Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Das allerneueste Pariser Koch-Buch

Strasburg, 1752

V. Wie man Fleisch-Torten zu Vor-Gerichten machen soll.

urn:nbn:de:bsz:31-69960

Visual \\Library



oer Tovten, 159

Wiertes Sapitul,

9Bie man Fleifdh-Torten su Bor-Gevich-
ten machen foll,

Tourte de Pigeonneauxs
Torre mit junden Tauben.

*AEet Die jungen Tauben i warmem

AN Aaffer, machet einen Teig an mit But-

ter, ©alk und Bafjer, und lafjet denz
felben eine Stunde fiehen @ Knettet fodann ein
Stk Putter davunter, daf der Teig vecbt fein
werde.  Macdhet einen Tovten: Boden in der
Forten=Pfanne davon, leget enve fungen Latis
ben Binein, o daff die Bruft in die Hobe ftes
Bet; futtert fie aus mit Kalber-ilch , Chame
pionen , Fvuffeln, Beatillen : IBvset euve
Tovte mit Vfeffer , NRaaelein und einem Paet-
Iein feiner Svautey, yoelches ihy hernach im Ynfz
tragen weg thut.  Thut davein gefiofiencn oder
gefthmolzenen Syedt und Citvonett 2 oder 1=
veiffen Sraubenfaft.

Tourte de Poulets.
Torte von funtden Hibnern.

Um diefe Tovte su macher, fhueidet euve sl
gen Hithner in vier Theile oder noch in fleinere
Gticke , oder serfblaget fie, und leat fie in eis
nen folchenr Zeig, wie die jungen Tauben,
Buget enve Tovte eben o, Wie die VOrige gnb

¢l

\ BADISCHE =

LANDESBIBLIOTHEK Wby



160 Don Jubeveitunt

ven Dectel machet von gleichem STeige, 1nd im
Aufteagen thut Citvonenfaft Hinein,

Tourte de Cailles,

Torte mit Wachteln.

Putset die Wadhteln 1wobl, bieget fie sievlich
e, und fcblaget fie in feinen Qeig.  Wiiwset
fie mit Salfy Pfefrer und einem Vimdgen feiner
Rreauters futtevt die Tovte aus mit qefchnittenen
Kalber: Miilchen, Chompionen, Tvnffeln, qeftoffe-
nem oder gefhmolenem Sped; Ochien-Miare.
Miachet einen Dectel davitber.  Laffet fie 3wo
Stunden Eochen, wund im Unfteagen thut den
©aft von einer Citvon davein.

Tourte d’Alotiettes.  Tovte von Levchen.

Pusset enve Levchen fauber , leget fic ordents
fidh in cine Tovten-Pranne , mit cinem Feig
wie Bier oben gefagt worden, fittert fie mit
Chdmpionen, fetten Lebern, geffoffenem Syed,
Mavd und einem BVundaen feiner Kvauter ,
@l und Pfeffer aus.  Den Deckel macht vor
eben Demt Teig.  Laffet fie anderhald Stunden
Eodyen 5 weun fie gefocht iff; fo macht cine So-
fe mit gefdhmolBenem Sped und gevofiem Niehl
bagu, mit Capern; thut unveiffen Sraubens
oder Citvonenfaft Hinein,

Tourte de Gaudiveau fenilletée,
Tovte von aebacttem Kleifch in aeblattevtem
Teica,

$Hndfet Brufi-Fleifch von Caparnen obe% ‘bcgm
ien
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oer Dafteten, 161

Didert Fleifch aug dem Kalbs:Schlegel , mit fo
viel MiaveE oder Rinds-Fett.  IWivset diefes
Oeha mit Sals, Bfeffer, feinen Kvdutern ,
Flein gebactten fleinen Jwicbeln ;3 macdhet mit
AWafier ,  Diehl und e wenig Buttey einen
Zeig any fo daf er weidhlich und fein fey.  Ma-
chet einen Tovten-Boden davon , thut Halb fo
viel geenbrete Butter dovanf, Bbreitet diefelbe
auf dem Feig aus, und walgert bepdeg mit dem
Jiollholls, Leget ilin finf oder fechs mahl fo sus
fammen,  daf die’ Butter davinnen verborgen
bleibet; laffet enven Teig ein oder 3o Stunden
fichen.  Shut den Tovten-Boden in euve Toys
ten-Bfamme , und dag Gehaek Ginein , fillet fie
ntit Championen , Tviffeln, Habnen-Kammen,
Salber-Milch , Avtifthocken-Boden , gefchmol
fenen oder geftoffenen Spect aus : decket fie mit
eben Dem Zeig ,  laffet fie eine Stunde bacfen,
und wein ihe auftraget, o thut den Saft vony
%im’p Cirvon oder einen Jus vor Hammelfeifch
avein.

Tourte de foyes gras.
Torten von fetten Lebery.

LBellet Die fetten Lebern im warmen Waer,
Teget fie ovdentlich in eine Tovten - Planne auf
eirten Boden , von feinem Teige; fullet denfelz
ben aus mit Championen, die tlein gehaskt find,
it feinen Keautern, fleinen Swicheln, gefiofe
fenem Spe , mit Sals, Bfefer, Nagelein
und einem Stinke geiner Eitvon geriiviet, und
machet den Deckel vou eben dem Teige ; frveis
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362 DVon Jubereitunt

chet euve Tovte an, und lafiet fie anderthalB
Stunden backen.  Stoffet eine fette Leber und
paffivet fic in dev Caffevole mit sevlafienem Sped
1nd qeroftern Mebl, die Sofe dicklich su maden,
und fchlaget fie duveh ein’ Sieb mit cinem Jus
von Hammelfeifch und Citvonenfaft: veibet den
Boden der Schiiffel mit einer € dhalotte, und
fwenn iy die Sovte auftvaget, fo thut euer Jus
in Di¢ Tovte.
Tourtes de Beatilles.

Torte von Beatillen.

Puiset die Beatillen im wavmen TWaffer; les
get fie ovdentlich auf einen Tovten-Boden in eiz
ne Tovten-Brarme mit feinem Teige 5 fillet eus
ve Tovte mit Championen ; Tvnffeln, Kalbevs
Miilch , Rinds = PiavcE , yonvser fic mit cinem
Biindgen feiner Krauter, Sall, Pfeffer , ges
froffernen oder gefchmolienem Spect, und mas
chet den Declel aus eben dem Teig.  Streichet
euve Torte an, und laffet fie o Stunden Hey
gelindem Feuer backen, und wenn ihy fie auftras
get, o thut eien Jus von Hammelfleifdh) und
¢inen Citvonenfaft davan.

Tourte de Rognons de Veau.
Torte von Ralbs-Lrieren.

Hacet Kalbs - Rieven und ein wenig Spect
unter einander, wivget fie mit Leinen Juicbel,
feinen Kvautern, Salg, Pfeffer; Championen,
und SKalber- Nileh.  Machet euve Zovie mig
feimemn Seig, Iaffet fie anderthald Stunden

bacten,
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Bacler, 1nd wenn iy fie auftragen wollet, fo
thut ein 3us vou Hammelfleiich und Citvonens
foft Binein.

Tourte de blanc de Chapon.
Tovte von Capanen » Bruftfleiich.

Hadet das “’nuftﬂuﬁb bon einem Capatny
qang voly, mit eben fo viel Rinder- %m‘ct’ oder
Sett,  Machet cine Tovte von feinem Teig, fills
fet fie aus mit Championen , Fvaffeln, Halb
nen=fammen, Kalbev-Niildy , wiwset fie mit
einem Bundgen feiner Krauter, Salls, Pfefz
fer, einm yenig geffoffenem SpecE. Machet den
Deckel von eben dem Zeig ,  und fiveichet euve
Zorte an.  Laffet fie andevthald Stunden ba-
cben, und yoenn ihy aurtramn wollet, fo thut
gltwmnmft und einen Jus von \mnnm[ﬂtlﬁb
aran

Tourte de Lapreanx.
Torte von jundaen Caninchen.

&dyneidet die jungen Caninchen in Stitclen,
pafjivet fie in Der Pfonne mit aefchmolfenen
©pect, ein wenig gevofiem Ml feinen Krauz
tevn und Eleinen Jwicheln.  uvset alles mit
&alg, Bfeffer und ein wenig Drube, - JWdents
es falt wordent, o machet euve Tovte vou feis
nem wnt, fiitlet fie aus mit SMovchelnn, Fviife
feln, qeftoffenem u,ml’; unb machet den Des
cfel von cben dem Feig.  Laffet fie anderhalb
Etunden backens wenn fie halb gav ift, wtl)ut
Die Sofe, i welcher iby fie i Dev Pfanne pam;
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164 Don Fubereitung

vet, Bineir, und thut im Auftvagen einen Pos
meransenfaft dDase.

Tourte de Lard. Torte von Speck.

Rerlafiet ein Plund Spedt, {Dlaget denfelben
durcy cin ich mit gefochren und flein gefiofz
fenen vtifchocten-Woden , sween vole Cyerdots
ter, swo geftoffenen Macronen 5 wiviet denfels
ben mit Sals , Sucker , viev Eyerdotter , vein
aehacten eingemachten Citvonen: Echalen und
ein toenig Pomevanzenbinth-Waffers Elopfet alz
leg yoobl tmter einanbder, und ftellet ¢§ cin wes
nig #bers Feuer : Ndhret alles mit cinem Lofs
fel unter einander auf enem Fovter-Boder von
feinem Teiges laffet ¢ fo tochen um wenigften
cine hatbe Stunde, ohne den Deckel darnber su
madhen,  Macket cine Glace nuit ein wenig Poa
mevangenblith QBaffer,  und duvchaefchlagenen
feinen ucker , und glacivt die Tovte faubevlich.
Fhut cin wenig Feuer daznber 5 wenn fie gay
ift, fo fteenet ein wenig Jucker darauf, und trae
get fie wavm auf.

Tourte de Moélle de Beenf,
Torte von Ochfendlaved.

Fevlaffet dag Viaved, und fdlaget ¢s durdh
¢in Gieb: thut Heenad) davan drey vohe Eyers |
dotter, o Macronen; geviebene eingemachte
Gitvonen - Sehalen ; wiivset ¢8 mit Sally Jimz
wiet; Jueker, und paffivet ¢s eiFvenig fiber Dasd
Sener , indem by es mit einem filbernen stoffel
umviihret,  Diachet die Tovte nit feinem dune

nen
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oer Torten, 16¢

men Teige, ohne einen Deckel von Teig daviiber,
Inffet fie eine halbe & tunde backen , und traget
fie auf mit Jucker, woblviechendem Wafjer und
Gitvonenfaft.

Tourte de Langues de Mouton.
Torte von Hammel:Iungen.

Rehimet Hammel-3 Jungen, paffivet fie in de
Cafferole mit 3€llﬂntllull Sped 5 thut fie hers
mui) im eine Fovten - Vanne nuf ginen Vyoden
von feinem Qeig: Fullet diefe Torte mit Trifa
feln , Championen , tlmlm Stuckaen frifdher
Butter , Salk, ‘lmf"w Nagelein, tlein gefiof>
fer, und feinen Svautcern : Unftate dev Butter tan
man auch geftoffernen Spect davan thin; nmd)rt
fodanu einen Dectel daviber , laffet die Torte
eine Stunve bacenr, und tramt fie auf mit Gi»
tronenfaft.

Tourte de Langue de Boeuf,
Corte mit eciner - Ochfenzunde.

Sichneidet eine gefaltiene Ocbfensunge in Bin
ne Scheiben leget fie Ul'\tnt[hl) in eine Tortens
Pramne aquf einen feinen Teig 5 wiirget fie mit
ﬂSnmr Galfs, feinen Kvdutern, ein wenig
q«\lbmo fsenem g,puf o und dectet fie mit eben
Dem Teige 11, Lafjet fie eine gute halbe Stuns
ve bacen, Wenn Ddie Torte bald gar iff
fo thut ein Hatd hlas guten Iein davan ; lafz
fet fie vollends Dacten, tnd Wenn ihr fie auftras
gen wollet, fo thut einen Citvonenuft davan.

L3 Tourte
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166 Don Jubereitung
Tourte de Jambon de Mayence.
Torte mit einem Weftpbalifihen Schincten,

GSibneidet ein Stiie vou einem abgefottenen
WeftphilifchenShincen in dimne Scheibery, und |
Yeget fie ovdentlich in eine Tovten - Planne auf eis
nen Poden von feinem Seige , nebft etvas flein
gefchnittenen feinen Keautern ;5 youvset fie mit
Reefrer , guter frifher Butter, einem Lovbeers
Blatt und madet vou eben dem Teig einen De-
cel Davnber.  Streichet fic an, wund laffjet fie
eine halbe Stunde Dacten.  enn fie gav ift,
fo thut den Saft von ciner Citvon und ein Jus
vou Hammelfieifh davan nebft cin wenig Schas
{otter,  Man fan den Schincen aucy Hadken,

Tourte de Ris de Veaun,

Torte von Kalber + Niilch,

Rellet die Kalber-Oildh im warmert Iafs
fex , thut fic auf einen Tovten-Boden bon feiz §
nient eig, mit gevonrffelt gefchnittenen Cham:
pionen, einem Bindgen feiner Krauter, Salk,
Rieffer , geftoficien Ragelein, einem St qri-
ney Citvon , frifher Butter und geftofferem
Gypect. Madbet einen Dectel von eben dem Teig
paviber. Streichet fie an , und lafjet {ie nber
eine Stunve baden  Wenn fie gav ift, o thut
et Gus voi Hameelfleifch odev von Kalbfieifd
nd eieny Liteonenfoft . povan 4 und traget fie
auf.

Tourts
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der Torten., x67
Tourte de Ramiers.
Torte von wilden Tauben.

l Stebmet die wilden Tauben aus , und quets
l fcbet ibmen die Vruft ein, thut fie in einen Sors
ter-Boden voit feinem Teig  mit geftoffenens
Spedt , Avtifchocken- Boden, Miovcheln, e
flen Kedutern, Eleinen Juoieheln, Lovbeerblats
terry, NRinds-Miav, Championety, Euem Stide
feifcher Bitter. Machet mit eben dem Feiq cis
sient Decel dariber,  Streichet fie any und lafs
fet fie drey Stunden baden 5 wenn ihe auftras
gen wollet, fo thut einen Gitvonenfaft davan,

- e L - e WThw W W e w

Tourte de Moélle de Beeuf fenilletée,

Torte von Rinds-Niarck von gebldttertes
Teidt.

Sbneivet Rinds-Mavek in Stiykent , laffet
¢s raffiniven und wobl sevaehen , votirget es mit
eitt wenig Salls , Vreffer, eingemacbten Citro
nenfebalen und andern , alles gevieben, W0 gez
ftofferre Macromen; Hoey davanter wohl geElopfs-
te vole Gyerdotter und gefioflenen Juder. RANE
v | fibet affes unter einquder, und thut ¢s it cinen
3 Fovten-Boden von gebldttertem Teig. Greis
Y chet euve Tovte an, und laffet fie anderthallr
i § -5 tunden backenn.  Wenm ihr auftragen wollet,

1o thut geftoffonen Jtieer und woblviechend Waf»
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i?: for Davein,  Ben ihr wollet; fo Eonnet the dag
Maved mit dem Hbvigen Teig fioffen.
s L4 Tourte
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168 Don Jubereitung
Tourte d’Abatis d’Qifons.

Torte von jungen Ganfen.

Sdmeidet die Abatis von jungen Ganfen in
Gtircben, puset fie wobl und brithyet fie ab. : WVers
muthlidy verfrehet man dadurch, Kopfund Hals,
Flgel und Fiffe, famt dem Magen und der
Leber , weldye man in Teutfchland gemeiniglich
oen Ganfe - Peeffer nennet. ) Thut fic in eine
ZovtenABfanne mit Teig oben und unten , mit
@all, Beffer, Nagelein, feinen Keautern, Eleis
nen Iwicbelr, einem Lovbeerblatt, geftofiencm
Gpedd, Urtifdyoden-Boden, Ehampionen Ntorz
helir s Dectet diefe Tovte mit eben dem feinen
Zeige, und laffet fie 3o Stunden backen, und
wenn ihy aufteagen wollet, fo thut eine weiffe
Sofe mit Eyerdotter darein.

Tourte de Rognons de Veau haché & cuit,

Zorten von gehackten und defochten Kalbss
Yiieren.

Hacet qefodyte Kalbs-Mieven , thut fie in eis
nen Zorten-Voden vou feinem Teig, mit & alf,
PBfeffer, Jucker , eingemachtelr und geftofferen
Citronen Sehalen, einwenig Butter, w0 qes
fioffenen Macvonen, und gefioffenem Judker,
Miachet mit eben diefern Teig einen Deckel dartie
Der ) und laffet fie drey vievtel Stunden backen,
Qenn ihr anvichten wollet , 1o thut einen Giz
tronenfoft und Pomeranienblith-Faffer davein,

-

und ubevjivenet {ie-mit Juder. i':
Sunftes
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