebeS bec bejiridbenert Slättdjen eine 9iufjgrofj
» on ber garce , bann brücft man wieber biefelben 23Idtt *
den barauf , nimmt eine fleine gorm in ©röfie eineö
24 Äreujerfiücfö , briidt fte in bie Sftitte ber garce ,
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jeboct> nicht ju fd ^ arf, nur bafj eS ben $) ecfel bejeich *
net , gibt t [>nt oben in ber SÖiitte mit bem SOieffec
einen Schnitt unb bacft fxe in guter .friije fdjött gelb .

81 . JtreB84ßafietdjen .

9J?an mad}t » oit 20 abgefoditen Ärebfen , narf)bem
bie ©djwättje abgenommen ftnb , «SrebSbutter » on
1V4 $ funb SButter . 2) ie Ätebfe werben l) ierauf noch *
malö geftojjen unb in einem ©djoppett füfjen 5Rat)m
nocf) einmal auögefotten . 2) cr SRahm wirb burd) ein
Sud) geprefjt unb für ein Jtreujer getiebeneö ÜJiildjbrob
barein gethan . 5) ie eine ^ älfte » on bcr Äreböbutter
rüfjrt man mit 3 Siern fdjättmig , tbut baö geriebene
SJiildjbrob nebft @ alj unb äftuöfatnufj hinein , fcf)nei =
betDie .Sreböfdwänje. nebft etlichen abgefotterteri 5D? or ^
tf) eln batunter , thut 2 ©jjlöffelooll fauern 9tahnt baju ,
fiteid)t fleine beliebige 9Jföbeld) en mit 33utter , legt fte
mit Sutterteig au6 , giefjt » on ber abgerührten SDfaffe
hinein , tegtcinSlättdjen SButterteig barauf , macf) t einen
©cfenitt oben Innern unb bacft fte im Ofen fd)öit gelb .

82 . J? teB§ # afietd) en anbetet Qtrt .

Sege bie aufgebrochenen ©cbeeren unb ©dwäitje
» ort 25 gefottenen J? rebfen bei Seite unb » erfertige
» on ben Schalen mit V» $ funb Sutter bie Ärebs *
butter . SDiefe 33utter rühre mit 2 ganjen Sient unb
3 ©ibottern , nebft jwei eingeweichten unb wieber attö *
gebrücftenäßecfeit recht leidjt . SKadje folgenbeö SJagout :
Sdjneibe ein Stießlein , baö JtrebSf (eifd) ber ©djeeren
unb Sdjwänje , eine 4jjanb » olI Üftotcheln gröblid),
bömpfe etmaS feingeljadte $ eter |tlie unb ®d)alotten *
jwiebeln nebft einem Äaffeelöffelsolt Semmelmehl in
etwaö 33utter , unb ba $ Oefcbnittene mit , wücje eö
mit ©alj unb SKuöfatnufj unb laffe e3 erfalten .
33eftreiche fleine ftörmdjen mit Sutter , ftreue fte mit
©emmelmehl , fülle etwas » on bem ©erührten hinein ,
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macfye eine Jrjöfylung itt bte 9)litte , fülle öon bem
9tagout hinein , beefe eö mit bem ©erüljtten ju unb
baefe fte im Ofen ft^ ön getb , ftürje fte unb gib fte
warm ju Sifcfj .

83 . *Paftetdjett tioit S3rie§Ietit .

@ tid& ©tdttdjert öon33utterteigin @ rö£e eines Zxinb
qtafeö auö , ftreicfje fte mit einem » ecquirlteri (5t an , fticfj
in gleicher ©röfje einen fingerbreiten 9tanb au <3, lege
if) n Darauf , ftreid) e ifyn aud) mit ®i an unb bade fte in
guter ^>i ^ e fdjön gelb V4 ©iunbe » or bem Slnridjten .
2ßenn fte gebaefen ftnb , wirb baö ®ecfelc6en fyerauSge *
^ oben uttb fotgenbe garce batein gefüttt : etwas ©cfja *
lottenjwiebel unb 5ßeterftlie fein getjaeft , wirb in etwas
33utter weitf) gebämpft , bann ein Äod&töffeiöoK äßeljl ,
SJiuSfatnufj , <5alj unb ein wenig Pfeffer nebft {( ein ge *
frfmittenenJÖrieSlein , bie juöor in Saljwaffer abblän *
ebirt ftnb , Ijineingetfyan , biefeS wirb mit guter ©ouifton
abgeißfebt unb einige ßeit bamit gefoeßt ; » or bem gül *
len werben fte mit ©ergelben unb ©tronenfaft auf
bem fteuer abgerührt , bamit bie SJJaffe bief wirb ,
bann bie $ aftetdjen bamit gefüllt , ber 3) ccfel barauf
gebeeft unb warm auf ben Sifcfj gegeben .

84 . ©an§te6e ^ 5]3af1 :et ^ en .

9J2ac£)e » ort 53utterteig runbe StättcfjeninberSröfje
eines SrinfglafeS , unb bereite fotgenbe garce baju :
©cbabe eine ©anstehet redöt fein Bon ber §aut , fyatfe
etwas ©cbalottenjwiebeln unb ^ eterftlie reeftt fein ,
t ^ ue ©afä unb Pfeffer baran , ftofje alles jufammenin
einem fteinernen Dörfer redjt gart , gib auf jebeS *ßa «
ftetdjen eine üftujjgtoß » on ber garcFT beäe eS mit
einem gleiten Slättcben $ eig ju , nadjbem ber 2So *
ben mit Si angeftridjen war , fireidJe ben 2)ecfe£
abermals an , gib il)m einen Schnitt oben in ber
SKitte , unb baefe fte int Ofen febön gelb .

2 .
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85 . gafien = !pafietd) eit .

3) ie 5)] aftetd)cn n>erben tt>ie vorfie ^ enbe gefettfgt unb
bann folgende gacce barein gefußt : 15ßfunb gifdjfleifd)
nrirb f lein gefdjnitten , man tfyue eö mit etmaö fein gel) ac£ ^
ten Sdialotten ^nnebeln , ^ etetftlie unb S ()i; mian in ein
©efdjirr unb laffe eö in einem ötiiddjen 33utter auf Beut
geuer bämpfen , nimm alöfcann bie 9J?affe gatt } trocfen
aufbaö Sßallbrett , tf>ue einige feingemacßte «Sarbetlen
nebft kapern unb abgeriebene ©trone in ben jurücf *
gebliebenen Saft , fc() Iage etlidie ©er baran unb riifyre
eö , bis eö bid ift , bringe biefeö alöbann in einen
Dörfer , ftofje eö nebft einigen ©bottern , @ alj , ^ fef*
fer unb bem Saft einer ©trone redit fein , gib eö
auf bie $ aftetd) en unb bade fte im Ofen fertig .

86 . gleifd^ afleti^ en .
©n ©tücf gebratene ? Äalbfleifdj wirb fein geljadt .

Sllöbamt luerben fein geljadte Sdjafottenjwiebeln unb
5ßeterfi ( ie in einem <5tüd 23utter lueid) gebämpftj tljue
baö gleifd) nebft etwaö g (eifd)brül) e, kapern , ^Dfuöfat *
nufj unb @ alj hinein unb madje alleö mit einem ©
recljt burd) einanber . 2) ann tverben 23utterblattd) en in
ber ©röfe eitteS Srinfglafeö auögeftodien , auf ben
Soben ber $ aftetd )en eine 9Iu§groß » oit ber garce
getfyan , mit einem gleiten 2) edel jugeberft , mit ©
beftridjen unb int Ofen fdjön gelb gebaden .

87 . ^ afletc^ cn üott Jtal &Sfyint .
3n ber ©rofje eineö Srinfglafeö werben » on23utter =

teig runbe 23Iättd)en auögeftod)en unbmit©befirid)en ;
lege einen fdntialen 9tano Darauf , beftreidje fte aber -
m 'atö mit © , fe£e fte auf ein mit 5DM) ( beftreuteö 23led)
unb bade fte im Dfen gelb auS . üftun löst man » on

' einigen ^ alböbirn bie <£>aut ab , fodot eö mit einem
@ d)oppcn 2Baffer , etwaö (Siffig , (Sd' alottenjnriebeln ,
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sßeterftlie , ©ewürj .unb ©alj eine 3 e' tfflng , nimmt
eö barm heraus , fdbneiDet eö Hein , bämpft bann
etwas -̂ eterftlie iit einem ©tüddjen SSutter nebft
einem Kochlöffel Boll 3M ) l , löfdjt eö mit einem
Schoppen Bon ber 23tübe , iit welcher baö jjjjirn ge *
fodjt ift , ab , unb läft eS bftmit ftarf Berfodjen , gibt
bann baö ^ >irn baju , rührt baö ®elbe Bon 4 Gsiertt
nebft beut Saft einer ©frone barait unb rührt e6
auf bem geuet bicE , füllt eö bann itt bie warmen
5ßaftetcl)en unb gibt fte auf ben £ifdj .

88 . 5pafietd; en öott Kafb ^ irn anbetet 9ltt .

9)Zan hantelt ba3 Äalbäfjirn in Warmem SBaffec
ab unb Ijacft eö fein , nimmt ein Stücfdjen 33uttec
nebft (Sitronenfaft , Salj unb SRuSfatnufj , tl)ut ba£
geljatfte «£)itn taju unb lägt e8 einige 3Rinuten auf
bem geuer attffodjeit unb bann erfalten . 9-ltSbamt
macht man » on 33utterteig Heine runbe Slättcöen ,
gibt jebem berfelben Bon bem 0trit , ftreut etwas
Semmelmehlbarauf, becft wieber ein gleidjeö 55>ecfel =
dien Bon SButterteig barauf, gibt ihm einen Schnitt
oben in ber SJfitte unb badt fte im Dfen

89 . $ adjie $? $pajietdjeit .

% Sßfuitb falter Kalbsbraten wirb mit etwas Ka *
pern , x/4 ^3funb Dchfenmarf , ein 5ßa| r Schalotten ,;
(Eitronenfd )alen unb 4 Sott) gereinigten Sarbellen fein
gewiegt , nadjljet mit einem ©tiiddjen Sutter gebämft ,
ein wenig SWefjl baju gethan , Wenn foldjeö angejogm
hat , ein $ßaar Söffelfcoll 2ßein nebft Sitronenfaft baju
gethan , unb wenn eS eing .efodit ift , baö Kalbfleifd )
hinzugefügt unb bei Seite geftellt . Sdmeibe runbe
23lättd >en » oit Sutterteig , gib Bon bem ,£) ad)ie3 bar «
auf , bede eö mit einem gleichen 531ättd)en ju unb
bade fte im ßfeit fdjön gelb .
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90 . 9iei8 =$ßafletd ? en .

üftintm % $ f « nb 3^ etö , brüf >e ifjtt einige 37 ?al mit
ftebenbem 2Baffer ab unb laffe eö bann lieber faubet
ba » on ablaufen , fode it )n iit bet 9J ? ilct ) bid nnb laffe
ifyn » erfüllen . JRüljre V4 Sßfunb SSxttter mit 8 ©er *
gelb fdiäumig , tljxie bann bcn » erfüllten 9 ? eiö nebft
etwaö ©alj hinein , fdjlage baö SBeige bet Sier ju
©cljnee , unb rüf ) te ifm unter bie 9J ? affe . 23eftreid )e
fleine gönnen mit 33utter unb beftreue fte mit ©ein *

meintet , tijue » on bet 3J ?affe hinein , madje in ber
SÖiitte eine £ >öl ) lung , tfyue ein toenicj 9fagout » on
SkieSlein ober Kapaunen hinein , bccfe etioaö » on
bem 9tei3 barauf unb bade fte im Öfen ; fte muffen
aber tt >arm pr 5£afe ( fommen .

91 . Kartoffet ^ aftetcljen .

Sö » erben fleine gönnen mit 33utter beftricben unb
mit Semmelmehl auggeftreut . hierauf werben 8 ©tiid
flefod &te Kartoffeln aufbeut 5Reibeifen gerieben , 8 Sotl )
ffiutter mit 6 (sibottern fcMuntig gerührt , mit ben ge =
riebenen Kartoffeln unb etwaö ©alj unb äßuöfatnuf ?
» ermengt , baö SBeijje ber (Sier ju ©djnee gefdlagett
unb unter bie SDiaffe gcrüljrt . Sllöbann wirb » on ber
9J ?affe in bie gönnen gefüllt , eine £ >ßf ) le in bet 2J ? itte
gernadt unb folgenbeS Ragout l)incinqefüllt : ein
ring Wirb faubet gemußt , 51t Keinen ©tüddjen gefdnit *
ten , eine flein gefebnittene B ^ iebel in einem ©tüdden
SSutter tveid ) gebampft , ein ©tüddien flein gefcljnittener
©pedin einem @ la3 ÜDiild ) gefodjt , fobann ein ©tücE ^
(ben Kalbsbraten flein gefdjnitten . 2 ) iefeS wirb nebft
bem ju » ot au6 ber SJfild ) genommenen ©ped jufammen
in eine ©djüffel gctfyan unb mit 5 (Siergelb abgerührt ,
gtille nun » on bem gefertigten Siagout etvoaö in bie
Jpöljlung , tl )ue » on bet Kartoffelmaffe etwas barauf ,bafj fte jugebeeft Werbe , bade fte im £ )fen fd)ön gelb ,
fiürje fte unb bringe fte warm ju Sifcfc .
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