Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Neues Kochbuch oder gepriufte Anweisung zur
schmackhaften Zubereitung der Speisen, des Backwerks,
des Confekts, des Gefrornen und des Eingemachten

Anhang

Loffler, Friederike Luise

Stuttgart, 1809

Kleine Pasteten.

urn:nbn:de:bsz:31-55082

Visual \\Library



e
el

tet
‘ol
Pl
nod
Jez
11e
s
i
nd
91 4

s
.

ds

3
P2

i

AnAAARRAS 59

Kletne Paffefen

Rleine Pafteten von Sars (§arce).

@in Plund mageves Kalbfleifdy und Halb fo piel
Nicrnfett fchneidet man feinr, fucht es hicrau] mit
dem Meffer durch, ob fich nichs mehr von der
SHaut fiudet, nimme dann bepdes mit ein wenig
fein gefchnittenen Charlottenywicheln , Bafilicumn
uud Thymian in einen Mocfer, ftofit alfes fein
sufammen, thut nach diefem einen Halben etnges
weidhten und wieder ausgedruckien Kreuberweck
(Semmel) nebft ein wenig Pfeffer, Saly und Mufz
catnufi dagu, {chldgt das TWeife vou 5 Cyern ju
fteifem Schamm , ftopt foldhen auch daruuter,
ficht uun vou feinem Buttertaig Fleine runde 50z
dent , von dev Grdfe eines Flemen Thalers ans,
fegt fie auf eiw iit Webl Deftreutes Bledhy, fireicht
pon der Favee davauf, deckt ein anderes Blbrechen
partiber, drucke fie neben Hevum wobl an, dabfie
nicht fhief aufgeben, befteeicht fic mit einem aufges
fchlagenen €y, madyt oben eine Fleine Oeffnung,
backt fie in frifther Ofenhife, und trage fie nodh
gany eif auf.
Rleine Dafteten mit Sarce (Sulle).

Gift Pfund Kalbfleifch vom Nachbraten odee
von der Schale (efn Theil des Schlegels oder
der Keule) fchneidet man gu  Eleten Suidk:
her, madyt das Hautige rein davon, rimint
4 Lot frifhen Spect, ein weniy Jitronenjdaie
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nebji eclidyen Charlottenywiebeln dazu, bacFt es 0f
gufammen fein, reibt von einer Gemmel oder fic
einem Weck die Hdlfte auffen ab, weidyt ihn in nf
fuge Milch ein, drucke ihn feft aus , nimmt ihn &
nebft dem gefackten Fleifh in einen Morfer, m
ftofit es vecht durch, fchlage 2 bis 5 Eyergelb 4})
davan, nimmt es, wenn es techt fein ift, in ¢
etne Schiiffel; thut 2 Chloffel voll fifen Rabhm €
nebft Saly und Mufcatenbliithe daran, und riihre w
e recht untereinander, Jtun fticht man von fei- €
nem Buttertaig runde Vldttchen aus, thut von n
dev angeriihrten Favce davauf, Beftreicht fie nes D
Ben mit einem vevElepperten €y, fricht dbhnliche I
d Dldatechen qus, fridt folche in dev Mitte mit einem
Fingerbutaus , Tegt fie fiber die Sarce , beftreiche
fic cbenfallsmit einem Gy, und Lackt fie im Ofers
gelb, f
¢
Kleine Svansdiifdye Paiteten. v
Cine Handvoll feines Mebl, ein ganges Gy, ¢
eier welfhen Nuf grof Vutter, Saly und ets 1
was laues Waffer nimme man in eine Sdifjel 5 f
madye davon einen feften Taig, bearbeitet, (fchafft) {
ibn auf dem Breee fo lange, big er nicht mehe ‘
bangen 6leibe, treibt ihn dann mit dem Walhorg
aus , bis er fich mit der Hand fo diinn als feines
Pofivapier siehen e,  Nun seeldBe man 4 Loth
Butter mit Halb fovtel Provencer - Oel, beftreicht :
den gangen Faig farf damit, vollt ihn wie eine ]
grofe Wurf jufammen, lege ihn 1iber DNadye in den |

Seller, fchnetdet den andern Tag mit einem war -
gemachten Meffer Seiicklein Bldetleinweife in der |
DRunde und in der Dicke eines grofien Thalers ab, f

beftreiche ein Blech mic Butter, legt Dic Dldttlein
darauf, fullt cine weife Fleifchfarce darein, lege
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Dafieten. 61

oben darauf wieder ein foldyes Bldttlein , druct
fie nebenherum recht hin (ben), und backt fie, ob2
ne fie ju befiveichen, n frifcher Hie. — Jue
Gille hackt man ein Stucfchen mageres Kalbfleifch

mit 2 Loth. Ochfenmare, ein wenig Swiebel und
Peterfilie gang fein, und eiihre diefes mit dem
Gielben von 2 Eyern, 2 Efloffeln ool dicEem R ahin,
Galy und Mufcatnuf an. Bon diefer Tacce
wird ein weniq auf jedes Dldstlein genommei.
Statt des Nabhms Ffann man auch Jitronenfajt
nefmen , je nach dem der Gefchmact ift, — Wird
das Fleifch jur Fitlle nach dem Hacken im Morfes

fein geftofen, fo ift es beffer,
Rleine Pafteten obne Sleifd.

Man vihree ein Biertelpfund Butter feicht »
fdhldge 2 ganye und 3 gelbe @per darein, gieht
einen halben Schoppen dicken fiifen Rahim dagu,
viihrt 8 Loth feines Mebl nebft Saly und Mufz
catenbliithe darunter, befireicht Eleine Formew
mit Butter , befirent fie mit Semmelmehl, folle
fie von der Maffe halb poll, und backt fie im Ofew
gelb. Sie Eonnen in einer Butters Gauce als
Gemiif gegeben werden,

Rlcine Pafteten von Ras.

Bon 2 Kreujerroecfern oder Semmeln reibs
man die Rinde ab, weicht dag Juneve in fiige
SNildh ein, vihrt ein BViertelpfuad Dutter leicdht,
fchlagt 2 ganje und 3 gelbe Cyer davein, drucke
den eingeweichen Teck feft aus, thut ibn nebft
4 Lot am Reibeifen geviebenem Pavmefan : oder
anderm guten Kds, 3 bis 4 Clofeln voll figem
Rahm und ein wenig Mufeatbliche ju dev geruibrs
ten, Butter , yud vihre es vecht leicht,  Jiun tvers
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den fleine Fovmen mit ausgervdllcen gutem Buts cat
tevtaig beleqt, von der Kdsmafie cingefiillt, von mi
dem nebmlichen Buttertaiq mit einem DecFel tiber- ob
Tegt, cben Fleine Defungen davein gemadyt, mit enl
etnem €y beftrichen, im Ofen gelb gebacken, 8¢
und warm anf den Tifeh gegeben, <
ec
Hleine Pafteten von Ris obne Taig, :ui
Diefe Maffe wird wie die vorfiergefende ges
mache, nur wied nod) das Laife von 4 Goern
it Schanm gefchlagen und unter die Mafle ge=
vifre,  Dann werden Eleine Formen (diefe Eon: pf
nen audy von teiffen Papier gemad)t werden) Lt
o mit Burcer beflvichen, mit Semumelmehl beftreut, fel
vor Der angevithreen Maffe eingefiille, im Ofen ge
oder in der Tortenpfanne gelb gebacken, und ¢
warm aufgeftell, ga
Rleine Pafteten von Rarpfen. ::::
3t einem Dubend Paftetlein nimme man einen ]
1 Plund fhweren Kavpfen, jieht thnt, tenn au
1§ et abgefchlagen ift, dieDaut ab, [5st das Sleifch n
bi von den Gratenab, fchneidet es ju Eleinen Stiick: ta
& chett, dampfe es, nebft ein wenig juvor fein ba
, gefchnittener Peterfilie, Bafilicum und Thymian ]
i i einem Suick Butter, nimmt es mit einem by
SchaumlSfel in eine Schiifet, verrithre 5 Coer, au
thut fie in die juriicEgeblicbene GSauce , madt fie fe
uber Dem Koblfener ju geriifreen Cyern, thue g¢
flegu dem Fifhe, nimme einen juvor abgeriebenen,
in fitge Milch eingerveichten und tieder feft ause fol
gedriicfeen ek dagu, ftofit alles jufammen i 31“
Miofer fein, und vibhee es in einer Sehifjel mit l

dem Gelben von 4 bis 5 Cyern nebft dem Saft
vou etner Jitvone und Saly, Pleffer nnd Mufr

|
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Pafieten 65

catennuf an. Dtun werden Eleine Pafterenforinen
mit Buttertaiq belegt, von der Favce eingefiille,
oben mit geviebenem Milchbrod uberfirent, mit
einem dinnen Bldetlein Bucter belegt, tm Ofen
gelb gebacken, und warm auf den Tifch gegebens
Es ift fehr gut, wenn bey allen Sorvten Paftetlein
jedesmal die Formen mit Buttev Dbefivichen und
wit feinem Semmelinebl befireut werden.

Paftetlein von Rarpfenmilden,

Man nimmt ausg einem oder mebrern Kar:
pfen die Milchen, blanfihire fie ein wenig im Salje

waffer, fdneidet fie ju Fleinen Sricfdyen, unges
febr fo grof wie eine Aufter, {dneidet 4 Loth
gewdfjerte und ausgegrdtete Savdellen, eine
Chaclotten 7 wicbel und eift wenig Peterfilie
gany fein, dampft dief in einem Seiick Buster
mit den Karpfenmilchen, nimmt den Saft von
einer Bitrone nebft Saly, Mufcatblitrhe und ein
ywenig Dfeffer dazgu , [dfit Diefi, wenn es fectig ifts
auf einem Teller evéalten, legt nun in Paftetenfors
men Bldetlein von dinnem ausgewallten Butters
taig, befireicht folche ein tvenig mit €y, nimme
pann von den Mildhen in jedes 1 oder 2 Stud:
dhen nebft etwas Sauge, freent gevicbenes Mildhz
brod oder Semmelmehl daviiber, und fegt obew
auf jede Form cin Seiickdhen Butter. Die Paftets
fein muifien etwas fchnell gebasfen und wavm aufz
geftellt werden,

Anmert. €8 tonten and von Havingsmildern
folche Vaftetlein verfertigt werden, nur muf man
diefe cin paay Scunden wifern, Sie fhmecken e
Aufiern.
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Rleine Hadis s (aebactte) Dafteten.
Ein Pfund mageres Kalbfleifch und cin Vierz

telpfund frifches Niernfere fhneidet man ju Flei:
nen Stiickchen, dampft beydes nebft einigen Chavs
fotten - Jwiebeln und ein wenig Thymian in einem
Sriickchen Butter, fo daf das Fleifdh gans weif
bletbr, nimmtes, tenn e8 weidy ift, heraus auf
ein Brett, backt es nebft 2 CHioffeln voll Kavpern
Elein, legt es in ein Gefchive, thut Saly, Muf
catblithe nebft dem Sajt von einer Halben Jitrone
dagt, und rubre es mit dem Gelben von 2 Eyern
untereinander;  Alsdann walle man von feinem
Buttertaig  eines Thalers grof runde Mefjers
riicfendicke Blattchen , fiveicdht von dem Hachis
ein wenig darauf, deckt ein eben fo qrofes Pldtes
chen Taig dartiber, druckt fie neben mit dem Finz '
ger ju, DaB fie beyfammen bleiben, madht oben
eine Fleine Oeffuung darvein, beftreicht fie mit ei:
nem €y, backt fie im Ofen gelb, und giebt fie |
warm i Tifd).

D T T T T S T~ Sk g SR

Lammer s oder Sammels » Carminade als Paftets
: lein 3u geben.
tart faut von der Carminade (Carbonade),
1 wie gewobulich, nur den untern Knodyen ab, ftreife
das Fleifch am Ripplein gang jueticf, FElopft es
dann wobl, dampft von allen Avten feine Kedus
ter, auch Jwiebel — gan; Flein gefdynitten — in eiz
nem guten (jremlid) grofien) Stk DButter mie
dem Fletfch (ftare der Putter Fann auch Proven=
verol genomimen werden), und lege fie jum Cr=
falten heraus .. bis ein wenig Favce (Fille) vers
fertigt ift. 3u derfelben fdhneidet man von ge:
bratenem ober audh frifchem Kalbfleifch cin Stitcks
den
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dyen, bacft es banu mit  ein menu; ‘l‘ terfili
ein paar Charlottenzwiebeln , etwas ;)l[lmhﬂ,
fchalen , audy Sitronenmarf unbd Kappern qnng

.
b fein, vihre esin einem Gefdjivr mit dem Gelben
I‘[”’ von 2 Enern an, Saly und Mufeatbliuthe , und
bats wenn es nicht piquant (pifant ober jdyarf) qcuig
kit o ift, noch ein tenty Effig oder Jitronenfaft davs
ol an, thut, tenn der ‘:thmtq verfertigt ifte
e auf jedes der .n:';"um etwas Farce, [legt die
s GtiicEhen fo auf dem Taig berum, daf oben
Seld und unten Favce Eomme , fchldgt nber jedes Ripp:
i fein den Taig, und dvuckt es neben hermn an,
B daff es die Form der Carminade befomme, das
A Bein aber muf herausfehen. Alsdann fdhneidet
il man den Taig mit einem Heifigemadyten Mefjer
s vedyt nadh) der Form, macht oben eine Fleine Oef
o nung, legt die — auf diefe At eingewickelten
Adiid NRipplein auf ein mic Mehl beftreutes Bledy,
ben befireiche fie it aufgejchlagenei &n, backt fie
B in frifher Ofenbibe, und giebt fie warm ju
te | Fifde,

: Rleine Leberpafteten.

tets

3 12 ‘pmmlun veibt man etnen Weck anfz
\ fen ab, weicht das Snnere in gute fufe Mild
ein, backt bierauf eine balbe l'o.il'-f«"b“ tlein,

“J; Ir\vim_ﬁ; dburd) etnen Seiber, thut en n‘cmg
dns {L-crc:’f!!lc, Qhario;m!,‘,mh[“ , ein Stuctchen iz
S tronenfchale und ein wenig ThHymian oder Ma:
508 ;ol.m, alles fein 'qmlmrtun; daz, dampft es
s in cinem guten Srick frifcher Buter, driicke
oo den eingewetdyten Weck feft aus, thut thit auch
o8 dajit, nimmt es jujommen in eine Schufpel,
ge: fmlttxval\,_ Prefier und '\Juummug dariiber,
\Ez driicft den Saft von einey Q[flotle daju ., und
en Y
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viibre es mit dem elben von 4 (Si)crn und einis
gen CHloffeln voll brauner us oder Prdftiger
Sleifchbritbe an,  Nun werden Eleine bledyerne
Paftetenformen mit dMinngerdlitem Buttertaig
ausgelegt, mit der Favce eingefiillt, mit einem
b geviebenen — juvor mit etwas jeclaffener Butter
angefeudytetem Milchbrod wberftreut , fm Ofen
{thon gelb gebacfen und warm aufgetragen.
Das Milchbrod Fann aud) weggelaffen werdei,

Rleine Pafteten von Spinat.

Pan nimmt ein I.ILDf:\G Fa[bﬁ[\zi sfein oder
a fleine, blanfdhive fie im ¢ an r, fdhalt das
Hautchen rein davon ap, ]Ll neidet fie tn fleine
@tmhbcu, nimmt eine Chavlottenmwichel, ein
wenig Peterfilic und Bafilicum, alles fein gez
{chnicten, [aft dief nebft dem Brieslein in einem
Stiikden Butter dampfen und danu erfalten,
weicht dag JntllClL bon etnem Kreuberweck in
fifen Nabm ein, ftofit dann das Brieglein ne bft
i dem ausgedrucften WWecf fein in einem Moefer,
- B nimme es mit einem SticEdyen frifcher Butter in
o cine Scdpifjel, cibre es mit einem gangen Ep
Wi und dem Gelben von 4 andern wohl ab, und
1 gulekt nod) Saly, Mufeatbliithe und fo viel Spi:
nattopfen darein, bis es {hon grin wird, lege
W dann tn fleine ‘Pafieten formen VBldttlein von dinn
b auggeftodhenem Buttertaig, fullt fic von der ge:
vibreen, Maffe ein, legt auf jede Form tvieder
b ein Bldatechen, befireicht fie mit vevfleppertem
_ (aufgetlopftem) €y, bacfefie im Ofen gelb, und
R giebt fie warm ju Tifde. Hat man von der im
[ Anbange angejergten Bechemelle, fo ntmmt man
e 3 EBoffel voll in ihrer wahren Dicfe dagu,
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jer Reis: Paftetlein,
e 3u 12 Paftetlein verfertige man einen NRas
g gout von einem Kalbsbrieslein und Suter, oder
e eine Farce von tbriggebliebenem Braten oder ,
tet Ftfchen, belegt Eleine Paftetenformen mit Butters a8
e taig » und theilt den agout oder dic Favce Falt |
1, darinn aug. Hierauf briiht man ein BVierrelpfund

verlefenen Neis mit Fochendem TWaffer an , ntmue

ibn nad) einer BViertelftunde mit dem Scaum:

(6ffel in eine halbe Maaf fiedende Mildy, [dfe
et ibn gany dicf einfochen, fioft thn, wenn ev evs
08 faltet ift, in einem Movfer mit 6 Loth frifcher i
ne DButter, ribre esin einer Schiffel mit dem Gelz At
4314 ben von 5Epern an, und thue etwas Saly und izt
jez Mufeatbhiche davan. Dtun wicd auf ein jedes i
dil} Paftetlein ein CHIOfel voll davon iiber den Nas
ne gout gethan, ein wenig gevicbene Semniel oder
i Milchbrod daviiber geftreut, im Ofen gelb gebas i |
bt cfen, und wavm aufgetragen,
A
in .
1) o : :
nd ¥
pi:
gt o e
1 Semuffe i
{2 i
er 10
' 3 :
s Griine Bobnen auf gevwdbnlide 2Ave,
i QBcuu fie Kerne baben, werden fie abgejogen.
i entroeder von einander gebrochen oder gefchnitter,

und gewafdhen, in dag dazu beftimmte Sejchire ge:
than, TWird Hammels: vder Schweinefleifd)
5?—
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