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210 E. Bajteten.

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
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Rleinei-MPajteten. g1t

amrbeten bas- Garjein erproben Vi Fitvceratadhe -man-bid, hbep
nisht) fteidy faille die; vedht (et -in e gebadenen: Rnftetdhen, doelde,
wenn jie, aud Blhatterteig bejtebheny ivouher intoendins etions, einges
arudi; werdem: mytjien; sund- gebe: jie varmGir Fafel :

sont man die SBajtetdensbevn fonditor badensdafiemn, sivas
man in den Stadten fo gut habenifarhsund exhiltFie bt Gong
beif, fo fete man fie bor dem Fiillen etiva 5 Minuten in einen
Beigen Dfen. : y

Die beim Ansjtedhen der Rander entftandenen Plattdhen ge-
Ber'mit- €% befttithen, ' gébaden dben''Tectel.

2. Pajtetden von Gefliigel.

Lo Bfund gebratenés Gethidel, tad) dem Ausbeinen gewo-
aenl’6 ausgeidaiferfeimd Féingéhadty Sarbelfen,’ 2 ‘ERIotfel Kas
perh, 179Pfitnd’ Buber, 4°Cidotter, Vi Bfund-in Boujlfon’ shipe
wdtdites und wieddto altduehritdtes Weigbrot, “enitqe Loffel Traf:
fige ! Vratenbriibe, “tbeniqg” Saly 'ty das 3u"Sdmam “geidlagehe
Weifle vow'2 Eiern. ;

e Fraht Biethon efrfe’ Fadee) teibt e fein, ‘fillt fie it oie
intt i Buttertely afidgélegten” Pafotbrifornrhen 1y’ Tagt fie in 15
Mistuten ber girter” Oike'gar toeyden.

3¢ o Wohlfdymedenbe Pajtetdien bot GefHidelobey Kalbileifdy mit
SKife I {

T Yoird Vet Traftaes) woblithnedenbes | Ruagoit; * nahdemt
S RHitodien entfernt) i Prrzer' Briibe ‘gefocht unb mit Eigelh abs
doriifet. Untetdes rollt” Man”'einen’ Pirtterteig diinn, aus, Belegt
bantit Die Watefenfitmeien, THIE drefelben ‘mit bein i Stitddjen
aojchirttanen ety nebft’ det didlithen 'Sauce 3 " Dalfte ot uno
fiBt Bie’ Paftetchert Terdlidy 1, Stimbe bet mittelmadhiger Hike
Batkert | “IBahrénd diefer Rett' tithre 'man ein Stidden gefdmrol-
aeRe P fittor vor' Waliforofe! “2 ‘garize  Crer, ehvad’ bide fiife
@abnei imd sgeriefenen Holandijdhen lobée griiien > Sdibetsertaie
i eitfierhbictiidhen: Shuce, fitlle! vonsderfelben 02 ERIHffl poll in

jedés IPaftotdhertcund Laife qie! naddenr wodymals: 14 Stunde badeir

4. Bajtetdjen von Bricdden (Kalbsmild)).

Iuf 4—5 Perjonen rechnet ntan ein” Kalbsbriedden. Diefed
fiEd aftit fattoon ! WA ranie Feueb defelst, menn es abarnt géwor-
sefiifts inedaltes | Waifew! gbldat, BieGaut ‘abgegoden; mit eniigen
Shalotten 1in Butter! gebrated, Feits gebadt mit etvasiin Taltey
Bonillown oide  MWalfer aused tittent’ Weihlvot, wimigen:  Giee
fbusn dien OElfte 568 Giwcikes ju Sdanim gefdlapgen oied; mmb
14%
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E. Rajteten.

@aft, einem reidliden Stild frifder, zur Sabne geriibrter But-
ter und nad) Belieben mit einigen gereinigten und gebadten Sar-
pellen gut durdygeriiber. Nud) fann man einige NAuftern mit ibhrer
Brithe bingufiigen. Die Fillung wird por dem Vaden in die
Pajtetdhen gegeben und bdiefe gebaden, wie e8 im erften Fegept
per fleinen Pafjteten bemerft ift.

5. Feinfte Salbsbricsden-Paftetdien,
Die Majfe au den Kdgden im Abjdnitt Floke N Nr. T toird
in gefdloffene Butterteig-Paftetdhen (fiehe Nr. 8) gefiillt 1md ge-
baden.

6. Xus-Rajtetdien,
Man fut ein Stiid BDutter in ein Kodgefdiirr, fiigt Hinau:
1 Pfund magered Odijenfleifch, 1 Viund Falbfleiich und ein Stiict
Gdjinfen obne Fett, alles in Stide gefdmitten, dampft e8 in der
*"Iuin gelb, gibt bann Biviebeln, 2 fleine gelbe Riiben, etwad
e, alled zerfdnitten, dazu, foinie ‘m"n etinad gange

Musfatblitte und 2 gange Gewiiranelfen, gieht K Nletfdhbrithe dbaran

LD e3 jolange fejt augebdedt Big foden, biz dad Jleifdh
weih und nur eine Halbe Flajhe Sus vorhanden ift. Darauf wird
elbe in einem audqgebriibten Tude ausgepreft, die Kraftbriibe
geftellt und, nadydem fie geflart ift, bom Bodenjak abgegofien.

rithrt man 12 redit frijdhe Gidotter, vithrt die bemerften
/ sud nady und 1 bingu und [agt e8 durd) ein Haare
fieb flieBen. Mit diefer Fliiffigteit fiillt man fleine, mit frijder
hene Bledhformen oder miglichit aylinderformiae,
etivad bobe Lbertajfen zur Halfte an, ftellt FIL in fodbended TWaf«
fer, weldesd bi8 an die halbe Hobe der Gefdbe reidht und [akt fie
im Ofen aiehen, bis der Inbalt feft gervorden ift. Man ftiirat foe
bann die Pajtetden auf die beftimmite Vlatte, hadt ein Stiidden
magern Gdyinten mit etroad Peterjilie fein und beftreut fie damit,

7
parly
m
s

b

Soldie Pajtetdien, ebenjo fein ald Fraftig, fonnen im iibrigen
bont allerlet ;v].ndmtrulun Lum‘ct mu\ n, bejonbers gut ijt eine
Betmifdung pon Wild Art, etwa iibriggeblicbener Hafen-
braten, aud) Qrammets

1¢ |\|_ l

» Sdmadhaite Kalbfleifd-Vaftetdien.

Pierzu hade man ein Stiidden falten Ralbsbraten ganz fein,
liirge ed8 mit etivasd ronen, Musfat und \[3, rilbre e8 itber
greuer mit einem reidlidhen Stitd Qrebabutter, odber in derven Er-
mangelung mit frifcher Butter und etivasd guter Bratenbriibe oder
Bouillon au einer aiemlid diden Jarce, welde man, naddem fie
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213

pom Feuer genonunen, mit einem Eid - abrithrt. Wenn Krebs-
butter feblt, §o fann man aulet etivad feingebactte Peterfilie
burchrithren: bet “Unwtr‘\]m.1 der erftern aber bleibe ber Gefchmact

-

ungeteilt. $Hiervon toird jedesdmal ein Teeldffel voll vedit hei in
ein gebadene8 Paftetden gefitllt.

8. Sardellen-Bajtetdjen.

Gebratenes Salbfleifd wird fehr fein pebadt, gebadie Sda-
{otten in Butter aqelb gemadyt, das Fleifdh mit Salz, Mustat, Bi-
troneniaft und etivas Ritronenidale geivitrat, dann 3u den Sda-
lottenn geaeben, jowie aud) etiwasd guie Bratenbriihe oder Fraftige
Pouillon. MWenn died eine Weile {iber Feuer gervithrt und bdid
geworden ift, werben 1—2 Gidotter durdygeriibrt. Dies wird red
Beify in Fleine gebadene Pajtetchen gefiillt umd diefelben bheil aur
FTafel gegeben.

9. Nuftern-Pajtetden.

&8 inird eint reichliches Stiid Srebsbutter, in Crmangelung
ber 1L'[E o, frifdhe Butter, zur Sabhne geriihrt, verhiltnidmagig bin-
sugefiigt 2—3 Eibotter, etivas Bitronenjdale, Mus fat und Sal,
bie Brithe von den hierau beftimmien Anjtern (man rednet auf
bie Perjon 3—4 Stiid), fermer gehadte Chambignons, Sapern
etwad”eftofenes Meibbrot und redt guten, feingehacdten Salba-
braten mit quter Bratenfauce. Bulept rviihrt man die Halfte ded
s Sdhaum aefdhlagenen Chwei duvd). Sollte pie fHiullung zu
fterf fein, fo gibt man nody etiwad jaure ;n[m\ oder fraftige Bouils
lon ober wetfen TWein bingu, ru.]t bor bem Baden hutlmi pie
Rajtetchen und legt auf jeded 3— "[uftmt “Lhw mit Sitronen-
faft und Gidotter beftridhen und mit efiwasd febr femn m!#u*nwn
Seibbrot beftreut find. Man lafje fie bei Mittelhike 14 Stunde

gelb baden.

10. Krebs-Pajtetden.

Man jdiwist etivad Sdalotten in Butter, rithrt einen Ehlof-
fel Mebl darin gelb, ml'i Fraftige, fodbenbe Bouillon Hingu und
[GRt died mit 5—6 gut gewajdenen, gang fein gebadten 'Efa'iiffv]u
ober Mordeln eine Weile foden. Dann azieht man von Lo Pfund
Qalbabrieadient. telhed in Bouillon gar gefodit iff, dbie Haut,
ntmmt die fleifhigen Teile Deraus und fdneidet bas Briesds
den in feine TWiirfel, n'hi ed aur BVouillon und jebt nody etiwas
Qitroneniaft hinaue. Ales died [dHt man Fury einfoden, fiigt nod
30 in fleine Tdivfel l_u-mnni..m Srebaihoange hingu, rvithrt
mit 2 Gidottern ab und fiillt e3 in die gebadenen Paftetden.
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Pajteten.

. Gtettiney Pajtetdjen von Dedit rund-Hrehs. ' a

St Blatterterg-Paftetdhent don 1° Viund Dehl nehnte man bie
PHalfte dines .\\‘dlfw mittlerer Grofe, entferne das  EGingbueide,
wafehe“ihn - farber, fodhe hn' in Waffer' mit Salz 1ind Sivtebeln
gar und lafie ihn auf L"tttvr Zdhitfiel ausbampfen. Dann nebire
man mit einem Meffer Sduppen und Saut weg, jude alle Gir-
ten jorgfdltia Deraus. o sbhedhe D&S XEi{d in feine SHidden.
Jualeidh nehme wan 15 Srebie, Fode fie unbd- idneide die Sdwanze
10 das. leildy aus dén Scheren in feine Wiirfel. Danad) jdwike
man-etivas feingehadte Sdalotten und ein fvenig. Mebl vecht aelb,
rithxe efipas "rF'H frdftige, Bouillon, ein Stiid. Sreb2butter, Muss
fatblife und. dad Dechtfleiidy binait, aud, wenn eé notig ift, etipasd
Sals, [afie -e5-3u einer Ddiden, Farce. fochen, 1miidhe pasd, freb3:
{letfdy. durd) wnd, fitlle fie vedht Deth in . die warmen Pajtetdyen.

12. Mince-Pie — enalijdhe Pajtetden sum Dejjert. i §
Yo Biund Rofinen, 146 Bfund Korintben,. beides. qut. geivas
fchen und_wieder, angetrodnet, aus-erfferen . dig. Steine aentacht,
mit 125 G, HRiezenfett. gang fein gebadt. Dies. wird etipas mit
Piustatnuk, Salz, Buder amd. 1. Tafle Rum: permuldt auf die 1l
terblatter der ‘Boftetdhen gelegf, ivelche ftatt eines .Tandes. mit ;i
einept, Qberblatt Tededt und gleidy danady. gebacten iverden.
; ¢ Weany legt fie franaformig,. eing. aur Salfte auf dem. andern
- hiegend, ranf eine Sitfjel, gieht R dariiber, aiindet ihn.-an-und
gibt. die Pajtetchen  flammend zur Tafels
s diefer Rortion merden ungefahr 18 Stitd.

Miif andeve Art.

Prund ausgefernte Rofinen n n gebacft, foivie: ity Aé .
Phund gewajdene und wieder gpgefrodnete Sorinthen, 14 Riund oy
Suder, 14 Pfund in feine” WitiTel qefdnittene faure Hpfel, Vdus-
Fathitg, 115 v gejdnittene ;’,iil'mtol D 1-D0bectaffe Nunt ' Diesd
dalles mpird unferetnander: gerfibrt Hnd: wie im borheraehendeti des
bacfen:

14, Reis-Paitetdien.

Heis; civelder gut abgebritht-ift, -1pird it PMildy und dem
notigen’ Sals weith und | gans fteif gefodt: ‘1ITtL1‘m\ wird gefod-
tev-aind i gang fein gebadter Sdhinfen mit fourer Sahne vermengt _
and: lagenioeis mit dem: Reis und- Parmefant {m in audgeftridene
und -mit Reibbrot: bejtrente Formden gefiillt und gebaden.
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Sleine - Pafteter.

15, Sleine Pojteten bon dtbrigaeblicbenen Krammetsvigeln.

Die Eingetveide obne Magén nebjt “Refjten von gebtatenem
Fletich werden feingehadt bingugegebeny etivaz in Wajfer ausdge-
driidtes Weifbrot, ein paar Loffel Sahne, einige Cler, Salg, Peus-
fat und etiwas frijdy geftoene’ Wadolberbeeren, died alled mit
einem. veichlrchen Stidy Butter diber Feuer eme Eetne MWeile: ges
tithrt und Diermit die Vogel gefiillt. Dann wird bon fleinen
Brotden die Qrufte abgerieben, eine Sdnitte flady abgejdnitten,
borfidtig ausgehohlt und in jebesd Brotdhen ein Logel geltect,
wieder igugedectt ober guaebunben. Nl werdendié Brotden in
einer Pfanne m den Ofen gefest, worin man PMildh und Butter
bat Deif werden laffen, und fleiig damit begojfen: wenn bdied
eingegogen -ift, toich  dad Begieken mit Butter aind Bratenfaiice
fortgefekt, bid jie gelbbraunlidy gervorden: jind.

16. Gejdjmind gemadite Semmel-Pajtetdien vou Fleijdreiten.

Man badt ubriggebliebenen Kalbibraten, ober wad man bdies
fer ' Mrt bat, mit ehwad fettem Fleifd), audy farn Scdhinfen dazu
genommen yerben, ganz. fein, gibt PMusiat, Salz, ein Stiid But- .
ter, einige Cier, Peterfilie oder etiwad gehactte Schalotten ober .
SBmiebeln hingu und rilbrt dies iiber Feuer zu einer nidt zu ftet-
fen Farce. Damit werden Semmel obder WMildbrotchen gefiillt
und nach vorbergehender Bor{drift gebaden.

7. Sleine Blatterteigpaijtetden.

Pon gqut gefdlagenem Blattertety, der ungefibhr 3 mm Hid
ansgerollt ift, werden fleine Blattden i dem Duvdhnefjer von
6 cm quageftochien, diefe eime Hidlfte 'oredevumt mit  etnent
4 em Baltendem Musftecher, jo dah aljo e ‘tletner Ring ent:
ftebt. Die eine Halfte der Blattdhen wird vorfidhtia, dag nidis
an den Mand Ffommt, wweldhes das Mufgebert des Teiges beein-
tradtigen wiirde, mit Ei bejtrichen, die Rander jdipn darauf ge-
legt, andy mit dem Ei befteichen und” im Deifjen’ Ofen gebadert.
Ebenjo badt man die flemen von den Pandern  ausdgeftodene
Blattdhen befonders, ba jie eber- gar gebaden find.

Diefe Paftetchen dienen zu allerlei Geridhten von Fleinen Na-
goutsd, Salptfen zum Fiillen von Gelees, Frudten, Crentes ufi.,
nur dag jie damn nodh) mit feinem Buder” beftaubt ‘und i
Dfen aglafiert werdem. ;

K I
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Y lMerlei Speifen bon Fijden unb €

18. Fléurons odber Spanijdies Brot.

TWird der Teig fo did wie bor audgerollt, dann mit cinem
beliebigen Ausjtedier, Halbmonde oder Dreiecte oder fonjt eine
aaifon ausgeftodhen, mit €t beftvichen und auf einem mit Waf-
jfer beneftern Blech un Ofen bellgeld gebaden. Diefed Fleuronsd
ferpiert man als Sarnitur zu Gemiife wie aud) ju Ragouts

E. Aileriei Speifen ton Fifchen und Sejaltieren,

1. Allgemeine Negeln bei der Vorridtung und Bubercitung der
Sifde und in welden Monaten fie am beften find.

Alle Flups und ungefalzenen Fijde miifien gans frijd au-
itet tverden, weil fie bald dben @ejdhmad verdandern und bder
Gefundbett bodiit nadytetlrg find. Der ,-";‘U.'- i]'é am bejt en aus jei-
e Element gejdladgtet, dbody aud ngejtorben
braudt Die L* Tennun 1 folgende:
Tugen und Sdubpen miifjen flar jein, bie
lel Ny einen f]'i‘l..-;-;‘.

Sind bdie .\ti.‘l‘.-\':!

-.=."l1 baben;
r ||\1 L‘ :I-I

gange 3§
it er nicdht au g
ARnic

alltlll n.
fie einige @tunden aufzubewabren, jo atebe man
Die Sttemen b fehlage fie-in ein nafjed Tud) und bringe fie
an den faltejften Ort: lege '_i'.‘ nt‘vl- nicht 18 TWajjer, wad denjel-
ben gletdh dem Fifde die beften Teile entatebt.

Mal wird auf ]L‘-lf:‘.l‘!l.'L‘ TWeife gefdlachtet: Man Dbindet
einen Pmdfaden unter dbem Fopfe redht feft wm den Leib und be-
feftigt ibn an 1 afen ober Nagel. Dann jdneidet
man mit einem gsum unter den Bruitfloffen
bte Haut ein, trennt }-'ulu einen orbreit To3 und ftreift fie
mitteljt eined groben Tuded nebft ; . hioanz bin ab,
indem man mit fejiter Hand berbe l‘i‘l'll‘.liL‘[' fabrt, welded aud,
fobald man tm Buge 1iit, un'.': ponjtatten gel dodh muf man
an den Sdwanzflofjen durd) lodidneiden nadbelfen. Kleine Aale
aieht man nicht ab; man reibt jie ftarf mit Salz, jdmeidet die
ylofien L'l':'- den Leib auf, nimmt dad Eingeiveide !'u-'z‘ﬁu« und ent-
fernt vevfidhtig bie ®alle von der el Damad) man fie
folange mit ©alz, bid8 dad Waffer Flar bleibt, jdneibet
in drer Fingerbreite Stitde, wirft Kopf- und Sdhmwanai
reibt die i Stiide tn- und wendig mit Salz
heiggemadyte 1 baritber 1. ftellt fie yugededt hin bis

5 ¥
U0 eInem

il . 144F . -
icharfen YWieljer rn
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