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. Paiteten, Kudhen
und Corten.

Die Jubereitung muf mit groger Sorgjalt gejchehen.
e Butaten diirfen nur von guter Dualitdt jein und
miifjen genau abgetwogen iverden. Wo Eier, Jucer 2.
it tithren jind, tue man e3 ftetd3 nad) einer Seite hin
und ofne lUnterbrechung. Die iibrigen IJutaten mijcht
man nady und nad) darunter. Mehl gibt man zuvor
durc) ein Sieb, Mandeln twerden je nach Angabe rof
ober gefchilt gemahlen. JIm erfteten Falle veibt man fie
mit einem Tuche ab, um Schilen legt man jie in Iochen-
peg Wafjer und enn die Haut abgeftreift ift, trodnet
man fie. Von der Jitrone verwende man nur den Saft
und bag diinn abgejhnittene oder abgeriebene Gelbe der
. Sthale. SKorinthen twerden bon Steindhen und Stielen
befreit, gewajchen und getrocfnet. Dad CitweiR joll falt
il geftellt, erft fury vor Gebraud) u mbglichit fejtem Schnee
" gejchlagen und nur leic)t unter ven Teig geriihrt twerden.
I Bu Hefenbacfwert joll nur gute Prephefe genommen werden.
|
{
|
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A. fpaltefen.

472. Blitterteig.

Gr muf an einem fihlen Ort gemacht twerden. Die
Butter mup frifch und feft fein, Miehl und Wafjer jollen
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ebenfalld verht falt fein. Von 500 Gramm DMiehl, 1 Kajfee-
[iffel Saly und Wafjer, nach Belieben 1 WDiefjeripike
Hirjchhornialy macht man einen BVorteig, der die Fejtiafeit
eined leichten Nubdelteiged Hat. Nachvein berfelbe aus-
getwellt ift, witd die Halfte bon HO0 Gramm in frijchem
Waffer gefneteter Butter daraufgefirichen, bied jerbietten=
artig jujammengejchlagen und an einem tihlen Ort, am
Dejten auf €ig '/« Stunde rubhen gelafjen. AlSdann wellt
man den Teig tvieder aud, ftreicht bdie anbdere Hiljte
Butter darauf und jhligt ed ivieder zujammen. b wird
ver Teig b Mal bearbeitet nac) je 15 Minuten Swijdjen=
paufe. Hievauf madht man eine Probe, indem man ein
Ectchen  abjchneidet und in beiem Ofen badt. Jjt eo
nicht fehon blitterig, fo foll man den Teig nochmals twelfen.
Nach Velieben fann die Hdlfte Vutter jchon um Vorteiq
genommten fverden. Diefelbe tird alddann erbridelt,
mit dem Miehl fein zerrieben oder wad nod) befjer ift,
mit einem Meejjer zerhacft und mit Wafjer o rajd) ald
miglich zu einem Teig zujammengearbeitet und bdiejer bann
auf obige Weife tweiter behanbdelt. EB ijt quf, wenn der
Teig noc) an demfjelben Tag gebraudht iwird.

483. Pajteten.

Blitterteig wird mejjerciictendid audgetvellt und mit
einem Audjtecher von ungefihr 6 cm Durchmefier Blitt-
den audgejtochen. Die Hiljte davon legt man auj ein
leicht mit Wafjer befeuchteted BVadbled) und beftreicht fie
aufen Herum mit bertlobjtem Eigelb. Dann tverben aud
der Mitte ber anberen Bldattdhen mit einem Auzftecher
o 2%z em Durchmefer runde Stiickchen audgeftochen
und bie Dadburd) entftanbdenen SKrinzchen auf die erften
Blittchen gelegt, auch) mit Ci beftvichen und in ziemlich
heifem Ofen zu fhomer lichtbrauner Farbe gebacfen, mit
Salbgbrizle und Champignond in Frifafjee oder mit Kalb-
fleifc) und Oejliigel in Frifafjee gefiillt und am beften
gleid) ferviert. IMan fann fie jedoch auch auj lingere
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Beit aufbeivahren und aufivdrmen. Die fleinen audge-
jftodhenen Blattchen iverden ebenjallde mit Ci beftrichen,
mit den Pajteten gebacfen und entwebder ald Decfel darauf-
gelegt ober zum Garnieren bon Ragout oder Gemiije be-
niigt. Der duperfte Rand darf nicht mit Eigeld beftrichen
werden, da fonjt ber Teig beim Vacen nicht aufgebht.

474. Hajdjec-Pajtetfchen.

Uebriged Fleijch wird fein getviegt, mit feingehacten
Biviebeln und Peterfilien in Vutter geddmpft, 1 Liffel
Meehl eingeftaudbt, Fleijehbriihe ober BVratenjauce, Wein,
ein wenig Salj und Mustatnuf dazugegeben und aujgetocht.
Nach einigem Crfalten viihrt man mehrere Eigeld dbaran,
legt nun fleine Fhrmchen mit diinn audgetvelltem Vutter-
teig aud, gibt einen Lbffel Fleijchmaije hinein, legt einen
Decfel bon VBldtterteig daviiber, bejtreicht ihn mit Eigelb,
bactt die Paftetchen in ziemlich Heiffem DOfen und gibt fie
gleich au Tijd).

475. Mbgeriihrte Paftetdhen.

125 Gramm Butter werden jhaumig gerithrt, nach
und nach 4 Eigelb, ettwad Saly, 1 Loffel Wiehl und zulept
per Sdinee der Eiweif bdavunter gemengt, die Maffe in
fleine butterbeftrichene Formchen gefiillt, aber nicht 3u bol,
pamit die Pajtetchen audgehen fbmmen und bei guter Hibe
gebacfen. AlBbann wird ein Dedel audgejdinitten, bdie
Baftetchen audgehvhlt, mit Hajdee oder Eingemachtem
gefitllt und warm jerbiert.

476. Siidjenpaitetdhen.

Bon iibrigem Fleijeh twird nach Nummer 474 eine
Fleijehfiille Heveitet. Dann nimmt man 375 Gramm Miehl
auf ein Bactbrett, johueidet 250 Gramm Butter darvauf,
zerreibt fie bamit und macht mit 2 Cigelb, 1 Trinfglad
(/s Riter) Wein und etivad Saly einen Teig, den man jo
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lange tvellt, 613 er Vlajen wirft. Nun twird er mefjer-
viidendid auBgewellt, mit einer grofen RKaffeetaffe runbe
Blittchen ausgeftochen, am Rande mit Eigeld beftrichen,
auf jebed Vldttchen ein Loffel Fleijchfiille gelegt, zu einem
Halbmonde umgejchlagen, die NRanber feft aufeinander
gedriickt und mit Dem Ridchen abgefcdhnitten, die Paftet-
dhen mit Eigelb bejtrichen und in heifem Dfen fchdn geld
aebacten.
477. Pajtethen mit SKalbShirn.

2 RKalb@hirn twerden in fvarmed Wajjer gelegt und
gefdutet. Juzwijhen ldkt man 10 Gramm Ddhjenmart
ober Butter zergehen, roftet 1 CRlbffel Sviebeln darin
bellgeldb, gibt dag SHirn bazu, dimpft €8, bid ed fich vom
Zopfe Lbjt, ftaubt al8dann 1 Lofrel Mehl ein, gibt nodh
ein Stiidden Butter dazu, [kt e3 nod) fury mitbdmpfen,
bringt nod) ettvad Fleijchbriihe, 2 Eigeld, den Saft einer
!> Bitrone, Saly und Musfatnuf davan und ftellt ed zum
Grfalten. Unterdefjen bereitet man nady Nummer 476
einen Butterteig und behandelt die Paftetchen im Mebrigen
ebenfalld nad) diefer Nummer.

478. Pajtetdhen mit KalbSbriesle.

2 Kalbzbriedle werben mehrmald gewajchen, in Fleifdh-
briihe abgefocht, gefautet und fein vertviegt. Dann riftet
man in Butter ein Loffel feingejchnittene Bwiebeln und
Peterjilie hellgelb, dimpft die Briedle furze Jeit mit,
jtaubt ein Loffel Mehl ein, [Hcht e8 mit Yo Schipfldffel
Sleijehbriithe ab, gibt bdie feingeiwiegte Schale und den
Sajt ' Zitrone, Salz und Musdfatnup dazu, LKt ed qut
auffochen, rithrt dann 2 Cigeld hinein und ftellt e8 zum
Crtalten. Die Mafle wird mun nach Nr. 476 in Butter-
teig gefiillt und gebacten.

479. Sartofielbaitetdyen.

5 gefochte SKartoffeln werbden fein gerieben, 60 Gramm
Sped, 100 Gramm robhed Fleijeh und 1 Heving zujammen
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fein gewiegt und mit Butter und ZJwiebeln geddmpit.
Dann rithrt man 60 Gramm Butter leicht ab, gibt nad
und nadh) 5 Gigelb, die geriebenen Rartoffeln, etwad jaurer
Rahm, dad berwiegte Fleifh und zulebt den Schnee der
Gitei bdazu, fiillt die Majfe in fleine Formdjen, tweldhe
mit diinn audgetelltem Butterteig audgelegt find, madht
fie aber micht gany boll und BHactt die Vajtetchen in Heiffem
Dfen.
480. Stabinli.

Refte vonm SKalb3braten oder jonjt jeinem VBraten
fperden in ditnne Scheiben gejchnitten, in ein wenig Vutter
gedimpft, etwad FWeifwein, feingewiegte Ritronenjdhale
und der Saft einer Bitrone, Salz, Mustatnuf und iibrige
Bratenfouce dajugegeben, jo da €% ein jaftiged Ragout
wird, welthed man jein verwiegt uud falt werden [dpt.
Man fiillt ed ebenfalld nah) Nr. 476 in Butterteig.

481. Qifepajtetdhen.

Rleine Formchen twerden mit diinn audgewelltem
Butterteig ausgelegt und mit folgender Fitlle Halb bol
gefitlit. 500 Gramm geriebener Sthweizertije witd mit
einem ftarfen /4 Qiter Rahm, 6 Cigelb und den Schuee
per 6 Giweip verviihrt und die Paftetchen in iemlich
heigem Dfen gebacen.

482. Gaure Nahmpajtetchen.

Bu diefen witd folgende Fitlle bereitet: 6 ERlibfel
Mehl werden mit 8 EHLdfel dictem jourem Rahm angeriihet,
8 Gigelb, Salz, Mudtatnup und der Schnee der Eitveil
pazugegeben, die Mafje in die mit Vutterteig ausgelegten
Sormchen gefiillt, aber widcht zu boll, und die *Fajtetchen
in Heifem Ofen gebacken.

483. Blumentohlpajtetden.

Bur Fiille nimmt man 6 Mildhwecden, jhalt ringdum
die Ninde ab, weicht fie in Hald Mil) und Hald Wajjer
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ein, driict fie gut aud, verciihrt fie recht fein, bringt nach
und nadh 8 Cigelb, Salz, Mustatnuf, in Butter gedampfte
Bwiebeln und Peferfilie und den Schnee der Eiweif nazl,
mijdht nod) in Salzivafjer gefochten und in Fleine Rizdhen
geteilten Blumentohl bavunter, fiillt die Mafje in Heine
gormdjen, die mit Butterteig audgelegt find und bacft die
Bajtetchen in ziemlich Heifem Dfen.

B. @udien und Govden.

484. Gewihnlider Gugelhopi oder Hejentuchen.

1 Kilogramm Mehl wird ur Warme gejtellt, mit
20—30 Gramm anfgeldjter Hefe und Y« Liter laumwarmer
Mild) ein Vorteig gemacht, und biefer fiber Nacht gehen
gelafien. Den andern Tag 16ft man 2—3 GRIbffel Jucter
und 1 CRIbffel Saly in ungejdhr !/« Liter lauwarmer
Mild) auj, viihrt 126 Gramm leicht gejchmolzene Butter
und 2—3 berquirlte Eier dazu, gibt e5 sum Vorteig,
idafft ben Teig tiichtig, gibt ihn in eine qut Beftrichene
Suchenform, Lt ihn qut gehen und backt ihn in Ziemlich
beigem Dfen. WMan fann ben Teig auch) in eine breite
gorm fiillen, mit einer Mijhung von Weckmehl, qrob
geftofenem Sucfer und Jimt beftvenen und mit zerlafjener
Butter betriufeln.

485. Kafjectudjen (Mabdeleine).

Bon 500 Gramm Mehl, 20 Gramm RPrefhefe und
1 Trintglad ('/s Liter) Mild) wird ein BVorteig gemadht,
toie gu borhergehendem. Wenn derjelbe gegangen ift, riihrt
man 125 Gramm Butter jhaumig, gibt 100 Gramm Sucter,
1 Saffeeldffel Sals, et abgeriebene Bitronenjchale und
6 Cier dagu, rithrt e8 gujammen gut ab, mijeht nach und
nac) Neehl und Vorteig und ungefdhr /s Liter Rahm pder
Mild) darunter, jo dal e ein siemlich fefter Teiq ift, den man
tiidytig jchafit, in ein beftrichened Suchenblech einfiillt und an
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