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Man kann ste zu Fingerslangen Stückchen schneiden , in

Eier und Brosamen umkehren , dann im Schmalz schön

gelb backen ; oder man läßt die Würste ganz , und schmalzt

ste nur mit geriebenem Brod ab .

IV . Pasteten .

1 . Butterteig zu Torten und Pasteten . Man

nimmt 1 Pf . feines Mehl auf das Nudelbret , macht eine

Höhlung in der Mitte , schlägt 1 Ei daran , thut 2 starke

Messerspitz voll Salz dazu , macht den Teig wie einen

lockern Nudelteig , mit Wein , wirkt ihn stark durch ;

dann wird 1 Pf . Butter genommen , in drei Tbcile zer -

schnitten und Blätter daraus gewallt ; dann wird der Teig

wieder Messerrückensdick auseinander gewallt , der eine

Theil von der auögewallten Butter darauf gelegt . Der

Teig wird nun wie eine Serviette zusammengelegt , wieder

auseinander gewallt , die andern 2 Butterblätter , wie

das erste , darein gewallt ; dann wird der Teig noch ein -

mal überschlagen und ausgewallt , und zu Torten oder

Pasteten gebraucht .

2 . Butter teig auf andere Art . Ein Pfund Mehl

legt man auf das Bret , macht eine Höhlung in das Mehl ,

schneidet eines Hühnereies groß Butter darein , thut

1 ganzes Ei sammt 2 Messerspitz voll Salz dazu , macht

mit gutem süßem Rahm den Teig so an , daß er nicht

zu dick und nicht zu dünne wird ; der Teig darf nie am

Brett hängen bleiben , sondern muß sich schön glatt aus -

wallen lassen . Ein Pfund Butter , wozu aber obige zu dem
Constz . Kochb . Zte Aust . §

x
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Teig gewirkte mitgerechnet werden muß , legt man auf
das Brct , streut Mehl darüber / und wallet sie zu dünnen
Blättchen auü . Der zubereitece Teig wird nun dünne
auseinander gewaltet , die Butter wird darauf herum
gelegt , der Teig wie eine Serviette znsammengelegt und
wieder dünn auSgewallt ; dieses geschieht auf eben erwähnte
Art viermal . Dann braucht man ihn zu Torten oder
Backwerk .

3 . Eingeriebener Butterteig . Ein Pfund Mehl
legt man auf daö Bret , schneidet ^ Pf . frische Butter
daran , reibt mit sauber gewaschenen Händen die Butter
mit dem Mehl auf , so daß keine Butter mehr zu sehen
sey ; dann macht man eine Höhlung in der Mitte , thut
1 ganzes Ei und das nörhigc Salz dazu , macht den Teigmit frischem Wasser an , damit er recht gut ( nicht zu fest
und nicht zu weich ) auSgearbcitet werden kann , wallet
ihn aus , und überschlägt ihn drei - bis viermal . Er wird
zu allen Backwerken gebraucht .

4 . Kalbfleischfülle , zu allen Pasteten zu gebrau¬
chen . Etwas gebratenes Kalbfleisch , ungefähr 1 Pf . ,
wird mit einer ganzen Zwiebel und der Schale von einer
halben Zitrone recht fein verwiegt ; man thut ein Stück
Butter oder verwiegte » fetten Speck in eine Kachel , und
dünstet daü Fleisch darin , thut es heraus in eine Schüs-
sel , thut Salz , Pfeffer , eine kleine Messerspitze voll ge¬
stoßene Nägelein , ein wenig verriebenen Majoran , ES -
dragon und Thimian dazu ; einer Handgroß Kalbsleber
wird fein verwiegt und unter die Fülle gethan ; dann
thut man 2 bis 3 Löffel voll säuern Nahm und einen
starken Eßlöffel voll geriebene Vrodrinde darein , macht
es recht unter einander , schlägt dann 2 ganze Eier dazu ,
und gebraucht die Fülle zu Pasteten .

5 . Speckfülle zu allen Pasteten . Von zahmem
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Geflügel wird Herz , Leber und das Fleischige vom Magen
sauber gewaschen und fein verwiegt , eine ganze Zwiebel
und etwas Zitronenschale ebenfalls fein verwiegt , alles
zusammen in eine Schüssel genommen , eine Handvoll ver¬
wiegter , geräucherter , fetter Speck , nebst Pfeffer und Salz
dazu gethan . Dieses Gehäcke wird in den Pasteten unten
und oben hinein gefüllt .

6 . Aufgesetzte Pastete . Von einem guten , schon
gezeigten , Buttertcig nimmt man so viel man braucht ,
und theilt ihn in 2 Theile ; den der zum Boden gehört ,
wallt man um 2 Messerrücken dicker als den , der zum
Deckel gehört , schneidet den Teig , der zum Boden ge -
richtet ist , nach einer Schüssel , die man zur Tafel geben
will , legt ihn auf das Blech , bestreicht den Boden aussen
herum mit geschwungenen Eiern , legt einen 2 Finger
breiten Streif auf dem bestrichenen Rand herum , thut
2 Servietten , die schneckenförmig zusammengerollt wer¬
den , in die Mitte , legt den Deckel behutsam darüber ,
drückt den Deckel auf den andern Teig hin , macht auf
den Deckel einen Streif Teig herum , schneidet mit dem
Messer zierlich darein , bestreicht die ganze Pastete mit
Eiern , macht oben auf dem Deckel ein Kränzchen herum ,
daß nach dem Backen ein Deckelchen herauögeschnitten
werden kann . Wenn die Pastete gebacken ist , schneidet
man oben das kleine Deckelchen behutsam loö , zieht die
Servierte aus der Mitte heraus , und füllt die Pastete
mit gekochtem Wildpret . Dann gießt man die Sauce
hinein oder giebt sie auch besonders .

7 . Casserole - Pastete mit Hühner . Von gutem
Butterteig legt man eine Casserole aus , so daß der Teig
über die Casserole ein wenig hinauSgehl ; dann verrührt
man 1 Schoppen säuern Rahm , schlägt 5 ganze Eier
darein , thut Salz und Muskatnuß , auch etwas fein zer -
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schnittenen Schnittlauch dazu , rührt 2 Eßlöffel voll Mehl
darunter , gießt die Hälfte in die mit dem Butterteia be -
legte Casserole , und läßt eS in einem Ofen anziehen ;
dann legt man in Vierlelchen geschnittene nnd in einer
Buttcrsauce abgekochte Hühnlein auf dem Teig herum ,
gießt den übrigen Thcil von dem abgerührten Nahm über
die Hühner , macht einen Deckel von Butterteig darauf ,
schlägt den Teig , der über die Casserole herausgeht ,
hinein , nnd läßt die Pastete schön gelb backen . Dann
stürzt man sie auf eine Platte um , gießt die Sauce , worin
die Hühner gekocht worden sind , neben herum , oder giebt
sie besonders zur Tafel . — Man kann auch den abgerühr -
ten Nahm besonders in einer Casserole aufziehen , Stück¬
chen Herausbrechen , und sie auf den Butterlcigboden
legen ; man legt die Hühner darauf , das Uebrige wieder
auf die Hühner , macht einen Deckel darauf , und läßt
die Pastete in einem Ofen recht schön backen , stürzt sie
dann auf eine Platte , macht eine kleine Oeffnung in die
Pastete , und gießt die Sauce , worin die Hühner gekocht
worden sind , darein .

8 . Andere Casserole - Pastete mit wilder
Ente . Dazu wallet man einen guten Butterteig 2Messer¬
rückendick auS , und belegt eine Casserole damit ; man
nimmt Kalbsleber , häutclr diese ab , nnd verwiegt sie
fein , treibt sie dann durch ein Haarsieb in eine Schüssel ,
thut 1 Lth . verwiegte Sardellen , eine Zwiebel und etwas
Zitronenschale , ebenfalls fein verwiegt , zu der Leber ,
thut Salz , Muskatnuß , ein verriebenes Lorbeerblatt
und 2 Löffel voll säuern Nahm dazu , rührt dieses recht
durcheinander , legt die Hälfte von dem FarS in die mit
Buttertcig belegte Casserole , und eine saubere geputzte ,
auf folgende Art abgedämpfte Wildente darauf : Die
Ente wird mit einem Stück fetten , geräucherten Speck ,
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mit einer mit Nägelein gespickten Zwiebel , einem Lor¬
beerblatt und einigen Züronenrädchen , ein wenig Fleisch¬
brühe und Essig weich abgekämpft , so daß sie aber
weiß bleibt ; man schneidet sie dann in beliebige Stücke ,
und legt sie in dem FarS herum , gießt den Saft , worin
die Ente gedämpft worden ist , darüber , streut die übrige
Hälfte FarS auf den von Buttertcig gemachten Deckel ,
legt ihn auf die Ente , und schlägt den Teig , der über
die Casscrole hinauögeht , neben herum hinein ; dann
thut man sie in den Ofen , oder zwischen unten und
oben Kohlen , läßt sie schön aufbacken , stürzt sie dann
auf eine Platte , und giebt sie gleich warm zur Tafel .

9 . En ten - Pastete . Zu einer Pastete für 8 bis
io Personen dämpft man zwei rein geputzte Wildenten ,
die aber zuvor 24 Stunden in gutem Weinessig einge¬
beizt seyn müssen . Zum Dämpfen derselben legt man ein
Stückchen geräucherten Speck , ein Stückchen magern
Schinken , ein Lorbeerblatt , eine mit Nägelein besteckte
Zwiebel , ein Stückchen Nierenfett , und ein Zitronen¬
rädchen in eine Kachel , legt die Enten darein , gießt
^ Trinkgläschen voll Wein , eben so viel von der Beize ,
worin die Enten gelegen , und ein GlaS Fleischbrühe
dazu , salzt sie gehörig , deckt das Geschirr zu , und läßt
sie langsam dämpfen , bis sie weich sind .

Nun verfertigt man FarS auf folgende Art : 1 Pf.
gebratenes Kalbfleisch , eben so viel magern Schinken ,
ein Stück selten Speck , die Schale von einer halben
Zitrone , eine Zwiebel , ein Lorbeerblatt , und einige
Chalotten verwiegt man zusammen so fein wie möglich ,
macht dies in einer Schüssel mit dem Saft , worin die
Enten gedämpft wurden , wohl untereinander , thut 2 Eß¬
löffel voll geriebenes Noggenbrod , Salz , eine Messer¬
spitze voll gestoßener Nägelein , etwas Muskatnuß und
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2 Eßlöffel voll guten Weinessig dazu / macht dieses wohl
untereinander / legt die Hälfte auf einen auSgewallten
Boden von Butterteig / legt die Enten / nachdem diese in
Stücke zerschnitten sind / darauf , deckt den Rest vom
FarS darüber ) macht einen Deckel von Butterleig dar¬
über / bestreicht die Pastete mit Ei / und backt sie nach
dem Brode .

10 . Erdäpfel . Pastete . Man rührt ^ Pt - Butter
mit 6 oder 8 ganzen Eiern recht schaumig ab / rührt
8 große Eßlöffel voll abgesottene und am Reibeisen gerie¬
bene Erdäpfel darunter / thut Salz / Muskatnuß und 2 Löffel
voll Bierhefe dazu / und läßt eü bei gelinder Wärme
gehen ; legt eine Casserole mit Butterteig auS / und
gießt die Hälfte von der abgerührten Masse / nachdem
sie recht gegangen ist / darein ; eine Zwiebel verwiegt
man mit etwas Peters , l und Schnittlauch fei » / und
dünstet dies in einem kleinen Stückchen Butter . Einen
gewässerten / auögegrärheten und zu kleinen Stückchen
geschnittenen Häring vermischt man mit 6 Eßlöffel voll
Rahm / sammt den Zwiebeln / schlägt 1 Ei daran / und
schüttet es auf die in Butterteig gelegte Erdäpfelmasse /
gießt die andere Masse darüber / legt von Buttcrteig
ausgeschnittene Zierathen herum / läßt sie im Ofen schön
gelb backen / richtet sie auf eine Platte / und giebt sie
gleich warm zur Tafel .

11 . Feldhühner - Pastete . Die Feldhühner wer¬
den gerupft / gewaschen / sauber ausgenommen und ge -
spickt ; dann thut man sie in eine Kachel / thut Speck /
Zwiebel » / Butter / Salz / etliche Lorbeerblätter und
Zitronenschale dazu / und dämpft sie Stunde lang .
Indessen wird zu 2 oder Z Feldhühnern deren Leber /
^ Pf . Kalböleber und 3 Stück auögegräthete und gewa¬
schene Sardellen recht sein verwiegt ; man thut 2 Eßlöffel



voll Mehl in heiß gemachtes Schmalz , röstet es dunkel¬
gelb darin ; alsdann wirb dieses mit guter heißer Fleisch¬
brühe aufgefüllt , doch darf die Sauce nicht zu dünn
werden , thut etliche Löffel voll Weinessig dazu , und läßt
damit die Feldhühner kochen , bis sie weich sind , richtet
sie in eine leer gebackene Pastete , thut das Feite von
der Sauce rein weg , rührt die verwiegte Leber langsam
darein , läßt sie mit diesem ein wenig aufkochen , und gießt
die Sauce durch einen Seicr über die Feldhühner .

12 . Feldhühner - Pastere auf andere Art . Die
Feldhühner werden gerupft , gewaschen und ausgenom¬
men , mit Speck gespickt , mit Pfeffer und Salz eingerie¬
ben und die Nacht über in guten Weinessig gelegt ; dann
werden sie mit einem Stück Speck in eine Kachel gelegt ;
man thut eine mit Nägelein besteckte Zwiebel , ein Lor¬
beerblatt , etwas Thimian und Basilikum , ein wenig von
der Beize , worin sie gelegen haben , und etliche Löffel
Fleischbrühe dazu ; mit diesem läßt man sie halb weich
dämpfen , macht indessen folgendes FarS : ^2 Pf . Kalb¬
fleisch vom Schlegel wird recht geklopft und mit der Leber
der Feldhühner und 3 Loch ausgcgrätheter und gewa¬
schener Sardellen und Kapern so fein als möglich , sammt
^4 Pf . fetten Speck verwiegt ; man röstet 2 bis 3 Löffel
voll geriebenes Brod im Schmalz schön gelb , thut dieses
mit ein wenig Pfeffer , Salz und etwas geriebenem
Majoran und Thimian an das FarS , und rührt es mit
der Sauce , worin die Feldhühner gekocht worden sind ,
untereinander , schneidet einen Boden von Butterteig nach
einer Platte , welche auf den Tisch gegeben wird , und
einen Deckel dazu , streicht die Hälfte von dem FarS auf
den Boden , legt die Feldhühner darauf , thut die andere
Hälfte FarS darüber , drückt den Deckel neben herum
zusammen , macht einen Fingersbreiten Streifen Teig um
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die Pastete herum , schneidet mit dem Messer Zierakhen
darein , macht oben ein kleines rundes Kränzchen von
circa 3 Zoll im Durchschnitt , überstrcicht die Pastete mit
Ei , und backt sse im Ofen schön gelb .

13 . Gesülzte Feldhühner - oder Schnepfen -
Pastete . Zum FarS nimmt man Pf - grünen Speck ,
etwas Brosamen , 4 Lth . Kapern , 4 Lth . Sardellen , die
Schale und das Mark von 2 Zitronen , 2 Zwiebeln ,
einige Stückchen Knoblauch , Basilikum , ESdragon und
ein wenig Thimian , auch das Eingeweide von Schnepfen ,
aber ohne die Mägen , hackt dieses alles fein , thut es in
eine Schüssel , mengt Salz , Muskatnuß , ein wenig Nä¬
gelein und 2 in Wein gesottene Trüffeln darein ; dann
bleibt dies stehen . Drei oder vier Feldhühner werden bis
an den Kopf geputzt , rein ausgewaschen , mit Salz ,
Pfeffer und Nägelein eingeriebcn , schon aufgezweckt und
am Spieß halb gebraten ; die Schnepfen werden nicht
ausgewaschen , sondern gleich aufgezweckl und die Köpfe
ungerupft aufgehoben ; alsdann macht man einen Teig ,
schneidet eine runde oder ovale Pastete , legt hernach das
oben gesagte FarS darein , die Feldhühner oder Schne¬
pfen darauf , und auf jedes Huhn ein Stückchen Speck ;
dann wird von dem Teig ein Deckel ansgewallt , darüber
gelegt , die Pastete soviel möglich mit der Hand in die
Höhe getrieben , daß sie keine Breite bekomme , neben
herum ein Kranz von Teig gelegt , und am Rand aussen
recht wohl vermacht , in die Mitte eine Ocffnuug gemacht ,
dann mit einem Ei bestrichen , und im Ofen 1 Stunde
lang langsam gebacken . Wenn die Pastete über Nacht ge¬
standen ist , wird eine recht gute Sulz daran gegossen .

14 . Flaum - Pastetchen . Man rührt ^ Pf . But¬
ter , eben so viel Schmalz mit 6 ganzen Eiern und 6 Dot¬
tern wohl ab , bis cS wie Schaum wird ; dann rührt man
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8 bis 9 Eßlöffel voll Mebl darein , ein paar Löffel voll süßen
Nahm darunter , füllt die auSgestrichenen Mödclchen halb
voll damit , und backt sie langsam . Wenn sie gebacken
sind , werden sie stark mit Zucker bestreut .

15 . Ganüleber - Pastete . Dazu macht man einen
Boden und Deckel von aufgeriebencm Butterteig , legt
fein geschnittenen geräucherten Speck auf dem Boden
herum , auf dieses eine Lage abgekochte und in Stück¬
chen geschnittene Trüffeln . Eine Ganölcber verwiegt
man fein , thut 3 Llh . gewaschene und auögegräthcte
Sardellen , nebst einer Zitronenschale fein verwiegt ,
etwas gestoßene Nägelein , ein wenig ESdragon , Thimian
und eine Prise Majoran , Pf . verwiegten Speck ,
etliche Löffel voll JuS , 3 bis 4 Löffel voll Essig dazu ;
man salzt das Farö gehörig , thut die Hälfte von dem
FarS auf den mit Trüffeln belegten Teig , legt eine
gespickte ganze Ganslebcr darauf , legt das andere FarS
darüber her , legt wieder von den abgekochten Trüffeln
und fein geschnittenen Speck darauf , gießt 3 bis 4 Löffel
ausgelassenes Ganöfett darauf herum , und macht den
Deckel darauf ; um diesen herum wird ein Reif von Teig
und dann zierliche Einschnitte in den Deckel gemacht ;
hernach überftreicht man die Pastete mit dem Gelben von
1 Ei und backt sie im Ofen schön gelb .

16 . Sehr gute grüne Pastete . Spinat oder
recht junger Gold . Mangold wird , wenn er gebrüht und
verwiegt ist , in einem Stück Butter , in welchem ziem¬
lich Zwiebeln abgedämpft sind , etwas aufgekocht ; dann
gießt man ihn auf einen Teller zum Abkalten , und ver -
rührt von 1 Maas saurer Milch den Rahm mit 3 , 4 bis
5 Eiern , thut den gekochten Spinat darunter , Salz ,
Muskatnuß und einen Kaffelöffel voll Mehl dazu ; füllt
die Masse in ein mit Butter bestrichenes Förmchen , stellt
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sie in kochendes Wasser , und läßt sie darin gut werden .
Die Sauce dazu verfertigt man auf folgende Art : Man
läßt ein Stück Butter zergehen , dünstet Zwiebeln und
fein verwiegten Pctersil darein , läßt ein wenig Mehl
darin anziehen , gießt gute Fleischbrühe , eine » Eßlöffel
voll säuern Rahm , und wenn man hat , einen Eßlöffel
voll JuS hinzu , und läßt die Sauce ^ Stunde kochen ;
dann stürzt man die Pastete auf die Platte , drückt Zitro¬
nensaft an die Sauce und gießt sie daran . Man kann
sie auch trocken zur Tafel geben .

17 . Hafen - Pastete . Man bäntelt einen Hasen
recht sauber , reibt ihn mit einem reinen Tuche ab , spickt
ihn und haut ihn in beliebige Stückchen , überstreut ihn
mit Salz und Pfeffer , gießt guten Essig darüber , und
läßt ihn 2 Tage stehen . Man zerschneidet ziemlich viel
geräucherten fetten Speck in Würfel , lhut ihn in eine
Kachel , läßt ihn beiß werden , rhut die Hasenstückchen
darauf , läßt aber ein Stückchen zum FarS zurück , thut
eine mit Nägelein besteckte Zwiebel , ein Lorbeerblatt ,
ein wenig Thimian und ein Zitronenrädchen dazu , gießt
einige Löffel von der Beize und Fleischbrühe darüber ,
läßt es mit diesem unter öfterm Umrühren schön gelb
dämpfen , streut einen großen Löffel voll Mehl darüber ,
und läßt eö mit diesem recht schön dnnkelgelb werden ;
dann gießt man Fleischbrühe und Essig daran , daß es
eine etwas dicke Sauce giebt , und wenn der Has schön
weich ist , legt man das Fleisch auf eine Platte heraus ,
läßt es erkalten , und belegt unterdessen eine Casserole mit
mürbem Butterteig , und macht das Fars auf folgende
Art : l/2 Pf . Kalbsleber und das zurückbchaltene Hasen -
fieisch , einige Chalotten , eine Zwiebel , die Schale von

Zitrone , ein klein wenig Thimian , Eödragon und ein
Lorbeerblatt , dieses alles zusammen verwiegt man so fein
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als möglich / rührt es mit 2 oder 3 Löffel voll Sance ,
worin der Has gekocht worden ist , an ; wenn nichts mehr
an Salz und an Geschmack fehlt , legt man die eine
Hälfte auf den Boden von Blltterteig , und lhut den ge -
kochten HaS darauf herum , legt das andere FarS dar¬
über , und macht einen Deckel von Burtertcig mit Ver¬
zierungen . Oben auf dem Deckel schneidet man eine runde
Höhlung einer Hand groß , bestreicht ein Papier mit
Butter oder Speck , legt eö auf die Oeffnung , legt ein
Blättchen zierlich von Teig ausgeschnitten auf das Pa¬
pier , um während dem Backen einigemal von der Sauce ,
worin der Haö gekocht wurde , etliche Löffel voll hinein
giessen zu können , damit die Pastete nicht trocken wird .
Wenn sie schön auögebacken ist , richtet man sie auf eine
Platte , nimmt das Papier von der Pastete hinweg , gießt
noch einige Löffel voll von der Sauce hinein , deckt sie
mit dem gebackenen Deckel zu , und giebl sie zur Tafel .

18 . Pastete von Hefenteig . Von 2 Pf . Mehl
macht man mit süßem Nahm , 1 Ei und von 2 das Gelbe ,
und ein wenig Salz , nebst 2 Löffel voll Bierhefe , einen
festen Teig ; alsdann wallt man 2 Kuchen daraus , legt
1 Pf . Butter darein , überschlägt den Teig wie einen
Butterteig ä biS 5 Mal , macht eine Pastete davon , thut
eine Serviette oder Papier darein , verziert den Deckel ,
und läßt sie dann bei gelinder Wärme gehen ; wenn sie
gegangen ist , bestreicht man sie mit Ei , und backt sie
schön gelb ; dann wird die Serviette hcrausgenommen
und nach Belieben etwas hineingefüllt .

19 . Kalte Pastete . 1 Pf. gesalzenes und leicht
geräuchertes Schweinefleisch , Pf . fetter Speck , eine
Kalbsleber ( die zuerst gehäutelt und mit dem Messer
geschabt wird ) , 4 Lth . Kapern , 4 Lth . Sardellen und
1 Häring , von 1 Zitrone die Schale mit dem Mark ,
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6 bis 8 Stück Chalottenzwiebeln , und ein Stückchen
Knoblauch : dieses alles wird in der Feine eines GehäckS
zusammen verwiegt , dann in eine Schüssel gechan ,
4̂ GlaS Weinessig , 3 Eßlöffel voll Semmelmehl , sehr

wenig Salz , Z4 Lth . Nägelein , Z4 Lth . grob gestoßener
Pfeffer , Muskatnuß uud eine kleine Handvoll gedörr -
ter und zart verriebener Majoran darunter gerührt ;
dann wird von 2 Pf . feinem Mehl , ^4 Pf . Butter ,
1 Schoppen Wein und 2 Eiern ein Teig gewirkt ; von
der Hälfte wird in der Dicke eines kleinen Fingers ein
Fleck auögcwallt , länglicht geschnitten und auf ein mit
Mehl bestreutes Blech gelegt . Das Fleisch , nämlich
Wildpret und Kalbfleisch , gespickt und weich gedämpft ,
wird kalt in Stückchen geschnitten und schichtenweiö
mit dem Fars leicht auf den Teig gelegt ; der Deckel
wird , aber nicht so dick wie der Boden , auögcwallt ,
und sehr leicht über die ganze Masse gelegt , an den
Rand gestrichen und umgewickelt , dann aus dem Nest
des TcigcS ein Zopf geflochten und noch um den Rand
gelegt ; oben in der Mitte wird eine Ocffnung in der
Größe eines Kupferkreuzers gemacht , und um dieses ein
kleiner Ning von Teig mit Ei bestrichen ; dann wird die
Pastete nach dem Brod ungefähr 2 Stunden lang geba -
cken . Die Sulz wird , aber sehr stark , mit ungefähr
3 Schoppen für diese Quantität , gemacht , und erst nach
einigen Tagen , wenn sie bereits ganz kalt ist , darein
gegossen ; überhaupt muß die Pastete 3 bis 6 Tage alt
sepn , ehe man sie ißt . Die Leber legt man zuerst 1 Tag
lang in süße Milch , auch ist das Kalbfleisch besser , wenn
man es l Tag lang einsalzt .

20 . Karpfen - Pastete . Ein Karpfen von 2 bis
2 Pf - wird sauber geputzt , ausgenommen und mit
einem reinen Tuche auSgerieben ; man thut die meisten
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Grälhcn heraus und schneidet den Fisch in beliebige
Stücke , behält aber eines davon zum farstren auf , die
übrigen legt man mit einem Stück Butter , einer mit
Nägelein besteckten Zwiebel , etwas Majoran , etlichen
Zitronenschalen und einem Lorbeerblatt in eine Kachel ,
stellt diese auf Kohlen , gießt etwas Fleischbrühe nebst
2 Löffel voll Essig daran , lhut Salz , Pfeffer und Nä -
gelcin dazu , läßt eS so halb auskochen , streut dann
eine starke Handvoll Mehl darüber , schüttelt eS um und
gießt wieder ein Glas Fleischbrühe mit eben so viel
Wein darein , läßt eS mit diesem recht kochen , und lhut
1 Löffel voll gebrannten Zncker daran ; dann ballt man
eine blinde Pastete , und legt die Stücke Fisch darein ,
in einem Ring herum . Das FarS wird von dem zurück¬
gelassenen Stücklein Fisch auf folgende Art gemacht :
Man verwiegt daS Fischfleisch fein , thut ein Stück But -
ter in eine Pfanne , dünstet ziemlich fein verwiegte Zwie¬
beln und Petersil darin , thut 1 Ei und 2 Eßlöffel voll
säuern Nahm zu dem verwiegten Fisch , und Salz und
Muskatnuß dazu , läßt eS unter beständigem Umrührcn
in den Zwiebeln und der Butter anziehen , legt es in
die Mitte der Pastete , gießt die Sauce , worin der
Fisch gekocht worden , durch einen Schaumlöffel hinein ,
und legt den abgeschnittenen Deckel wieder darauf .

21 . KäS - Pastetchen . Von 2 Kreuzerbrödchen reibt
man die Ninde ab , weicht daü Innere in süße Milch ein ,
rührt Pf . Butter leicht ab , schlägt 3 ganze Eier und
3 Dotter dazu , drückt daö eingcweichte Brod fest aus ,
ibut eS nebst ä Lth . am Reibeisen geriebenen Parmesan¬
käs oder auch andern . gnten Käs darunter , thut 3 bis
4 Eßlöffel voll süßen Nahm und ein wenig Muskatnuß
dazu , rührt eS recht leicht untereinander ; dann belegt
man kleine Mödelchen mit gutem Butlerteig , füllt sie
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nicht ganz , legt ein Deckelchen von Butterteig darüber ,
bestreicht sie mit Ei , und läßt sie im Ofen recht schön
gelb backen .

22 . KrebS - Pastete . Zu einer Pastete für 8 Per -
sonen siedet man 60 biö 60 Krebse von mittlerer Größe ,
mit Salz und Pctersilkrant , nebst 2 biö 3 Löffel voll
Weinessig , so lange wie hart gesottene Eier , bricht die
Schwänze und Schecrcn auö , und macht mit ^ Pf . Butter
gute Krebsbutter , wie schon im 3 . Abschnitt Nrö . 4 .
gezeigt . Die Krebse werden noch einmal im Mörser
zerstoßen , mit 1 Schoppen Milch in eine messingene
Pfanne getban ; man läßt cö so eine gute Weile kochen ,
prcßr es wieder durch ein Tuch auö , und weicht um
2 Kreuzer geriebene » Milchbrod in die durchgepreßte Milch
ein . Dann nimmt man die Kreböbutter von dem Wasser
sorgfältig ab , und rührt sie mit 6 ganzen Eiern , einö
nach dem andern , recht schaumig ab . Daö in Milch ge¬
weichte Brod wird , nebst Salz , Muskatnuß und einer
Messerspitze voll gestoßene Nägelein darunter gethan , so
wie auch ein KalbSbrieSchen , welches recht schön abge¬
sotten , fein verwiegt und mit ein wenig Butler und Zwie -
beln abgedämpft worden ist . Dann rührt man 3 starke
Eßlöffel voll säuern Nahm darein , legt einen Boden von
Butterteig , so groß alö man die Pastete haben will , auf
ein mit Mebl bestreutes Blech , macht einen 2 Finger
breiten Rand von dem Teig auf dem Boden herum , gießt
die angerührte Masse darauf , macht einen Deckel von
Butterteig darüber , drückt ihn im Ring herum zusam -
men , schneidet mit einem Messer Zierathen in den Deckel ,
überftrcicht die Pastete mit dem Gelben von Ei , und
backt sie recht schön gelb . Wenn sie gebacken ist , wird
sie noch einmal mit ein wenig KrebSbutter überstrichen ,
und noch ein wenig in den Ofen gethan . Die Krebs -



schwänze und Scheercn werden zierlich auf dem Deckel

herumgelegt , und so giebt man die Pastete zur Tafel .

23 . KrebS - Paftetchen . Man macht Krebsbutter

von 20 Mittlern Krebsen / nachdem die Schwänze und

Scheeren auSgebrochen / mit ^ . Pf . Butter . ( S . 3 . Abfchn .

Nro . 4 . ) Die Krebse werden nochmals im Mörser ge¬

stoßen und in 1 Schoppen guten süßen Nahm in einer

messingenen Pfanne noch einmal auSgesolten ; man preßt

den Nahm wieder durch das Tuch in eine Schüssel / und

legt für 1 Kr . geriebenes Milchbrod darein . Die eine

Hälfte von der Krcböbutter rührt man mit 3 ganzen

Eiern recht schaumig ab / lhut das geriebene und geweichte

Brod / nebst Salz und Muskatnuß / darein / schneidet die

Krebsschwänze nebst etlichen abgesottencn Morcheln dar¬

unter / rührt 2 Eßlöffel voll säuern Nahm dazu / streicht

kleine beliebige Mödelchen milder zurückgelassenen KrebS -

butter auö / wallt von mürbem Butterteig kleine Blätt¬

chen / und legt den untern Theil der Mödelchen damit

auö / gießt von der abgerührten Masse nicht ganz voll in

jedes Mödelchen / und backt sie im Backofen oder in

einer Tortenpfanne recht schön gelb .

24 . Süße Krebö - Pastetchen . 6 Lth . KrebSbut -

tcr lhut man in eine messingene Pfanne / schüttet

1 Schoppen guten süßen Rahm daran / schneidet für

1 Kreuzer Milchbrod darei » / läßt eö unter öfterm Um¬

rühren zu einer Pappe verkoche » / thut eö heraus in eine

Schüssel / rührt es recht glatt / schneidet daö Weiße von
2 hart gesottenen Eiern und von 25 Krebsen die

Schwänze zu kleinen viereckiglen Blöckchen / nimmt

Zucker / welcher an einer Zitrone abgerieben ist / bi§

eS süß genug ist , dazu / rührt das Gelbe von 2 Eiern

und 2 ganze Eier daran , und thut ein wenig gestoßene

Muökatblüthe dazu ; dann streicht man glatte / eines
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TrinkgläSchenS hohe , Mödelchen mit Krebsbutter dick
aus , streut Krebüeier darin herum , legt ein wenig But -
terteig auf den Boden der Mödelchen , füllt sie von der
Masse wohl halb voll , und läßt sie schön gelb backen .

25 . Linsen - Pastete mit Tauben . Wenn die
Tauben gerupft , ausgenommen und in 4 Stücke zer¬
schnitten sind , legt man sie mit einem Stück Speck ,
ein wenig frischer Butler , 1 Sellen , 1 Petersilie und
1 gelben Rübe , 1 Zwiebel mit Nelken bestecke , 1 Lor¬
beerblatt , und dem nöthigcn Salz in eine Casserole ,
gießt so viel Wein daran , bis er darüber geht , legt
3 bis 4 Schnitten weißes Brod , welches in Butler schön
gelb gebacken ist , dazu , und kocht die Tauben völlig
weich . Nun werden Linsen , die recht weich gesotten
und abgelanfen sind , mit einem Stück zerlassener But¬
ler , einer Messerspitze voll Mehl und einer Handvoll
Zwiebeln gedämpft , und gehörig gesalzt . Dann wird ein
Blech mit einem Rande , mit recht gutem Butterteig
belegt , die Hälfte der Linsen , wenn sie etwas abgekühlt
sind , darauf geschüttet , auf diese die Tauben gelegt , die
durch ein Haarsieb getriebene Sauce , worin die Tauben
gekocht , darüber gegossen , die andere Hälfte der Linsen
darauf gechan und mit einem Deckel von Bulterteig
geschlossen . Man bestreicht die Pastete mit Eiergelb und
backt sie im Ofen schön gelb . Auf gleiche Weise wird sie
mit Schnepfen , Feldhühnern oder Enten gemacht .

26 . Mark - Pastete . Man rührt ^ Pf . Nindermark
recht weiß ab , rührt nach und nach 4 ganze Eier darein ,
thut 1 Trinkglas voll süßen Nahm dazu , reibt für i Kr .
Milchbrod , rührt eS , nebst Salz und Muskatnuß , auch
darunter , füllt mit Butterteig belegte Mödelchen , und
läßt sie im Ofen recht schön gelb backen . Man kann daraus
auch eine große Pastete in einem tiefen Blech machen .



dick
) Ut .
der

die

zer -
eck /
und
Zor -
Ke ,
legt
hön
illig
tten

^ut -
voll
ein

teig
ihlt
die

ben
>sen
teig
und

^ sie

>ark
ei » /
Kr .
uch
und
aus
>.

/

Pasteten . 81

27 . Süße Mark - Pastetchen . Man rührt ^ Pf .
Rinderniark so lange , bis eS ganz weiß und wie Schaum
ist , rührt 4 ganze Eier , eins nach dem andern , darein ,
thut 4 Lth . sammt den Häuten fein gestoßene Mandeln ,
ebenfalls 1 Lth . fein gestoßenen Zucker , der an einer
Zitrone abgerieben ist , für 1 Kr . geriebenes Milchbrod
und 1 Trinkglas voll süßen Nahm dazu ; dieses alles wird
wohl untereinander gerührt , mit Bulterteig ausgelegte
Nüdelchen damit angcfülll , und schon gelb gebacken ;
hernach gicbt man sie gleich warm zur Tafel .

28 . Saure Nahm - Pastetchen . Einen starken

Schoppen säuern Nahm rührt man mit >4 bis 5 ganzen
Eiern recht glatt ab , thut 2 Eßlöffel voll Mehl , ein
wenig Salz und Muskatnuß dazu , bestreicht tiefe glatte
Mödelchen mit Butter , belegt sie mit Butterleig , füllt
sie mit der Masse halb voll , und läßt sie in einer Tor¬
tenpfanne oder im Ofen langsam backen .

29 . Saure Nahm - Pastetchen auf eine andere
Art . Man legt ebenfalls Mödelchen mit gutem Butler¬
teig aus ; zur Fülle verschneidet man ein KalböbrieSchen
mit 14 bis io abgesottenen und sauber geputzten Morcheln
zu kleinen würfeligen Stückchen , mit etwas klein ver¬
wiegten Zwiebeln und Schnittlauch darunter , dünstet
dieses zusammen in einem Stückchen Butter , weicht für
1 Kr . geschnittenes Milchbrod in Milch ein , drückt eS
wieder fest auS , thut eö in eine Schüssel , thut die ge¬
dünsteten Morcheln , nebst sauerm Nahm , 1 Maas Milch ,
Salz und Muskatnuß dazu , rührt alles mit 3 ganzen
Eiern recht durcheinander , füllt eS in Mödelchen , und

backt sie schön gelb .
30 . Süße Nahm - Pastetchen . Daö Gelbe von

2 Eiern , 1 ganzes Ei und 1 Eßlöffel voll Mehl rührt
man mit 1 Schoppen süßen Nahm glatt an , nimmt einer

Consti - Ävchl' . Ztk Anfl . 6
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Nuß groß Butter in eine messingene Pfanne , rührt alles
darein , läßt eS ans dem Feuer unter beständigem Um .
rühren einen Sud thun , fügt Zucker , der an einer
Zitrone abgerieben worden , hinzu , biö eS süß genug ist ,
thul eS in eine Schüssel zum Abkühlen , schlägt dann
noch 2 ganze Eier darein , rührt eS recht durcheinander ,
füllt eS in mit Butterteig belegte Mödelchen , und backt
sie recht langsam schön gelb .

31 . Süße Rahm - Pastetchen auf andere Art . Mit
dem Gelben von 4 bis 6 Eiern rührt man ^ Pf . Butter
recht schaumig ab , thut 3 mittlere Eßlöffel voll Mehl
dazu , gießt nach und nach einen kleinen halben Schoppen
recht guten süßen Rahm , nebst Salz und Muskatnuß
dazu , schlägt daS Weiße von den Eiern zu einem dicken
Schnee , rührt ihn auch darunter , bestreicht kleine Pa -
stetenmödelchen mit Butter , belegt sie mit einem Bläkt -
chen Butterlcig , füllt jedes Mödelchen halb voll von der
Masse , und backt sie im Ofen oder in einer Tortenpfanne
recht schön gelb .

32 . Neiö - Pastetchen . Schöner , wohl erlesener
NeiS , ^ Pf . , wird mit siedendem Wasser angebrühl ,
und daS Wasser wieder sauber davon abgelassen ; man setzt
ihn mit guter Milch über Kohlfeuer , und läßt ihn weich
und recht dick einkochen , thut ihn heraus in eine Schüssel ,
daß er abkühlt , und rührt 4 ganze Eier , 2 Eßlöffel voll
guten säuern Nahm , etwas Salz , Muskatnuß und fein ge -
schnittencn Schnittlauch dazu ; dann nimmt man ein Stück¬
chen Krcböbutter in eine kleine messingene Pfanne , dünstet
einen Eßlöffel voll geriebenes weißes Brod darin , schneidet
nach Belieben KrebSschwänze , und thut sie nebst 1 ganzen
Ei darunter . Nun werden kleine Pastetenmödelchcn mit
Krebsbutter ausgestrichen , mit Butterteig ausgelegt ,
und 1 starker Eßlöffel voll von dem angerührten RciS
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darein gefüllt . Dann wird 1 Kaffelöffel voll von der

Krebsfülle darauf gelegt / dann wieder i starker Eßlöffel

voll von der Masse darauf , und so werden alle voll ge -

macht . Man stellt sie in einen Backofen oder in eine Tor -

tenpfanne , und backt sie recht schön gelb . Unter dem

Backen überstreicht man jede einmal mit Krebsbutter ,

läßt sie schön auöbacken , und giebt sie dann warm zur

Tafel .

ZZ . Reis - Pastetchen auf andere Art . Man kocht
14 Pf . erlesenen und gewaschenen Reiö mit 1 Schoppen

Milch zu einem dicken MuS , rührt ^ Pf . Butter mit 5 gan -

zcn Eiern recht schaumig ab , thul nach und nach den ReiS

darunter , gießt 4 Eßlöffel voll säuern Rahm dazu , lhut

Salz , Muskatnuß und fein geschnittenen Schnittlauch dazu .

Ein Kalböbrieselein wird abgesotten , abgehäutelt , nicht

sehr fein verwiegt , und dann in etwas fein verwiegtem

Speck und Zwiebeln verdünstet . Hierauf schneidet man ei -

nen Boden von Butterteig nach einer Platte , die auf den

Tisch gegeben wird , schön rund , stellt Mödelchen , ähn¬

lich den Zikorienpäckchen , die unten und oben offen sind ,

im Ring auf dem Butlerteig herum , füllt sie von der

NeiSmasse halb voll , thut ein wenig von dem zubereite¬

ten Kalböbrieselein in die Mitte hinein , gießt wieder

von der NeiSmasse darauf , und so verfährt man mit allen

übrigen , bis sie voll sind ; backt sie im Ofen recht schön

gelb aus , und zieht , wenn sie auSgebacken sind , die Eisen

heraus , so daß die Pastetchen recht schön aufrecht stehen
bleiben .

Die Möbel müssen von Eisen gemacht seyn , damit

sie nicht im Backen von dem Butterteig umgcstoßen wer¬

den . Will man die Pastetchen süß haben , so werden die

Kalbsbrieselein weggclassen , und statt Salz Zucker ,

welcher an einer Zitrone abgerieben ist , kn den ReiS
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gethan . Wenn sie ausgebacken sind , werden die Nüdel¬
chen , wie vorhin , hcruntergezogen , und die Pastetchen
oben Fingersdick mit Weichselsaft bestrichen , damit sie
schön aussehen . Sie werden warm zur Tafel gegeben .

34 . Aufg eleg te Pastete von Ne iS oder Gries .
Zu einer Pastete für 6 bis 8 Personen setzt man ^ Pf.
sauber erlesenen und gewaschenen Neis oder Gries mit
Milch zu , läßt ihn recht weich und dick kochen , verkocht
dann noch Pf . Rindermark darin , läßt den Reis in
einer Platte , jedoch nicht ganz , auskühlen , rührt daS
Gelbe von 8 Eiern darein und thut Salz und Muskat¬
nuß hinzu ; hernach belegt man ein Blech mit einem
mürben Teig , stellt einen Reif darum , gießt die Hälfte
von dem Reis hinein , läßt es nicht ganz fertig backen ,
legt Ragout von Enten , Schnepfen ober sonstigem Ge¬
flügel darauf , bedeckt eS mit dem übrigen Reis , macht
einen Deckel von Bulterteig darüber und backt eö schön
gelb .

35 . Schinken - Pa stete . Für 6 bis 8 Personen
macht man von 2 ganzen Eiern , Mehl und Salz , einen
gewöhnlichen Nudelteig , wallet ihn recht dünn , und
schneidet kleine und viereckigte Blättchen daraus , siedet
sie im gesalzenen Wasser gehörig ab , zieht sie mit dem
Schaumlöffel durch kaltes Wasser , und legt sie auf ein
Bretchen , daß sie ablaufen ; ^ Pf . stark abgesotleucr
magerer Schinken wird mit etwas Schnittlauch und Pe -
tersil verwiegt . Man legt eine Casserole mit Buttertcig
aus , und legt eine Lage von den abgesottenen Fleckchen
darauf , legt von dem Schinken eine Lage darüber ; dann
verrührt man 1 starken Schoppen säuern Rahm mit
4 bis 5 Eiern , , gießt Fingersdick davon auf den Schin -

> ken , von welchem wieder eine Lage darüber kommt , und
wieder Rahm darauf ; man fährt so lange mit diesem
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fort , bis alles zu Ende ist , macht einen Deckel von
Vuttcrteig , schneidet mit dem Messer zierlich darin her -
um , und backt die Pastete schön gelb .

36 . Tauben - Pastete . Man macht einen mürben
Butterteig , wallet ihn zwei Messerrücken dick , und legt
eine Platte damit aus ; alsdann nimmt man Tauben ,
welche geputzt und sauber gewaschen sind , und läßt sie
mit einem Stückchen Butter , Salz , einer mit Nägelein
besteckten Zwiebel , einem Lorbeerblatt , etwas Zitronen -
schale , MuSkatblüthe und ein wenig Mehl darüber
gestreut , weich dämpfen ; alsdann nimmt man frische
Morcheln , wascht sie aus mehrern Wassern , und siedet
sie im Salzwasser weich ab , thut ste in einen Seier
zum Ablaufen , und verdämpft sie in einem Stückchen
Butter . Nun belegt man den Boden der Platte FingerS -
dick mit Kalbfleischfars , legt die Tauben , welche in
4 Theile zerschnitten sind , darauf herum , auf diese die
Morcheln , gießt die Sauce darüber , legt den übrigen
FarS darauf , und macht einen Deckel darüber . Um die
Pastete wird ein Kranz von Teig gemacht , mit Ei bestri¬
chen , und im Ofen langsam gebacken . Man kann auch
einige hartgesottene Eier in Rädlein zerschneiden und zu
den Morcheln thun .

v - Fische .

Um den Fischen den oft unangenehmen Geschmack
zu benehmen , darf man sie nur noch lebend in frischem ,
mit einer Handvoll Salz und ^ Trinkglas voll Essig ver -
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