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Grofe Pafteten

jugefest. Wenn Jie weid) gekodyt find, vojtet man 1 Hodyloffel Nebl in
Sett braunlid), viihrt es an die Birnen und [dft es mit diefen nod) eine
Seitlang kodjen.

Apfelbrei

épfel werden in vier Teile serjdnitien, gewajdien und mit halb hod
Waffer jugefelt. Wenn fie weid) find, treibt man fie burd) ein Sieb, gibt
den Brei mit Sudker nod) einmal an das Seuer und jtellt ihn, wenn er
weid) gekodyt ijt, auf bdie Seite. Man Rann ifn beim Anvidten mit
Sitronenjudier bejtreuen und mit einem heien Gijen glafjieren.

Ritjden
werden von den Stielen gejupft, gewajdyen, mit 1 Glaje Waffer und Sudser
jugefest und wie die frijhen Swetjdigen fertig gekodt.

Heidelbeeren
werden auf gleidje Weife wie die Kirjdyen 3ubereitet.

®riine Birnen mit Dampfnudeln

NMan [ddlt gute Kodbirnen, jdneidet fie in Sdnige, madt die Kerne
heraus, nimmt fie in ein Gefdjirr mit einem Stiik Simt, Sitronenjdale
und Sudter und kodyt fie in Waffer weid); nachher nimmt man ein Stiid
Butter in eine Kajjerolle, tojtet 2 £ofjel Nehl davin jdhon gelb, gibt
1%/; Liter weifen Wein dazu oder wiiryt mit Sitvonenfaft, laft dies mit
den Birnen kodyen und ridytet fie mit Dampfnudeln an, deren Bereitung
bei den NMehljpeifen bejdyrieben ijt.

Grofie Paijteten

Butterteig ju Pajtefen
_3u einer grofen Pajtete nimmt man 2 Pfund Mehl, ¢/, Pfund Butter,
2 Eier, 1 Kaffeeloffel voll Sal3 und verarbeitet dies mit 11/, bis 2 Gldfern
Wafjer 3u einem fejten Teig, der nad) Bebarf ausgewellt wird.

Pajtetenhaus (Aufgefeste Pajtete)
) Don einem Paitetenteig werden 3wei Teile heruntergejchnitten. Den
einen Teil wellt man 2 Niefferriidken dik aus und fdyneidet ihn nady einet
filr die Pajtete bejtimmten, umgejtiirsten Platte aus; dann wird er als
Boden fiir die Paitete auf ein mit Nehl bejtreutes Bled) aujgefesst, der
Rand mit Ei bejtriden und auf ifm ein drei §inger breiter Streifen Tely
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herumgefet, den man wiederum mit G bejtreidit. Den anderen Teil
wellt man nun etwas diinner und ringsherum einen Singer breit grofer
als den erjten Teil aus und beniikt ihn als Dediel 3u der Pajtete. Soll
die Pajtete erft nad) dem Badken gefiillt werden, fo legt man in die Mitte
des Bobdens ein jujammengeballtes Papier, feBt den Teigdedkel dariiber,
briiet ihn an den Enden leidyt auf den Randitreifen des Bodens an
und legt nodymals einen drei Singer breiten Streifen ober ein aus Teig
geflodytenes Hrdndien herum. Mun ftidht man aus dem nod) iibrigen Teig
kleine Sterndjen aus, versiert mit diejen den Dediel, bejtreicht das (Gange
mit &, badt die Pajtete jdion gelb, [dhneidet dann den Deckel iiber dem
unteren Ranbdjtreifen mit einem jdarfen Nefjer weg und fitllt die Pajtete
mit dem da3u bejtimmten Ragout. Die Paijteten, die juerjt leer gebacken
und nadyher gefiillt werbden, heifen ,,Vol au vent®. Mird eine Daitete
fdhon vor dem Badken gefiillt, fo lat man den Papierballen weg, bejtreidyt
ben Boden mit §iille, legt das in Stiidkdjen gejdnittene Sleifd) darauf,
gibt davauf wieder von der Siille und deckt die Pajtete mit dem Dedzel 3.

Kalbfleifdpaijtete

NMan nimmt eine fdone Kalbsbrujt, jerhaut fie wie sum Ginmaden,
blandyiert [ie und wijdt jie gut ab; dann legt man fie mit einem Stiick
Butter, Sitronenjdjeiben, Lorbeerblittern, Sal; und 3wiebeln in eine
Kajferolle, decat diefe 3u und dampjt den Inhalt jiemlid) fertig. Unter-
deflen hakt man 2 Pfund Odfenfleijd redit fein, nimmt 4 NMildbrote,
weid)t fie in Nild) ein, driickt fie wieder feft aus und 5[t fie mit dem
Sleifd) im Reibjtein ober Porsellanmorfer. Rierauf gibt man 4 Eigelb,
ein Stiiden Butter und Sal3 dazu und verfertigt davon kleine KIofdyen,
die man in Sleifdbrithe kot und in Bleine Stiikdyen |dyneidet. Dann
diinftet man Nordjeln mit einem Briesle — beides fein gefdnitten —,
belegt ein Bled) oder eine Sorm mit Blatterteig, legt das Kalbfleijd) mit
ben iibrigen Sadjen fdidytweife hinein, gieht etwas Srikafjeetunke dar-
iiber, Jest den Teigdeckel darauf, bejtreidyt die Paftete mit Ei und badit
jie [don gelb. Die iibrige Tunke 3ieht man mit 3 Eigelb und dem Saft
von /y Sitvone ab und gibt fie in einer Sdyiifjel bejonders daszu.

Warme Ginfeleber-Pajefe

Tan legt eine fejte Ginfeleber in fiige NMildy, ftveut etwas geftofenen,
weifen Pfeffer dariiber und [ajt fie einige Stunden ftehen. Dann belegt
man ein Xupferbled) mit Butterteig, legt den Boden mit Spedjdinitten
aus, legt die in Stiidke gejdynittene Leber darauf, madyt einen Deckel von
Butterteig, bejtreidyt ihn mit Gi und badit die Paitete gelb. Unterdeffen
madit man eine krdftige, weife Tunke, jieht fie mit 4 Eigelb und dem
Saft von 1 Sitrone ab, [dneidet den Deckel ur Hilfte los, fitllt die Tunke
Rinein, bedkt die Pajtete wieder 3u und gibt fie su Tijde.
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Ganjeleber-Pafiefe in Lerrinen (falf)

Ilimm eine groBe, weife, fejte Leber, [ddle rohe Tritffeln, jdneide
fie in langlidje Stiicke, fpicke damit die Gidnfeleber und bejtreue fie gut
mit Gewiirsjal3. Dann wird eine Sarce gemadyt pon 1 Pjund Halb:
fleifd), 1 Dfund Schweinefleijd), 1 Ginjeleber, 1/, Pjund griinem Sped
und Gewiirsjalz. Dann wird der Boden einer Terrine mit Speckjdnitten
belegt; auf diefe tut man eine Lage Sarce, dann 1/, Ginfeleber, auf diefe
mieder Sarce, dann den Rejt der Leber, endlid) wieder Sarce und oben
darauf Spedjdnitten, die mit Papier jugedeckt werden. Nian ftellt dieje
gefitllte Terrine in ein pafjendes Gejdyirr, das jur Hilfte mit Waljer
gefiillt ijt, bringt es in den ®fen und [ijt den Inhalt ungsfihr 2 Stunden
gar werden, ftellt ihn dann Rkalt, giefjt Sdyweinejett ju, legt den Deckel
darauf, dafj er mit dem Sett fejt auf die Terrine paft, und bewalrt die
Pajtete an einem Ralten Ort bis 3um Gebraude auf.

Niaftaroni-Pajiete
/e Pjund Makkaroni wird in Salywaffer abgekodt, dann heraus:
genommen, worauf !/, Pfund Butter, 1/, Pfund gehaditer Sdjinken,
/s Pjund geriebener Parmefankife und 1 Obertajje jaurer Rahm 3
iqmmcngcriibrt und mit den Makkaroni vermijdyt wird. Dann madyt man
einen guten Butterteig und wellt ifhn aus, jtreidyt eine Aufzugform gut
mit Butter aus und legt einen Bobden von dem Teig hinein. An der Seife
klebt man Rleine Girlanden und Rojetten aus Teig an, wellt den Rejt des
Teigs diinner aus, damit man iiber die Dersierung her einen Teigrand
madyen kann, der die Girlanden mit der Sorm bededt, fillt die Makka:
roni hinein, madyt cinen Dedkel barauf, gibt die Pajtete in einen guten
lD_fen, nimmt fie nad) /; Stunden heraus, jtitrst fie auf eine Platte unb
gibt fie 3u Tijdye.
: man Rann diefe Paftete aud), nadydem fie gebadken worden ift, nod
mit einem Ragout oder einer Tomatentunke verbefjern.

Gebadte PVafjtete

Nimm 4 Pfund kalten Braten, wiege ihn mit etwas Mierenfett und
/s Pfund Sarbdellen fehr fein; dann gib in eine Kajjerolle ¥/, Pfund
Butter, rdjte 2 Xodyl6ffel Mehl fdyon gelb, dimpfe das Sleifdy darin, rilhre
oie Briihe mit 1 Citer gutem Sleijdjertrakt ab und lafje das Sleifd) darin
aufkodyen, gib 1/; Pfund Kapern und 4 Gigelb daju und ftelle es Bal,
Belege ein Bled) mit Butterteig, fillle die Mafje ein, madye einen Dediel
darauf, beftreide ifn mit i, badke die Dajtete fdhon gelb und gib fie
heif 3u Tijde. 7
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