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Bahmes unbd wilbes  Gefliigel.

bajfiert, wie lzu @iner S@lmijance ¢ine Dranpe pagugeprest und
iiber bie. Ente mit Reis gegeben. Dazu garnmiert man gefiillte
Tomaten und. gebratene Bananen.

217, Gnte auf tiirkijde et

ie bdie: borhergehende,  nur die Ente’ mit etivas ‘Safran
pampfen in derfelben Braife wund mit Tomatenpiivee  ebenfo focit
man e Rifotto  mit Safran gang frnig und troden. Sn Grs
imangelung: bon 'Safran nimmt! maw Pfefferminstraut daz.

218, Panpicttes von Kalbfleiid.

€3 ‘werdben bon der Kalbsniuf’ fhone Sihnitel gefthnitten,
' viinn ansgefdhlagen mit einer qut gewiirgten Farce gefiillt, 3u-
| fammengerollt, - mit Bindfaden gebumbden und in ehner Braije
gedampft.

219, Lungen-Oajdice.

€ine Ralbslunge wird mit dem Hery weidhaefodit und dann
mit bem Wiegemeffer feint gebadt. Von der Briibe macdt nan
mit einer’ Meblfdvige mit feingefdinittenen Jiviebéln eine dide
ieiBe '@Sauce, fdpmedt diefelbe gut mit Preffer und Salz ‘ab,
lnft bag Geiviegte leicht mitfodent und tif aulet etroas Maggi
ober. fonjt ein wenig englij®e Sauce dazr. Pan ferviert e8 na:
mentlid)“mit: Spiegeleier, betlorene Gier oder weide Gier dagu,

E. Pajteten.

I. Gvofie Pafteten.

1. Im Allgemeinen,

Pajteten werben in Pafteten- ober Tortenpfannen gebaden.

Der Teig richtet: fich nach:den Jnhalt dev Paftete. Bu feinem
Gefliigel, Lamm- pder Kalbfleifd, wenn ein Frifajiee davon ge=
madit wird, ninunt man einen Vlatterteiq oder aud feinen But-
terteig. ©oll bas Fleifch in der Bajtete gar gemadit werden, einen
guten. Butterteta. Lepteren nimmt man aud u Hajens, SHirjdy-;
BWildidweinfleiid ujw., dod) wird bei Wild aud oer in Nr. 8 ans
gegebene  Waijerterg genomumen, - der felbjtredend  nidt mifge-
gefien iverden fann.
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Pafteten,

2. Gtrafburger ®anfjeleber-Pajtete RNr. L

Sedhd qroke @dnfelebern merben je in gwel Teile geteilt, und
wpar ba, o bie awei Hdlften aujanumen gemadien find, dann
an der meiftend gelblichen Stelle, wo die Galle ihren &1l Datte,
ausaefdnitten und mit fiiger Pld nb-.:a"rnu:u-11: Wajfer e
patrf fie nidt Deriibhbren 8 bder gropten und jddnften
biefer lu.th" Qebern werden mit Triiffeln, elde abgefdalt und .
' pont der Rdnge einen Fingers gejdynitten find,
l]L‘:iL’i'\{[‘ bie tgen 4 Stide UIIIL"] gefdnitten und fein ge-
ftofen. RQekfere iirat man mit einem Egloffel voll feingejdmit-
tener Sdhalotten, eben jo biel Ghampignonsd, gweimal fo viel fein-
gejdnittenen  ZTriiffeln, igen gut gewajdenen, Ltr.n"‘c.c::
und feingejdnittenen Sardellen, aericbenem Sals, mit Pajtete
etniiry (Riidbengeiviirg) unbd jtogt died alled fein, LWdbhrer ih 3L~

11T ¥
el

Stofend aber fommen 2 Piund Sped und 2 Phund Schweins-
farree ltlf'li'-tu'[miilt":- daau, worauf dad Ganze durd) ein -E'CJ e-
trieben ird. Dann :‘.':|11;:'.'. man eine Ganfjeleber-Terrine (welde
ber ben “il‘munmi gefauft werden fann) belegt den Boden
:“-'\'1' Terrine mit L'i.. r Spedideibe, bejtreicht ibn, Jowie die LWan-

yung der Terrine mit der Farce, leat bon der eberhalfte

1'—:.I.L1|1. darauf wieder etiwad Farvce, wieder Gansdleber und jo fort,

gefitllt ijt; jedbodh mup eine Lage Harce Dden
Dad Ganze bededt man mit mebreren fleine
Decel der Terrine aufgefekt, ber Ran
5

—_

o I O o AT EH e
8 bie Terrine

Paftete langfam im DOfen etwa

fleinere Pafteten bediirfen

1 Q. pon
ann in fleine Stiide
10 aud) aus "l"'li‘-"‘u!'-.‘.
Suberettung der erjterer

ger fett und alfo 111-:311.;1‘!

3. Strafburger Ganjelcber-Paftete Nr. 2.
,,,,, Hautige entfernt tvorden,
r z feimen gelben &dyale
pon Jitronen, 1 2 gereiniaten dellen und einer Hand
voll Sapern
Sapern, eine
pie im

Hand voll ganzer
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Girobe Pafteten, 197

bon _ Butter, 4 Ciern, etivad Salz und Waffer mit dem
notigen Wiehl einen vedit fteifen Teig, verarbeitet ihn gut, be-
ftretdit eine paffende Form mit Butter, l.:-cf[L"cuf fie mit feinge-
enen e ,3 :_:ri::'.?:::z und belegt fie mit b -e'r audgerollten
Zetg, welder ettvad iiber die Form l:'r.:m:]-'.«u-.*!;-cn . Auf den-
jelben bringt man etmwas gejtogenes Weikbrot, b nm‘ Ragqe
garce, eine Lage in etiwad Wein und Gemniiry gefodter Triifs
feln, eime Lage in Stiide gefdnittene Ganjeleber, wieder Farce,
Triiffeln, @dnfeleber und jo fort, bid die Form aefitllt ift, dod
mup die lepte Yage aud Farce befteben. Der Jnbalt wird nun
gang mit Sped be m[L pariiber legt man Streifen von FLetg, um
Halt 3u : ] Dedel bon Teig, welder tn der Mitte
it en ! riehen "n'-‘w' pen itberjtebenden Teig biegt
man auf den del Derein unbd Fneift ibn ein. Die Paftete wird
in emmem Badofen hellbraun \IL‘] acfen, u etiva 2 Stunden ge-
horven, und nachdem fie falt geworden, aud der Form genommen.
San rechnet au derjelben 2 Ganfelebern

4, Strafburger Ganfelcber-Paftete Nr. 3.

1 Brumd Kalbfleiid), 16 Bfund Sped und eine halbe Ganfe-

iwerben fein g 'mtt, dbagu qibt man ebenfall3 ein Stiid
Weihbrot in eihen Wein gereidt, 14 Pfund Sardellen, 50 Gr.
Sapern, eine Hand boll in Butter gebampfier Sdalotten, etivasd
Bitronenidalen, Triiffeln und Gewiirs, died alled fein gehadt und
gut gemijdit. Die Form tvird wie bei dem vorhergehendben Re-
aept Debandelt und mit Teig ausgelegt, dann fommt darauf bie
Salfte der Jaree, auf diefelbe 1% Ganjeleber, in Stiide gejdnit-
fen, Zritffeln und der Mejt der Favce: iibrigend wird die Pa-
jtete gefdilofien und gebaden ivie die vorige.

Die beiden leteren Megepte ftammen aud einer Peit, oo
man die Terrinen nod) nidjt hatte, und fonnen biefe Paijteten jeht
eben jo gut in jolden gemadht werden: bereitet man fie aber in
Leig, fo fet dabei bemerft, dak aud dem iibriggebliebenen Teig,
nadybem das ~snnere gefpeift iit, eine gute Subpe gemadit werden
tann, wie ¢3 tm Abjdnitt ,Suppen”” bemerkt worden ift.

leber

b, Strafiburger Ganfelcber-Pajtete Nr. 4.

Se weifer und fetter die Qeberm, dejto befjer wird die Pajtete.
Auf etrre berjelben von mHuh‘L @rige nebme man 2 grofe
Ganfelebern, 1 Bfund mageresd Sdiweinefleiid, 1 Pfund Sdiveine-
fpect (Blume) und 1 Bfund FTritffeln. Die Lebern twerden in
Stiide gefdnitten, die Triiffeln wie befannt gereinigt, mit Sal
und Geiirg Ll.nmll und in die Qebern geftedt. Dann madit man
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198 . Pafteten

port e @dbtveinefleijdh und Fett: nebit’ den’ Wbfillen Der” e
bern, alles moghidyit fein gebadt und it Piefrer unbd! Salg, ges
roiteat, eime JFarvce, ftreicht: fie durdy ein Sieb, damtit: fie: gang; fein
erbe, und [eat mun die: mit Salz bejtrenten: Xebern abmwedyelnd
mit. Satce aund Tediffeln:in einen Paftetentopi rect feft: etnqe:
ichithtet:  Davaurf wich die Pajtete 2214 Stunden i eiwen
makig beiBen' ©fen gebaden; und e man: fie Limger aufsubes
oalren-wiinjdt; it wei ausgelafjenem: Sdiweinefett itbergofien.

6. Salte Hajen-Paijtete.

Daz Riidenfleifd von 2 jungen grofen Hafen wird gebautet, ber
Qiinge nad) abgeloft, mit balbfingerlang und fleinfingetdid - qe-
i"hn't'h‘nw]’ Sped, weldes vorber mit Salz, Preffer und feinges

jmittenen Sdalotten geritrat ift, durdzogen. Dann legt iman
i etnie flade Kafferole 7o Gr. Butter, das Fleifdh, zivei ERlofiel
poll fein gebacter ZTriiffeln, 2 EHIHFfel €ham ipignons, Salz unt
Rieffer, lant es auf ftarfent Kewer 10 Minuten lang damprier,
'iLIlL es auritd ynd nimmt es, etiogd abgetiiblt,  beraus. Dad
tletid von den’ Hajenfnothen fvirh von '\'wui b Selhnen gana«
..11 befreif, mit einer gleichen Portion fri tidem Sped jebr femm qe-
badt und dartiad im Morvier: geftofen, wabhrend defjen man & ge:
wafdene und entgratete Sardellen, 125 . Butter, einen: Ehlof
fel noll feingejdnittener und in Butter weid) gedampfter Sdalots
tern: bingir gibt, baimit: bied alled redht fein und genaw bermengt
werde.  Diefe Farce wivd mit Salz und Pajtetengerviiry nnd mit
ber Sauce, morin’ dad Fletid) gebampft worbden, vermifdt. Lovauf
belegt man eine ovale Form mit Pajtetenteig, dejfen Bereitung im
Ubfchnitt , Bacdwert” mitgeteilt ift, gibt die DHalfte der Farce
binein, legt dasd Jleifd) der Linge nady darauf, bededt ¢3 mit der
ibrigen Farce, madt einen Tedel von FTeig dariiber, badi Ddie
Paftete ber guter Hige 1114 Stunde und gibt fie Falt jur Tajel

7. Salte Felohithuer-Pajtete.

Die Felbbiithner werden mit E-ﬂla uitd Getviir eingerieben, in

SReinblatter gewidelt und in Butter nicht 3 iveid) gedambft, ‘oder

in einer ftarfen Braife (). Vorberettungsregeln A. Mr. 61) gar
gemadht und falt" in’ fleine Stitde g N

itten. “Bor [Jarce nimmt
man eine: Hleine SKalbsleber, eben jo piel Kalbfleijdy und Sped,
haclt: e8 redit fein und qibt Gewiiry und Salz hingu.  (Wiinjdt
mart die Pajtete nidt lange aufaubetvabren, jo qibt man nod).
Saffer eingeweidited und  flort ausgedbriidtes . eigbrot und
einige Gier hinai) Man madt nun einen Wajjerteig nady Nr.'8,

belegt Denfelben  mit Spedicheiben; ftreidt ¥4 der Favce bariiber,
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legt die Stiiddien Feldbiibner darauf, flellt in derMitte 4 SHidk
dien aufredit hin, damit imwendig eine Offnung bleibe, tweil bie
Baftete, wenn fie feine Quft Hat, leicht plabt. Dann fommt fvie-
der Favee, Feldbhithner, und gulest madt Favce den: Sehlu. Die
Baftete wird nun weiter nady Nr. 2 behandelt und drei. Stunden
it Ofent gebaden.  Wadidem fie gar aemorden, giegt man dburd
einen Tridhter 12 Tafjen braune Kraftbriihe hinetn, berjtopfe
tac) bem Crfalten die Sffming mit Papier und Hebe die Pajtete
big zum @ebraudy auf.
€3 evhalt jich diefe im Winter mehrere Wodhen:

8. Wilo-Pajtete mit einvem Whafferteiq.

Pan lapt zue einer mittelbndagig m'uhﬂn Laftete beinahe 34 Li-

ter Waffer mit, 14 Bfund Butter und 14 Bfund Nievenfett fos
dhen, nimmt 3 ‘lvum Mehl auf das ‘”‘NHILIE madt in-der Mitte
e Loy und rvithrt das fodh ‘nb~ LWafier nad) und nady gum Depl,
madit einen fejten Teig bdbaraus, den man ftarf verarbeiten. und
oer jo fteif fein muf, daf LLl1L|.U\ wenn man ein Stid dapon.in

die Hibe ziebt, {tehen bleibt. Borber wivd das wsletfdy, ed fei Ha-
jen-, Meb-, Dicfdh--oder Wildjchiveinefleifdh, - gemajhen, bon Haut
und Sehnen befreit, in paffende Stide gejdmitten und mit grob-
lich gejdhnittenem Sped durdpogen., Dann nimmt man Sdialotten
oder  Biviebeln, Bitronenfdale, Drapon, *i‘Jﬁli.Fun'., Majoratt,
©alz, Melfen, Pieffer und Neltenpfeffer, alled fein ‘memadit, aibt
Effig bingu, reibt dad [leifdh dbamit etn, Teat es mif ethinen Qot-
beerblattern und mit Stiicfchen Dutter anf Soedtideiben n einen
Lobf und 1aBt ed, fejt sugededt, bdlb qar werden: At Farm man
bas Fletich zur diejer Paftete auf folgende Weife 2 Stimbden voi
ber marinieren: Pan riihet die genannten Hrduter und Gewiirie
mit, Efig an, drebt das Hleifdh von allen Seiten in diefer Veize
bernim, [egt es in'eine flade Sdiifiel, “ateht die Brithe-dariiber
uno dectt ed gu. AUm andern Tage wird ed ebenfalld auf Sped-
fche tlun balb gar -gemadit. . Bualeidy wird eine Farce-nadr A.
Mr. 9 beteitet. M vollt man ein Stiid Teig al8 Unterblatt
emen falben Finger did aus; legt es in die mit Butter beftrichene
Bfanne, vollt ein Stid Teig zum Ranbde mit dew Handen:  rund
imd lang mwie 3u einem Srengel,: dritckt 08 mit dem Rollhiolz platt;
ungefabr eine: Hand breit ausdeinander, und jdneidet beibe Enden
glatt cab.! Der Rand muf biber -jein ald Ddas darin liegende
Sletid), damit Raowm fite die Sauce: bleibt, die fpiter binein aes
goffen toitd. » Man - bejtreidht nundag Unterblatt, jo- breit: dew
Rond ift, mit: Eigelb; jesit vingdum den fanpen Streifen ald
Fand darounf, fegt einige diinne Spedicheiben auf: das. Unterblatt

Groge Pajteten. 190
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Hreidit die Savce bariiber und ordnet nun £

und an bie Seite
pas Fleifdy mit emigen Ditronenjdeiben, nady der Pitte etiwad

hober und nidt au fejt, in die BVaftete, jo baf fie eine gute Form
erhalte. Hat man reid! fo fann man aud einige BValls
chert davon aufrollen und oagl [ dag  Gleijd au
jhivad aewiirat, jo jtreut man nod D "Sglm'tz'l. pars
iiber wnd decdt ed mit Spedideiben zu. man den
Rand der Baflete mit Eigelh, vollt ein Dberblatt
aud, leat e3 davauf und driitt es janft an. .Eu_'n 1i1‘--;-"’i"u1m1
Teig jhneidbet man rving ' ol em Nejt einen
Rand, den man mit der y Teat DBergie-
rungen auf die Pafiete, e i TloRden,
6—7 aujammengeleqt, ober und  AAlumen
aus. Sn der WMitte mup ewme ‘i'.1.-_!-:'.'1:'.:t-;._wf-'.;' Offnung aud dem
Raftetenteia gefdnitten und eine fleine re bon 'ﬂ.!; barauf
gefebt werben, weil bie ‘l~u1|Lt~ Quft '|1L1.. mufy und fjonjt plagen
wiirde. Veim Anridhten wird aud derfelben eine runde Sjeibe ge
idnitten, der ©ped Dherous .Lnntn. etmad braune Sraft- oder

maree

= e

Tritffelfance hineingefiillt, die iibrige bagu gereicht.

9. Reh- und Hividpajtete auf anbere Nrt.

ie Steule wird gut geflopft, gemwafden, enthiutet, in Sdhei-
ben aefdnitten, gefpidt und 24 Stunden eingebeizt wie in Nr. 83

D
bann bie ungeipidte Seite 11H.. per va wie porhergebend, jedodh
qeborig mit Sardellen gewiirgt, bejtr ichen, aufgerollt, auf dasd mit
Spedideiben belegte Mnterbl ali mit einigen Bitronenideiben berp=
artia nach der Mitte bin Iuftig geordnet, mit ein paar Loffeln
poll Grauterbritbe iibergofien, mit Spedideiben bebdectt, iibrigens
gany nad) Jr, 8 berfabren.

10. Sdiiffel-Bajtete von Hafen, aud) von wilbem Seflugel
mit Butterteig. ot

Die Safen werden, nadhdem fie abgezogen und gerajden, bon
Saut und Sehnen befr Das Kleifdh wird bom Ritdgrat qe-
65t in bafiende Stitdden gefdnitten und gefpidt; dasd ®efhigel
in Stidden gebauen. Beided nad) Nr. 8 marintert und nadyber
beinabe gar gebampft. Ftun beftrewdt man Sdhiiffel did mit
_ ftreut geriebenes brot dariiber, legt dad Fletjd), abe
iwedifelnd mit KIogen aud A. Mr. 9 und 10 aufge-
rollt, mit Bitronenfdeiben rne binein, fo bak ed in der
Mitte biher und eben liegt. Dann nimmti man etivad Butter ausd
bemt Sdmortopf, rithrt das fidh etwa Angefehte mit rotem TWein !
und Waffer Iod und m bied 3u w i, efivad pom  DET 35

Butter
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Strauterbr ieBt €8 durd) ein Sieb iiber das Fleifd.

Der Teip wird 3u L"m‘r mittelmalig arofen Vaftete bon 14 Pid.
S Weebl gemadht (1. BVadwerf R. Nr. 5 pher 6), diefer einen Strob-
balmt did ausgerollt, etwad Mebl dariiber aejtaubt und frengieis
\ sujammengejdlagen (odurd) er jich bequemer auflegen lagt), ber
Rand der Schiiffel mit Gt beftridhen, der Teig auf dasd Fletid ge-
legt, auseinander gefdlagen und rund berum glatt gejdmitten.
; Lon dem iibrigen Teige wird ein Rand gemacht, die ‘.~-:1,»h1‘ mit
€1 beftrichen, der Rand aufgeleat und aud H tefer beftridhen, bod
nidt ving2 umber, weil fonft ber Teiq nidt aufgebhen wiirdbe. Dann
erden in der Mitte der Pajtete um Ausdampien awei Eeine Gin

fdinitte gemacdht und bdiefelbe ie nadhdem per Snbalt i?t, 114 —134
Stunbde gebaden. Vor dem Anviditen jdneidet man einen ntmul

Lu’ul Iut.n'.*, aibt eine braune fraftfnce binein, legt fie wieder

berdedt ben Rand der Paftetenidhitifel mit einer Serbiette oder
'mt Papier und qibt fie, auf eine feinere Sehiiijel geftellt, aur Ta-
fel.

I1. Pojtete von verfdjicdenen Fleifdarten,

Pan nimmt bierzu jeded zabhme oder LL‘ jeflitgel, aud
Sajert- und Miirbebraten, und einen Zeig von 13, ll"rm Tehl
.ci'c Badwert R, Mr. b oder 6). Cine 11111 u]tmm ober tiefe

LBfanne wird mit Butter beftridhen und in hitere ein an beiden :
Seiten mit Butter beftridhenes leinenes ".‘.1 D freugiveid gelegt,
woourd) man die Paftete bequemer aus der Pfanne bringen fann.
NRun vollt man die -mhr-.‘ alfte bv.-:- Teiged nidt au diinn aus
und belegt damit die Form nady Nr. 2, oder man maddt ein Blatt
und jdneidet das Llh.trfrvh-:::tw ab. Das mwilde Gefliigel fiir bdie
Paftete wird ‘mr[ur mit einem Gemengjel von einer gehadien
Siiebel, Salz und Geiiirg, eingerieben und auf diinnen ;";Dmﬂd)u':a
ben mit ‘x"ut-.u fejt aug ededt, beinabe gar gedampft, Vei zahmem
; Geflitgel Iaffe nman bie groben Gemitrae  weg und ne ll];tL‘ Musiat
und Jitronenjdeiben. Hafen, woraus der Riidgrat entfernt und
Siletbraten (legterer geflopft) mwerden gleihfalls in GStide ge-
fdmitten, gefpidt und iiber Nadit in eine Marinade Nr. 8 gelegt

und danad) ebenfalld beinabe gar geddmpft. Bugleich madht man
bort 175 Piund Odyfen= oder §al bfletfdy eine Farce nad .-\.
Ne. 9. Bon zabhmem Gefliigel badt man Hery, Qunpge und Leber

und gibt e8 mit gur Jarce. Die Hilfte der rce inird nun auf
ben ausgebreiteten Teig ausdeinander 11-:|'r'1'iiun Spedideiben
bariiber gelegt, dann dad Faltgewordene wleijd) mit Bitronenijdei-
ben egal, nady der Mitte hin Hol ber, barauf geordbnet, mit Farce be-
bedt und wiedber Spedjdeiben dariiber bingelegt. Darauf madit

BADISCHE 2
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202 E. Tafteten.

nian it einemt Mefjer- in der Mitte his auf: den Grund - eine
SfFfnung, Tegt 'von dem guriidgelafienen Teig ein  audgerollies
Oberblatt - itber dad Fleifdy, jchneidet joldes ringdum alatt, Des
ftretdht & mit Gi, legt einen Hand parauf, beftreicht thn ebenfalls,
madit pon dem abgejdmittenen Teig Berzierungen auf die Paftete
unb i -ber Mitte eine fingerbutarohe Offnung. = Diefelbe mup,
ie ntad) bem Jnbalt, 214—3 Stunden baden:  Sollte fie gu  friih
Jarbe: befommen, o fverden griine Blatter ober ein mit Butter
peftridienes Rapier daviiber gelegt. TMan qibt die ‘Baijtete, wenn
gRilh der Snbalt ift, mit einer Krafts oder Triiffeliouce, bon ‘Dev
etwas durth eine in die Rajtete herausgejdnittene Offnung gefiillt
wirh. Naibdem man die Spedjdeiben jo biel ald moglid) Derauss
genonumen, wird fie wiedet zugededt. Su gabmem Geflitgel nimmi
man eine - Aujterns, Sardellen-, Sapern- ober: Mordelniauce, wozu
der Sat des gedampiten Fleifhed gebraucht wird. Doch  fauw
diefe Paftete aud) falt gegeben twerben. €3 wird dann; wenn jie
aus dem Ofen fommt, 1—2 Zaffen frdftige Bouillon durd) einén
Triditer in die Oifnuna gegoifen unbd jolde, wenn die Paftete falt
geworben, mit.Bapier perjtopit.

12, Raftete von Srammetsvigeln oder anbeven Fleinen Bogeln.

Naddem bdieje qebbrig gereinigt und audgenomuien  jind,
@ikt man dbas Eingerveidbe olme Magen, mit Bwoiebeln, Lriif-
felwr, Champignons und einigen Wadpolberbeeren in Butter gelb
| und Tagt 8 falt terden. Dann fchneidet - man au einer: grofen
Paftete 134 Bhund Skalbfleiid, 1 Pfund roben Scdinfen und
1% Bfund Sped in Wiirfeln, badt foldyes mobglichit fein, marht :
von 3 Giern, 3 GRloffel Wild) und Butter ein feines Riibrei, gib
diea abaefiiblt nebjt 3 Eierm, 8 Eploffel Mild) und Butter, Bi-
tromeriichale, Peustat, umbd wenn eg ndtig ift, nod) etivad-Salj, 3u
eitterr balbenn Biund eingeweichten und ftarf ausgedriidten Weiks _
brot. uid ftogt dies alles im WMbrjer gut durd), dap e8 eine feine
Sarce yoirh. Hrermit Fiillt man die Bigel, fticht bie Veine freus:
yoeife ditrdy bie: Muaenhbhlung, drebt die Fliigel wm und [aft fiein
Butter weid und jaftig, nicht frof braten. Dann tollt man nad o
Belieberr einen Blatter- oder Butterteig aus, der mit der dibrigen '
Tarce beftrichen ivd. Yuf denfelben tverden: die falt gerwordenen
Pogel geordnet, womit itbrigens nady Nr. 11 verfahren wird. Bon
der - Strammetdvdgeljauce nimmt man das: Fett, gibt: ‘broume
Sleifhbriibe, einige Bitronenjdetben, Mordeln, Tritffeln, Briess
den: bderen: BVorrvichhung man in o den - BVorbereitungsregeln m
AN 16=19 Findet,- und gelb gejdiwittes Mebl davan, - fiillt
ehibad davon.in  die gebadene  Puajtete und 'gibt bdie dtbrige daju.
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Grofe PBafteten.

13. Modt-Tuvtle-Pajtete

<van madt bon 2 Piund WMehl einen Bidterteiq, doie er in
R. Nr. 2 bejdhrieben ijt, ichnetdet ihn in 2 nicht gang gleide Teile,
m(t den tleinften, eimen; Meffersicton. did. sune Boden aus, legt
die Sdhiifiel, m[r tweldher die Paftete gebacten werden n!. auf ven
Leta, vadert ihn ringd wmber mit dinerh Badradden ab" und | legt
ates Blatt anf die Sdiifiel.  Dann madit man von vvn; ot Bogert
Vapier einen Ball, miroidelt denielben glaft mit einigen’ ange-
feuditeten alten L‘gl‘viuttvn uno legt thn ‘in die Wittte Quf Hen
Bobett, wm den inivendigen Raim der Palfete padurdy mady Bes
[teben u erhohen. Dér andere Zeig wird nun efen fo’ Hid wie
pas. Mnterblatt und fo grof. ausgerollt, "baR ‘bon dem Tetd ein 3
winger breiter ‘Hn 1wt die Paftete abgefdnitten wetden Tann.
Lasg Oberblatt wird_aiff die Sohitifel fiber deon ServiettenfloB. “ged
legt, mit ‘versiinniem i Geftriden und,_ber Rand Herumgeleat:
toelcher Lb-‘nmll pben,” doch 11=d1f an benr Setten lu]rluruu 1et-
oent oarf. Die Paftete foird " e Stunde gebaden, ber Dedel Hetnt
nriditen -;mm, runder Fotnt herausaeichnittert :hl. \\mm[r PoY>
fithtig beran8genommen, daf Her Letg niht broteliq werhe, in
Ragout hineingefitllt und mit dem herausgejdinittetien ' Blatte tores
der m-mmft Diefe At Bubereitung nennt, maun, Blindpaftetpn.

Pas Pod-3 Lurtle-Ragout: wird borher auf folgende Yleije
gemacht: MWan nimmt fir eine Gefellichaft von 18—20 Perjonen
einen grofen, gut gewdffertent WalbSFopf, entbeirtt pertfelbenr und
fest 1o mit TWajfer tnbd eirer Sand boll ’Ll[) umu ,\cu v, nimnit
pert. S davon ab, gibt Shalotten oder etntige Ziviebeln, Qor-
beerblatter, ganzen’ Rieffer und Nelfon binzw,' [agt 1hn ' Béinahe
gar fochen, weldhes 1 Stunde danert 1Und legt thn anumt Ablaitfen
autf einen, Durdyidifag. Dann Jdneidet man das Hletfd) 1o lqua-
lidie Stiide, die Builge, nadidem’ fte abgezoden, ' rimbe” el
bew; Jebt' dies mit ctwa 21413 Liter Stroftbtithe, rSitroneniaft,
auf gelinbes’ Feuer und [GEt dag: Kleiidy, et derjhioffen, wolfendy
gar foden:. Bugleidy bat man 2 Dibfengaumen 3eittg 1 anis
Fetter gebracht, wobet man auf 8381, ‘Stmben Sodeit védye
nen fanii. Diefe werden ebenjalls rin lanalicdhe Stilde gejchnitten
witd gum Kopffleifdy’ gegeben, ehe foldes aans twetdy it Fns Bufs
ter ‘gebrauntesd e ol ioird dann mit der Kalbdlopibrithe mifges
filllt ‘umd ‘gebdrige  Beit ausfoden Taffen. Die Ralbstobijtiide ers
perr fept gut attdgefdht, einige in Stilde gejdnittene  Ftirffel;
DMorcheln, ‘Champigrons, KIBHden wnd i Sdeiben gefdittittene
Briesden dazu getar, die Sauce Toeldie jeht mut anBgefodt, it
bemmotigen Getvitrg und einer 1y Slafden Madéira abaeldnedt
ift, dariiber gegoffen und febt auch dad in Stiden dethnittene

o
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@albabirn bazu getan. Die Sauce muf etiwad gebunbden fein.

T fiillt man dad Ragout in die Baftete, dedtt fie au und aibt
[

fie jogleidy gur Tafel
14, Gine gute Paftete vou Farce.

@3 iird au derfelben ein Blatter- oder PButterteig bvon
116 Pfund Mebl und folgenoe arce gemadt: 1 Phund Rind-
fleifdh, 1 Pfund Salbfleifd), 1 Pfund Sheinefletfd) und 1 Pfund
@ped werden mif dem ndtigen Saly febr fein gebadt, o bann
8 fhdumig geidlagene Gier, Piusfat, eifier Pfeffer, eine ge-
viebene, in Butter gefdmorte groke Bwiebel, gang fein gebadter
Dragon, Bafilifum und Meliffe, etwa 150 Gramm Reibbrot, ge-
ftogener Bwiebad, 1 Paar Taffen SRein ober Waijfer, gut durdhge-
mengt. Darauf legt man eine Springform pia oben BHin nady
Nr. 5 mit audgerolltem Teig aud und die Farce hinein, bebedt
fie mit Oberblatt uno “%lmﬁ madht eine Weraierung darauf und
beftreidit die Pajtete mit €. Dann twird bdiefelbe, nachdem in der
Mitte eirte Offnung darin gemadyt wurbde, {14 Stunbde gebaden
und eine Sapern-, Sardellen-, Aujtern-, Mordeln- oder eine guie
Sraftfauce bazu gegeben

5
]!

15. Rarme Vajteten von Pahnden (Kiifen) vber Tauben,
aud) von Salbfleifd.
ird eine Blind-Vaitete nad) borhergebender Angabe und
sine Srifafice von Sahnden oder Tauben mit feinen Hutaten
ober ein feined Ralbfleifd-Frifaijee gemadt, wie man ed unier
den Sleifdiveifen findet, foldes mit etwad Sauce in die Pajtete
gefitllt und die iibrige dazu geaeben.

6. Paftete von Hahnden ober Tauben mit Qalbfleifd)-Farce.
Sierau nimmt man einen guten Butterteig von 114 Rfund

Mebl nady BVacwert R. Nr. 5 ober 6, und ein Frifafjee jpie in
vorberaebender Nr. 15, dodh lakt man jolded nidt gans etd)
fochen, qibt mlm porerjt fuw' L~|\ tter ur Sauce. Dad letfch
oird I altiperoen l.:li.l \"”L“[
Bualeidh madt man eine u_.1.I|_' %0 .\ TN, 11 bon 114 Bfd.
Stalbfleifch, au ber man, wenn der Jn ‘.111 ber Paftete Gheflitgel
ift, Qunge, Hera und Leber Run wird dad Unterblatt mit
Farce bejtrichen 3 Hletid)

und iibrigens nacdh JNr. 11
gemohnlich ein Dedel andgeic 1, eth
mit Eidottern did abgerithrien Sauce
bogu gegeben.

perjelben genomnien

wauf geordnet, mit Farce bededt
ichten ird e
iy gemadten
die anbere

athi
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17. Baftete von Diahndien mit Sdinfen-Faree.

dette Sabndien werden in 4 Teile gefdnitten, in einer BVraife
(fiebe Abjdhnitt A. Mr. 61) gar gemadht, damit fie weik bleiben.
Bu einer Pajtete fitr 14—18 Verfonen redinet man 15 Sdahn-
den und 114—2 Pfund rohen Schinfen. Derfelbe ivird mit
etiond &d Hlif\‘ﬂfdti gang fein gebadt, 4 Cier, welde mit Butter
und 4 Ciloffeln Pld zum ‘11‘1 brei gemadit jind, etivad einges
eidited und ausgedriidtes Weigbrot, Geiviirg, 2 Gier, dag 3u
Schaum gejdhlagene Weife und 14 Taffe gefdmolzene Butter Hinau
gegeben und gur Farce unter einander gemifdht. Die Hilfte
‘:mlmt rmm auf einen aufgeroliten Sabhnetetq R. Nr. 9 aeftrichen,

iTndhen dbarauf geordnet, mit Farce bededt und iibrigens
nnrﬁ Nr. 11 pverfabren. ﬂ*un per Braife nimmt man dad  Feit,
gibt Fleifchbriibe, gefdhivitites Mebl, etivas Wein und B[itronenjaft
bingut und riibrt die Sauce nad) Belieben mit einigen Eidottern
und SGardellenbutter ab. Dann fommen nad) Belieben nod
fapern daau.

18, Sdyiifjel-Rajtete von Gefliigel.

Pan maddt je nad der Grofe der "'ﬂf}iiﬁ'c[ L'iT‘L‘[?. Blatterteiq
nad) Badwerf R. Nr. 2 oder 3, ober Bu itterteig Nr. 5 pon 15 bis
34 PBfund feinem TE‘“l und badt dabon einen ¢ mﬁ [ mit etnem
] pariiber gelegten Rande, mwie eg in Nr. 10 diefes Abjdnittes bHe-
jhrieben ift. Beim Anridhten wird der Dedel von der Schiiffel
genommen, dad fein aubereitete ';‘5-‘-'tt‘ni1'uv mit ber Sauce hinein
gegeben und der gebadene Dedel darauf geleat.

3n ben Stabten fann man fiir ein Billiges den Dedel bei
einem Konditor Daden laffen und hat man bann ur Vereitung
biefer Paftete nur dbad Frifaifee au foden.

st 19. Feine Sdiiffel-Pajtete von Kalbileild und Brieddentlog.
- Qfund PMan badt einen Dedel bon Butterteig ivie bet der Sdiiffels

Paijtete von Gefliigel. Bugleid) wird das bei ben Fletihipeifen bes
merfte feine Salbileijd-Frifaffee mit Brieddhentlof gemadht, deren
LVorjdrift tm “‘[lml nitt Nbge N. Nr. 7 mitgeteilt ift, lehtered in
eine tiefe Sdhiifjel angevichtet, mit dem gebadenen Dedel bedect
und gang heip aur Tafel gegeben.

20. Guplijde Fleijd-Pajtete.
an nimmt zu einer Sdyifjel fiir 8 "L'frionc' 14 Biund
Mehl, 150 Gramm Butter, 1 Ei und 14 Tajje altes Waffer, madt
hiervon im Ralten einen Teig, dem man gut berarbeitet und in

2 nidht gang gleide Teile dneidet. Den Fleinften FTeil rollt man

m
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aus, Jhneibet @ Fniger Brevte Steeifen davaus unidbelegt damit
ven Rand einer tiefen Sdiiifel, tveldje nian porber, mit Butfer be-
firiden. Bat. Dann- nimmt. man iedes falte, gebratene. Fleiid), —
GSefliiqel oder aud) peridhiedene Mefte —,, jdmeidet es in, fletue
paijende Stiide, leat num, einige Spedjdeiben -auf dew LHoben Det
Sditjiel, und,_dad Fleiidh darauf, indem man Sals, RNelfen, Hi:
fronenjdeiben unbd nady Belieben aud) aufgerellte  Fletichlopden
daztoiidhen legt. Nun wird 1—2 Kajjen Fraffige braune . oder
weike Saice dariiber gegeben, -das andere. Shid Teig rund Herum
etias aroper al® die Shiifiel ausgerollf und iiber .bas Fleijd i
geleat, - Den iiberhangenden Leig biegt man ivie eine feine Jollg
fad) innen und dritgt in mif 2 Fingern rund herum an, um den
Rand au formen, und . beftreidt das Gange mit. berdiipntem E1,
inadit in ber Witte 2. Einfduitte, in den Teig und, [akt. die. Paftete
1—114 Ctunbe baden; dod) muf die. Lberhige. fdrler ald. big
HUnteérbite, fein,

Pan qibt die Pajtete aiuf der Schiifjel, in weldher, jie. aebaden
ift, gur Tafel.

21. Mutton-Pie. CGnglijde Pajtete von beliebigen Fleijdarten.
(Gine ' gute Pajtete 3t cinem Gabelfrufitiid.)

Bu,. diejer Bajtete ift der Filetbraten porzugsweiie, palfend
obaleid). audy naditehend bemerfte Flerjchavten i jebr  dazu eige
new. - Eriferer. ivd, gut geflopft, naddem das fett entfernt: tit;
in, Stiidden-gejdnitten und mit etivas. Salz und Bfeffer bejtreut.

p Wird Hammelfleiid sur. Pajtete beftimumt, jo nimmt man die
| £ fotelettes nach dem Halje bin,: jdmeidet das Feit -dabon ab, die

Snodien  beraus, flopft die, Stiude muirbe, jtreut gleichjals Salj
und Pieffer dariiber und beim Cinlegen-etiwvad jeingebadte Bmice
beln bagwijden.

Ralbfleijd) wivd obne Himgutun von Biebeln- auj. ~aleide
Ldeife bebandelt, doch fommt noch etivad aebadter Sped Hingu.

Wiinfcht man die Pajtete von "Tanben, Fo'tverdén bdiefe zer-
legt ober aucdh audgebeint, bann wiirat 'man ‘fie’'mit Salz, etivas
feingehadter Bviebel und Sdhinfen' und qrefit jtatt ‘Tajfer- jorire
Sabne in die Form.

Bugleidh madit man einen Butterteig von' 84 “Biund Mebl
nady vorbergehender Angabe, rollt davon ein Stiicd “Juit “Dedel
aud, bas andere zum Nusdlegen. Darvauf bejtreidht man den Bo-
pen einer Auflaufform mit Butter, legt diefelbe mit Teig aus,
fitllt fie bi8 obenhin mit dem beftimmien Fleijd), wobei:manilagen-
oeid etivad gang fein geftofened Meibbrot durdyitrent, Danm. gkt
man o biel Wafjer hinzu, daf ed beinahe mit dem FKleifdy: gleichs
ftebt, f{chlagt den ehwas iiberjtebenden FTeig hinein, legtiden(Leigs
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decel, twelder, damit er
muB, vavauf und badt
1 big 114 Stunbe.

Bei Beeffreat-pie legt man auexft grobwiivflig rohaeidnittene
Sartoffeln in . die Gdhale, dann bie Beofiteats bavauf -mit einer
Sdieibe mageren Sped und auf bdiefen 1 Secheibe gefochtes Gi.

Bet - Mutton-pie anftatt per Sartoffeln flar in Salgwaffer
abgefochter Reis, aber ohne Sped.

wededmal aber mit einem. gquten Hond (2

Yeim Servieren wird bon dem ae
bas mit fedem Butterteig gefchiebt.

gut jdliege, die Grife der dorm baben
die Lajtete in einem beigen Dfen ehog

Jouilfon) auffiillen.
ig gum Fleifd) gegeben, wie

22, Bajtete von Sehinfenveften. (Sehr gut,)

1 Prund feines Wehl, 150 Gr; Butter, 1 Gi 1 Zajfe ‘bicke
jaure, Gabhne. Man madt davon mit. ‘einem Mefler einen Teig,
idineidet, ibn. in mebrere Teile und, rollt jeden Zeil moglidit Hiinn
aug, Dann witd eine Springform gder eine eiferre Safferole mit y
Butter beftridhen und mit Teig ausgelegt. Bugleid twird aefodhter o
Schinfen mit: etwad Fett (das lete pom Sehinfen fann' bagu be-
s maigt‘ fperden) und lLTi]Ti‘l' .i-:‘.u:-iviu‘l__,lmn.; fein gebaclt: ,;rt__nivicr
il Portion gehort ein tiefer Teller poll. Nun werden 5—6 Gier ge-
Elopit, mit 34 Riter dider quter Sabne, Musfat und dem Swhin:
fen durdigeriithrt und von diefer Favce ein Finger dick iiber Pen
Teig geftichen, ein rundes Blatt Teig daraufgelegt 1nd jo abs
wedyjelnd fortgefabren, bis cin Stilt Teig den Schlufy madt, Dies
wird bei ftarfer Hite 1 Stunde gebaden und mumgeftitrzt sur Ta-
fel gegeben.

23, Paftete vour Maffaroni mit Sdjinfen und Kdfe,
Die Aniveifung ift in H Nr. 42 3u finden,

24, Paftete vorr Shinfenreften mit Rudelteiq.
Die Anweijung ijt in H Nr. 46 au finden,

i 25, Stjinfen in NReis und Sdinfen in Madeirafnuce.
i dindet man-in Fleifdhipeifen D Ny 143 und 144,

26. Svebs-Paftete oder Srifafjee in Reis,
Die Vereitung, findet mmaw ebenfalls fniD Nr. 188,

27, Paftete vou ungefalzénen See: uub Slunfijden.
Bu einer Baftete werden die oilde, mwelder Art fie aud) fein
mogen, gefdhuppt, entgrdtet und audgenontmen;: jamt. den Lebern,
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yoobon die @alle entfernt werden muf, gewafden und in J,miiun‘rc
Stiite gefdnitten. Diefe werden mit Salz einige J‘tm‘l n hinge-

jtellt und nad) Nr. 8 in eine Marinade gelegt, woraus man jie

am andern Tage nimmt, mit einem Tud -1|11rmfm-1 mib mit |
einem reidlichen SHid Butter zum ;’?Li!_l‘l‘i'Lll in eine Planne

legt, aber nicht weid) werden [aft. Bugleid) madt man einen

Blatter- oder Butterteig bon 1146—2 \l‘-mm Mebl und folgenver

Tarce: 8 Bfund Fijdfleiid) wird aud Haut und Graten uc['ﬁfl,. mit

Saly fein gebadt, wodurd es reify bleibt, und mit der Fijdbut-
gebadten Sdalotten oder Bwiebeln gehorig durdgefdift.
Dann riLt man 34 Pfund in faltem LWaljer eingeiveichted und
audgedriidtes Weigbrot nebjt 83 Eiern hingu und riihrt die Maffe
itber dem Feuer, big fie fidh vom Topfe [8ft. Ctwas abgeliiblt,
riihrt man ¥4 Pfund zur Sabne geriibrie Butter, nody 3 Eier,
Musfat und feingebackte Peterfilie duvch. Sollte die Farce zu feit
fein, weldesd man leidht erproben fann, tvenn man ein Q'Hij]'srhcn
aufrollt und jolded in fmt‘.vrl?cnl Waffer auffocdhen ldgt, fo aibt
man nodh etivagd Sabne ober falted Waffer hingu. Dann toird ivie
in Nr. 11 ein llnh"""-ufl pon dbem Teig ausdgeroli, Farce dar
iiber geftridien, mit Fleifditiictchen belegt und o abwedyjelnd jort-
gefabren. Ytad bder ‘J.-‘El:iu hin muf, wie bei allen Pafteten, der

Snbalt hober geformt, die oberjte Farce mit Spedideiben belegt
und in ber Mitte eine runde Offnung in dad Hineingelegte ge-
cden.  ibrigens wird die ‘Pajtete nad) Nr. 11 geformt g
et und eine Krebs-, Auftern-, Sardellen- ober folgende i
-l-vclu'-:., pbon der man, wie immer, ein paar Tajjen ;

‘||

utter und PMebl ldgt man gelblid) werden, rithrt
'a‘s-;cm'-.‘,:.i%l':-_‘ =Salg, “”'H-:-I'n:, Bitronenfdeiben, oder ftatt lepiteren
etivad bon bll Mar pe binau; hat man Kreb3{divdnge, Hedt-
[ebern und \m..-m nildh, fo gibt man bied in Stitdden gejdnit-
ten mit 3ur Sauce, dod) ditrfen erjtere nidht mitfoden, fie werden
aulet durcdhgeriibrt. Man fann aud etivad Farvce auriidbehal-
ten, biefer muif H’h'c[-'ol*-':u't' eine vote Farbe geben, oder bdiefelbe
mit abgefoditem, durd ein Haarfieb geriibrtem Spinat griin fdr-
ben, au ?unun Slogden aufrollen, folde in Fletjdhbriihe ober
gefalzenem LWaljer gar foden und in die Sauce legen. Bulekt wird
diefelbe mit etwad feingebacdter Peterfilie und einigen Eidottern
1bgeriibrt,

nein 111“[

28, Paftete von ganzen Fijden.

§leine Hedhte oder andere Fijdhe werden gefhuppt und auf
folgende MWeife entgrdatet: PVian fdneidet fie unaudgenommen am
Riidagrat der Qange nad mit einem f{dharfen WMeffer auf, trennt
bas Tleifd von den Grdaten und fticht den Kopf am Riidarat ab,
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dod) muf bie Haut unbefdyiidbigt bleiben. Tanad) werden fie ivie
in Nr. 27 mariniert, mit der befdyricbenen Farce gefitllt und auf
ein mit Spedideiben belegted Unterblatt von Butterteig geord-
net. Itbrigeng ridite man fidh nad Nr. 11.

29. Aal-Pajtete.

Sie wird gemadyt toie Nr. 27, indes bleibt der Riidgrat im
Hal und gur Farce werbden L‘iT‘.!ﬂt feingebadte Salbeiblatter ge-
fitgt. Hat man feinen Fild sur Jarce, jo fann man ald Aushilfe
geriebene Gemumel mit Stiidden Butter unter und iiber den Aal
ftreuen. Der Teig au diefer -‘1‘~:11[L'1L. barf nicht fett gemadyt fein
R Mr. 5 ift paffend dazu.

30. Sdifjel-Pajtete von Ladhs.

Ter Ladid wird gefdubpt, in Sdetben gefdnitten, einige
Stunden nad) Nr. 8 mariniert und in der Briibe eben heif ge-
madt. Buagleid madt man eine Farce nady Nr. 27 und von 14
Piund Mebl einen Blatterterg, rollt 1thbn ausd, beftreidt bdie bes
flimmte Form mit Butter, legt die Dalfte dber Farce, gleidmafig
ausernander gedriidt, von der Dide eined halben Fingerd DHinein,
legt bie Radsfdieiben bdarauf mnd bededt fie mit ber iibrigen
darce, Dann wird der ausdgerollte Blatterteig ‘nmtm gelegt, ein
Jtand nebjt Verazierungen bdarvauf gemadt, mit einigen Fleinen
Emidnitten verjeben t:nh bic Paftete 116—2 Stunden gebacen.
€8 geboren diejelben Saucen wie in Mr. 27 dazu, am angenehms
ftemr mochte jedod) eine Rreb3jauce jein.

Baftete von ibrigachlicbencn Stodfifd).

Sierau nimmt man jeden beliebigen Butterteig von 1 Pfunbd
Meebl, aeridhneidet 1hn i]'. awei Teile pon nidht pleicher Erofe,
vollt ben fleinften Zeil 2 ﬂ‘\]ll‘thhf\‘n bid aus und belegt bamit
eine Form obder ein eiferned Bratpfannden, welded mit Butter
lu-]'r'r't(i'.vn wnd mit Fadennudeln beftreut ift. Dann gerpfliidt mat
etiva 2 tiefe Teller poll mfm‘"fn Stodfifd) in fleine Stiide, tweidt
34 Bfund dinn .1[1;:,L1mu tes Yeilbrot, wovon die Krufte getrod-
it ol net und geftogen wird, m WM [lul ein, dridt ed ftarf aud und ge
st tithrt es, hadt nun Bwiebeln oder Sdnittlaudy, ftreut bie fein-
geftogene Brotrinde auf dad Unterblatt, gibt eine Lage Stod-
fijch, etivad Salz, reidlich in Stiiddien zerpfliidte Butter, gehad-
lvn Sdnittlaudy, bon dem audgedriicften Brot, wieder Stodfifd
und fabrt fo abroedielnd fort, bid alled su Enbde ift. Dann fdlagt
mtan 6 gange Cier mit 2 Tajfen Sabne, wiirgt e8 mit Salg, Mus-
tut und L‘LM‘ Preffer und fullt diesd [offelweife dariiber, [L‘qt bdad

Davibis:Sdneiver, Kodbud. 14
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obere eigblatt davauf, badt bdie Paijtete, 114 Stunde- dunlelgelb
und gibt die, auf eine heige Sdiifiel wmgeitiirat; allein odey: mit
einer  Reteriiltenjnnce aur. Lafel.

32, Gnalifdje Lajtete von Riabarber.

Pan mache einen Telgy 'nadh MWr.-'20, nady Belieben von 15
oder: A4 Pimnd, Mebl, deile ihnrin 2 Teile amd volle jedes Stind
aus, belege: mit-einem Blatt des ausdgerollfen. Teiges eine Form
oder SBadiditifel und ftreue etwad  geftofenen. Swiebact dariiber
hin. Donn nebme man. Rhabarber ~— die BVorridhtung ift. ine b-
jdhnitt Qompottes O Nr. 22 mitgeteilt.— und lege ihn lagenweid
mit Juder, 3imt, Bitronenjdeiben, die Kevne entfernt, und etwas
geftoBenem Bwiebad auf bden Teig, dede das andere Teigblatt
barauf und verfabretiveites nady Ny, 20.

33, Apple-Bie — enalifdie Obithajtete.

Der Feig und Ddie: Bereitung diejer Paftete’ 1t wie die der
Nr. 210 Wadpem etie tiefe Shitflel mit eiment Teigrande auss
geléat, fitllt man-biefelbe mit gefdalten, in'd Teile gefchnittenen
dfpfein; ftreut gebdrig Buder, Bitronenjdale oder Bimt lageniveis
purdy und qibt wenn Bie Apfel Am ‘Frithiabr nidt mebr Jaftiaq
und tveidy find,¢in ‘paar Taffen Weii' und  Bitronenheiben
bimgi Damn oicd Dad Unteeblatt Darviiber gelegt’ und dibrigens
gangnad) e 205petfahreh,

Diefe Paftetes fann nan duey vofe SBflamen “1nd  Kiridhen;
griinen Stachelbeeven, Lritnmellen” inahen.

IT." fleine Pajtetetr,
L. Bom Baden fleiner Pajteten.

Hierguseignet jich befonderd ein Blatterteiq, dody fann aud
eiw Buitertein Dagu genommen werden.  WMan rollt ihn < diinn
aus; ftidht miteinem Ausftecher ob. Wajferalafe doppelt foviel Boben
aug, alstmon Paftetden: zu0 Haben wiinjdht, legt die Hilfte auf
eihe it Papier ausdgeleate Bacplatte, fticht diefe mittelft eines
fletnen: Ausitechers nodymalzd aus, wodurd) die Rander gebildet
werden; nelde ringéunt ‘genau auf die Unterbldtter: pajjen miif:
fen. -Bepor man folche anflent, beftreicht man desd Bujammens
baltend mwegen den: Rand der: Unterbldtter “mit etivad  Faltent
\\I..ll L1'|_i\' K.

Die Paftetdhen: twoerdben nady Angabe bor oder wadh demr Paden
gefitltt. - Wan gebe ibnen eine jtarfe! Dittelbibe und debe in 10
Minuten einmal nady, beim Durdbreden eined derfelben lagt fid

L8
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