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Groffe Pafteten,

Gewdbhnlider Duttertaig 3u  allen
Pafteten.
man verrtibre 4 Cnergelb in einer Sdyifjel »
und giefr cinen balben Sdhoppen fife Mildy
davan.,  TWerden die Eper gefpart, fo wird nue
ein gamies Cp ju einem Halben Schoppen Mild
genonumen, nady Propertion das bendthigee
Saly, und o viel fenee Mehl darein geichafit,
bis fich der Diubeidffel von dem Taig lodfchdle,
derfelbe auf ein Brett genommen, und {o lang
gewiirgt, daf, wenn man mic dem Finger darauf
pruce, fich ter Taig in die Hobe begiebr. Uls:
pann wird derfelbe baib dick auggerwdllt, und
ein Piund Buerer iiber den halben Taig qefdhnirs
ten.  G§it dfe Bureer hart, fo wird fie juvor
mic frijchem Waffer qefcbaff, su emem Kuchen
gewalit, mit einem Tuch abgetrocknet, dann
erft auf den Taig geleat, die [eevqelaffene Halfte
deflciben dariiber gejchlagen, neben uber die
Burter wohl eingebegen und gany dMinn. audqges
wdllt, dag er durchaus eme Gletchfeit befomme,
und an emem Orr nicht dider als an dem ans
dern ijt. Dievaur muf der Taiy wie eine Ser=
piette jufammen gelege, und wobl in AUchr qe=
fiommen fverden, da derfelbe it jwepten YVA-
fen nicht uberjwerd) ju liegen Fommt; er wird
nun jum jwenenmal , nur nicht mebr fo dinn
als juerft, gewallt, -und wicder auf die ndms
liche Seite ibergefcblagen, Auf diefe Are ift der
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Grofe Paficten. 207

%aig gany fertig.  IBill man foldyen ju Eleinen
Pajteten nebmen, forwird er eines fiarfen Mef
ferciifen dicf ausgewdllt, " ju grofien PDafieten
aber muf es erwas dider gefhehen, TWenn man
diefes pinlelicl beobachtet, und nicht mehr wdllt,
fo wicd es niemals fehlen. Yuch muf der Taig
nidht guviel mic der Hand angeruhre, und jedess
mal, wenn Mehl darunter gejiveut wird, uber
bas WBalboly gelegt werden,

AnnmerFung. Sm Gommer, o bdie Butfer
meby Feet bat, iff es binlinglich, toenn man june
hatben Schoppen Mildh nur 3 Vieveelpfund Butcer
nimme, im 2Winter hingegen mufp es bep einem
Prund bleiben,

Duttertaig von Wafjer.

Rt diefem wird das Gelbe von 6 Coern und
ein balber Sdoppen frifches Waffer nebfi dem
benothigten Saly wobl verriibre, und dann der
Faig auf die vorgemeldte Art gefdhaffe, nur daff
ein Balbes Biertelpfund Butter weirer ald juns

Nildhytaig genommen wird, Er fann ebenfalls
i1 alfen Aveen Pajteren gebraudyt werden,

Gerviebener Duttertaia.

Diefer wird gemeintglich ju Falten Pafteten
gemtacht, Man |dldat namlich 2 Eper in eine
Sdufel, nimme 4 Cgloffel voll fauren Rabme
und ein fleines Trink ias Lafjer dayu, fchnerdes
ein Pfund Bucter darein, thut Saly daran,
riihee dief wobhl untereinander, und nach diejem
fo viel Mebl davein, bis s eten gany feiten Taig
giebt, AWenn derfelbe geichafft ti, wird er auss
gewdllt, und jwenmal ubergefdhlagen, Alsdanm
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208 Girofe

fann wan ibn braudpen, Wie er in ber Dide
gewdle werden wufi, ift bey den falten Tafle:
ten angejeiat,

2inmerfung. Man fonn fid) diefed Taigd audy
gu Sudien bBedienen , wenn man aerode nicht gern
PFuttertaig macht. — Cratt ded Wafferd tann aucd
Wiild) daju genomuren werden,

Ucberswerdyer Duttertaig.

Man thue ein polbes Pfund Mehl in eine
@ diffel, fhveider cin Viertelpfond Turtey das
i/ vithet dief nebft cin wenig €aly, 4 Cyer:
gelb und etlichen CEiéfieln TWafjer ju einem Taig
juicmmen, nintmt derfelten auf ein Vrett, wirge
ifn, und walle Pleine eines Tellers grofe Boden
fo dtinn und gleich al8 moglich darous, Wenn
alle beyfammen find, wird ein Wrertelpfund Btz
ger jeclaffen, jeder Boden wmie dems Pinfel das
von nberfivichen, bis die Burter geny auf ift,
und ein Boden auf den anbern gelegt. Jfi bich
gefcheben, fo werden die Bdden gany feft jufoms
wen gevollt, tber Diasht aut einen: Lrert oder
RQinnplatte in den Seller gethan, den andern
Fag Enidlein eines Wieffer ticten v abgejdinits
gen , fobald foldhe benfarmier fiad , tberjwerd
gewdllt, mit einem guten Nagout gefulic, wie
Sirdpflein tibergejdylagen , auf ein mic Miebl bes
faetes Vledh gelegty und ebnebejirid en ju wers
den , im Ofen gebaden, Eie fonnen wit cinem
flein gefdnittenen Ragout, wie felche Liter ans
qeeigt find, gefiill, und afs Tafieren gegeben
werbden.

., Flody ein fibersnwercher fiiffer Duttertaig.

Qn eine Ediifiel vipmwt nan emn balbes

Pfund Mebl, 4 Crergelt, 3 CHloffel voll Jueker

Baden Whirttemberg

"
=



‘Paftetetr 209

e und das ubrige Wein dazu, (chafft diefes fo lang
¢: ju einem Taig, bis er gewdlr werden fann,

{chueidet folchen ju Fleinen Etiictlein, und rodlle
& gany dlinne Voden baraus, daf einer fo grof
It wie der anbdeve wird, TWenn fie fertig find,
D wird etn Bierrelpfund Butter jerlaflen, ein

PBoden damit beftrichen, ein anderer darauf ges
fegt, und immer fo fortgefahren, bis die Bé:

1e den und die ‘Butter ju Ende find ; die befiviche:
as nen Boden werden feft jufommen gevolle, auf
Iz cine ‘Placte gelegt, und an etnem Eublen Orte
ig tiber Madht aufbehalten, Den andern Tag wird
gt der Taig ju 2 Meflerriden dicfen Nddletn ges
' fchuitten, jedes HRadlein von unten bis ober
i jwepmal in dte Ydnge und cinmal Gberjwerd)
1tz gewdllc, daf es ein eines Mefferviicken dicfes
as Blartlein wird, daffelbe mit eingemadbten Kivs
R, fchen oder Himbeeren gefille, ein Krdpfletn darz
off aug formict, neben Herum mit dem Back: Rdd:
s lein gefchnitcen, und auf ein mit Mepl befdtes
er Blech gelegr. Ehe die Krdpfiein in den Ofen
i fommen , werden fie mit Jucker berftveut, und
its gelb gebaden, Tenn der Taig recht in die Oueve
' (tiberymerdh) gerodlle wivd, fo fpringen fie auf
ie wie Fifchfchuppen.
bes Weinbackes : Taig,
f;t _ Man fdldagt 6 Energelbin eine Schiffel, thut
- einen fialben Schoppen gurn:_»}BSctn,“ctlne Hand
= voll geftoffenen Jucfer und feives i‘.vu.:__;:! daji,
fchafft dief jufammen fo lang in der Schiffel,
bis der Taig jum Wdllen rauglidh iff, nummeibn
dann erft auf ein Bretr, und wuirgt thn nur noch
he8 ein foeniq, Damit er nicht ju wavm wirds ABeil
fer junge Leute gewdbnlich peife Hande aben, fo
9
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210 {\[N

muf der Taig mit dem bmn[e”u {0 {...n, in der
@ dnifiel gefchafft werden, daf man ihn auf dem
Rrett nicht mebr viel ju wiirgen nothig hat, Alss

dann wird e halbdict auggewdllt, auf den bals
benn Rheil ein Pf

fund Butter gefchnirten , die
andere Hdlfte dariber gefchlagen, und das erfies
mal fo diun wic mog hci) gewdllt, *Vey dem
Sufammentes Taias und mit dem jwenten
W!'.“m'w ml.u brt man o...\ die nebhmliche Arts fie

i p
-l

m.;: ift,

nen und

¢ Baatrtm A1:b Aan st My
lvi‘iﬂi‘\.‘.t;t;‘.hu__\ auf andere Art.
Diren Ealofel voll fauren Habhm, cbenfovtel
Sy A
Auder, o CRloffel X
PBrountewein und das Ge

o Efoffel quten
sont 5 Epern ntmme

mati, und fehafft foviel feines MWebl darein,
bis ed einen feften Taig gicb:s. Diefen Taig
wiegt man, nimme Hald fo viel Butter daju,
"
U

als es Taig ift, wdlle ihn mit Wbl oder Waf:
fer aus , und behandelt ihn vibrigens wie einen :
audern *duttertaig,

hackter Yeinbactestaig.

Man uimmt ein batbes Pfund Mehl auf
cin Hacfbrete, macht in der Miitte ewen Ring,
s!;m 4 Cyevgeld, 5 CHloffel Juder, 6 Chiofel
voll Wein, o CHloffel fauven AHabm datrein,
und backe dief alles it Nm Hacdmeffer unters
cinander, big der FTaig jum Wiirgen vede i,
enn derfelbe glatt gefdhafit ifi, nub er gemos

~

gen, 3u emem Pund werden 5 Bierrelpiund
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I bet jtoepmal aque:
gewdllt, Diefer Taig ift jum Weingebackenen
am befien 3u gebraudyen,

»\L l'T D
balben
und mwie

bie &,c\mlrn thm ‘*-i::-.pu 1'»..:
che n cinem [.;ILL‘: _11’!.1. ?'rlma.r; gieft cin
paar € el qute Sleif ‘ mq, b u:~ s

—

1'.‘.CH ; Mm 3
¢in andrer

‘_1»’.‘.‘. nebis et wentg HUroz
Noterfili Schnittland N
Peterfilte und & tlaud

ubriggelaffene

Cyergelb abge
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212 Stope

Saly und Musbaten auch darein genommen.
Won dem verfertigten Buttertaiy witd nun der
patbe Theil, fo geof die Pajtete werden foll,
ausaewdlt, das Blate in ein Potages oder
Dactvled) auf Papier gelegt, bdle gertibree
Maife davauf gefitlle, der ubrige palbe Theil
ebenfalls ju emem Boden gewallt, dartber ges
tegt, nad) Gefallen ausqefchnitcest , mit enem
€y beftrichen und gelb geoacker,

Gebactte Sleifch s Pajtete.

¢ wird ein gquter Butrertaig verfertigt,
Bon einem Halben Pfund giebt es tmuer eine
PDaitete filr 6 bis 7 “Perjonen, Man nimut
entmeder ein SricE briggelaffenen Draten,
oder g das Fleifd) et daju gebraten werden s
andevtbaldb Dfund find genug, Das Kleifch
fyneidet man, nimme von einer balben Pitrone
die Schale nebft dem Mart, 4 Lorh Sacdellen
oder einen balben Heving, fur 2 Fr, Kappern,
eine Eleine Swiebel, ein wenig Peterfilie, und
wenn das Fleifch nidhe fete ift, aud) 2 foth
Macf dayu,. badt diefes jufammen — nut
nicht 3u Elein, voftet etn paar Mefferfpifen ol
Mebhl geld in einem Suiclein Burter, dampft
das Gebacfe darin, und thue ein Glas IWein,
Saly und Musaten daran; wenn es ein wes
nig gefocht Dat, fchiitter man’s auf eine Platte
und (GFc es ecfalten. Der verfertigte Burters
taig wird ju 2 Theilen gewdllt, die Fulle auf
die eine Halfte gleich ausgerbeilt, neben von
einem vercibrten €y beftrichen, der andeve
balbe el Dariber gechan, neben mit Schups

. BADISCHE &
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‘Daﬂcren. 213
pen wnﬂ a[vr vad) Belieben ausgefdynitten,
oben rieder beftrichen und qebacken,

AnmerFung. 2Wer mit Pafilifum und Jitro-

nentraut verfehen ift, hHacft ¢8 unter die FJulle,
und IGagt bas Gemwitry weg.

Paftete von Drieslein.

'%u der ndmlichen Grofe der vorbefdhriches
nen Fleifd) - Paftete verwellt man 4 Brieslein
(Kalosmildhen) und 4 Cuter im Loaffer, fiedet
etne Hand voll Morchen befonders , fchneidet
bie Bricelein und CGuter ju Fingers dicen Nads
fein, die ausqedriicfren Morchen ebenfalls, ein
wenig Peterfilie, etliche Bldrter Bafilifum
und ein Suicklein Jitronenfchalen audy Elein,
roftet cinen Fleinen Kodldfel TMebl [ichtgelb
in cinem Sticflein Butter, dampft das ges
f{chnitcene Griine darin, giefit fo viel gure
Fleifchbriibe daran, daf e8 eine furze Sauce
aiebt, thut die gefdhnittenen Brieglein und
Morchen , den Saft von einer halben Fitrone
nebft Saly dazu, und [4fit e8, wenn es aufges
focht hat, erfalten. Der verfertigte Butter:
taiq mnh nun auggetwadlle, die Hdlfte davon
auf ein Potageblech gelegt, der abgefiihlte Ras
gouit darein gefiillt, von der andern Hdlfte ein
Deckel davitber gemadht, ausqefchnitcen, mit
einem Ep beftrichen und itm Ofen gebacfen.
Auch fann eine DButter - Sauce mit Jitronen:
faft und 5 Epergeld abgejogen, und befonders
vaju aufgeftellt werden,

Blinde }Jzﬁcrc.
MWeil diefe Paftete fiir viele Perfonen fchrwer
ju machen ift, und fie nidyt ifiiner _]mcfhd; tm
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Auffeken find, fo ift es vathjamer, wenn man
einen qut verfertigten ¢ ereata baju nimmt,
So qrofi nun eine Paf :
wem Drund oder { Iy
det man den g v, wdlle thn ju
o ¢leichen Boden, fdneidet folche nady einer

werden foll, von etz 1
3 ' e . Cefy '
Prund Butter, fdmner: |

Jinuplatte, legt den cinen Doden auf eil
Miebl bejtreuttes thneidet von den
.

e
detnr “Lhetd ey
cfel etwa
nman T\:‘-\' 1

o¢n untern

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

=
=

Baden Whirttemberg



Pafteten. 215

24 O

swelcher vt fie nwlu, Eonnew Hagones, Fricas-
sees Umati £8) gg,hm‘ {1 c':,.‘!cc eingefullt
werden, wie deren Jubereitung befouders be:
fdhrieben ift,

Free

Paftete in einem 0700

Es muf eiv ['Mwlﬁ-‘

eines Jnh.
Models fepn, nue L\-.1;< 1

ic“.u....d p n‘*.-‘ er

auf in den Model «
rein wicd auf fol gemac
dueidet 2 Pluudgebratenes’ Kalbfleijch
befte daju t't pom  Miernbraten) Flei,
4 Yoth qewdffecte uitd von den Gjraten
bexte '{'5.1:',L..\=1, 4 Yoth Rindsmarf, far
Kappern, etue halbe mit Schale und Wark
fdhuitiene Jitrone und eine Jwiebel daju,

> ALy

diefeg iufamuien, thut es in eine &Sdhujfel, von

—
j =

eincr Sitvone den Saft dagein, ruhre es mit 2
Energeld, etwasSalyund W 13h.t0 fithe v '.‘:‘{ unz
tevcinander, und belegt von der F
Model eines Fingers dicf, Einige

jung

Syibner werden in etnem St

(.

1€

ter gelb abgeddmpft, dann aud) auf
gelegt, e8 f"'"il!‘f‘ll auch ftatt des
Griicfletn von Kalbfleifch oder von einem i
gelafjenen SHraten genommen swerdells

Tegt foldhe in denm SNodel didht neben ernander
)
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216 Grofhe

die Farce vollends davauf, beftreut fie oben ein
weniq mit Semmelmehl, belegt fie mit Fleinen
Sticklein Butter . und bade fie im Ofen gelb,
Dann wicd die Paftete auf eine Platte umges
fiicyt, das Boden: Deckelein Hevausgefdnitten,
und eine braune Speck:Sauce daju auf folgen:
de et gemadht : €8 wird ein Stidlein Sped
und eine Swiebel fein gefhnitcen, in cinem Sicks
fein Butter ein Eleiner Kochioffel WebHl, braun
gerdftet, die gefdhnittene Jmichel nebft Syed
datin umaefebre, ein Schopfloffel gute Fleifchs
priibe nebft Kappern, etwag Ndgelein und Jis
tronenfaft davan gethan, fo daf fie rejent (Frifch)
wird, und dann die Sauce oben in die Paftete
gegoffens
Pajtete von fliark.
i 6 Perfonen werden 12 Foth frifdes

tarf vetlefen, und o Kveuferweden auf dem
DReibeifen abgeriecben, das Junere wird in fiffe
Miilch eingeweicht, ein Boden von gutem Buts
tertaiq in ein Potageblech gelegt, der Weck aus
der Milch leicht auggedricke, mit 6 Eyergeld
angeriibrt, das TRarf ju Eleinen BrocFelein ges
fdhnittert, ein weni@® mit dem Wedf geriber,
Saly und Mustatbilithe daju genomnten , das
Beiffe der 6 Eper ju einem Sdaum gefdlas
gen, an die Maffe gethan , in den Buttertaig
gegoffen, einMifh = oder fonft ein milrbes Brod
auf dem Reibeifen abgericben, mit ein wenig
Mustatblithe und Salj vermengt, und uber die
Paftete qeffreut, dann fdneidet man Feine Brd:
cfelein Butter darauf, backe fic im Ofen aelb,
und giedbt fic warm ju Tifeh,
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Paftete von Salnen.

Aus einem Scife frifdern Salmen werden
fo viele Sticklein gefhnicren , als es Perjonen
find, Wean folde gewafdyen, abgetrokuet und
ein moentg gefalgen find, [t man fic eine Stun:
de fteben, madht ecin Glas Cijig fiedbend und

gieft e¢ dardber, thut dann hald Effjig und halb
IWein, (o viel der Salm ecfordert, in cine Ra:
ftrol ober meffinqene Planne, und von allen
Gorten ganzes Gemilry daju.  Hat man aber
Q“\.H-Hifdfll, Dy agoa ., _5&[1".)11&'“?1‘(1[”: fi.‘ bleibt
das Gewticy weg, ferner Fommen einige Lorbeers
bldreer, NRopmarin, etlifhe Wad)holderbeere,
eine balb qefdynitcene 3ttcone und etwas Salj
darein , affes dicf (dft wan jufammen recht For
dhen, daf es einen fracfen Gefhmact befommt,
dbann Fommnt der Salm et hinein, man lafit ibn
nue einen Wall davin thun, nimmt ibn heraus,
und [46¢ i6n falt werden,  Hievauf wdllt man
pon einem juvor varfertigten guten Paftetentaig
ctnen bmm in cin Potage: oder anderes Bled),
nimmt 4 Loth gewafthene und gehackte Sardellen,
fiic 5 Kreuger Kappern, cine Halbe mit Marf
und Saft Fein gefchnittene Jitrone , fivent von
diejen 3 Sriden auf dex Bobden, erwas Mus-
Fatblithe und Pfeffer dariiber, fegt die Salm:
Griclein daranf, das Flein Gefdhnittene dar:
iber , ein wenig Putrer davauf, und von dem
]|bL“tpl| B i[ulmtj eiiten audgefchnittencn Decel

avither, beftveicht ifn mit cinem En, und backe
bl. Paftece gelb. Lf)» fie aufgerragen twicd,
macht man etne Sarvdellen : Sauce auf fg{qmbe
Ari daveia: 4 Loth Sarvdellcn werden gewajchen,

LANDESBIBLIOTHEK
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pon den Graten verlefen, und Plein

3 Mefferfpigen voll WiehHt in' einem Srackled

Butter geld gevojtet, bdie {fen: dartn' ge
fe

dawmoft, unbd mie ein m-::.-:_; g o;r Salnbey
und etwas Fleijchoribe Mbergoffern, dah es aber
nut o viel &Sauce qgiebt, .als in dre Paftete
nothig ift, vovein die Sauce warm g
erbeu g,

;-

goffer

o
-

Ralte Paftete von Seldhibnern oder

Sdhnepfen.

)
e £ -
i'i["] A} Jithner
. . . ¢ —~ a
ausgenomitien, rein gewafhen, mic Sal Mef:

fev uudsMNdgelein: einqericdben, Jum Hachis
(D3 Hi8,0, i qedacrem) uinnme 1 et b

Prund griaaen Spe® , chen o viel - Broddrojaz
men, (weldhes nady den B igen'in’s Wafee ein:

getandtiored, ein halbes Piand Kalbdleber

o~

=

i ¥oth =Savdellen-woder tn

mat etiten Hdring, ecine 3w ebel

e i T heh
&t tobland) -2 Bitvonen, Bafiltbun

Stteonenfeaut, und ein weintg :L.“m ntau , tn
Sdhnepfen auh das Singeweide auffer den Md:
diefes bacfe man sufammen Elein:
Hehacfre in eine & i)l‘r.a Saly und

M 114 1] RN e . %
E*,,'E-,;-.-r:u 16 dasn,. und meuge es mit etnem Kochs

[8ffel voll “’”1 velmehl uad .’i [l voll
S amder. Der

(g und Iitconen afe 4
Zaig h.*z"_'x wicrd alf o niapnt 2
etnen Rine
e bareitt, rn‘.::
Saly und

Sl
e
Der Talg mup vedt
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feft sufamiten gemmnirge, 3w
vfchlagen werden , und .u“fi_)r 2 .1f'

{t fle rund oder oval o) »
fa-.“h-n* einen Bogen Papier at
T aig “11'3.'![, thut vie HA MALE
Sehackten) auf, den Taig, un i

s baff die'3 ‘.“.‘_" ihner bicht nebens

aitf Ié-‘}-:" a

an etnander, und ‘0:1. byt
darauf,  ONNun wird
aewalle, der untere il am ‘
& wobl befivichen, dann der obere “Thetl dav:
uber qelegt, neben herum gany :
und mit dee, Hand mehe
Hievauf wird die i;‘-;".:t-:
tew, und mit etnem &n be
des Tatgs fhldgt man wie ch:n breiten Saum:
efi, und windet einen Hand. t
Paftete beftrichen ift, twird in
Deffnung wie ein fle I'TC'C &

der Dampf tm &

) -

md fie
Tatg wall

t‘f: ‘:‘i-\j F ok

werden endlich Handbreite Steret ¢ 1
mit Butter befirichen, und mit ffarfen Stecnaz

delnn gany n die PDaftete Hernm befeftigt.
&ie muf 2 Stunden i;n RBacfofen ftehHen, LBl
man fie "1"‘1“1, fo rerden die Steckletn hers
m:ﬁ.z:‘!w;.mwn, und “\-:.v" en frifche 1.nc3:iqc "z:ri'r,

-~
a
+
P
,.h
;

1.
]
dann die ungerupften Kopfe in die Sted
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928 G3tofe
(Hélychen) gefeht, und jedem etwas Grines in
den Mind geqebet,

AnmerFung. Anf den Decfel der Pafiete wers
pen Fiauren vom Jaig ausdgefchnitten, cder mit
Meinbackes  Formen audgefiochen, und darauf ges
feat, — Qaft man von Blech einen runden ober
ovalen Ning machen, fo iff e befier alé Papier.

[ jeder Fulle dev Falten Pafieten ik mit
dem tibrigen , was im Buche angegeben ift, 2 Wfund
suvor balb gebratened Schweines oder Kalbfeifeh
ju hacfen,

Gefulste Seldbubners Pafiete.

Den Hachis ju diefer Paftete verfertiat man
toic ju der vorhergehenden Faltern, man uimmt
ndmlid) £ Pfund grinen Specf, 1 Pfund Brods
brofamen , 4 Lot Kappern, 4 Yoth Sardellen,
die @chale und dde Marf von 2 Jitronen’, 2
Swiebeln, einige Sticflein Kuoblaud), Bafilts
fum, Dragon, ein wenig Thymian, von Edhries
pfen auch dag Cingeweide aber ohne die Mdgen,
dagt, Hacki dief alles fein, thut es in cine Schiif:
fel, mengt Galy, Musfaten, cin wenig Ndge:
Tein und 2 Loth im TWein gefottene Triiffeln dar:
ctn, dann bleibt der Hadis ftehen, Drey oder 4
eIdhiihner werden big an den Kopf gerupft, vein
ausqewafchen, mit Saly, Pfeffer und Ndgelein
eingerieben, fdon aufgeyoeckt, und am Epief
balb gebraten, Schnepfen werden nicht ausgema:
fdhen, fondern gleidh aufgeywedtt, und die Kdpfe
ungerupft aufgehoben, Bis die Felbhihner oder
Sdhnepfen falt find, wird ter Zaig von einem
Piund Mebl, £ Pf. Butter, cinem Ep, Aaj:
fer und Saly gemadht, feft gefchafft, jweymal
ausqemdllt , jecfdnitten, eine runde oder ovale
Paftete daraus formire, und das Papier, twor:
auf der untere Theil ju liegen Fomme, mir BDuiter
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u beftrichen. Hierauf (egr man den Hadyis uind die
gebratenen Feldhuihner oder Sdyuepfen dacaufs
ks aber “auf die Bruft der Hipner feinen Hadyie,
i fondern nur dajwifchen, und auf jedes Hupn ein
. Stiickdhen frifchen Spect. Wenn der uncere Doz
r. den beftrichen ift, wird der andere ausgewillte
it Raig daciiber gelegt, die Paftete mit der Hand fo
"F\ viel moglich in die Hohe gervieben, bdaf fie Eeine
Breite befomunt, und neben mit einem gewundes
nen Rand wohl verwahre, Ausgefthniten wers
it den diefe Pajteten nicht, fondern nur mir ausges
it {dnitcenem Taig nacy Gefallen gegierr. Fn die
N Mitte wird eine Deffuung wie ein flemer Fins
£ ger gemadyt, ein rundes Silickdyen Papier dareimn
9 geftectr, dag fie nicht gufallt, dann Die ‘Paftete
it beftrichen, und im Ofen gelb gebacten, Sie
6 muf ecine Stunde backen.
> Auf diefe Are madht man Pafteten von Haz
iz felpihnern und Krvametsvogeln, voun
e Lerchen, welcdhe aber nidht gebraten, fonderis
= frifdy bineingethan werden, von etnem Hafe
4 weldyer juvor gefpide, ju Sticklein gefdynitten,
e pon den ftdrfften Beinen gefdubert, und im Buts
in ter balb abgeddmpft fepn muf, das {dhwarje
6 W ildpret hingegen, weldyes ebenfalls in folhe
as Pafteten genommen wird, muf juvor mit Wein
feo und Cfiig ein wenig gefotten werden,
or Die Sul in diefe Paftete wird auf nachfles
m Hende Weife gemadhts 4 jerhauene Kalbsfife und
iz ¢in Halbes Pfund Hirjbhorn bindet man in cin
o reines Tud), thut foldyes in einen Smdfigen Ha:
o fen, £ Maaf Wein, £ Maaf Effig, 1 Liaak
; SBaffer, eine Haund voll Salj eine gange jers
e fnittene Sitrone, eine grofe Jwiebel, etliche
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i m‘.:mm , aufgeswecke, det Kopf af' c;‘r:h .r*rcn,

t: ein ©ticklein Burter in eine Kaftrol oder Kaz
el getban, ter Pfau ein ?_\-.-;'-:in abge:

It DAmp{t, iim Swicbel, ein GSriiclein Speck und

{1} die Ceber von dem Pflan Flein gefchnirten oder

e qehack , eine Hand voll Murfchelmebl geld i

1} Buteer qerofter, und das {._-,51-\5;; ittene obe

{ facfte dartn gedampft, Alsdann gicfit man bdie

’ Butter von dem Piau ab, thut jel fte

Il nebft etnem balben

i foth tm WWein gefochre

02 Treidffeln nebft dem LWein

it auch in die Sauce,

e = '.‘L‘};‘,T:,.J Fleifchd

(3 nen, ein wenig B

e bldteer Fommen, Sf‘l n der Pfan-in

Falb fertig ift, [dfit man ibn famt

v erfalten , macht eine Paftete von fetne te
1 taiq, legt den Pfau darein, ein Sridicin fri-

{hen Sped cm‘ bie f’_-:l’.'-: deffelben , fchuetdet
wie bey jeder andern feinen Pafiete ua‘i*z:‘. Herum
en, t,mr cinen ausgejchnirtenen Deckel

y £ bu"'cu dann die {“5.‘:.“.;:.,‘, und
fit eine Balbe Etunde in ded L g Ofen
n [mf"' Die g,urﬁc‘qublw bene (;3. ce nit
5 Sletychbrithe und etwas Sitronenfaf
- und beif evbalten, mmm ui

ift, wird der Decfel oben

’ : : -~
i Sauce darein geqofjjen, dev '},mzm. Eopf oben auy
5 den Decfel geftedt, und die Paftete wanmn ju

* Tifch gegeben.

SBdre es ein alter ‘}_‘-i*lu ‘{o muf er in eis
. ner falten Pafiete gegeben terden,
12
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Paftete von einem Stifdhling.

WWenn der Frifchling gebrennt, vein augqe:
wafden und geydubere iff, wird er mic Prefer,
MNdgelein und Saly eingerieben, Kann man das
Gierauiche davon nebmen, fo badt man’s mit
Cpedt, Zwiedeln, und einem Stuclein Brod:
brofamen, im Begenthe [ aber etne Kalbsleber,
thut ed in eine €chtiffel, mengt Saly und Didge:
lein barunter, einen CHIOffel voll gange Kappern,
aud; etwas Efjig oder Jitronenfaft darein, Der
Taig pur 1‘nqhtc twird wie ju andern Falten ‘]Juﬁ\.
ten verfertigt, und ver Ydnge nadh, fo grop der
Frifchling ift, gemwallt, Auf den Bobven ur Pa-
ftete legt man dinne Edynitten von frifrhrm
Gpedt, aufden Spedt die ,_mc., dann den Frifdys
ling darauf, fdneidet dinne Jitronenrddl in dars
1iber , belcgt e wicder mit Epeck{dyeiben, dew
andern gewdliten Taig dariiber, vermwabre die
Paftete neben wobl, jtert fle mit dem ubrigen
Taig, macht in der Witcte eine Oeffoung einesd
Eletnen g,mgns grof, fieckt Papier darein,
befireicht fie, und bacft fie im Ofen. Jur Sauce
nimmt man eine Hand voll Brodbrofanien, einen
Chloffel Teifi:Mebl darunter, roftet dief in But:
ter gelb,hacft eine Jwiebel und ein@SnidleinSypeck
flein, fchneidet 4 Yoth qewafcdhiene uud verlefene
Sardellen daju, thur dieje 3 Sriicfe an das ges
toftete Brod, gute Fleifchbrithe daran, erwas Effig
ober Sitronenfaft » Ndgelein , MNuskaten , Salz,
etn forbeerblare und einen EHloffel Eleine Kappern
dagu.  Wenn die Sauce fertig und die Paftete
gebacken ift, wird die Deffnung in diefer errvas
grofer gemadt, daf man die Sauce davein fullen
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fann, Dte Pajtete muf warm aufgerragen,
auch fann ote Sauce dayu befonders aupjeitells
werden,  Wilan Ffann fie aud) als ‘emne Falte
Paftete mic ewer Farce verfecrigen, AUuf bepde
Yreen bleibe ver Wsed bey derjelben weg,

3 ciner Jagd:Paficte

nimmt man von allen Sorten Fleifch, alss
Kalb:, Riub:, Hammelfleifth und vothes Wildpret,
vou jedewt 2 Piund, bHdutelt folches, [dhyneidet
das Fett vein davon, und alles Fleijdy yu 2 Finz
ger breiten und 1 Finger langen Srudlem, flovft
es wobl mit dem Mejferriicfen, legt die Suids
lein in eine Scifiel, madht einen Schoppen
Cifig fiedend, thut Q%au[t.um, Dragon, Iis
tronenfraut, einige Lovbeerbidtter, etwas ‘nls
und 3Jitronen:Radlein darein, (4t den Efjige
wenn er gejotten bar, wieder erfalten, gieBt
ihn an das gefdynirtene Fleifch, 1afc es uber
Dadyt fteben, und madyt dann einen aufgeries
benen ‘Zatg von einem ‘Pfund Wichl, einem
batben Pruad Butter, einem Ey und Wafjer.
Bur Facce braucht man 2 Prund mageres Kalb:
fleifh, 4 Yotb Kappern, 4 Loth Sardellen,
cine gange Jitrone mit. Sdhale und Marf, und
eine Jwiebel, bthls bacft man ju einer feinen
Sacce, vermeng: es in einer Schifjel mit Salg
und Musatnuf, nimme etliche EHloffel von
pemn Cfjig. mouu das I €I|'1:) rebatfst 1it, daju,
wdllt dann den uq ber £dnge vach gany aus,
feqe etlidye diinne Snitten frijdhen Sped in
die Mitte, auf diefen die Jgﬂf:.t deg etingebaifss
ten Fletfches, auf foldyes Ddie ganje gehactte
Savce, und das ubrige eingebaipre Fleifd) vols
o=
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lends darauf, 8 muf aber der dnge nad) wié
ein langes Laiblein Brod gelegt werden, hievauf
thut man wieder gang diinne Schnirten Speck auf
dag Fleifh, befiveidhe mir einem Cn ringsum
das Fleifdy, uberfchldge dann den Targ wieder
vecht fejt gegeneinander, macht eine Form dac:
qus wie ein [anges Laiblein Brod, beytreicht 3
bis 4 Bdgen weifes Papier jeden bejonders
mit Bucrer, fhldge einen um den andern feik
um dag faiblein, macht oben durchy das Papier
2 Deffoungen in den Taig, daf der Dampf hers
aus fann, bejtreut ein Blech mit Mebl, legt die
Paftere daranf, und (a6t fie 2 Stunden im Ofen
bacfen, Benn fie fertig tft, wird fie famt dem
Papier an einem Euhlen Ort aufbehalten, big
fie Falt ift. Die Suly darein wird wie ben dee
gefuljeen Feldbiibner: Paftete verfertigr, danm
dag Papter davon [ofigemacht, und die Sulge
wenn fie juvor gany abgefuble ift, flangfam
burd) die Oeffnung darein gegoffen s fobald foldye
feit darin ijt, faun fie gebraudye werden, Wenn
man fie anfdyneidet, wird fie wie etne Wurft
ju Sdbeiben gefchnitren, Auf die Fagd find diel
wegen des ‘Padens die beften Pajteten,

Paitete von Stodkfifdy.

Cine Pajtere wied von feinem Buttertaig
perfertiget, und mic einer Serviette oder mit Pas
pier ausgefulle, fie Lann auf foldye Art gemadye
werden, wie es bey der blinden Pafiete angejeige
ift. Dod) will ich audy nadyfiehende Befdyreibung
von aufgefeBten Pajteten madpen: Wil man
sine Paftere von einem gangen oder halben Pfund
RButrer verfertigen, fo werden 2 gleidye Bodven
sines ftacfen Meffecedclen dick gewdllr, der eine
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Theil ober Boden wird auf ein mit Mehl be?
factes Bled) gelegt, neben herum eines Fingerd
breit bejttichen, der andere Theil aber in der
SMNitee ausge{chnitten, daf eine jufaminengebalite
©erviette, ohne den ausgefchniccenen Theil an
dem Rand ju bertfren, bineingelegt werden
faun, Der fibrige Taig witd wieder in die Run:
dung gewdlt, und gany leicht 1iber die Serviette
gelegts  Det Taig darf aber ja nidt fpanuens
fondern muf auf den untern Eheil des Taigs
eines Fingers breir leicht hingedriicke werdens
Der Rand wird in Schuppen und toieder ein
Pleiner Deckel oben dariiber  ausgelthnirten,
neben Herum ein 2 bis 5 Finger breirer Srrid
gefdynitten , obder it 98einbackes:Modeln ausds
geftocbert, und am Pafteten=Kopf hernmgelegts
dann die Pafiete befirichen und gebacfen.
Nach dem Backern [4ft man fie, éni eB
bie Jeit erlanbe, Ealt werden, jhueidet Denw
den obetn Deckel ab, jieht die Serviette langs
fam Heraus, und fullt den perfertiqgren Srocfe
fifdh barein, Derfelbe toird auf nadyfepende Act
jubereitet: 5 bi¢ 4 aus peifem TWafjer genom:
metie Stuclein Stockflfh, weldye aber, wie
fchon gemelde, ja nicht gefotten rwerben biitfert,
eeliest man, fdhneidet etne Jwiebel gary feins
1afit einen Eleinen Kocbloffel Webl in einent
Wicstelptund Bitter aniehen , ddmpit dié qez
fchnittene Jwiebel weid) darin, giefit erner
Sdjoppeti; und wenn die Paftete grof iff; audy
mebr {iiffert Nabeit daran, thut, wean er Fochts
' den veriefeaen Stodfifh davein; toeldher abet
nicht (dnger als ein paar weich geéfottene Eper

fochen dasf) sin twenig Jngwer und Fiuetatent
P a
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daju. vervubee 3 Epergelb, rithre fie fury vor
dem &infullen der Paftete mic der Sauce abs
das bendtbigte Saly daran, und fiillt es, obhue
es meiter Pochen yu laffen, gleid) in die Paftetes
Die anvern Yrcen der Stod: und anderen Fiz
fde, welde man in Pajtecen braudyen fann,
find bei den Fijhen angejeigt,

Paftete von Gansleber.

Man  fchneidet 2 Pfund Kalbfleifh vons
Sdhlegel und ein halbes Dfund grinen Spect
Elein, dief nebft 4 Yoth gewafhenen und verles
fenen Sardelfen, 4 forh Kappern, der Sdale
und dem Marf von einer Jitrone Hackt man jus
famwmen fetn, nimmt es in cine Schiffel, Saly,
Preffer, Ndgelein und Musfarnup dayu, madt
¢8 mit 3 bis 4 CHloffeln voll €fiig untereinans
der, verfectigt von einem balben Pfund Burter
einen aufgeriebenen Taig, beftreidht eine Kafirol
oder fonft ein riefes Bled) mir Burter, fireus
fie mic Semmelmehl, wallc den Taig eines ftars
fen Meffeccicken dick aus , fitdyt ihn mit einer
Beinbackes: Form, wovon ein Hery dasd {chonfte
ift, aus, belegt den ‘Boden und den Raud der
Kaftrol mit dem ausqgejtochenen Zaig, thut von
der angemadhten Farce Fingers dicf dariiber,
durdyfpickr mit juvor in Ndgelein und Preffee
umgetehreen Sriicklein Spect die Gansleber, legt
fie auf die ausgebrettete Farce , und das Nbrige
son dieter vollends daruber; von Dem anderw
Taiy wird nua ein Dectel gewdllr, die Farce
damit bedecft, in Die Mitce etne Eletne Oeffnung
gemadyt, der Taig nevben herum ein wenig ges
ftupft, in einem nidy alljubeifen Ofen gebas

BLB BADISCHE i:i
LANDESBIBLIOTHEK Baden Whirttemberg



. P

- - -y

BADISCHE

Pafteten. 229

o

efen, und dann auf etne Plarte gejlurge, Diefe
Paftete Pann falt oder warm gegeben werden,
Salfche Paftete.

Bon feinem Butertaig wicd nad) der Grofie
der Platte ein Boden gewdlle, nur mup diefer ets
was dicker als ju andern Pafteten fepn, n der
SNitte wird o viel herausgefchnitten , dag nady
dem Rand der Dlacte die Weeite bleibt, aujfen tn
Schuppen gefchnitten, der Ring oben mu etment
Ey beftrichen, der nbrige Targ mit Yaubwerf oder
fBeinbackes:Modeln ausgeftocyen, der Ring das
mit belegt, die Paficte oben befirichen, und tm
Ofen gebaden. Eine foldhe fuljdhe Pajteie Lann
auf alle moglichen Ragouts geleyr werden,

Gernbrte Paftete auf einer Platte.

SNan vecfertige einen guten Ragout von Taus
fen, Hithnern, Brieslein oder Kalbfleifh, fchueis
det die Tauben vad Hihner wie gewdbnlidh in
4 Thetle, das Brieslein oder Kalbflerfch aber
g1 Eleinen Spiiclein, jerldfr ¢in Biertelpfuud
RButter in einer Kaftrol, [afc einen Kochloffel
woll Meh( darin anjiehen, gieft einen Schopfs
[0ffel voll qure Flei|choriihe daran, legt das yers
fchnintene Geflugel darein, und ein wenigDiastats
blithe daju. Alsdann fchneidet man eine 3wies
bel in ein yavtes weiches Trichlein, thut einige
Stiicflein DPeterfilie, ein paar Lorbeerblatter,
eine Halbe ju Sriicklein gefdhnittene Jirrone und
ein wenig Thymian dayu, bindet diep jufammen
in das Tiichlein, nimmt es ju dem Ragouts
dect ibn ju, und (it es damit Pochen , bis die
RKraft berausgesogen ift. Alsdann wird es hers
ausgenommen, und das Tidylein mit ecinent
gofiel wobi ausgedriict, Tenu dag Fleifd weids
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ift, thur man’s aug eine ‘Plarte, und (aBt e
falt werden, es Edunen aud) Teiiffeln oder Mors
dhen daran gethan merden. Auf etne Platte fidg
6 bis 8 Perfonen riavre man ein balbes Pfund
DBurter leicht, 6 Eoer davein, 6 Eletne Kodyloffel
feines Mebl, etwas Salj, Muckarblirhe und 4
Eiiofel voll diten fiiflen Napm darunter,
WBenn dief jujammen nod) eine Biertelftunde
geriibrt worden ift, wird es Wber den abgefilpls
ten NRaqout qeqoffen, und in des Bdcfers Ofen
gebacfen. Hdtre das Fleifd) nody yu viel Sauce,
fo wird foldye in einem Gefdhive warm erbalten,
bis die Paftete gebaden ift, und dann dararn
geqoffen, Die Pajtere fann auch auf etner Pors
jellan: oder Jinnblatte in den Ofen gefeht wera
den, um bdie Jinuplatte aber mupf man einen
SBaffertaig fhlagen daf fie nicht {chmelze,
{Eine Grignati (Brignati) von Ralbfleifd
welche alg eine Pafiete gegeben merden tann.
WBon efnem Kalbs{chlegel nimmt man den
@&dhywallen, das Adrige und Hautige rein wege
fchneidet dann lange Schnitten wie ju einem Fri.
candeay (Fricando), flopft die Sricflein wobl,
thut etwas Peterfilie, einige Charlottenjwies
beln, Vafilitum und Dragon, alles gany fein
gefcnitten, in ein Gefchive, ein Glas Provens
gerdhl daran, ein wenig Saly davein, mengt g
untereinander, febre das geflopfee Fletfh in dew
Marinade wm, fdneidet das {jbrige von demk
Sdmallen ju Sedlein., ddmpft foldhe mie
Coarlortenytviebeln . frifdhem Specf und cinent
Sriicke Rindsmarl {n ¢inem SticFletn Butrter,
Dann wird alles jufommen qus der Butter ges
nonmen, gany fein geflofen, ein Mildbrod geg
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fehuttcen , folches mit etnem halben Sdjoppen
figem Rabm dick gefocht, aud) mit dew Fietfch
abgeftofien, dte Farce in etne Sduffel qethan,
mit 6 Energelb, Saly und Mustatbluthe uns
geveinander qemengt, eine runbe Kaftrol mit
frifden Sypecidheiben gang dicht yufammen bes
fegt, dann wird eine ®acnitung gemadyt, das
§i3eific von einigen Hartgefottenen Enera, Pes
terfilie, ein Stitflein mageree Sdyinfen, eine
Balbgerdudberte Bratourft, Kappern, Olhwen,
jedes befonders Eletn gebackr, und jedes ®ebackte
nad) der Schartirung aufden Speck gelegr. Jede
Sorte muf emes fleinen Fingers did darauf
liegen., Won der angemachten Farce wird die
Hilfte gleich (eben) davibe: ausqgetheilt, vot
dem im Oebl gelegenen Fleifch jeves GricFlein
jufammen gerolle, und feft in einander auf die
Sacce gefegt, das ubrige von der Farce dars
wber gethan, ein Blare weifes Papier mit
DButter beftrichen, und dber die Tarce gelegts
alsdann in einen Bacfofen oder auf Koblen
gebracht, und im lefrern Fall ein Dedel mit
fdhwadhen Koblen davauf qefebt, Wenn of
gedaden ift, mird e8 auf eine ‘Platte geftitryt,
der Sped davon gethan, dap die ganze Gars
nirung frey ift, und eine braune Friffel-Sauce,
wie foldye bey den Saucen ju finden ift, befons
ders dagu aufgefteir, Eine Grignati fann
audhy von allerlei wildem Gefliigel gemache
foerdety
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