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riifiet, fo viel al8 nothig Gifig beigegofien und fo iiber
pen Kol etliche Mal gefchittet.

488. Rofenfoh! - Salat.

9MWenn Der Kobl qerefnfqt ijt, foche man ihn in
Salywafjer weich, laffe dad Wafjer rein davon ab=
laufen, rithre dann einige Yoffelooll Senf mit Gjig,
Del, Prefier und Ealy pavan, und menge den Salat
barunter,

Warure und Ealte WPafteten.
489, Warme Paftete von Stodfifd).

Mache vorr 1 Biund Mebhl und 1 Prund Butter
einen Butterteiq; dadg Mebl und etwas Saly mup u=
erft mit bem 2Wafjer efwas gejchafit werben, Ddann
wird die Butter bhineingewellt und fo ofter fiberjchla-
gett, big Der Feig und die Butter fich gany angenom=
men Daben, bierauf [Gft man ibn eine Stunde ruben.
Dann welle ibn jweifingerdic ausd, in Form eines
runben Tellers, ftveiche e mit Gi an, {dneide mit
cinem {pitigen Mefjer in der Mitte einen Kreis, dody
parf Der Schnitt nicht durchgehen und muf ein drei-
fingerbreiter Mand bleiben, bacte fie hierauf auf einem
mit Mehl beftrenten Blech jchon qelb, hebe den Deckel
mit einent Mieffer hevausd, nimm dad Specigte her=
ansd ; lege Den Decfel wieder darauf und balte fie bis
qum nvichten warm.  Man nehme 3 bis 4 Stird=
hen Stoctfifch, foche ihn ab, (Gfe die Graten ab und
serfchneide thn in fleine SticEchen, diampfe ecinige fein
gebacte Jwicbeln in einem Stidchen Butter, thue
bie Stodfijhe nebjt Mustamuf, Ingwer und Sal3
binein, werjhlage 5 Gievgeld mit einem EScdjoppen
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fligenn Malhm, vihre ed an die Stodfijche, fille fie
in Die Pajtete und gib jie warm ju ijdh.

490 Warme Paftete von Fleijdy.

Dazu wird et geviebener Teig gemacht (fiche But=
tevteig), ein Auflaufblech mit BDutter bejtrichen ,
ver Jeig binein delegt, fv Daf die Form von allen
Geiten belegt ijt; dann wird folgende Favce daju ge-
macht: 2 Pfund Fleifh vom NMievenbraten, efwasd
NRievenfetr, eine Jrwiebel und 3 Loth Sardellen werden
recht fein gebactt, thue diefes in cine Schiifjel, bdriicfe
Den Saft einer Gitrone davan und vithe e8 mit 2 Gier-
! gelb, @aly, Bfeffer und Mustatnuf wobhl unterein-
il anber; nun legt man von der Favee einen Fingerdict
i in die Fovme, legt eine Lage in Scheiben gefchnittenen

‘ Kalbdbraten oder auch gebratene Hihner davauf, qibs
Die Farce voilends davauf, macdht nun vou dem {ibri-
gen Jeig einen Decfel davauf, ftreidht ihn mit Gier=
gelb an und badt fie im Ofen {hon gelb; danm wird
jie umgejtiivst und folgende Sauce dagu fervirt: 68
i with ein Kochlofelvoll MWeehl mit einem Stict Butter
il braun gevifter, etwas Jwiebeln mitgedampft, mit Sus
il abgelojebt, etwad 2Wein, Gitvonenjaft, Nelfen und
‘ &aly baran gethan, und fo fodben gelafjen; nun fann
man bdie Sauce in die Pajtete hineingicpen ober aud
' bejonders daju geben.

il 491, Warme Paftete von Fifdotter,

Nachdem die Fijdotter abgeogen und ausgenom-
men ift, wird fie 1 Tag in Gjjig gelegt und Jwicbeln,
Gitrone, Gewiivy, Lorbeerblatt und Ealy bdaran ge-
than ; dann wird jo viel Fijdhotter ald nothig in ein
| Gafferol mit Butter gethan und die Krduter ausd dem
‘ Gijig nebjt 1 Glad vothem LWein bazw gemonmmen ;
- nun [dfit man diejes jujammen Ddampjen, D8 bie
Sauce eingefocht ift. Dann nimmt man dad Fleijdy
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You einem ‘)munbmm $Hedt, ohne Haut und Gra-
ten, [aft Diefed mit Butter, feingehacften Swiebeln,
‘b‘m‘mllc, Gewiiry, etlichen (W)x‘ll]l}‘l;}llDll:‘ und Caln
einfge Minuten auf dem Feuer dampfen, badt nun
Alles auf einem Vreft recht fein, gibt dann den Saft
von einer Sitrone nebft einigen Giergeldb davan und
verarbeitet 8 woll mit einander. Dann wird von
geriebenent Butterteig cin Boden ausgewallt, von der
Kavce fingerdick davauf gethan, dann eine Lage Fifdh=
otter, und dann die Farce vollendd davauf; man umf}
fuchen, der Pajtete eine bhitbjche Form 3u geben 5 dann
wird yon Butterteig ein Decfel darviiber gemadit, aufen
hevune ein Rand gelegt und oben an der Paftete eine
Definung gemadt, Diefe witd nun mit Gi angejtriz
chen, auf einem mit Butter Dbeftrichenen Bapier auf
ein Bledh gejest und im Ofen fdyon gelb gebaden;
nun Wit efwas Jud mit Sitvonenjaft und Sal ver=
mengt und entweber in bie Oefinung der Paftete ge=
gofjent ober auch bejonbers dazu fervirt.

492. Kalte Pajtete von Gansleber,

Au einer mittelgrofien Paftete werben 5 bis 6 Sansg-
lebernt genommen, dann werden 2 Phumd Jrdffeln ge=
jehlt und gewajchen und 3 in Stirde gefchnittene Ye=
bern damit gefpidt, gejalzen und in Butter ein wenig
auf beiden Seiten gedamypft, dev anbdeve Theil der Tritf=
feln n‘m mmt gefchabten Ganslebern, 1 Ppund Kalb-
fleiych, , Bfund rolen ::puf und einigen Sardellen
Alltl]tlt!t\ln qebactt und dann in einem ]muuuvn Mor=
jer nebft Musfatnuf, Nelfen, Viefier, Saly und Thy-
mian recht fein _qum,nu Dann beveite folgenden Tedy
Nimm 3 Prund Nebl, 1 Pund Butter, 2 ganze und
4 gelbe Gier, nebjt Saly, fhaffe diefes mit 1 Glad
9Bafier su einem feften tudelteiq, dann walle einen
ovalen Boben fingerdict aus, lege 1hn in der Mitte mit
pimnen Sypectbatten aud, thue von dber Favce darauf,
pann cine Yage Gansleber und jo fort, big Alles vers
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theilt ift, doch muf obenauf eine ‘.‘tqv Farce Fonumen ;
016 Gange wird nun wieder mit Svect 1iberdectt, mit
einem Dectel von Teig sugedectt und diefer mit bent Bo-
but feft wmwickelt, damit fie im Ofen nidht auffpringt.
Dann wird oben im Decel eine Oefjnung gemacht, die
‘ba]tm mit Gi beftvichen (man fann auch ein e, von
Teig geflochten, oder ‘)\tl\ltlllll\](ll anberer Art anbrin-
gen), leqt nun ein Papier mmm unb Iﬂ]‘l jte im Cfen
2 Stunden ]dmu bacfen 3 twenn m von innen focht, o
ift fie fertig, Danm wird fie heraus genommen, bas Pa-
pier nuqqluumnuu und bie obere O menq “tlltl\‘pri
damit der Dunft nicht hrmlnqnhr it jte falt, o
fanne man Ajpic hinein giefen. (Siehe A{pic)

493, Kalte Vaftete yon AWildbpret.

Ungefabhr 4 bis 5 Pfund Wilbpret vom Schlagel
Wwird in mumuqumur Nienten \'l,llll‘llllflll mit 14/,
PBrund Sped gejpicdt, daj ber Sypect aufgeht; man
nimmt dann ein Stid Butter und dampft dasd YBilbpret
nebjt feingehacten Schalotten, Peterfilie, Knoblaud,
Fhymian, Mustatnuf, Preffer, Nelfen, der Schale von
{ Gitrone, 1 Glas Gfjig und Wein nebjt Saly und laft
dicjes auf beiven Seiten etwad anddmpfen, alsdann
bereite man folgende Favce: 2 Pfund Wildpret, 1
‘L\ und rofed Kalbletjch, 1 ‘L[uuD Gyed, ", Prund

mulful I Hantwoll Schalotten, Peterfilie, rflhlln,

fapern, (“m\m\mihn, Preffer und Saly werlen fein
qeiwm’rl und in einent fteinernen “hmm fein n,utul.m,
pamn witd auf diejelbe MWeife verfabren, wie bei dev
®ansleber - Pajtete.

494. RKalte Vaftete von Felbhithnern,

2 Feldbhiithner werben gerupft und ausgenonmmen,
f‘“vpf und Flitgel abgefchnitten, dbann audgebeint, daf
fein Bein davin bleibt; nun werben einige nnqnlamu
Stiddhen Sped und Schinfen hineingethan, mit nacdy~




ftehenber Favee audgefiillt, hievaufin Butter, Swiebelr,
(ihn\l"n\ und Saly etwas angebdmpit und fuiqrnbr
Farce dazu qemm[\t 2 Pund rohes Kalbfleijch, 1 “LV b
Schinfen und 1 Pund Spec, l"L"Il‘»LdlDt[[Lll, 4 Lotl
Kapern, 1 Handvoll Schalotten, Beteriilie, Triiffeln,
Die Schale von 1 Gitrone, Rieffer, Mustatuufg, Nelfen,
Thymian, Rocambol, wird Alles sujammen gebactt, in
einem Movjer geftofen, dann wird vou Pajtetenteig eine
ovaler Boben aunqln\nl[r, auf einem mit Butter be=
ftrichenen Vapier auf_e in Backblech gelegt, mit Spec
belegt, qib vou der Favce bavauj, leat die geflillter
Felobihner auf die Bruft hinein und die fbrige Farce
l‘E‘LH davauf; hievayf wird von dem dbrigen Teig ein

Decel gemallt, davitber gejd)lagen und bamit jugederft
und mit der Hand in die Hobe getrieben, nit dem
Bobden qut verbunden, mit Ei Lejtvichen, in dev Mitte
oben efne Oeffnung bevausgejtochen, Damit Der Dampf
beraus fann und 1u im Bacfen nidt \tll].‘llllﬂ,h DAL
fann man fie \111 jebe vt von ufen veryierenm und
[age fie im Ofen )-wnmun baden; wenn fte von
innen focht, ijt fie fertig, und wenn fie falt ift, gieft
man Ajpic hinein.

495. Kalte Baftete von Kapaun.

IBixd auf Ddicjelbe Art verfertigt wie die Vaijtete
von Feldhiihnern.

496. SKalte Pajtete von Hajen.
9Wird wie die Wilbpret = Pajtete gemaddt.
497. Kalte Paftete von Fajan.

Wirh auf gleiche Avt wie die Feldhithner - Pajtete
beveitet,
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