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Endpficinteig , wie fchon bey den Suppen befchrichen ift.
Man fann audh eine Fille von Spinat dagyw machen,
deren fchon ermdibnt worden iff. Sndeflen macht man cine
Brube dagi anf folgende Avt : Man fiedet 1 oder 2 Kalbs.
Ripplein in gefalyenem Waffer, hadt fic mit abgefottenen
und gepupten Movcheln Flein, gicht nach diefem Fleifch.
briibe daran, thut ein wenig Saly, geftoffene Mustatens
bliithe, gevicbene Iitronenfchaale und von einer Sitrone
pen Saft dagw, und Lt ¢s sufammen eine halbe Stunde
fochen, efibre 2 oder 3 Guerbotter mit einem Lofel voll
faltem Waffer ot , viibet von dem gefoditen in die Ey.
erdotter , thut ¢6 tvieder in die Cafferolle und Idfit ¢
noch ein wenig fochen. Man nimmt ingwifhen ein Vled,
befteeicht ed mit frifcher Butter, leat die gefiillten Srebfe
davauf und [dfit fie cine Viertelfunde in einem Oefelein
baden. Die Butter aber oder das Fett, fo an den Krebs
fer ift ) muf suerft in die Briibe fommen , ehe man die
Eyerdotter darcin rifbrt, fchiitter die Briibe in eine Platte
und legt die geflillten Krebfe darauf.

Pt oein

1 £in fpanifder Brodteig.

€3 ift Bey diefemn Teig su beobachten, daf man immer
gutes Weidmebl baben miiffe , welches nicht fencht ober
vernest i, Denn wenn man fich noch fo viele Miibe
Dabey gieht, und das Vieb! verlauft, fo fann man niemals
cinen guten Teig davausd machen. Nimm 1 Pfund fchones
Weigmehl , thue ¢8 anf ein Wiivkbrett , madhe in der
Mitte eine Grube, thue 2 Mefferipiten voll Saly binein,
nimm gang frifdhes Waffer, fdhiicce 8 mitten in das Mehl
und mache einen KTeig, den man gut wivfen fann. Dodh
mu er nicht e did feyn.  WiirFe den Teig dergeftalt,
dafi wenn man mit dem Finger davein driickt, der Teig
fich wicder in die Hobe laft. Wenn er o eine Seitlang
veearbeitet ift, fo lege ibn Benfeits, Mimm 1 Pfund gute
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frifche Butter, wiirfe fie recht ans, thue fie in cine Sets
piette, driicEe fic gang breit und rund, Wable den Teig rund,
fege die Butter bincin, fchlage die 4 Cnden des Teigs fiber
die Butter sufammen, und wable ¢in grofes vieredidhies
Stiice davaus. Lege diejes Stiiek in 3 Theile sufammen
wable ¢s noch e¢in wenig in die Lange, lege ¢s wieder in 3
Theile, und wable wieder: ein vieredidtes Stiid davans.
fuf folche Art muf der Teig 4 mal gewablt werden, dann ift
er gut. Wibrend der Jeit aber, da der Teig vevavbeiret
wird, muf man fo wenig Mebl dagwifchen fPprengen als moge
fich ; denn je gefchwinder der Teig verarbeitet nnd gemwablt
wird, defto fehoner und befer wird er. Manw muf aud, in-
vem man den Teig wablt, nicht su bart mit dem Walbhols
darauf driicken, {onft fommt dic Butter an den Snbdehr ded
Teias wieder bevaus., Sur Winterszeit, wenn die Buttey
gar bavt ift, muf man fic mit den Hinden auf dem Wiirt.
Brett gerdriicten, damit fa Feine Knollen davinn surdd bieis
Ben, und daf alle Molfen daraus fommen. Jur Sommersseit
bingegen muf man ibn in cin Tuch legen, und davin breit
driictenr, und die Nacht suvor, che man ihn braudhen will in
den Keller auf den Boden fegen, Die Butter wird auf folche
9frt viel bavter ald wenn man fie in das Waffer Tegr, und
1ift fich auch beffer veravbeiten. Diefe Art von fpanifcherm
Ryodicig iff unter allen die befie und miibesic.
2. Line andere Arr Blatterteig

Mimm 1 Pfund Mebl, thue ¢s auf ein WiieEbrett, und
mache in der Mitte cine Grube, Doun fhlage 1 €y in
cine Zaffenfchaale, thue 1 Loffel voll Kirfchenmwaffer bin-
einn, und erflopie ¢s famt dem Kirfchenwafier mit einey
®abel , bis ¢s Blafen befommt,  Thue ¢ dann i dag
Mebl auf das Wiirfbrert , und 4 Vievtelpfund frifche
Butter dazu. Gicfe frifches Waffer davan, und made ¢is
nen Teig daraus, wie vorhin befchricben worden. Dantt
nimm noch 3 BViertelpfund Butter, thue fie gleidfals in
pen Teig, und vevarbeite dicfen auf dic gleiche Art, wig
ben vorberachenden,
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3. Telg 3u Dafteten,

Wan faun biefen Teig veravbeiten wie den umundun
Brodteig, Man nimme 3u cinem Pruud Mebl nidht mebe
ald 3 Bicvtelpfund Butter, Oder maw fann ibn auch auf
folgende Ave beveiten, bic smay noch leidhter iff, obfchon
der Teig betnach nicht {o bidttericht wird. Thue 1 Bfuud
Miebl auf ein Wiirfbrett, mache in dey Mitte eine Gru
be, thue 2 Mefferipizen voll Saly bincin, nimm 3 Viers
telpfund frifche Batter , -fchueide fie in dbiinne Scheiben
und belege das Viebl auferbalb mit der Butter. Dann
nimm frifches Waffer, giche ¢s in das Mehl, und madye
einen Teig, der dpem vovigen gleteh i 2 nur mit dem
Unterfchied , daf die Butter mit dem Mebl jugleich vers
avbeiter werden muf, Man wablt ithn nicht ldnger als e¢ts
wa 1 ober 2 maf, fo ift er qut.

4. ®eriebener Teig su Falten Pafteten,

Man nimmt zu ciocr Falten Pafiete 2 Pund Med! ,
legt e8 auf ein MWitrfhrett, macht in der Mitte cine Gru-
fe, thut Saly binein , nimme 1 farfes Piund Butter ,
fhneidet fic in Scheiben , legt fie um dag Dehl berum
und qgiekt Waffer binein, fevoch o wenig ald man faun,
Man muf die Butter jugleich mit dem Viehl verarbeiten,
venn fe fattey der Teig witd, deffo beffer iff er. Man muf
vert Teig auch mit der Ballen i der Hand gerveiben und
ihn bang gufammenmitien, Man wablt ibn aber nicht eher,
ald bis man die Fovm su dev falten Paftete bat.

5. Teig 3u einer Timpalpaftete.

Man nimmt 1 Pfund Debl uud 4 Pruud Butter, bes
{eat das Mebl mit der Butter , thut Saly davein , wnd
thacht den Teig mit Waffer an. Man muf aber nicht su
picl Waffer binein thun , damit dev Teiq nicht ju locker
witd, Man verarbeitet basd Mebl und die Butter wobE mit
cinander , und wirckt dben Teig bis ¢ ein wenig trocen
ift. ©r darf aber nidht eber gewablt weeden als bis man
thn it die Form thun will,
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6. ®ine Timbal-Yajtete.

B ciner Timbal-Pafiete von cinerm Prund Butrer braudht
min 3 big 4 Kalbs-Mildhlein und 4 Ochfen-Nachen.
Die Machen 1dfit man des WViorgeng Fochen big fie weich
find, Man muf auch alles dew Tag juvor fochen, wenn
man die Pajtere auf den Mittag haben will,

Qeqe die Kolbs-Milchlein guceft ng SBafier und wafche
fie wobl ab, fiede fie in fochendem Waffer fo Iange al
cin bartes Gy, und thue fic wicdey in frifdhes Wafer.
Nimm cine Handyoll gqetroctuete Morcheln, und laffe fie
im Waffer fochen bis fie ¢in wenig weich find, giefe das
Waffer davon ab, thue frifches dasu und driicte fie davin
wobl aus. Schiitte das Waffer wieder davon ab, und le-
ge fie in noch frifcheres. Dann nimm die Milchlein,
siche das Fleifch davon und fehueide die Gurgeln in fleis
ne Gtiicke, Nimm ¢in Stiicchen frifche Butter, thue fic
in eine Cafferolle, und mwenn fie jergangen it , fo lege
die Gurgeln bincin , fprenge ein wenig Mebl dariiber,
und Taffe fie ein wenig dampfen, giehe hHalb Fleifchbriihe
und balb Waffer davan, thue ein wenig Pfefer, eine
fleine Rmwicbel mit ein paar Rdgelein befedt, und ecine
Hanovoll Peterfilie dazu..  Sn vie Petevfilie {erlbit fecte
cinen Rinfen Knoblauch, und binde fie mit cincn Faden
feft sufammen.  Dann laf ¢s mit cinander fochen, und
mache ingvifchen folgende Krebsbrdibe :

Senn man die Rribe vecht fraftiq baben will , muf
man 24 bis 30 Krebfe datu uchinen, Schwelle fie im
Wafer ab, jiche die Schwdnse davon und lege fie abfeits,
Die Schaalen aber fofie fo fein als moglich in einem
Morfer. Thue in eine Cafferolle cin Stitct Butter, lege
die gefiofienen Krebsfchaalen bHinein, voffe {ighin der But-
ter Bis fie gang dunfelvoth find, thue Fleifchbriibe dasu
und laf ¢d eine Weile Eochen, {chiitte ef durch ¢in Haar~
fieh ober Tuch, und driicke den Saft fo qut als moglidy
aus den Keebsfchanten, Hebe auch dic Krebsbutter oben
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ab der Briihe und thue fie abfeits, die andbere Briibe Hin.
geaen fchiitte su den Guvgeln von den Milchlein. Nimm
die Rachen, fchale fie fauber ab, fdhneide fie in diinne
Linglichte Stiicte , und lege fie in bdie Cafferolle su den
Milchlein. Dann nimm die Morcheln , wafche fie faubey
aud, damit fie fein {chmarses Waffer mehr baben, fhnei-
de das obere davon binweg , serfchneide fede it 3 obe
4 Gtiide , ie nadydem fie grof oder flein {ind, thue fie
1 bem andern Nagout, und laf ibn fodhen bis ev nidht
mebr viel Briihe hat, Hernach nimm das Milchleinfleifch,
gerbreche ¢6 in 3 ober 4 Stiicke und thue ¢b 1 dem Rae
gout. Tenn derfelbe nicht viel Briibe mebr bat, fo vidy-
te thn an. Nimm die Jwicheln und die sufammengebun.
bene Pererfilie daraud, thue dben Ragout in cine Sdiif-
fel, und [af ibn darin fteben bis man ibn in die Vaftete
braucht,

Dache dann folgende Fiille: Nimm cin Pund Kalbfieifch,
fchuetde alle Haut und alled fafevige wobl davon, Nimm
cin Vievtelpfund Rindevrmarf, oder wenn man feines hae
ben fann, cin Vievtelpfund Rinds-Nicrenfert, und 3 ober 4
Ghalottenr rein gefchniteen dastr, Hacke das. Fleifch und
vas Nierenfett fo fein als miglich. Thue das halbe von

et gebackten Fleifch Dewfeits , und das andere hatbe in

cinen Morfer. NRimm 10 Sdalotten, {hneide fie fein,
und fiofe fie mit dem Gleifch im Morfer Dis das
Fleifeh gqans pappicht 1. Thue ¢8 dann in cine Schif
fel, ninun ctwa 4 Loth Milchbrod oder wenigfiens Weis-
brod, das in WMilch eingeweicht iff, driicke die Mildh
bavaus , und riibre es unter das gebacfee Fleifch, nebs
bem gelben von 4 Coern. Thue noch eine fleine Handvoll
feingefchnittene Peterfitie, Musfatenblithe, geftofene N
gefein , die abgericbene Schaale von ciner balben Ritvo-
ne, Pieffer und Saly dagu, gerefibre die Fide eine jeits
fang, baf fic gang gart wird, ITFI0 man die Fiille noch
beffer baben, fo muf man anitatt dem Fleifch die Milch.
fein von 2 Kalberr nchmen , diefelbe baden, und cin
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Kalbsbirn abfochen bis man es jerviihren Fann. BVom andern
Palben Fleifch werden folgende Kndpfiein gemacht :

Man weicht ¢in Stiidchen Milch. ober Weishrod in
per Milch cin bis ed gang weich ift , riibre ¢s unter bad
gebackre Fleifch fomt einem €y, thut Saly und Pfefer,
abgeviebene Jitronenfdhaale, feingefchnittene Peterfilie und
einen Eleinen Loffel voll Mebl daviiber , tiibrt ¢s wobl
purch einander , macht daraus fleine runde Kndpflein,
welche man in der Fleifchbriibe focht und darnach abfeits
fteltt, bis man fie in dic Paftete thut.

Sierauf wird cin Pafteten-Teig angemacht wie oben
Befchrieben iff. Man nimme eine ciferne Vfannenfchaale,
dic aber oben und unten glud weit fenn muf, Deffreiche
fie dick mit frifcher Butter , nimmt gefofenes Brod und
fprengt €6 in der gangen Schaale {iber die Butter herunr.
Dann nimmt man 3 Theile von dem Teig, wablt ibn {o grof,
baf cv in der Pfannenfchaale Plak bats Cer darf aber nicht
gesogen werden) fegt ibn in die Pfaunenfchaale, daf er
ohngefebr einen Finger breit dariiber ausgebt. Darnady
nimmt man die Fille und fiveichr fic in ber gansen Paftere
bevum; muf aber wobl Acht gebien, daf fie nicht von dem
Teig wicdber bevunterfallt,  Man muf auch einen guten
Loffel voll tibrig bebalten, damit man fic auf den Deckel thun
fann, Sodbann nimmt man die Sleifchinopflein, leat fiein
vie Paftete auf den Bodén, nimmt den Ragout und thut
ibn Loffel voll weife binein dann wicder Knopflein und
wicder von dem Ragout, und fo fabrt man fort bis der
NRagout und alle Knopflein in der Paftere find. Die Pfanne
muf mit Ragout gang gefiilt fenn , obfchon auch nichts day-
fiber perausragen davf.  Man muf auch davauf fehen, daf
ber Ragout in der Pfanne eben licge, Darnach nimme man
den Meft von dem Teig, wablt ibn o grof als die Pranne,
fiveicht oie ibrige §iille mitten davauf, [egt ibn auf dic
Pafiere, driickt ibn nebenyu wobl auf den andern Teig any
und ummwickelt ibn mit demienigen Rand, fodiber die Pfannen
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fchaale hinausaeht, Wenn die Paitete fertig 1k, 1GGE man
fic cine Stunde in cincm Backofeh backen. Mann faun fic
anch in einem Quoifdhenifelein backen s nuy muf fie auf
eitt Blech qeftelle werden, fonft wird fie unten verbranut.

SWdbrend dem Dacken macht man folgende Brithe: Nan
nimme cine Caferolle, thut ein fleines Stiikchen Buteer
pinein , nimme dic juriicEgedlichenen Kvebsfhwanse , den
balben Theil Krebsbutter und rdjiet fie mit cinem balben
Sochlofel voll Mepl. Wenn das Mehl voth iff, thut man
pen andern balben Theil Srebsbutrer nodh hinein, febiit-
tet die Gleifchbriibe dagu und Lifit 8 cin wenig fochen.
SBenn die Paftere gebacten und aus dem Ofen geogen iff)
fo nimmt man ¢ine Platte , die in dev Fiefe weit genug
iff, leat fie umgewendet auf dic Pafiete, fehrt diefe fachee
vavin um, nimmt dic Form davon und IaFt fic cine 2 Beile ffe-
Ben: man darf aber in dev Jwifchenseit fa nicht daran viitteln,
damit fie nicht gevbreche.  Hernad) fchneidet man in der
Mitte cinen Deckel in die Paftere, cin wenig grofer alg
citie Theefchaale, nimmt die Srecbsbriibe und gicht fie bine
¢in. SHat aber dic Paficte irgendivo cine Ocfinung befom-
ment, fo muf man dic Briihe befondery auf ven Tifch geben,

Qu einer foichen Timbal - Pafieee werden Stertie von
foanifchem Brodteig gemacht, die man mit cinem Olechers
nen Model ausdriickt, Der Teig muf aber nicht su diinn
ausqaoablt werden , damit Dad Geftirn defto bober witd.
Man frreicht folches mit dem gelben von einem Gy an,
in welchem man cin fleines Kaffeeldffclein voll Jucker
mit cin wenig Wafer veeflopft, Wan mug aber im An-
fteeichen foobl Achtung geben, daf man nicht quf den
Nand b § Teigé fommt, foni gebt e nicht anf.  Man
bactt dic Gefivne in cinem Ofen oder wifchendfelein fchon
aelh. MWenn fie aus dem Ofcen fommen, befiveut man fie
mit qefivorem Strenjucker und garnivt damit die Pafete.

AnsumerEen i, dafi die Piannenichaale, worin dicPaftete
gebacten wird, die Grife vou swen Maas Mafjer haben muf,
Eine {olche Pafiste 1 tann g vof genug fiie LS 2 i 16 Verfonen,

BadenWiirttemberg



en
a1t
ot
fie
[
fe

i

BADISCHE

BLB LANDESBIBLIOTHEK

€ M3 B
7. Timbal-Paftete mit jungen Habhnen.

Der Teig s diefer Paftete und die Fiille mit famt den
Kuipfiein werden auf die gleiche Avt gemacht, wie fehon
befchrieben mworden,  Man nimmt dann 4 oder 5 junge
Sabtien , vupt fie fanber und serfchneidet fie in Stiicke,
Gind die Habnen flein, fo macht man nur 4 Stiice dars
aus, find fic aber qrofer , fo muf man die Bruffiide
und die Stiicte vom Riicken befonders {chneiden. Die Fiife
und den Kopf thut man nicht dazu. Man legt die Habh.
nei 1 oder 2 Stunden in frifches Waffer , che man fie
focht. Sie miiffen wicht Linger als etwa eine Vievtelffunde
fochen, damit fie nicht su weich werdben, Dann fricaffire
man fie, wie oben bey den Milchlein befchrieben worden,
mit ciner quten Haud voll Morcheln, und macht auch ¢i-
ne Krebsbriibe dagur. Liebt man aber die Krebfe nicht,
fo muf man ecine fleine Hand noll Spinat in die Fiille
bacten, damit fie nicht ju weif wivd.

9n dic Briibe von den fungen Hebnen felbf dricdt man
dben Saft vont ciner balben Iitrore., Ebhe man qber die
Priibe in die Vaftere thut, riibrt man noch dag gelbe vo
2 obder 3 Epern binein, mit cinm wenig Peterfilie und gee
vichener Musfatnuf,

8. Timbal:Yaftete mit Tauben,

Man macht diefe Timbalpafiete gleichwie die evite. Nue
nimmt man g der Fiille ein balbes Pfund Kalbfleifch,
cin Stiicdhen Kalbsleber, 4 Loth Sped und 1 Biertels
piund Rindbermarf oder Nicvenfett: doch iff das erfic ime
mer dad delifarefe , Backt ¢8 alles fein unter einander
und tcicht dic Brofamen von etwa 3 Loth TWeishrod in
beiffer Fleifchbriihe ¢in , die fett if. Wann das Brod
weich ift, fo driicft man e8 aud, thut ed famt dem geo
packren Flvifch und einer Hand voll feingefchnittencer Scha-
[otten in einen Movfer , fiofit ¢d mit 2 Cyeérn i einem
Brey oder Pappe, forengt Pfeffer und Salz davein, wie
auch gefioffene Ndgelein und geftoffene Musfatenbliithe ,
H
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fofit ¢s nochmald durch cinander und fiveicht ¢8 dann in
vie Pafrete. Wer Knovfein liebt, fann auch welche da-
vein thun.  Darnach nimme man &5 bis 6 Tauben , pust
fie faubet, serfchneidet fie und fLeat fie in frifches Waffer
pie Leber thut man aber befonders. Man nimmt ein BVievtel-
pfund frifche BVutter vond fele fie anfs Feuer, Wenn die
Butter sergangen iff, fo Tegt man die Tauben hinein, und
thut eine fleine Hand voll feingefchnittene Schalotten ,
eine fleine Sand voll wivflicht qefchnittencn Spec, 3wen
Qovbeerbidtter, 2 ober 3 Scheiben von ciner Jitrone da-
a1, ein wenig Prefer und Saly, fprengt einen fleinen
Sochlofel voll Mebl daviiber und [aft die Tauben ¢twa ¢ine
halbe Viertelffunde dampfen , viibet {ie durch cinander ,
gichit cinen Schoppen guten rvothen Wein dazu und eben
fo viel Fleifchbriibe, und Lifit {ic woicder ¢ine gure BVick-
tehtunde fochen , thut fie in eine Schiiffel und fafe fie
Falt werden. LWenn die Tauben falt find, Iegt man fic iu
die Vaftere und macht'diefe auf gleiche vt wie die erfie.

Man muf bvic Halfee von der Sauce in die Paftete
thut, die andeve Halfte aber behalt man juvitd. €he man
dic Paftete auf den Tifch qicbt, backt man dic suridge-
Taffere Leber von den Tauben gang fein, thut fie in ¢ine
fleine Schuiffer , gevdrdictr ein ball Vievtelpfund frifche
Butter mit der Leber und fyrenat ein Kafeeloffelein voll
Weifmebl davein, [Gfit dann die suricEqelliebene Sauce
fochen, und wenn fic {icdet, viibre man die Leber mit der
PButter in die Saunce.  Sollte die Bribhe ju dicd fenn ,
ober follte man etwa nicht genug baben , fo darf man
aut mebr Freifchbriine nachichitten.  Liebt man fie aber
fauer , fo gicfr man noch einen fleinen Lofrel voll €ffig
hinein. La4fit es noch cin wenig jufammen fochen, {dhiit-
tet ¢6 Dann in die Pajiete wic dic vorigen,

9. Zine Sdnepfenpaftete,

3 einer Vagrere von 2 Schnepfen nimme man nuy eine

halb fo grofe Form, macht von cinem balben Pfund Miebl

BadenWiirttemberg
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: und cinem balben Pfund Butter den Teig ann, und ver

' fabet mit der Paftete wie mit den vorigen. Fn die Fille

s nimmt man ein quics Stid Salbsieber von ¢nva cinem

; Biertelpfund, serbackt fie mit 10 oder 12 Schalotten gang

d fein und thut fic dann in cine Saifiel.  Man nimme 6

: 2oth frifche Butter , und gerviibre fie big fie weif if

) ninunt von drey Loth Weisbrod die Brofamen uud teicht

, fie in beiffer Fleifchbriibe cin.  Wenn diefe falt iff nud

j vie Rrofamen vecht weid) {ind, driidt man fie wieder aus,

. aud riibee fic fame der Leber in die jerviibree Butter ,

] nimmt das gelbe von 3 Cyern und viihre ¢6 auch hinein,

¢ thut Pfefer und Saly dasu , cin wenig gefofene Mige-

. Tein und Musfatenbliithe, vibre alles wobl durcheinander

i und freicht es in die Vaftete, .
# Die Schnepfen werden gepuBt, ausgenommen, an Lis |
¢ nen Spich geftecEr, und cine fleine Bievtelfunde gebra- i
1 ten, Das Gingeweide von den Schuepfen backt man mit

: einer Eleinen Hand voll Schalotten gang fein, thut ¢d in

¢ cine Caffevolle , fovengt einen Loffel voll Weismehl dagt,

1 nimmt dann eine gute Halbe Maas vothen Wein , viihre

< denfelben gaug langfam mit dem Cingeweide unter cinan-

¢ der , thut etiva einen Schoppen Fleifchbriibe binguw , cin

¢ gutes Stid frifdhe Dutter , 2 Lovbeerblatter , ein wenig

f Stdgelein, Preffer und Saly, und laft dies sufammen biv
auf einen Schoppen cinfochen. €8 muf aber wabhrend il
tem fochen ofters umgerihrt werden. Wenn dic Schnep-
fen gebraten find, [Aft man fie falt werden, jerfdyneidet
i pann fede Schuepfe in 6 Stiice, legt fie in die Paficte,
thut die Halfte von der Vriibe hingu, und [ift die Pa-

r

g ftete {chon gefb bacfen. TWenn fie umgekebrt 4nd aufge-

fehnitten it , fo {chiittet man die andeve Hakfte von dew
Sauce binein , die aber suceft fiedend gemacht werden muf.
10, £ine {panifde Brodreig= oder aufgefeste Paftete.

{: Fu ciner Pafiere filr 10 big 12 Verfouen macht man

)| ginen quten fdhonen fpanifchen Brodteig von cinem Pfund

Mehl und cinem Pfund Burter,  Wenn der Teig gentig
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ausgearbeitet ift ,  wablt man die Halfte Davon s cinens
runden BLak, in der Grofe ciner grofien vinden Platte,
und fhneidet ibn {dhon rund, Der Teig muf inimer 2
bis 3 Mefferviicken dick feyn, Man Tegt ibn dann auf cin
flaches Blech, auf welchem man die Vaftete baden will.
Das Blech darf aber Feinen Hand baben.  Man macht
dann folgenden Pafetenfopf: Lege einen Boacn Wafula-
turpapicy breit aus einander , ninun ein Handtuch oder
eit anderes langes Tuch, lege ¢5 rund auf das Papicr ,
i ber Form einer Schuede ,  fchlage die 4 CGnden ded
Papiers oben sufammen und dvficke ¢8 qans rund, wicele
dann uoch cinen BVoaen Pavicr daviiber , bamit ¢o defto
punder wird , wnd lege den Kopf mitten auf den Teig.
Die andere HAlfte von dem Teig wable dann etivad qro-
fier alg der Vobdent iff, und freiche den Rand des BVodens
etiva siveen Finger breit mit cinem Gy ober cin wenig
YBaffer an, leae die andere Hilfte oben tibcy dic Pafiete,
driicfe ed 2 Big 3 Finger Dreit wobl jufammen, wable es
¢ift weniq mit dem Wallboly , damit der Deckel und der
Podert feft anf cinander Formen, und freiche die Paftete
an. Nimm ein {charfes Meffer uud fchneide den Rand det
Paftete {hisn qerade, dann nimm den Riicen des Meffers
ind fahre damit alle 3 Finger breit in die Vafete, damit
fie cin menig sacticht wird. Nimm cin Stiict Teig, wable
ibn o grof als cine Untertaffe. Fn die Mitte fiupfe mit
ciner Mefferfpitie Hinein , damit der Teig nicht aufsieht,
feae ¢s dann fchon mitten auf die Pafiere , freiche fie
mit dem Gy wicder an, und Toff fie cine gute balbe
GStunde in cinem Ofen bacten.  Mitnm fic dann heraus
und fchucide oben cinen Deckel aus der Paftete: das
Papicr gerfchneide mit einer Scheere oder Mefer. Rimm
bas Ende von dem Tuch und siche ¢d gaug fachte hers
and s dartach siche das Papier auch daraus. Mache auf
diefe Vaftete noch cinen Deckel, um deffo ficherer sn {enn,
206 fie nicht zerbreche.  Von cinem BViertelpfund Mebl
und einem Fleinen StiicEchen Butter macht man ¢inen

BadenWiirttemberg



( 117 i

Teig an, welchen man gut wablen fann, wablt ibhn fo
diinn als moglich , und fegt ibn diber den Pafetenfopf.

' Man muf aber Acht geben , Ddafi ev auch auf den Nand
| der Paftere fommt, {ehldgr Parnach den andern Teig diber

pic Pafete , und verfabet im dbrigen damit wie fhon
: gemeldet worden,

(1. Pine Niildlein. (Ralbsmildy, Ralberbrosdhen)
Paftete mit Breblen,

PMan nimmt g0 diefer 1’%.11}.:%-: 3 oder 4 Mildhlein , {e
nachdem fie qrof oder flein find, und 4 Ochfenvadyen.
Sie miiffen fdhon den Tag juvor gefocht erden , damit
fie weich find.  Wenn man dic Milchlein eine Radt ju-
por fann im Wafer liegen faffen, fo i ed beffer, damit
fie fhon weif werden,  Man fchoellt fie im Wafjer ab,
und legt fie bernach in falted Waffer,  Wenn fie falt
find, uimmt man die Mildhplein davon, Taft fie im fri-
fdhen Waffer liegen, bdie Gurgeln gerfchneidet man in
fleine Stiicke, nimme etwa ¢in BVieveelpfund frifche BDut-
ter , thut die gevfchnittene Gurgeln binein uwnd fprengt
Mell davdiber 5 bindet ¢ine Hand voll Peteryilic und ¢i-
nen fnoblauch nebft 3 bis 4 Schalotten feit gufamen,
und legt ¢d in den Ragout,  Ferner fehait man eine
Quoiebel, Deftectt fie mit ein paar Adgelein, wnd thut <3
audy in die Cafjerolle, gicft Hatd Waffer und bafh Fleifeh-
brfibe dariiber, und Iafc ¢f gufanimen cine gute balbe
Stunde fochen,  Sodaun werden ¢ine fleine Hand voll
Movcheln, weldye, wie fdhon angeseigt, vorber gefchwelt
und faubey gepuit worden , mit den Rachen in dinne
Stitcke gefchnicten und cine Vicvtelfiunve damit gefocht.
Ebhe aber der Ragour in die Pajtete fommt, nimme man
bas gelbe von 2 Cyern, fchabt Musfatnuf davein, fhnei-
vet Peterfilie feftr , uud giedt ein wenig Waffer daju,
viibrt dies wobl duvch cinander, tribre einige Loffel voll
gon der WMilchleinbrithe darein, fchiittet ¢9 ju den Milchs
Tein , und viittelt es dburch ¢inander bid ¢ Focht , uud
thut ¢3 famt den Fleifchfnopfiein in dic Pafiete, Diefe

e gl . | oy

L

Y Tw e e W

et T = T3

~ G =

Co Cu 5 O >

-—r - e ey, W

"1 BADISCHE 8
LANDESBIBLIOTHEK RadenWilrttemberg




'\ BADISCHE
i) LANDESBIBLIOTHEK

erden auf qleiche vt verfertiget, mwie st der Timbalpas
ftete. Hat man nun Keebfe, fo macht man eine Krebsbrihe
ie oben angeseigt worden 3 nuy mufi man nicht fo viel
Waffer und Fleifchbriibe an dic Milchlein fchiitten [afit
dic Guracln und die Mildylein gang einfochen , fehiittet
datin die Krebsbriibe davan, und [4ft fie mitfodhen, Das
Milchicinfieifch muf man in 5 oder 6 Sticke gevbrechen
and ¢b mit dem andern Nagout ctiwva e¢ine Vicvtelffunde
fochen [affen. Die Krebsfchwinse werden mit Mehl gerditer
und 3u dem Ragout gethan, Hicy bleibt bag gelbe von Eyern
weg, Man thut dann den Ragout in die Pajiete, frelit diefe
foch cine Bievtelfunde in den Ofen, nnd tragt {ie s4 Tifdhe.
12. Yaftete mit jungen Huhnern.

Die Hiibner werden gepupt, in Stiide serfchnitten und
1 oper 2 Stunden in frifches Waffer gefegt. Man nimme
1 Vicrtelspfund frifche Dutter, Tegt die Hubner hinein,
Befrectt cine Rmicbel mit Nigelein , nimmt eine fleine
Sand voll Peterfilie, thut 2 Jinfen Knoblauch und 2 Seha-
[ottens Dast, wickelt dics in dic Peterfilic und bindet ¢3 mit
cinem Faden feft sufommen.  Alsdann fprengt man eine
Sand voll Mebl iiber die Hiibner, Life fie cine halbe BVier-
telffunde dampfen , gicht balb Fleifechbrube nud balb Waffer
varat, thut ein gutes Stiic Jitrone dagu dritkt den Saft
aug einer halben Ritrone bincin, uud LGt s sufommen
¢ine gute halbe Stunde fochen , bis die Siibner gang weich
find. Hat man Morcheln, fo thut man wenn die Hithuer halb
gefocht find, cine Hand voll daran; wic auch Fleifchinopfiein,
tie fchon gefagt tworden. Man muf aber die FleifchEnopficin
immer befondets in der Fleifchbrithe fochen, che man fie
in dic Magouts thut,  Ehe man aber die Hibhner in Die
Pafiete thut, nimmt man das gelbe vou 2 Cyern mit fein
gefchuitteney Pererfilie.  Hat man Milchrabm » fo ift ¢d
febt gut, wenn man ein paor Loffel voll su den Eyern
¢fibtt und ¢s an die Hiihner fchiiteet, Die Cafferolle muf
geriittelt werden, wenn das gelbe von den Eyern paring ift,
big ¢ wicher focht. Dann thut man ¢ aleich in dic Paficie,

BadenWiirttemberg




BLB

( 9. )

3 ¢iner grofien Vaftete braucht man 3 bid 4 Hithney.
il man eine Krebsbriihe davein fchiitten, fo macht man
diefe mie ju den Milchleinpafieten, Auf folche Art fann
man andy Tauben su der Pafiete fochen s nur miiffen dic
Sauben, wenn man fie abnimme, nicht gedviickt, {ondern
in den Mund gefochen werden. Vou den Hithnern aber;
fo twenig als von den Tauben , thut man niemald feine
SKonfe und Fiife in die Paftete. Den Magen focht man
gleich mit. Die Leber muf crfe dagu gethan werden, che
man fie anvichten will, dénn fonft wird fic hare,

13, Ralbfleifd-Dajtete.

Man nimme von einem Unters oder OberfiiicE 3 Pfund
Kleifch. Cin gutes StiicE von einem bhalben oder Biertel
Brund behdlt man davon juriick su Fleifchinopfiein, Das
andere wird in fleine Stiicke jerichniteen , in der Grofe
pon einer Eleinen Nuf.  Aldes Bein muf daraud. Man
Yeat ¢ in cine Cafferolle in faltes Waffer, frellt s aufs
Gener, [aft ¢§ cine halbe Vicrtelffunoe fochen, gicht das
SiRaffer fauber davou ab, und legt dann das Fleifeh wiecs
der ing frifche Waffer , nimme cin Vicvtelpfund frifehe
Butter [Aft fie in der Cafferolic sevgeben, thut 3 oder 4
feingefchnittene Schalotten hingu, nimmt das Fleifth qus
dem Waffer, leat ¢6 in die Butter, jprengt cine fleine
Handvoll Mehl dardiber, thut Pfefer. und cin wenig Salj
dag, gange Mustarenbliithe und 2 bis 3 Iwiebeln mit 2
ober 3 Ndgelein befrectt, Man thut dies alles dagu, wenn
dag Fleifch ein wenig e:dampfe bat, nebi halb Wafjer
und bald Fleifhoriibe. Hat man Jitvonen, o drude man
e Saft von ciner balben Jitvone Ddarein , wenn das
Kleifeh balb gefocht i, Man Lafc auch 1 odev 2 Sdei-
ben von cinet itrone mitfochen, fohiitter ¢in Glas Wein
afeich mit der Fleifchbriibe davan, und [(dft ¢ dann fo-
chen, bis das Fleifch gang tweich iff, und leat die Sleifch-
fuopflein bincin. Wenn die Dritbe su dinn ift, nimme
man cin Stidchen Dutter, Teber o8 i Mebl um, und
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thut ¢4 noch an bas Fleifch , rittelt die Safferolle cin
wenig Bid die BVutter sevgangen iff.  Dann vichtet man
bas Fleifch mit famt den Knopfein in die Pafete an.
Man fann auch aufgefcste Paferen im Swifchendfelein
Bbacen, Man acht ecinen {panifchen Brodteig von ecinem
balben Pfund Butter , und einem halben Pfund Mieht ,
und madyt dann dic Form vonu dey Paftere obal , indem

<z man dbad Maas dajy von einet langen Platte nimme, die
in ber Breite von ecinem Swifchendfelcin iff.  Alsdanu
= macht man bie Form des Paftetenfopfes lAnglicht , legt

pent Teig auf ein Blech ,  und verfertiqt die Raftete auf
bie gleiche Ave, wie die vorhin befchriebenen. Su eincr

{olchen Pastete brawcht man nuy dic halde Portion Ragout,
14.  SleifchBnopflein.Daftete.

o Mache bie Form su diefer Paftete , twie oben Lefchrie:

il Den morden, Yttmnum anderthalb Prund Kalbfieifch, fdmncis
pe alic Hout wnd alle Fafiern wobl davon.  Jimm ¢in
Vicvtelpfund NRinds-Nicrenfett , 2 Loth Spekt , und 4
GSchalotten, Hacke divo alles fo fein als moglich ,  und
thue ¢o in einen bolgernen oder freinernen Morfer. - Hat
man aber feinen folchen Siorfer, fo muf man das Fleifdh
ftarf flopfen, che man ¢s backt, Nimm 3 Eyer, und ct-
wa 6 Loth eingeweichtes Milchbrod: dicfes muf fo servithrt
fepn, daf ed wic cin Drey ober Pappe ausficht. Stofe ¢
alles unter das SFleifch, nimm dagu fein gefchnittene Iitro-
nienfhaale, Prefior und Saly cin wenig qeftoffene Ndgelein
ober Mustatenblifthe, eine Handvoll fein gefchnittene Pe-
e fevfifie und ein wenig PViehl. Wenn alles wobl inter ¢inan.

bl der serftofien ift , fo mache FleifchEndpfiein: fie miifen abep
grofer fewn, afd divfenige , fo man in die Nagouts su den
Vafteten braucht. Wenn fie in der Fleifchbriibe gefocht find,
fo nimm ¢in Stiicchen Buttey und cinen halben Sochlofel
poll Mebl, viibre ¢8 auf bem Seier big die Butter sergangen
iff, gicfic von der Fleifchbedibe daran, worin dic Knopfein
o gefocht worben, Tege fie hinein, und laf fie mit Der Vriibe
fochen,

-} BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



GO - s )

Man fann bdic Fleifchfnbpfein oudy mit ciner Krebs-
Briipe macken, wenn man fie licbt. Man nimme 25 Kreb-
fe, lifit fie im Waffer abficden , gieht ibnen die Schaos
[en al, die Schwdnse aber thut man befonders, fofit die
Schoalen qang fein in cinem MorRy, nimmt 4 Loth But.
ter, thut fie in cine Cafferolle famt den geftofencn Kreb.
fen, viftet die Krebfe bis fie gany dunfelroth find, thut
etina cine harbe Maas Fleifchbriibe dagt: , Lift es cit
fleine Vicreelfrunde Fochen, legt dann cin feines Tud
ober cin Daarfied auf eine Schiiffel , fbiittet die Briihe
dadurch, driictt die Krebsfchaalen fo ftarf als moglich aus,
gimmt mit einem Lofel das vothe ab der Briihe und
thut ¢$ in ein befonderes Gefechive. Die fibrige Brithe von
ben Seebfen thut man in cine Caferolle und (Aft die Fileifch-
fubpfein davin fochen. Sollten ¢ 3u viel Fleifdhinopfiein
feynr, fo tacht man nur den Halben Theil davon, nimmt
fic vann mit cinem Schaumlbfel heraus nud macht die
andere Halfre, thut dann die gefochten Fleifchindpfein in
cine Schiiffel, und fehiittet die Driite, in welcher fie ge-
focht find, dariiber. Alsdann thut man Butter in eone Caffe-
rolle nebft Lcinem balben Kochloffel voll Mehl und den
Krebsfchodnén, roftee ed bis das Mebl roth ift, gieht die
rothe Brithe darein utin noch von der andern dagu, in
weldher die Fleifdhinopfcin find, bis dic Sauce ibre ge-
hirige Dicte bat. Dann legt man die Fleifthtnopfiein hins il
it und [dfit fic mitfochen, thut noch ¢in wenig Pfeffer 111
und cin wenig geffofiene Mustatenbliithe oder geviebene g
Mustatnuf daran, Wenn diec Sauce nidht genng gefalien |
ift, fo thut man noch mehr Saly dasu, laft dic Fleifch- .,
fndpflein ¢in wenig fochen und thut fic dann in dic Pa- '
frete,

1
|
|
15. £ine andere Pafteten.Sorm. ]
Man macht diefe Ave Pafteten niemals fo grof mwic dic
eeften. Mache vou einem balben Pfund Mebl und cben
o viel Vutter einen fpanifchen Brodreig. Nimm den bal- 1 e
bon Teig und wable ihbn rund, daf er noch ctwa wey
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Meffevviicien dick bleibt. Lege ibn auf cin Bleh oder in
eine Tovtenpfarne. Wenn man feinen warmen Ofen Hat,
fann man bdie Pajere auch in einer Tortenpfanne backen.
Den andern halben Teig wable fo grof ald den erften
befiveiche den tand am Boden der Vaftete etwa 2 Fins
ger breit mit cinem Gy odet mit Waffer, das inneve des
Bodens befprenge mit ein wenig Mebhl. Lege den Deckel
gang fadhte darauf, und dedicke folchen nebensn , wo der
Boven betrichen worden iff, feff an. Fn der Mitte dey
Paftete muf man Acdht geben, daf man den Dectel nicht
auf den Boben bdriickt. Befiveiche die Pafete mit dem
gelbent von einem G, dann fdhneide. fie vings berum mit
cinem fcharfen Deffer {chon gevade und backe fie fchon
gelb, Wenn fie aus der Tortenpfanne oder aus dem Ofen
fommt und der Deckel {ich in der Mitte aufgesogen bat,
fo mache eine runde Ocfinung in dic Paffete und thue
ent Ragout hinein, von welcher Sorte man will, Kleine
Sndpflein find am Geften.

€5 gebet aber nuy dic halle Portion Raqout in diefe
Paftete im Bergleich geqen die andern. Der NRagotit
darf aud) nicht ju viel Briibe haben. -

16. Zine gewobnlidhe R Ibfleifd)-Vaftete.

Man macht einen Teig wiczu ciner grofien Pafreie,
voir einem Prund Debl und drey Viertelvfund Butter.
NMan fann ibn wie cinen fpanifchen Brodteig verarbeiten
oder wie ¢ s den Timbal-Vafteten aqebrauchlich iff.
Nimm ein cifernes Paftetenblech mit einem boben Nane
o¢, nimm etwas mebr als dbew balben Theil von dem
Teig, wable ¢5 fo arof ald das Paftecenbledh iff, fiveiche
vas Blech mit ein wenig frifcher Butter an, und lege
en Teig binein, Dannt wiiim eint Wnters oder OberftiicE
Salbfleifch, gerfchueide ¢8 in langlichte Stiicke, und flop.
fe fedes Gtitd wobl mit einem Klopfhols. Lieht man ¢s
fauer, fo muf es einen oder groen Tage im Cffig legen.
Dag Fleifch mwivd sevichnitten che man Efiig daviiber
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fchiittet, Wenn 28 bernach aus dem Cffig genormmen foitd,
[ift man ¢6 wobl vertropfen, ehe man €5 3u per Pafiere
Braucht, Streue dann cin wenig Mehl auf den Boden pet
Paftete, lege das Fleifch davauf, serbace 4 Loth Sped
gang rein und 4 Schalotten, thue ¢s fiber dag Fleifch,
nebit Bfeffer und Saly, gefofenen Nagelein und ein
wenig geffofenem Bafilifum. Nimm dann & Loth frifche
Butter , serfchneide fie in Scheiben, lege fic auf bdag
Gleifch und frene dann eine fleine Handvoll Wiehl davii-
ber. Mache vou dem andern Teig cinen Deckel auf die
Baftete, driicke ibn an den Rand des Reftetenblechs wohl
at, befteeiche die BPaftete mit cinem Cy, und fchneide den
Teig vings Herum mit cinem fdharfen Mefler ab.  Khue
die Pafete in cinen Backofen und lof fie eine gute
Stunde backen,  TRill man Sauce dagu haben, fo riibrt
man das gelbe von 2 Gyern mit ¢in weniq Fleifchbriihe
any wenn die Pafiete gebacken ift, {chiittet man ¢d bine
cin, Doch ifit man dicfe Paftete gemeiniglich obne Sauee.
Sie ift auch falt su effen febr gut,

17, Eine warme Paftete von Sdhweinefleifd),
Rinodfleifch= cder faure Paftete,

aMan macht den gleichen Teig wie den vorhergehendert,
Qe einer qleichen Form nimmt man aud) chen fo viel
Teig als angeseigt iff. Nimm 3 bis 4 Rfund Schiveines
oder Rindfleifch, sevfchneide ¢3 in (inglichte Niemen vou
der Grbfe cines Fingerd, thue ¢ in cine Schiiffel it
eint paar Lorbeerblatter und geftofenth Bachholderbeerett,
fchiitte ©fftg daviiber bis er fiber dem Fleifdh sufammens
acht und laf 3 2 oder 3 Tage im Cffig liegen, ie nache
dem man ¢é viel oder toenig gebeist balben will, wable
den batben Teig und thue ibn in die Fovm. Nimm 4
sdet 6 Schalotten oder auch andre Jwicbeln und fdneis
e fie fein. Mimm cin Vicvrelpfund oder cin Stiidk Specty
serfchneide ibn flein und bacte ibn mit den Jwicheln
qans fein, Nimm dann eine fleine Handvoll Mehl, thue

=
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Preffer und Saly dagu, qeftofene Jdaelein, 5 oder 6 ges
flofene Wachbholderbeerer: und 1 oder 2 Lotbeerblacter,
die man o rein ald miglidy 2evveibt. Denge bdies alles
sufammen untey das Mebl. imm das Halbe davon, fivene
ed awf Den Boden der Paftete und lege dad Fleifch da-
vauf. Mimm den Sped und die gebadien Schalotten und
fege e8 fiber dag §ieifch, bie anbere DHalfre von dem
Mehl nud Gewdivy fiveue noh oben dariiber. Mache ei-
nen Deckel fiber dic Pajtete » decke fie yu, {iveiche fie mit
einem Gy an und laf fic cine qute Stunde im Ofen bas
den. ©d ift fonft gebrauchlich, baf man ven balben Theil
Goed und Fwicbeln auf den Voden der Vaifetre Icgt’. Die
Paleten werden aber nicht o {aftig , weil der Saft in
ven Boden per Paftete fomme. THut man ¢ hingegen
alles oben anf das Fleifeh, fo zicht alles Fett in das
Fleifch und dic Pafete wivd viel fchmackbafter,

18, EZine safen-Laftete.

Wentr der Hafe ansgeiogen iff, fo simimt man nug
dag Wotrdere fame den Briifien , oder dasicnige , welches
man den Hafenprefer weunt, su der Vaftere, Vian fann
auch den gawien Hafen nebmen, Von dem Eingeeide darf
man nichts darein thun, gerfchueider ven Hafen in Stiicke,
thut ibn in cine Sciiffel , {186t Wadhholberbeeren dagu ,
thut 3 oder 4 Lovbeevblateer davan und fhiittet Effig da-
viiber Bio ¢35 oben snfammengedt, Man macht cinen Pa-
fietenteiq wic s den vorbin Dbefthriebenen Pajteten. Man
nimme cine fleine Handvoll Mehl, Bfcfer, Saly, Ndge~
Tein, gefofiene Mustatenbifithe, feingefchnittene Ritronens
fchaale, und vevmengt ¢5 wobl durcheinander, nimme den
balben Theil davon, freut ¢o auf den Boden wnd legt
daun das Dafenfleifch davauf: badt cin Stiidden Speck
mit 2 Zmwicheln fein, thut ¢d oben {iber dbas Fleifch und
eine halbe Taffenfhaale voll Kapern. Das andere Diehl
famt dem Getvdivy ftrent man oben dariiber, nimmt 4 Loth
PButter, gerfchneidet fie in diinne Seifdledn, Legt fie auf
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pas Fleifch, modht cinen Decel auf die Pafiete und thut
fie in den Ofen.  Wenn fie halb gebacden ift, und man
gern Sauce dagn hat, madht man in der MWitte eine Eleix
ne Oefinung, gicht dann einige Lo fel voll {ylufcill‘i iibe binein,
(iRt fie noch ein wenig backen und gielt fic auf den Tifeh.

Bon cinem Hafen gicbt ¢o cine Pajiete von cinem hal-
Ben Pfund Vebl und andertbalb Bievtelps und  Butter,
Man nimmt nur ein fleines Pajictenbled.

19, Sulle su TWildpret-Vaitete.

Stan nimmt ein balbes Pfund Kalbsleber, ¢in Bicrtels
pfund Spect, 2 Loth Sardellen odet Mnchois, cine halbe
Taffenfchaale voll Kapern, cine Eleine Handvoll Echalot-
tenr, serfchneidet ¢b alles in fleine Stiidke, hackt ¢5 gang
fein, thut es in eine Schiiffel, riihre ein Gy davein, thut
Rfeffer und Sals dasu, geffofenc Ragelein PBafilitum ,
2 bis 3 Loffel voll Weineflig , und gerefihrt alles wohl
durch cinander, dann iff die Fuille fertig.

Diefe Fiille fann man auch su falten Pafeten gebrat-
chen, die von Hafen- oder Rindfcifch gemacht find. Wenn
man aber vorrdthiges TBildpret bar und cs anfare der
eeber mithackt, o iff ¢8 noch befier,

20, Line YDildbpret-Paftete.

Man nimmt von cwem Reh die Bug, beist fie 3 oder
4 Tage einy fchucidet alles Fleifeh fouber davon, thut Die
obevite Haut vom Fieifch, jerfehneidet das Fleifeh in Flei-
ne Ctiicke , fpickt cin fedes Stiicklein mit Spek , macht
Butter in cinem cifernen niedern Topf oder Cafferolle
beifi, Teat dad Fleifch binein, thut cin fvenig Peffer und
Saly dagu, ein paar Lorbeerblitter, gefofiene NRageleit,
¢itt oder ey ganze Swiebeln, und laft dies cine BVier~
telftunde dimpfen bis dag Fleifch fchon el ifi; thut ¢in
oder 2 Qoffel voll Gffig daran , drfickt den Saft von ¢i-
per balben Sitrone dagt, Yegt 2 oder 3 Scheiben von ei-
ner Qitrone davein, fchiittet eine halbe Taffe voll Fleifch-
briibe Dariiber und IAfL ¢5 noch eine Bievtelfunde fochen,
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thut ¢8 in eine Schiiffel und Taft es fiber Nache fiehesn.
Des andertt Tages macht maw die Pajetenform fie su
vet Safenvafieten.  u o vielem Fleifh Fann man cine
Raftete machen von 3 BViertelpfund Dutter und ginen
Bfund NMehl, Tegt dann auf den Voden der Pajtete Die
$ilfte von dev Fillle nedft dem Wildpret, Die Hilfte von
der Gauce Fommt oben auf das Fleifch , dann folgt die
andere Dilfte von dev Fiille und gulest der Deckel fibey
vic Paftete. Man Life fie cine gute Stunde im Ofen bacten.

Sedbrend deffer macht man folgende Sauce : Rimm eine
fleine Dandvoll gevichene Brofamer, rife fie in eitiem
Gtiickchen Butter {chin gelb, etiwa 6 oder 8 feingefchnittene
Schalotten und ¢in fleines Stictchen Spect , das wiitficht

1 und flein serfchnitten i, Difche dics noch ein wenig mit
»d dem Brod, gicfe Fleifchbrihe davan nnd ein fleines Glag
poll vothen Wein, thue Pfeffer und Sals dagu, cin paar
Qovbeerbiftrer und die andere HAlfte von der Sance, Laf |
i vics alles eine qute balbe Stunde fochen; ¢8 muf bis auf

! ¢in Glas voll Briibe cingefocht werden, fonf wird die Briihe
Al picht friftig genug, Wenn die Pafrete gebacken i, fo nimm
.3, fie aus der Pagtetenform, thuce fie auf einen Pafterenteller ,
5

2

gt Ll g o Cagh o e Aol anlls  RAPR

mache in der Mitte cine fleine Ocfuung und {diitte die

A Sauee hinein,

2 Man Eann diefe Vaftete auch vou wilbem Schiveinefeifch

machen; man muf aber alsvann das Fleifch, ¢he man s i

dic Paftete thut, nicht nur cine halbe, fondern cine ganse

Stitnde dimpfen lafen, weil es hiveer ijf als das Rehficifd.
21. Eine Stodfifth-Paftete.

Man madht 3t den Stockfifch-Pafreten cinen fpanifchen
Brodteig. Ju einer gans grofien Pafiete nimme man etwa
¢in Bfund oder 5 BVievtelpfund Stocfifedh lafit ibn fochen
fo fange als cin hartes €y, {chiittet ihn in cin Gicbbecten,
16t Das Wafer wobl abtrovfen, nimmt die Hant und alle
®rdten davon, fprengt auf den Boden der Paftete cine fleine
Handvoll MWehl, Sals und Gewiiry, das beifit, geftofiene
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Musfatenbliithe mit Nagelein vermifcht, Tegt den Stocfifch
in die Vaitete, fiberleat ibn mit frifcher Butter, Salz, Viehl
und Gewiiry, legt wicder Stodfifch davauf, und wicder
Butter mit Saly, Mebl und Gemwiirs, IJu einer grofen
Groctfifchpaftete braucht man immer €in balbes Pfund But-
ter., Wenn die Stocfifche alle davin {ind, thut man den De-
el auf dic Vajrete, freicht fie mit cinem €y an und (Gt
fie cine balbe Stunde im Ofen baden. Nach Berlauf def-
fen nimme man {ie ans dem Ofen, macht in ver Mitte eine
fleine Oeffuung, {chiittet einen Schoppen {tifen Rabm hins
¢in, itellt fie wieder in den Ofen, LGft {ie nodh eine Vievtel-
fiunde backen, fo ift fie gut,
22, Pine Stodfifh-Daftete mit Stille,

Diefe Paftete wird auf dic gleiche Avt subereiter wie die
porige. Man macht dann folgende Fiille davein: Weiche
pon einem Vievtelpfund LWeisbred die Brofamen in Milch
einy big dicfe weich find, Nimm eine Handvoll Schalotten,
eing Eleine Handvoll Peterfilie, fehneide und hacke fie fein,
damofedie in cinem Sitid Butter bid fie gang weich find,
riibre Das eingemweichte Brod daxu, fchlage zoen Eyer hin-
ein, viibre ed noch ein twenig auf oem Seuer, thue ¢6 in eine
Schiifel und viibre noch das gefbe von dren Evern dasu,
nebit Salz und gefiofency Mustatenbliithe, Laf eo fiehen,
und mache indeffen den Teiq 4u der Pajrere. Streidye vou
per Fulle den balben Theil vings auf den Boden umber, o=
ge die Stockfifche davanf and fprenge ¢in wenig Saly darie
ber. Lege die andere HAlfte von der Fille anf die Stods
fifche » serfchneide ein BVievtelnfund frifche Butier und Yege
{ie oben auf die Fiille,  Thue den Dedel auf die Paftere
und [af fie eine balbe Stunde bacen. Hernad) fchiitte ¢is
nen Schopven Milchvadm bincin, und laf fie noch eine
Wiertelunde i Ofen fiehen, {o iff fie gut.

23. £Line Sifd)-Daitete.

Die Fifche mwerden gepupt und ausgenommen,  Man

nimmt gemeiniglich einen Sedht von 2 big 3 Pfund dagu.

=
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Wean v gepuist und qusgenommen i, fehueider maa ibn
in drey Fingers breite Gtiicke ; den Sopr thue davons
foche ibn in Salsaffer bis man die Grdten heraudzichen
fann, [affe ibn swey Stunden fiegen, und madye cinen gu-
ten miivben Teig, entioeder cinen fpanifchen Brodteig oder
¢inen andern, welchen man will, € wird bdie gleiche
Fiflle gu diefer Paftete gemacht, wie ju ciner Stodfifchs
paftets,  Man nimmt von dem Fifch cin Stiiel, hadt ¢3
fei, thut es uuter die Fiille, und vevfdbrt damit wic mit
ben Gtockfifchyafteten.  3u der Briibe nimmt man cinen
GSchoppen Wein und cinen Schopven Waffer, thut es su-
famuien aufs Sewer, Tegt 4 bis 5 gang Fleine Jmwiebeln hins
ein, thut Saly, Pfeffer und ein wenig Mustatenblithe da«
3w, und LGft es bis auf cinen Schoppen cinfochen, thut
in etne andere Cafferolle ¢in StiicEchen frifche Butter und
cinen fleinen Qoffel voll Medhl , {dhiitter diec cingefuchte
9 efise baviiber und thut ein wenig feingefchnitrene Peteys
filic dagu. TWeun ¢ eine Weile gefodht hat, nimme maof
dic Paftete aus dem Ofen, macht cine fleine Ocfuung in
pen Deckel, fehiittet dic Vrdibe hincin, fellt {ic wicder in
ven Ofen und 146t fie noch cine Vicrtelfiunde backen.  Auf
picfe vt fann man Vajteren vou allerhand Sorten Fifdjen
machen.  Man macht anch aufgefeste fpanifche Brodecig-
pafteten, focht dann Fifche von welder Gattung man will,
thut fie in dic Paftere uud macht eine Briihe wie gewobhn-
lich Dagu.  RNur tout man noch Butter- oder Krebsfnopfiein
binein,
24, £ine Balte Timbal-Paftete.

DMan nimmt su ciner folten Timbal-Pafiete ein Lingliche
tes und ticfes Blecdh. Man Fana fie aber auch in cinem
runden machen,  Nur find die runden Bleche nicht fo qut
dast, toeil man nicht fo viel Gellevte in diefe Pajrete hin-
ein gicfen fann, afg in die langen. Bejtreiche das Blech
mit feinem Baumsl oder frifcher Butter, imm gedory-
tes Weifibrod, fioffe 3 in einenr Morfer flein, und thue
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¢s auf die Butter, €3 muf aber o viel nebensu feyn, ald
auf dem Boden. Mache folgenden Teig: Rimm ju cinem
Bfund Mebl 3 BVievtelpfund Butter, Der Teig darf nicht .
gemwablt, fondern muf gevicben werden. Man muf Ach- ! .
tung geben , daf nicht ju viel Waffer hincinfomnt, bdas it
mit der Teig trocfen DBleibt und nicht ju dlinn nerde,
Mache folgende Fiille : Ju ciner grofen Timbal-Pafiere
poti anderthaldb Pfund Mebl und cinem Bfund Butter
gimm ¢in und ein Wicrtelpfund Kalbfcifch, ein balbes
Vfund diivren Sped und eine Handvol Schalotient. Ha-
cfe alles fein unfeveinander , thue ed in cinen bholzernen
Movfer, fiofie es nebft 2 ober 3 Eyern trecht purcheinan.
der, thue Prfeffer und Saly darein, gefofene Musfaten-
bliithe , Nagelein, und rvibre ¢8 wobl duvch cimander, o
iff die Fulle fertig, Befireiche dann die Paftete mit dey-
fefben, bebalte aber cinen Loffel voll ibyig 5 ninum das
Kalbfieifch oder von welcher Sorre Fleifch man will, wie
5. B, bald Kalb- und balb Schweinefleifch. Nuy muf wan
Das Kalbfleifch suerit in dic Paftere [egen wird das Schiveines
fleifch oben davauf.  Wenn man 5 gevn geébeise baben
will, fo fann may €8 einen oder jwey Tage vorber in
€fjig Teqen, Das Fleifdh wird daju Tanglicht serfchnitten.
Dian muf ¢ aber fo in dic Pafiete legen , daf ef niche
gans fatt aufeinander fommt, fondern bafi ¢8 Hobl liegt,
pamit die Gallevte durchoringen fann, Keded Stiicchen
Fleifch muf guceft wobl geflopft feyn, ebe e in die Pa-
fiete fommt, Mache die Pajtete mit dem Deckel 31, wie
pie vovige Timbalpajiete, thue fie in cinen Badofen und
Laf fie swey oder wenigftens anberthald Stunden backen,

Wabrend der 3cit mache folgende Sallevte : Nimm 2
Salbstiife und 2 Pfund Rindfleifdh. Man muf cin Stid
von dem SKnie cines Rinds nebmen, Thue ¢d mit drey
Maad Waffer in cinen Topf. Wenn ¢ verfchaume iff, fo
fdhiitte cine Manf Wein davan, und thue eine ganse
Bioichel daju , eine Sngroevivnrgel , drey Lovbeerbidtter ,
GSellery, Peterflicnmuriel sud Sdnittland sufammen.
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gebunden und cin paar Kovner gangen Prefier, Laf dies
sufammen 4 Stunden fochen , fchiitee dic Gallerte durch
¢in Sichbecken davon ab; nimm dann alled Fetr von dey
Gallerte , fcbfitte fie in cine Cafjevolle, sevflopfe 2 Cyer
famt den Schaolen in cineyr Schiifiel und riipre von der
Gallerte in dic Guer. Dann fhiitte die Syer nebft der
®alleste in eine Cafierolle, und riibre fie bis fie anfangt
su-fochen. €he man aber dic Gallerte aufs Feucy thut,
muf man cinew vierbeinichten Stubl auf einen Tifch odey
Banf fiellen, o daf die i‘weinc in die Hobe fiehen, bi-
det dann an die vier Beine des Stuhls eine Serviette
mit BVindfaden feft und fellt eine Schiiffel darunter ;
wenn die Gallerte focht, fcbiittet man fie hincin und [opt
fic ourchlavfen. Benn nun die Paftcte aus dem Ofen
fommt, fo muf man fie gleich auf cinem Brett oder auf
einem Paftetenteler umfehren,  Man darf aber die Gals
ferte nicht eher bineingicfen, alé bis die Paftete falt ift.
Dat diefe mibrend dem bacen eine Oeffuung befommen
fo darf man nur cin wenig Teig nehmen und fie dbamit
yerffopfen.  Wenn dann die Gallerte falt iff, fo fchabt
man ¢f mit einem Mefier wieder fauber davon hinweg,

95, £ine andere Arr Falter Paftete.

Dt diefer Paftete nimmt man 2 Bfund NMehl, 1 Pfund
Butter, und madyt ecinen gevicbenen Teig davaus, wic
fhon angeseige toorden, TWenn der Teig gevieben iff,
theilt man ibn in ey Theile, wablt jedes Stiiet in die
Qinae von ungefehr 3 Bievtels- big ciner Elle, und eine
barbe Gfle breit. Man nimmt ein langes Blech, thut
weifies Papier darauf, legt cin Stiid vou dem ausge.
wablten Teig davauf, daf ¢3 fchon gevade Fommt, fimmt
gine Handvoll Mehl und settelt es anf den Boden, Mar
muf im ganzen Ning von der Pofiere 2 Finger breit’
{ibrig Taffen. Dann firene eine Fleine Hand voll fein ges
fchnittene und gebackte Schalotten darein, Pfeffer und
Saly aeftofiene Ndgelein, cin wenig gefiofene Musfatens
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biihe unb cin pase gefiofene Wachholderbeeren und legt

julent das Fleifch davauf.  Man fann ju dicfer Vaftete
balb Schweine. und halb Kalbfleifch nehmen, auch Rinda
fleifch fo man will, und Hafen oder fonft Wildpret, Rur
muf in feinem Fleifdh ein Bein feyn. Wenn das Fleifch
auf dem Boden der Pafiete liegt, weldhes aber {chin ge-
vadbe und dicht neben cinander gelegt mwetrden muf, fo
flreue wicder Preffer und Saly daviiber, geflofene Mus.
Fatenbliithe , c¢in toenig geftofene NRdqelein , ecine Fleine
Hand voll Schalotten, und svey fleine Hande voll fein
und wiivfiiche gefchnittenen Sped, Sprenge fioch eine
fleine Hand voll Mebl daviiber, Bbefireiche den Rand um
vie Paftete berum mit Waffer und fepe den Dectel das
vauf, Nimm das Wallhols, wable den Rand der Paftete
feft jufammen s an dem einen Gnbde der Paftete [af ein
wenig Oeffnung , damit man diefelbe in dic Hobe blafen
fann, Dviide fie fogleich wicder su, befchneide die Paftes
te vingsberum big auf einen Finger breit, und {iberlege
den Teig wie su cinem Yepfelweden, Nimm hHierauf den
Zeig fo abgefchnitten mworden, und wable ibn gang breit,
Mimm cin BViertelpfund Butter, jerdriide fie swi{chen ei.
ner Serviette breity Tege fie in dben Teig, fchlage denfels
ben {ibey die Butter sufommen, und wable ibn dren- oder
viermal aug, bis man feine Butter mebr davin fieht,
Mache daraus cinen zwenten Deckel fiber die Paftete Lig
ufiten an den Rand, Man muf aber den Teig gleicdhfbe-
mig wie dic Pafiere wablen, Durchitupfe mit einer Niefs
ferfpise den gangen Dedel, fireiche die Paftete mit cin
fwenig Waffer an , und lege den zmenten Deckel daranf,
Juiest befreiche fie nodh mit cinem Gy, und laf fie ane
derthalb bis jmweny Stunden im Ofen bacten,

3u biefen Paficten fann man anch gebadtes Fleifch
gebrauchen, wie su den falten Timbalpafteten, Man legt
¢s theils unten auf den Boden und theils oben iiber das
Fleifch , ftatt des Mebls und Gewiirses, Hat man abey
Hafen oder anderes Wildpeet, fo nimmt man die gleiche
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Fiille twie su ciner warmen Wildpretpaficte, Die Gallerte
wird auf gleiche Art gemacht. €he man fic aber DHineine
giefit, muf man dic Paftete Falt werden lafen, Die Gals
fevte Darf auch nicht warm feyu,
26, Ragouts-Paftetlein.

2 18 Ragouts-Paftetlein macht man einen fpanifden
Brodteig von cinem Piund Mebl und cinem Pund But-
ter, SMimm 2 Milchlein und 3 Rachen. Die Radpen miif~
fen fchon den Tag suvor in der Fleifchbriihe gefocht
fentt, damit fie weich find.  Schwelle dic Milchlein ab,
leae fic in faltes Wafler und giehe die Milchlein davon,
Das andere jerfchneide in fleine Stiicke, fomt einer Hand
poll Morcheln, die auch gefchiwellt und fauber gewafden
fepn miiffen.  Schneide die Mordheln Flein und lege fie
su dem fleingefhnittenen Fleifch ins Waffer, Schile die
eife Haut von dem Rachen ab , serfchneide jeden Ra»
chen der Sdnge nach in 4 Theile , danu fchneide diinne
Stiictchen davaus und thue frifhe Butter in cine Caffes
rolle. Wenn fic sergangen iff, fo fdhneide cine Schalotte

‘flein und wirf fie hinein.  Nimm die Rachen famt den

Morcheln und alles fibrige gefchnittene, thue ¢d in die
Cafferolic su der Vutter, Sprenge eine fleine Hand voll
Mebl dariiber , thue ein wenig Fleifchbriipe mit Wafer
dazu, cin wenig Pfeffer und Saly, eine Jwicbel mit ein
paar Ndgelein befteckt, cine fleine Handvoll Peterfilic ju-
fammengebunden , [af ¢ fochen , und mache unterdefien
folgende Krebgbriibe: Nimm 24 Krebfe, laf fie im Waf-
fer ficden big fie voth find, und siche die Schwange da-
por. Dic Schaalen fiofie in cinem Movfer fein. Thue
cin CtiicE BVutter in eine Cafferolle, lege die Krebsfdaa-
fen darcin, und rifte fie bis fic gang dunfelvoth find.
Thue ctva cinen Schoppen Fleifchbriibe davan, und laff
fie eine gute Weile fochen, {chiitte fie durch ein Gich-
Becten oder ¢in Such, driicke den Saft wobl aus, nimm
das rothe von dey Krebsbriibe oben ab, und thue s in
cin fleines Gefchire, Die anbdere Krebsbriibe fchiitte an
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die Milchlein, und laf fie cinfochen bis fie nur noch elw
menig Sauce haben,  Man muf den Ragout immey den
Tag uvor Fochen , damit ev gans falt in die Pafietlein
fomme. Nimm dann Formen ju Ragoutdpafetlein, wabhle
inn jegliche cin vundes Stid Teig, fo grof als der Mo-
del ift, thue einen Loffel voll Ragour darein famt cinem
frebsfchwans, mache cinen Decel darauf, befdhneive dew
Teig vingsberum und dberfireiche ibn mit cinem €y,
Qaf ibn in cinem Backofen oder Oefelein eine gute hals
be Stunde backen und mache dann folgende Sauee:

RNimm cin fleines StiicEchen Butter und ¢inen balben
Kochioffel voll Mehl, serriibre ¢s cin wenig in der Bute
ter auf dem Feuer, thue die Krebsbutter, fo man den
Tag vorber abgehoben bat, davan, mit nod) ein wenig
Fleifchbriibe, cin wenig Pfeffer und Saly und cin wenig
geriehener Musfatnuf oder geftofence” Mustatenbliithe,
Laf fic dann Fochen. Nimm dic Pafietlein aus dem Ofen,
thie fie aus den Formen, und mache in jegliches eine
fleine Oefinung.  Nimn  cinen gang fleinen Pafterens
Trichter und gicfe in jedes Pafietlein cinen guten Loffel
voll Krebsbriibe. Man braucht nicht mehy als erwva Fwey
Gldafer voll Krebsbriibe su den 18 Pajietlein,

97, Rleine fpanifhe Brod-Paftetlein wmit
Sleifd)-Rnopflein,

3 18 fleinen Paftetlein braucht man fpanifchen Brod-
Teig vou  einem balben Pfund Mebl und cinem halben
Prund Butter. Wenn ev fertig i, wablt man ibn in cin
rundes oder vieredichted Stiic aus,  Van nimme eine
fleine runde Govm', driicEt oder fchucidet fie mit Cinem
febarfen Meffer aus, legr den Bobden von den Paffetlein
auf cin Blech, und tout in die Mitee ein Fleifdndpfein,
oder fo 8 an cinem Fafttage iff, fann man aud) Krebs-
fugpfcin davein thun, Man beftreicht ¢d dann mit cinem
Gy oder mit Wafer und thut den Decel davauf, driicte
pen Deckel um das Knopfein herum gang fachte an, beo
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firetcht das Paftetlein mit cinem Ey, und [Gft 8 in cis
fiem Ofen obew in einer Tortenpfanne f{dhin gelb bacen,

28, Rleine Paftetlein von gebadtem Sleifd.

WVoir einethr balben Pfund {panifchem Brodteig macht
man 18 Paffetlein. Man nimmt dazu fleine Tourtelets
Mibdelein und legt in feqliches cinen Boben, hackr 1brig-
acbhlichenes Kalh- odeér Rindfeifch, und thut ¢d in eine
Saiifiel mit ein wenig feingefchnittence Jitvonenfchaales
¢in wettig Saly und gerichener Musfatnuf , oder aufatt
vefien Preffer oder geftofiene Nagelein, rviibre fette Fleifda
Briibe dareitt, thut ¢8 danm in die Pajketlein, legt den
Decel davanf, befchueidet den Rand des Teigs mit einem
fcharfen effer und Lifc fie {dhon gelb bacten. Wenn
bas Kalbfieifh gat su mager fenn follte , fo fann man
auf iedes Paftetlein cin Stiiddien frifche Butter legen
wnd wenn fie hernach aus dem Ofen Fommen , muf man
in jedes mit cinem Fleinen Zrichter cinen fleinen Loffel
voll Fleifchbriibe gicfen. Wil man fie befier haben, {o
thue in cine Cafferolle cin Stid frifche Butter, bade 3
Schalottenr fein, thue fie in die Butter .uud rofie fie bis
fie weich find, thue dag Fleifch dastr, ¢in wenig gebackte
Peterfilie, fleingefchnittene Jitronenfchaale, Salz und Muss
fatoug, [of es mit einem Anvichtloffel voll Fleifchbribe
anffochens nimm das gelbe von 2 Cyern, gerviibre es mit
¢in wenig Jitronedfaft, viibre es in dad Fleifch, ficlle ¢
benfeits Big ¢ Falt iff, dann thue ¢d in dic Pafietlein.

29; Rleine Sifdh:-Laftetlein.

Stimm ctwa M 18 Raftetlein 3 Vievtelpfund gefochte
Fiiche, von welcher Art fie feyn migen. NRimm alle Grds
ten beraus und bacde fie fein, Weiche 3 Loth Milchbrod
in Milch ein. Bis diefes weich ift, seefchneive eine fleine
Haond voll Schalotten oder Peterfilic ; hacde fic Flein,
und dampfe fie dann in cinem Stiickchen Butter bis fie
weich find. Thue dad cingeweichte Brod bdagw, riibre ¢in
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Gy Hinein, und laf 8 auf dem Feucr unter beftandigemm
Umefibren big ¢s wicder focht. Thue ¢o dann in eine
Sehiiffel, riibre das gelbe vou 3 Eyern binein famt dem
gehactren Fifch, thue Preffer uud Saly dazu und ein fwes
nig geftofene Ndgelein oder gevicbene Musfatnuf.  Lap
es dann fieben , mache cinen fpanifchen Brodeig von cie
nem balben Pfund Butter und cinem halben Bfund Mehl.
Belege dic Modelein mit dem Teig, thue bag Gebacte
bincin, decke fie su und laf fie fchin gelb bacden. SBenn
fie gebacten find und man Fleifchbrihe bat, o gicht man
in jegliches cin Loffelein voll davon.
30. ‘Aleine Paijtetlein von Spinat.

Nimn 3 oder 4 Hinde voll Spinat, wafche ibn und
fchwelle ibn gut. Wenn or gefchwellt ift, fo feqe ibn ei-
ne Stunde in frifches Waffer und dedicte ihn wobl aus,
oBenn man cinen bolzernen Movfer bat, fo'ftiFt man thn
gang fein, wo nicht, fo wird e gebackr.  Rimm dany 2
Quicheln , fhneive fie fo fein al$ moglich und Hacke fie
nocdh e¢in wenig.  Nimm cin Dalbes Bicreelpfund frifehe
Butter, laf fie in ciner Cofierolle sevgehen, und pampfe
pic Ruicheln darin bis fie gans weich find.  Nimm eine
Handvoll gang fein und wiitflichtaefchnittenen Sped und
pimpfe ibu noch cin wenig damit. Thue dann wn Syi-
nat binein. Hat man noch Milchrabut, fo nimne vot dies
fem cinen Schoppen und fchiitte ibn ju dem Syinat.
$Hat man feinen Mildhrabmt, o nimmt man cinen Schop-
pen Milch.  Thue den Spinat in cine Scifel und laf
ibn falt werden. Hernady riihre 4 Cyer binein, nebft
Pfeffer und Saly. Mache einen fpanifdhen Brodteig und
toable folchen recht aus, Bon cinem balben Pfund But-
tet gicht ¢3 30 Pafetlein, Wenn dev Feig ausgemable
ift, fo nimm die fleine Pafetenform und Tege fie auf den
qeig. Schueide mit einem fharfen Meffer den Teig glwey
Mefferviicten breiter als die Fovmlein find, lege dann
den Teig in die Fovmen und fiille die Pafetlein mit dem
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Gpinat. €5 wird auf diefe Paftetlein Fein Deckel ges
macht. Wenn ver Teig {chon ein wenig hober ift ald die
Formen, fo muf cv doch nicht abgefchnitten werden,
weil auf diefe Art die Paftetlein viel bldttriger und
fchiner werden, afs went man den Teig mit cinem Mo-
pel auodritft.  Laf fie dann in cinem Oefelein backen ,
und gieh fic gleich auf den Tifch.
31, Rleine Paftetlein von Rindermark,

Der Teig wird auf dvie aleiche Are zu diefen Paftetlein
gemadht, wie ju den vorhin gefagten, Iu 30 Paftetlein
fimm ¢in Viertelpfund Rindermarf , siebe alle Haur da
von, serfchneide 8 in cine fleine Sdhiiffel , gicfe ¢in
Glas voll fiedendes Waffer daviiber , fielle die Schiifiel
auf ¢in wenig Soblen , und dece fie ju bis das MarE
qang aergangen iff.  Laf ed wicoer Falt werden  und
fchiitte das Waffer davon ab. B man nun die Pafiets
Iein fiif baben, fo thue ey Loffel voll gefiebten Sucfer
und ein balbes Viertelpfund fein geffofene Mandeln das
s, Thue dann das Gelbe von 6 Eyern darcin, und ribha
ve alles jufammen big c¢d gang weiff ift. dimm vom ¢inet
balben Jitrone die Schaale und veibe fie anf vem NReib.
¢ifen Ddasu. Nimm auch 6 Loth Brofainen ous einem
Milchbrod und giche cinen Schoppen {iedende Mild) da-
riiber. Das Gelbe muf aler alles binweggaefchnitten mwee.
dett, damit nichts in die Folle fomme.  Wenn das Brod
falt ift, fo thue ¢o in dag geriibree. Das Weife von den
Epern {hwinge su cinem diden Schuee und tihre v
gans fachte su den andern Cpern. Fiille dann die Pas
fietlein damit und Taf fie in cinem Ofen {chon gelb Las
dem. Dian gicbt fie gang wavm auf den Fifch, Hat man
fie aber nicht gern fiif, fo Ldft man den Jucfer und die
Mandeln weq, und thut jatc defien Sals davein,

32, Slaum. Paftetlein,

Stimm ein halbes Prund frifche Dutter, und jerriibre fie

his fie wicder gang 3u Rabm oder Schnee ift.  Nimm das

BadenWiirttemberg



¢. 483 )

Selbe von eivemt Ey, und gerribre ¢d mit der Butier,
bis man nidhts mehr davon {icht. Dann fchiitte einen
Loffer vort Mildh dagu, und ribre e§ wicder , big bie
Milch alle vergangen i, Mimm cinen Liffel voll fhones
Weifmehl , fireue ¢6 daviiber und riibre ¢8 bis man Fein
Mebl mebr fichr. Auf diefe et fibrt man fort, bis das
Gelbe von 6 Eynern, 6 Loffel voll Milch und 6 Loffel
poll Mebl in ber Butter sevriibre find.  Man muf aber
niemtals 2 Euer und 2 Loffel voll Mildh mit einanver
binein thun, fondewn ¢in jeglishes befonderd riibren, IOill
man die Vajteeletn mit Saly baben, {o nimmt man nuy
3 Loffer voll Mileh, und 3 Loffel voll {auere oder gejiodte
Milch, Wil mau fie aber {iif baben, fo (Gft man die
foucre Milcd) weg, und thut cinen guten EElofel voll
Bueer hincin, Die Pajtetlein von fauverm Rabm find im-
mer beffer, afs die mit Sucer. Wenn nun alles in dem
Feig wobl gevvibrt ift, fo fdhlage das Weific von den 6
Spern su cinem dicen Schnee und viibre ¢d gang fachte
in den Teig. Nimm die Model su den Ragouts-Paftetlein,
beftreiche fie imvendig mit frifcher Butter ,  thue einen
fleinen Lofel voll vou dem Teig bincin, und Tege in die
Mitte ein FleifchEnopfein. it ed an cinem Fafitage, fo
Tege cin Srebstndpficin bincin, Tbue auf das Knopficin
noch cinen Loffel voll Teig, und felle die Pagetlein gleich
in ben Ofen. Man muf den Teig nicht friiber verfertigen,
alg big man die Vafetlein backen will, Sie miiffen audy
gang warm auf den Tifeh gegeben werden , denn fong
fallen fie wieder ufammen, Sie miifien nicht langer als
cine fleine Balbe Stunde in dem Oefelein bacen, Bon
einem Balben Pfund Butter qiebt es etma 15—16 folcher
Vaftetlein. Wm die Butrer [eichrer ju gereiibren, thue fie
in cinen Topf, flelle den Topf mit der Butter in warnies
Waffer, bis fie feich ift, dann gerviibre fie,
33, Rleine Reigpaftetlein,
Man focht 3u ctwa .18 oder 20 Pofetlein cin Halbes
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Prund Reis mit Mildh vecht dick, LGt ihn falt werden,
sereriibet dann cin gut barb Vievtelvfund Butrer mit ¢i-
nem Gy, und ribrt ¢8 darunter, nebi cin wenig Sals,
nimmt Fleine Modelein , frreicht fie ein wenig dicd mit
Butter ant, firent geftofenes Brod dariiber , thut einen
guten Loffel voll Reis davein , und driickt den Reid in
der Form ein wenig an.  Hat man aber Nagout vou
Milchlein , fo thue in jedes einen Fleinen Loffel voll ,
nebft einem Krebsfchmwang. Su dem {ibrig gebliebenen Reis
fchidgt man noch 2 oder 3 Gyer , und riibrt cin Stijcts
den Butter bincin, daf fic wie eine dide Brihe oder
Pappe wird, dece den Ragout damit su, nnd [Aft es
cinie gute balbe oder drei Vicetelfunden in dem Oefelein
backen. Man gicbt dic Paftetlein gany warm auf den Tifdh.

34, Rleine Rafepaftetlein.

Qu 30 fleinen Paftctlcin nimm 1 Halbe Daas Milch.
vabm, Yaf ibn fochend werden, und fdhneide cin Bicrtels
pfund fetten Kafe binein , viibre in dem Rabm bis der
Kife gang gergangen iff, fielle 8 dann ab vom Feucr,
und 1af ¢o falt werden und riihre das Gelbe von 4 Ens
eett binein, Das Weifie fhwinge s Schnee, thue ¢d andy
basn und fiille die Ereine Paftetlein damit. Madhe ju
diefen Paftetlein cinen fpanifchen Brodteig vou einem
balben Pfund Butter und ¢inem halben Pfund Mebl.

35. Rleine Rafepaftetlein obhne Teig.

Vo einem Halben Bfund Weifbrod teibe die NRinde
ab, weidhe dag Sunere in fiife Mildh ecin, viihre 1 BVier-
telpfund Butter Leicht, fhlage swey gange und dag Gelbe
pon 4 Eoern dasut, drficke dad cingemeidhte Brod feit aus,
thie o8 nebft 4 Loth gutem Kafe, am Reibeifen jervichen,
dagu, fireue cin wenig Mustatnug und Saly davein, und
vithre eine BVievtelftunde, bis es leicht ift; das Weifie von
dent 4 Eyern fchlage su Schnee, dann rerden Fleine Formen
it frifcher Butter angefrichen , mic gefiofenem Brod
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Beftrent , it der Maffe angefiilt und im Ofen oder in
einer Tortenpfanne gebacken und warm aufgefelt.
36, £ine Yaftete von gehad'tem Sleifd.

3u ciner grofien Pafere macht man cinen {panifchen
Brodteig von einem Pfund MViehl und drey Vicrrelpfund
Butter. Nimm dagu vorrdrhigen Kalbobraten oder gefod-
tes Rindsficifch , bade ¢9 mit 3 Schalotren gany fein,
wad thue e in eine Schiiffel mit ein wenig Pfeffer, i
wenig geffofiene Nagelein, cinem Stiickchen Bityone fein
serfchnitten , und guter fetter Fleifchbribe , viibre dics
alles wobl durcheinander und fulle die Pafiete Ddamit,
Dat man nidt genug Fleifch dasu ., fo weiche drey Loth
Milchbrod in Milech ein, Wenn ¢ vecht weich iff, fo gee-
priife ed gu einem Brey, und vibre ¢6 unter das Fleifch
nebft cinem Gy, Wil man cine faucefife Patete bhaben,
fo thue cinen Loffel voll Efig, 4 Loth Meertrauben wnd
4 Loth Rofinen in dag Fleifch. Alsdann muf das Milch-
brod und das €y wceableiben,

37. Rleine Yaftetlein obne Sleifd).

Riihre 1 Vicrtelpfuud frifcdhe Butter leicht, {chlage das
®elbe von 3 Epern und 2 gange darein, eines nach dem
andertt, tithre 8 Loth feined Mebl nebft Saly und NMugs
Fatnuf  darunter , gicfle einen balben Schoppen flifen
Rabm Ddazwe, befreiche fleine Fovmen mit Butter und
bacte fie wie die Flaum-Pafteten.

38, £ine Jwicbel:YDabe (Rudien),

Man macht su einer dicken Swiebelwabe einen miirben
Teig , nimmt 8 grofie Smicheln und difcht fie in frifcher
DButter , daf fie gang weich werden , nimmt eine gute
Sand voll griines, ald: Scnittswiebeln, Peterfilie, und

2 Hinde voll wiivflicht aefchnittenen Sped , thut 6 31

pen 3mwiebeln , difcht ¢d noch ein wenig mit, nimmt ed
von dem Feuer, fdhlage 8 Eyer hinein, und serviibhre fie
wobl damit, nebff svey Schoppen Mildh, Den Teig fann
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Han nebmen von felcdher et man will , und in einem
fen baden,

&5 it noch anyumerfen, daf man grofie Pafteten, obder
Wiben von Syinat verfertigen fann, auf die gleiche At
wic bie griinen Paftetlein,

8.  Ullerhand gefochtes Fleifch und Ragouts.

G5 wire unnothig su {chreiben , wic man das Rindg-
fleifch und die Fleifchiuppe focht, indem ¢3 dureh die tagliche
Webung genugfam befannt iff.  §ch will nur ginige vovs
ldufige Bemerfungen madyen , worunter die vornehmite
diefe iff: baf man alle Nagoutd, die man u fochen hat,
niemals su fchneld miiffe fochen Laflen, und daf man ime
mer febr genau davauf feben miifie, daf fie nicht su fpdt
und nicht s frib anfs Feuer Fommen, E3 follte auch
¢ine jede Kochin immer geftofienes Brod im Borrath ha-
beu, Man darf nur dadienige LBeifbrod oder andered
Brod, dag man fibrig bat, in einen BVackofen odet in ein
Avifchenofelcin legen , und ed geld werden laffen , thut
es dann in cinen Movfer, wenn ¢s abgefublt ift, fioft ¢s
fein , und vermwabrt ¢s in ciner Lade, die mit Vaviey
fibergogen iff.  Auf folche Art fann man das geftofene
Brod 3 big 4 Monat aufbehalten. Wenn ¢d {chin aelh
qebibt ift, it ¢8 aud) an Saucen u gebrauvchen, i wels
chen man das Vrod in Butter ju vofien pflegt, Und weil
man nicht in allen Kiichen Schu (Jus) hat, um die Sau-
et Braun 3t machen ,  darf man nue die Hravne Briibe
ang der Bratenpfanne abfeits fellen. Man balte fich e¢i-
nen befondern fleinen Topf, die Brithe Halt gegen ache
Tage: Hat man aber feine Brdhe aud den Bratenpfannen,
for fann man flatt. Schu eine braune Briibe machen auf
forgenve Avt: Mimm cinen CHGFeL voll geftofenen s
fev - eofte ibn dunfelbraun , {chiitte darnach ¢in balbes
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