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Pafteten.

I. Rafetern.

1. Ginen jpanijden Teig ju madjen.

Ju cinem fjpanijden VButterteig, jogenannten Bldtterteig, Ddarf
nur fehr guted und femesd Mehl verwendet werden. 1 Pid. Mehl
nimmt man auf ein Nubelbrett, teilt e3 in 3 gleidhe Teile, in einen Teil
vermengt man 1 Pfd. gqute frijhe Butter, jdhafft e8 mit den Hinden
gut durcjeinander und fegt diefen Teig 3 RKalte, nimmt darvauf
'/4 Qiter falted Waffer, etwad Salz, die beiben Teile Mehl und fuetet
¢3 jo lange, bi3 ber Teig Blajen giebt, welle diefen Wafferteiq qut
aud, legt den Butterteig in die Mitte, {dhlagt den Wafjerteiq vben
daviiber jujammen, wie eine Serviette, welle den Teig twieder aus,
legt ihn wicder wie eine Serviette jujammen und [dFt ihn Fugedeckt
jtehen. Wenn dad Wetter warm ift, muf man diefen Teig ind Kalte
ftellent, wo er 15 bi3 20 Minuten ruben muf, jonit fehlt dberjelbe und
wird nidht jdhon. Der Teig muf fiimfmal gewellt werden; nad) dem
fiinften Male fann man Pafteten oder fleine Pajtetchen Halbmond-
formig u: |. w. davaud fovmen.

Diefer Teig ift der vorziiglidijte, aber piinftlid) muf alled ge-
madjt werden. Wenn der Teig gewellt wird, ftreue tmmer Mehl auf
ba8 Nudelbrett, damit der Teig nidht anflebt, man darf aud) nidyt
ganz iiber den Teig hinauswellen und mit dem Wellholz darf man
nid)t tm Kreid Herum wellen, fondern nur in einer Richtung, denn
Dieg alled Dhinbert den Teig am Aufgehen. Am Rand bes Teiges
miiffen immer 3 Gentimeter unberithrt bleiben; ift der Teig fertiq,
ftellt man ihn an einen fiihlen Ort, wo man ihn mehrere Tage auf
bewahren fann, dann bet Gebraud) with er blof nod) einmal gewellt.

2. Grofie warme Pajteten von Vldtterteig.

Die zuvor bejdyriebene Portion Blitterteig giebt 2 Paijteten
alfo 1 Pfd. Teig zu einer Paftete, man wellt den fertigen Teig Fein
fingerdid aus, jo grofy man die Pafteten haben will, dann legt man
ein runded Bled) oder ecine Platte auf den Teig, tunft ein jpibiges
Meeffer tnd HeiBe Waffer, pubt e8 fduell ab und fdyneidet den Teig
jdhon vumd.  Bei dem wavmen Wiejjer {trupft der Teig nicht. Dies
ijt: gut, er geht Deffer auf. Bon dem numben Teig jdhnetde: dann
einen drei Finger diden Rand, lege ihn neben Hin, nehme den andern
Teig aujammen und welle ihn aud) jo grof, ald@ man die Pajteten
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machent will. Wenn dies gefdhehen, jo bejtreiche den ausgewellten Teig
amt Rand mit faltem Wajfer und lege den MNand oben davauf, driice
ihn etwad feft, mache vingdum um bdie Pajteten Jacken und jdjicbe
fie dann in den Deifen Ofen. Sollte der Ofen zu heify jein, jo lege
ein Papier oben davauf und lafje die Pajteten gut ausbacen. Aus
pem Nejt Tetg mache einen Decel. Man fann Verfdjicdened in die
Bajteten fitllen, 3. B. Kalbsfopf, Rehragout, Tauben, Hiihuer, junge
Gnten, Krammetsvdgel, Hajelhithner u. dergl.

3. Teig 3 Timbalbajteten.

Bu einer ziemlich) grofen Timbalpajtete nehme 1 Pid. Weifmeh!
auf dag Nudelbrett und gebe *+ Bid. frijdhe Butter dazu, nebjt ein
wenig Sals, veibe die Butter mit dem Meehl gut durcheinander, dann
ein Wafjerglas voll falted Wafjer dazu und madje einen ved)t fejten
Teig. Diejer Teig darf i) nicht bldttern, ex mup aber gut gejhafit
werden und dann auf die Seite gelegt, bis man ihn braucht.

4, Teig ju eciner falten Paijtete.
Bu einer grofen falten Paftete nimmt man 1 Pjd. gute frijcye

Butter und 1%4 Pid. dhones Weigmeh[ nebjt Salz, veibt die Vutter
mit dem Mephl gut auf, gieft cin jdhwades halbed Liter Falted Wafjjer
bazi, jhafit Den Teig gut duvd), zweimal nacheinander auswellen,
pann auj die Seite gelegt, i3 man den Teig braudht.

5. Gin geriebener Butterteig.

Gewdhnlich madht man diefen Teig zu einem guten Objtluchen,
fegt auf ein tubdelbrett 1 .PBfd. Mehl und 1 Pfo. Butter, veibt das
Mehl und die Butter gut durcheinander, mijcht dann 4 verflopfte
gamze Gier, /s Qiter guten jouven Rahm und 4 Chloffel Whajjer
davunter. Hievauf wird der Teig, je ditnner defto befjer, ausgewellt
in ein Kuchenblech gelegt. Nun wird das Objt gevidhtet; wenn es
noc) nicht fefr veif ift, ftreut man auf den Boden Ded Teiged ge
rviebenen Bwiebac, damit der Saft vom OOt nicht duvchlduft.

6. Gin jitfer geriebener Butterteig.
Bu einem grofen Kuchen nimmt man 2 Piod. Meh, 1y Pid.

frijche Butter, /s Pid. geftofenen Buder, zwei ganze verflopjte Cier,
/s Qiter jauren Rahm und ein fein wenig Sal, madht den Teig
nun gut durcheinander, wellt ihn aus und legt ihn auf ein gut mit
Fett beftrichened Suchenblech, ftreut auj den Boden fein gejtopene
Wiandeln und geriebenen Swicback.
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7. Gin tiberpwerdier Butterteig,
Cin fpanijcher Blitterteig wird dreimal audgewellt aufredit ge-
jtellt, wieder dreimal audgewellt und verwendet ihn zu Tortelet oder
Ruchen ; derjelbe fieht aus wie Fijchjchuppen.

8. Stitmmeljtengele von Blitterteiq.
PDean nimmt ein Stiid Blatterteig, wellt den Teig lutﬁl‘rriitfm-
bid aus und jcneidet den Teig zwei Finger breit und 10 big 12
Gentimeter lang, dann nimmt man einen fleinen Pinfel und 'ftuu“f)t
jamtlidje Stengeldhen mit faltem Wafjer ein wenig an, bdann 1mut
man @Galz und Kitmmel davauj und bact jie in einem guten warnen D Ofer.

Stleine Ragoutpajtetchen.

Hiersu nimmt man wieder den fpanijhen Blitterteiq. BVon
einem Piund Butter und einem Piund Diehl giebt es 30 big 36 fleine
Bajtetchen. Man nimmt eine runde :’lnéf'rwijfurm und jticht den Teig
tleinfingerdic aug, dann nimmt man ein flemes Ausjtechjormcen von
ver Grope cined Cierbechers, driicft e3 mitten in Dden Pajtetenteig,
aber nur Dalb durd) ﬁuun gicbt Den Deckel) und legt emed nad)
oem andern auf ein “iluh Wenn fie fertig {ind, jo jdhiebe fie in
einen guten warmen Ofen. Nan fann die ‘]:mhtd}m auc) mit Cigelb
anftreichen. Wenn alle gebacfen find, o nehme ntan den Dectel be-
hutjam ab; wenn nod etwasd Weidjes in den Paftetchen ift, iu nimmt
man e8 Hevaus, nachher fitllt, man fie mit einem beliebigen Ragout.

10, Gine warme Pajtete von gehadtem Fleijd.

BVon 3[4 Pib. Teig qiebt e3 eine fhone Pajtete, man wellt den
Blitterteig nur Hhalb jo dick wie zu fleinen Pajtetchen, dann nimmt
man verjdiedene Reftchen Fleifd), 3. B. Kalbsbraten, Dchjenbraten,
©dyweingbraten, aud) Habhuenbraten, jo viel ald man braudht. Das
Sletjd) mup fingerdic auf den Teig geftrichen werden. Wenn dasd
Sleifd) gewiegt ift, jo nehme man einen Liojjel audgefochte Butter in
eine Bfanne, lajfe bie Butter Heif werben, dannm thue man einen
Riffel voll fein verwiegte Hwiebeln hinein, diinjte jie jhon lchtgeld,
bann wird das Fleijd) dazu einigemal in dev Pfanne hmmiqmnli
PBieffer, Salz und zwei ERldffel voll Bratenfauce dazu, dann {telle
e wieder abjeit, bi3 e3 falt ift. Nacdjher legt man dad verwiegte
Sleijch itber den Teig; ein Finger brett muf der Rand leer bletben und
mit faltem Wafjer bejtridhen werden, dann fommt nod) ein Decel
oben “mmnf, fo grof wie der untere Voden, driicte ed am Cnde feft,
vap das Fleijd) nicht Hevaustommt, dann djiebt man bdie Paftete in
einen {tavt gewdvmten Ofen; ed ift gut, wenn man bald nad)jdaut,
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wann ¢ im Ofen-gedreht werden muf. Wenn die Paftete gebacen
ift, fo gebe man fie u Blumentohl, Spinat, Schwarzwurzel oder zu
Wirfingfrant.

11. Sleine trodene Pajtetdyen.

Diefe werden geradbe jo zubereitet, wie die grofen Pafteten, mur
mit dem Unterjchied, daf man zu Den fleinen viel weniger Fleijd
braudt.

12, Sauersjiige Pajteten.

Hierzu wird Bldtterteig verwendet. Gang jdhiner Kalbsbrater,
quter Schweins- ober Dchfenbraten wird fein verwiegt, in mur frijder
Butter gedimpit, etwad Eijig pariiber gegofjen, Buder und gut aus.
gelefene und fjauber gewajdjene Rofinen dazu gemijcht. Dies wird
nun auf den audgewellten Teig geftvichen, der Rand bded Teiges ijt
mit. Waffer anzufeuchten, man fegt mun nod) Teig oben Ddariiber,
briift Den Rand Ded Teiged feft aujommen, da dad Fleijd nidyt
fevaud fann. Man jchicbe jo das Gange in Den wavmen Ofen, tupit
den Teig wihrend dem Baden fiinf- bis fechSmal mit einer Spid-
nabel, damit er nicht zu blafig wird. Wenn man ed gern bat, fann
man die Paftete, bevor man fie in den Ofen jdyiebt, mit Cigelb an-
fteeichen, diejelben je nach) Grofe /2 bis 1 Stunde zu bacden. Man
ifit Diefe Pajteten gewihnlich al8 Jwijdengericht, aud) giebt man fie
abendd zum Thee.

13. Timbalpajtete mit einem Hajen.

Dieje Paftete zuzubereiten ift S. H0 angegeben. Ein 12 bis
15 Centimeter Hohes Springblech beftreicht man halbfingerdid mit Butter,
wellt den Teig fleinfingerddid aus, legt thu in die Form und driicdt hn
amt Rand und Boben feft. Man [iht den Teig 2 Finger breit iiber die
Form binausgehen, verwiegt damn eine Handvoll Champignons, /. Bid.
RKalbfleifch, ohne Haut und Bein und */a Pid. Ochfenmart, {topt Kalbileijd)
und Dchjenmart gang fein, legt nod) 3 Ciweiy nebjt Salz und Piefjer
dazu. Berarbeite dann diefe Maffe mit dem Kodldffel glatt, jtreiche
alle auf den Teig in der Form vingdum, achte, daf nidhts losfallt
und ftellt die Fovrm in den Keller. Nachdem Haut und Knodjen von
einem Hajenfilet entfernt {ind, madht man daraud einen guten Hajer-
piefier, gicbt Morcheln, Tritffeln, Rotwein, fein gebridelte Niild)le
oder Ginfeleber bdavein. Nimm davauf das Fleijc) mit der Gabel
fheraud auf eine Platte und wenn dadfelbe falt ift, jo jtelle ein Stiid=
chen nach dem anbdern auf die Form. Wenn die Form voll ijt, legt
man cin Stii Telg oben davauf, zieht ihn, wenn ndtig, daf er iiber
dic Form hinausdgeht, driice dDen Rand beider Teige zujammen, made
in ber Mitte der Paftete eine eicrbechergrofe Leffnung, mit dem
iibrigen Teiq einige Verzierungen auf die Paftete und jchiebe fie in




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Pafjteten.

eitent. warmen Ofen.  Jngwijdhen ftellt man die Sauce -warm und

wenn die Pajtete gebacen ijt, jtellt man einen Trichter iiber die Deff-

nung und giept die Sauce in die Pajtete, llil'lL'[]t bann das Spring-

blech) auj, fjtelle die Pajtete auf eine runbde E]S[am‘ und fjerviere fie

mnrm Man famn bievzu aud) alles Fleijd) von einem Hafen nehmen,
¢ Portion wird grofer und dad Filet ziemlich befjer.

14. Timbalpajtete mit Wildenten und Ginjeleber.

Sunge Wildenten werben jauber gepubt, audgenommen und in
eine ﬂh‘atpfmnw mit Butter und Saly gelegt und die Pfamne 3u
gedectt. Ldpt e3 Davin dimpfen, bi3 die Cnten Halb weid) find, [bjt
'Dmm alled in jdjnen Stiiden davon und legt es auf eine Platte,
bei 4 Wilbenten legt nnm Y4 Pid. frijdhe Butter in eine Kajjerolle,
rithrt i mit 2 bis : \me][umf boll MWeehl glatt, chitttet die ganze
Sauce davan, giefe nml s Qiter ftarfen Rotwein nebjt 2 Lot ge-
wajdjenen “hmd}dn Ltmmpmnum und Fritffeln dazu. Hievauf legt
man den Teig in Springfornt, wie bei Nr. 13 angegeben, ftellt das
Sletjc) der Wildenten gany (ujtig Hinein und legt den uqhuhl par
itber. Nun verfchabt man /s Pid. Ginjeleber, 111[}1r fie in die Sauce,
(iRt fie einen Wall mnfmhul und wenn die Pajtete gebacden ijt,
wird dieje Sauce durd) einen Trichter oben E]mmu;equnul und Ligt
jie [mmmm in der Pajtete I}t‘llllilh‘umu Hierauf Offnet man die
Sypringjorm und jdhiebt die Pajtete auf eine Platte.

NMan fann auch) Gdnjeleber in fleine Stiihen fdhneiden und
vof) zwijden dad Wildentenfleifh in bdie Paftete legen, thut bdie
MWeorcheln und Triiffeln ebenfalld hinein, dap man nad) dem VBaden
blof nod) die Sauce hineinzujchiitten Hat.

15, Timbalpajtete mit Reh.

Der Teig mup wie bet Nr. 14 gemad)t werben. Von einem
jungen Neh wird ein Schlegel titchtig geflopft, die Haut Hevunter-
gezogen und ein guted Nagout davon gemacht, giet Rotwein und
Wiabeira i die Sauce. Nachdem dad weiche Fleijch falt ift, ftellt
man ed in die Formt und jchiittet nad) vem Vaden die Sauce, wie
Nr. 13 angegeben, oben Hinein.

16. Timbalpajtete mit Maccaroni.

Die Hiljte Portion Teig, wie bet Nr. 13 angegeben, geniigt
biersu. /2 Pfd. abgefochte Maccavoni, welde mit faltem Waffer ab
gejdhwentt jind, legt man auf eine halbe Portion Teig, wie bei Nr. 13
angegeben, [apt dann /s Pid. frijdje Q’nn‘tn in einer Kajjerolle ver
geben, giebt die Maccaroni, Peffer, Salz, /s Bid. mageren, gefochten,
fein gewiirfelten Sdjinfen und /2 Pibd. guubrmu Cmmenthaler Kije
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barein, jhiittle mit einer Gabel die Maccavoni gut durdjeinander,
gicbt nod) 6 Cpliffel voll jiifen Mildjrahm dazu, (iRt 3 ein wenig
abfithlen, fiillt dann die Pajtetenform mit diefer Mafje und jdjiebt
fie ohne Dectel in den Dfen. Lkt fie davin jhn gelb bacen und
giebt fie umgeftiieat u Tijch.

17. Gine falte Pajtete vou Scweindlummel und Ganjeleher.

Diefer Teig ift bejdhricben auf S. 50. Man nimmt 3 Pid
Sdyweingummel ohne Haut und Bein und 1 Pid. Gdnjeleber, den
Qummel jchneidet man der Linge nach in fingerdide Streifen, dann
bie fleinen Stitcfchen ein wenig geflopit, aber nicht zertlopjt; damn
fegt man alled in eine iemlid) grope Sdiifiel, jchiittet ein Trinfglas
Gjfig daviiber nebjt Pfeffer und Sal3, etwas fein vermwiegte Peterjilie,
alled mit dem Sody(bffel durcheinander gerithrt und zugededt; man
fann aud) nod) etwas Bwicbeln oder Schalotten fein verwiegen und
dazu thun. Nadpher nimmt man /2 Pid. mageren geviudjerten Spect
und jchueidet ihm in ganz fleine Wiirel wund legt fie auch dagu. In-
swifhen nimmt man cine lange Raftetenform, bejtreicht diefe mit
frijdjer Butter, wellt den gangen Tetg tleinfingerdid ausd und (egt
diefen in die Form, die Gdnfelcber jdhneide man aud) jo gut wie
mbglich in lange Stiichen, mijcje alles zujammen, ftdube jebt zwet
Qot weifed Mehl iiber dad Fleijdh, vithre e8 nodymald® gut durd)-
einander, ftreue in die Gce von Der Form etwas geriebenes Vrot.
Sept legt man die Stiidyen Fleifd), jamt Ganjeleber und bem ge-
witrfelten Spect lings in die Paftete, big alles fertig ijt, dann welle
man vom iibrigen Teig einen Dectel, lege denjelben obenauj und ant
Rande von der Paftete befeuchte 2 ein wenig mit Wajfer, 3iehe den
Dectel und febe ihm am Rande an. Damn faconniere mit einer Cf-
gabel einige Bacfen (oben 2 Deffnungen), bade es in gut heigem Dfen
1 Gtunde bid /s Stunden; dann ift die Pajtete fertig. Wenn die
Lajtete gebacten ift, fo jchiitte oben n pie Deffmmg ettvad warnes
Gelee ober warme Fletjch)-Gallert, jo viel al8 hinemngeht, dann lajje die
Pajtete in der Fovm erfalten. Wenn man fie aus der FForm nehmen will,
jo fahre man am Rand mit einem Wefjer vings herum, damit Die
Pajtete gut aus der Form geht. €8 ijt gut, wenn man pie Pajtete
exft nach) 2 oder 3 Tagen ift, bann ift fie auc) bejjer u serfchneiden
und zerfallt nicht.

18. Salte Hajenpaitetdyen.

Hiersu nimmt man wieder den Teig von Nr. 4, man hat 4 Hajen=
filet, diefe entfernt man von Knochen und Haut, jcdhueidet jedes gyilet
in 6 0i3 8 lange Streifen, legt e8 in eine Schiifjel und jchiittet
15 Qiter Notwein mit Ys Qiter gutem Weineffig daviitber, vithrt alles
qut durcheinander nebit Pieffer und Salz. Man nimmt o BFD. fein
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gejchnittenen mageven geviiudjerten Spedt dagu, viihrt ed qut durdy-
einander, dann eine fleine Hand voll fein verwiegte Sdjalotten und
6 ,\a‘11tn},cnc Wadholderbeeren auch dazu, danm werden 40 Gramm
feined Meehl dariiber n,nmmhr banm nmh cm Glaschen WMabeiva dar=
iiber gejchiittet. Hievauf wird da8 Gange noch einmal durchgerithrt,
die lange *wuhtuwmm picf mit frijher Vutter beftrichen, bder Hafe
der Ldnge nad) i die Form gelegt, i fie voll ijt, dann von dem
itbrigen Teig ein Decfel gemadyt, den BVord von der ‘wﬂim, weldjer
etivad itber bie {511111. Dinaudgeht, bejtreicht man mit Wafjer und
oritct am NRHond den Decel feft, © ‘mmt macht man in der Mitte Desd
Tetged awei Oeffmungen fo grof wie ein fleiner Eierbecher. Man
[dBt Die *Paftete im bheifen Ofen baden und giefe nadhher braumes
warmed Gelee hinein, joviel die ‘l«mhh aufjaugt, [d§t fie in der Fovm
erfalten und giebt fie den ndchjten Tag zu Tijd).

19. Warme Wildidweinpajtete.

$Hierzu nimmt man den Bug eined Wildjchroeines, ,m[u pie Haut
ab und fdynetdet dad Fleijch in belichige Stiicte, wajdht ¢3 mubu ab
und jchiittet fochenden Ejjig daviiber. Jjt bas Fleijdh von einem
Ebher, fo giefit man den erften Gfjig uuq, vermijcht dann Ejjig mit
TWein und jdyiittet e3 wieder daritber. ,11 4 bi8 6 Bfd. Wildbjchwein=
fletfd) ninunt man 3 bi8 5 Lor 11u1b[nttu, 2 gange Bwiebeln, 6 Nelfen,
20 Pieffertorner, 8 Wadolberbeeren und 1 Sinfen Knoblaud) und
ftellt mun jo bas JFletjch 3 bid 4 Tage in einen Reller. Wi man
min dad Fleifh zubereiten, jo [aft man in einer Kaffevolle /s Rid.
audgefochte Butter ober foviel guted Schweinefett Heif werden, legt
pag gFleijch in dad frijche Fett, vithrt es titchtig Dnuihmmml b
(dpt e8 eine halbe Stunde zugedect langjam bdiampfen, giebt damn
Das lh[mm alled nadjeinander dazu, [Gft e3 nndmmb Lmnpnn 1nd
wenn dad Fleifd) weich ift, legt man e3 mit eciner Gabel auf die
Wlatte, vithrt 2 Kochlvffel 9]:‘01}[ in der Rafferolle glatt und jchiittet
etiwasd Fleijhbrithe davan. Wenn die Sauce nicht jauer genug ift,
giept man etwas Efjig dazu, ijt fie jedoch ju jauer, damn hilft man
mit Fleijchbrithe und Jus oder mit Jucer nady, GHt fie mit etwasd
Brotrinde nun tmr['] 1 Gtunde fochen. FWenn \u Sauce audgefodht
ift, pajfiert man m durd) ein \mm]ub wajht die Kajjerolle qut aus,
thut Fletjd) und Sauce gujammen in die Kafferolle und (it 8 nod
etnen. Wall auffochen. Man fann aud) Champignons 11113 Meovcdyelr
ju diejem NRagout geben oder KIbhen davein legen. Diefed Ragout
wird dann in eine Pajtete von Bldtterteig angeridhtet.

20, Stleine Rogoutpajtetdien, 2. Art.

Bon einent Phund Neehl und einem Phund Butter macht man
30 Ragoutpajtetchen, fticht den Teig fleinfingersdict wie ein grofes
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Frinfglas aud, dviidt auf die Mitte ein Dblecherned Fovmden und
fticht Den Teig Damit Halb durch. Wenn bdie Pajtetdhen alle fdhin
gebacen find, nimmt man den Decel behutjam hevunter und hihlt
‘\an Pajtetdjen ganz aud. Jur Cinlage wdfjert man 4 grofe ober

8 fleine Kalbdmildhle, jchwellt fie 10 bis 15 Minuten in Salzwafjer,
mht pie Haut ab und jchneidet dasd Fleijch m fleine Wiirfel, dneidet
hievauf /= Qiter Champignons und etwad Ocdjenzunge gang flein,
vithrt bann e Pfd. frijche Butter und 30 Gramm Mehl in eciner
Safferolle glatt und laft s mit Bratenjus und Fleijdhbriihe cin wenig
fochen.  Hievauf giebt man das Gejdjnittene nebjt *Bfefjer und Salj
und Mabeiva dagu, [Eft es nod) einen Wall auftodjen, fiillt mit umm
Kaffeeldffel die nod [}ci\';m Pajtetcdhen und giebt jie gleid) zu Tifd).

21. Stalte Ganfjeleberpaitete.

Diefe Paftete fann man in einer Form oder in einent ofjenen
Blech bacen. Wenn fie in der Form gebacden wird, jo madt man
ben Teig, wie auf Seite H0 angegeben, wajdht und Imum aucrjt. bie
®anjeleber, jhneidet fie in ziemlic) Ddice Stitcfe, legt fie in eine
Schitfjel und jalzt fie ein. Bu 2 Pib. ('\‘)ﬁnia‘l'cbcr fhieibet nran
ein Phund frijche, gepubite und gefchilte Tvitffeln. Jur Farce nimmt
man /s Bd. Sul[[whudl s Bib. umlm[dm und etwad Triiffeln ;
erwiegt alled jehr femn, mf]lt 2 Giweif und Saly dazu glatt, ftreicht
Died in Der Waftete ringd Hevum, fiillt die Gdnfeleber jamt den
Triiffeln Hinein, madyt den Decel mit 2 Oeffnungen wie bei allen
falten Pajteten baritber. $Hat man Blitterteig, jo mup man 3u m
viel Ganjeleber ein 1tmhf~ Biund DHaben, man wellt den Teig auf
Den JNudelbrett wie ein “‘Jhclihnf, aud, [legt bie Gdnjeleber jamt
Tviiffel auf, legt den Teig Der Ldnge nad) daviiber und fehrt dies
jorgfaltis um und fegt auf die Seite ehenfalls Teig, macht in Dev
Mitte 2 DOefinungen, bejtreicht die Pajtete mit um (b, legt fie auf
ein Blech, backt fie jchom gelb, nimmt fie aud dem Ofe 1 und lagt jie
efalten. Nachher jdhiittet man durd) die Deffrungen warme Gallert
recht langjam hinein, daf Ddicjelbe in der gangen Paftete herumlduft,
jtellt die Pajtete Dann ind Kalte zum Stoden. Wm gleihen Tage
darf diefe Paftete niemald L]u]LHLIl werden, denn Die Leber mup darv
in ieder vecht fteif werden, fjie ift jhmadhafter und aud) bejjer 3u
jchneiden.

. Gute Sajjerolle-Pajtete.

Dazu muf man eine pajjende RKafjjerolle, unten und oben gleich
weit, fHaben; man viihrt in einer grofen Sdjiifjel /s Pd. jrijdje
“wmtu 1dm1nnq, vithrt dann 12 Cigelb, 6 Cploffel jitge Mildy,
10 ERilofel ]mmu Rahm, etwad Salz und /o Pid. Weimeh! dar
unter, aud) der Schnee von den 12 Eiwei Yoitd Davunter gerithrt.
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Beftreiche nun die Kajferolle dicE mit frijcher Butter, fitllt die Mafje
eirt, fdhiebt ¢8 in Den Beifen Ofen und [ift es !/ bis 3/s Stunbden
jhon baden. Wenn bdie Pajtete gebacen ift, jdhneidet man den Decel
wie eine Untertafje oben Herausd, vermwendet bad Jnnere 3u Suppen-
flofchen und fitllt die Pajtete mit feinem Ragout.

23. Warme Sdjepajtetden.

Hierau muf man fleine Fovmden Haben, wie i Tovtelet. Die-
jelbent werden mit Butter beftrichen, der Blatterteig gang ditnn aus-
gewellt und dad Formchen mit Teig belegt. Sur Fiille veibt man
in eine Sdiiffel /4 Pid. Cmmenthaler Kaje und 30 Gramm Butter,
jchiittet /s Qiter fochende Miilcdh Davitber und (Rt e3 ugedectt ev
falten. Hievauf rithrt man 4 Cigelb, 15 Gramm Weimehl und den
Sdynee von H bis 6 CiweiR dagu, fitllt in jebe Pajtete einen CHlbffel
voll, backt fie in gut warmem Ofen und jerviert fie jchnell, jonit zer-
fallen fie. Diefe Portion giebt 12 big 18 Stiick, je nadjpem bdie
syormehen guo oder fletn find.

24, Aufgejeste Pajtete mit Sdnepfen.

Au einer Paftete fiiv 8 Hig 10 Perfonen macht man einen Blitter
teig von /> Pid. Mehl und '/, Pfd. Butter, madht aud dem Teig
2 Feile, wellt ihn fleinfingersdit aus, legt thn auf ein Bled), das
feinen Mand Hat und macdht folgenden ‘Pajtetenfopf. Cin Bogen
Matulaturpapier wird breit audeinander gelegt, ein Tud) oben davauf
in Form einer Scynecte gelegt, nimmt die vier Cnden ded Papieres
sufammen, driickt e3 gany vund, widelt nod) einen Bogen Papier
vaviiber, damit 8 ganz rund wird, legt Den Kopf mitten auf den
Teig, den andern Teil welle etwad groper al8 dem Vobden aud, be-
fteetcht den Nand vom Voden 2 Fingerbreit mit faltem Wajjer, lege
ven andern Teig daviiber und dritde den MNand feft zujanmien. BVon
dem iibrigen Tetg macht man nmun einen Rand, legt thr vingd wm
die Bajtete, dritckt ihn feft, fchneidet mit einem Wiefjer dent Rand um
die SRajtete jchin gevade, macht mit dem NRitckent Ded Miefjers, 2 Centi
meter von einander entfernt, Saden tn den Nand, und wenn nod)
etiad Teiq iibrig ift madt man damit oben auf dem Kopj jdhome
Bevzievungen, jtreicht fic mit Cigelb an und bade die Pajtete in ved)t
Heifem Ofen. IWenn die Pajtete gebacken ijt, jchneidet nan oben den
Dectel heraus und zieht das Papier jamt Tuch) Herausd. 4 Sdynepfen
werden gerupft, gepubt, audgenommen und jede devielben i 2 oder
4 Gtiicke gejdnitten. Die Scdhnepfen find gewodhnlich mager, nan
fegt fie deshalb mit einem Stitc frijchen Spet in eine Kajjerolle und
[akt jie dampfen, bi3 fie gang weid) find. Juzwijdhen nimmt man
208 Gingeweide, entfernt die Haut aus dem Magen, madht dad Un
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reine weg und verwwiegt alles fein, Wenn die Schnepfen weid) find,
nimmt man da3 Fett oben weq, legt e8 mit 2 Lot Meh{ und Salz
in eine andere RKafjerolle, rithrt die Sauce von den Schnepfen nebit
etwad Fleijdhbriihe dazu und (Gft e8 /s Stunde fochen. Hievauf
legt man die Schnepfen in eine anbere Kafjevolle, gieft die Sauce
purd) ein Haarfiedb davitber, [t e8 nod) ein wenig auffocdhen und
richtet e8 in Die warmen ‘\uﬁctcn an,  Die Sdndbel der Schnepfen
werden oben darvauf garniert,

25, Andere Art Scynepfenpaitete,

Bu Anfang werben bdiefe Pafteten wie bei Nr. 24 zubereitet.
4 ©dynepien werden mit Salz eingevieben und Y/ *LTL frijcher ©ped
darum gebunbden, thut mum /s PBfd. frijdje ""mttu in eine Kafjerolle,
fegt bie Schnepfen davein und ldaft fie zugedectt langjam dimpfen,
wenn fie faft weid) find, gieht man ein Glad Mabeira davan und
i (@Rt fie fertig dbampfen. Jngwijchen verwiegt man dad gepupte Cin-
' getweide, nimmt dad Fett von den Schnepfen, legt e8 in eine andere
| Kafferolle, giebt 35 Gramm Wiehl davein, rvihrt ed glatt und (it
3 ein wentg dampfen, {dyjittet dann die Scdnepfenjud davan nebit
etivad Triiffeln und Champignond und Iniic e3 zugedectt ftehen.
Hievauj vithrt man da3 verwiegte L.inqumibu ooz und jollte e8 zu
oicf fein, jo giept man etwasd Pslt‘l]d]hnslt‘ paran. Dad Fett, dasd
oben auffommt, nimmt man weq, thut die gejchnittenen Schnepfen
davein, it e3 nod) einmal auffochen, fitllt e3 in die warmen Pafteten
und garniert die Kopje oben davauf.

| 26. Warme Pajteten mit Tanbenbriijten,

Hierzu macht man die gleichen “J:u]tttln ie ju Sdnepfen, mur
die Cmlage ijt anders. Ju eciner Pajtete fiir 10 Perfonen rerden
10 bi3 12 Tauben gerupft, gewajdjen und audgenommen. Leber
und Herz und 60 Gramm Kalbsleber werden fein verwiegt, die Hilfte
Taubenblut wird in die Leber geviihrt und zugedectt ftehen gelafjen.
Die Britfte werden hierauf von den Tauben [o3geldft, dbad Bein dar-
aud entfernt, eingejalzen und ugedectt; bas Mebrige von den Tauben |
wird verhactt. */+ Bid. frijche Butter [at man in einer Kafferolle |
vergehen, thut bad Gehactte alled ujammen dazu, (Eft e8 unter bite-
rem Riihren /e Stunde dimpfen, chiittet 1 Liter Fleijchbrithe obder
Waijjer daran, fegt etwasd gangzen EL feffer und eine gejdjalte Bwiebel
darein und lafje died 2 volle Stunden focdjen, gieht ed durch ein |
Haarfieb und (Gt e8 erfalten. ieb Pievauf 60 Gramm frijche

Butter nebit einigen Spechwiivfeln in eine Kafjerolle, lege die Tauben- i
briifte nebjt ©Salz bdarauf, lafje fie dimpfen, bid fie weid) {ind, lege A
dann etwad Triiffeln und Champignond dazu, rithre jebt dad Tauben-
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blut in die durdhgetvicbene falte Sauce, viihre aud) die in ber Kafjerolle
gut durdjeinander, dod) miifjen Ddie “hnm gang bleiben. ©ollte das
Ragout zu dict jein, fo giep man ein ®lad ‘Jwtmmn pazu, fillt fie
in die warme Paftete und qgiebt jie gleich zu Tijch.

27. Sdifipajtete.

Bu diejen ‘mmhu hat man {ange Formen von Kupjer oder von
*‘%[L([}, mmht Dazu einen feften ‘Hlnttutuq ober einen falten Pajteten-
teig. Die Form wird imwendig did mit frijcher Butter geftrichen,
ber Teig Dineingelegt und feft angedriictt. Man fann frer Faltes
Rehragout, oder Enten-, Rebbiihner- TWachten- oder Schneehiifrer-
ragout einfitllen. Femt bie ,wlm ol _ift, macht man vom gleidjen
Teig einen Dectel oben davauf. Die Sauce muf ziemlid) did 1‘111
fonft bricht der \“tq, wenn man ihn auf die Platte jchiebt, der Ofen
darf iemlich Deif jein.

28. Flaum-Pajtetden.
Uy Bd. frijche Butter wird in einer Schiifjel jchaumig geriihrt,
bann wird ein Eigelb, ein Loffel voll fitge Wild) und ein Lbdffel
Weipmeh( eined nac) dem andern titchtig eingeriihrt, 08 man von
dem Gingerithrten nichtd mebhr ]ILI}f und werdben auf diefe Weife
6 Gier, 6 Loffel Mildy und 6 Lffel Meeh( davein gerithrt, man
darf bafer nie 2 Eier ober 2 Loffel Weilch miteinander davein rithren,
Man fann dazu anftatt “.Unlc[ auch) Rahm nefhmen, dann werden Ddie
Bajteten noch) befjer. Bevor der Teig gemacdht wird, miifjen die
Formchen mit Butter geftrichen werben, damit e vajder qd}t Hierauf
ichligt man von den 6 Ehweify einen fejten Schnee, mijdht 1[111 unter
bie Maffe, legt 1 Loffel voll Teig in dad Fovmden, dann ein Stiicd
vom abgefodhten Kalb3mildhle ober ein Fleijdhndpfle und nod) etwas
Teiq oben davauf. Wenn mun alle gefiillt find, werden fie in siemlidh
warmem Ofen gebacfen. Diefe Paftetchen fommen in den Ofen, bevor
man die Suppe anvichtet. Jn 10 bisg 12 Minuten {ind Dbdiejelben
gebaden und miifjen gleid) angevichtet werden, fjonjt zerfallen fic.
Diefe Portion giebt 15 big 18 Stitd und werden gleid) nad) dev
Guppe gegefjen.
29. Pajtetchen mit Fijd).

Tijdhe — von welcher Art ift gleichgiiltig — werben gefodht,
alle ®riten Herausgemadyt und in gang fleine Stitden gejdynitten,
hierauf biinftet man eine verwiegte Fwicbel mit etwad Fett in einer
Stnnuulh lichtge(b, thut die gejdynittenen fFijdhe hinein nebft etoad

Salz und Preffer, jtrent ein wenig Weh{ daritber, viittelt die Kafjerolle,
ftellt fie abjeitd und (i3t die FFijche evfalten; man fann aud Cham-
pignond und Kapern dazu geben. Hicvauf mnc[t man zu 15 6ig 16
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Paftetchen von */« Pid. Butter und /s Pid. Mieh! einen guten Bldtter- |
teig, wellt ihn 11wﬁt‘rriitfunbicf aud, bejtreicht bie Formchen mit Butter
und legt den ausgewellten Teig hinein, fiillt dann die ugerichteten
&ijche binein und. jtellt fie gleidh in den warmen Ofen. Wenn fie ge-
bacfen find und man findet die LVajtetcdhen frocten, fo muf man etiwas
Gletjchbrithe nachgiefen.

30, Svebspaijtetdyen.

Diefe Paftetdhen werden von Blitterteig gemacht; derjelbe wird ‘
nicht ganz ein Centimeter dick audgewellt, rund ober vieredig aus- .
geftohen und auf ein (anges Bledh gejebt. Der Teig wird m der ‘
Meitte Hhalb durdhjtochen, weldhes den Dectel gicbt und werden jo im a
heiBent Ofen gebacten. Wenn fie gebactent find, nimmt man den Dectel
und bad inmere Weiche heraus und fiillt jie, jolange fie warm {ind, |
mit Srebsvagout. Bu 12 bi3 15 Pajtethen braud)t man = Bibd.
Butter und /2 Pid. Nephl. |

Au Krebsragout nimmt man fitr jeded Pajtetdhen 5 Hid 6 Krebs
{hwdnge, die Scheren werden gejchalt ml“"- aicd) Ddazit genonmen.
Bon den Scjalen mache Krebsbutter, lafje dazu 100 Gramm frijche
Butter in einer Kupferfajjerolle vergehen, thue die gejtofenen Krebs
jdhalen ‘mﬁu und vojte e dunfelvot, jchiitte mun 1 Qiter Waffer daran
und laffe e3 fodjen, 018 dag NRote obenauf fommt. PNian giept hievauf
Die Krebs [mttu purd) ein Haarfieb und laft e3 mit Wafjer nodymals
mchm wirft bann die Sdjalen weg, vithrt die Hilfte Krebgbutter
mit 25 Gramm Weimehl in einer Kajjevolle glatt, giehe Fleijchbriibe, |
'/s Liter guten WeiBwein und dad Fleijd) von den Krebsjcheren dazu,
rithrt dann nod) 2 ERlbfel fein berwiegte Champignonsd, nebft Preffer,
Salz und die Krebsjhwiize darunter. Die Kreb3ichwanze ditrfen
nicht mehr fochen, jondern werden mur heif in die Pajtetdhen gefiillt
und 3u Tijd) gegeben.

' 31. Bwiebeltudyen.

150 Gramm Viehl und 125 Grvamm jrijche Butter ninumt man
nebijt -ein flein wenig Salz auf ein Nudelbrett, macht in der Mitte
eine Hohlung, verflopft ein Et mit s Liter ]muun Rahue, \chitttet
e8 in bdie Mitte, wirfe den Teig jchnell zujommen, welle ihn aus
und flege ihn auj ein mit Butter beftrichenes Bl t'L[J Dtachher ver-
tiege */4 Pid. gejchilte Bwiebeln, lafje 30 Gramm audgefocdyte Butter
in cmm eiferienn. Kajjerolle Deif werden, tf}w: bie fein n,cld;nlttvnw
Bwiebeln hinein, lafje fie lichtgeld Wmlmmt und fjtelle fie vom gFeuer.
Hithre dann einen halben Egloffel voll Mehl mit Salz und -2-Cf
toffel_Jucer- in einer Sdyiifjel glatt, thue nodh) 3 gange Cier
und /o Liter jauren Rabhm bdazu, rvithre e8 qut durdjeinander,
giefe ed iiber den Kuchen, bade e in Heifem Ofen und Deftrene—es—
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mit” Fueer. Wenn man feiren jauven Nahm Hat, vithrt man 3u
45 Gramm frijche Butter etwasd jitge Wiild).

32. Coffelpajtetdyen ober Logelnejter.

1y Pid. jchones Weifmeh{ rithrt man mit /o Liter Weild) und
6 Chloffel Olivendl, oder wenn man fein Oel will, mad)t man aus-
gefochte Butter Deifs, in cine Schitfjel, vithrt died gut dburd), daf ber
Teig nicdht fnollig wird, giebt dad nitige Salz und 3 groge Eier,
eined nad) dem andern, in den Teig, {dafit e3 gut durdjeinander und
(dft ed ruben. Bum Bacden Hhat man bejondere Formchen; hat man
feine folchen, jo nimmt man Loffel mit langem Stiel; diejelben miifjen
jeboch) vorn rund jfein. MWan legt den Loffel ind heipe Fett, worin
man die BVogelnefter bacden will, wenn bder Loffel Heiy 1jt, taucht
man ihn in den FTeig, jedod) darf fein Teig in den Loffel binein
fommen, jondern nur wad aufen hangen bleibt, thut man jdynell
wieder ind hHeifie Fett, welcdhed oben iiber die Pajtetchen gehen muf.
Wenn eined gebacten ift, nimmt man ed mit dem Schawmldifel heraus
und fahre jo fort, bis alle gebacfen {ind. Sollten die erjten nid)t
gevatert, nur feine Angft, bdie lepten twerben immer jdhomer. LWenn
alle fertig, fitllt man fie mit einem feinen Ragout, legt einen Deckel
oben darvauf und giebt fie gleich nach) der Suppe zu Tijd).
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