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Klecine Pajtetchen mit Vutter:
teiq.

78. Butterteig.

Rimm Y, Pfund Butter auf bdbad IWallbreit und
fchaffe fie glatt, thue '/2 Biund Mehl und etiwas Sal3
Daju, und fdhaffe diejes alles mit envad Waffer recht
unter einander, doch ja nicht juL “Etl“\un er, Damit der
'fria, nicht ju ditnn wird, lafje ibn hicvauf eine halbe
Stunbe ruben und walle ibn aus.

79. Weingebadener Butrerteig.

Man nehme 1 Bund Mehl, 4 Giergell, 2 GHlHTel
geftofenen Suder und ein wenig Saly auf das Nudel=
imn und mache e8 mit Wein an bis e wie ein 2Waf-
ferteiq jt, Diejen ZTeig verarbeite bid er glatt ijt unbd
Blajen befommt, walle ihn nun aus und vevarbeite

Prumd Butter bis auch dieje glatt ijt, walle nun
auch die Butter aus, lege fie auf denw FTeig, 1tber=
fhlage Ddiejen und walle ihn 2 bis 3 mal aus.

Paftetchen von Katbfleijcd.

‘{ifu nd rofes \Ea (bfleifch und Y, "Hnlt"\f'u'mfm
wird mit einigen ERloffeln voll frijdem ‘lmml jehr fein
gebactt; man nimmt dann eine Handvoll feingehacte
Sdalottengwiebeln, Peteriilie, elinas Lm, ‘.“c‘u:r'.mmﬂ
und 1 Handvoll Capern, mengt diefed unter bas ,\Ixum
wallt Den “mtlmuq nicht ju ditnn aus, fticht ihn mit
einem runben Ausjtecher aus, legt die B.attlein aufein
mit Mehl beftveutes Blech, beftreicht fie mit Gier und
gibt auf icr 8 der Deftricheren ““l(im‘im eine MMufgrof
vou Der Favce, danm driict man wieder diejelben Blatt-
chen bavauj, nimmt eine fleine (\mm in Groge einesd
24 Sreugerfiitsd, Ddrudt fie in die Mitte Der Favce,
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jedod) nidht 3w fdharf, nur daf e8 den Decel beyeich-
net, qibt ibm oben in der Mitte mit bem. Miejjer einen
©dmitt und badt fie in quter Hike fdhon geld.

81. Krebs - Paftetchen.

Man mmhf won 20 abgefochten Kvebjen, nadbem
bu \dl[\n\m ai\\ulmmmtu find, SKrebsbutter vou

¢ Ppumd 32 ﬂnm Die Krebfe werden bhievauf noch-
nm[-." geftofen und in einem Schovpen flfen Ralbm
nodh einmal audgejottenn. Der Rabhm wird duvch ein
Tuch gepreft und fiiv 1 Kreuser geriebenes Milchbrod
davein gethan. Die eine Hilfte vou ber Krebdbutter
rihrt man mit 3 Giern {ehaumig, thut dasd geriebene
Milchbrod nebft Saly und Mustatnuf hinein, jhnei-
pet die Srebsjchwdnge nebft etlichen abgejottenen Nior-
cheln davunter, thut 2 Eloffelooll fauern Rahm dazu,
ftreicht fleine beliebige Modelchen mit Vuiter, legt fie
mit ‘Hmmmq aus, giept vou Dder abaerithrten Mafie
hinein, leat eint “ﬂlami‘rn Butterteiq davauf, macht cinen
Schnitt oben hinetnw und backt fie im Ofen (chon gelb.

82. Krebs - Paftetchen andever Art.

Leqe die audgebrochenen Scheeren und Sdywan e bon

25 gefottenen Krebjen bei Seite und verfertiqe von bden
Sdyalen mit T/, Brund Butter die S‘tnb-‘»[\mnr Diefe
Butter riihre mit 2 gangen Giern und 3 Gidottern, nebjt
aoei umnm:d\nn und iwieder aunqsbl_zlmu ﬁum‘m
recht leicht. Mache folgended Ragout: Schneide ein
Brieslein, bas Krebdfleifch ber Scheeren und Edhwdnge,
eine Handvoll Morcheln groblidy, dampie etiwas feinge=
hacdte Veterfilie und Schalottenziviebeln nebft einem
- Kaffeeloffelvoll Semmelmebl in etrwasd Bufter, unb dasd
Gefchnittene mit, witrge e8 mit Saly und Mustatnuf
und laffe ed evfalten. Beftveiche fleine Formcben mit
Butter, ftreue fie mit Semmelmehl, fitlle ehvasd von
pem Geriihrien hinein, made eine HOHlung in bie Witte,
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fille von bem Ragout hinein, becte e8 mit dem Ge-
tithrten ju und bade fie im C{ul jchon gelb, ftirge
fie und gib fte warnt 3u Fijch.

';.

. Paijtetdhen von Bricdlein.

@tich Blattchen vou Butterteiq in Grife cineg Trinf-
glajed aus, ftreiche fie mit einem vevquivltten Gt an, ftich
in gleicher Grofe einen fingerbreiten Rand aus, lege
ibn davauf, ftreiche ibn auch mit Gi an und backe jie in
quter Hise fhon gelb '/, Stunde vor dem Anrichten.
Wenn fte gebacfen {ind, wird das Dedelchen herausdge-
hobent und folgende Favce barein gefitllt: ehwad Sda-
lottenzwicbel und ‘lﬁ'lt‘rfi’lit fefin gebadt, wird in etwas
Butter weich geddmpft, danu ein Kodhloffelvoll Mebhl,
Mustatnuf, Salsund ein wenig Piefjer nebjt. Hein ge=
fehnittenen Brieslein, die juvor in Saljwafjer abblan=
chivt find, hineingethan, diefed swivd mit quter Bouillon
abgeldfcht und einige Jeit damit qefocht; vor bem Fil=
Ten werben fie it Gievgelben und Sitvonenfaft auf
bem Feuer abgeriihre, Ddamit bie Maffe dicE wird,

dann die Pajtetchen damit gefiillt, der Deckel davauf

gedect und wavm auj den Iijd) gegebenn.
81. Gangleber - Paftetdyen.

Madhe von Butterteig runbe Bldttchen in der Grofe
eines Irinfglajes, und beveite folgende ‘Favce daju:
©dhabe eine Gansleber vecdht fein vou der Haut, hade
etwas Scbalottenzwiebeln und Peterfilie vecdht feiu,
thue Saly und BVfeffer davan, ftofe alles jujammen in
etnent ftefnernen Msrjer vedht javt, qib auf jedes Pa=
ftetchen eine Nufpgrof von der Farce, Ddecte ed mit
einem gleichen Blattchen Teig 3u, nachbem bder Bo-
pen mit Gi angeftvichen war, fiveiche ben Dedel
aberntald an, gib ihuoe einen Schnitt oben in Ddev
Mitte, und Dacke fie im Ofen fehon \]L[[‘
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85. Faften - Paftetchen.

Die Pajtetchen werden wie obige qefertigt undbann
folgende Favce davein qefitlit : 1 Whund Fijchfleijch wird
Flein gefchnitten, man thue 5 mit etwad fein gehactten
Echalottenzwiebeln, Veteriilie und Thymian in einGe=
fehivy und lajfe €8 in einem Sticchen Butter auf demt
FKeuer dDampfer, nimm alsdann pie Mafje gany troden
auf bas Wallbret, thue einige fein gemadyte Sardellen
nebft Kapern und abgeviebene Gitrone in den uvicd=
qebliecbenen Saft, fhlage etliche Gier darvan und vifre
ed, big e did ijt, bringe Diefes alSbann in eliten
Movjer, frofie ed nebjt einigen Gibottern, Sals; Bief-
fer und Dent Saft efner Gitrone vedyt rein, gib es

oS

auf die Paftetchen und bade fie im Ofen fertig.
86. Fleifdy - Paftetchen.

Gin Gtii qebratencd Salbfleijch wird feiit gebartt.
IN(spaun werben fein gehactte Schalottenzwicbeln und
Beterfilie in einem St Butter weich geddamypit; thue
Das Fleijch nebft ehwad Fleijdbrithe, Kapern, Nustat=
nuf und Saly Hinein und nade alled mit einem Gt
vecht Durch efnander. Damn werden Butterblattchen in
ber ®rofe eined Ivinfglajes ausiejtochen aufj der
Bodben der Paftetchen eine Nupgrof von Ddev waree
gethan , mit efiem gleichen Deckel gugededt, mit Gi
beftrichen und im Ofen jchon gelb gebacken.

87. Paftetchen von Kalbghirn.

Sn Der ©rodfe eines Trinfglajed werden von Butter-
teiq rinbe Blittchen audgeftochen und mit (§i bejtvichen ;
Teqe einen fchmalen Rand parauf, beftreiche fie aber=
nalé mit Gi, fepe fte auf ein mit Webl beftreutes Blecy
b backe fte im Ofen gelb aus. Nun 08t maun von
einigen Ralbghivn dieHaut ab, fochyt e8 mit einem Schop-
pen Wafjer, etwas Cfjig, Sdjalottengivicbeln, Beter-
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filie, Gewiry und Saly eine Jei mlq, nimmt eé
pann Bevaud , fchneidet e8 flein, bampyt dann ehvas
Peterfilic in einem Stitcchen Butter nebjt einem Koch-
(Bifel voll Mehl, (67cht e mit einem Sdyopper vou der
Brithe, tn welcher das Hivn gefocht ijt, ab, und (afit es
pamit ftavt nuiml\ln, gibt dann dag Hirn dasu, vithrt
bag Gelbe von 4 Giern nebft vem Eaft einer Gitrone
b.n‘am unb rithet e auf dem Feuer dic, fullt e8 dann
in die warmen Pajtetchen und qibt fie auf den Tijd

88. Paftetdhen von Kalbghirn andever Avt.

Man Hiutelt dag Kalbshivn in warmem Wafjer ab
und Gackt ed fein, nimmt ein Stidchen Butter nebft
Gitronenfaft, ©Saly und Musfatnuf, thut dasd qL[aun
SHirn dagu und [dGt ed einige Minuten auf dem Feuer
anf[’m‘hcn und bann n'fnlwn Alsdann nradht man
vou Butterteiq Fleine tunbe Blttchen, gibt jedem devs
felben von bem Hivn, ftreut etwad Senmielmehl Davauf,
et iwieder ein gleiches Decfelchen von Butterteig
davauf, qibt ibm etnen Schnitt oben in Der Miitte und
Dact fie im Ofen.

Hadyiesd = Paijtetchen.

1, Biund falter Kalbsbraten witd mit ehwasd Ka=
pernt, Y/, Bhumbd Ochjenmarf, ein Vaar Echalotten, Gi=
tronenfdbalen und 4 Qoth geveinigten Savdellen fein
gewviegt, nacdbber mit einem-Stitcichen Butter geddmpft,
eint weniq Miebl dazu gethan, wenn jolches angejogen
hat, ein Raar Loffelvoll IWein nebft Gitvonenjart dazu
qethan , und wenn ¢8 eingefocht ijt, das .talbfic-ifr[)
bhinzugefiiat und bei Eeite gejtellt. Schneide runbde
Blattchen von Buiterteig, gib von tem Hachies dar=
auf, decte e§ mit eimem gleichen Vldttchen u und bade
fie im Ofen fdhon gelb.
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90. Neid Pajtetden.

Rimm Y2 Bfund Reid, britbe ibn einige Mal mit
fiebenbent Bajjer ab und lafje ed dann wieder fauber
pavon ablaufen, foche ibu in der Milch dicf und lafje
ibn verfablen,  Mibre '/ Bhund Butter mit 8 Gier
qelb fehdwnnig, thue dann den verfihlten Meid nebjt
etwas @aly binein, {thlage dag WWeife der Gier ju
Schnee, und vithre ihn unter die Majje.  Beftreiche
fletne Fovmen mit Butter unbd lwfn‘rm fte mit Seni=
neelmelyl(, thue von ber Majje binein, mache in der
Mitte eine Hohlung, thue ein wenig Ragout vou Brics-
lein ober Sapaunen hinein, dece efivas von dem Neid
parauf und backe fie tim Ofen; fte mifjen aber wavm
3ur Tafel fommen,

91. Kartoffel =Paftetchen.

@3 werben Fleine Formen mit Butter beftrvichen und
mit Semmelmel! m[:iu‘;’trvm Hievauf werben 8 Stiict
qefochte Sartofieln auf dem }{lilwn'rn qevieben, 8 Loth
SButter mit 6 Gidottern nlmm nig geviithre, mit den ge-

vicbenen Sartoffeln und ethwad Saly und Musdkatnuf
permengt, dbad Ieife Der Gier yu Schuee gefchlagen
unb unter die Mafje gerithrt, AlSdann wird von der
Majje tn die Fornen gefiillt, eine Hoble tn der Mitte
gemadht und folgendesd Ragout hineingefiillt: ein Ha-
ting wird jauber gepubt, ju fleinen Stiicchen gejdynit=
ten, eine flein qc[riu ittene ‘m\il vel T einem C.ifu'ldnu
Butter weich gedampit, ein Stiickden flein gejchnittener
©ypedd in einem Glas Wilch aefocht, jodann ein Etid-
chen Kalbsbraten flein gejchnitten. Diefed wird nebit L
Dem juvor aus der Milch genonturenen _rllr jufammen

in eine Schiifiel gethan und mit 3 Gievgeld abgeriibrt.

Jille nun von dem gefertigten ‘h‘qu\ut efvag i die
Hohhmg, thue von der Fartoffelmayye etwad darauf,

paf fie jugebectt werde, backe fic im Ofen jchon gelb,

ftitege fie und bringe {te warm ju Fijeh.
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