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wifiet, fo viel al8 nothig Gjfig beigegoffern_und fo
nber bm Sohl etliche Dial gefduttet.

506, Rofenfohl-Galat,

Wer der Kobhl geveinigt ift, Fodhe man ibn in
Salywaiier weid), laffe dag %u fer rein bavon ab-
Immn tilee Dalm einige ‘:vml\‘m[ Senf mit qu,

Del, Peffer und Salz an und menge bert Salat
Darunter.

LFarue und Falte Pafteten.
807,  Warme Pajiete von Stockfije,

Mache von 1" Vfund Mebl und { Bfund Butter
ginen Butterteiq; pad M l\I und etivad Saly muf u-
erft mu pem AWafier etwad gefiliafft werden, bdann
10ird die Butter \11 'nmmlei und for ofter tiberichlaz
geit, Dis der Teig und die Butter fich gany angenoms
ihen fabern, bierauf Ia..n mml ihn eine Stunde ruben.
Dann welle ihn sweifingerdid aus, in Form eines
vunden Tel [c 8, fre mit Gi an, idimeive mit
einem fpifi ”m. ; - Mtte unui freid, dod
Darf der Sdinitt _ digehen und m f ein dretz
fin;;u[.mul and B de fie bierauf auf einem
mit Mehl beftreuten Bled) flidn geld, hebe den Dectel
mit einem. Mieffer herausd, nimm ds Spedige Ler
aus, lege den Decdel wicder davalif und halte fie bid
aum Ancichtenr warm. Man nehme 3 bid 4 Stid-
chen Stodtfijed, foe iljn ab, [ofe bie Oraten ab und
serfchneide ihn in lnlnL x.[!l‘T\\‘\H, ampfe einige fein
gehactte Swiebeln in einem Sticden Butter , thue
die EIU\'Fﬁ:'{iwL nebit *Nt‘t'ﬁmtm,[;, Jngiwer und Saly

hineir, veejhlage 5 Giergeld mit einem Schoppen
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fifenr Rahm, viihre ed an bie Stodfijche, fiille fie
in vie. Paftete und gib fe warm ju Tijd.

508. Warme Paftete vor Fileifdy.

Dagu wird ein geriebener Teig gemacht (fielje Bitt-
tevteig); ein uflaufblecy mit Butter beftridien,
per Teig binein gelegt, fo dap die Form von allen
Seiten belegt ift; dann wird folgende Farce dagu ges
macht: 2 Pfund Fleifd vom Nievenbraten, etwad
Rievenfett, eine Swiebel und 3 Loth Sardellen werden
vecit feint qehackt, thue Diefes in eine Sdiifiel, briide
dent Saft einer Gitrone davan und rithre ed mit2 Gier=
qelb, Saly, Bfeffer und Musfatnuf wobl unterein-
anber s nun legt man von der Favce cinen Fingerdid
in dic Form, legt eine Lage in Scheiben gefdnittenen
Kalbabraten oder audy gebratene Hithner davauf, gibt
pie Farce vollendd davauf, madt nun Yoi dem 1ibriz
gen Telg einen Decel davauf, ftreicht ihn mit Giers
geld an und bacft fte im Ofen {hom gelbs vann wird
fie umgeftiivyt und folgenve Sauce daju fervivt; (E8
tird eint Kodldffelvoll Hrehl mit einem SHiE Butter
braun gecditet, ettwvad Swiebeln mitgedamplt, mit Jus
abgeldfdht, ehwad Wein, Citronenfaft, Jelfei und
Sals davan getban, und fo fochen gelaffen; nuit fanm
man die Sauce in die Paftete hineingiefen ober aud)
befonderd dazu geben.

500, Warme Paftete von Fijdhotter,

RNadibemn die Fifdotter abgejogen und audgenoms
men ift, wird fie 1 Tag in Gffig gelegt und Jwicbelm,
Gitrone, Gewiiry, Lorbeerblatt und Saly daran ge=
than; dann wicd fo viel Fijdotter ald nithig in ein
Gafferol mit Butter gethan und die Keduter ausd dem
Gffig nebft 1 Glad rothem Wein dagu genomumen ;
nun [3ft man diefed jujommen dimpfen, bid Ddie
Sauce eingefodit ift, Dann nimmi nmét bas Fleifch
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vor einem 2pfindigen Hedit, ofine Haut und Grd-
tert, [aft biefes mit Butter, leIIJf acten Swiebeln,
S,bufuum, Getviiry, etlidhen G yampignong und Salj
einige Mintten nur bem Feuer dampfen, badt mm
Alled auf einem Brett vedit fein, gibt dann ben

Saft vou einer Gitvone nebit einigen Giergelb baran
und verarbeitet ed n*v[)[ mit einanders Dann wird
porr geviebenem Buttevteig ein Boden ausgewallf,
port der Favce unmmtf davauf gethan,  dann eine
Rage Fifdotter, und dann bdie Farce vollendd darauf.
Man muf fudien , der Baftete eine In'ib]'fh, Form
it geben; bann wird von Butterteig ein Dedel dar=
iiber gemadit, aufen herum ein Rand gelegt und
obent an der Paftete eine Definung gemadit, Ddiefe
witd nun mit G angefiridien, auf mum mit Butter
ﬁtffl‘it‘i“t.ltll Vapier auf ein Bled) qq’al und im Dfen
jchon gelb gebaden; nun wird etwad Jud mit Gitro-
.u;tmr und Sal; vermengt und enfiveder in die
Oefinung der Laftete gegoffernn oder aud) befonders
Dajzu fervivt.

510. Kalte Paftete-von Gansleber.

3 eirter mim[qm"m RPaftete werben b bid 6
Ganslebern genommen, dann-averden 2 Pfund Trif:
feln qnnalt und gewajhen und 3 in Stiide ge-
fcinittene Lebern Damic gefpidt, gefalsen und in
Butter ein wenig auf beiven Stiten gepdampft, der
anbeve Theil der Triffeln wird nebft 2 qqfal\rm
®anslebern, 1 Bfund Kalbfleifdy, Ya Bfund voben
Sped und einigen Sardellen uerft efrvad gehadt
UND ‘mml in einem fteinernen Morfer nebft Mius-
fatnuf, Nelten, Vieffer, Saly und Thymian redyt
fein geftofien ; Wmm bereite folgenden Teig: MNimm
3 Pfund Mebl, 1 Pfund Butter, 2 ganje unp 4
gelbe Gier, m{\ft ®aly, faffe chf\ mit 1 ®las
MWaffer ju cinem feften Nubdelteig, dann walle einen
ooalen Boben fingerdicf ausd, lege ihn in der Mitte

cadhiin
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4 mit ditnnen Spedbatten aud, thue von bder Farce
pavauf, dann eine Lage Gandleber und fo fort, bis
Nlled vertheilt ift, doch muf obenauf eine Lage Favce
fommien ; Dad Gange wird nun wieder mit Sped tibers

B beddt, wit einem Dedel von Teig gugededtt und diejer
mit Dem Boden feft umwidelt, damit fie im Ofert nidyt
auffpringt. Dann wird oben im Dedel eine Deffnung
gemacht, dieBaftete mit Ei beftrichen (man fann aud) ein
Nep, von Teig gefloditen, oder Bevzierungen anberer At
anbringen), legt nun einPapier darauf und (Gt fieim
Ofen 2 Stunven {don baden ; wenn fie von innen fodh,
o ift fte fertig, Dann witD fie heraus genommen, padda=
pier weggenommen und die obere Deffnung perftopft,
pamit ber Dunft nidit heraudgebt. Jit fie falt, fo
fann man Afpic Hineingiefen. (Siche Afpic.)

511. Kalte Paftete von Wilvpyet.

Ungefibe 4 6i8 5 Bfund Wildpret vom Sdlag:!
wird in weifingerdide RNiemen gefdnitten, mit 1'%
Piund Spect gefpidt, vap der Sped aufgeht 5 man
nimmt darnm ein Stid Butter und dimpft dasd LWilbpret

B nebit fein gebadten Schalotten, Peterfilie, Knoblaud,
b Shvymian, Mustatnuf, Preffer, Jelfem, dex Scyale

von 1 Gitrone, 1 ®las Gijig und Wein nebft Sals
und [dt diefed auf beiven Seiten etwad andampien,
aldbanm bereite man folgende Favce: 2 Pfund Wilb=
pret, 1 Pfund robhed Kalbfeifch, 1 Brund Syped,
1, Prund Sardellen, 1 Handwoll Schalvtten, Peters
filie, Triiffeln, Kapern, Gewiicgnelfen, Pfeffer UND
Saly werden fein gebadt und in einem fteinernen
Mirfer fein geftofien, danm wird auf diefelbe AGeife
verfalren, wie bei Der Gandleber 2 Paftete.

i? 512. Kalte Paftete von Felbhithnern,

3 Geldhiihner werden gerupft und audgenommer,
Kopf und Fligel abgefchnitten, dann audgebeint, dap
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Fein Bein davin bleibi; nun werden einige fingerlange
Shitddien Sped und Schinfen hineingethan, mitnad-
ftehender Farce audgefiillt, hieraufin Butter, Swicbeln,
Gewniry und Sal; etwad angeddmpft und folgende
Savce dagu gemadyt: 2 Pfund rohed Kalbfleifd, 1
Phund Sdyinfen und 1 Pfund Sped, 4 Lth Sar»
dellen , 4 Loth Kapern, 1 Handyoll Schalotten, Pe-
terfilie, Triffeln, vie Schale von 1 Gitrone, Vfeffer,
Mustatnuf, Nelfen, Thymian, Rocambol, wird
Ales aufammen gehackt, in einem Morfer geftofen,
pann wird von Paftetenteiq ein ovaler Boben audge-
wallt, auf einem mit Butter beftrichenen Papier auf
ein Badblech gelegt, mit Eped belegt, gib von ber
Farce darauf, lege die gefitllten Felvhlihner auf bie
Bruft hinein und die itbrige Favce oben darauf; hierauf
wird von dem 1ibrigen Teig ein Deckel getwallt, dariiber
gefthlagen und damit sugededt und mit der Hand in
Die Hobe getrieben, mit dem Boben gut verbunbden,
mit &i beftridhen, in der Mitte oben eine Oeffniing
heraudgeftodhen, damit der Dampf Herausd fann und
fie im Baden nidit gerfpringt; dann fann man fie auf
jede vt von Hufen vergieven und Iaft fie im Ofen
2 Stunden baden; wenn fie von innen fodit, ift fie
fectig, und wenn fie falt ift, giet man Ajpic hinein.

513. Kalte Paftete von Kapaun.

Wird auf diefelbe YUrt verfertigt wie die Paftete
von Feldhulnern,

514, Kalte Paftete von Hafe.
ABird wie die Bildpret - Paftete gemadt.
515, Kalte LVaftete von Fafan.

LWird auf gleidhe vt wie dbie Feldhithner-Paftete
bereitet.

]

k4
Baden Wi

e~

— bt et P S A R Al ped e, ek, jud

tirttemberg



	Seite 168
	Seite 169
	Seite 170
	Seite 171
	Seite 172

