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Kleine Pastetchen mit Butter¬
teig .

78 . Butterteig .

Nimm V2 Pfund Butter auf das Wallbrett und
schaffe sie glatt , thue ' ,'2 Pfund Mehl und etwas Salz
dazu , und schaffe dieses alles mit etwas Wasser recht
unter einander , doch ja nicht zu viel Wasser , damit der
Teig nicht zu dünn wird , lasse ihn hieraus eine halbe
Stunde ruhen und walle ihn aus . .

79 . Weingebackener Butterteig .

Man nehme 1 Pfund Mehl , 4 Eiergelb , 2 Eßlöffel
gestoßenen Zucker und ein wenig Salz aus Vas Nudel¬
brett und mache es mit Wein an bis eö wie ein Was -
sertcig ist , diesen Teig verarbeite bis er glatt ist und
Blasen bekommt , walle ihn nun auS und verarbeite
1 Pfund Butter bis auch diese glatt ist , walle nun
auch die Butter ans , lege sic ans den Teig , Über¬
schläge diesen und walle ihn 2 bis 3 mal auS .

80 . Pastetcheu von Kalbfleisch .

1 Pfund rohes Kalbfleisch und "4 Pfund Nicreufett
wird mit eiuigcn Eßlöffeln voll frischem Wasser sehr fein
gehackt ; man nimmt dann eine Handvoll seingehackte
Schalvttenzwicbeln , Petersilie , etwas Salz , Muskatnuß
und l Handvoll Capern , mengt dieses unter das Fleisch ,
wallt den Butterung nicht zu dünn auS , sticht ihn mit
einem runden Ausstecher aus , legt dic B attlein aus ein
mit Mehl bestreutes Blech , bestreicht sie mit Eier und
gibt auf jedes der bestrichenen Blättchcu eine Nußgroß
von der Farce , dann drückt man wieder dieselben Blätt¬
chen darauf , nimmt eine kleine Form in Größe eines
24 Krcuzerstücks , drückt sie in die Mitte der Farce ,
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jedoch nicht zu scharf , nur daß eS den Deckel bezeich¬
net , gibt ihm oben in der Mitte mit dem Messer einen
Schnitt und backt sie in guter Hitze schön gelb .

81 . Krebs - Pastetchen .

Man macht von 20 abgekochten Krebsen , nachdem
die Schwänze abgenommen sind , KrebSbuttcr von
' /^ Pfund Butter . Die Krebse werden hierauf noch¬
mals gestoßen und in einem Schoppen süßen Rahm
noch einmal ansgesvtten . Der Rahm wird durch ein
Tuch gepreßt und für l Kreuzer geriebenes Milchbrod
darein gethau . Die eine Hä !fte von der KrebSbuttcr
rührt man mit 3 Eiern schaumig , thnt das geriebene
Milchbrod nebst Salz und Muskatnuß hinein , schnei¬
det die Krebsschwänze nebst etlichen abgcsotteneu Mor¬
cheln darunter , thnt 2 Eßlöffelvoll säuern Rahm dazu ,
streicht kleine beliebige Mödelchen mit Butter , legt sie
mit Bntterteig aus , gießt von der abaerührten Masse
hinein , legt ein Blättchen Bntterteig daraus , macht einen
Schnitt oben hinein und backt sie im Ofen schön gelb .

82 . Krebs - Pastetchen anderer Art .

Lege die ausgcbrochcnen Scheinen und Schwänze von
25 gesottenen Krebsen bei Seite und verfertige von den
Schalen mit ' /- Pfund Butter die KrebSbuttcr . Diese
Butter rühre mit 2 ganzen Eiern und 3 Eidottern , nebst
zwei eingewcichten und wieder ausgcdrückten Wecken
recht leicht . Mache folgendes Ragout : Schneide ein
Brieslein , das Krcbsfleisch dcr Schceren nud Schwänze ,
eine Handvoll Morcheln gröblich , dämpfe etwas feinge¬
hackte Petersilie und Schalottenzwiebcln nebst einem

, Kaffcclöffelvoll Semmelmehl in etwas Butter , und das
' Geschnittene mit , würze cs mit Salz und Muskatnuß

und lasse es erkalten . Bestreiche kleine Förmchen mit
Butter , streue sie mit Semmelmehl , fülle etwas von
dem Gerührten hinein , mache eine Höhlung in die Mitte ,
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fülle von dem Ragout hinein , decke cs mit dem Ge¬

rührten zu und backe sie im Ofen schön gelb , stürze
sie und gib sie warm zu Tisch .

83 . Pastctchen von Bricslein .

Stich Blättchen von Buttcrtcig in Größe eines Trink¬

glases anS , streiche sie mit einem verquirlten Ei an , stich

in gleicher Größe einen fingerbreiten Rand aus , lege
ihn darauf , streiche ihn auch mit Ei an und backe sie in
guter Hitze schön gelb ' / § Stunde vor dem Anrichten .

Wenn sie gebacken sind , wird das Deckelchen herauSgc -

hoben und folgende Farce darein gefüllt : etwas Scha -
lottcnzwicbel und Petersilie sein geballt , wird in etwas

Butter weich gedämpft , dann ein Kochlösfelv 'vll Mehl ,

Muskatnuß , Salz und ein wenig Pfeffer nebst klein ge¬
schnittenen Bricslein , die zuvor in Salzwasser abblan -

chirt sind , hineingelhan , dieses wird mit guter Bouillon

abgclöscht und einige Zeit damit gekocht ; vor dem Fül¬

len werden sie mit Eiergelben und Eitronensaft auf
dem Feuer abgerührt , damit die Masse dick wird ,

daun die Pastctcheu damit gefüllt , der Deckel darauf

gedeckt und warm aus den Tisch gegeben .

8 ^ . Gansleber - Pastetchen .

Mache von Butterleig runde Blättchen in der Größe

eines Trinkglases , und bereite folgende Farce dazu :
Schabe eine Gansleber recht fein von der Haut , hacke
etwas Schalottenzwiebcln und Petersilie recht fein ,

thue Salz und Pfeffer daran , stoße alles zusammen in
einem steinernen Mörser recht zart , gib auf jedes Pa -

stetcheu eine Nußgroß von der Farce , decke eö mit

einem gleichen Blättchen Teig zu , nachdem der Bo¬
den mit Ei angestrichcn war , streiche den Teckel

abermals an , gib ihm einen Schnitt oben in der

Mitte , und backe sie im Ofen schön gelb .2 .
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85 . Fasten - Pastctchen .

Die Pastctchen werden wie obige gefertigt und dann

folgende Farce darein gefüllt : 1 Pfund Fischflcisch wird

klein geschnitten , inan thuc cö mit etwas fein gehackten

Schalottenzwicbeln , Petersilie und Thymian in ein Ge¬

schirr und lasse es in einem Stückchen Butter auf den :

Feuer dämpfen , nimm alsdann die Masse ganz trocken

auf das Wallbret , thne einige fein gemachte Sardellen

nebst Kapern und abgeriebene Citrone in den zurück¬

gebliebenen Saft , schlage etliche Eier daran und rühre

es , bis cs dick ist , bringe dieses alsdann in einen

Mörser , stoße es nebst einigen Eidottern , Salz , Pfef¬

fer und dem Saft einer Citrone recht fein , gib es

auf die Pastctchen und backe sic im Ofen fertig .

86 . Fleisch - Pastctchen .

Ein Stück gebratenes Kalbfleisch wird fein gehackt .

Alsdann werden fein gehackte Schalottenzwicbeln und

Petersilie in einem Stück Butter weich gedampft ; tbuc

das Fleisch nebst etwas Fleischbrühe , Kapern , Muskat¬

nuß und Salz hinein und mache alles mit einem Ei

recht durch einander . Dann werden Bntterblättchcn in

der Größe eines Trinkglases ausgestochcn , ans den

Boden der Pastctchen eine Nußgroß von der Farce

gethan , mit einem gleichen Deckel zugedeckt , mit Ei

bestrichen und im Ofen schön gelb gebacken .

87 . Pastctchen von Kalbshirn .

In der Größe eines Trinkglases werden von Butter -

teig runde Blättchen ausgcstochen und mit Ei bestrichen ;

lege einen schmalen Rand darauf , bestreiche sie aber¬

mals mit Ei , setze sie ans ein mit Mehl bestreutes Blech

und backe sie im Ofen gelb aus . Nun löst man von

einigenKalbshirn dieHant ab , kocht cs mit einem Schop¬

pen Wasser , etwas Essig , Schalottenzwiebeln , Peter -
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silie , Gewürz und Salz eine Zeitlang , nimmt eö
dann heraus , schneidet es klein , dämpft dann etwas
Petersilie in einem Stückchen Butter nebst einem Koch¬
löffel voll Mehl , löscht es mit einem Schoppen von der
Brühe , in welcher das Hirn gekocht ist , ab , und läßt es
damit stark verkochen , gibt dann das Hirn dazu , rührt
das Gelbe von 4 Eiern nebst dem Säst einer Citrone
daran und rührt es ans dem Feuer dick , füllt cs dann
in die warmen Pastetchcn und gibt sie auf den Tisch .

88 . Pastetchcn von Kalbshirn anderer Art .

. Man Häutelt das Kalböhirn in warmem Wasser ab
und hackt cs fein , nimmt ein Stückchen Butter nebst
Citroncnsaft , Salz und Muskatnuß , thut das gehackte
Hirn dazu und läßt cS einige Minuten auf dem Feuer
aufkochen und dann erkalten . Alsdann macht man
von Butterteig kleine runde Blättchen , gibt jedem der¬
selben von dem Hirn , streut etwas Semmelmehl darauf ,
deckt wieder ein gleiches Deckelchen von Butterteig
darauf , gibt ikm einen Schnitt oben in der Mitte und
backt sie im Ofen .

89 . Hachies - Pastetchcn .

' /r Pfund kalter Kalbsbraten wird mit etwas Ka¬
pern , Pfund Ochsenmark , ein Paar Schalotten , Ci -
tronenschaleu und 4 Loth gereinigten Sardellen fein
gewiegt , nachher mit einem Stückchen Butter gedämpft ,
ein wenig Bichl dazu gethan , wenn solches ungezogen
hat , ein Paar lchffclvoll Wein nebst (Zitronensaft dazu
gethan , und wenn cs eingekocht ist , daö Kalbfleisch
hinzngcfügt und bei Seite gestellt . Schneide runde
Blättchen von Bnttcrleig , gib von dem Hachies dar¬
auf , decke cS mit einem gleichen Blättchen zu und backe
sie im Ofen schön gelb .
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90 . Reis Pastetchen .

Nimm Pfund Reis , brühe ihn einige Mal mit
siedendem Wasser ab und lasse eS dann wieder sauber
davon ablanfcn , koche ihn in der Milch dirk und lasse
ihn verkühlen . Rühre >/ , Pfund Butter mit 8 Eier¬
gelb schaumig , thue dann den verkühlten Reis nebst
etwas Salz " hinein , schlage daS Weiße der Eier zu
Schnee , und rühxe ihn unter die Masse . Bestreiche
kleine Formen mit Butter und bestreue sic mit Sem¬
melmehl , thue von der Masse hinein , mache in der
Mitte eine Höhlung , tbuc ein wenig Ragout vou Brics -
lciu oder Kapaunen hinein , decke etwas von dem Reis
darauf und backe sie im Ofen ; sie müssen aber warm
zur Tafel kommen .

9k . Kartoffel - Pastetchen .

Es werden kleine Formen mit Butter bestrichen und
mit Semmelmehl ausgestrent Hierauf werden 8 Stück
gekochte Kartoffeln aus dem Reibeisen gerieben , 8 Loth
Butter mit 6 Eidottern schänmig gerührt , mit den ge¬
riebenen Kartoffeln und etwas Salz und Muskatnuß
vermengt , daS Weiße der Eier zu Schnee geschlagen
und unter die Masse gerührt . Alsdann wird von der
Masse in die Formen gefüllt , eine Höhle in der Milte
gemacht und folgendes Ragout hineingesüllt : ein Hä - ,
ring wird sauber geputzt , zu kleinen Stückchen geschnit¬
ten , eine klein geschnittene Zwiebel in einem Stückchen
Butter weich gedämpft , ein Stückchen klein geschnittener
Speck in einem GlaS Milch gekocht , sodann ein Stück¬
chen Kalbsbraten klein geschnitten . Dieses wird nebst
dem zuvor auS der Milch genommenen Speck zusammen
in eine Schüssel gethan und mit 5 Eiergelb abgcrührt .
Fülle nun vou dem gefertigten Ragout etwas in die
Höhlung , thue von der Kartoffelmasse etwas darauf ,
daß sie zugedcckt werde , backe sic im Ofen schön gelb ,
stürze sie und bringe sie warm zu Tisch .
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