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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.
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=
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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
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dem Badhol; aud, legt ¢8 auf die Schiffel, fdhnei:
det die Gcfe Deg Teiges ab, dafi er jwar bie gange
Sdyiifiel bedeckt, aber nicht daritber herunter hangt,
fegt rund jufammen gebrodenes ‘l‘a'm, bas bodh
fepn unbd bie Grdfe ber Tiefe der Schlffel haben
muf, [nEncin, beftreicht ten Mand inwendig mit
Gidotter, [legt wieder fo ¢in Stid Jeig darauf,
briic [t ben dufiern Rand feft an, treibt cin fdhymalesd
Studden lc-.q in ber Breite cined Eleinen Fingers
aus,-legt ¢6 um ben obern Theil ded8 Butterteigs
um den inwendigen Rand herum, fo baf bdie Et:
pobhung den Dectel bilvet, beftreicht e8 mit halber
Gteeidye, d. b. bald Cigeld, hald Wafjer, und (aft
¢8im Ofen baden, Wenn die Tourte eine Stunde
geftanben, nimmt man ﬁc heraug, fdneidet in ber
SMitte, oo der fleine Streifen ift, dad ganje Sti
heraug , nimmt¢ bdag Papier aus der Tourte, puit
fie von bem eig, ber inwendig iff und nidt redt
audgebacden worden, gehorig aus, filt alsbann Die
paiu Oeftimmeen Fleifhipeifen hinein und thut den

(&

Deckel tieber darauf.

1. Tourte yon 6 Kalbermilden, 1, Scdod
grofien Krebfen, Broccolis und gewdhnlidyen
Gemmel = Kiopen.

Die Kalbsmilde werden blandive, in Butter
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paffict, etivad feines SMebhl und eine qute Bonillon
. itd  darauf gefdlogen, 1/, Stunde qgefodht, Dder
Broccoli unbd bie Kndtel bewm Unrichten [didn dars
auf rangirt, bdie Krebfe, weldhe audgebroden und
bie Mafen gefullt find, bdazwifden gelegt und fo
fervirt,

2. Tourte yon 2 Edildfedten, 3/, Sdoct
Frofhen, Y, Sdod Krebfen und Bredy:
{pargel.

Die SchilvEedten werden auf die Art, toie o8
bei ber Potage NO g. befhrieben, jubereitet. Die
Srofdhfeulen werden blandyivt und in Butter und
Bouillon ‘gabr gedlinfter; die Sdildfrdten roers
ben algdbann ausdgebrochen ,; bie Eier forgfaltiq bers
ausgenommen und nebft Fleifd unb den Krofd:
Feulen in cin Gafferol rangirt; ein StidE Butter
Iaft man gerqehen, ein Loffel IMeh! wird eingeftreuet,
bie Sdyilvfroten- Bouillon aufgefdilagen, Eury - ge:

fodit, ber Brechfpargel qeforht und Gber die Schild:

<8

froten gethan, fo mwie audy die Krcbsfhwdnie un
frebsfdyeeren, die Sauce duriiber pafitet, auffochen
faffen, mit 2 Giern [legivt und in die Tourte an:
gerichtet.
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5. Vole an Vent pon HechtéEnoteln mit
Champignond und Kebfen.

Diefe Tourte ift aud) von Buttertrig, nue
witd fie nie ald Haupteffen, fondern als Eleine
Sdiiffel bei einer FTafel beteadytet; destwegen mwird
fie getodbnlid) audy auf einer Eleinen Shiiffel dreffice,
ber Butterteig audy etwas bdicker Nber einanbder ges
fegt (wie ich Gei Vutterteig geigen tverde), damit ex
vecht hodh gebe. Die Hedytbnotel werden fo, wie idh
e unter Kndtel NO 4. geyeigt, zubereitet unbd in
Jouillon gefodit. Champignonsd mwerdben mit LWein,
Gitrone und Butter pafirt, eine blonde Coulis, bie
etvag bicE feyn muf, davauf gefdhlagen unbd einiges
mal burdygefodht. Beim Uncidhten legt man bdie
Kndtel in die Tourte, gibt- die Sauce mit bden
Ghamyignong barliber, garnivt bie abgefodyten und
ausgebrodienen Krebs[chroange Ermzcuff\rmig barauf,
ferviet die Tourte offen und (46t den Decel ju-
s IRill man fie a la Bechamelle geben, fo
166t man bdie Champignong tweq. Auf die ndms:
liche Art ann man, anftatt Hechtbnotel, Kalofleifd)s
Pnotel ober Kalbsmildye nehmen.

4. Tourte von 4 Pfo. Ladhs mit Sauertraut
a la Ciéme.

Der Lachs wird in cinem Fifdh: Sod abge-
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focht, in Furge Sticfe gesupflt und unter das Sauer:
fraut a la Créme (fiche Hecht NO 3.) gethan und
in die Tourte gefllt.

G8 gibt aber nod) eine anbere Art Tourten
von Butterteig, die nidht blind, fondern mit dem
bereits fertigen Ragoit im Ofen gebaden werden.

Man legt ein Stk ausgetriebenen und rund
gefchnittenen Butterteiq, auf einem eben aud) vunb
gefdhnittenen und mit Mehl beftreueten Papier, auf
eine Fupferme obder biedherne Deckelform, beftreidht
ben aufiern Rand mit Cigelb, legt ein Band von
gtoei Fingern breit auf den beftrihenen Rand, Fulle
bas Regout bhinein, fdidat ein Stid Feig von
ber ndmlichen Girdfe daritber, macht mit dem Fe:
bermeffer Figuren von El‘iir'rm davauf, beftreidyt ¢8
mit halber Streiche und I« ¢§ in einem nidht zu
heifen Dfen backen. I" Ragouts ‘werdben auf
folgenbe verfchiedbene Art gemadyt.

¢ =
at

1. Tourte & la Melac.

6 Kalbsmildhe und 1 Kalb2euter werben, wenn
fie blandhivt find, in tunde Sdywiben gefchnitten,

bie Kalbsmildye etoad eingemehit und auf der Tor:
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tenpfanne geftet. GE\.mmiqncné und feine Siwies
Beln werden in Butter paffivt, die Kalbsmilde nebft
pem Cuter bineingethan, eine gute Coulis mit tem
&aft einer halben Gitrone bdbarauf gefdhlagen, gang
fury eingefodyt und, wenn ¢8 £alt iff, in die Tourte |
gethan und gebacen, |

2, Tourte yon Heringen.

Adyt StiE Hevinge werden in fdhmale Stitck:
den - gefdnitten , Kopf und Scdhwang weagelaffer
und mit Del, Gitrone und Pfeffer marinirt.  Ein
Pfund Karpfen wird, in wicflihen Sciden in But=
ter paffict, Elav gewiegt, fein gebadte Sardellen
pazu gethan, bie Farce unten in die Tourte ges
fivichen , ©vie Heringe darauf gelegt unbd wieder mit

Farce jugefiridyen und gebaden.

3, Tourte yon Hibhnern 4 la princesse.

2 Hihner werden gediinftet, dad Fleifd) von
ben fmodut genommen und fein filet gefdhnitten.
Bwei Kalbsmildye toerden in Sdyeiben mit Chama
pignongé in Butter paffirt, einige Loffel gute Es-
Fence barvauf gefdhlamen, vedht fury eingefocht, bdie
Hithner: filets julest bineingethan und auf die gez

wobhniidhe Avt gebaden.  Uuf diefe Ast fann map
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forwol von Fifh, ald aud) von Fleifdh obige Forten
verfertigen.

4. Tourte 4 la moéle yon Rinddmarf und
' Orangen - Schaalen.

Man nimmt einen Lofel voll feinen Mehls, !
thut e in ein Cafferol und fdlagt cine Kanne gute
Mild) darauf, vihet o8 Ear, thut 6 Eidotter bazw
und rithet ¢8 auf dem Feuer ju einer diden Créine.
Cin Pfund Rindémarf wird fein ausgebroden, und .
forgfaltig davauf gefeben, bafi Eein Fleines Knd- |
dhelchen oder Haut mebr baran ift, alédann Elein '
wiefliy gefdynitten; Y, Pd. getrodnete Orangen: .
Sdyaalen witd gleidhfalld wieflidy gefdhnitten, und | il
nebff einer in Mild) eingeweidhten und gut ausdge-
bricten Semmel in die Créme gethan; wenn o8
falt iff, nody 6 Gidotter daju gefdhlagen, gut ums
geribrt und auf folgende Art in einem langfamen, :
b. b. nidpt beifen Ofen gebacden. Man legt, wie 4 |
i) fhon bemerft Dhabe, cin Stid Butterteig auf 5%
einen Deckel, fiilit bie Maffe binein, legt ein jwei ;
Finger breited Vand datum und belegt die Tourte
mit fdmalen Riemcen von Feig, wie man bie
Kit[ch - Tourten bandirt,
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