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oildhe.  Pajteten. 73
jdlagt die Scheven auf der untern Seite auf wnd legt ihn auf
eine Platte und garniext diefe mit Aspic und Peterjilie.

201, Fijd-Pudding.

NRejte von Fileh, etwa 1 Wiund, werben borfichtiq von den
Griten geldjt, die fhwarze Haut entfernt und fein geftofen.
Dievauf 3 abgejchilte Britchen in etwad Mild) eingeweicht
und auf dem Fewer 3u eimem Brei abgevithrt und zum Gr-
falten in eine Sdiiffel geleert. Alzdann fommen 4 Eigelb,
bad nbtige Salz, ein wenig Preffer, der gejtogene Fijch und
¢ Liter fiiger Rahm dazu. Dasd Giweili wird 3 fejtem Schnee
gejchlagen, leicht darunter gemengt, die Maffe in eine mit Butter
bejtrichere und mit Weckmeh! ausdgeftrente Form eingefiillt und
1 Stunde im Wafjer gefodht. Man gicbt eine GHollandijde
Saice daji

IX. Palteten.

202. Miither Pajtetenteig.

Su 1 Bfund gefiebtem Mehl nehme nan 250 Gramm
Butter, 1 Liffel Schmals, 1 ganged Gi und 2 Gigeld, etwas
Salzy und Yy Liter Waffer. Dad Mehl wird auf ein Kiichen
brett gemommen, eine Wertiefung in der Mitte gemadit, bdie
Eter, die in iicfe gebrodelte Butter, dag Salz und Wafier
hinein gethan, darm avbeitet man mit dev Hand den Teig qut
unteveinander, bringt nach und nac) dad Mehl davan, jo daf
parausd ein fefter glatter Teig entjteht: jollte dag Waffer nidt
geniigend fein, muf man noch etwas jufiigen. Der Teig wird

e

018 gum Gebraud) an einen fithlen Ort gelegt.

203, Blitterteiq.
Derfelbe wirdh aud 1 Pund MVeehl und 1 Pfund Butter
beveitet. Die Butter muf imuner feft jein und im Sommer aufs
[y, WO~

Ci8 gelegt werben, bis fie Hart ift. Dad Mehl wird auf ein
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74 Pafteten.

Suchenbrett qefiebt, etn Teil zum Answellen zuviict behalten; indad
iibrige Meehl {hlagt man ein ganzeds Ei, giebt hHievauf Enapp
1, Qiter Salzwajjer hingu unbd vevarbeitet den Teig gut. Der Teig
muf gejchmeidig jein, jo daf, wenn man mit dbem Finger darvauf
priictt, er wieder in bie Dibhe geht. Wan wellt den Teig aus,
jchldgt thn ufonumen und (6Bt ihn 1, Stunde an einem tiihlen
Drte ftehen. Die falte Vutter wird in einem Tud) etwad glatt
und audeinander gedriickt, danun wird der Teig auf ein Kudjen-
brett gelegt, zu emmer runden Sceibe audgewellt, bie Butter n
bie Mitte Ded Teiged qelegt, diefer zujammengejhlagen, ein
wenig mit dem Wellholz geflopft und jo ditum ald mbdglic
auggewellt, wovauf man den Teig ujammenjcdhlagt, wie man
etiva eine Serviette jujammenlegt, ihn abermald auj Ei8 eine
1, Stunde ruben ldft. Hievauf wird er wieber jo ditun als
midglich auggewellt wund jujommengejchlagen. Wenn der Teig
auf dieje Weije viermal behandelt worden ift, fann man ihn 3u
allen Bacereien gebrauden.

204. $Hajenpajtete.

Lon einem fungen Hajen wird, nachdem er gereinigt und
abgebautet ijt, bag Fleifch von bem Nitcen vorfichtig vom
Stnochen geldft und mit Jeinen Speditreifhen und ZTriiffeln
gefpictt, bann leiht in Butter angebrvaten wnd falt gejtellt.
Dad itbrige Fleifh von den Knodjen abgeldft, Ders, Leber,
Yunge und Nieven ebenfalld dazu genommen; alle3 died mif
o=y Phund fettem Syed fein gehactt, mit Salz, Preffer,
etn wenig Mustat und Bwicbeln gewiivzt und durd) ein Sieb
pajjiert.  Daun giebt man zu der Farce nodh 1—2 Glad
Mabdeiva, gejdnittene Triiffeln und Champignond und mengt
alle3 gut duvcheinanver. Eine Pajtetenform did mit Butter
audgejtvidhen, mit miirbem PRajtetenteig gut audgelegt und mit
per FHarce audgejtrichen, dann fommt die Halfte dber Favce hinein,
pavauf die gebratenen Fletjchitiicte, die fibrige Farce oben auf:
geftrichen, mit feinen Spedjdjeiben belegt und einmen biinnen
Dectel von Teig davauf gemacht, weldher auf allen Seiten feft
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angedviictt werben muff. Bur Vergierung der Pajtete fticht man
mit Eleinen Fovmen ditnne, mit Gi beftvichene Zeigjtiicfchen aus
und belegt den Decel damit. Jn der Mitte ded Dedeld wird
eine ffimn:g gemacht, ein Fujammengerollted Rdvtchen Hinein:
gejtett und bdie Pajtete langjam 11,— 2 Stunden tm Ofen
qebacten.

205. Gute falte Pajtete.

Man beveite einen miivben Paftetenteig. Bur Favce werden
3 Milchbrote abgerieben und eingeweicht, dann einige Swicheln
fein gewiegt, in Butter gediinjtet, Dag Brot fet ausqedriickt, u
oen Bwiebeln gethan und mit gqutem Bratenfett oder Butter
auf dem Feuer abgeviihrt und erfalten lafjfen. Nun Hackt man
ein Pfund Kalbsleber, 1 Pund Schweinefleifch, /, Phund Sar-
dellen und einige Kapern fehr fein, giebt die Milchbrote, etwas
Salz, Pfeffer und Mustat dazu und vithrt alled mit einem
Glag Wein vedht gut umter einander. Die Fleticheinlage ur
Pajtete, fei 3 Wildbpret oder Gefliigel, wird weidh) gebraten,
dannt audgebeint und in jchone lingliche, egale Scheiben ge-
jhnitten. Wil man Génjeleber daju verwenbden, mupy diefelbe
eine Beit lang in Miild) gelegt und voh) in Scheiben gejhnittern
(nicht gebraten) werben. Der Teig wird mm Zwei Mefjerriicten
dif audgewellt, eine mit Butter audgeftrichene Form bdamit
belegt, mit diinnen Spedicheiben gany ausdgelegt, Hievauf fonmmt
eine Lage der Favcefiilhung, welde fingerdid auf dem Vobden
und NRaud der Form audgejtrichen wird, dann die Fleijchitiicte,
wieder Favce, Fleijdhjtiicte . {.w., bid die Form voll ift. Die
lete Lage muf Favce jein, ein Tetgdedel davauf gemacht, an
allen Seiten qut angedviicft, damit beim Bacden der Pajtete
nichts heraudfliefit. Jn den Dedel wird eine Offmung gemacht
und ein Rdrtchen Dhineingeftectt, von dem iibrigen Teig Ver
sierungen audgeftocdhen, der Dectel Ddamit Delegt, mit Eigelb
beftrichen und bet quier Hige 1, Stunden qebacfen. it die
Pajtete falt, wird dad Kdvtchen entfernt und qute Fleijdhgelee
in die Offrung gegofien, jo viel in diefelbe Hincingeht.
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Pajteten.

206. Ginjeleber-Pajtete.

Man madyt eine pifante Farce von 1 Pund Schweine-
fletich ober 1, Phund Kalbjleijch und Sped, wiirzt diefelbe mit
etivad qebdmpften Bwicbeln, Salz, Pieffer, Mustat, giebt einige
Triiffelabfille und Champignons dazu und hadt alled vecht fein,
fteeicht die Favce durch ein Haarfieb. Von einer jchonen Ginje-
leber entfernt man die Galle vorjidhtia, wafdht die Leber, legt
fie eine Beit lang in Mild), trodnet fie ab und bedect fie mit
einigen Triiffeln. €3 wirtd mun eine irdbene ober Porzellan-
form mit ©ped audgelegt und gany mit Favee audgeftrichen,
hievauf die Leber, einige abgejcdhdlte Triiffeln hinein, dann wieber
Tarvce, dann Leber und mit der iibrigen Farce jugejtrichen, legt
ditine Sypedicheiben oben auf. Die Form jtellt man ind Waffer
und (At fie im Badofen 1',—2 Stunden focdhen. Serviect
bie *Pajtete falt in der Form.

207. Gefitllte Pajtetdyen.

LVor Y, Piund Meehl, 1, Bfd. Butter beveitet man einen
Blitterteig, derfelbe wird biinn audgewellt, damm mit einem
Sormchen runde Plabchen audngeftochen: zu jebem Rajtetchen
gebiren 2 Plavchen., Cined ber Plapschen bildet den Bobeu,
aud dem andern wird in der Mitte mit einem fleinen Uusjtecher
per Dectel herausgenommen, worauf man den Voden ringd am
Rand mit Et bejtreicht, docdh vorfidhtig, damit bad Ei nidht Her-
unter lauft, da fonjt der Teig nicht in die Hohe geht. Dex
ausgeftochene Ring witd auf den Voben gelegt und oben mit
&t Dbejtrichen, auf ein BVactblech gefest und in einem BHeifen
Dfen gebacen. Der Decfel wirtd ebenfalls mit Gt beftrichen
und ertra gebacfen. DHievauf beveitet man folgended Ragout:
etwad RKalbsbraten, gefochte Kalb3mildner und Sunge in fleine
Wiirfel gejchnitten, 1—2 Loffel Viehl in Butter qeddmpft, mit
Bouillon anfgefiillt, zu einer glatten Sauce geriihrt, thut Sals,
ein wenig Pieffer, Mugtat, geriebenen Parmejanfife und Wein
nad) Gejchmac davan, (it die Sauce auffochen, legiert diejelbe

Baden-Wiirttemberg



Paijteten.

mit Eigelb und giebt das gejhnittene Fletfd) hinein, wuntermengt
alles leidyt, laBt Das Ragout heif werden und Fiillt die Pajtetchen
damit. Will man e8 jehr fein Daben, thut man feingejdnittene
Lriiffel und Champignond daran. b

208.  Kiidyenpajtetdyen.

Bon 1, Prund Mehl, Y, Rhund Butter, 1 €1, ein wenig
Wajjer und Salz bereitet man einen Lajtetenteig, benfelben
Ofterd audwellen unbd etwas ruben laffen. Der Zeig wird algdann
ditnnt  auggewellt, mit einer gorm  oder einem Wafjerglas
runde Teile audgeftochen, die Teile am Rand mit Eiweif
bejtrichen und in bie Mitte ein Kaffeeldffel NRagout gleich vor-
hergehendem gelegt; man jdhligt die Geiden Hiilften sujammten,
dbap die Paftetdhen die Form eined Halbmondes evbalten, driickt
die Mander feft an und badt Sie in jchwimmendem Fett jdhin
hellbrawn; man fann diefelben auch panmieven, auf Vavier A
Cntfetten gelegt und als Beilage zu verichicdenen Gemiifen
geben. (15—20 QPaftetchen.)

209.  Sdjepaijtetden.

Dean  beveitet einen Poftetenteig von 1, Phund Meehl,

e Pfund Butter, 1 ERlbfiel Schmalz, 1 Gigeld, etwas fetnem
Saly und Wafjer. Derjelbe roird diinn ausgewellt, runde Teile
audgeftochen und mit Butter beftrichen, Pajtetenformehen bamit aus-
gelegt, ein [eeved Fovmchen von aufien mit Butter bejtvichen, Hinein-
gejtellt, diejelben Dellgelb gebacten, dann vorfichtig ftitvzen unbd
mit folgender Maffe fiillen: 1 Kodhloffel Mehl wird in etwad
Butter gedbimpft, Y, Liter fiifer, heifer Rahm sugegeben 1md
glatt geriihrt, 65 Gramm geriebenen PLarmefantdje und ebenjo
viel Schweizerfife dagu, etwad Salz und die Maffe auffochen
laffen; 3 Gigelb bavan vithren und wenn abgefithlt den Schnee
des Ciweif leidht davunter mifden. Die Paftetchen 2/, damit
gefiillt, auf ein Bacblech geftellt und bei guter Hige in etwa
10 Minuten aufgezogen. Diefelben miijfen jofort ferviert werden.
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210.  Maccavonipajtete.

Die Maccavoninudeln werben in Stitde gebrochen, in
Salywaffer weichgefodht und um  Ablaufen auf ein Sieb
gejchiittet.  Buvor beveiteter Pajtetentetq wird micht u dilmn
andgewellt, eine mit Butter Dejtrichene Auflaufform damit aus-
gelegt. Man Driicft dbenm Teig feft an bie Form an und likt
in am obern NRande fingerbreit hevabhingen, giebt mm eine
Lage Maccaroni Dinein, etwad Saly, geriebenen Parmejantije
pber Schweizerfdje und Jaurven Nahm Ddbaviiber, danmn wiedex
Meaccaroni, Kafe und Rabhm und fo fort, bid die Form gefitllt
ijt, Die obere Lage mitffen Maccaront jein, bedect fie mit einem
aud Teig gejdmittenen Decel, vollt den oben an bder Form
berabhangenden Teig aujammen und driickt ihn mit dem Dectel
gut aneinander, bact bdie Paftete ?,—1 Stunde in ziemlich
heiffern Ofen {hon braun wund fticit fie auf eine runde Platte.
(Nach Velieben aud) mit Schinfenmaceavoni u fiillen).

X. Die Bemiile.

Wean unterjcheidet verjchicdene Wrten, ald Whurzel, Knollen,
Stobl, Blattgemiife und Hitlfenfriichte. Diefelben enthalten aufer
ven Hitlfenfritcdhten dburchjdhnittlich wenig Ndbhritoffe und werden
je nach threr Bejchaffenbeit zubereitet.

211,  Gielbe Niiben.

Die gelben Ritben werden gejchabt ober bdiinn gejchilt,
gewajchen und in feine lingliche Streifden gejchnitten. Hievauf
thut man Suppenfett und etwad Butter in emen Topf, [dkt
e8 Deifp werben und vbftet feingejchnittene Swiebeln daxin gelh,
vithrt 2—3 Qiffel Mehl dagu, [Hicht e3 mit Bouillon ab, daf
e8 eine ditmne Sauce giebt, dad ndtige Salz, Pfeffer, etwad
Buder daran und dampft die gelben Nitbent davin, 6id fie weidy
find und die Sauce fury eingefocht ift.
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