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XII . Paſteten , Kuchen
und Torten .

Die Zubereitung muß mit großer Sorgfalt geſchehen .
Alle Zutaten dürfen nur von guter Qualität ſein und

müſſen genau abgewogen werden . Wo Eier , Zucker ꝛe.

zu rühren ſind , tue man es ſtets nach einer Seite hin
und ohne Unterbrechung . Die übrigen Zutaten miſcht
man nach und nach darunter . Mehl gibt man zuvor

durch ein Sieb , Mandeln werden je nach Angabe roh
oder geſchält gemahlen . Im erſteren Falle reibt man ſie
mit einem Tuche ab , zum Schälen legt man ſie in kochen⸗
des Waſſer und wenn die Haut abgeſtreift iſt , trocknet

man ſie . Von der Zitrone verwende man nur den Saft
und das dünn abgeſchnittene oder abgeriebene Gelbe der

Schale . Korinthen werden von Steinchen und Stielen

befreit , gewaſchen und getrocknet . Das Eiweiß ſoll kalt

geſtellt , erſt kurz vor Gebrauch zu möglichſt feſtem Schnee

geſchlagen und nur leicht unter den Teig gerührt werden .

Zu Hefenbackwerk ſoll nur gute Preßhefe genommen werden .

A. Palteten .

472 . Blätterteig .

Er muß an einem kühlen Ort gemacht werden . Die

Butter muß friſch und feſt ſein , Mehl und Waſſer ſollen
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ebenfalls recht kalt ſein . Von 500 Gramm Mehl , 1 Kaffee⸗
löffel Salz und Waſſer , nach Belieben 1 Meſſerſpitze
Hirſchhornſalz macht man einen Vorteig , der die Feſtigkeit
eines leichten Nudelteiges hat . Nachdem derſelbe aus⸗

gewellt iſt , wird die Hälfte von 500 Gramm in friſchem
Waſſer gekneteter Butter daraufgeſtrichen , dies ſervietten⸗
artig zuſammengeſchlagen und an einem kühlen Ort , am

beſten auf Eis / Stunde ruhen gelaſſen . Alsdann wellt

man den Teig wieder aus , ſtreicht die andere Hälfte
Butter darauf und ſchlägt es wieder zuſammen . So wird

der Teig 5 Mal bearbeitet nach je 15 Minuten Zwiſchen⸗
pauſe . Hierauf macht man eine Probe , indem man ein

Eckchen abſchneidet und in heißem Ofen backt . Iſt es

nicht ſchön blätterig , ſo ſoll man den Teig nochmals wellen .

Nach Belieben kann die Hälfte Butter ſchon zum Vorteig
genommen werden . Dieſelbe wird alsdann zerbröckelt ,
mit dem Mehl fein zerrieben oder was noch beſſer iſt ,
mit einem Meſſer zerhackt und mit Waſſer ſo raſch als

möglich zu einem Teig zuſammengearbeitet und dieſer dann

auf obige Weiſe weiter behandelt . Es iſt gut , wenn der

Teig noch an demſelben Tag gebraucht wird .

483 . Paſteten .

Blätterteig wird meſſerrückendick ausgewellt und mit

einem Ausſtecher von ungefähr 6 em Durchmeſſer Blätt⸗

chen ausgeſtochen . Die Hälfte davon legt man auf ein

leicht mit Waſſer befeuchtetes Backblech und beſtreicht ſie
außen herum mit verklopftem Eigelb . Dann werden aus

der Mitte der anderen Blättchen mit einem Ausſtecher
von 2 em Durchmeſſer runde Stückchen ausgeſtochen
und die dadurch entſtandenen Kränzchen auf die erſten

Blättchen gelegt , auch mit Ei beſtrichen und in ziemlich
heißem Ofen zu ſchöner lichtbrauner Farbe gebacken , mit

Kalbsbrisle und Champignons in Frikaſſee oder mit Kalb⸗

fleiſch und Geflügel in Frikaſſee gefüllt und am beſten

gleich ſerviert . Man kann ſie jedoch auch auf längere
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Zeit aufbewahren und aufwärmen . Die kleinen ausge⸗
ſtochenen Blättchen werden ebenfalls mit Ei beſtrichen ,
mit den Paſteten gebacken und entweder als Deckel darauf⸗

gelegt oder zum Garnieren von Ragout oder Gemüſe be⸗

nützt . Der äußerſte Rand darf nicht mit Eigelb beſtrichen
werden , da ſonſt der Teig beim Backen nicht aufgeht .

474 . Haſchee⸗Paſtetchen .

Uebriges Fleiſch wird fein gewiegt , mit feingehackten
Zwiebeln und Peterſilien in Butter gedämpft , 1 Löffel
Mehl eingeſtaubt , Fleiſchbrühe oder Bratenſauce , Wein ,
ein wenig Salz und Muskatnuß dazugegeben und aufgekocht .
Nach einigem Erkalten rührt man mehrere Eigelb daran ,

legt nun kleine Förmchen mit dünn ausgewelltem Butter⸗

teig aus , gibt einen Löffel Fleiſchmaſſe hinein , legt einen

Deckel von Blätterteig darüber , beſtreicht ihn mit Eigelb ,
backt die Paſtetchen in ziemlich heißem Ofen und gibt ſie
gleich zu Tiſch .

475 . Abgerührte Paſtetchen .

125 Gramm Butter werden ſchaumig gerührt , nach
und nach 4 Eigelb , etwas Salz , 1 Löffel Mehl und zuletzt
der Schnee der Eiweiß darunter gemengt , die Maſſe in

kleine butterbeſtrichene Förmchen gefüllt , aber nicht zu voll ,
damit die Paſtetchen ausgehen können und bei guter Hitze
gebacken . Alsdann wird ein Deckel ausgeſchnitten , die

Paſtetchen ausgehöhlt , mit Haſchee oder Eingemachtem
gefüllt und warm ſerviert .

476 . Küchenpaſtetchen .

Von übrigem Fleiſch wird nach Nummer 474 eine

Fleiſchfülle bereitet . Dann nimmt man 375 Gramm Mehl
auf ein Backbrett , ſchneidet 250 Gramm Butter darauf ,
zerreibt ſie damit und macht mit 2 Eigelb , 1 Trinkglas
( J Liter ) Wein und etwas Salz einen Teig , den man ſo
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lange wellt , bis er Blaſen wirft . Nun wird er meſſer⸗
rückendick ausgewellt , mit einer großen Kaffeetaſſe runde

Blättchen ausgeſtochen , am Rande mit Eigelb beſtrichen ,
auf jedes Blättchen ein Löffel Fleiſchfülle gelegt , zu einem

Halbmonde umgeſchlagen , die Ränder feſt aufeinander
gedrückt und mit dem Rädchen abgeſchnitten , die Paſtet⸗
chen mit Eigelb beſtrichen und in heißem Ofen ſchön gelb
gebacken .

477 . Paſtetchen mit Kalbshirn .
2 Kalbshirn werden in warmes Waſſer gelegt und

gehäutet . Inzwiſchen läft man 10 Gramm Ochſenmark
oder Butter zergehen , röſtet 1 Eßlöffel Zwiebeln darin

hellgelb , gibt das Hirn dazu , dämpft es , bis es ſich vom

Topfe löſt , ſtaubt alsdann 1 Löffel Mehl ein , gibt noch
ein Stückchen Butter dazu , läßt es noch kurz mitdämpfen ,
bringt noch etwas Fleiſchbrühe , 2 Eigelb , den Saft einer
/ Zitrone , Salz und Muskatnuß daran und ſtellt es zum
Erkalten . Unterdeſſen bereitet man nach Nummer 476
einen Butterteig und behandelt die Paſtetchen im Uebrigen
ebenfalls nach dieſer Nummer .

478 . Paſtetchen mit Kalbsbriesle .

2 Kalbsbriesle werden mehrmals gewaſchen , in Fleiſch⸗
brühe abgekocht , gehäutet und fein verwiegt . Dann röſtet
man in Butter ein Löffel feingeſchnittene Zwiebeln und

Peterſilie hellgelb , dämpft die Briesle kurze Zeit mit ,
ſtaubt ein Löffel Mehl ein , löſcht es mit / Schöpflöffel
Fleiſchbrühe ab, gibt die feingewiegte Schale und den

Saft / Zitrone , Salz und Muskatnuß dazu , läßt es gut
aufkochen , rührt dann 2 Eigelb hinein und ſtellt es zum
Erkalten . Die Maſſe wird nun nach Nr . 476 in Butter⸗

teig gefüllt und gebacken .

479 . Kartoffelpaſtetchen .
5 gekochte Kartoffeln werden fein gerieben , 66 Gramm

Speck, 100 Gramm rohes Fleiſch und 1 Hering zuſammen
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fein gewiegt und mit Butter und Zwiebeln gedämpft .
Dann rührt man 60 Gramm Butter leicht ab , gibt nach
und nach 5 Eigelb , die geriebenen Kartoffeln , etwas ſaurer

Rahm , das verwiegte Fleiſch und zuletzt den Schnee der

Eiweiß dazu , füllt die Maſſe in kleine Förmchen , welche
mit dünn ausgewelltem Butterteig ausgelegt ſind , macht

ſie aber nicht ganz voll und backt die Paſtetchen in heißem
Ofen .

480 . Stavioli .

Reſte von Kalbsbraten oder ſonſt feinem Braten

werden in dünne Scheiben geſchnitten , in ein wenig Butter

gedämpft , etwas Weißwein , feingewiegte Zitronenſchale
und der Saft einer Zitrone , Salz , Muskatnuß und übrige
Bratenſauce dazugegeben , ſo daß es ein ſaftiges Ragout

wird , welches man fein verwiegt und kalt werden läßt .

Man füllt es ebenfalls nach Nr . 476 in Butterteig .

481 . Käſepaſtetchen .

Kleine Förmcheu werden mit dünn ausgewelltem
Butterteig ausgelegt und mit folgender Fülle halb voll

gefüllt . 500 Gramm geriebener Schweizerkäſe wird mit

einem ſtarken / Liter Rahm , 6 Eigelb und den Schnee

der 6 Eiweiß verrührt und die Paſtetchen in ziemlich
heißem Ofen gebacken .

482 . Saure Rahmpaſtetchen .

Zu dieſen wird folgende Fülle bereitet : 6 Eßlöffel
Mehl werden mit 8 Eßlöffel dickem ſaurem Rahm angerührt ,
8 Eigelb , Salz , Muskatnuß und der Schnee der Eiweiß

dazugegeben , die Maſſe in die mit Butterteig ausgelegten

Förmchen gefüllt , aber nicht zu voll , und die Paſtetchen
in heißem Ofen gebacken .

483 . Blumenkohlpaſtetchen .

Zur Fülle nimmt man 6 Milchwecken , ſchält ringsum
die Rinde ab, weicht ſie in halb Milch und halb Waſſer

ECCCCCC.



A

2

RRRRRR

⏑⏑μd8

e

Kuchen und Torten . 177

5533838338383383383838355533333333333533383333

ein , drückt ſie gut aus , verrührt ſie recht fein , bringt nach
und nach 8 Eigelb , Salz , Muskatnuß , in Butter gedämpfte
Zwiebeln und Peterſilie und den Schnee der Eiweiß dazu ,
miſcht noch in Salzwaſſer gekochten und in kleine Röschen
geteilten Blumenkohl darunter , füllt die Maſſe in kleine
Förmchen , die mit Butterteig ausgelegt ſind und backt die

Paſtetchen in ziemlich heißem Ofen .

B . Kuchen und Dovten .

484 . Gewöhnlicher Gugelhopf oder Hefenkuchen .
1 Kilogramm Mehl wird zur Wärme geſtellt , mit

20 —30 Gramm aufgelöſter Hefe und / Liter lauwarmer
Milch ein Vorteig gemacht , und dieſer über Nacht gehen
gelaſſen . Den andern Tag löſt man 2 — 3 Eßlöffel Zucker
und 1 Eßlöffel Salz in ungefähr / Liter lauwarmer
Milch auf , rührt 125 Gramm leicht geſchmolzene Butter
und 2 — 3 verquirlte Eier dazu , gibt es zum Vorteig ,
ſchafft den Teig tüchtig , gibt ihn in eine gut beſtrichene
Kuchenform , läßt ihn gut gehen und backt ihn in ziemlich
heißem Ofen . Man kann den Teig auch in eine breite
Form füllen , mit einer Miſchung von Weckmehl , grob
geſtoßenem Zucker und Zimt beſtreuen und mit zerlaſſener
Butter beträufeln .

485 . Kaffeekuchen ( Madeleine ) .
Von 500 Gramm Mehl , 20 Gramm Preßhefe und

1. Trinkglas ( / Liter ) Milch wird ein Vorteig gemacht ,
wie zu vorhergehendem . Wenn derſelbe gegangen iſt , rührt
man 125 Gramm Butter ſchaumig , gibt 100 Gramm Zucker ,
1 Kaffeelöffel Salz , etwas abgeriebene Zitronenſchale und
6 Eier dazu , rührt es zuſammen gut ab, miſcht nach und
nach Mehl und Vorteig und ungefähr /s Liter Rahm oder
Milch darunter , ſo daß es ein ziemlich feſter Teig iſt , den man
tüchtig ſchafft , in ein beſtrichenes Kuchenblech einfüllt und an
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