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a. Kalte Pasteten.
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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




	Seite 126

