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Warme und Lalte Pafteten.

i
457. Warme Paftete von Stocfifch. a
Miade von 4 Pfund Mehl und 1 Pfund Butter - E-ll
B einen Butterteig; dad Mehl und etwad Saly muf u- ¢
| erft mit bem Waffer etwad gefdyafft werben, bann wird E
: diec Butter hinein gewellt und fo Hfter fberfdlagen, bid 1
ber Teig und die Butter fidy gany angenommen haben; i
hievauf [aft man ihn cine Stunde ruben. Dann welle :
ihn gweifingerdid aud, in Form eined runden Tellerd, ¢

ftreiche e8 mit Gi an, {dyneide mit einem fpigigen Meffer

in der Mitte einen Kreid, dbod) darf der Sdinitt nidht

burdygeben unb muj ein dreifingerbreiter Ranb, bleiben,

bade fie bierauf auf einem mit Mehl beftreuten Bled
fdyon gelb, hebe den Decel mit einem Mefler heraus, it

nimm bagd CSpedigte Heraus, lege den Dedel wieber b
darauf und halte fie bié qum Anridyten warm. Man b
nebme 3 big 4 Stiddien Stodfifh, fode ihn ab, lefe |

bie Grdaten ab und gerfdhneide ihn in Heine Etddden, g

| bampfe einige fein gehadte wiebeln in einem Stids ;
den Butter, thue die Stodfifhe nebft Musfatnup, p
Jngber und €aly binein, verjdhlage 5 Eiergeld mit i
A einem Scyopven fitfen Rabhm, rihre ed an die Stods ’
fifdye, fille fie in bie Paftete und gib fie warm gu Tifd). 6t

i

458. MWarme Paftete von Fleifd. g

g™ Dazu wird ein gerichener Teig gemadht (fiche g
i Butterteig), ein Auflaufbledy mit Butter befiriden, "f

' ber Teig binein gelegt, fo daf dic Form von allen Seix ‘&

ten Belegt ift; dbann wird folgende Farce dagu gemadit: u]

2 Tfunbd Fleifh vom Nierenbraten, etwasd Nievenfett, ll;

cine Jwiebel und 3 Loth Sarbellen werben vedyt fein ge=
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hatt, thue dicfed in cine Sdyiiffel, drirfe den Saft einer
Gitrone davan und viihre e8 mit 2 Giergelb, Saly, Phef-
fer und Musfatnuf wohl untereinander; nun legt man
von Dder Favce einen Fingerdidt in die Form, legt efne
Lage in Scheiben gejdnittenen Kalbsbraten, oder auch
gebratene Hithner darauf, gibt die Farce vollends dars
auf, madt nun von dem ibrigen Teig einen Deckel
darauf, ftreidyt ihn mit Giergelb an und badt fie im
Ofen {chon gelb; dann wird fte umgeftiivst und folgenbde
Sauce dazu fervirt: G8 wird ein Kodysffelvoll Mehl
in einem Stid Butter braun gerditet, etwas wiebeln
mitgeddmpft, mit Jus abgeldidt, etwas Wein, Gitro-
nenjaft, Nelfen und Saly baran gethan, und fo Fodyen
gelaffen; nun fann man bie Sauce in die Paftete Hins
eingiefen ober audy befouderd bagu geben,

459. Warme Paftete von Fifhotter.

RNadydem die Fijcyotter abgesogen und ausdgenommen
ift, wird fie 1 Tag in Gffig gelegt und Bwicbeln, Gix
trone, Gewitry, Lorbeerblatt und Saly baran gethan;
dann wird fo viel Fifdyotter als nithig in ein Gafjerol
mit Butter gethan und die Krduter ansd dem Efiig nebft
1 ®las rotben Wein dagu genommen; nun [t man
diejed gufammen dimpijen, bi8 die Sauce eingefoddt ijt.
Dann nimmt man das Fleifh von einem 2pfindigen
Hedyt, obne Haut und Gréten, aft diefed mit Butter,
feingehadten Swiebeln, Peterfilie, Gewiiry, etlichen
Champignond und Saly einige Minuten auf dem euer
dampien, hadt nun Alled auf einem Brett vecht fein,
qibt bann den Sajt von einer Gitrone nebit eistigen
Giergelb baran unb verarbeitet ¢ wobl mit einander.
Dann wird von geriebenem Butterteig ein Boben aus-
gewallt, von ber Farce fingerdid darauf gethan, bann
eine Lage Fifhotter, und dann die Farce vollends barauf;
man mup fudyen, der Pajtete eine Hitbjde Form 3 ges
ben; bann wird von Butterteig ein Decel dariber qe=
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madt, aufen herum ein Rand gelegt und oben an der
Rajtete eine Oeffnung gemadyt, bieje wird nun mit Ei
angeftrichen, auf einent mit Butter beftricienen Papier auf
ein Bledy gefept und im Ofen {dyon gelb gebadfen; nun
yoird etmwad Jus mit Gitvonenfaft und Saly vermengt
und entweber in die Oeffuung der Paftete gegoffen ober
audy bejonbers dasu fervirt.

460. RKalte Baftete von Gansleber.

Bu einer mittelgrofen Paftete werben 5 bis 6 Gans=
febern genommen, dann werben 2 Pund Triiffeln ge
jdalt und gewajden und 3 in Stitde gefdynittene Le-
bern damit gefpictt, gefalzen und in Butter ein wenig
auf beiven Seiten geddmypft, der andbre Theil der Friif-
felu wird nebft 2 gejhabten Gandlebern, 1 Pfund
Kalbfleifdy, ¥ Bfund robhen Sped und einigen Sardellen
suerft etwad gehadt und dann in einem fteinernen Mor=
fer nebft Mustatnuf, Nelfen, Pfeffer, Saly und Thy-
mian recht fein geftofen; dann beveite folgenben Teig:
Rimm 3 Pfund Mehl, 4 Pfund Butter, 2 gange und
4 gelbe Gier, nebjt Salz, fdaffe diefed mit 1 Glad
Wafjer au einem feften Nubelteig, dann walle einen
ovalen Boden fingerdid aus, lege ihn in der Mitte mit
dinnen Syedbetten aud; thue von der Favce davauf,
bann eine Lage Gansleber und fo fort, bid Ales vers
theilt ift , Doch mufi obenauf eine Lage Farce fommen;
pas Gange wird nun wiecder mit Spec fHberdedt, mit
einem Dectel von Teig jugebect und diefer mit dem Bo-
den feft umiwicelt, damit fie im Ofen nicht aufjpringt.
Dann wird oben im Dedel eine Deffnung gemadyt, die
PBaftete mit Gi bejtrichen ; Cman Fann audy ein Neg, von
Feig geflodhten, oder Verierungen anderer Art anbrin=
gen), legt nun ein Papier darauf und Lipt fie im Ofen
2 Gtunbden {dhon baden; wenn fie von innen Focht, fo
ift fte fertig, dann wird fie heraus genommen, das Pa-
pier weggenommen und die obere Deffnung verftopft,
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bamit der Dunft nicht Herausgelt. It fie falt, fo

fani man Afpic hinein giehen.  (Siehe Afpic)

461. SKalte Paftete von Wildpret.

Ungefalhir 4 6i8 5 Viund Witdpret vom Edylagel
witd in yweifingerdice Niemen gejdnitten, mit 1%
LPrund Spec gefpictt, daf ber Syedt aufgeht; man
nimmt bann 4 Stid Butter und damyit das Bildpret
nebft feingehadten Gharlotten, Peteriilie, Knoblaud,
Thymian, Musfatuuf, Pfefer, Nelfen, der Sdyale yon
1 Gitrone, 1 Glas Gijtg und Wein nebjt Salz und Laft
Diejed auf beiden Seiten etwas andampfen, aldbann
bereite man folgende Favce: 2 Bfund Wildpret, 1
Pfund vobes Kalbfleify, 1 Pund Syed, V. Piund
Sardellen, 4 Handooll Charlotten, Peterfilie, Triiffeln,
fapern, Gewiivgnelfen, Lieffer und Sal; swerden feitt
gehact und in einem fteinermen IMbejer fein geftofen,
dann wird auf diejelbe Weife verjabren, wie bei der
®ansleber-Pajtete.

462. Kalte Paftete von Feldhithrern.

3 Feldbihner werden gerupft und audgenommen,
SKopf und Fligel abgefchnitten, dann audgebeint, bap
fein Bein darin bleibt; nun werden einige fingerlange
Gtiiddyen Sped und Sinfen bineingethan, mit nady=
ftehender Favce ausgefillt, hierauf in Butter, Swiebeln,
Gewiry und Saly etwas angeddmpft unb folgende
Farce dbazu gemadt: 2 Riund rofes Kalbileifdy, 4 Pund
Edyinfenrund 4 BPfund Sped, 4 Loth Sardellen, 4 Loth
Stapern, 4 Handvoll Charlotten, Peterfilie, Trnfeln,
die Sdyale von 4 Gitvone, Preffer, Mustatuuf, Nelfen,
Thymian, Rocanmbol, wird Alles ;ujammen gebadt, in
cinem Movier geftofien, dann wird von Paftetenteiq ein
ovaler Boden audgewallt, auf einem mit Butter befiridye-
nen Papier auf ein Bactbled) gelegt, mit S ypet belegt, gibt
QRER
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von der Farce darauf, legt bie gefirllten Feldhrhner auf bie fe

Bruit hinein und die fibrige Favce oben barauf; bievauf qif ¢in
wird von dem fibrigen Tetq ein Decel gewallt, daritber nem
aeichlagen und damit jugedect und mit der Hand in die fifey
$Hble getricben, mit bem Boben gut verbunden , mit Gi tn
beftrichen, in der Mitte oben eine Definung herausdges it
jtodben, bamit der Dampf Heraud fann und fte im it g
Bacden nidit serfpringt, dann fann man fie auf jede Art ten,)
won Nufen vergieren und [Aff fie im Ofen 2 Etunben Ot
baden 3 wenn fie von innen focht, ift fie fertig , und loe
wenn fie falt ift, giefit man Afpic hinein. | b

463. Kalte Paftete von Kapaun.
Wird auf diefelbe Art verfertigt wie die Paftete von

Felbhiihnern. 3
er
464, Kalte Paftete von Hafen. g'
(|
AWird wie die Wilbpret - Pajtete gemadt. i
Ne
465. Kalte Paftete von Fafan. fd';
u
| Wird auf gleide vt wie die Feldhithner - Pajtete i
¥ | bereitet. i G
i Ii‘“fl
feft,
Hau
Ralte Fleifch - Speifen. E
. |
! 466. Gansleber - Purée. i
W el ; Ll
2 jdyone Ganslebern werden mit Butter, ehwad Sped, | o
/ Edyinten, Peterlingwurgel und gelben Ritben, etwad il
, Jwicbeln, gangen Nelfen, Pfefjer, Saly und etwas &
gt Fletihbrithe gedmpft, big fie nicht mebr blutig find; i
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