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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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