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[. Groge Pajteten.

1. Ginteilung ber Pajteten. Die Pajteten werden warm und falt gegeffen
und weifen in ber Art ihrer Ausfithrung qrofe Wannigraltigfeit auj. Bu
ven qrofien Pajtelen gehoren Ddie eigentlichen Pafteten, Sdhitfjelpajteten,
otiirgpajteten undb Poupelonsd. Sie werden falt oder warm bor dem Braten
als Bwijdengeridht gegeben. Einige englifde Objtpajteten @ibt man nady
vent Braten an Stelle ded Pubddings, ihre Serjtellung it bedhalb audy im UAb-
jdnitt bon den Puddings behandelt.

2. Dod Baden ber Pajteten. Pafteten werben in Pajteten- pder Torten-
Pfannen, am bejfen in bder Gpringform gebaden. an jolder Form gebaden,
tan man bdie Pajtelen unbejddadigt aud der Form bringen und bequem auf
die © el fdjicben, auf ber man fie gur Tafel bringen will. Die Sdjiifjel=

werden auf der Schiifjel, auf der fie gebaden mwurden, auf die ZTafel
Bajtetenndpje twerden ofne Form gebaden und gwar baufig DHohl.
liirgpajtefen werden in einer halbrunbden Form gebaden und algdann
peftiirat.

3. Bojtetenteige. Jur Bereitung der Pajteten fommen 3 Leigarten in
Belvadht, die {id) nad) bem Jnbalt riditen. Bu Pajteten mit feinem Gefliigel,
Yamm= obder RKalbfleifd), ald Frifafjee aubereitet, nimmt man Blatterteig.
Die Bubereitung ift im 20. Kapitel bejdjrichen. Soll bad RFleifdh in der
Lajtete gar gemadyt werden, jo nimmt man Butterteig, den lebiteren aud) au
Cajen= Sirjd- unb Wilbjdweinefleifd) uji., dod mwird au LBild aud) der in
MNr. 5 bejdriebene Wafjerteig genommen, der jedodh nicht gegeffen terben
fanmn.

4. Fleurons, Garnitur fiir Nagout und Frifajjee. Nadipem man Blatters
‘eig angefertigt und ihn gum lehten Male auggerollt hat, jdneidet man aud
ber Teigplatte Deliebige fleine Figuren, Ringe, Sterne, Halbmonbe oder
vergleichen, bejtreidyt fie mit Gi und badt fie auf einem Qudjenbled in aiemlid)
jtacfer Hige. Man fann
pie Figuren aucd) wmit
einem  Nusjtecher bon
Bledh) ausjtechen.

b, Wildpaftete mit
Wafjerteig. Wan [akt 3u
einer mittelgrofen Pa-
jtete 24 1 Waffer mit

Diehl gum Baden aufgeidiittet. 125 g Butter und 125 ¢
Hierenfett fodjen, nimmt 114 kg MeBl auf dazd Badbrett, madt in der Mitte
ine Bectiefung, riihrt dasd fohenbe Wafjer nady und nad) gum Mebl und
nad)t einen feften Teig daraus, den man aber jtaxf berarbeiten. und der fo
teif jein mup, baf ein Stiid, bad man in die Hide aiebt, ftefen bleibt. BWorher
vird dad Fleijd), e8 jei Hafjen-, Reb-, Dirjd)- ober Wildjdweinefleijd ge-
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i pajjende Etiide gefdinitie

wajdien, bon Haut und
qroblid) gejdnittenem

Dani

unp mit
nimmt man ©dalotten, Fi-
er

tronenidale, MNelfen, Bfeff 10 Jellens-
pfeffer, alled fein g n, gibt Ejjig sleifdh bwu ein, leqt
A ed mit einigen Lorbeerbldftern und auf Spedideiben in einen

balb
eine

ZLopf und [agt ed fejt zuged

gar iverben. Jualeid) mwird

yarce nad) Kap bereitet.  Jun

rollt man ein &tiid Teig ald Untfer

blatt einen DHalben Finger Hn'[ aus,

legt e& in die mit Butter bejtridiene

Form, rollf ein Stid ,:L.u 3L

Pl Nande mit den Hdanden rund und
l[ang wie au einem  Kringel,

pritctt ed mit dem Nollholz platt, ungejabe
hneidet Deibe Gnbden glatt ab. D
2aende Fleifdh, damit Naum fiir d bleibt, bie
wird. Man Dbeftreidht nun dad lnterblatt, fn breit ber , mit Eiern,
jelst ben langen Streifen cld nd rund herum, legt einige diinne Gpedideiben
auj bas linterblatt und an ben Seiten l'LU:!][, fireidit bie FHarce bariiber unbd
orbnet bad Fleijd) mit einig : eiben, nady ber WMitte etivad BHol
und micht zu [L'l in bie Pajtete, eine qute t. Das Fle
— pedkt |‘1-.‘:1 mit Sped Ln._l‘u‘n u und bejtreidi

D Der brn.LlL ntit Giern, rollt ein Stid
Teig gum Dbe 13, leqt c-ﬁ darauf und
'L]'ll eg all janft an. Den iiber-

er Mand

L
[ IC
lie ic Sauce ingejdyitttet

. { i
ftefenoen Tetg jdneidet man rund Herunt ab,
verziert den Mand mit der Sinei e und legt
Lerzierungen Teig auf bie Paftete. [n
Der "th f:nm'r:‘l taroge LOffnung
1 teig gefdnitten unbd eine fleine
3 fdhre bon Teig davauf gejebt werden, weil die
Pajtete Cuft Haben mul, damit fie nicht plakt.
3 Wil man anviditen, jo i aud der Pafjtete

runoe

itten, ber ©ped Ders
3 hoben braune $raft= ober

Springform mit Feberveridlui.  Triiffelfauce Dineingejdhiittet, rend Die
itbrige dabei Berumgereidht wird. Um bdie Paftete beim ten Deffer
Herausheben zu fonnen, legt man in die Form ein mit bejtridhenes
Leinenband freugiveife hHinein.

qejd

6. \[i‘m‘!n.lumh Wan nimmt DHiergu jeded gzabhme ober iilde Ge-
flugel, $afjen- obder Filetbraten wund B tterted ig bon 34 kg Diehl
(fap. 20). Man roll Dalfte bed I 3 mnidit gu bdin

und belegt bamit eine mit "‘n:ic: gut audgejtrichene Springjorm. Dad iiber
ven Pand Iliberftefende {dneidet man ab. JFur Fiillung n‘irb bas  Fleijd
folgerbermafen borbereitet: Wilbgefliigel wird in Stiide zevte einem
» Giemengfel von gebadter Bwichel, Salz, geftogenem Nelfenpief tragon,
Lajilifum und etiwasd Effig eingerieben und auf binnen ©pedidheiben in
Butter feft gupebedt beinale gar gebdampft. Bei nem @Geflitgel nehme man
aid Gemwiirg WMusfatblitte, Jitvonenjdjale und Nelfen. Uud dem Pajen wicd
pas Riidgrat entfernt. Gr wird gleidfalld in Stiide gefdinitten, gejpidt, fiber
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9 12-—-14 Pafteten,
inmendige Ytand mit 260 g geviebenem ©dyweigerfdfe, ber mit einer Tafje i

©alhne angerithrt ifr, bejtridgen. Yun jireid)t man bie Haljte der Farce auf
pen Bobden, legt die Ganjelebern “\nmuf aiegt den ©aly ber Vraife, wovon bas
meijte Fett genommen, bariiber, bebedt fie mit ber {ibrigen Farce, die in ber
Wiitte eme Offnung baben muf, legt die Spedidieiben bariiber hHin und ber- }
fahrt iibrigens, twie in Nr. b angegeben worben ift. Dieje Vajtete muf in |
cimem fefr Deigen Ofen gebaden twerdben. Beim Unridhten mwird ein Dedel
Jerausgejchnitten, ber ©ped bherausgenonmen, ettvad qute Uujtern-, Triiffel-
cber Stapernjauce Dineingejchiittet, rieder Fugedbedt und bdie iibrige bdabei
herumaereidyt

12. Glanjeleberpaftete fitr ben Haudgebraud). Wenn man bvon einer ald
Weaten berjpeijten Gans eine {ddne Leber iibrig hat, jo fann man baraus
cine @anfjelcberpajtete herjtellen, gang abnlid) iwie bie borige. o jdiver die i
Leber ijt, {o biel rohen &Sped braud)t man ober
bejjer nod) etwag mehr Sped, ba man aud)
Die Terrine mit Sped auslegt. Wan bautet
pie gange Leber und freibt jie famt bem ges
9 wiegten rolen Sped bdurd) ein Sieb, bers I
mijcht die Farce mit den borhin angegebenen i
Gletpiirgen in entjpreciend geringeren Men-
agen. Die Triiffeln, weldje bdbie Paftete bor
allem perteuern, fannm man in geringerer |
1 Ouantitat antvenden obder fie durd) petrods- {

Baftetennapf im Geftell, nete, in [aumarmem "'nm]u aufgeeidte, !

in  TWiirfel gejdnittene Triiffeln erfeBen. TWenn bdiefe aud) nidht DHasd |
Yroma bder frijdjen ober fonferbierten El'i'tffu'-u haben, jo qeben fie ber
Pajtete bodh) immerhin etwasd Witrge. Die mit Spedideiben ausdgelegte Ter
rine wird mit der Favce, unter die man bdie Triiffelwiirfel gemijdyt Hat, ge-
Fillt, mit Sped bededt, gugedbedt und berflebt und 3%—1 Stunbe im Badofen
gebaden.

15, Favcepajiete. BJu Ddiefer wirb Vlatterteig oder Butterteig von % ke
deehl und folgenbe Farce gemadit. 500 g Kalbfleijd, 500 g Sdweinefleifd
und 800 g ©ped, alles jebr fein gebadt, wird berrithrt mit Salz, 8 Gibottern,
Mustat, weijem Pfeffer, einer geriebenen, in Butter gefdmorten Biviebel,
gang fein gehadtem Ejtragon, Bajilifum und Melifje, ferner: etiwa 150 g ge-

jtogeriem Jwicbad und ein paar Tajfen Wein ober Waifer. Bulebt wird dasd
ju Edjaum gejdlagene Eiweil durdjgemijdht. Gine "pamgfntm wird big oben

nad) N, 6 mit audgerolltem Teig ausgelegt, die Farce hineingetan und mit

Oberblatt und fand bebedt. Madbem BWergierungen darauf gemadit find,

mwirp bdie Pajtete mit C‘i bejtridhen, in ber Mitte eine Offmung gemadit und

1% Stunde gebaden. Man gibt Kapern-, Sardellen-, Aujtern- ober Mordel- A

jauce babei Berum. 1
14, Samburger Beefjteafpajtete. Butaten fiir 4 $criuncu: 500 g Minds-

filet, 6 gefochte, Dalb durdygejdhnittene Gier, 1256 g Saucizddjen und etiva ebens

jobiel ;\luulnlnhcuu 1 grofe Bmwiebel, eine Prije Pfejfer und Salz. —

Pan nimmt eine tiefe ©dyiiffel und Tegt in Dbdiefe einen tiefen Teller

berlehrt Dinein. Obenauf Tegt man die geflopfien, gepfefferten und gefalzenen

Beefjteats, dbie man aud dem Filet gefdinitten Bat, jtreut gehadie Bmiebeln

bariiber, legt bie Gier, bie gebratenen Gauciddhen und bdie halb gar gqes

focgten  FleifhflBfchen Binein und gieht frdftige Bratenjauce bariiber,

o bap alled etwa gur Hdlfte bdamit Debedt «ijt. Dann madt man
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Paftetern. 915—17

einen Tedel bon Butterteig bdaritber und garniert ibn mit einem Butter-

! teigjtreifen und audqejtodjenen Teigfiguren. Wan bejtreicht dbie Pajtete mil
geflopftem @i, ohne jebod) bie Sdnittfladien gu bejtreidien, und badt fie in
40 IMinuten gar.

) 15, Gnglijdie Beefftentpajtete ober Beefjteatpie. Butaten fiir 6 Perjonen
1 kg Filet gu Beefjteatsd, 4 Hammelnieren, 6 groge Rartoffelr, L ©alz,
Ehampignonfoja gum LWiirgen, | Eilofiel Vehl undb 40 g Butter. Die Beej-

jteafd erben geflopft und mit den

Hammelnieren in wenig Salgmwajjer

% Gtunbden gedbampit. Dann nimmt

man Ddad Fleifdh BHerausd, berdidt bie

Briithe mit duntler Mehlidhmwibe unt

1 ipitrat fie mit etwag CEhampignon-
f joja. Dasd Fleifd) wirb mit Salz
und Pieffer bejtreut, auf den Grund

ver Piejchitfjel gelegt und mit einer

Beeffteatvie angeridytet. Qage bder in Sdeiben gejdinittenen,

rofen und gepfefferten Rarioffeln bebedt. Die Sauce wird barauf ge:
! goffen und ein Dedel aus Butterteig ither bie Sdhiijjel geleat. Der
Teigbedel muf eine Offnung Haben und wirb mit einem aufgelegten Teig-
rand berfefen und mit Gigelb bejirichen. PMan badt bie Pajtete % Stunbe.
16. Aalpie. Butaten fiirx 6—8 Perjonen: 1 kg WUal, % kg Dbelicbigesd
sijdfleijd (Hedt, Ploke, Barjd) ober bdergleichen), 150 g Butter, 3 Gigelh,
2 Weikbrotdien, Peterjilie, Thymian, ein :
Sfreifen Bitvonenjdale, efivad Pfeffer und
Mustatblitte, Salz nad) BVebarf, 1 Biiebel,
1 GRloffel fapern, 3—4 Sarbellen, 1 Gfe
[Offel MMehl. Der Wal wird gehdutet, in
Stiie gef tten, audgenommen und einen
Tag in Ejfig unter Bujab bon Krdautern,
mariniert. Bon dem Fifd), den man abs
pefocht Bat, [Oft man bad Fleifd), entfernt Te
alle Graten, oiegt bad Fleijd) fein und vermifdt ed mit gewiegier Bwiebel,
Jitronenjdjale, Salg, Nrdutern, gericbener Semmel, den Eiern und bder ge-
jdhmolgenen Butter gu einer zarten Farce. MMit der Halfte der Farce bHebedt
man den Bobden einer audgebutterten Piefchiiffel. Hievauf legt man den Ual,
bejtreut ihn mit geiviegten Rrautern, Gewiixg und Salz, formt aud ber
. tibrigen Farce fleine Klofden, legt jie dbazwifdhen und giekt eine Sauce dbariiber,
it pie man aud einem mit guter Fleijdhbriithe und ein paar Lwifel Ualmarinade
aufgefiillien hellen ©Sdjwibmehl bereitet Hat. Nad) Belieben fann man bdie
Sauce mit geiegten Garbdellen, Kapern, Pfeffer und Mustatblitte mwiirzen.
Jun bebedt man die ©Sdiijjel mit einem mit einer Offnung berjehenen
Blatterteigblatt unb badt bdie Pajtete 1—114 Stunde im Ofen.
17. Modturtlepajtete. Man madit von 1 kg Mehl Blatterteiq, jdhneidet
in in gwei nidt gang gleidje Teile, rvollt den fleinjten einen Mejjerciiden

1pajtete mit Dedel.

ouet m Boben aud, der einen Durdymefjer von 25—30 cm Hat. BVon diejer
freigformigen Zeigplatte Wwird ringSum ein etiva b em Dreiter Sireifen ab-

gefdnitten. YUm Dbejten Denubt man cinen Doppelausdijtedher, ber bie Zeig
platte und ben HJand gugleid audjtidht. [Tn Ermangelung eined folden
jdneidet man {id) aud weiem Papier einen 5 cm breiten Sfreidring in Dder
(Giroge, teldye bie Paftete Haben joll, legt ihn auf ben Teig und fdneidel
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0.94__97 Pajteten.

einen Dadjziegel in den Ofen und lajt die Pajtete 16 Stunbde
baderr. Bu m;m man dide Butterjauce daritber und legt oben auf den
Epargel fleine SNotelettd bon Hammel- ober RNalbfleijd), die man borber mit
aejdymolgener Glace bejtrichen Dat.

24, Prupeton von Blumentol)l, Fiir 6 Perjonen, Man bereitet von 8
Giern und einem Stitd Buifer ein rvedht lodered Nithrei, mengt 16 Guppens
teller fein gebadien Salbsbraten, 76 g Mindermarf, 120 g qeriebene Semmtel,
Salg, Pfeffer und nod) 2 gange Gier bda-
runter und febt bon ber erfalteten Maffe
cinen Mand auf eine Sdhiifjel. Borher Hat
man  Blumentfohl fauber gewajdien, qepubt
— und in giemlid) grofe Mosden gerjchnitten.

fyarcerand gum Poupeton. Dann  bereitet man aqud Weifmehl und
pleifdbrithe eine dide Butterfauce. Den Blumenfobl feht man in den Rand
binein, giept die Butlerjauce daritber und belegt den Blumentohl mit einem mit
Butter bejtridienen Blatt Papier. Den Mand aber beftreidht man mit Eigelb,
bejfreut ibhn mit qeriebenem ‘Li-""m‘f:mnm und lagt die Pajtete 1 Stunbde
baden. Man jerbiext fie mit $Salb3- pber Hammelfoteletts.

25, Damburger StHidenpain., Fir 12 Verjonen. BVon 4 jungen Hahn-
dien ober Siiden iivd bag Fleifh roh abgeldit unbd nebjt 250 g fettem
Sdweinef 2 otchen gweimal durd

Sdiiffel auf

1jd), 1—2 Zmiebeln und 4 eingeweiditen Br
pie Hadmajdine gefrieben. — Die Snoden der Hithner werden in Wafjer
mit &alg, elmwad Nelfenpfeffer und Peterfilienourgeln 1 Stunde gefodt,
foorauf man die Briihe durcd) ein Sieb gieft. Danad) [akt man fie einfodien
big auf eine fleine Tajje boll, worauf man fie erfalten lagt. Bu bem fein
pewiegten Fleifd) werben 6 Cigelb, eine Prife Breffer, eine Prife Mustatnuf
und die eingefodhte Hithnerbouillon, jowie bag notige Salz bingugefiigt. Bu-
lebt it bas gu ©dynee gejchlagene Weife der Eier barunter gegogen umd
pie Maffe nun in eine mit Butter ausgejtridene Auflaufidiifjel getan und gar
pebacen. Man ferbiert dad Pain mit weiker CHambpignoniauce.

Kleine Pajteten.

26, Wcebeutung, Die fleinen Pajtetdjen bilben eine der
liebteften Lorfpeifen und crfiillen durd) ihren bifanten Gejdhmad, ihr nettes
Wufere und bie Aleinbeit ihrer Form am bejten die Uufgabe, den Wppetit gu
reigen, aber nidit gu jtillen. Ebenjo bieten fie eine angenefme Ubived)jhung
beimt Friihjtiid, endlich fann man jie jehr wobl auf dem Biiffet aufjtellen. Jn
reuercr Heit ferbiert man die Pajteldien audy Haufig in ber syornt; man badt
jie in fleinen, feuerfeften Poraellanformden, die man beim Anrichten in
Lafietenbhalter ausd Nidel ftellt.

27 Fornen ber fleinen Pajtetden. Bum Baden eignet fidh gang

hubjchejten, be-

27, Das
befonberd Wlitterteig, dody wird uweilen aud Butterteig dagu genommen,
Vean vollt den Blatterteig diinn aus, jtidht mit einem TWaijferglaje doppelt o
biel Boben aus, man Pajtetdhen Haben will, feqt die Halfte auf ein nuit
Wutter Dejiridjened Badbrett, jticht banad) mitteld ecinesd fleineren ®lafes bie
Blatten nodymald aud, woburd) die NRdnber gebilbet twerben. Bevor man fie
auflegt, bejtreicht man den Mand der unteren Bldtter mit etioasd faltem Wa 1jjer.
- Ober man jticht die doppelte Unaahl ber Platten aus, legt auf cine Platte
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e e
e T =T T

Johann Stiiber

Inhaber: RAlbert Nestle

EIfenbeinWaren-Geschéift
KARLSRUHE

Kaiserstrasse 159, Eingang Ritterstrasse.

Lager in
glatten und geschnitzten Elfenbeinwaren
Elfenbeinbiirsten, Spiegel und Kamme.
Echte Wiener
glatte und geschnitzte Meerschaumwaren

Zigarrenspitzen und Pfeifen aller Art.

Hirschhornwaren.

Wappen- und Monogramm -Schnitzerei

auf Rlbum, Zigarren- u. Visites-Taschen,
Stocke und Manschetten - Knopfe usw.

Wappen- und Monogramm-Malerei
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FRIDA THOMAS |

KORSETT-SALON |. RANGES
Kaisersir.€6/|| KBRLSRUMKE Telephon 3276

\( ~ £
|
Spezialitit: .

KORSETTS NACH MASS

|
Korsetts v. einfachsten bis zum elegantesten |
|
|
!

Alleinverkauf von

NEHERS ,DISCRETA"

Reformunterkleider o Biistenformer
Einfache zweckmissige Vorrichtung!

Auskiinfte

iiber Vorleben, Ruf, Vermogen etc. diskret
und gewissenhaft. Beschaffung von Be-
weismaterial in Ehe- und Alimentations-
x'u.hcn etc. Noble Erledigung. Grifite Praxis

Detek’{wmstltu’{ u. Auskunftei,,Globus‘
Direkt.: K. Thomas
Karlsruhe i. B., Kaiserstr. 86 Telephon 3276

<]
-
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Pafteten. 9,28—32

bie Fiillung, bededt fie mit einer gioeiten Platte und befejtint beide burdh
leichten ©rud miteinanbder.

28. Dad Baden der fHeinen Pajtetdien. Die Paftetden werden nady An-
gabe bor oder nad) bem Vaden gefiillt. Man bact jie in ftarfer Mittelhibe
und unterjudyt fie nad) 10 Minuten, ob fie gar {ind. Dad Garfein fann man
am Lejten erproben, inbem man eine derjelben burdibridt, — Die Farce madt
man bid, aber nidt jteif, fiillt fie redht Heify in bie gebadenen Pajtetdhen und
gibt fie warm gur Tafel. — Hat man Pajtetdgen beim Konditor ba
lvag uan in dben Gtibten {o gut Haben faun, {o febt man fie 5 I
pem Fiillen in einen Heigen Ofen.

29, Geflitgelpajtetden. Man madt bon 500 g gebratenem Gefligel, 6 (e=
wafjecten und fein gehadten Sardellen, 2 Chloffel gehadten Rapern, 125
Butter, 4 Eidottern, 125 g getweidtem LWeifbrot, einigen Loffeln quier
und jeenig Salg eine Farce, reibt fie fein, vermifdht fie leicdht mit

L]

den [ajfen,

inuten bor

Edjaum gejdhlagenen LWeiken von 2 Giern, fitllt jie in bie ungebadenen
dien unbd lagt bieje in 15 Minuten bei guter 1

DiBe gar mwerb

80, Streb2pajtetden, Man jdhwibt 8—4 gewicgte Shalotten in 2
offel Bulter, vithet 1 CHlGifel Mehl darin gelb, gibt 1 grofe Dbertafje gute
Bouillon Hingu und lalt bies mit
badten Triiffeln ober IN

¥

5 —6 Gtiid gut gemwajdienen, gang fein qe-
L orcdjelnt eine Weile foden. Dann zieht man von
Stalbgmidber, bie in Vouillon gar gefodyt worden, die Haut ab und jene
idder in feine Witrfel, gibt fie gur Bouillon und jebt nod) etwas

250 g

=

A=

Rieine Bldtterteigpaft

faft bingu. Ales dies Iaf

t man fury einfodjen, fiigt nodh 30 in Meine Tiirfel
peidnittene  Srebsjdhivdnge Bingu, rithrt die Farce mit 2 Gibdottern

ab und fiillt fie in bie aebadenen Lajtetchen.

31. Gtettiner Fifdipajtetden, Su Blatterteigbajtetden von 500 ¢ M
nehnie man bie Halfte ein
loeide, wajdie ihn jauber, fode ihn in Wafjer mit Salz und Bwiebeln gar und
laffe iln auf einer Sdiifjel augdampfen. Dann nehme man mit einem
Meffer Sdyuppen und Haut e, jude alle Grdten jorgfaltig Herausd und
bredje Doz Fleijh in fleine Gtitddien.  Buleht fode man 15 §
und {dneide bad Fleijd aud Hen &d

Hedyted mittlerer ®rdfRe, entferne

Einge-

e
vangen und Sdieven in feine Witrfel.
Danad) {dike man etmas fein gehadle ©dalotten und ein wenig el redt
pelb, rithre etiwad frdaftige Bouillon, ein
Stitd Srebabutter, Mustatbliite' und pas

Pedhifleifd) dagu, aud), wenn es notig ift,
etivad ©alg, Iaffe e8 zu einer biden
parce foden, mijde bad Krebsfleiid
burd) und fiille fie redyt Deif in die mwax-
men Pajtetdjen.

32, Mibberpaftetdien. Aufj 4—5 Per-
fonen zredinet man eine RalbEmibder. ——— ' -
Diefe wird mit faltem Waffer aufs Qreb8panctdien ang
Jeuer gefebt, wenn fie warm gerworden ift, in falted Wajjer geleat, qehd

chattiet,

Dabibig fodbud, neue illuftrierte Ansgabe 12
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Pafteten.

1]
©dalotten in Butter gebraten, fein nc‘.mdl etivad gemweidhtem
eininen @ierm, bon benen die Halfte ded Cieil u Gdaum qe- ‘

TReifzbrot.

jdhlagen Iwird

Bitronenjchale und Saft, einem reidliden Stiid frijder, au
Butter und nady Belieben mit einigen gereinigten und ge=
\ hadten @arbellen gut bdburdge= 1
frt. ud) fann man emige 1
iternt mit ifrer WBriibe Dhins |

Diefe Fitlle wird |
bor Dem I in bie Pajtet= [
dhen gegeben und, wie in N, 29
bemexft, gebaden.

33. Sarbellenpaitetden., Ge=
bratenesd Salbfleijh twird fehr fein gehadt und gu gehadten Eda=
[otten, bie man in Butter gelb gemachf, nebjit € ab=
ichener ','-‘.EtrL1!'.n:1'.Tfl_~u.1lv, Musfatblite und frc
¢ tadbem bdied i v geciifiet worden, ed pid ijt, ber

nodj einige fein gewieate Garbellen joivie 1 Gibotter bamit. Diefe Farce
wirh nad) bem Baden in fleine Paj

34. NAufternpajtetdhen. Fiiz 12 4
lujtern qedffnet, jdneivet man
et m[f Dann rithrt man 8 €
etina3 nlﬂ]lL'i[]Ll 1'L‘11| pL
it fein gemiegten Salbsbraten
e Dat Nk ‘s:luhm
monsd unp fapern
man den Schnee bon 2 B ;
B fornten mit ditnn g
fllt nun biefe Farce hinein. Nadbem die
er Hibe gebaden 1, legt man auf
ronenjaft uno I X und mit
werben. § i ojtellt man bie Pajtet
(uftern gar, aber nidht au Dart weroen,

=1
2 Al

g

B
Iy ELLE

Nadhdem man ethoa
t':i‘r mt"\ r‘nﬂt bad  Yuit
s e, fugt 3

erden. “Hul
runter. Subor Hat 1

srolltem Butter
Waitetcdlen 10—156
jebe 3—4 ujtern, bie
fein geftofenem Bwi
i A Minuden in h;n Ofen
und ferbiert fie jofo

35, Deispeftetdien mit Siir 6 Perfonen. 125 g Dblandjierier
Jieid witd in Bouillon mit 2 CRISFfel Butter und 1 Qiiebel, in bie man 3
elten dt Dat, weidh aqefodht. Sobald er fleif qelfodt briidt man den
Jeig in 1l Bl .,;L.u"l unb [agt ihn bdarvin beriitblen. 2UlsD
mwerben die BB -t mit Gt und Semmel paniert uno ivl fochendent
wett Dellgelb gebe ieibet man oben bon ben ‘eruln:un el ine E':‘
borfichtiq ab uno hohlt ig aud. Gefodhten und gang fet
Zdyinfen Hat man mit jaurer ¢ bermijcht und fiillt [1;11 in die ‘Lm_! hen,

uf man fie mi Parmej ¢ Dejtreunt, mit Butter betrdufelt unbd bie
Wajtete nod) 5 Minuten im L|1 baden [aft.

36. Slinm elvaftetdien. Die Gingeweide ohne Magen nebit Reften bon |
gebratenem ferden =,'L‘-,11 gehadt unb et - eingeweichted LWeijbrot,
ein paar 2bffel Salhne, cinige Gier, Salg, Muslat unb etmad frijche ge= |

ichen t

Salftet

ftokene Tadjolberbeeren hm,uqf‘umn nadybem n[lcl_’n mit einem teic
©tid) iber Sveuer eine fleine TWeile gerithrt ift, tverben Biermit die
Bigel Dani wird von feinen Britden die Krujte abgericben und bdie

{ten; man BHoblt fie htig aud und ftedt in jebed I
worauf bie B icber augededt und gugebunben
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‘; Pafteten. 9,37—40

werden. Nun werden die Brotden in einer Pfanne in ben
man Leild) und Butter Hat Heif werden lajjen und fI
wenn died eingegogen ift, wicd dbad BVegicken mit Butter und
Jauce fortpejchi, Did fie gelbbrdaunlid porden jinb.

37. Semmelpajtetdien bon  Fleifdjreften. WMan Hadt {ibriggebliebenen
fettem Fleijd) ober Sdhinfen gang fein;
Butter, 2 Eier, Peterfilie und ein wenig jaure
iiber Feuer gu einer nidhft zu fteifen Farce.

ht man bie Pajtetchen nady boriger Rummer fi
38, Gnglijdie Paftetdien (Mince pied), 250 g i
rinthen, beibe gut gewajdjen und wieder getrod
mit 160 g Nierenjett gang fein gel 3
) 1 Eajje Rum vermijdt, auf bdie 1
jtatt eined Manbed mit einem Dberblatt
dent Mand fejt gujammengedriidt Hat, werden die Paj

biefer Portion werden ungefahr 18 Stiid.
39, Bedjerpajtetden. Die in Nr. 20—37 angegebenen Fiillungen fann man
aud) jehr gut in Bederpajtetdien
Jum Baden bderjelben qibt ed eine bejonbert
dorm, die aud einem metallenen Bedjer obet
einer SN [{chale, Deidbe ge
einem bdiinnen, langen Gijer
befejtigt ift. Den
| nan aud 1 $be
E gelb, 1 Teeloffel
i sorm einige Jei
| taudyt fie dann bis
[ anjeit.

b
baden, —

2t Badf

Man gexrlaly tt, balt bie
durd) und durd) Heil ijt, und
e Teigmaije, die fidh) jofort
ctdjen -
apier und fahrt {o fort,
5 alle Pajteten 1
finb. Dieje P 3
nen fidy dburd) ihr reigended
Yudjehen aus.
40, Stonbdbiforpajtetdien

i -

beinale dicht an ben N
Hievauf halt man fie wieber in

!
| und ZTeigeroujtaben. Eben-
[ joqut i nran  aud), mie
} jdhon Jr. 26 angefubrt,

Lgen in Blaiters
jen anrichten, bdie
g beim S§on
faufen fann; biefe n
bor bem Fitllen bvolljta

Be 1. it verden.
erjpart fich badurd) die Mithe ded BVadensd. Den Lor bor Diejen Sonbi
paftetdhen haben aber unjtreitig die Teigeroujtaden bon Jddide, die man
in peridyicdenen Formen faufen fann. Sie bertr adhen bor-
aitglich unbd Balten fid) monatelang vollftandig gut, wenn man fie an einem
trodenen Ort aufbewabrt.

'm bad He

@)
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