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Der Teig muß nicht zu dünne scyn ; damit er an die
Würsten hängen bleibt .

22 . Sardellen . Schnitten .

Schäle vier Citronen ganz ab ; schneide daö Inwendige
in kleine Stücke und nimm alle Kerne davon ; hacke eö
fein und thue cö in eine kleine Schüssel mit einem Löffel
voll feinem Baumohl und ein wenig geriebenem Milchbrod ;
rühre dieß wohl durcheinander ; schneide Milchbrod in
länglichtc dünne Scheiben ; lege sie auf einen Rost ; stelle
ihn auf schwache Kohlen und laß sie auf beiden Seiten
schon gelb werden . Nimm Sardellen nachdem du wenig
oder viel Schnitten willst ; wenn sie gewaschen und von
den Gräten gereinigt sind so schneide sie in schmale Strei¬
fen ; streiche die Citronciimasse ganz dünne auf die warme
Brodschnitten und lege die Sardellenstreifen etliche mal
übcr ' ö Kreuz darauf .

Man kann auch statt der Cilronenmasse die warmen
Brodschnitten mit guter frischer Butter bestreichen und
mit Sardellen belegen . Man serviert sie zum Morgen -
essen oder ^ Frühstück .

Pasteten .

Da ich im ersten Theil die mehrsten Teige ausgeschrie¬
ben habe , so wäre die Wiederholung derselben hier un -
nöthig ; ich werde nur diejenigen Hinsehen , die zu den
Pasteten dienlich sind .

1 . Gansleber - Pastete .

Zu dieser Pastete verfertige folgenden Teig : Nimm
zu einem Pfund Weiömchl Z Viertelpfund frische Butter ;
lege daö Mehl auf ein Würkbren ; mache in der Mitte



deö MehlS eine Grnbe ; thue Salz darein waS man mit

drei Fingern halten kann ; nimm zwei Euer ; vcrklopfe sie

wohl mir ein wenig Wasser ; schütte sie inS Mehl ; die

Bluter zerdrücke mit den Händen ; daß sie weich wird ;

lege sie nm daö Niehl nnd verarbeite alles wohl durch ,

einander ; dann würke ihn ; daß es ein satter Teig wird ;

man wählt ihn nicht cher als bis man ihn in die Form

thur ; sollte cs nicht genug Wasser mit den Egern seyn ,

so schütte noch ein wenig nach . Dieser Teig ist zn jeder

kalten Pastete gut ; er springt nicht so von einander wie

der ohne Eyer -

Zn dieser Pastete braucht man drei große schöne weiße

GänSIebern , ein halbes Pfund Kalbsmilehleinfleisch , ein

halbes Pfund Trüffeln ; die , nachdem sie gcreinigcc sind ,

in einer starken Sehübruhe weich gekocht werden -

Zur Fülle nimm 10 biö 12 Schalotten , 4 Loth Sar -

dcllen , ein Viertelpfund rappirten Speck , ein halbes

Pfund KalbSmilehleinfleisch , 4 Lebern von Geflügel . Die

Milchlcin werden abgekocht und die Hanc abgezogen .

Thnc ein Viertelpfund frische Butter in eine Casserolle ;

schneide die Schalotten so fein alö möglich ; thue sie in

die Butter aufS Feuer nnd rühre darin biö die Schalot¬

ten weich sind ; und hacke alles znfauimen ; Sardellen ,

Speck , Milchlein und Lebern , so fein als möglich ; rühre

dieß in die Schalotten mit Salz , Mnßkarnuß und Pfcf .

fer , ein ganzes Et ) nnd st gelbe mit einer Tasscuschale

voll starken ConliS ; und rühre dieß zusammen auf dem

Feuer zn einer etwas dünnen Fülle . Die GänSlebern

werden mit den Milchlcin in einer ConliS . Brühe mit

wohl Salz ein wenig abgckocht ; doch müssen die Milch ,

lein etwas länger kochen .

Nimm eine eiserne Pfannenschalc ; die oben nnd unten

gleich weit ist nnd etwa vier Schoppen haltet ; bestreiche

sie dick mit feinem Baumöhl ; nimm gestoßenes Brod und

sprenge eö in der Schale über daö Oehl herum ; dann nimm

drei Thcile von dem Teig ; wähle ihn so groß ; daß er



eine » Finger breit über die Pfau lisch ale hinauSgebt ;
er darf nicht gezogen werden und muß etwa 3 Messer -
rücken dick gewählt seun . Nimm von der Fülle und
streiche sie wohl Messerrücken dick in die Pastete herum ;
dann schale die Rinde so fein alS möglich von den Trüf¬
feln ; schneide sie in runde Scheiben ; und so die Milch ,
lein ; lege Trüffeln und Milchlein ; dann eine Gänüleber
und wieder Fülle , Milchlein und Trüffeln ; und so lege
die zwcy andern Lebern » nt Fülle ; Milchlein und Trüf¬
feln in die Pasteie ; lege dünn geschnittenen Speck oben
darauf , das? die Lebern mit Speck gedeckt sind . Hernach
nimm den Rest Teig ; Wahle ihn etwas größer alS die
Pfanne ist ; lege ihn ans die Pastete ; drücke ihn wohl
aus den andern Teig an ; streiche den Pastcienkeig mit
Ev an ehe der Deckel darauf gelegt wird ; und umwickele
ihn mit dem Teig , so über die Pfannenschale hinaus ,
geht ; dann stelle sie in einen warmen Backofen und laß
stc eine kleine Stunde backen ; und sobald man bört ,
daß ste inwendig kocht , so stelle sie vorn in den Ofen ,
damit nur der Teig wohl auögebacken wird ; denn wenn
man sie zu viel backt , so werden die Ledern zu hart .
Wenn sie eine kleine Stunde im Ofen gewesen ist , so
nimm sie heraus ; lege eine flache Platte darauf ; kehre
sie um und lasse sie eine Weile stehen . Man darf nicht
daran rütteln , damit sie nicht bricht ; sollte sie eine
Ocffnung haben , so streiche Teig darüber , damit der
Schü nicht heraus kommt , denn sonst verliert die Pastete
ihre Kraft . Lasse ste kalt werden ; schneide oben eine
kleine Oeffnung und schütte einen halben Schoppen Gal .
lerte darein . Sie kann auch ohne Gallerte auf den
Tisch gegeben werden .

Diese Pastete soll so gut seun als die Straßburger -
Pasteten ; sie haben nur eine andere Form . Wenn man
nicht in jener Art Pasterenform geübt ist , so kann man
sie nicht wohl zu Stande bringennur . ES müssen zwei
Hauptsachen beobachtet werden ; erstens daß die Lebern



schön weiß und fctt sind und eine anschnliche Größe

haben ; zweitens daß gutes Gewürz und kräftiger Schü

dazu kommt . Alle Füllen z » Pasteten müssen wohl fett

scyn , weil cS die Nahrung von den Pasteten ist / nicht

dick und so fein als möglich / alles waö dazu kommt /

gehackt / geschnitten und verrührt . Wenn cü seyn kann /

alles Fleisch / so in die Fülle kommt / nachdem eü gehackt

ist / noch cinc Viertelstunde in einem Mörser gestoßen -

2 . Pastete von Schinken .

Nimm zum Teig zwei Pfund Mehl / > Pfund Butter

und 2 Eier ; verarbeite ihn / wie den Vorhergehenden .

Nimm einen nicht zu großen geräucherten Schinken ;

wasche ihn gut ; lege ihn in lauwarmes Wasser / damit

er weich wird ; schneide inwendig / wo der Knochen ist /

in der Länge auf den Knochen ; ziehe den Knochen behüt -

sam heraus ; schneide die Schwarte und alles Schwarze

rein davon ab ; lege ihn 1 oder zwei Tage in frisches

Wasser / je nachdem er salzig ist ; dann trockne ihn wohl

ab ; lege ihn in ein ticfeS Geschirr / daö so breit ist / daß

er gerade liegen kann / und worauf ein passender Deckel

ist . Nimm zwei Kalböfüße ; schneide jeden in vier Stücke ;

lege sie um den Schinken mit 3 Zwiebeln in Scheiben ge -

schnitten / einige Lorbeerblätter / Petersiliettwurzelii / 2 gelbe

Rüben / etwas ganzen Pfeffer und eine halbe Maas

Essig und zwei Maas Wasser ; decke ihn fest zu und lasse

ihn halb weich kochen . Dann hebe ihn aus der Brühe ;

lege ihn in eine tiefe Platte ; thue auf den Schinken eilt

kleines Brett / in der Größe vom Schinken ; lege etliche

Steine darauf / damit er ein wenig gepreßt wird / und lasse

ihn über Nacht stehen . In die Brühe / in welcher der

Schinken gekocht hat / schürte noch einen Schoppen weißen

Wein ; lasse sie noch ein wenig kochen ; dann lasse sie

Lurch ein Haarsieb in eine irdene Schüssel laufen und

stelle sie an einen kühlen Ort .

Den folgenden Tag verfertige die Fülle . Zur Fülle



man nimmt 1 Pfund Kalbfleisch ohne Bein , schneidet es
in Streifen und schabt eö mit einem Messer von den

Sehnen ; thut ein Viertelpfund Rindnierenfett von dem

man die Haut abzicht , ein Viertelpfund Speck , 4 Loth

Sardellen , rein gewaschen und von den Grälen abgezogen ,
12 Schalotten , welche zuvor müsse » fein geschnitten werden ,

mit der halben Schale von einer Citrone dazu ; man hackt

kieö alles zusammen so fein als möglich , und thut eö in

eine » Mörser mit Salz , gestoßenen Nägelein , Muökaten -

bliithe , 1 Ey und von 4 Evern daS Gelbe mit einer

Tassenschale von der Brühe , in welcher der Schinken ge¬

kocht hat ; stößt dies zusammen eine Viertelstunde lang ,

bis cS wie eine Pappe oder Brey ist . Zum Pastetentcig
nimmt man anderthalb Pfund Mehl , 3 Viertelpfund frische

Butter , oder 2 Pfund Mehl und i Pfund Butter , je nach

der Größe des Schinkens ; verarbeitet den Teig so satt
als möglich ; den dritten Theil des Teiges wallt man 3

Messerrücken dtck und länglicht , nach der Form des Schin .
kenS , und etwa 3FingerSbreire größer ; nimmt ei » eisernes

Blech ohne Rand , legt weißes Papier darauf , streicht eS

mit Butter au und legt den Boden der Pastete darauf ;

zum Rande nimmt man den andern Drmheil deö Teiges ,
rollt ihn mit den Händen zu einem langen Streif , wallt

ihn 3 biS 4 Finger breit auS und so groß als die Ründe

des Bodens ; schneidet ihn gerade ; bestreicht den Boden

mit Ey , stellt den Rand auf den Boden , den man zwei

Finger breit vorstehen läßt ; den Rand drückt man ein .
wärts , etwa einen kleinen Finger breit , satt mit dem

Daumen an , streicht mit einem Messer den vorstehenden

Boden an den aufgesetzten Rand und macht denselben

mit einem KniebSeisen schön ; dann streicht man die Hälfte

von der Fülle unten in die Pastete und ein Finger hoch
an den Rand , legt den Schinken darauf und streicht

die andere Fülle darüber . AuS dem letzten Drmheil
deS Teiges wird der Dackel zur Pastete folgender

maßen gemacht : man schneidet ein Stückchen von dem

Teige ab , wallt den größern Theil davon etwas größer
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als die Pastete / legt ihn darauf / den Rand streicht man

inwendig mit Ey an und drückt den Deckel satt an ; den

Nest Teig wallet man so lange mit einem halben Vierling

Butter / bis diese verarbeitet ist ; dann macht man daraus

einen zweiten Deckel so groß alS die Pastete , und schnei . ,

det ihn so schön alü möglich auü - streicht die Pastete mit

En an / legt den zweiten Deckel daraus . streicht diesen eben ,

falls mit Ey an und backt die Pastete während zwei Stunden

in einem warmen Backofen . Dann nimmt mau die Brühe / in

welche der Schinken gekocht hat und die zu einer satte » Gal .

lene gestanden seyn muß , hebt alles Fett rein davon ab ; und

sollte es zu wenig Gallerte und dieselbe sehr satc seyn , so

schüttet man ungesalzene Flcischbiühe , oder wenn sie nicht

Säure hat , noch ein Glas voll Wein nach / und läßt sie genug !

im leytcn Falle wieder kochen , damit man den Wein nicht

riecht ; dann verklopft man 2 Euer sammt den Schalen

in einer Schüssel und rühret etwas Gallerte darein / schüttet ,

« 6 wieder in die Casserolle und rührt sie biö sic anfangt

zu kochen ; alödann schüttet man sie in eine Scrviclte

oder in ein Haarsieb / welche man über einer Schüssel

zuvor befestigt Hai und läßt sie durchlaufen ; sollte sie noch

trübe seyn . so schüttet man sie aus der Schüssel wieder in

die Serviette , und so fort biö sie schön hell ist . Wenn die

Pastete gebacken ist , so nimmt man sie aus dem Ofen ; sollte

sie eine Oeffnung oder Spalte bekommen haben , so verstreicht

man sie mil Teig . Wenn sie kalt ist , so schüttet man oben durch

eine Oeffnung die Gallerte darein ; doch ist wodl zu bemerken /

daß die Pastete kalt seyn muß , sonst kommt alles Fett , so

in der Fülle ist , oben auf und macht die Gallerte trübe

und schlecht . Wenn die Gallerte in der Pastete fest ge .

worden ist , so nimmt man die Pastete auö dem Blech , f

löst sie unten vom Papier , und thut sie auf eine flache

Platte oder aus ein Breit von derselben Größe .

Man kann dieselben von . übrig gebliebenem Schinken

leichter verfertigen , nach der Pasteienart , die im ersten

Theil N " 25 bei den Pasteten beschrieben ist : man verfertigt



die Fülle / wie zu jener / schneidet den Schinken in feine
Stücke ; auf den Boden der Pastete streicht man die halbe
Fülle / nimmt Kalbfleisch oder Schweinefleisch / schneidet
cs in fingerslange und zwei fingerbreite Stücke / nachdem
alle Haut und alles Bein davon gelöst worden ist / legt
cs auf die Fülle / den Schinken in Scheiben geschnitten
darauf / dann die andere Fülle / deckt sie zu und läßt fie
in einer tiefen Form / wie zur kalten Timbal - Pastete , ba -
cken / und gießt / wenn sie gebacken ist , die Gallerte hin¬
ein .

Z . Ralte Pastete von einem welschen Zahn .

Man nimmt einen welschen Hahn oder eine Senne , rupft
ihn sorgfältig / damit die Haut nicht zerrissen wird , hält
ihn über die Flammen , um alles Flaumigte abznbrennen ,
nimmt ihn rein aus , wascht ihn sauber , und schneidet ihm
den Kopf mit dem Kragen ab ; doch muß die Haut vom
Kropf ganz bleiben , damit man die Oeffnung vom Hals damit
bedecken kann , schneidet in dcrLängc vom Rücken die Saut auf
und macht mit einem kleinen scharfen Messer alles Fleisch wohl
von den Beinen ; von den Schenkeln löSt man unten die
Nerven , streicht das Fleisch aufwärts und dreht das Bein
heraus - Wenn das Gerippe aus dem Hahne ist , so legt
man ihn von einander auf ein Brett und überstreicht ihn
mit folgender Fülle : man hackt 2 Pfund gutes Kalbfleisch
ohne Haut und Sehnen , eine Handvoll Schalotten , Pe¬
tersilien , ein wenig Estragon und etliche Sardellen ; wenn
dies rein gehackt ist , so thut man in eine Casserolle ein
halbes Pfund frische Butter ; läßt die Butter zergehen , und
thut al ? dann daS gehackte Fleisch dazu mit drei Evern ,
Salz , gestoßener Muskatenblüthe , Pfeffer , 6 Eßlöffel voll
guie fette Fleischbrühe ; rührt dies stark dnrch einander
und streicht den dritten Theil davon über den Hahn ; braucht
man keine große Pastete , so rollt man den Hahn satt zu¬
sammen und nähet ihn zu ; will man eine größere Pastete ,
so legt man auf de » Hahn , wenn er mit Fülle über -



strichen ist , Kalbfleisch von einem Obcrstück , daö man zu .
erst in lange fingerSdickc Nicmcn geschnitten hat ; nach ,
her legt man noch eine gesalzene , weichgekochte Schweins ,
zunge , ebenfalls in Nicmcn geschnitten , nachdem die Haut
- ovo » abgezogen worden ist , über daö Fleisch ; streuet Salz ,
gestoßene Nägelein und Pfeffer darüber ; dann rollet man
den Hahn zusammen , legt die Haut vom Kropf darüber
und nähet ihn satt zu , nimmt ei » Stück Tuch und nähet
den Hahn darein , so satt als möglich , thut eö in einem
Topf oder auch in der Casserolle , in welcher er gerade
liegt , auf daö Feuer , mit 4 Maas Wasser , 2 Maas Wein ,
2 Kalböfüßen , daS Gerippe vom Hahn , welches in etliche
Stücke gehackt wird , mit Salz , zwei Zwiebeln , einer
Selleriewurzel , 2 Petersilienwurzeln , 2 ganze Lauch , zwei
gelbe Rüben , alles zusammen gebunden ; ganzer Pfeffer ,
Nägelein , eine Ingwerwurzel ; läßt dies zusammen Z Slun .
den kochen ; dann nimmt man den Hahn auü der Gallerte ,
legt ihn zwischen zwei Bretter , beschwert ihn , und läßt
ihn bis auf den folgenden Tag liegen . Man verfertiget
eine Pastetcnform , wie zu Schinken , oder bedient sich ei .
ner laugen Pastetenform , wie zur kalten Timbalpastetc .
Die Gallerte läutert man ebenfalls auf gleiche Weise .

Auf die nämliche Art verfertiget man Pasteten von
Kapaunen , Gänsen oder Enten ; nur darf daö Geflügel
nicht zu fett seyn - In langen Formen sind diese Pasteten
besser , als die von der Hand verfertigten .

4 . Ralte Pastete von einem äammelsschlegel .

Man nimmt einen guten mortifizirten Hammelsschlegel ;
schneidet das Fett davon , dieFlcchsen und die Knochen daraus
wie bei den Schinken ; durchzieht ihn mit feingeschnitte .
nein langem Speck ; legt ihn zwei Tage lang in Essig mit
Lorbeerblättern , Wachholderbeeren , 2 Zwiebeln und gan -
zem Pfeffer ; hackt 2 Pfund Kalbfleisch , ein Pfund Speck ,



eine Handvoll Schalotten , etliche Zinken Knoblauch mit
Petersilie , Estragon , Kapern , 4 Loch Sardellen , so fein
als möglich durch einander und stößt es alSdann noch
zusammen in einem Mörser mit Salz , Pfeffer , MuS -
katenbliithe , 4 Epern und einem Anrichtlöffel voll guter
Fleischbrühe ; verfertigt eine Pastete wie zum Schinken ;
streicht die halbe Fülle unten in die Pastete ; nimmt den
Schlegel aus dem Essig ; trocknet ihn wohl ab ; legt ihn
in die Pastete , die andere Fülle streicht man oben darauf ;
deckt sie zu und läßt sie 2 Stunden in einem warmen
Ofen backen ; man kocht eine Gallerte , wie si < zu einer kalten
Pastete im ersten Theil beschrieben ist , und wenn sie kalt
ist , so schüttet man sie in die Pastete , wie bei den Vor¬
hergehenden .

6 . Eine Pastete mit LVildprett - Zarse .

Man nimmt gutes Fleisch von einem Reh oder Hirsch ;
häutet cS rein ab und schabt alle Sehnen daraus ; rappt
halb so viel Speck als Fleisch ab , ein Viertelpfund Rind -
mark , ein Viertelpfund von den Gräten gereinigte Sardellen ,
eine gute Handvoll Schalotten ; hackt dies alles fein ;
thul eö in einen Mörser und stößt eS noch zusammen ; alö -
dann nimmt man ein Viertelpfund frische Butler , zerrührt
sie zu Schaum mit 3 ganzen und dem Gelben von 3 Eiern ,
weicht ein Wcißbrod in fetter Fleischbrühe ein , drückt eS
wieder auö und rührt eS zu den Eiern ; daun thul man
daS Fleisch dazu mit einem Anrichtlöffel voll guter Fleisch¬
brühe , Salz , Pfeffer und gestoßenen Nägelein , und rührt
allcö wohl durch einander .

Mau verfertigt alüdanu einen Teig von einem Pfund
Mehl und drei Viertelpfund Butter , nimmt ein eisernes
Pasielenblech mit einem hohen Rand , wallt etwas über
die Hälfte dieses Teigeü , so groß alS daö Blech ist ;
streicht das Blech mir Butter an , und legt den Teig
hinein ; thut die Färse darauf und streicht sic glatt .
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Vom übrigen Teig wallet man den Deckel , legt ihn auf
die Pastete , drückt ihn an den Rand deü Blechs wohl an
und schneidet ibn ringö herum mit einem scharfen Messer
ab ; bestreicht die Pastete mit En , tbnl ste in einen war¬
men Ofen , und läßt ste eine gute Stunde backen . Man
kann ste warm oder kalt auf den Tisch geben .

6 - Eine Pastete von Ralbfleisch . Zirse .

Man nimmt 2 Pfnnd gute » Kalbfleisch ohne Bein , schneidet
alle Ham und Sehne » daraus , hackt cö mit einem Vier¬
telpfund Rindmark und etlichen Schalotten , die zuvor
rein geschnitten weiden ; laßt ein halbes Pfund frische
Butter warm werden , rührt sie zu Schaum ; schlagt daö
Gelbe von 4 Eiern dazu , ein halbes Pfund Milchbrod /
von welchem die Rinde abgeschält ist , in warmer Milch
eingcweicht ; thut daS gehackte Fleisch dazu mit Salz ,
Pfeffer und Muskatnuß , rührt cS wohl durch einander ,
damit cS eine leichte Färse giebt Alsdann verfertigt man
einen Teig wie zur den Pastete ; legt ihn in das
Blech , macht ans derFülle ovale Ballen von der Größe eines
Hühnereis und rangiert sie auf dem Bode » der Pastete ; inan
nimmt alsdann einen Bogen weißeö Papier , schneidet ihn
rund , streicht ihn mit frischer Butter wohl an , legt iv » auf
die Pastete , den Deckel vom Teig darüber und drückt ihn an
den Rand deö PasteienblechS wohl an ; daö Papier muß
etwas größer als der Pastecendeckel geschnitten werden ,
damit eS in der Mitte in die Höbe steht . Hernach bestreicht
man die Pastete mit Ei , schneidet den Teig ringü herum
ab und backt sic 3 Viertelstunden in einem warmen Ofen ;
dann nimmt man sie aus dem Ofen ; thut sie anö dem Blech
auf eine flache Platte , schneidet den Deckel loS , nimmt das
Papier heraus und thut eine » Ragout von Michlein mit
Morcheln oder sonst etwas darein , deckt sie zu und giebt
sic warm zu Tische . Auch ohne Ragout ist sie gut mit einer
Sauce von Krebsen oder Schü .
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7 - Eine Salmen - Pastere .

Man nimmt zu einer mittelmäßigen Pastete 2 Pfund

frischer Salme » ; spaltet ihn am Grat in der Mitte durch ,

zieht den Gral nebst den Gräten heraus , schneidet alSdann

Theil in 4 gleiche Stücke ; schneidet etliche Zwiebeln in

Scheibe » und riistct sie in einem Viertelpfund frischer

Butter gclblicht ; legt de » Salinen darauf , läßt ihn steif

werden , indem er etlichemal umgewendel wird ; daun thut

man ^ Schoppen Wein , Salz , Pfeffer , Nägelein und 2

Lorbeerblätter dazu , läßt ihn wieder eine Viertelstunde

auf einem starken Feuer kockie » ; dann stellt man ihn ab ,

legt ihn in eine irdene Schüssel , schürtet die Brühe dar .

über und läßt ihn kalt werden . Man verfertigt alsdann

folgende Fülle : Man nimmt frische Fische ohne beson .

dere Rücksicht auf die Corte , oder auch schon gekochte

wenn man deren übria bat . Wenn man rauhe Fische nimmt ,

so mnß man stc zuerst in Wasser mit Esstig und Salz

kochen , biS man die Gräten daraus ziehen kann . Man

schneidet dann eine kleine yand voll Schalotten fein , eben

so viel Petersilie und Schnittlauch , ein Viertelpfund

Milchbrod in warmer Milch eingeweichc , und vier von

den Gräten gereinigte Sardellen ; man hackt oder stößt

dieü zusammen so fein als möglich ; läßt ein Viertelpfund

frische Butter auf dem Feuer zergehen ; rührt sie mit /,

Eier » zu Schaum und lbut daö Gehackte oder Gestoßene

doruntcr mit Salz , Pfeffer und Muökatenblülbe . Dann

verfertiit man einen Blättcntcig von einem Pfund

Mehl und einem Pfund Butter ; nimmt ein Blech wie zu

der vorhergehenden Pastete , wallet etwas mehr alS den

halben Teig so groß alö das Blech , legt ihn darein und

streicht die halbe Fülle in der Pastete henlni , nimmt den

Salme » auö der Brühe , indem man so viel daran hängen

läßt alS möglich ; allein das Gewürz nimmt man ganz

davon . legt die Stücke eines neben das andere in die

Pastete ; die andre Haltte der Fülle streicht man schon

gla -tt über den Salinen , und deckt ihn zu wie die vorher .
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gehende Pastete von Kalbfleisch . Farse . Man stellt sie daun
in einen warme » Ofen und läßt sie drei Viertelstunden
backen .

Zur Sauce läßt man ein Stück frische Butter in einer
Cafferollc zergehen , discht etliche fringeschnittene Scha -
lotten und ein wenig Mehl darein , bis die Schalotten
weich sind und geschnittene Petersilie ; schüttet alsdann
die Brühe in welcher der Salinen gekocht hat , durch ein
Haarsieb zu dem Gedämpften , mit einem Glas voll Wein .
Sollte nicht genug Salz und Gewürz daran seyn , so thut
man noch mehr nach , mir etlichen Scheiben von einer
Citrone und läßt sic eine gute Viertelstunde kochen .

Wenn die Pastete schon gelb gebacken ist , so nimmt man sie
aus dem Ofen und legt sie aus dem Blech auf eine flache
Platte , schneidet oben einen runden Deckel aus und zieht
daü Papier heraus . In der Sauce rührt man noch das
Gelbe von zwei Eiern mit geriebener Muskatnuß , läßt
sie unterm Rühren wieder kochen , schüttet sie gleich nach ,
her in die Pastete und giebr sie warm ans den Tisch .

Diese Pasteten kann man der Form nach einer Timbal -
pastete verfertigen ; sie sind schon und gut .

8 . Eine warme Lerchenpastele .

Man nimmt zn einer Pastete von einem Pfund Mehl
und einem Pfund Butter , 2ä schon gepichte Lerchen , hält
sie über das Feuer , damit aller Flaum davon wegbrennt ,
schneidet ihnen die Köpfe und Füße ab , nimmt sie aus
und löst die Mägen von dem Eingeweide . Die Lerchen
legt man in eine Schüssel , eine satt neben die andere , thnt
einige Löffel voll Provcnccröhl mit dem Saft von zwei
Citronen und Salz dazu , läßt sie etliche Stunden in dieser
Marinade stehen , und wendet sie blos cinigcmalc von Zeit
zu Zeit darin um . (Dies wird am Vorabend dcS TagcS ,
an welchem man die Pastete verfertigen will , gemacht . )
Man legt dann die Lerchen in eine Casserolle , schüttet
das Oel darüber ; stellt sie auf ein schwaches Feuer , läßt



sie nur steif werden , und legt sie wieder in die Schüssel ,

damit sie kalt werden ; die Brühe thuc man in ein an .

dereö Geschirr ; alsdann wird die Fülle verfertigt , wie folgt :

Man nimmt anderthalb Pfund Kalböleber , klopft sie

mit dem Rücken eineö Hackmessers und schabt die Haut

rein davon ab ; thut zu der Leber vier Sardellen , ein

Viertelpfund Speck , eine Handvoll Schalotten , zwei Löf .

fel voll Kapern , daü Eingeweide von den Lerchen , ein

fein verschnittene halbe Citronenschalc und hacket dies

zusammen so fein als möglich ; thut eü in eine Schüssel

mit Salz , Pfeffer , gestoßenen Nägelein , mir der Brühe

in welcher die Lerchen gelegen waren und dem Gelben

von 4 Eiern ; rühret dies zusammen wohl durch einander

zu einer zarten Fülle . Dann verfertigt man einen gerie¬

benen Teig von einem Pfnnd Mehl , einem Pfund Butter ;

nimmt die Form von einer Timbalpastete oder eine breite

wie zu der von Salinen . Wenn der Teig in der Form

ist , so streicht man von der Fülle messerrückendick in der

Pastete herum , legt die Lerchen darauf und wieder Fülle bis

die Lerchen alle darin sind , deckt sie zu wie bei der Tim -

bale , welche im ersten Theil beschrieben ist ; hat man eine

breite Form dazu genommen , so deckt man sie , wie cS bei

der Pastete von Kalbfleischfülle beschrieben ist , und läßt

sie Z Viertelstunden in einem warmen Ofen backen . Wenn

sie gebacken ist , so nimmt man sie aus dem Ofen und

schneidet einen Deckel oben aus . Während dem Backen

kocht man folgende Sauce : man läßt in einer Casserolle ein

Stück frische Butter zergehen mit etlichen Schalotten

und ein wenig Mehl , rührt darin bis die Schalotten

weich sind ; schütter Fleischbrühe mit ein wenig Essig dazu ,

ein wenig Gewürz , läßt sie eine Viertelstunde kochen , und

che sie in die Pastete gegossen wird , rührc man das Gelbe

von 2 Eiern darein und giebt sie warm zu Tische .

Auf gleiche Weise werden die Pasteten von KramerS -

vögeln oder Rebhühnern gemacht , nur müssen die Reh .

Hühner zerschnitten werden - Der Kopf , die Füße und

Fettig , wie auch das Eingeweide , weiden weggeworfcn .



9 . Schnepfenpastete .

Man rupft 3 Schnepfen : der Kopf muß sauber gerei¬

nigt senu ; man sticht ihnen die Augen auS und nimmt

alleü Eingeweide heraus , schlägt die Bcinchen am Ge¬

lenke rückwärts herum auf den Rucken , drückt die Schlegel

damit zurück und steckt den Schnabel durch die Schnepfe

statt eines Spießes . Dann legt man ste in eine irdene

Schüssel , . schattet 4 bis 5 Eßlöffel voll feines Baumöl

darüber mit dem Satt von 2 Cikroiicn , einer Hand voll

Schalotten mit einem Zinken Knoblauch fein geschnitten

und gehackt und läßt die Schnepfen also 24 Stunden

stehe » .

Alödanu nimmt man ein halbes Pfund Kalbfleisch an

welchem keine Hank » nd Sehne mehr und - mit dem Ei » ,

gewcideder Schnepfen , von welchem die Kröpfe und Mägen

weggcworfen werden , 4 Sardellen , einige Zweige Estra -

gon , hackt dies zusammen fein ; zerrührt ein Viertelpfund

frische Butter mit 3 Eiern zu Schaum ; lhut daö Ge .

hackte dazu , schüttet die Marinade , worin die Schnepfen

sind und welche man wieder neben einander i » eine Pa .

stelenform legt , dazu , mit einer Tassenschaale voll guter

Fleischbrühe . Man verfertigt alödann einen geriebenen

Teig von 3 Viertelpfund Mehl und einem balben Pfund

Butter ; etwas mehr als die Hälfte davon wallet man

2 Messerrücken dick auf , legt ihn in das Bleckt , streicht

die Hälfte von der Fülle darin um . legt die Schnepfen

darauf , legt 1 » ooer 18 Stück schon gekochter und vor .

her gewaschener und geschälter Trüffeln ober Morcheln

um die Schnepfen ; man streicht die andere Hälfte von der

Fülle darüber , wickelt einen Bogen Schreibpapier zusammen

von der Größe eines kleinen Tellers , und legt ihn ans die

Fülle ; den andern Teig wallt man wieder 2 Messerrücken

dick aus , legt ihn über dao Papier und di üekc ihn an den

Rand fest an , schneidet ihn schon ab und laßt die Pastete

in einem warmen Ofen eine gute Stunde oder 5 Viertel ,

stunden backen .



Während dem Backen kocht man folgende Sauce : man thut
ein Stück frische Butter in eine Casserolle mit einem
kleine » Kochlöffel voll Mehl , rührt es darin , bis die Butter
schäumt ; dann thut man einen Schoppen rochen Wein
mit einem Annchilöffel voll Fleischbrühe dazu , vier Zwiebeln
in Scheiben geschnitten , MuSkatenblürhe , Nägelein . Pfeffer ,
Salz und ein kleiner Zinken Knoblauch , läßt diese Sauce
unter öflerm Umrükre » eine halbe Stunde koche » ; dünn
läßt inan sie durch ei » Haarsieb laufen und drückt die
Zwiebel » und daü Gewürz wohl anS . Wen » die Pallete
gebacken ist , so nimmt man sie ans dem Blech , giebt
wohl Acht , daß sie nicht zerbricht , schneidet den Deckel
anö so groß , daß man eine Schnepfe heraus nehmen kann ,
schüttet die Brühe darein und giebt sie warm ans den Tisch .

Die Pallete ist besser zu backe » wenn man die Sch » cp -
fcn anö der Marinade , jede in 6 Stücke schneidet und sie
so in die Pallete legt . Wen » der Teig nicht hart und dick
ist , so bricht der Boden , weil die Schnepfen zu schwer
sind . Wenn die Schnepfen zerschnitte » sind , so kann man
den Teig mürber machen und darf ihn nicht so dick
walle » , oder man kann dann die zerschnittenen Schnepfen
in die Form von einer Timbale legen und die Pallete auf
gleiche Art verfertigen , wie sie im ersten Theil bei den
Timbalen beschrieben ist .

10 . Eine Reiß . Pastete .
Man nimmt ein Pfund Caroliner Reiß , reiniget und wascht

ihn mit kochendem Wasser ; dann kocht man ihn mit guter
Fleischbrühe einem Stück frischer Butter , einer Zwiebel
mit Nägelein besteckt , ein wenig Muskatcnblülhe 2 Pe -
tersillcttwnrzeln ; laßt ihn anderthalb Stunden auf einem
schwachen Feuer dick kochen , nimmt eine Forn , mit einem
Hoden Rand , bestreicht sie mit frischer Butter ; streuet
dick gestoßenes Brod darüber , und läßt de » Reiß ein wenig
kalt werden ; dann thut man ihn in die Form , drück , ihn
fest an den Rand an und oben streicht man ihn eben ;
man stellt ihn in einen warmen Ofen und läßt ihn Z Viertel -
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stunden backen , biö er eine schöne gelbbraune Kruste hat /
nimmt ihn anS dem Ofen , kehrt ihn auf eine Platte um
und schneidet mit einem scharfen Messer einen runden
Deckel anü ; ( dieö muß sorgfältig geschehen , damit die
Seitenwände nicht beschädigt werden ) ; dann legt man ihn
auf ein Blech , die Ocffnung oben , und läßt ihn in dem
Ofen backen bis die Kruste ganz trocken ist . Dann ver -
fertigt man einen Pasteten . Ragout von welcher ? lrt man
will , thut ihn darein , legt den Deckel darauf und giebt
die Pastete warm zu Tische .

11 . Rleine pasterlcin von krebsen , 8ülle

oder 8arse .

I Br--K

I ^

Zu 20 bis 24 kleinen Pastetlein nimmt man sio Stück
kleine Krebse ; wascht sie sauber in kaltem Wasser und
kocht sie im Wasser ab , biö ste roth sind ; bricht die
Schwänze auS den Schalen ; stoßt die Schalen so fein
als möglich in einem Mörser ; thnr in eine Casserollc
8 Loth frische Butler ; nimmt die gestoßene » Schalen
dazu ; röstet sie auf dem Feuer , bis die Butter schäumt
und hochrolh ist ; dann schüttet man sie in ein Tuch ,
welches auf eine Schüssel gelegt wird ; windet die Butter
so satt auS , alS möglich . Man rhut die auSgcdrücklen Schalen
wieder in die Casscrolle ; schüttet einen Schoppen Milch
darauf , und nachdem sie etliche Minuten gekocht hat , so
schüttet man cS wieder durch das Tuch in eine andere
Schüssel und windet es wohl a » S ; reibt die Brosamen
von einem Pfund Milchbrod in diese Krebsemilch nnd läßt
sie auf einem schwache » Feuer wohl verkochen ; rührt sie
sachte alö möglich . Dann röstet man 2 ganze Zwiebeln
und eine kleine Handvoll Petersilie , beides ganz fein ge¬
schnitten in gut 8 Thcilcu von der Krebübuiter , bis sie weich
sind ; rübrtdaS in der KrcbSbulter eingekochte Brod dazu mit
Salz , Pfeffer , Muskatnuß , 8 ganzen und dem Gelben von 8
Eiern ; rührt eS auf dem Feuer , biö eS dick ist , stellt eü
ab ; zieht die Galle oder den schwarzen Darm mitten aus
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den Krebsschwänzen und schneidet sie klein ; thut sie unter
die Fülle und rührt cs wohl unter einander . Wenn diese

Pastellein nicht alö Fastenspeise dienen sollten , so kann
man noch 2 KalbSmilchlein mit den Krebsschwänzcn zer¬
schneiden .

Zu 20 Pastctlein macht mau einen blätterigten Tein
aus einem halben Pfund Mehl und einem halben Pfund

Butter ; wenn der Tein auSgcwallt ist . so sticht , man mit
einer blechernen runden und hohlen Form von der Größe

der PastetlcimFörmchcn , so viele runde Blättchen aus , als
man Pastctlein haben will , legt sie in die Förmlcin und drückt

sie wohl an , thut in jedes einen Löffel voll Fülle ; alSdann
schneidet man mit einem Backrädlein von einem Messerrücken ,
dick auSgewallten Teig schmale Riemlein , bedeckt damit die
Pastclein , drückt sic mit dem Backrädlcin schön zu und stellt
sie in einen heißen Ofen . In einer kleinen halben Stunde
sind sie gut . Man nimmt sie dann auö den Förmchen , stellt sie

auf eine Platte , zerläßt die übrige Krebsbutter , streicht sic
damit an und bringt sie warm ans die Tafel .

12 . Kleine pastetlein vsn Austern .

Man löst 50 Stück Austern von den Schalen , thut sie
mit ihrem Saft in eine Casserolle , drückt den Saft von

einer Citrone dazu und läßt sic einmal aufkochen ; dann
thut man sie in eine Schüssel ; thut eine Casserolle auf
das Feuer mit einem Viertelpfund frischer Butter , einem
Löffel Mehl , rührt darin , bis die Butter zergangen ist ;
nimmt sie hernach ab dem Feuer , rührt daö Gelbe von 6
Eiern dazu ; wascht 4 Sardellen , reinigt sie von den Gräten
hackt sie fein ; thut sie nebst dem Saft einer zweiten Ci .

trone und etwas Muskatnuß zu der ungerührten Sauce ;
gießt noch einen Schoppen guten Schü oder kräftiger
Fleischbrühe dazu ; rührt eü auf dem Feuer bis es kocht ,
und dann thut man diese Sauce zu den Austern .

Zu 24 Pastellein verfertiget man einen blätterichten
Teig von einem Pfund Mehl und einem Pfund frischer
Butter , nimmt Raqoutpastetlein - Formen , wallt in jegli -
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ebcS ein rundes Glück Teig so groß als alü die Form ist
und zugleich runde Scheiben für die Deckel , welche nichk
größer senn müssen , alö die Runde von den Formen .
Dann macht man mit Papier Kügelchen so groß wie eine
Nuß , legt sie in die Pastellen « , streicht den Teig ncbenzu
mit ein wenig Wasser an ; legt den Deckel darauf und druckt
den Teig ivotil an ; schneidet denselben der Form nach ab ;
streicht sie mit Ei an und läßt sie eine halbe Gründe in
einem beißen Ofen backen ; dann nimmt man sie heraus ,
stellt sie auf eine Platte , hebt den Deckel auf . nimmt
daö Papier heraus , und vor dem Anrichten tbul man den
Ragout von Austern darein , legt die Deckel wieder dar .
aus und bringt sie warm auf die Tafel .

Man verfertigt den Ragout erst «venu die Pastetlein
backen .

1H . Aleine pastetlein von Salmen oder Lachs .

Zu 20 Pastetlein nimmt man ein Pfund Salme » , streuet
wohl Salz darüber und laßt ihn eine Stunde liegen ;
trocknet ihn dann wohl ab ; wendet ihn in feinem Baumöl
etlichemal um ; legt ihn ans einen Rost über ein schwaches
Kohlenfcucr und läßt idn eine Viertelstunde auf beiden
Seilen braten ; hebt ihn alsdann ab dem Rost und laßt
ihn kalt werden ; nimmt alle Kralen und die Haut davon
weg und backt ihn sei » . Man schneidet alSdann 6 Seva .
loltcn , etliche Zweige Estragon und Petersilie fein ; nimmt
das Baumöl , i » welchem der Salmen umgcwendct worden
ist ( eS muß immer noch ein Löffel voll senn ; tbul cö in
eine Casserolle mit dem Geschnittenen auf daS Feuer ; röstet
cS , bis die Schalotten weich and , rübrt den Salmen
dazu init noch etwas Salz , Pfeffer , Muskatnuß - dein Saft
von einer Cilrone oder einem Eßlöffel voll Elsig . Ein
blätterichten Teig wird dann verfertigt , mit einem halben
Pfund Mehl und einem halben Pfund frischer Butter ,
und Messerrückendick auSgewallt . und man sticht so
viel runde Blättchen aus , als Pastetlcinformen sind ; legt
in jede Form ein Blättchen Teig und ein Eßlöffel voll
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von der Fülle , deckt sie mit einem Deckel von Teig zu ,
drückt ihn wohl an , schneidet den über die Form hervor -
stchenden Teig mit einem scharfen Messer ab , bestreicht
die Pastetlein mit Ei , stellt sie eine halbe Stunde in einen heißen
Ofen und läßt sie schön gelb backen ; dann nimmt man
sie auS den Förmchen , legt sie aus eine Platte und gießt
durch eine kleine Ö ffnung mit einem kleinen Trichter in
jedes ein wenig Fischsauce oder ein wenig Schü und bringt
sie warm zu Tische .

14 . Kleine pastetlein von Kalbgekröse .
Man nimmt von einem schönen weißen und wohl ge¬

reinigten KalbSgekide nach Belieben , läßt eö weich kochen ,
und schneidet cö fein ; dann röstet man in einem Stück
frischer Butter , 4 fein geschnittene Schalotten , ein wenig
Petersilie mit einem halben Kochlöffel voll Mehl , bis die
Schalotten weich sind ; lhnt hernach einen kleinen An -
richtloffel voll guter Fleischbrühe dazu mit dem fein ge¬
schnittene » Gekröse eiwaS Muskatnuß , ein wenig Pfeffer
und Salz , wenn cS nöthig ist ; läßt cS einkochen ; nimmt
eS vom Feuer und läßt eS kalt werden . Man verfertigt
dann zu 20 Pastetlein einen blättcrichren Teig von ei -
nein halben Pfund Mehl und einem halben Pfund frischer
Butter ; macht daraus Pastetlein , wie die von Salinen . Wenn
sie gebacken sind , so verrührt man daö Gelbe von 2 Eiern
mit einem Kaffeelöffel voll Essig oder dem Saft von einer
Citrone ; läßt Fleischbrühe kochen , gießt sie unter bestän¬
digem Rühren in daS Gelbe von den Eiern , mit noch ein
wenig Muskatnuß , und schüttet sie dann mit einem kleinen
Trichter in die Pastetlein , und giebc sie sogleich zu Tische .

15 - Kleine pastetlein von Rindfleisch
Man nimmt ein halbes Pfund gutes roheö Rindfleisch

ohne Haui uno Fasern mit euiem Viertelpfund Nierenfett
und hackt es fein ; daun zerschneidet man 6 biö 8 Scha¬
lotten , einen Eßlöffel voll Capcrn , die halbe Schale von
einer Citrone ; röstet die Schalotten in einer Casserolle ,



mit einem Stiicklein frischer Butter , bis sie weich sind ,
lhiic das Fleisch mit allem fein Geschnittenen dazu / , mit
Salz ' gestoßenen Nägelein , einem halben Klaö voll Wein
und eben so viel Fleischbrühe ; läßt dies unter bestän¬
digem Rühren etliche Minuten kochen und wieder kalt
werden . Non einem halben Pfnnd Mehl und einem halben
Pfund Butter wird dann ein blätterigter Teig verfer -
tigt und Messerrückendick anSgewallt . Mit einem runden
Auvstechcr , der so groß ist , als ein Taffenköpchcn sticht
man so viel Blättchen daraus , als man Pastetlein machen
will , legt die Hälfte davon auf ein Backblech ; macht auö
der Fülle Klößchen oder Knöpstein , so groß alö eine Nuß ,
legt sie auf die Blättchen ; streichet sie neben dem Klößchen
mit Ei an , legt ans jedes Blättchen Teig und drückt eS
neben herum sachte an ; man bestreichet sic dann mit Ei ,
backt sie in einem heißen Ofen schön gelb und giebt sie
warm zu Tische .

Auf gleiche Weise werden sie von Hammelsieisch gemacht .

16 . Kleine italienische pastetlein .

Man nimmt ein halbes Pfund feines Mehl , st Loth
frische Butter , 1 Ei , Salz und Wasser ; mit diesem wir¬
ket man einen Teig auf einem Brett , biö er nicht mehr
hängen bleibt ; wallt ihn dann a » S , bis er sich mit der
Hand so dünn als Papier ziehen läßt ; nun zerläßt man
6 Loth frische Butter ; thut 3 Loth feines Baumöl dazu ;
nimmt cS vom Feuer oder auö der Wärme und rührt
noch so lange darinn , bis das Oel und die Butter dick
sind ; streicht dies auf den dünn auSgewallten oder aus¬
gezogenen Teig , damit nichts leer bleibt , rollet ihn wie
eine dicke Wurst zusammen und legt ihn über Nacht in
den Keller . Den folgenden Tag schneidet man mit einem
scharfen Messer Blättlein daraus von der Größe und Dicke
eines Thalerö ; bestreicht ein Blech mir Butter , legt die
Hälfte von den Blättlein darauf und auf jedes ein Klöß¬
chen oder Knöpflein von Rindfleisch , wie bei den vor -
hergchenden , oder von Kalbfleisch ; an einem Fasttag , von



Fischen oder Krebsen ; man legt dann ein Blättlein oben
darauf , drückt eS neben herum an und backt sie , ohne
sie mit Ev anzustreichen , in einem warmen Ofen schön gelb ,
und giebt sie warm auf den Tisch .

17 . Rleine Kalbsleber , pastetlein .

Zu 20 Paffetlei » nimmt man i Pfund gute Leber und
zieht alle Haut heraus , schneidet 6 Schalotten fein mit
Petersilie , Citronenschale , ein wenig Majoran ; die Scha ,
lotten röstet man in einem Viertelpfund frischer Butter ,
bis sie weich sind ; dann weicht man ein Viertelpfund Milch ,
brod in warmer Milch ein , thut eü zu den Schalotten mit
der Leber , Salz , Petersilie , Majoran , Citrone , Muskat ,
miß und daS Gelbe von 2 Evern ; rühret dies wohl zu .
sammcn und verfertigt die kleinen Paftetlein , gleich de .
nen von Salmen .

Fische .

1 . Lin gespickter Karpfen .
Man muß alle Fische , wenn sie geschuppt werden , oben

am Kopf halten , damit die Galle nicht verdruckt wird .
Man nimmt ein Milcher . Karpfen von 3 bis 4 Pfund ,
schuppt ihn ; schneidet ihn vorsichtig auf ; das Eingeweide
nimmt man heraus , schwenkt ihn inwendig mit ein wenig
Essig aug , damit alles Blut gesammelt wird , welches man
durch ein Sieb in eine kleine Schüssel gießt ; dann schnei ,
der man dem Fisch die Floßfedern und die Spitzen vom
Schwanz ab ; löst auf einer Seite die Haut und zieht
sie ab . Diese Seite spickt man mit fein geschnittenem Speck
so schön als möglich ; legt den Karpfen in einen Fischkes¬
sel mit einem Kaffeelöffel voll Pfeffer , halb so viel Nä .
gelein , 3 Lorbeerblätter , 3 Zwiebeln , 3 Petersilienwur .
zeln , einer halben Citrone in Scheiben geschnitten , einer
Hand voll Salz und einer Maas guten rochen Wein ; man

6
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