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Pafteten

angebraten, das Rodyende Wafjer und Salz hinzugefiigt und
gar geddampft. ‘Palmona wird angebrdunt, das Mehl hinein-
geftreut, dunkelgelb gerdjtet, mit */= Qiter der Hafenkleinbriihe
aufgefiillt, mit dem in ein wenig Briihe jerriihrten Saucen-
wiirfel, dem geriebenen Pfefferhudyen qut 10 Minuten gekodyt,
mit Rotwein abge[dymedt, das Hafenklein in die Sauce ge-
geben und Rurj vor dem Anridten nodymals auf den Be-
hmack gepriift. Es fteht frei, ftatt des Pfefferkudens
Sdure anjuwenden.

PDajteten.

Das CEinreihen von Pajteten unter die in biirgerliden
$Haushilten iibliden Fleijdgeridte diinkt der biirgerliden
Hausjrau wohl meift 3u ertravakant oder zu jdhmwierig und
jeitraubend. Und dody ijt jie mit diefer Meinung im Unredt.
Denn, wer iiberhaupt die Brundlage des Kodjens erfat hat
und inne geworden ijt, worauf es bdabei in der Hauptjade
ankommt, wird bald merken, daff die Herjtellung einer
Pajtete durdyaus nicdhyt |hwer ift, daf man aber mit ihr,
jumal bei bejonderen Belegenheiten, aud) den einfaden Ti|d)
veider geftalten Rann. Die Pafteten beftehen gewdhnlid)
meilt aus einer feinen Fleijdhfarce, Fleild oder GBefliigel-
tiichen, weld)e man unter Anwendung von mehr oder weniger
feinen Jutaten wie Champignons, Triiffeln und dergl. ab-
wed)lelnd in eine mit Butter ausgejtridene Paftetenform
(Sdiijjelpajtete) oder in eine mit Butterteig ausgelegte Spring-
form, wie man fie zum ZTortenbadken verwendet, legt, umd
Jie bei mdfiger Hige im Bratofen bdckt, was [hliellid) aud
beim Bidker ge[dehen Rann. Ju den vorgenannten Pajteten-
arten zdablen aud) diejenigen, bei welden bdie Farce in mit
Speckfdheiben ausgelegte hohe Pajtetenformen und in ldng-
lihe mit Butterteig ausgelegte Bled)formen gedriikt, mit
Speck oder Teig bedeckt, gebacken, dann geftiirzt, und Ralt
gegefen werden — Binjeleberpajtete, Farcepajtete und
dergl. — CEine Rleine Sorte Pajteten find diejenigen, weldye
man aus Rleinen Teigfdrmdyen herjtellt, die man fid) Furidytet
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und backt, dann mit einer feinen Farce fiillt, jomwie Ddie
jog. $Hoblpafteten, welde man fertigitellt und mit irgend
weldem feinem Ragout ober Frikafjee, oder mit fonjt einer
feinen Mijchung fiillt.

Withrend die grofen, meift warmen Pajteten als Fwijden-
geridht (3. B. vor dem Braten) bei grdferen Ejjen (Diners)
dienen, gibt man bdie Rleineren mit Borteil als BVorgeridyt
(Entree) nad) oder mit der Suppe. Da, wo es fid) nur um
einen, hodjtens zwei Fleijdginge handelt, jtelt eine Paltete
einen gan3 vorziiglihen Hauptgang dar, zu dem man alle
®Bemiife, Salate, Maccaroni und eine beliebige, [hmackhajte
Sauce geben kann. Eines der teuerften Nahrungsmittel, die
Butter, Rann ja aud) hier wieder in der dankbarjten Weije
durdy die vorziigliden Buttererfjabe Palmona und Palmin
erfeit merden.

269. Pajtetenteig ju einer mittelgroen Pajtete.

Qutaten: */s Pfund Mehl, 125 BGramm Palmin, 3 E-
[6ffel Wafjer, 1 gejtridener Teeldffel Salz, 1 Eigelb, wenn
aur Hand 1 Teeldffel Rum.

Qubereitung: Das Palmin wird gefdabt, in eine
Sdyiifjel, das MWafjer, weldyes warm fein Rann, Saly und Ei
hinzugegeben und alles gejdymeidig gerieben und 3war jo,
als ob man Butter jur Sahne rithrt. Nun kann man das
Mehl [Gffelweife darunterriihren und jobald dies nid)t mebr
miglidy ijt, das iibrige darunter kneten. Andernfalls gibt
man das gejdmeidige Palmin in Flodken auf das in einer
fladjen Sdhiifjel befindliche Mehl, odriickt dies in der Runbde
mit einem RKodylbffel nad) der Mitte an und Eknetet dann
auf diefe Art fdynell, bis es ein glatter Teig geworden ilt.
Da das Mehl verfdhieden ift, kann es vorkommen, daf Dder
Teig 3u trocken ift, dann gibt man nod) einen EBloffel MWaljer
in bdie TMitte des Mebhles, in das man, um das Herums=
fliegen 3u verbindern, eine Bertiefung madyt. Der Teig muf
mindeftens 1 Stunde an Riihlem Ort ruhen, wird dann auf
einem mit Mehl eingeriebenen Kudhenbrett jtrohhalmdik aus-
gerollt. Die fiir Ddie Pajtete beftimmte Form wird nun
darauf gejtellt, 2 Rundungen — Boden und Deckel — aus-
gefdnitten, die aber 1 Jentimeter grifer wie Ddie gorm Jein
miifjen, da fid) der Teig beim Badken ujammengieht. Der
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iibrige Teig wird wieder ujammengeknetet, eine ldnglidye
Rolle daraus gewidkelt, dieje 3u einem langen Streifen auf:
gerollt, auf weldem man die Breitfeite der Form mit diefer
markiert und mit Hilfe eines Lineals den Streifen ausjdyneidet.
Nun legt man 3uerft den Boden in die mit ein Rlein wenig
Palmona oder Butter eingeriebene Form, driikt in der
Runde den Streifen an der Seite fejt und durd) leidyten Druck
mit den Fingern am ITeigboden an, und halt den Deckel
sum Auflegen bereit. Aus den Teigrejten [dhneidet man nod)
jdhmale Binder jum Aufjelen eines Randes auf den Torten-
deckel und um den Sdyornjtein. Fu diefem ftidht man aus
pem Deckel mit einem Ring oder kleinen BGlas eine Rundung
aus, bejtreidht den Rand bderfelben mit Eiweil, legt einen
Streifen. (1 ZJentimeter breit) Teig darum und auf Ddiejen
eventuell nody einen. Die Offnung dient dazu, den fid) in
der Pajtete, die dod) Feudytigheit enthdlt, entwickelnden
Dampf durdyzulajjen, andernfalls ficdy der Deciel heben und
die Seitenwande 3u weid) werden wiirden.

270, Einfadye Farcepajtete
berechnet fiiv 6 —8 Perjonen.

Qutaten: 1 Pfund feingewiegtes halbmageres Sdyweine-
fleijd), 1 Pfund feingewiegtes RKalbfleijd), 2 CERldffel Salz,
1 Miefferjpie Pfeffer, 1 mittelgrofe Jwiebel, 2 Efloffel
feingewiegte RKapern, [+ Pfund in feine Streifden ge-
jchnittener gekRodyter obder roher Sdyinken, 1 CERKloffel feinge-
wiegte Peterfilie, 2 abgeriebene Meifbrote, '/ LQiter Mild),
30 Bramm ‘Palmona oder Palmin, ‘[z Saucenwiirfel fein
serrieben, 4 CEier.

Subereitung: Die abgeriebenen LWeiibrote werden 3er-
teilt in der Mild) eingeweid)t, ‘Palmona oder ‘Palmin hinzu-
gegeben und 3u einem gejdymeidigen Klof abgebacken. Diefer
wird mit jdmiliden gut porbereiteten Juiaten — die Fwiebel
und Peterfilie feingewiegt und gejdywist — und den 4 Eigelb
febr gut vermijdyt, gut abgejdymedkt, der fejtgeihlagene Sdynee
oer 4 Giweily unter die Farce gemijcht, dieje in die mit Teig
ausgelegte (bei Pajtetenteig angegeben) Form gejtrichen, der
Deckel aufgelegt, mit Rand belegt, mit Eigelb bepinjelt, in
guter Hige 1—1"/s Stunde gebacken. JNad)dem die Pajtete
etmas™ abgekiihlt ijt, wird jie in der Runde vorfidhti pom
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Rand mit Hilfe eines Tijdymeljers getrennt, der Rand ge-
offnet, abgenommen, die Pajtete jamt dem Bled)boden, von
dem man Jie aud) abheben kann, auf eine ‘Pajteten- oder
Tortenplatie gefdjoben, vorfichtig 3erlegt, wobei jie nidt ibre
Form einbiigen darf, mit Salatbldttern, $Herzden und
Radiesdjenblumen umlegt, aufgetragen. Es pajjen dazu
RKapernjauce, Pilzjauce, Kriuterjauce, feinere Sardellenjauce,
fowie feinere Gemiife wie Blumenkohl, Spargel, Spinat,
Scmarjwurzel, Mangold, aud) Sdmorkohl, Sauerkraut,
Salate aller Art und RKartoffeln oder Miaccaront.

271. Sdyinkenpajtete.

Sutaten: Paftetenteig (fiehe da), 1 Pfund feingewiegtes
halbfettes Sdyweinefleifd), 1 Pfund ebenjoldes RKalbfleild),
'/ Pfund gewiegten obder in feine Streifdyen gejdnittenen
Sdyinken, '/« Pfund Dhalbfetten gerdudjerten Speck, 1 mittel-
grofie, feingewiegte, in Palmona gejdnittene Fwiebel, 2 Tee-
[offel fein zerviebenen Miajoran, /= zerriebenen Saucenwiirfel,
einige. Prijen Pfeffer, 2 abgeriebene Weibrote, '/+ Liter
Mild), 3 Eier, 50 Gramm Palmin oder Palmona.

Subereitung: Aus allen wie oben gut 3ubereiteten Ju-
taten wird eine wobhljhmeckende Farce bereitet (der Speck
wird mit dem Fleifd) durd) die Fleijdmajdyine genommen
oder gewiegt), die man in die mit Teig ausgelegte Form
jhidtweije mit dem Sdyinken, den man auf {ede Lage
Flei]d ftreut, driickt und weiter behandelt, wie bei Farcepajtete.

272. Sungenpajtete.
Sutaten wie bei Sdyinkenpajtete, ftatt Sdjinken jedod)
8/, Pfund gar, aber nidyt 3u weid) gekodyte Pokelzunge, die man
in langlidye Stiickdhen [chneidet und auf jeder Lage Farce verteilt.
Berfeinern Rann man diefe wie die andern ‘Pajteten
durdy einige Loffel fein gefdnittene, in Butter angediinjtete
Champignons, aud) Zriiffeln. IJIm iibrigen wird die Pajtete
wie oben gebacken und weiter behanovelt.

273. Kalbfleijdpajtete.

Sutaten: 2 Pfund Kalbfleild, */2 Pfund mageres Sdyweirne-
fleijhy, /= Pfund fetten, gerduderten Spek, 2 Eploffel Sal,
2 Mefjeripigen Pfeffer, 3 CEier, 2 Weilkbrote in '/s Liter
Mildh) und 50 Bramm ‘Palmona Fu einem gejdymeidigen Kok
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abgebacken, 1 fein gewiegte, in ‘Palmona oder Bulter ge-
jdwigte Zwiebel, 2 Ejlsffel Kapern, 2 CRlofel Champignons,
60 Gramm Butter oder ‘Palmona, 2 ERldffel Rot= oder
Weigwein, 2 ERloffel Wajjer, 1 Mefjerjpite Fleijdertrakt,
2 Prifen Muskat.

Qubereitung: 1 Pfund vom jdieren Kalbfleijd) |dneidet
man in gleimdRige redyt diinne Sdyeibdjen, diefe klopft
man, beftreut fie je mit 2 Prifen Salz, 1 Prife Pieffer,
belegt jie mit 1—2 Spedfiden, 1 Mtefjerfpige Fwiebeln,
wickelt Jie 3u Rollen gujammen, umbindet jie, bejtdubt jie mit
Mtehl, bratet fie in Butter und Palmona an, gibt Wein,
MWaljer und CErtrakt hingu und diinftet jie im verjd)lofjenen
Topf gar, aber nidt ju weid). Indem die Rouladen jdymoren,
bereitet man aus den iibrigen Jutaten eine fein abgejdymeckte
garce, gibt die Halfte davon in die mit Teig ausgelegte
Form, oriickt in gleidymapigen Abjtanden die Kalbrollen in die
Farce, die andere darauf und behandelt und badkt die Paitete
wie oben angegeben. Jur Sauce kann man 60 Gramm Butter
briaunen, 1 CRloffel Mehl darin aufkoden, mit s Liter
Bouillon auffiillen, mit der Rouladenjauce und einigen Loffeln
Rotwein aufroden, mit Fleijdertrakt, eventl. 1 ERIoffel
Triiffeln abjdymecken, mit Maccaront, ausgejtodenen Kartoffel-
dyen, feinen Bemiijen, Salaten und dergl. 3ur Paltete reidyen.

274. $Hirnpajtete.

utaten: 1 Pfund Kalbfleijd), 1 Pfund Schweinefleijd,
1-2 Ralbshitn, 4 Eier, 1 Weifgbrot, 50 Gramm Butter,
50 Gramm Palmona, 2 EBloffel Kapern, 2 ERloffel fein ge-
jhuittene Champignons, 2 CERloffel Salz, 2 Prijen Pleffer,
1 kleine geriebene, in Butter gejdywite Jwiebel, */s Liter Mild).

Subereitung: Kalbfleild) und Sdyweinefleijd) werden in
Stiiche gejchnitten, dieje mit Salz und Pfeffer bejtreut, mit
Mebl bejtdubt, in ‘Palmona angebraten, dann dreimal durd) die
Fleilhmajdyine genommen. Das Weibrot wird abgerieben,
in /s Liter Mild) und ca. 30 Gramm Butter oder Palmona
3u einem KIof abgebacken. Die Kapern werden fein gewiegt,
die Champignons in feine langlide Streifden gejdnitten, in
ein wenig Butter gediinjtet, die Jwiebel gerieben und ebenfalls
in Butter oder Palmona gediinftet. Das Behirn wird nad)
Bor|dyrift gekod)t, die Haute entfernt, in Wiirfel gefdynitten,
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mit einigen Prifen feinem Salz beftreut und vorfidtig in
Butter angebraten. Wus 2 Eiern wird ein Riibhrei hergefjtellt
(fiehe da). Aus dem Fleijd) und den anderen Jutaten wird
eine red)t wobljdymeckende Farce bereitet, unter welde man
das Riihrei mijdht. Diefe Farce wird in drei Teilen in die
mit Pajtetenteig ausgelegte Form gelegt, die Hirnjtiicke immer
darauf verteilt, fo daf obenauf Farce Rommt, Der Teig-
deckel wird darauf gelegt, mit Rand und jonjtigen Teigfiguren
perziert, mit Eigelb Dbepinfelt und 1—1"/+ Stunden in gqut
heigem Ofen gebacken.

Bor dem Unrichten gieft man von der jeweiligen Sauce n
die Pajtetendifnung (5 Loffel), wodurd) jie jaftig und pikant wird.

3u Hirnpajtete pafjen Champignon=, Triiffel, Mabdeira- und
Burqunderfauce, aber ebenjogut aud) feine Bemiife und Salate.

275. Taubenpajtete.

Sutaten: 3 fleijdyige, junge Tauben, 1 Pfund Kalbsflei]d),
Yy Pund fettes Sdyweinefleijd), 2 CERloffel Salz, 2 Prijen
Plefier, 2 CEier, Riihrei von 2 Eiern, 1 in */s Liter Mild)
und 30 Bramm Butter oder Palmona abgebadkenes Weilbrot,
2 Cploffel Champignons, 2 ERloffel Kapern, 50 Bramm
Butter, 50 Gramm ‘Palmona, nad) Belieben /= Kalbsmild).

Suberettung: Die gut vorbereiteten Tauben werden ent
beint, das Fleild rejp. jede Taube in 4 Teile gejdynitten,
diefe mit feinem Saly bejtreut, in Butter angebraten und
stemlic) weidy gediinjtet. RKalb- und Schweinefleijd werden
in Stiicke ge|dynitten, diefe ebenfalls mit Salz und ‘Pfeffer
beftreut und in Palmona oder Butter angebraten, dreimal durd)
die Majdjine genommen, mit dem abgebackenen WWeifzbrot,
2 rohen Giern und den iibrigen gui vorbereitefen Futaten
gut vermifcht, das Riihrei hinzugemijdht, die Farce abwed)jelnd
mit den Taubenftiiken in die ausgelegte Frorm gepackt, den
Decel darauf gelegt und wie in voriger Nummer weiter-
behandelt und gebadken.

Anmerkung: Ju diejer Pajtete pafjen die in voriger
Nummer angegebenen Saucen, Bemiife und dergl.

276. Hahnenpaijtete.
3u diefer vermendet man ftatt Tauben 2 junge Habhndyen,
welde man genau wie Tauben vor- und 3ubereitet. Die
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Paftete wird fertiggejtellt wie Taubenpajtete. Will man Jid
die Miihe madjen, jo kRann man das @Gefliigel entbeinen,
fitllen, in der urfpriingliden Form braten — dod) nidht 3u
weid) —, Tauben in Biertel, Hahndjen in Adhtel feilen und
dieje 3wijdyen die Farce verteilen.

277. Mildgefliigelpaltete.

Qutaten: 1 Pjund Kalbfleijd), 2 junge, fleijdyige NReb-
hiithner oder anderes MWildgefliigel, '/= Pfund halbfettes
Sdweinefleifd), /2 Pfund fetten, gerdudyerten Spek, 2 ER-
[6ffel Salz, '/ zerriebener Saucenwiirfel, /2 ‘Pfund RKalbs-
oder Sdyweinsleber, 2 Eiloffel Kapern, 2 geriebene Sdyalotten,
2 Prifen Majoran, 2. CRloffel fein gewiegten Cjtragon,
100 Gramm Butter oder Palmona, 3 ERloffel Rotwein, nad) Be-
[ieben Champignonsund Triiffeln, 2rohe Cier, von 2 Eiern Riihrei.

gubereitung: RKalbfleijdy und Sdyweinefleijdy werden in
Stiicke gefdynitten, angebraten und mit der Halfte des Spedkes
und der Leber dreimal durd) die Fleijchymaldyine genommen, mit
oen gut vorbereiteten Jutaten 3u einer feinen Farce vermijd
und qut abge[dymeckt. Die Rebhiihner werden wvorbereitet,
entbeint, mit der Farce gefiillt, i bdie urfpriinglide Form
gebradyt, mit Speck belegt und mit Butter und Wein 3iemlid)
weid) gediinjtet. Die Hilfte der Farce wird in die mit Teig
ausgelegte Form gefiillt, die halbierten, dann nodymals lings
geteilten Rebbhiihner in der Runde darauj gelegt, wodurd jie
beim AUnjdneiden der Pajtete in gefalliger Weife 3um Vor-
jchein Rommen, die 3weite Hdlfte der Farce darauf gedriickt,
oer Deckel darauf gelegt, nadydem man den Bratfpek darauf
verteilt hatte und bdie Pajtete weiter nad) BVor|d)rift behandelt.
Die Leber, von der man immer die Balle vorfichtig entfernt,
legt man auf die Fiille, Magen, Herz und Leber verwendet
man mit 3ur Farce.

3u diefer ‘Pajtete pajjen alle die in vorigen Tummern
angegebenen Saucen, Salate ujw., aber aud) fehr gut Sauer=
Rraut, weldes nur in Fett, einigen Loffeln Bouillon und
PMeifwein nad)y franzdfijder NManier gedampft wurde.

278. Pajtete aus Krammetsvogeln, Sdhnepfen
odver TWadyteln.
Sutaten: 10 Krammetsvogel oder ebenjoviel Wadyteln
oder 4 — 5 Schnepfen, 1 Pfund Kalbfleild), /s Piund Sdhweine-
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fleijdy, /2 Pfund gerdudyerten Spedk, /2 Pfund Sdyweinsleber,
4 Tadholdern, /2 geriebenen Saucenwiirfel, 2 ERloffel in
feine Stiftden geldnittene Triiffeln, 2 ERloffel Kapern,
2 Sdyalotten, 4 Eier, 1 in Rotwein und Palmona oder Butter
geweidytes, abgebadkenes MWeikbrot, 2 Ejldffel Salz, 100 Bramm
Butter oder ‘Palmona.

Gubereitung: Das Fleijd) wird wie in voriger Jtummer
in Sdeiben gejdynitten, angebraten und mit der Hilfte des
Spedkes, der Leber dreimal durd) die Majdyine genommen, mit
2 roben Eiern, dem IBeipbrotklop, den Triiffeln, Kapern,
Sal3 und Gewiiry vermijdt. Die Eingeweide der Bogel
werden — ofhne den Magen — fein gewiegt, mit der geriebenen
Sdyalotte, den fein geftolenen Wad)holdern in Butter gediinitet,
mit einem Zeil der Farce vermildht, die entbeinten Bigel
damit gefiillt, die man in Butter und Spek 15 Minuten
diinftet und jo 3wijdhen die Farce bringt, wie bei Rebhuhn-
pajtete.  Fertigftellen und braten wie bei diefer.

Sur Sauce werden die KAnddyelden 3erjtopen, in Butter
mit /> geriebenen Schalotte gejdywift, ein geftridhener Epldel
Mehl hingugeriihrt, mit /s Liter Bouillon, die man fid) aus
Bouillonwiirfel bereitet, aufgefiillt, 1 Fitronenjcdheibe bdarin
aufgekodht, die Sauce mit Burgunderwein, NMadeira und
Paprika abgejdymedit.

279. MWildfleijhpajtete.

Sutaten: 1 Pfund $Hafen- oder anderes IBildfleifd),
1 Pfund mageres, 1 Pjund fettes Sdhweinefleijd), /2 Pfund
fetter, gerdudyerter Speck, 2 Eploffel Sal3, /= Teeldffel Pheffer,
'/, geriebener Saucenwiirfel, 2 abgeriebene, in Rotwein und
Butter abgebackene Weifbrote, 2 Shalotten, /2 Piund Kalbs-
leber, 2 ERlofiel Rapern, 50 Bramm Palmona, 50 Bramm Butter.

Gubereitung: Aus dem wie in voriger JNummer ange-
bratenen, mit der Hilfte des Speckes dreimal durd) die Majdjine
genommenen Fleifd) und den iibrigen Jutaten — den BGewiirzen
und abgebackenem IBeifbrot — wird eine wobhljdymedkende
Farce bereitet, die man fehr jorgfdltig abjdmedit. Das
Wildfleifd) wird in zierlide Stiicke gejdnitten, mit Salz und
Pieffer bejtreut, in reichlich Butter und Palmona jowie Spedk .
angebraten, 3wijdyen die in die vorbereitete, mit Teig aus:
gelegte Form gefiillte Farce verteilf, der Bratjpek davauf
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gegeben, der Deckel aufgelegt und weiter behandelt wie in
vorigen Tummern.

280. MWildpajtete 2.

3u Diefer verwendet man diefelben Jutaten wie oben,
ood) |tatt frijdhen Fleijdes Bratenvejte, weld)e man mit
ourd) die Majdyine nimmt. Die Halfte des gerdudyerten
Speckes wird in Wiirfel gejdynitten, mit 1 feingejdynittenen
Jgwiebel ausgebraten und o mit dem Fett unter die Farce
gemijdyt, dann weiter behandelt wie in voriger Jtummer.
Die Pajtete kann wie die vorhergehenden aud) kalt gegefjen
werden, dann aber mit Ralten Saucen, Remoulade, Ejpagnol
ujw. und Salaten.

281. Sdmweinsleberpajteten.

Sgutaten: 1 Piund Sdyweinsleber, 1 Pfund frijdjer, fetter
Spedk, 1 geriebene, in Butter gejdywitjte Jwiebel, 1 ERIBFel
gewiegte Rapern, 1 Teeldffel Triiffeljtiftden, 2 Prijen Pleffer,
1 gejtridjener Eploffel feines Salz, 1 Mefjerjpife fein ge-
geriebener Majoran.

Jubereitung: Die Leber wird einen Moment in Rodjendes
Wafjer gehalten, mit der Hiljte des frijdhen Speches 3wei-
mal durd) die Fleijhmaljdyine gemahlen, bdie Fwiebel daju
gegeben und durd) ein Drabtfieb geftridien, mit den anberen
gutaten gut vermijdht, die Mafje auf dem Feuer dick geriihrt.
Cine hobe Pajtetenform wird mit dem iibrigen, in diinne
Sdyeibdyen gefdynittenen Speck ausgelegt, die Malje Hinein-
gedriickt, mit Speck bedeckt, die Form gejdlofjen, auf einen
Emailleteller gejtellt und im Bratofen eine Stunde gebadien.
Ttad)dem die Pajtete etwas abgekiihlt, driidkt man fie mit
etnem Bledyldffel nieder, jo daf das Fett dariiber Fu ftehen
kRommt und laBt jie bedeckt erkalten. Die Pajtete wird mit
einem [dyarfen Bledyldffel in dber Runde 3zu Eibilften abge-
jtodjen, die rund, mit dem abgerundeten Teil nad) oben,
bergig auf einer flachen, runden Platte aufgetiimt, mit
buntem Uspik belegt und mit Salaten, Radiesdenblumen
umRrdangt, mit Remouladenfauce jerviert werden.

282. Banjeleberpajtete.
Jutaten: 1 grofe GBdnfeleber, /> Pfund RKalbfleiid),
1 Pfund fetten, frijhen Spedk, */» Pfund Kalbs: oder
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Sdweineleber, 1 mifig gehaufter ERIoffel Salz, 1 Mefjer-
jpie Pfeffer, 1 Prife Muskat, 2 Eplfel Triiffeljtiftcdyen.

Qubereitung: Die BGdnjeleber wird einige Stunden in
Mildy gelegt, abgetupft, gebdutet, in gleihmapige Sdyeiben
gejdnitten.” Die Form wird mit diinnen Speckidjeiben aus-
gelegt, eine Sdyeibe um Bedecken referviert. Das 1ibrige
Fleild), Sped und Leber werden viermal Ddurd) die Gleildy=
majdyine genommen, durd) ein Drabtfieb geftridyen, mit Sal3
und den Jutaten gut vermijht und abgefdymedrt. Ttun werden
Fleijhfarce und Banfeleber |dyidytweile in die ausgelegte
Form gelegt, mit Speck bedeckt und weiter verfahren wie
im vorigen Rezept.

283. Gdanjeleberpajtete in Teig.

3u diefem Jwedke wird eine langlidye Bledhform mit
diinn_ausgerolltem Bldtter= oder Butterteig ausgelegt, die
Maffe Hinein, die Leber dazwijden gejdyidtet, eine Teigplatte
oben aufgelegt, diefe mit Eigelb bepinfelt und */s—1 Stunde
gebacken.

Die Pajtete wird, naddem jie abgekiiblt, gejtiirat und
gan3 Ralt, in Sdeibden gefdnitten, die auf runder ‘Platte
in der Runde, auf einer langen lings aufgelegt und wie
oben garmiert werden.

Sdweinsleberpaftete kann ebenfalls auj dieje Art Her=
geftellt werden.

284, Kleine Pajtetden.
Teigformen fiir ‘Pajtetdyen.

3u 8—10 Pajtetdyenformen geniigt Bldtterteig von
Uy Phund Mehl und */o Pfund Butter oder Palmona.
(Siehe Blatterteig.)

Der Teig wird [trohhalmdick ausgerollt, mit mittel-
grofem Bledyring 16—20 Rundungen ausgejtoden. Aus
10 diefer Rumdungen ftidht man mit einem Rleineren Ringe
Rleinere Runbdungen aus, wodurd) man einen pafjenden
Rand und einen Deckel erhilt.

Die qroferen Rundungen werden nun auf das Badk-
bled) gejeit, der dupere Rand bderfelben jehr forgfaltig mit
Eiweil bejtridien, wobei verbiitet werden muf, oaff Ei an
dent Rand Rommt, weldes das Aufgehen des Teiges ver:

Baden-Wiirttemberg




‘Dajteten 109

hiiten wiirbe. Tun feBt man auf jede Runbdung einen Rand,
beftreidyt diefen vorfichtig mit Cigelb, badkt die Formden in
groger Hike 4 Miinuten, fillt vald) in jedes einen ERlHffel
Farce, deckt Die etwas auseinandergezogenen, mit Eigelb
bejtridjenen Deckel darauf, driickt Jie an und iiberbackt bdie
Pajteten nody 4—5 Minuten.

285. Fleijdhpajtetdhen.

Sutaten: 8—10 nad) obiger Bor|drift hHergejtellte
Pajtetenformden. Jur Fiillung: */= Pfund Braten:, Ge-
fliigel= oder jonjtige Fleijdyrejte, 30 Bramm Buiter, 1 Tee-
16ffel Mebl, 1 Egloffel Kapern, 2 Wiejjerjpiben feingeriebene
Qwiebel, 1 Mejjerfpie Pfeffer, 1 Teeloffel Salz, /2 Sardelle,
2 CEplofiel Sauce oder Bouillon, 1 CEigelb.

Jubereitung: Die Butter wird gebrdunt, die Fwiebel
parin  gediinftet, Jodann das Mebhl bineingejtreut, mit
Sauce oder Bouillon aufgekodht, das fein gewiegte Fleild
darin erhit, mit Salz, den feingewiegten RKapern, Pfeffer
und bder gewiegten Sardelle abgejdymeckt, wenn bdie Farce
etwas abgeRiihlt ift, mit dem Cigelb qut verriibrt.

Jtadydem die Pajtetenformdjen 4 Minuten in gut heigem
Ofen iiberbacken [ind, wird der hodygegangene Teig mit
einem Rleinen Quirl niedergedriickt, die Hohlung voll Flei|d-
farce gelegt, der Deckel darauf, etwas angedriiht, mit Ei-
gelb bepinjelt und nod)y 4 — 8 Minuten iiberbacken.

286. Sdhinkenpajtetdhen.

Sutaten gu 8—10 Pajtetdhen: 150 Bramm magerer,
gekodhter Schinken, 1 CERloffel Kapern, 2 Meljer|piGen ge-
riebene Jwiebel, 2 CRlbffel geriebenes TMeigbrot, 1 ERlbffel
Sauce, 1 NMefjerfpibe Peffer, 1 Eigelb.

Jubereitung: Sdyinken, den man fein [dnitt oder wiegte,
witd mit dem in der Butter angerdjteten Weifbrot und
Swiebel, Der Sauce und den iibrigen Jutaten vermijdyt, erhilst,
und wenn abgeRiihlt, mit dem Eigelb verviihrt, die Majje n
die angebackenen Formdyen gefiillt und behandelt wie oben.

287. Jungenpajtetden.
Ju diefer wird [tatt Sdyinken Funge verwendetf, fonit
Sutaten und Jubereitung wie in voriger Tummer.
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288. Hirnpajtetdyen.

Qutaten : ‘Pajtetenteig 3u 8—10 Pajteten, 1 grofes
Ralbshirn, 1 abgeriebenes Mildybrot, 1 Sardelle, '/s Liter
Bouillon, 2 ERloffel Champignons, 1 geriebene Sdalotte,
1 Prife Pfeffer, 2 CEier, 2 NefjerjpiBen Salz, 50 Gramm
Palmona oder Butter,

gubereitung: Das nad) Vor|dyrift gekodyte, von Dver
Haut befreite Hirn wird, wenn es abgekiihlt ift, in Wiirfel
ge[dnitten, in 20 Gramm Butter mit der Sdjalotte leidyt
angebraten. Die iibrige Butter wird zu Rahm, das in
Bouillon geweidhte, leidht ausgedriikte Meibrot, die feinge-
wiegte, vorher qut gemajdyene, ausgegritete Sardelle, Pheffer,
die feingejdnittenen Champignons, dann bdie (ItgeH) dazu
geriibrt, der Sdynee der Fwei (E[melfj und die Hirnjtiidke jamt
der Bratbutter darunter gezogen, die Piaffe in Ddie porge-
backenen Pajtetenformen gefiillt, den Deckel aufgelegt, diefen
mit Eigelb bepinjelt und bdie Pajtetdien nod) 6 —8 Minuten
itberbacken.

289. Hummerpaftetchen.

Sutaten: ‘2 Pfund Biidje Hummer, Pajtetenteig 3u
—10 Pajtetdyen, 3 Eploffel Krebsbutter, 1 ERloffel Nebl,
/i Liter Bouillon, 1 ERloffel ﬂj[)umptgnonb 2 Eigelb, 2 Cj-

loﬁd NMadeira, 1 ‘Drlfe PDfeffer, Salz nady Bejchymack, /> Tee-
[6ffel Sifrmleniﬁure,

Jubereitung: Die Krebsbutter (jiehe da) wird 3erlafjen,
das Mehl darin angerdjtet, mit Bouillon aufgefiillt, mit Wein,
Saure, Pfeffer und Salz abgefchmedkt, der feingejdynittene
$Hummer darin erhit, dann abgekiihlt, mit dem Eigelb ver-
riihet, in die angebackenen Pajtetdyenformen gefiillt, die Dedkel
darauf gegeben, angedriickt, mit Eigelb bepinjelt und nod)
5—6 Minuteu iiberbacken.

Anmerkung: Nad) Wrt vorftehender Angaben konnen
Pajtetdyen aus Fijden, Krebjen, Pilzen und aus rohen Hadk-
fleijch Hergejtellt werden.

290. Vol an vent ($Hohlpajtete.)

3u Diefer merden aus dem ausgerollten Bldtterteig
grofere Formen ausgeftodyen, Dedkel und Boden, die gleid)
grof fein miijjen, legt man nebeneinander, bis man geniigend
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Pajteten hat. Dann jtidt man weiter Formen, aus diefen
Ringe aus, von weldjen man mindejtens orei Stiick dem
Booden redit akkurat aufjet. Man beftreidht zu diefem
Jwecke mit einem wingigen Pinfel den Rand des Bobdens
mit Eiwei, dann die Oberflade des Ringes, worauf der
jweite, dann Dder dritte Fu |iken Rommt. Benau ijt dabei
au beadyten, daf Rein Ei an die Sdnittfladen des Teiges
kommt, da diefer jonjt nid)t aufgehen und die Blatter aus-
breiten kann.

Der oberfte Rand wird mit Cigelb beftriden, ebenjo der
Deckel. Beides wird dann in quter Hige 8 — 10 Vtinuten
gebadken und Rurz vor dem Auftragen als Cingangsgeridt,
mit einem feinen Ragout oder Frikaflee gefiillt und bder
Deckel darauf gelegt.

Anmerkung: Feine SHotels und Rejtaurants, welde
oie feinere Riidhe fiibhren, laffen fid) die Hoblpajteten, d. b.
wenn fie Reine eigene RKonditoreiabteilung haben, meijt in
einer foldhen berftellen, und erbiffen bdiefelben immer Rurz
vor dem Bebraud.

291. GroBe Hobhlpajteten.

3u diefen |dneidet man nad) einer groReren Spring-
form Boden uud Dediel aus dem ausgeroliten Blitterteig
aus, ebenjo bden zum Belegen bder Seitenmdnde ndtigen
Streifen. Die Form wird mit einer Spedfdwarte oder mit
etnem Fett= vefp. Butterpapier ausgerieben, bder Boden
hineingelegt, defjen duBerer Rand mit Ei bejtriden, woran
dann der angefefte Rand leidyt gedriikt wird. Die Form
wird nun mit einer Serviette und zerkniilltem Seidenpapier
ausgelegt, der Deckel daraufgefet mit Eigeld Dbeftriden
und in quter Hike 10— 15 NMinuten gebacken. Mit einem
jharfen Mefjer wird der Decdkel dann abgejdnitten, der
Bledyrand, naddem man fid) itberzeugt hat, daf er nirgends
anbangt, abgenommen, der Inbhalt Herausgetan, die $Hohl-
pajtete vorjidhtig in einen pafjenden Pajtetenring gejelst, oder
mit einem [elbjtgefertigten, 3ierlid) ausgefrangten weifen
Papierrand umlegt und zum Gebraudy bereit gebalten. Uls
Inbhalt dienen feine Befliigelragouts und Frikajjees, wobei
darauf 3u adyten ift, dal die Sauce nidyt u reidlid) in Un-
wendung kommt.

Agd
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