Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Volilstandiges und allgemein nutzliches Bamberger
Kochbuch zum Gebrauche fur alle Stande

nebst besonderem Anhange von dem Wichtigsten und NuUtzlichsten der
Conditorei und einem Worterbuche uber die Kochkunstausdrucke

Klietsch, Heinrich
Siebell, Johann Hermann

Bamberg, 1862

No 2. Kalte Pasteten mit Fasanen und Truffeln

urn:nbn:de:bsz:31-107296

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-107296

= i
= = R o F o — T i e — R T e B s e B B P ey e e e Py R T wenlThg o o - - P g ST - a I 21 5
o - =i . i e —— - Rl ] » _I_._|_1 _I__:.'T#.l. oy - = e - = = l"-_-:l—_ i 1 l'l'.=l'-| '._.'I--r'-'|_I £t . s v B "L u - '

— 102 —

bem obern Tcile aufgehoben. Lege die Julle von Edywein:
fleifd) in Das Gebaufe, febe die Gansleber darvauf, leqe die
¢ . ' A e - - - . — 5

ubrigen Teaffeln aufen Derum und die Ubrigen Specparcen

oben Ddarauf.

Mache dann von dem brigen Teig einen Declel o grof
als die Paftete ift; er muf aber neben berum vedht Leiges
brude werden, damit fein Sett durchfomme. Hat man nod
efwas vom Leig ubrig, fo treib ibn mit einem Jiudelbol
aus, f{chneide allechand Jiervathen darvaus, ievflopfe 2 Eier,
Deftreiche die Paftete gany damit unbd garnive Dbernach mit
Den - ausgefchnittenen ZJiervathen die Paytete. Mache auf bdie
Mtitte Des obeven Dedfels einen Knopf oder eine andere Ver-
jlerung, damit man den Decfel aufbheben fann; beftreiche nodhs
mal mit jevflopften Eiern die Paftete und 2 Bogen Papier
mit 6 Loth BDucter und binde fold)es um das Gebdufe.
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Sefie DHernach die Paftete auf ein Vackblech, ftelle fie
in einen etwas beiffen Bacfofen obder in eine Dacdrdbre und |
lafi fie davin 2 Stunden ftehen. Wenn man fieht, daf der
Leig von der Paftete etwas gelb wird, fo nimm das Papier
Derunter, gieb in ein Kaftrol Uy Phund Sdmaly, [(af es
sergeben und Deftreidye wabrend Des Dadens ofters die Paftete
Damit. Wenn fie ausgebacten ift, fo nimm fie hevaus, be-
ftreiche fte nochmals mic dem Schmals, mache mit einem vun-
ben Holschen fo didd wie ein [Jederfiel 2 runde Locher in den
Dedel, gief durch diefelben 14 IMaf von bder faurven Sulze
und lag fie fteben bis jum Gebraucdh). DWenn fie gebrauct
wird, fo fdyneide neben an dem Jand den ganjen Dedel auf
und gieb fie sur Tafel.

SEFFRET XL

I.I'
L
—
S

d
-
e
re——_

-
=
.II'I-

r -

V2 2, Kalte Pafteten mit Fafanen und
< ruffeln.

Der Teig wird eben fo, wie vorber subereitet, und eben
fo viel daju genommen. NRupfe und puse 2 Jafanen fauber,
flammive fie, nimm bdas Cingeweide heraus und dreffive fie,
Schneide 34 Dfund Dievenfece und foviel frifchen Spect wiirs
felavtig , lege e8 in ein Kaftrol, {chneide 1 Pfund roben
Schinfen gleichfalls wieflich, flege ibn jum Nicrenfett und
Sped gieb 2 Jwiebeln, 1 Pererfiliec und 1 gelbe Nibe daju,
weldye juvor gepubt und in Sdyciben gefchnicten fein miffen,
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[eqe bie Fafanen Ddaju, qieh ibnen Saly, feqe 12 Dlagelein
und 12 weiie Pfefferforner dagu, febe te dann auf eine Gluth
n und [aff fie langfam punften. Wenn  Der &Sped und Dev
Schinfen unten etwas gelb angegangen iff, fo gief 1, INaf
quten Wein und 14 Maff Schu_daran und [af die [Fafanen

=

h in diefen Saft weid) dinften. Vann nimm  fie beraus, lege
f fie auf eine faubere Schiffel und madye den &aft durd) i.jl'[
'i Haartuch in ein reines Gefchire, Hievauf fbale 20 Tufrel
-; fauber, wafde fie aus, [eqe- fie in Den burchaemachten Satf,
¢ fefe fie auf eine Gluth und lap fre weich fochen.  Die Julle
o mache wie folgt:
. Shneide von 3 Pfund mageren Kalbfleifch die Daut ab
: nd diefes wurfelavtiq sufammen; lege e3 auf ein Sdynetd-
v bret, qieb 1 Pfund frifchen Spect, Saly und ¢in wenig YNus-

Patennufl, ein wenig *Bertvam und bie Schale von einer It
0 ceone dajus fchneide dies alles cecht fein und lege die DNaffe
5 | in enen Movfer. Giep den Saft in welchen tie Truffeln ge-
B focht Daben Daju, und ftoge Ddie Maffe vedht fein, dbamit fte
: vecht faumig werde. Lege Dann Ddie Thlle Devaus auf etne
3 Tortenpfanne ober faubere Sdyiiffel, dricfe den Saft don 4
y Qitronen davan nnd mache das Gebaufe wie fdyon oben gqe-
faqt torden. Belege den *BDoden mit flachen Spedparten
i und gieb die Julle binemn. Die Fafanen fonnen gang hineins
1 gefest, oder in fleine Stucfe gefchnicten, bHineingegeben wers
o Sen. Die Truffeln werden Sdyeibdhenmweife gejchniceen und
: neben herumgelegt.
[ Madve den Dectel darauf und verfabre tberhaupt, twie

fdon gefagt worden” ift,

N2 3. Kalte Pafteten, von Hed)t und Cham:

ptglwné.

1 Schuppe 5 Plund DHed, fchneibe fie auf, nimm 0as
, Eingeweide heraus und wafche fie fauber aus. Sdneibe dann
: die Dedyte in der Lange voneinander und die Grathen nebit
- der Daut binweq, wafde die Filets aus und [eqe fie auf eme
1 Tortenpfanne.  Gieb 14 Pfund Dutter und Sals, 10 Jtage:
) fein, 10 weifie Pfefferforner, vie Schale von etner zifrone,
. ein Elein weniq Mustatenblithe und 2 in Sdheibchen gefchnifs
: tene Ruoiebeln dazu, gief ¥4 Maf Wein und 15 Wiap Effig
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