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D. Pajteten

IDas Biimmern uns Pafteten?”
Sang einft der Claudins.
Swat find fie nicht vonnoten,
Tebod) etn Hodygenuf.

Die Paitete ift ein feterlides Geridyt, das ficdh gewdhn-
lidhe Sterbliche nur felten leiften Fommen.

Shre Su[m‘cilmm ift zettraubend und Toftfpielig, und
wenn nidht alle Dorbedingungen: Backofen, MTaterial, be-
fonders odie Butter, gut find, gelingt dte Paftete nidht
immer. _Jhre Subereitung ijt 5,‘:111‘;1‘-111011“ weil fie in jwet
Abteilungen gefertigt werden muf: 1. muf Oer @Ceig, pon
demt man das Paftetenhauns fonjtruiert, gemadyt und
it P-acPofcn gebacdfen werden; 2. muf das befreffende
Ragout, Fleijd) oder Obft, mit denmt man das Pajteten-
haus m[lm will, subereifet weroden.

2Aber bc:bd[b foll dte Hausfrau durdjaus nidyt ver-
jawmen, fid) in Oer paftdutbdcf-crci su fiben und ihre
Hausgenoffen da und dort mit einer ]Inn\u Daitete 3u
erfreuen, ©s braudit ja nid)t gerade eine Banje eleber-
pajtete u fein, an der man fid) leidht den 2Tagen vet-
derben, ja, an deven ju veidhlichem Genuf man fid) bsfe
Krantheiten holen Eanm. E€s darf fein eine Objt: oder
Sleijchpaijtete, eine Pajtete mit Beflitgel, eingemadhtem
Halbfleijch, mit LDId oder mit Briesdhen.

Audy fleine gefitllte Pajtetdhen find ein [ddnes,
angenehmes Dorgeridht. Desgletchen {[dymeden geriihrte
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126 Bajteten.

Paftetdhen fehr gut ju Sdmwarswurseln, Blumenfohl und
Spargeli.
Es gibt demnady grofie und fleine Pajteten, {oldhe,
dte man warm, und andere, die man falt ju Tijche gibt.
Die warmen find es hauptiadlid), die auf dem
Familientifd) vermendet werden.

L. Grofe Pajteten.
a. Ralte Pafteten,

Die falten, wie 3. B. Ganfeleberpajtete, dte in
Sdytfjeln (Terrinen) subereitet werden und die monatelang
aufbewahrt mwerden fénnen, bezicht man am bejten von
Strapburg, wo eine grofie Ganfeleberpajtetenfabrifation her-
fommlich ijt. Und aud) Wildpajteten find in Delifatefjen-
[dden und bei Konditoren mdhrend der Wintermonate 3u
haben,

b. Wrarme Pafteten.

Wenn wir uns an die Jubereitung der warmen
Paftetenn begeben, miiffen wir erft einen dasu pafjenden
Blatter- oder Butterteig herftellen, daraus ein Pafteten:
haus bauen und es im Badofen bacten. JIft das Pafteten-
haus aufgegangen und gelb angebacken, nimmt man es
heraus, hebt den Dectel mit einem fdarfen UTejjer ab,
fillt das vorfer jubereitete Ragout hinein, legt den Deckel
wieder darauf, verfd)ieft die Riffe mit Eigelb, jchiebt die
Pajtete nochmals in den heifjen Backofen und laft fie nody
eine jdwadie Stunde gut ausbacten. Aus dem Backofen
muf fie auf den Tifd), denn fie muff wmarm gegefen
werden.

255, Pajtetenteiag fiir Raagout L

Cinen fehr bafjenden guten Paftetenteiq bereiten wir

aus 500 g Mehl, 375 g guter frijcher Butter, jhwady e

Baden-Wiirttemberg




Grofe Pajteten. 127

Teeloffel Salz, 1 ganzen Ei und etwa e Flajde Weik-
ein. (Unftatt Wetn Eann man aud) Wafjer nehmen.) Wielh,
Galz, Gt und Wein (Waffer) werden zu einem nidht zu
tweichen PNudelteig vevarbeitet und darausd ein griferer Nubdel
fuchen ausgewallt Die Butter wird in frijdem Wafjer gut
audgewajden uny alle Buttermild) Heransdgetfnetet, dDann aber-
mald in frijhed Wafjer gelegt, damit fie rvedht jteif wird;
jollte dag Wafjer nicht falt genug fein, dann legt man Eis-
jtitctchen Hinein.

Den Nuvdeltuchen hat man ingwvijden an einen Fihlen
Ort zum Ausruben gelegt. Nun bholt man ihn, legt ihn
auf8 Nubdelbrett, jchnetdet bdie Butter in dilnne Scheiben,
belegt bie eime DHaljte damit und bie andere Hilfte johldgt
man davitber, Jebt fangt man an, den Teig mit dem Wall-
holz 3u bearbeiten, und jedbesmal, wenn man 2 —3mal mit
pem Wallholz dariibergegangen, wird er wieder zujammen-
gefchlagen. Dad witd 3—4 mal wiederholt. Dann wird ber
Teig etwa o—5s Stunde faltgeftellt zum Ausruben. Nady
Ablauj biejer Jeit wiederholt man dad Jujammenjdhlagen
2—3mal, und der Teig ijt fertis. Cr wird in ein nidht zu
pided Biered gujammengelegt, auf einen Porzellanteller gelegt
und Inltgejtellt. Der Blittertetg mup an Fihlem Ort und
tags uvor ubeveitet werden.

256. Pajtetenteig fiivr Ragout IL

Nady folgenden Angaben beveiten wir ebenfalls einen
guten Bldtterteig: 500 g Mehl, 500 g frifhe Butter, etwas
Galz, 1 Ci, 1 Glasden Rum, faltez Wafjer. Die Butter
witd audgewajden, abgefvoduet und ihr eine linglid) vier-
ecfige Form gegeben. Sie wivd faltgeftellt. 50 g von bdiejer
Butter werdben zuritdbehalten und dbamit Mehl, Salz, Gi,
Rum und Waffer zu einem feften Tetg geluneiet. Diejer
mufy mit der flacden Haund jo lange bearbeitet werden, big
er flav ift und fich) von ben Fingern ablbft. Cr wich jest
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1928 Pafteten

U, — 3}y Stunde faltgeftellt. Nach Ablauj diejer Seit wird
ex albm.qubu! andgewallt zu einem groferen fuchen. Die
Butter wird abgetrocnet, in die Mitte gelegt und der LTeig
pon pier Seiten baritbergejchlagen.

Nun beacbeitet man ihn mit dem Wallholz anf betden
Geiten, jehlagt 1hn abermald gujammen und wallt thn zu einem
halbfingerdiden Kudhen aud, {hlagt ihn iieder aujamnuntet
und ftellt ihn Yo Stunde falt. Diefes BVerfahren wiederholt
matt 4mal und dann ift der Teig reif zum Sebraud.

Dber:

Mafe: 250 g Butter, 376 g Wiehl und etwad Salz.
Man nehme nupgrof Butter jum Mehl, madje mit frijdem
Wafjer einen Teig davon und walle thn ans. Dann wird die
andere Butter in Stitdhen daraufgelegt und das Gangze wie
Bldtterteig behanbelt.

Ooer:

Wir nehmen Yz kg Mehl, Ya kg Butter, etwas Salj,
1 Gi, 2 CRloffel jouren Rahm und joviel Wajjer, daf 3
einen Tetg wie Blitterteig gibf. Cr wird audgewallt und
sujammengejdhlagen wie Bldatterteiq.

257. Das Pajtetenhaus fiir Ragout,

Buerft wird ein Stiid vom Blatterteig abgejchnitten,
bavon Dder Boden audgewallt und zwar muf derjelbe dicer
jein alg die Seitenwand, etiva 2—3 Mefjerviicen dick. Man
wallt thn aus nad) der Grofe der Pajtetenjorm. Ju diejer
nimmt man am Dbeften eine Springform aus Bled) mit Hohem
Jand. Nun belegt man den Voden ber Fovm mit dem
Teigboden. Cin zweited Stiid Bldtterteig jchneidet man ab
und wallt barausd den Decdel, der etwasd grifer ald dber Boben
jein muf. Den NReft bed Teiges verwendet man zum Rand.
Cr wird der Hohe der Form entfprechend audgewallt und auj
pen Teigboden angedriict.
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Grofe Pajteten.

) on den leeren inmeren Raum Dded Paftetenhaujes legt i
: man entweder eine feine Serviette in feined Papier ein- )
] gewidelt oder eine Rugel aud feinen Papierjhnigeln zu-

jammengeballt, legt den ZTeigbectel bavauf und verbindet ihn
1 mit dem Nanb.

1 €8 werden 2 Gier verviihet (aud) eined genitgt), und
! pamit wird dev Teigbecel beftrichen. Jepi wird dag Pajteten-
t haus in Den Deifen Badofen geftellt. It e3 dhon auf-

gegangen unbd gelb angebacfen, jo nimmt man es heraus, [bjt

ven Decdel mit einem jdharfen Meffer vorfichtig ab, nimmt

die Serviette ober die Papierfugel Heraus und fitllt den leeven

b Raum mit einem zuvor jubereiteten Ragout (Gefliigel, Wild,
i Srebje), legt den abgenommenen Decel wieder darauf, jehliept
bie Riffe mit Cigelb und macht in dex Mitte ein Heines Lod),
in bad man ein ufammengerolltes fteifes Papier oder eine Karte
jtet, bamit burch diefen Schlot der Dampf abzichen faun.
Ctwa eine jdhivadye Stunde muf die Paftete nun in
mdfiger Hite bacden. Man (dkt fie, nacdhdem fie ausd bem
' Ofen fommt, nod) 10 Minuten in der Form auddbdmpien,

Y paun nimmt man den Springrand ab und judt die Paftete
unverjehrt auf eine dagu paffende Schiiffel zu jchicben.
258. Warme Pajtete auj andere Art (fiir Ragout
1, und Objt).
T 6 Cigeld, 100 g Butter, s 1 jaurer Rahm, 6 Kod-
n [offel Meeh!, etwas Salz werden zujammen gut gerithrt und
r sulet der ©dynee der 6 Eimweif, den man inzwijden zu-
1 bereitet, durchgemengt.
it Cine Auflaufform wird dann mit Butter beftrichen, dieje
b Weafje Hineingefitlt und in den Heifen Badofen geftellt. It
It bas @ebdd durcdhgebaden, jo wird der Decel davon. ab-
D. genommen, da8 Jnnere von dem Gebicd mit einem Liffel
1f Derausgehoben, bid nur nod) ein diinner Boden und bitnme
Winde in der Form find. Die Hohlung wird mit irgend

9
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einem Ragout ober Obft gefiillt, der Dectel wieder davauj
gelegt und die Pajtete nodymalsd furge Jeit in den Ofen getan.

259, Gujpajtete fiir Raaout oder §riichte.

125 g Butter wird ganz weifgeriihet, 4 Cigelb nad
und nach dazugegeben, 63 g Wiehl und jchlieplich o Trini-
glad fauren MRahm oder Mildh) bajugetan. Diefe Waffe wird
gut geriihet, in eine Uuflaufform itber eingemadhte Hithner
pder Tanben oder iiber Blumentohl ober gejdhnittene Spargeln
gegoffen und im Ofen jehin aufgezogen.

Ober:

Gingemachte Friichte werben in eine Anflanfform gelegt,

bie obige WMaffe davitbergegofjen und aufgezogen.

260, Schinfenypaijtete,

Bu diefer Paftete macht man einen Teig von ehwa
500 g Meehl, 250 g Butter, 3 Eiern, ein wenig Salz und
etivad Waffer und lipt ihn einige Stunden ftehen.

Nun bereitet man ein Fleijdhfitlljel von 400 g rofhem
Kalbfleijhy und 125 g gefodhtem Sdhinfen und iwiegt bdad
fein miteinandber. Dann diinjtet man 2 Lifjel Wiehl in
eiem Stiid (etwa 50 g) Butter, gibt barein feingejdynittene
Biiebeln und Peterjilie und [Bjcht dasd mit etwad Wafjer ab.

St diejes Fitlljel abgefithlt, jo vithrt man 2 gange Cier,
©Sal3, Pfeffer, etvad Musfat und ein abgeriebenes, n Whafjer
etngereichted und darnad) audgedriidied Britdhen und zuleht
pa3 Fleij BHingw und bvermengt alled miteinander. Der
Boden der Pajtete wird mit diejem Fiilljel beftvichen und
pavanf fertige jchone Stiide RKalbsbraten und Sdhinfen ge-
legt, davauf abermald Fitlljel, dann Kalbsbraten und Schinten
u §. §. Mat braudyt etwa 1 kg Kalbsbraten uud 150 g
gefochten Schinfen zur inmeren Ausfiillung der Pajtete.

@3 wich vom Teigreft ein gweiter Kuchen audgewallt, iiber
bie Pajtete gelegt und mit Ciweif an den Ranbd fejtgetlebt.
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Aud) etne Offnung in der Mitte ded Deceld mup gemadht
oerden, in Die man eine zujammenqerollte Qarte oder ein
r i} ||
fteifes Papier jtectt, damit der Dampf abzieht. Diefe Vaftete
) T a Y,
muf nabezu 1 Stunde bacden. it fie exfaltet, o fann man

y

cin flilfjiges Gelee durd) einen Trichter in den PRapierjhlot
ver Paftete einlaufen laffen; dad madt fich vorzitglich.

Crjt am sweiten Tag, wenn alled freif ift, lakt fich dieje
Pajtete anfchneiden.

261. Pajtete mit Sriichten.
Wean beveitet einen Teig bon 500 g Mehl, 200 g

(=)

Butter, 125 g Juder, 3 Ciern und 3 CHlo{fel jiigem Rahm.
Der Teig wird frithmorgens bereitet und einige Stunben
faltgeftellt. Dann wallt man einen Kudjen ausd, etwa Y2 cm
pict, beftreicht eine Porzellanform mit Butter und belegt fie
mit dem Teig.

Wtan fiillt die Form entweder mit furze Beit vorber
gesuderten Apfeln, Rofinen und Manbdeln oder mit Sobhannis-
beeren, Himbeeven, Kirjden und Erdbeeren, die man ebenfalls
vorher sucert. Lon den Teigreften madht man einen zweiten
tunden Sucdjen, bas gibt den Decel.

Den Fand der Pajtete beftreicht man mit Ciweif und
driicft den Dectel davauf. Jn die Mitte de3 Dedels madht
man eine fleine Offnung, in bie man eine leine sujamnten=
gerollte Ravte ftect, damit durch diefe wie durd) einen Schlot
per Dampf abziehen fann. Der Dectel wird mit i bejtrichen
und die Pajtete 1 Stunde in nidht zu Heifem Ofen gebaden.

ey g
IT. Kleine Pajteten.

262. €in Teiq fiir fleine Paijteten.

Man nehme 375 g feined Wehl, 3756 g Butter, 4 Ef-

[b{fel guten jauven Rahm, 3 Cier und etwos Salz. Das

9!
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alled wicd mit dem Mefjer gehacdt und muf ein glatter Teig
werben. Gr darf miglichft wenig mit den Hanben verarbeitet
werdent, denn nur dann geht er im Vaden jdhon auf. Aus
diejer Mafie fann man etwa 40 Paftetchen formen.

263. Hleine Sleijchpaijteten,

Bon vorftehendem Blitterteig wallt man ein Tleined Stitc
ftnf Ye em bif aud und fticht entweder mit etnem (la3
ober mit einem Blechring Platthen aud (jie jollen etwa 6
biz 7 cm im Durchmefjer fein). Den beim Ausftechen ab-
fallenben Teig nimmt man leicht zufammen, legt ihn auf ein
frijdjes Stitef Teig und wallt dad zujammen aus, aber etwas
bitnner. Daraud werden abermalsd Platten audgeftodhen, und
swar in gleidjer Anzahl, wie die diceren.

Die bditnneven legt man auf ein Backbled), beftreicht den
oberen Rand mit Wafjer, legt irgend eine Fleijchfitlle in bie
Weitte, Tegt die dideven al8 Dectel darauf, bejtreicht jie oben
mit Gt und laft fie in qut heifem Ofen baden. Bejonbers
anfangd mufy ber Ofen heif jein, dbamit der Blitterteig jchon
aufgehen fann. Die Paftetchen mitfjen qut aufgehen.

Fille I zu Fletjdpajtetden.

275 g gehactes Bratwurftileijd), 10 ausgegritete Sar-
bellen, 4 Sdjalotten, 40 g Kapern, etwad Sals, Pheffer und
Bitronenjaft. Dad alled zujammen wird fein gehacdt, mit
einem roben Gt vermengt und in die Paftetchen gefitllt.

Fitlle II 3u Fleifdpajtetdhen.

Alleclei Tberrefte von Braten Hadt man fein mit Scha-
[otten, Peterfilie, Sardellen, Kapern, Mordeln, aud) etwas
Bitvonenjdjale, gibt Salz und Pfeffer dagu und dimpft dad
furze Beit in frifher Butter. Darunter mengt man etwasd
Wein, jauren Rahm und gut vervithrted Ci und filllt damit
bie Pajtetchen. Man gibt fie ebenjalld warm zu Zijd).
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26%. Pafteteniiille von Brieslein,

Um 15 Stiid Paftetdhen zu fitllen, wird 1 Briedlein
abgefodht und fein gewiegt, ein Stiicf Butter mit ein foertig
Acehl und feingejhnittenen Schalotten anziehen laffen, dann
bas Brieslein ein wenig mitgeddmpft, Salz, Pieffer, Mustat-
nup, Jitvonenjaft, ein wenig Wein und jauver Rahm bdamit |
verriihet und aufgefocht, und zuleht, wenn die Pianne vom
Geuer genommen ift, fommen RKapern dazu. Die Pafteten-
fille wivd erft fury vor dem Gebraud) fertig gemacht und
miglichjt heih in bie gebacfenen Buiterteigpaftetdhen gefiillt.
Diefe werden fogleid) zu Tijdh gegeben.

265. Hleine geriihrte Pajtetchen,

Nidt gang 125 g frifhe Butter rvithet man glatf, 3
gange Cier, 125 g feined Wehl, ein wenig Mustatnuf, ein
wenig Salg, 1 Teeldfiel Juder, aud) etwad mehr (aber ja
nidht guviel, weil fie zum Gemiife gegeben werben und nicht
au {iif fein jollen), 2 GRloffel jaurver Rahm: died alled wird
'fo Stunbe titdhtig gerithrt. Rleine Bledyfsrmehen, wie man fie
gu Heinen Bistuiten nimmt, werden mit Butter ausdgeftrichen
und mit Reibebrot ausgeftrent, Halb mit der Maffe gefitllt
und in guter Hibe gebacken, etwa 3/x Stunbde.

Wean ftellt die Formden beim Cinjchieben in den Bad-
ofen auf ein vorher Heifgemachted Badblech, damit man fie
alle gleichzeittg in undb ausd dem Ofen bringt.

3u Sdywarziourzeln, Spargeln, Blumentoh!l, felbjt zu
jungen Gelbritben und Grbjen jdmeden bdiejfe Pajtetchen
vorziiglid).
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