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

Sporlin, Margareta

Basel ; Mulhausen, [ca. 1880]

Kleine Pasteten.

urn:nbn:de:bsz:31-56409

Visual \\Library



Pajteter, 111

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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Pajtetern. 113
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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Pajteten.

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,
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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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