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Warme Pafteten.

Gine warme Paffete rird von einem ange: {

brannten odber mirben Teige (fiehe Paftetenteige)
in ben blrgelichen Haus: \

gemacht; denn wad man

en von bem in il

haltungen Paftete nennt,
ber hob

nannt.  Der Unterfdhied zwifchen beiden iff nam:

, und mwird bhier Tourte ge=

t
H T H & o1 10 hen
lih, baf au ben erffern ein murber Zetg, wWic oben

geseigt ; genommen , bder aufgefest ober breffict und
0

in rocden cine Farce (wie Farce NO 5.) voh nebfi

han toicd, bie

| bem

im Ofen 4 Otunten, audg

1 it und man beim

auch

‘ eine Stund
Anridhten
Y . L
uber gibt.
nach ber Kadyenfprade, blind gebacden, in welde man

baé Rapoiit ober Fricassée beim AUnvidyten etft

weibet und eine Sauce dat: }

aber von Butterteig iff;

hineinthut.
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Paftete von 4 Scweindohren, 2 zabmen
Gnten, 2 P. Baud)pedE mit Weififraut,

2 P. Kalbfleify, 1 Pfo. frifhen und
Pid. gevaucherten Speck

Die Enten werden fdhon breffirt, und man
186t fie -in einem Gafferol in Butter efwas anlous
fen; bie Sdyrcindohren werden gleihfalls gepust
und blandirt, fo wie ber Baudyfped audy 1/, Stund
abgcfodit wird; dag Weiffraut wird in Viertel ges
fhnitten unbd ge E{‘m. abblandyivt. IWenn man bie
Farce von Kalbfleifdh fertig [\nt, fo fiveicht
biefelbe in bie aufgefeste Paficte, legt Die
auchfpecE und den \,J‘mmn dpheen,
b.x;:ri{:b:rt bad TWeipfraut, binein, thut das uvu'
Saly und Gewiry dazu, ffreicht, toenn bie Paftete
voll ift, fie mit Farce ju, [egt von aerduchertem
@pet Barten darauf, macht fie mit dem Deckel 3u,
beftreicht die Paflete mit einem Eidotter, mworin
ettvad TWaffer ift, legt in Butter getranbtes Papier
barum unbd binbet fie zu, fdicbt fie in ben Ofen
und I3t fie auf die obige Art backen. TWenn fie ju
fochen anfangt, wasd gewdhnlid) nach BVerlauf von
brei Viertel- ober einer Stunbde ber Fall ift, und
weldied man an dem Dampf, bder aud der oben
aufgefesten Robhre herausfieigt, bemerft, fo filie

5

bty
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man alle Balbe Stunde einen Eleinen Roffel volf
feiftiger Bouillon: hinein, damit die Paftete tmmer
Keudytigkeit behdlt, probirt mit einem Elcinen Spei:
fer, ben man oben in die Robre hinein ftofit, ob
bag Fleifdy anfangt weid

bann bag Papier ab, befireidyt die Paftete nodhymalsd
mit dem Eigeld und [aft fie eine fd dne golbgelbe
Karbe nehmen. Wenn  fie gabr ift, fo fdneidet
man ben Decel tund herum auf, nimmt
barten “beraug,  giefit die bHeraudgefodite Dl
unbd file beim Anridyten eine gute Coulis finein.

ju werben, binbdet ¢

o,  Paftete von 6 Rebhuhnern, Steinpilzen,
1 Kalbéleber, 1 Pfd. frifdhen u
gevducherten Spedt.
Die Mebhlihner @t man, wenn fie breffive
| !

finb, mit 1 Loffel Provencer=Del finf Minuten an
ci.u:ifge foerden gefthnitten und abs

1

[aufen, bie
blandyict, die Kalbsleber, wozu man. aud) bie JMeb-
hiihnerlebern nimmt, wird nit frifhem Speck 3u
einet Farce gemadyt und auf die befdyriebene Art
behanbelt, - Beim Ancidhten gibt man eine flarte
Coulis Ddaritber. Mothrendig muf id hierbei be=
merfen, baf man allemal barauf fehen muf, von

welder Befdaffenheit der Jnbalt dev Pafiete
)
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. . 14
diefer bie Lange oder Kirze beg B

18

acdens Des

imt, denn eine Vaffete von. feinem Geflttgel

ober Fleifh darf natlelidy nicht fo lange fochen, al8

eine von Sdyopfenfleifdy obder Hirfehroitdpret.

3. d0  Levchen, 1 Pd.

Die Lerdhen werben faubet gep

t, Die Kopfe
abgefdhnitten unbd ausgenommen ;. die Lammeleh

werden mit bem frifchen Sped jur Farce bearbeitet,
ver dritte Zheil ber Trhiffeln wird mit dazu getiegt,
aud) werden bie Feiften 'Lebern ‘ber Cerden bdaiu

enommen. . Alsdbann tangirt man Alles auf tie
b

{thont Defdyricbene Art in bie Paftete, legt die gans

zen Tedffeln, die vorber in einer Bouteille Burquns:

¢ (] J

Der gefocht worben, mit hinein, und gibt beim An:

vid)ten eine Sauce Espagnole baju.

4. Paftete vyon 1 Gang, 8 StiE Feinen
Wicfiden, 2 Dfo. Kalbfleifh, 1 Pfo. fui=
fchen und 1% Pfd.. gevducherten Spect en
Hochepot.

Die Gang wird vorher halb gade geblinftet,
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aldbann fouber in nidyt su grofie Stiicfe jetlegt;

(A

Teltoroer Ribden und MNobrefiben werdben [Anglid

veffict und mit Butter eine Halbe BVievtel{funde ge:

or

vfthen  erden ettvad Gberbraten

in ©&tucde cinen Eleinen Finger lang gefdnitten,

unbd
algbann AlUes mit ber Farce in die Paftete rangirt,

fo baf bie Gans. unten, unb bie DItHY
“ﬂ(‘}w;:c‘f oben [

gen fommen, und

tichten mwird eine feaftige Coulis daritber gegeben.

5. Paftete von 5‘1'ut'ha'!_‘-nﬂf1qcht, 1 Pockel-
Rindezunge, 4 Pid Kalbfleify, ¥ VF
Nievenftollen, 1, Pio. frifhen und % Pjo.
gerducherten SpecE mit Godiveau.

:‘t:tfm!‘:![‘!f‘.gcl fwerden a".lf?\:‘i'-vi'r, mit
farce (NO 1.) gefiille, bie Mindszunge
fte abgefodht und in 1'. ‘fe Sdyeiben
dnitten; alddann twerben von der Farce NO g,
langliche Kdfe, die aber, inbem fie Mf:r!iv,t werden,

mit dem Meffergriff breit gepocht wetden mibffen,

¢

r
A

=]

1B fie ein langlidhes BieveE bilden, gemadit, diefes,

Ales nebft der Farce in die Paftete rangivt und
e¢ine Sauce naturelle N9 5. dazu gegeben.
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6. Paftete von Rindslenden, 1 Rebhfeule
1, Pfo. frifchen und 1, ‘;0 ; gm\‘mci)crrcn
Speck

Gine JRinbslende, bie eine gute Seit gehangen
I}ﬂf; l"L‘.U.ﬁt'
£

und Spec,

man ab, bdurdzieht fie mit Sdyinken

} marinivt fie mit Saly, einigen Kdrnern
Rocambole, Pre

cer=0¢l, einem Spikglas vol 31‘*' y=HBranntwein unb

einem Bedperglasd rothen Wein, nedbft dem Saft von

fehen, bindet fie

fe fiber Dem Feuet

Dfefferfornetn, einem 206ffel Proven:

einer Gitrone; [AFt {ie ¢inen E'; f
mit Bindfaben rund und macht |
in ibter Marinade fteif.  AlSdann hiutelt man
eine MehBeule, {dhneidet bie filets heraud und be:
arbeitet bie Farce ‘mit bem bhalben Pfund frifdhen
Speck, thut AUldes auf bdie Jv"‘onnliu,‘. At in Die
Paftetenform und gibt e¢ine Sauce an fumet,
NO 19:y bﬁi’.l.

7. Paftete von Fafanen mit Macaroni.

PWenn bdie Fafanen gehorig gépust find, durd=
gieht man fie mit Speck und (48t fie in einem guten
Braisen'- @ag eine Biertelfiunde fodhen; alédann
nimmt man fie Bheraus und [Qfit fie €alt twerden,
thut 1 Pfo. Macaroni, bdad vorber blandyirt wors
den, in ben burd) ein Haarfied gegolfenen Sap und




186t fie auf gelindem Feuer, dody nidht u roeidh,

fochen; von der gewobnlichen Kalbfleifd) - Farce
fireidht man etwad unten binein, legt bie Fafanen
unbd bdbie Macaroni bdavauf, frreicht Ulles mit Farce

au, thut daritber 1, Pfo. geriebenen Parmefans
RKife, legt cin gutes StidE Sdjinfen darauf unbd
tunde baden. Eine gute Coulis

aft und gehacdten Chalotten wird Dars

I3t fie 11,
mit Gitronen

fhsr nonohor
"Oer gegeoen.

* (RN

8. Gnglijthe Paftete von Rebhuihnern.

Die Nebhtibner twerden in einen harten Pa:
ftetenteig gelegt, mit Gapenne: Pfeffer und Saly
assaisonnirt, 12 Eier hart gefocht und die Dotter
gang dbazu in die Pajtete gethan, ein fiarfes Con-
sommé barauf gefdhlagen und eine Stunde ges
bacen. Diefe Paftete nebhmen die Englander, wenn
fie €alt iff, mit auf die Meife.

g. Paftete von Macaroni, Sdjinfen und
Parmefan - Kafe.

Gewdhnlich thut man bdie Macaroni in eine
Tourte von Diatter- oder Buttevteig, beffer iff o8
jebod), wenn man gerade einen batten Pafteten:
Eaften, den man fdhon gebraudht und worin nod
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Farce ift, dasu nimmt. Die Macaroni fverden
mit bem geriebenen Parmefan-Kafe unbd dem ge-
fdnittenen Sdinfen hineingethan, eine recht gute
Ofen, bet nidht zu
heif ift, eine balbe Stunde gebaden, wodurd) die
Macaroni einen beffern Gefdymac befommen.

Glace baju gegeben und im

10, c_l‘dﬁl‘ft‘ pon 1 NRel E i\, 1 R\‘I[’J@IC[‘C[‘,

1 Pio. frifdhen und Y, Pfd. gevdudyerten
Spect mit Reijlingen

Penn die Nehfeule gehorig gebdutelt iff, fo
tird dag Fleifdh von ben Knoden geldff und o8
werden bavaus Eleine tunde Scheiben, toelhe die
Form bder Beef-steaks haben mitffen, aefdnitten;
auf ciner Zortenpfanne, worauf ein Loffel Pros
vencer=Del und fines herbes ift, [ift man fie jwei
SMinuten anfaufen, Dbereitet die Farce von bder
Salbsleber mit bem SpecE aquf die befannte Avt
und cvangitt die Escaloppes, menn fie €alt find,
hinein.  Gin Vaar HAande voll Neiflinge, die fau:
ber gepupt und mit Butter, Provencer- Del, Cha:
lotten, Peterfilie, Pfeffer, Salzy und Citronenfaft
auf demi Feuer gefchwift find, tverden oben tarauf

gelegt, die Ifarce bdarvuber geftrichen und mit einev
Sauce hachée NO 8. fewvirt.
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11, Paftete von 1 Hafen en filet mit Sauer-

~

fraut, % PO, frijden Sped, 1, Dfd.

Sdmeer, 2 Pfo. Kalbfleifdh und 2, Pd.

Nievenjtollen

Der Hafe wicd abgebraten, bdas Sleifch ber:

audgefchnitten und feine filets davon gemadht. Sn

¢ gany FEraftig mit einer

guten Coulis abgemadyt worden und mebrere Stun-
2

ben gedbunftet hat, rubrt man bie filets vom Ha-

vad ‘Sauerfraut, welh

a [

en, thut ed in bie Paftete, vangivt & Bratwirfie,
ie man vorher Gberbratern, darauf, fi

f

b

ber Farce ju und laft die Pafiete, bda Aes f{dhon
darin gahe iff, dret BViertelflunden im Ofen bacen.
Jeint Anvidhten gibt man nody einen ftarfen 2Ofel
gute Coulis hinein.

lf}
=

)

Tourten von Buttertei

(%
»

Wenn der Buttert Iq fufh} i]l'_, 10 D
mat nad) der Grifie der Schitffel, tworar 'r' die
Tourte fommen foll, ein St ab, treibt e8 mit

BadenWiirttemberg
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