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Bahmesd und wilbes Gefliigel.

pajfiert, wie au einer Salmifauce eine Orange dagugepreht und
{iiber die Cnte mit Reid8 gegeben. Dazu garniert man gefiillte
Tomaten und gebratene Bananen.

217, Gnute auf ticfijdhe Urt.

Iie die borbergehende, nur bdie Ente mit etiva3 Safran
pambfen in derfelben BVraife und mit Tomatenbiiree; ebenjo fodt
man den NRifotto mit Safran gang fornig und troden. Jn Cr-
mangelung von Safran nimmt man Pfeffermingfraut dazu.

218, Banpictted von Kalbfleijd.

&3 jerden bon der Kalb3nuf jhone Sdmnibel gefcdhnitten,
piinn audgejhlagen mit einer gut gewiirzten Farvce gefiillt, zu-
jammengerollt, mit Bindfaden gebunden und in einer Braife
gedampft.

219. Lungen-Hajdee.

Eine Ralbslunge wird mit dem Herz weidhgefocht und dann
mit dem LWiegemefjer fein gebacdt. Von der Briibe madt man
mit einer Mehlichvike mit feingeidnittenen Biebeln eine dicke
veige Sauce, jdmedt diefelbe gut mit Pieffer und Salz ab,
laBt Dad Gewiegte leicht mitfochen und tut zulebt etwad Paggi
ober fonjt ein tvenig englifhe Sauce dazu. Pan ferbiert ed na-
mentlid) mit Spiegeleter, berlorene Cier oder eide Cier dagu.

E. Paiteten,

I. Groge Lafjteten.
1. Im Allgemeinen.

PBafteten werden in Vajteten- oder Tortenpfannen gebaden.

Der Teig ridhtet fich nady dem Jnbalt der Pajtete, Bu feinem
®efliigel, LQamm- oder Kalbfleifd, wenn ein Frifajjiee dabon ge-
madt tird, nimmt man einen Blatterteig oder aud feinen But-
terteig. ©oll dasd Fleifch in der Pajtete gar gemadht werden, einen
auten Butterteig. Lehteren nimmt man audy zu Hafen-, Hivicdy-,
Wildjdhmweinfleifdy ujw., dody wird bei Wild audy der in Nr. 8 an-
gegebene Wafferteig genommen, der felbjfredend nid)t mitge-
geffen iverden Fann.
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E. Paftetemn.

s | 2. Strapburger Ganjeleber-Pajtete Nr. 1.

iRl b Sed) grofe Ginjelebern werden je in zwei Teile geteilt, und

I@ agivar da, oo Ddie giwer Halften zujammen gemwadien find, dann
i an der meiftend gelblichen Stelle, wo die Galle ihren Sig batte,
s i ausgefcdhnitten und mit fitger WMilh abgemwajden; Waffer
s barf fie nidht berviihren. 8 ber groften und fdonjten
‘ piefer halben Lebern werben mit Triiffeln, welde abgejdhalt und
in Gtiide bon der Lange eined fleinen [ingerd gejdnitten find,
gejpict, bie iibrigen 4 Gtiide blatterig gefdnitten und fein ge-
jtoBen. Rehtere wiirgt man mit einem Eloffel boll feingejdnit-
: . tener Sdyalotten, eben jo biel Ehampignons, zweimal jo viel fein-
| ' gejchnittenen  Zriiffeln, einigen gut gewajdenen, entarateten
und feingejdnittenen Savdellen, gericbenem Salz, mit Pajteten-
P i gewiiry (Riidengeiviiva) und jtogt died alled fein. LWabhrend bdesd
: Stogensd aber fommen 2 Pfund Sped und 2 Pfund Sdyveins-
farree (Mippenftiicd) dagit, worauf dad Gange durdh ein Sieb ge-
trieben wird. Dann nimmt man eine Gdanfeleber-Terrine (weldpe
bei den Meffaurateurd gefauft werden fann) belegt den Boden
per Terrine mit einer Speccheibe, bejtreicht ihn, jowie die Wan-
pung der Tervine mit der Farce, legt bon der Gansleberbalfte
binein, barauj ivieder etivas Farce, wieder Gandleber und jo fort,
big bie Tervine gefiillt ift; jedocdh mup eine RQage Farce den
Sdluf maden. Dad Gange bedectt man mit mehreven fleinen
Spedideiben, wo bann der Decdel der Terrine aufgejebt, der Rand
mit Papier verflebt und die Pajtete langfam im Ofen etwa 2
Stunden lang gebaden wird; fleinere Pafteten bediirfen FHirzerer
Jeit gum baden, 114 Stunde wird hinreidend fein. Da uwei-
len Jett berausfliept, jo ftellt man die Tervine anfangd auf eine
Bfanne, dann aber auf einen niedrigen Dreifufs.
Selbjtredend Fann die Pajtete bon beliebiger Groke, etwa von
3 Hebern Dereitet werden, die man alddann in fleine Stiice
teilt. Die beiden nad)ftehenden Regepte jind audy aud Stragburg
und febr qut; mande ziehen jogar deren Bubereitung der erfteren
bor, weil die Pajteten Frdftiger, tweniger fett und alfo weniger
o nachteilig find.

5)

3. Gtrapburger Ganfeleber-Laftete Nr. 2.

| 3 Pfund Kalbfleifd, wovon alled Hautige entfernt worden,
pird mit emer Hand boll Sdalotten, der feinen gelben Schale
bon 4 Bitronen, 10—12 geveinigten Sardellen und einer Hand
boll Kapern feingebadt; dagu fommt nod) eine Sand voll ganger
Sapern, eine Hand voll feingeftofenes Weikbrot, geftoBened Ge-
tiira twie 1m erften Hezebt, und o viel guten weien Wein, daf
e3 ein Teig wivd, der fidh gut ftreidhen [aRt. Dann madt man
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bon 24 Prund Butter, 4 Ciern, etivad Salg und Wafjfer mit dem
nitigen Mehl einen recht fteifen eig, vervarbeitet ihn gut, be-
ftreicht eine pajfende Form mit Butter, beftreut fie mit feinge-
ftohenen Weikbrotrinden und belegt fie nit dem did audgerollien
Teig, weldher etivad iiber bie Form hinaudgehen muf. Auf ben-
jelben bringt man etivad gejtofened LWeifbrot, dann eine Lage
Farce, eine Qage in etiwad TWein und Gemwiirg gefodhter Triif-
feln, eine Qage m Stiide gejdhnittene Ganjeleber, wieder Farce,
Triiffeln, Ganfeleber und jo fort, bid die Form gefiillt ift, dodh
muf die lefite Lage aud Farce bejtehen. Der Jnbalt wird mun
gang mit Sped bededt, dariiber legt man Streifen bon Teig, um
$alt au geben, dbann einen Dectel bon Teig, welder in der Witte
mit einem famin verfeben wird; den iiberftehenden Teig bieat
man auf den Decel herein und Ineift ihn ein. Die Pajtete wird
in einem Bacfofen helbraun gebacdern, wozu etiwa 2 Stunden ge-
boren, und nadhdem fie falt getvorden, ausd ber Form genommen.
Man recdhnet zu derfelben 2 Ganjelebern.

4, Strafiburger Ganjeleber-Paijtete Nr, 3.
1 Bfund Kalbfleifd), 14 Bfund Sped und eine halbe Ganje-

A
leber tperden fein gebactt, dazu gibt man ebenfalld ein Stiid
Weihbrot in weien Wein geweidht, 14 Biund Sarvdellen, 50 Gr.
Sapern, eine Hand voll in Butter gedampfter Sdhalotten, etivad
Hitvonenjcdhalen, Triiffeln und Gewiivg, died alled fein gebadt und
gut gemijcdht. Die Form ivird ivie bei dem bvorbhergehenden NRe-
sebt behandelt und mit Teig ausdgelegt, dann fommt davauf bdie
Hialfte der Farce, auf diejelbe 114 Ganjeleber, in Stiide gejcdhnit-
ten, Triiffeln und der Meft der Favce: iibrigend mwird die Pa-
ftete gefchlofjen und gebaden ie die borige.

Die beiden lehteren Nezepte ftammen ausd einer Beit, 1o
man die Terrinen nod) nicht hatte, und fonnen bdiefe Pajteten jelt
eben o gut in jolden gemadt werden; bereitet man jie aber in
Zeig, jo jet dbabet bemerft, baf aud dem iibriggeblicbenen Teig,
nachpem dad Jnnerve gefpeift ift, eine gute Suppe gemadit mwerden
fann, wie ed tm Abjdhnitt ,Suppen”” bemertt worden ift.

b, Straftburger Ganjeleber-Pajtete Nr. 4.

e toeiger und fetter bie Lebern, defto befjer wird die Paijtete.
Nuf eine derjelben von mittlerer Groge nehme man 2 grofe
&anjelebern, 1 PLfund magered Sdiveinefleifd), 1 Bfund Sdyweine-
fpedd (Blume) und 1 Pfund Triiffeln. Die Lebern iverden in
Stiide gefdhnitten, die Triiffeln wie befannt gereinigt, mit Sals
und Gewiirg beftreut und in die Lebern geftedt. Dann mad)t man
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bonn dem Schweinefleifd) und Fett nebjt den Abjdllen der Le-
bern, a[h‘* moqglid)jt fein mimcft und mit Bfeffer und Salz ge-
wiirat, eine Farvce, jtreidht fie durd) ein Sieb, damit fie gang fein
werde, und legt nun die mit Salz bejtreuten Lebern abiwedjjelnd
mit arce und Tritffeln in einen Paftetentopf redit feft einge-
ihichtet. Darauf wird die Pajtete 2—215 Stunden in einent
mafkig heifen Ofen gebacden, und wenn man fie langer aufaube-
wabren toiinfdht, mit weif ausgelaffenem Sdhweinefett iitbergoffen.

6. Kalte Hajen-Pajtete.

Das Riidenfleifd bon 2 jungen grofen Hajen wird gebautet, der
Qinge nady abgeldit, mit balbfingerlang und fleinfingerdid ge-
fchnittenem Sped, weldhed vorher mit Sals, Bfeffer und feinge-
ichnittenen Sdalotten gewiirat ift, durdjzogen. Dann [egt man
in eine flache Kafferole 75 ®r. Butter, das Fleifd), awei CRIGfTeI
poll fein gebacdter Triiffeln, 2 ERloffel Chambpignons, @alz und
Bfeffer, [aBt ed auf ftarfem Feuer 10 Minuten lang pampfen,
ftellt ed auriid und nimmnt es, etivad abgefiihlt, beraus. Dad
Fleijd) bon bden pm\nhmcﬁ:n tpitd bon Haut und \,1‘1111\11 aangs
[ich befreit, mit einer gleichen Portion frijdem Sped jehr fein ge-
bactt und darnad) im Morjer geftofen, wihrend deffen man 8 ge-
iajdhene und entgritete Sardellen, 125 Gr. Butter, einen CRIH{-
fel poll feingefdnittener und in Butter weid) gedampfter Schalot-
ten Iumu aibt, bamit dies alled redht fein und genau bermengt
werde. Diefe Farce wird mit Salz und Pajtetengemwiiry lmh mit
ver \,muu morin dag Fleifdh gedampft worden, vermijcht. Darauf
belegt man eine obale Form mit Pajtetenteig, defjen Berettung im
Abfchnitt ,Badwert” mitgeteilt ift, gibt die Halfte der Farce
hinein, legt dad Fleifch der Qange nad) darauf, bededt ed mit der
iibrigen Farce, madt einen Dedel von FTeig dariiber, badt bie
Bajtete bei guter Hike 1—114 Stunde und gibt fie falt ur Tafel.

7. Kalte Feldhithuer-Pajtete.

Die Feldbithner werden mit Salz und Gewiira eingerieben, in
wmb[ntur geridelt und in Butter nidt au weid) gedbampit, oder
in einer ftarfen Braife (j. Vorbereitungsregeln A, Nr. 61) gar
gemacht und falt in fleine Stiide gejdnitten. Bur Favce nimmt
man eine fleine Salbsleber, eben fo viel Kalbfleijd und Sped,
badt es recht fein und gibt Gewiirz und Salz hingu. (Wiinjdt
man die Pajtete nicht lange aufzubewabren, jo gibt man nod) in
MWaffer eingeweichtes und fjtarf audgedriicttes Weibrot und
einige Cier himn) Man madt nun einen Wajferteig nady Nr. 8,
belegt denfelben mit Spedicheiben, ftreidit % ber Favce dariiber,
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leat die SHidden Feldhithner davauf, ftellt in der Mitte 4 Stiid-
den aufrecht hin, damit inwendig eine Offnung bleibe, mweil bdie
PRaftete, wenn fie feine Quft Hat, leicht plaht. Dann fommt ie-
der Favce, Feldhithner, und guleit nmrﬁf Farce den Shlup. Die
Raftete wird nun mLih ¢ nady Nr. 2 behanbdelt und drei Stunden
im Ofen gebaden. Nadydem fie gar geworden, gieht man durd
einen Trichter 1—2 Tafjen [nanm Kraftbriibe binein, verftopre
nad) dem Erfalten die Offnung mit Papier und hebe die Paftete
big aum Gebraud) auf.
©3 erhalt fich diefe im Winter mehrere Wochen.

8. Wilb-Pajtete mit einem Waijferteig.

Man [akt su einer mittelmapig qrofen Pajtete beinabe 34 Li-
ter MWaffer mit 14 Pfund Butter und 14 Pfund Nierenfett To-
d}un, nimmt 3 ‘lxnmb SDtehl auf dasd “hufblcii macht in der Diitte
ein Qody und viihrt das fodende Waffer nach und nad) sum Medhl,
madht einen feften Teig darausd, den man ftarf verarbeiten und
der fo fteif fein muf, daf derfelbe, wenn man ein Stiid babon in
die Sobe zieht, ftehen bleibt. Borber wird dad Fleifd), ed fei Ha-
fen-, Reh-, Hirjd- oder Wildichweinefleijdh, gewajden, von Haut
und Gehnen befreit, in pajfende SHide gejchnitten und mit grob-
lid) gefchnittenem Sped durdzogen. Dann nimmi man Schalotten
ober Bwiebeln, Bitvonenidale, Dragon, Bafilitum, Majoran,
©alz, Nelfen, Pfeffer und Nelfenpfeffer, alled fein gemadit, gibt
Gifig hingu, reibt dad Fleifdh damit ein, leat e8 mit einigen Rot-
beerblattern und mit Stidden Butter auj Spedideiben in einen
Fopf und lait es, feit sugededt, haldb gar mwerden. uch fann man
dad Fleifch su diefer Pajtete auf folgende Weije 24 Stunden bor-
ber marinteren: Man riihrt die genannten Nrauter und Geiviivze
mit Gijig an, dreht dad Fleifd) von allen Seiten in diefer Beize
berum, legt e3 in eine flache Sdiiffel, gieBt bie Briibe dariiber
und dedt e . Am andern Tage wird e3 ebenfalld auf Sped-
fcheibent Balb gar gemacht. Bugleih wird eine Farce nadh A.
Nr. 9 bereitet. Nun rollt man ein Stiid FTeig ald Unterblatt
einen halben gmma dict aus, legt e3 in dbie mit Butter beftrichene
Rfanne, rollt ein Stid Teig zum Rande mit den Handen rund
und lang vie zu einem Krengel, driict ed mit dem NRollholz platt
ungefabr eine Hand breit audeinander, und jdneidet beide Enden
glatt ab. Der Rand muf bober jein ald dasd darin Iliegende
Kleifch, dbamit Raum fiir die Sauce bleibt, die fpdter hinein ge-
gofjen wird. Man beftreicht nun dad Unterblatt, jo breit der
Rand ift, mit Cigelb, febt ringdum den Iu'u}:n "“i-‘vifvn al3
Mand davauf, legt einige bdiinne Spedideilien quf dad Unterblatt

[
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und an die Seiten, ftreicht die Farce dbaritber und ordnet nun
pas Fleifdh mit einigen Bitronenjcheiben, nach der WMitte etwa3
hoher und nidt zu fejt, in die Lajtete, fo daf fie eine gute Form
erbalte. Hat man reichliche Farce, jo fann man aud) eintge Ball-
chent babon aufrollen und dazwijden legen. Jft dad Fleifdy au
fhmach getitrat, jo fireut man nod) etivad Salz und Geiviirg dare
itber und dedt ed3 mit Spedideiben zu. Dann beftreicdht man den
Rand der Paftete mit Cigeld, rollt ein Stiict Teig zum Oberblatt
aus, legt e darauf und driidt e3 fanft an. Den iiberjtebenden
Tetg fdinetdet man ringdum ab, madit bon dem Rejt einen
Rand, den man mit der Kneifzange berziert, und legt Lerzie-
rungen auf die Pajtete, etiva von Teig gerollte fleine KIopden,
6—7 aufammengelegt, odber man {dhneidet Blatter und Blumen
aud. n der Witte mup eine fingerhutgrofe Offnung ausd dem
Paftetenterg gefdnitten und eine fleine Robre bon Teig darauf
gefebt werden, weil die Pajtete [uft haben muf und jonjt blasen
niirde. Beim Anridhten tvird ausd derjelben eine runde Sdheibe ge-
fhnitten, ber &ped Derausgehoben, etwvad braune RKraft- oder
Triiffelfauce hineingefitllt, die iibrige dazu gereidht.

9. Meh- und Pivjdhbajtete auf andere vt

Die Keule wivd gut geflopft, gewajden, enthautet, in Sdei-
ben gefdinitten, gejpidt und 24 Stunden eingebeizt wie in Nr. 8;
bann die ungejpidte Seite mit der Farce ivie borhergehend, jedodh
geborig mit Sardellen gemiivgt, beftridhen, aufgerollt, auf bad mit
Gpedideiben belegte Wnterblatt mit einigen Bitvonenjdeiben berg-
artig nad) der Mitte hin [ujtig geordnet, mit ein paar Lwffeln
boll Rrdauterbriibe iibergoffen, mit Spedjdeiben bededt, iibrigens
ganz nach Ne. 8 perfahren.

10, Sdyiifjel-Rajtete von Hajen, aud) von wildbem Gejliigel
mit Butterteig.

Die Hajen twerden, naddem fie abgezogen und gewajden, bon
Saut und Sehnen befreit. Dad Fleijcd) wird vom Riidgrat ge-
[6ft. in pajfende Stiidden gejdnitten und gejpidt; dad Gefliigel
in Gtitdden gebauen. Beided nad Nr. 8 mariniert und nadher
beinabe gar gedampft. un beftreidit man eine Sdhiiffel did mit
Putter, jtreut geriebenes Weiffbrot dariiber, legt dad Fleifd), ab-
wedhjelnd mit KIogen aud der Favce A. Nr. 9 und 10 aufge-
rollt, mit Bitronenideiben ohne SKerne hinein, jo daf ed in bder
Mitte hoher und eben liegt. Dann nimmt man efivad Butter ausd
bem Sdmortobf, ritbrt dad fidy etiva Angefehte mit rotem LWein
und Waffer o2 und qgibt, um bdied zu mwiirgen, ettvad bon Dder
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Serauterbriihe hingu und giept ed durd) ein Sieb itber das Fleifdh.
Der Teig wird au einer mittelmagig grogen Pajtete von o Rfb.
Weehl gemadht (5. Badwerk. R. Nr. 5 oder 6), diefer einen Stroh-
halm bdid ausgerollt, etiwad WMehl dariiber geftdubt und Freuzieis
sujammengejchlagen (wodurd) er fid) bequemer auflegen Iagt), der
fand der Sdiiffel mit Ei beftrichen, der Teig auf dad Fleifh qge-
legt, auseinander gefdlagen und rund herum glatt gefdmitten.
Lon dem iibrigen Teige wird ein Rand gemadt, die Paftete mit
€1 bejtridhen, der Rand aufgelegt und aud) diefer beftrichen, dodh
nicht rings umber, weil jonit der Teig nicht aufgehen twiirde. Dann
toerden in der Mitte der Pajtete sum Ausddampfen awei tleine Cins
jdnitte gemadyt und diefelbe je nadjdem der Jnbalt ift, 114—134
Stunde gebaden. Vor dem Unridhten dHneidet man einen runden
Dedel heraus, gibt eine braune Qraftiauce hinein, legt fie twieder
au, verdedt den Rand der Bajtetenidhiijfel mit einer Serviette ober
mit Papier und gibt fie, auf eine feinere Schiiffel geftellt, ur Ta-
fel.

11. Bajtete von ver{dicbenen Fleijdarten.

Man nimmt hierzu jebed zahme ober wilde Geflilgel, aud
Hajen= und Miirbebraten, und einen Teig von 114 Pfunbd Mebl
(fiebe Badwerf R. Jr. 5 oder 6). Eine Springform oder tiefe
Pianne wird mit Butter Deftriden und in lehtere ein an beiden
Geiten mit Butter bejtridened leinened BVand Freuzweid gelegt,
iodurd) man bdie Paftete bequemer aud der Pfanne bringen fann.
Jtun rollt man die groBere Halfte ded Teiged niht zu diinn aud
und belegt damit die Form nady Nr. 2, oder man madit ein Blatt
und jdneidet dad Iliberftehende ab. Dad wilde Gefliigel fiir die
Pajtete wird vorber mit einem Gemengfel von einer gehadten
Biviebel, Salz und Geiviirz, eingerieben und auf diinnen Spedidei-
ben mit Butter feft zugededt, beinabe gar gedampft. Bei zabhmem
Gefliigel [affe man die groben Geviire tweg und nehme Pusfat
und Jitronenjdeiben. Hafen, woraud der Riidarat entfernt und
oiletbraten (leterer geflobft) werben gleidhfalld in Ghide qe-
jnitten, gefpidt und iiber Nacht in eine Marinade Nr. 8 gelegt
und danad) ebenfalls beinabe gar gedampft. Bugleid madt man
bon 1%% Biund Odjjen- oder Kalbfleifh eine Farce nady A.
e, 9. Bon gahmem Gefliigel Hactt man Herz, Qunge und Lber
und gibt e8 mit ur Farvce. Die Halfte der Farce wirh nun auf
ben ausgebreiteten Teig auseinander geftrichen, Gpedideiben
bariiber gelegt, dann da3 faltgewordene Fleifd) mit Bitronenjdei-
ben egal, nac) der Mitte hin hober, darauf geordnet, mit &arce be-
pecdt und wieder Spedideiben dariiber hingelegt. Darauf macht
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gl man mit einem Pieffer tn dber Mitte bid auf den Grund eine.
i Offmumg, leat von dem autiidgelajjenen Teig ein ausgerolltes
i ! Oberblatt iiber dad Fleifdh, jhneidet foldhes ringdum glatt, be-
T ftreidht €3 mit Ci, legt einen Rand davauf, beftreicht ihn ebenfalls,
! macht bon dem abgejdhnittenen Teig Beraierungen auf die ‘Pafjtete
und in der Mitte eine fingerhutgroBe Offnung. Diefelbe musp,
je nady dem JInbalt, 215—3 Stunden baden. Sollte fie gu frith
Sarbe befommen, fo tverden griine Bldtter oder ein mit Buiter

f beftridiened Papier dariiber gelegt. Pan gibt die Pajtete, wenn
148 TRild der Inbalt ift, mit einer Kraft- oder Triiffelfauce, bon der
i etivad durd) eine in die Raftete hHeraudgejdnittene Offnung gefiillt

wird. Naddem man die Spedideiben fo biel ald moglidy Heraus-
genontmen, witb fie vieder gugededt. Bu gahmem Geflitgel nimmt
man eine Yuftern-, Gardellen, Kapern- over Mordenfauce, wozu
ber ©Saf De8 gedampften Fleijhed gebraud)t wird. Doch fann
diefe Waftete audh falt gegeben werden. €8 wird danm, wenn fie
aud pem Ofen Fommt, 1—2 ajfen frdftige Vouillon durd) einen
Tridter in die Hffmung gegofien und folde, wenn bdie Pajtete falt
gemorben, mit Papier berftopit.

12, Raftete von Krammetfvigeln oder andeven fleinen Bogeln.

Nadipem bdiefe gebdrig gereinigt und ausgenommen find,
fdhivigt man dad Eingetveide ohne Magen, mit Jiiebeln, Triif-
feln, Champignong und einigen SRadolderbeeren in Butter geldb
und lGpt 3 falt werden. Dann fdhneidet man zu einer qgrogen
Pajtete 174 Rfund Kalbfleifd), 1 Pjund rvoben Sdinfen und
14 Pfund Sped in Wiirfeln, Hadt joldes mbglicit fein, madt
pon 8 Giern, 8 ERloffel Milch und Butter ein feined Riihrei, gibt
bies abgefiiblt nebjt 8 Eiern, 3 ERloffel Wild) und Butter, Bi-
tronenjdhale, Musfat, und wenn e8 nitig ijt, nod etiwas ©als, 3u
einem BHalben Pfund eingereidten und ftarf ausgedriidien Teif«
brot, und ftoft died alled im Morfer gut durd), dap ed eine feine

ik Karce wird. Hiermit fiillt man die Bigel, jticht die Beine freuzs

{ ieife durch die Augenhohlung, drebt die Flitgel um und [t fie in

1 Butter weidy und faftig, nidht frof braten. Dann vollt man nach

Belieben einen Blatter- oder BVutterteig ausd, der mit der iibrigen

Savce -bejtrichen toivd. Yuf denfelben werden die falt gewordenen

Bigel geordnet, womit iibrigend nad) Nr. 11 verfahren wird. Bon

der Srammetdvdgeljauce nimmt man das Fett, gibt braune

Sleijdbriibe, einige Sitronenjdeiben, Mordheln, Triiffeln, Bries-

den, deren Vorrihtung man in  Dden  Borbereifungdregeln

A. Nr. 16—19 findet, und gelb gejchwibtes Wehl daran, fiillt

etivad davon in die gebadene Majtete und qgibt die iibrige dagu.
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Groge Pajteten.

13. Mod-Tuvtle-Paijtete.

~oan madit bon 2 Pfund Mehl cinen Bldtterteig, wie er in
R. Jr. 2 bejchrieben ift, jdneidet ihn in 2 nidht gang gleide Teile,
vollt den fleinften einen Mefferriiden did sum Boden aus, leat
pie Gchiiffel, auf weldher die Paftete gebacten twerden joll, auf den
Zeig, vabert ihn ringd umber mit einem Badrddden ab und legt
pied Blatt auf die Shiiffel. Dann madit man bon einigen Bogen
Papier einen Vall, umividelt denfelben glatt mit einigen anges-
feuditeten alten Gerbietten und legt ibn in die Mitte auf den
Bobden, um den inwendigen Raum bder Pajtete dadurd) nady Be-
[icben zu erhobhen. Der andere Teig wird nun eben fo did ivie
pad Unterblatt und jo grof ausgerollt, daf bon dem Teig ein 3
Finger breiter Nand um die Pajtete abgeidnitten werden Fann.
Das Oberblatt wird auf die Schiiffel iiber den Serbiettenflof ge-
legt, mit perdiinntem Ei beftridhen und der Rand Hherumgelegt,
ivelcher ebenfalld oben, doch nicht an den Seiten beftricdhen rwer-
ven darf. Die Pajtete wird 14 Stunde gebaden, der Dedel beun
Anrichten in gany runder Form herausdgefdnitten, der Inbalt bor-
jihtig Derau8genommen, daf der Teig nicht brocfelig tverde, ein
Ragout hineingefitllt und mit dem Herausdgejdnitienen Blatte tvie-
per gugededt. Diefe Art Jubereitung nennt man Blindpajteten.

Dad Vod-Turtle- ‘}‘mwltt ipird borher auf folgende Weife
{Iutlm{f Man nimmt fiir eine Gejellihaft bon 18—20 Perfonen
einent grofen, gut gemwdfjerten Kalbsfopf, entbeint benjelben und
jeit ibn mit Waifer und einer Hand voll Sal 3 aufs Feuer, nimmit
pen &daum dabon ab, gibt Sdalotten oder einige Biviebeln, Lors
beerblatter, gangen Preffer und Nelfen bingu, lakt ithn  beinabe
gar fochen, welded 1 Gtunbde dauert, und [mt ibn aum YAblaufen
auf einen Durd)ijdlag. Dann jdneidet man dad Fleijd) in ling-
[iche Gtiide, die Bunge, nachdem fie abgezogen, in runde Sdjei-
ben: fett bies mit etiva 2% —3 RQiter Sraftbriibe, Bitronenfaft,
auf gelindes Feuer und lagt dasd Fleiid, feft verjchlofjen, vollends
qgar fodien. Bugleidh Dat man 2 DOdjengaumen zeitig aufsd
Feuer gebradyt, wobei man auf 3—315 Stunden Rodzeit red-
nen fann. Diefe tverden ebenfalls in langlide Stiide gejdnitten
und zum SKobffleifd gegeben, ehe folded ganz tweich 1jt. JIn But-
ter gebrdunted Weehl ird dann mit der Kalbzfopibriibe aufge-
fiillt und gehorige Beit audfodien lafjen. Die Kalbstopfitiide wer-
ben jest gut ausgefudht, einige in Stiide gejdnittene Triiffeln,
Mordieln, Champignons, Kofden und in Sdeiben gefdnittene
Brieddjen dazu getan, die Sauce mwelde jet qut ausgefodht, mit
dem notigen Gewiirg und einer 14 Flajden Madeira abgefdymedt
ift, dariiber gegojfen und jeht aud] pad in Stiiden geldnittene
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Ralbshirn dazu getan. Die Sauce muf etwad gebunben fein.
Nun fiillt man dad Ragout in die Pajtete, dedt fie gu und gibt
fie fogleid) zur afel.

14, Gine gute Pajtete von Farce.

E3 wird au derfelben ein VBldtter- oder PButterteig bvon
114 Bfund DMehl und folgende Favce gemacht: 1 Bjund Rind-
fleifh, 1 Bfund Ralbfleifch, 1 Pfund Schiveinefleifd) und 1 Bfund
Sped twerden mit dem notigen Salz febr fein gebadt, wo dann
8 jdumig geidhlagene Gier, Musfat, weifer Pfeffer, eine ge-
ricbene, in Butter gejdmorte grofie Biviebel, gang fein gebadter
Dragon, Bafilifum und Meliffe, etwa 150 Gramm Jteibbrot, ge-
ftogener Bwiebad, 1 Paar Taffen Wein oder Wajjer, gut purdges
mengt. Darvauf legt man eine Springform bi3 oben hin nad)
Rr. 5 mit audgerolltem Feig aud und bdie Farce hinein, bedectt
fie mit Oberblatt und Fand, madt eine Verzierung darauf und
beftreicht die Raftete mit €. Danw wird diefelbe, nadhdem in der

ditte eine Offnung barin gemacht wurde, 1% Stunbde gebaden
und eine Saveri-, Sardellens, Aujtern-, Dordheln- ober eine gufe
Sraftjauce dazu gegeben.

15. Warme Pajteten von Hahnden (Kiifen) ober Tauben,

aud) von Salbfleifd).

&8 wird eine Blind-Pajtete nad) vorhergehender Angabe und
eine Frifajfee von Habnden oder Tauben mit feinen Jutaten
ober ein feined Kalbfleifd)-Frifaifee gemadit, wie man ed unter
den Fletfchipeifen findet, joldes mit etiwad Sauce in die Pajtete
gefitllt und bie iibrige dbasu gegeben,

16. Rajtete von Hihuden oder Tauben mit Salbiletjd)-Farce.

Sieraut nimmt man einen guten Butterteig von 114 Rfund
Mebl nach Badwert R. Nr. b ober 6, und ein Frifafjee tvie in
porhergehender Nr. 15, bodh [aBt man iolched nicht gang eid
Fochen, gibt auch borerft feine Cidbotter gur Sauce. Daz Fleifdh
tpird aud bderfelben genommen und aum Kaltwerden bhingejtellt.
Bugleid) madhit man eine gute Farce nad) A. Nr. 11 bon 114 Bid.
Qalbfleifd, a1 der man, mwenn der Jnbalt der Pajtete ®efliigel
ift, Qunae, Serz und Leber Hakt. Fun wird das Unterblatt mit
Farce bejtridhen, das Fleijd) davauf geordnet, mit Farce Dbedectt
und iibrigens nady Nr. 11 verfabren. Beim Anrichten ird ie
gewdhnlich ein Dedel avdgeidinitten, etivad bon der heih gemacdhten
mit Gidottern did abgeriibrten Sauce hinein gefiillt, die andere
bazu gegeben.
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17, Paijtete von Hahnden mit Sdyinfen-Favce,

Fette Dabnden tverden in 4 Teile gejdnitten, in einer Braife
(fiebe Abjdhnitt A. Nr. 61) gar gemadht, bamit fie weif bleiben.
Bu einer Pajtete fitr 14—18 Perfonen rednet man 4—-5 Hahn-
hen und 136—2 PBfund roben Schinfen. Derfelbe wird mit
etinad Sdyinfenfett gans fein gebadt, 4 ECier, weldie mit Butter
und 4 Chloffeln Mild) zum Riihrei gemadht jind, etiwad einge-
peichted und ausgebdriidtes Weihbrot, Gemiirz, 2 Eier, dad zu
Sdjaum gejdhlagene Weife und 145 Tajie gejdhmolzene Butter hinzu
gegeben und zur Farce unter einander gemijdht. Die Dalfte
dabon wird auf einen aufgerollten Sahneteig R. Nr, 9 gejtrichen,
die Sdfnden darauf geordnet, mit Farce bededt und iibrigens
nacy Jir. 11 berfabren. Bon bder Braife nimmt man dHad Fett,
aibt Fleijchbriibe, gejchivibtes WMehl, ettvad Wein und Bitronenfaft
hingu und rviihrt die Sauce nady Belieben mit einigen Eidbottern
und Sardellenbutter ab. Dann fommen nad)y DBelieben nod
Sapern dazi

18. Sdjiifjel-Pajtete von Geflitgel.

Man madt je nad) der Grofe der Sdhiiffel einen Blatterteiq
nad) Badiwert R. Nr. 2 oder 3, oder Butterteig Nr. 5 bon 14 bid
34 Bfund feinem Viehl und bacdt davon einen Dedel mit einem
dariiber gelegten Rande, wie ed in Nr. 10 diefes Abjdnittes be-
fchrieben ift. Beim Unridhten wird der Dedel ven bder Sdyitfjel
genommten, dad fein zubereitete Frifaljee mit der Sauce hinein
gegebenn und der gebadene Dedel darauf gelegt.

Sn den Stadten fann man fiiv ein Billiged den Decdel bei
einem fonditor baden Iafjen und hat man dann zur Bereitung
biefer Bajtete nur dad Jrifafjee zu Foden.

19, Feine Sdiifjel-Bajtete bon Kalbfleifd) und Briesdjentlof.

Man badt einen Dedel bon Butterteig inie bei der Sdiifjel-
Rajtete von Geflitgel. Bugleid) wird dad bet den Fleijdyjpeifen be-
merfte feine Salbfleijh-Frifajjee mit Brieddentloh gemadt, deren
LBorjchrift 1m Abjdhnitt Sloge N. Nv. 7 mitgeteilt ift, lebtered in
eine tiefe Sdiifjel angerichtet, mit dem gebadenen Dedel bedectt
und gang hei aur Tafel gegeben.

20, Guglijde Fleijd)-Pajtete.

Man nimmt zu einer Sdhiiffel filr 8 Perjonen E._ﬁ Bfund
Mebl, 150 Gramm Butter, 1 €t und 14 Tafje falted Wafjer, madht

hiervon im Salten einen FTeig, den man gut verarbeitet und in
2 nidht gang gleiche Teile fdneidet. Den fleinften Teil vollt man
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206 E. Pajteten.

ait3, {dhneidet 3 Finger breite Streifen daraud und belegt bamit
bent Mand einer tiefen Schiiffel, weldhe man borher mit Butter be-
ftrichen bat. Dann nimmt man jeded falte, gebratene Fletfdh —
Geflitgel oder auch berjchiedene Refte —, jdneidet ed in fleine
paffende Stiide, leat nun einige Spedjdeiben auf den Voden der
Sdhitjfel und dad TFleifdy darvauf, indem man Salz, Nelfen, Bi-
tronenfdietben und nady Belieben aud) aufgerollte FleifdyEflofchen
dagwifden legt. MNun wird 1—2 FTafjen fraftige braune obder
foeifie Sauce dariiber gegeben, dad andere Gtiid Teig rund herum
efivad grofer ald die Sdiiffel ausdgervollt und iiber dad Fleifch
gelegt. Den iiberhangenden Teig biegt man ivie eine feine Folle
nach innen und dritdt ibn mit 2 Fingern rund Herum an, um den
Jtand zu formen, und beftreicdht dad Fange mit verdiinntem Ei,
madt in der Witte 2 Cinjdhnitte in den Teig und lapt die Pajtete
1—114 Gtunde bacden; dod) mup bie Oberhike ftarfer ald bdie
Unterhibe fein.

MMan qgibt die Paftete auf der Sdhiiffel, in welder fie gebaden
ift, gur Tafel
21. Mutton-Pie. Cnglijdie Vaftete von beliebigen Fleijdnrten.

(Gine gute Pajtete zu einem Gabelfrithjtid€.)

Bu bdiefer Pafjtete ift der Filetbraten vorzugsdeife paffend,
obaleich aucd) nadyftehend bemerfte Fleijharten jidh jebr dazu eig-
nen. Critever wird gut geflopft, nadjpem dasd Fett entfernt ift,
in Gtiidchen gejdnitten und mit etwad Salz und BVfeffer bejtreut.

Wird Hammelfleifch sur Pajtete beftimmt, fo nimmt man bdie
Soteletted nady dem Halje hin, jdneidet dad Fett dabon ab, die
Snodien beraus, flobft die Stiide miirbe, ftreut gleidhialld Salj
und Pfeffer daritber und beim Einlegen etiwad feingebadie Bivies
beln dagwijden.

Ralbfletjdh wird ohne Hinzutun von Biiebeln auf gleide
TWeife behandelt, doch fommt noch etivad gebadter Sped bHingin

PWiinfdht man die Paftete von Tauben, jo werden dieje zers
legt ober aud) audgebeint, dann ipiirzt man fie mit Salz, etwas
feingebactter Biviebel und Sdyinfen und giekt ftatt Wajjer jaure
Sabne in die Form.

Bugleih madit man einen Butterteig vbon 34 Phund Mebhl
nach) vorhergebender Ungabe, vollt davon ein Stid zum Dedel
aitd, dbad andere zum Auslegen. Darvauf bejtreiht man den Bo-
pen einer MAuflaufform mit Butter, legt diefelbe mit Teig aus,
fiillt fie bi8 obenhin mit dem beftimmien Fleifdh, wobet man lagen-
iveid ettvad gang fein gejtofened Neibbrot durdhjtreut. Dann gieft
man jo biel Waffer hinzu, dak ed beinahe mit dem Fleifd) gleich-
ftebt, idhlagt den etivad itberjtebenden Teig Hinein, legt den Teig-
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vedel, weldjer, bamit er gut jdlieke, die Grofe der Form Haben
muf, davauf und badt die Pajtete in einem bHeifen Dfen etwa
1 bis 114 Stunbde.

Bei Beeffteat-pie leat man uerft grobwiirflig robgejdnittene
Kartoffeln in die Sdale, dann die Veefiteats barauf mit einer
Sdjeibe mageren Sped und auf diefen 1 Sdeibe gefodites Ei.

Bei Mutton-pie anftatt der Rartoffeln flar in Salzwaffer
abgefochter Reid, aber ohne Shed.

edesmal aber mit einem guten Fond (Bouillon) auffiillen.

Betm Servieren wird bon dem Teig zum Fleifd) gegeben, ie
dag mit jedem Butterteig gejdhieht.

22. Bajtete von Sdinfenrejten, (Sehr gut.)

1 Pfund feined Webl, 150 Gr. Butter, 1 G, 1 Tajje dide
faure Sahne. Man madit dabon mit einem Weffer einen Teig,
fchneidet ihn in mehreve Teile und rollt jeden Teil mbglichit diinn
au8. Dann wird eine Springform oder eine eiferne Rafjerole mit
Butter beftridhen und mit Teig ausdgelegt. Bugleid) wird gefodter
Sdjinfen mit etivad Fett (bas leste vont Sdhinfen fann dazu be-
nupt werden) und einer Biviebel gang fein gebacdt; zu bdiefer
Portion gehort ein tiefer Teller voll. Nun werden 5—6 Eier ge-
flopft, mit 34 Riter dider guter Sahne, Mudfat und dem Schin-
fen burdhgerithrt und von diefer Farce ein Finger didt iiber den
Leig geftrichen, ein runded Blatt Feig daraufgelegt und fo ab-
wedjjelnd fortgefahren, big ein Stiid Teig den Sdluf madht. Dies
wird bet ftarfer Pite 1 Stunde gebacden und umgejtiirzt ur Ta-
fel gegeben.

23, Pajtete von Matfaroni mit Sdinfen und Kife.

Die Anweifung it in H Nr. 42 zu finden.
24. Baftete von Sdjinfenveften mit Nubelteig.
Die Amveifung ift in H Nr, 46 zu finden.
25, Gdjinfen in Reis und Sdinfen in Mabeivafauce.

Zindet man in Fleijdipeifen D Nr. 143 und 144.

26, Streb3-Pajtete ober Frifajjee in NReis.
Die Bereitung findet man ebenfalld in D FNr. 188.

27, Baftete von ungejalzenen See- und Flupfijden.
Bu einer Paftete werden die Fijdhe, welder Art fie aud fein
mogen, gejduppt, entgratet und audgenommen, jamt den KQebern,
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toobon bie Galle entfernt werden muk, gewajden und in bajjenbe
Stiide gejdnitten. Diefe werden mit Salz einige Stunden hinge-
jtellt und nad) Nr. 8 in eine Marinade gelegt, woraus man fie
am andern Tage nimmt, mit einemt Sud) abtvoctnet und mit
einem reichlichen Stiid Buiter zum Steiftverden in eine Pfanmne
legt, aber nicht tweid) werden lagt. Bugleich madht man einen
Blatter- odber Butterteig bon 114—2 Pfund Mehl und folgender
Sarce: 3 Pfund Fifchfleifd) wird aus Haut und Griten geldjt, mit
©@als fein gebactt, wodurd) es weif bleibt, und mit der Fyijchbut-
ter, gebadten Sdialotien oder Bwiebeln gehorig durdhgeidhivibt.
Dann gibt man 34 Pfund in faltem Wajfer cium‘.meirf}tv“ und
ausgedriicttes Weifbrot nebit 3 Eiern Hingu und riibrt die Majfe
iiber bem Feuer, bid fie mﬁ bom Zobfe [6ft. Ctivad abgeliiblt,
tithrt man 4 Pfund jur Sabne qeriihrte Butter, nodh 3 Cier,
Musfat und feingehackte &Gctm:ﬁ[tc durd). Sollte die Sm-ca au feft
fein, weldes man leicht erbroben Fann, wenn man ein SIofcdhen
aufrollt und folded in focdiendem Wafier amfﬂc,en lagt, jo gibt
man nod) etivas Sabhne oder falted Waffer hingu. Dann wird wie
in . 11 ein Unterblatt von dem Teig audgerollt, Favce dare
iiber geftrichen, mit Fletidhitiitchen belegt und fo abwedielnd forts
gefabren. Nacdhy ber Mitte hin muf, ie bei allen VBafteten, bder
\xnialt hober gef mmi, die oberjte Farce mit Specdjdeiben belegt
und in der Mitte eine runde Offnung in dagd Hineingelegte ge-
macht terden. 1itbrigens wird die Pajtete nady Nr. 11 geformt
und gebacden und eine Krebs-, ,[um‘ln , ©Gardellen- oder folgende
Sauce dazugegeben, von der man, tvie immer, ein paar Taffen
bineinfiillt: Butter und Mehl [dgt man gelblidh twerden, rithrt
Sleijdybriibe, Sals, Mustat, Jitronenjdeiben, oder ftatt [eteren
etivad bon der Marinade hingu; hat man RKrebsidwdinge, Hecht-
lebern und Sarpfenmild), jo gibt man dies in Stiidden gefdnit-
ten mit gur Sauce, doch diirfen erftere nicht mitfodhen, fie werden
gulegt durdygeriihrt. Man fann aud) ettwas Farce uriidbehal-
ten, diefer mit Krebsbutter eine rote Farbe geben, oder diefelbe
mit abgefochtem, durd) ein Haarfied geriibrtem Spinat griin far-
ben, au fleinen KIofchen aufrollen, iu!chu in @letfchbriibe oder
gejalzgenem Waffer gar foden und in die Sauce legen. Bulekt wird
diefelbe mit etivad feingebadter SLciuu ie und einigen Cibottern
abgeriibrt.

28. Pajtete von gangen Fijdjen.

Kleine Hechte oder andere Fijdhe werden gefdhuppt und auf
folgenbe Weife entgrdtet: Man jdneidet fie unausgenommen am
Riidgrat der Lange nad) mit einem {darfen Mefjer auf, trennt
pad Pleijd) bon den Graten und fticht den Ropf am Riidgrat ab,
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poch mufy die Haut unbefdhadigt bleiben. Danad) werden jie ivie
in Nr. 27 mariniert, mit der bejdyriebenen Farce gefiillt und auf
ein mit Spedjdeiben belegted linterblatt von Buiterteig geord-
net, 11brigens richte man fidh nady Nr. 11,

29. Aal-Pajtete.

Sie wird gemadyt wie Nr. 27, mded bleibt der Riicdfgrat im
Yal und zur Farce werden einige feingehadte Salbeiblatter ge-
fligt. Hat man feinen Fifd) aur Farce, jo fann man ald Aushilfe
geriebene Gemmel mit Stitddien Butter unter und iiber den al
ftrenen. Der Leig gu diefer Paftete darf nidt fett gemadt jein,
R Nr. 5 1jt pajfend dazu.

30. Sdiifjel-Bajtete von Lad)s.

Der Ladhz wird gefdubpt, in Scdeiben gejdnitten, einige
Stunden nad) Nr. 8 mariniert und in der Briibe eben Dheify qge-
madyt. Bugleich madt man eine Farce nadh Nr. 27 und von 14
Piund Mehl einen Blatterteig, rvollt ihn aus, bejtreicht die be-
ftimmte Form mit Butter, legt die Dalfte der Farce, gleidhmagig
audeinander gedriict, von der Dide eined halben Fingersd hinein,
legt die Racdidjdeiben darauf und bededt fie mit ber iibrigen
Farce. Dann wird der audgerollte Blatterteig dariiber gelegt, ein
JNand nebjt Verzierungen darvauf gemadit, mit einigen fleinen
Einjdnitten verfeben und bdie Paftete 116—2 Stunden gebaden.
€8 gehoren diefelben Saucen wie in Nr. 27 dazu, am angenehm-
ften mochte jedoch eine Kreb&jauce jein.

31. Pajtete von iibriggeblicbenem Stodfifd),

SHierzu nimumt man jeden beliebigen Butterterg bon 1 WBiund
Mebl, zerichnetdet thn in aiwet Teile von nidht gleidher Srofe,
vollt den fleinften Teil 2 Viefferviiden did aud und belegt damit
eine Form oder ein eiferned Bratpfannden, mweldesd mit Buiter
bejtrichen und mit Fadennudeln beftreut ift. Dann zerpflitdt man
etina 2 tiefe Teller voll gefocdhten Stodiijch in fleine Stiide, weicht
34 Bfund diinn abgejdialted Weikbrot, wovon die Krujte getrod-
net und geftoBen wird, in Wiild) ein, driidt e3 ftarf aud und ger-
rithrt e3, hadt nun Bwiebeln oder Sdnittlaud, ftreut die fein-
geftoBene Brotrinde auf dad Unterblatt, gibt eine Lage Stod-
filch, etwad Salz, rveichlich in Stiidden zerpfliictte Butter, gehad-
ten Sdmnittlaud), bon dem ausdgedriidten Brot, wieder Stoctfifd)
und fabrt jo abwed)jelnd fort, bid alled zu Ende ift. Dann {dlaat
man 6 gange Cier mit 2 Tafjent Sabne, wiirat e8 mit Salz, Mus-
fat und etwas Pfeffer und fiillt dies [dffeliveife daritber, legt dad

Dapibig-Sdneiber, Nodhbud. 14
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obere Teigblatt davauf, bactt die Pajtete 114 Stunde dunfelgeld
und gibt fie, auf eine heie Sdhiifjel umgeftiivat, allein ober mit
einer Peterjtlienjauce zur Tafel

32, Gnglijde Paftete von Nhabarber,

Man macde einen Teig nach Nr. 20, nad)y Belieben von 14
ober 34 Piund Mebl, teile ihn in 2 Teile und rolle jedes Stitd
aus, belege mit einem Blatt ded audgerolten Teiged eine Form
oder Badjdiiffel und ftreue etiwad geftofenen Biniebad bdariiber
hin. Dann nehme man Rbabarber — die Vorridtung ift im Abs
jdnitt Qompottes O Nr. 22 mitgeteilt — und lege ihn lageniveisd
mit Buder, Bimt, Bitronenideiben, die Kerne entfernt, und etwas
geftogenem Biwiebad auf den Teig, dede dad anbdere Teigblatt
darauf und berfahre iveiter nach e, 20.

33, Apple-Pie — englifde Objtpaftete.

Der Teig und die Bereitung biefer Paftete ift wie die der
MNr. 21. Naddem eine tiefe Sdiiffel mit einem Teigranbde ausd-
gelegt, fiillt man bdiefelbe mit gefchdlten, in 4 Teile gefdmittenen
9[pfeln, ftreut gebdorig Bucder, Bitronenjthale oder Bimt lageniveisd
purd) und gibt, wenn bdie dpfel im HFritbjabr nidht mehr jaftig
und teich) find, ein paar Taffen LWein und Bitronenideiben
bingi. Dann ivird dasd Unterblatt dariiber gelegt und iibrigens
gang nady Nr. 20 verfabhren.

Diefe Paftete fann man aud) von Pflaumen und Kirjden,
griinen Stachelbeeren, Priinnellen maden.

II. Rletne Pajteten.

1. Bom Baden fleiner Pafteten.

Oiergu eignet jich) befonders ein Blatterteig, dod) fann aud
ein Butterteig dagu genommen werden. Wan rollt ihn bdiinn
aus, {tidt mit etnem Ausfteder od. Wajferglafe doppelt jobiel Boden
aud, al@ man SPaftetdhen zu baben wiinjdt, legt die Halfte auf
eine mit Papier audgelegte Badplatte, fticht diefe mittelft einesd
fleinen usjtedherd nodymald aus, wodurd) die Ranbder gebildet
mwerden, weldhe vingdum genau auf die Unterblatter paffen miif-
fen. Vebor man foldie auflegt, beftreidht man bded Bujammens-
baltend ivegen bden Hand der Unterblatter mit etivad Faltem
TWaifer.

Die Paftetdhen werden nad) Angabe bor oder nad) dem Baden
gefitllt. Man gebe ihnen eine ftarfe Mittelhibe und jehe in 10
Minuten einmal nad), beim Durdhbredhen eined derfelben Idkt fidh
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