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Il. Von den Pasteten, die man kalt zu essen pflegt, und die man zu
Bey-Gerichten giebet.

urn:nbn:de:bsz:31-69960

Visual \\Library



£ 2 ——r . e B

142 Don Jubereitimd

pan, den Teig und anderes BacwerdE : May: |
mup aber diefe Glace gleich davauf fveichen,

1
: 1
3weptes Sapitel.
Lon denen Paffeten die man falt a1t effen
pfleget; und die man su Pey 4 Gevichten
iebet, ¢
Paté de Cetf, {
Daftet von Hivfehfleifch. ;
Eitset Dasivfchfleifch wobl, fuicket es it
3 grofiem Sped; wiviet es mit Ealb Bfef
fer, Miufeatnuf und Ragelein, alles ol
gefiofien s machet einen fchwavsen Zeig wie all-
bereit angeseigt iff, mit Salls b eitwenia But- |
ter s madhet einen woblaewinten Baftetern-Po- f
pemwie fchon qefagt, viel geftofferren ©ect, Lors H i
beerblatter und Spect-Stveiffen. Machet enven | ¢
Feig vecht aus, fihmievet ibn mit Coerdottern, ¢
und laffe ibn drey oder vier Stunden bacen,
und vevgefiet nicht oben eine Oefuung davimren |
s machenr, Damit es nicht bevfre.  any il
e Paftet aus dem Ofen thut, fo flopfet dag
Loh s, amd frellet fie an einen trocenen Ort '|
auf etwas faubeves, B
Man Lo, wenn man will, dag Stick | fj
Divfebfleifch, fo man sur Batet nehmen will e W =
maviniven laffen, : ltgl
Pité ]
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det Pafteten.
Pité de Chevrenil. ~ XReb 2 Dajiet.

Die NRebh - Vafiet wird auf eben die vt qez

macht, wie die Hivfch- Pafiet; man davf fie abey

nicht fo ftave yonvzen, noch.fo lang fochen lafjen.

Paté de Sanglier.
Paftet vom fehwarzen WDildpret.

Onicet ¢5 mit gwnun Spet, mit Sals, |
Prefier, Nagelein, Mufeatnuf, Lovbeerblatter ity
geronvset 5 machet dazu einen lsagntm Boden H
von fci;1mn‘5cm eig . tmd lafjet diefe Lafiet
orey Dis vier Stunven baden.  IBenn fie gez
Todbt ift, fo madet Das Lody oben forfiltig u.

’ Paté de Boeuf,
Paftet von Rindofleifch.

Nehmet cin St vorg Jiemer , fhlaget o3
wader mit dem Heft eines '}J;cnws, ficfet e3 .
fodann mit qwnun ©pet; wie 0ben gerwtiviet, g
und bacet e5 auch fo.  Vevgefiet nidit ein Loddy
pavein su machen, nd wenn fie gebaden; {olz '
ches yoieder s suftopfen.

‘ Pité de Rouelle de Veau.
’ Paftet vom dicten Ralbs-Schenctel,
| Cypidet die swey Stiicke , fo man pavaus
W {thretdet, mit awmm Opek, mit Sall, Pref
L fer, Mufeatnug, einigen geftofienen Ragelein, i Bl
i ‘*nr[nvrb!attw gerviiviet.  Xeget anf den Baftes |

ten Boden gute frifde Dutter , SpargelzGpi=

ten , Championen und Avtifchoden - Boden,
Machet
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Miadiet dDagte cinert ociffen Teig.  Laffet enve
Paftet drey Stunden basken , macht thr Luft
sum fochen, und declet das Lo a1, wenn fie
gefocht ift.

Paté de Membre de Mouton,
Daftet vom Hammelfleifch.

Sypidet ¢s mit qroffem Sypect, wiivget es vie
im vorfhergehenden Articul gefagt worden, {dhlaz
et Die Kuochen dabon entzivey, thut das Fufs
Bein davon weq ,  nehniet dagi eben den Feigy
i sum Kalbfleifch, nnd backet diefe Pafiet attch
fo, ausgenommen, daf ihy Leine Championen,
woch andeve Ddevgleichenr Sachen davein thut,
Qtenn fie gebacten iff, o werffet ein Sind
Snoblanch oben stm Loch binein,

Paté de Liévre ou de Levrot,
Haafen-Pafteten.

Mieiner Mepnung nach find die Haafen-Ba-
fteten Beffer mit den Knochen als ohne Knodyen.
Spicfet den Haafen mit mitcelmaffigem Spect
mit Salts, Bfeffer , Mufeatnuf ,  Nagelein , |
Qorbeerblattern getonivget ,  foavet den geftoffes
nen Spect nicht davan, noth die Spet-Streifs
for, She fonnet fhmavsen oder weiffen Seig

Dagu nehmen.  Wenn die Pafier gor iff, fo
frellet fie an einen fvodenen OvE tnd flopfet
fie su,

Pité
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oer Dafteten. 145
Pité de Liévre ou de Lévrot desoflez,

Daafen-Paftet obne Knochen,

Zhut die Knodyen yoeg, doch fo, daf dag
Sleifh . fo viel miglich, gan bleibet, wiget
wie invovigen Avticuln gefagt worden , ehmet
vast audh folchen Zeig nach Belichen, und Hos
et euve Paftet auch fo.

Pité de Lapins,
Paftet von Caninchen.

@vicet fle mit mittelmafiigem Spet, wijrs
get fic wie fchon oft gemeldet, macet einen feinen
el dag.  Man braudht nidht 300 Stunder
Diefe ‘Paftet su bacten.

Paté de Perdrix.
Rebhiihner Daftet.

ictet die Reblifner mit_ mittelmaffigente
@ved, mit Salfs , Pfeffer, Mufeatuuf, eis
nigen aangen Ragelein; Lorbeerblattern und ges
fioffenem Sye gerviivset.  Machet Dasu einer
vicvedigten Bafteten - Boden ,  oder von einer
audern Geftalt.  Madyet daran ein Luft-Lody,
1nd lafiet euven Feig smwo oder dreyy Stunbders
im Ofewr; nachdem ev viel odev wenig gelyeitt iff.
Haltet fican einem trodenen Ovt,

Paté de Perdrix desollées,

Rebbubner - Daftet obne Knochen.
Sencidet die Reblyihner auf pem Ricers
aufy thut das Brufi - und Binkel Bein I)vrausﬁ
; b un
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146 Von IJubereitunt
und laffet die Schenctel qants, mit mittehmafiz
gem Spect gefpictet und yie im porhergehenden
eticul gewivset.  Nehmet aud cinen feinen
Feig dagiyy 1nd Tochet fie aud fo.

Paté de Poulet d’Inde.
Teut - Habnen 2 Pafiet,

S dlaget die Suochen entswen, Ddrncket die
Breuft nicder, und ficket fie mit grofem Sped';
nehmet dagu fchwavien oder weifjen Teig , tive
aet ihn mit Salfs, Beeffer , Mufeatnuf ,_ganz
fien dgelein , Lovbeerblattern ,  geftoffencin
Sy und Syect:Streifen.  Wenn fie gav it
fo werffet durc) das Luft-Loch cine Schalote
Yinein, und macdhet ¢s ju. |

P4té de Poulet d’Inde desoflée. ;

Truthabnen - Daftet obne Knochen.

@ dyneidet den fungen Teuthalhi auf dem Rits
cBenn aufy thut alfe Knodyen oder Beiner heraus,
en Biirgel ausqenommeny fonimlet das Sleifchy
wieder sufammen , wiivset ¢s wie oben, fihlaget
¢s chen fo ein. e ¢8 gav i, {0 werfret
ourdy das Luit-Lodh ¢ine Schalotte hinein, 1nd

macet ¢5 31, |

Pité de Canards  $Enten-Dafitet.

Qevquetfchet die Enten, und gebt ibnen drey |
pder Vier Schnitte auf der Bruft.  Spidet fie |
mit nittelmdfigem Spec, und wiivget fie mik |
fofienen. Ras |

gelei, |

Cals, PBfeffer, Mufeatnut, gl
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oer Paficten. 1477

aeftofierrem Jimmet , Lovbeerblitter, geftoffes
nem @ ped und Spek-Streiffen, feinen Kraus
tern , “Petevfilien und fleinen Jwicheln , fhlas
et fie i einen balb -weiffen Teig ,  in yoelcey
Gefialt ihr wollet, fhmievet fie Wie die andern
mit vohen Eyerdotterr, und laffet diefe Paftet
3o Eleine Stunden lang backen.

Paté &’Oye ou d’'Oylons,
Daftet von jungen oder alten Gdnfen,

Diefe ird eben fo gemadt toie die Entens
ten-Paftet, aufier vaf man fie fidvder und mit
Sl vefter machen muf, laffet fie im ubrigen
linger fochens,  QWenn fie qav ift, o thut eine
©dalotte oder Hocambole hinein,

Paté d’'Outarde.
Paftet von' Trapp-Gans,

Drucet die Bruft dev Teapp-Sanf einy sers
fihlaget die Snochen in den Schencbeln, fpicket
fie mit vecht dickem mittelmaffigem Spedt; i
get fie mit Sal, Preffer , ganken Ragelein,
geviebener Mufeatnufy, Lovbeerblattern , geftof
fenem Spedt und Spect - Streiffers , el die
Lrapp-Oanf ein febe trocenes Iildpret ift.
Ceblaget fie in cinen quten Teig ein, fdymicret
den Teig mit Enevdottern, 1und faffet euve Ra:
fiet Drey oder vier Stunden bacen,

Paté de Jambon de Mayence,

Paftet von Weftpbalifchen Schincken,

Sdhueidet dag Fuf-Bein Hinten wea, Iafet
X2 dent
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348 Don Jubereituny

den Schinden wolil yeidhen, veiniget ihn wohl,
gichet die Haut davon ab, und wenn ev gav 4
guofi ift; o fchneidet etroas Spect davor, il
au iden.  Warset ihn mit Spik - Spedt.
3ennr ev gefpictt iff; o macht einen vedit veften
Feig anmit warmem Waffer und ein wenig ges
fchmoltener Butter. Miachet eine Paftet , o
breit und o boch al$ fie feyn muf, und eines
Daumens did.  Thut den Schincken Hinein,
yotivget ihn mit Beffer, Mufeatnuf, Nagelein,
geftoffenem Simmet, flein gehackten feinen Krdus
tern ; Lovbeevbldttern, anderthalb Bfund But-
tev und gebadtem Rinder-AMaved, und den lees
ven Raum hin und iecder in der Paftet fillet
mit dimn gefchnittenen Stircken vor Rindfleifch,
amit die Bande nicht einfallen. Den Dectel
machet aus eben dem Teig, und {thmievet ihn
auch fo.  Laffet diefe Paftet acht Stunden Haz
¢bon, thut Bapier vings Hevunt und oben davauf,
Damit fidy der Teig micht fo feby evhitset. Einige
thun grine Citvonenfcheiben davein, andeve nicht,

Paté de Hure de Sanglier.
Wilden:Schiveins - Kopf-Raftet.

Lafiet die Bovfrer am wilden Schiveins. Kopf
fengen, puget denfelben yoolyl, fchneidet die Kiens
bacenn und andeve Veiner weq, fhneidet oben
ven Sopf auf, obne denfelben su verftellen, thut
oas Hirn hevaus, und fpicet den wilden
Sdnveing-Kopf mit groffern Sped, und fihlas
get ihn it eben Den Teig und mit eben der Wi
sung, wie den Loeftphalifchen Schinden ; nfgr;

y genie
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oer Pafteten. 145
aeffet aber nidht Sals davan su thin, und ein
wenid Elein geffofienen langen Preffer.  Badet
Diefe Paftet, toie die vovige, Ienn fie Halb
aov ift) o fehuttet oben gum Luft-Lod) einen hala
benn Schoppen vothen Wein davan,  Wenn
diefe Paftet fhon soo Stunden langer in dent
Ofen bleibt , als die andeve , WD fie davuns
1kt feblechtey fenn.

Paté de Faifans, Bbhafanen-Paftet.

e fie yoohl gepust find, {o fpicet fie mit
grofient Speds mit Salls,  Pfeffer, Dufeats
nuf, Nagelein , Lorbeerbldttern, feinen Krdus
tern, Tleinen Jiebeln , frifiher Butter und
©ped - Streifren 3 Leget fie auf einen Paftes
et - Poden , laffet fie o qank als moglich
ift 5 Dent Deckel macht vou eben dem Teig, und
fchmievet ibn,  Laffet fie sivo Stunden Lochen,

Paté de Corlis.

Raftet von Tovlis Ceine Wrt Waffer-Wogel.)

Nehmet fie aus . und foicket fie mit mittel-
maffigem Spek; (04 Wwie im vorhevaehenden,
gevoivset 5 QBenn fie_gebackert ift, o thut eine
Sdyalotte drein,  Sie muf dritthald St
den bBacen,

Paté de Cercelles,
Paftet von Kriech-Enten,

Diefe wird gemacht, wic bic Entern - Poffet,

uRd audh alfo gebagen,

f3a RAté
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Paté de Canards deso(lés.
Entenz Paftet obhne Knochen.

Seidet die Enten auf dem Rucen ente
awey , und thut alle Knochen oder Heiner hevs
aus ;. ausgenonmmen aus den Schendeln, mas
chet ihnen Scbuitte anf die Bruft, und fpicet
fie mit mittelmafjigem Sped.  ABuvset fie mit
Salts, Bfeffer, Mufeatnuf, Ragelein, gutem
gcfwnencm Spet unbd @mcf:‘(c-ujciﬁm. Lafjet
fie entioeder auffelen , oder in cine vievedigte
Paftet {chlagen, fdhmieret diefe mit Eyevdottery
und lafjet fic 50 Stunden bacen.

Piaté de Cercelles desoflées.

Baftet von ARriech-Enten obne Rnochen.

Die friech-Enten Paftet macht man eben fo,
fvie die on den Enten, ausgenommen , daf
mait fie nidht fo lange bacten darf.

Die Paffeten von wilden: Tauben werden
ehen- o gemad)t , wie die Euten-Pafteten.

Drittes Sapitul.

Bon warmen Vafteten , die su BVore
Gevichten taugen.

Paté de Cailles. WDachtelnPaitet,

(o Ehmet die I8adbteln ous, madet einen
@ Feiamit Iaffer, Mehl, Putter, einiaen
Cyevdottern und Sal,  Beleget den
Baftes
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