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Pafteten, 65

Man fann fie su Fingerdlangen StiicEchen fhneiden, in
Gier und Brofamen umiebren, dann im Schmals {chon
aelb bacfens oder man [dft die Wiirfie gang, und {dhmalst
fic nue mit gevichenem Brod ab,

=30 1010} )ﬁﬁ@@'}@i@'@%@oq—:n

V. Bea el e

1, Butterteiq su Tovten und Pafeten, Nan
pitmt 1 PF. feines Mebl anf das Ruovelbret, macht eine
Hiblung in der Mitte, fchlagt 1 Ci davan, thut 2 farfe
Meflerfpits voll Saly dasu, macht den Teig twie ¢inen
Yocfern Studelteiq, mit Wein, wivft ibn farf durchs
tann wird 1 Bf, Butter qenommen, in drei Theile jevs
fchnitten und Bldatter davansd gewallt: dbann wird der Teig
wicder MeffevviicenddiE auseinander gemwallt, der eine
Theil von der audgewallten Butter davauf gelegt, Det
Tetg wird nun wie eine Serviette jufammengeleat, wicbe
auseinander gewallt, die andern 2 Buttevblatter , wie
dad erfte, darein gewallts dann fwied der Teig noch ein-
mal fiberfchlagen und aqudgewalt, und ju Torten oder
Pafteten gebraucht,

9. Butterteiqg auf anbere Art, Sin Vfund NMebf
Tegt man auf das Bret, macht eine Hohlung in dad Mebl,
{chueidet eines - Hiibnereics qroff Butter, davein, thut
1 ganged Gi fammt 2 Mefeefvis voll Saly dasn, macdht
mit gutem fiifem Rabm den Tweig o an, daf ev nicht
$1 Dick und nicht su diinne wird: der Teig darf nie am
Brete bangen bleiben , fondern muf fich fchon glatt aus-
wallen laffen. Cin Piund Butter, wosn aber obige su dem

Sonfts. Kod)0. 3te Uufl. 53
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66 Vietter Abfdnitt,

Teig gewirfte mitgerechnet wetrden muf, legt man auf
Das Bret, fireut Nieb!l daviiber, und walet fie su diinnen
Bldtichen aus. Der zubereitete Teig wird nun diinne
augeinander gewallet, die Butter wird darauf berum
gelegt , ber Teig wie eine Serviette wfammengelegt und
wicder diinn ausqewallts diefes gefchicht auf eben ermihnte
Avt viermal. Dann braucht mon ibn su Torten odet
Bacterf,

3. Cingerichener Butterteig. Sin Vfund Meby
Teat man auf das Bret, {hneidet 14 PF, frifche Vutter
paran , reibt mit fanber gewafchenen Handen die Butter
mit dem Mebl auf) fo daf feine Butter mebr ju fehen
fey s dann macht man cine Soblung in der Mitte, thut
1 ganges €i und vas nithige Saly dazu, macht den Teig
mit frifchem Waffer an, damit er vecht gut (nicht g feft
utd nidht su weich) audgearbeiter werden fann , wallet
ibn ausd, und dbeefchidat ibn dreis Lid viermal. Gr wird
ju allen Backwerfen gebrandt,

4, Salbfleifchfiille, su allen Pafteten su gebrans
dhen, €uvad gebratened Kalbfleifch , ungefdbr 1 Pf.,
wird miteiner gangen Swichel und der Schale von einer
batben itrone vedht fein verwieqt; man thut ein Stifck
Butter oder verwiegten fetten Spect in cine Kachel, pud
vifnfiet Das Fleifch davin, thut es beraus in eine Schiif-
fel, thut Saly, Pfeffer, cine Eleine Meferfpise voll ge-
fiofiene Ndgelein, ein wenig vertiebenen Majoran, Gg»
dragon und Thimian dazuy ciner Handgrof Kalbsleber
toird fein verwiegt und unter die Fiille gethany dans
thut man 2 bis 3 Loffel voll famern Nabm und cinen
flavfen €Hlofiel voll geriebene BVrodrinde darein, macht
ed vecht unter einander, {chligt daun 2 ganse Cier dasu,
und gebraucht die Fhille su Pagteten,

5. Gpedfille ju allen Pafeten, Von jobmem
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Bafteten, 67

Gefliigel wird Hers, Leber und das Fleifchige vom Magen
fauber gewafchen und fein verwiegt, eine gange Jmwiebel
und - etwas Jitronenfchale coenfalls fein veriviegt, alled
sufommen in eine Sdiiffel genommen, ¢ine Handvoll vers
wiegter, gerduncherter, fetter Spect, nebit Pfeffer und Saly
dagu gethan, Dicfes Gebicfe wivd in den Vafeten unten
und oben binein gefiiile.

6. Uufgefepite Vaftete. BVon einem guten, {hon
geseigten, BVuttertciq nimmt man o viel man braudt,
und theilt thn in 2 Theiles den dew sum Boden gehort,
wallt man wm 2 Mefferviicfen dicer als. den, dev jum
Dectel gebort, fchneider den Teig , der sum Boden aee
vichtet ift, nach einer Sciifel, die man yur Tafel geben
will, leat ibn auf das Blech, befiveicht den Boden auffen
berum ‘mit gefchwungenen Ciern, leat cinen 2 Fingey
Dreiten Steeif auf dem Defivichenen Rand bernm , thut
2 Gerbietten, die {cdhnedenformig sufammengerollt wer-
ven, in die Mitte, legt den Decdel bebutfam dariiber,
oriict den Dectel auf den andern Teig bin, macht anf
oen Decel einen Streit Teig bevwin , {chneidet mit dem
Meffer gicrlich davein, Dbeffreicht die ganze Paftete mit
Ciern, macht oben auf dem Dectel ein Kranzchen herum,
bafi nach dem Backen ein Dectelchen berausgefchnitten
werden fann, Wenn die Paftete gebacken ift, fchneidet
mat oben Dag Eleine Dectelchen bebutfam lod, 3icht die
Gervierte aud der Mitte heraus, und fiillt die Paftete
mit gefochtem TWildpret, Dann gicht man die Sauce
binein oder giebt fie auch Defonders.

7. Cafferole-Paftete mit Diihner. BVon gutem
Butterteig legt man cine Caffevole aud, fo daf der Teig
fiber die Cafferole cin wenig binausdgebts dann verriihrt
man 4 Scdoppen fauern Rabm, {hligt 5 ganse Cier
vavein, thut Saly und Mustatnus , auch etwad fein jer-
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68 BVievter Abfchnitt,

{chnittenen Schnittlauch dagu, viibrt 2 SHIOfFel voll Mebl
datunter, giehit bie Halrte in die mit dem Buttevteiq beo
Tegte Caffevole, und [GFt ed in cinem Ofen angieheny
patn Tegt man in Bicvtelchen gefchnittene uud in cine
Butterfonee abgefochte Hitbnlein auf dem Teig bherum,
gicft det fibrigen Theil von vem abgerithrren Rabm fiber
die Hiihner , macht cinen Deckel von Butiertcig davauf,
fchlage den Teiq, dev fiber die Caffevole berausneht
binein, und [4ft bie Paftete fchon gelb bacten. Dann
ftirest man fie auf eine Platre um, giefit die Sauce, wWorin
die Hithner gefocht worden find, neben herunm, odey giebt
fie befonders jur Tafel. — Man Fann auch den abgeriibrs
ten Nabm Defonders in einer Cafferole aufiiechen , Stiicks
chew bevausbrechen, und fie anf den Butterteighoden
fegens man Tegt die Hiibner davauf, vas Uebrige wieder
auf die Hithner, macht cinen Decfel darauf, wud ldft
bie Pafiete in einem Ofen recdht {chon bacten, fiivst fie
vann auf eine Blatte , macht cine fleine Oeffuung in die
Pafiete, und gicit dic Sauce, worin die Hiibner qefocht
wotrden find, darein.

8., Andere Cafferole-PVaftete mit mwilder
Ente, Dagtt wallet man einen guten Butterteiq 2 Meffer
viicfendic aud, und belegt eine Cafferole damit: man
nimme % Kalbsleber, bautelt diefe ab, und verwicqe fie
fein, treibt fie dann durch ¢in Haarfieh in eine Siiffel,
thut 4 Lt1h. veriwjegte Sardellen, cine IJtviebel und erwad
Bitvonenfchale, ebenfalld fein vermwiegt, ju der Leber,
thut Galy, Mudfatnuf, ein vervicbencs Lorbeerblatt
und 2 Loffel voll fauern Rabm dagu, tibrt diefes recht
putcheinander, legt vie Halfte von dem Fars in die mit
Buttevteig belegte Caffevole, und eine faubere gepusste,
auf folgende Urt abgeddmpfte Wildente davanf : Die
Ente wird mit cinem Stk fetten, gerducherten Syedt
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Pafeten 69

mit einer mit Sdgelein gefpicEten Swichel, ecinem Lovs
Deerblatt und einigen Sitvonenrddchen, cin wenig Fleifch-
briibe und Gffig weich abgeddmpft, fo daf fie aber
weif bleibrs man fchneidet fie dann in belichige Sriice,
und legt fie in dem Favs bevum, giet den Saft, worin
die Gute geddmpft worden ift, daviiber, freut die fibrige
Hdlfte Fard auf den von Butterteig gemachten Deckel,
Yegt ibn auf die Cnte, und fchldgt den Teig, der dber
die Cafferole binausgebt, neben hetum bineini dann
thut man fie in den Ofen, oder swifchen unten und
oben Koblen, Ldft fie fchon aufbacten , fiivst fic dann
auf cine Platte , und giebt fie gleich warm gur Tafel,

9. Enten-Pafete, Ju ciner Paftete fiiv 8 bid
10 Perfonen dampit man givei rein gepubte IWildenten,
die aber suvor 24 Stunden tn gutem Weineffig einge-
beist feyn miiffen. Sum Dampfen devfelben legr man ¢in
Gtiidchen gerducherren Syedk, ecin Stiiddhen magern
Gehinfen, ein Lorbeerblatt, eine mit Nagelein befectte
Qwiebel, ein Stiichen Nievenfett, und cin Iitronens
radchen in eine Kachel, legt die Cnten darein, gichit
Yy, Trinfglaschen voll Wein, eben fo viel von der Beise,
worin die Enten gelegen, und ein Glad Fleifchbriibe
dast, falat fic geborig, dect dad Gefchive zu, und l4ft
fie Langfam dampfen, big fie weidh find,

Nun verfertigt man Fars auf folgende vt ¢ 1 Bf,
gebratenes Kalbfcifch, cben fo viel magern Schinfen,
¢in GtiiE fetten Syed, die Schale von ¢iney halben
Bitvone, eine Jwiebel , ein Lovbeerblatt, und einige
Chalotren veriwicat man sufommen fo fein wie moglich,
macht oies in ciner Schtiffel mic bem Safr, worin die
Euten gedampfe wurden, wobl unteveinander, thut 2 Ef.
10ffel voll geriebenes Roggenbrod, Saly, eine Meffers
fpige voll geftofience Nagelein, crwad MNudfatnuf und
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70 Wierter AbDfDHnite.

2 Efloffel voll guten Weineffig dazu, macht diefes wobl
unitereinander, Tegt dic Hilfte auf einen ausgervallten
Boden von Butterteiq, legt die Enten, nachdem diefe in
Gtiicke gerfdnitten find, darauf, dect den Neft vom
Farg dariber, macht cinen Deckel von BVutterteiq dats
fiber , Beftveicht die Paftete mit €, und bact fie nach
vem Brode,

10. €rdapfel-Pafete. Man rviihrt 14 Pf. Dutter
mit 6 oder 8 gangen Giern recht fechaumig ab, riihre
8 grofie CHloffel voll abgefottene und am Reibeifen gevies
bene Croapfel darunter, thut Saly, MusEatnuf und 2 Lifel
poll Bierhefe daju, und [dft es bei gelinder Wirme
geben 3 Tegt eine Cafferole mit Butteveeig ausd, und
gieft die Dalfte von der abgeriibrten Maffe , nachdem
fie veht gegangen ift, davein; cine Swicbel vermiegt
man mit etivas Peterfil und Schnittlauch fein, und
diinftet died in cinem Fleinen Stilckchen Butter. Ginen
gewdfierten , ausgegrdtheten und ju fleinen Stiictchen
gefchnittenen Having vermifcht man mit 3 CHlHfFel voll
Rabm , famme den Swicbeln, {hlagt 1 S davan, und
febiittet 8 auf die in Butterteig geleqte Sedivfelmafe,
gieft die andere Maffe dariiber , leat von Butterteig
audgefchnittene Sicvatben bevum , [46t fic im Ofen {chin
gelb bacen, vichtet fie anf cine Platte, und gieht fie
gleich warim jur Tafel,

11, Feldbiibner-Pafete. Die Feldbithner mwer.
den gerupit, gewafchen , fauber ausgenommen und ges
fpict; dann thut man fie in eine Kachel, thut Speck,
Swicbeln , Butter ) Saly, etliche Covbeerblitter und
Bitronenfchale dagn, und dampft fie 4 Stunde lang,
Sndeffen wird ju 2 oder 3 Feldhiibnern deven Leber,
Yo Pf. Kalbsleber und 3 Stiic ausgegrathete nnd gemwa.
fdyene Sardellen vecht fein verwieats man thut 2 CHHFe!
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Bafeten, 71

poll Mebl in beif gemachted Schmaly, voftet ¢f dunkel-
gelb daring alsdann wird dicfed mit guter Beifier Sleifch-
briibe aufgefiilit , doch darf die Sauce nidt ju biinn
werden, thut etliche Loffel voll Weineffig dagu, und [afit
damit die E;-rlbbiibucr fochent, Dig fie weich find , tichtet
fie in eine feer gebactene Pafiete, thut dad Ferte vou
ber Gatce vein weg s ritbre die veriegte Leber Tangiamm
vavein , [d6t fie mit diefem eity wenig aunffochen, und gieft
die Sauce durch cinen Seier fiber die Feldbiibuer,

12, Feldhiibner-Pafere auf andere Art, Die
w[bwnmu werden qerupft, getoafchen und audgenoms
men, mit Spec gelvict, mit Preffer und Salj cingeries
Ben und bie Nacht tiber in guten Weineffig gelegts dann
werden fie mit cinem StiiE Sped in eine Kachel gelegt;
man thut cine mit Ndgelein befectre Jwiebel, ¢in Lots
beerdblatt, ctwas Thimian und BVafilifum, ein wenig vou
der Beige, worvin fie gelegen baben, und etliche Stoffel
Fleifchbrithe Dagus mic diefem [ift man fie Halb eich
dimpien, macht indefien folgendes Favs ¢ ¥ Pf. Kalb-
fleifch vom Schlegel wird vecht geflopft und mit dex Leber
der Feldbiipner und 3 Loth ausgegrdatheter und gewa.
fchener Sardellett und Kapern fo fein als miglich, famunt
1, Bf, fetten Sped verwiegts man vofet 2 bis 3 Loffel
poll gerichenes Brod im Schmaly fchon gelb, thut Diefed
mit ein wenig Pfefer, Saly und etwad gevicbenem
Majoran und Thimian an dad Fars, und vibre ¢d mit
der Gauce, worin die Feldhlibner gefocht worden find,
untercinander, fchneidet cinen Boden von Butterteig nadh
citer Platte, welche anf den Tifth gegeben wird, und
cinen Deckel Dayw, fireicht die Hdlfte von dem Ford auf
den Boden , legt die Feldblibner bavanf, thut die andere
Hilfte Fars darfiber , driict den Decfel neben bernm
sufammen , macht cinen Fingerobreiten Streifen Teig um

LANDESBIBLIOTHEK
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72 Bierter ALfDHnitt.

die Pafrete berum, f{dhneidet mit dem Meffer Jierathen
datein, macht oben ein fleines runded SKrdnichen von
cirea 3 3ol imr Duechfchnitt, tiberfircicht dic Pafrete mit
Ci, und bacdt fie im Ofen fchin gelb.

13, Gefulste Feldbiibner- oder Schnepfens
Paftete, Jum Fars nimmt man ¥ PBf. griinen Spect,
etwas Brofamen, 4 Lth, Kapern, 4 Lth, Sardellen, die
Schale und das Marf von 2 Jitrouen, 2 Swicheln ,
einige Stiidchen Knoblauch, BVafilitum, Esdragon und
ein wenig Thimian, anch das Eingenweide von Schuepfen,
aber obne die Magen, bacft diefes alles fein, thut ed in
gine Schiiffel , mengt Saly, Mustatnug, cin wenig Ni-
gelein und 2 in Wein gefottene Triiffeln dareiny dann
Dleibt dies ftehen. Drei oder vier Feldbiibner werden bis
an den Kopf gepubt, rvein audgewafchen , mit Saly,
Pfeffer und Nagelein eingerieben, fchbn aufgeswedtt und
am Gpich balb gebraten ; die Schnepfen werden nicht
ausgemafchen, fondern gleich aufgeswedt und die Kopfe
ungerupft aufgeboben 5 alsdann macht man cinen Teig,
fchneidet eine vunde oder ovale Paftere , Tegt hernach das
pben gefagte Favs darein, die Feldbiibner oder Schne-
pfen davauf, und auf jedes HSubn cin StiicEhen Syed
dann 1witd von dem Teig ein Decfel ausgemwallt, darfiber
aelegt, die Pajiete foviel moglich mit der Hand in die
Dibe getrieben, daf fic Feine Breite befomme, neben
bevum cin Srang von Teig gelegt, und am MNand aufen
recht wobl vermacht, in die Mitte eine Oeffnung gemacht,
dann mit einem i beftrichen , und im Ofen 1 Stunde
lang Tangfam gebacken, Wenn die Paftete iiber Nacht ge-
flanden i, wird eine techt gute Suly daran gegoffen.

14, Flanvm-Paftetchen. Man viibre ¥, Bf, But.
tev, eben o viel Schmaly mit 6 gangen Sievn und 6 Dot
tern wobl ab, bid ¢d wie Schaum witd 5 dann ibhrt man

i
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Bafeten, T3

8 big 9 GRIGFel voll Mebl davein, cin paar KofFel voll fitfen
Sabm darunter, fiillt die ausgefivichenen Modelchen halb
poll damit , und bacft fic Tangfam. Wenn fie gebaden
find, werden fie farf mit Juder befireut.

15, Gangleber-Pafete. Dagu macht man einen
Doden und Dectel vou aufgerichenem Buttevteig ., legt
fein gefchnittenen gerdncherten Spe auf dem BVoden
berum, auf diefes cine Lage abgefochte und in Stiicks
chen gefchnittene Triifeln. Cine Gansleber verwiegt
man fein, thut 3 Lth, gewafchene und ausdgegrdthete
Gardellen , nebft einer Sitronenfchale fein veriviegt,
etiwas geffofiene Ndgelein, c¢in wenig Csdragon, Thimian
und cine Brife Majoran, ¥, Pf. verwiegten Spedt
ctliche Qoffel voll Sus, 3 bis 4 Loffel voll Effig dasus
man falst das Fars gehorig, thut die HAlfte von dem
Sars auf den mit Triiffeln befegten Teig, legt cine
gefpictte gange Gansleber darauf, legt dad andere Favd
datiiber ber, Tegt wicder von den abgefochten Tuiifeln
und fein gefchnittenien Spect davanf, gieft 3 bis 4 Loffel
ausgelaffencsd Gansfett davauf berum, und madht det
Dectel davaufy wm diefen berwm wivd ein Reif von Teig
und dann icrliche Cinfdhnitte in den Deckel gemachts
pernach fiberfreicht man die Paitete mit em Gelben vou
1 @i und backt fie im Ofen {chon gelb.

16, Sehe gute griine Paftete. Spinat oder
vecht funger ®old-Mangold wird , wenn ev gebriiht und
perwieat iff, in cinem Stitd Butter, in welchem jiem.
lich Jmwicheln abgeddmpfr find, etwad aufgefochts dann
giefit man ibn auf cinen Teller jum Abfalten , und ver.
viibet von 4 Maas fourver Mildh den Rabm mit 3, 4 bis
5 Giern, thut den gefochten Spinat darunter, Saly,
Musfatnuf und einen Kaffeloffel voll Mebl dagu; fitllt
vie Maffe it ein mit Butter beffrichenss Formdhen , felt
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74 Wierter AGTDH nitt,

fie in Tochenbed Waffer , und [afe fie darin gut merden,
Dic Sauce dazu verfertigt man auf folgende Avt : Man
gt ¢in Stiid Dutter sergeben, diinfet Jwicheln und
fein vertviegten Peterfil davein, [AFE ein wenig Mehl
davin angiehen , giefit gute Fleifchbribe , einen Gfloffel
voll fauern Rabm , wvnd wenn man pat, einen EHlofel
voll Sud hingu, und [ifit dic Sance Y% Stunde Fochen
dann fiiirst man die Paftete auf vie Platte , driicft Jitro-
nenfaft an die Sauce und gieft fie dbaran, Man fann
fie anch trocen jur Tafel gebeu.

17, Safen-Paftete. Dan bautelt cinen Hafen
vecht fauber, veibt ibu mit cinem veinen Tuche ab, fpice
ibn und baut ibn in belichige Seifckchen , fiberfivent ibn
mit Saly und Vfeffer, qichit guten Effig daviiber, und
Tage ibn 2 Tage fleben. Man serfchneidet giemlich viel
gevaucherten fetten Speck in Miivfel, thut ihn in eine
Kachel, Lafit ibn beiff werden, thut die Dafenfitictcdhen
Darauf, IGft aber ¢in Stiictehen jum Farvs juriicE , thut
eine mit Ndgelein Deftectre Jwiclel, ecin Lovbeetblate,
gitt wenig Shimian und ¢in Jitvonenvadchen dagu, gicft
einige Loffel von der Beise und Flcifchbriibe dariiber,
Laft es mit diefem unter ofterm Wmedibren {chin gelb
pAmpfes , fireut einen gqrofien Loffel voll Mebl daviiber,
und [Gft es mit diefem vecht fchon dunfelgeld werden
dann gicht man Fleifchbbribe und Effig davan, daf ¢
eine etwad dide Sance gicht, und wenn der Had {hon
weich iff, Tegt than das Fleifch auf eine Blatte heraus,
[afit es evfalten , unb belegt unteedeffen eine Cafferole mit
miitbem Dutterteia, vnd madt dad Fard auf folgende
Art : Ly PF. Kalbsleber und dad suriicEbebaltene Hafens
fleifch » cinige Chalotten, eine Jwiehel, die Schale von
1 Fitrone, ein flein wenig Thimian, Eddragon und ein
Qovbeerblatt , diefes alled sufammen vertwiegt man {o fein
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Bafeten, 15

alg miglich, iibet e mit 2 oder 3 Lifel voll Sanee,
worin der Hasd gefocht worden i, any wenn nichts mebhe
an Saly und an Gefdhmacd fehlt, Tegt man die cine
Salfte auf den Voden von Buttevteis, und thut den ges
Fochten Hag davauf bevum, Tegt daf audeve Favs dats
{iber, und macht cinen Decfel von Butterteig mit Vet
sicrungen. ©Oben auf bem Dectel fehneidet tman eine runde
Diblung ciner Hand qarof, Defiveicht ein Papicr mit
Putter oder Spect , legr ed auf die Oeffnung » fegt ein
Bldatechen sicrlich von Teig ausgefchunitten auf das Pa-
pier, um wabrend dem Bacen cinigemal von der Sauce,
worin der Has gefocht wurde, ctliche Lofel voll Hincin
aieffen su fonten, damit die Vaftete nicht trocen wird,
Wenn fie {chon ausgebacen ift, vichtet man fie auf eine
Platte , nimme dad Papier von der Paiftete bintveg , gieft
noch einige Loffel voll von der Sauce binein, dect fie
it dem gebackenen Dectel ju, und giebt fie sur Tafel.

18, Paftete von Oefenteig., Von 2 P Nebl
macht man mit {lifem Rabm, 4 Siund von 2 vas Gelbe,
und ein wenig Saly, nebfi 2 Loffel voll Bievhefe, cinen
feften Tetns algdann wallt man 2 Kuchen davaus, leat
1 Pf. Dutter davein, fberfchldgt den Teig wie cinen
Butterteig 4 bHig 5 Mal, macht eine Pafiete davon , thut
cine Servictte oder Papier davein, versiert den Dedel,
und [aft fie Dann bei gelinder Warme gehen ; wenn {ie
geqangen iff, beftecichr man fie mit €i, und Dbacke fie
fchon gelb: Dann witd die Serviette heraudacnommen
und nach Belieben etwas hineingefiillt,

19. Kalte BVaftete. 1 Pf. qefalsencd und Teicht
gerduchertes Schweineficifch, 1o Pf. fetter Spect, eine
Kalbsleber (die gucrii gebautelt und mit dem Meffer
aefchabt wird ), 4 b, Kapern, 4 £th, Sardellen und
1 Daving, von 1 Bitvone die Schale mit dem Wark,
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76 Vierter Abfchnitt,

6 bid 8 Stiid Chalottenzwicheln, und cin Stiickhen
Snoblauch : diefes alles wird in der Feine eines Gebiicts
sufammen veriviegt, dann in cine Schiifel gethan ,
Y, ©las Weineffig, 3 CHIbFel voll Semmelmedl, feby
wenig Saly, 4% Lth, Rdgelein, 14 Lth. grob gefofence
Pfeffer, 1, Mustatnuf und cine fleine Handvoll gedbres
ter und gort verriebener Majoran Ddarunter geriibrt;
dann wird von 2 Pf. feinem Mebl, 34 Pf. Butter,
1 Schoppen Wein und 2 Ciern cin Teig gewivft; von
ver Dilfte witd in der Dicke cines fleinen Fingers cin
Slect ausgewallt, Lingliche gefchnitten und auf cin mit
Webl Dbefirentes Blech gelegt, Das Fleifch, ndmlich
Wildpret und Kalbfleifch, gefpicEt und weich gedimpfe,
witd falt in Stiikchen gefchnitten und fhidhtenweis
mit dem Favs leicht auf den Teig gelegts der Dectel
wird, aber nicht fo dicE wie der BVoden, auggewallt,
und febr leicht fiber die ganse Maffe gelegt, an den
Rand gefvichen und umgewidelt, dann aud dem Reft
pes Teiged cin Jopf geflochten und noch um den Nand
geleat 5 oben in der Mitte wird cine Oeffnung in dey
Grife eined Kupferfrenzers gemacht, und um dicfes ein
fleiner Ning von Teig mit Ei beftricheny bann wird die
Paftete nach dem Brod ungefibr 2 Stunden lang geda.
den. Die Suly wird, aber febr ftarf, mit ungefdhe
3 Sdoppen fite diefe Duantitdt, gemacht, und erft nach
einigen Tagen, wenn fie Deveits gang falt iff, darcin
gegofiens diberbaupt muf die Paftete 5 bis 6 Tage alt
feyn, che man fie ift. Die Leber legt man juerf 1 Tag
Tang in fiife Milch, auch ift das Salbfleifch beffer, wenn
man ed 1 Tag lang einfalst,

20, Karpfen-Paftete. Ein Karpfen von 2 bis
2 % Pf. wird fouber gepupst, ausgenommen und mit
cinem reinen Tudhe audgerichens man thut die meifien
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Baffeten 77

Grathen bevaud und fchneidet den Fifeh in beliebige
Gtlicke, bebdlt abey cines davon jum farfiven auf, die
fibrigen Tegt man mit cinem St Butter, einer mit
Ndgelein befteckten Smicbel, cetwas Majoran, etlichen
Ritvonenfchalen und einem Lorbeerblatt in cine Kachel,
flellr diefe auf Koblew, gicft erwas Fleifchbriihe nebft
9 L6ffel voll Effig davan, thut Saly, Pfefer und Ni-
gelein Dazu, I[aft es fo Dalb ausfochen, fireut dann
¢ine farfe Handvoll Mebl dardber, fchiitcelr ¢ wm nud
gicfit wicder cin Glag Fleifchbriibe mit eben o viel
SBein darein, LARL ed mit diefem vecht fochen, und thut
1 L0ffel voll gebranncen Jucter darans dann balt man
eine Blinde Paftete, und legt dic Sticke Fifch davein ,
in einem Ning berum. Das Fars witd von dem juriics
gelaffenen Sritclein Fifch avf folgende Avt gemacht :
Man verwiegt das Fifchfeifch fein, thut ¢in Stifd Bute
ter in cine Pfanne, diinfret siemlich fein veriwicgte Jwics
Beln und Peterfil davin, thut 1 Ci und 2 GHlbfel voll
faucrn Rabm zu dem verwiegten Fifch, und Saly und
Musfatnuf daju, LAt es vnter beftandigem Umriibren

“in den Swicbeln und dev BVutter anjichen, legt ed in

BADISCHE

pie Mitre der Vaftete, giefir die Sauce, worin der
GFifch gefocht worden, vurch einen Schaumlofel binein,
und legt den abgefchnittenen Decfel wicdet darauf.

21, Kas-Vafetchen, BVon 2 Kreuzerbridchen veibt
man die Rinde ab, teicht dag Funere in {ife Milch ein,
viibre ¥, Bf. Butter leicht ab, fhligt 3 gange Cier und
3 Dotter dajy, bdrifdt bad eingewcichte Brod feft aus,
thut ¢d nebft 4 L£th, am Reibeifen geriebenen Parmefan.
fas oder auch andern.guten Kas davunter, thut 3 bis
4 GRloffel voll fiifen Rabm und c¢in wenig Musfatnug
dasu, rlibet ed. vedht Leicht unteveinander s dann belegt
man Eleine Movelchen mit gurem Burterteig, fille fie
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78 Vievter Abfchnitt,

nicht gany, Teat ein Decteldhen von Butterteig daviiber,
Deftreicht fie mit i, und LIt fie im Ofen vedht {chon
gelh Backen,

29. Krebg-Paftete. Iu einer Vaftete filv s Per-
fonen ficvet man 50 0i8 60 Krebfe von mittlerer Grbfe,
mit Saly und Peterfilfrant, nebf 2 6ig 3 Loffel voll
SWeineffig , fo lange tie hart gefottene Eiey, byicht bie
GSdwinge und Schecten aus, vnd madht mit 14 Pf. Butter
gute Krebsbutter, wie fchon im 3, Abfchnite NRro, 4.
gesciat. Die Krebfe rcerden nodh einmal im Morfee
sevftofen, mit 1 Schoppen Mild) in cine meffingene
Pranne gethan ;s man [dft ¢d fo cine gute Weile fochen,
prefic ed mwieder dutch ein Tuch aud, und weicht vm
2 Krenger geriebenes Milchbrod in dicdurchgeptepte Milch
vin, Dann gimme man die Krebsbutter von dem Waffer
forgfaltig ab, und ribre fie mit 6 gangen Giern, cing
nach dem andern , vecht {chaumig ab, Dad in Milch ge-
weichte Brod witd, nebft Saly, Musfatnuf und ciner
Mefferfpike vol geffofene Nagelein davunter gethan, fo
wie auch ein Kalbabricochen, welched vecht fchon abges
fotten , fein verwiege und mit ein wenig BDutter und Jwies
Beln abaedampft worden iff. Dann viibrt man 3 ftarfe
GHlHffel voll fanern Rabm davein , legt einen Boden vou
SAyutterteiq, fo grof ald man die Paiiete haben will, auf
ein mit Mebl beftrented Blech, macht. einen 2 Finger
Breiten Mtand von dem Teig auf dem Boden herum, gieht
vie angeriibrre Safie darauf, madht einen Decfel von
Rutterteig dartiber, driicft ibn im Ring berum jufam.
men, fchneivet mit cinem Mefer Jierathen in den Deckel,
{iberftecicht die Pafiete mit dem Gelben von Ei, und
bactt fie recht fchon gelb. Wenn fie gebacken ift , wird
fic noch cinmal mit ein wenig Krebsbuttey Hberfivichen,
und noch cin wenig in den Ofen gethan. Die Krebhs-
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fdhwinge und Scheeren werden sievlich anf dem Dectel
bevumgelegt , und {o gicht man dic Pafete sur Tafel.

23. frebd-Paftethen, Man macht Keebsbutter
pon 20 mittlern Srvebfen, nachdem die Schwdnge und
Sdhceren ausgebrochen, mit by, B, Buteer, (S, 3. Abfehn.
Nro.-4.) Die Krebfe werden nochmals im Morfer ges
fiofen und in 1 Schoppen guten {ifen Rabm in einer
meffingetien Plaune noch cinmal ausgefottens man preft
den Nabm twicder durch das Tuch in eine Schiifier , und
Tear fiiv 4 Kv. geviebened Milchbrod darein. Die cine
ilfte von der Krebsbutter vithre man mit 3 ganjen
Eiern recht {chaumig ab, thut dag geviebene und gemweichte
Brod, nebft Saly und Mustatunf, davein, fchneidet die
frebsfchwange nebit etlichen abgefottenen Movcheln dat-
unter, vibre 2 CFlofel voll fauern Rabm dagu, fireicht
Eleine belicbige ﬂ’h\ elehen micder surlicEgelafenen Krebs-
butter-aus, wallt von mifrbem Butterteiq fleine Bldtts
cien , und legt den untern Theil dey Movelchen damit
aug, gieft vou der abgeviibrien Mafe nicht gang voll in
jedes Modelchen, uud Dbacke fic im Bacdofen oder in
ciner Tortenpfanne vecht fchon qeld,

24, Giifie Sivebs-Pagfetchen, 6 b, Krebsbuts
ter thut maen in eine meffingene Bfanne , (chiittet
1 Scdyoppen guten fifen Rabm davan , fchneidet fiiy
1 Sreuger Milchbrod davein, [Aft ¢8 unter bfterm U
viibren ju einer Pappe verfochen, thut s beraus in eine
Shiiffel, rhibrt ed vedht glatt, fchneidet das Weifie vou
2 bart gefottenen Ciern und von 25 SKrebfen die
Gdywinge ju fleinen vieredigten Brdcehen , nimmt
Ructer, weldjer an ciner Iitvone abgerieben iff, bis
ef il genng it dagw, viibre vad Gelbe von 2 Ciern
und 2 gange Eier davan, und thut cin wenig gefrofiene
Musfatbliithe dasus dann fireicht man glatte, cines
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80 Vierter Abfchnits,

Trinfaladchensd Hobe, Midelchen mit Kvebsbutter dic
aus, fireut Sveboeier davin berum, legtr ein wenig But.
terteiq auf den Boben der Modelchen, fiille fie von bder
Maffe wobl balb voll , und Laft fic fchon gelb backen,

25, Linfen - Paftete mit Tauben, Wenn die
Tauben gevupft , audgenommen und in 4 Stiicke jer-
fdnitten find, Tegt man fie mit cinem Stid Syet,
cin wenig frifcher Butter , 1 Selleri, 4 Veterfilic und
1 gelben NRibe, 1 Jwicbel mit Nelfen Deffecte, 1 Lors
Beerblatt, und dem nothigen Saly in eine Cafferole,
gicfit fo viel Wein davan, DHig er daviiber geht, legt
3 bis 4 Schnitten weified Brod, welched in Butter {hon
qellb gebacten iff, daju, und focht die Tauben volig
weich, Nun werden Linfen, die tedht weich gefotten
und abgelaufen find, mit cinem Stiicf sevlaffener Biuts
ter, einer Meflerfpite voll Mebl und einer Handvoll
Swiebeln gedampfr, und gehirig gefalzt, Dann wird ¢in
Blech mit cinem Rande, mit vecht gutem Butterteig
Belegt, die Halfte der Linfen, wenn fie etwas abgefiiplt
find, darauf gefchiictet, auf diefe die Tauben gelegt, die
durch ein Haarfich getriehene Sance, wotrin die Tauben
gefocht, dariiber gegoffen, bdie andeve HAlfte der Linfen
darauf gethan und mit ¢inem Deckel von Butterteig
gefchloffen. Dan Defiveicht die Paftete mit Eicvgeld und
Bactt fic im Ofen fchon gelb, Auf gleiche Weife wird fie
mit Schnepfen , Feldblibnern oder Suten qemacht,

26, MarE-Paftete. MWan byt ¥, Pf. Nindermark
vecht weif ab, tiibet nach und nadh) 4 gange Gier davein,
thut 4 Trinktalas voll {Ufen Rabm dagu, veibt fiv 1 Ke.
Milchbrod, viibrt ef, nebft Saly und Musfatnuf, auch
patunter, fiilt mit Butterteig Delegte Mobdelchen, und
a6t fie im Ofen vecht fchon qelb backen. Dan fanun daraus
auch cine grofic Paftete in einem ticfen Bledh machen,

peid
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o7, Siifie MavE-Vafetchen. Man rviibre ¥, PBf.
Rindermarf fo lange ., bid ¢8 gang weiff und wic Schaum
ift, viibrt 4 gange Eier , cing nach dem andern, darein,
thut 4 2tbh. fommt dent Hauten fein geffofene Mandeln,
chenfalls 1 £th. fein geftofenen Sucfer , dev an einet
Qitvone abgericben ift, fiir 1 Kr. gevicbenes Milchbrod
und 1 Srinfglas voll {iifen Nabm dagu 3 diefes alles wird
wobl untevcinander gerdiber, mit Butterteig ausgelegte
Movelchen damit angefiilt, und fchon gelb gebacten
bernach giebt man fic gleich warm gur Tafel.

28, Gattre Rabm-Vaftetchen, Einen frarfen
Schoppen fanern Rabm viibre man mit 4 bis 5 gangen
Giern vecht glatt ab, thut 2 Efloffel voll Mebl, ein
wenig Saly und Musfatnuf dagw, befiveicht tiefe alatte
Modelchen mit Butter , belegt fie mit Burttevteig , il
fie mit der Maffe balb voll, und [AFt fic iu eince Tor-
tenpfanne odeyr im Ofen langfam backen.

29, Saute Rabm-Paftetchen auf ¢ine andere
ofet. Man Tegt ebenfalls Modelchen mit qutem Butters
teig aud sur File verfchneidet man ein Talbsbrieschen
it 14 big 15 abgefottenen und fauber gepubten Movcheln
su fleinen wiivfeligen Sticden, mit etwas flein vers
iegten Jwiebeln und Schnittlanch darunter , diinfret
diefes sufammen in einem Stidchen Butter, weicht fiir
1 Kr. gefchnittencs Milchbrod in Milch cin, driicEr es
wiedet feft aus , thut ¢o in eine Schiiffel, thut die qe.
dinfieten Movcheln, nebft faverm Rabm ., 1 Maad Milch,
Galy und Musfatnuf dazu , riibrt alled mit 3 gangen
Giern vecht durcheinander , filllt ¢ in Modeldhen , und
Bbacke fic {chon gelb,

30, Siifie Rahm-Pafietchen, Das Gelbe von
2 Gievnn, 4 ganges € und 1 CHloffel voll Mebl riihrt
man it 4 Schoppen flifen Rabm glatt an, nimme ciner

Gonfii. Kodb. 3te Auf. 6
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%uf grofi Dutter in eine meffingene Pfanne, riibrt alles i
varcin, IAft ed anf dem Feuer unter beffdndigem 1ms. ;
viibren cinen Sud thun , fligt Sucter, der an einer 1

Jitrone abgerieben worden, hingu, bis ed {if genug ift, |
thut ¢d in ¢ine Schiiffel sum ALEEHlen, fchldgt dann ‘
noch 2 ganze Cier darvein, riibrt ¢d recht durcheinanber, |
fillt e8 in mit Buttevteig belegte Modelchen , und backe
fie vecht langfom fchion gelb,
3L, Siifie Rabm-Paftetchen auf andeve Avt, Mit
pem Gelben von 4 bis 5 Ciern vithrt man 1, Pf, BDutter
techt fchaumig ab, thut 3 mittlere EFIoffel voll Mebl
dagu, gieft nach und nach einen fleinen balben Schoppen
vecht guten flifen Rabm, nebi Saly und Musfatnuf
vagu , fehlage das Weife von den Ciern u cinem dicden
Gdnee, viibrt ibn aud) darunter, beftreicht Fleine Pa-
fetenmodelchen mit Burter , belegt fie mit cinem Bldtt-
chen Butterteig, filt jedes Modelchen balb voll von dey
Mafie, und backt fie im Ofen oder in ciner Tortenpfanne
vecht fchon aelb,
32, Reid-Paftetchen, Schoner, wobl erlefenet
Reig, ¥ P, wird mit fiedendem Waffer angebriibt,
und dad Waffer wieder fauber davon abgelaffen s man fept
ibn mit guter Milch fiber Koblfeuer, und laft ibn weich
unid recht dic einfochen, thut ibn beraud in cine Schiiffel,
vaf ev abfiiblt, und viibrt 4 gange Cier, 2 GRIGFel voll
guten fauern Rabhm, etwas Saly, Musfatnuf und fein ges
fchnittenen Schnittlauch dagu 3 dann nimmt man ein Stiick-
chen Kecbabutter in eine fleine meffingene Bfanne, diinfiet
einen EFloffel voll geriebenes weified Brod darin, {chneidet
nach Belicben Krebsfhmanse, und thut fie nebft 1 gangen
Ei davunter, Nun werden fleine Paftetenmodelchen mit
Kreebsbutter ausgefivichen , mit Butterteig ausgelegt
und 1 fiarfer EFIOFel voll von dem angeriibrten Reis
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pavein gefiillt, Dann wird 1 Kaffeldfel voll von dex
Krebsfiille davanf gelegt, dann wieder 1 favfer CFloffel
voll von der Maffe darvauf, und o werdew alle voll ges
macht. Man felt fie in einen Bacofen oder in eine Tovs
tenpfanne, und bacft fie recht fchin gelb. 1Unter dem
Backen iiberfireicht man fede einmal mit Krebobutter ,
Lt fie {chon ausbacken, und giebt fic dann warm gue
Tafel.

33, Neis-Pafetdyen ouf andere Aet, Pan Focht
1, PBf, exlefencn und gewafchenen Reid mit 1 Schopyen
Milchzu einem dicken Mus, viibrt 1, Bf. Butter mit 5 gan.
sen Eiern vecht fchaumig ab, thut nach und nach den Reid
darunter, gicht 4 Eloffel voll fauern Nabm dasu, thut
@aly, Musfatnuf und fein gefcdhnittenen Sdnittlanch dagu,
Gin Kalbsbriefelein wird abgefotten , abgebdutelt, nicht
febr fein verwiegt, und dann in etiwad fein veriviegtem
GSpect und Jwieheln verdiinftet. Hicvauf fchneidet man efs
nen Boden von Burterteiq nach einer Blatte , die auf den
Tifch gegeben wird , fchin vund, frellt Modelchen, dbn.
lich den Biforienpicddhen, die unten und oben offen find,
im RNing auf dem Buttevteig bevrum, it fie von dep
Reidmaffe balb voll , thut ¢in wenig von dem jubereites
ten Kalbobricfelein in die Mitte binein, giefit mwicder
von der Reidmafle davauf, und fo verfabrt man mit allen
iibrigen, Big fie voll findy bacft {ie im Ofen vedht fhon
gelb aud, und sicht, wenn fic audgebacken find, die Cifen
bevaus, fo daf die Pafetchen vecht fehin aufrecht frehen
bleiben.

Die Movel miifen von Cifen gemacht feyn , damit
fie nicht im Bacten von dem BVutterteig umaefiofien mwers
ven. Wil man die Paftetchen {iiff baben, fo werden die
Satbsbriefelein mweggelaffen , und fatt Saly Sucer,
weldher an einer Jitvone abgevieben iff, it den Neis
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84 Bierter Abfchuitt,

aethan, Wenn fie ausdgebacken find, werden die Models
chen , wie vorhin , heruntergesogen, und die Pafterchen
pben Fingerdvict mit Weichfelfaft befteichen , damit fie
fahon ausfeben. Sie werden warm sur Tafel gegeben.

34, Yufgeleqte Paftete von Reid oder Gried,
Qu einer Pafiete fiiv 6 bis 8 Perfonen fept man ¥, Pf.
fauber ctlefenen und gewafchenen Neid oder Gried mit
Milch au, Lage ibn rvecht weich und dict fochen, verfocht
dana noch ¥, Pf. RindermarE davin, [Gfc den Reid in
giner Platte, fedoch nicht gang, ausfiblen, riibre dad
Gelbe von 8 Eiern davein und thut Saly und Musfats
nuf bingu ; bernach belegt man ¢in Blech mit cinem
mifeben Teig, frellt einen NReif darum, gicft die Halfte
vort dem Neid binein, I4ft es nicht gang fevtig bacten,
legt Ragout von Euten, Schnepfen oder fonfligem Ges
fliigel davauf, Dbedect ¢8 mit dem tibrigen Reis, macht
cinen Decfel von Butterteig daviiber und bactt ¢o {chon
qelb,

35, Schinfen-Paftete, Fur 6 bis 8 Perfonen
macht man von 2 gangen Siern, Mebl und Saly, einen
gewodbnlichen Nudelteiq, wallet by vecht diinn, und
fehneivet Eleine und vievectigre Blattchen davaus, fiedet
fie im gefalzenen Waffer geboria ob, 3ieht fie mit dem
Schaumioffel duvch Faltes Waffer, und legt fie auf ein
Bretchen, daf fie ablaufens 145 Bf. farf abgefotrence
magerer Schinfen wird mit etivas Schnittlanch und Pe-
teefil vericgt. Man lege cine Cafferole mit Butterteiy
aud, und fegt ¢ine Lage vou den abgefottenen Fledchen
darauf, legt von dem Schinfen eine Lage darviiber; dann
perriibrt man 4 flarfen Schoppen favern Rabm mit
4 bis 5 Ciern,, gicht FingersdicE davon auf den Schina

. fen, von welchem wicder cine Lage dardber fommt, und

wieder Rabi daraufs man fibrt {o longe mit diecfem
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fort, big alles 3u Gnbde iff, macht einen Decfel bon
Butterteiq, fchueidet mit dem Meffer sicrlich davin hers
um, und Gackt die Pafrete {chon gelb.

36. Tauben-Pafete, Man macht einen mirben
Butterteig, wallet ihn goei Mefferviicten dic, und legt
eine Platte damit aud ; algdant nimme man Tauben,
welche gepupt und fouber gewafchen {ind , und lafit fie
mit cinem Stiidchen Butter, Saly, ciner mit Nagelein
Deftectten Rroiebel, einem Lorbeerblatt, etivad Jitronen.
fchale , Mustatbliithe und ein wenig Mebl daviibes
geffirent, weich dampfen  alsdann nimmt man frifde
Motcheln, wafche fie aus mebrern Waffern, und fiedet
fic im Salzwaffer weich ab, thut fie in einen Seier
sum Ablaufen, und verddmpft fie in cinem Stiidchen
Butter. Nua belegt man den Boben der Platte Fingers-
dicE mit Kalbfieifchfars, feat die Taunben, welde in
4 Theile gerfchnitten find, darvauf berum, anf diefe die
Movcheln , gicfit die Sauce dardiber, legt den itbrigen
Sars davauf, und macht cinen Deckel daviiber. Um die
Baftete wird ein Krang von Teig gemacht, mit Et Dbejtris
chett, und im Ofen langfam gebacen, Man fann aud
cinige bartgefortene Sier in Raddlein serfchneiden und ju
den Movcheln thum,

Vo St e

1im den Fifchen den oft unangenehmen Gefchmad
st Benebmen, darf man {ie nuy noch lebend in frifchem,
mit einer Handvoll Saly und ¥4 Trinfglad voll Effig vers
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