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Kleine Pajtethen.

Diefe madt man wicder  auf sweierlei Art
hinfichtlich bes Teiged: von Butter und von murbem
Feig. Den leptern weebe i) unter der Mubuif:
Paftetenteig, nabher befdyreiben.

1, Paftetdhen von miurbem Teig.
a) Dreffirte Paftetden.
1. Paftetchen & la  Conty.

$Menn  man brefficte Paftetdhen 3u maden
Millens ift, fo muf man ein aud zwei Stick rund
gevredhfelte Holier von einer halben Ele Lange und
ber TWeite cines Gulden haben. Hat man den
Reig audgetrieben, fo flidht man runde Sdyeiben,
#ic nodh dreimal grofer alg ein, Gulden find, aus,
paft die Mitte derfelben auf die eine Ede des Hol
ge8, nimmt das Holy in die linfe Hand und dreffirt
mit ber rechten Fleine BVecher von bder Hobhe eines
Seigefingers.  Klopft man alddann an das Holy,
fo gehen die Becher von felbft herab, und ift der \
Teig nicht gu weid) gemadyt, weldes niemald der
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Kall fevn dacf, fo~mifien fie gleidh frehen und nidht
sufammen fallen. Auf diefe Wrt rwerben alle dreflivte
Paftetchen gemadht, nur dbaf das, was man hinein:
fullt, immer verfchieden iff.

Die Paftetdhen a la Conty twerdben , wenn fie
breffirt find, nidht von dbem Holze abgetlopft, fon=
bern mit Cigelb beftrichen, mit fein geviebener Sems=
mel, worunter man etwad Mebl mifdht, paniet und
in &dmaly langfam ausgebacken. Man  ftelit
namlid)y bdie Hofzer mit den Paffetdhen in das
Edymaly, dad aber fiber biefelben gehen muf, halt
file mit den Fingern, bdaf fie nidht umfallen, und
toenn fie eine fdhone rothe Farbe haben, fo nimme
man fie heraus und Elopft fie ab, daf fie Ealt wer=
ben.  @in guted Salpicon von wirflidh gefdnittes
et Kalbémilhen und Champignond wird eine
Stunde vor dem Unvidhten Dineingefullt; anftatt
ber Deckel fehldgt man Sdinee von Eiweif, febt
auf jedes Dafietdhen ecine fleine Miige davon und
Iafit bie Paffetdhen in einem ausgeklblten Ofen bis
jum Unvidhten ftebhen.

2. Paftetdhen au’ Jus.

Diefe foerdben auf die ndmlide At wie die
votrhergehenden breffict, mit &ijelb beftrihen und
auf ein Backbled), worunter allemal ein mic Mehl
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beftreneter Bogen Papier liegen muf, geftellt. 3 Pfo.
gut abgehautelte Rindslenden merden mit 14 Pfo.
IR ark gan Elar getviegt, mit Pfeffer, Salz und feiner
fines herbes gewlitgt, das Hachée toh in bie Pa=
fletdyen gethan, ein Dedel von dem ndmliden mic:
ben Teig bavauf gemadyt, feft jugefniffen wund in !
bie Mitte bes Deckeld mit einem Eleinen Speiler
ein Loh gemacht, die Paftetchen in den Ofen ges
fest und ecine Stunde gebacen.  TWdhrend bed
Bacdens giefit man einige leine Kaffeeldiel voll ffars
ter Jus nad) und nad) binein, daf fie redht faftig

bleiben.
3. Boullances.
i
i Diefe Paftetden toerden nur zwwei Soll hod)
fi breffiet, ein gutes Hachée von abgebratenen Kalbs:

nieren, dad mit einer Fraftigen Essence gany fury
gefocht ift, binein geflilit, ein Dedel darauf ges
il tniffen, mit Gigelb Gber und wber beffrichen und
| furg vor bem Inridten in Sdmaly langfam aus:
gebraten,

iy 4, Paftethen a la Millepotaine,

: TWerben toie bie & ta Conty dreffict, mit Gi-
‘ aelb befirichen und unpanivt ausgebacken.  Gin gu:
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teg filet von jungen Hiubhnern und Triffeln ticd
bineingefullt, -twarm fieben gelaffen und beim Ans -
vidhten Eleine Decfel, von dér Grofe der Paftetdyen,
pon Butterteig, die aber fdon vorher gebaden feyn
mifjen, darauf gelegt.

Un Fafttagen nimmt man anftatt des Flei=
fdes jebesmal Fifdhe von verfchicdenen Arten zu dem [
Ragoiit ober Hachée.

b) Sn Pafietenformden.

1, %Jaﬁctdpcn a ]’{‘:S}'mgnolc. @panifd)c !
Paftetcen. l'

Der minbe Jeig wird lang ausdgetrieben,
1> Pfd. Scymeer jeclaffen und mit einem Dinfel
ber Qeig beftridien, bann ein eben fo langes St
Zeig mwieder darauf gelegt, beftriden und bdamit :
vievmal fortgefabren; al8bann der Jeig jufammens ! ‘ %
gerolit, in e Tudy gebunden und ELalt liegen laffen. | 5
Man thut am Jbeften, wenn man den Jeig den
Abend zuvor madit, damit e fteifer wird. Swei o
Pfd. geddmpftes Sehdpfenfleifch, wozu man 1/, PFd. '
Rindémark nimmt, werden, wenn ¢8 falt iff, flar ge- |
wiegt, mit eincr flarfen Essence unb flar gebackten
i Ghalotten vedht eingefocht und falt twerden laffen.

Adann nimmt man den Reig aus dem Fudyr,
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fdneidet dbinne Scheiben davon, legt fie in bie mit
Gdymeer ausgejtrichenen Paftetenférmden, thut dasd
Hachée hinein, madt cinen namliden Decel dar:
auf, beftreidht ibn mit Sdymeer und badt fie im
Dfen.  Diefe Paftetdhen haben ein febr fchones
Anfebhn, wenn fie gebacken find, weil fie die Geftalt
einer aufgebllihten Rofe in viele Biatter formiven.

2, Neue Spanifde Paftetcdhen.

Der Teig witd eben fo, wie bei ben obigen,
behandelt, nur €ommt anftatt cined8 Hachée von
Sdyopfenfleifch, eing von Rebhlihnern hinein. Wenn
bie Dedel auf die Paftetdhen gelegt find, toerden
fie mit Eleinen Ringeln von Butterteig belegt und
fo gebaden.

2. Paftetdhen von Butterteig.
1. Paftetchen a la Bechamelle.

Der Butterteig wird vund audgeftodhen, in
Formdyen gelegt, 1 Poularbe gediinftet, dag Fleifdh
pon den Knoden geloft, langlidy gefdhnitten, Becha-
melle (Sauce NO 6.) bavauf ge[diagen, gang Eurg
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gefodyt, in bie Fdrmdyen gefllit, ein Decel darauf

gelegr, mit Eiecftreidje beftrichen unbd im Dfen ges

baden,

k 2. Paftetdhen a la Reine, :
Ctrwas Mehl und Butter werdben mit einer gu- |

ten Bouillon und etwad Pfeffer Eury gefodyt, ein

Glas Wein dazu gethan, 1 big 2 Pid. Hedyt abe !

aefodhit und Elein gr‘auprt, in bas eingefodite Mehl

gethan, mit 4 Gidottern [egitt, etwad GCitronenfaft

eingedeiicft und offen in einem nidyt gu heifen Ofen

gebacken,

3. Paftetcherr von Auftern,

Die Auftern [3ft man in Wein einige Mi=
nuten anlaufen, legt fie auf ¢in Haarfieh und 1afs
fie ablaufen, pust. die Barte fauber davon ab,
macht von 2 Pfo. Kalbfleifh und L Pfo. RNierens j
ftollen ¢ine Farce, hackt bie Yuffernbarte mit hinein, i
priudt Citronenfaft baju, [legt in jebes Pafieten= |
formdyen etwas von ber Farce, legt eine aud) et 4
Auftern darauf und 16§t fie offen backen. ; |

4. Baraquilles, beutfd): fleine Huttchen. |

LVon zwei Po. Barfdyen witd bas Fleifdh von
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berr Girdten getrennt, roiteflich gefhnitten, nfif abge-
fochtem Brechfpargel und abpafficten Champignons
in Rrebsbutter fury gedunfet, etwas Mehl einge-
ftreuet, mit Sabne aufgefdhlagen, eine in Mildh ein:
geweidite Semmel dagu gethan, die audgebrodhenen
Krebefdyeeren und Sdiwange gleidhfalls Elein  ge-
fhnitten unb mit in das Ragoiit gethan, bdaffelbe
; mit 6 Dottern dick legivt und in Butterteig ge-
1 baden. Wenn man Efeinen Fifdh su biefen Pa:
' ftetdyen nebmen will, fo Eann man Kalbsmilche
ober Hubhnerbriifte bagu nehmen,

5.  Reifi- Bedyer.

€in Pfund Reif witd mit etwad Sal; in
Mildh gefocht, 6 Kalbdmilde werben winflidh ge-
fdnitten, in Butter gediinftet, mit etwad Meh!l und
Bouillon fury gefocht, abgefochter Blumentohl, der
A i gang fleine Mosdyen gebrodhen wird, dusu gethan,
" ’ und mit etwad Krebsbutter legivt. IWenn der Reiff
i falt iff, elibrt man RKrebsbutter und einige Eidotter
| Hinein.  Alsbann nimmt man bledherne Beder,
bie oben und unten offen find, befircidht foldhe in= ]
wendig mit Kvebsbutter, ftreuet geriebene Semmel
baritber, flelit fie auf ein Vadbledy, fullt den Reif
hinein, (4t in Der Mitte eine Deffnung, thut dasg
Ragoit nebft wheflidy gefdnittenen Kredsfdiwangen
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hinein, fireicht e8 oben mit Meif wicder 3t und I36¢
¢8 in eimem niht su beifen Dfen eine Stunde |te:
hen. Beim Anridhten zieht man bdie blechernen
Bedyer von oben Dhinweg und fervict die Reifbedet
auf eing Sdyufjel.

6. Paftetdhen mit Ragodt von Auftern u. . w.

el Rindsgaume, vier Kalbsmilde und- jwei
Kalbgeuter werden, wenn Alles gut abgefocht iff,
wirflidy gefdnitten, wmit einer Eraftigen Esseuce
aufgefdhlagen, gany fury gefocdit, 50 StiE Auftern,
bie cinige Minuten in Wein und Citrone eingelaus=
fen«find, baju gethan, der Saf der Auffern mit
Bingugefugt und dbag Ragoiit in dbie Daftetchen , die
blind gebacken find, beim Anvidhten heif eingefiulft.

1. Dampfnudeln,

3 PFo. IMehl rerben in einem Cafferel an ei=
warmen Dt geffelit, 1o Kanne lonwarme
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