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182 Gentufe.

Sleifh ‘mit etwas Peterfilic, ein wenig Jitronens
fchale und ecinem GSthdlein Rindsmart grdblich
gehact oder Elein gefdhnitten,  Hievauf fdyneidet
man 2 Mild)brode Fart ein, madt ein Tvinfglas
fige Mildy mit 4 Loth frifdher Butter warm, und
gieBt es Gber dag Mildybrod,  LBenn e§ ein wes
nig erfaltet iff, ribet man es8 mit 6 Cygelb an,
Salz und Mustaten dazu, {dldgt das Aeife bev
6 Coer ju Schaum, vibrt das Fleifd) guerft, nad
diefem den Schaum dayein, beftreidht cing Servictte
{o grof als einen Teller mit Butter, fireut fie mit
gebacten Piftazien, fiilt die Mafle darein, bindet fie
wie cinen Pudding ju, fiedet fie eine Stunde im
Galywafler, fdyneidet fie bievauf ju Schnitten, macht
eine Morchen: oder Iitronen:Sauce dariber, und
[86¢ fie auf der Koblpfanne noch ein wenig auftos
den.  Che fie ju Fifdhe Fommen, wird die Sauce
mit 2 Cygelb abgegogen. Diefe Speife Eann als ein
Abend:Gemif oder Mittags ald eine Jwifdyen-Platte
aufgeftellt werben.

Statt des Hedhts Fann man aucdh 2 Brieslein
und 2 Gutey worpellen, foldhe Elein {chneiden, fein
gefthnittene Peterfilic u dem Milchbrod nehmen,
bie Maffe wie bey dem Hecht, in eine Servictte
binden, fie ju Sdynitten {hneiden, eine Mordyenz
ober Peterfilien-Sauce dariiber machen, und diefels
ben auch als cine Jwifchen-Platte cinfesern
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Brofec Pafteten,

Gewdbhnlidher DuttersTaig su allen Pafteten,
Man oveeeibet & Cpgelb in einer Sdyiiffel,
und gieft cinen halben Schoppen fife Mild) davan.
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Gyrofie Pafteten. 133
1z SBerben die Eper gefpart, fo witd nuy cin ganges
idy Gy qu einem halben Sdyoppen Mildh. genommen,
et nady Verhaltnif das bendthigte Salz, und foviel
a8 feines Mebl darein gefchafft, 'bid: fidy dev Nibrlof:
nb: fol von bem Taig los{thalt, derfelbe auf ein: Brett
oes genommen, und fo lange gewirgt, baff, wenh man
i, mit dem Finger darauf dricdt, fidy bde Taig in
hey dies Hdbe begibt. Alsbann wird verfelbe halbdick
1ch ausgendllt, und ein Pfund. Dutter iber den hal:
tte ben Taig gefhnitten, ~ Ift dic ‘Dutter batt, fo
nit wird fic juvor mit frifhem LWafler gefchafft, u
fie einem Kudben gewdllt, mit einem Tuch qbgetrod=
im net, dann erft auf den Taig gelegt,  Dic lecrgelaf-
ht fene Halfte defelben darfiber gefdhlagen, neben
b tiber die Vutter mobl cingebogen, und gang dltnn
fo: ausgewdllt, daf er dburchaus cine Gleichbeit bes
Lice fommt, und an ecinem Orfe nicht picfer, al8 aim bem
ein [ andern iff.  Hierauf muf der. Taig iwie eine Setrz
tte victte jufammen gelegt, und wobl in Adt genom:

men toerden, daf derfelbe im jwepten Wdllen nicht
eire Gibergoerch ju liegen fommt; ev wird nunjum ey
el ton Mal, nur nicht mebr fo dinne afs guerf, genallt,
en, und mieder auf die nemlidye Seite tbexfhlagen.
tte uf diefe Art ift der Taig gang fertig.  Will man
enz folher ju Eleinen Paftetennehmen, fo wird cv eines
fels ftarfenn Meffeceiicten did ausgenallt, ju grofien Pa-

freten aber muff e etwas dicfer gefcheben. SBent
man biefes panktlich beobachtet, und nitht mebe
wallt, fo mird e8 niemals feblen. Aud) muf der
Taig nitht guviel mit der Hand angevibrt, und
jedeamal, wenn Mebl darunter gefireut wird, liber
dag LBallhol; gelegt werben.

L, BemerFung, Sm Sommer, wo die Bubter mebr

el et bar, ifE es hinlanglich, wenn man jum halben Edyops
'3 . pen Mildh nur 3 BVieveelpfund Dutter nimme, im Wins
4. ter hingegen muf e bey einem’ Pfund bleiben.
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184 Grofiec Pafteten.

Vuttertaig von Wafjer.

Bu biefem witd: das Gelbe von 6 ESpern und
¢in balber Sthoppen frifhes Waffer nebft dem be-
nbthigten Saly wobl verriibet, und dann der Taig
auf die vorgemeldte Art gefchafft, nur daf ein hal:
bes  Biertelpfund Butter weiter als jum Mildytaig
genommen wird.  Er Eann ebenfalls ju allen Yrten
Pafteten gebraudht werden.

Geriebener Duttertaia.

Diefer with gemeiniglich zu Ealten Pafteten ge-
madht.  Moan {hidgt nehmlich 2 Eperin eine Schiif=
fel, nimmt 4 CHIdffel voll faurven Rabm und ein
Fleines Trinfglad Waffer daju, fchneidet ein Pfund
Dutter darein, thut Salz daran, rithrt dief mwohl
untereinander, und nady diefem foviel Miebl darein,
bis eg cinen gang feften Taig gibt. TWenn bderfelbe
gefchafftift, wird er ausgewdllt, und gwey Mal uber-
{dhlagen.  AEdann Eann man ibn braudyen. AWie
er in ber Dide gewdllt werden muf, ift bey den
Falten Pafteten angejeigt.

BemerFung. Man  fann fich bdes . Taigs aud) ju
Kudhen bedienen, wenn man gevade nicht gern Dutter=
taig macht, — State des Waffers fann andh Mileh dazu
genommen werden.

Ueberswerdyer Duttertaia.

Man thut ein balbes Pfund Mebl in eine
Sdyiffel, {dyneidet cin BViertelpfund Butter dagu,
tibrt dief nebft ein wenig SGaly, 4 Epngelb und
etlichen CHlbfeln Waffer zu einem Taig gufammen,
nimmt Ddenfelben auf ein Prett, whrgt ibn, und
wallt Eleine, eined Tellers grofe Bibden fo dinn und
gleidy ald8 mbdglich Darvaus.  Lenn alle bepfammen
find,; witd ein Biertelpfund Dutter zerlaffen, je-
ver Boden mit dem Pinfel dbavon tberfirichen, bis
die Butter gang auf . iff, und ein PBoden auf den

i
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Grofe Pafreten. 185

anbern gelegt. St dief gefcheben, fo merden Ddie

nd Boven gang feft gufammen gerollt, iiber Nadht auf
be: einem Brett ober einer JinnPlatte in den Kellex ges
aig than, den aubern Tag Sticlein eined Meffereiicten
alz ) vict abgefchnitten, fobald folche bepfammen find, fibets
aig jwerd) gewdllt, mit einem guten Ragout gefillt,
ter wie Krapflein dbergefdhlagen, auf ein mit Tiebl be:

{dctes Dlech gelegt, und ohne beftrichen ju wers
den, im Ofen gebaden. Sie Ebnnen mit einem
flein gefhnittencn Nagout, wie foldhe diters anges

)ﬁ? geigt find, gefiillt, und als Pafieten gegeben werden.
etn o ein tiberywercher fifier Duttertaig.
flolgb[ ! Sn ein_c‘ Sdhiifjel 1]_im€mﬂt man ein I)g[bcs ‘-'pfunt_s
i, Mebl, 4 E’:pgc[b, o Chlbffel voll Judfer, und dasd
e | llcbl'lgc ‘ﬁbcm_ daju, ful‘_)-ant biefes ‘fo fange zu €ls
e nem Laig, [?Iﬁ oL ﬂ?ll‘lﬂf.‘[t ferden "Eamt, ][f)l‘it:lbtt
Bie : fv‘[‘d)cn ju Eleinen ErucHNn, }mb \m!{t_gnu;c binne
3 ?blu‘ocu }\}nmue“, b:wt} etner {0 _gro.ﬁ_ fote .“ocr anpere
wird,  Wenn fie fertig find, witd ein DBiertelpfund
Butter gerfaffen, ein BDoben damit beftricdhen , ein
315 anderer davauf gefegt, und immer fo fortgefabrem,
;:;1; biz die Dbben und die Butter gu Ende find; bie
: befiridhenen Bbden werden feft jufammen gerollt,
auf eine Platte gelegt, und an einem, Eablew Drte
i 1':I~crﬁ$5_'tari)t aufbcl)a[tfn.. Z&?e_n m‘t?eru_ Zag wird
o der Tnig ju 2 "’_J]lcncrrm[‘cn Dicken E]mblem\gq_d)my:
finb’ tc:t,;cbcs E)mp[cm von unten bis UDCI: gsven Mal in die
s Qa‘ngc 1!111‘ L“lll‘anﬂ_[l?[‘-Cl‘_»‘,l‘L‘C{’L"If) gewd '%lt, vaf e el eis
unb’ nes Meflerviicten dices QJIIJFTEE.HI‘YL\II:I‘, ‘o.n)glbc mit
AR 4 cg1;y1nn_d)lcn Sin';cb_cn L?-f'."f Himbeeren gcull@t, elit
Krapflein davaug formivt, neben berum mif dem
m'c‘n DBack:-Dadlein gefchnitten, und auf cin mit Diebl
[}:5 bc]'ﬁc?c_ﬁ Hledy gelegt. - Ebhe Eicrai'rfipﬁcﬁin in den
B Ofen fommen, werden fie mit Jucfer tiberftrent, und

gelb gebaden. DBenn der Taig recht inn die Quecre
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186 Grofe Pafreten.

(Uberywerdh) gewdllt wird, fo fpringen fie auf wie
Sifeb{dhuppen,
WeinbactessTaia.

Man {dhldgt 6 Cpgelb in eine @d)nue[ thut
l‘imu balben Schoppen guten UWein, cine Hand
voll geftofenen Sucfer und feines Mebl bazu, {dafft
dief ufammen {o lange in der Sdyifjel, big ber
Taig jum Wallen tauglidy ift, nimmt ibn dann erft
auf ein Bretr, und wirgt thir nur nody ein wenig,
damit er nicht ju warm wird, Weil junge Leute
gewdhnlidy Deife Hande haben, fo muff der Taig
mit dem Koch[bffel fo lange in der Schiifjel gefdhafit
werden, daf man ibn auf dem Brett nicht mebr
viel ju wirgen ndthig hat, Alsdann wird er bHalb:
bid ausgewdllt, auf den Dalben Theil ein Pfund
DButter gefchnittern, die andere Halfte daviiber ge:
fhlagen, und dag erfte Mal fo dinn wic mbdglidy
gendllt.  Bey dem Jufammenlegen ded Taigs und
mit dem jwepten Bdllen wverfdbet man auf die
namliche Art, wie folches bey bdem gewbdhnlichen
Dutter-Taig angejeigt ift, Diefer Taig ift ju al:
Tem Weingebacdenen uud audh ju fGfen Tovten ju
gebraudhen, worvauf i) mid) hin und wieder begichen
fwerde,

Weinbactestaig auf andeve 2vt,

Brcv SEIbffel uu[l fauren PRabm, cben f:} oiel
Sucker, 3 CHIbffel voll FWein, 2 EHIbffel voll qu-
ten Branntewein und dag Gelbe von 3 Epern nimmt
man, und {dafft fo viel feines Mehl davein, bis
e8 cinen feften Taig gibt. Diefen Taig wiegt man,
nimmt balb fo viel Vutter dagu, ald 8 Laig ift,
wallt ihn mit Mebl oder Waffer aus, und behan:
delt ihn Gbrigens wic cinen andern Buttertaig.

i

BadenWiirttemberg




Grofe Pafteten. 187

bie Gebactter Weinbacdestaia.
Man nimmt ein balbes Pfund Miebl auf ein
Hadbrett , madht in der Mitte einen Ring, thut

ut & Gvgelb, 3 CAIbffel voll Juder, 6 CHb{el poll
nd ' GGein, 2 EHlbFel voll fauren Nabm darein, uub
it hact bief Ulles mit dem Hadmeffer untereinander,
yer bis der Taig sum Wirgen rvedht ift. FWenn ber-
rft felbe glatt gefdhafit iff, wird er gewogen. Ju einem
i Piund werden 3 Viertelpfund (24 Loth) Bufter
ite genommen.  YAlsdann wird der Taig halbdid aus-
1ig gewllt, die Vutter auf den Halben Theil gefchnits
G tein, wob! eingefdhlagen, und wie ein anbdercr DBut-
b tertaig jwen Mal ausgewdllt, Diefer Taig ift jum
[b- Weingebactenen am beften ju gebraudyen.

nd Rrebs:Paftete,

B¢ ~ 9Man fiedet 100 Krebfe, [bst die Schwdnge
i \ davon ab, froft die Sdhalen Elein, dimpft folde
?'[B in einem Bhalben Pfund WButter, gieft ein paar
Dl Eflbffel voll gute Fleifchbrihe davan, preft ediwobl
e durdy ein Tucy, und flellt das Durdhgeprefite ber
alz Nacht in den Keller. Sum Butter:Taig wird ein
U Sy, nidht gar ein halber Schoppen faurer Rabm
en unbd ein wenig Saly genommen, feined Miehl davs

ein gewiirgt, derfelbe wie ein andrer Buttertaig
gefhafft, balbdicf ausgewdlt, die HAalfte von der

iel Krebsbutter auf ciner Seroiette abgefronet, und
e auf den balbew Theil bdes Taigs gelegt, das Leer:
mt gelaffene dariiber gefdhlagen, und zwey Mal ausges
bhig wallt, Dann bleibt der Taig [liegen. - Jue Fille
m, : nimmt man das Junere von einem IBeifbrod ober
i, Kreupserwed, weicht {oldyes inein Glag flifen NRabhm

cin, ferner: 2 abgefottene Brieslein, 2 Cuter, cine
Hand voll abgefottene Morchen, und hacke diefe
3 Sthade gufammen Elein nebft ¢in wenig Jitrenen=
fthale, Peterfific nnd Schnittlaudy. Die ibrigge:

iz
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188 Grofe Pafeten,

laffene Krveba-VButter wird Dbicrauf mit 3 Cpgelb
abgeriibrt, der eingeweichte Weck gang leidht ausge:
dritct, und nebff dem Gebadten anodie geribrte
DButter gethans die Krebsfchwange wetden nur von
einanbver gefchnitten, und nebft aly und Muskas
ten aud)y davein gemommen. SBou dem verfertigten
Butter-Taig witd nun dev halbe Theil, {o grofi die
Paftete werden foll, ausgewallt, das Blatt in ein
Potage: oder Dadbledh auf f_l)npicr gelegt, die ges
vibrte SMNaffe davauf gefillt, der tbrige halbe Theil
ebenfalls ju einem Pobden gewdllt, dariiber gelegt,
nady Giefallen auggefdhnitten, mit einem L..\) befivi
then und gelb gebaden.
Gebactte Sleifd:-Paftete.

Es wird ein guter Vuttertaig verfertigh. Von
einem balben Pfund gibt es immer ¢ine Paflete fiv
6 bis ‘7 Perforen. - Man nimmt  entweder cin
St fibriggelaffenen Braten, oder muf das Fleifd)
erft- daju gcbrarcn wetden 3 anderthalb Pfund find
genug. Das Fleifd) fdyneidet man , nimme von eiz
nier Dbalben Ritrone die Sdhale mb[‘t dem ‘?\Jtarl*,
4 Roth Sardellen ober - cinen Halben 'nmnm, fite
2 Kreuper Kappern, eine Eleitie Swiebel, cin wenig
Peterfilie, und werm’ das Fleifd) nidht fett iff, audh
2 Loth MavE dagu, hadt diefed jufammen — nur
nicht g Elein, “rdfiet ein paar: Meffeefpinen “voll
Mebl v cinem Stiicflein VDutter, dimpft dag Ge-
badte davin, und thut cin Glas Wein, Saly umd
Mustaten davan; wenn e8 eill wenig gLFm‘hI: bat,
fdytittet man e8 auf eine Platte, und [ifit ¢s erfal
tens Der verfertigte Duttertaig witd ju 2 Theilen
geredlle, die Fille auf die eine Halfte gleidy ans:
getheilt; neben von einem verviibrten €y befividyen,
der andere balbe Theil daviber gethan, neben mit
Echuppen, Jedody nady Belieben , ausgefdnitten,
oben wicher befivichen und gebaden.

BadenWiirttemberg
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BenperFung.  Wer mit Bafilifum und Ritronen=Krant
verfehen iff, hackt ¢8 unter die Sille, und lapt bas ez
iy weg.

Paftete von BDvieslein.

Ju- der nehmlichen Grbfe der porbefchricbenen
Fleifch-Paftete vermallt man 4 Brieslein (Kalbs:
mildyen) und 4 Cuter im SBaffer, fiedet eine Hand
ooll Morchen befonders, fdhneivet die Drieslein und
Guter ju Jingers dicfen Ddvlein, die ausgedriicten
Motchen ebenfalls, ein wenig Deterfilie, etliche
latter Bafilitum und cin Stilclein Jitronen(dyas
fen auch Elein, rbfiet einen Eleinen Kochlvffel voll
Mebl lichtgelb in cinem Stitcklein Butter, dampft
pas gefthnittene Grine darin, gieft fo viel gute
Ffeifchbriihe davan, baf ed eine Eurze Sauce gibt,
thut die gefchnittenen Brieslein und Morchen, den
Saft von einer balben ZFitrome nebft Saly daju,
und (&6t es, wenn ed aufgefocht hat, erfalten. Der
perfertigte Dutter-Taig wird nun ausgewallt, die
$Hialfte davon auf ein Potagebled) gelegt, der abge:
fibite Dagout darein geflillf, von der anbdern Hdlfte
ein Deckel darfiber gemadyt, ausgefdhnitten, mit ei-
qem Gy Defivichen, und im Ofen gebacker. Audy
fanin cine Butter-Sauce mit Jitronenfaft und 3 Cy-
gelb abgegogen, und befonders daju aufgeftellt werden.

Blinde Paftete.

Weil diefe Paftete fiir viele Peefonen fdhwer ju
madyen iff, und fie nidht immee glictlich im uffe:
gen find, fo ift e3 rathfamer, wenn man einen gut
perfertigten Buttertaig dazu nimmd. So grof nun
eine Paftete werden foll, von einem Piund ober
alben Piund Butter, {chneidet man den Taig von
einander, wallt ibn ju 2 gleiden Bdden, fchneidet
folhe nach einer Jinn:Platte, [egt den einen $Bo:

LANDESBIBLIOTHEK
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190 @rofie Paftetet,

berr auf ein mit Mebl beftreutes Bledh, fchneidet
poit dem andern Theil des Taigs in der Mitte ei:
nen DecPel, etwa eined Eleinen Tellers arof ober
foie man bdie Oeffnung haben will, hevaus, befireicht
den untern Boben neben herum mit einem v,
legt den ausgefchnittenen Theil gleid) davauf, fdynei:
det neben Schuppen darein, und wdllt den heraus:
gefdhnittencn Taig nebfi dem andern Gbrigen Taig
aus, bringt dann etlihe Bogen Papier in die Run-
dung und in eine Hobe, fo grof die Deffnung der
Pafiete ift, legt fber biefes runde Papier, weldhes
suvor mit el beftreut wird, den Decel, und
bejtreicht ibn oben mit Eoern.  Der nody ubrige
aig wird mit Weinbactes-Modeln ausgeftochen,
und auf dem Dedel nady Belicben berumgelegt ;
hat man Eeine folche bdel, o Eann noch ein qus:
gewdlbtes Blattlein auf den Dedel gelegt und aus:
gefthnitten werden.  Die Paftete und der Decfel
werden hievauf mit einem Ey beftrichen, und jedes be:
fonders gebaden. Kann man mit dem Papier nidht
wobl juredht Eommen, fo ift ein Hbdlzernes Mebl:
fchiiffelein, wenn man damit verfeben ift, das be:
quemfte daju; Ddaffelbe wird mit einem Blatt Pa-
picr umwidelt, mit Debl befiveui , und der Deckel
darauf gelegt.  n jebe blind gebactene Paftete, fie
fepe von weldher Art fie wolle, Fonnen NRagouts,
Fricassées (Gritaffees), Fifthe mit Sauce ecinge:
fillt werden, wie deren Jubereitung befonders be:
fdhrieben ift.

Daftete in ecinem YU7odel von Farce (Sars).

s muf ein Eupferner gewundener Model in der
Girbfe eines halbpfindigen Gogelbopfen - Mobdels
fepn, nur daf in det Mitte Eein NRobr hevauflauft,
und er unten im Boden etwas grdfier als ein fran:
soiifcher Thaler glatt bleibt.  Derfelbe wird mit
‘Butter beftricdhen, mit Semmel: over Mut{dyel-

BadenWiirttemberg



&rofie Paftetern. 191
et Mebl beftreut, cin Dobden von einem guten BDut: ®
iz ter-Taig eines ftarfen Mefferviicfen dick qwoal[t mnd Coil
er inywendig gang bcraufui den Model gelegt; die Jarce ’i
yE Fiille) Ddarein wird auf folgenve Art gemadht :
A : Man fdyneidet 2 Piund gebratenes Kalbfleifd) (vas - ‘
iz befte daju ift vom Diernbraten) Elein, nimmt 4 Loth Eo
8z - quuanufc und von den Givaten gefauberte Sars I
g dellen, 4 Roth Rinddmark, fitr 3 Kreuper S“uppern, Feded
1 eine halbe, mit Schale und Mark gefdhnittene Ji- " !
er trone, und eine Jwiebel daju, hackt diefes jufams 2
8 men, thut es in cine Sduffel, von einer Jitrone e
1D benr Saft darein, tihrt es mit 2 Epgeld, efwasd |
1e Saly und Mustatbliithe wobl unter cinander, und | e |
n, belegt von ber Farce unten den Model eines Fin: ‘
5 gers dicf,  Ginige Tauben oder junge Hithner wers .
8z ben in ecinem Sticklein Butter gelb abgedampft,
8: dann auch auf die Favee gelegi: e8 Ednnen qud - 1
el ’ ftatt des Gefiligels Stitcdlein von Kalbfieifdh, oder :
(2 por einem tibriggelaffenen Braten genommen werden. I
bt Man legt folche in den Wodel didyt neben einander, !
[z di¢ ‘émcc vollends davauf, befiveut fie oben ein we:
ez mq mit Semmelmeb!, tw[u;t fie mit Eleinen Stid:
az [ein Dutter, und bacft fie im Ofen gelb. Dann
el wird bdie Paftete auf cine Platte umgeftlrzt, das
ie Boden-Deckelein herausgefhnitten, und eine braune
8, Spet:Sauce dagu auf folgende Art gemadht : €3
. wird cin Stitdlein Sped  und eine Swicbel fein
ez gefchnitten, in einem Studlein Butter ein Eleiner

Kothlbffel voll Mebl braun gerdftet, die gefdhnittene
Swiebel nebft dem Syped darin umgebehrt, e
er A Sdvpfldfiel voll gute Fleifchbrithe nebft Kappern,

(3 etwas Ndgelein und Jitronenfaft daran gethan, ]o
t, Daf fie rejent wird, und bdann die Sauce oben in
i die *]}nﬂ'ctc gcgvﬁcsn

it
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193 Grofe Pafteten.
Paftete von Niark.

Tiiv 6 Perfonen werden 12 Loth frifches Mark
perfefenn,  und 2 Kreuberweden auf dem NReibei:
fon abgeriecben, vag Jnunere wird in flife Mild)
eingeweitht, ein Boden ven  gutem Butter - Taig
in cin Potageblech gelegt, der ek aus der Mildh
leitht ausgedriicft, mit 6 Epgelb angeriibrt, das
Mark ju Eleinen Brodelein gefdhnitten, cin wenig
mit dem Wed geriibrt, Saly und Mustatblithe
daju gemommen, bag Weifie der 6 Cper ju cinem
GSdaum gefdhlagen, an die Mafje gethan, in den
Buttertaig gegofien, ein Milch- oder fonft ein mit:
beg Brod auf dem NReibeifen abgevieben, mit ein
wenig Mustatblithe und Salz vermengt und tiber
die Paftete geftreut, dann {hneidet man Eleine
Brvcfelein Dutter darauf, backt fie im Ofen gelb,
und gibt fie warm ju Tifche.

Paftete von Salimen.

Aus einem Stitcfe frifdhem Salmen werden
fo viele Stidlein gefhnitten, als es8 Perfonen
find.  SBenn folche gewafdyen, abgetrodnet und
ein wenig gefalzen find, [3ft man fie cine Stunde
ftechen , macht ein’ Gilag Cffig fiedend, und gicfit
es dariiber , thut dann halb Effig und balb AWein,
fo oiel der Salme erfordert, in eine Kaftvol odex
meffingene Pfanne, und von allen Sorten ganges
Gewlivg dagu.  Hat man  aber Bofilifum, Dras
gonr, itronenfraut, {o Dbleibt dasg Gewiiry weg s
ferner Eommen cinige Lorbeerblatter, Rofmarin,
etliche SBachholderbecren, und cine halb gefdynit:
tene Jitrone und etwas Salz bdavein, Ddief Ulles
66t man gufammen recht Eodhen, daf es einen
ftarfen Gefdymadt befommt, dann Fommt Rer Sal-
me erft binein, man [§ft ibn nur einen AWall
davin thum, nimmt ibn beraus, und [Gft ihn Falt

ferben.
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weeden.  Hierauf wallt man von einem gudor vers
fertigten guten Pafteten-Taig cinen Boden in ein
Potage: oder anderes Bledh), nimmt 4 Loth ges
wafchene und gebadte Sardellen, fir 3 Kreuper
Kappern, eine Dalbe mit Mark und Saft Elein
gefdhnittene Fitvone, {fireut von bdiefen 3 Stiiden
auf den Boben, etwas Musfatblithe und Pfefs
fer dariiber, [egt bie Salmen:Stidlein daranf,
das Elein Gefdynittene dardiber, ein wenig Butter
Darauf, und pon dem dbrigen Buttertaig einen
ausge[chnittenen Decfel Daviiber, beftreidhyt ibn mit
einem €p, und badt die Paficte gelb. CEhe fie
aufgetragen wird, madt man eine Sardellen-Sauce
auf folgende Art davein: 4 Loth Sardellen werden
gewafdyen, von bden Grdten verlefen und Elein
gebadft, 3 Meflerfpisen voll Mebl in einem Stidf-
lein Butter gelb gerdftet, die Sardellen darin abs
geddmpft, ‘und mit ein wenig von bder Salmbriibe
und etwas Fleifdybribe tbergoffenr, daf es aber nup
fo viel Sauce gibt, al8 in die Paftete ndthig ift,
worein bie Sauce warm gegoffen werden muf.

Ralte Paftete von Seloblibnern oder Schnepfen.

Drep  Feldhibner werden gerupft, die Kdpfe
und Fligel ungerupft davon gefdynitten, die Hithe
ner ausgenommen, rein gewafchen, und mit Salj,
Preffer und DNdgelein eingerieben.  Jum Hachis
(Hafdyis, db. i. Gebadtem) nimmt man cin halbes
Pfund grimen Sped, eben fo viel Brofamen,
welhed nadh dem Wdgen ing Waffer eingetaudyt
wird, ein Dalbes Pfund Kalbsleber, 4 Loth Kap:
pern, 4 Loth Sardellen, obder in deren Ermanges
lung einen Harving, eine  Jwiebel, etliche Stiick-
lein Snoblauch, 2 Jitronen, Vafilifum, Jitvonen:
traut und ein wenig Thymian, Dbey Sdynepfen
aud) das Cingeweide aufier den Magen. Alles dies

Eoffierin Kodbud L. 1. (13)
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fes badtt man gufammen Elein, nimmt das Gebadte
in_cine Shifiel, Saly und Mustatnuf dagu, uud
mengt ¢8 mit einem Kochldifel voll Semmel-Diebl
und 3 Cflbffeln voll Efjig und Iitronen{aft wobl
unter ¢inander... Ver Taig daguwird alfo perfevtigt s
Man nimmt 2 Pfund Mebl auf cin, Brett, macht
einen- Ning darein, fcdyneidet ein Prund Butter darz
ein, thut 2 Eyer, .4 CHidffel voll fauren Nabm,
Salz and das Uebrige Waffer daju. Der Taig muf
vecht. feft gufammen. gewiegt, jwep Mal ausgewallt
unb tberfdhlagen werden. Nun macht man 2 Theile
daraus, wallt fic rund oder oval (langlidhtvund),
beftreicht  einen Bogen. Papier mit BDutter, [legt
den Taig darauf, thut die SH§lfte von dem Hadhid
(Giehactten) auf den Taig, und. breitet ihn fo grof
aus, daf die 3 Nebbithuner bdidyt neben cinander
darouf. fiegen Edbunen; ift aber die Paftete vval, fo
legt man fie der Lange nach dicht an einander, und
den 1ibrigen Hachig vollends davauf.  Hicrauf wird
der andere Theil des Taigs gewdllt, der untere Theil
am Hachis mit . cinem  Ep wobl befivichen, | dann
der obere Theil dariber gelegt, nebem berum gang
feft qugedeitt; und mit der Hand mehr'in die Hovbe
getrieben. - Hievauf, wird die Paftete gleidy herum
befdhnitten , . und mit cinem Cy befivichen.  Hende
heile des Taigs fdhldgt man wie  einen breiten
Saum; ein, und windet einen Nand.  enn die
gange Paftete beftrichen ift, wird in der Mitte eine
Oeffnung wie ein Eleiner Finger gemadht; daf ber
Doampf im Baden ausd der Paftete Fann, und fie
nicht aufreift.  Das Uebrige von dem Taig wallt
man, fdneidet davon 3 Fotteln auf die Pafiete,
befeftigt fic mit Eleinen Hbl3lein, und befireidyt fie
ebenfalld. BVon fteifem Papier werden endlich hands
breite Streifen gefchnitten, mit Butter befivichen,

BadenWiirttemberg
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und mit fiarfen Stednadeln gang feft um bdie Pas
ftete herum Dbefeftigt. Sie muff 2 Stunbden im
DBacofen fieben.  WBill man fie auftragen, {o wers
den die Steckelein berausgenommen , und dagegen
frifhe bineingeftecft, bdann die ungerupften Kbopfe
in bdie Stedelein (Holzchen) gefest, und jedem et
was Grines in den Munbd gegeben.

VemerFung.  Auf den Decel der Dafiete  werden
Figuven von Taig ausgeydhnitten, obder mit AWeinbackegs
Sovmen ausgeftocdhen, und bdarvanf gelegt. — Lajt man
voi Blech einen vunden ober ovalen NRing machen, fo ift
es Deffer afs Papier.

Su jeber Fille ber falten Pafieten it mic dem
Uelrigen, was im Buche angegeben iff , 2 Pfund juvor
halb gebratenes Schweines oder Kalbfleifeh ju backen.

Gefulste SelobnbuersPaftete.

Den Hadyis u diejer Daftete verfertigt man
foie i1 dev vorbergehenden Ealten ;7 man nimmt nam-
lich ein L Pfund grinen Spect, L Diund Brods
brofamen, 4 Loth Kappern, 4 Loth Sardellen, bdie
Sdyale und das Marf von 2 Jitronen, 2 Jwiebeln,
einige. Sthdlein Knoblaud), Bafilitum, Dragon,
ein wenig Thymian; von Sdnepfen audy das Eins
geweide, aber obhune die Mdgen, dazu; -hadt dieh
Alles fein, thut es in cine Sdiiffel, mengt Sal,
Mustaten, - ein wenig Nagelein und - 2- Loth im
AWein gefottene Tndffeln darvein, dann bleibt bder
Sadyis fiehen.  Drep ober vier Feldbbiibner werben
big an den Kopf gerupft, rein ausgewafden, mit
Salg, Preffer und Ndgelein eingerieben, fdhon auf:
gegwed't, und am Spicf halb gebraten; Schnepfen
werden nidyt ausgewafdhen, fondern gleidyaufges
gwedt, und die Kdpfe ungerupft aufgeboben.: Bis
die Feldhibner ober Sdhnepfen Ealt find, wird bder:
Taig von einem Pfund Mebl, L Pf. DButter, ei-
nem &y, Waffer und Saly gemadcht, feft gefdhafft,

(13%)
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et Mal ausdgewdllt, zerfhnitten, cine runde ober
ovale Paftete dbarvaus formirt, und das Papier,
worauf der untere Theil ju liegen Eommt, mit Dut=
‘ter beftrichen.  Hievauf fegt man den Hachis und
die gebratenen Feldbithner ober Sdynepfen davauf,
aber auf die Bruft der Hihner Eeinen Hachis , fon:
derti nur dagwifcherr, und auf jeded Hubn ein Stiief=
dhen frifhen Spet.  Wenn der untere Boden be-
fivichen ift, witd der andeve ausgewdllte Taig dars
wber gelegt, die Pafiete mit der Hand fo viel mog:
lidy in die $Hbbe getrieben, daf fie Leine Dreite be:
Fommmt, und neben mit einem gewundenen Rand
wobl verwabrt. Audgefchnitten werden diefe Pafte:
ten wicht, fondern nur mit ausgefchnittenem Laig
nady Gefallen gegiert. n der Miitte wird eine
Deffuung wie ein Eleiner Finger gemadt, ein runs
des Stidihen Papier darein gefiect, dafi fie nicht
sufdllt, dann die Pafete Dbefivichen, und im Ofen
gelb gebaden. Sie muf eine Stunde backen.

Auf diefe Art madht man Paficten von H afel

o3

bribnern und Krametsovdgeln, von Lerchen,
weldye aber nidyt gebraten, fonbdern frifch bincinge:
than werden, von cinem Hafen, welder juvor ge:
fpicft, su Stidlein gefdnitten, von den ftarkfien
Beinen gefdubert, und in Butter halb abgeddmpft
fesn muf; das fdhywarze AWildbret bingegen,
weldhes ebenfalld in foldye Pafteten genommen wird,
muf juooe mit Wein und Cffig ein wenig gefotten
werben.

Die Suly in diefe Paftete wird auf nadhfiehende
Heife gemacht: 4 jerbauene Kalbsfife und ein
balbes Piund Hirt[dhhorn bindet man in ein veis
ned Tudhy, thut folches in einen dmafigen Hafen,
1 Maaf Wein, £ Maaf Cffig, 1 Maaf Waffer,
eine Hand voll Salz, vine gange zerfdhnittene Ji-
tvone, cine grofe Jwicbel, etliche Lorbeerblatter,
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NRosmarin, Bafilifum, Dragon und ein toenig
b-c.r von jeder Art ganzed Gjewiiry darein, Fodht bdie
! Sul; fo lange, bis nody eine Maaf itbrig ift, gicft fie
Mbe dburdy einen Seiber, {hdpft das Fett ab, {hldigt das
i OBeife von 4 Coern ju Sdhaum, ribet folden an
uf, vie durdygelaufene Suly, fest fie auf Koblen, bis
,N;f fie wieder gang beif ift, bindet eine Servictte an
ubt bie 4 Fife cines Stubls, {dhbdpft von dev Suly
m:; darein, und [aft fie fo lange ablaufen, b"ﬁ. fie gang
el bell fauft, und gieft das Trilibe langfam wieder auf
L{\? dic Servictte. Wenn die Suly gang durdbgelaufen
o ift, I-.'mf(}f man fie Ealt werben, und gieft fic durdy
fte: einen :urc[)rcr in br.c EaItc_ ‘})gﬁctc, {ic muf a_ben:
i unverriict ﬁcben_ bleiben, bis die Suly vedyt feft ift,
i und darf audy nicht mehr warm fepn.
it Paftete von einem Auerbabn.
bt Dicfer Fanu auf Eeine anbere et in einer Pas
fen ftete gegeben werden, al8 mit einer ftarfen Faree

(Flle). Aeil die Auerbdbne gemeiniglidy alt find,
el fo werden fic nach dem Ausnehmen ftarf getlopft,
e, mit Gewlry und Saly eingevicben, und 4 bis
qe: 6 Tage in guten Effig gelegt. Die Farce witd auf
ge: bie namliche Art, wie bey den Feldhihnern gemadt,
ten nue daf man von Allem noch einmal fo viel nebh-
Dt men muf, Brod und Sped pon jedem ein Pfund,
on, eine gange Kalbsleber, fo audy in Anfehung des
itd, Taigs, und baf die Paftete, ftatt einer, 3 Stun:
ton ben im Ofen fepn muf. Die Suly Eann wegblei-

ben, wenn man fie nicdht befonders darin haben twill.
nde Paftete von einem Pfau. .
el Cin junger balbgewadyfener Pfau witd gerupft,
$e12 ausgenonumen , mit Gewiiry und Saly eingerieben,
en, aufgejwedt, der Kopf abgefdhnitten, ein Stidlein
I:lfr Butter in eine Kaftvel oder Kadpel gethan, der
E:)“ Pfau cin wenig darin abgedampft, eine Jwiebel, cin
er,
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Stidlein: Sped und die Leber von dem Pfau Flein
gefchnitten oder gebadt, eine Hand voll Mutfdhel:
Rebl gelb in Butter gerdftet, und dbas Gefchnits
tene oder Giebackte davin gedimpft. Alsvann giefit
man die Butter von dem Pfau ab , thut das Ge-
ddmpfte nebft einem balben Sdyoppen TWein dagu,
a Roth in Wein gebochte und Elein gefchnittene Triifs
feln nebft dem Wein, worin fie gefocht {ind, aucy
in die Sauce, worein noch 1(berdief ein Schdpfdifel
Sleifchbribe, etlihe DNadlein Jitvonen, ein wenig
Bafilifum und ein paar Lorbeerbldtter Fommen.
GBenn der Prou in der Sauce halb fertig ift, (Gt
man ibn fammt der Sauce crbalten, madyt eine
Paftete von feinem BDuttertaig, legt den Pfau dats
einn, ein Stidlein frifden Sped auf die Druft def-
felbein, fchneidet wie bey jeder andern feinen Pafiete
neben herum Sdhuppen, thut einen auige{hnittenen
Decel oben davauf, befireicht dann die Paficte,
und [ft {ie eine halbe Stunde in bes Baclers Ofen
Bacfen. Die gurcfgeblicbene Sauce wird mit Fleifch=
bribe und ctwas Iitronenfaft verdinnet, und heif
cthalten. QWenn dic Vaftete gebacken 1ff, wird dex
Dedel oben abgefchnitten, die Sauce davein gegofje,
per Pfauenfopf oben auf den Decfel geftedt, und
die Daftete warm ju Lifch gegeben.

WWdre ¢s ein alter Pfau, fo muf er in einer fal=
ten Pafiete gegeben werden.

Paftete von einem Srifdling.

MWenn der Frifdling gebrennt,  rein audgema:
fdyen und gefdubert ift, wirtd evr mit Pleffer, MNa- -
gelein und Sal; eingericben.  Kann man das Ge:
tdufdhe davon nehmen, fo hadt man’s mit Sped,
Bwiebeln und einem Stidlein Brodbrofamen, im
Gegentheil aber eine Kalbsleber, thut es in cine
Sdhiiffel, mengt Saly und Ndgelein davunter, eiz
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nenn @glbffel voll gange Kappern, audy ctras Efjig
ober Ritronenfaft bdarein.  Der Taig jut Paftete
wied ic ju andevn Ealten Pafieten perfertigt , und
der €dnge nach, fo gref der Frifdhling ift , genodllt.
Auf den Boden der Paftete legt man diinne Sdnit:
fenn von frifdhem Speck, auf den Sped dic Farce,
bann den Frifthling davauf, fdhueidet binne Sitro-
nenrddicin .daviiber, belegt e3 wieber mit Sped:
fdheiben , den anbdern gewadllten Taig Darliber, vers
wabtt die Tafiete neben wobl, jiert fic mit dem
fibrigen Taig, madht in der TMitte eine Deffnung
eimes Eleinen Fingevs grof, ftectt Papier Ddareim,
beftreitht fie, und bact fie im Ofen. Jur Sauce
nimmt man eine Hand voll Brodbrofamen, einen Ef-
[offel SBcifimebl davunter , rbftet Dief in Dutter
gelb, Bactt einc Bwicbel und ein Stidlein Sped
flein, fdhneibet 4 %oth gewafdene und vetlefene
Sardellen daju, thut diefe 5 Stude an bas getd:
fiete Brod, gute Fleifdhbribe davan, efwas Cffig
ober Jitronenfaft,  Dagelein, Musabaten, Saly,
cin Qorbeerblatt und einen CHIOffel Eleine Kappern
daju.  Wenn die Sance fertig, und die Paficte ge:
bacden ifi, wird die Oeffuung in diefer efwas arofet
gemacht, daf man die Sauce barein fullen Fann.
Die Pafiete muf warm aufgetragen, audy Eann die
Sauce daju  befonders aufgefiellt werben. Man
Fann fic audy al8 eine Ealte Pafiete mit einer Farce
verfertigen.  Auf bepbe Urten bleibt der AWect bey
derfelben weg.

Ru einet Jagd:zPaftete
nimmt tmain von allen Sorten Fleifch: s Kalbs,
Rind-,  Hammelfleifdy und rothes ABilbbret, von
jedem 2 Piund, hiutelt foldhes, {dyneidet das Fett
rein davon, und alles Fleifh ju 2 Finger breitem
und 1 Finger Tangen Stiiclein, Flopft ¢3 wobl mit

BadenWiirttemberg



200 Grofie Pafteten.

dem Mefferriicfen, legt die Stidlein in eine Schif:
fel, madyt einen Schoppen Effig fiedend, thut Ba-
filifum, Dragon, Iitronenfraut, cinige FLorbeer:
blatter, etwad Salz und Iitvonen:Nadlein darein,
Iaft den Effig, wenn er gefotten Dhat, mieder er:
Falten, gieBt ibn an bas gefchnittene Fleifdy, [3Ft
es tiber Maht fieben, und macht dann cinen auf:
gericbenen Taig von einem Pfund Mebl, einem
balben Pfund Butter, einem Ey und Waffer. Sur
Farce (Fille) braudht man 2 Pfund magered Kalb:
fleifdy, 4 Loth Kappern, 4 Loth Sardellen, eine ganze
Jitrone mit Schale und Mark, und cine Jwiebel s
diefes badt man ju ciner feinen Farce, vermengt
ed in ciner Schiiffel mit Saly und Mustatnuf,
nimmt etlidhe SEOfFel voll von dem Efjig, worin das
Sleifdy gebaint ift, dau, wallt dann den Taig der
gange nady gang aus, legt etliche diinne Schnitten fri-
fdhen Spedt in die Mitte, auf diefen die HAlfte ded
eingebaipten Fleifhes, auf foldhes die ganje gehackte
Sarce, und dag (brige cingebainte Fleifch vollends
Parauf, e8 muf aber der Range nady wie cin lans
ges Laiblein Brod gelegt werden 3 hievauf thut man
wieder gang dinne Sdynitten Sped auf dag Fleifd,
beftreid)t mit einem €y ringdum bdad Fleifch, tibers
{hlagt dann den Taig wieder vecht feft gegeneinans
ber, madyt eine Form daraus mwie cin langes Laibs
lein SBrod, beftreicht 3 bis 4 Bbgen weifes Papier,
jeden befonbders mit Vutter, {dhldgt einen um ben
andern feft um dad Laiblein, madyt oben durdy das
Papier 2 Oeffnungen in den Taig, bdaff der Dampf
beraus Bann, befireut cin Bledhy mit Mebl, legt die
Paftete davauf, und I3t fie 2 Stunden im Ofen
baden. Wenn fie fertig ift, wird fie fammt dem
Papier an cinem Eiblen Orte aufbebalten, bis fie
Falt ift. Die Sul; darein wird wie bep der gefuliten
Seldpubner s Paftete verfectigt, dann das Papice
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bif: davon feggemacht, und die Sulz, wenn fie juvor
Ba: gang abgefiblt ift, langfam bdurdy die Deffnung
26Lks darein gegoffen s fobald folche feft darin iff, Eann fie
e, gebraucht werden.  LWenn man fie anfchneidet, wird
ey fie wie eine Wurft ju Sdyciben gefchnitten.  Auf
[ﬁﬁ_t die Sagd find diefe wegen des Packens die beften
aujs Pafieten.
nem
Sut Paftete von einem Stockfifch.
alb: Gine Daftete wird von feinem Vutter-Taig ver:
amge. fertigt, und mit einer Serviette oder mit Papier
bel 3 ausgefiillt, fie tann auf folche Avt gemadht roerden,
engt wie ¢s bep der blinden Paftete angeseigt ift. Dodh
uf will idh auch nacbfichende Befchreibung von aufges
 Das festen Pafteten madhen: TGl man cine Pafiete
der voi einem gangen oder Dalben Pfund Butter vers
 friz fertigen, fo werden = gleiche Bbden cines fiarfen
Des Mefferriicfen dic gewdllt, der eine Theil oder Bos
wlte ben wird auf ein mit Mebl befdetes Bled) gelegt,
Jih:] neben Dherum eines Fingers breit beftvichen, der andere
[ans Theil aber in der Mitte ausgefdynitten, daf ecine
nan sufammen geballte Serviette, ohne den audgejchnits
ifch, tenen Theil an dem Mand ju beribren, bincinge:
bers legt werden Fann.  Der flibrige Theil wird wieder
1a: in die Rundung gewdllt, und gany leidht fiber die
aibs Serviette gelegt. Der Taig darf aber ja nidt
piet, fpannen, fondern muf auf den untern Theil des
den Taigs cines Fingers breit [eicht hingedeiict wers
bas den. Der Nand wird in Schuppen, und ieder
mpf ein Eleiner Decfel oben dariiber ausgefdhnitten, neben
- die Berum cin 2 bis 3 Finger Dbreiter Strid) gefdynits
)fen ! ten, ober mit Weinbackes - WMddeln aubgeftoderr,
bem und am Pafteten:Kopi herumgelegt, dann dic Paz
 fie ficte Deftvichen und gebacten.
jten »
pier
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Nady dem BVaden [Ift man fie, wenn ¢s die
Beit crlaubt, Falt werden, fdhneidet dann den obern
Dectel ab, jzicht die Servictte langfam heraus, und
falle den verfectigten Stockfifch darvein.  Derfelbe
wird auf nadfiehende Art jubeveitet: 3 bis 4 aus
beifemn  Wayer genommene Stidlein Stockfifdy,
weldhe aber, wie fchon gemeldet, ja nidht gefotten
werden bdlivfen, verliest man, fdhneidet eine Jwie:
bel gang fein,*®Iaft einen Eleinen Kodyldffel voll
Mebl in cinem Wiertelpfund Butter  anjichen,
dampft die gefdhnittene Jwicbel weich davin, gicfit
cinen &Siboppent, und wenn die Paftete grofi i,
aud) mebr {lifen Rabm davan; thut, wenn er fodt,
ven verlefenen Stodfifch davein, welder aber nidht
Iinger als ein Paar weidy gefottene Eyer Eochen
darf, ein wenig Jugwer und Musbaten daju, ver:
titbet 3 Epgelb, vibet fie Eury vor dem Cinfiillen
der Pafiete mit der Sauce ab, das bendthigte Salz P
davan, und fillt e, obne es weiter Eochen ju [laf:
fenr, gleich in die Paftete. Die andern AUrten der
Stoddz und andern Fifche, weldhe man in Pafteten
braudyen Eann, find bey ben Fifchen angegeigt.

Yaftete von Gansleber.

Man {dyncidet 2 Dfund Kalbfleifh vom Sdle-
gel und ein halbes Pfund gritnen Spect Elein, die
nebft 4 Loth gemafdbenen und verlefenen Sardellen,
4 Loth Kappern, der Sdyale und dem Marf von
einer ~Jitrone badt man jufammen fein, nimmt
e8 in cine Sdyiffel, Salz, Preffer, Ddgelein und
Mustatnuf daju, maddt e8 mit 3 bisg 4 Chlbffeln
voll Effig untereinander, verfertigt von einem bhalz
ben Pfund Butter einen aufgeriebenen Taig, be:
fieeicht eine Kafirol ober fonft ein tiefes ‘Bled) mit
DButter, fireut fic mit Semmel:SNehl, wdllt den
Laig cines ftavfen Mefferriicen dick aus, fiicht ibn
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mit einer MBeinbacfes:Form, wovon cin Hory dad
fthbnfte ift, aus, belegt den VBoben und den NRand
der Kafteol mit dem ausdgeftochenen Taig, thut von
per angemadbten Favee Fingers dic davitber, durch-
fpidt mit guvor in Ragelein und Preffer umgekehr-
ten Stictlein Sped bie Gansleber, legt fic aufsdie
auggebreitete Farce, und das lebrige von diefer
pollends bdariiber, von bem anbern Taig wird nun
cin Decfel gewdllt, bdie Farce damit bebect, in die
Mitte cine Eleine Oeffuung gemadyt, der Laig ne-
ben Dberum ein wenig gefrupft, in cinem nicdht allzu-
beifen Ofen gebacen, und dann auf eine Platte
gefifivgt.  Dicfe Paftete Lann Ealt oder warm gege:
ben werben.
Salfdhe Paftete,

Bon feinem Butter-Taig wird nady der Grifie
der Platte ein Boden gewdllt, nur muf dicfer et
wad dider al8 ju andern Pafteten feyny in dev
FMitte wird fo viel herausgefhnitten, daff nad) dem
Rand der Platte die Breite bleibty aufenin Shup:
pen gefchnitten, der Ring oben mit einem Cy befiriz
hen, der tbrige Taig mit Laubwert oder Weinba-
essIMbdeln auggeftochen, der Ring damit Delegt,
bie Paftete oben befirichen, und im Ofen gebacken.
Gine folche falfthe Paficte Fann auf alle miglidyen
Ragouts gelegt werden.

Gernbrre Pafete auf einer Platte.

Man verfertigh cinen guten MRagout von Taus
be, Hihnern, Brieslein oder Kalbfieifch, fdynei:
det die Tauben und Hibuer wic gewdbnlid) in 4
Theile, das Vricslein oder Kalbfleifch aber ju Fleis
nen Stictlein, zecldft ein Biertelpfund DButter in
einer - Kaftvol, 136t cinen Kodhloffel voll Miebl da-
vin angichen, gicht einen @©hdpfidffel voll gute Sleifdy-
bribe davan, fegt das gerfdnittene Gefiirgel ba-
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vei, und cin wenig Muskatbliithe daju. Als-
dann fdyneidet man eine Jwiebel in ein jartes mwei:
des Thchlein, thut einige Stidlein Peterfilic, ein
paar Lorbeerblatter, eine balbe zu Stidlein ge:
fdynittene Jitvone, und ein wenig Thymian daju,
bindet dief jufammen in das Tadhlein, nimmt es
au dem NRagout, deckt ibn ju, und [Afit es damit
Fochen, bis die Kraft heraus gejogen ift.  Alsdann
wird es bevaudgemommen ,  und dasd ?.’fn{)[ein mit
cinem bffel wobl ausgebriicft. . Wenn bdas f\][n‘i]‘d}
weich ifi, thut man es auf eine Platte, und [3ft
es Falt werden; o8 Fonnen audy Trdffeln oder Mot
then daju gethban werden. Yuf eine Platte fir 6 bis
& Derfonen tibrt man ein halbes Pfund Butter
leicht, 6 Cyer uncm, 6 Eleine Sochlbffel voll feines
Mebl, etwas Salz, Mustatblithe und 4 CHbfFel
voll dicfen fiifen Nabm darunter. IWenn dief jufam:
men nm:b eine Wiertelffunde gerithrt worden ift, wird  »
e8 tiber bden abgefiiblten Ragout gegoffenr, und in
besd Bacfers Ofen gebaden. Hdtte das Fleifd) nody
ju viel Sauce, fo wird foldhe in einem Ciefdhire
warm erbalten, bid die Pafitete gebacten iff, und
dann daran gegoffen.  Die Paftete Fann aucdh auf
einer Porzellan: ober Jinn-Platte in den Ofen gelegt
erden, um die JinnPlatte aber muf man cinen
QWafleetaig {hlagen, daf fie nidht {chmilzt.

Eine Grignati (Gringnati) von Ralbfleifch,
weldye ald *Paftete gegeben werden tann.

WVon  einem  Kalbs{dhlegel nimmt man den
Gdywallen, dad Adrige und Hautige rein mwegq, s
{dhneidet dann [ange Schuitten wie ju einem Fri-
candeau ( Frifando), Elopft die Stidlein wobl,
thut etwas Peterfilic, einige Sharlotten:Swiebeln,
Bafilifum und Dragon, Alles gany fein gefdhnitz
ten, in cin Gefdirr, cin Glas Provencer - Oel da:
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ran, ein tvenig @aly darein, mengt.e8 unter einan:
ber, Fehrt das geblopfte Fleifd) in der Matrinade um,
{chneidet das Lebrige von dem Sdywallen ju Stice
fein, dampft folche mit Chaglotten-Jwiebeln, frifdhem
Sped und cinem Stide Minds = Marf in einem
Sticlein Butter.  Dann wird Alles jufanmmen
aus ber Wutter genommen, gang fein geftofien, ein
SMildhbrod gefdhnitten, foldyes mit einem halben
Sdyoppen fitfem Rahm dick gefodht, auch mit dem
&leifdy abgeftofien, die Sarce in eine Schiffel getban,
mit 6 Cpgelb, Salz und MNuskatblitthe unterein:
anber gemengt, eine vunbe Kafteol mit frifcdhen
Spedfdyeiben gang didit jufammen belegt, danu
wird cine Gjarnirung gemacht, das Leifie von eini:
gen bartgefottenen Epern, Peterfilie, ein Stictlein
magerer Sdyinken, eine balbgerdudyerte Bratwurft,
Kappern, Ofiven, jedes befonders Elein gebadt, und
jedes Gehadte nach der Schattirung auf den Sped
gelegt.  yedbe Sorte muff eines Eleinen Fingers dick
barauf liegen. BWon der angemadyten Garce wird
vie HAlfte gleidhy (eben) bariiber ausgetheilt, von
bem im Del gelegenen Fleifch jedes Stiicklein Fus
fammen gerollt, und fef in eluander auf die Farce
geleat, das Uebrige von der Farce dariiber gethan,
cin Blatt weifes Papier mit Dutter befirichen, und
fiber die Farce gelegt, alsdann in einen Dadofen
ober auf Koblen gebracht, und im leptern &all ein
Dedel mit fchwachen Koblen darauf gefept. Lenn
¢8 gebacten ift, wird e auf eine ‘Platte geftiiest,
der Spe davon gethan, daf die gange Garnivung
frep ift, und eine braune Triiffel:Sauce, wie {olde
bep den Saucen zu finden ift, befonders dagu aufz
geftellt.  Cine Grignati tann aud) von allerley wil:
bem Gefiligel gemacht werden.
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