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18 Jaajieten.

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.
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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
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Pafjteten.

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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