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rijUjtt , fo » iel alö itötljig (Sfftq betgegoffeit unb fo
über ben Äol) l etliche 9Jiat gefcfjüttet .

506 . 3fofenfoljt =€ ?aIat ,

SBemt ber Äoljt gereinigt ift , focfje man il)n in
©aljwaffer toeicfj , lajfe baö 2ßaffer rein baöon ab ?
laufen , rubre bann einige SöffelBoU Senf mit Sfftg ,
Cef , $ feffec unb ©alj baran , uitb menge ben ©alat
batunter .

S & arme iittfc falte tyaftetciu

507 . Söavnte ^Saftete öoit <Sto <fjtfdj .
SJfacöe » on 1 ' SBfurtb 3M ) l unb 1 5?funb 53iittec

einen SSuttertetq ; baö SSM)! unb etwas ©alj muß ju ?
erft mit bem Sßaffet etmaö gefebafft werten , bann
Wirb bie 93uttec IfoeingeweÜt unb fo öfter üJberfcb ( a *
gen , bio bet Seig unb bie SButter fiel? ganj angenom *
inen Ijabeit , hierauf lägt man il) it eine ©tunbe rul) en .
2 )ann welle if ) ii jweiftngerbief aus , in gortit eines
runbeit Sellerö , ftreiebe eö mit ©i an , fetneibe mit
einem fpifrigen SJfeffer in ber SJiitte einen S? rei3 , botf)
barf ber ©dmitt nidjjt burebgeften unt) mujj ein bret «
fingerbreiter Dianb bleiben , batfe fte hierauf auf einem
mit Stteljl beftreuten 93 ( ecf) ftfion gelb , bebe benDeclet
mit einem SDteffer Ijerauö , nimm baö ©peefige ber ^
auö , lege ben Secfel wiebet baräuf unb Ijalte fte biö
jitin Slnricbten warm . SJiait neljme 3 biö 4 ©tücf *
eben ©tocfftfib , foebe Ü>n ab , löfe bie ©raten ab unb
jerfebneibe i | n in fleine ©tücfcben , bämpfe einige fein
gel) acfte S ^ iebeln in einem ©tücfcben. 93utter , tljue
bie ©toefftfebe nebft 9Jiu8fatnufj , 3ngwer unb ©alj
hinein , » etfcblage 5 (Siergelb mit einem ©cfcoppm
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füfen 9faf;m , rüljte c8 an bie ©tocffifdjc , fülle fte
in Die haftete unb gib ftc warm ju Sifcf ) .

508 . SBatme $ aflete öon ^ feifd? .

©ajuwirb ein geriebener £eig geinadbt ( ftef)e3Sut *
ierte 'ig ) , ein Sluftaufblecf) mit Sutter beftridjen ,
bet Seig l) inein gelegt , fo bafü bie gornt sott alten
Seiten belegt ift ; bann wirb fotgenbe garce baju ge *
macfjt : 2 $ funb gleifti& ' » om 9fierenbraten , etwaö
3? ierenfett , eine 3roiebet unb 3 Sott) ©arbeiten werben
redjt fein gefyacft , tfyue biefeö in eine ©djüffel , brutfe
ben ©aft einer Sitrone baran unb rüfyre e3 mit 2 ©er *
gelb , ©alj , Pfeffer unb 3J?u $ fatnufj wol) l unterem *
anber ; nun legt man » oit bet garce einen ftingerbjct
in bie gorm , f e9t eine Sage in ©cbeiben gefcfynittenen
Kalbsbraten ober audj gebratene ^ itbnet barauf, gibt
bie garce ttollettbS barauf, macfjt nun » on bem übri *
gen 5Seiq einen 5 ) ccfel barauf , ftreictjt if)n mit Sier *
gelb an unb baeft fte im Ofen fd^ ön gelb ; bann Wirb
fte umgeftiirjt unb folgenbe Sauce baju feroirt : (§3
Wirb ein ÄoifjIoffelöoH 3M ) 1 mit einem ©tiief 93uttec
braun geröftet , etroaS ßwiebeln mitgebämpft , mitSuS
abgelöfdjt , etwas äßein , Sitronenfaft , Dielfen unb
©alj baran get &an , unb fo fodjen gelaffett ; nun fann
man bie ©auce in bie haftete hineingießen ober auc[>
ibefonberS baju geben .

509 . SBamte haftete toon ^5ifrf; otter .

9?ad)bcm bie gifefjotter abgezogen unb auögenom #
meit ift , wirb fte 1 Sag in (äffig gelegt unb ßwiebetn,
©trone , ©enntrj , Sorbecrblatt unb ©als baran ge *
tban ; bann wirb fo öiet gifdjotter « 13 nötljig in ein
(Saffetol mit 33utter gctfyan unb bie Kräuter auö bem
(Sffig nebft 1 (SlaSrotfyem SBeitt baju genommen }
nun läßt man biefeS jufammen bämpfen , biö bie
©auce eingefodjt ift . 2) ann nimmt man basJ gleifcfi
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» ott einem 2pfitnbigen .frec &t , ofjne .ftaut uttb @ rä #
ten , läft tiefet mit 23utter , feingefyacfteit 3wiebeln ,
5ßeter | tlte , ©eiüörj , etlichen Sl )am )>ignoni3 unb ©als
einige SWinuten auf beut gtuer bämp ' fen , Ijatf t nun
SllleS auf einem 53cett reebt fein , gibt bann ben
©aft » ott einer ©tcone nebft einigen (Siergelb baran
unb » erarbeitet e3 wofyl mit einanber . SDann wirb
» ort geriebenem 33utterteig ein 23oben aufgewallt ,
» Ott ber garce fingerbief barauf getbatt , bann eine
Sage gifebotter , unb bann bie garce » ollettbö barauf .
9J ?an mufj fuc ^ en , ber haftete eine I) übfdje gornt

51t geben j bantt lvirb öon Sutterteig ein2 )ecfe ( bar *
über gemadjt , aitfjett l) erum ein 9ianb gefegt unb
oben att ber haftete eine Deffmtng gemacht , biefe

Wirb nun mit @ i attgeftridjen , auf einem mit 53utter
beftridjenen Rapier auf einSled ) gefegt unb intDfcit
[cbön gelb gebaefen ; nun wirb etma $ 3u3 mit (Sitro =
nenfaft unb ©als » ermettgt unb entwebet in bie
Deffnung ber haftete gegoffen ober aud ) befonberS
baju fercirt -

510 . stalte haftete » 01t @ au§Ie6ei \

3u einer mittelgrofeit haftete Wethen 5 bis 6
©attölebern genommen , bamt -werben 2 s43funb Stuf #
feftt gcfcfjält unb gewafd ) en unb 3 in ©tücfe ge *
fcfjnittene Sebent batnit gefpieft , gefatjen unb in
23utter ein wenig auf beißen Seiten gebätUpft , ber
anbere $ l) eil ber Trüffeln wirb nebft 2 gehabten
©anSlebettt , 1 $ funb Äalbfleifd ) , % $ funt > toben
©petf unb einigen ©arbeiten jiterft etwaö gefyacft

unb bann in einem fteinernen SJiörfet nebft SDfuö *
Jattt 'ujj , helfen , Pfeffer , ©als unb 33l ) t) mian recljt
fein geftofjett ; bann bereite folgenben Seig : Siimtn
3 t |} funb 9Jfet ) l , 1 ^ Sfunb B̂utter , 2 gaiqe unb 4
gelbe ©er , nebft ©als , febaffe biefed mit 1 @ la $
SBaffer 511 einem feften 9 ? ubelteig , batttt walle einen

o » alen ©oben ftngerbitf auö , lege i£>n itt ber Sftitte
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mit bünnen @ ^ ecfbattcn aus , thue Don bec gatce
iatauf , bann eine Sage ©anstehet unb fo fort , bis
SUteS » ertheitt ift , bodj muß obenauf eine Sage ftatce
fommen ; baS ©anje wirb nun wieber mit © )>ed übet "
bedt , mit einem Dede ( » oit £eig jugebecft itnij biefec
mit beut 93obeit feft umwidett , bamit fie im £ >fen nicfjt
aufbringt . 2)ann Wieb oben im 2) edet eine Seffnuttg
gemacht , bie ^ aftete mitSi befttidjen ( man fann aud) ein
ijfe !5, » onS-eig geflochten , oberSSetäierurtgeh anbetest
anbringen ) , legt nun ein Rapier barauf unb läßt fie im
Dfen 2©tunben fdjön baden ; w .emt fie » on innen focht ,
fo ift fte fertig , bann wirb fie heraus genommen , baS $ a *
pier weggenommen unb bie obere Deffnung » erftopft ,
bamit bec 3) unft nicht heraufgeht . 3ft fie falt , fo
fann man Slfpic hineingießen , ( ©iehe S! f p i c . )

511 . statte haftete » on Sßilfrpvet .

Ungefähr 4 bis 5 ^ funb SEBUbptet » om ©d) täg ; t
Wirb in jweifingerbide Stiemen gefdjnitten , mit l ' /2
*J3funb ©ped gefpidt , baß ber tepeef aufgeht ; man
nimmt bann ein ©tüdSutter unb bämpftbaS Sßilbpret
nebft fein gehadten ©chatotten , ^ eterftlie , Knoblauch ,
ShVmian , SRuSfatnuß , Pfeffer , helfen , ber ©djale
ipon 1 (Sitrone , 1 ©taS (Sffig unb 2ßeitt nebft ©alj
unb läßt biefeö auf beiben Seiten etwas anbämpfen ,
alSbann bereite man folgenbe garce : 2 $ funb SBilö «
pret , 1 5}3funb rotjeS Äalb^ eifch , 1 5ßfunb ©ped,
Vi sJpfnnb ©arbeiten , 1 .ftanböoll ©djatotten , ^ eter -
ftlie , Trüffeln , kapern , ©ewurjnellen , Pfeffer unb
©als werben fein getjadt unb in einem fteinernen
Dörfer fein geftoßeit , bann Wirb auf biefeibe Sßeife
» erfahren , wie bei ber ©anstehet # haftete .

512 . Jtafte Sßaflete Doit getb ^ ü ^ nevn .

3 gelbhühner werben getupft unb ausgenommen ,
Jlopf unb glugel abgefchnitten , bann auSgebeint , baß

8 .
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feitt 23ciit bacitt bleibt ; nun Werben einige fingerlange
<5tücfd )en Sped unb isdjinfen Ijineinfletfjan , mit nad )*
ftefyenbergatce aufgefüllt , hierauf in Sutter , Zwiebeln ,
©ewürj itnb @ alj etwaö angebämpft linb folgenbe
garce baju gemalt : 2 $ fitnb tol )e$ .ftalbflcifd ) , 1
Sj3funb ©djinfeit itnb 1 5ßfunb ©ped , 4 Sotl ) ®ar *
bellen , 4 Sott ) Äaperit , 1 §anb » oll ©djalotten , 5j3e *
tetfilie , Trüffeln , bie ©diale » on 1 ©trotte , Pfeffer ,

Stiuöfatnuf ? , helfen , Ä ^ mian , 9 ? orambol , wirb
Sittel sufammen gefyadt , in einem SJJörfet geflogen ,

bann wirb i?on ^ iaftetenteig ein oöalet 23oben auöge =
Wallt , auf einem mit Sutter beftricfjenett ^ apiet auf
eilt Sadbled ) gelegt , mit ©pect belegt , gib öoit bet
garce barauf , lege bie gefüllten gel 'bl )ül ) net auf bie
Stuft fjiueiitunb bie übrige garce oben barauf ; hierauf
wirb » Ott bent iibrigenSeig ein2 ) ecfel gewallt , barübec
gefdjlagen itnb bamit jugebedt unb mit ber .Ipanb in
bie lQöt ) c getrieben , mit bent Soben gut » erbunbeit ,
mit (Si beftridicn , in bet ä ) iitte oben eine Deffnung
IjerauSgeftodjen , bamit ber 5Dampf fyerauS fann unb
fte im Warfen nicfjt jerfyringt ; bann fann man fte auf
jebe Slrt öoit Sinken t >etjiecctt unb läft fte im Dfen
2 ©tunbeit bacfen ; wenn fte üoit innen fod )t , ift fte

fettig , unb wenn fte falt ift , giefjt man ? l |> ic l) inein .

513 . JTatte haftete üott J ? a ^ attn .

Sßicb auf biefelbe Slrt » erfertigt wie bie haftete
» on gc [bl ) ül )nctn .

514 . Äatte haftete üoit <§afeu .

2Birb wie bie SBilbpret * haftete gemadjt .

515 . J ? aXte haftete boit gafait .

2Birb auf gleidje 9lrt wie bie gelbljü !) ner *5}] aftete
bereitet .
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