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schneidet dünne Scheiben davon , legt sie in die mit

Schmeer ausgestrichenen Pastetenförnichen , tbut das

Hacke ' e hinein , macht einen nämlichen Deckel dar¬

auf , bestreicht ihn mit Schmeer und bäckt sie im

Oben . Diese Pastetchen haben ein sehr schönes

Ansehn , wenn sie gebacken sind , weil sie die Gestalt

einer aufgeblühten Rose in viele Blätter sormiren -

2 . Neue Spanische Pastetchen .

Der Teig wird eben so , wie bej den obigen ,

behandelt , nur kömmt anstatt eines Hacke « von

Schöpsenfleisch , eins von Rebhühnern hinein . Wenn

die Deckel auf die . Pastetchen gelegt sind , werden

sie mit kleinen Ringeln von Bulterleig belegt und

so gebacken .

s . Pastetchen von Butterteig .

i . Pastetchen ü 1a Leeliamelle .

Der Butterteig wird rund ausgestochen , in

Förmchen gelegt , , Poularde gedünstet , das Fleisch

von den Knochen gelöst , länglich geschnitten , liecka -

rnelle ( Sauce 5 , ) da ^ uf geschlagen , ganz kurz



gekocht , in die Förmchen gefüllt , ein Deckel darauf
gelegr , mit Eierstrelche bestrichen und im Ofen ge¬
backen .

2 . Pastetchen kt 1a Heine .

Etwas Mehl und Butter werden mit einer gu¬
ten Bouillon und etwas Pfeffer kurz gekocht , ein

Glas Wein dazu Hcthan , i bis r Psd . Hecht ab -
gckocht und klein gezupft , in das eingekochte Mehl
gethan , mit 4 Eidottern lcgirt , etwas Eittoncnsaft
eingedrückt und offen in einem nicht zu heißen Ofen
gebacken .

5 . Pastetchen von Austern ,

Die Austern laßt man in Wein einige Mi¬
nuten anlausen , legt sie auf ein Haarsieb und läßt
sie ablaufen , putzt die Barte sauber davon ab ,
macht von 2 Pfd . Kalbfleisch und V4 Pfd . Nieren -
stollen eine k' src « , hackt die Austernvarte mit hinein ,
drückt Eitronensast dazu , legt in jedes Pasteten¬
förmchen eiwas von der I' arcs , legt eine auch zwei
Austern daraus und läßt sie offen backen .

4 . Lrn -aqnilles , deutsch : kleine Hüttchen .

Von zwei Pfd . Barschen wird das Fleisch von
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den Graten getrennt , würflich geschnitten , nsit abqe -
kochtem Brechspargel und abpassirten CbampignonS
in Krebsbutter kurj gedünstet , etwas Mehl einge -
streuet , mit Sahne aufgeschlagen , eine in Milch ein¬
geweichte Semmel dazu gethan , die ausgebrochencn
Krebsscheeren und Schwänze gleichfalls klein ge¬
schnitten und mit in das Ragout gethan , dasselbe
mit 6 Dottern dick legirt und in Butterteig ge¬
backen . Wenn man keinen Fisch zu diesen Pa -
stetchen nehmen will , so kann man Kalbsmilche
oder Hühnerbrüste dazu nehmen .

5 . Reiß - Becher .

Ein Pfund Reiß wird mit etwas Salz in
Milch gekocht , 6 Kalbsmilche werden würstich ge¬
schnitten , in Butter gedünstet , mit etwas Mehl und
Louillon kurz gekocht , abgekochter Blumenkohl , der
in ganz kleine Röschen gebrochen wird , dazu gethan ,
und mit etwas Krebsbuttcr legirt . Wenn der Reiß
kalt ist , rührt man Krebsbutler und einige Eidotter
hinein . Alsdann nimmt man blecherne Becher ,
die oben und unten offen find , bestreicht solche in¬
wendig mit Krebsbutter , streuet geriebene Semmel
darüber , stellt sie auf ein Backblech , füllt den Reiß
hinein , läßt in der Mitte eine Ocffnung , thut das
Ra§oüt nebst würflich geschnittenen Kreböschwanzen
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hinein , streicht es oben mit Reiß wieder zu und läßt
es in einem nicht zu beißen Ofen eine Stunde ste¬
hen . Beim Anrichten zieht man die blechernen
Becher von oben hinweg und servirt die Reißbecker
auf eine Schüssel .

6 . Pastetchen mit k .iFoüt von Austern u . s. w .

Zwei Rindsgaume , vier Kalbsmilche und zwei
Kalbscuter werden , wenn Alles gut abgekocht ist ,
würflich geschnitten , Mit einer kräftigen bls -renes
aufgcschlagen , ganz kurz gekocht , 5o Stück Austern ,
die einige Minuten in Wein und Citrone eingelau¬
fen sind , dazu gethan , der Satz der Austern mit
hinzugefügt und das kingoüt in die Pastetchen , die
blind gebacken sind , beim Anrichten heiß eingesüllt .

Mehl - Speisen .

i . Dampfnudeln .

3 Pfd . Mehl werden in einem basserol an ei¬
nen warmen Ott gestellt , Vs Kanne lauwarme
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