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BADISCHE

60. Kalte Sauce.

Siede 3 Gier recht hart, vervithre das Gelbe bavon
mit Senf recht glatt, thue Pleffer, Saly und Scnitts
laudy bavan, verblinne fte alédann mit Giftg und Del.

61. Meervettig.

Der Meerrettig mup juerft in’s Waffer gelegt wers
den, Damit er nidyt bitter fchmectt, alddann wird er qes
{chabt und gerieben, ficlle in einem Gafferol ein Stii-
den Butter auf das Feuer, wenn fie jergangen ift, vithre
einen Kodyloffelvoll Mehl hinein, laffe es dampfen,
thue den geviebenen Meerrettiq dagu, lajfe thn mitddm-
pfen, [6jde ihn ab mit Fleifhbrithe, lafie ihn fodyen,
thue nodh ein wenig Salz, Mildy und Sucer bazu, lajfe
Diefes verfodyen und ridyte ihn an.

62. Rober Meerrettig.

Reibe cine halbe Stange Meerrettig, thue Cifig, Del,
uder und etwad Sals dbaran, menge dief unter efn-
anber und gib ihn jum Rindfleijd.

Sleine Paftetchen mit Vuttey:
teig.

63. Butterteiq.

RNimm ¥, Pfund Butter auf das Wallbrett und
jdaffe fie glatt, thue ¥, Pfund Miehl und etivas Salg
daju, und jdafie diejes alles mit etwasd Wafjer redyt
unter einander, dody ja nidyt ju viel Wafier, bamit der
Zeig nidht gu diinn wird, lafje ibn Lievauf eine Dhalbe
Stunde rihen und walle ifn aus.
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64. Paftetdhen von Kalbfleifch.

4 Bfund robes Kalbfleifd und % Biund Nievenfett
wird mit einigen Gpléfelvoll frifdhed Wafjer febr fein
gebadt ; man ninaut dann eine Hanbdvoll feingehacte
Gharlottenswicbeln, Peterjilie, etwas Salz und Mus=
Fatuuf und mengt diejed unter dag Fletjcy, wallt den
Butterteiq nicht ju dinn aus, fticht ihn mit einem tuns
bent Ausftecher aus, leqt die Blattlein auf ein mit Mehl
Dejtreutes Bledy, beftveicht fie mit Gier und gibt auf je-
bes der beftrichenen Lldttchen eine Nupgrop von der
Farce, dbann briidt man wieber diefelben Bldtichen das
rauf, nimmt eine feine Form in Grope eined 24 Freu-
seeftits, driictt fie in die Mitte Der Favce, jebody nidyt
su fdyarf, nur baf es den Dedel beeichnet , gibt ihm
pben in der Mitte mit dem Meffer einen Sdynitt und
badt fie in guter Hibe fdhon gelb.

65. SKrebs- Paftetchen.

Man madt voir 20 abgefodyten Kvebfen, nacydem
die Sdwange abgenommen find, Krebsbutter vou
Y, Bfund Dutter. Die Krebfe werben hievauf nody=
mald geftofien und in einem Scdyoppen fiifen Ralhm
noch einmal audgefotten. Der NRabhm wird durd) ein
Fuch qepreft und fiir 4 Kreuger geviebened Milchbrod
barein gethan. Die eine Hlfte von bder Krebsbutter
eiibet man mit 3 Giern fdhdumig, thut das geriebene
Mildybrod nebft €aly und Mustatnuf hinein, jdnei=
et die Krebsjdywinge nebft etlidhen abgefottenen Morz
dyeln davunter, thut 2 Gxlofelooll jauern Rahm dazu,
ftreicht Fleine beliebige Modeldhen mit Butter, legt fie
mit Butterteiq ausd, giefit von der abgerfihrien Mafje
binein, legt ein Blattchen Buttertetq davauf, madit einen
Sdmitt oben hincin und badt fie im Ofen fdyon gelb.
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66. Krebs- Vaftetden anderer Nrt.

Lege bie audgebrodyenen Scheeren und Schiwinge von
25 gejottenen Srebfen bei Seite und verfertige von ben
Sdyalen mit 4 Pfund Butter die Krebsbutter., Diefe
Butter vithre mit 2 gangen Giern und 3 Eidottern, nebjt
gwei eingeweiditen und wieder ausgedritcten Weden
vedt leicht. Mache folgended RNagout: Schneide ein
Brieslein, dad Krebsfleifch der Scyeeren unbd Sdywdnge,
eine Handvwoll Mordheln groblidy, biampfe etwas feinges
badte Peterfilic und Charlottenywicbeln nebfE einem
Raffeeloffelvoll Semmelmeh! in etwasd Butter, unb dbasd
Gejchnittene mit, wiirje o8 mit Saly und Mustatnup
und lajje e$ erfalten. Beftreihe Fleine Formdsen mit
Butter, fireue fie mit & nimelmebl, fiille etwad vom
pem Geriibrten hinein, macde eine Hohlung in bie Mitte,
fitlle von dem Nagout hinein, decke e8 mit dem ®eriihre
ten gu, und Dade jie im Dfen johén gelb, ftire fie und
gib fie warm ju Tijd.

67. Paftetdyen von Brieslein.

Siich Blattchen von Butterteig in Grife eines Trink
glajes aus, ftreidye fie mit einem verquiriten Gi an, ftich
in gleicdher Grofie einen fingerbreiten Nand aus, lege
ihn darauf, ftreiche ibn audy mit Gi an und bace fie in
guter Hige {dhon geld ¥, Stunde vor dem Anrichten.
LWenn fie gebaden find, wird das Dedeldyen heraugges
hoben und folgenbe Favce darein gefiillt: etwas Ghar=
lottengivicbel und Peterfilie fein gehackt, wird in etwas
Butter weid) gedampft, dann ein Kodyld Felvoll Mehl,
Muskatnuf, Saly und ein wenig Prefer nebjt flein ges
{dynittenen Brieslein, die suvor in Salswaffer abblan:
chict find, hineingethan, diejed wird mit guter Bouillon
abgeldjdht und einige Jeit damit gefocyt; vor bem Fiile
len werben fie mit Giergelben und Gitronenfaft auf dem
Feuer abgeriihre, bamit die Maffe dicf wird, dann bdie
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Rajtetden dbamit gefiillt, der Decel darauf gebectt und
warm auf den Tifify gegeben.

68. Gansleber- Paftetchen,

Mache von Butterteiqg runde Blattdyen in der Grofe
eined Trinfglafed, und Dereite folgende Farce pau:
Gdabe eine Gansleber vecdht fein von der Hant, hade
ctwas Gharlottensiwiebeln und Peterfitie redyt fein, thue
Salz und Bfeffer daran, ftofe alled ujammen in einem
fteinernen Morfer vedit gart, qib auf jebesd Paftetdjen
cine Mufgrof von der Farce, bede ed mit einem glei-
den Blattchen Teig su, nadydem der Boben mit Ei an=
geftrichen war, fteeiche den Dedel abermald an, gib ihm
einen &chnitt oben in ber Mitte, und bafe fie im Ofen
fihon gelb.

69. Faften- Paftetchen.

Di¢ Pajtetchen werden wie obige gefertigt und dann
folgende Farce pavein geflillts 4 Pund Fifdfleifd) wird
Flein gefchnitten, man thue e8 mit etwasd fein gehadten
Gharlottenwicheln, Peterfilie und Thymian in ein Ge-
fhirr unb lafje e8 in cinem Staddien Butter auf dem
Feuer dampfen, ninum al8dann die Majfe gany troden
auf bag MWallbret, thue einige fein gemadite Sardellen
uebft Kapern und abgericbene Citvone in den guriidges
blicbenen Eaft, fdhlage etliche Eier dbaran und rithre es,
bis e didf ift, bringe diefes al8bann in einen Morfer,
ftofie 8 nebjt einigen Cidottern, Saly, Pfeffer und tem
&aft einer Gitrone reht fein, gib e8 auf die Paftethen
und bade fie im DOfen fertig.

70. Bleifch - Paftetchen.

Gin Stk gebratenes Kalbfleifch wird fein gehadt.
Alsdbann werben fein gehadte Gharlottenziwicbeln wnd
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Peterfilie in cinem Stid Butter weidh gedampit; thue
0ad Fleifdy nebit ctwasd Fleijdbriihe, Capern, Muskats
nufp und Saly hineln und made alled mit einem Gi
ved)t durdheinander. Dann werben Butterblattchen in
Der Grofie cined Trinfglafes audgeftoden, auf den Bo-
ben der Pajtetchen eine Nufigrof von der Farce gethan,
\ mit etnem gleidyen Decel jugededtt, mit Gi beftrichen
und im Ofen {chin gelb gebacen.

71. Paftetchen von Kalbshirn.

Sn ber Grofe cined Trinfalafed werben von Butters
teig vunde Blattden audgeftodhen und mit Gi beftriden;
lege cinen fdhmalen RNand davauf, beftreidye fte abers
mald mit Gi, fege fie auf ein mit DMebl beftreutes Bled
und bade fic im Dfen gelb aus. Nun 166t man von
etwasd Kalbshirn bie Haut ab, focht e8 mit einem Sdyops
pen Waijer, etwad Gy, Gharlottenywiebeln, Veters
{ilic, Gewiiry und Saly eine Jeitlang, nimmt ed
vann hevaus , fdneibet ed flein, dampft dann etwas
Peterfilic in einem Stidden Butter nebit cinem Kodys
1offelooll Mel, (61t 8 mit einem Scyoppen von der
Brithe, in welder das Hirn gefodst ift, ab, und lifit e8
dawmit ftart verfodyen, gibt dann das Hirn dagu, rithrt
pas Gelbe von 4 Giern nebft dem Eaft einer Gitrone
pavan und vithrt ¢8 auf dem Feuer dick, fullt o8 pann
in die warmen Vajtetdhen und gibt fie auf ben Fifdy.

72. Paftetchen von Kalbshivn, andere Art.

Man bautelt dasd Kalbshirn in warmem MWafjer ab
und badt es fein, nimmt ein Stidden Butter nebit
Gitronenfaft, Sal3 und Musfatnug, thut das gebackte
Hirn dagu und [4pt es einige Minuten auf dem Feuer
auffochen und dann erfalten. Alsdann madt man
von Butterteig fleine runde Blattdyen, gibt jedem ders
felben vou dem Hirn, fiveut ctwas Semmelmehl bavauf,
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et wieder ein gleidhes Dedelden von Butterteig da-
rauf, gibt ihm einen Scynitt oben in der Mitte und
badt fie im Dfen.

73. Hadies - Baftetchen.

v, PBfund falter Ralbgbraten wird mit etwad Kas
pern, ¥, Prund Odyfenmarf, ein Paar Charlotten, Gi
tronenjdyalen und 4 Loth geveinigten Sarbellen fein
gewiegt, nadsher mit einem Stidcyen Butter geddmpit,
efn wenig Mehl dazu gethan, wenn foldjed angegogen
bat, ein Paar Loffelvoll Wein nebft Citronenfaft dasu
qethan, und wenn ¢8 eingefocdt ift, dag Kalbfleifd)
Bingugefiigt und bei Seite geftellt. ESdyneide runbde
Dlattchen von Buiterteiq, gib von dem Hadyied da=
rauf, Decte edmit einem gleidyen Blattdyen ju und bace
jte im Ofen fdon gelb.

74. Neis - Paftetchen.

Nimm ¥, Pfund Reis, brithe ihn einige Mal mit fies
penbem Waffer ab und lafje e8 bann wieder fauber das
pon ablaufen, Fodie ibn in der Mild) dicf und lafje thn
perfiihlen. Mihre %, Phund Butter mit 8 Clergeld
{chumig, thue dann den verfibhlten Reid nebjt ehwad
&aly binein, {dlage das Weige ber Gier ju Schnee,
und rithre ibn unter bie Mafje. DBejtreidye leine Fore
men mit Butter und beftvene jie mit Semmelmell, thue
von der Majje binein, mache in Der Mitte eine Hol-
lung, thue ein wenig Ragout pon Vrieslein ober Ka-
paunen binein, dede etwad vou dem Neid barauf und
bacfe fie im Ofen; fie Miffen aber warm jur Tafel
fommen.

b=

75. SKartoffel - Baftetchen.
LSE twerben fleine Formen mit Butter Leftrichen und
mit ©emmelmebl ausgeftveut. Hicvauf werden 8 Stirdt
gefodyte Kartoffeln auy dem Reibeifen gericben, 8 Loth
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Butter mit 6 Gibottern jhaumig gevihri, mit den ge=
viebenen Sartoffeln und etwad Saly und Mustatnup
vermengt, dag Weifie Der Gier ju Sdynee gejdhlagen
und unter die Majje geriihet.  AlSdann wird vou dee
Mafie in die Formen gefiillt, eine Hoble in der Mitte
gemadyt und folgended RNagout hineingefille: cin Has
ring wird fauber gepupt, ju fleinen Stidden gejdmit-
ten, eine Flein qefchnittene Swiebel in einem Stidden
Butter weidy gedampft, ein Staddhen Flein gefdnittence
@pedt in einem Glasd Mildy gefocht, fobann ein Stid=
den Ralbsbraten flein gefdhnitten.  Diefed wird nebit
bem juvor aud der Mild) genommenen Syed ujanmen
in cine Sdyiijfel gethan und mit 5 Giergelb abgeriihrt.
Falle nun von vem gefertigten Ragout etwasd in die
Hohlung, thue vou ber Kartoffelmaije etwad davauf,
paf fie gugededt werde, bade fie im Ofen {don gelb,
jtiirge fie und bringe fie warm gu Tifd).

Gemiife.

76. Sdwarzwiczeln.

Sdyabe fie rein und wirf fie wilrend dem Reinigen,
pamit jie nidyt roth werben, in’s Waifer, worin etwas
Mehl mit Gfitg angerithrt ift; alddann fdhueide fie in
beliebige Stife und Fodhe fie in Salywafjer weid).
Giche fie durdh einen Seiler, behalte von dem Wajfer
¢in wenig an den Wurseln, made eine Butterjauce
bavan und laf diefe nody ein wenig mit den Wurzeln

fochen.
77. Brocelerbfen.

So viel Brocfelerbien, ald man ju einer Platte ndthig
bat, werden vein gewafdhen; dampfe fie mit einem
Stitd frifdjer Butter, etwad fein gehactem Peferling
und Jwicbeln, audy cin wenig Suder und efrwad Salz,
K
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