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Ralte Paftetfen.

1. Paftete von Fafanen mit Farce von Gan:
felebern und Friiffeln.

Stwei Fafanen werden, wenn fie gehorig dreffir
find, mit Sped durdhyogen und eine Macht in eine
Marinade von Chalotten, Scnittlaudy, Jwiebeln,
Estragon, &aly, Pfeffer, Provencer DVel, einer Gi:
trone, cinem Glafe TWein und ecinem Ldffel voll
Gfjig geleat, den anbern Tag darin {ber bem Feuer

wiil

il fteif gemadht und in die Pafiete gelegt.  BVon 3roei

3_1: fdhonen weifien @anfelebern, bie gany fein aus den
Sehnen rapivt ober geftrichen verden, und wozu

‘ ] man ¢in fein aerviegted Pfund frifhen Sped und _
¢in balbes Pfund ebenfalld Flar gehackte frifche ?
Teliffeln, nebft feiner fines herbes, Saly unbd

' Gapenne - Pfeffer thut, wird die Farce bercitet, in ;
il eine {dhon treffivte Paftete gefiridhen, bdie Fafane

barauf rangict, ein hald Pfund gange Teuffeln mit
ineingelegt, mit Farce gugeftrichen, mit breitem
bie Paftete mit vem Declel guge-

Sped belegt,
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madht und bdrei Stunden gebaden. TRAphrend die:
felbe im Kochen iff, gieft man ein Eleinesd Spif:
glag Sum ober Arrak hinein, aud) dbann und wann
cinen 28fel von der Gelde, Wenn fie gabr ift,
86t man fie mebrere Stunden ausbihlen, fdmeidet
algbann ben Decel auf, nimmt die Sped[dyeiben

heraus und belegt e8 oben gang mit Gelée.

2, Sdjinten -Paftete.

9ennt man von bem Sdinfen den Knodien
unterrodees ausdgeldfet und die Haut abgefdnitten
hat, legt man ibhn in ein Gafferol, thut etwas NRind-
fleifh, 4 Kalbsfufe, mehrere Stwiedeln, Mobhreu iben,
Pfeffer, gange Melfen und Citronenftheiben daju,
giefit cine Vouteille Wein darauf und [aft ihn eine
lmlLu Stunde fodyen und barvin Ealt werden. 3 Pfb.
gutes Kalbfleifd) werden mit einer Ralbgieber, 1 Dfd
frifhen SpecE und ettwad fein gebacdten Ehalotten,
Estragon , Petetfilie , Salz, Pfeffer und geffofenen
Rrautetn fein gewiegt, in den Pajtetenfaften ge=
than , ber Schinfen bavauf gelegt, mit Farce juges
fivichen, bder Safr einer Cittone darauf gedritcke,
mit einem L0ffef vodl bes Echinfenfapes befeuchtes,
Spec:Batten darhber gelegt, mit dem Deckel juges
macht und 3 B8 4 Stunden auf die bei NO 1.
be[dyricbene vt gebacem, und wenn fie falt iff,
bie Gelée bavauj gelegh
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3. Paftete von Ortolanen.

Diefe Gattung von Wigeln iff felten ju Ka-
ben, und destvegen etwad Eoftfpiclig; defto vortrefi-
Hder aber wird ber Gefdhmad bder Paftete, wenr
man folde vedht fett erbalten Eann. 3ehn  bis
awolf Stk find hinveichend, um eine Paffete fite
eine Tafel von 12 Perfonen ju maden. Die Bo-
gel twerben , wenn fie fauber gebupt und audgenom:
men find, ecinige Minuten in Butter getvendet und
bann falt ftehen gelaffen.  3ur Farce nimm¢ man
3 Ganfelebetn, 1 Pfd. frifhe Trdffeln und 1 b,
frifdhen Sped, verfectigt dicfelbe wie bei INO g,
gezeigt tworden, thut cin Glasg Franzbranntivein
. b dagu, rangivt bie Drtolanen nebft ber Farce in die
i H Paftete, [3ft folhe 13/, Stunde baden, wihrend
i biefer Jeit fillt man nad und nadhy eine Bouteille
Ghampagner hinein, [AFt fie, wenn fie gehdrig gabe
_ ift, Ealt werben und garnict fie mit einer Gelde
il von 4 PO, Kalbfleifd) und 2 Pid. Sdyinfen.

4. @nglifche Weihnadyts - Patete.

Cin grofer FTruthahn, eine Gans, ein Fafan
und gwei Nebhuhner werden gang aus ven fnochen
geloft und mit einer guten fines herbes von Swie-

beln, Peterfilie, gehadten Shampignons und feinen
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Kedutern inwendig befrichen. I <dent Fafon legt
man ein Rebbhubn , bann den Fafan oder auch bdie
stwei RNebhlthner in die Gansd, ‘undb dann die Gan3

in ben ausgeldften Truthabhn, fireicht Alesd, mit ei:
ner Kalbfleifh-Farce ju, dreffict eine ffarée Paftete,
legt bie Mafdhine Dbinein, beffreidht fle mit Farce
und madt bdie Paftete su, [laft fie 4 Stunden
bacenn, Ealf terden und garnivt fie alsbann mit
Gelée.

5. Frangofifche Reifepaftete.

Hat man. jufdllig in feinem Speifevorraths=
Glewdlbe von mebreren Tagen abgebratenes Gefli-
gel, Fricandeaux, Salbsbroschen u. f. w. porras
thig, fo Eann man auf eine fehr fdnelle At eine
Paftete, dig fehr fhmachaft ift und die man auf
ber Reife bequem mitnehmen Eann, Fubereiten.
SMan {dneidet alled oben cewdbhnte Fleifd) in ma-
fige ©tide, fowie audy etwas gepofelte Rinds:
sunge oder abgefodhten Sdhinfen, [Gft 10 bid 12
St Saucisdhen in Buiter fieif werben, zieht die
Haut davon ab, paffirt fein gewiegte Chalotten und
in Sdeiben gefdhnittene Trliffeln mit einem Glafe
weifen Wein, thut cinige Anvichteldffel von guter
Spanifher Sauce dazu, I8t e8 fber die HAlite
einfoden, legt dag Fleifdytwerf hHinein und f{hwengt

'.'l*
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e8 burd) einanber. Won bdem dbrig geblicbenen
Shkeifdh madt man ein Hachis, woyu man etiwas

i

®

ardellen, Dliven und gefodhten Schinfen nimmt,
madyt einen mieben Paftete ntetg, rollt ihn dunn
aug, [egt ein Cafferol dbamit aug, f{ireidht etrwas
von bem Hachis herum, thut das Jleifdh nebft
ben Saucigchen hinein, rangict einige hart gefodyte
Gibotter bagwifdyen, hberftreidit e8 mit dbem Hachis,
fegt einen Deckel von mirbem Teig daritber, madt

=

in ber YNitte eine fleine Deffnung in benfelben, wi
bei jeder anbern Paftete, [RFE fie im Dfen eine
Burge 3eit bacfen, benn ber Teig braudt nur gabe
\u werd cn, nimmt fie alddbann Herausd, [Aft fie ge

i Fihlen, falt wabrend ber Beit zerlaffene
Gelée binein unbd ftdet fie, wenn fie vedit fieif unbd
falt getworben , aus dem Gafferol.  PMan fann diefe
Paftete, wenn man fie niht jur Reife nebhmen will,
n Stude {dneiten und fo ferviven.
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