Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung fur junge
Hausmiutter und Tochter

die in der Kunst zu kochen und einzumachen einige Geschicklichkeit
erlangen wollen ; Nebst einem Anhang von Speisen fur Kranke

Guter Rath fur angehende Hauswirthinnen zu 6konomischer Einrichtung
einer Haushaltung - die Bereitung mehrerer Speisen, nur far groSere
Haushaltungen bestimmt

Sporlin, Margareta

Mulhausen, 1820

Pasteten.

urn:nbn:de:bsz:31-56459

Visual \\Library



nle
Di¢
[is
1]

nd
'l

BLB

Rt oeam

Da idh im erfien Theil die mebriten Teige aufqefchrics
bew babe, fo wive die Wiederhohlung derfelben bier una
nothig ; ich werde nut bdiefenizen hinfeben, Ddie ju din
BVafteten bienlich find,

1, @ansleber:=Yaftete,

3 diefer Paftete verfertige folgenden Teig ¢ Nimm
s cinem Pund Beifmebl 3 Bicrtelpfund frifche Butter,
Tege dag Mebl auf ein Wirfbrett, mache in der NMitte
pes Miehls cine Grube, thue Saly darein was man mic
3 Gingern balten faun, nimm 2 Cper, verflopfe fie
wobl mit cin weniq Waffer , fchiitte fie ing Mebl, bdie
Butter gevdricte mit den Handen, daf fie weich wird,
[ege fie um dag Mebl und vevarbeite alles wobl dufch-
cinander , dann wiivke ibn, daf e¢d cin fatter Teig wirds
mat wablt by nicht eher ald bis man ibn in die Form
thut 5 follte ¢3 nicht genug TWaffer mit den Cyern fenn,
fo fchlitte noch ein tenig nach. Diefer Teig dft ju jeder
falten Paftete gquey ev foringt nicht fo vou einander wie
oer obne Ener,

3u diefer Paftete braucht man drey qrofe {dhone iveio
fie Ganslebern, ein balbes Pfund Kalbsmilchleinfieifch ,
cin halbes Pfund Tedffeln, bdic, naddbem {ie gereiniget
find, in ciner ftavfen Schiibriibe weich gefocht werden.

ur Fiille nimm 410 bis 12 Sdalotten, 4 Loth Sare
dellen, ein Biertelpfund vappivten Syed, ein balbes
Bfund Katbsmilchleinfleifch, 4 Lebern von Gefliigel. Die
Milchlein werden abgefocht und die Hant abgegogen.,
Thue cin Vievtelpfund frifche Vutter in eine Caffevolle ,
fchueide die Schalotten fo fein als moglich , thue fie in
die Butter aufs Feuer und tibre davin bis dic Schalot-
ten peich find , dann Bacte alles sufammen , Sardellen,
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Soect, Milchlein und Lebern, o fein ald moglich, vibre
dief in die Schalotren mit Saly, Mudfatuuf und Pfef-
fer, cin gamies Gy und 4 gelbe mit ciner Tafienichale
poll frarfen Coulis, und tibye dich sufammen auf dem
Seuer su ciner etwas diinnen Fille, Die Gdnslebern
werden mit den Milchlein in eincy Coulis-Briibe mit
wohl Saly ein tweniq abgefodit , boch miiffen die Vilc).
lein ctivas Langer fochen,

Dic Lebern durchsiche mit fein gefhnittenen Tediffeln
#nd Syek , nimm eine ciferne Pfannenfchale , die oben
und waten gleich weit ift und etwa 4 Schoppen baltet,
beftreiche fie dicE mit feinem Baumshl , nimne gefopencs
Brod und fprenge eo in der Schale iber das Oehl her
um, dann nimm drey Theile von dem Teig, wable ibu
fo grofi, daf ev einen Finger breir diler dic Pronuesn
fchafe binausgebts cr darf nicht gegogen twerden und
muf etwa 3 Mefferviicten dicE gewable fepn. Simm vou
ey Fditie und frreiche fie wobl Meflervficfen did in dex
Vafiere berum , dann fchile die Ninde fo fein als mog.
{ich von den Twiiffeln » fchneide fie in runde Scheiben
und fo dic Milchleins lege Triiffeln uud Mildhlein, dann
cine Ginsleber und wicder Fiitle , Milchlein und Triif-
feln, und fo lege die swey andern Lebern mit Fiille,
Milchlein und Tviffeln in die Pafete, lege diinn ge-
{chuittenen Sye oben darauf, daf die Sebern mit Spect
gebectt find, Heenach nimm den Refp Teig, wable ibyn cf-
wad grbfier alg die Rfanne i, lege ihn auf die Pafrete,
oriicke ibn wobl anf den andern Teig on, fiveide den
Paftetenteig mit Sy an ¢he der Dectel darauf gelegt
jird , und umwidele ihn mit dem Teig, o iiber die
Prannenfchare hinaufgebt , dann fiele fie in ginten tat-
men Bacofen und (of fie cine fleine Stunde baden,
und fo bald man bort,  daf fie inwendig Todt, fo ftelle
fielle fie voran in den Ofct, nur Daf ber Teig wobl auds
gebacten wird, denn wenn man fie s viel badt, fo weve
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den die Qebern gu bart. Wenn fie ¢ine Fleine Stunde
im Ofen gewefen ift, fo unimm fie beraus, lege cine
Aache Platte darduf, febre fie um und lafie fie cine
Weile frehen.  Man darf nidt davan riitteln, domit fie
nicht bricht; follte fie cine Oefinung Haben, fo fieeiche
Teig dariiber, damit der Schii nicht davaus Fommt, deun
fonft verficrt die Pafiete ibre Kraft. Laffe fic Talt wevs
dert, {chueide oben eine fleine Oefinting und fchiitte eis
nen balben Schoppen Gallerey darein. Sie fann auch
ohre Dallerey auf den Tifch gegeben merdeil,

Dicfe Paftete foll fo gut feon als die Strafburger-
Pafetens fie Haben nur cine andere Form, Wenn man
nicht in fency Art Pafietenform gefibt iff , fo Fann man
fic nicht wobl 1 Stande bringen ; nur miiffen ey
Sauptfachen beobachtet mwerden , crfiens daf die Lebern
fchbn weif nad fert find und eine anfebnliche Grofe ha-
bet, stoentens daf gutes Geriivy nud Frdftiger Sdhii
daju fommt,  Stlle Fiillen su Pafieten miifien wobl fett
feyn, weil ¢8 die Rabrung von den Pafreren i nicht
vict und fo fein als moglich alles, was dagu fommt, gee
packt, gefchnitten und verviiber. Wenn ¢d fen fann, als
s Fleifeh, fo in dic Fiille fommt, nadhdem ed aebadt
ift, noch cine Bievtelfunde in einem Morfer geftofien,

9, Yaftete von Sdjinten.

RNimm um Teig 2 Buad Mehl, 1 Pfund Butter und
2 Gyer , vevarbeite ibu, i den pevhergebenden,

Nimm einen nicht su grofen gevdncderten Schinfen,
wafche ibn gut, fege ibu in Lauwarmes Waffer, daf v
weich witd, fdhneide intwendig, wo der Knocken ift, in
der Linge auf den Knochen, siche den Kuochen bebutfom
heraud, {chncide die Schwarte und alles fchwarse rein
davon ab, Tege ibn 1 oder 2 Tage in frifches Wafjer, e
nachoem er folsig ift, dann trodne ibn mwobl ab, lege
ibn in cin tiefed Gefchire, dad fo breit iff, daf er ges
€
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vade fiegen Fatin, und worvauf ein pafiender Deckel it 2
nimin 2 Kalbsfife, fhneide jeden gn 4 Stiide , Lege fie
um den Schinfen mit 3 Swicheln in Scheiben gefchnitten,
einige Lorbeerbldtter, Pererfilienourseln, 2 gelbe Ruben,
etivas ganzen Bfeffer, Musfatenbliithe und eine balbe
Maas Cfiig und 2 Maas Waffer, decke ibn feft su und
Yaffe ibn balb weich Fochen; dann hebe ibn aus der Briibhe,
Yege ihn in cine tiefe Platte, thue auf den GSchinfen ein
fleines Brett, in der Grife vom Schinfen, lege etliche
Sreine davauf, daf cv cin wenig geprefit wivd, uno faffe
ibn fiber tacht ftehens in die Briihe, in weldper der
Gehinfen gefocht bat, fohiitte noch 1 Schoppent eifier
Wein, lafie fie noch ¢in wenig fochen, daun [faffe fie
durch ein Haarfied in cine irdene Schiifel laufen und
fielle fie an einen fiihlen Orts

Dent folgenden Tag verfertige die Fiille und die Pafere,
Qur Fiile nimm 1 Piund Kalbfcifd) ohne Rein, fhneide
ed it Streifen und fchabe ¢8 mit einem Nieffer vott denen
Gevnen, cin Bicrrelpfund Rindevnievenfett, cin Vicrtel
prund Spect, 4 Loth Sardellen, rein gewafchen und von
den Griten abgesogen, 12 Schalotten, welde zuvor
miifien fein gefchnitten feyn mit der bhalben Schale vou
ciner Gitrone, vom Nievenfett siche die Haut ab, dann
backe dief alles sufammen fo fein ald moglich und thue
¢d i cinen Movfer mit Saly, Pfeffer, geffefene Ndge-
Yein, Musfatenbliithe, 1 Ey und von 4 Cyern das Gelbe
mit eincr Tafienfchale voll von der Briihe, in welcher
der Schinfen gefocht bats fiofe dief sufammen eine Bicr-
telftunde, dafi s wie eine Pappe oder Brey wird, Ium
Paftetenteig nimm anderthalb Bfund Mebl, 3 Viertelpfund
frifche Butter oder 2 Pund Mehl und 1 Pfund Butter,
nadh der Orofie des Schinfens, veravbeite den Teig. o
fatt alg moglich, nimm den dritten Theil Teig, wable
ibn 3 Mefferrdicien dick inglichs in der Form ded Schin-
fong, et 3 Finger Dbreit gvdfier, nmimm ¢in eifernes
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PBlech obne RNand, lege mweifes Vapier darauf, freiche
es mit Butter an, lege den Bodew der Paftete davaufs
s Sande nimm den andern halben Teig, volle ibn mit

pen Hianden i cinem langen Strich, wable ibn 3 bis 4

Finger breit aus und o lang ald die Riinde vom Boden
ift, fchneide ihn gevade, bejrveiche den Boben mit Sy,
fielle den Mand anf den Boden 1uud laffe den Boden 2 Finger
breit vorfichen, bden NRand driicke cinivdrts, etwa einen
fleinen Finger Obreit fatt mit dem Daumen an, fiveiche
mit cinem Meffer den vorftehenden Boden am den anfge-
feisten Rand und mache den Rand mit einem Knijepseifen
fchons  flveiche die Hdlfte von der §iille unten in die
Pafrcte und cin Finger boch an den Rand, nimm den
Schinfen, Tlege ibn in die Pafiete, die andeve File
firciche iiber den Schinfen; von dem dritten Theil vom
Feig {chneide ¢in Stitckchen ab, den aundern wable ctivasd
grofier alg die Pafiete, Tege den Dectel darauf, den Nand
fireiche inwendig mit €y an und driide den Deckel ins
wendig fatt any in den Neft Teig wable einen balben
DVierling Butter, twable ibn 4 mal, bis die Butter ver-
arbeitet ift, dann able cinen Decel, o grof ald die
Paftete iff und fdneide ibn fo fhon ald moglich aug,
fiveiche fie mit €y an, lege den swenten Deckel darauf,
fieeiche fie mwicder mit €y an und backe fie in cinem
warmen Badofen 2 Stunden, Dann nimm die Briibhe,
in welcher der Schinfen gefocht iff, fie muf s einep
fatten Gallerte geftanien fenn, bebe alles Fett rein davon ,
und follte es fu. twenig Gallerte und fie fehr fatt
fewn, fo {chiitte ungefalsene Fleifchbriibe, oder wenn fie
nicht genug Sducre hat , noch ¢in Glad voll Weinn ach
und faffe fic wicder fochen, daf man den Wein nicht
mebe vieche s dann verflopfe 2 Cuyer fammt den Schalen
in ciner Schuffel und tdibre von bder Gallerte in die
Eyer,  fehiitte e wicder tn die Caffevolle und rithre e,
bis fie anfangt su Fochen; guvor mug men eine.Servierte
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ant eisten victbeinigten Stubl binben, cine Sehiifiel dars
gnter fiellen, und twenn die Gallepte anfiangt su fodien
und fich fcheidet fo fehiiete fie in die Servictte und lagje
fic durdilanfen: follte fie nicht fchon belle fenn , fo fchiizte
fie aus der Schiiffes wicder in die Serviette bie i {chen
bell ift, - Went dic Pafete gebacken iff, fo nimm fie qug
demn Ofen, folite fie eine Oeffnung befommen baben, {0
eriteciche fie mit Teigs wenn fie falt iff, fo {dhiiere oben
dutch cine Oeffuung dic Gallerte davein, doch muf die
Paftete gang Falt fepn, fonft fommt alles Sert, fo i ey
Siille ift, oben auf und macht dic Gallerte triibe und
ungut. Wenn dic Gallerte in der Paftete dick geffanden
ift, fo wimm fie ab dem Blech, das Papier unten daven
und thue fie auf cine flache Platte oder auf ecin Breot
in der Grofe der Pafiete,

Co viel Miibe ich mir gegeben babe, bdiefe Pafreten-
Sovm ju befchreiben, fo fiihle ich doch, dag fie fich beffer
jeigen als Befcreiben Tafie.

oMan fann fie von {ibrig geblichenem Schinfen auf
cine leichtere At verfertigens cine Paftete, wie i eviten
Theil 91°. 25. bey den Pafteten befchrichen iffs nimm die
Siille, fvie s diefer, fehneide ven Gehinfen in feine
Ctiicke, anf den Voden dev Paftete fireiche die Balbe
Fiille, nimm SKalbfeifch oder Schieinefleifch , fchneide
¢d in fingersfange Stiide, alle Haut und Bein davon
und fo Breit als 2 Fingers leae ¢d auf die Fiille , den
Schinfen in Scheiben gefchnitten datauf, dans die an-
pere iille, dece fie an und verfertige eine fange falte
Waftete mit Gatlerte,

3, Ralte Paftere von einem welfdyen Habn.
Simm cinen alters welfchen Hahn oder Hene, fene im

Stupfen forafdltig, daf die Haut nicht gerviffens wied,
Batte ibn diber die Flammen, Daf olies Haarigte dDavon
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fotitie, fehme ibn rein aus, wafdhe ibn fouber und
fchueide ibm den Kopf it dem Sragen ab, dodh mug
bie Haut vom Kropf gang bl feibett, damit man fie wobl
fiberlegen Fann, fchneide in der Sange vom Riicfen dic
Haut auf und mache mit einem fleinen {charfen Meffer
alles Fleifch wobl von deiw Beinens von den Gdyenteln
Ibfe unten bie Nevven, fireiche das Fleifd aufioarts und
drebe das Bein bevans. Wenn dad Gerippe aung dem
$Habne ift, fo lege ibn von cinander auf cin Brett und
{iveviteeiche ibn mit folgender Fiille: Hacke 2 Pfund qured
Kaivfieifch obne Haut umd Sehnen, eine Hand voll Sda-
Totten, Reterfilien, cin wenig Cjiragon und etlide Sare
dellet, wenn dick rein gebacfet ift, fo thue in cine Cafes
golle cin balbes Pfund frifde Butter; twenn dic Butter
seraangen ift, fo thue das gebacdte Fleifch dagu mit 3
Gpern, Saly, geftofency Mustatenblithe, 6 EHldffel voll
gute ferte Fleifchbribe, viihre dieh- frark durcheinanace,
pann freiche den Ddrittenw Theil dbey den Habnj braudt
man feine grofie Vaftete, fo rolle ihn fatt sufommen und
nabe ibu sus will man cine gebfere Pafere, fo lege auf
den Hahn, wenn cr mit Fille fberfrichen i, Katbfeifdy
von cinem Oberfiid, fducide ¢3 in Tange fingevsdide
Riemen, lege es auf den Habn mir &nce gefalzencs,
weichaefochten Schweinssunge, siche die Haut davon und
sevveifie fie in Riemen, lege fie filer dad Sleifdy , fieeue
Galy» gefiofene Nagelein und PreFer davitber, danu role
pen Habu sufammen, lege die DHaut vom Kropf dariber
und ndbe ibn fatt s, nimm ein Stiid Tuch uad nahe
den Habn davein, fo {att alg mibglich; thue ibu in cinen
Topf oder Cafferolic, in welcher e gerade liegt, mit 2
Maas SBaffer, 1 Maas Wein, 2 Kalbsfiife, das Gerippe
pom Dabn, weldhes in ctliche Stiike gebadt wivd, mit
Saly, 2 Bwicheln, cine Selleviewursel, 2 Peterfilien.
mwurselt, 2 gange faudy, 2 gelbe Ruben, binde dicp su-
fammen , -Dann gangen Bfefer , Muofatenblitthe, Naae.
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Teinr, cine Sngtwernursel, Yaffe dief sufammen anderthalbe
Stunden fochen , dann nimm den Habn aus der Gallerte,
fege ibn swifchen 2 Bretter, befchwere ihn und laffe ibn
: | Big den folgenden Tag liegen. Berfertige cine Pafeten-
| form, wic ju Schinfen, oder hat man eine lange Pa- -
f{; ' fietenform, tie jur falten Timbalpaficte, fo ift ¢s noch
i viel Befiery dann verfertige die Paftete, wie dic von
Il Schinfen ober falte Timbal, Die Gallevte lautere ouf
Al gleiche TWeife.
’ Auf gleiche Avt verfertiget man Pafieten von Kapau-
A fie, Ganfen, odet Enten, nuy muf das Geflligel nicht
i su fett fepn. Sn Tangen Formen find diefe Pafeten befer
= Jl ; als die vor ber Hand verfertigten.

4, Ralte Pafiete von einem Hammelsfdlegel.

Rimm e¢in quter mortifigivter Hammelsichlegel, fchneide
[ bas Fett davon, die Flechien und die Knochen {chneide
(e varaus mwie bey den Schinfenr , durchiiche ibn mit fein-
i gefchuittenem langen Spect , lege ibn 2 Tage in Effig
mit Qorbeerblitiern , Wachholderbeeren , 2 Swicheln und
gangem Preffer, bhade 2 Pfund Kalbfieifch , ein Bfund
Gped , eine Handooll Schalotren, etlichen Jinfen Knob.
{181 lauch mit Petevfilie, Citragon, Kapern, 4 Loth Sardel-
{ Ten , bacte dich fo fein als moglich, dann fiofe ¢35 noch
tifammen o einem Movfer mit Saly, Vfeffer, Musfas
tenbliithe, 4 Gyeent und einem Anvicht(ofFel voll guter
Sleifdhbriibe , verfertige eine Paftete wie sum Schinfen,
fiteiche bie halbe Fiille unten in die Pafiete, nimm den
Schlegel aus vem Efftg , teockne ibn wobl ab , lege ibn
i die Pafiete, die andere Fiille ftreiche oben darauf,
becEe fie s und laffe fle 2 Stunden i cinem warmen
Ofent baden; fode eine Gallerte, wic ju ciney falten
Vaftete im erften Theil befchrieben iff, und wenn {ie falt
i, 1o fehiitte die Gallerte dbavein, wie 3u den vorberacs
Henden,
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5. $ine Yaftete von Yilopret-Sarce.

Nimm qutes Fleifch von cinem Reh oder Hivich hay-
te e6 mobl ab und fchabe alle Sehnen darvaus, rappiere
balb fo viel Spect als Fleifch, ein BViertelpfund Rinder
marf, cin Bicrtelpfund von den Grdten gereinigte Sar-
dellen , cine gute Handvoll Schalotten , etliche Jinfen
Snoblauch, backe dief alles fein, thue €5 in cinen Mot-
fer, fiofie ¢8 noch sufammen, nimm ein NViertelpfund fris
fche Butter , serviibre fie su Schaum mit 3 gangen und
dem Gelben von 3 Syern, weicke ¢in Weifbrod in fetter
Sleifchbriibe cin, driicke es wicher aus, ¢iibre e s den
Gyern, dann nimm das Fleifd) daju mit cinem Anricht-
I6fiel voll quter Gleifchbriibe, Sals, Pfeffer und qefrofic-
aen Ndgelein , und vermifche alles wobl dutch cinander,

Berfertiqe cinen Teig von einem Pfund Mebhl 1nd
brey BVievtelpfund Butter, nimm ¢in. ciferned Pafterens
Blech mit einem boben Nand, nimm etiwas mehe als den
hatben Theil von dem Teig, twable ibn fo grof als bas
Blech ift, freiche das Blech mit Butter an, und lege
den Teig biuein, thue dic Favee davauf, fireidye fie glatt,
yom andern Teig mwable den Decel, lege ihn auf die
Paftete, drficke ihn an den Nand des Blechs wohl an
and {hneide ibn wings herum mit einem fchavfen Mefler
ab, Deftreiche die Pafete mit Cy, thue fie in cinen wars
men Ofen, und lafie fie cine gute Stunde bacen. Man
fann fie warm oder Falt auf den Lifeh) geben , nachdem
mon fie nothig bat,

6. Cine Paiftete von Ralbfleifd)-Sarce,

Rimm 2 Prund gutes Kalbfcifch ohne Bein, fchneide
alle Haur und Sehuen daraus, hade ¢5 mit einem Bicr-
telpfund Nindermarf und ctlichen Schalotten , die juvor
vein gefchniteen wevden, fafi ein Halbes Bfund frifche
Butrer warm werden , viibre fic su Sehamh, fihlage das
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Gelbe vou 4 Cuern dagw , ein halbed Pfund Mildhbrod,
ponn welchem die Rinde abaefchdlt iff , in warmer Milch
eingeweicht, thue dag gebackte Fleifch dasu mic Saly,
Pfeffer und Mustatnuf , riibre ed wobl durch einander,
baf es cine lodere Farce giebt. Werfertige einen Teig
wie sur vorbergebenden Paftete, leqe ibu in das Blech,
fiache von ber Fiille ovale Vallen von der Grife cined
Ditbnerens , tangicre fie auf dem Boden , nimm einen
Bogen tweifes Vapier, fchneive ibn eund, doch ctwas
grofier alg die Pajtete, daf ev in die Hobe fieht, ftreiche
ihi mit frifher Butter wobl an, dann lege den Deckel
bom Teig ifber dag Papier und briicte ihn an den Rand
ded Paftetenblechs wobl an; befirciche die Paftete mit
Gy und f{hneive den Teig rings bevum ab, backe fie 3
Biertelftunden in einem warmen Ofen, bdann nimm fie
aud dem Ofen, thue fie aus dem Blech auf cine flache
Platte , fchneide einen Dectel davor, nimm das Papier
beraud , dann thue einen NRagout vou Milchlein mit
Morcheln oder fonit davein, auch obne Ragout iff fie gue
mit eincy quten Sauce von Krcbfen oder Schily decke fie
s und aieh fie warm gu Tifde.

7. LZine Salmen-Paitete,

e 310 eiier mitteimdfigen PVaftete 2 Prund frifchey
Saltent, fpalte b am Grat in der NMitte dureh, {chuei-
ve ben Girat nebit den Grdten herausd » alsbann fedesd
Thetl in 4 qleiche Stiicke, nimm etliche Dwicbeln, fchnei-
pe fie tn Schefben und rofte fic in einem Wicrtelpfund
frifdier Butter qelblicht , Tege den Salmen darauf, Taffe
bt freif merden , inbem ey etlichemal umgenmendet wird ,
bany thue 3 Schoppen Wein , Saly , Pfeffer , Rdqelein
ind 2 Lorboerblitter dagu , Yaf ibn cing balbe BViertel-
fiende auf eittem favien Feuer fochen, dann flelle ibn
ab , Tege ibn in cine ivdene Schiiffel , fehiitee die Driibe
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daviiber und faf bn falt merden.  Vevfertige aldbaii
pic Fiille ¢ Nimm Fifche von welchen man Haben fann
bat man Fifche, die fchon auf dene Tifch waren, fo nnd
fie qut. Muf man fic befonders focdhen, fo foche fie in
Waffer mit Effig und Sals, bis man vic Griren daraus
sichen Fanu, Sdneide cine fleine Hand voll Schalotten
foin, eben fo viel Peterfilie und Schnittlanch, cin Vieys
tefpfund Milchbrod in warmer Milch cingerociche, und 4
gon den Grdten gereinigte Sardellen , bhade oder ffofe
pieh sufammen o fein alg moglich, nimm ¢in Vievtels
pfund frifche Butter, laf fie wavm werdenr, viibre fie it
4 Euern su Schaum, thue bernach das Gebackte oder
Gieftofene darunter mit Saly, Pfefier und Nustatenbltis
the,  Werfertige cinen {panifchen Brodteig von eincm
Bfund Mebl uud einem Pfund Butrer, nimm cin Bled)
wie ju der vorbergehenden Paftete , twable ctivas mehy
als den balben Teig fo groff als das Blech, lege ihn da-
eein und firciche die balbe Fiitle i dper Pajrere hevu,
nimm den Saltien qus der Briihe, und wad daran hii
geft Dreibt faffe davanm , nuuy nime: dag gange vy
davon , [ege dic Stilcke ¢ined neben dad anbdeve in dic
WVafiete, die andere Hilfte frveiche {chon glatt {iber ven
Galmen, und decte ihu su wie dic vorbergehende Pairete
pou falbfei{d-Sarce, Stelle fie in einen warmen Ofen
und fafie fic drey BVicrtehunden backen,

[ur Sauce nimm ein St frifche Vutter in eine
Gafferolfe, etiiche feingejchnittene Schalotten und eftr ve-
ntg Mebl, difche dieh in der BVutter, bis dvie Schalotten
weich find, und gefchuittene Peterfilie, wimm die Briihe
in welcher ber Salmen qefocht hat, und {chiitte fie durch
eis Saorfich su dem Gedampften mit cinem Glas voll
GBein 5 follte fie nicht aenng Saly und Gewiivy baben ,
fo thue noch mebr nach mit etlichen Scheiben von ¢inet
Citrone, und lafie fie eine gute Wicrtelffunde fochen.
SSonn die Vaftere fchon qelb gebacen i) o nimm fie
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and bem Ofen und aus dem Blech auf cine flache Viatte,
jchieide oben einen vunden Decel und giche vas Papice
Sevaus,  Su die Saiee vibre nocdh das Gelbe vou ey
Guern mit gqeviebener Mustatnuf, loffe fie unterm Riib-
ren wieder fochen , febiitte fie gleich in die Paficte und
gich fie warm auf den Tifch.

Diefe Nafteten fann man in der Form ciner Timbal
Paftete verfertiaens fie find {dhon und gut,

8, Line warme Lerdyenpaftete,

Nimm su einey Vafftete von einern Pfund Dehl und
¢inem Tfund Vutter 24 fchon gepuste Levchen, bhalte fie
{iber Feucrflammen damit alle Haare davon Fommen,
fchneide ibnen die Kopfe und Fiife ab, nimm fie aus
und thue die Mdgen von dem Eingeweide, Lege die Lev-
chen in cine Schiiffel , e¢ine fatt neben die andere, thue
einige Loffel voll Probencerdhl mit dem Saft vou ey
Gitronen und Saly dazu, [laffe fie ctliche Stunden in
diefer Mavinade fiehen , indem fie einigemal miifien wm-
gewendet werden: man fann fie dben Tag juvor puben
und in die Marvinade legen. Dann lege fie in cine Caf-
fevolle, fchiitte Das Oebl daviiber, fielle fic auf ¢in fchwa-
ches Feucr , (af fie nur fleif werden , lege fie wicder in
pie Schiifiel daf fie £alt werden, die Briihe thue in cin
anbderes Gefchiry, bernach verfertige die Fille,

Nimm anderthall Pfund Kalbslebey, Flopfe fie mit dem
Ritcken eines Hactmeffers und fdhabe die Haut von Fleifch
vaf feine in der Leber Bleibt.  Rimm su der Leber vier
Cardellen, 1 Viertelpfund Speck, cine Hand voll Scha-
Totten, swei Qoffel voll Kapern, das Cingeweide von den
Qerchen, fchneide cine halbe Citronenfchale fein und ha-
cfe dick alles sufammen o fein als moglich , thue e in
cine Schiifiel mit Sals, Preffer, geiogenen Rdgelein
Musfatenbliithe , mit der Briibe in weicher die Lerchen
qelegen waren und dem Gelben von 4 Syern, viihre dich
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sfammen  wobl durcheinander su einer garten Sille.
Dani verfectiqe cimen gericbenen Teig votr einem Prund
Mebl, einem Pfund Burter, wimm die Form vou ciner
Timbalvaftete ober cine Dbreite twie 3u der von Salmen,
wenn der Teig in b Fovm i fo flveiche von der Fiille
mefevviickendicE in der Pajtete hevum . lege die Levchen
datauf, fireiche Fille daviiber , lege wicder Xevchen und
wieder Fitlle bis vie Levchen alle davin find, decfe {ic u
wie bey der Timbale im erfien Theil gefchricben i, oder
bat man eine breite Fovm, fo dece fie wic bey der BVa-
frete von Kalbfieifehfiille gefchrichben iff und laf fie Dreys-
piertelfiunde in einem warmen Ofen bacten. Stimm fie
aus dem Oren, fchueide cinen Dectel oben aus und wdbh-
vend dem backen foche die Sauce, Nimm in cine Caffe-
tolle cin Stk frifche Butter mit etlichen Schalotten
uud ein wenig MWebl, vitbre bdavin bis die Schalotten
weich find, {dhiitte Fleifchbriibe mit cin wenig Efiig da-
sy cin wenig Gewdies, faffe fie cine Vievtelfunde Fochen
und ehe fie in die Pafiete fommt o vibre das Gelbe von
2 Gyeen bavein, gieh fie warm ju Tifche,

Auf gleiche AWeife werden die Pajteten von Krammets-
vogeln oder NRebbiibnern gemacht, nur miiffen die NReb
bitbner gevfchnitten werden , der Kopf, die Fiife und
Feteig wie oud) das Eingeweide witd weggemorfen.

9, Line Sdmepfenpaftete,

Nimm 3 Schuepfen , vupfe fie, der Kopf muf fauber
qereiniget fewn , fteche ibnen die Augen aus und pimm
alles Eingeweide beraus, {chlage vie Beinchen im Gelenfe
riicEares bertm auf dew Jtdicken , delicke die Schlegel
damit guriicE und fredke den Schnabel purch die Schnepfe
ftatt cined Gpicfes. Dann lege fie in eine irdene Soiif-
fel, fehiiete 4 bis 5 GRFel voll feines Vaumoshl davite
ber, mit dem Saft vou ey Citronen, ciner Hand voll
Gdalotten mit cinem Iinfen Knoblauch fein gefchnitten
und gebackt, Iaf die Schnepfen alfo 24 Stunden fiehen.
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Simm eit hato Prund Salbfleifch an weldhem Teine
i Haut wnd Sebne mebr ift, mit dem Cingeweide der
LY | Gehnepfen , von welchen die Kripfe und Magen wegges

el worfen twerben, vier Sardellen, cinige Jweige Eitragon,
“-{3 (i backe dief sufammen fein, gerviibre cin BVicrtelpfund fris
)l fche Butter mit 3 Eyern ju Schaum, thue das gehadte

dast, nimm die Schnepfen aug der Marinade und fehiitte
btm dasr mit einer Saffenfchaale voll gueey Fleifchbribe,
nimm cine Paftetenform in welcher dic Schnepfen fehe
cinander Yiegen, verfertige cin geviebener Teig von drey
2 i Bicrtelpfund Mebl und cinem  halben Prund Butter,
sl nimm etwas mebr als das Halbe , wahle ihn 2 Miefers
il viicken dicE auf, lege thn in das Blech, freiche die Halfte
18 ' pon der Fiille davin umy, Tege dic Sne pfen davauf mit
20 10 oder 18 Stii {chon gefochten und gefdhilten Tviifs
Ll feln pder Morcheln , weldhe aud) miiflen gewaichen und
| gefocht feyn , fege Dief um die Gehnepfen , fireiche die
' andere Dalfte vou der Fille daviiber, widele cin Bogen
Schreibpapice sufammen wie ein Fleiney Teler, [ege this
oben anf die Fiille, ven andern Teig wahle wieder ey
Meferriicken dic aus , fege ihu iiber bag Papicy und
briicke ibn an den Nand feft an, {dneide thn fchon ab,
frele fie in cinen warmen Ofen und laffe fie cine gutc
oder 5 Wieveeljunden bHacden.

sBabrend dem Backen Foche folgende Satee, nimm ein
Stiict frifhe Butter in cine Cafferolle mit einem flei-

wn Sochloffel volf Mebl , viibre ¢d bis die Bugter
febaumt , dann fhiitte cin Schoppen rother SBein mit
cineim urichtlifer voll Freifdhbriibe dagu, vier Jwicbeln
in Scheiben qefchnitten, Mustatenbliithe, MNageren, Pfere
fer, Galz und cin fleiney Jinfen Knoblauch, Tlaf diefe
Gauee unter fterm Umedbren cine balbe Stunde fo-
dienn, dann Laf fie durch ein Haarfich lanfen, bdeace
die Bwicbeln und Gewiivy wobl aus, fveun bie Pagete
gebacten ift, fo nimm fie aug dem Bled), gieh wol) Uche
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daf fie nidt serbricht , fehneide cin Dedel aus o grof
daf man cine Schuepfe Hevaus nehmen tann {chiitte die
Briihe davein und gich fie warm auf dver Tifch,

Die¢ Paftete ift beffer ju bacten wenn man dic Sdneps
fen aug der Marinade, jede in 6 Gtiicte fchneidet wud fie
in dic Pafete lege. Wenn der Teig nicht bart und dicke
ift, fo bricht der Boden, weil die Schnepfen su fchwey
finp. Wenn bdie Sdnepfen sevfchnitten find, fo fann
man det Teig miirber machen und varf ibn nicht o dic
wablen, oder man fann ovanu bie serfchnittene Schuepfen
in die Form von ciner Timbale feqen und die Paftere
auf gleiche vt verfertigen, wie im evfien Theil bey den
Timbale befchrichen ift.

10, Line Reif = Paftete,

imm cin Brund Caroliner - Reif, reinige und wofde
ibn mit fochendemn Waffer, Ddann foche ibn mit guicy
Ficifchbriibe, cin Stiid frifcher Butter, ciner Jwiehel
mit Ndaclein beftedt , ein wenig Mustatenbliithe , 2 Pe-
tevfilienrourseln, Tafie b atidertbalbe Stunde auf einem
fchachen Feuer dick Todyen, nimm cine Fovm mit einein
hohen Rand , beftreiche fie wobl mit frifdher Butter,
ftrene dick geftofiencs Brod Ddaviber, laf den OReiff cin
wenig falt werden, dann thue ibn in die Fovm, Ddriicke
ibn feft an Den RNand an und oben fiveiche ibn ¢beny
fielle ibn in cinen warmen Ofen und [affe ihn 3 BVievtel-
flunden Dacken, daf e eine fchone gelbbraune Krufte bes

Fommt, ninun ibn aus dem Ofen, febre ihn auf eine

Platte um und {chneide wit cinem fcharfen Meffer cin
runber Decfel aug, Tfege ibn auf ein WNleh, dag inncre
obent auf, felle ibn in den Ofen, daf ev trocfent fivd,
Den imoendigen weichen Neif boble mit cinem Loffel
ans, daf nichts bleibt, als die Krujie, aber feine Oeff-
nung darein gedriidt wird: dann perfertige cin Pafieten-

Ragout, vou weldher Sorte man will , thue ibt daveiny
Teae et Decher davouf nnd gich fie warm v Fifeh,
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Rleine YDaftetlein von BKrebfen, Siulle
oder Sarce.

A 31 20 bis 24 Eleinen Pafietlein nimme man 40 Stiick
,.,i!'g- Fleing Srvebfe, wafdht fie fauber in faltemn Waffer und

i [ focht fie im SWBaffer ab, bis fie voth find, bricht bdie
At Swinge aug den Schalen, flofic dic Schalen o fein
2 als moglich in ecinem Morfer, thue in eine Cafferolle
___-fj 12 Loth frifche Butter, nimm die qeffofenen Schalen

Dastt, rofte fie auf dem Fewer, bis dic Buiter {chanmet
und bochroth ift, dann fchiicte fie in ein fauberes Tuch,
welches auf eine Schiiffel gelegt wird, tinde dic Butter
fo fatt aus, als moglich, thue die ausgedriictten Schalen
wicder in die Caflerolle, fchiitte einen Schoppen Milch
darauf und Iaffe fie ctliche Minuten fochen, lege das Tuch
auf cine andeve Sebiiffel und {dhiitte die Milch mit den
Gchalen davauf, winde {ie wobl aus, nimm ein Pfund
Milchbrod , fhucide die Senfte vund bevmn davon ab,
reibe die Brofammen tn die Kvebfemilch und laffe fie auf
_ cinem fchivachen Fewer wobl veefochen, viibre fie {o jart
il als mialich, fchneide 2 Jmwicbeln fo fein als moalich mit
ciner fleinen Hand voll Peterfilie, voffe die Jwicheln
und Peeevfilie in gut 3 Theilen von der Krebgbutter,
bis fie toeich find; dann vithre dad ecingefochte Brod dasu
mit Saly, Mustatnuf, 3 gansen und dem Gelben vou
3 Eyern, vibre ¢ auf dem Feuer, bis es dicE iff, frelle
€3 ab, reinige Dic Srebifdhwanze von dem fchwarien
Darm und fchneide fie flein, ober wenn ¢8 an feincm
Safttag 1, fo backe fie it 2 Kalbomilchicin, thue fie
unter die Fille und vithre ¢$ wobl durch cinauder.

2u 20 Paftetlein macdhe ¢inen fpanifhen Brodteig von
siem Dalbenr Bfund Debl und eitem hatlen Prund But. ;
fer, e der Teig ausaewable iF, 1o fiedhe ibn mit
cinem Blechernen vunden Model, in Der arofie von den
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Paftetlein - Miodeln, aus, lege den Teig hinein hb driice
ibtt wohl an, thue in fedes einen Loffel voll Siille,
fchneide mit eincm Dacridlein vou dem MeTerriicEendicE
aufgemablten Teig {chmale Riemlein , flechte damit die
Raftetlein fchon su, felle fie in einen heifen Oieny i
ciner fleinen balben Stunde find {ie guts nimm fie aus
ven Févmchen, fielle fie auf cine Platee; serlaffe Dic
fibrige Krebgbutter, fireiche fie damit an und fervire fie

beif sur Tafel.
19, ‘Rleine Paftetlein von Auftern.

Breche 50 Stiif Auftern aus den Schalen, thue fie mit
ivem Saft in eine Cafferolle, driice den Saft von eincr
Gitrone dazu und lafie fic einmal auffochen , dann thuc
fie in eine Schiifier, nimm in die Cafevolle ein Viertels
pirnd frifche Butter, ein Lofel voll Mebl, riihre davin
auf dem Feuer big die Dutter gergangen iff, nimm o3
hernach vom Feuner, viibre das Gelbe von 6 Enern Hasu,
wafthe 4 Stiid Sardellen, veinige fie von den Graten,
backe fie fein, thue fie nebft dem Saft von noch einey
Citvone und etwas Mustatnuf u der angeriihrien Sauce
und cin Schoppen gquter Scbii oder EFraftige Fleifchbriihe
dasu, viibre ¢8 auf bem Feuer Lis es focht, und dann
thue tiefe Sance u den Aujiern.

I 24 Pafetlein verfertige cinen fpanifhen Brodteig
gon einem Plund Mebl und einem Pfund frifher Buttet,
nimm Formen 3 Ragoutvafietloin, wahle in fegliches ein
runbes Stitdt Teig fo guof ald der Model iff, und {o
picl sum Deddel, welhe nicht grofer fevn miificn als die
Riinve von den Fovimen, dann wicdele in jedes ecin Stild
Papier fo grof als eine Nuf, lege es in die Vajietlein,
fiveiche den Teig nebengtn mit cin wenig Waffer an, lege
die Dectel davauf, und driice den Teig wobl an; fchnei-
de ibn dey Sorm nach ab, fireiche fie mit €y an, und
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faffe fie eitic ballie Stunde in cinem begen Ofen bacten,
7 dann nimm fie bevaus , fielle fie ouf cine Platte, Dhebe
ol ven Deckel auf, ninum das Papicr daraus, Hud vor dem
Anrichten thue den Ragout von Anfiern davein, lege die
Dectel wicder darauf und ferviere fie heif sur Tafel.

Man verfertigt den Nagont evft wenn dic Pofietlein
Bacen,

Al 13, Rleine Yaftetlein von Salmen oder Ladjs,

Su  swangig  Pafietlein  nimm  cin  Halbes  Pfund

‘ Galmen, fivene wobl Saly datriiber und laf ihn dann
"{‘f! - ¢ine Stunde licgen , trockue ibhn wobl ab , danu wenbde
fi! | ibn in feinem Baumibl etlichemal um, lege ihn auf ci=
; 1' f nen Rofi , fielle hn auf ein {chivadbes Koblenfener und

4l Tafie ibn cine Biceecliiunde auf benden Seiten braten,
i pann nimm ibn vom ot und laf ihn falt werden,
5 nimm alsdann alle Gracen und die Haut daven himweg

. | bace. ibn fein, fdncide 6 Schalotren, ctliche Jweige
il Gftragon und RNetevfilie fein, nimm dag Baumdhl, in
welchem der Galmen umgemwendet worben iff, ¢8 muf
il immet toch ein Qoffel voll fewn, thue dief Ochl in eine
| Cafferolle mit dem gefchnittenen, tofie ¢d, bis die Scha-
Yotten weich find, tiibre den Salmen dazu mit noch Sals,
Musfatunf, dem Saft von ciney Citvotie oder eine
Ehloffel voll Gffigs verfertige ein fpanifcher Brodteig vou
cinem bafben Pfund Mebl und cinem balben Pfund frie
fcher Butter, wable ibn Meferviicfendid ans und fchneide
noch fo vicl runde Plattchen ous, als Pajietleinformen
find, fege in jedes cin Blittdhen Teig wnd cin EHloffel
2371 von dev iilie, decke fie mit cinem Deckel ju, driice
fic wobl an, fchueide den Teig mit cinem {charfen Mefer
pem Mobdel gleich ab, befireiche fie mit Gy, fielle fie eine
bolbe Stunbde in eincn beifen Ofen und Tafie fie fchon
qelh backen, dann nimm fie aug den Fovmchen, frelle fie
anf cine Dlarte und thue duvch eine Fleine Oefinung mit
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eintertt fleinett Tvichter in jedes ein wenig Fifchfauce oder
cin wenig Schi und gich fic warm 3 Tifd,

14, Rleine Pafretlein von Ralbsgebrdfe.

Nimm von cinem {chonen weifen und mwobl geveinigtin
: Kalbsgefrife, wenn man fibriaes bat, fo iff ¢ gut, nut
muf 8 weich qefocht feons {chneide ¢d fein, dann rifie
in cinem Stiice frifcher Dutter 4 fein gefchnittene Scha-
Totten, ein mwenig WVeterfitte mit cinem halben fochlbfel
yoll Miebl, bis die Schalotten mweich ind, dann thie ein
fleiner Nnvichtldfel voll gute Sleifdbriibe daju mit deém
fein gefchnittencn Gefrofe, Mustatnuf, cin wenig Pfeffer
uud foenn noch Saly nothig it: Lafle ¢5 cinfochen, nimm
¢ vom Femer und laf cd falt werdens verfertige cin
fpanifcher Brodeeig, su 20 Pafietlein von einem halben
: Brwnd Mebl und einem balben Prund frifcher Buttey,
" mache Paftetlein , mwie die von Salmen: twenn fie ans
dem Ofen fommen, fo nimm das Gelbe von 2 Eyern,
veeriibre fie mit ¢inem Saffecloffiel voll Gfjig oder dem
Saft von ciner Citrone, laffe Fleifhbriipe fochen, viihre
: fie in das Gelbe von den Cyern, mit noch cin wenig
" Mustatnuf , fchiitte mit cinem fleinen Trichter in die
Pafeelein und gich fie gleich su Tifch,

' 15, Rleine Paftetlein von Rindsfleifd, ;'
' :
: Rimm cin Harbes Pund qutes rohes Rindsfvifch obne ¥
, Haut und Fofern mit cinem Breveelpfund Nicrenfett,
) bacte dief fein, fchneide 6 bis 8 Sdalotten, einen Ef.
{ [offel woll Gapern, ctliche Blatter Bafilicum, bie balbe
¢ Schale von einer Gitvone; thue in eine Cafferolle ¢in
g Ctiicklein frifche Buotter, rofe die Schalorten, bis fie
¢ weich find, thue das Fleifdh mit allem fein gefdhnittencn
1 dastt mit Saly, geftofene Ndgelein und Muskatenbliithe,
¢ ¢in balbes Glas voll Wein und eben {o viel Fleifhbriihe,
t laffe dief unter Defidndigem Nihren etliche Minuten
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Fochen wnd toieder falt werden, vevfertige cinen fpanifchen
Brodeeiq von ecinem balben Pfund Mebl und einem halben
Prund Butter, wable ibn Mefferviickendicd aus, fledhe mit
cinem runden Ausitecher, ver fo grof iff, als ein Taffen-
fopfehen, noch fo viel Bldctchen aus, als man BVafetlein
machen will, fege die halben auf cin Badbledh, mache
von der Fiille Kiofchen oder Knopfiein, fo grof als eine
uf, Tege fie auf die Blatechen, ftreiche fie neben dem
Sibfchen mit Gy an, lege cin Bldcechen Teig davauf,
drucke fie neben berum fubtil an, befirciche fie mit €y
und bacte fie in cinem beifen Ofen fchin gelb, nimm fie
bevaus, thue in jedes ein wenig Fleifchbriibe oder Sehii
und gieh fie warm ju ifch.

Auf gleiche Weife werden fie von Hammelficifd) ge-
macht,

16, Rleine italienifdhe DVaftetlein,

Stimm cin halbes Bfund feines Mebl, 4 Loth frifche
Butter, 1 Gy, Saly und Waffers mit diefem beveite
citten Seig auf einem Bret, bis ev nicht mehr Hhungen
Dleibt, danu fable ibn aus, big ev fich mit der Hand
fo diinn alg Papier sicben Iift; nun jevfaffe 6 Loth
frifche Dutrer , thue 3 Loth feines Baumobl daju, wimm
¢s vom Fewer oder von der Warme und tiihre es, vis
bags Oehl und Butter dick iff, fiveiche dich auf den dinn
augaewablten ober ausgesogenen Teig, vaf nichts leer
Bleibt, volle ibn wie eine dice Wurft sufammen und lege
ibn diber Otacht in den Seller, Deni folgenden Tag jchneide
mit cinem fcharfen Meffer blattleinmeife ab, in dev Riins
ve und Dice eines grofen Thalers; Deftreiche ein Blech
mit Bureer, lege die Halfte von den Bldttlein darauf
wnd auf jedes cin Sidfden oder Knopficin von Rinds-
fieifch, wie die vorhergehenoen pber von Salbficifch; auch
an cinem Safitag von Fifhen oder SKvebfen, lege e
Biactiein oben darauf, detige e nebenbevum an yud
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bacte fie, obne fie mit Gy angufreichen, in einem warmen
Ofen {thon gelb und gieh fie worm auf den Iifch,

17. Rleine Ralbsleber - Paftetiein,

3u 20 Paftetlein nimm 1 Pfund gute Leber und giche
alle Haut bevans, fdneide 6 Schalotten fein mit Peters
filic, Citronenfchale, ein wenig Majoran: die Gchalotten
vifte in einem Biervtelpfund frifcher Butter, 6ig fie weidh
find, weiche ein BViertelpfund Milchbrod in marmer Milch
¢in, thue ¢8 e den Schalotten mit der Leber, Sals,
Petevfilic, Majovan , Citrone , Mustatnuf  wnd dag
elbe von 2 Coerns viihre dief wobl sufammen und
verfertige: die fleinen Pafietlein, wic die von Salmen,
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