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Warme Pasteten .

Eine warme Pastete wird von einem ange¬
brannten oder mürben Teige ( siehe Pastetenteige )
gemacht ; denn was man in den bürgerlichen Haus¬
haltungen Pastete nennt , ist verschieden von dem in
der höhcrn Kochkunst , und wird hier 'Kourte ge¬
nannt . Der Unterschied zwischen beiden ist näm¬
lich , daß zu den erstem ein mürber Teig , wie oben
gezeigt , genommen , der aufgesetzt oder dressirt und
in welchen eine Karos ( wie Karos 5 .) roh nebst
dem Fleisch oder Geflügel gcthan wird , die Pastete
auch fest zugemacht , und im Ofen 4 Stunden , auch
eine Stunde länger , gebacken wird und man beim
Anrichrcn dieselbe aufschncidet und eine Laues dar¬
über gibt . Eine Courts aber von Buttectcig ist ,
nach der Kuchensprache , blind gebacken , in welche man
das Idsgoüt oder Kricassse beim Anrichten erst
hineinthut .



I . Pastete von 4 Schweinsohren , 2 zahmen

Enten , 2 Pfd . Bauchspeck mit Weißkraut ,

2 Pfd . Kalbfleisch , 1 Pfd . frischen und

V2 Pfd . geräucherten Speck .

Die Enten werden schön dressirt , und man
laßt sie in einem Easservl in Butter etwas anlau -
fen ; die Schweinsohren werden gleichfalls geputzt
und blanchirt , so wie der Bauchspeck auch Stunde
abgekocht wird ; das Weißkraut wird in Viertel ge¬
schnitten und gehörig abblanchirt . Wenn man die
karc « von Kalbfleisch fertig hat , so streicht man
dieselbe in die aufgesetzte Pastete , legt die Enten
nebst dem Bauchspeck und den Schweinsohren , und
dazwischen Las Weißkraut , hinein , thut das gehörige
Salz und Gewürz dazu , streicht , wenn die Pastete
voll ist , sie mit k^arco zu , legt von geräuchertem
Speck Barten darauf , macht sie mit dem Deckel zu ,
bestreicht die Pastete mit einem Eidotter , worin
etwas Wasser ist , legt in Butter getränktes Papier
darum und bindet sie zu , schiebt sie in den Ofen
und läßt sie auf die obige Art backen . Wenn sie zu
kochen anfängt , was gewöhnlich nach Verlauf von
drei Viertel - oder einer Stunde ' der Fall ist , und
welches man an dem. Dampf , der aus der oben
aufgesetzten Röhre heranesteigt , bemerkt , so füllt
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man alle halte Stunde einen kleinen Löffel voll

kräftiger vouillon hinein , damit die Pastete immer

Feuchtigkeit behält , probirt mit einem kleinen Spei -

ler , den man oben in die Röhre hinein stößt , ob

das Fleisch an ^ ängt weich zu werden , bindet als¬

dann das Papier ab , bestreicht die Pastete nochmals

mit dem Eigelb und läßt sie eine schöne goldgelbe

Farbe nehmen . Wenn sie gahr ist , so schneidet

man den Deckel rund herum auf , nimmt die Spcck -

barten heraus , gießt die herausgekochte Brühe ab ,

und füllt beim Anrichten eine gute Loulis hinein .

2 . Pastete von 6 Rebhühnern , Steinpilzen ,

i Kalbsleber , » Pfd . frischen und V2 Pfd .

geräucherten Speck .

Die Rchhühner läßt man , wenn sie drcssirt

sind , mit - Löffel Provencer -Lel fünf Minuten an -

laufen , die Steinpilze werden geschnitten und ab -

blanchirt , die Kalbsleber , wozu man auch die Reb¬

hühnerlebern nimmt , wird mit frischem Speck zu

einer karcs gemacht und auf die beschriebene Art

behandelt . Beim Anrichten gibt man eine starke

Loulis darüber . Notbwendig muß ich hierbei be¬

merken , daß man allemal darauf sehen muß , von

welcher Beschaffenheit der Inhalt der Pastete ist ,
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weil dieser die Lange oder Kürze des Backens be¬
stimmt , denn eine Pastete von feinem Geflügel
oder Fleisch darf natürlich nicht so lange kochen , als
eine von Schöpsenfleisch oder Hirschwildpret .

3 . Pastete von 3o Lerchen , i Pfd . frischen

Trüffeln , Lammslebcrn , V 2 Pfd . frischen

und V 2 Psd . geräucherten Speck .

Die Lerchen werden sauber geputzt , die Köpfe
abgeschnitten und ausgenommen ; .die Lammslebcrn
werden mit dem frischen Speck zur I ' srce bearbeitet ,
der dritte Theil der Trüffeln wird mit dazu gewiegt ,
auch werden die kleinen Lebern der Lerchen dazu
genommen . Alsdann rangirt man Alles auf die
schon beschriebene Art in die Pastete , legt die gan¬
zen Trüffeln , die vorher in einer Bouteille Burgun¬
der gekocht worden , mit hinein , und gibt beim An¬
richten eine Lance lüspagnole dazu .

4 . Pastete von 1 Gans , 8 Stück kleinen

Würstchen , 2 Pfd . Kalbfleisch , 1 Pfv . fri¬

schen und V 2 Pfd . geräucherten Speck en

Die Gans wird vorher halb gcchr gedünstet ,



alsdann sauber in nicht zu große Stücke zerlegt ;
Tcltower Rübchen und Mohrrüben werden länglich
dressirt und mit Butter eine halbe Viertelstunde ge¬
dünstet ; die Würstchen werden etwas übcrbratcn
und in Stücke einen kleinen Finger lang geschnitten ,
alsdann Alles mit der kArce in die Pastete rangirt ,

so daß die GanS unten , und die Würste und das
lilocliepot oben zu liegen kommen , und beim An¬
richten wird eine kräftige Loulis darüber gegeben .

5 . Pastete von Truthahnflügeln , i Pöckel -

Rindszunge , ^ Pfd Kalbfleisch , ^ Pfd .

Nierenstollen , Va Pfd . frischen und V 2 Pfd -

geräucherten Speck mit 6oäiveau .

Die Truthahnflügel werden ausgclöst , mis

Kalbfleisch - H' .arcs ( iVO , .) gefüllt , die Rindsjunge
über die Hälfte abgekocht und in starke Scheiben
geschnitten ; alsdann werden vo » der IUce lVo
längliche Klöße , die aber , indem sie gefertigt werden ,
mit dem Messergriff breit gepocht werden müssen ,
daß sie ein längliches Viereck bilden , gemacht , dieses .
Alles nebst der kArce in die Pastete rangirt und
eine Laues naturelle 5 . dazu gegeben .
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6 . Pastete von Rindslenden , i Rehkeule ,
V2 Pfd . frischen und V2 Pfd . geräucherten
Speck .

Eine Rindslende , die eine gute Zeit gehangen

hat , Hautelt man ab , durchzieht sic mit Schinken

und Speck , marinirt sie mit Salz , einigen Körnern

kocamdols , Pfefferkörnern , einem Löffel Proven -

cer -Oel , einem Spitzglas voll Franz - Branntwein und

einem Becherglas rothen Wein , nebst dem Saft von

einer Eitrone ; laßt sie einen Tag stehen , bindet sie

mit Bindfaden rund und macht sie über dem Feuer

in ihrer Mai insäe steif . Alsdann häutelt man

eine Rehkeule , schneidet die 61et « heraus und be¬

arbeitet die karce mit dem halben Pfund frische »

Speck , thut Alles auf die gewöhnliche Art in die

Pastetenform und gibt eine Lance an turnet ,

No , 9 . , dazu .

7 . Pastete von Fasanen mit Naearoui .

Wenn die Fasanen gehörig geputzt sind , durch¬

zieht man sie mit Speck und laßt sie in einem guten

Lraisen - Sah eine Viertelstunde kochen ; alsdann

nimmt man sie heraus und läßt sie kalt werden ,

thut l Pfd . iVIsoaraiii , das vorher blanchirt wor¬

den , in den durch ein Haarsieb gegossenen Satz und



läßt sie auf gelindem Feuer , doch nicht zu weich ,
kochen ; von der gewöhnlichen Kalbfleisch - IHrce
streicht man etwas unken hinein , legt die Fasanen
und die IVIacaroni darauf , streicht Alles mit b' nrce

zu , thut darüber '/ ? Pfd . geriebenen Parmesan -
Käse , legt ein gutes Stück Schinken darauf und
laßt sie 1V2 Stunde backen . Eine gute Loulis
mit Citroncnsast und gehackten Chalotten wird dar¬
über gegeben .

8 . Englische Pastete von Rebhühnern .

Die Rebhühner werden in einen harten Pa¬

stetenteig gelegt , mit Cayenne - Pfeffer und Salz

nssai .-ionnii t , 12 Eier hart gekocht und die Dotter
ganz dazu in die Pastete gethan , ein starkes Lon -

« oininv darauf geschlagen und eine Stunde ge¬
backen . Diese Pastete nekmen die Engländer , wenn
sie kalt ist , mit auf die Reise .

9 . Pastete von Useaioni , Schinken und

Parmesan - Käse .

Gewöhnlich thut man die IVlacaroni in eine

l ' ourte von Blatter - oder Butterteig , besser ist eS
jedoch , wenn man gerade einen harten Pasteten¬

kasten , den man schon gebraucht und worin noch
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k ' -rrcs ist , dazu nimmt . Die IVlacarani werde »

mit dem geriebenen Parmesan - Käse und dem ge¬
schnittenen Schinken liineingethan , eine recht gute
Olscs dazu gegeben und im Ofen , der nicht zu
heiß ist , eine halbe Stunde gebacken , wodurch die
IVlacsroni einen bessern Geschmack bekommen .

10 . Pastete von i Rehkeule , i Kalbsleber ,
i Pfv . frischen und Va Psd . geräucherten
Speck mit Reißlingen

Wenn die Rehkeule gehörig gehäutclt ist , so
wird das Fleisch von den Knochen gelöst und es
werden daraus kleine runde Scheiben , welche die
Form der Lsek - atoales haben müssen , geschnitten ;
auf einer Tortenpfanne , worauf ein Löffel Pro -
vencer - Oel und tinos cherdes ist , läßt man sie zwei
Minuten anlaufen , bereitet die I ' arc « von der
Kalbsleber mit dem Speck auf die bekannte Act
und cangict die Lsoalopp «; « , wenn sie kalt sind ,
hinein . Ein Paar Hände voll Reißlinge , die sau¬
ber geputzt und mit Butter , Provencer - Oel , Eha -
lotten , Petersilie , Pfeffer , Salz und Citronensaft
auf dem Feuer geschwitzt sind , werden oben darauf
gelegt , die I ^ n -oe darüber gestrichen und mit einer
Laues iaacliöe lVO 8 . servirt .



i i . Pastete von i Hasen en Ulet mit Sauer¬

kraut , V2 Pfd . frischen Speck , V2 Pfd .

Schmeer , 2 Pfv . Kalbfleisch und V2 Pfd .

Nierenstollen .

Der Hase wird abgebraten , das Fleisch her - .
ausgeschnitten und feine Kiels davon gemacht . In
daS Sauerkraut , welches ganz kräftig mit einer
guten Loulis abgemacht worden und mehrere Stun¬
den gedünstet hat , rührt man die klets vom Ha¬
sen , thut cs in die Pastete , rangirt 8 Bratwürste ,
die man vorher überbratcn , darauf , streicht es mit
der ? srce zu und laßt die Pastete , da Alles schon
darin gahc ist , drei Viertelstunden im Ofen backen .
Beim Anrichten gibt man noch einen starken Löffel
gute Loulis hinein .

Ioui ' i.611 von BuLtcrteig .

Wenn der Butterteig fertig ist , so schneidet
man nach der Größe der Schüssel , worauf die
'Courts kommen soll , ein Stück ab , treibt es mit
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