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Große Pasteten .

Gewöhnlicher Vuttertaig zu allen

Pasteten .

Ä ) ? au verrühre 4 Eyergelb in einer Schüssel ,

und gießt einen halben Schoppen süsse Milch

daran . Werden dl . Eyer gespart , so wird nur

ein ganzes Ey zu einem halben Schoppen Milch

genommen , nach Proportion das bcnöthigte

Salz , und >o viel s . iiil ' S Mehl darein geschafft ,

bis sich der Iiül ' r ! öffel von deni Taig losschält ,

derselbe auf ein Brett genommen , und so lang

gewürgt , daß , wenn man mi , dem Finger darauf

druckt , sich der Taig in di « Höhe degiebc . Als -

dann wird derselbe Haid dick ausgewälll , und

ein PsundBut er über den halben Tai .i geschnit¬

ten . Ist die Butler hart , so wird sie zuvor

nm frischem Wasser geschafft , zu einem Kuchen

gewallt , mit einem Tuck abgetrocknet , dann

erst auf den Taig gelegt , die leergelassene Hälfte

desselben darüber ge , chlagen , neben über die

Burier wohl eingebegen und ganz dünn ausge ,

tvällt , daß er durchaus eine Gleichheit bekommt ,

und an einem Orr nicht dicker als an dem an «

dern ist . Hieraus muß der Taig wie eine Ser¬

viette zusammen gelegt , und wohl in Acht ge¬

nommen werden , daß derselbe im zwcyten WÄ ?

len nicht überzwerch zu liegen kommt ; er wird

nun zum zweyienmal , nur nickt mehr so dünn

als zuerst , gewallt , und wieder auf die näm¬

liche Seite übergeschlagen . Auf diese Are ist der
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Taig ganz fertig . Will man solchen zu kleinen

Pasteten nehmen , so wird er eines starken Mes¬

serrücken dick ausgewallt , ' zu großen Pasteten

aber muß es erwas dicker geschehen . Wenn man

dieses pünktlich beobachtet , und nicht mehr wällt ,

so wird es niemals fehlen . Auch muß der Taiz

nicht zuviel mit der Hand angerührt , und jedes¬

mal , wenn Mehl darunter gestreut wird , über

das Wällholz gelegt werden .

Anmerkung . Im Sommer , wo die Butter

mehr Fell hat , ist es hinlänglich , wenn man zun »

halben Schoppen Milch nur z Viertelpfund Butter

nimmt , im Winter hingegen muß es bey einem

Pfund bleiben .

Auttertaig von Wasser .

Zu diesem wird das Gelbe von 6 Eyern und

ein halber Schoppen frisches Wasser nebst dem

benöthiglen Salz wohl verrührt , und dann der

Taig auf die vorqemeldte Art geschafft , nur daß

ein halbes Viertelpfund Butter weiter als zum

Milchtaig genommen wird . Er kann ebenfalls

zu allen Arten Pasteien gebraucht werden .

Geriebener Buttertaig .

Dieser wird gemeiniglich zu kalten Pasteten

gem <: . Man schlägt nämlich 2 Eyer in eine

Schüssel , nimmt 4 Eßlöffel voll sauren Rahm

Und ein kleines Trink , >as Wasser dam , schneidet

ein Pfund Bmiei - darein , rlut Salz daran ,

rührt dieß wohl untereinander , und nach dieiein

so viel Mehl darein , ins es einen ganz festen Taiz

giebt . Wenn derselbe geschafft tst , wird er aus¬

gewallt , und zweymal übergeschlagen » Alsdann
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kann n an ihn brauchen . Wie er in der Dias

gcwälll neiden muß , isi bcy den kalten Paft » -

ten angezeiat .

2lnn ?c « rung . D ^ an kann sich dieses Talgs auch

zu Kuchen bedienen , n « nn n an gerade nicht gern

Vuttcrtaig macht . — Ctatt des WasserS ta » n auch

W . llch dazu genommen weiten .

Uederzwercher Duttertaig .

Van thul ein halbes Pfund Mehl in eine

Ccküssel , schneidet cinViertelpfund Bulle ? da ,

zu , rührt dieß uebst ein wenig Ealz , 4 Eyer ?

gelb und etlichen Eßlöffeln Wasser zn einem Taig

zuicmmen , niirn t denselben auf ein Brett , würgt

ihn , und wällc kleine eines Tellers großeBöden

so dünn und gleich als n öglich daraus . Wenn

alle beysammen sind , wird ein Viertelpfund But¬

ter zerlassen , jeder Boden m «t den . Pinsel da ?

von überstrichen , bis die Buitcr ganz auf ist ,

und ein Bode » anf den andern gelegt . Ist dieß

geschehen , so werden die Böden gan ^ fest zusam -

wen gerollt , über Aacht auf einem Breit oder

Zinnplalte in den Keller gethan , den andern

TagStücklein eines Messer ücten t ck abgesct nitt

ten , sobald solcl e bensan n e » sind , überjwerch

gewallt , mir einem guien Ragoui gefü >u , wie

Kräpflein übergeschlagen , auf ein n ii Mehl be «

saeres Blech gelegt , und ol ne befirici en zu wer¬

den , im Ofen gebacken . Sie könmn u il einem

klein geschnittenen Ragout , wie solche öfter an «

gezeigt sind , gefüllt , und als Pasteten gegeben

werden .

. Noch ein überzivercher süsser Vuttertaig .

In eine Schüssel » in mr n an ein halbes

Pfund Mehl , 4 Eycrgelb , » Eßtoffel vvll Zticker
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und das übrige Wein dazu , schafft dieses so lang

zu einem Taig , bis er gewällt werden kann ,

schneidet solchen zu kleinen Ctücllein , und wällt

ganz dünne Böden daraus , daß einer so grcß

wie der andere wird . Wenn sie fertig sind ,

wird ein Viertelpfund Butter zerlc . ssen , ein

Boden damit bestrichen , ein anderer darauf ge¬

legt , und immer so fortgefahren , bis die Bö¬

den und die Butter zu Ende sind ; die bestriche¬

nen Böden werden fest zusammen gerollt , auf

eine Platte gelegt , und an einem kühlen Orte

über Nacht aufbehalten . Den andern Tag wird

der Taig zu 2 Messerrücken dicken Näolein ge «

schnitten , jedes Ra ' dlein von unten bis oben

zweymal in die Länge und einmal überzwerch

gewällr , daß es ein eines Messerrücken dickes

Blättlein wird , dasselbe mit eingemachten Kir¬

schen oder Himbeeren gefüllt , ein Kräpflein dar¬

aus formirr , neben herum mit dem Back ? Räd¬

lein geschnitten , und auf ein mit Mehl besätes

Blech gelegt . Ehe die Kräpftein in den Ofen

kommen , werden sie mit Zucker überstreut , und

gelb gebacken . Wenn der Taig recht in die Quere

( überzwerch ) gewällt wird , so springen sie auf

wie Fischschuppen .

jVeinbackes > Taig .

Man schlagt 6 Eyergelb in eine Schüssel , thut

einen halben Schoppen guten Wein , eine Hand

voll geflossenen Zucker und feines Meol dazu ,

schafft dieß zusammen so lang in der Schüssel ,

bis der Taig zum Wällen tauglich ist , nimmt ihn

dann erst auf ein Brett , und würgt ihn nvr noch

eu , wenig , damit er nicht zu wann wird . Weil

junge Leute gewöhnlich heiße Hände haben , so
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n uß der Taig mir dem Kochlöffel sv lang in der

Schüssel geschafft werden , daß man ihn auf dem

Brett nicht mehr viel zn würgen nöthig hat . Als¬

dann wird er halbdick ausgewallt , auf den hal¬

ben Theil ein Pfund Butter geschnitten , die

andere Hälfte darüber geschlagen , und das erste¬

mal so dünn wie möglich gewällt . Bey dein

Zusammenlegen des TaigS und mit dem zweyten

Wällen verfährt man auf die nehmlicheArt , wie

solches bey dem gewöhnlichen Bmrertaig ange¬

zeigt ist . Dieser Taig ist zu allem Wcingebacke -

neu uud auch zu süssen Torten zu gebrauchen ,

worauf ich mich hin und wieder beziehen werde .

>! Vembackestaig auf andere Art .

Drey Eßlöffel voll sauren Rahm , ebensoviel

Zucker , 3 Eßlöffel Wein , 2 Eßlöffel guten

Branmewein und das Gelbe von oEy ^ rn nimmt

man , und schaff : soviel feines Wiehl darein ,

bis es einen festen Taig gieb : . Diesen Taig

wiegt man , nimmt halb so viel Butter dazu ,

als cs Taig ist , wällt ihn mit Mehl oder Was¬

ser aus , und behandelt ihn übrigens wie einen

« ndern Buttertaig .

Gehackter Weinbackestaig .

Man nimmt ein halbe » Pfund Mehl auf

^ .' n Hackbrett , macht in der AXitte einen Ring ,

thut 4 Eyergelb , 3 Eßlöffel Zucker , ei Eßlöffel

voll Wein , 2 Eßlöffel sauren Rahm darein ,

und hackt dieß alles mit dem Hackmesser unter¬

einander , bis der Taig zum Würgen recht ist .

Wenn derselbe glatt geschafft ist , wird er gewo¬

gen . Zu einem Psund werden 2 Viertelpfund
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, ( 24 ? oth ) Butter genommen . Alsdann wird der

Taig halbdick ausgewallt , die Butter auf den

halben Theil geschnitten , wohl eingeschlagen ,

und wie ein anderer Vuttertaig zweymal aus -

gewällt . Dieser Taig ist zum Weingebackeuen

am besten zu gebrauchen .

Rreds » Pastete .

^ Man siedet ivo Krebse , löst die Schwänze

davon ab , stoßt die Schalen klein , dämpft sol¬

che in einem halben Pfund Butter , gießt ein

paar Eßlöffel gute Fleischbrühe daran , preßt es

wohl durch ein Tuch , und stellt das Durchg ? -

preßte über Nacht in den Keller . Zum Butter -

taig wird ein Ey , nicht gar ein halber Schop¬

pen saurer Nahm und ein wenig Salz genom¬

men , feines Mehl darein gewürgt , derselbe wie

ein andrer Buttertaig geschafft , halbdick ausge¬

wallt , die Hälfte von der Krebsbutter auf einer

Serviette abgetrocknet , und aufden halben Theil

des Taigs gelegt , das keergelaffene darüber ge¬

schlagen , und zweymal ausgewallt . Dann bleibr

der Taig liegen . Zur Fülle nimmt mau das

Innere von einem Weißbrod oder Kreuherweck ,

weicht solches m ein Glas süßen Rahm ein ,

ferner : 2 abgesottene Brieslein , 2 Euter , eine

Hand voll abgesottene Morchen , und hackt diese

3 Stücke zusammen klein nebst ein wenig Zitro¬

nenschale , Petersilie und Schnittlauch . Die

übriggelassene Krebsbutter wird hierauf mit I?

Eyergelb abgerührt , der eingeweichte Werken ;

leicht ausgedrückt , und nebst dem Gehackten an

die gerührre Butter gethan ; die Krebsschwän ; e

werden nur von einander geschnitten , und nebst
O 2
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Salz und Muskaten auch darein genommen .

Von dem verfertigten Bmlerlaig wird nun der

halbe Tbeil , so groß die Pastete werden soll ,

ausgewallt , das Blatt in ein Polage - oder

Backblech auf Papier gelegt , die gerührte

Masse darauf gefüllt , der übrige halbe Theil

ebenfalls zu einem Boden gewallt , darüber ge <

legt , nach Gefallen ausgeschnitten , mit einem

Ey bestrichen und gelb gebacken .

Gehackte Aleisch « Pastete .

Es wird ein guter Bnttertaig verfertigt .

Von einem halben Pfund giebt es immer eine

Pastete für 6 bis 7 Personen . Man nimmt

entweder ein Stück übriggelassenen Braten ,

oder muß das Fleisch erst dazu gebraten werben ;

anderthalb Pfund sind genug . Das Fleisch

schneidet man , nimmt von einer halben Zitrone

die Schale nebst dem Mark , 4 kDtb Sardellen

oder einen halben Hering , für 2 kr . Kappern ,

eine kleine Zwiebel , ein wenig Petersilie , und

wenn das Fleisch nicht fett ist , anch 2 koth

Mark dazu , hackt dieses zusammen — nur

nicht zu klein , röstet ein paar Messerspitzen voll

Mehl gelb in einem Slücklein Bnrcer , dampft

das Gehackte darin , und tbuc ein Glas Wein ,

Salz und Muskaten daran ; wenn es ein we¬

nig gekocht hat , schütter man ' s auf eine Platte

und läßt es erkalten . Der verfertigte Bmler¬

laig wird zu 2 Theilen gewällt , die Fülle auf

die eine Hälfte gleich ausgetheilt , neben von

einem verrührten Ey besinchen , der andere

halbe Thcrl darüber gechan , neben mit Schup »
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pen sonst aber nach Belieben ausgeschnitten ,

oben wieder bestrichen und gebacken .Anmerkung . Wer mit Basilikum und Zltro -
uenkraut versehen ist , hackt es unter die Fülle ,
und läßt das Gewürz weg .

Pastete von Brieslein .

Zu der nämlichen Größe der vorbeschriebe -

neu Fleisch - Pastete verwellt man 4 Brieslein

( Kalbsmilchen ) und 4 Eurer im Wasser , siedet

eine Hand voll Morchen besonders , schneidet

die Brieslein und Euter zu Fingers dicken Rcid -

l '̂ in , die ausgedrückten Morchen ebenfalls , ein

wenig Petersilie , etliche Blätter Basilikum

und ein Stücklein Zitronenschalen auch klein ,

röstet einen kleinen Kochlöffel Mehl lichtgelb

in einem Stücklein Butter , dämpft das ge¬

schnittene Grüne darin , gießt so viel gute

Fleischbrühe daran , daß es eine kurze Sauce

giebt , thur die geschnittenen Brieslein und

Morchen , den Saft von einer halben Zitrone

nebst Salz dazu , und läßt es , wenn es aufge ,

kocht hat , erkalten . Der verfertigte Butter -

taig wird nun ausgewällr , die Hälfte davon

auf ein Porageblech gelegt , der abgekühlte Ra¬

gout darein gefüllt , von der andern Hälfte ein

Deckel darüber gemacht , ausgeschnitten , mit

einem Ey bestrichen und im Ofen gebacken .

Auch kann eine Butter - Sauce mit Zitronen¬

saft und 5 Eyergelb abgezogen , und besonders

dazu aufgestellt werden .

Vlinde Pastete .

Weil diese Pastete für viele Personen schwer

zu macheu ist , und sie nicht iiluner glücklich im
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Aufsetzen sind , so ist es raihsamer , wenn man
einen gut verfertigten Buttercaig dazu nimmt .
So groß nun eine Pastete werden soll , von ei ?
nein Pfand oder halben Pfund Butter , schnei¬
det man den Taig von einander , wällr ihn zu
s gleichen Böden , schneidet solche nach einer
Zinnplatte , legt den einen Boden ans ein mit
Mehl bestreutes Blech , schneidet von dem an¬
dern Theil deö TaigS in der Mitte einen De¬
ckel etwa ' eines kleinen Tellers groß oder wie
man dieOeffnnng haben will , heraus , bestreicht
den untern Boden neben herum mit einem Ey ,
legt den ausgeschnittenen Theil gleich darauf,
schneidet neben Schnppen darein , und wällt
den herausgeschnittenen Taig nebst dem andern
übrigen Taig aus , bringt dann etliche Vogen
Papier in die Nundung und in eine Höhe , so
groß die Oeffnnng der Pastete ist , legt über
dieses runde Papier , welches zuvor mit Me ) l
bestreut wird , den Deckel , und bestreicht ihn
oben mit Eyern . Der noch übrige Taig wirs
mit Weinbackes - Mödeln ausgestochen , und auf
dem Deckel nach Belieben berumgelegt ; hat
mau keine solche Mödel , so kann noch ein aus¬
gewälltes Blättlein auf den Deckel qelegt , und
ausgeschnitten werden . Die Pastete und der
Decke ! wird hierauf mit einem El ) bestrichen ,
und jedes besonders gebacken . Kann man mit
dem Papier nicht wohl zurecht kommen , ^ co ni
ein hölzernes Mehlschüsselein , wenn man damit
versehen ist , das bequemste dazu , Vasselbe wird
mit einem Blatt Papier umwickelt , mit Mebl
bestreut , und der Deckel darauf gelegt . In
jede blind gebackene Pastete , sie seye von
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welcher Art sie wolle , können Ragouts , Ericas -

sees ( Frikassees ) , Fische mit Sauce eingefüllt

werden , wie deren Zubereitung besonders be¬

schrieben ist .

Pastete in einem Model von rarce ( Lars ) .

Es muß ein kupferner gewundener Model

in der Größe eines halvpfundigen Gngelhopfen -

Models seyn , nur daß in der Äitle kein Rohr

herauflauft , und er unten im Boden etwas

größer als ein französischer Thaler glatt bleibt .

Derselbe wird mit Butter bestrichen , mit Sem¬

mel - oder Mutschelmehl destreut , ein Boden

von einem guten Bultertaig eines starken Mes¬

serrücken dick gewallt , und inwendig ganz Per¬

auf in den Model gelegt ; die Farce ( Fülle )

darein wird auf folgende Art gemacht : Man

schneidet 2 Pfund gebratenes Kalbfleisch ( das

beste dazu ist vom Niernbraten ) klein , nimmt

4 5,' och gewasserte und von den Gräten gesäu¬

berte Sardellen , 4 L̂ oth Rindsmark , für 5 kr .

Kavpern , eine balbe mit Schale und Mark ge¬

schnittene Zitrone und eine Zwiebel dazu , hackt

dieses zusammen , chut es in eine Schüssel , von

einer Zitrone den Saft darein , rührt es mit 2

Eyergelb , etwasSal ; und Muskatblüthe wohl un¬

tereinander , und belegt von der Farce unten den

Model eines Fingers dick . Einige Tauben oder

junge Hühner werden in einem Stücklein But¬

ter gelb abgedämpft , dann auch auf die Farce

gelegt , es können auch statt des Geflügels

Stücklein von Kalbfleisch oder von einem übrig¬

gelassenen Braten genommen werden . Man

legt solche in den Model dicht neben einander .
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die Farce vollends daiauf , bestreut sie oben ein

wenig mit Semmelmehl , belegt sie mit kleinen

Smcklein Butter , ui , d backt sie im Ofen gelb .

Dann wird die Pastete auf eine Platte umge «

stürzt , das Boden - Deckelein herausgeschnitten ,

und eine braune Speck - Sauce da ^u auf folgen -

de Act gemacht : Es wird ein Slücklein Speck

und eine Zwiebel fein geschnitten , in einem S >ück -

lein Butter ein kleiner Kochlöffel Mehl , braun

geröstet , die geschnittene Zwiebel nebst Speck

darin umgekehrt , ein Schöpflöffel gute Fleisch¬

brühe nebst Kappern , etwas Nä ^ elein und Zi¬

tronensaft daran gechan , so daß sie rezent ( frisch )

wird , und dann die Sauce oben in die Pastete

gegossen .

Pastete von Mark .

Für 6 Personen werden 12 toth frisches

Mark verlesen , und 2 Kveußerwecken auf dem

Reibeisen abgerieben , das Innere wird in süsse

Milch eingeweicht , ein Boden von gutem Buc -

tertaig in ein Potageblech gelegt , der Weck aus

der Milch leicht ausgedrückt , mit Eyergelb

angerührt , das Mark zu kleinen Vröckelein ge¬

schnitten , ein weniH mit dem Weck gerührt ,

Salz und Muskatblllthe dazu genommen , das

Weisse der 6 Eyer zu einem Schaum gcschla »

gen , an die Masse gethan , in den Buitertaig

gegossen , ein Milch - oder sonst ein mürbes Brod

auf dem Reibeisen abgerieben , mit ein wenig

Muskatblüthe und Salz vermengt , und über die

Pastete gestreut , dann schneidet man kleine Brö¬

ckelein Butter darauf , backt sie im Oscn gelb ,
und giebt sie warm zu Tisch .
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Lastete von Salinen -

Aus einem Stücke frischem Salmen werden

so viele Stücklein geschnitten , als es Personen

sind . Wenn solche gewasch ? n , abgetrocknet und

ein wenig gesalzen sind , läßt man sie eine Stun¬

de stehen , macht ein Glas Essig siedend und

gießt es darüber , thnt dann halb Essig und halb

Wein , so viel der Salm erfordert , in eine Ka -

sirol oder messingene Psanne , und von allen

Sorten ganzes Gewürz da ; u . Hat man aber

Basilikuni , Dragoa , Zilronenkraut , so bleibt

das Ge .vün weg . ferner kommen einige korbeer «

bläiter , N ^ ßnarin , et ! i he Wacholderbeere ,

eine halb g ' sch ^ ikiene Zitrone und etwas Salz

darein , alleö dicß läßt man zusammen recht ko¬

chen , daß es einen starken Geschmack bekommt ,

dann koin -nt der Talm erst hinein , man laßt ihn

nur einen W ill darin thun , nimmt ihn heraus ,

und läßt ibn kalt werden . Hierauf wällt man

von einem zuvor verfertigten guten Pastetentaig

einen Boden in ein Potage - oder anderes Blech ,

nimmt 4 Lolh gewaschene und gehackte Sardellen ,

für 5 Kreutzer Kappern , eine halbe mit Mark

und Saft klein geschnittene Zitrone , streut von

diese » Z Stücken auf de » Boden , etwas MuS -

katblüthe und Pfeffer darüber , legt die Salm -

Stücklein darauf , das klein Geschnittene dar¬

über , ein wenig Butter darauf , und von dem

übrigen B ittertaig einen ausgeschnittenen Deckel

darüber , bestreicht ihn mit einem Ey , und backt

die Pastece gelb . Ehe sie ausgetragen wird ,

macht man eine Sardellen - Sauce auf folgende

Au dareiu : 4 Loch Sardelle , werden gewaschen .
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von den Gräten verlesen , und klein gehackt ,

5 Messerspitzen voll Mehk in einem Stücklein

Völler gelb geröstet , die Sardellen darin ge -

dämvft , und mit ein wenig von der Salmbrühe

und etwas Fleischbrühe übergössen , daß es aber

nur so viel Sauce giebt , als in die Pastete

nöthig ist , worein die Sauce warm gegossen
werden muß .

Raltc Pastete von Feldhühnern oder

Schnepfen .

5 Feldhühner werden gerupft , die Kävfe und

Flügel ungerupft davon geschnitten , die Hühner

ausgenommen , rein gewaschen , mit Jal ; , P ef -

fer und Hiagelein eingerieben . Zum

( H l his , d . i . gehockt » » «) nimmt man ein halbes

Pfund grüien Speck , eb .- n so viel ^ rodbrosa -

men , welches nach den AZlgen in ' s Wasser ein¬

getaucht wird , ein halbes Pf : nd Kalbsleber , ^ Lsth

Kappern , ^ Loth Sardellen , oder in deren Er¬

manglung elnen Hiring , eine Zwiebel , etliche

Stücklein Knoblauch , 2 Zitronen , Banlikuni ,

Ziironenkraut , und ein wenig Thymian , bey

Schnepfen auch das Eingeweide ausser den Ma¬

gen . Alles dieses hackt man zulam -nen klein :
nimmt da « Gehackte in eine Schüssel , Salz und

Muskatnuß d , ; n , und mengt es mit eine n Koch¬

löffel voll Zeinm .' l nehl und 3 Eßlöffeln voll

Essig und Zitronensaft wohl nntereinander . Der

Taig dazu wird also verfertigt : Man nimmt 2

Pfund Mehl auf ein Lrett , macht einen Ring

darin , schneidet ein Pfund Butter darein , rbut

s Eyer , 4 Eßlöffeln sauren Rahm , Salz und

das übrige Wisscr dazu . Der Taig muß recht
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fest zusammen gewürgt , zweymal ausgewallt und

überschlagen werden , und macht 2 Thüle dar¬

aus , wällt sie rund oder oval ( langlichtrund ) ,

bestreicht einen Bogen Papier mit Butter , legt

de » Taig darauf , thut die Hälfte von dem Ha -

chis ( Gehackten ) auf den Taig , und breitet ihn

so groß aus , daß die Z Rehhühner dicht Ul - ^ . n «

einander darauf liegen können ; ist aber diePa -

stete oval , so legt man sie der Länge nach dicht

an einander , und den übrigen Hachis vollends

darauf . Nun wird der andere Theil des Tai ^ s

gewällt , der untere Theil am Hachis mit eine n

Ey wohl bestrichen , dann , der obere Theil dar¬

über gelegt , neben he ^ um gan ; fest zugedrückt /

und mit der Hand mehr in di » Höhe getrieben .

Hierauf wird die Pastete gleich herum beschnit¬

ten , und mit einem Ey bestrichen . BeydeTheile

des TaigS schlagt man wie einen breiten Saum -

ein , und windet einen Rand . Wenn die ganze

Pastete bestrichen ist , wird in der Mitte eine

Oeffnung wie ein kleiner Finger gemacht , daß -

der Dampf im Backen aus der Pastete kann ,

und sie nicht aufreißt Das übrige von dein

Taig wällt man , schneidet davon 5 Zotteln auf

die Pastete , befestiget sie mit kleinen Höl ; lein ,

und bestreicht sie ebenfalls . Von steifem Papier

werden endlich handbreite Streifen geschnitten ,

mit Butter bestrichen , und mit starken Steckna¬

deln ganz fest um die Pastete herum befestigt .

Sie muß 2 Stunden im Backofen stehen . Will

man sie auftragen , so werden die Stecklein her¬

ausgenommen , und dagegen frische hineingesteckt ,

dann die unzerupsten Köpfe in die Sleckeleiir
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( Hölzckcn ) gesetzt , und jedem etwas Grünes in
den Mund gegeben .

Anmerkung . Auf den Deckel der Pastete wer ,

den Figuren vom Taig ausgeschnitten , oder mit

Weinbacles - Formen ausgestochen , und darauf ge /

legt . — Laßt man von Blech einen runden oder

vvalen Ring machen , so ist es besser als Papier .

Zu jeder Fülle der kalten Pasteten ist mit

dem übrigen , was im Buche angegeben ist , 2 Pfund

zuvor kalb gebratenes Schweine - oder Kalbfleisch

zu hacken .
Gesulzte Feldhühner « Pastete .

Den Hachis zu dieser Pastete verfertigt man
wie zu der vorhergehenden kalten , man nimmt
nämlich z Pfund grünen Speck , ^ Pfund Brod ,
brosamen , 4 Loth Kappern , 4 Loch Sardellen ,
die Schale und däs Mar ? von 2 Zitronen , 2
Zwiebeln , einige Stücklein Knoblauch , Baslli »
kum , Dragon , ein wenig Tbymiau , von Schne¬
pfen auch das Eingeweide aber ohne die Mägen ,
dazu , hackl dieß alles fein , thut es in eine Schüft
sel , mengt Salz , Muskaten , ein wenig Näge -
lein und s koth im Wein gesottene Trüffeln dar¬
ein , dann bleibt der Hachis stehen . Drey oder 4
Feldhühner werden bis an den Kopf gerupft , rein
ausgewaschen , mit Salz , Pfeffer und Nägelein
eingerieben , schön aufgezweckt , und am Spieß
halbgebraten , Schnepfen werden nicht ausgewa¬
schen , sondern gleich aufgezweckt , und die Köpfe
ungerupft aufgehoben . Vis die Feldhühner oder
Schnepfen kalt sind , wird der Taig von einem
Pfund Mehl , z Pf . Vutter , einem Ey , Was¬
ser und Salz gemacht , fest geschafft , zweymal
ausgewällc , zerschnitten , eine runde oder ovale
Pastete daraus sormirt , und das Papier , wor -
aufder unlereTheil ju liege » kommt , mit Buller
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bestrichen . Hierauf legt man den H .ichis uttS die

gebratenen Feldhühner oder Schnepfen darauf ,

aber auf die Brust der Hühner keinen Hachis ,

sondern nur dazwischen / und auf jedes Huhn ein

Stückchen frischen Speck . Wenn der mnere Bo¬

den bestrichen ist , wird der andere ausgewallte

Taig darüber gelegt , die Pastete mit der Hand so

viel möglich in die Höhe Zerrieben , daß sie keine

Breite bekommt , und neben mir einem gewunde «

nen Rand wohl verwahrt . Ausgeschnitten wer¬

den diese Pasteten nicht , sondern nur mii ausge¬

schnittenem Taig nach Gefallen geziert . In die

Mitte wird eine Oeffnung wie ein kleiner Fin¬

ger gemacht , ein rundes Stückchen Papier darein

gesteckt , daß sie nicht zufallt , dann die Pastete

bestrichen , und im Ofen gelb gebacken . Sie

muß eine Stunde backen .

Auf diese Arr macht man Pasteten von Ha -

selhühnern und Kr amecSv ögel n , von

Lerchen , welche aber nicht gebraten , sondern

frisch hineingethan werden , von einem Hasen ,

welcher zuvor gespickt , zu Slücklein geschnitten ,

von den stärksten Beinen gesäubert , und im But¬

ler halb abgedämpft seyn muß , das schwarze

Wildpret hingegen , welches ebenfalls in solche

Pastelen genommen wird , muß zuvor mit Wein

und Essig ein wenig gesotten werden .

Die Sulz in diese Pastete wird auf nachsie¬

hende Weise gemacht : 4 zerhauene Kalbsfüße und

ein halbes Pfund Hirschhorn bindet man in ein

reines Tuch , thut solches in einen 5mäßigen Ha¬

fen , z Maaß Wein , z Maaß Essig , 1 M » aß

Wasser , eine Hand voll Salz , eine ganze zer¬

schnittene Zitrone , eine große Zwiebel , etliche
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Lorbeerblätter / Rosmarin , Basilikum , Dragon

und ein wenig von jeder Art ganz Gewürz dar ?

ein , kocht die Sulz so lang , bis »u ? ch eine Maaß

übrig ist , gießt sie durch einen Seihcr , schöpft

die Feuc ab , schlägt das Weisse von 4 Eyern zu

Schauin , rührc solchen an die durchgelaufene

Susz , seht sie aus Kohlen , bis sie wicder ganz

heiß ist , bindet eine Serviette an die 4 Füße

eines Stuhls , schöpft von der Sulz darein ,

und läßt sie so lang ablausen , bis sie ganz hell

laust , und gießt das Trübe langsam wieder auf

die Servierte . Wenn die Sulz ganz durchge¬

laufen ist , laßt mau sie kalt werden , und gießt

sie durch einen Trichter in die kalce Pastete , sie

muß aber unverrücrt stehen bleiben , bis die Sulz

recht fest ist , und darfauchnichl mehr warm seyn .

Pastete von einem Auerhahn .

Dieser kann auf keine andere Art in einer

Pastete gegeben werden , als mit einer starken

Farce ( Fülle ) . Weil die Auerhahns gemeinig¬

lich alt sind , so werden sie nach dem Ausueh -

nien stark geklopft , mit Gewürz und Salz ein¬

gerieben , und 4 bis ti Tage in guten Essig ge¬

legt . Die Farce wird auf die nämliche Art wie

bey den Feldhühnern gemocht , nur daß man von

allem noch einmal so viel nehmen muß , Vrod

und Speck von jedem ein Pfund , eine ganze

Kalbsleber , so anch in Ansehung des Taigs ,

und daß die Pastete statt einer , 3 Stunden im

Ofen seyn muß . Die Sulz kann wegbleiben ,

wenn man sie nicht besonders darin haben will .

Pastete von einem Pfau .

Ein junger halbgewachsener Pfau wird ge¬

rupft , ausgenommen , mit Gewürz und Salz ein -
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gerieben , aufgezweckt , der Kopf abgeschnitten ,

ein Stücklein Butter in eine Kastrol oder Ka¬

chel gethan , der Pfau ein wenig darin abge¬

dämpft / eine Zwiebel , ein Stücklein Speck und

die Leber von dem Pfau klein geschnitten oder

gehackt , eine Hand voll Mutschelmehl gelb in

Butter geröstet , und das Geschnittene oderGei

hackte darlu gedampft . Alsdann gießt man die

Butter von dem Pfau ab , thut das Gedampfte

nebst einem halben Schoppen Wein dazu , 2

Loch im Wein gekochte und klein geschnittene

Trüffeln nebst dem Wein , worin sie gekocht sind ,

auch in die Sauce , worein noch überdicß ein

Schöpflöffel Fleischbrühe , etliche Rädlein Zitro¬

nen , ein wenig Basilikum und ein paar Lorbeer¬

blätter kommen . Wenn der Pfau in der Sauce

halb fertig ist , läßt man ihn samt der Sauce

erkalten , macht eine Pastete von feinem Bmter -

taig , legt den Pfau darein , ein Stücklein fri¬

schen Speck auf die Brust desselben , schneidet

wie bey jeder andern seinen Pastete neben herum

Schuppen , thut einen ausgeschnittenen Deckel

oben darauf / bestreicht dann die Pastete , und

läßt sie eine halbe Stunde in des Bäckers Ofen

backen . Die zurückgebliebene Sauce wird mit

Fleischbrühe und etwas Zitronensaft verdünnt

und heiß erhallen . Wenn die Pastete gebacken

ist , wird der Deckel oben abgeschnitten , die

Sauce darein gegossen , der Pfauenkopf oben auf

den Deckel gesteckt , und die Pastete nxum zu

Tisch gegeben .

Ware es ein alter Pfau , so muß er in ei ,

ner kalten Pastete gegeben werden .
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Pastete von einem Frischling .

Wenn der Frischling gebrennt , rein auege¬

waschen und gesäubert ist , wird er mit Pfeffer ,

Nagelein und Salz eingerieben . Kann man das

Geräu >che davon nehmen , so huckt man ' s mit

Speck , Zwiebeln , und einem Stücklci ' n Brod -

brofamen , im Gegenthe l aber eine Kalbsleber ,

rhureö in eine Schüssel , n , engl Salz und !Z>äge -

lein darunter , einen Eßlöffel vyll ganze Kappern ,

auch etwas Essig oder Zitronensaft darein . Der

Taig zur Pastete wird wie zu andern kalten Paste¬

ten verfertigt , und der tänge nach , so groß der

Frischling ist , gewallt . Auf den Boden der Pa¬

stete legt man dünne Schnitten von frischem

Speck , auf den Speck die Farce , dann den Frisch¬

ling darauf , schneidet dünne Zitroneurädlein dar¬

über , belegt es wieder mit Speckschciben , den

andern gewällten Taig darüber , verwahrt die

Pastete neben wohl , ziert sie mit dem übrigen

Taig , macht in der Mitte eine Oeffnung eines

kleinen Fingers groß , steckt Papier darein ,

bestreicht sie , und backt sie im Ofen . Zur Sauce

nimmt man eine Hand voll Brodbrosamen , einen

Eßlöffel Weiß -Mehl darunter , röstei dieß in But¬

ler gelb , hackt eine Zwiebel und einSiückleinSp ^ ck

klein , schneidet 4t ?oth gewaschene und verlesene

Sardellen dazu , thnr die >e 5 S - ücke an das ge¬

röstete Brod , gute Fleischbrühe daran , etwas Essig

oder Zitronensaft , Nägelein , Muskaten , Salz ,

ein Lorbeerblatt und einen Eßlöffel kleine Kappern

dazu . Weun die Sauce fertig und die Pastete

gebacken ist , wird die Oeffnung in dieser etwas

größer gemacht , daß man die Sauce darein füllen
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kann . Die Pastete n . uß warm aufgetragen ,
auch kann die Sauce dazu besonders ausjestellt
werden . Man kann sie auch als eine kalte
Pastete mit einer Farce verferctgcn . Auf beyde
Arien bleibt der Weck bey derselben weg .

Zu einer Jagd -Pastete
Nimmt man von allen Sorten Fleisch , als :
Kalb - , Rind - , Hammelfleisch und roihesWildpret ,
von jedem 2 Pfund , Häutelt . solches , schneidet
das Fett rein davon , und alles Fleisch , u 2 Fin ,
ger breiten und 1, Finger langen Siucklem , klovft
es wohl mir dem Messerrücken , legt die Stück ?
lein in eine Schüssel , macht einen Schoppen
Essig siedend , thut Basilikum , Dragon , Zi -
tronenkraut , einige Lorbeerblätter , etwas S ^ lj
und Zitronen - Radleitt darein , läßt den Essig ,
wenn er gesotten hat , wieder erkalten , gießt
ihn an das geschnittene Fleisch , laßt es über
Nacht stehen , und macht dann einen aufgerie¬
benen Taig von einem Pfund Mchl , einem
halben Pfund Butter , einem Ey und Wasser »
Zur Farce braucht man 2 Pfund mageres Kalb¬
fleisch , 4 Loch Kappern , 4 Loth Sardellen ,
eine ganze Zitrone mit Schale und M ^ rk , und
eine Zwiebel , dieses backt man zu einer feinen
Farce , vermengt es in einer Schüssel mit Salz
und Muskatnuß , nimmt etliche Eßlöffel von
dem Essig , worin das Fleisch gebachl ist , dazu ,
wällr dann den Taig der Länqe nach ganz aus ,
legt etliche dür' ne Schnitten frischen Speck in
die Mitte , aus diesen die Ha '. fce des etilgebaitz ?
ten Fleisches , auf solches die ganze gehackce
Farce , und das übrige eingebaitzre Fleisch ooü-
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lends darauf , es muß aber der Länge nach wie

ein langes Laiblein Brod gelegt werden , hierauf

thut man wieder ganz dünne Schnitten Speck auf

das Fleisch , bestreicht mir einem Ey ringsum

das Fleisch , überschlägt dann den Taig wieder

recht fest gegeneinander , macht eine Form dar¬

aus wie ein langes Laiblein Brod , bestreicht ?

bis 4 Bögen weißes Papier jeden besonders

mit Burrer , schlägt einen um den andern fest

um das Laiblein , macht oben durch das Papier

s Oeffaungen in den Taig , daß der Dampf her «

aus kann , bestreut ein Blech mit Mehl , legt die

Pastete darauf , und läßt sie 2 Stunden im Ofen

backen . Wenn sie fertig ist , wird sie samt dem

Papier an einem kühlen Ort aufbehalten , bi »

sie kalt ist . Die Sulj darein wird wie bey der

gesulzten Feldhühner - Pastete verfertig , dann

das Papier davon loßgemachr , und die Sulj ,

wenn sie zuvor ganz abgekühlt ist , langsam

durch die Oeffnung darein gegossen ; sobald solche

fest darin ist , kann sie gebraucht werden . Wenn

man sie anschneidet , wird sie wie eine Wurst

zu Scheiben geschnitten . Auf dteJ >igd sind dieß

wegen des Packens die besten Pasteten .

Pastete von Stockfisch .

Eine Pastcre wird von seinem Buttertalg
verfertiget , und mit einer Serviette oder mil Pa¬

pier ausgefüllt , sie kann auf solche Art gemacht

werden , wie es bey der blinden Pastete angezeigt

ist . Doch will ich auch nachstehende Beschreibung

von aufgesehren Pasteten machen : Will man

« ine Pastete von einem ganzen oder halben Pfunl »

Burrer verfertigen , so werden 2 gleiche Böden

eines starten Messerrücken dick gewällt , der ein «
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Theil oder Boden wird auf ein mit Mehl bei

süete » Blech gelegt , neben herum eines Fingers

breit bestrichen , der andere Theil aber in der

Mine ausgeschnitten / daß eine zusammengeballte

Serviette , ohne den ausgeschnittenen Theil an

dem Rand zu berühren , hineingelegt werden

kann . Der übrige Taig wird wieder in die Run¬

dung gewällt , und ganz leicht über die Serviette

gelegt . Der Taig darf aber ja nicht spannen ,

sondern muß auf den untern Theil des TaigS

eines Fingers breir leicht hingedrückt werden .

Der Rand wird in Schuppen und wieder ein

kleiner Deckel oben darüber ausgeschnitten ,

neben herum ein s bis 5 Fmger bteirer Strich

geschnitten , oder mit Weinbackes .-Mödeln aus »

gestochen , und am Pastelen - Kopf herumgelegt /

vann die Pastete bestrichen und gebacken ^

Nach dem Backen läßt man sie , wenn ^

die Zeit erlaubt , kalt werden , schneidet dantt

den obetn Deckel ab , zieht die Scrviettö lang »

fam heraus . Und füllt den versertiglen Stock¬

fisch darein . Derselbe wird auf nachstehende Act

zubereitet : 3 bis 4 aus heißem Wasser genom¬

mene Stücklein Stockfisch , welche aber , wie

schon gemeldt , ja nicht gesotten werden dürfen ,

verliest man , schneidet eine Zwiebel ganz fein ,

läßt einen kleinen Kochlöffel Mehl in einent

Viertelpfund Butter anziehen , dämpft die ge¬

schnittene Zwiebel weich darin , gießt einen

Schoppen , und wenn die Pastete groß ist , auch

Mehr süßen Rahm daran , ! hut , wenn er kocht ,

den verlesenen Stockfisch darein , welcher aber

Nicht länger als ein paar weich gesottene Eyet

kochen darf , « in wenig Ingwer und Muvkatttt
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dem Einfüllen der Pastete mit der Sauce ab ,
das denöldigte Salz daran , und füllt es , ohne
es weiter kochen zu lassen , gleich in die Pastete »
Die anvern Arten der Stock - und andere » Fi¬
sche , welche man in Pasteten brauchen kann ,
siud bei den Fischen angejeigt .

Pastete von Ganoleber .

Man schneidet s Pfund Kalbfleisch vom
Schlegel und ein halbes Pfund grünen Speck
klein , dieß nebst 4 Loch gewaschenen und verle ,
jenen Sardellen , 4 Loch Kappern , der Schale
und dem Mark von einer Zitrone hackt man zu¬
sammen fein , nimmt es in eine Schüssel , Salz ,
Pfeffer , Nägelein und Muskaknuß dazu , macht
« s Mll 3 bis 4 Eßlöffeln voll Essig unlereinan «
der , verfertigt von einem Halden Pfund Butter
einen aufgeriebenen Taig , bestreicht eine Kastroloder sonst ein tiefes Blech mit Bulter , streut
sie mit Semmelmehl , wallt den Taig eines star ,
ken Messerrücken dick aus , sticht ihn mit einer
Weinbackes - Form , wovon ein Herz das schönste
ist , aus , belegt den Boden und den Rand derKastrol mit dem ausgestochenen Taig , thut von
der « gemachten Farce Fingers dlck darüber ,
durchsptck - mit ; uvor in Nägelein und Pfeffer
Umgekehrten Smcktein Speck die Gansleber , legt
sie auf dle ausgebreitete Farce , und das übrige
von dieier vollends darüber ; von dem andern
Tai .; wird nun ein Deckel gewällt , die Farce
damit bedeckt , in die Mitte eine kleine Oeffnunz
gemachl , der Taig neven herum ein wenig ge «
siupsl , in einem nicht allzuheißen Ofen geb »s
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cken , und dann auf eine platte gestürzt . Diese

Pastete kann kalt oder warm gegeben werden »

Falsche Pastete .

Von feinem Buttenaig wird nach der Größe

der Platte ein Boden gewällt , nur muß dieser et «

was dicker als zu andern Pasteten seyn , ln der

Mitte wird so viel herausgeschnitten , daß nach

dem Rand der Platte die Breite bleibt , aussen m

Schuppen geschnitten , der Ring oben mit einem

Ey bestrichen , der übrige Taig mit Laubwerk oder

Weinbackee .-Mödeln ausgestochen , der Ring da »

nur belegt , die Pastete oben bestrichen , und im

Ofen gebacken , ^ ine solche falsche Pastete kann

auf alle möglichen Ragouis gelegt werden .

Gerührte Pastete auf einer platte .

Man verfertigt einen gute » Ragout von Tau »

den , Hühnern , Briesiein oder Kalbfleisch , schnei¬

det die Tauben und Hühner wie gewöhnlich in

4 Theile , das Brieölein oder Kalbfleisch aber

zu kleinen Stücklein , zerläßt ein Viertelpfund

Butter in einer Kastrol , laßt einen Kochlöffel

voll Mehl darin anziehen , gießt einen Schöpf¬

löffel voll gure Fleischbrühe daran , legt das , crs

schnineneGeflügel darein , und ein wenigMuskat »

blüthe dazu . Alsdann schneidet man eine Zwie ,

bel in ein zartes weiches Tüchlem , thut einige

Stttcklein Petersilie , ein paar Lorbeerblätter ,

eine halbe zu Stücklein geschnittene Zitrone und

ein wenig Thymian dazu , bindet dieß zusammen

in das Tüchlein , nimmt es zu dem Ragout ,

deckt ihn zu , und läßt es damit kochen , bis die

Kraft herausgezogen ist . Alsdann wird es her¬

ausgenommen , und das Tüchlein mir einem

Löffel wohl auggedrückt . Wenu das Fleisch weich



H ? o Droste
> . > > > , M

ist , tbur man ' S aus eine Platte , und laßt e «

kalt werden , es können auch Trüffeln oder Mar ,

ch ? n daran gethan werden . Auf eine Platte für

k bis 8 Personen rünrt man ein halbes Pfund

BlUter lncht , <> Ener darein , 6 kleine Kochlöffel

feines Mehl , er .vas Salz , Muokatblüthe und 4

Eßlöffel vvll dicken süjien Nahm darunter .

Wenn dieß zusammen noch eine Viertelstunde

gerührt worden ist , wird es über den abgekühl »

ten Ragout gegossen , und in des Bäckers Ofen

gebacken . Hätte da « Fleisch noch zu viel Sauce ,

so wird solche in einem Geschirr warm erhalten ,

bis die Pastete gebacken ist , und dann daran

gegossen . Die Pastete kann auch auf einer Por¬

zellan - oder Zinnblatte in den Ofen geseht wer¬

ben , um die Zinnplatte aber muß man einen

Wassertgig schlagen , daß fle nicht schmelzt .

Eine 6i -!xn ? ti ( Grignati ) von Kalbfleisch

pelche als eine Pastete gegeben ryerden kann .

Von ejnM Kalbsschlegel niqimt man den

Schwallen , das Adrig ? und Hautige rein weg ,

schneidet dflnn lange Schnitten wie zu einem

vanässu ( Frieandy ) , klopft die Srücklein wohl ,

thut etwas Petersilie , einige Charlottenzwie¬

beln , Basilikum Md Dragon - alles ganz sein

geschnitten , ! n ein Geschirr , ein Glas Proven »

xeröhl daran , ? m wenig Salz barxin , mengt es

untereinander , kehrt das geklopfte Fleisch in der

Marinade um , schneidet das übrige von dem

Schvallen zu Srücklein , dämpft solche mit

EharlortenMiebeln ' frischem Speck und einem

Stücke Rindsmark ln fjnem Stücklein Butter .

K >ann wird alles zusammen aus der Butter ge ?

NW »? ? !, , ßanz fein gestoßen , ein Mjlchbroh
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schnüren , solches mit einem halben Schoppen

süßem R ^ hm dlck gekocht / auch mit dem Fleisch

abgestoßen , die Farce in eine Schüssel qethan ,

nut ö Lyergelb , Salz und Diuskatblüthe UN ,

tereinandrr gemengt / eine runde Kastcol mit

frischen Speckicheiben ganz dicht zusammen be «

legt , dann wlrd eine Garnirung gemacht , das

Weiße von einigen hartgesottenen Eyern , Pe »

tersilie , ein Stücklein magerer Schinken , eme

halbgeräucherte Bratwurst , Kappern , Oliven ,

jedes besonders klein gehackt , und jedes Gehackte
nach der Schattirung auf den Speck gelegt . Jede

Sorte muß eines kleinen Fingers dick darauf

liegen . Von der angemachten Farce wird die

Hälfte gleich ( eben ) darübe ? ausgerheilt / von

dem im Oehl gelegenen Fleisch jedes Skücklein
zusammen gerollt / und fest in einander auf die

Farce gelegt , das übrige von der Farce dar¬

über gerhan , ein Blarc weißes Papier mit

Butter bestrichen , und über die Farce gelegt ,

alsdann in einen Backofen oder auf Kohlen

gebracht , und «m letztern Fall ein Deckel mit

schwachen Kohlen darauf gesetzt . Wenn es

gebacken ist , wird es auf eine Platte gestürzt ,

der Speck davon gechan , daß die ganze Gar¬

nirung frey ist , und eine braune Trüffel - Sauce ,

wie solche bey den Saucen zu finden ist , beson ,

der » dazu aufgestellt . Eine Grignati kann

auch von allerlei wildem Geflügel gemacht
werdet^
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