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Pajtetchen.

g4/ %

uf 64. Reis-Paltetchen,

l]: Nehme 14 ‘]qum Jeid, veinige und fodhe thn im

" AMWafjer ab, nad) diefem wird er abgefeibt, mit taltem

& MWaffer abgefuhlt und vann mit Mild) dick gefodyt, als:

‘ vann laffe ihn wiever verfublen. Unterdeffen vithre
22 Pfund Vutter mit 8 Ciergelb fhaumig, dann den
verfithlten Ieid hinein gerithrt, gefalzen und bievauf

', von dem Weif der Eier ein Sdnee gefdhlagen und

me unter die Mafle gernbrt. Algdann nehme Eleine Formen,

ne, beftreiche picfelben mit Vutter und fiveue fie mit fein:

fie gevicbenem Brod ausd, thue die NReidmafje hinein,

he ; madje in dic Mitte eine HOblung und fulle fie mit Einem

Der fleinen Nagout von Kapaun, jungen Hubnern Malbs:
briefchen oder aud) von Wilopret, decke fie wieder mit
per Jteidmafie su und backe fte hn vor dem Anrichten,
fEfrge fie und gebe fie warm jur c_a}"c[.

o)

mit 65. Kartoffel - Paltetchen.

lye Ayt Stick gefodhte Kartoffel werden vein gefehalt

“[.1“ und auf dem Reibeifen gevicben, dann 8 Loth Vutter

Fit mit dem Gelben von 6 Elern fdhaumig geviihrt, mit
pen geriebenen Kartoffeln und etwas Saly vermengt,
I‘ulﬂllf Das l‘su}t oer Cler it \._.LL)nLL \ll‘iti I.MLII uno
unter die Mafle gerihrt, EHE\L‘mm werden fleine For
men mit Butter beftrichen und die Maffe hineingefullt,
eine $0blung tn die Mitte gemadyt, mit einem Eleinen
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NRagout gefllt, mit der Mafje wieder gedeckt und fury
vor dem Anridyten gebacken, geftinzt und wavm fervirt.,

66. Hrebs - Paftetchen mit Kavtotfeln,

Diefelbe Maffe wie ju den Kartoffel - Pajtetchen e,
65, nur wird ftatt frijder Butter Krebsbutter genom:
men und in die Mitte ein Nagout von den Krebs:
fhweifen gemadt,  Dann nehme von der Krebsjauce
Nr. 48, fodye fie Fury ein und lequirve fie ntit dem
®elben von 3 Eiern ab, thue die Krebsfdpoeife hin-
ein, welche vorber Fleimvineflidht gefdhnitten worden,
fille die Paftetchen damit und backe fie in einem nidht
su beifen Ofen fevtig.

67. Butterteig- Paltetchen mit Hrebs.

Yebme ein Pfund Mebl, mache mit Wafjer, elnent
weniq Butter , einem ganzen Ei und Saly einen nidt
su feften Eeig an un 0 arbeite ibn redht glatt, AlSdann
wird cin balbes Pfund Vutter denonumen, vein in
Wafler gowajden und dann der Wafjertely einen Jin:
ger Dick ausgewallt. Oricfe auf die HAlfte ded Teigd
pie Butter und {dhlage die andere Halfte dariiber,
walle ibn nun fo dinn aus ald nur moglich i,
dann fdhlage ihn jufammen, fude aber immer die
dufiern Theile des Feigd tn die Mitte 3u bringen
und lafje ihn eine halbe Stunde vuben, walle thn als:
ann wieder und Gierauf yum drittenmal, Nad) diefem

werden feby Fleine Paftetchen davon gemad)t, auf der
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Iy $Hohe mit Gi geftvichen und fhon gelb gebacken ; Furs
rt. vor pem Unvidhten werden fie mit Krebsbutter beftvi:

dhen, mit einem von den Krebsfchweifen verfertigten
Ragout gefullt und fervirt.

,L,l]: 68. Gansleberpaltetchen mit Salpignons.
b3z Mache Paftetdhen von Butterteig nad) <. 67 und
lce backe fie {chon gelb, pann nehme eine Gansleber und
tm fdhnetve fic in Sticke, gefalyen, in per Butter gebra:
inz ten und dann erfalten lafjen. Hievauf wird fie wirf
n, [icht gefchnitten, in eine Cafjerole gelegt und von der
dht Krauterfauce Nr. 52 davan gegofjen, warm gejelst

und beim Anvidyten die Paftetchen damit gefullt und

fervirt.
- 69, Gansleberpaftetchen mit Faree.
dt Mache von Butterteiq BVlatter und bereite davauf
i folgende Farce: nehme eine Gansleber und [dyabe dies
in felbe, Daft alle Haut wegfomme, menge etwas Elein ge:
i pacte @dyalotte, Peterfilic, Saly und etwas Pfefer
138 parunter , ftofie e tm Movfer. fein und lege auf die
e, Hialfte vie Butterteigblattdyen von piefer Farce tn der
it Grifie Des Gelben vom Ci; das Blattdyen muf aber
Die vorber mit &i beftridyen voerden. Mt der andern Hilfte
e oer Blattdhen wivd die Farce qedeckt, oben mit Cier
(g, Beftvichen und tm Ofen {dyon gelb gebacken.
e
oer e

)
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70, Pattetchen mit Blanguette von Gefliigel,

Madye Butterteigpaftetdhen wie Nv, 67 und bereite
barcin von einem Kapaun oder von jungen Hithnern
ein Blanquette; es werden namlid) von einem weifi;
gebratenen  efligel die Vrifte genommen und in
pitnne Blattcdhen gefdhnitten, dann wird Bechamelle,
. 50, dbaran gethan, warm gefest und beim An-
vidhten bie Paftetchen damit gefullt und warm fervirt.

71, Pafttetchen mit Blanguette von Kalbfleitch.

Diefe werden bebanvelt wie die von Gefliael mit
verfelben @auce, nur ftatt Gefligel fdhon weifigebra
tened Kalbfleijch) in die Paftetdyen gefullt uno fervivt.

72, Pattetchen mit Hachés.

Jlchbme Butterteig und drice Eleine Fornen damit
aus , fulle fie mit getrocEneten Erbjen an und backe fie
damit.  Jft diefes gefdhehben, dann werden dic Grbien
beraudgenommen und dad Pajtetdhen wird bejm Ane
vidyten mit Hachés von 3abmem oder wiloem Gefligel
gefallt. amlid) gebratenes Gefligel wird von den
Knodjen und der Haut geldst und mit dem Sdyneid:
mefjer fein gebackt, alSvann wird jum weifen Gefli
gel von der @auce JNr. 46 gethan und jum wilden
Gefligel Sauce Nr. 52 aud) Nr. 58, warm gefesst
und beim Anrichten die Pajtetchen damit gefallt. Aud)
mug man von dem BVutterteiq Eeime Deckelchen darvauf
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L befonpers Dacfen. Zu diefen Hachés="Paftetchen tonmen
oit alle gute Draten verwendet werven.
site ¢
P 2 : =
if 73. Paftetchen von Lecht.
8
in Mache VutterteiqsPaftetchen und Dbace fie fdyon,
le, nebme einen eimpfundigen Hecdht, fodpe thn in @aly
(11 wafier ab, und nebhme, wenn er erfublt ift, pas Fleifd
/ v 4 Y /
ivt, von pen ®ratert, dann veinige ed aud) von den Eleinen
Graten und gebe die Sauce v, 62 davan, fefie e8
warm , fulle beim Anvidyten die Paftetchen pamit und
. gebe fie warm jur Tafel.
nit e
ra 74, Paftetchen mit Auftern.
Defigleichen , nur werden die Auftern mit Bitronens
faft auf pem Feuer abgefchrectt und Ddie Paftetdyen
mitffen febr Elein gemacht werden.
i i
ol 75. Paftetchen mit Forellen.
fie il
en MWie die Jir. 73.
et ¥,
(11 i
-+ 76. Paftetchen von Seefifchen.
i
en Diefe werden behandelt wie pie Obigen, und tonnen
1o von allen Fifchen, die weifes Fleifd) baben, verfertigt
Ltz werden.
e
en
i3t 77. Coblenser Paftetchen.
ich Stehme 1 Pfund Mebl, 12 Loth Butter, vas ®elbe
uf pon 6 Giern mit etwas Saly und ein wenig Watjer,
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madje einen Teig davon an, gericbener Teig genannt,
walge ibn meffervitckendicE und lege Fleine Formen pas
mit aud, ober dreffive foldye auf, nad) diefem wird
folgende Favce dazu verfertigt: DOrei Loth Weifibrod
werden in Effig eingeweid)t und wieder qut ausdqeorickt,
eine mittelgrope Jwiebel fein winflidt gefdynitten,
wieder gewafden und ju dem Brod gethan, ferner wird
ein Prund Kalbfleifch, von welchem Haut und Bein
gelost ift, m feine Vlattdhen, von ver Grofie einesd
24 RKveugerfiucs, gefdnitten, ein wenig geflopft und
unter dad Brod und die Jwiebel geriibre, gefalien, et
wad Pfeffer und febr wenig Sitronenfdhale alled durdy
einanver gemad)t und die Pajtetchen damit gefullt,
nadyber wird dag Paftetdyen mit einem Teigblattdhen
gefchlofjen , eine fleine Oeffnung in die Mitte gemadyt
und im Ofen langfam gebadfen ; beim Anridyten Eann
aud) ein wenig qute braune Sauce oben hinein gegofjen
werden.

78, Grietspaltetchen,

Diefe werden gemadyt wie die Neidpaijtetchen N, 64,
nur Daf man den Gried gevade in der Mildy vict Fodt
und zu demfelben etwad Parmefan - Kas thun fann,
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