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40 BVievter ADb(chnitt.

Art gefocht, ift qut su Hopfen, Spargeln oder Saners
ampfer,

Cotelettes von Frofdfhenteln.

Man fdyneider die Frofdhfchenfel gebivig ab, und
thut dic oben davan befindlichen fpisigen Beinchen davon
158t dad eine Veinchen bevaus und freife das Fleifch an das
anderes nun flopft man das Fleifch mit cinem Meffer-
viicken, und formive die Frofchfchentel gerade wie Kalhs-
Cotelettes, doch o, daf dag Beinchen fich nicht davon
losIost, falst fie, und Lift fie cin wenig legen. Dann
wendet man fie in gerlaffency Buter und dann in ge.
viebenem Brod um, und bratet fie auf dem Roff. Wih- |
rend dem Braten begiefit man fie immer mit Butter und ‘
Sitvonenfaft,

Man muf aber febr bebutfam damit wmageben, damit :
man die Cotelettes nicht verbratet, Unter das gevichene ‘
Brod fann man auch verwiegte Semmel und Srics thun. i
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Pafire t e

1, Levrdhen: Bafete,
3wlf Levchen reinigt man fauber und ddmpfr fie
mit folgenden Gegenftanden, die aber flein gehactt feyn
miiffen @ Sped, Jitvonen, Sffig,  Lorbeerbldtter
Pfeffer, Eodragon, Timian, anch einige Wachholder-

e - D A A A S A B s

"™ BADISCHE =
L) LANDESBIBLIOTHEK Baden Wikrttemberg



ueys

b
ot
Das
et
[I"ﬁ#
von
ann
gfa
(ihe
b

it
enie
ui.

{ie
wn
4 ]
1

BLB BADISCHE

Bafteten 41

becven , cine mit Stelfen Deftectte Jwicbel, RBeterfil
i Loth von den Grdten befreire Sardellen 1Y, Loth
Kapern, MNusfatnuf und Sals: dann formivt man cine
Paftere von Butterteig mit einem Hand Hohen Rand,
{ege die Levdyen fammt detn Saft, wovin fie gebraten
find, auf den mit Brodfchnitten Dbelegten Butterteig,
macht einen Decel darauf, peggicrt ihn mit dem
ndmlichen Teig, befreiche diePafete mit Eicvn und badt
fie fchon getb.

2. Aal-Pafiete.

Man sieht dem Aal die Haut ab und {chneivet ibn
in Giickchen, Dann nimmt man Beterfil ) Ehalottens
Swicbeln, Eddragon und Majoran, vermwiegt alles fein s
oder gerveibe lebteves ju Pulver: rveibt den Aal mit
Galy cin, dimpft ibn fammt den Krdutern in einem
GtiicEchen Butter , bid er hald weid) ifi 5 dann Lifit man
ibn abfiiblen. Sodann madyt man eine Favce von ¢tivad
Fleifch , vermifcht mit Bfeffer, Saly und geriebenem
Brod, tihre das Gelbe von 2 Ciern und 2 gange Cier
bing, und gieht ein wenig ausgelaffene Butter davein,
Dang macht man cinen Boden von Butterteig, fiille
Fingerddict von der Faree darouf, legt den Aal, fammt
vem Safte, wovin er gebraten worden darauf, macht
pon Teig einen Deckel davauf und backt die Paftete fehin
el alsdann fiiest man fic aug der Fovm und fchneidet
v Deckel in der Mitte etwad aunf, Unterdeffen thut
man etfiche Loffel voll Faftenbriihe oder Fus mit eben-
fovicl weifiem Wein und dem Saft von einer Jitrone auf
bad Geuer, und wenn ef cin wentg aufgefocht bat, gicht
man e$ in die Paftete, legt den Deckel wicder davauf
und gieht fie veche warm gur Tafel,
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2 BVietter Abf{chnitt.
3. Gtrafburger Ganfeleber-Paffete.

3wei fchone grofe Gdnfelebern werden jede in
el Hilften gefdinitten dann fiedet man 1, Vfund
Triffeln, fdueidet fie in 2 Theile und fFect fie in die
Halften der Ginfelebern. Nun legt man diefe auf ein Blech,
welches cinen Rand bat, gieht cin wenig gerlafiene
Butter dariiber, [Aft 8 anf Koblen ein wenig ddmpfen,
thut cin wenig Pfefer und Saly bingn und macht eine
Favee auf folgende Weife : Die suriickqelaffenc Leber
fchdlt und bactt man fo fein als mbalich, thut cine Hand
voll Flein gefdhnittency Triifeln hingus; dann wicgt man
ein StiiE Kalbfleifch und Fofe ¢ im Mbrfer ju cinem
feinen Teig, thut ein Loth gewicgte Sardellen dagu,
ftofit alles , was sur Favce gebort, vecht fein sufammen
und mengt Preffer und Saly auch ein wenig Mustatnuf
bingu, Dann witd cin gevicbener Teiq wie s falten
Bageten gemacht und in 2 Theile gefchnittens dann
ausgeivallt und um den einen, der den BVoden DHildet,
cin pober Neif geftellt. Diefen beleat man dick mit
viinnen Spedidyeibehens dann mit der Hélfte der Favee,
fodann mit der Leber und endlich mit dey ibrigen Favee:
wenn diefed gefcheben iff, legt man nodh diinne Syect-
fcheibehen berum, Tegt den Deckel recht forgfiltia daranf
und bad't fie nach dem Brod im Ofen. Rach 1 1, Stunden
witd fie fevtig fenn,

4, Cine gewundene Paffete,

Man nimme ein Pfund Mebl, %% Vfund Vutter,
YV, Bfund Schmaly und wirft ¢s su cinem Teig: dann
fhlagt man dag Gelbe von jwei Ciern und ein ganges
Ci davans dann giet man fo viel Wafer dagt, bid der
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@eig fich freten [ARE und thit auch dag nothige Saly
pinsu. Dany tollt man ibn 3 pig 4 mal aud und legt

¢ in ibn jedesmal wie eine Serviette wicder sufammen, Nun
Sfund macht man Tauter 3 bis 4 Cllen lange halb inger dicke
1 die Studeln , bdriict fie in cine Caffevole wie gemunden feby
lech, nabe an einander, bis diefe gany umunden ift. Die
iffene Siille macht man wie folgt : man nimmt % Prund ge-
hfen fottenen Schinfen, verwicgt ihn mit %, Vfund fertem
eine Gpect , thut Peterfil, Jwiebeln, Ehalotten und ctwas
ehet Timian dagti, LAft alles in ciner Cafferole cine fuvge
Dand SWeile dampfen, nimmt ¢d vom Feuer und [ifit e aud-
man fiibleny dann thut man Y5 Loth Kopern, ¢benfoviel
inem gereinigte Sardellen, Saly und Muskatnug dazu, vers
agl, vitbrt 6 Gier mit 6 €FIOFeln voll fawerm Rahm und mifcht
unen e auch darunter. Diefe Maffe filllt man in die mit
tnuf dem Teig ausgelegte Cafferole, macht einen Dectel von
1lten demfelben Teig davauf und backe die Paftete fchin gelb.
Dann Beim Herausfiivsen muf man bebutfam damit umgehen,
et weil fie Teicht gerveifit.

mit

e, 5. GpargelzPafietchen,

rees

beck- Man fchneidet dic Spargeln, foweit fie gut find, in
rauf gang fleine Stiicchen, fiedet fie in gefalzenem Waffer
1en nicht febr weich, [t fie dann wicder ablaufen, thut

fic in cin Gefchire und vermifcht fie mit einer Hand
poll gefchnittenen und abgefochten Movcheln, fo wie audh
mit ausgqelfsten Krebsfchwdngen und (wenn man ¢ haben
fann) mit Sovpfenmileh, thut Pfeffer und Saly daju,

tet nebit ey Sehale von ciner Jitrone, Diefed alles diinfret
ant man in einem Stiic BVutter, thut etliche EFIoffel voll
1486 Fleifchbriipe (Fud) dasu und riibrt, wenn e iedet
det erfaltet ift, 5 Cier davan, Dann legt man fleine
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Jormehen mit qutem Butterteig aud und flille in jcdes
einen Loffel voll von der Maffe, legt einen Deckel vom
ndmlichen Teig davauf und (Gt fie in fdhneller Hige
{chon geld werden,

L]

0. Aufern-Pafretchen,

PN T e e g e, LT

Man macht die Auffern auf, thut den Saft in eine
Schiifiel, pust die Anftern fauber und driickt den Saft
von einer Jirtvone dariiber, Nun verfertigt man cine
Favce auf folgende vt : Man flopft cin Stiict von Fas
fern und SKnochen gereinigtes Kalbfeifch, verwicgt ed
mit einem Stiick fetten Sped, Chalotten , andern Swies
beln und der Schale von einer Jitrone , thut ¢s, wenn
ed recht fein ift, in ein Gefchive , nebfi etwag Bfeffer,
gefiofenen elfen und Saly, und mifcht den Saft von
oen Aufrern darunter, Die Uuftern fehneidet an in fleine
GtiicEchens von der Fiille thut man etwad in mit qutem
Butterteig avdgelegte Formchen, legt die gefchnittenen
Auitern vavauf, thut wieder §iille daviiber und deckt fie
mit Butterteig su. Dany backt man die Pafterchen in
etwas fdhneller Dike, und gicht fie vecht beif anf bdie
Tafel,

S et mas Gub
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7. Gefullte Reispaffethen.

Man Tafie in ciney Caferole 15 Vrund Butter serfliefs
fen, thut 15 Bfund ausgelefenen Reis gang teoden hingu,
falst ibn gebovig und dampft ibn Tangfam, TWabrend des
Kochens muf ev ofter gefchiittelt werden: nach und nach
giefit man gute Sleifchbriibe davan, Lafit ibn dic und
weich fochen , doch darf man ibn niche viibren, damit .
er vecht gang Dleibt, Daun thut man die HAlfte auf ¢in
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Bretchen sum Sefalten, ficht mit einem Audfiecher Bt
chen Beraus, legt fie anf ¢in mit Provencer-Oel befiris
chenes Papier, riibrt das, was beim Ausfechen abfillt,
mit einem StitcE Butter , dem Gelben von 4 Ciern, Saly
und Musfatnuf wobl ab, legt auf die Reisbldtechen ¢in
sufammengerolltes Papier, welches 1 Joll boch und
DaumensdicE feyn muf s um bdiefed legt man von der
abgerdibrten Neismaffe, befiveicht fie oben mit Butter
und backt bie Pafterchen fchon gelb. NRach dem BVaden
sieht man das Papier heraus, fiillt fie mit cinem Ragout
von Kalbsbrieschen oder jungen Hlibnern, und gicbt fie
vecht beif auf die Tafel,

8. Eine andere AYrt.

Man Focht 1/, Rfund mobl erlefenen Reis mit Milch
gang dick , thut ibn jum Erfalten vom Feucr weg, veibt
cin Stiid Butter mit etlichen Eiern ab, und mifche den
Reis nebft Jitvonenfchalen und Saly darunter. Dann
nimmt man abgetochtes Schaffleifch, ¢in Stiid Schinfen
und ein wenig fetten SpecE » {chneidetr das alles in viers
eckigte Stiickchen, thut e in eine Cafferole, jfreut ¢in
wenig Mebl daviiber, thut Saly, Pfeffer, MNuskatnuf
und ein wenig gefchnittenen Veter il dazu, LGt es gelb
angiehen, driict den Saft vou einet Jitrone daran, vers
viibre etliche Loffel voll fauern Raobm mit etwad Fleifch-
briibe, gicfit ¢ auch dagu und [AFt ed sufammen ecine
Viertelftunde fochen. Dann Leftvent man cine Cafferole
mit Butter, legt die Oalfte vou dem abgerviibrien NReis
bavein, viibrt noch 2 Eier an das Ragout, und gieft ¢o
auf den Reid, bededt ¢d wieder mit Reis, und badt e
in fhneller Hise. Fft e gebacken, fo fritvse man ¢d anf
cine Schiiffel und bringt ¢s gleich anf den Tifch.
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46 Bievrer ADd{fchnitt.
0. Kalte Paffete von Schinfen.

Man legt den Schinfen die Nackt iber in Faltes Waf-
fer s dann reinigt man ibn von allen {chwavzen Theilen,
focht thn mweich und (98¢ den Kunochen forgfaltig hevaus.
Godann bringt man ihn in cine Cafferole unud legt eine
mit Nelfen Doeckte Jwiebel, Lorbeerblatter , Timian,
Eidrvagon , Majoran und Veterfil dagu; ferner Ehalotten;
Bitvonen und ecliche Wadhholvetbeeren, Nun gicht man
it ®las voll Effig und Waffer davanf, daf ¢d darviiber
aeht. Fachoem er 2 Tage fo geffanden bat, decdt man
den Topt su und Lafit ben Schinfen auf Koblen volends
audfochen , Tegt ibn dann auf ein Bret nud befreir ihn
von der Haut und den Fafern, dNun macht man eine
Satee von gebratenem Fleifch, Nievenfett , Petevfil
Satdellen, Pfefer, Relfen und Jitvonenfchalen , thut
etliche EROFel voll gevicbenes Brod mit Effig vermifcht
I;inau; macht cine Pajtete vou gevicbenem Buttertety,
legt Die Halfte der Favee darvauf, und dann den Schin-
fens auf diefen legt man die andeve Halfre der Favee:
dany wacht man einen Deckel vou Teig dariiber, fo grof,
Daf er nicht fpaunt, macht ¢inen Krang von oem Teig
am Rande berum, und versicet die PVajtete it aundge-
{chnittenem Teig, Dbeftreicht fie mit dem Gelben von
Eiern, und badt fie nach dem Drod. Fn 2 Stunden
fann fie beransgenommen werden s danti macht man ¢ine
Gelee auf folgende eife : man fiedet 3 Hig 4 Kalbsfiife
mit Waffer , Wein und Cffig, feded su gleichen Theilen,
daf alles sufommen 2 Maas ausmacht , lafc ¢d Langfam
fieden und verfchaume es fleifig , thut Peterfil, cine mit
Nelfen befrecEte Jwichel, ein Lorbeerblatt und einige
Selweibldtter dagu, Wenn die Fiife geborig weich {ind,
gict man den Sud ab und LAt ibn cin wenig fieben:
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datn nimmt man dag Fett ab, thut den Sud in cite
meffingene Pfanne, {hidgt cin Ei famme der gerdriicten
Sdyale dagu, uud [4Ft es unter DLeftindigem NRihren
fieben , Bis e fich fcheidet s dann [aFt man ed durd) eine
Servictte Taufen, Hierauf fchneidet man einen Deckel
aus der Paftete, fiille nach und nach die bell abgelaufene
und falt gewordene Gelee davein, macht den Deckel wics
der darauf und flelt fic an einen fiplen Ove,

10, Pafiete von Blumeniohl

NMan verwviegt von gebratenem Gefiigel das Fleifch
mit etlichen StiicEchen Spe, Chalotten, Peterfil und
et wenig Majoran vecht flein, thut diefes in cine
Schiiffel, und thuteine Hand voll geriebene Semmel und
Y, Trinfaldschen voll fiifen Rabm darunter , viibre e mit
dem Gelben von 5 Eiern wobl ab, und file dic Halfte
porr der Favce in ecine mit Dutrerteig ausgeleate Cafice
tofes doch muf der Butterreighoden juecrit mit Sped-
bractchen belegt werden, Anf die Fovee legt man wieder
Syedbldttchen, und auf diefe den abgefochten Blumens
fobl, fo daf bie Dlimchen ouf den Spect ju liegen
fommen s auf diefes gieft man Ddic andeve Halfte der
Savee, flelle die Paftete dann in den Ofen, und backs
fie tangfam, Wenn fie qebacten iF, flirsc man fie auf
cine Schiiffel und giebt fie gleich warm sur Tafel.

11, Pafiete von Fafanen mit Crdapfel.

Wenn die Fafanen fauber audgeuommen, gepuiit
und audgewafchen find, werden fie in 4 Theile gefchnit-
ten, mit Galy cingevichen und in Provencer-O¢l cinge-
taucht, dann auf cine Platte gelegt und jugedectt, So
lafic man fie eine balbe Stunde liegen: alsdann bringt

man fie in eine Caffevole mit etlichen Loffeln voll Pro-
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48 Finfrer Abfchnitt,

peneer-Oel , einer mit elfen Dbeftedten Jwiebel , cinem
Lovbecrblatt uud cincy balben Jitrone, ldft dad sufams
men jugedectt dampfen, bis die Fafanen mweich find,

thut fie bernach sum Crfalten beraus, und Heveitet die

Grodapfel alfo: man veibt 40i8 5 Crdapfel von mittlerey
®rifie, dampft fic dann mit eincr Hand voll Peterfil
in dem Fett, worin die Gafanen gebraten wurden, und
thut noch cin Stiicchen ausdgelaffene Butter hingu,

Hat diefes nun einige Minuten angegogen, fo nimmt
man ¢ vom Feuer und vithrt dad Gelbe von 5 Eiern
und cin Srinfgldschen voll {iifen Rabm bhingu ; dann
belegt man cine Cafferole mit gutem Butteveeig, thut
die HAlfte von der angeriibrten Erdipfel-Mafie davauf,
gicfit cinige Loffel voll Gusd darauf, und Yaft fie fehen.
Unterdefien befreit man di¢ Fafanen von den Knochen,
fchneider fie in gang fleine Stiickchen, legt fie auf die
Grddpfel, thut dann die andeve Hdlfte der Erdapfels
Maffe dariiber, macht ecinen Decfel von Teig darauf,
und backt die Vaftete im Ofen fchon gelb, Endlich fiivst
man fic auf cine Sciiffel , und ficht an verfchicdenen
Orten mit cinem Spicfchen binein, gichit etliche Loffel
voll Fleifchbriibe (Jus) in die Lodyer, und gicbr fie
gleich beif sur Tafel,
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Funfter ALfHhnitt.
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1. Schleien mit Blut gedamyft.
Man reinigt und wafdt dic Schleien rvecht faubet
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