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42 . Hors ä'oouvre von klelNtN Andouillen
von Priesen und Gaumen.

Nimm 3 Paar Priese und 4 Ochsengaumen ; die Prisse
werden ausgewaschen und blanchirt , die Gaumen werden geputzt
und gewaschen , und im Wasser ganz weich gekocht . Schneide
die Priese und Gaumen klein würfelanig , schneide auch 2 Zwie¬
beln und etwas Petersilie recht fein , röste solches mit 6 Loch
Butter , lege das Zusammengeschnittene dazu , dann das nöchige
Salz und etwas Muskatennuß , einen kleinen Kochlöffel voll
feines Mehl und Maß gute Bouillon , und laß die ganze
Masse ganz kurze Zeic kochen ( das heißt : stark einkochen) . Zu-
letzt gib 8 Eierdotter dazu , und laß es kalt werden , gestalte
daraus kleine Würstchen in der Größe eines kleinen Fingers,
zerklopfe 3 Eier , tunke dieselben hinein , überstreue sie mit
Semmelmehl , backe sie in 1 Pfo Schmalz , und gib sie zur
Tafel.

43 . Frankfurter Pastetchcu.
Nimm 2 Pfund Mehl , lege ? Pfund Butter in ' Maß

Wasser , laß solches heiß werden , mache in das Mehl ein Grüb¬
chen, mische Butter sammt Wasser unter das Mehl , und mache
den Teig untereinander , daß er aber so fest werde , wie ein
Nudelteig . Treib denselben mit einem Nudelholz so dünn
aus , als ein Messerrücken , stich den Teig mit einem Stechei¬
sen aus , und ziehe ihn über das Pastecenholz so dünn , als
möglich ist , mache sie aber nicht höher , als einen halben Fin¬
ger , schneide ganz herum den übrigen Teig ab , damit sie schön
gleich werden . Für 12 Personen braucht man 24 Pastetchen.

Wo h lg e merkt,  dieFaroe wird auf folgende Artg . macht:
Schneide von 3 Pfund mageren Rindfleisch die Haut und

das Aeverige davon ; auch nimm > ^ Pfund gutes Nierenfett,
wovon auch die Haut hinweggenommen wird . Das Fleisch
und Nierenfetr wird alles sehr fein mit dem Schneidmesscr
zusammengeschnitten . Dann nimm 20 Charlottui , etwas Pe¬
tersilie , eine Zitronenschale , ei>e obere Kaffeschale voll Kapern,
30 Sardellen , welche zuvor aber geputzt , gewaschen , und wo¬
von die Gräthe genommen werden . Hierauf wird dies alles
sehr fein zusammengeschnitten , dann nimm ^ Pfund Butter,
laß sie zergehen , gib das Geschnittene hinein , laß es etwas
weich dünsten , und thu es zu dem geschnittenen Fleisch und



Nierenfekt in einem Mörser ; stoße die ganze Masse sehr fein,

auch gib das nöthige Salz dazu , und den Saft von 3 Zittonen.

Nimm die ganze Masse heraus , und fülle die Pasietengehäuse,
ein jedes voll ; bestreiche sie aussen und oben mit 2 zerschlagenen
Eiern , oben darauf mache kleine Deckelchen vom Butterteig aber

etwas größer als die Oeffnung ist denn im Backen wird der Buc-

tcrteig kleiner . Der Butterceig wird ebenfalls mir Eiern bestri¬

chen, dann stelle die Pastetchen in eine » heißen Backofen und laß

sie schön gelb werden , und gib sie heiß zur Tafel.

IV" 44 . Hoi -8ll'oeuvi-6 v. Priesen in Oblaten gebacken.
Wasche 6 Paar Prieße sauber , blanchire sie einigemal , schnei¬

de sie in längliche Theile , so daß du 18 Stückchen herausschnei¬
dest , salze dieselben , schneide 3 Zwiebel und ein wenig Schnitt¬

lauch sehr fein zusammen , gib 5 Loth Butter nebst dem Zusam-

mengeschniktenen in einen Tigel oder Kasirol und lasse es weich

dünsten , lege die Prieschen hinein , wende sie öfters um , damit

das geschnittene Finseur daran hängen bleibe.

Theile 9 Oblaten eine jede in 2 Theile , mache sie ein wenig

naß , wickle die Prießchen hinein , zerrühre 3 Eier und tunke die

Prießcken hinein , dann bestreue sie mit Semmelmehl , backe sie

in I / / . Schmalz schön gelb , und gib sie heiß zur Tafel.

^V° 45 . Lamms - Karbonade im Buttcrteig
statt Pasteten zu geben.

Schneide für 12 Personen 20 lammskarbonade - Portionen

wie gewöhnlich , klopfe sie und gestalte die Korbonadeportioncn
schön rund , salze sie , schneide 2 Zwiebeln oder 12 Charlotten
und etwas Petersilie fein lasse 6 Lvth Butter in einem Kastrol

heiß werden , lege das Zusammcngescknitrcne darein , und laß es

weich dünsten . Dann nimm die Karbonade san mr dem weich

gedünsteten Finseur ans eine Torkenpfanne , laß die Karbonade

auf einem Kohlfeucr weich dünsten und hernach kalt werden.
Der Butterteig wird gemacht , wie schon mehrmals gesagt

worden ist . Stcch ihn aus , noch einmal so groß als die Kar-

bonadeportioncn sind , bestreiche den Teig mit einem zirrühr-
ten Ei , wickle die Karbonedcportionen darein , so aber , daß die

Beinchen von der Karbonade heraussehcn , lege diese auf ein

Papier , und dann auf ein Backblech , bestreiche sie aber oben mir

einem verrührten Ei , backe sie schön gelb , und gib sie heiß zur Tafel.
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