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von 3 Ciern, gieft die gefodhte Sauce langfam da-
varn, und vidtet fie Gber die Tortdhen an, weldhe
nun fogleidh aufgetragen werden mitffenr.

BemerFung. €8 tann aud) eine Hdgenz, Kivfchens,
ober Rofinenz=&auce davan gemadht werden, twie Joldye
unter ben Saucen (Soofen) im L. Theile angegeben |ind.

AirnsRidlein,

Wenn dag Hirn von einem Kalb gewafdyen,
das Hautdhen davon abgemadyt, und im Saljwafjer
gefotten ift, - backt man e8 Elein, vibrt es in einem
Gefdyivy mit dem Gelben von 4 Ciern an, thut
ein menig Salz, Mustatbliithe und 4 Loth Eleine ge:
wafchene Nojinen daju, fhneidet von einem Wed
pdet einet Semmel runde Sdhnitten, fireicht das AUnge-
vibete darvauf, fberfiveicht fie vermittelft eines Pins
fels mit vereibrtem Ciweif, Uberfiveut fic mit gerie-
benem Semmel:Mebl, backt fie in heifem Sdhmalz
gelb, und gibt fie troden obder aud) mit einer 3Ji:
tronen-Sauce, fo wie folche bei den Saucen (im
erfien. Theil), angegeigt ift, auf den Lifch.

Srofe Paffeten

Buttertaig 3u allen Pafteten.

E)Ran perriihet ein &i mit einem halben Sdyoppen
Milch und etwas Salz in ciner Schufel, {hafft fo
viel feined Mebl darunter, bis jichy der Taig von Dder
Sdiiffel los{chalt, nimmt ibhn auf ein Brett, wirgt
ibn noch ein wenig, wallt ibn Halb dickt aus, {daft
bann 3 Wiertelpfund YPutter mit Mehl auf dem
DBactbrett redht durdy (weil die Butter, befonders
im SWinter, nicht ungefchafft-gebraucht werden Eann),
wallt fie eben fo dick aus wie den Taig; .legt fie auf
die eine Hdlfte des Taigs, fdhldgt die andere HAlfte
dariiber, wAllt den Taig fo diinn wie moglid) aus,
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Grofe Pafreten. 211

fchldgt ibn dann vierfady gufammen, uud wdllt ibn
wie das erfte SMal aus, dann iffer jujedem Gebraudh
fertiq. Weintaig wird eben fo gemacht , nur daf
ftatt cines halben Schoppens Mildy ein halber Sdyoyp-
pen Wein und 3 Eigelb, und flatt des Saljes ein
G lbffel voll Sucder genommen wird. Diefer wird
ju fiifen Torten oder Weingebacfenem gebraudyt.

Pafteten:Taig von Hefen.,

Man eibrt ein ganges &i und von einem anbern
dag Gielbe, cinen Dbalben Sdhoppen gute Mildy,
a EHlbffel gute Bierhefen und ein wenig Saly un:
tereinander, fihafft fo viel feines Miehl darunter,
daf es einen gelinden Taig gibt, theilt ibn auf ci
nem Brett ju 2 Theilen, verarbeitet dann ein hal-
bes Prund Butter mit Meb[ als wie ju einem
gndbern Buttertaig, wallt die beiden Theile Taig
aus, legt die Dutter auf ven einen Theil, [dhldgt
den anbern dariiber, wallt ibn aus, {dhdgt ibn 2 bis
3 Mal jufammen, formirt eine Pafiete davon, legt
den Boden davon auf ein ftarf mit Butter befiridyes
ned Blech, madyt einen Ballen von einigen Bogen weis
fem Papier, legtibn indie Mitte, {hlGgt den anbern
Theil dariiber, madbt es mit dem Badrdddyen neben
aleidy, [8ft die Paftete bei gelinder Tarme geben,
beftreiht fie mit einem €i, fchneidet den Deckel oben
aud, und bacft fie im Ofen. &8 Eann jeder Ragout
Darein gefillt werden.

Savce (Sulle) 3u Pafteten.

Su einer Pafiete von 4 jungen Hibnern obder
einem Kapaune nimmt man fEatt deffen audy 3 Pfund
Kalbfleifdy von dex obern Shale oder den Niern:
braten, dann ein halbes Pfund frijhen Spedk, ein
halbes Piund Kalbsleber, ein Halbes Pfund gewbdhue
lih altgebadfenes Brod (Brofamen oder Krum:
men), welches juvor in’s LWafer getaudyt fepn mug,
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{dyneidet diefe 3 Stiicfe Elein, nimmt ovon einer Jis
trone die Sdyale nebft dem Marf dtaven, einige
Ehalottenz ober andere Swicbeln, 2 Stitddhen Knob:-
laudy, 4 Loth Kappern, 4 Loth Sardellen ober einen
Hiaring, weldyer guvor wie die Sardellen gepust und
ausgegrdtet feon muf, dagu, bacdt Alles jufammen
feid, nimmt e8 in cine &diifjel, thut cin wenig ges
fiofene Gewiivgnelben, Preffer und Musatnuf,
auch wenn man’s bhat, Pafilicum, Thymian und
Sitvonenfraut, das gebbrige Salz, 3 bis 4 CHlbffel
voll Effig nebft einem EElbffel voll Semmel-Mebl
baju, und rubet ¢8 rvecht unter einander. — €8 ift
gut, wenn man jeved Fleifdh over Gefitigel erft cin
wenig blanfdhivt, und Ddann wieder erfalten [Aft.
QBenn nun der Vobden von Buttertaig auggewdllt
ift, fteeicht man von der Farce darvauf, legt dag bda:
ju beftimmte Fleijch dicht neben einanbder, thut die
1brige Sarcc Daritber, und madht den Dece[ von
Duttertaig darauf, weldher aber nicht angefpannt
fepn darfs nun witd er am Nand ved)t wobl binges
driidt, neben einge{dynitten, oben cine Oeffnung ges
madt oder ausdgefcdhnitten, mit einem i beftrichen,
und im Ofen gebacen.

Bemerfung. JE dad Kalbfleifch von der Schale
(einen Theil des Sdylegels), fo miffen die Stickchen jus
vor ‘mit Spect gefpickc werden.

AUndere Art Sarvce.

Swei Diund fettes Schneine-Fleifch {chneidet
man ju Eleinen Ctt'lrf'd)cn, macht die Sdhwarte und
das Hautige daven, nimmt 4 Loth .S\uppcm, 4 Yoth
juvor: ausgegrdtete Sardellen, - von einer Jitrone
die Edhale nebft Marf, ein Pfund Kalbss, ober
beffer Gana:Leber, cinige Chalottengwicbeln und et
wag Kuoblaud d oajiu, [\nffteé ufammen fein, nimmt
es in eine Sdyifiel, thut u Kochloffel Uol Sems-
mel-SNebl, etwas Salz, Gemirgnelfen, Mustatnuf
und ein balbes Gldschen Efjig baau, madyt e8 rvedht
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buedy cinandery und vibrt 2 Loth birre Trdffeln, in
Wein gefocht, Dagu. ~=5 < DiefeFavce Fann ju Has
fern, NRoth: und | Shwary-LBildbret,  audy ju wilbem
Giefitigel ~gebraudhtrwerden, nur. miiffen bas ABild-
bret und die Hafen juvor ju Stiicklein gefhnitten,
mit Sped durdygejogen (gefpicdt), und einige Tage
gebaiit werben.
Bine BDrod:Paftete.

Suir 5 bis 6 Perfonen verfertigt man am Tage
juvor, o die Paftete gemadht wird, einen’ Hefen:
taig von anberthalb Pfund Mebl, 2 EHlbfFeln voll
DBierhefen, 2 Ciern, einem Wiertelpfund Butter,
etwas lquer Mild) und dem gehbrigen Salz, madt,
wann er bei gelinder Warme gegangen (rcif) iff, einen
runden Paib bavon, Tegt ibu auf ein mit SNebl bes
jireutes Blech, backt thn, wenn er noch einmal ges
gangen ift, im Ofen gelb,” veibt ibn den anbdern
Tag am NReibeifen aufen ab, fdyneidet oben einen
Dectel auf, jupft inwendig von den Brofamen fo
viel beraud, daf das eufiere ded Laibdens nody
Fingers vict bleibt, beftreicht es dann von aufen und
innen ftarf mit jerlaffener Butter, und badt ¢8 im
Ofen nod) einmal gelb ab. DNun wird das Laibdyen
auf eine Platte gefent, das dazu beftimmte Fleifd
(e8 bdarf eingemadytes Aildbret, anderes Fleifd,
3. B, Nagout, oder frifaffirtes Gefliigel fepn) bar:
ein gefiillt, und fo al3 ecine Pafiete auf den Tifdh
gegeben.

Esmcri’ung Wer fidy die Milhe nicht nehmen
will, ' felbft “den Taig ju madyen, Fann ihn bei'cinem
Dacker von MildybrodzTaig machen laffen.

Grofie Sleck:Paftete.

Ste 6 Perfonen verfertigt man von 2 Eiern und
a @Blbfeln voll fufcm ober famcm Rahm mit ein
wenig Saly und  feinen Mehl einen Ntubdelntaig,
wallt denfelben fo fein als mbdglih aus, madyt, fo:
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214 Grofe Pafreten.

bald die Kudyen abgetronet find, mit dem Dack-
eddchen einer halben SHand grofie: Flecen davon, und
legt fie in Fochenbes Waffer,  daf fie. alle platt ju
fiegen Fommen ;. das Ciefchire muf daber grof und
piel Waffer darin fepn.  Weniv die Fleder gefotten
find, werden fic aus denv beifen Wafler in cin Eal
tes gelegt, und dann auf cin Sieb oder eine Ser:
viette gethan, daf; fie: abtyoctnen und nidht jufam:
menkleben.  SHievauf {dneidet man ein Wievtelpfuud
magern_gefottenen Schinfen feinr, reibt eben fo viel
Parmefankife, beftreicht ein Poragebled) mit But:
ter, ftreut ein wenig Parmefantafe darvquf, lber
diefen von dem gefchnittenen Schinten, vervibrt ei-
nen Sdhoppen fauren Rabm mit dem Gielben von
3 Giern nebft ein wenig Saly und Preffer, breitet
4 CBIbffel voll davon fOber das Cieftreute aus, legt
porr den gefottenen §lecfen darauf, fireut wieder von
den beiden oben angegebenen Sticddyen bdariber,
thut wieder Flecken darvauf, bis Alles ju Enbde ifi 5
pag Cepte muf Parmefankdfe feyr.  Nun wird die
Paftete mit frifchen Dutterfitdhen belegt, und im
Ofen gelb gebacken.

Eine gans gewdbnliche Paftete.

Gie 5 big 6 Perfonen ift von einem halben Piund
Butter und .o Viertelpfund Meb! der Duttertaig
grof genug; Diefen fcdneidet man. ju 2 Zheilen,
wallt fie qu 2 Dbben, den einen etwas Ddider als
den andern, [egt den Dicfern Boden auf ein Papier,
madyt einen vunbden Ballen von Papier, legt ibn
in bie Mitte des Vobens, decft den andern [eidht
dariiber, daf er nidht 1hber dem Papier anfpannt,
fthieidet fie neben mit einem Feders oder anderem
NMeffer aus, nimmt bas Abgefdynittene jufammen,
wdllt es ju einem [angen 2 Finger breiten Strei:
fen, {dyneidet ibn ein wenig aus, und legt thn uns
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dent Kopf.der Pafiete.  Fft nody ein wenig Taig
ibrig, fo wallt wan ibn ju einem Eleinen runden
BIattchen, fchneidet ed ein mwenig aus, und legt
e8 oben darauf, befireicht es mit einem €i, und
bacft nun die Pafiete in frifcher Hive.  Alsdann
wird ein Decfel oben aufgefdnitten, der Ballen Pa-
pier beraudgenommen, unddas daju Dereitete Fleifch
darein gefhllf.

fEine Grifjette,

Die Griffetten find ben Pafteten dbnlidy, und
weeden al3 folche gegeben, Sie Ednnen von Kalbs
und Lammfleifch, von Hibnern, Kapaunen, Tauben,
Rebbibnern, Krametsodgeln, Hafen und Fifden
(nicht gern verfertigt man fie. von grofem Wilbs
bret) gemacht werden. Das daju beftimmte Sleifd
ober (Gefliigel wird frifafjivt auf die Art, wie es bei
den Frifaffeen angezeigt iff; aud) wird auf bdie bei
den Favcen angejeigte Arek eine Kalbfleifdy: Favee
gemacht.  DNun befiveicht man eine grofe Form mit
DButter, willt Buttertaig 2 Mefferriicfen did aus,
belegt die Form ‘gany damit, fireicht von der Farce
Singers dict davein, legt bdas fribaffirte Fleifd dars
auf, die tbrige Farce dariber, fireut geriebenes Sem-
mel = Mebl davitber, Lelegt es mit ditnnen Sped':-
fcheiber, und bact fie im Ofen; wenn fie nicht febr
groff ift, ift fie in einer Stunde fertig. Nun wird
ber GSped abgenommen, die Griffette auf eine Platte
geftiiest, ein Decfel oben aufgefdhnitten, und die
sutiicfgeblicbene Sauce darein gefillt; die Sauce
Eani aud) befonders daju aufgeftellt werben.

Paftete von sdringen mit Rarvtoffeln.

tan nimmet, je nacdhdem die Vaftete grof ober
Elein feyn foll, 6 bi8 8 Haringe, legt fie fber Nadyt
in's Waffer, nimmt fie aus, ziebt die Haut ab,
fchineidet den Kopf weg, zerlegt fic in 4 Theile, und
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216 Grofe Paffeten.

vollt jeben befonbders jufammen.  Hicrauf  fiedet
man. Sartoffeln in Ealjwaffer weidy;  fchdalt und
fdhneidet fie ju RNadechen, serlafitin einem breiten Gies
fchive ein SBiectelpfund Dutter, thut die Karfoffeln
barein, ftreut jiemlich viel gebacte Chalotten: Jwies
beln, etwasd gefdynittene Peterfilie und Pieffer dar:
fiber, [aft fie eine Jeit fang dampfen, befiveicht dann
eine Sdyiiffel mit Butter, belegt vom! den Kartof:
feln den Boben, rangivt (ordnet) die gerollten His
ringe Darvauf, thut die (brigen Kartoffeln Ddariber,
perrithrt cinen ftarfen halben Sdhoppen fauren Rabhm
mit dem Gelben von 4 Eiern und einem Fleinen
balben Schopfidfiel voll Fleifhbribe, aiefit es an
die Kartoffeln, ein wenig jerlaffente VDutter darlibet,
unb bacft e8 im Ofen.  Diefe Paftete ift in e¢iner
BViertelftunde fertig, und Fann trodfen oder mit ciner
Sarbellen-Sauce gegeben werbden.
Paftete von dammelsrippen.

Swei big 5 Pfund. Hammelsrippen Elopft man,
fchabt fic ab, jer[afit in einem breiten Gie{dhiry ein
Stid Butter, Lebrt die Rippen in Seminel: oder
ABeiff : Miehl um, legt fie in dad Gefdyive, fiveut
Saly, Preffer und Gewirynellen dariber, (56t fie
auf beidben Seiten gelb werben, thut eine Elein ge:
fdhnittene Jwiebel, ein wenig Knoblaudy und- Jitros
nenfdhale daju,  gieft ein wenig Cffig und Fleifdys
bribe daran, und [a3t die Rippen balb weidy Eochen.
Hierauf fest man cine Pafiete von BDuttertaig auf,
fegt Die Rippen, wenn fie Ealt find, bdarein, bedt
einen ausgefdynittenen Deckel dariiber, befireicht ihn
mit einem &i, und bacdt die Paficte im Ofen gelb. 1‘
LBor dem Auftragen wird der Dedel aufgefdhnitten, ,
unb die juridgebliebene Sauce Dheiff darein gegofjen. ,

Ein Blifon von Hafen. |

Dasd rohe Fleifdh von einem grofen frifden Ha-

fen wird rein pon den Knochen abgemadyt, das Fleifd

i
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wobl abgebdutelt und ju Eleinen Brdcelein ge-
{chnitter, dann nebft einigen Chalottens oder andern
Swicbeln, ein wenig Peterfilie, Bafilicum und Thy-
mian vecht fein gebadt und in eine Sdhiffel ges
nommen, ein balbes Pfund grimer (frifdher) Sped
ju Eleinen Wiefeln gefdhnitten, und nebft Salz,
Pleffer und Gewhrgnelfen unter das Fleifd) ge-
mengt,” dann mit einem balben Schoppen (dem viers
ten Theil einer Bouteille) rothem Lein « tidytig
unter einander gefchafft, und fiehen gelaffen, bis ein
aufgericbener Buttertaig verfertigt iff.” Von die
fem wallt 'man 2 runbe WBiden, formirt auf den
einen aus der Farce cinen Blifornr, lang obder rund,
je nachdem bie Paftete eine Form befommen foll,
belegt denfelben oben mit Epect{dheiben, beftreidht
fie neben, legt bas anbere Blatt Buttertaig dars
liber, gibt ibr den gewbdbnlichen Ausfhnitt, und
bacft fie, wenn fie aud) oben beftrichen ift, 2 Stuns
den im Ofen.  Diefer Blifon Eann audh obne Buts
tertaig gemacht werden.  Man belegt biegu eine
Kafirol gang mit Spedidyeiben, prefit die Farce wobl
gufammen: binein, 1ibetlegt fie oben wieder mit Spedt,
(3t fie im Ofen eine farfe Stunde- baden, fHirst
fie nad) diefem auf eine Platte, und gibt eine Spect:
oder Rabm:Sauce dariber, wie foldye unter den
Saucen im erfien Theile ju finden find.

Pafiete von jungen Subnern, Tauben, Ralbs
over Lammfleifch.
€8 ift gleihgiltig, weldye von den bemerFten
Sleifdh = Arten zur Pafiete genommen wird. tan
mad)t cine Frifaffec davon, wozu audy Morcheln ges
nommen werden, legt es ordentlidh auf eine Platte,
weldhe jum Bacden gebraucgt und audy jugleid)
auf den Tifch gefest werden Eann, perfertigt dann
voieinem Piund Kalbfleifch Eleine KIbfe, fiedet fie
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218 Srofe Pafteten

in §leifdybribe, legt fie mit bem Sdaumldffel ju
Der Jrifaffee auf bdie Platte, und gicft ein- wenig
pon der Frifaffec:Sauce baran, Alsdann willt man
von feinem Vuttertaig einen langen 2 Finger breis
ten Styeifen, legt ibn um Sen Nand der Platte,
dect ein meifes Dlattdyen Papicr darviiber, wallt
einen 2 Mefferrticfen dickenn Decfel von dem Taig,
legt ibu fiber bas Papier, daf er bis auf den NRand
berum gebt, fdhneidef ibn oben fddn aug, 'beftreicht
ihn mit einem Ei, und bacdt die Paftete im Ofen
ober in bder Tortenpfanne gelb,  Ehe die Paftete
auf den Tifch fommt, wird oben aus dem Decel ein
Bldttdyen ausgefchnitten, das Papier berausgemadht,
bie briggeblicbene Frifaffee:Satice, welche heif fenn
und mit 2 Cigelb abgezogen werden mufi, in Dbie
Pafiete gegoffen, bder Deckel bavauj gededt, und
warm auf den FTifch gegeben.

-l

-~

Tunge Hubnsv:Paftete.

St 4 bis 5 Perfonen nimmt man 2 junge Nihs
met, pust fie fauber, fchneidet jedes in 4 Theile,
biegt die Schlegel und Fligel ein, nimmt 4 Loth
frifhe Butter i ein Gefyiry, legt die Hithner dars
ein, daf fie jufammen fdymoren, hailt indeffen 4 ge=
wdflerte Sardellen, ein Stidden grinen (frifdyen)
Spedt, ein paar Jitronenrdddhen: und einige Chas
[ottenjwiebeln jufammen gang fein, und dampjt dief
mit den Hihnern, madht von einem Pfund Kalb:
fieifd) oder von einer frifhen VBratwurft gang Eleine
KIbfe, fiedet fic in der Fleifdhybriibe, nimmt fie bier:
auf u den Hitbnern, freut einen Clbffel voll Sems
mel: ober Mutfchel-Mehl Ddariber, tbut von Ddev
&leifchbriibe daran, undwenn 8 jufammen ein weiig
gefocht bat, Saly und Mustatnuff dagu, feht es
dann vom Feuer weg, [3ft e8 Falt werden, thut ed
nad)y diefem in eine Jimn: oder anbere fdidlicde
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Grofe Pafeten 219

Platte, ordnet dasd Fleifh und Ddie Kbfe barein,
nimimt ‘etwag vor der Sauce dagu, Tegt von feinerm
Buttertaig, fo breit der'NRand der Sdhyiiffel ift, eines
Meffereiicten dicke Streifen, befiveicht juvorden Rand
mit Cigelb, legt dann, ebenfalls Streifen tiber das
&leifdh, und jwarfo, dafimmer die Endender Streis
fen auf bem breiten DRand aufliegens es muf eine
et Gitter fenm.  Wlsdann befiveicht man; fie wies
der mit Cigelb, und badt fie im Dfen wie andete
Pafteten.  BDefreiht man vermittelft einer ftarken
Geder die Streifen, fo ift es beffer, alé wenn es mit
cinem Pinfel gefdhieht, weil diefer das Cigelb gu viel
anfdyluckt.  Sobald die Paftete fertig ift, wird die
juriictgelaffene Sauce mit 3 Cigelb und etwas Jitro:
nenfaft abgejogen, und befonders daju aufgeftellt.

fioch eine vt junaer Atbner:Pafteten.

EBenn die jungen Hibner gepupt undiin 4 Theile
gefchnitten find, jerlafit man in eciner Kaftrol obder
Gugbafen ein gutes (ziemlich grofes) Stid Duts
ter, legt die Hithner, nachdem fie juvor aus einem
warmen LWaffer gewafdyen worden find, in die But-
ter, nimmt Sal;, etliche ganje Gewlivgnelfen, etwas
gange Muscatblitthe, cin Lorbeerblatt und eine genge
Swicbel davein, dect dann das Gefchive ju, giept,
wenn €8 cin wenig geddmpft bat, gute Fleifdhbriihe
baran, und legt die Hibner, fobald fie balb fertig
find, auf eine Platte jum Crlalten.

Jue Farce (Fulle), welche nun-gemadst wird,
nimmt. man ein ‘Pfund Kalbficifdy von der Keule
(SdlegeD), cin halbes Pfund Schweine:Fleifd, das
Gyped bat, und 4 Loth frifdyes Niernfett, fcdhneidet
bieff jufammen gu Eleinen Stidden, und eine Jwie:
bel daju, rabrt dann Ylles jufammen in einer Kadyel
auf bdem Koblfeuer, biz e8 jufammen gefdymoort
(geddmpft) ift, [aft e2 evfalten, bact 4 Loth Kap:
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perit, cinen in Mildy eingeweichten und wicder feft
ausgedritctten Wed (Semmel) mit allem BVorher:
gebenden fein, thut unter dem Haden 4 bis 5 Ei:
gelb darunter, madyt o8 dann erft in eince Schiiffel
mit Saly und Mustatnuf untereinander, beftreicht
eine Bledydhiiffel, Steinguts,oder Porgellan:-Platte
mit Butter, breitet die HAlfte von der Farce darauf
aug, “legt auf bdiefe dic jungen Hitbner, fiveicht die
itbrige Farce daviiber (e8 muf eine {hone Srhdbung
baben), Tegt von' feinent Buttertaig einen Deckel
tiber die: gange Platte, fchneidet bdie Daftete neben
aus, madyt oben in der Mitte cine Oefnung, bes
fiveicht fie mit einem aufgeflepften (verEleppecten)
&i, und bact fie im Ofen gelb.

Ehe die Pafiete auf den Tifch Eommt, wird die
Sauce von den Hihnern beif gemadht, mit etwas
Jitronenfaft oder Effig und dem Gielben von 2 Ciern
wobl vervithvt; - und. mit' der Sauce, aus: dex jes
dod) juvor die Jwiebelr unbd dag ganje Gewiiry hers
augenommen yoerden mifjen, abgejogen, dann die
Gauce durch die: Deffuung eingefillt, und die Pas
fiete warm aufgetragen.

Paftete von Ralbshirn.

Bou einem feinen Vuttertaig wird cine Paftete
aufgefest, fo grof man fic ndthig hat.  Cin fein ge-
madyter Taig von einem balben Pfund Butter ift
fliie 4 bis 5 Perfonen genug. Diefe Paftete backt
man, wie fdyon bfters angegeigt worden ift, leer,
sieht vor 2 gangen Kalbshivnen, wenn fie juvor ge:
wdffert worden find, das Hautige ab, giefit fiedendes
Waffer daviiber, fdyneidet indeffen ein wenig Peter:
filienfraut, etwas Sitronenfchale und einige Chalot:
tengmwicbeln gang fein, gerldft in einem Gefdhirve
5 big 6 Loth Butter, dAmpft einen Kodbhlbffel voll
weifes Wehl nebft dem Gefdhnittenen darin, thut
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cinen Scddpfidffel voll oder audy etwas mebr gute
Sleifchbribe, den Saft von einer halben Sitrone,
Mustatnuf und Salg davan, legt dasd Sirn darein,
ded't es ju, und [aft e8 auf Koblen [angfam Eodhen.
&obald e8 nun fertig, und dag Papier ausd ber
Paftete genommen ift, fchneidet man das Hirn ju
[anglidhen Stickdhen, legt fie srdnungdmafig in die
Paftete, verriibet dag Gelbe von 3 Eicrn mit etwas
Sitronenfaft oder Effig, gieft die Sauce langfam
Davan, und tiber dag Hirn in die Pafiete. Man
Fann auch in die Sauce Elein gefchnittene Morcheln
oder Pignolen, audy Kappern oder fein gefchnittene
Sardellen nehmen.  Die Pafiete muf redht warm
aufgetragen werben,

Paftete von BRalbssungen.

Stir 6 Perfonen werden 3 bis 4 Kalbsjungen
mit ganger Peterfilie, 1 Iwicbel, 1 Lorberblatt, ein
wenig Cadragon ober anbdern Krdutern jugefent,
weich gefotten, dann in’s Ealte Waffer gelegt, rein
gefchalt und Elein gefdnitten. Hievauf badt man
fiie 2 Kreuper Kappern, 2 gewdfferte und ausge:
gratete Sardellen, ein wenig Peterfilie und einige
Chalotten;wicbeln jufammen fein, vbftet einen Elei
nen Kodhloffel Mebl Dellgelb in einem Stidden
Butter, bampft dad Gehacfre darin, nimmt die ge-
{hnittenen Jungen daju, gute Fleifdbribe bdaran,
Musbatnuf und den Saft von einer halben Jitrone
darein, Wenn dief jufammen eine Jeit lang gefodyt
bat, im &Galy und in der Sdure redht ift, ift es fers
tig.  Dun wird von gutem feinem Buttertaig eine
blinde Paftete {chon gebacten, der DVecel oben abe
gefchnitten, der MRagout eingefillt, und die Pafiete
warm aufgetragen.

&ur 4 bis 5 Perfonen madht man von  eitiem
balben Pfund Dutter Taig. Die- Art, wie eine
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blinde Pafiete verfertigt wird, findet man 1m
erften T heile.

Raninden:Paftete.

Aenn bad Kanindhen abgefiveift und zu belie
bigen Stiiddyen gemadht ift, wird e8 mit Spect und
Sdyinten durdhfpicdft, und mit juvor fein gefdhnitte:
nen Krdutern nebft ein wenig Saly tberfivent. Nun
Delegt man eine Kaftrol oder ein irdenes Gefdhivy
mit dinnen Sypedfdyeiben, legt die gefpidien Sticds
den darauf, thut einige blattweife gefdynittene Jwies
beln, ein wenig Pfeffer, ein Lorbeerblatt, 3 Wad)s
hol berbccren und 2 Jitronenrddchen dagu, gieft einen
balben deppcn weifen Wein Larubcr, madyt ed

dann auf Koblen langfam halb fertig, ftellt ed jum
Crbalten auf die Seite, badt bievauf ein Piund
magered Kalbfleifch mit 4 Roth frifhem Sped,
einey Jwiebel und ein pcmr Jitronenvidchen gang
fein, madht es mit Salj, Muskatnuf und ein wenig
Oemurancffcn untereinander, und nimmt einige D:'ﬁ:
[bffel voll von der Jus dagu, worin dag Kanindyen
gedbampft worden ift. Alsdann wird von Dutters
taig ein runder Hoden ausgewdllt, aur ein Dled
ober auf einen qugf‘u Papier gelegt, ein Theil von
der Farce oder Fiille darauf ausgebreitet, bas Kanins
chen Dariiber gelegt, die tibrige Fiille darauf genoms
men , neben mit aufgeElopftem (ocrf eppertem) i
befivichen, ein anderes Blatt von Duttertaig dare
tiber gelegt, neben an bder Fille mit dem Singer
cingedrlicft, und oben ausgefdhnittenr, odber nur in
der Mitte ein rundes Loch binein gemacht, und ein
befonderer Ausfdnitt darliber gelegt, wieder mit Ci
beftrichen, und in frifder Ofenbige gebaden. . Bor
dem Auftragen wird eine braune NRabm:Sauce,
wenn der Deckel ein wenig aufgefchnitten iff, bineins
gegoffen, ober befonbers in ciner Sauciere (Sos
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Greofie Paftetren, 223

fidy) daju aufgeftellt. [ur Sauce rbfiet man in
einem Stidden Butter ein wenig Mebl braun,
dadmpft eine fein gefdhnittene Jwiebel darin, nimmt
cinen balben Sdyoppen fauren Rabm, ein Lorbeer:
blatt, ein wenig Pfeffer und Gewiirznelfen nebft
2 Cfbffeln voll Effig daju, madyt nun fo viel Ju:
der, als gewdbnlidh ju einer TLafle Kaffee genommen
toird, mit ein wenig YWaffer braun, und nimmt ihn
ju der Sauce, wodurd) diefe eine {dhdne Farbe be:
Eommt. Sobald fie nun im Saly redht und rezent
genug ift, wird die Sauce angevichtet, — Auf
eben diefe At Edbnnen auch von Hafen, wilden
Tauben und rothem ABildbret Pafteten
gemadht werden.

Pajiete von Kartoffeln.

Man  ribrt anderthalb Viertelpfund VPutter
leidyt, {dhlagt 6 Cier langfam darein, thut anderts
balb Biertelpfund zuvor gefottene und am NReibeis
fen gericbene Kartoffeln oder Erdbirnen nebft einem
GRIbffel voll dicer Dierhefen, etwas Salz und Mus:
Fatbltithe daju, vitbre cinen Egloffel voll Semmel:
oder andered Mebl mit lauer Milch glatk an, ribrt
e aucdhy an die Mafle, und {3t ed8 bei gelinder
QBarme geben.  JFnywifthen wafdht und pust man
einen oder audh jwei Hdvinge, gratet fie aus, und
{chneidet fie ju gang tleinen Stickdyen, ddmpft in
einem Sticdyen BDutter jwei Eleine fo fein al8 mbg.
lidh gefdhnittene Swiebeln, und gieft einen Biertel:
fdhoppen fauren Rabm Ddaju.  Alsdann wird ein
runded tiefed Bledh mit ‘Butter befividhen, mit Sem:
mel - Mebl beftreut, die Halfte von der gegangenen
Mafle darein gefillt, die gefdhnittenen Haringe
nebft Jwiebeln Ddarauf gelegt, bdie andere Halfte
von bder Maffe dariiber geftvichen, im Ofen gelb
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gebacden, und umgeftirgt ober in dem Bled) auf
den Tifdy gegeben.

VemerFung. €8 fann audy ein Ragout von Vries:
lein (.St'albﬁnnlrilm) oder andevem gefdynittenen Fleifchs
wetk ftatt der Hdvinge eingefillt wevden.

Pafiete von Ribigen.

WWenn die Kibisen fauber gepupt, ausgenomnien
und fchon dreffict {ind, {dyneidet man feine Krdu:
ter, Tbpmian, VDafilicum und ein wenig Peterfilie
febr Elein, mengt etwas Pfeffer und Sal; darunter,
febrt fein gefchnittenen Sped davin um, fpidt fos
dann die Brifte vou dben BWhgeln damit, belegt eine
Kaftrol oder ein anderes Gefchive mit dinn gefchnits
tenen Spedcheiben, fept die BVbgel darein, gieht
ein (lag rothen %ein daviber, Uberfiveut fie mit
@af, und Dfeffer, nimmt ecine gange 3micb el und
ein Yorbeerblatt davein, dect es ju, und (36t fie balb
fertig dampfen, richtet fie nady diefem auf cine Platte
jum CrEalten an, {hneidet ein Stidden 111aguw
Kalbfieifdh fein, nebfi 4 Loth qleLm Gperf, etwas
Chalottenzwiebeln, Thymian, Peterfilie, frifchen Telifs
feln oder Champignens, hadt dann Alles jufammen
Elein, tibrt es in einer Sdufjel mit Saly, Diefrer
und @J’cml‘:r_;nclfmt untereinander, einen Kod)[dffel
voll Semmel: ober Mutf{chel- Mehl darunter, und
etliye GHIbfFel voll von der Bribhe, weldhe bei den
SKibipen abrig ift, darein. Nun willt man von
gutem Buttertaig ein BDlatt aus, legt dafjelbe auf
cinen mit Butter befivichenen und mit Semmel:
Mebl beftreuten Bogen Papier, breitet darauf von
ber Farce (Fille) in der Mitte aus, legt die Kibi
pen darauf, fireicht die andere Fiille darviiber, bes
fireiht e3 neben an der Fulle mit Ei, legt nun ein
anderes Stk Duttertaig daviiber, drict fie neben
mit dem Finger bin, {chneidet es ierlich neben mit

cinem
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einem mwarm gemachten Meffer in Schuppen aus,
madyt oben in ber Mitte des Decfel8 eine runde
Oeffaung, daf nady dem Backen ein Tridhter hinein-
geht. Sie wird nun mit &Ei beftrichen, in einem
beifien Ofen gelb gebacfen, bie juriifgebliebene Sauce
permittelft ded Trichters darein gegoffen, und dann
warm auf die Tafel gegeben. — Die Kibigen-Cier
find bereitd im erften Theile angeflibrt.

Auf diefe Att Ebnnen auch Pafteten von Reb:
blibnern, von Hafelbibnern, von Waffers
fdhnepfen, audh von Eleinenwilden Enten
verfertigt werben.

Paftete von Ruttelflecken.

Diefe mitffen von einem jungen Thiere, reif
und fchon gepubt, und im Salywaffer redht weidh
gefotten fepn.  Sobald fie fertig und ein wenig ers
Faltet find, f{dyneidet man fie fein [dnglicht wie Nus
deln, dampft eine Eleine fein gebadte Fwicbel in ei-
nem Stidden frifher Butter, nimmt bierauf einen
Eleinen KochlDffel Miebl daju, [aft es davin angiehen,
gieft gute Fleifd)bribe davan, thut fein gefdhnittene
Peterfilie, ein wenig gerviebene Jitronen[dhale, Dden
Gajt von einer balben Jitrone, Mustatnuf und
ein wenig ‘Preffer darein, und Eocht die gefchnittenen
Kuttelflecten eine Biertelftunde darin.  Jft nun bdie
Paftete blind (fiebe den erjten Theil) gebacen, und
foll eingefillt werden, fo wird dag Gelbe von 3 Ciernt
mit der Sauce abgezogen, und in die Pajtete einge:
fillt.  Sollte diefe nicht rejent ([tharf) genug fepn,
fo wird mit Jitronenfaft gebolfen.

Paftete von flTacaroni oder italienifchen
Liudein,

Su einer Paftete fir 7 bis 8 Perfonen nimmt
man ein balbes Prund von den Fingers dicfen Ma-
catoni, fiedet folche in vielem ZSaffer und ein wenig

¢dfflerin KRodbud I1. 15

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



226 Grofe Pafieten.

Salj weidy, gieft dag Iaffer rvein davon ab, fdhnei (
Det nun ein balbes Pfund gefottenen magern Sdin: §
Een gang fein, dAdmpft denfelben in einem Stid
frifder ‘Dutter, nimmt die gefottenen Macaroni da:
juy [aft es gufammen auf Koblen angiehen, viihet
es mit” bem Loffel ein paar Mal um , gieft einen
Sdyoppen fifen oder fauren Rabm daju, nimmt
e8, wenn ed ein wenig gebocht bat, vom Feuer weg,
und ridytet ed jum Cralten an, befireicht bierauf
eine runde oder ovaleKaftrol oder audy eine blecherne
tunde Form mit ‘Butter, belegt den Boden bes G-
{dhives Ereugweife und bernach audy neben herauf mit
— aus feinem Buttertaig gewdllten , ecines Eleinen
Singers breit gerabelten und eines FederFiels dic von
einanber gelegten — Gtreifen, befireicht das Untere
mit einem aufgefchlagenen (verElepperten) i, und legt
ginen dblinn  ausgenaliten Boden von DButtertaig
datauf. tun  wird ein WViertelpfund . gericbener
Parmefankafe nebft ein wenig Preffer unter die

tacaroni gemengt, dann Alles in die ausgelegte
Kaftrol gethan, oben wieder mit einem Vlatt Vut:
tertaig bededt, mit dem Paftetens Jwicfer gejwit,
oben ein Eleines Yoch Dbinein gemadyt, mit aufgefchlas
genem €i beftrichen, eine Stunde vor dem Unrichten
im Ofen gelb gebaden, nady diefem auf eine Platte
geftliest, und worm aufgetragen.

bde ks it bt S (Dl Fhah P
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Eine andeve Art,

Wenn man Leine Macaroni hat, o macht man
von 2 grofen Tiern, Galz und feinem Meb! einen
DNudelntaig, wallt denfelben ju 2 Voven, fdhneidet
ibn ju eines Eleinen Fingets breicen Nudeln, . und
bebandelt fie gan; auf die vorgemeldte Art. Diefe
angegeigte Portion ift nur fir 4 Perfonen. Man |
nimmt dagu ein Wiertelpfund Schinfen, 4 Loth ‘
Parmefonkife und einen Halben Edyoppen Rabm. |
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yneis Ein von einem Wiertelpfund Butter daju gemadhter
bins DButtertaig iff binlanglid).

I;;F flod eine Niacavoni:Paftete.
Ghet 3u einer. Paftete fitr 8 big 10 Perfonen {fedet
itieft mai gin, bolbes. Pfund Macavoni im Salzwaffer
AR weidy, und  gieft fie jum Ablaufen in einen Seiber,
weq, bratet I)lcmur eingn 2 Piund fchweren Sedt  ein
vauf wenig auf dem Rofte ab, [t das eifch beffelben
etiré pon den Graten ab, {dneidet ed fein, bampft es
Gyes nebft den gefochten Macaroni in einem grofen Stiid
- mit seclaffener  SDutter, fireut etwas Pfeffer. dardiber,
inen jillt es mit, guter Sleifdbriabe auf, [aft.es auf
von Soblen e twenig Fodyen, ridytet ed jum Erfalten
1tere quf. einePlatte an, und mengt cin Biertelpfuny
egt geriebenen ‘}_Jnrmc]'mtl"&fu darunter, - Ulsbann vee:
taig fectigt mansvon einem bhalben Pfund DButter einen
e Buttertaig, beftreicht ein rundes, tiefes Becfen oder
. die Bledy mit ‘bur.u:, wdllt ben Taig ﬂl]?ﬂ Meffereiis
legte cfens t’ltf’-ﬂL‘IE’»f ]d)ml‘ccr._ul;ma[lc Streifen ba_uon,
Buts legt Das Gefdyire Ereujweife damit aud, fo daf die
vickt, Enden des ‘:;\_ugsl an den Seiten {mr:t'nr [aufen, be:
thlas fiveicdht fie mit einem verblepperten i, legt ein dinn
Bten gewdlites Blatt Taig darauf,. fillt-die,Macaronis
[atte Maffe davein, deckt ein dlinn genalltes Blatt Taig
bariiber ,  Defireicht .e8 mit einem Ci, badt e im
Ofen eine flarfe Stunte, fiirst es auf eine Platte,
und gibt e8 als Pafiete oder fiatt eined zweiten Gje:
man mu]c».»_ auf L-Lll ‘!111‘2. i
sit1en , bl:‘nIL‘l‘.i'l.'I.l.!‘g. "c‘mn be; ‘E\E!.rrq.d;b.rﬁf)e fann aud) fils
eibot fer oder jaurer NRahm ju den Macaroni genommen werden.
und AReis: Paijtete.
Diefe Sie 4 }\erfnmn verliest man ein BViertelpfund
Man Reis , wafdyty es: fauber,  briibt es mit fiebendem
Loth Waijer ab, - {aft  es eine WViertelffunde fiehen, thut
ahm. den Neig augdem AWaffer in 2 Schoppen fiedende

s
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Milch, [4Ft ibn gang dick einfochen, und richtet ibn
auf eine Platte jum Crfalten an.

Hievauf wird eine Frifafiee gemadht, von was
man will, Kalbs:Brieslein, Cutern und Mordeln,
audy jungen Hiihnern,” Tauben ober Kalbfieifch, oder
die Grifaffee ‘Dei Bér”,,Earbonade mit Flo"
(f. das Negifter). Alsdann befireidht man eine Ka>
fivol oder fonft ein rundes paftetenartiges Gefdhire
mit Dutter, madht' von feinem BDuttertaig mit dem
Badriddyen Fingers breite Streifen, legt foldye e
ben einandet in das Gefchivy, vihet' ben erfalteten
Neis mit 2 gangen Ciern und dem Gelben' von
3 andern an, Saly und Mustatnuf davenr, ~breifet
pon diefer’ Maffe auf den Steeifen hevum aus, fillt
die Frifaffee davein, fireicht die 1brige "“Reidnaffe
dariiber, ‘und badt die Paftete im Ofen gelb, filivst
fie datth unr, “lihd gibt fie warm “auf'bie Tafel.
Hat man jum- Beftreichen des Gefdyites Krebsbut
ter, fo fieht die Paftete bei'm Umfturge fehr gut aus.

Eine gevabrte Weis:Paftete.

Gt 8 Perfonen fept man ein ‘halbes Pfund ver:
fefenen und ‘gewvafdhenen NReis mit Fleifhbribe und
einet gangen Sellerimurgel, nebft einem Biertelpfund
Dutter qu, nimmt, wenn e weich und rvedht dick
eingeFocht 1ft, ‘die LWurjel wieder Heraus, ridytet ibn
auf eine Schiffel jum Celaltent’ an, ribrt alsdann
8 Cigelb eines ‘um dad ' anbdere darein, Sal; ynd
Musbatnuf daran, beftreicht die'Pafietenfchiffel mit
DButter, beftreut fie mit Semmel: oder Mutfdhel:

ReBl, breitet die Halfte von der Maffe darin aus,
fallt einen Elein gefdynittenen Magout von Briedlein
obet Kalbfieifh (man Eann audy Bamm: oder Ham:
mel:Sleifdy, fo wie:alle Arten Gefiigel, aud). Fifde
ju einem folchen Ragout nebmen) darauf, - fireicht
die anbere Halfte von dem Neis fdhdn rund mit
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Grofe Pafteten. 229

pem Mefler daritber, gibt demfelben neben die Form
etner Paftete, beftreicht folche mit gerlaffener But-
ter, und backt fierin frifdyer. Ofenbipe.

DemerFung,  Wer Parmefantdfe (iebt,  fann der-
gleichen, wann die Pafiete beftvichen iff, daviber ftreuen.
PWenn man ein geviebenes Milchbrod daviiber freut, fieht
e$ auch gut aus,

Paftete mit einem Aeisguf.

Bu einer Pafiete fiir 4 bis 5 Perfonen Focht
man ein balbes Pfund zuvor verlefenen und mit
Fochendem Baffer abgebriibten Neis in einer Maaf
Mildy gang dick ein, und [Gft ibn erFalten, vibrt
Dicrauf ein SBiertelpfund Dutter leiht, {bligt
3 Cier darein, thut bden erfalteten Neis nebft Salz
und Nuskatbliithe auch darein, wiibrt es vedht un:
ter einanbder, und verfertigt einen weifien Ragout
von Kalbfleifch, Lammflei{ch oder Brieslein (Kalbs-
mildhen) auf die bei ben Ragouts angezeigte Art,
Olun wird auf eine Porgellanplatte oder ein Bled)
ein Krany aufien Derum von dem angerithrten MNeis
geftrichen , der Nagout in die Mitte der Platte ge:
legt, bder tbrige Neis nody mit 3 Ciern angeribrt,
{iber den Nagout gegoffen, und im Ofen ober in der
Tortenpfanne gelb gebacen.

Paftete von Stodfifd.

3u einer Paftete fir 5 bis 6 Perfonen nimmt
man 4 audh 6 Stiddhen gewdfferten Stodfifd), fent
fie: mit Ealtem Wafjer ju, nimmt {ie, wenn das
Aaffer anfangen will zu fieden, vom Feuer weg,
legt fie auf eine Platte, und verliedt fie rein, dadmpft
dann die {dhonfien Stidden davon in einem guien
Stiid Dutber, fireut etwasd Eleingefdhnittene IJitvos
nenfdyale, ein wenig Peterfilie, Jngwer; Muskat:
blitthe und Salj dariiber, und richtet es, wenn s
ein wenig jufammen geddmpft hat, jum Erlalten
awm. Den tbrigen verlefenen ifdy badt man bierauf
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mit  ein wenig Sitronenfchale und Peterfilie fein,
dampft ibn in 6 Loth Butter ein wenig, reibt einen
Sreuperwed aufien ab, weidyt dag Jnnere in firfe
Mildy ein, dedcdt ibn feft aus, thut es nebft Salz,
Sngwer, Mustatnuf und 2 EHlbffeln voll fiifem
NRabm ju bem Gebacdten, {dhldgt 2 gange und
4 gelbe Gier daran, und ribrt e8 vedht durd). Nun
beftreicht man etne Pafteten{chiffel ober eine anbdere
Platte ftarf mit Dutter, legt einen 3 Finger brei-
ten Krang von gutem Buttertaig auf den Rand, be:
legt won der angeribrten Favce den Bobden, leégt
den geddmpften Stodfifdy darauf, die librige Farce
dariiber, beftreut oben den Kopf mit Semmel-IMebl,
fthneidet diinne Schnitten Dutter darauf, backt die
Pajtete im Ofen fertig, und gibt {ie warm ju Lifde.

€& fann aud) oon Duttertaig eine ordentliche
Paftete aufgefest, der Stoctfifdy nebft Farce eben
fo barin rangivt (georbmet), ein ausgefdhnittencr
Dedel von Duttertaig dariiber gedet, mit einem
Ci beftrichen, und im Ofen gebaden werden. Audh
witd, ‘wenn man will, eine Rabm:Sauce, mit Cis
gelb abgezogen, befonders dazu aufgeftellt.

Timbal in einer braunen Spect:Sauce,

Swei Piund juvor rein gebduteltes Kalbfleifd
fmeidet- man ju Eleinen Stiddyen, nimmt 4 ges
wdfferte und ausgegratete Sardellen, einige Chas
[ottenz ober anbere Jwicbeln, ein wenig Peterfilie,
die Sdhyale von einer balben Jitrone, einen im WWafs
fer eingemweichten und wieder feft ausgedriften Led
daju, ‘backt dief Alles jufammen Elein, nimmt das
Giebacfte in einen SMNbrfer, fidft es mit 16 Eiern
durdy, ‘thut s dann in eine Schiiffel, Salz, Pfef:
fer, Gewdiygnelfen, Thymian und den Saft von ei
nee itrone dazu, vervibrt dief Alles zufammen
it einem WBiertelpfund gerlaffencr Butter, befireicht
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bierauf cine Kaftrol ober ein runbes Beden fiark
mit Butter, befiveut es mit Senimel:Mehl, rddelt
pon gutem BDuttertaig mit dem Vadrddhen vier
lange — cines Mefferviicfens didke Strcifen, legt
daven in die Kaftrol ein vievfadyes Kreup, bridht aber
die Cnden von den Streifen nicht ab, legt gwifdhen
jeden Streifen ein pon Duttertaig mit einem Weins
bacfegmbbelein auggeftochenes Bliumdyen, fireicht
poit der Farce die Halfte in der Kaftrol berum,
thut einen von Drieslein verfertigten RNagout darein,
fteeicht die tibrige Farce dardber, fegt die berabban-
genden Streifen fber die Faree, und ein mit Butter
befirichened weifies BDlatt Papier davauf, fest es in
ben Badofen, fitirt ed nady dem Dacken auf eine
Platte, und gieft eine braune Spedfauce
parfiber. Man vdfiet ju derfelben in 4 Loth Butter
2 Eleine Kohlbffel Mebl bellbraun, ddmpft gebadte
Chalotten: oder anbdere Jwicbeln, ein Stidden fein
gefchnittenen’ Sped und ein paar gemafferte und
ausgegratete Sardellen darin ab, thut ‘ein paar
Chloffel voll Cffig, ein Stidden Jitronen{dale
nebft dem Saft der Jitrone, gute Fleifchbriibe, ein
Lorbeerblatt, ein wenig Thymian, Pleffer und DMuss
Eatnuf daju, [3ft e8 eine Viertelflunbe durdyEechen,
und gicft diefe Sauce Gber den Timbal, obder fiellt
fie in einer Co]’p’n‘ir (Sauciere) befonbers bazu auf.
— Cin foldher Timbal Eann ald Paftete aufges
fragen.yoerden,

Eine umgeftirste SavcesPafiete.

LVon 3 Pfund Kalbfleifch von der (Keule) Schale
fdhueidet man dag Adrige und Hautige ab, badt es
nebft 3 Biertelpfund gritnem SpeE |o fein al3 mbg-
ldy, {dhneidet 4 Loth Kappern, 4 Loth @arbellen,
oon cinet Jitrone die Schale nebft Mark (jedes bes
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fonders, fein), thut bdiefes Alles nebft ein wenig
©al;, Pleffer, Gewdrgnelfen und einigen EHldiFeln
voll Effig gu dem gebacften Fleifh, und vibrt e8
tudbtig untereinander.  Ulsdann madbt man einen
geriebenen Taig von einem Pfund Mebl, 3 Viertel:
pfund Butter, einem Ci, etwas faurem NRabm und
Waffer, witrgt ibn ju cinem feften Taig, wallt ibn
eines Mefferriictens dick aus, Dbeftreicdht eine Kafirol
ober ein vundes tiefes Bledh ftarf mit frifther Buts
ter, fdyneidet mit dem Bacfrddehen cines Singers
breite Streifen von dem ausgendllten Taig, belegt
den Boden Freugweife damit und neben Herum eine
fach, fireidht von der angerdbrien Farce Fingers bick
darauf, legt dag Aildbret, weldyes juvor gebaint,
mit Sped gefpicft und fo viel wie miglich ausgebeint
fepn mug, davauf, fiveicht die (brige Farce daribet,
ectt einen Dedel von Taig darauf, madyt oben cine
Oeffnung darein, beftreidyt die Paftete mit cinem
€i, und badt fie in einem nidht ju beifen Ofen.
Jn 2 Stunden ift fie fertig, und Fann auf eine
Platte geftiryt, Ealt oder warm ju Tifdhe gegeben
werden,

BemerFung. Wenn das Wildbret nicht jung ift,
wird es nady dem Spicken juvor in Dutter blanjdirt.

Pafiete von Wafferbiibnern.

Wenn  diefe gepust,  ausgenommen, und in
4 Theile gefdhnitten find, mwerden fie fiber Nadbt in
Efiig mit Krdutern, Preffer und cinigen Blattweife
gefchnittenen  Jwicbeln mariniet (gebaist).  Jur
Sarvce (Fialle) daimpft man ein Stiddyen mageres
Kalbfleifh und ein Stidden Sped mit  feinen
Krdutern, einer Jwicbel, Salz und Pfeffer in einem
Ctidden Butter ein wenig auf Koblen, bis das
Sleifh weif wird, nimmt dann dag Fleifch und den
Oped auf ein Brett, badt BVeides gany fein, ver:

i
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g mifht e8 mit Salz, Mustatnuf, Pfeffer, thut ein
In wenig von der Sus (Briihe), worin das Fleifd) ges
e8 ddmpft worden ift, darunter, {dhymoort (f. die Crflds
en rung der Whrter) die Hibner in der Marinade auf
el= ' Soblen ein wenig jufammen, legt fie bann auf ein
nd Tudy, daf fic Falt werden, wdllt nun von Butter:
11 taig einen runden Hobden aus, fireidht von ber Favce
ol ober Fhille ein wenig darauf in der Runde berum,
1 legt bdie QWafferbiibner didyt neben einander darauf,
té die nbrige Farce bariber, unbd von einem anbern
qt Blatt Laig einen Decel darauf. Dian Eann eine
ne auggefchnittene Taighinde barum legen, audy nod
icf einen befonders ausgefdhnittenen Dedel davauf thum.
18 Hievauf wird die Paftete mit Ci beftrichen, in fri-
nt fher Ofenbise gelb gebacfen, oben, wenn fie fertig
35 ift, ein vunder Dedel abgefdhnitten, das Taigichte hers
ne ausgenommen, und folgende & auce darcin gemadts
m { Cin Stiaddien Sped, cinige Chalottengwiebeln, 4 ge:
. wifferte und ausdgegritete Sardellen badt man ju-
1 fammen fein, rbfiet in einem Stidden Butter ei-
21 nen Eleinen Kochldffel. Nehl braun, dampft dad
Gebadte darin ab, thut von bdem Marinade:-Effig
[t und efwas Fleifdhbriihe durd) einen Seiber daju,
[Gft e8 vedht durdyfochen, gieht die Sauce, wenn fie
im Gal und in der Sdure recht ift, in die Pafiete,
in fest den Decfel wieder darauf, und gibt fie warm
Ly ju Tifdye.
fe Statt der Sardellen Ednnen jur Souce aud
1t Kappern genommen werden.
8
n
n TEARVR LR LA
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