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150 Don Jubereitundg
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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Bafteten-Voden im Grunde mit einer: Fille bon
dicken Fleifch aus dem Kalos-Schendel, Spedt,
Rinver-MiavcE oder fettenn Ehamvionen Friifs
feln, Sal, PBfefer-, PBetevfilien und feinen
Kvautern sufammen qemadt , und fefiet die
B achteln auf diefe Fiille, Frittert fie mit €hams
pionen; Kalber-Mildy, Habnen-fammen, Friifs
felir , qeftoffenem Syed, cinem Stid frifther
Butter , und machet den Dectel von chen dene
Setg.  Streichet fie an wnd fafet fie anderthalb
Stunden backen : Wenn iy fie auftraget, fo
thut Dag Pundleirmit Den feinen Krautevn wegy
1nd thut Citvonenfaft davan,
Paté de Piseonneaux,
Paftet von junden Tauben,

Diefe VPaftet mit jungen Tauben wird ges
macht voie die IWadbtel-Paftet, ausgenonimert,
daf man Eeine Fille davein thut,  fondevn fals
Der-Milch , Championen , Habhnen - Kammen ,
Ochfen-Oauct, aeftoffenen oder sevfthmolenen
Spect , man bacet fie auch fo.  Ienn fie ge-
backen ift, fo thut ein Jus von Kalbfleifch and
Giteonenfaft davan im Uuftragen.

Pité‘de Poulets a la Créme,
Sunge Hubner - Paftet mit Rahm,

Gefset envert Teig anf, thut die fungen Hith2
wér Binein, nicht qong,-fondevn gevfiucet, Yoty
st fie mit Salg, Plefer, Championen oder
MWrovchelt ;  aefchmolienem odev  gefioffenem
Speit, einem Brindlein feiner Kvquter nady
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Der Jabvsseit : Madht den Deckel, Yon ebery
e Feig  AWenn fie qar ift, fo fhiittet den
Rabhm binein, und laffet fie nody ein foenig int
Ofen fichen.  Fm Anftvagen thut ein Jus vou
Championen davan,

Paté d'Alotiettes,  Lerchen- Baftet.

Machet eine Paftet, wie gerwdlinlicy, mit feis
wtem Feig, nebhmet die Mdgen aus den Levchen,
putet fie fauber) und leet fie ovdentlich anf den
Baficten-Voden , auf eine Fiblle, wie die sur
Wadytel-Bafiet, fillet fie mit Championen eis
nigen fetten Lebevn, Tutifeln, geftoffenem Spect,
Sally; Bfeffer, einem Packleir feiner Krauter,
und madyt den Deckel von eben dem Teig 3
Cechmicret enve Paftet und thut fie in Backofen.
2Went fie gar iff , o vofet ein wenig Dbl in
sevloflenem Spe, und thut es mit einem Jus
von Hammelfieifch oder Kalbfleifch und Citvo:
fienfoft davan,

Pité de Liévre. aaafensPaftet.

$Hacet das Fleifch von eirem Haafer mit Hem
Fleifch von einem HammelSchlegel, und eis
fiem dricten Eheil o viel Spet, winset e8 mit
Salts, Pfeffer, Nagelein, geftofferen Jimmet,
feinen Svdautern, Eleinen Iwwiebeln, und machet
einen Paftetern-Boden von feinem Teig , leget
davauf euer Gebadk in dev Geftalt eines Haas
fens, und thut darunter nach dev Rephe mits
telinafiigen Spicived , fodann wicder Gehict)
10D wicder Spickfped, von einer @tﬂauabsu
(4
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der aridern,  Wenn foldhes aefchelhen, o leget
LQovbeerblatter und Sped - Streiffen daraufs
wadyet derr Decel mit eben dem Teig, fchmies
yet ibn mit Eperdotter , lafjet fic drey ober vier
Gtunden bacen; wenn fie gav iff, fo thut im
Nuftvagen cinen Citronenfaft und eine Schalotte,
oder dDen Saft Davon, an diefelbe.

Paté de Chapon desoflés,
Capaunen-Paftet ohne Knochen.

Schneidet dett Capatn [angft dem Rircen anfy
thut alle Beine oder Kuochen Hevaus, ausges
nomment vom Biekel und Schenceln, und
fitllet ihn mit einer Fulle, die ihr von feinem
Kleifch machen follet ; nebft einem Stid Kalbe
fleifch , NRinder - Wiavek over Fett und Spedt;
mit Salfs, Pfeffer , feinen Keautern , Eleinen
Qwiebelnr, Nagelein, Championen, Truffeln,
SalberANilch geroneset.  FWenn ev gefullet iffy
fo fhlaget ihn i einen aufgefesten Teig, mit
@ped-Stveiffen auf dem Pafteten-Boden, und
madbet Den Deckel mit eben dem feinen Teige.
Streichet fie an , und lafiet fie swo Stunden
gadz‘qu, und thut im Anvichten Citvonenfoft

aveit,

Paté de Poitrine de Veau,

Paftet von einer Ralbsbruft.

Sebneidet die Kalbsbruft in Studen, fidet
fedes St mit mittelmiffigem Spet: Leget
fie alle ovdentlich auf einen Pofieten - Boder,
voivset fie mit Sped, Solty, Pfeffor, Nages

5 g eitts.
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fein, feinen Svdutern, Qovbearblattern, Chams
iowerr, vtifchocken - Poden, und decket fie mit
ebert Dem feinen Teig s Lafjet fie oo Stuns
den bacterr, fchittet eine weiffe Sofe davai
mit Gitvonenfaft und Eyevdottevn, Turg suvor
¢he ihr anvidhtet.

Paré de Gaudivean a la Francoife.
Baftet mit einem @GebacE oder Sulle, auf
Stanzofifche AUvt.

Machet eine qute Fille von dem dicken Fleifch
aus der Kalbsteule , Ochfen-Mard und Feit
und ein yoenig Spe 5 ilvget fie mit Sall,
Refrer, Nagelein, feinen Keautern , Eleinen
Suoiebelir, und fchlaget fie in einen feinen Teig,
4md thut noch davein Championen Kalbers
Mrilch, MvtifchocEen-Boden , Niovcheln , ud
Eleine Cervelat-A8nvfte.  Diefe Baftet muf an-
derthald Stunden bacfen.  Thut hevnach beym
Nuftragen cing weife Sofe hinein.

Paté daffiétte. TellevsPajtet.

Sacet cin Stitct vom dicken Fleifch an einen
Kalos Schenckel mit Ochfen-Fett, machet daf
es vecht fein aehackt wnd vedht Ddelicat wird,
Bfvset es mit Sals , Pleffer , Mufeatnuf, - !
feinen Svautevn, €leinen ioiebeln : Sebet eine
Baftet auf von feirtem Teig, mit Dichl, Butter
1nd Syern qemacdt, febet s daf dev Feig vedit
eft fey : Secblaget euve Fille Davein, und futs
bevt o3 oug mit Kalber- AN, Movdyeln, Teif

fehr, Cbampinien, Habuen-Fammen, Ochfen
fon-0ton, acfiofienem Spe, madhet hernady
miteen
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mitten in der Pafiet , gleichfom ein crIJﬂDmc@
Sebau VoI elver. Stille, amd Dectet folches alles
mit chen dem Leig.  Denfelbent machet gants
oinme ﬁmd)st i an, und laffet cuve Tellers
Baftet cine Stunde backen,  Ienn ihr anftra
gets o thut ctn Sus von Hammelfleifc und Cis
trouctfaft bhinein.

Pité a la Royale.
Baftet auf Ronialich.

Rebmet drey oder bier Hammel-Keulen, 3ies
fet die Haut davon nB, ﬂl)lhlbttﬂl in Langliche
Stiee; machet einen Teig an mit warm Waf
fer, Butter, Salk, Mehl , und fiellet den-
felben einen {m ben Schutl mtf Fhut erer Hamz
melfleifch Hinein; b Eonet mit dem Hommelz
fleifeh auch Rebhbhner und wilde Fauben ofne
SKnochen davein thim, und sue Garnitiy geftof
fenen Syect Lf[)amprmun, Friffeln, Miorz
chelrn, qeoffe Habhren-Kamme, mit Salh, Bfef-
fer, ?J'huuatnuf feinen Kyauternt, geffoffenen
Nagelein mmm' et, und macht den Decel aus
eben dem Seig, fteeichet ihn an, thut ein Pas
pier Hevtim mit Bindfaden, 1nd laffet diefe Pas
fiet acht oder seben Stunden bacter, weil diefe
Baftet mit dem Loffel mug gegefien werden &
veibet den Boden von einey Schirffel imvendig
mit einer Schalotte, thut Citvonenfaft Hinein,
und thut diefes alles in enve Pafiet , e fie
gebadken ift.

1y
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156 Don Jubereituny
Pité de rotielle de Vean.

Baftet vom dicken Sleifch aus der KalbsPeule,

Schneidet eine Helfte von dem dicken Kalbss
Gdencel in drey Stitcke , fpicket diefe Stiele
mit mittelmafjigems Spe , und fehlaget fic in
eitien feinen Feig anf einem Gehacke mit Chams
pionen, Artifhoden-Boden, Movcheln, Tunife
feln, geftofienem Sped , mit Sals, Pfeffer,
Stagelein) Lovbeerblattern, Fleinen Jniebeln,
feinen Krautern gowdivset.  Den Deckel machet
bon ebent Diefernn Jeug , und laffet diefe Paftet
dritthalb Stunden backen.  IWenun fie gav ift; fo
thut im Unvichten Citvonenfaft hinem,

Paté de Becalles,  SchnepfenBaftet.

Gtellet eine Paftet auf dvey J0 Hoch, nehs
et Schnepfer, Tlopfet fie woll auf dey Brufk,
foicet fie mit mittelmdffigean Sye , und {chlas
get fie bineins futtevt die Paftet aus mit Chams
pioner , Friffeln,  geftoffenem Speck, Sals,
Pfeffer , Tleinen Jwiebeln oder Schalotten ,
et yoenig grimer Citvon oder Pomeranzen, eie
nem Lorbeerdblatt , und machet den Deckel mit
eben dem Zeig , fiveichet die Paftet an, und ¢
Yafjet fie sivo Stunden bacfen; wenn fie gav iff,
fo thut Citronen 2 oder Pomeransenz oder une
yeiffen Tvaubenfaft davan,

Paté de Lapins, Caninchen-Paitet.

@pictet die Canincyent, 1nd fhlaget fie in ciz
wen feinen Zeig, woiwset fie mit Salfy Bfeffer, ‘
Mufents
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Mufeatrf, Ragelein, geftoffenem Spect, Qov-
Heerblatter 1md einey Schalotte, und frveichet
fiean; laffet fie sroo Stunden baden, und wenn
%[)_r anvidptet , fo thut einen Pomevansenfofs
inein,

Pité de Canards.  $Enten‘Paftet.

Gchlaget den Enten die Bruft ein ,  fpicket
fie mit mittelniifiigem Syet , 1und vichtet fie
i eine aufgefeste Baftet,  Fottevt fie ous mit
Ehampionen, Lruffeln, fetten Lebern und gutey
QBgung nemlich einem Staede grimer Citvon,
@alty, DPreffer, Nagelein, gefiofferrem Syect und
Sovbeerblattern, Laffet fie sroo Stunden backen,
thut den Saft von ciner Schalotte oder vonu eiz
ner Knoblaudy, oder aud) von einer Pomeranen
Binein, wenn i die Paftet aufteagen wolle.

Paté a I’Allemande.
Paftet auf Teutfche Art.

@dyneidet ein Lamm in vier Theile, foicket ¢s
mit mittelmafiigem Spe , fhlaget es in eine
Paitet vou halb feinem Teig; wnivget fie mit
b ©alls, Pfeffer, Nagelein, Lovbeerblattern

gefioifenem Epicivecd feinen Kvautern, fleinen
Iieheln,  Machet den Dectel vor eben dem
Feig 5 lafjet die Baftet drey Stumden backer,
Derrveilen, daf fie backet , paffivet Auftern in
ver Cafferole mit selaffenem Sped , gevoftem
Miehl, Capern, Oliven obne Stein, Citvonens
faft, Championen und Hammel-Sus, alles woll
gewurset; und vecht gefochty und thut foldes ?l’
(%
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158 Von Jubereituntt

fes in die Paftet , eine Vievtel-Stunde suvoy,

¢he ihr fre auftraget. .
Pité de Poulardes desofiés.

Paftet von gefchnittenen Hubnern ohne
Knochen,

Fhut den Magen von de gefchnittenen Hirlye
v weq, und bm}ut fie ; :ulul) eint, wellet fie
im warmen Waffer, ﬁ,ud.’nt fie mit mittelmafjis
gem &pedt, winget fie mit Salig Pleffer, Wine
featutif, machet eine ovalrunde Pofiet, futtert
ﬁa mit Ehampionen, Avtifchocten-BDodet, fetten

Sebern, feinen Krvautern, gefchmolfenem oder
mﬂmTumn Cput, und machet den Dectel vor
eben Dem Tetg. Laffet enve Pafiet drey Stuns
dert backen, und wenn iy fie auftragen ywollet,
fo thut eine Schalotte und cinen Citronenfoft
davein.

Paté fin. sEvtra feine Pajtet,

Machet eine Fiille oder ¢in Geba mit dDem
buhu Jleifch aus dem Kalbsichlegel , Rindfett,
und gefchmolzenem Syed, wurset foldyes mit
Salfs Bfeffer, feinen Kvautevny, Fleinen Jiebeln. - 1
Machet einen antulfimbmmm geblattertem B
Teig vievedigt, futcert fie aus mit AUrtifchocten-
Boden, Championen, Hahnen-fKammen, HKals
Bep-Milely 1md Lriffeln. Meachet einen Dectel
von eben dem Teig ,  (iveichet euve Paftet any,
1d laffet fie eine &tunde backen.  Wenn (hy
auftragen wollet, {0 thut eine weiffe Sofe, und
Citvonen = oder unveiffen Txaubenfaft davan.

3
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