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Pafteten. 89

oie ©haalen dffnen, weldhed nicht lange dauert. Die Mujdyeln

werben nun ausd ben Sdyaalen genommen und 1 ut einer ©ar=
bellenfauce mumulﬂcf ober Butter, Senj und Citronen dazu
gegeben.

Anmerf, Unter den Mujdheln befinben fid) swweilen giftige. Um
ficher au jein, lege man beim Kochen einen filbernen Lofjel ywijden
biefelben; find giftige Davunter, jo erhalt der Lojfel eine jdhmwarze
Farbung.

47. ujtern ju Baden. Man fedpfelt etwad Citvonen:
jiuve auj bie "Lufnrn wenbet fie in Gi uub Wi Lafatbn'it[)c
und bavanj in geftoenem Swiebact um und [Gft jie einige
Minuten . fodender Butter bacfen, doch nidht zu lange,
weil fie fonft Hhavt werben. IS feine Witrze und Verzierung
sum Sauerlraut,

L. Pafteten,

1. Ein jpanifher Brobteig. Bu diefem Teiq muf man
quted, froctened LWeifimehl nehmen, jonft fann man trots aller
Miithe feinen vedhten Teig madhen. Wian nehme ;Ju[sq
(4 Pid.) Wiehl, thue ed auf ein LWirtbrett, madhe in dev
Witte eine Grube, thue 2 Wiejferjpiten voll Saly davein,
nebjt gang frijcdhem "~‘\ni1'er und made etnen nidt ju fejten
Teig, man wirfe diejen Teig devgeftalt, dafy wenn man mit
bem Hinger davein driickt, er {id mubl. in die Hiobe lifit.
LWenn er fo eine Seit lang vevavbeitet ift, jo lege man ihn
beijeits. Dann wirte man ein halbes Kilog. (1 Phund)
gute frijche Butter vedht aud, thue jie in eine Serviette und
oriicte jie gang breit und rund. Wan wable den Teig rund,
lege bie Butter darvein, {hlage die 4 Enven bHed Teigsd iiber
ver Butter zujammen, und wahle ein gropes numttgm Stiicf
DaATGUS. ,‘,.u]cs Stiiek lege man in drei Theile zujammen,
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90 Pafteten.

' wahle e8 noch ein wenig in bie Udnge, lege 8 wieber in

3 Theile, und wable wieder ein viereckiges Stitct baraus. 2
Auf folche et muf der Teig 4 Wal gewallt werben, S
inbem man fo wenig Mehl al8 miglich davitber fjtveut, ie i
gefhwinber ber Teig verarbeitet und gewablt wird, Ddefto f
jhdner und Dejjer wird er. MWan mug aud), inbem man ,
ben Teig wablt, nicht su Hort mit dem Wahlholy parauf ;
pritcfen, jonjt fommt bie Vutter an den Enben ned Teigd g
wieder hevaus. Sur Winterseit, wenn bie Vutter gav hart 1
ift, mug man fie mit den $Hinden ouf dem Wivthrett gers (
pritcfen, damit feine Sfnollen davin auviictbleiben, und alle
Molfen daraud fommen, Jur Sommerzeit hingegen muf man :
# fie in ein Tud) Yegen, darin breit britcen, und die Nadk ;
Bevor man jie braudjen will, in den Keller auj ben BVoden |
Tegen. Die Butter wird auf jolche Avt viel havter, ald wenr :
man jie in da8 Wajjer legt, und [Eft fich aud) bejjer ver: :
arbeiten. Diefe Art von fpanijhem Brovteig ift unter allen '
bie bejte und miivbefte. :

2. Gine andere vt Bldtterteig. Man thue ein Halbed
Rilog. (1 Pjund) Mehl auf ein Wirtbrett und macpe in
per Mitte eine Grube. Dann verflopfe man ein Gt und
1 Loffel voll Kivfwaifer mit einer Gabel, bi3 e3 Blafert :
befomme, thue €3 in dad Mehl mit 125 Gram. (1 Biertelpfp.) |
frijher Butter, giefe frijched Wafjer varan und mache einen
Teig davaus wie bet MNr. 1. Dann thue man noch 375
Gram. (3 Bievtelpid.) Butter in den Teig und verarbeite
ibn wie in Nv. 1 bejdyvieben it

3. Teig 3u Pajteten. Diejen Teig pevarbeite man wie
pen fpanijchen Brodteig. Ju einem halben Kilog. (1 Bid.) |
Mehl nehme man 370 Gram. (3 Bievtelpjd.) Butter. Wan -
fann ihn and) auf folgende Avt beveiten, damn wird e aber
nidht fo Dlitterig. Man thue ein halbed Kilog. (1 Ppund)
Mehl auj ein Wirtbrett, mache tn der Witte eine Grube,
thie 2 Mefjeripien voll Saly davein, jehneive 375 Gram. ;
(3 Bievtelpjp.) frifche Vutter in bdiinne Schetben und belege
008 Mehl auBerhald mit der Butter. Dann giefe man
frifhes Wajfer in dad Mehl und madhe einen Teig daraus.
Man wahle thn nur 41 oder 2 Wal aus.
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Rajteten, 91

in 4. Gevichener Teig ju falten Pafteten. Wan nehme

13. su diefem Teig 1 Kilog. (2 Pfund) Weehl, lege e3 auj ein

1, Wirtbrett, mache in der Mitte eine Grube, thue Saly darvein,

je {dhieide ein Halbed Kilog. (1 Pib.) B utter in Sdheiben, Icqe

jto fie wm a8 Weehl Berum und giefie jo wenig ‘Mnnet alg ,
an mbglich bavein. Die Butter mufy zugleih mit dem Wiehl !
i verarbeitet werben , denn je fefter ber Teig, befto beffer ift

a% er. Wear muf b Scn Teig auch mit der flachen hunb perveiben

vt und 1hn dann jujammenmirfen. Man wable thn aber nicht

er= eher, al8 bid8 man bdie Form zu der falten Pajtete Hat.

(e

5. Teig 3u einer Timbalpajtete. Man nehme ein halbes

"\1{1% Kilog. (1 Bjund) Wehl und eben jo viel Butter, belege das
.‘kL‘JI:. gllgcl)[ mit ber Buiter, thue Saly dbavein ”“.h\ macde hcnl Teig
e y‘m LWajfer an, ?Jn‘nn nehme nur wenig }lbﬂ_l}c}r, pamit ber :
Teig nicht zu locfer werde. Wian verarbeite dad Wiehl und
[“' pie Butter wohl miteinander, und wirfe ben Teig, bis er f
i ein wenig trocfen ijt. Gv darf aber nidyt eher gemwablt werben,
03 al3 bi3 moan ihn in die Fovm thun will. |
e 6. Gine Timbalpaftete. Su einer Timbalpajtete von il
1D einem Halben Kilog. (1 Pid.) Butter braud)t man 3 bis 4 i
fent Kaba-Mildlein und 4 Odjjen-Nachen. Die Nachen lajje i
b.) man de8 Worgens weidh fochen. Wan muf aucd) alled den
et Zag vorhev fodjen, wenn man ie Pajtete auf den MWittag !
75 haben will.
ite Man lege die Kalb3-Mildhlein zuerjt in’s Lafjer und

wafde fie wobl ab, jieve na 111 fochenbem LWajjer etwa 10—10 ;
vie Minuten, und thue fie wieder in frijched Wajjer. Vian foche R 10|
0.) etrte Hand voll getvoctnete Weovdheln weid), giege dbas Wajjer da= i
an von ab, 3iehe fte Lmemm[ burd) falted Wajjer und dricfe jie 3
ber wohl darin aud. BVon den Mildlein ziehe man bas Fleijdh ab, |
1D) die Gurgeln ]Lhmhr man in fleine Stiicte, lajfe ein St uhn(‘u {
be, frifche Butter in einer Eafjevolle zergehen, lege die Gurgeln
. \ vavein, prenge etwad Wiehl und Peffer bariber, und lafje:
eae fie ein mwenig bampfen, qm'i. halb Fleijchbrithe und halb
i Waffer dbavan, und lege eine mit MNagelein bejtectte fleine
15, Bmwiebel und eine $Hand voll Peterjilte mit einem Knoblaud=

sinfen Dazu, binbe jie mit einem Faden fejt sujammen, unbd
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92 Pafteten,

laffe 8 mit einander fochen, inzwijchen mache man folgende
Krebsbriibhe

Bu einer friftigen Briihe laffe man 24 bi3 30 Krebfe
in "ltuuc abjchwellen, siehe bie Sdywdnze davon und lege
fie abjeits. Die Schaalen aber miijjen jo fein ald moglich
in einem Widvier geftofen und in Butter punfelvoth gevdjtet
werden , fodann thue man Fleijdbriihe pazu, lafje e8 ein
wenig tochen, fdhyitte e8 durd) ein Haarfieh oder Tudh, und
briicfe ben \_ar jo gqut al8 moglich aud den Krebsjdaalen.
Mean hebe auch die Krebsbutter oben von ber Briithe und
thue jie abfeits, die anbere Briihe bhingegen jdhiitte man 3u
ten Guvgeln der Mildlein; hievauj jhale man die Nachen
vecdht ab, fdhneide jie in diinne, langliche Stitcfe, und lege fie
in bdie Cajjerolle 3 den Mildhlein. Dann wajde man bdie
Movcheln vecht aus, damit fie fein chroarzed Wafjer mehr haben,
und jdneive pag Obere davon hHumweg, man zerjdhneide 1ubc
i 3 ober 4 &ticte, thue jie su dem anbern Nagout, und
lajfe ibn fochen, bi8 er nidht mehv viel BVrithe hat, dann
fommt da8d in 4—5 Stiicte verjchnittene Milchleinfleifh bazu.
$Hat der Ragout nicht mehr viel Brithe, jo vichte man ihn
an. Die Bwiebel und die ufammengebundene Peterfilie nehme
man daraus,

Man madye bann folgende Fiille: ein halbed Kilog.

(1 Biund) Kalbfleijch, von dem alle Haut und alled Fajerige
weagejdnitten worden, 120 Grammes (ein Viertelpjund)
Rinbermart, oder Jinds-Uiievenfett und 3 ober 4 fein jer-
Jehnittene Schalotten hacte man jo fein ald midglich, thue die
$Hiilfte davon beijeits, die andeve Hilfte zerftofe man nebft
) fein zerjchnittenen ©dyalotten, bid bad ,‘\Iutirh gang pappig
ift. Wian thue ed dann in eine Sdyijjel, nehme etwa 62
Gram. (4 Loth) in Wiilch eingeweichies ‘.ULLI §)- ober LBeifjbrod
und vithre e8 untev dad gehackie Fleijeh, nebjt 4 Eigelb, einer
tleinen Hand voll fein sevjdnittener Petevfilie, Vustatenbhithe,
geftopenen Jigelein, einer abgericbenen halben Citvonenjdyaale,
Pieffer und Salz, und zevrithre die Fiille eine Reitlang, vamit
fie gany zavt wevoe. Anjtatt Fleijch fann man 2 Kalbsmildlein
nehmen, bdiejelben Dacten unbd ein Kalbshivn abfoden, bis
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10e man 8 verriihren fann. BVom anbern halben Fleijd) werben
jolgende Kndpjlein gemadt:
Wean rvithre ein Gi und in Mildy eingemweichtes Mildy-

bie pber Weiftbrod unter dad gehactte Fleifdy, thue Salz, Pieffer,

ége abgeviebene Gitronenjdhaale, jein zerjhnittene Peterfilte und

ich einen fleinen Loffel voll Wehl baviiber, und rithre e8 wobhl

]m purchetnander, man mache daraud fleine vunde Kndpflein,

oM welhe man in der Fleijdhbrithe focht und hernady abjeits

no jtetlt, bi8 man fie in bdie Pajtete thut.

eit, $Hiecaui wivd ein Pajtetenteiq angemadgt, wie oben

nd bejchrieben ift. Man nehme eine eiferne Prannenjchaale,

gl pie aber oben und unten gleich weit fein mup, beftreiche jie

jen pict mit frijcher Butter, iprenge geftofened Brod in Dder il

|te ganzen ©dhaale {iber die BVutter hevum. Dann wabhle man Z

ote 3 Theile von dem Teig fo grof, Dajp er in ber Plannen: f

el jdhaale Plats habe (er darf aber nicht gezogen werden) [lege

eoe ibn in Dicfelbe, fo Daf er ungejibhr einen Finger Dreit ‘

1o baviiber audgebe. Hernad) jiveidhe man bdie Fiille forgfiltig fi i i

nm in ber gangen ‘Pajtete herum, jo dafy fie nicht von bem Feig il

1. wiedber ferunter falle; einen guten Ubfjel davon bebalte t

hn man, damit man fie auj ven Decfel thun Fonne. Sodanmu ol

e lege man bie Fleijdhtnopflein in bie Pajtete auf den Voben, i
thue den Nagout [Bffelvollweife davein, dann Kndpflein und

). wieder Nagout, und jo fahre man fort, 6Hi3 alles in der

ige Pajtete ift. Die Pfanne muf mit Ragout gany gefiillt jetn,

D) aber uidt daviiber. Man muf auc) darauf jehen, daff ver

er= NRagout in der Panne eben liege. Hernad) wabhle man den |

die NRejt von bem Teig jo grof ald bdie Pjanne, ftreiche die |

bit fibrige Fille mitten davauf, lege thn auf die Pajtete, driicke '

g thn nebengit wohl auf den andern Teig an, und ummwickle

52 ihn mit bem Rand, der itber die Piannenjdaale hinansdgept.

0D Benn  bie Pajtete fertig ift, lajje man fie eine Stunde in '

1er einem Bactofen ober in einem Swijcdhendielein backen; nuv

e, mup fie auf ein Blech geftellt werden, jonjt wird fie unten

{e, verbrannt.

nit nterdefjen mache man folgenbe Briihe: WMan thue ein

i fleined Stiickhen Butter in eine Cajferolle ml‘u tbjte Die

suviicfgebliebenen Krebsjhwinze und bie Hiljte Kvebsbutter
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Pajteten.

mit einem Balben Kodhloffel voll Mehl davin. Wenn a3

Mehl voth ift, thue man bie anbere Hilfte Krebsbutter noch
bamu, fchittte JFleijdhbrithe daju, und laffe e8 ein wenig
focen. Wenn bie Pojtete gebacten ift, nehme man eine
‘].Iutte bie in der Tiefe weit genug ift, lege jie wmgewenvet
uu{ die Pajtete, fehre diefe [unq]um oarin wm, nehme die
Fovm davon und laffe fie eine LWeile jtehen; man parf aber
in der Swijdengeit ja nicht davan vitteln, dbamit jie nicht
gerbreche.  Hernad) jdhnetde man in bev Witte einen Dectel
in die Paftete, ein wenig grofer ald eine Theejdaale, nehme
die Krebsbrithe und giepe fie davein. Hat aber die Paftete
irgendmo eine Oeffmung befonmmen, fo muf man bie Briihe
bejonderd auf den Tifd) geben.

Bu einer jolden Timbal=“Pajtete werden Sterne von
fpanijchemt Brobteig gemacht, dbie man mit einem blechernen
Meobel ausbritft. Der Teig muf aber nidht su diinn aus:
gemwablt werden, damit dad Gejtirn defto hbher werde. Wian
ftreiche folched mit einem Eigelb an, in weldem man ein
fleined RKaffeeldffeldien voll Sucter mit ein wentg Wajjer
verflopft. Man mufy im Anfteeichen nidht auf den Nand
ped8 Teiged Fommen, fn ift gebt er nidht auf. Weian bacte
bie (aeymue in emem Ofent oder Swijdendfelein jchdn gelb.
Wenn fie aud dem Ofen Fommen, beftrene man fie mit
gefdrbiem Etremm‘fer und garnive bamit bie Pajtete.

Au bemerfen ift, bdafy bie Pfannenjdyaale, worin bie
Paftete gebacfen wird, bdie Grofe von 3 Liter (2 Viaasd)
AWajjer haben muf. Eine folde Paftete ijt dann grof
genug fitv 12—16 Perjonen.

7. Zimbal=Pajtete mit jungen Hafhnen. Dev Teig 3u
oiefer Paftete und bie Fiille mit den Kndpjlein werden auf
gleihe vt gemadht, wie chon Dbejchricben worben. 4 ober
5 junge Habhnen mwerden geveir inigt und jeder in 4—6 Stiicte
gejchnitten, je nac) ber Grdfe, Fiife und Kopf thue man
md)t dagit.  Wor dem RKochen miifjen bdie Habnen 1 ober
2 Gtunden in frijdes LWajjer gelegt mwerven; Beit besd
.ﬁ"nd)enf:;' 1/, Stunde. Dann frifajfive man ﬁf‘ wie i
. 6 bet ben Mildhlein bejdyrieben worden, mit einer quten
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Pajteten. 95
$Hand voll Movcheln, undb madye eine Krebsbriihe baju ober,
wenit man e vovyieht, fo fann man eine fleine Hand voll
Spinat in die Fiille hacten, bamit jie weify weroe.

Sn bdte Brithe von den jungen SHahnen driicfe man
pen Saft einer halben Gitvone. Ehe man aber dieje Brithe
in die Pajtete thut, rithre man nodh 2—3 Eigelb mit ein
wentg Peterfilie und geriebener Mustatnuf.

8. Timbal-Pajtete mit Tanben. Dieje Paftete wird wie
Nr. 6 gemadht; nur nehme man gu dev Fiille 250 Gram.
(1/» Pid.) RKalbjletjh, ein Stickchen Salbsleber, 62 Gram.
(4 Loth) Spect und 125 Gram. (Y/, Pjd.) Jievenfett over
noch bejjer Nindermarf; man hacfe alled jein untev einanber,
und weiche die Brojamen von etwa 47 Gram. (3 Yoth)
Weifibrod in fetter Deifer Fleijdhbriihe ein. Wenn dad Vrod
weid) ift, driicte man e8 aus, jeritofie e8 jammt bem ge-
Bactten Fleifh, einer Hand voll jein jerjdynittener @dhalotten
und 2 Giern zu einem Brei, fprenge Pieffer und Sal,
geftofiene Nitgelein und geftofene Wiustatenbliithe baretr,
ftofe €8 noc) einmal purcheinander und ftreihe e8 dbann in
bie Poftete. Wer Knodpjlein licbt, fann aud) welde davein
thun.  Hernad) veinige man 5 ober 6 Tauben, zerjdneive
fie und lege jie in frijches Wafjer; die Leber thue man aber
befonders. Man jevlajje 120 Gram. (*/, Pjund) frijche
Butter und wenn jie fiffig ift, lege man die Tauben vavein,
thue eine fleine Hand voll fein zerjchnittener @djalotten, eine
fleine $Hand voll wieflidh gerichnittenen Spect, 2 Lovbeer-
blitter, 2 ober 3 Gitvonenjdeiben, ein wenig Pieffer und

©aly dazu, und jprenge einen Heinen Kodyoffel voll Wiehl
paither ; man lajje die Tauben etwa eine halbe Biertelftunde
pimpfen, vithre jie durdjeinanber, giefe 4 Decil. (1 Sdyoppen)
guten tothen LWein und cben fo viel Fleifchbrithe bagu, und
laffe fie wieder eine gute Bievteljtunde focjen; man thue {ie
in eine Sdifjel und laffe fie falt werden, Wenn bdie Tau-
Ben falt find, lege man jie in die Pajtete und madpe bdiefe
auf bie gleiche Avt wie bie erfte.

Man muf die Hiljte der Sauce in die Paftete thun,
pie andere Hiljte aber Behalte man juriict. Ehe man bdie
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Paftete auf den Tijh gibt, hade man bie auctickgelaffene
Qeber ber Tauben gany fein, thue jie in eine fleine Schiijfel,
sevduiicte 62 Gram. (4 Yoth) frijthe Butter mit der Leber,
und jprenge ein Kafjeeldffelchen voll LWeifimeh[ davein; man
fajfe dann die juviickgebliebene Sauce fochen, und wenn fie
fiedet, viibre man Ddie Leber mit der Vutter davein, Sollte
bie Brithe zu dick fein, oder jollte man vielleicht nicht genug
haben, o darf man nur mehr Fleijhbrithe nachjchiitten.
{iebt man jie aber fauer, jo giefe man nod) einen Fleinen
2bffel voll Efjig davein, lajfe €8 nodh ein wenig jufammen
fochen, und jchiitte e3 bann in die Pajtete wie in Nv. 6.

9. Gine ShnepfenzPaftete. Su einer Pajiete von
2 Sdnepien mehme man nur eine halb jo grope Form,
mache von 250 Gram. (1/, Pio.) Mehl und eben jo wviel
Butter den Teig an, und verfahre mit der Pajtete wie in
Nr. 6. Bur Fille zerhacte man 1256 Gram. (1/, Pund)
Ralbsleber mit 10 oder 12 Sdyalotten gang fein und thue
jie dann in eine Sdiiffel. Wian vervithre 93 Gram. (6 Yoth)
frifhe Butter, bid jie weif ift, und weiche die Vrojamen
von 47 Gram. (3 Loth) Leiftbrod in Deifer Fleijchbrithe
ein, Wenn bdiefe falt ijt und bdie Brojamen vecht weich jind,
briicfe man fie wieber aus und rvithre fie fammt Der Leber
in die veriihrte Butter; man vithre ebenfalls 3 Eigelb
pavein, thue Pieffer, Salz, ein wenig gejtopene Ndgelein
und Mustatenbliithe dazu, vithre alled wohl duvdjeinanver
und ftveiche e3 in die Paftete.

Die Sdynepfen werden geveinigt, audgenommen, an
einen Spief: geftectt unbd eine fleine Vievteljtunde gebraten.
Das Gingeweide der Schnepfen hacte man mit einer fleinen
Hand voll Schalotten gang fein, thue €8 in eine Cafjerolle,
unb fprenge einen Lofjel voll LWeifmehl daju; dann rithre
man 3 Biertelliter (1/; Maas) rothen Wein bhinein, thue
etva 4 Deciliter (1 Schoppen) Fleijchbrithe daju, mnebit
einem quten Stitt frijher Butter, 2 Lorbeerblittern, ein
wentg Nigelein, Pejfer und Salz, und lajfe died jujammen
biz auj 4 Deciliter (1 Schoppen) einfochen. €3 muf aber
wihrend dem Kochen diters umgerithrt werden. LWenn die
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Pajteten. 97
Schnepfen gebraten und falt find, jcheide man eine jebe in
6 Stiicte, lege fie in bie Bajtete, thue pie SHilte der Brithe
oazu, und lafje bie Paftete jchon geld bacten. TWenn jie ums
gefebrt und aujgejdhnitten ift, jchiitte man die anveve Hilfte
der ©Sauce barein, bie juevft jiedend gemacht werben musg.
10. Gine fpanijlhe Brobieigz sder aufgeichte Pajtete.
Bu einer Paftete fiiv 10—142 Perjonen made man einen
jpantjchen Brodteig von einem halben Kilog. (1 Pjo.) Weehl
und eben fo wviel BVutter. Wenn ber Teig genug ausd-
geavbeitet ijt, wable man bie Hiljte bavon zu etnem flachen
©tiet, in der Grdfe einer grofen Platte, und jchneide thn
fhon vund, Devr Tetg mup immer 2—3 Wiefjerviicfen dick
fein. MWMan lege ihn dbann auj ein flached Blech, basd feinen
Jand hat, auf welchem man die YPajtete bacten will, und
madje folgenden Pafjtetentopf: Wian lege einen BVogen Papier
breit audeinander, lege ein langed Tuch rund Luu oag *Pa=
pier, in Der \mm einer Sinecte, jchlage die 4 Enden ded
Papierd oben zujammen und bHriice ed gang rund; bdann
wicle man nod) einen Bogen *Papier davitber, damit es
pefto vunber werbe, und lege den Kopj mitten auf ben Teig.
Die anbeve Hiljte ves Teiges wahle man etwasd groger ald
per Boden ijf, und ftreiche den Nand ded Vobens etwa 2
minger breit mit einem Ei oder ein wenig LWajjer an; bdie
anbeve Hiljte lege man oben itber die ‘Pajtete, driicte e3
2—3 mm;u breit woh! Jnramvw wahle es ein wenig aud
pamit ber Decfel und der Voden xqt auf etnanber tmumui
unbd jtveiche bie Pajtete an. Wit einem jcharfen *ﬂwlm
jchreide man den Ranb der Pajtete gang gerade, dann dricte
man den Jiicken ded Wefjers alle drei Finger breit in bie
Pajtete, damit fie ein wenig jacfig werbe. Hievauj wable
man ein Stif Teig jo grop ald eine Untertafje, in die
Weitte ftupfe man mit dev Wiejferjpite binein, bamit bdev
Tetg nidht aufyiebe, lege ihn bdbann jchom mitten auj bdie
Pajtete, [tveicdhe jie mit einem Ei wiedber an, und lajje fie
eine gute halbe Stunde in einem Ofen bacten. Wian nehme
fie dann Bevaus und jhneide einen Dectel oben aus bev-
felben. Dasd Papier zerjdneide man mit einer Scheeve obev
einem Wieffer. Dann ziehe man zuerft dag Tuch langjam
¢
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an einem Gnde Berans, und Hernad) aud) va8 Papier. Auf
biefe Paftete mache man nod) einen Dectel mit 125 Gram.
(1/, [fo.) Mehl und einem fleinen Stickden Butter, wable
ithn jo diinn ald miglid) aud und lege ihn 1iber den Pa=
ftetenfopf. Wean muf abev Wcht geben, daf er auc) auj
den MNand der RNaftete fomme; man jdlage hernad) den
andern Teig itber die Paftete, und verjahre im Uebrigen
pamit, wie jhon gemeldet worder.

11. Gine Mildleinz (Kalbzmildz, Kalberfrosdenz)
Pajtete mit Keebjen. Man nehme 3u diefer Pajtete 3 oder
4 Mildhlein und 4 Ochjenvachen, diefe miifjen jhon ben Tag
svor gefocht werben, und Dbie Wilchlein eine Nacht Fuvor
tm Waijer legen. WMan jdwelle fie in Waifer ab und lege
fie bernach in falted LWajjer. Wenn fie Falt jind, nehme man
ie Nildlein davon und lajje fie in frijchem LWaffer liegen,

die Gurgeln zerjhneide man in tleine Stiicke, thue die Gurgeln
in etwa 125 Gram. (ein Bievtelpjund) frijche Butter, jprenge
Mehl daviiber, binbde eine Hand voll Peterjilie und einen Snob=
Taud) nebjt 3—4 Schalotten fejt sujammen, und lege e3 in den
Ragout mit einer gejchilten und mit Nagelein bejtectten Swiebel,
man giefie halb Wafjer und Halb Fleijchbriihe daxitber, und
lajfe €8 zufammen eine gute halbe Stunde toden. Sodann
witd eine fleine $Hand voll Morcheln, weldpe, wie jdhon an-
geseigt, vorher gejchmellt und vecht geveinigt wovven, mit den
Rachen in diinne Scheiben gevichnitten und etne Bievteljtunbe
pamit gefodht. ©he man den Nagout in die Pajtete thut,
vithre man 2 Gigelb, WMustatnup, fein gefchnittene Peter-
jilie und etwad Wajjer unteveinander, thue einige £offel voll
Mildleinbrithe bdavein, jchittte dies u Den Mildhlein und
thittle e3 durcheinanber, bid e8 fodht, dann thue man es
fammt en Fletjdtndpflein in die Pajtete. Dieje werden auf
gleiche Weife verfertigt, wie su bev Timbalpajtete. LWenn
man wil{, fann man aud) eine Kvebsbriihe madyen, nur
muf dann weniger Waijfer und Fleijchbrithe in die Mildlein
gegofjent werden, man [afje Die Gurgeln und bie Wilhlein
gang einfocben, giefe dann Die Krebdbrithe dbaran und lajfje
fie mitfochen. Tas Mildleinfleijh muf man in 5 oder 6
Stitcte gerbrechen, und 8 mit dbem andern Ragout etwa eine
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Vievtelftunde fodhen lajfen. Die Krvebsjhwinze werden mit
Weehl gevdjtet und zu dem Nagout gethan. Hier bleibt dasd
Gigelb weg. MWian thue dann den Ragout in die Paftete
unb ftelle biefe noch eine Vievteljtunde in den Ofen.

12, Pajtete mit jungen Hiihuern. Die Hithner werden
geveinigt, in ©fiicte sevjchnitten und 4 ober 2 Stundben in
frijches Wajjer gelegt, und dann in 125 Grvam. (ein 1/, PBid.)
frijche Butter, jammt einer mit Nigelein beftectten Bwiebel
und einem BVindeldhen Petevfilie, 2 Sinfen Knoblaud) und
2 Sdalotten. Alsoann jprenge man eine Hand voll Wiehl
itber die Hithner, lafje fie eine halbe Vievteljtunde diampfen,
giege balb Fleijchbrithe und bHalb 2Waffer davan und den
Eajt einer halben Gitvone, thue ein guted Stiict Gitvone
dazir, und lafje e8 zujammen eine halbe Stunve fodpen, Hid
die Hiihner gang weid) find. Hat man Mordjeln, o thue
man, wenn bie Hithner hHalb gefocht find, eine Hand voll
davan, wie aud) Fleijchtnopilein, wie jdon gefagt worden.
Man mufy aber bie Fleifhnopjlein immer bejonderd in der
dleijchbriibe fochen, ehe man fjie in bdie Nagoutd thut. Ghe
man aber die Hithner in bie Pajtete thut, zerriihre man in
einer Gafjerolle 2 Gigelb mit fein zevjdhnittener Peterjilie
und einigen Loffel Milchrahm. Die Cajferolle muf ge-
vitttelt werben, wenn dad EGigeld bavin ift, bis e8 wieber
focht. Dann thue man e3 gleih in die Paftete.

Bu einer Pajtete braudht man 3 bid 4 Hiihner. Wil
man eine Kveb8brithe davein {dhiitten, fo madie man bdieje
wie zu den Mildleinpajteten. Auf foldhe Ant fann man
and) Tauben st der Paftete fochen, nur miifjen die Taiben,
wenn man fie abnimmt, nidht gedbviickt, jonbern in ben
Mund  geftochen werden. Tauben= wnd Hithuerflife und
Kopfe fommen nicht in die Paftete. Den WMagen tode man
gleich mit. Die Leber erft, wenn man fie anvidten will,
jonjt wird fie su hart.

13. Gine Kalbflcijdy-Pojtete. Man Dbeine anbderthalb
Kilog. (3 Pfp.) Fleijeh (Wnter= oder Oberftitct) aus, behalte
250 Gram, (ein halbes Pfd.) bavon guviict yu Fleijchfndpilein.
Dad andeve wird in nupgrofe Stitce zerjdnitten, in einer
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Gajjerolle mit Ealtem Whajfer auf's Feuer gejtellt und eine BViertels
jtunde gefocht, dann wird bad Wajfer abgegojfen und dasd
Jleijch wieder in frijches Wafjer gelegt. Sobdann laffe man
125 Gram. (ein Bi uu[mmu um[ Butter in der Gaffe-
volle zevgeben, thue 3 oder 4 fein jerjchnittene Schalotten
und dad Fleijch hinzu, fprenge eine fleine Hand voll Miehl
daviiber, und thue Piefjer, Sals, ganze Wiustatenbhithe 0o
2 big 3 mit Nigelein bejtectte Swiebeln bazu. Wian thue
hatb Wajfer und Fleijehbrithe und ein Glag Wein dagu,
wenn dag Fletfh ein wenig geddmpit hat. Ferner dritcte man
den Saft einer Halben Citvone davein, lajje auch 1 oder 2
Gitvonenjcheiben mitfochen, lajfe e3 dann fochen, bi& bdas
Fletfdh) gang weich ijt, und lege die Fleijchindpfiein davein.
MWenn die Brithe ju diinn ift, fehre man ein Stiicthen Buiter
tn Meehl Gerum und thue 8 noch in dasd Fleijh, man vitttle
bie Gafjerolle ein wenig, 6i8 die Butter zergangen ift. Dann
vichte man dad Fleifeh mit den Kndpflein in die Pajtete an.

Man fann aud) aujgefetste Pajteten tm Swijchendfelein
bacten : man madie einen jpanijden Brodieig von 250 Gr.
(einem Halben Pjund) Vuiter und eben o viel Wiehl, und
mache Ddann die Fovm der Pajtete oval, indem man bad
Mai einer langen Platte dazu nimmt, welhe bdie Vreite
eined Bwifhendfeleing hat, 2AlBdann madhe man die ,‘mrm
Des Ln]mtmlnpm langlich, Tege den Teig auf ein “*[ul}
verferiige die Laftete auf @ Bie gleiche 2Art, wie die vorhin E?L»
jchriebenen.  Su einer folhen Pajtete braucht man muw bdie
balbe Portion Nagout.

14, Gine gewihnlide Kalbfleijdh-Lajtete. Wian madhe
einen Teig von einem Halben Kilog. (1 Pid.) Wiehl und 375
Grammes (*/, Bjo.) Butter, der wie ein jpanijder Brobieig
pevavbeitet werden faun:; man wable thn aud nad) der Fovm
ve8 Blechs, das ausd EGijen und mit einem hohen Rande fein
muf, ftreiche dad Bledh mit efwad frijher Vutter an, und
lege den Teig davein. Dann zerfdneide man ein Untev=
ober Oberjtiit Kalbjleifh in langliche Stiicfe, und tlopje
jeves Stilct ftart, und wenn man will, faun man e3 1
ober 2 Tage tm Lnrq liegen lajfen. Gbhe man jevod) Cijig
bavitber giet, muf das Fleijh sevjchnitten werden, wohl
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abgetropft fein, ebe man 8 zu dev Paftete braucht. Wan
{treue ein mumq Weehl auf den Boden der Pajtete, lege bad
;‘\[cifui) parvauf, \uhm?c 62 Gram. (4 Loth) Spect und 4

Schalotten gany fein, thue e8 fiber das Flei ni), nebjt J,.[lTFt“
und Salz, qeftogenen Nigelein und ein wenig gejtofenem
Bajilifum; zevidhneide dann 425 Grvam. (1/, Pd.) fv ijche
Butter in Scheiben, lege fie auf dad Fleifh und ftveue eine
Feine Hand voll Mehl bdaviiber. BVon dem andern Teig
made man einen Decfel auf die Paftete, driwcfe ibn an den
Stand ded Paftetenblechd wohl an, bejtreiche die Paftete mit
einem G, und fdhneide den Teig ringd hevwm mit einem
jeharfen Wiejfer ab. Dieje Pajtete bacte man 1 Stunve
fang im Ofen. Will man Sauce dbazu Haben, jo rithre
man 2 Gigeld mit ein wenig Fleijchbriihe an, und wenn
pie Pajtete gebacfen ift, fdiitte man e8 davein. Solche
Raftete fann man aund) falt efjen.

15. Gine Pajtete von gehodiem Fleij). Su einer
qm[ﬂn Paftete mache man einen fpanijden Brodieig von
einem Balben Rilog. (4 Bip.) MWehl und 375 Grammes
(¢/, Pd.) Butter. Man Hade vorrdthiges Kalb3- oder
Rindifeijch) mit 3 Sdhalotten gany fein, und thue ed in eine
Sdiijjel mit Pieffer, geftopenen Ndgelein, einem Stiwctchen
fetnn zerjchnittener QGitrone und auter fetter Fleijchbrithe,
vithre died alles wohl durcheinander und fiille vie *Pajtete
pamit. $Hat man nicdht genug Fleijh dazu, jo dritcte man
47 Gram. (3 Loth) in Mild eingeweichted Wild)brod und
ein i 1u bem Flefjh. WMl man eine jauerfiipe Pajtete
faben, jo thue man 1 Lofjel voll Cijig, 62 Sram. (4 Yoth)
WMeertrauben und eben jo viel Nojinen in.bad Fleijd).
Dann muf aber dag Wiildhbrod und das i wegbleiben.

16. Fleijhfnopflein-Pajtete. Dan made die Form
au diejer Pajtete wie oben bejchrieben roorden. Mian veinige
a/ RKilog. (1'/, Pjund) Kalbfletidh, hacde 125 Grammes
{1/, lmim Mindbs-Nierenfett, 31 Gram. (2 Loth) Sped
und 4 Sdalotten Jo fein ald mbdglich jujammen, und thue
e3 in einen hHolzernen oder fteinermen Mdrjer, ober man vers
flopfe Dad Fleijd) jtarf, ehe man e3 hackt, ‘man thue einen

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



Pajteten.
Brei von 3 Giern und etwa 78 Grammesd (H LYoth) einge-
weichted Milchbrod, die gut mit einanber neuubll werben,
hinju, jomn. fein zerfdnittene Citronenjhaale, Piejfer, \,nfj,

i ein wenig gqeftofene Ndgelein ober ‘m:wuunbfmm eine
Hand voll fein zeridhnittene Peterjilie und ein wenig *_m‘ch[_
Mean jtoie alles wohl miteinander und mache die Fleifch=
fnopilein, die aber grdfer fein miijjen al3 bicjenigen ju ben
JNagontd ber Pajteten. LWenn fie in dev Fleijhbrithe ge-
focht find, Jo lejfe man ein Stiufden Butter und einen
Balben SKodojjel voll Mehl auj dem Feuer zevgehen, giege
von ber Kndpjleinbritbe davan, lege diefe bdavein und [affe
fie mit ber Brube fodhen.

Man fann die Fleijchtnopflein and) mit einer Krebs-
brithe machen. Wian laffe 2D Kvebje in Lafjer abjicden,
siebe ihnen die ©canlen ab und thue die Sdywinge be-
fonberd, man jtofe die Schaalen tn einem Widrjer, vojte fie
in 62 Gram. (4 Loth) Butter b8 jte duntelvoth rnlh, thue
etwa 3 Bievtelliter (eine halbe Map) Fleifchbrithe dagu und
Tafje e3 eine tleine Vievtelitunde fodjen; dann lege man ein
feined Tud) ober ein Haarfied auf eine Sdhiifjel, jchitte die
Brithe dadurd), oviicte bie Krebsjchaalen jo ftarf ald moglid
aud, nehme mit einem Loffel da3 Nothe von der Buithe
und thue €8 in ein befonbered Giejdhive. Jn der 1ibrigen
Krebsbrithe !mf)c man  die .\[urt}inumhm Sollten e3
viel Fleijdtnopilein jein, jo foche man fie in zweimal, nad=
her thue man fjie in eine Sdiijjel, und giefe bdie Brithe, in
welcher fie gefocht worden, davitber. lbann vbjte man die
Rrebaidhwinze mit einem Halben Kocd)loffel Wiehl, bi8 Ddicfed
voth ijt, gieBe die Krebd- und bie Kndpfleinbriihe dagu, bis

1l bie Sauce ihre gehovige Dicfe bhot. Dann fege man Ddie
Fleijchtndpflein davein, lajje fjie mitfochen, und thue nod
Pfeffer und geftopene WMustatenbliithe oder geviebene Mustat:
nup davan, jowie \:a[)-, wenn e3 Noth thut, lajfe die Fleijd)-
fnopjlein ein wenig fochen, und thue jie dann in die Paftete.

17. Gine aubere et Pajteten=Form. Dieje Pajteten
bitrfen niemal8 fo gro® jein, wie die erjten. Wan made
einen jpanijchen Brobdieig von 200 Grvam. (einem bhalben
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Piund) Mehl und eben fo viel Butter, walle die Hiljte
pavon rund, daf er nod) etwa 2 M erh‘uiitfe; pict bleibe,
und lege hu auf ein Blech oder in eine Tortenpfanne, worin
man die Vajteten auch bacfen fann, mlLu man feinen Back-
ofen Gitte. Die anbdere Hiljte ded Teiged wahle man jo
qrofy al8 bie evjte, beftreiche den Ranb am Voben der Paftete
eta 2 Finger breit mit etmem i oder mit Wajjer, und
beftvene dad Snmeve bed Bobend mit etwad Wehl. Den
Decfel lege man gang langjam davauf und driicte thn neben=
a1, 1o der Boden bejtvichen tjt, fejt an, gebe aber babet Acht,
baf man die Mitte ded Dectel3 nicht hinunter dritcfe. Wean
beftreiche bie Paftete mit einem Eigeld, dann jdhneide man
fte ringgherum mit einem jharfen WMejfer gany gevade und
bacfe jie jchon geld. Wenn fie aus der Tovtenpfanne oder
aud dem Ofen fomumnt, und bder Decfel fih in bder Wiitte
aufgezogen bat, jo mache man eine runbe Oeffnung in die
Pajtete und thue den Nagout davein, von welder Sorte
man will. Kleine Knbdpjlein jind am bejten.

&3 geht aber mur die halbe Portion Nagout in dieje
Pajtete. Der Nagout darf auch nidt zu viel Brithe haben.

18. Gine warme Pajtete bon Shweinefleijd, Rindz
fleijdy, ober janve Pajiete. Vian mm‘iJ ven gleichent Teig
wie s . :I_;, serjhmeide 2 RKilog. (4 Pjund) Schweines
DDET hm\liluu in fingerslange }ucmvu und lajje jie 2—3
Tage in etner Beize von einigen You Lwcab{\ntuar geftofierten
Tachholberbeeren und Efjig liegen. Wian uuhlc pie Hilfte
bed Teiged und thue ihn in die Form, hace 126 Srammes
(ein BViertelpjund) Spect gang fein, nebjt 4 oder 6 fein
serfdnittenen Schalotten, ober andeven Hwiebeln. Dann
nehmnte man eine fleine Hand voll Wehl, thue Pieffer und
©al;, aejtopene MNdgelein, D oder 6 geftogene IBachholber=
beevent und 1 ober 2 Lorvbeerbldtter, die man jo fein al8
mbalich zecreibt, dazu, mijche alled unter dag Wiehl, jtreue
pie Hiljte davon cuif ben Boben Her Pajtete und lege dad
Sleilch davauj. Den gehactlen Spect und die Sdjalotten
fege mntan Tiber Hm Tletich, die anbdeve Hiljte bed Wiehls
und de3 Gewitrzes jtrene man noch) Ddavitber. ,mt bag
ebrige verjahre man, wie in Nv. 14 angeseigt.
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19. Gine HajenzVajtete.  3u diefer Pajtete nimmt
man den gangen Hajen, falld er aber zu grofy wive, braucdi
man nur den jogenannten Hajenpieffer ; der Hafe wird in
Sticfe zerjchunitten und gebeizt, wie in Nv. 14 angejeigt.
Dann mache man einen Pajtetenteig, mwie zu den vorbin
bejchricbenen Pajteten, von 250 Gram. (1/, Pjo.) Wiehl
wnd 187 Gram. (12 Loth) Vutter, nehme eine tleine Hand
voll ‘“u‘)l lwlu @alz, MNagelein, gejtofene Mustaten=
bhithe, fein zevjchnittene Citvonenjchaale, und mijche e3 wohl
\unlmmn“\u, jtvee die $Hiilfte dbavon auf den BVoben und
lege Dann bad \m]uul\n h bavauf, 1‘ﬂm ein Stiicthen _,mtt
mit 2 Rwiebeln fein, und thue e8 mit einer halben Tafjen=
fchaale voll Kapern iiber bad ,‘\-[ciim. Dad anveve Wiehl
jammt dem Gewiivy ftvene man aud) davitber, zerjchneive
62 Gram. (4 Loth) ‘“11{'91' in dimne Schetben, lege jie auf
bad Fleifh, mache einen Dectel auj bdie Pajtete und thue jie
in den Ofen. Wenn fie [)u[b gebacfen ijt, und man gevn
Gauce daju bat, jo gi s.],v man Dnu{) etne, in bie Pajtete
nuqelnmbt* Oeffrung einige Lofjel Fleifchbrt Llje davein, und
fajie jie dann noch etwad bacen.

20. Gine flﬁi[hut'ri:ilitlfrctc Man beize den Bug eined
Nehed 3 oder 4 Tage ein, [je dbann die oberfte Haut vom
wleijch, jchneive es von ch Snochen, theile e3 in fleine
Gtiicfe, fpice fie mit ©pect, und bdiampje dag Fleijd) mit
"Hvifur, Saly, einigen Lovbeerblittern, gejtofenen Jigelein,
1 oder 2 Rwiebeln etne BVievteljtunde lang, bHi3 e3 jchon
gelb ijt; dann thue man 1 ober 2 Liffel voll Gjjig dagu,
9 pber 3 Gitvonenjcheiben, dritcte den Saft einev mhmw
bavan, giefie eine halbe Taffe voll Fletjdhbrithe davitber und
lajje e8 nod) eine BVievteljtunde fochen, dann thue man es
in etne Schitjiel und lajfe e itber Nadht jteben. Ded andern
Taged made man die Pajtetenform wie su der Hajenpajtete.
Bum Feig nehme man 375 Gram. (3/, Pip.) Butter und
ein Halbed RKilog. (1 Bjund) Mehl. Aui ven BVobden bder
Pajtete lege man die Hilfte von folgender wyille mit dem 2ilo-
pret: 250 Gram. (1/,*Pid.) Kalbsleber, 125 Srvam. (1/, Ln)
Spect, 31 Gram. (2 Loth) Savvellen, '/2 Taffenjchaale voll Ka-
pern, eine fleine Hand voll \,d)nlnttet wevden fein zerjdhnitten,
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und mit 1 Gt, Preffer, Salz, Nagelein, Bafilifum, 1—3 Lofjel
Gifig in einer Sdhiijfel wobhl vevviihrt; giefe die Haljte dev
©auce davitber, fodann die fibrige Fulle und gulett made
man den Decfel tber bdie Pajtete. Seit de3 Vactensd
1 &Ghmbde. Unterdeffen mache man folgende Sauce: Eine
fleine $Hand voll gevicbene Brofamen, 6 ober 8 fein jers
jdhnittene Schalotten und ein wikeflich und Elein gerjdynitte-
ned Gtitcfden Spect dijche man in einem Sticden Vutter,
giefe Fleijhbriipe und ein tleines Gla3 voll vothen Wein
bavan, thue Prefier, Salz, einige Lovbeerbldtter und bdie
anbere $Hilfte der Sauce dazu. Wian [affe died alled eine
gute falbe Stunde fodhen, jo Daf nur ein Glad voll Brithe
fbrig bleibt. LWenn die Pajtete gebacen ift, thue man fie
auf einen Paftetenteller, mache in ber Witte eine fleine
Qefinung und giefe die Sauce hinein.

Man Fann diefe PVaftete aud) von wildbem Sdhweinefleifd
madhen, man mufp aber al3bann bad Fleijd), ehe man 8 in
bie Pajtete thut, nidht nur eine halbe, fondern eine gange
Gtunbe dimpien laffen, weil es hirvter ift als dad Nehileijd).

21. Gine Stodfijd-Pajtete. WVian mache zu den Stoct:
fijoh-Pafteten einen jpanijden Brodteig. Su einer gang
grofien Paftete nehme man elwa ein fjtarfed balbes Rilog.
(1 Piund) Stoctiijch, lajie dajfelbe 10—15 Minuten Fochen,
thue e8 in ein Seiebecten, damit das Wafjer wohl abivopie,
und nehme die Haut und die Griten bavon. Wan fprenge
auf den Boden der Pajtete eine tleine Hand voll WMehl, Ealz
und geftofiene Mustatenbliithe mit Nagelein vermijcht, lege
pen Stociiich in die Pajtete, iiberlege ihn mit frifcher Butter,
Saly, Mehl und Gewiivy, lege wieder Stoctfijd) davauf, und
wicder Butter mit Salz, Mebl und Gewiiry und fahre alfo
fort, big fein Jijch) mehr vovhanden ijt, dann thue man
oen Decfel auf bie Pajtete, ftveiche fie mit einem Ei an und
(ofje fie eine halbe Stunbe im Ojen bacfen; fodann mache
man i ber Mitte eine tleine Deffnung, giefe 4 Deciliter
(1 Sdhoppen) fitgen Nahm hinein, ftelle fie wieder in den
Ofen und lafje fie nody eine Bievtelftunde bacen. 3u etner
grofien Paftete braudgt man etwa 250 Gram. (1/; Phund
Butter.
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22. Gine Stodfijd-Pajtete mit Fitlle. Diefe Pajtete
wird wie die vorige ubeveitet, nur fommt folgende FHille
Hinein: Man weiche die Brojamen von 120 Grvam. (einem
DBievtelpfund) Weifbrod in Wild) ein, vihre fie mit einer
Hand voll Schalotten und einer tleinen Hand voll Peterjilie,
die vorber fein gerhactt und verdimpit waven, jhlage 2 Cier
oavein, vithre e3 nod) ein wenig auf dem Feuer, thue 8
in eine €ditjfel, und rithre nod) 3 Eigelb, Salz und ge-
ftofene Winstatenblitthe dazu. Wan lajje dieje Fiille jiehen
und made unterdejjen den Teig zur Pajtete. Die Haljte
per Fille wird ringd auf den Boden umbergejtrichen, ver
Gtoctfifch bavauf gethan und ein wenig Salz daritber ge=
forengt; dann thut man die anveve Hiljte der Fiille iiber
ben Fifch und {chneidet noch 120 Svam. (ein Vievtelpjund)
frijche Butter davitber, endlich fommt der Dectel auj Ddie
$Pajtete. Beit bed8 Bacfend — 1/, Stunve. Hevnach giepe
man 4 Deciliter (1 Sdhoppen) WMilchrahm davein, und
laffe fie nod) eine Vierteljtunde tm Ofen fjtehen.

23. Gine Fijh-Pajtete. Wenn man einen Hedt juv
Pajtete nimmt, fo muf er etwa 4 bi8 11/, Kilog. (2 bi8
3 Bfund) mwiegen. Er witd gereinigt und ausgenommen
und in bdreifingerbreite Stilcfe gejdnitten; bden Kopj mwerfe
man weg, fohe den Fijh in Salzwafjer, bid8 man die
Griten bevausdsiehen fann, und lajje thn 2 Stunven Legen.
Tinterdefien mache man einen guten miivben Teig, weldher
Art man will, und ftreihe unten auf die Form eine Hiljte
der Jiille (nach Nv. 21 u maden), in weldhe man ein
Stiick Fijh gebactt hat. Tann verfahre man wie in Nr. 21
bejchrieberr.  Su der Briihe nehme man 4 Deciliter (1 Schopp.)
PWein und eben o viel Wafjer, 4 bi8 5 gany fleine Bwie-
beln, ©alz, Pfeffer und ein wenig Mustatenblitthe, und
Tajfe e3 6i8 auf 4 Deciliter (1 Schoppen) einfochen; man
thue in eine anbdere Gafjfevolle ein Stiicthen frijche Butter
und einen fleinen Rojfel voll Wehl, giepe bdie engetodyte
Brithe dariiber, und thue ein wenig fein erjdhnittene Peter=
jilie dagu. FWenn 3 eine Weile gefodht bat, nehme man
bie Pajtete aud dem Ofen, made eine fleine Oejjnung in
ben Dectel, jdhiitte die Brithe bdarein, {telle jie wieder in
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pen Ofen und lajje fie nod) eine Bievtelftunde bacfen. Auj
biefe vt fann man Pajteten von allen Sorvten Fijden
machen.  Man madt auch aufgejelste jpanijde Brobdteig-
Pajteten, focht dann Fijde, von welder Gattung man will,
thut iic in bie Pajtete und madt eine Briihe wie gewdhn-
lidh dagu. ur thut man noch Butter- ober Kreb3-Knopf-
fein Ddareir.

24. Sivafburger Ganfeleber-Poftete. Re. 1. Sed)d
grofie Ginjelebern mwevben je in 2 Theile qet[)m{ uno
lar da, wo die gwet haﬁim sujammengemwadyjen ub ﬁmm
an Der meijtens qL (blichen ©telle, wo die Galle 1[)161 ity
hatte, ausgejdnitten und mit fitfer Wiildh abgemwajdyen ;
““a]}m darj jie nicht Deviihren. Adt der groften und
fchonjten diejer Dalben Lebern mwerden mit Triijfeln, welche
abgejdhidlt und in Stitcte von bev Liinge eined fleinen Fingers
aejchnitten find, gejpictt, bie iibrigen 4 Stiicfe blatterig ge-
jhnitten und fein gejtoen. Yebitere wiivgt man mit einem
Eplofrel voll feingejchnittener Sdhalotten, eben fo viel Eham:
pignond und Kapern, yweimal o viel feingefchnittenen Twiif-
felun, einigen qut qum]dwum, entgriteten und fein gejchnit=
tenen ©avdellen, qeviebenem Ln[h toeifiem MLITLL und
Miusdtatnufp und jtogt died alled fein. Wiihrend ded Stofens
aber fommt 1 Kilogr. (2 Bfund) Spect hingu, welches eine
&tunde lang abaefodht 1111‘1 nach dem Saltwerden fein gejchnitten
und geftofien wovden, woranj das gange durc) ein Sieb
getrieben wird. Dann nimmt man eine Ginfeleber=Terrine
(welche Dei den Meftarvatenvd gefaujt werben fann), be-
ftreicht fie ftarf mit frijecher Butter, legt von ber Farce,
darnach von ben Gidnjeleberhiljten, mit etwas geviebenem
®alz und weifem Pleffer bejtreut, binein, bdavaufj wieber
svavce, wieder Ganjeleber 1und ]'0 jort big bie Terrine ge-
fitllt ijt; jeboch mufy eine age ,\mu ven @dlup machen.
Dartiber fonmt H00 v, (4 Pfv.) frijhe Butter, welde mit
etwad Saly und weiem Piejfer dbuvchnetet ift und von dev
Grofie ber Tervine auseinander gedriickt wivd, Das Gange be-
becft man mit nuhrmn tleinen Spectjdheiben, wo dann ber
Dectel der Tervine aufgefeist, der Nand mit Papier verflebt
und Die Paftete langjam m Ofen etwa 2 Stunden lang
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gebacfent wird; fleinere Pajteten bebdlivfen fiivjere Jeit zum T\

Backen, 11/, Stunde wird hinveidhend fein. Da Fuweilen (

Sett Derausflieft, jo ftellt man bdie Tervine anjangsd auf ¢

: einen alfen ‘Teller, bann aber auf einen niedrvigen Drveifuf. (
Celbjtrevend fann bdie Paftete von beliebiger Grbfe, I

etwa von 2—3 YLebern bereitet werden, die man al8dann ¢

in fleine Stiicte theilt; von 2 Lebern wird e jdhon eine ¢

mittelgrofie Paftete. £

25, Strafburger Ganjeleber-Pajtete. Mr. 2. 1 1Llnnb !

Kalbjleiich, 260 Gr. (ein halbed Pjund) Spect und eine ;

halbe Ganjeleber werden fein gebackt, dazit aibt man cbens |

. falld ein Stict TWeifbrod in weifem 2Wein gemeidht, 125 i
1 ©r. (ein Biertelpjund) Sardellen, H0 Gr. (3 Loth) Kapern, [
bie ©djaale einer Gitrone, eine Hand voll in Butter ge: ¢

dampite Sdalotten, Teiiffelr, Sewivznelfen, Thymian und {

| DBajilifum, bies nllc\.u fein gebactt und qut gemijcht. Die g
' govm wird wie bet dem vovergehenden Mesept behandelt :
und mit Teig audgelegt, dann fommt davauf die Hiljte s

ver jjarce, aufj diefelbe 11/, Ganfeleber, in Stiicte gejchnitten, l_

Triiffeln und Der Neft der Farce: 1ibrigend witd die Pa-
i jtete gejchlojfen und gebacfen wie die vovige.

Died lefste degept ftammt aud einer Beit, wo man :
bie Tervinen noch nicht Dhatte, und fann dieje Pajiete jeist :
eben fo gut in jolhen gemadht wevben; beveitet man fie ;
aber in Teig, Jo fei Dabei bemerft, Dafy aus dem iibrig- :
gebliebenen Teig, nachdem dad Jumeve gefpeidt ijt, eine gute )
©uppe gemadyt werden famnn. f

26. Gine falte Timbal-Pajtete. Man nehme 3u einer l

falten Timbal-Pajtete ein lingliches, tiefed, ober ein vunbed t

f Blech, lefstere find nicht fo qut, weil weniger Gallevte in ,
hw Jraum gebt. Wean bejtveiche vas Blech mit fetnem Banmpl |

ober frijdher Butter, unbd thue qcnm,n 8, geoorrtes Weif- .

! brod bavauf, o daf die Seiten eben jo bedectt feten al3 Der :
Boden. Man mache einen geriebenen Teig von einem Halben 1

RKilog. (1 Phund) Wehl und 375 Gram. (3 & ~mw[p=um)
Butter; man giefe wenig "'hm er bavan, damit der Teig
trocten Dbleibe und nidht zu ditnn werde, und mache ferner
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folgende Fiuille: Bu einer grofien Timbal-Pajtete von 3/, 1f o |

il Kilog. (anberthald PLiund) Mehl und etnem halben Kilog.
ent (1 Po.) Butter nehme man 625 Gr. (5, Bib.) Kalbjleijd),
Yy 250 Gr. (1/, Bid.) ditrven Spect und eine Hand voll Scha= Ll
1B. fotten, man hacte alled fein unter einander, ftofe e3 dann in etnem bl
¢, holzernen Vidrfer, nebjt 2 ober 3 Eievn, thue Pieffer, Sals, i
mt geftofene Wiustat L.nbl'ilt[)c und Jdgelein bavein, und vithre
ne es wobhl durdjeinander., Wean Dbejtveidhe dann bie Pajtete mit
diejer Fulle, Dhernach wird Fleijh, von welder Art man
1o will, 3. B. 1/, Kalb= und 1/, Schweinefleijd), in [Gngliche :
e Eticke gejchnitterr, dad Kalbfleijh unten und dvad Schieine= f
12 fleifch oben bdavauj. Wenn man e3 gern gebeizt haben will,
95 fo fann man e etnen oder wei Tage vorber in Efjig '
', legen. Wan muf e3 fo in die Pajtete legen, daf e8 nidyt
ge- gany fatt aufeinander fomme, joudern hobl liege, bamit bdie
b Gallevte duvcdhdringen fomne. Jeded Stiictden Fleijdh muf |
Die auerft wobl getlopit werben, ehe e in Diu Raftete fommt. |
elt SWan madpe die Paftete mit dem Deckel zu, wie fhon be-
ite merft wovden ift, und backe fie jwet oder mcnig]‘teuﬁ anderts
n, halb Stunven. : i b
a2 Wihrend bdiejer Reit made man folgende Gallerte: |
Man nehme 2 Kalbsfiige und 1 Kilog. (2 Lid.) Nindfletjd) Bl
s vom ‘\miLflim‘ unbd thuees mit 41/, Liter q“- Miaf) Lajjer tn Hil
it einen T Topf. Wenn e3 verjhaumt ift, 1( tte man at ﬁu_t[)u[b i
ﬁ'c Riter (1 :Umm Wein Wq.mu, und t)u_L u‘m __}L}u[n[, eine Jng-
tq- 1@;‘!1{1[1‘:0[, 3 E‘L}rlwcrlllnllcr, Gellert, ‘-Lt‘llt‘.l'][[lt‘ll‘llvl'd'_‘]L‘fH\‘1_131%1 i Il
L'te &dnittlaud 51[1_(1_Illlil.t‘l'lg](‘blvllibt‘ll und cinige .\turncr ‘L‘ft‘]fg‘f o it
bazu.  Wian [afje bied sujammen 4 Stunden Ffochen, giefe 11 )
die Gallerte duveh ein Seibebecten bavon ab, nehme dann i
IS¥ alfed Fett davon, giefe jie in eine Cajjerolle, verflopie il
€3 2 Eier fammt den Sdhaalen in einer Sditjjel und rithre ! f
i poit Der Gallevte in die Gier. Dann jdiitte man bdie EGiev ;
?}‘[ mb[t per Gallevie in eine Cajjevolle, und vithre fie auf dem |
3= Feuer, bid jie anjingt su foden. Sodann giee man fjie S
42 durd) eine Serviette, die an den vier BVeinen eined Stuhls i
et befeftigt wm'wr, in eine ©diijjel.  TWenn mun die Pajtete e
-1_‘) aud dem Ofen fommt, mup man fjie gleich auj ein Brett 11
19 ober auj einen Pajtetenteller umlehren und falt werben fiE 4
{3 -
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laffen, bamit man die Gallerte Hinein fdhlitten fonne. Hat
pie Pajtete wdabrend dem Vaden eine Veffnung befommenn,
fo dbarf man mur ein wenig Teig nehmen und fie damit
verftopjen; ijt die Gallerte falt, jhabe man e8 mit einem
Miejfer wieder jauber dbavon bhinweg.

27. Gine anbdere Avt talte Pajtete. Bu diejer Pajtete madhe
man einen geriebenen Teig von 1 Kilog. (2 Pib.) Weehl und
etnem 1/, Kilog. (1Bfd.) Butter, theile ihn tn 2 Theile, wable
jeden Theil in einer Yinge von ungefibr 60 Cent. (1 Elle) und
30 Gent. (1/, Elle) breit. Hievauf thue man auf ein langed
Blech weified Papier, lege ein Stitct von bem ausgewabhlien Teig
parauf, jo daff e8 gany gevave fomme, unbd jettle eine Hand
voll Mehl auf ven Boden. Wlan mufi im ganzen JNing
oer Paftete 2 Finger breit iibvig [afjen. Dann jtrene man
eine fleine Hand voll fein zerjchnittene und gebactte Siha-=
[otten davein, Pfeffer, Salz, gejtofiene idgelein, ein wenig
geftopene Wustatenblitthe und einige geftopene ABadhholver-
beeven, und lege sulest dag Fletjh davauj. Wian fann zu
piejer Paftete halb Scweine= und halb Kalbjletjch, Nind-
fleijch over LWilopret nehmen; dad Fleijdh mup ausgebeint
fein. 2Wenn bad Fleijh gerade und bicht neben einanber
auj dem Boden der Pajtete liegt, jtrene man wieder Peffer,
@als, gejtofiene Wiustatenbliithe, ein wenig gejtogene MNage-
lein, eine fleine Hand voll Schalotten, 2 tleine Hiinde voll
fetn und witeflich zerjchnittenen Spect und eine fleine Hand
voll Miehl davitber, Dejtveiche ben Nand wm bdie Pajtete
berum mit Wajjer und feise den Decfel dbavanj. Wlan wahle
mit dem 2Wahlholy den Jand bder Pajtete fejt zujammen,
an einem Enbe der Paftete [afje man ein wenig Oeffnung,
damit man bdiefelbe in bie $Hohe blafen fonne. IWenn fie
aujgeblafen ijt, dbriie man bie Definung jogleich wieder zu,
bejchneibe bie ‘Paftete vingsherum bid auf einen Finger breit,
und iiberlege den Teig, wie su einem pfelwecten. Hievauf
wahle man den abgejdnittenen Teig gany breit, zerdriicte
125 Gram. (1/, Phund) Butter zwijdhen einer Serviette
breif, lege fie in ben Teig, Jdhlage Denfelben itber die Butter
sijammen und wahle ihn 3 oder 4 MWal aug, bis man
feine Butter mehr bdavin fieht. Dan made darvaus einen
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af aweiten Dectel {iber bie Paftete, der bid an ben Jand veidhe.

T, Man muf aber ven Teig gleichiormig wie die Pajtete wabhlen.

it Den gamzen Decfel durchjtupfe man mit einer Mefjeripite, ‘

m ftreiche ibn mit ein wenig 2Wafjer an, und lege ben Fweitern |
Decfel davauf. Suletst beftreihe man die Pajtete nod)y mit ':]-

e einem Gi, und lajje fie anderthald bid zwei Stunden im i

10 Ofen bacten, {0

le Ju biejen Paftetenr fann man aud) gehactted Fleijd |

10 gebrauchen. Wan lege e8 theil8 unten auj ven Boben und !

'3 theild oben tiber dad Fleijch ftatt Mehl und Gewiivg. Hat

g man aber LWildpret, jo mache man die Fiille, die in . 17

D angezeigt ijt. Diefelbe Gallerte wie zu Jiv. 23 fommt wieder

g in dieje Pajtete, wenn fie talt ijt. |

1 1

u Sletne Paffeten. il

28, Ragout=Pajteilein. Su 18 Nagout-Paftetlein madhe it

i man einen jpanifdhen Brodteig von 1/, Kilogr. (1 Pjund) '

D= Wiehl und eben jo viel Butter. Vian braucht dazu 2 Weild)-

1t lein und 3 Rachen. Diefe leptern miiffen jchon den Tag

T guvor in ber fletjchbuiihe gefocht werben; die Mildhlein

i Jhwelle man ab, lege fie in falted Wafjer, [dje bie Surgel

p= und dad Fleijd) bavon, und zerjchneive erfteved in fleine, |

il die Mildhletn aber in etwad quofere Stiicfe. Man jdhneive i

1D eine Hand voll Movcheln £lein, welhe auch aejchwellt und i

e vein gewajchen fein mitffen, und Tege fie zu bem zev{dhnit= 1E

e tenen {leifd) in's LWaifer. Von den NRadjen jchile man die b

1, weifie Haut ab, eridneide jeden zuerjt der Linge nad) in 14

T vier Theile, dann in bdiinne Stiickhen. Man lafje frifche i

te Butter in einer Cafjevolle sevaehert, und thue Naden, Mor= 1

1, deln, Milchlein und eine fein zerjdnittene Schalotte davein, | ke

t, fprenge eine fleine Hand voll Mehl davitber, thue ein wenig B

if Fletfchbrithe mit Wajjer dagu, Pieffer, Salz, eine mit Nd-

fe gelein bejtectte Swiebel unb eine fleine Hand voll jujammen- £

te gebunbdener Peterjilie, und laffe e8 fodjen. Unterdefjen madhe i

r man folgende Kvebsbrithe: Wan jiebe 24 Krvebje roth, ziehe ?

n die Sdwinge bavon ab, ftofe bie Scdhaalen fein und vodfte

fie mit einem Sticf Butter gany dunfelvoth. Dann gieke
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man etwa 4 Decil. (4 M,L(]L‘].I].‘l]ﬂ wletfchbrithe dbaveirn, 1unbd lafje
fie eine gute Weile fochenr, man 1 hittte fie duvc) ein Seihebectent
ober ein Tuc), Dduiicke ‘\Ln Safjt wohl aus, nehme dad Nothe
vort dev § m[mbntl}u obert ab, und thue e8 tn ein Eleines
Gejdhivr, Die anvere .\\Lchmhli'[ljc giefie man an die Mild)-
fein und Iu!']'f jie einfochen, bi8 jie nuv nod) ein wenig
Sauce haben., Man mufy den Ragout immer ben Tag 3=
vor Toden, damit e falt in bie Pajtetlein fomme. Man
wable fodann in jedbe Fovm zu Nagoutpajtetlein ein runbes
CStitt Teig, fo grof ald der Wiobel ift, thiue einen Loffel
voll Jagout bdarein, fJammt einem Krebsjchwany, made
einen Dectel davauf, [u]xlmmt pent Tetg ringd DHerum und
uberftreiche ihn mit etnem Gt Man lafje jie it einem
Dacfofen eine gute halbe Stunbe Dbacten und madhe damu
folgende Sauce;

Man zervithre auf dem Feuer einen Halben Rochldifel
voll Weehl in einem fleinen Stitcfhen Butter, thue die ab-
gehobene Kreb3butter davan mit etwasd wletjc)briibe, ein
wenig Pleffer, Saly und geriebener Mustatnuf oder ge:
{tofener Musfatenbliithe und lajje jie fochen. Die Raftet-
leint nehme man l)mmn aud dem Ofen, thue fie aud den
[ormern , mmhc in jeded eine fleine Oefinung, und giefe
vermitteljt eined gang fleinen Pajtetentridyterd einen quten
Lbjfel voll “'1\[!5511'1 he bavein, Man braudht nidht mehr ald
etwa 2 Sldjer voll Krebsbriihe zu 18 Pajtetlein.

29. Kleine fpanifhe Brod-Qnopilein mit Fleijd-Fnipfz
Tein. Bu 18 fleinen Lmiel[c i madye man etnen fpanijchen
Brodteig von 250 S. (1/, Pid.) MehL und eben fo viel Butter,
wable thn in ein nmcu pbev uwuuzqw Stie aus, thm
oder |dhneidbe eine fleine runbde Form mit einem Mmum
‘“tcl]u aus, lege ben Boden der Paftetlein auf ein Bled
und tl)uc m oie Mitte ein Fleijh- ober f‘mtutnnmun
bavein, thue den Decfel davauf, driicke ihn um Ha8 Kndpf=
lein [}uum gany langjam an, bejtreidhe bad Paftetlein mit
einem Gf, und lafje e8 in einem Ofen ober in einer Tovten=
panne jdhon geld bacfen.

30. &leine Pajtetlein von gehadtem Fleij). Man
mache denjelben Teig wie in Nv. 29, nehme Fleine Tovte-
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letten=0obelchen und lege in jebed einen Boben, hacfe iibrig
geblichened Kalb- oder Nindfleifch, thue e3 in eine Sehiijjel
mit fein zerjdnittener Citvonenjdhaale, Saly und geriebener
Mustatnuf, Pfeffer ober geftoflenen Migelein, vithve feite
ﬁiei]'r[)ﬁriif}v davein, thie bdiefe Ftille bann in die Pajtetlein,
Tege Dent Dectel Hmml bejchneive Den Jand bed Teigd mik
einem {dharfen *J.lu‘nc und laffe thn jdhon gelb bacten.
Wenn das Kalbjleijch gar . mager fein follte, jo fann
man auf jebed Paftetlein ein Stiictchen frijche Butter legen,
und mwenn fie bernach aud dem Ofen fommen, mu man
in iﬁei» mit einem fleinen Trichter einen Loffel mJlI Sletfch=
brithe mq\en I8ill man fte befjer haben, fo Ddijche man in
einem &tiict 111]6)@ Butter 3 fein pfhmtu Schaloften weid),
thue a3 Jleijdh, ein twe 1iq aebactte Peferjilie, flein zer=
{chnittene (wimucn} Haale, Salzy und P .Anrnn}] dazu und
laffe 8 mit einem Wnvichtldffel voll Fleijchbrithe auffochen,
ferner servithre man 2 Gigelb mit etwas Citvonenjaft, rithre
¢8 chenjalld in dad Fleijh, ftelle 8 bet Seite, bis €3 falt
ift, und erft dann thue man 8 in die Pajtetlein.

31. Fiid-Pajtetlein. Man nehme zu 18 EEaitd[ein
etwa 37b Gram. gefochte Fijche, von m‘u[)m. vt jie fein
mogen, made alle Griten [)tmu und hacke fie mu Nian
sevjchneide und hacke dann eine fletne Hand voll Schalotten
ober *Peterfilie, dimpfe fie in einem Stitcfhen Butter weid),
thue 47 (“lﬂlll (3 Loth) in Mild) eingeweichted Milchbrod
bagu, vithre ein Gi bdarein und lajje €& auj dem euey
unter beftindigem Umvithren, bi3 e3 wieder focht. Wian
thie e8 banu in eine uimmf tiihre 3 Gigelb, das gehactte
Sleijch, Pieffer, Salz und ein wenig geftopene hﬁlg{[t‘lﬁ pber
geviebene MusfatnuB dagu, made dann einen fpanijden
Brovteig von DO Gram. “MLI;I und eben jo wviel Butter,
[ulen,e bie Woveldhen mit Teig, thue das Eehactte davein,
pecfe fie zu und [affe fie jdhon geld backen. I8enn |'ie
qebﬂmu 11115 und man Jleijchbrithe hat, jo giege man in
jebed ein Loffelchen voll davon.

32. Spinat:Pajtetlein. Man wajde und irT)me[Ic

3 pber 4 Hiinde voll Spinat, lege thn eine Stunbde in frif jches
8
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TWaffer und dwficfe thn wohl aud. Wenn man einen Hol:
gevien Morfer hat, o ftofe man ihn fein, wo nicht, fo
wird er gehactt. Wian jevfdhneide und DHacte 2 Fwiebeln

I fein und dimpfe fie in 62 Grvam. (4 Loth) frifdher Buiter,
' fomwie einer Hand voll gang fein und wieflid) zerjdnittenem
Spect, thie dann den Spinat davein, und 4 Decil. Mildyrabm,
| wenn man hat. Hat man feinen, {o nehme man anftatt
! oeffen 4 Decil. (1 Schoppen) Mildh; thue den Spinat in
eine ©diijjel, laffe thn falt werben, rithre & Cier, Piefjer
und Saly darvein, made einen fpanijden Vrodieig von
250 Gram. Butter ju 30 Paftetlein. Wenn der Teig aus-
gewablt ijt, lege man bie fleine Pajtetenform anf den Teig.
Wean [dnetde mit einem jdharfen Mejfer den Teig 2 Mejjer=
viicfen breiter, al8 die {Fovmden find, lege ibn in bie For-
nen, und fiille die Paftetlein mit dem Spinat; auf diefe
Paftetlein Fommt fein Tecel; ift der Teig etwad hober, fo
i jdhneide man ihn nidht ab. Bacte die Paftetlein in dem
: Backofen und gebe fie gleich auf den Tijch.
33. Kleine Pajtetlein von Rinbermm?. Der Teig
wird, wie jdhon vorher bejchrieben, gemadt. Bu 40 Pajtetlein
nehme man 125 Gram. Rindevrmart, ziehe alle Haut davon,
i || gerjchneide e3, gieRe ein Glad voll jicbended Wajjer baviiber,
ik jtelle bie Schiifjel, in weldher Had WMart ijt, auj Kohlen und
i becfe fie ju, bid8 a8 Mart gan zevgangen ijt, laffe e3 |
wieder falt werben und fdhiitte Has Wafjer davon ab. TBill -
man nun bdie Pajtetlein Jify haben, jo thiue man 2 Loffel voll |
gejiebten Bucter und 62 Gram. fein gejtofene Wandeln und '.
6 Gigelb dazu, und vithre alled sujammen, bid e8 ganz weifi
| ijt. Wan veibe eine Halbe Citronenidaale und 93 Gram.
e Brojamen aud einem Mildhbrod dazu, und giege 4 Decil.
L fiebende Wiild) daviiber. Dag Gelbe muf aber alled bhinweg-
gejdnitten werden, damit nichts in bie Fiille Fomme. Wenn
da8 Brod falt ift, jo thiue man e8 in das Gerihrte. Dad

f [ Giweiff {dhwinge man zu einem dicfen Scdhnee und vithre 3 !
' aany fangjam zu den andern Giern. WMan fiille dann die :

Paftetlein damit und bacte fie in einem Ofen jdhdn gelb.

1 Man gebe fie gang warm auf ven Tifh. Anftatt Sucter ‘

| und Wandeln fann man aud) Saly davein thum. ‘.
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34. Flaum:Paftetlein. Man zerriihre 250 Grammesd
frifche Butter, bi8 jie wieder gany zu Nahm oder 3u Schnee
ijt, thue ein Gigeld dagu, und vihrve wieder, bis Butter und
Gt gang vevmengt jind. Dann jdiitte man unter bejtdn:
digem Jtithren einen Loffel voll Wil und einen Loffel voll
Wiehl bazu. Auf dieje vt fahre man fort, bi3 6 Eigelb,
6 Loffel voll Milch, 6 Loffel voll Wehl und ein EFldffel
voll Ructer in ber Vutter gevvithrt find. MWMan mup aber
niemalg 2 Gier und 2 Lojfel voll Mild) auf ein Wal davin
gevvithren.  28ill man bdie Pajtetlein mit Salz bhaben, fo
nehme man 3 Loffel voll fiige und 3 Lojjel voll jauve ober
gejtoctte Wild). Die Pajtetlein von jauerm NRahm {ind
bejfer af@ bie mit Bucfer. 2Wenn mun alled wohl zevviihut
ijt, Jo jdhlage man 6 Giwei zu einem dicfen Schnee und
vithre e8 gang langjam in den Teig. Vian bejtveiche bdie
fovmen zu den Jtagout - Pajtetlein tnwendig mit frijcher
Butter, thue einen tleinen ¥ojfel voll von bem Teig davein,
und lege in die Wiitte ein Fleijhtnopilein. Fjt 8 an einem
Jojttage, fo lege man ein Krebstndpilein davein, thue nody
etnen Lojfel voll Teig Dmmlr und ftelle bie ‘1L-l1|lutinn gleich
in den Ofen. Da Scdhnee in bem Teig ift, mu er gerade
por Dem Vacfen verfertigt werben, und die Pajtetlein gan
bei aufgetragen werben. Ste miifjen nidht linger ald eine
tletne halbe Stunbe bacfen. Bon 250 Gram. Buiter gibt
e8 etwa 15 oder 416 joldher ‘Pajtetlein. Um bie Vutter
leichter zu zervithren, thue man fie in einen Topj und jtelle
diefen tn wormes ““a]m big fie weid) ijt.

3b. Sleine ‘Titt»:‘l.‘»anrctlmt. Man foche zu etwa 48
ober 20 Paftetlein einen Ddicfen Mildhreid von 250 Gram.
Nei8, lafje ihn falt werben, zervithre dann 62 Gram. Butter
mit einem €1, und vithre e8 davunter, nebjt ein wenig Salz,
man nehme fleine Widdelchen, bejtreiche fie inwendig bdict
mit Butter, ftreue gejtofened Vrod bdaritber, thie einen
guten Loffel voll Jteis davein, und driicte ihn in der Form
ein wenig an. Hat man Nagoutd von Mildlein, jo thue
man in jebed einen fleinen Ubffel voll, nebft einem RKrebs-
{hwanz. Bu dem iibrig gebliebenen Neis jhlage man noch
2 ober 3 Gier, und rviihre ein Stitcthen Butter Ddavein,

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

116

damit {i
bamit 3
in dem Oefelein Dbacten.
warm auj ven Tijd).

36. Kleine Saje-Pojtetlein. Su 30 fleinen Paftetlein
lafje man 3 BWievtelliter Mildhrahm Ffodhend werden, und
johnetve 125 Grvam. fetten Kife davein, man vihre in dem
Nahm, bi3 der Kafe gany zevgangen ift, ftelle ihn bann
vom Feuer, laffe ihn falt werben und vithre 4 Gigelb davein.
Daz Weife dwinge man zu Schnee, thue e8 aud) dazu
und fiille die fleinen Pajtetlein damit. Su bdiefen Pajtetlein
mufp ein fpanijher Vrodteig von 250 Gram. Butter und
eben o viel Wehl vevfertigt mwerden.

37. Kleine Kafe-Pajtetlein ohne Teig. Man reibe
von 250 Gvam. TWeifibrod die Ninbe ab, weidhe dad Jnneve
in fife Mild) ein, zerviibre 4125 Grvam. DButter leidht,
jolage 2 Gier und 4 Gigelb untereinanbder, briicte das ein=
geweichte Brod Feft aud, thue ed, nebjt 62 Gvam. am Neib-
eifen abgeviebenem gutem Kidfe dazu, jtreue ein wenig WMus-
fatnuf und Saly davein, und vithre eine Bievieljiunde, dad
Beige der 4 Gier jhlage man ju Sdnee uno thue es auch
bagu. Dann werden fleine Fovmen mit jrijder Vutter an-
geftrichen, mit geftofenem Vrod bejtvent, mit der Waffe
angefitllt und im Ofen over in einer Tovtenpjanne gebacfen
und wavm aufaeftellt.

38. SKleine Paftetlein mit Fleijh. Man zevriihre
125 Gram. frijde Butter, jdlage 2 gange Cier und 3 Ci-
gelb bavein, rithre 125 Gram. feined Wephl nebit Saly und
Mustatnufy davunter, und giefie 2 Decil. fitfen Nahm das
s, Dann beftreiche man fleine Fovmen mit Vutier und
bacfe fie wie die Flaum=Pajteten.

39. Brabwourftz=B0eden. Bu 20 Bratwurjt- LWecken
madje man einen fpanijhen Brodteig von 375 Gvam. Wiehl
und eben o viel Buiter. WVian flopfe ein Kilog. aus-
qebeinted Schweinefletih ftart, hacte e§ jo fein ald mbglich,
und verarbeite €8 in einer Sdiifjel, nebjt Lfeffer, Sals,
ein wenig gejtofenen MNdgelein, einer fein jerjdhnitienen

ie wie eine Dicfe Vuithe werde; becfe Den Nagout
1, und lafje e8 cine gute halbe oder 3/, Stunden
Nan gebe bdie Pajtetlein gang
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halben Gitvone und einem Gfad voll Wajjer, lafje 8 duvd
eine ©pribe in "’wuﬂnnuqt\unu oder einfach auf ven Teig
fliegen. Man fdhlage den fpanijden Brodteig iiber dad
Fletjd) ujommen, bejchneive ihn ringd herum einen Finger
breit vom Jleijche, ftreiche die Wecten mit einem Gt an, und
lajfe fie in einem Bacfofen ober Oejelein eine Halbe Stunve
bacfen. &ie miijjen tmmer wavm aufgetvagen werben.

IV. Baucen.

A. Gehodite Sancen.

1. Oliven-Sauce. Man vofte einen ﬁm[)[m fel M ch[
in 4 Loffel Brovencerdl, hacte 8 Sdalotten, ein wenig Spect
ein Stiicthen Citronenjhaale und Bajilitum, viihre e ein
wentg in dem gevdjteten Wiehl, giefe Fleijhbrithe und eine
halbe Zajje voll G‘i]"q bazu, thue Pjeffer, Nigelein und 1
oder 2 Lorbeevhlatter davein, und laffe e3 eine Vievteljhunde
foden. Hernadh thue man etwa 78 Gram. (5 Loth) ausd:
gejteinte Oliven in bad mrdjm n me[c[nm man dbie Sauce
ferviven will, und giefie die Sauce burd) ein Haarjieb dav-
1iber, ‘Eicie Gauce ijt su LWildpret, qLEmm nent Nindjleifdy
ober zu einer gebrvatenen umd ge]mtlcn Bunge 3u jerviven.

2. Wildpretz=Sauce, Wan lajje einen Loffel voll ge-
jottene Butter zevgehen und vdjte einen Loffel voll Diehl
jdhdn gelb bavin, thue eine fein erbacte grofe Bwiebel
dazu, nebjt einer fleinen Hand voll wiirflig zerfdnittenem
Spect und einer Hand voll fein geviebener VBrojamen; vdfte
pied zujammen in bem Mehl, 6i3 alle3 jhon gelb ijt, und
thue bann 3 Bievtelliter q'_cine halbe Maf) Fleijchbriibe,
eine Halbe 'Tu]'ienid)un[e voll €fjig, ? Gitror enjdyetben, Lor-
beerblitter, Nigelein, Peffer und Sals dazu. Man lajje died
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