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Mn Sieb Qq Inawifdhen lakt man etwa 1 Liiel Il au
uno jtellt jie be Die durdaetriebenen Hartofjein meroen mil
afee ~ 1 1 . T aedd . e NMld oara eaolien. mieoer
| I i J | i y el TERR . oy E
glattgerubrt uno h uno nady o 1 Mildy nadyaeqoljen, oag oas bes
' nie ein didier Brei tit. ITun weroen Ote harfofjein nod qejaijc
e iv i
Gekodhtes Objt als Oemitje

Frijde Jwetidgen

1 bis 5 Diund 3wetfdgen werden ausgejtel 1[ indem man einem
Neffer die Srudit an der Seite auseinanderjdynetdet uno oen Stein heraus
nimmt: dann Jekt man fie mit '/, Liter Il’ini"e:' 3, Rodit jie mit Sucer
weidy, rithrt vor dem Hnridyten ] Kaifeeloffel Mondamin ober Reismebl

an und laikt es aujkoden. e L oA A
Da die 3wetidaen abaekiihlt otel bejjer |0, nimmi man |jie, jobald

ind. pom Seuer: fie konmen aud) tags jucor

Diirre Fwetfdhgen und Birnenjdnihe

Diund ditrre dwetjdgen werden jauber gewajden und 1 Stunde

lana in laumwarmem afjer eingeweid)t; halb joviel lﬂﬂml_hﬂﬁf leqt
3

e B

man ebenfalls ins Majjer uno fttj,'[ iie suerit mit 1 Liter ajjer, «
M hit haben,

und etwas ganjem Eiu:t yu. Wenn die Birnen eine Seitlang gekomt §
qibt man bdie Swetjdygen aud) daju und lagt beides jujammer wmﬁj kodyen,
1/, Stunde vor dem Anridten tojtet man 1 ERIoffel IiIfE}I in_ etnem
"‘wi[idzdwtt Gett braun und rihrt es an oas kodiende Objt. Diefe Speije

!
bl-'lll “h'i}t ‘Jiu E'“_“"' ﬂ[]L'I. '-..I[lll.].'ll' “['L-hlt ]:!.LT]. ﬂHT ']E'I'LLTIJLH !.T'Lr..bt.l” MAan ‘::“E'l"t llf
daher, wenn das Ulehl camit mer:t ot ijt, auf die Seite und jtellt |

dort mod) warm.

®efodyfe Dirnen
Die Birnen werden von Stiel und Bufen befrett, in oer lilitte jers
idynitten und mit etwas Wafjer, oudier und ecinem Stitdkden ganjen otmt
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Orofe TLafteten

jugejefjt. Wenn |ie weid) gekod)t |ind, rojtet man 1 Hodyloffel Niehl in
Sett braunlid)y, rubrt es an Ote Birnen und lakt es mit diejen nody eine
oettlang Rodyen.
Apfelbrei

Hpfel werden in vier Teile jerjdnitten, gewajden und mit halb hod
Waljer jugejelst. Wenn jie weid) jind, treibt man fie durdy ein Sieb, qibt
oent Brei mit Sudier nod) einmal an das Seuer und jtellt ihn, wenn er
weid) gekod)t ijt, auf Oie Seite. Nlan kann ihn beim Anridten mit
oitronenjudier bejtreuen und mit einem heiften Eifen qlafieren.

Kirjden
werden pon den Stielen gejupft, gewajden, mit 1 Glaje Wajfer und Sudier
jugejet uno wie oOie frijden Swetidaen fertiq gekodt.

Deidelbeeren
werden auf gleidye Weije wie die Hirjden jubereitet.

Griine Birnen mif Dampinudeln
Hian Jdyalt qute Kodybirnen, jdnetdet jie in Sdnike, madt die Herne

heraus, nimmt jie in ein Gejdyirr mit einem Stiick Simt, Sitronenjdale
unod Sudier und kodht jie in Wafjer weidh; nadber nimmt man ein Stiidk
Butter in eine Haljerolle, vojtet 2 Loffel Iebl darin jdon gelb, qibt
11/, Liter weien IDein daju oder wiiryt mit Sitronenjaft, [akt dies mit
oen Birnen Rodjen und riditet jie mit Dampinudeln an, deren Bereitung
bei den Illehl|peijen be[dyrieben ijt.

Grofe Paiteten

Buftterteig 3u Pafjfefen
ou etner grofen Pajtete nimmt man 2 Pjuno iehl, 3/, Dfund Butter,
2 Eier, 1 HajfeelofTel voll Sal3 uno verarbeitet oies mit 1!/, bis 2 Glajern
Wajjer ju einem fejten Teig, der nad) Bedarf ausgewellt wird,

Pajtetenhaus (Uufgejelte Pajfefe)

Don einem Pajtetenteig werden 3wei Teile heruntergefdynitten. Den
einen Teil wellt man 2 IMejjerritdken didk aus und |dyneidet ihn nady einer
jur ote Pajtete beltimmten, umgejtiivaten Platte aus; dann wird er als
Boben fiir die Pajtete auf ein mit Nlehl bejtreutes Bled) aufaefefst, der
Rand mit Ei Dejtridien und auf ihm ein Orei Singer breiter Streifen Teig
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(Drofe

In berumaelett, den man wiederum mit Ei bejtreidt. Den anderen Teil

- e g e M B e, Y

e mellt man nun etmas ditnner und ringsherum einen Singer breit gropger
als den erjten Teil aus u b beniitht ibn als Dediel 3u der Pajtete. Soll
die Paftete erjt nady dem Badken gefiillt werden, jo [eat man in Ole Iitte

' des Bobens ein jujammen :f!-'l[l Papier, feljt den Teigdedzel dariiber, i

bt dbritdkt ihn an den Enden [eidit auf den Randjireifen Oes Dodens an |

er und legt nodymals einen drei Singer breiten Streifen oder ein aus Ceig _; Il

1t geflodytenes Krédniden herum. Mun jtidt man aus dem nod) iibrigen Teig | '
kleine b'[LHl'.;""I’ a1us, 11{:":”'1 mit diefen ven Dediel, bejtreidt oas i-i_‘-."."l_:,'? r .
mit Ei, badit die Paijtete {don gelb, jdneidet dbann den Dedzel uber Oem | |
unteren Hmtunw“l mit einem jdarfen Niefjer weg und fullt die Pajtete 1 [

oY mit dem daju bejtimmten Ra jout. Dic_D:.-'Tcz-::l. o1e _f,::-::'_fz [-:-.*_r gebadten |
und nadher qefitllt werden, heifen ,,Vol au vent”. Wird eine pPajtete q !
jdhon vor dem Badien gefillt, jo lagt man oOen D‘;‘-i::'lu.:w eq, bc'::‘-;iij_: | j i i
den Bobden mit §iille, leat das in Stu :"Hn aejdnittene Sleijd) darauf, L ,, |
qibt darauf wieder von der §iille und dedit die Pajtete mit dem Dedzel 3u, i ='| |

i
falbfleifdpaffete , gl,- 115
: .

ne Man nimmt eine fdone Kalbsbrujt, serhaut jie wie jum E '.'.::*f*c:', | E | [ il

le blandyiert jie und wajdt jie gut ab; dann leat man e mit etnem ‘::_1:1: -| 18

B Butter, Hitl‘fn1*.u=n*”l“|1 Corbeerblattern, Saly3 und omiebeln 1n eine !L ! ! 1l

bt Kalferolle, deckt diefe 3u und diampjt den Inhalt jiemlid fertig. lnter: {1 - LD

11 dbeffen badit man 2 Diund Odfenfleijdy redt fein, nimmt 4 Hlild)brote, {Li |'l j

10 el f'ic in Nild ein, driidt fie wieder fejt aus und jtojt Jie mit dem h’ i I '.

; Sleifdy im Reibjtein oder Porjellanmorjer. Hierauj gibt man 4 EigelD, jlp | ||
ein Stiiddyen ‘Jwv':“ und Salz dazu und verfertigt davon kletne K l‘men B ’ ey
die man in Sleifdbrithe kodit und in Eleine Stitdidyen i:lj’.':ei-bct. Dann 4:1: | IJI
diinftet man NMordeln mit einem Briesle — beides fein gejdnitten —, | |
beleat ein Bledh oder eine Sorm mit Bldtterteig, legt das Halbflei]d) mit e | i
den fibrigen Saden [didtweife hinein, gieft etwas Srikajjeetunke dars l‘ 15 B
uber, TE‘H-'[ den Teigdedkel darauf, beftreidyt die Pajtete mit Ei und badk H
fie jdhon gelb. Die iibrige Tunke 3ieht man mit 5 Eigeld unod dem Saft =.: '
pon 1/, ditrone ab und qibt fie in einer Sdyiijjel bejonders oajzu |

9 SRIE

1l Warme Gdnjeleber-Pajtete

Ntan leat eine fejte Ganfeleber in jitfe Niild), jfreut etwas gejtokenen,
weifen Pfeffer dariiber und lajt fie einige Stunoen jtehen. Dann beleqt
man ein Xupferbled mit Butterteig, legt den Boden mit Spedijdnitten
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41 aus, leat die in Stiidie gefdynittene Leber darauf, madyit einen Deciel pon |
€L Butterteiq, bejtreidyt ihn mit & und badit die Pajtete gelb. Unterdeljen I
15 madt man eine krdftige, weife Tunke, 3ieht fie mit 4 Eigelb und dem H-
er Suft pon 1 Sitrone ab, ’|d‘s!l1.I+'I‘li.‘f den Dediel jux l‘II.I].HE‘ los, filllt die Tunke E;;f
Bt hinein, deckt die Pajtete wieder ju und qibt t fie 3u Tijdye. 5!!.
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GBanfeleber-Palfete in Terrvinen (Talf)

——— — — vl —— — @

|
ii,il!l':"' s - . oy it 1
R Ilimm eine qroge, weiRe, fejte Leber, |Ma
F.'] Iii.. i ¥ - L - A, e . . - ! ; ! . .
158 HHE 1te 1 langliqge Studie, |picke oamit ole anjeledber uno bejireue |ie
| R - | % 7% 1 | = R . 4 ¥ BE % % TR 15 # =T BB I BIZTIE: T il
i[i' mit Gewirjjaly. Dann wird eme jarce gemadt von 1 Prund Halbs
14N . ; I | g ' 4 ML > [ .1 | 1 . T
fiotRE fleifd), 1 Pfund Sdweinefleijd), 1 Ganjeleber, Dfund gqriinem Spe
:- "R = . RS % L i R - it i . i L™ wn aabs b 2 i a =4 - T-I
B und Gewiitrijaly. Dann wird der ..«*--f‘.*.. etnter derrine mit Sped litten i
| AE R i : i g - . P
‘!i‘:' belegt; auf Oteje tut man eine Lage Sarce, oann !/, (banjeleber, auj oieje 1
Tl . - . . D até « L abaw - v &
i wieoer Sarce, oann oen RHelt oer Leber, enolid wieoer Sarce u { u
&l J 5 s - - ||-| - & N ow L T T B 5 - e ':',.' 5 WA i F s 114 ™ 4 %
(5§ 1 carauf Spedk)dnitten, ote mit Papier jugeoecdit weroen. ian jlellt oteje
‘ |

S Wy, 5 gl ] e—— e

o . o . - ’ i ; d i i
L jammengerubrt und mit oen Hlakkarvont vermijdyt wird. Dann madt man d
:t-'i'i einen quten Butterteigq und wellt ihn aus, jtreidyt eine Hufzugform gqut {
]

| : gefitllte Terrine in ein pajjendes Gejdyirr, das jur Halfte mit Iajjer 3
| ' : gejullt 1jt, [1’_1-‘-1 S in oen Mfen unt i.. :1‘ n Inbalt unaefabr 2 Stunt ,
f -'H"Ei gar Ll“».‘l'ht.”._l, tellt ihn oann Ralt, gieft Sdw . at den 1
"'*H tmr_n;u, 0aR er mit oem ett fejt auj hE: Lerrine pakt, uno bewalbrt O1e )
1.“E Pajtete an emnem Ralten Ort bis um Gebraudye au)
Gt A B {1
I Mattaroni-Paftete !
1 /e Pfund NMakkaroni wird in Salzwafjer abgekod)t, dbann herauss |
Bkt genommen, worauf */, Prund Butter, /, Prund gebhaditer Sdyinken, l
1 1/, Diund qeriebener Darmefankdfe und 1 Mbertaffe jaurer Rabm 3us |
q
J

o wfal, A o

; mit Bu[tf; aus und leqt einen Bobden von dem Teig hinein. Hn der Seite ~
Rlebt man Rleine Girlanoen und Rojetten aus Teig an, wellt oen Kejt oes
Ceigs {‘ﬂm;nfl‘ aus, oamit man iber Ole Dersierung her einen Leigrano L

i T
]

| IR

madien kRann, Oer ote (Mirlanden mit der Sorm beodedit, Nlakhk
roni hinein, madyt einen Dediel darauf, qibt die Pajtete in einen quten I

L
. |

S
.
P e o

R S = T

'?"ng . : .y = b . . . ;

e Ofen, nimmt jie nad %/, Stunden lgek-.mr, iturit jie auy etne Platte uno .
..... #’i! gibt Jie 3u Tijdye.

Iﬂ-. u r - : I P - E] - ¥ . } v -

(i IlMan Rann dieje Dajtete audy, nadydem fie gebadien worden ijt, nod l

mit etnem Raqout oder einer Tomatentunke verbejjern. :

T .

Gehadte Dajtete

Iimm 4 Diund Rkalten Braten, wiege ihn mit efwas IMierenfett und
1/e Diund Sarbdellen fehr fein; dann qib in eine Hajjerolle 1/, Phund
Butter, rijte 2 Xodloffel Nehl fdion qelb, bampfe das Sleijdy darin, riihre
ote Bruhe mit 1 Liter gutem Sleijdyertrakt ab und lajje das §leijd) darin
aufkoden, gib /s Dfund Kapern und 4 Eigelb dazu und jtelle es Ralt,
Belege ein Bled) mit Butterteig, fillle die NMaffe ein, made einen Dedkel
oarauf, bejtreidie ihn mit Ei, bacdke die Dajtete fhon geldb und gib i
heif 3u Tijdye.
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