Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Allgemeines Kochbuch oder Anleitung zur
geschmackvollen Zubereitung von Speisen, Backwerk,
Getranken, so wie zum Einmachen der Fruchte

Willet, Joseph
Karilsruhe ; Baden, 1834

Kalte Pasteten.

urn:nbn:de:bsz:31-55144

Visual \\Library



e 1
ann
nrm
AU
UnND
ebt,

obl,
rauf
gut
und
poll
eine
aud)
T

und
L ge:
Ort
L‘fd) ’
ird

)t ge-

BLB

BADISCHE

495. Ritbenkeimen-Salat,

WWenn ed qegen dad Frithjahr geht und die weifien
Riben anfangen Keimen u treiben, fo nehme man
viefe weg und madye davon einen Salat mit Del, Efiig,
Pheffer und Saly nebii fein gehacften Jwiebeln an; er
ift angenehm und Edmmt ver Kiche fehr qut in diefer
Sabredeit.

-~

RKalte Pafteten,
196, Kalte Pastete von Gansleber,

Bu einer mittelgrofen Paftete Fonnen 6 bid 8 fdyone
Ganslebern genommen werden , 2 Pfund frifche Trirf?
feln und 24 Pfund gevaudperter Spect, weldye auf folz
gende Weife ugerichtet werden. Von den Lebern wer:
den Die |dydnften Theile gany gelaffen und mit einem
Fheil ver Triffeln, wenn fie vein gemadyt find, gefpickt,

gefalzen und in Vutter gar gemadyt; der andere Theil
Leber

per Triiffeln wird fein gebackt und die ubrige
fein gefchabt, biefed und der Spect nebit ©alz uno
Preffer yufammen gemadht ; dann bereite man folgen:
pen Teig: nehme 4 Pfund Mehl, 1 Vfund Butrer,
6 ganze Gier und Saly und madie davon eimen fejten
Teig an; follte ed nod) an Feudtigkeit fehlen, fowird
nod) etwas Waffer dagu gethan. BVon diefem Teig made
ein Haus; 0. h. forme davon eine Paftete, ftreiche fie
innen mit Gern ausd, lege fie mit fein gefdmittenem
@ypect aus und fulle die Mafle hinein; einmal Favce,
pann gefpictte Gandleber und fo fort bis die Mafje all
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ift 5 hierauf mit feinem Sypedt und nadhpem mit einem
Teigblatt jugedectt. Jn die Mitte ved Decteld madye
ein Locy, damit die Paftete Luft hat und fie im Baden
nidyt gerfpringen fann; backe fie alsoann in einem jiems

lih) beifen Ofen gar. Wenn die Paftete Fodyt, foijtjie

gut und fann ausd dem Ofen genommen werden, die
Definung auf dem Deckel wird mit etwasd Teig verjtopft,
pamit der Dunit darin bleibt und fo erfalten lafjen;
will man fie auftragen, dann wird der Dectel aufgefdhnit:
ten und die Paftete fo fervirt.

497, Gansleber-Pastete mit Krautern,

Sn Crmanglung von Traffeln nehme man etwad
@dalotten und Peterfilie nebft einigen Sardellen und
bereite fie wie Nr. 496. Diefe Vajtete 1ft aber nidyt
fo lange aufjubewabren wie fene mit riffeln, uno
mufi aus diefem Grunde f{dneller aufgezehrt werden.
Die Paftete mit Teiffeln Fann ein halbed Jahr an et
nem Fithlen Ort aufbewabrt werden, fo lange fie nod)
nid)t angebrodyen ift.

398. Pastete von Kapaun,

Bu einer mittelgrofen Paftete ift ein fdydner Kapaun
hinreidyend ; diefer wird, wenn er rein i, auf dem
Ritcken aufgefchnitten und die BVeine herausgenommen;
pann nehne man vad BVruftfleifd) von yoei alten Hb:
nern, Dacke ed fein mit 15 Pfund in Wafjer erweichtem
und wieder ausgedricitem Weibrod nebjt 14 Pfund
Butter, 4 ganzen Ciern, Saly und VPeffer, dann ge-
ftofien und durd) cin Haarficd getrieben ; menge hernad
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ein Pfund wineflicht gefchnittene Zriiffeln davunter,
fillle den Rapaun damit, thue aber nidt ju viel binein,
nabe ihn zu und fodye denfelben in einer Cafjerole mit
Gyec, fetter Bouillon und Saly weid); ift dad gefche
hen, dann nebme ihn Hevaus, lafle ibn evfihlen und
fdyneive ibn in Sdyeiben; nach diefem beveite eine Pas
ftete wie Nr. 496 und gebe won der tbrigen Farce
binein , dann eine Lage von den Sdyeiben ded Kapauns,
und fo fort, wie PRr. 496 ugemadht und in einem ziem:
lich) Deifien Ofen in 124 Stunve gor gebacten; hrevauf
wird, wenn fie etwasd erfubltift, von ver Afpic v, 259
in die YPaftete gegoffen , falt werden lafjen, und wenn
fie fervivt werden foll, der Deckel aufgefdnitten.
499, Pastete von wellchem fhahn,

MWenn der Haln vein gemadyt ift, wird er mit Syed,
wicheln, Gelberiben und Saly weid) gevamypft; iff
dag gefchehen, fo wird er, wenn ex evfuble ift, in bes
liebige @dyeiben gefdhnitten und dagu die Favce beveitet
wic INr. 498 bei vem Kapaun, auf diefelbe Weife in
die Paftete eingevichtet und gebacten, mit dev Afpic ans
gefallt, und wenn fie erfuble ijt, fervirt.

500. Pastete von Kapaun, nicht farcivt.

Auf diefelbe Weife wie Nr. 499.

H01. Pastete von FAucrhahn,

Der Habn wird fertig gemadyt wie Ne. 438, nur
laffe man davon den fauern Nahm weg und madye
folgende Farce: ebme 3 Pfund von der Haut
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geveintgted Hammelfleifd) nebft 1 Pfund rohen Sdhin:
ten, 3¢ ‘Drund Jtievenfett, 15 Phund Spect, {dhneive
ed i fleine @ticke, nebjt 17 Pfund vein gewafdhene
@ardellen, eine Hand voll Sdyalotten nebft etwasd
Peterfilie, und von einer Jitvone die Sdhale: dann
aly , fefse diefes yufammen
inften; wenn ed angeben
jo giefle man eine BVouteille guten rothen Wein

‘Dfefier, etwas Jelfen und &
auf pad Feuer und lafje ed d
vill
Dazu, nebjt 14 Sdyoppen guten Cltragon:Eifig; wenn

weich ift, wird e3 fein gebackt, dann geftofen
und bicvauf nebjt 6 @tud gangen Elern alled jufant
wen durd) ein Haarfieb getrieben; nun bereite man
eirie ‘Pajtete von dem Teig N, 496 und fille auf dies

: o3

jelbe Weife bie Paftete, Diefe wird dann im Ofen in

2 Stunden gebacfen, und wenn fie etwas erfublt ift,

Afpic M. 259 hinein gegoffen und fie i fertig,

502, Ralte Pastete von Feldhithnern,

Su einer mittelgrofien Paftete werden 4 Felohibner

nommen , welde, wenn fie vein gemadht {ind, in
r 3 ’

Butter mit etwas Sdyinfen, Sdyalotten und Saly weich

gedampft werden 5 aud) fann man ein oder ywei Pfund
Zrehffeln dagu nehmen , wovon die Hlfte mit den Felo
bubnern weid) geddmpft wird. Alsvann bereite man
folgende Favce: 2 Pfund von der Haut rvein gemad
tes Hammelfletfd), 1 Pfund voher Sdyinfen, 1 Pfunt
geraudyerter Gpe, 17 Piund Sardellen, Sdyalotten,
Peterfilic, von einer Jitrone die Sdale, etwas Pfef-
fer, elfen und @aly, nebft der andern Halfte Trif

£
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und qeodmypft; dagu gebe man aud) pie Sauce , worin
pie Felohihner gar gemacht worden finp; il e3 an
aeben, fo giefie man cinen ©djoppen guien PWein 3u;
wenn alleé weich ift, jo wird eé fein gehackt, dann ge:
ftofien und durd) ein Haarfieb getrieben, Dann nehme
man von pem Teig Nr. 496, made darausd eine

Paftete , fiveiche fte mit Glern aud und dann mit dins
nem @ved audaeleat; nach diefem die Felohuhner in
beliebige @titce gefchnitten und die Pajtete fagenmeife
mit der Favce, Felobithnern und K riffeln ‘gefullt, 3u-
qebectt, in einem 3temlic) heifien Ofen in 2 Stunden
qebacfen, heraudgenommen, und wenn fie etwas erfublt
ift, von der AfpicNtr, 259 hinein gegoffen unb fie ift fertia.
i
503. Pastete von Rothwilb.

Diefe Paftete Fann gerave fo gemacht werden , voie
jene von Felohihnern; nur nehme marn u der gavce
ftatt Hammelfleifd) vom Rothwild.

204, Pastete von flans.

MWie Nr. 503 von Nothwild.

P e -]

505. Pastete von Wachteln,

e TR ETT——

506. PDastete von Fasan

507. Pastete von Wild-Entern.
Nebme 2u einer mittelgrofien Paftete zwei Wild
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auf dem Nucken aufaefdnitten und ausdqebeint. Dann
nebme man von der Favee Nr. 502 und fulle {ie va
mit, menge aber unter die Favce etwasd wurflicht qe
fchnittene Zenffeln, ndbe dann den aufgefchnittenen
ZTheil der Cnte ju, madpe fie in einer Cafjerole mit
Spect, @chinfen und Sdyalotten gar, lafje fie dann
erfalten und fdneive diefen n belicbige @dyetben , wo:
mit fodann die vorher gemadyte Paftete gefullt und in
ettent aiemlich Deiffen Ofen in 2 Stunven gebacfen
wird, it fie etwad evfublt, fo wird fie mit der Afpic
Nr. 259 angefullt und wenn die fpic gebunden ift,
fann fie fervivt werden.

208. Pastete von Levchen, Krammetsvogeln und

Schnepfen,
Wie . 502,

——a—
Kalte Fletjchipeijen.

509, Favcivter Kapaun mit Aspic.

Wenn der Kapaun vein gemadt ff, wid er auf
pem NRicken aufgefchnitten und die Beine herausgenom:
men; dann bereite man die Favce Nr. 498, menge
parunter etwad wiflidht gefdhnittene, gefalene und
weid) gefodhte Junge nebft Lruffeln, falle den Kapaun
pamit, ndbe den aufgefcdhnittenen Theil wieder ju und
fodhe ibn in einer Cafjerole mit Syed, Sdyalotten,
Gelbernben, @aly und ehwas weifier Bouillon gar,
audy leae man drei gebribte Kalbfifie dagu; T der
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