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Pafteten, 35
wohl duvdh einander. Man Jdneidbet Sardellen, bie gewajchen
und von den Grdten geveinigt find, in jdhmale Streifen,
fteeicht die Gitvonenmajfe anj in Ddiinne Scheiben gejchnit=
tened und anj dem Nojt qelb gerditetes Mildhbrod und legt
bie Sarvellenjtreifen freuzmeife davitber. Anftatt der Citronen-
mafjfe fonnen die wavmen Brodvjdnitten aud) mit frijder
Butter beftrichen werden,

Pafeten,

1. Ginsleber-Pajtete. Nian nimmt 1/, Kilog. (1 Pib.)
Weigmehl auf das 2Wirvtbrett, madgt in ber Wiitte eine
®rube, thut 3 Wiejferjpiben voll Saly und 2 mit efwad
Waffer verflopjte Gier davein, legt 370 Gr. (3/, Bfp.) mit
ben $Hinben zevduiictte frijdhe Butter um bad Wiehl und
veravbeitet died 3u einem feftm ‘eiq, den man nidt eber
oudnwablt, ald bid man thn in die Fovm thut. Wean fann
ibn 3u I_C‘wl falten Pajtete brauchen; ‘er jpringt nidt aus-
einanber, wie berjenige ohne Gier.

Bu biefer Paftete braucht man 3 grofie weige Gdns-
Lebern, 260 Gr. (1/, Pid.) Kalbdmilchleinjleijch und eben jo
viel Triiffeln, bdie, nachvem fie gcremigt jfind, in einem
jtarfen Jus mid) gefocht werden. Bur Fille 10 bizg 12
Sdalotten, 62 Gr. (4 k‘otlj) @arbellen, 125 Gr. (1/, Pid.)
rappicten \_pﬂt 250 Gr. (1/, Pid.) Kalbsmil )[eumn}d) uno
4 Qebernt von Gefliigel.

Man Lift die fo fein ald moglidh zeridnitienen Sda-
Totten in 425 Or. (Y/, Pid.) frijder Butter weid) werden,
vermifht died mit ben fein gehactten Savbellen, Ml d}[x.m
S’e[)crn und Spect und vervithrt e8 auf bem Feuer mit 1 (-S'i,

4 Gigelb und einer TLaffe ftarfem Coulis zu einer bitnnen
Fillle. Die Gandlebern werden mit den Wildhlein in einer
Coulis-Brithe mit Saly ein wenig abgefodht; die Mildhlein
miijfen etwad [anger tochen.
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Man beftreidt eine eiferne Form, die oben und unter
gleich weit ift und 1/, Liter (1 Maf) halt, dicE mit feinem
Baumsdl, ftvent geviebened Brod daritber und legt drei Bievtef
von Dem 3 WMefferviicen dicf audgewahlten Teig, der nidht
gezogen werben barf, in die Form, dod) o, daf ein Finger
breit daviiber hinausgeht. Wean fjtreidht von ber Fiille Mefjer=
viickenbict in die Form, [eq'r die abgejdhdlten unb in runbde
CcI)etiun gejdnittenen Titffeln und Mildhlein darauf, dann
eine ®dnfeleber, Fitlle, Mildylein und Tritffeln, wieber eine
®injeleber u. 1'. w.; oben davauj legt man diinne gejdhnit=
tenen Spedt und Dmm ben Neft Teig, anm Dectel aus-
gewahlt und inwendig mit Gt bejtrichen. Die Pajtete muf
eine fleine ©tunde bacfen; jobald man I)ml dafy fie ins
wendig fodht, ftellt man fie nad) vorne in ben Ofen, damit
per Teig gut audgebacten wird und bdie Lebern nicdht hart
werben. Wenn fie aud dem Ofen fommt, legt man eine
Platte davauf, fehrt fie um, [Aft jie Falt werden, fdhneidet
oben eine fletne Oefjnung und fchiittet 2 Decil. (1/, Schopp.)
@allerte hinein.

Die Hauptjade bei biefer Pajtete ift, daf bie Lebern
avoff, weify und fett jind und daf dad Gewlivy und der Jus
friftig ift. Weberhaupt mufg oie Fiille ju Pafjteten fett fein,
aber nicdht dick, und alled o fein ald moglid) gebactt, zer=
jchnitten ober vervithrt,

2. Pajtete von Shinfen. Cin geviucherter Schinfen
with gewajden, in laued Wafjjer geleat, ber Knodhen behut-
fam berausgenommen und die Sdwavte und alle8 Schwarze
davon gefdhnitten. LWenn er jo 4 big 2 ‘.,m;e im Wajjer
gelegen bat, witd er anctlmfm‘t und mit 2 in adyt Sticfe
gejchnittenen Kalbsfiigen, 3 in Sdeiben gefdnittenen Jmwie-
beln, einigen Qovbeerblittern, Peterjilienwurgeln, etwad gane
sem Pieffer, 2/, Liter (*/, Mak) Cfjig wund 3 Liter (2 Maf)
Wajfer, fejt gugebedt, )u‘[b weid) gefocht. Wan legt bden
&dyinfen au[ einte tiefe Uutte und preRt ihn tiber Nadt
vermitteljt einiger Sfeine. Die Brithe wird mit 4 Decil.
(1 Scdoppen) weifem Wein nod) ein wenig gefodht, und,
im Haarfieb abgelaujen, an einen fihlen Ort geftcl’[t.
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Bur Fille Hackt man 1/, RKilog. (1 Pijd.) in Streijen
geidnittenes Kalbfletjch ohne Bein, 125 Gr. (1/, Pid.) von
der Haut befreites Nindsnierenjett, 125 Gr. (1/, Pib.) Spet,
62 Gr. (4 Loth) gerwajdhene und von Grdten gereinigte
Sardellen, 12 Sdyalotten und eine halbe Gitvonenjdhale fo
fein al3 moglich, und {tdft e3 nodh mit Salz, Niigelein,
Mustatbliithe, 1 Gi, 4 Cigelb und einer Tajfe von ber
Brithe, in der der Sdhinfen gefodht ift, eine BVievtelftunbde,
bid e8 wie Brei ijt.

WMan vevavbeitet 3/, Kilogramm (11, Bfb.) Mebl,
375 Gr. (3/, Pio.) frijche Butter, oder 1 Kilog. (2 Piv.) Wehl
und 1/, Kilog. (1 Bib.) Butter, je nach ber Grofe dbed Sdyin-
fend, su einem feften Teig, wablt ben dritten Theil davon
3 Wejjerviicten dict, linglich nach der Form des Schintensd
und etwma 3 Fingersbreit groger, ausd, und legt ihn auf
mit Butter bejtridhened Papier auj ein Bled) ohne Rand.
Aus bem weiten Drvittel ded Teigd vollt man etnen 3—4
winger breiten Gtreifen, febt ihn um den Voben Herum,
freicht diefen mit Gt an und laft ihn 2 Finger breit vor
ftehen, driicft den vorjtehenden Boben an den aujgefesten
Rand, madht ihn mit dem Kueiveifen jhon, ftveicht die Hilite
ver Fitlle auj den Boden, legt den Schinfen davauf und
vie anbdeve Fiille daviiber. Aus bdem lehten Drittel wablt
man den Dectel aus, etwad grofer ald die Paftete, ftreicht
pen NRand mit i an, und drickt thn feft davanj. Gin
Ctiicthen Teig, dad man vom lesten Drittel abgejhnitten
bat, verarbeitet man mit 62 Gr. (4 Loth) Butter, madt
einen jweiten Dectel, beftreidht biefen und die Paftete mit
Gi, drictt ibn fjhon anf bie Pajtete und backt jie wihrend
2 Stunven. Von bder BVrithe, bdie inzwijhen ur Gallerte
gejtanden fein muf, hebt man alled Fett ab; ijt fie su fejt
oDer it wenig geworden, o chiittet man ungejalzene Fleijch-
brithe nad), ober wenn fie nidht jauer genug ijt, nod) ein
Glas Wein (in bdiefem Fall muf fie nod) mehr Fochen).
‘Dan verflopit 2 Cier mit den Schalen mit etwasd Gallerte,
vithrt fie, bi8 fie anfingt su foden, (diittet fie durdh eine
Gerviette oder duvdh) ein Haarfieb; ift fie nodh triib, fo lafit
man fie durcdhlaufen, bid fie el ift. LWenn bdie Paftete falt
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gemorben ijt, fehiittet man bie Gallevte oben binein; ift biefe
bavin feft geworben, jo (88t man bad Papier ab und fet
fie auj eine flache *Platte.

Man fann dieje Pajtete aud) von iibriggebliebenem
Sdinfen machen; man legt auf den Voben von der Fiille,
bann fingerslange und 2 fingerdbreite Stitcte fKalbg: over
Sdyweinefleijd),, von dem alle Haut und Bein abge(03t ift,
bann Den jerjdhnittenen Scinfen und die andeve Fiille.

3. Salte Paflete von welffhem Hahn. Wan rupft
einen weljchen Hahn over Henne, halt ihn fiber die N lamme,
bafi alled Flaumige abbvennt, nimmt thn aus, wajcht ihn,
fohneidet den Ropf mit bem Kragen ab, dod) fo, Dbaf die Haut
vom Kropf gany bleibt, um die Oeffung 0ed Haljed dbamit
su bedectent, jchueivet in Dev Qinge vom Rilcten die Haut auf,
macht mit einem Fleinen jdharfen Wiefjer alled Fleijch wofh!
von den BVeirten, von Dden Schenfeln (B8t man unten die
Nerven, ftreicht dad Fleijh aufwdirtd und dreht vas Bein
feraus. LWenn dad Gerippe aus dem Habhn ift, 1iberftreicht
man ihn mit folgenver Fiille: Man hackt ein Kilog. (2 Bio.)
RKalbfleijch ohne Haut und Sehnen, eine $Handvoll Siha=
Totten, Peterjilie, ein wenig Ejtragon und einige Sardellen,
fegt bied in 250 Gr. (Y, Pid.) frilhe zergangene Butter,
perrithrt 8 ftart mit 3 Ciern, ©aly, geftofener Pustat=
bliithe, Pfeffer und 6 CHIdfjel voll fefter Fleijdhbuithe. WMarc
ftreicht Den britten Thetl bavon iber den Hahn; braud)t
man feine qrofie Pajtete, fo rollt man Dden Habhn feft zu=
jammen und ndbt ihn zu; will man eine grofeve Pajtete,
jo legt man auj den Habn, wenn ev mit Fiille iberjtriden
ijt, in fingerslange MNiemen gejchnittenes Kalbjleijh vom
Oberftiict und eine ebenjo gejchnittene, weichgefodhte, von der
$Hant befreite, gejalzene Schweindzunge, ftreut ©aly, gejtofiene
Nigelein und Pheffer davitber, vollt den Hahn jujammen,
legt bie $Haut vom Kvopj daviiber, nabt ihn fejt zu, nabt
thn nod) fo feft al8 miglid) in ein Tud), und lapt ibn
mit 6 Qiter (4 Maf) Wajfer, 3 Liter (2 Mafi) Wein,
9 Ralbafiifen, dem Gerippe vom Hahn, weldhes in einige
Stiicte gefactt wird, Salz, 2 Bwicbeln, einer Selleriewursel,
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e 2 Petevilienwurzeln, 2 gangen faud), 2 gelben Riiben,
it alled sujammengebunben, gangem Pfeffer, Ndgelein und einer
' Sngmwerwuriel 3 Stunben focdjen; bann nimmt man den
n Db aus ver Gallevte und (aft thn zwijden 2 Brettern
3 bis8 sum folgenden Tag liegen. Man giebt ihn entwebder
'y in einer ‘Lajtetenform wie jum Schinfen, ober in einer
¢ langen Fovm; bie Gallevte ldutert man auj gleiche Weije.

©benjo macht man Pajteten von Kapaunen, Gdnjen ober
Guten; nur darf dag Gefliigel nicht gu fett fjein. ;

Tt 4. Salte Baftete von cinem Hammelsjdlagel. WMan -
€ jchneidet von einem gut movtifiirten Hammeljcdhlagel bdad

It Fett, die Flechien und bie Snoden Heraus wie beim Sdin= |
ut fen, burchieht ibn mit fein gejdnittenem langem Spett,

it feqt ihn 2 Tage lang ihn Gijig mit Lovbeerblittern, Wad

'y holberbeeven, 2 Rwiebeln und ganzem Piefjer, backt 4 Rilog.

'[,3[ (2 Bfd.) Kalbfleijh, 1/, Kilog. (1 Pid.) Spedt, eine Handooll

e CSehalotien, einige Sinfen Knoblaud) mit Peterjilie, Cjtras

Ht gon, Kapern, 62 Grv. (4 Loth) Sarbellen, jo fein ald moglid

ht burdh einander, ftopt e8 nod) mit Saly, Pieffer, Weustat

.) bithe, 4 Giern und einem Anrichtldfiel voll guter Fleijd)-

07 brilbe, verfertigt eine Paftete wie jum Schinken, freidyt die

H, halbe Jitlle unten in bdie Pajtete, feat Den abgetroctneten

Ly Sdldael binein, jtreicht die andeve Fiille oben darauj, dectt

= bie Pajtete zu und laft fie ypwel Stunbden in einem warmen

it Ofen bacfen; dann fodt man eine Sallerte, mie jie zu

tt einer falten Paftete tm evften Theil bejchrieben ijt, wnd

5;; fehitttet jie, wenn fie falt ijt, in bie Pajtete.

m;, 5. Gine Pajtete mit Wilbpret=Forje. WMan bautet

ot Reh- ober Hivjdileifc) ab, jhabt alle Sehnen dbavon, hadt

Der Balb o viel Spect al8 Fleifd, 125 Gr. (1/, Biv.) Nindermart,

e eben fo viel von den Griten gereinigte Sardellen und eine

e, gute Hand voll Schalotten, jtofst died Inm'[)f‘.,;errii[)rt 123 ®r.

it (1/, Bjv.) frijche Butter ju Schaum mit 3 Eern und 3 Eigelb,

b nud verrithrt e8 wohl mit . fjetter Kleijchbrithe _cmg_ime_t_cb:

in, tem und gut au_i:‘igebtﬁcftmn ‘.‘Jh[([)\br;_:_h, bem ch_Lu‘ftcu ,_\-I_el]EI), |
ige einem nvidhtldifel voll guter Fleijchbrithe, Saly, Pieffer

und gejtofenen Ndgelein.
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Man madt einen Teig von 1/, Kilog. (1 Bfd.) Mehl,
und 375 Gir. (3/, Pfd.) Butter, wahlt etwas iber bie Hiljte
be3 Teigd in ein mit Butter beftvichened Bleh mit Hobem
Rand aud, legt die Farfe darauf, wabhlt vom iibrigen Teig
pen Dectel ausd, driictt thn feft an den Nand an, bejtreicht
bie Pajtete mit Gt und bactt fie in einer Stunbe. Man
fann fie warm und falt auj den Tijd) geben.

6. Gine Pajtete bon Kalbfleijd-Farje. Man jdneidet
von 1 Kilog. (2 Bid.) Kalbfleij) Haut und Sehnen ab, hackt
e8 mit 120 Gr. (1/, Pfd.) Nindermart und zerjdhnittenen
Sdalotten, vithrt 260 Gr. (1/, Pid.) frijche Butter ju Schaum,
Tdligt 4 Gigelb bazu und vervithrt e8 wobhl mit 250 Gr.
(/> Bid.) abgejchiltem, in warmer Mild) eingeweichtem Mild)-
brod, dem gehactten Fleijd), Salz, Pfeffer und Mustatnug.
Man legt einen Teig wie bei MNr. D tn ein Bled), rangirt
bie Fiille, ausd ber man ovale Ballen in der Grdfe eined
@i'8 formirt Hat, auj Den Bobew ber Pajtete, legt einen
runbgejdnittenen, mit Vutter bejtrichenen BVogen Papier
barauf, dann ben Pajtetenvectel, beftveicht fie mit €i, badt
jie in brei BViertelftunden, nimmt das Papier mit dem Deckel
pavon, fitllt fie mit einem Jagout von WMildhlein und
Movchelr, ober einer Sauce von Krebjen, Ddeckt jie wieder
su, und giebt jie warm ju Tijd.

7. Gine Salmen-Pajtete. Bu einer mittelmdpigen
Paftete jpaltet man 1 Kilog. (2 Pv.) frijden Salmen am
Grat in der Witte durd), zieht den Grat nebjt den Griten

- herausd, fcneidet jeden Theil in 4 gleiche Stiicte, vodjtet in
| ©cheiben gejhnittene Swiebeln in 125 Gr. (1/, Pip.) frijder

Butter, laft den Salmen, indent man thn wmmendvet, davin
fteif werden, focht ihn mit 12 Decil. (3 Schoppen) Wein,
@aly, Pieffer, Nigelein und 2 Lorbeerbldttern eine Vievtel-
jtunde und [dft ihn in einer itrbenen Sdyirjjel falt werven.
Bur Fiille hactt man eine beliebige Art von in Wajjer mit
Gfjig und Saly gefochten unb von Eviten geveinigten
Fijchen, eine fleine Handvoll Schalotten, eben jo viel Peter-
jilte und Schnittlandy, 125 Gr. (1/, Biv.) WMilchbrod in warmer
Mild) eingerweicht und 4 von Gvdten gereinigte Sarbellen
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fo fein al8 miglic), vervithet 120 Gr. (1/, PBid.) frifhe Butter
auf dem Feuer mit 4 Glern ju Sdaum und thut das
Gehactte darunter mit Saly, Pleffer und Mustatblithe.
Bon 1/, Kilog. (1 Pfd.) Wiehl und cben jo viel Butter wird
ein Blitterteig gemadyt; etwad {iber bie Hiljte davon wird
aum Boden verwenbdet, die halbe Fiille glatt davauf geftrichen,
oer Galmen obne dbad Gewliry ausd ber Briihe hineingeleat
und Ddie tibrige iJitlle glatt daviiber geftrichen. Man deckt
fie wie Nr. 6, und backt fie in drei Vievtelftunden.

Sur Sauce dimpit man fein gerjdnittene SHalotten,
Pelerjilie und ein wenig Mehl in frijdher, zergangener
Butter, \diittet die Sauce, in der der Salmen gefodht rourde,
burd) ein Haarjieb dazu, und fodbt bied mit einem Glas
Wein eine Vievtelftunde. Wenn nod) nicht genug Saly und
Gewitry davan ift, thut man nod) mehr nach) mit einigen
Gitronenjdhalen.

3t die Pajtete jhon gelb gebacten, Jo hebt man da3
Papier mit dem Dectel ab, fodht die Sauce mit 2 Sigelb
und Wustatnuf nod) einmal unter Rithren auf, {diittet fie
in die Pajtete und giebt diefelbe warm zu Tijd.

8. Gine warme Levdienpajtete. WMan jdneidet 24
gereinigten Levdjen Kopj und Fiige ab, (08t die WMigen
vom Cingemweide, legt fie dicht neben einanber, und lift jie,
mit einigen Loffeln voll Provencer-Vel, dem Saft von 2
Gitronen und Salj tiber|chitttet, einige Stunben ftehen, in-
bem man fie bann und wann ummwendet. Sn diefer Mari=
nabe (Gt man fie anf jdwacdem Feuer fteif werden, und,
von der Brithe abgefondert, evfalten.

Suv Fiilfe hackt man 3/, Kilog. (11/, Bid.) gehiutelte
Kalbsleber, 4 Sardellen, 125 Gr. (1/, Pid.) Spedt, eine Hand-
voll ©djalotien, 2 Loffel voll Kapern, dad Eingeweide ber
Lerchen, eine Dalbe fein ger|dhnittene Gitronenfdhale fo fein
ald moglid), und viihrt €8 mit Saly, Preffer, geftofenen
Nigelein , ber Brithe, in welder die Lerdjen gelegen Haben,
und 4 Cigeld u einer zavten Fiille.

Man madyt einen geriebenen Teig von 1/, Kilog. (1 Bid.)
Mehl und eben jo viel Butter; entweder nimmt man eine
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breite Foum, ober die einer Timbalpajtete, Man ftreicht die
Jiille Mefjervitctendict in dev Sorm Devum, legt alle Levchen
bavauf, dann wieder Fiille, und o weiter, bid alle Lerchen
pavin {ind, Ddectt fie, wie die Timbale, die im eviten Theil
bejchrichen ijt, ober wenn die Sovm breit ift, wie die Paftete
pon Kalbjfeiichjiille, und backt fie 3 Vievteljtunber.

ur ©ace pampft man einige @dyalotten und Mebi
in frijcher zergamgener Buiter, focht jie mit Fleijchbrithe,
ein wenig Gfjig, Saly und Gewiiry eine Bievtelftunde, vihet
fie mit 2 Gigelb ab, fchneidet ben Dectel Dbev Pajtete aus,
und giefpt jte hinein.

Auf qleiche Weife wevrden LRajteten von Krametdvogeln
ober  Rebhithuern gemadt. Die Jebhithner 1werden 3erz
jnitten; den opf, vie Fiife, die Fitiige und dad Gin-

geweibe wivjt man weg.

9. Sucpfen:Bajtete.  Wan  rupit 3  @dnepfen,
reinigt den SKopj, fticdht oie Agen aud, ninunt alles Cin=
geweide beraus, jlagt die Veindpert am Gelenfe ritchmartd
pevim auj Dden Nircken, britctt Die Sdleael bamit zuvin,
flecft Den Sdynabel durd) den Leib ftatt eines Spiefes, und
[dft fie mit 4 bi8 5 ebjjel voll feinem Bawmdl, einer Hanb:
voll Schalotten und einem Qelg fein gebactten Knoblaud)
bejcitttet, 24 Stunden {teDen.

Bur Fitlle bact man 950 Gr. (1/, Pid.) Kalbileijdh ohne
Hout und Sebnei, 905 (Eingeweide der Sdnepien obhne die
Kropfe und Viagex, 4 Garbelfen und einige Aweige Ejtraz
gon, vithrt 120 O. (Y. Pid.) jrijche Butter mit 3 Elern zu
Scauwm und thut pa3 Gehacte mit der Wavinade, worin
bie Schuepfen find, und einer Fafjenjchale voll guter Nletjch=
brithe bazu. Aus 375 Ge. (3/, Bid.) MehLund 250 Gr. (1/, Piv.)
PButter wird ein geviebener Teig gemadht; man wahlt den
Bopen 2 Wiejjevriicten dick auns, ftveicht die SHlite der Fiille
parauf, legt Ddie Sdnepfen dazu mit 10 hizg 18 Gtiict ge-
fochter und gejdhilter Tiifieln oder Movcheln, Daun Den
glejt ber Fiille; unter e Deckel legt man ein tellergrofied
Papier, dricft ven Dectel feft an den Nand und bactt die

Pajtete 1 bis 11/, Stunde. Juv Sauce ldft man ein Stiict

BadenWiirttemberg
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Tajteten. 43

frifhe Butter mit einem Fleinen Kodldffel voll Mehl jehaumig
werden, fod)t died mit 4 Decil. (4 Schopp.) rothem LWein,
einem AnvichtBffel voll Fleijchbrirthe, 4 in Sdheiben jer
jchnittenen Jmiebeln, Musdtatbliithe, Nagelein, Pieffer, Salj
und einem tleinen Bweig Knoblaud) unter dfterm Wmriihren
eine halbe Stunde, Jchitttet fie duvc) etn Haarfieb und driickt
pie Rmwiebeln und dag Gewiiry wohl aug. Jjt die Paijtete
gebacten, jo fdyneibet man den Deckel fo weit aus, daf
man eine Schnepie Heraudnehmen fanm, jdhiittet die Briihe
bavein und giebt jie warm auj den Tijch.

Vejfer noch ift, die Schnepfen, jede in 6 Stiicke ger-
fdnitlen, in die Pajtete yu legen, weil der Teig, wenn ev
nidt jebhr havt und dict ift, leicht bricht; man fann ihn in
dem [all mitcher machen und bitnner augwablen.

10. Gine Meis=Paftete. Wan fodt 1/, Kilog. (1 Pid.)
in fochendem Wajjer gewajdhenen Neis mit guter Fleijd)-
brithe, einem ©ticf frijher Butter, einer wmit Ndgelein
bejtectten  Bwiebel, Musfatbliithe und 2 Peterjilienmwurzeln
auf jdhwadem Fewer 17/, Stunden dick, bejtreicht eine Form
mit fohem NRand mit frijher Butter, jiveut geflofienes Brod
baviiber, ftreicht ben ertalteten JNeis gleichmdpig hincin, badt
ihn drei Biertelftunden, bid er eine gelbbraune Krufte hat,
fliirt ihn um, jchneidet fovgfiltig eiven Dectel aus, und
ligt thn im Ofen, mit der Oeffnung oben, gany troden
werden, Gin beliebiges Pafteten-Nagout wird hineingefillt,
mit dem Dectel bebeckt und warm zu Tijdy gegeben.

11. &leine Pajtetlein von Krcbjen, Fille ober Favje.
Ru 20 bis 24 Pajtetlein fodt man 40 Krebje voth, bridt
dic Sdwinze aus den Sdalen, erftdft leptere jo fein ald
mdglich, vojtet jie in 125 Gr. (1/, Bfv.) frijder Butter, bis
biefe johdumt und Bochroth ijt, mudb winbet jie in einem
Tuch jo feft ald moglih aus. Die andgedriictien Sdalen
werben einige Minuten mit 4 Decil. (1 Schoppen) Mild
aetocht, wieder durd) ein Tud) gedriictt, und in diejer Krebs:
mild) werben die Brofamen von 1/, Kilog. (1 Pjp.) Wild-
brod auf fhwacdhem Neuwer verfocht. In 3 Theilen der Kvebs-
butter vdjtet man 2 fein gejdnittene Bwiebeln und eine
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Handbvoll Peterfilie eid), vithrt e3 auf bem Feuer mit vem
in der Krebsmild) gefochten Brod, 3 Eiern, 3 Eigelb, Salj,
Pleffer und ﬂh‘quulnnf,, fteltt die3 ab, sieht die Galle
over ben fchwarzen Darm aus den ittchf’]dﬁvnnasn {dyneibet
biefe Mein und vithrt fie in bie Fiille; man fann aud) nad)
Belicben 2 Kalb3mildhlein unter bie (guﬂe gerfdneiven.

Bu 20 Paftetlein madyt man einen bldtterigen Teig
aus 250 Gr. (1, Bid.) Mehl unbd eben jo viel Vutter, flidt
jo viele runde Blattdhen aud, ald man Pajtetlein haben
will, legt in jedes einen Loffel voll Fitlle, jchneidet mit etnem
Pactrddlein von dem Mefferviictendict audgewablten Teig
fdymale Niemlein, bedectt damit bie Pajtetlein, backt fie in
einer halben Stunbe, bejtreidht fie mit der iibrigen jzergan-
genen Srebsbutter, und giebt fie warm u Tijd.

12. &leine Pafietlein bon Auflern. Man Ajt 50
von ihren Sdalen gelddte Auftern mit ihrem Sajt und
pem einer Gitrone einmal auffoden, vervithrt 125 Gr. (1/, Pid.)
PButter mit cinem Lojjel voll Mehl auj dem Feuer, bid bdie
Butter zergangen ift, jtellt €8 ab, vervithrt 8 mit 6 Gigelb,
4 gerveinigten und fein gebactten \.ﬂlb{‘ﬁf]l vem Saft etuer
Gitrone und Musfatnuf, fodt e mit 4 &em[ (1 Lffmpp)
Jus ober frajtiger Fleijchbriihe auf, und giefst dieje Sauce
st dent Anjtern.

Bu 24 Paojtetlein madht man einen Bldtlerteig von
1/, Kilog. (1 Bjd.) ‘“aC)[ und eben jo viel ‘“uttcl legt vunbde,
audgewahlte Stiicte Teig in Nagout: lmteﬂcnqmmmt umd)t
runde Scheiben fiir den Dectel, legt Papierfugeln in der
Grofe einer MNuf binein, ftreid)t ben Teig nebenzu mit
Wajfer an, legt den Dectel davauf, bejtreiht jie mit €,
bacft fie in einer balben Stunbe, nimmt bas "J.‘npim ber=
qus, fiillt {ie mit dem Nagout von [u[iem Tegt den Declel
parauj und giebt fie warm zu Lijeh. Den Nagout verjertigt
man evft, wenn die Paftetlein backen.

13. Rlcine Paftetlein von Salmen odber Ladhs. Su
R0 Pajtetlein 1t man 1/, Kilog. (1 Pjv.) Salmen, mit viel
Caly bejtreut, eine Shunde heqen troctnet ihn ub wenbet
ihn einige Wal in feinem BVaumdl um, brdt ihn auf dem
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Joft fiber fdhwadyem Koblenfewer auj beiden Seiten, nimmt,
wenn ev falt ijt, alle Griten und bie Haut weg und hackt
ihn fein. Jn dem Baumdl, in dem der Salmen umgemwendet
mwurbe, vojtet man 6 Sdyalotten, einige Bweige JPeterfilie
und Etragon, alled fein zerfdnitten, und rihet ven Salmen
mit Cn[g, Pfeffer, Mustatnuf, bemn Saft einer Citrone
und einem Eflofiel voll Efjig dazu. WMan madyt einen
Blittertetg von 250 Gr. (1/, Pid.) Wiehl und eben o viel
Butter, legt in jeded Formlein einen ERIOffel voll Fiille,
pecft fie mit einem Dectel von Teig, bc!twu{jt fie mit (,1,
bacft fie in einer halben Stunde, giefit mit einem fleinen
Tridhter Fijchjauce ober Jus hinein und giebt fie warm
au ijeh.

14. &leine Paftetlein von Kalbdgefvife. Man fodht
weifies, wobl gereinigtes Kalbsgetroje weid), jdhneidet e fein,
vijtet in einem Stict frijdher DButter 4 fein erjcdhnittene
Sdyalotten und ein wenig WVeterfilie mit einem halben Kodh=
[fjel voll Mehl, big8 bdie Schalotten weich jind, focht e3
mit einem fleinen Wnridhtlofjel voll guter Fleijchbriibe, ein
wenig Mustatnup und BPiefjer und bem Gefrdfe ein und
[apt e8 talt mwerben. Ru 20 J:n]ict ein macht man einen
Blatterteig von 200 Gr. (1/, Bid.) Mehl und eben o viel
frifcher Butter, fitllt Jie und bactt fie wie die Salmenpajtet=
lein. Man vervithrt 2 Eigelb mit einem Kaffeeldifel voll
Ejfig oder bemn Sajt einer Citvone, gieht fodhende Fleijdh-
brithe unter Dbejtandigem Nithren mit ein bishen WMustat-
nup dazu und jdiittet bied duvch einen tleinen Trichter in
oie Pajtetlein.

15. Rleine Paftetlein von Rindbfeifd. Man Hackt
200 ©r. (*/, Bd.) guted Nindfleijc) ohne Haut und Fajern
mit 120 ®r. (1/, Pid.) Nievenfett fein, zerjchneidet 6 bid 8
©dyalotten, einen Efloffel voll Kapern, ‘ne halbe Schale
von einer Citvone, voftet die Schalotten in einem Stiictden
frijcher Butter, bis fie weid) find, focht fie mit dem Fleijdh,
allem fein 5011(’[)1]11tencn Salg, geftopenen Niigelein, einem
halben Glad voll Wein und eben fo viel Fleijch [1111I]e unter
beftanbigem Nithren einige Minuten und lajt e8 falt werden.
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Bon 250 Gt. (1/, Bid.) Mehl und eben fo piel Butter wird
gin Dblitteviger Teig wverfertigh und Mefjervitctendict aus=
gewablt. Vian jtid)t runve Vlattdhen aud, legt jie auf ein
Bactblech, macht augd ber Fitlle Kldphen fo grofi wie eine
Nuf, ftreicht den Teig nebengu mit Gt an, legt ein Blitt-
chen Teig darauj, driictt es an ven Seiten fejt an, beftveidht
oie Pajtetlein mit Ei und bactt fie.

Auf gleiche LWeife werden fjie von Hammelfleij gemadt.

16. Sleine italienijhe Pajtetlein, Bon 200 Gr. ( 1/, Bfv.)
feinem Mehl, 62 Sv. (4 Loth) frijher Butter, 1 Ci, Saly
und Wafjer wivkt man einen Teig auf bem Brett, bid er
nidht mehr hangen bleibt, wablt ihn aud, bis er Jo dinn
wie Papier ift, zerlit 93 Gr. (6 Qoth) frijde Butter,
vermijcht jie mit 47 Gr. (3 Loth) feinem Baumdl, vihzt
jo lange bavin, bi& das Oel und die Butter dick find, lider
ftveicht damit den plinn audgevablten Teig, vollt ihn wie

eine dicfe Wurft zufammen und legt thn fiber DNad)t in
oen feller. Den folgenben Tag jdyneidet man Blattletn
daraus von der Grofe und Dicke eined Jinffrartenjtiits,
Tegt die $Hilfte davon auf ein mit Butter beftrichenes Bled),
auf jebed Bldtthen etn Kbachen von Ninbdfleifd) oder Kalb=
fleijch, drilctt ein Blatichen parfiber und bactt jie gelb.

17, Sleine Salbaleber=Paftetlein. Su 20 Pajtetlein
hntelt und hackt man Y/, RKifog. (1 Pib.) Leber, rdjtet 6 fen
serjdnittene Schalotten in 125 v, (1, Bjd.) frijder Butter
weich, vervithrt dies mit 125 Gr. (*/, Bid.) in warmer Wild)
eingemweichtem Mildhbrod, dev gebactien Leber, ©als, Muslat-
nug, 2 Gigelb und fein serfcnittener Peteriilie, Majoran

)

und Gitvonenfdhale und madt tleine Paftetlein wie bet Jir. 13.
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