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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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dem Backholz aus , legt es auf die Schüssel , schnei¬

det die Ecke des Teiges ab , daß er zwar die ganze

Schüssel bedeckt , aber nicht darüber herunter hängt ,

legt rund zusammen gebrochenes Papier , das hoch

seyn und die Größe der Tiefe der Schüssel haben

muß , hinein , bestreicht den Rand inwendig mit

Eidotter , legt wieder so ein Stück Teig darauf ,

drückt den äußern Rand fest an , treibt ein schmales

Stückchen Teig in der Breite eines kleinen FrngerS

aus , legt cs um den obern Thcil des Butterteigs

um den inwendigen Rand herum , so daß die Er¬

höhung den Deckel bildet , bestreicht cs mit halber

Streiche , d . h . halb Eigelb , halb Wasser , und läßt

es im Ofen backen . Wenn die 1' vu , te eine Stunde

gestanden , nimmt man sie heraus , schneidet in der

Mitte , wo der kleine Streifen ist , das ganze Stück

heraus , nimmt das Papier aus der l ^ouite , putzt

sie von dem Teig , der inwendig ist und nicht recht

ausgebacken worden , gehörig aus , füllt alsdann die

dazu bestimmten Fleischspeisen hinein und thut den

Deckel wieder darauf .

i . Imu -ie von 6 Kälbermilchen , ^ 4 Schock

großen Krebsen , Lruccolrs und gewöhnlichen

Semmel - Klößen .

Die Kalbsmilche werden blanchirt , in Butter
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paffirt , etwas feines Mehl und eine gute ItouMon
wird darauf geschlagen , ^ Stunde gekocht , der
Lroccoli und die Knötel beim Anrichten scbön dar¬
auf rangirt , die Krebse , welche ausgebrochen und
die Nasen gefüllt sind , dazwischen gelegt und so
servirt .

2 . 1 " url 6 von 3 Schildkröten , s/ , Schock
Fröschen , V4 Schock Krebsen und Brech¬
spargel .

Die Schildkröten werden auf die Art , wie es
bei der kotaA »- IV » g . beschrieben , zubereitct . Die
Froschkeulcn werden blanchirt und in Butter und
LnuiNon gahc gedünstet ; die Schildkröten wer¬
den alsdann ausgebrochen , die Eier sorgfältig bcr -
ausgenommen und nebst Fleisch und den Frosch -
kculen in ein Casserol rangirt ; ein Stück Butter

' läßt man zergebcn , ein Löffel Mehl wird eingestreuet ,
die Schildkröten - I^ ouilloi , aufgeschlagen , kur ; ge¬
kocht , der Brecbspargel gekocht und über die Schild¬
kröten gethan , so wie auch die Krcbsschwanze und
Krebsscheercn, die Leiucv darüber paffirt , aufkochen
lassen , mit 2 Eiern legirt und in die Dornte an¬
gerichtet .

ii
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3 . Vols rni Veut von Hechtsknötcln mit

Champignons und Krebsen .

Diese Doui -te ist auch von Buttertrig , nur

Wird sie nie als Hauptessen , sondern als klein »

Schüssel bei einer Tafel betrachtet ; deswegen wird

sie gewöhnlich auch auf einer kleinen Schüssel dressirt ,

der Butlerteig auch etwas dicker über einander ge¬

legt ( wie ich bei Buttcrteig zeigen werde ) , damit er

recht hoch gehe . Die Hechtknötel werden so , wie ich

« s unter Knötel 4 . gezeigt , zubereitet und in

Douillon gekocht . Champignons werden mit Wein ,

Citrone und Butter passirt , eine blonde Oauli -s, die

etwas dick scyn muß , darauf geschlagen und einige¬

mal durchgekocht . Beim Anrichten legt man die

Knötel in die l ' ourla , gibt die Lsuce mit den

Champignons darüber , garnict die abgekochten und

ausgebrochenen Krebsschwänze kronenförmig darauf ,

servirt die 1 ' onitv offen und laßt den Deckel zu¬
rück . Will man sie ä 1a Dkobarnellv geben , so

läßt man die Champignons weg . Auf die näm¬

liche Art kann man , anstatt Hechtknötel , Kalbflcisch -

knörel oder Kalbsmilche nehmen . .

4 . ^ Otti le von 4 Pfd . Lachs mit Sauerkraut
rr In 6 iäi » e .

Der Lachs wird in einem Fisch - Svd abge -



kocht , in kurze Stücke gezupft und unter das Sauer¬
kraut ä l -, Lremk ( siehe Hecht z .) g ^ hg ,, » nd
in die Courts gefüllt .

Es gibt aber noch eine andere Art Dourtarr
von Butterteig , die nicht blind , sondern mit dem
bereits fertigen ItsAoür im Ofen gebacken werden .

Man legt ein Stück ausgerriebenen und rund
geschnittenen Buttertcig , auf einem eben auch rund
geschnittenen und mit Mehl bestceueten Papier , auf
eine kupferne oder blecherne Deckelform , bestreicht
den äußern Rand mit Eigelb , legt ein Band von
zwei Fingern breit auf den bestrichenen Rand , füllt
das Ik ,<Aoüt hinein , schlägt ein Stück Teig von
der nämlichen Große darüber , macht mit dem Fe¬
dermesser Figuren von Blumen darauf , bestreicht cs
mit halber Streiche und läßt es in einem nickt zu
heißen Ofen backen . Die listzoüts werden auf
folgende verschiedene Art gemacht .

r . lourte r» 1a Nelae .

6 Kalbsmilche und - Kalbseuter werden , wenn
sie blanchirt sind , in runde Scheiben geschnitten ,
die Kalbsmilche etwas eingemehlt und auf der Tor -
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tenpfanne geröstet . Champignons und feine Zwie¬
beln werden in Butter paffirt , die Kalbsmilche nebst

dem Euter hineingethan , eine gute Loulis mit dein

Saft einer Hülben C ' trone darauf geschlagen , ganz

kurz eingekocht und , wenn es kalt ist , in die 'chvurte

gethan und gebacken .

2 . lourte von Heringen .

Acht Stück Heringe werden in schmale Stück¬
chen geschnitten , Kopf und Schwanz weqgelassen
und mit Oel , Citrone und Pfeffer marinirt . Ein

Pfund Karpfen wird , in würfljchen Stücken in But¬

ter paffirt , klar gewiegt , fein gehackte Sardellen
dazu gethan , die ch' srcs unten in die tourte ge¬
strichen , die Heringe darauf gelegt und wieder mit

k ' Äroe zugestrichen und gebacken .

F . I ' ouite von Hühnern ü la priucesse .

2 Hühner werden gedünstet , das Fleisch von
den Knochen genommen und sein Met geschnitten .
Zwei Kalbsmilche werden in Scheiben mit Cham¬

pignons in Butter paffirt , einige Löffel gute Ls -
Kbncv darauf geschlagen , recht kurz eingekocht , die

Hühner - Mets zuletzt hineingethan und auf die ge¬

wöhnliche Art gebacken . Auf diese Art kann man



sowol von Fisch , als auch von Fleisch obige Torten

verfertigen .

4 . I ' ouits ü la nroele von Rindsmark und

Orangen - Schaaken .

Man nimmt einen Löffel voll feinen Mehls ,

thut es in ein Easserol und schlägt eine Kanne gute

Milch darauf , rührt es klar , thut 6 Eidotter dazu

und rührt cs auf dem Feuer zu einer dicken Oröine .

Ein Pfund Rindsmark wird fein ausgebrochen , und

sorgfältig darauf gesehen , daß kein kleines Knö¬

chelchen oder Haut mehr daran ist , alsdann klein

würflich geschnitten ; ^ Pfd . getrocknete Orangen -

I Schaaken wird gleichfalls würflich geschnitten , und

^ nebst einer in Milch eingeweichtcn und gut ausge¬

drückten Semmel in die Oröms gethan ; wenn cS

kalt ist , noch 6 Eidotter dazu geschlagen , gut um -

gcrührt und auf folgende Art in einem langsamen ,

d . h . nicht heißen Ofen gebacken . Man legt , wie

ich schon bemerkt habe , ein Stück Butterteig auf

einen Deckel , füllt die Masse hinein , legt ein zwei

Finger breites Band darum und belegt die l ' ourte

mit schmalen Riemchen von Teig , wie man die

Kirsch - l ' ourtkii bandirt .
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