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GSrofie Pafteten,

Duttertaig su-allen Dafteten,

Man berrdfre ein €y mit einem Falben Schop-
pen Mildh und etwas Saly in einer Sdyuffer,
fdhafit - foviel feines Mehl darunter , bis fidy
der Taig von der Schuffel “losfchdlt, nimme
ibn auf ein Bretr, irge ibn nody ein wenig,
tallt ibn balb dick aus, fdhafit dann 3 BViers
telofund Burter mie Mebl auf dem Backbrets
vedht durd), (weil die Butter, befonders im
Winter, nicht ungefdiafit gebraucht weeden Fann,)
wdllt fie eben fo dicf aus wie den Raig, fegt
fie auf die eine HAlfte deg ZLaigs, {hldge die andere
Halfte dariiber, wellt den Zaig fodinn wie mdg:
lich aus, fhldge ibn dann 4fach jufammen, und.
wallt ibn wie dag erfienial aus, dann ift er ju
jedemn Gebraud fertig, FWeintaig wird eben fo ge:
macht, nur daf fat eines Hakben Schoppen Milch
etn halber Schoppen Wein und 3 Eyergelb, und
fiate des Saljes efn CHIoffel voll Sucfer genommen
wird.  Diefer wird ju {ifen Torten oder Wein:
gebackenem gebraudt,

{Osﬁctvntuig von Gefen.

Man vibee ein ganges Ey und von einem
andeen das Gielbe, einen balben Schoppen gute
Mildh, 2 CHloffel qute Hefe und ein tenig
Caly unteveimnander, fchafft fovief feines Mep!
darunter, daf es einen gelinden Taig giebt,
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theilt ifn auf cinem Brete ju 2 Theilen, vevar:
Beitet dann cin balbes Pfund Butter mit Tiehl
als wie ju cimem andern Buttertaig , walle die
beyden Theile Taig aus, lege die Dutter auf
den einen Theil, fdhldgt den andevn dariiber,
wallt ibu aus, fdhldge tbn o bis Smal jufom:
men , formivt eine Paftete davon, legt den Bo:
den davon auf ein ftarf mit Butter beftriches
nes Bled), macht einen BVallen vou 2 Bogew
soeiffemt Papier, legt ihn in die Mitte, {thlage

den audern Thetl davuber, macht es mit dem
Backrddchen neben gleid), [dfe die Pafiete bey
gelinder Bdvme gehen, befiveidhe fie mit ei=
nem Gy, fdhueider den Deckel oben aus, und
Backe fie im Ofen. s faun jeder Ragout dar:
ein gefulle werden,

Savce (SGlle) su Pafteten.

Su ciner Pafete vou 4 jungen Hubnern
oder einem Kapaunen nimmt man fiatt deffen
audy 5 Piuad Kaibfleifch voun der obern Sdyale
oder dem Micrnbraten, dann ein halbes Pfund
frifhen Spect, ecin Halbes Pund Kalbgleber,
ein Balbes Pfund gewobhnlid altgebacfenes ‘Drod
(Brofamen oder Krummen), weldhes juvor ins
TWaffer getoudyt feyn muf, {chneidet diefe 3
Sticfe Elein, nimmt von ciner Jitrone bie
Sdale nebft dem Marf davon, cinige Chars
fottenz ober andere Swicbeln, 2 Stickdhen Knobs
lauch', 4 Loth Kappern , 4 Loth Sardellen ober
einen Haring, welcher juvor rie die Sardel:
fen gepufit und ausgegrdtet feyn muf, dazu,
packe alles jufammen fein, nimmt e in eine
Seiiffel; thut ein wenig geftofene Ndgelein
Pfeffer und Mufeatauf, auch wenn maw’s bat,
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Bafilicum, Lhomian und Jitvonenfraut, das
gebivige Saly, 3 bis 4 Cploffel voll Effig
nebft einem Chlofrel boll Semmelmepl dagu, und
tibre es ved)t untereinander. — Es ift gut,
wenn man jedes Fleifch oder Geflitgel erft ein
twenig Olanfchive und twieder erfalten [dfe; wenn
nun der Boden von Buttertaig ausgemwallt ift,
fiveicht man vou der &arce davauf, legt das da:-
ju beftimmte Fleifh dicht nepen einander, thut
bie ubrige Farce dariber, und mache den Dec
el vou Buteertaig darauf, twelcher aber nicht
angefpannt fepn darfs nun wird er am Rand
recht wolil bingedeicft, neben etmgefchniteen ,
oben eine effaung gemacht odey ausgefchnitten,
mit einem &y beftrichen , und im Ofen gebacfen,

nmert. S pag Falbfleifeh von rhep Gchale,
fo miafen bie Gticthen juvor mit CpecE gefpicte
foerden,

Andeve Art Savce, ™™ 5

3tven Diund fertes Sdhweine: Sletfdh fchneidet
man ju Fleinen Stiickdyen . madt die Schwarte
und dag Dautige davon, nimmt 4 $orh Kapa
pern, 4 foth upor ausgegrdatete Sardellen, vou
etner irrone die Sdhale nebft Mark, ein Plund
Kalbs:, oder beffer, Gans: Leber , einige Chars
Iottengmwiebeln und etwag Knoblandh dasu, backe
€8 jufammen fein, pimme e8 in eine Schiffer,
thut 3 Kodhlofel boll Semmelmesl, ctwas Sar;,
Nagelein, Mufeatnug unbd ein fabes Glaschen
Cifig daju, macht es yvecht durcheinander, unp
eubet 2 Loth dijrre Triffeln in WWein geEodht da-
M — Diefe Tarce fann U Dajen, RNothz uns
GSdmwary - Wildpret, auch 3 wildem Gefliiget
gebraudht werden, 1ye muffen das Wildpret nud
die Hafen juvor Oticklein gefchniteen, mis
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épccf‘ durchzogen (gefpicfr), und cinige Tage ges
baikt werden.

Eine Brodpaftete.

S 5 bis 6 Perfonen verfectigt man arm
Fage guvor, two die Paftete gemadht wird , ei-
nen Hefentaig von anderthald Pfund Mebl, =
CHIoffeln voll Bievhefen, 2 Cyern, einem Vievs
telpfund DButter, etwas lauer Mild) und dews
geborigen Saly, mnd)t wenn er bey gelinder
aBarme gegangen ift, einen runden faib das
pon, fegt ibn auf ein mit Mebl beftrentes
Blech, backt ihbu, wenn er nod) einmal geganz
gen (wn) ift, im Ofen gelb, veibt ihn dem
andern Tag am NReibeifen auffen ab, fdyneidet
pben einen Decfel auf, aoptt ttnvcnbtq vou dew
Brofamen foviel Heraus, daff das Aeufiere des
Laibchens noch 35utqw1buf bleibt, beftreicht ¢s
dann vou aufen und inuen flarf mit gevlaffence
DButter, nnd Dackt es im Ofen noch einmal
gelb ab. DNun tird das Laibdhen auf eine
Platte gefeht, das Ddagu beftimmtee Fleifdh (es
darf eingemachtes Wildpret, anderes Fleifdh
als Ragout oder fricafivtes Gefliigel feyn) dar=
ein gefullt, wnd fo al8 ecine Paftete auf dew
Rifdy gegeben.

AnmerE, Wer fih die Mihe nicht nehmen

il , felbff den Taig 3u machen, Faun ihn bey efs
nem BDicker von Mildhbrods Taig machen laffen.,

Grofie SlecEpaftete,

Fiir 6 Perfonen verfertigt man von 2 Cyerre
und 2 ERlofeln voll fifem ober fauvem Rabm,
mic ein wenig Saly und feinem Mehl einen
Nudelntaig ralle denfelben fo fein als moglid)
aug,

BadenWiirttemberg
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Pafieten. 225

aus , madht, fobafd die Kudyen abgetrocknet find,
mit dem Backrad einer halben Hand grofie Fle:
cfen davon , und Tegt fie in Fochendes Wafjer,
daf fiealle platt juliegen fommen, dag Gefchire
muf dafier grof und viel Waffer darinn feyn.
Wenn die Flecken geforeen find, werden fie aus
dem Deifien TWaffer in ein faltes gefegt, und
dann auf ein Sieb oder eine Serviette gethan,
daB fie abtrocFnen, und nicht jufammendacken,
Hierauf fchneidet man ein Biertelpfund magern
gefottenen Scyinfen fein, reibe eben foviel Par-
mefanfds, beftveiche ein Potageblech mit Butter,
firent ein wenig DParmefantds davauf, iiber dies
fen von dewa gefdynittenen Sdhinken , vereipre
einen Scdhoppen fauern Rabm mit dem Gelben
vont 5 Enern nebft ein wenig Galg und Pfeffer,
breitet 4 CBIoffel voll davon 1iber das Geftreute
aus, [egt von den gefottenen Flecfen darauf,
flreut wicder von dew benden oben atgegebenen
Griicfen dartiber, thut wieder Slecten darauf,
bis alles ju Cnde ift; das lete muf Pacmefan=
Fis fepn. Olun wird die Paffete mit frifhen
DButterftiicfchen belegt und im Ofen gelb gebacfen,
ine gans aewdbnlidhe Paficte,

Fir 5 08 4 Perfonen ift von einem Halben
Pund Butter, und 5 Biertelpfund MehHl der
Buttertaig grof genug; diefen {dhneidet man ju
2 Theilen, wallt fie yu o Voden , den einen ot:
toag dicker alg den andern, legt den dicfern Vo:
den auf ein Papier, macht cinen runden Ballen
von Papier, legt ifu in die Mirte des BVodens,
Decft den andern leidht dariiber, daf er nidhe

Aiber dems Papier anfpannt, fhneidet fic ne:

ben mit einem Feder: oder anderem Pieffer
15
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aud, nimmt das Abgefchnittene yufammen , wdlle
es ju einem faugen a Finger breiten Streifen,
fchneidet ihn ein wenig aus, und legt ihn um
den Kopf der Paftete. it nodh ein wenig Taig
ubrig . {0 wallt man ihn ju einem Eleinen runs
Blattdhen, fdneidet es ein wenig aus, und
fegt es oben davauf, befiveicht es mit einem Ey,
und  backe nun die Paftete tn frifcher Hike.
Algdantt wicd ein Decfel obert. aufgefchnrccen,
der DBallen Papier Herausgenommen, und das
dagu beveitete Fleifch davein gefullt,
fEine Grifjette.

Die Griffetten find den Pafteten dhnlich,
und Fonnen alg folche gegeben werden, Sie
fonnen von Kalbz und Yammfleifd), vou Hih:
neétn, Tauben, Rebhijnern, Krametsvdgeln,
Hafen und Fifhen (nicht gern verfertige man fie
von grofiem FGildpret) gemacht werden,  Das
dagu beftimmee Fleifch oder Gefligel wird friz
caffict auf die Yve, wie es ben den Fricafjeen
angegeigt ifts quch fied auf die bey den Favcen
angejeigte Are cine Kalbfleifch - Favce gemadye,
Nun beftreicht man eine grofe Form mit Butz
ter, wallt Buttevtaiq 2 Mefferriicken dick aus,
Befegt die Fovm gany damir, fiveidht pon dev
Sarce FingevsdicE davein, fegt dag fricafirce
Sleifch darauf, die ibrige Favce daviiber, fireut
geriebenes Semmelmehl daviber, belegt 8 mit
diinnen SpecEicheiben, und backt fie un Ofen’
toenn fie nicye febr grofs ift, ift fie tneiner Stunde
fertig.  DMun wird dev Specf abgenommen, die
@riffette auf eine Platte geftivge, ein Deckel
oben aufgefhnitten, und die jurictgeblictene
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Sauce davein gefiillt; die Sauce fann auch ez
fonder dazu arsfgeqtellt werden,

Paftete von Haringen mit Ravtoffeln,

Man uimme, je nadydem die Paftete grof
ober Elein feyn foll, 6 bis 8 Hiringe, legt fie
uber Nache in Waffer ,. nimme fie aus, pieht
die Haut ab, fdhueidet den Kopf eg, jetlege
fie in 4 Theile, und volle jeden befonder jufama
men.  Hievauf fiedet man Kaveoffeln in Salyz
waffer teidy, fhdlt und fehneider fie juNddlein,
jerldfe in emem. breiten Gefchive ein Biertels
pfund Bustet, thhtt die Kartoffeln davein, fiveus
yemlich gebackre: Ehavlottenywiebel , etwas qea
fhnittene Peterfitie und Preffer batiiber, [dfie

fie-eine Jeitlang ddmpfen , beftreicht dann eine”

Sdniffel. mic Dutter, belegt vou den Rartof:
feln den BVoden, vangive (ovdnet) die gerollten
Diringe davauf, * thue die Wbrigen Kartoffeln dars
tber, vereiihree einen ftarfen halben Sdoppen fatz
ven Rahm mit dem Gelber von 4 Soern und einem
Eleinen Datben Schopfisfiel voll Sleifchbriibe »
gieBt e8 an die Kartoffeln , cin wentq ger[affene
DButter dariiber, und backr es im Ofen. Diea
fe Paftete ift in einer BViereelftunde fertig, und
Faun trocfenn oder mit einer Sardellen ; Sauce
gegeben merden,

Paftete von Sammelsrippen,
3wey bis 5 Prund Hammelsrippen Flopft

man ., fhabt fie ab, jerldfic in einem breiten
Oefchive ein Soick Burter, febot die Rippen
it Semmel 2 odey Weifmehl um, flegt fie in
a8 Gefdhice, fireur Saly, Dfefer. und MNdge:
fein davitber, (4Gt fie auf Genden Geiten gelb

25"
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twerden, thut eine Flein gefchnittene Jrviebel
¢in wenig Kuoblaud)y und Bitrouenfdale dayus
giefit ein wenig Cfjtg und Fletfchbriibe davan, und
1agt die Dippen halb weich Fochem, Hievauf febt
man eine Daftete von Buttertaig auf, fegt die
Rippen , wenn fie falt find, pavein » bdeckt einen
ausgefchnittenen Decfel daviiber , beftreicht ibn
mit einem ©p, und Gackt die Paftete im Ofen
gelb. Bor bem Auftragen wird der Declel
aufaefchnitten , und die juricEgeblicbene Gauce

Deiff davein gegofjen.
Ein BDlifon von Hafer.

Das rohe Fleifdh) von einent grofien frifchen
Hafen wird rein vou den Knodhen abgemadht ,
das Fleifch wobhl abgehdutelt und ju fleinen Brd=
cFelein gefchnitten, dann nebft einigen Ehatlotten=
oder andern Smwiebeln, ein twenig Peterfilie,
Bafilitum und Thymian recht fein  gebackt,
and in ecine Sdiffel genommen, ein halbes
Dfund griiner (frifher) Sped 3u Eleinen TBirs
feln gefchnitten, und nebft Saly, Preffer und
Mdgelein unter das Fleifth gemenat, dann mit
einem Halben Schoppen (demt 4ren Theil einer
Bouteille) rothem LWein recht untereinander ges
fdafft und ftehen gelafjen, big ein aufgeriebener
Buttertaig verfertigt if. Won defemn walle
man 2 runde Boden, formivt auf den etnent
aus der Favce einen Blifor , lang oder rund,
je nachdem die Paftete eine Gorm befomuien foll,
Belegt denfelben oben mit Sypeck{cheiben , bes
fiveicht fie neben, [egt das ambdere Blatt Butz
tertaig dariber, giebt ifr.den gewdbnlichen Auss
fhnitt, und backt fie, went fie aud) oben bes

fisichenift, 3 Soniden im Qfen,  Diefes Bliz
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fort Bann audh ofne Buttertaig gemadyt werden,
Man belegt bieyu eine Kaftvol gany mit Speck:
fdheiben, prefit die Farce wohl jufammen binein,
tiberlegt fie oben wieder mit Speck , [Aft fie im
Ofen ette fiarfe Stunde backen, firyt fie nach
diefemt auf eine Platte , und giebt eine Syedf =
oter Mahmfauce dariber, wie foldhe unter den
Saucen tm erfien Theile ju finden find.,

Paftete von junden Sibnern, Tauben, Ralbs
coer Lammfleifd,

C3 ift gleldygiiltig, melche gon den bemerfs
ten Fleifdhforten jur Pafete genommen wird.
Man madyt eine Fricaffee davon, twou aud
Morchen genommen toerden, legt es ordentlich
ouf eine Platte, welehe yum Backen gebraudht,
und quch jugleich auf den Tifch gefeht mwerden
faun, verfertigt dann von einem Pfund Kalbs
fleifch Eleine K(ofe, fiedet fie in Fleifchbriibe,
legt fie mit dem Sechaumloffel ju der Fricoffee
auf dte Platte , und giefit ein wenig von der
Sricafjee - Sauce daran, Alsdoun wdllt man
von - feinem Buttertalg einen langen 2 Fingers
breiten Streifen, [egt ihn um den Rand von
der Platte, deckt cin weifes Vldtchen Papier
Daviber, wallt einen 2 Mefferricken dicfen De-
cfel von dem Taig, legt ihn tiber das Papier,
Daf ev bis auf den and herum gebt, {dneidet
ihn oben fchon aus, Beftreicht ifn mit einem G,
und Dbacft die Paftete im Ofen vder in der Tors
tenpfanne gelb. Che die Paftete auf; den
Lifch Fomme, wird oben aus dem Deckel
ein Bldeechen Herausgefchuitten , das  Papicr
!:(‘n‘tusgefd)mtrlm, die 11briggeblicbene Fricafjees
Sauce, weldhe bHeif feyns und mit » Cyergeld

LANDESBIBLIOTHEK
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abgejoqen toerdens Muf, indie Paftete gegoffen
der Deckel wicder davauf gedecft, und warm auf
den Tifch gegeben

Sunae Sbnerpafiete.

i 4 Perfonen nimme man 2 junge Diihz
ner, pubt fic fauber, fchneidet jedes in 4 Thetle,
Biegr die Seblegel und Fltigel i, nimmt 4
Coth frifche Vutter in ein Gefdyive » legt die
Hihuer davein, daf fie jufammen fhmooren ,
Backt indeffen 4 gewafjerte Sardellen, ein Stiick:
Teirt griiien (feifchen) Speck , ein paar Jitronens
vddlein, wnd cinige Charlottenzwiebel yufammen
gany fein, nd dampft dief mit den Huhnern ,
macht von einein  Pfund Kalbfleifdy oder vou
etner frifchen Bratvourft gang Eleine Kldfe, fie=
det fic in Ddev Fleifchbriifitry himmit fie bievauf
i den Huhuern, frent ciner GIffel voll Sem:
titel 2 oder Mutfcyelmen! daviiber , - thut voxu dev
Sleifchbriifie davan, undivern es sufmmen ein
wenig gefocht bar, Salf wid Sufeatnuf daraw,
fefit o3 dann vom Fenewip IAFE‘es falt werden,
ehut es nach diefem TN EMEZiun 2 Oder andere
fchicEliche Placte, orduet das Fleifdh) uud die
Ki6fe darein, nimmt etroas von dev Souce da-
s, Tegt von feinem B uttevtaiqy fo breit
der Rand der Sciffel 1ft, eines Mefereiicken
dicke Streifen, beftreicht juvot den Raud mit
Gpergeld, legt danu ebenfalls Streifen nuber
dag Fleifdh , witd gwar fo, daf tmmer die Snde
der Streifen anf dem breiten Rand aufliegens
es muf cine vt Gitter feyn,  Alsdann beftreicht
man fie wieder mit Eyergelb, und backt fie tm
Ofen, twie andere Pafieten. Beftreicht man
yermittelft einer ftavfen Fedev die Streifen s fo

BadenWiirttemberg



Pafreten. 251
tft. o8 Deffer, al8 tenn es mit einem Pinfel ge:
fchielit, -weil diefer dag Cyergelb juviel aufchlucke,
Sobald die Paftete fertiq.ift, wird die juriicks
gelaflene Gauce mit 5 Eyevgeld wnd etwas Sitroz
nenfaft abgejogen; und befonder dazu aufgeftelle,

oy eine Avt junger Gibnerpafteten,

eun die jungew Hiihner gepife und in, 4
Theile gefchnitten find, jeridfe. man in cinee
Saftvol oder Fubafen ein qutes (siembich grofies)
Gk DButter, legt die Hiabuer,: nadydem fie
juvor aus einem warmen Waffer gewafchen wors
den find, in die Butrer, nimme Saly, etlide
gange Ndgelein; ermwas gaue Diufeatbliche , ein
Yorbeexblatt und cine gange Swichel dareitt
deckt dann das Gefchive qu, giefit , wenn e ein
ety geddmpft hat, qute Gleifchbribe daran »
und fegt die Hiihner, fobald fie balb fertig find,
auf eine Diatte , - jum Sefalten, -

Sue Favee (Fiille) weldhe nig aemachevivd,
wmme man cin PundRalbficifh ans der Keale
(Sehlegel), ein halbedMfund Schayeine: Flet s
248 Speck Hat, und 4 Loth frifches Niernfett,
fchunerdet Bdief jufammen 3u . Eeiner Stickdhen
und eine Jwicbel daylt, vihte paun alles 3Uz
fammen i einer Kachel auf dem Koblfeuer,
bis es jufammen (gefchmoort). .geddmpfe - iff,
[aBt e erfaltem, Backr 4 Lotl Kappesn, cinen
in Mildy eingemeidhten und wieder feft augge:
driictten Weck (Semmel) mit allem vorferges
benden fein, thut unter dem Hackeit 4 big 5
Coergeld darunter, macht es dann erft in einer
Sdifiel mit Saly und Mufeatnuf untereinanz
der, beftreicht eine Blechichiifiel, Steingue-

oder Doveellanplatte mic Butter, Dreites die

BADISCHE
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Halfte von der Farce davauf aug, legt auf
diefe die jungen Hihnee, ficticht die tibrige
®acee davitber, (e8 muf cine fthone Crehohung
baben), legt von feinem WBittertaig einen De:
cfel 1iber die gange Platte, fdhneidet die Pa-
ftete neben aus, macht obeit in der Mitte eine
Oeffnung , Beftreicht fie mit einem aufgetlopften ,
(werfrepperten) &y, und backt fie im Ofen gelb. ‘
Ghe die Paftete auf den Tifdh Eomme, wird
die Saice von den Hihnern Heif gemacht, mit
etoas Sitronenfaft oder Efjig und dem Gelben
von 2 Guern wobl wverrihre, s und mit der
Sauce, aus der jedoch juvor die Jwiebel und
a3 ganye Sefvicy Herausgenonutien twerden milz
fon, abgejogen, dann die Sauce duvd) die
Ocffuung eingefiilit, und die Paftete wavm
aufgetragein.

Paftete von Kalbsbirn.
Bon cinens feinens Buttertaig wird eine

Paftete aufgefeit, fo rtrﬂ? man fie nothig bat.
Gin fein gemachter Fplg von cinem bhalben
Pfund Butter ift file 47 Big 5 Pecfonen genug.
Diefe Paftete backe man, wie {hon dfter ans
geeigt worden ift [leer, jieht von 2 gangen
Kalbshivnen, wenn fie juvor getwdffere tworden
find , das Hautige ab, gieft fiedendes TWaffer
dariiber, s fdhneidet inbcfl'cn ein wenig Peterfiliens
fraut, etwas Jitronenfdhalen, und cinige Char=
Toteenywoichel gany fein, jerldfe in eintem Ge=
fhire 5 big 6 Potly DButter, dampft einen Kodhs
[6fFel volf weifes Mehl nebft dem Gefdhnittenen
dacinn , thut einen Schopflofiel poll oder and
etoas mefr gute Fleifchbriihe, den &aft von
einet Galben Bitvone, PMufeaten und Saly darz

BADISCHE o
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an, legt das Hirn darvein, decft es ju, und
laft es auf Koblen langfam Eochen. Sobald
es nun fertig, und das Papier qus der Paficte
gerommen ift, fdynetdet man das Hirn ju ling:
lidyten ©ticklein, legt fie ordnungsmdfig n
die Paftete, verriihre dag Gelbe von 3 Epern
mit etwas Jitronenfaft oder Effig, giefit bdie
Gauce langfam daran und 1iber dag Hirn in die
Paftecte.  Man fann anch in die Sauce Elein
gefdhnittene Morchen oder Pignolen, aud)y Kap-
pern obder fein gefdhnittene Sardellen nehmen,
Die Pajtete muf vecht warm qufgetragen werden.

Pajtete von Ralbssunaen.

Sur 6 Perfonen werden 3 bis 4 Kalbsjune
gen mit ganyer Peterfilic, 1 Jwiebel, 1 Lors
beerblatt, ein wenig Esdragon oder andern
Kredutern jugefebt, weid) gefotten, dann ing
Falte WWaffer geleqt, vein gefdhalt und Elein ge=
{dnitten. Hievauf hackeman fiire Kreuber Kap:
pern, 2 gewafferte uld ausgegrdatete Sardellen,
ein wenig Peterfiliestnd einige Charlottenjoie:
bel jufammen fein, “géftet cinen Fleinen Kody:
Ioffel Debl Hellgelh in einem SeiicEdhen Butter,

-ddmpft das Gehackte davinn, nimme die gefchnit:

tenen Jungen daju, gute Fleifchbriihe davan,
tufeatnuf und den Saft von einer Halben i
trone davein,” Wenn dief jufammen cine Jeit-

-lang gefocht Bat, im Salpund in der Sdure

vecdhe ift, o ift er fertig, Nun wird von qutem
fenem Buttertaig eine blinde Paftete (hon ge-
bacfen , der Decfel oben abgefdhnitten, der Raz
gout eingefillt, wund die Paftete warm aufges
tragen,

' LANDESBIBLIOTHEK
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S 4 %nomn umd)t man vou einem rh[’
ben Pfund VButtertaig. Die Avt, wie eine
blinde Paftere verfertigt wicd, findet man
im ecfien Theile,

Banindyesnz Paftete.

El“tnn.t das Kaninchen abgeftreift und ju bes
licbigen Stucfchen  gemadhe ift, . wird es mit
Cpuf und Schinfen durchgefpickt, und mic ju-
vor fetn gefchnittenen Krdutern nebft ein wenig
©aly tiberfivent, Nun belegt man: eine Kaftvol
oder et ivdenes Gefchive mit dinnen Speck=
fcheiben, Teqt die gefpicften StiicEchen bamuf,
thut einige Blattweife gefchnittene Jtwiebel, ein
wenig Preffer, ein Lorbeerblatt, 5 Wachhols
Derbeere, 2 Jitronenvddlein daviber, ecimen hals
ben ©choppen weifen ein dazt, macht es dann
au;émhhn fangiam balb fertig. ftellt es yum Eefal:
ten auf die Seire, hackt pierauf etn Pfund ma-
geres Kalbfleifch m(t 4" Loth |n'd)um Speef
ciner Jrviebel uud ein paae. Jitconenradlein gang
fewr, macht es mit Salye Mujcatnuf und ein
wenig Nagelein nntcretd@nder, und nimme ei:
nige ERIOFel woll .vow Bet Fus: dajit, worinn
der Hafe gedsmpft worden tﬂ Alsdann wird
von Buttertaig ein runder Boden ausgerwdllt,
auf ein ‘WBlech oder auf einen Bogen Papier ger
qut, ein Thetlspon der Favce oder Fuille, davs
auf ausgebreitet, dgs Kaninchen davuber gelegt,
die ubrige Fulle darauf  genommen, neben mit
aufgeblopftem (vcrl’{cr-pcrrcna‘,‘.u &y beftrichen, ein
andeves Dlatt. vou Butrertaig dartiber geleqt,
neben an der Fulle mit dem Finger eingedeticke,
und obe 1uuuu|mrmtut, odet nur in der Mitte
ein tundes Loch hinemn gemadhe, und ein befours

[ et B
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\crcr 9It113fd)mtt bmubcr qci gt , twieder. m
btﬁud)ru, und in frifder Ofenbifie gebacken,
Bor dem Yuftragen wird eine bHraune ':Trs“;‘l':;!s
fauce, wenn der Decfel ein wenig aufaefchni
ten ift, [)lll(t!fi]\i offert, oder befonder i
Cauciere (Sofiar) daju aufgeftells, =
vofiet man in cinem Sriickdhen Butter ein ez
nig Mebl braun, dampft eine fein gefchn
ne Jwiebel davinn, nimme einen Halben Schop
pen . fouren Rahm, ein Lorbeerblatt, ein w wn;
Preffer und Ndgelein, nebft 2 ERIBfFeln vol
L]iu] daju, macht vun foviel 3 ncm, als qes
wohnlid) u einer Taffe Kaffee genommen wird,
mit ein wentg Waffer braun , und nimmt ifn
guder Sauce, wodurch diefe eine fchone Farbe
befomt, K_,Du..i"\ fie nun im Saly recht und
reient genug ift, wird die Sauce angerichter, —
5’:111 cbers diefe vt Fonnen audy von Hafen,
Wilden Tauben und vothenfdBildpres
@t ﬂ. Ctelt nm.au,; werden.

y
/

Paftete voir Ravtofeln, .

WMart vahre anderthall Wicreclpfund BVutter
Teicht, fch l’aqt 6 Cyer fangfam da u1, thut anz
derthalb °~nm Jmub jubor gefottene und am
3ut[wmn q\ ehenesSKartoffeln oder Crdbirnen
nebft einem ;‘(Ln I woll - dicfer Hefeu , - etwas
Caly und Mufeatenblithe daju, Hien ¢
18ffel volf Semmiel: oder anderes
ter Mild) glatt any, riihe t es auch an die Mafje
und [dBe es bey gelinder Wdrme gelien, R1IF
awifchen wafcht und m.fr man emen oder auch o
J'h'tlllu]{‘, gratet fie qug, und 1;*”0 “'“t 1' 81

r‘-
L7
o a
€;

gony fleinen Stickdyen, ddmpft inlcivem S
hen Dutter 2 Eleine fo fein als méglid) ges
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{huittene Swicbel, und gieft einen WVievtel:
fchoppen fauren Rahm daju.  Alddantt wird ein
vundes tiefes Bled) mit Butter befteichen , mit
Semmelmehl befteeut , die Hdlfte von der ge:
gangenen Maffe darein gefitlle, die gefchnittenen
Hdringe nebft Siwiebeln davauf gelegt, die ans
dere Hdlfte von der Maffe dariiber geftvichen,
im Ofen gelb gebacfen und wmgefitivgt oder in
dem Blech auf den Tifd) gegeben.

Anmert. &8 Fann audh ein Ragout von Bried:
Tein oder anberem gefchuittenen Fleifchtoert ftatt der
Hivinge eingefille werden,

Paftete von KRibigen.

MBenn die Kibiken fauber gepubt, ausges
tiommnien und fchan drefire find, fdueidet man
feine Krduter, Tbhymian, Vafilicum und ein
twenig Peterfilie fehr Elein, mengt etwas Pfefz
fer und Galy darunter, Fefire fein gefdhnitrenen
Gpect dariun um, fpicke fodann die Briifie von
den Wogeln damit, Bbelegt eine Kaftvol oder
it anderes Gyefdhiry mit dlinn gefchnittencu
Spectfcheiben , felst die Wagel darein, gieht ein
®las tothen Wein dawiber , iberfirent fie mit
Saly und Pfeffer, nimme eine gange Jwiebel
und ein Lorbeerblatt davein, decft es ju, und
[d6¢t fie balb fertig ddmpfen, vichtet fie nad) dies
fem auf eine Platte yum Crialten an, fdhnei
pet ein Sticdyen mageres Kaldfeifch fein, nebft
4 fLoth grinem SpecE, erwas Charlottenjwies
beln, Thymian, Peterfilien, frifdhen Triffeln
oder Ehampignons, hackr dann alles jufamines
Elein, vibrt es in einer Sdhiffel mit Salj,
Preffer und Nageletn unteveinander, einen Koy
(offel voll Semumel: oder Mutfdyelmehl davunter,

T AA el B e
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und etliche Cloffel voll von der Briihe, weldye
bey den Kibiben nbriq ift, darein, Nun wdlt
mau von gutem Buttertaig ein Vlatt aus, legt
dajfelbe auf einen mit Butter befivichenen und
mit Semmelmehl beftreuten Bogen Papier, breis
tet darvauf vou Der Farce (Fulle) in der Mitte
aus, leqt die KibiBen darauf, fiveicht die an:
deve Fnlle darniber, befireicht neben an der
Fulle mit €y, legt nun ein anderes Stiicf But
tevtaig daruber, driicft fie neben mit Sem Fin:
ger bin, fdneidet es jierlidy neben mit einem
warm gemadbten Mefjer in Schuppen aug, macht
oben in der Mitte des Decfels eine runde Oeff
nung, dB nach dem Backen ein Trichter Hins
ein geht, Sie wird nun mit Cy befirichen , in
eitem beifen Ofen gelb gebacfen, die juriicfges
blicbene Sauce vermitte(ft Des Trichters darein
gegoflen, und dann warm auf die Tafel gege:
ben. Die KibiGenener find beveits im erften
Lheile angefiipre,

Auf diefe Art Ednnen auch Pafteten von
DRebhibuern, von Hafelbiibnern , von FWaffer=
fchnepfen , auch) von Fleinen wilden Cnten verz
fectigt werden,

Paftete von Ruttelflecten.

Diefe miiffen von einem jungen Thiere, teiff
und fhon gepubt, und im Salywafier recht weich
gefotten feyn. Sobald fie fertig und ein wenig es
Faltet find, fdyueidet man fie fein (dnglicht twie
RNudeln, ddmpfreine Fleine feingehactre Jrviebel in
c'gucm StilcEhen frifcher Butter, nimme bievanf
etnen Fletnen Kochloffel Mehl dagu, [Afit es dars
inn angiehen, giege guee Fleifchbriihé davan, thus
foin gefehnictene Dererfilie, ein wenig geviebene Jiz




253 @) tof e
tronenfc nn[m, ‘\cn qur von etnrer Halben 3Jiz
trone ‘iJlmmmu[, und ein wenig Pfe ﬁm darei,
und fm )t die gefchnittenen Kuttelflecke eine Bier:
telftunde davinn.,  §ft nun die Paftete blind
(fiehe den exfien Theil) gebacken, und foll einz
gefullt werden , fo wird das Gelbe vort 5 Enern
mit der Sauce abgejogen und in die Paftete ein=
gefullt, Gollte es nicht regent genug feyn, fo
wird mit Jitvonenfaft geholfen.
Paftete von Oiacavoni oder italidnifden YTudeln,
3u einer Pafiete fire 7 bis § Perfonen nimme |
man ein Palbes Pfund von den Fingersdicken
Macatoni , fiedet folche i vielem LWaffer und
ein - wenig Saly weich , gicfit das Wajjer vein |
davon ab, fdneidet nun ein Halbes Pfund ge: l
fottenen magern Schinfen gany fein, bddmpfe 1
denfelben in einem StiicE frifdyer Butter, nimmne ]
die gefotrenen Macavoni dagu, (Gt es 0uﬁnnmm I!
i

i auf Koblen anjiehen, viifee 8 mit dem Loffel

i ein pammai um, gieft einen Schoppen fifen

. oder fauren NRahm dagh, ninunt es, fvenn s

| ein wentg gefocht Hak, ~vom Feuer tweg, und

I vichtet es jum Grfalten an, beftveicht Hierauf

£ eine runde oder ovale Kaftrol oder audy eine bles § D

cherne runde Form mit Butter, belegt den Hoden & R

\ des (e }L‘)im‘» freujweife und hernach auch neben n
herauf mit — aus rmu.u Butrertaig gewdlls '}_‘
ten , etnes Eletnen Fingersbreit gerddelten und ()
eines {Fedevfiels breit vou einander gelegten £s
Gtreifen, beftreicht das Untere mit einem aufz 1
aefchlagencn (verElepperten) €y, uund fege einew et
ditnn ausgewaliten Boden von Buttertaig darz [‘,“
auf,  Nun fird cin Biertelpfund geriebener t
Parmefantas nebft ein wenig Pleffec unter die 0
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‘i‘hmmmu qcmcnqt, dann alles in die mm,c{cqre
Saftrol gethan, oben wieder mit einem Vlatt
Buttertaig bedeckt , mit dem Q\qumz,muiu gez

yqur, obert ein Eletnes fodhlein {uumqmmmr,

mit aufgefchfagenem €y, beftrichen, cine Stunpe
bot dem Anvichten im Ofen gelb gebacken, vovf)

diefem auf eine Platee gefturgt und warm auf:
getrage

Yioch eine 2Art,

Wenn man f.:uv Diacaront hat, fo madye
man von 2 grofen Eyern, Galy und feinen
Mebl einen Nube Inrmg, wallt L\L.m!b e
Boden, fchneidet ibn jur e ines fleinen Jingers byeis
ten Nudeln, und bebandelt fic gany auf \:cnun,v
meldte Art,  Diefe angeseigte **\vuon it nue
file 4 Devfonen, e nimmt dagu 1 Viereels
pfund Cmﬁu"u v 4 Yoth Pavmefar ua».um einets
balben Schoppen :m m,  Ein von einem Bier-
telpfund dutter dazu gemadyrer Buteertaig ift
f)lltlﬂilﬂ[ll.,.

fiod) cine Yiacavoni: Paftete,
3u einer Paftete fiir 8 big 10 D.rfonm fie=
det man cin halbes Pf und Macaro:
waffer weidy, und gieBe fie jum Ablaufen in eiz
nen Geiber, bratee Gierauf eine; 2 Diund fchwe-
reft J\m}t etn weniy auf dewn Rofte ab, (55 das
Sleifch de ffelben von den Grdacen ab, fdhneidet

1 tin \H, I:Q'

es fein, w.u fit ¢8 nebft den gefochten Macaroni
in ei 'nn sen &t mf jeclaffener $5 yutter , ftreng
ettwas r\H v dariber, fillt es mit guter Fleifch

belibe an., [afe es auf Koblen ein we enig Eodyen,

vicdhet es ,nln EcFalten at if eine Dlacte am, und
wmengt ein Bievtelpfund geriebenien Parmefantais




davunter, Ylsdann verfertigt man von einem
halben Pfund Buteer einen Buttertaig, beftveidhe
ein runbves tiefes Veckenr oder Blech mit Butter,
wallt den Taig eines Mefferviicken dick aus,
jchneidet {himale Streifen davon , legt dag Ses
febive Ereujweife damic aug, fo daf die Cnden
des Taigs an den Seiten. fevaufloufen, beftrerche
fic mit einem verflepperten €y, lege ein dinn
gewdlltes Blate Taig davauf, fillt die MVacavos
ni: Maffe davein , deckt ein dinn gewdltes BDigtt
Taig dartiber, beftreicht es mit einem €y, backe
es im Ofen eine ftarfe Stundé, iyt e8 auf
eine Platte, und giebt es als Paftete oder - ftace
eines gwepten Gemiifies auf den Zifch.

Anmert. &8 Eann auch fatt der Fleifchbrihe
fuficr ober faurer Nabw zu den Wacaroni genoms
men werden,

Reis: Paftete,

v 4 Perfonen verlieft man ein Biertelr
pfund Reis, - wafdt es fauber, briht es it
jicdendem Wgfjer ab, 1dht es eine Viertelftunde
{ichen, thut den Neis aus dem TWafjer tn 2
Schoppen fiedende Mildh , (aft ibn gang dick einz
Eochen, und rvidhtet ibn auf etne Platte jum Cre
falten am.

Hievauf wird eine Fricafee gemadt von was
man will, Drieglein, Sutern und Wordhen,
andy jungen Hithnern, Tauben oder Kalbfleifd),
pder die Jricafee bey dex Carbonade mit
Flor (f b Negifter). Ulgdann beftreicht man
eine Rafivol oder fonft ein rundes paftetenartiz
ges Gefchive mit Butter, mad)t von feinem
Buttertaig mit dem Vackrddchen Fingersbreite
Streifen, legt fold)e neben einander in dag Ges

fehivrs
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Y

fdhive, vabre den erfalteten Reis mie o gangen
Cyern und dem ‘Gelben von 5 andern an, Saly
und Mufeatnuf davein, breitet pon diefer Maffe
auf den Srreifen herum aus, fiile die Sricafjee
darein, ftreiche die ubrige Neismafle dariiber ,
und bacfe die Paftete im Dfen gelb, fhiirye fie
dann um, und giebt fie wavm auf die’ Tafel,
Hat man jum Beftreichen des Giefchives Krebs:
butter, fo fiehe die Paftete benim Umfturge fehr
gut aus,

Eine geriihree Reiopaftete.

Sue 8 Perfonen febt man ein balbes Prund
verlefenen und gewafhenen Reis mit Sletfchoribe,
einer gangen Sellerimwurel, nebft - einem Wiers
telpfund Butter ju, nimme, wenn -er wetd) und
vecht dick eingefocht ift, -Die Wurzel mwieder bers
ous, vidytet ibu auf eine Schiffel, yum Greaften
an, rupre alsbann 8 Epergelb eins. um das ans
deve davein, Saly und Mufeatnuf daran, be:
ftreiche die Paftecenfdhiifer mit Butter , beftreut
fie mit Semmel: odep Mutfchelmepl, breitet die
Dalfte von der Maffe. davinn aus, fullt einen
Elein gefdynittenen NRagout von Brieslein oder
Kalbfleifh (man - Fann auch Lamm - oder Hams
melfleifch , fowie alle Yrten Gefliigel, aud) Fifhe
34 einem folchen EJu‘agwtnc[mwn) darauf, ftreidhe
die andere HdAlfte von dem Reig fdhon rund mie
dem Meffer darnber, giebr demfelben neben die
Sovm. einer Paitete, befiveicht fie mit jerfaffe:
wer Butter, und backe fie in frifdher Ofenbige.

Aonmerve Wer Parmefantas liebt, Fann dex:
gleidben, wenn die Paftete befivichen iff, Ddarniber
fivenen, Wenn man ein geriebenes Milhbrod dar:
ROer fivent, fiet o8 audh gut aus,

16
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Paftete mit AHeisauf.

Su einer Paftete fiic 4 bis O Perfonen foche
man ein halbes Pfund juvor verlefernen und mit
Fochendem Toaffer abgebriifren Neis in  einer

taaf Milch gang dick ein, und [afe ihn erfalz
ten, viipre hievauf ein Biertelpfund Dutter leicht,
fdhldgt 3 Eyer davein, thut den ecfaltetenReid,
nebft Saly und Mufcatbliehe audh davein, riibre
¢6 vedht untereinander, und perfertigt einen weis
fen Ragout von Kalbfleifch, fammfleifch obee
Brieslein auf die bey den Ragouts angejeigte
Aet.  Nun wird auf eine Porcellanplatte oder
Plech ein Krang auffen Herum von dem anges
ribreen Neis geftrichen, der Ragout in die
SMitte der Platte gelegt, der ubrige Reis noch
mit 3 Gpern angenifrt, fber den Nagout ges
goffen » und im Ofen oder in der Fortenpfanne
gelb gebacfen,

Paftete von Stockffd.

3u einer Paftete fiir 5 bis 6 Perforen ninune
man 4 auch 6 Stickchen gewdferten Stockfifdys
fegst fie mit Ealtem Taffer ju, nimmt fie, wenmn
dag Waffer anfangen will ju fieden, pom Feuer
teg, legt fie auf eine Platte und verlieft fie
vein , dampft dann die {dhdnften Stickchen das
von in einem quten Snick Butter, fireut erwas
Flein gefchnittene Jitronenfchale, ein wenig Pes
terfilie, Sngwer, Mufeatbhithe und Saly dar:
tiber, und vichtet es, wenn es ein wenig jufam:
pren geddnpft bat, jum Crefalten an. Den ubrigen
verlejenen Fifch bacft man bierauf mit ein e
nig Sitvonenfchale und Peterfilie fein, ddmpft
ibn tn 6 Lorh Butter ein wenig, veibt einen

BadenWiirttemberg
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Kreuberwe aufien ab, weidht das Sunere in
fuge Milch ein, driicke thn feft aus, thut es
nebft Saly, Jungwer, Mufeatnug und 2 EHlof:
fefn voll fijfems Rabm ju dem Gehacfren, fdhldge
2 gange und 4 gelbe Cyer daran, und rihee es
recht durc).  Dun beftreicht man eine Paijtetenz
fchiiflel oder andere Plarte ftatf mit Buttet,
legt einen 3 Fingerbreiten Krany von Jutem
Duttertaig auy den Rand, belegt von der ans
gerubreen Farce den Boden, lege den geddmpfs
ten Seocfifc) darauf, die ubrige Farce dariiber,
beftveut oben den Kopf mit Semtielmebl, fdhneiz
vet diinne Schnitcen Buteer darauf, backr die
PDaftete im Ofen fertig, und giebt f{ie warm ju
Zifdye,

Cs Fann audy von Vuttertaig eine ordent:
liche Daftete aufgefest, der Stockfifth nebft Faree
eben fo darin vangtee (geordner), ein ausges
fhnittener Decfel von Buttertaig “dariiber ges
decft, mit einem Ep beftrichen, und im Ofen
gebacfen werden,  Yudh wird, wenn man will,
eine Rahmfance mic Eoergeld abgejogen, be=
fonder dazu aufgeftelle,

Timbal in einer braunen Spectfauce,

3wey Diund juvor rein gehauteltes Kalbs
fletfch fehneidet man ju Fleinen Stiicklein, nimme
4 geéwdiferte und ausgegrdtete Sardellen , einige
Charlotten - oder andere Jwiebel, ¢in wenig Pes
terfilie, die Sehale ciner halben Jitrone, einerr
tm Waffer eingeweichten und wieder feft aus:
gedriicren Week daju, Hacke ‘die alles jufams:
men Elein, nimme das Gehackte in einen Mors
fer, t0fc es mit 16 Gpern durdy, thut e dann

in eine Schiffer, Saly, Pleffer, Ndgelein.
i6*
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hymian und den Saft von einer Jitrone dayu,
perviibre dief alles jujammen mit einem Wiers
gelpfund jerlaffence Butter, beftreicht hierauf
eine Kaftrol oder ein rundes Becken ftarf mit
Butter, befireut es mit Semwelmehl, vddelt
pott gutem ‘Butterraig mit dem Backraddhen vier
{ange — eines Meffercicten dicke Streifen, lege
davon in die Kafivol ein vierfaches Kreuk, bricht
aber die Gnden von den Streifen nicht ab, legt
wifchen jeden Streifen ein von Butteriaig mit
cinem SCeinbacfesmodelein ausgeftochenes Bliun:
fein, ftreicht von der Favce die Halfte in dec

. Kaftvol fevum, thut einen verfertigten MHagout

von Brieslein davein , fiveicht die nbrige Farvee
dariiber, legt die Herabhangenden Streifen tiber
die Farce, und ein mit Butter beftrichenes wei-
fies Blate Papier davauf , febt es in den Bacf:
ofen, fiiicyt es nach dem Bacten auf eine ‘Platte,

and gieft eine braune Specdfance dar:

fiber,  Mian vdftet ju derfelben in 4 Loth ‘But:
¢or o Eleine Kochloffel Mepl Hellbraun, ddmpft
gebacfte Charlotren 2 oder andere Jwiebeln, ein
Stuckchen fein gefchnittenen Spect und ein paar
gewdfferte und ausgegrdrete Sardellen davinn
ab, thut cin paar CHlofel voll Effig, ein Siiicf:

~¢hen Bitvonenfhale nebft dem Saft der Jitrone,
* gute Fleifchbrube, ein Lovbeerblatt, ein enig

Thymian, Pleffer und Mufcatnuf dazu, [Qfe
o8 eine Wiertelftunde durcdhfdchen, und giefit
diefe Sauce itber den Timbal, oder flellt fie in
giner Sofjidr (Sauciere) befonder daju auf.
GCin foldher Timbal fann als Pafece aufges
tragen werden,

BadenWiirttemberg
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Pafteten.

ine umaeftivste Sarce s Paftete,

Bon 5 Pfund Kalbfleifch von der Schale
fdhneidet man das Adrigte und Hautigee ab, Hackt
e¢ nebft 3 Wiertelpfund granem Spect fo fein
als moglich , fdhneidet 4 Loth Kapypern, 4 Loth
Gardellen, von einer Jitrone die Sdyale nebft
Mark, jedes befonder fein, thut diefes alles nebfk
ein wenig Saly, Dfeffer, Ndgelein wnd einiz
gen Cloffeln voll Effig ju dem: gehackten Fleifch,
und viibre es vecht untereinander. Afsdbann madyt
man etnen geriebenen Taig von. einem Pfund
Mehl , 5 Wiectelpfund Butter, einem Cy, et
was faurem NRahm und Waffer, wirgt ihu ju
eiiem feften Raig, wdllt ihn eines Mefjerriicken
dick aus, beftreicht eine Kaftvol ober ein rundes
tiefes Bledh ftarf mit feifcher VButter , fhneidet
mit dem Backrddcdyen cined Fingers breite Streiz
fen von dem auggewallten Faig, belegt den VBor
den Frewzweife damit , und neben herum einfach,
fiveicht von der angeriifrten Farce' Fingersdick
pavauf, legt dag Wildpret , weldes juvor ges
baift, mitSpedt gefpicke und foviel wie moglich
ausgebeint feyn muf, darauf, ftreicht bdie bz
vige Favce dariiber, decft einen Decfel von Taig .
barauf, madt oben eine Oeffuung davein, be:
fireiche die Paftete mit einem €y, und backe
fie in etnem niche ju Heifen Ofen.  [n 2 Stune
den ift fie fertig, und Fann auf eine Placte
geftirgt , falt oder warm ju Zifhe gegeben
werdent.

AnmerE. Wenn dag Wildpret nidt jung ifF,
wird ¢8 nach dem Spicken juvor in BDutter blans
febie, :

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




¢ LANDESBIBLIOTHEK

Gtrofe

Paftete von Wafjerbtibnern.

Wenn dicfe gepubt, ausgenommen und in
4 Theile gefdhnitten find , werden fie 1iber Nacht
in Cffig mit Krdutern, Pfeffer und einigen
$Blattweife gefchnittenen Jwicbeln mavinive (qe-
Bait),  Fur Fovee (Fulle) ddmpft man ein
Gtuckdhen mageres  Kalbfleifth und ecin Stiick-
chen SpecE mit feinen Krdutern, einer Jwiebel,
Galy und Pleffer in einem Sickdyen Vutter
ein wenighauf, Koblen, bis dag Fleifdh reif
wird, nimmt dann das Fleifd) und den Speck
auf ein Breee . backt bendes gany fein, vermifcht
e8 mit GSaly, Mufeatnuf, Pfeffee, thut ein
wenig von der Jug (Vriihe), worinn dag Fleifch
gedampft worden ift, darunter, fdhmoort (f. die
Crfldrung der LBorter) die Dibner in der Ma-
tinade auf Koblen ein wenig jufammen, legt fie
dann quf ein Tuch, daf fie falt merden, rdllt
nun von Buttertaig einen runden Boden aus,
ftreicht von der Farce ober Flle ein wenig dar:
auf in der Runde herum, legt die Wafferhiihs
wer dicht neben einander davauf, die fbrige Faree
dariiber, und von ecinem andern Blatt Taig eis
nen Deckel davauf. Man Fann eine ausgefchnit:
tene Yaigbinde davum legen, aud) noc) einen
befonder ausgefchuittenen Decfel darauf thun,
Hierauf wird die Pafiete mit'Ey beftrichen, in
frifcher Ofenbite gelb gebacfen, oben, wenn fie
fertig ift, ein vunder Decfel abgefhnicten, das
Latgichre Herausgenommen, und folgende Sance
darein gemadht:  Cin Stichchen Speck, cinige
. Charlottenytoiebel, 4 gewdfjerte und ausgeqrd=
tete Sardellen Hacft man jufammen fein , roftet
in cinem Stiicdyen Butter einen Fleinen Kodys
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1offel Mehl braun, ddmpft das Gebackee darinn
ab, thut von dem Marinade  Cffig— und etwas
Sleifchbriipe durdy einen Seiber dayu, [ift es
vecht durchfochen, gieft die Sauce, wenn fie
im Salg und in der Sdure vedht ift, in die Pas
ftete, feit den Deckel wieder davauf, und giebe
fie warm ju Zifdye.

Gtatt der Sardellen Eonnen jur Sauce audy
Sappern genommen werden.

Xifde

Von allen Sorten Sifdhe su braten avf
agewobnliche 2Urt.

Die Fifche , es ift gleichviel, von weldher Gatz
tung fie {ind, werden gefchuppt , auggenommen,
3u beliebigen Sticfdhen gefchnitten, auf einee
PDiatte eingefalzen, und eine BVicrtelftunde fiez
Hen gelaflen.  Hierauf jevlafe man in etnem
breiten Gefdhive, cin gutes Sticf Butter, bez
legt es mit Salbeybldttern, tvocfnet den gefal=
genen Jifch mit einem Tuche ab, legt ein Sticks
chen neben das andere davein , {treut ein renig
Dieffer dariiber, belegt fie wieder mit Salbens
blattern, bratet fie auf ftarfen Kobplen, und
Eebrt fie erft um, tvenn fie auf eincr Seite gelb
find.  ©s muf wobl Acht gegeben werden, daf
dic Sticfchen nicht jerfallen; wenn fie fertig
find, wecden fie auf cine Platte gelegt, und
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