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Der Sutterteig (Blätterteig).

£)iefer£ eig l)at feinen Hainen, loeil er bem<pauptbeftanb»
tljeile nad) aus Sutter unb au« blättern beftefyt, tt>eld)e burd)
bie eigentümliche Sefyanblmig beS XeigeS Ijeroorgebracfyt toerben.

Die 2Irt 5er Bereitung
beS SutterteigeS ift folgenbe:

V, Jwo suiêr, (Sin $ funb ober V« Silo SDfefyl ttnrb mit einem Gi unb
V Bit« «mit* ungefähr% Öiter SBaffer ober SDcild), ettoaS<Salj , ju einem glatten
©iij, £ eige angetoirft. £>ie gleite ®etind)tSmenge mie 2)?eljl toirb
Vs fltio®utttr -5g uttcr k ejm «gtätterteige gegeben, auf ein */4 $ilo 9Cftel)l bem*

naefy Vi Silo gute, jälje Butter oertoenbet. $)iefe toirb gemetet,
um alle ^ afferbeftanbtfyeile aus berfelben IjerauSjubrücfenunb
3U entfernen.

$)er angetoirfte£ eig wirb gu einem länglicfy*oierecfigen
Sölatte aufgerollt, bie Butter ebenfalls ju einem länglicb>
oiereefigen Statte gebrüeft unb gerollt, toeldjeS tyalbfogrojj,
ald baS aus bem Steige gerollte SBlatt gemalt toirb. 9tun
toirb baS ®latt aus ber Sutter auf baS 231att aus bem£ eige
in ber 3Jiitte aufgelegt unb bie beiben Steile beS£ eigeS ju
©eiten, rt>ctĉ e, ba ber £ eig boppelt fo grofc, als baS 331att
aus ber Butter, fyeroorragen, toie ein Sriefblatt über bie
Butter bis jur SDiitte oon beiben«Seiten, fo bafj beibe (Snben
fcfyliefjen, jufammengelegt unb mit bem 9?olll?ol$e, ber Sänge
unb ber breite naefy, barübergerollt unb auf bie boppelte®röf?e
gebraut.*) Sei biefem Vorgänge toirb, bamit ber £ eig fid)
leidster auSbefmen fann, berfelbe mit SOieljl beftaubt, fo aud)
bie Xifd̂ latte, auf toelcfyer ber £ eig bereitet toirb.

*) ©tefeit Vorgang nennt man „Stnrotten",
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£>at ber Xeig bie boppelte(Sröße erreicht, fo wirb ber*
felbe»ort ber entgegengefefcten«Seite aufammengelegt, unb jWar
„breifach", b. i. fo, baß bret gleichgroße Steile übereinanber
liegen, unb lieber ausgerollt unb auf bie frühere ®röße ge*
bracht. £)er ausgerollte STeig wirb wieber ton ber entgegenge*
festen ©eite breifacb, jufammengelegt, in eine ©eroiette einge*
fragen , an einen fühlen Ort gebracht, wo berfelbe, um fefter
ju werben, ruht.

3unt (gelingen eines frönen 33utterteige«, ber ben 21n*
forberungen be« SBohlgefchmacfe« entflicht, ift e« oortljeilhaft,
bie B̂ereitung beSfetben an einem fügten Orte oorjunehmen,
bamit bie 33utter bei ber geeigneten T̂emperatur auch bie
©ehnbarfeit beibehalte, um fo burety ba« „21u«rollen" Blätter
ju bilben. (S« ift femer nothwenbig, baß ber STetg fowohl als bie
Butter ziemlich bie gleiche ßonfiftenj haben unb bie gleiche©elm*
barfeit, ©ritten« ift beim „Ueberlegen" unb „(Einrollen" be«
^eigeö ju beobachten, baß Xeig unb B̂utter gleichmäßig&er*
tfjeilt finb, unb baß biefe gleichmäßige Vertheilung beim „Gin*
fragen " be« feiges unb wieberholten 5Iu«rotlen auch fortge*
fefct werbe.

Um einen befonber« garten 23utterteig ju errieten, ift
e« rathfam, in ben Steig, in welchen bie Butter eingerollt
Wirb, auf je 1 filo 3)?ehl einige£)efa (5—6) Butter mit
barunter ju fneten.

£ >er Vorgang ber Bereitung be« Söutterteige« befteht au«
bem „(Sinrollen" ber 33utter in ben £ eig, ferner au« brei*
maligem„Grinfchlagen" be«felben, um bie Slätter âhl ju ter*
otelfältigen, wobei ber Blätterteig jebe«mal bi« ju einerfalben
gingerbiefe ausgerollt wirb.

^achbem ber £ etg im fühlen Raunte geruht unb baburch
auch fcftcr geworben ift, wirb berfelbe noch jweimal ein*
gefchlagen, b. i. je jweimal nach beiben©eiten übereinanberge*
legt, bemnach otermal ausgerollt, ©er Söutterteig ift bann 3um
weiteren Verarbeiten fertig unb e« werben fowohl fleine, af«
auch große Söacfwerfe au« folgern Steige hergeftetlt.

6*
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(SÖirb 33utterteig bei ber Bereitung ttentger ate breimal
etngefcfylagen, fo erhält mau aflerbtngS aud) einen blätterigen
©utterteig, bie 23tätter finb aber felbfttterftanbtidj nicfyt fo
büun, bafyer nicbt fo jart, obtootjl berfetbe aud) gut aufgebt.)

Ungefüllte 23utterbäcf erei.

9lu3 bem auf bie betriebene Slrt bereiteten Steige lr>erben,
nacfybem berfefbe nad) ber „9tufye" mm testen äftate attöge*
vcttt ittirb, biö ju einer $ ?efferrücfenbicfe gebracht; e§ toerbett
fobann au« bemfetben fon>of?t gcfcf;ntttette, aU aud) auSge*
fterf>ene SSuttevbacfereien fyergeftcttt.

Die gefd n̂ittene ^ ntterbäderei.

ttterben att$ bem Steige mit Jpilfe eines ^ineafS unb
be§ „@cfynetberäbd)en$", aud) ©ternrab genannt, Streifen ge*
fd)nitten, aus toctcben bann 23ieretfe, $)reiecfe, Cuabrate unb
in SRautenform gemacht derben, fte tr-erben mit St beftricfyen,
unb fofort jum Warfen in ben „fyeifeen"*) Ofen gegeben.

2Iusgejl :od?erte Butterbäcferei.

2lu3 bem bis jur DJcefferrücfenbicfeaufgerollten blatte
ttterben mittelft 2(u$fted)er runbe, oüate, ftern*, I)aIbmonbför-
mtge gönnen unb giguren tterfcfyiebener Urt mittelft 2ht«^
fteĉerö fdjjarf auSgeftorf;en, auf ein glattes©acfbted) aufgelegt
mit Csi beftrid)en unb „fyeifj" gebacfen.

£)amit ber Slnftrtd) ttom (Si beim 2kcfen fid) ntd̂ t com
£etge io$fd)ate, wirb ein ganjeS ßi mit einem Kaffeelöffel toll
SBaffer forgfättig ttermifcfyt unb bamit ber 23uttertetg beftricfyen.

*) SDiuu nennt ben Ofen „fjeiji", wenn auf ber Cfeutfjitr geformtes-
SBaffev fofort fodjenb stfdjf.
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(Befcfylungene Butterbäcferei.
(§« » erben mit bcm<Sd;neiberabe mit £)itfe eine« Sineat«,

Streifen gefrf;uitten; biefe» erben ju ©dringen unb ©Steifen
in »erfdnebener gornt jufammen* unb nbereinanbergetegt, mit
<St beftrtcfyen unb fyeifj gebaden.

23eftreute ButterbäcFerei.
3Me au«geftcd;enen, gefdmittenen, aucb, bie Streifen sur

gefcfylungenen Aöutterbäderei» erben, nad;bem fte mit dl be*
ftricfyen» erben finb, ent» eber mit grobem§ age(3iicfer, mit ge*
tyatften Sftanbetn, ober mit -beiben gemifcfyt utgteid), audj> mit
gefjadten^ iftajicn cber biefe mit !page($ttder gemengt einge*
ftreut, febanu gebacfen.

(Slacirte Butterbä'cferei.
2(u« einem&i« 3111* Sftefferriirfenbide ausgerollten blatte

»irb ein «Streifen gefcfynittcn, biefer mit einer (5i» eifcg(afur
beftrid;en, tue(d;e nid>t » eid; fein barf. fenbern eine berartige
(Sonftftenj befifcen fofl, ba§ fte fiefy gerabe nur ued; anfftreicfyen
täjjt; aud; fett eine fo(d)e fyieju bieididje(Simeißgfafur nicfyt
gerührt unb nid>t fd;aumig fein, » eil btefetbe bemn beim
23aden aufgebt unb com £ eige fid) loötöft, fonbern biefe jum
(SHaftren beö 33utterteigc« taugliche©lafur fett au« Gri» ei§
unb feingefiebtem£>udexbefielen, » eburdj»jebe«@d)aumigntad)en
öermieben wirb*

£)er fyanbbreit gcfdntittene Streifen auß bem Söutterteige
»irb mit ber er»äfmten©fafur beftridjen, unb es » erben

Stangeln, Carre, Hauten
u. f. » . barau« gefdutitten, auf 231ed)e gelegt unb gebarfen.

(58 fonnen» oljt nod) „£)atbmonbe" au« fotefy' gtaftrtem
23utterteige nttttetft SluSftecfyer« fyergeftettt» erben; anberê ernten
an«$ufted;en, bei » etcfyen̂» ifcfyenräunte unb ©tütfcfyen bleiben,
bie, » eil fie glafirt uneer» cnbbar finb, ift nicfyt ratfyfam.)
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(5efüllte Butterbäcferei
wirb auf jtoeierlei 9lrt bargeftellt, unb jloar fo, bajü bie
Füllung entloeber oon Slufjen frei liegt unb fichtbar ift, ober
bte Füllung tuirb von 3nnen angebracht, mit bem Xeige ge*
becft unb mitgebacfen. (58 rocrben auf biefeS festere Verfahren

Krapfen, Köllen, Kipfel
u. f. tt>. fyergefteflt unb ermatten nach ber angebrachten Lüftung
ben 9?amen. @o werbenj. 23. auf fotgenbe 2lrt bereitet

Hibifel=3utterfrapfen.

£S werben auö einem mefferrücfenbicf aufgeregten statte
^öutterteig runbe©Reiben oom Umfange einer£ fyeefdj)ale au§-
geftod;en, biefe auf ein S&adbUd) gefegt. 3n bie SOiitte biefer
runben Scheiben werben©tücfchen einer feften$Ribi3*9J?arme*
labe in ber ©rbße einer ©ohne mittelft eine« Keffers auf-
gefegt. 9hm wirb bie Jpcüfte be§ 9?anbe8 oon 3nnen mit (Si
ober 2Öaffer beftrichen unb bie anbere £>ä(fte ber Scheibe
über bie Sftarmelabe gelegt unb mit ber feuchten©teile ber*
bunben. £)ie obere fläche wirb nun mit (§i beftrichen unb
fefort gebaefen.

2Iuf biefelbe 2lrt werben oiereefige Stüde auf 33utter*
teig gefchnitteu, in berfetben äöeife gefüllt unb berart über*
einanbergetegt, baß entweber gwei Spieen ober jwei Seiten
be« iMerecfeS jufammentreffen. Selbftberftanbttch fann ar\)tatt
9xibi«=3)£arme(abe auch fotd)e oon Qftaritten, Jpimbeer, ipeefen*
beer (£ etfd;erm ober Jpagebutten) u. f. W. »erWenbet werben,
unb werben bie 23utterfrapfen barnach benannt.

Hollaoen unb Kipfel

au3 33utterteig werben auf ähnliche 3lrt jubereitet. @3
werben aber bie ZtjeiUVlQln m fcer entfprechenben Sange für
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bie Gipfel unb mit genügenber©rette für bie 3Jollaben ge*
fchnitten, bte güllung angebracht, bte £ängenfeiten toon 3nnen
mit (Si befinden, baS Statt über bte güllung gufammen*
geroßt unb berart gefdhloffen, baß bie $ ütmng beim Sacfen
nicht ^erau«flie§eu lann. £)ie Gipfel» erben beim Siegen ber
$orm unb Auflegen auf's Sacf blech auf bie „9caht" gefegt.

Sei Stollaben bagegen bleibt biefe ((9ca§t" in ber Seite
frei, » oburch baS Aufgehen beS oberen Steiles erleichtert ift.

2lepfel-, 2ttarillen-- unb pfIaumen=HoIIaben mit
frifcfyen̂ riicfyten

»erben ebenfo» ie bie mit einer üDfarmelabefüllung behanbelt;
eS » irb aber bie Düttling, refp. bie grüßte » erben im rohen
3uftanbe gefällt, Hein gefchnitteu, mit <Roftnen gemengt, mit
3ucfer serfüßt unb fo als Füllung feer»enbet. ©inb bie Früchte
fqftig, fo » erben SiSquitbröfeln untergeftreut, in (Ermangelung
föttnen auch Semmelbröfeln genommen» erben. 3n gleicher
Seife » erben

^rüd ?ten=Hoflaben mit eingefottenem 0bfte
zubereitet. üDtan läßt bie grüchte auf einem©itter abtroffen,
bamit aller Saft abfließt, unb fo » erben bann bie Früchte
als gutllung oer» enbet, » obet ebenfo» ie bei ben SKollaben
mit ben anberen güllungSarten»orgcgangen» irb.

(Sejcfynittene gefüllte Hollaben.

21ußer ben bisher befchriebenen, » eiche in Keinen©tücfen
bargeftellt» erben, » erben in gleicher Slrt unb Sßeife große,
hantbreite Streifen ber Sänge beS -SacfblecheS gemäß tor^
bereitet. <£« » irb ein 231att aus Sutterteig ungefähr eine
Spanne breit unb entfprechenb lang auf baS Sacfblech gelegt.
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3n ber 3)citte be$ «Streifens wirb bie güttung angebracht,
refp. aufgewiesen, hierauf ton betreu «Seiten ber borftefyenbe
STeig barüber gelegt, bte obere#(äcfye mit (5t beftrtĉen unb
gebacfen unb nacf> bem ßrfatten in £ l)eite gefcfynttten. Stuf
biefe 2lrt werben aucfy

2Iepfe ^Hollaben

gefüüt, mit ftetngefcfmittenen(meicfyeu) Steffeln, bte mit 9h>*
finen gemengt unb mit geflogenem 3ucfer unb 3immt ge*
toürjt finb.

Kirfcfyen=unb lPeid?)*el=Hoüaben
werben enttueber mit frifcr)cn (rofyen) ober cingejottenen̂irfĉ en
ober 2öeicr)fem (X)unftfritcf>te) gefußt. (Sbenfo auct) :

2nariüen=, pflaumen^ pftrficfyê unb IHirabellen^
RoUaben

bet/anbett.
ferner roerben auf ätmücr)e Slrt:

Hufp, 2TlanbeU unb (BriÜage-HoÜaben

bereitet unb t̂ iegu enttoeber bie im elften Galtet , «Seite 23 be*
fctyriebenen Füllungen, ober aud) fernere, „gerührte SKaffe" ber
bezeichneten©attungeu jtim füllen oerroenbet.

Käfe=HoIIaben mit Käfefnüung, (Drangen̂ unb
litronen -Hollaben*)

roerben gefußt mit tiein gefcr/nittenen, gebünfteten(garten)
Steffeln, biegenügenbt>er|"ü§t unb mit Siorint̂en gemengt roorben

*) ©tefje fudjen , 2eite 22.
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fiub. 33eim fünften uurb cuüoeber oon Nitrenen ober Orangen
ber Saft nnb abgeriebene(Schalen berfelben ben Steffeln 3U*
gefegt.

Butterfcfynitten.
G# toirb aus 33utterteig ein fyanbbreiteS Statt , entfpredjenb

tang, mit bein „Sternrabe" ge|'d;niüen nnb auf ba$ SacfMcd)
aufgelegt, mit Cri beftrid>en nnb barauf ein fingerbreiter, mit
bem Sternrabe gefetynittener Streifen ber ganjen £änge nadj
aufgelegt, mit ßi beftrid;en uub hierauf ba8 ©ange gebaden.
^aefy bem Sacfen ioirb in ben, jnufĉen ben beiben Streifen
gebliebenen Dfaum enttoeber eine „!>Diarmetabe" ober eine ber
bei ben 9Joltaben bcfyred)enen Füllungen aufgetragen uub bann
gefcfynitten.

^3uttertortelettes.

%{\\% einem mcfferrücfenbicfcn Statte Suttcrtcig werben
mit einem gcjatfteu 2tu§ftcd/er fteiue runbe Scheiben auSge-
ftocfyen nnb auf ba$ Sadbtcd; aufgelegt. Stuf biefe Sd;eiben
loevben in gteid;er $)ide „9iiuge" oon bem gleid;en Umfange
ber Sdjetbcn aufgelegt. Grs werben uamtid; aus ber 9JHtte
ber mit bemfetbeus2(u$fted)er tycrgefictttea Sd;eiben eine fteinere
runbe Sd;eibe fycrauSgcftocfyen, bcmjufctge ein Üfing entfielt,
tiefer loirb auf bie enoäfynte Scheibe aufgelegt, nadjbem bie*
jetben mit Cri beftrieben loorbcu fiub. £)ie obere$täd)e beö
9tingeS loirb ebenfalls mit Qsi beftrid;eu, fnerauf bie fo oor*
bereiteten Tortelettes gebaefen. Ülad) bem Sadcn uub <5r-
falten loirb ber innere 9?aum ber 9üuge enttoeber mit ®etee
oon ipimbeer, 9?ibiS, 2(eofe(n ober mit einer SDiarmctabe, ober
and; mit gebünfteteu ober ciugefottenen Äirfcfyen, 2öeid)fetn, 2fta*
ritten u. f. to. ausgefüllt. — Seiner loirb gu biefer 2IuSfüÜung
ein Sein * ober tSicv̂ reme oerioenbet uub fo loie Tortelettes
aus Sröfetmaffe(Seite 57 nnb 58) bebaubett nnb ermatten
ben entiprecfyenbeu tarnen uub locrbeu
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IPein--<£reme=23utter=Cortelettes, € ier=(£reme=33utter=
Cortelettes

✓

genannt, iöet ben Öfteren fann aucfy ber (ireme mitgebatfen
fein (tr-ie bei Tortelettes aus 33röfelmaffe) unb eS totrb in
bie -äftitte eine eingefottene 3Betcfyfel aufgelegt unb jum <2cf>lufje
mit einer angefeuerten ßttronenglafur überftricfyen.

Buttertorten.

Sfof ä̂ nlictye«rt, toie bte fletnen „S3uttertorteletteS"
tüerben and) bie großen„Suttertorten" bereitet. $)er ®röfje
entfprecfyenb tuirb aber ber Teig ettcaS biefer, als ju ben
flehten genommen, ober angetüenbet. 2lttS einem gtret meffer*
rücfenbicfen̂Blatte 33utterteig nnrb eine @d)etbe in ber ©röfje
eines Teller« auSgefdmitten. £s mivb nämlid) ein Teller auf
baS ausgerollte Sßlatt geftürjt unb mit bem Stern*ober Sdmeibe-
rabe barnad) eine @d)eibe auSgefdjntittett. £>iefe nnrb auf baS
33acfbledj>aufgelegt unb einen Ringer breit am staube mit (Si be-
[trieben. ^ ufbiefenbeftrid)enen9?attb tuivb ein fingerbreiter Streifen
t>on 33uttertetg runb hierum aufgelegt unb fo ein ÜJanb gebtlbet.
hierauf tuirb baS ©anje mit © beftrid)ett unb gebaefen. 3n
ben inneren ftiaum, ber burd) ben aufgelegten9?attb entfielt,
tüirb gebimfteteS Cbft aufgelegt, eine®elce öcn grud)t barüber*
gegoffen unb erfalten gelaffen, ober eine falte ©elee in bünne
«Scheiben gefdjnitten unb über bie grüßte gelegt unb fo toie
bei ben flehten Tortelettes fcerfafyren. ($ ur 3ett, ba eS feine
frifd;en Obftforten giebt, tüirb eingefottene grucfyt tertuenbet.
ßs tft aber ntd)t ratljfam, bie$rücf>te n>ie bei ben Obftfud)en
t>on 33rbfelmaffe mit bem Söuttertetge raitmbaefen, weil fd)on
baS©ettncfyt berfelben, bie „©dauere", ben Teig beim 33acfen am
„21ufgefjen" Innbert, eS toürbe berfclbe in biefetnfttiU fbecftg
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bleiben, was bei ber B̂röfetmaffe nicf;t ber $all ift, wenn ber
33oben beim SBacfen barnad) befyanbett, baS fyeitft länger ober
nacfygebacfen wirb.)

2luf gleiche 5lrt tuirb hergegangen bei

dreme ^Buttertorten.

(Sin „33oben", rote foeben befproefyen, wirb nad) einem
Detter gefcfynitten, mit einem 9fanbet-erfefyen, beftriefyen unb
gebaefen. (SS wirb fobann in ben inneren 3faum ein (Sier-CSreme
ober Sein Ŝveme eingefüllt. (@iefje erfter 23anb Sagtet SBiSquit).

(Bebecfte(Db\U unb Creme^Buttertorten

werben mit einem(bitter toon SButterteig toerfefyen. 2lu8 finger*
breiten (Streifen aus 23uttcrteig, bie mit bem „Scfyneiberabe"
mit p̂itfe eine« Lineals gefdjmitten werben, wirb ein ©itter
hon gleicher©röfte, ats bie gur £ orte gehörige(Scheibe ift,
cenftruirt unb ebenfo oon gleichem Umfange ber ©cfyeibe ein
fingerbreiter 9fanb aufgelegt, mit @t beftrtd̂en unb gebaefen.

©in folcfyeS(bitter wirb fobann über bie bereits mit ge*
bünftetem Obfte ober Sreme gefüllten, bereits betriebenen
„23oben" aufgelegt unb fo fermrt.

(gegitterte Buttertorte.
Stuf baS naefy einem Setter bereits au$gefd)nitteneSßiatt

ober ben 33oben öon -33ntterteig wirb ein (bitter aus fcfymatge*
fdntittenen Streifen aufgelegt, fo auefy ein 9?anb aus einem
«Streifen gebilbet, hierauf mit & beftrief>en unb gebaefen. £)ie
3wifcf)enrcmme beS©itterS werben fobann entWeber mit dJlax*
metabe, mit gebünfteten ftrüefyten ober mit (SrCme ausgefüllt.

2nanbel =ButterfipfeL
(Sin fyanbbreiter Streifen aus mefferrücfenbicfem SSutter*

teig wirb mit fcfywerer SD?anbefmaffe ungefähr jwei9)iefferrücfen
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bicf beftriĉen, fo baß auf einer Seite bei*Sänge nach ein Ringer
breit unbeftricfyen frei 6teibt. £>iefer freigebüebene Streifen
toirb mit @i beftricfyen unb ba$ Statt bon ber entgegen*
gefegten Seite jufammengerottt, fo ba§ ber bestricheneZfeii
ben Schhtf? bübet. 2üt$ biefer9?ofle werben bann Zf)dk oon
ber Sange einer ftetnen«Spanne gefcfynitten unb barauö f)atb*
monbe ober Gipfel geformt, mit (5t beftridjen, mit grobem
§age{3ttcfer beftreut unb gebacfen.

IHanbelfitllung.

6 £)efa gefd)ä(te SOcanbeln roerben mit einem ganzen(Si
im Steinmörfer fein gerieben, hierauf mit 6 $)efa 3ucfer unb
4 lottern flaumig gerührt, 1 Defa 9Jei$meht, £)aarfcuber ober
SBeîenftärfemefyt eingerührt unb CSitronenfc^afe at« 2Bür$e
beigegeben.

rtu ^füllung.
3 23efa 9cu§fern, 3 $)efa QJcanbefn, 6 Defa ^ uefer mit

einem ganjen(5i fein gerieben, mit 4 lottern flaumig gerührt
unb ,3immt, (Sitronenfĉalc ats 2öür$e ober 25anifle, 2 $)efa
SiSquitbröfet eingerührt.

Xlnfc unb 2HanbelFrapfen.

2tu8 mefferrücfenbicfem Sutterteige werben runbe«Scheiben
aû geftochen ober oiereefige Stücfe gefchnitten. 3n bie äftitte
berfetben toirb bie DJfanbet- ober 9fuf$maffe mit einer $)üte
ober Sprite aufbreffirt unb ber frei gebliebene$Kaum mit (St
beftridhen. Ueber bie Füllung toirb ein fteinere« Statt (runb
ober toiereefig) aufgelegt, runb herum auf ba8 untere ange*
fchloffen/ mit (Si beftrid;en unb ^ei§ gebacfen.
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5a9onnirte riufitortelettes aus Butterteig,Butter-
t-orrelettes mit Hu^füllung.

feinere ober größere fâ onmrte®(ecf>formen teerten mit
mefferrücfenbicfem 23utterteig aufgelegt. Stuf ben 33oben bon
3unen ttrirb eutweber ein <&tMd)m Cbtate gelegt ober eine
ÜKefferfpifee 33i$quitbröfem geftreut. Stuf biefe enttueberü)?arme=
tabe ober ein <2tücfd)en eingefottene$rud)t gelegt; ber übrige
Oiaum toirb mit ber oben betriebenen ^ ußfüüung ober
9)?anbehnaffe ausgefüllt, auf ein l)ei§ gemachte« Söadbtecfy
geftettt uttb fofort mm Warfen in ben Ofen gegeben.

Die fleineu fĉ ounirteu Zttanbel̂ ober rtufjbutter-
tortelettes

»erben nad> bem 33acfen unb (Matten auf ber fa<jonnirten
(Seite mit „ßonferbegtafur" *) übeqogen.

Stuf eine m>eite 2lrt merben biefe

Buttertortelettes
auf ber oberen glacb,e mit üDiariflen*ober^ imbeer=9)?armetabe
beftricfyen unb biefe mit bünner ÖHafur überwogen unb Jjeiß
getrotfnet, bamit bie ®(afur burcfyficfytig wirb.

Carbamomen̂ Butterfudien ober -Cortelettes.
Sie foeben befdmeben, werben große ober fteine 33tedj>*

formen mit 23utterteig aufgelegt, ß$ eignet fidj b/iem beffer

gig. 35. ftig. 36.

*) Unter „Sotifevüegfafnv" im-ftefjt matt eine 3Jii|'cf)uHg »on ge¬
flogenem 3udtev unb SSaffer ober 3ucferlöfung.
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ein Sutlerteig, bei* am £ age guter gemacht ioorben, ober bie
ftcfy ergebenben Stbfĉnt̂ ct bei ber Bereitung anberer Butter-
bäcferei, toeit biefe, mieber gufammengeroflt, ni<̂>t meljr fo auf*
geljen als frifd) bereiteter 33utterteig, unb baljer meljr Sin*
bung bei ®eftattung ber gorm oerleifyen. (SS ift faft felbft*
oerftänbücfy, ba§ man ju einer jeben Strt fotd)er fâ onnirten
Söacfroetfe eine befonbere$orm toäffit, unb ju ber einen Slrt,
h>ie 33. für 9?ufifüttung, eine ooale, jur anberen toieber
runbe, fternförmige ober mufcfyelartigeu. f. tt>. oertoenben fotf.
9Bie fcbon ertoälmt, loerben bie formen mit Söutterteig aus¬
gelegt, auf ben 33oben oon 3nnen ein @tücfd)en Oblate ober
ein to*nig 33iSquitbrbfe(n geftreut, barauf ein ©tücfdjen„fefte
SDcarmelabe" ober ein ©tücfdjen eingefallene$rucfyt; ber
übrige 9faum toirb mit folgenber üttaffe ausgefüllt:

CarbamomenfuIIung.
7 £>efa toeicoe Butter toerben mit 7 £ >efa$ ucfer flaumig

gerührt, 4 $)efa mit 1 (Si fein geriebene gefcbcüte DJcanbetn
barunter unb 4 £>otter unter fortgefefctem Scfyaumigrüljren
nac&, unb nac&. zugegeben. 2118 2Bür$e nimmt man etioaS SBanifle*
pult-er unb mit $ ucfer fein butoerifirte ßarbamomen; oon
4 Cntoeij? mirb ©cfynee unb 7 £>efa 23iSquitbröfeln ein«
gerührt.

Stuf eine jtoeite 3trt loirb

Sdfwete darbamomenfftUe
bereitet, inbem man, anftatt bie £>otter einjurüfyren unb baS
(5hoei§ ju (Schnee su fcbtagen, bie (Sier gang jugiebt unb
mit ber ©djmeerutlje flaumig einrührt.

Praline-Buttertortelcttes.

2Öie bei ben bereit« befctyriebenen toerben bie Stedjformen
mit öutterteig ausgelegt, üDcarmetabe ober eingefottene grucfyt
eingelegt unb mit fotgenber2)caffe ausgefüllt:
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3 Ma gefcfyätte'üJianbetn unb 3 5De!a gebrannte 3ftan*
betn loerben mit Sibotter nnb SBaffer ober mit ganzem(5t fein
gerieben unb mit 7 £)efa £udzx oermengt unb flaumig ge*
rüljrt. § ierm » erben 5—6 Detter naefy unb naefy gugefefet unb
flaumig gerührt. 3um ©cfylufje mirb ber ©cfynee oon 4 du
n>ei§ unb 7 £)efa üDtefjf eingerührt. SBanitte, ,3immt a^ äBürje.

Hafjmfüllung, (Damlle=Hafymtortelettes).

7 ÜDefa gefcfyätte üDianbeut merben mit 1 ganzen@i im
<2teinmörfer fein gerieben, fyierju7 £>efa $ ucfer gegeben unb
mit 4 lottern flaumig gerührt, 2—3 $)efa ipaartouber*) juge=
geben, 2 gehäufte Söffe! gefcfyfagener9?a^m unb oon 4 (Shoeifj
ber @d)nee eingemengt.

9tacfy bem Söacfen bei mäßiger Söärme toirb eine Seite,
b. i. enttoeber bie fâ onnirte ober glatte, mit Sßaniüegtafur
überwogen.

gimmt =Buttertortelettes.
SBie fd)on ermähnt, merben bie formen mit 33uttertetg

aufgelegt. 2lfö gntfung toirb fotgenbe SÔaffe gegeben:

gimmtföllung,
3 $)efa ^ etfenbeer***) Ŝlfarmelabe loerben mit 6 SDefa

^ucfermeljt oermengt unb mit 3 lottern unb 1 ganzen
flaumig gerührt. 35anißejucfer unb 3immt als 2öür$e gegeben.
6 £)efa ©iSquitbröfeln eingemengt unb oerritfyrt, ebenfo aud)
6 ®efa gefĉmotsene Butter unb fctyliefittdj oon 3 Gritoeif? ber
©cfynee.

*) Sluftatt§ aarpuber lann aud) ÜDZeljl gegeben»erben.
*) Hagebutten ober§ ttfdjerl, bie grudjt ber roilben SRofen.
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gtmmtfü Illing . (3tt>eite« Verfahren.)

7 Defa9)?anbeüi mit1 jjanjen(St linb1 Detter fein gerieben,
mit 7 Defa 3 ltt*ev uut>4 Dottern f$ amnig gerührt, äunmt afä
SÖürje. (Gebranntes 23rob geftcjjen, geftebt nnb mit 9cotb> eiu
befend)tet, bis btefe©röfeuf nichts mehr auffangen. 33on biefen
gut mit 2£ein angefeuchteten SBvefeui tvtrb[o inet in bie 9)iaffe
gegeben, bis fic ein bnnfteä?lu$fehen befommt, worauf bann ber
<2dmee von 3—4 (Shuciß' nnb 4 Defa 9)M}( eingerührt wirb.

(Ebocolaöefülluncj, t£hocolabc=Buttcrtortelettes.
3n beu inneren 9caum ber mit SSutterteig aufgelegten 2Med;=

formen wirb fotgenbe(Shocolabemaffe gefußt nnb gebarfen:
4 Defa 9)?anbe(n werben mit 1 (Si fein gerieben, 12 Defa

geflogener̂ nefer hingegeben nnb mit 6 Dottern, bie nach nnb
nach jugefefet werben, flaumig gerührt. 6 Defa ßacaomaffe
wirb burd; (Srwärmen auf einem Jetter ftüjjig gemacht nnb
hierauf mit 3iKfar(&fiinj}*) 31t einer birfftiijjigen klaffe ange*
rührt, hierauf in bie fd>anmige ÜÖJaffe gegeben nnb bantit ver¬
mengt. Schließlich werben von4 (5ht>etjj ber<3c$nce unb 4 Defa
©i«quitbröfet« eingerührt. Vanille al3 Siir $e uigegeben.

£}imbeer = unb nTariIIcn =Buttcrtortolcttcs .**)

6 Defa Jptmbeer* ober 9)?arifleu=2)larmelabe werben mit
12 Defa 3 llĉcrinef?̂ un̂ 1 gan$e$ @i verrührt, hierauf werben

Big- 37. gtg. 38.

*) ^ urfeitbiung: Äito Burfov, 3/l0 Siter SSaffcr, üevfodjt.
**) 3 " berarttgen SButtertovtctettcS föunnt aud) S3vob= inb Üinjev

SDiafie at« güthtiig öfrwcnbet werben.
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6 $)otter nacb unb nach gugegeben unb flaumig gerührt, fo*
bann oon 4 (Siweifj ber ©chnee, 2 £)efa 9)?ehl unb 2 £)efa
«paarpuber mit eingerührt. (@« fönnen jeboch Sftefyl unb £ aar*
puber »orerft in bie Sftaffe gegeben unb flaumig mit gerührt
unb ber Schnee mm «Schlufje eingemengt werben.)

Butter^ ofylbippen mit Hafmt gefüllt.

2lu8 einem mefferrücfenbicf ausgerollten statte oon
©utterteig werben mit bem „^ ahnrabe" längliche, oierecfige
Xfyik (SSIätter) gefchnttten. (Sine Äante biefer-ötätter wirb
ungefähr einen falben Ringer breit mit Gn befinden unb e$
werben bann biefe Blätter entweber über runbe Qütyx ober
über Slecfyrtffjrcfyen, bie ju biefem gwecfe bienen, gelegt, unb
an ber mit (Si beftrichenen(Seite gefchloffen unb fo auf bie 9?aljt
auf ba$ SacfMecf) „aufgelegt". £)ie obere«Seite wirb mit
(St beftrid)en, mit ^ ageljucfer unb groben äftanbefa be*
ftreut unb hierauf gebacfen. 9?ach bem (Srfalten werben biefe
33utter'£ ofynnppen mit geflogenem 9?ahm (Ober$*@cfyaum)
gefüllt.

Butter Ŝdmecfen mit Hafym.

einem̂Blatte oon 33utterteig in î efferrücfenbicfe werben
fonifche(Streifen gefchnttten. $)tefe werben über oie eigen«
gu au$ 23Ied) gefertigten bt̂ ramibenartigen formen fo übertegt,
eigentlich gewicfelt, bafe mit bem gefaxten(Snbe berfetben auch
beim gefügten ©übe ber gorm m überlegen angefangen wirb.
5Die obere«Seite wirb mit (Si beftridfjen, mit grobem̂ agefjucfer,
groben Sttanbeüt unb ^ iftajien beftreut unb gebacfen. 9iacb, bem
33acfen werben bie Siechformen herausgezogen unb in bie§ öhütn*
gen geflogener töahtn, mit 3ucfer oerfüfct unb mit Sßanitte ge*
würjt, mittelft einer '£ üte eingefüllt unb feroirt.

£er SBitner Gonbitor. II. 7
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3uttermufd?eln mit Kafym.
9)?ufcb>tfermen, tote 5. 23. gtg. 39, » erben mit meffer*

gig. 39.
rüdenbitfem SButterteig öon 3nuen aufgelegt, bie Zauber mit
(5t beftrid;en imb gebaefen. 9fad; beut(Srfatteit werben bie 33er*
tiefungen mit Oia(;m ober(Sreme gefüllt unb je j» ei jufammen*
gefegt.

SDiefe te(jter» äljuten brei Shten „SButterbäderet 11»erben
}U» et(en anftatt mit 9tatjm mit (Sretue gefüllt, » etefy' festerer
früher feben im erften Söanbe(Sapitel „SöiSquit" betrieben
»erben ift. Gr* fei mir ued) bemerft, ba{j nebft ben t>er-
fd)iebenen ßremê attungeu, (wie Vanille , 3immt , üD2ara$*
d; ino,Hirfd )en (£ irfcb̂ uaffer ),£)rangenbIütJ )e*(Söaffer),
Orangen - unb Zitronen * (®$ ate), (Srbbeer , SlnanaS,
£imbeer , üttariHen , $ firfictK, ^ unfefy, Oxum, (Sognaf,
3Jiu3cat*Strauben, ipafetnufj, ©ianbetn , 9iuf3, ^ iftajien,
Karamel gebranntereutfer), (Sfyoco(abe,Parfeit d'Am0ur,
b. i. eineSJJifdjmngt'OÛ anifle, Crangenbtüttjen unb9)faraScfyu»),
»elcfye au« gefcfytageuem 9iaf;m mit ober ofyne 3ufa£ *>cn »arm
gefcf)tagener 23i§quitmaffe$u benfelben jur $üflung biefer
Sollen, fübt-en, ©d;neden unb SD2ufc$e(n t>er» eubet » erben.

(Sine anbere 2Irt güüung ift bie toon» arm gefcfyfagener
leichter Sinbmaffe, » ie biefeI6e im s» eiten ßabitet betrieben
»erben ift. £>ie mit fo(d;er ©d;aummaffe gefüllten Butter-
§efy((nppeit ober9?ottett» erben jum Unterfdjiebe aud) Schaum*
9icüen genannt.

33uttermufcfyetn »erben auefy Jjergefteflt, inbem j» et
r-cu Sutterteig in Sftufdjielformen gebadene£ fyeite mit (Sreme
cber Schaum jufammengefeljt» erben.
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Paketen von Butterteig.
2lu8 einem faft jtpet mefferrücfenbicf ausgerollten Statte

ton Sutterteig lüirb mit bem„Sternrabe" nacf* einem Detter
eine runbe Sd)eibe au«gefdmitteu unb biefe anf einen £ eüer
an« (Sifenbted? ton gleicher®rö§e aufgefegt unb ber SHanb mit
(Si beftritf-en. 9hm wirb eine au§ Rapier unb ß̂apierfpänen ge*
formte Äuget in ber (Sröfje be3 SEefferS auf ba8 Sutterteigbtaft
aufgefegt, lieber biefe Äuget wirb ein mefferrücfenbicfeS Statt
ton SButterteig gelegt, n*etd*e8 foivof-t bie Äuget ats aud; ben
9?anb beS£ eflerd bebetft. 5>er über ben 9fanb IjinauSragenbe
Suttevteig wirb mit einem jacfigen ober aud; glatten SDZeffer
nad) ber $eriß$erte be« XetterS abgefcfmitten, ber 9?aub bis
gut Äuget ftadj> gefegt, fo bajj Detter unb Äugetform baburd-
gebtfbet erfcfyeint. (58 wirb ferner auf ben 9tonb ein Streifen
Sutterteig in gteiĉer ©reite, at8 ber fcorljanbene 9taum beS
£etferranbe$ ausmacht, mit bem Sternrabe gefdwitten, auf
ben SKanb um bie Äuget gelegt, nacfybem ber 9?anb ,511001* mit
(Si befrrid>eu morben ift. Äuppet unb ftanb wirb mit Gri
beftrietyen unb gebaefen. (21(8 SSerjiemng tterben aus bönnem
Sutterteig taubförmige ST̂eife ober audf* fteine Scheiben auf*

gig. 40
gefegt unb mit Gri beftricfyen, bie Seiten be§ 9?anbe3 luerben
in fuvjen Entfernungen fcon einanber mit einem gerippten̂ 0(3«
ober Sfteffer eingebrüdt, tt)oburd; ber üianb beim Hufgefyeu
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beS £ eige$ eine $orm erfyätt.) £>er Detter mit bem auf
biefe Slrt breffirten ö̂uttertetge lüirb in ben Ofen gegeben
unb forgfättig gebacfen. Die £ efler finb ju biefem £mdt
(^ ig. 40) ans ftarfem üerunntcn (Sifenbtedje nnb fyaben nad?
unten üon gleichem9)?ateria(e @tnfcen, bamit beim 2luf=
gefyen beö £ eige$ etlüa ein ungleiches®eiüid?t nad> einer
Seite brncfenb, fein fd;iefeS Slufgefjen beSfetben geftattet unb
aud) baS „SBenben" erleichtern. 9?ad) bem Warfen lüirb auf
bem ®iüfet ber Kuppet eine ©c&etbe fyerauSgefdmitten, baS
Rapier aus ber $ ßljümg ber Kuüüet herausgenommen unb
mit Otagoüt gefüllt.

KagoiUpafteten.*)
(Sin feft unb inSbefonbere falt bemäntelter Söutterteig

lüirb bis 31t einer ftingerbicfe auSgerottt. 5tuS einem folgen
Statte luirb nad) einem DeffertsXefler eine runbe @dj>eibe
auSgefd)nitten. öS gefcfnefyt bieS mit einem fd;arfen bünnen
SDfeffer, bamit ber £ eig in feiner Söeife gebrücft lüerbe. Stuf
ber oberen$täd)e ber fo t;ergefteltteu rintfeh «Scheibe lüirb
mit einem SluSftecfyer, lüelcfyer ungefähr bie Raffte beS Durd?-
mcfferS als bie SButterteigfcheibe hat (b. h- halb fc gro§ ift),
ein fdnuacfyer(Siubrucf ungefähr üon ber Xiefe eines üDiiü-
meterS gemacht, hierauf U)irb baS gan̂ e ©tücf mit (5i beftriĉert
unb forgfättig, b. i. im gteidnnäjsig heißen Ofen gebacfen. 9cach
einigem Stbfü̂ten lüirb an ber @teüe, n>eld)e bie mit bem
2luSfted;er eingebrücfte Kreislinie be3eitfmet, mit einem äfteffer
eine Scheibe^erauSgefd;nitten, üon 3nnen ber lüeid) gebliebene
£eig herausgenommen, ein Ragout eingefütft unb ferüirt.

2\ agout ^paftete . (Drittes Verfahren.)
@S lüirb eine runbe©cfyeibe aus 23utterteig ausgeflogen,

am 9?anbe ungefähr einen Singer breit mit Gi beftricfyen unb

*) 2)tefe 2tct hafteten fttib tu SDiüncfyen üblidj, fömtten bafjer füg*
lidj ÜÄünofyener Stfagout-^ afteten genannt roerben.
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ein breiter SRing au« ©utterteig, oon bem Umfange ber(Scheibe,
barauf gelegt. Gr« teerten namlidj s» ei gleid) große(Scheiben
au«geftodj>en unb au« ber einen mit einem 21u«fted)er Don ber
falben ®röfse lieber eine(Scheibe genau au« ber SOfttte Ijerau«*
geftodjen, fo bafj ein Sftng j» ei ober brei Ringer breit, }e nad)
ber beliebigen©riJße ber Ijerjuftellenbenhaftete, gebilbct» ivb,

gig. 41.
mit (Si beftrid)en unb gebacfen. 3n ben inneren 9?aum ber fo
fyergeftellten haftete » irb ein Ragout gefüllt unb fo feroirt.

(Gr« ift fetb}toerftänb(id), baft biefe Strten audj ju breierlei
Ragout« oertoenbet» erben tonnen. Slucfy Jpacfye oerfcfyiebener
3(vt oon $ filptein, Silbpret u. f. ». » irb jum 2tu«füllen
gegeben.)

Kleine I}ad?e=paftetcf?en.
3n ber ©röße eine« STfyaferftiicfe« ober oon beut Uni¬

fange eine« Keinen£ rinfglafe« » erben runbe Scheiben oon
33utterteig au«geftod)en unb auf ein gerabe« glatte« SßUä)
aufgelegt, mit Gri beftricfyen*) unb ein ausgeflogener$Ring toon
gleichem Umfange al« bie Scfyeibtu auf biefe gelegt, hierauf
mit Gri beftricf>en unb gebacfen. ©obalb biefelben au« bem
Ofen genommen» erben, » irt> in ber 9)iitte, um ben dxaum
größer ju macben, ber aufgegangene Steig be« unteren ©oben«
ein » entg eingebrüeft. 3n biefen mittlerendictum»irb » arme«
£)adj>e gefüllt unb fo feroirt.

*) 3 mn SBeftveidjen beS Sßutterteigc« ift e8 gut, lueun auf ein @i
ein Kaffeelöffel oott SBaffft gegeben unb gut nermengt inivb
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Gedeckte pastetchen.
Scheiben aus Butterteig vom Umfange eines kleines Trink¬

glases werden auf ein Backblech aufgelegt und mit Ei bestrichen.
In die Mitte der Scheibe wird ein Stückchen Hache gegeben
und darüber wiederum eine Scheibe gelegt, welche mit der
unteren mit Ei bestrichenen verbunden wird, die obere Fläche
wird ebenfalls mit Ei bestrichen und hierauf gebacken.

Ragoüt-Kuppeln von Butterteig.
Gewöhnlich werden diese mit Butterbäckerei belegt oder

umgeben und damit eine Randverzierung geformt. Um aber
diese Verzierung in einem ganzen Stücke darzustellen, bedient
man sich einer aus Weißblech hierzu gefertigten Halbkugel oder
„Kuppel". Ueber diese werden Streifen ans Butterteig, die
mit dem Zahnrade geschnitten worden sind, kreuzweise aufge¬
legt und zu einem Gitter geformt.

An dem unteren Rande der Kuppel werden dann als Ein¬
fassung verschiedene, mit dem Ausstecher geformte Dessins, wie:
Blätter, Sterne oder Halbmonde mit Ei bestrichen, um das
Gitter gesetzt, aneinander oder übereinander aufgelegt, wodurch
nebst dem ornamentalen Aussehen auch Haltbarkeit dem Ganzen
gegeben und erzielt wird.

Vor dem Backen werden die Streifen und die ausge-

mit allen dreien bestreut und dann erst die Streifen und die
auögestochenen Theile geformt.

stochenen Theile mit Ei bestrichen.
Ferner wird das Blatt, aus welchem
die Streifen und die zur Verzierung
dienenden Theile geschnitten werden

Fig. 42.

R vor dem Schneiden mit Ei bestrichen,
LI hierauf mit Hagelzucker und groben
^ Mandeln, oder mit groben Mandeln

und grob geschnittenen Pistazien oder
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3n ätmlicfyer 2öeifc wirb aucb. oorgegangen, um eine 9fanb'
berjierung aus Sutterteig tu einem ganjeu©tücfe in ber g-orm
eines Reifen« ober Tinges fyermftetten. Sei btefer^ rocebur
u>erben bie ausgeflogenenS (ätter, Scheiben, ©terne ober£ a(b*
tnonbe auf einem Sad6 (ccfye$u einem 9finge auf bie Slrt ge-
bittet, baß mau einen £ ortenreifen oorerft auf baS $8adbUd)
legt unb um Hefen Reifen werben bie ausgesogenen formen,
b. i. Blätter, Oiinge, Jpalbmeube, Sterne, bauten u. f. w. ber*
art Ijerumgetegt, baß ein Stfjeü beS einen auf ben beS anbevn 51t
liegen femmt unb and; burd) Seftretcfyen mit <5i au einanbcr
gehalten bleibt. — £>ie obere g-lädje beS fo fertig geftettten
ÄranjeS wirb entmeber nur mit (Si beftrid;en, ober audj>mit
grobem£>agefutder beftreut. 3n biefem Jyalle werben bie einzelnen
£fyeite oorerft mit (St unb etwas SBaffer oermengt (eicfytbe*
ftricfyeu unb mit groben ipagelmanbefn ober ^ iftajien, wetcfye
mit ^ agelutder oermengt ftnb, beftreut, worauf bie£ fyeUe bann
3U einem$ran$e, wie befprod;en, geformt werben. 2ludj>fennen
bie Stfjeife oor bem ^ ufammenfêen mtt teicfyt gerührter, ober
nur„angemad;ter/'<5iwei§glafur beftrtcfyen unb bann beftreutwerben.

3n ätmtitf;er Seife werben

Kleine Hagout -Kuppeln
fyergefteflt, bie entweber aus einem©tüde, ober ans (Streifen
gefcfmitten unb utfammengefe^t werben. Diefe werben als Herfen
für gricaffee oon fteinen 23ögetn, 3. S . Scfmebfen, ®ramets=
bögeutu. bgt. ober ut WagontS oerwenbet.

Sei ben großen Staf etftüden fowofyl ats anrfj bei ben be*
fbrod)enen ffetnen wirb aber ein Soben oon Sutterteig, ber
mit einem9?anbe oerfefyen ift, als Unterlage gegeben, barauf
9?agoütS ober gricaffee unb baritber bie Kuppel.

^rücfyten^ pafietcfyen
werben in berfelben SÖeife fjergefteftt, nur mit bem Unterfcfyiebe,
baß anftatt eines £)acfye, ein @tüdd)en eingefottene$rudj>t ober
Stfarmetabe auf baS untere Statt als Lüftung gegeben wirb.
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^UtfcfysKrapfen.
2(uf bic aus 23utterteig au§geftod)enen©Reiben, in bcr©röfje

einer£ l?eefcfya(e wirb in bie üftitte ein©tücfcfyen£ acfye ober$arce
gegeben, eine p̂ätfte mit (*i beftricfyen unb bie aubere§ a(fte ber
(Scheibe über bie ^ üttung gelegt unb mit ber anbern mit (Si
fceftrtcfyenen(Seite tterbunben, woburd) IjalbfreiSförmige©tücfe
entftefyen. $)ie Dberftäcfye mit 6i beftricfyen unb hierauf gebacken.

fjacfye
wirb au§ $(eifd; t>on ©eflügcl, Sßirbpvet, ^ atbfteifäp unb
griffen auf fotgenbe Strt bereitet: ©ebrateneS$teifd) ber
genannten Sfyiergattungen, t>on Änocfyen, <Se(meu unb Jpäuten
(Epidermis) befreit, wirb ferfteinert unb mit bem „$Biege*
meffer" fein gefdmitten. £)terju wirb alö 2öür$e ^ eterfilie,
©cfynitttaud;, £ tn;inian,3wiebet, pufoerifirterSngwer, 9Jeugewür$,
fcfywarjer unb weifjer Pfeffer unb ßarbamoinen in fer^äftnig-
mäßiger Bugabe jugefêt. (Stuf1 Ü'tio 1 ©ramm toon©ewüqe
unb getrodneten© ürjefräutern, 1 £>efa öou frifcfyen unb
grünen.) Slucfy Champignon, Trüffel, ^ itjlinge, äöiorctyen, frifdje
ober getrodnete, werben atö SEBürje gegeben. Oft ba$ ^ feifcfy
mit ber Söürje fein vermengt, fo wiro in einem (Eafferotte
fo biet $ett gefcfymotjen, als ber britte £ l)eit be« ^ fetfĉeö
ausmacht. -3n ba$ gefcfymotsene^üt wirb ba$ gewiegtê (eifcfy
gegeben, genügenb gefallen, einige Söffet ttofi gteifcfybrülje ju-
gefegt unb im gefdtfoffenen©efafie bei mäßiger SBärme bünften
gelaffen, b. i. nicfyt metjr a($ bie ©iebê i^e ermatten. £)iefe
gteifcfymaffe wirb in warmem^ uftanbe in bie Keinen ober
grofjen^ aĉ e-'^ afteten gefüllt.

Die ^ arce
(aud) gafd? genannt) untertreibet ficfy oon bem § ad)e
baburcfy, baf? erftere eine tofe weiche, (entere aber eine
gebunbene, teigartige SDiaffe bitbet. -Sei ber Bereitung wirb baS*
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felbe9)Zifd̂unĝ t>ev̂ ättiü§ ocn fteifcfy unb fett *) angenommen.
@S toirb jebocfo in bie bereite gefcfymotjene 23utter ettoaS SUiefyt
(bei 1 $üo fteifcfy3—4 (Sfjlöffel) eingerührt, einige Söffet
fteifcfybrülje 3ugegeben unb oermengt, hierauf baS getoür̂te,
fein getoiegte fleifefy eingerührt toirb unb eine 3eit tang auf
gelinbem feuer gehalten.

$)ie f arce toirb auf eine jtoeite 5lrt ofyne2)iefyt bereitet,
inbem anftatt biefem in fteifcfybrühe getoeicfyte Semmeln bein
gewiegten fleifcfye JU9eSCDen uub bann mit bem fette gebünftet
treiben.

(Sin fernerer Untcr)d)ieb beftefyt in ber 23ertoeubuug biefer
beiben Strtenf leifcfyfüttuug. £ >aS^ acfye toirb nämlid? in offene,
bereits gebaefene, fleine ober grojje hafteten toarm gefüflt;
toaljrenbf arce ober f afcfy im falten 3uftanbe jum füllen beS
SButterteigeS oertoenbet unb mitgebaefen toirb.

^arcirte Koüabe.
(Sin Streifen SSutterteig, eine(Spanne breit, mefferrücfenbicf

unb in enttyrecfjenber Sänge toirb ungefähr einen fyalben ginger
bi(f mit farce bebetft unb überftricfyen, auf einer(Seite jebotf;
ein Streifen oon fingerbreite unbebeeft gelaffen. Diefer toirb
mit (Si beftricfyen unb oon ber entgegengefc^ten Seite ber
bereits beftricfyene Streifen mfammengerofit unb fo gelegt, bajj
bie Oiolte auf beu mit (Si betriebenen Streifen ju liegen
fomme, um beim Warfen baS SluStretcn ber fülluug ju Oer*
^inbern. 5lucfy toerben aus bemjelben®runbe bie beiben
ßnben jufammengebrücft. CDie obere fläd ;e toirb mit (Si be-
ftricfyen, gebaefen unb nad; einigem 9lbfiit>fen in Streifen ober
511 Stangeln gefdjmitten unb toarm feroirt.

^arcc -Hoüabe, ^ leifcfy=Striibd.
(Irin entfprecfyenb langer Streifen bis gur ä)cefferrüdenbicfe

ausgerollter 33utterteig, fpauuebreit, toirb mit farce überftricfyen

*) Stni tauglichen fitcrju tft ©änfefett ober ©döuictjbuttcr
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unb mfammengerollt. 21uf beiben'Seiten läfjt man ungefähr
brei Ringer breit unbeftricfyen, bie eine (Seite roirb auf bie
aufgetriebene garce gelegt unb tt>eiter jufammengerollt, jebodj
fo, baf?ber S $ lu§ nad) oben jn liegen fommt. 9iad>bem bteö
gefcfyeljen ift, nürb ber fo mfammengerollte, gefüflte 33uttertetg
ftiralförmig auf ein Sadblecf; aufgelegt(b. i. fdjmedenartig),
bie obere Seite mit (St beftricfyen unb gebaden.

3n gleicher Seife, »Die bie uerfebjeben geformten mer*
eefigen unb länglichen, mit SDiarmelabe ober ftrucfyt gefüllten
Krapfen aus SSutterteig bargeftellt werben, fo werben aud) bie
mit garce gefüllten bereitet, felbftoerftänblid) nicfyt mie ©rftere
glacirt, eS fann aber ber 23utterteig ut beu Se(jteren etwas
beffer gefallen werben.

§a &i& ober faretrte Krapfen in Sd)ma\$ gebaefen.
33utterteig wirb tu eigrofje Stüde gefd;nitten, ein wenig

mit üDcefyl beftaubt, jufammengelnetct unb hierauf wie ge=
wöfmlid) bis jur üDcefferrüdenbtde ausgerollt. 33on bem aus-
gerollten blatte werben mittelft eines jadtgen runben 21uS*
ftecf?erS Sd;eibeu auSgeftocfyen. 3n bie SÔitte einer jebeu
folgen Scheibe Wirb ber ©rfljje entfprccfyenb ein Stüdcfyen
garce aufgelegt*), eine Raffte mit (Si beftrirf;en, bie anoere
£>älfte ber Scheibe wirb über bie Füllung bis jum $Hanbe
auf bie anbere Seite gelegt, mit ber anberen föälfte oerbunben
unb niebergebrüdt, bamit bie Füllung ge[cf?loffen ift. $)iefe
oorbereiteten Krapfen werben in Scfymalj f/ellbraun geraden
unb warm ferfcirt.

Hamburger ^ arce p̂afteten
(Sine flache, jwei ober bret Ringer fyofye fâ onnirte $orm

aus toerunntem(ätfenbteĉ wirb mit einem ftarlen mefferrüden*

*) Statt garce fanu cutdj attavmetabe eingefüllt werben.
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bieten̂öutterteige „ausgelegt" unb in ben inneren9?aum wirb
febanu ein gfarce oon (Geflügel, SGßitbr̂et ober giften gefüllt,
mit einem mefferrüctenbtcfen Sutterteige belegt nnb ooflftänbig
gebetft, bie £)etfe mit Keinen, aus SSutterteig ausgeflogenen
£ >effinS fternfermig oerjiert,"mit di beftricfyen unb gebatfen.

Wit ber garce werben audj gebratene©tücfe berfetben
gteifdjigattimg, woraus bie ftarce befielt, in einer oerfyättnifc
mäßigen@rö§e mit eingelegt. £)iefe hafteten werben warm
feroirt unb werben aud) „Söarme hafteten " genannt.

^arce von Karpfen, £)ed)t, Schill, Cacbs u. f. w.
311 Hamburger pajreten.

ÜDie<yifd)e werben auf einer flachen Pfanne in Butter
gebraten, nad) bem (Srfalten bie (träten forgfättig entfernt.
3?on ben größeren 23cftanbtbeUenwerben bie ©tiiefe mm
Crinfegen gefdmitten, bie deinen jur garce oerwenbet unb mit
bem „SÜMegemeffer" fein gefcbnitten. £)ierut wirb als Sßflrje
@atj, weißer Pfeffer, Lorbeerblatt, geriebene 3)fuScatnu§,
Csarbamomen, $ eterfifte, Stnunian, (lljalotten̂ toiebef, in Butter
geröftete Champignon, Xrüffet, ^ ityinge, je nad? ber@efd)mads*
ridjmmg, utgegeben unb mit bem5'leifcfye mitgewiegt unb forg-
fältig vermengt. 3u V« Kilogramm foleberg (eifd)maffe wirb
eine abgefdjätte altbarfene(gemutet, bie jH&or in fafter ?̂ teifd>-
brüfye eingeweicht unb leidet attSgebrüdt worben ift, fyinm*
gegeben, mitgefdmitten unb gewiegt, ferner y4 ^itogr.
^Butter 311m&od)en gebracht, bie gteifdunaffe bareingegebeu,
vermengt unb wieber bis jur ©tebefyitje erwärmt unb fo
einige & \t in biefer Temperatur im gefcfylcffenen®efäf?e
ermatten. SDiittterwcitc wirb neefy1 abgeftrid/ener CŜIöffet
9)M)t mit 2—3 ©fjtöffefa fatter g(eifc6brüt>e flüffig einge*
xSfftt unb mit 4 ®Ottern oermengt, in bie gleifd;maffe ge*
geben unb forgfättig oerrüfyrt; nadjbem bie üDcaffe erfattet ift,
|Utn gürten ber bereits mit 23utterteig„ausgelegten" gorm
für bie hafteten, reu wetzen fdjon bie 9kbe War, oerwenbet.
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ßaxce von^üfjnern, ^ elbln"tfynern, ^afcmen, Heb^
bftfynernu. f. w.

Sßon bcm gebratenenf̂ feifd̂e biefer genannten(Gattungen
werben bie ffeineren ST̂eite, fowie auef; bie am SRofte gebratene
Öeber eine« jeben ber genannten Spiere mit ber fcfyon oben er¬
wähnten SBiirje fein gesiegt nnb fo wie bie garce »on ^ ifcfyen
^bereitet. $)ie bideren fyteifĉt^ette werben at8 öintagen
jwifcfyen ber garcê üttnng fcerwenbet. 2lud) werben gefdjätte
STrüffct, gefcf>ä(te ß̂iftajien, Champignon unb ^ it^ inge awifcfyen
ben $arce* nnb ftfetietyrtjetfen miteingetegt.

^arce von (Bansleber.
7, Mogr. ®an«feber, V, füogr . Jfot6*(eber werben

über $of;tenfeuer auf bem 9tofte gebraten unb babei mit
©änfefett überftrid;en. Ohd) bem (ärfalten werben bie ge*
brateneu Ceber mit ftdogr. rotjem©äufefett fein „gewiegt",
fyieut eine ättefferfptfee Pfeffer, eine Weine Briefe hielten, Sfyimtian,
Üitronenfcfyate als Sföürje gegeben, ferner wirb Hitogr.
^Butter ober®änfefett in einem ßafferofle mit einem(gtücfd)en
Zwiebel biö jum Sieben erfyifct, bie $wiebel fobanit fyerau^
genommen, bie gewiegte üftaffe fn'neingegeben, eine Sfyeefd;ale
weiter 2Öein zugegeben, vermengt unb wieber bi$ jur Siefre-
bî e bei mäßigem Jeuet erwärmt unb bei biefer Temperatur
ungefähr eine f/albe@tunbe ermatten, jugebeeft ftefyen getanen
(gebämpft) unb nacb, bem (Srfalten jur tfüttunö ber hafteten
üerwenbet. SSeim(Sinfittfen in bie haftete werben Stüde ge*
bratener Veber unb ftarce »on berfelben, ungefähr tu gtetdier
beenge, eingelegt unb ba$wifd)en gefcfyätte gebämpfte£ rüffet,
^iftajien unb ß̂ignoti gegeben.

£jafen=̂ arce *)
£>a8 ^ fetfefy fon gebratenen§ afen wirb fein gewiegt,

luerju @at$, (Brünes ton ^ eterfitie, (Brünes oon ©eiterte,
*) Sn granfreid) werben Äamndjeu mit Vorliebe ju foldjer gorce

öertoenbft nnb ftnb aU „^ aniuĉ eit̂ afteten" allgemein befamtt.
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eine ßfyatotten*,3roiebet(ober ein ©tütfcfyen Bliebet unt> em
<Stücfd)en $nobtaucfy in ber ®röfje einer $3ofyne'), Pfeffer,
^Zeugeroürs, Sngroer (puloerifirtj, J ^ mian, -äftajoran unb
<5itrenenfc^afc a(8 Sürje ^ gegeben. 2luf je ein fyatbeS&ito
feiger S'^ ifĉ inaffe rorrb eine in feilte ftleifcfybriifje eingereichte
<Semmet(auSgebritcft) gegeben unb mitgeroiegt. Jverner auf je
ein fyatbeS9,'üo tfteifdnnaffe% $t (o Butter fiebenb werben
getaffen unb barin „gebänîft".

Bereitung 5er pafteten.

Die mit Söutterteig betegteftoxmvoirb oon 3nnen einen
Ringer bief mit einer ber befer/riebenen̂ rce-Slrten beftricfyen,
barauf werben bie oorbereiteten Stiicfe berfetben gebratenen
gteifcfygattung aufgelegt, barauf roiebevum eine <2d)icfytê arce
aufgetragen unb biefeS fo oft roieberfyolr, bi« bie $orm auf
biefe 9lrt gefügt ift. SBei jeber l*age ber 3faM$ * 8eBer*
ftücfe»erben bie bierut oorbereiteten Xrüffet, ^ tftagien, v}MgnoIi,
$ti£Üitge, Champignon unb 9J?anbetn, ober auefy nur eine ober
jioet biefer^vüd̂te bajttufcfyen gefegt. 3ft bie gorm angefiiüt,
fo rotrb bie obere $ Iäcf/e mit einem Statte oon Söutterteig
befegt, mit beut ber Seiten oerbunten, mit <5i beftrief/en unb
gebaefen,» einigermaßen abgefüllt, jeboefy nod) roarm au« ber
$orm geftürjt. 9)?an ftürjt nainlicfy eine Scfyüffet auf bie$orm
unb roenbet beibc, bamit burd) eine (Srfduttterung bic haftete
nid>t auSeinanberfaüe.

3um „Auslegen" ber $orm für fotdjie hafteten werben
enttoeber bic 2lbfdmifcet oon ber au« 33utterteig auSgeftocfyenen
SBäcferet, toetd;e jufammengetegt unb ausgerollt roerben, audj>
ein SButterteig, ir-etd)er am £ age juoor bereitet roar, oerroenbet,
roeil biefer roeniger aufgebt, ober eS toirb t/ierut ein fogenannter
„^ atb ^ utterteig " ober „^ aftetenteig " bereitet. Mo
9Dcer/t toirb mit 1 (5i unb ungefähr V4 giter Gaffer, ©atj
3U einem 2eige t;atb angefuetet, bâ oifcfyenx!2 fttfo Söuttcr
in Stüde jertr/eitt, gemengt unb nüe Söutterteig mehrmals
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ausgerollt unb gefttetet. ©clever Steig"Blättert fid>weniger unfr
Ijatt bie haftete beffer jufammen, weil er Beim jperau£ftür$en
berfefben ntcfyt fo leidet bricht.

^Die berfef/tebenen Strten garce aus ben angeführteng&ctfö«
gattungen fonnen aud) ju ben „^ rabfeu" nnb „9?ottaben"
fcerwenbet werben unb ermatten barnaef/ ben Tanten, j. 23. :
„Aafanen ^ arce -^ ottabe ", f,^>ü^ner =»̂ arce *Ära^ fen".
21ud? werben bie[e öleifd̂fcrten $u £)acf>e bereitet, 311 ben
XortefetteS unb§ acf>ê aftetcn al« ftüflung angewenbet. (Sbenfo
and) ju ben in ©dmtat̂ gebadeneu$3utteix$rapfen, monad;
biefelben ben 33etnamen befcmiuen, wie: fr9?ebt;ül)ner >§ acf)e'
haftete ", H$afen *8rarce*iButterfrapfeu " in Sd;ma($ ge-
baefenu. f. w.

^leifd̂ Hocfen in Scfymal3qebadm (Croquets).
(Sebrateneö^ fetfd; einer beliebigen(Gattung (Geflügel,

?$ifd;e, &>Ubfcret wirb mit „Söürje" fein gewiegt. lft SHier
gletfd?brüt/e, ©ufcfce unb '/8 $H (o 23utter ober(Ganfefett Wirb
jum £ od;en gebracht, hierauf % Sl'üe gefiebteS SOiêt etnge^
rüfyrt unb abgearbeitet, bis eine gfatte£P?affe barauö geworben
tft. (£3ranbmaffe.)3n btefe wirb 1.> ftüo gewiegte« %ki](fyein¬
gemengt unb auf geünbem geuer f̂ eijs fo lauge abgearbeitet,
bis bie ä)iifd;ung fyetjj geworben ift unb fyfetfcf^ unb 2h*anb*
maffe ficr; genau vermengt fyat. 9iad)bem bic Süiaffe 00m geuer
abgenommen ift, werben 1 ober 2 ganje ßier eingemengt, [0*
bann an einen füfyfen Ort gebrad;t, um ooflftäubig erfatten
31t raffen.

Sluä ber erfatteten SOJaffe werben in ber (Größe eine?
(51„kugeln" geformt, audjflad; gebrüefte Zugeht, ferner bäumen-
grofte, längliche, an ben Guben entweber abgerunbete©tüde
(vJioderIn) ober an betben ßnben gefbifcte„Siubetn" geformt,
biefe aud; fyatbmonbförmtg gebogen bargefteflt.

@tn ganje« (£i Wirb untereinauber gemengt, uamüd; ba#
ßimeij} mit bem ÜDotter, bie geformten Stüde bareiu gctaud)t
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unb mit Semmetbröfetn beftreut unb tooflfta'nbig eingebüßt, inbem
bic Stüde in bie Semmetbrbfet gefegt, bamit mgebedt, baf$an aßen
(Seiten bie©rtffetn haften bleiben fönnen, bann berauSgenommen.
9)?an nennt biefen Vorgang „baniren". 3Me fo vorbereiteten
Stüde werben bierauf in Scbmal$ gebaden unb toarm feroirt

£U\)d)-Xloden im Butterteig.*)
Sänglidj geformte baumengrefje Stüde, bie entmeber ab-

gerunbet ober an ben (Snben mgefbifct finb, werben auf einer
Seite, b. i. gttr Raffte ober l/, Streit „banirt". 33on bem in
(Scfymatj ju baden geeigneten £3utterteige werben ooate
^Matter in entfbrecfyenber©rötje unb mefferrücfenbicf auS=
geftocfyen, unb jwar wirb ber D̂urcbmeffer be§ bierut ter*
wenbeten Sluöftecfyerö Don gleicher£ange, af8 bie fyierm ton
bereitetengteifdmodertn gemacht finb, ober umgefebrt,bie Lederin
werben fo taug al# ber £ »urd?meffer be$ 2tu$ftecberS gvofj ift
£)ie au$geftod;encn Sßtätter, bie enttoeber glatt ober gejadt finb,
werben mit (Si beftridjen, bie vorbereiteten tfteifcfynoderm ober
Rubeln fo barauf gelegt, ba§ bie tanirte (Seite nacb oben fommt,
ber Sutterteig an beiben©tattern fo gefrfjtoffen unb ûfammeuge-
brüdt,baf?bie eingelegten Stüde fyalb eingewidelt finb.$)ie auf biefe
9lrt borbereiteten Stüde werben febann in Scbmat$ gebaden.
glacfy gebrüdte Äugeln, bie benfetben Tanten fyaben, werben
auf »ieredtge SHattcr ton 23utterteig aufgelegt unb bie Sbt^eu
gegen bie ÜÖiitte gebogen unb fo in Scbjnaf} gebaden.

Straftburger pafteten **)
nnterfcfyeiben fid> ton ben früher beftroebeuen„Hamburger"
ober „Warmen hafteten" baburef», bafj (entere aus gebratenem

*) § teifcb«9hibel im $ emb. — Croquets en Chemisette.
**) 2>ie elften ©austebev̂ afteten biefer 5trt fjat „SWatljieu", ber

&od>» ertaub ©. & aftaiUjevbe, Savbiual öon SKot>an, gürftbifdjof 3U
©irafjburg, combinirt, unb uad) bem £ obe be« Sê tcren etablirte er eine
©an«lebfV'ŝ aftften=gabrif uub braute fo bie „©trafjburger" hafteten in
ben Raubet unb in ftuf.
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^ (ci[(̂ e » arm genoffen, » abrenb gurce unb (Sinfagen bei ben
<Straf?burger hafteten au« rofyem̂ teifd̂e bereitet» erben unb
im falten ^ uftanbe genoffen» erben. @elbfti>erftänblicb. erforbert
ba« 93acfen ber (Strafrbnrger hafteten längere3 e*t unb » ert>en
biefefben auf j»eierfei 5lrt bereitet. (Snttreber » erben garce
unb Grinfagen in eigens fjierju gehörige£ errinen au« ^ oqeflan
gefüllt unb gebacfen, ober bie gfeifcfymaffe rotrb mit einer Um*
fjüüung fcon£ eig toerfefyen unb mit biefer gebacfen, ba aber
ba« 33acfen eine fangeQt'ü (ungefähr groei«Stunben) erforbert,
fo muß ber £ eig ju biefer Umtutttung ein aufjerortentlieft com¬
pacter fein, bamit berfelbe »afyrenb be« 23acfen« uid)t nur
nietett?erfot)te ober braun» erbe, fonbern bieinXeiggebacfenen
©tra ^burger hafteten foffenf;e(fge(6 gebacfen fein.

Strafjburger (5ansleber?paftete.
V4 Äito magere« Sal&fletfcfy(rot;), % ÜUo magere«

(Sänfeffeifcb» irb feit: gefyacft unb „ge» iegt", baju fommt
3/4 ®ifo rolje« ©änfefett unb l/2 $ifo ®an«feber. ^ ner ge*
nngenb<Sa ($, » eifter Pfeffer, 9ftu«catnuf$, 3ng» er in gepudertem
guftanbe, toon jebem eine 9ftefferfpi£e, eine Ißrife gepufferter
helfen, ein Kaffeelöffel St̂ bmian unb üDiajoran unb eine
Cnjafotten*,3» iebet.

9lad)bem biefe gleifcbmaffe mit ber 2Bür$e fein ge» iegt
ift, » irb biefefbe im ©teinmbrfer 31t einer garten SDcaffe fein
geftoffen, babet » erben 3 (Sfjföffel»ofl, bureb lSr» ärmen fffifjtg
gemalte ßonfoume unb 3 (Sfpffri bett guter äöein jugegeben.
©er Sföein unb(Sonfoume fönnen mit eiuanber ge» ärmt unb r-er*
mengt» erben, » obureb. letztere« ffüjug» irb.

£)ie feingeftoffene SWaffe» irb fobann jur haftete geformt,
unb gefdjueljt bie« » ie fdbon erwähnt auf j» eier(ei Sfrt.

Straftburger (Bansleber-pajtoe in Cerrinen.
(£« » irb in bie üon ^ orjeflan eigen« ju btefem3 » ecfe

erzeugten(Gefäße, bie audb mit ben baut gehörigen£)ecfetn
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fcer|eljen finb, bie vorbereitete feilt gefteffcne f5(etfcf>ntaffe einen
Ringer fyod) gefüllt, barauf werben©tücfe rojjer ®an$Ieber
in ber (Grefte eine« (Sie« eingelegt, unb jtt>a* fo, bajj jroifcfyen
benfetben nodj> etn>a$ ß̂fafe für garce bleibt, babei werben ge*
fcf/äite, in SButter gebünftete STrüffef nnb gefc*>ätte 'piftajien
mit eingelegt. Sie erroa'lmt, voivb{fttfätti öeberftücfe ftteifcfy=
maffe gegeben, in tiefe werben bie Srüffet unb ^ iftajten ein*
gebrücft. 5(uf eine fo(d?c £age bon Veber nnb$arceh>irb roteberum
ein fingerf)od; $(eifcr)maffe, barauf roieber eine©d>id;te lieber,
Xrüffel unb ^ iftajien mit garce verbunbeu unb fo biete 2trt
fortgefêt unb roiebcrf/olt, bis bie Terrine vollgefüllt ift, febod; fo,
bafj ungefähr ein fingerbicfer teererdummbleibt, tiefer teergc*
btieoene9?aum bient baju, um ftctd̂ gefdwittene©tücfe von
roljem©anfefett barauf>u(egen, unb jroar fo, bajj bie£>autfeite nari)
Stuften gerichtet ift. $(uf biefe$ett(agc wirb eutweber eine vnnbe
Scheibe von £ 0(3, ober eine fotcfye ben verzinntem(iifen gefegt,
barauf ein entfvrecbcnbeö©evoicfyt, tvoburef? bie üttaffe nieber*
gehalten wirb. <3o vorbereitet wirb bie Sterrine mit bem 3u^a(te
in ben Ofen gegeben unb bei entfvredjenber£ it?e gebatfen.
^iaĉ> jwei©tunben langem Warfen wirb bieü£errine au« bem
Off» genommen unb erfalten gelaffen, wobei ba§ aufgefegte
<$ewid)t bi« jur voflftaubigen?lbfüb,(ung jum SBefcfyweren ber
SDZaffe auf berfetben verbteibt. Die Serrine wirb in einen fügten
9?aum gegeben unb am näcfyftfotgeubcn£ age wirb ©änfefett
unb ©cfyövfenfett gemengt, gefdunôen unb bie Terrine bamit
vollgefüllt, ber $)ecfet aufgefegt unb bie ft-uge mit Rapier unb
3innfo(ie verftebt unb verfdjloffeu.

Strafjburgerpaftek im Ccigc.
V, Äilo SD?ê t, 4 3>e?a 53utter unb etwa« ^ 13 werten

mit Saffer ju einem aufjerovbentUcb, feften£ etge angefnetet
unb gtatt gearbeitet.*)

*) <S« ift üortfjeilfjaft, wenn biefer 3Teig fiuett £ ag juooc üor»
bereitet wirb.

$tr SBientr Conbitor. II.
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$)iefer £ eig nürb bi« jur falben $ ingerbicfe au«gerottt,
ein «Streifen baoon gefĉnttten in einer B̂reite, toetcfye ber
§öfye eutfpriĉt, unb breimat fo fang af« ber Durcfymeffer
fein foU.*) tiefer (Streifen au« bem £ etge mirb entroeber
mit ber „£ eig$ange", audj „^ miefer" genannt, burefy(Sin*
jtoiefen be« £ eige« beffinirt, ober e« mirb ba« Statt in eine
gra&irte ipoljform gebrüeft ober geprefct, um für bie Slufjen*
feite ber haftete ein ÜDeffin jur Serjierung fyerjufteüen.

Sei faferif«mäfjigem Setriebe unb um biefe hafteten rafefy
fyeruifteüen, bebient man fiefy eigen« fyiem conftruirter Stedjformen,
meiere, nne au« gig. 43 unb 44 erficfytlicfy ift, au« brei Reiten
beftefyen, bie mittetft$)räfyten bei ben®elenfen jufammengefyatten
finb. 2Uicf> für ben £)ecfel ber haftete ftnb formen fcon ge*

gig. 43. gig. 44.
ftanjtem Steche üortfyeityaft anjumenben. £)er »orbereitete unb
au«geroflte Steig n>irb in bie ftorm gebrüeft, juiammengefefct,
gefüllt, ber £)ecfe( aufgefegt, fobann bie£)räfyte^erau«gejogen,
morauf bie £ Ijeüe ber Slecfyform leicht nneber abgenommen
merben fbnnen.

(§« ift fcortfyeilfyaft, jebe haftete auf einen Xetter oon
ftarfem 23(ed) aufmfêen unb mit biefem ju baefen.

£>iefe« beffinirte Slatt mirb in einem(Stfenretfen aufgefteltt
unb ein Atting ober Reifen au« bem £ eige geformt, bie ^uge

*) 2)er 2)urd)meffev uev̂ ätt fid) 311m Umfange eine« Äreife« wie 7 : 22.
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fcfyief gefcfynitten(Bafen) unb mit @i jufammengefekt. Der
®röfje be« Umfange« entfbrecfyenb loirb ein SSoben bon gleicher
Dicfe au«geftocfyen, ber SKanb mit (Si beftricfyen unb mit bem 9tanbe
oerbunben. 3n ben inneren 9?aum ioirb bie oben ertoäljnte
Bleifcfymaffe ebenfon>te in bie Terrinen einen fingerljocfy ein*
gefüllt, bie Seberftücfe, Druffel unb ß̂iftajien fdjicfytemoeife
gelegt, feftgebrücft unb fo »oflgefüllt, baf bie SD̂affe mm
<3cfyluf;e eine SÖölbung bi(bet. Die obere ftläcfye rotrb mit
einer runben <Sd)eibe au« bem „^ aftetenteige" in ber gleichen
Dicfe, al« bie «Seitemoänbe gemacht würben, aufgelegt unb an
bie Otfeiftfymaffe feftgebrücft, bamit fein teerer 9?aum (8uft*
blafen) jttnfcfyen ber -äßaffe unb ber aufgelegten<2cfyeibe, bem
Werfet, entfielt. Die obere ftläcfye be« Decfel« ioirb mit bem*
felben IJkftetenteige oerjiert. (S« ioerben gefdjmittene, au«ge*
ftocfyene, in formen gepreßte ober au« freier § anb geformte
Saub unb 5lrabe«fen, fternförmig ober al« $ran$ aufgelegt,
toobei bie Steile mit (5i oerbunben ioerben. «Und) ber 9xanb
tt)irb oerjiert. Die fo fertig gefteüte haftete toirb hierauf ge*
baden. Um 311 oerfyüten, ba§ bie haftete toäfyrenb be« SBacfen«
t^re Borm a'nbere ober planen fönne, n>irb ein Weifen
oon(Sifenbledj ber ®röfje entfprecfyenb um bie haftete gegeben.

Da« Söacfen nimmt bei mittlerer (Sröfce einer haftete
circa jtoei ©tunben in Slnftorucfy. Ob bie haftete fertig ge*
baefen, ift am ©erucfye unb burefy Klopfen am Jone $u erfennen.

Sluf fold)e tbtt n>erben auefy hafteten oon gafanen, Jvelb-
Ijülmern, Webfyüljnernu. f. to. bereitet, mit bemfelben Sättigung«*
oerfyältniffe oon ftett unb magerem ftleifcfye, unb m)ar ber britte
£b>il Bett unb m>ei £ b> ile magere« Bleifd) ober ein £ f?eil ?vctt
unb brei Steile magere« Bleifcfy. £u ben Einlagen jtoifdjen
ber Barce derben bie 33rufttfyeile ber £ ljiere oerioenbet.

(Berührte<5ansleber̂ pajtae.
(Sine brei bi« oier fingerfyofye fagottmrte ober glatte

33(ecfyform ioirb mit 33utterteig einen ftarfen Üftefferrücfen bief
8*
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aufgelegt. 3n ben inneren 9toum toirb folgenbe ÜRaffe ge*
füllt: 15 Defa Butter ober gefcbmoljeneS®änfefett» irb mit
8 Dottern flaumig gerüfyrt, 2 Semmeln » erben gefcf>ält, ba&

innere Seicbe berfelben in falte tfleifcfybrüfyc getaucht, anfaugeu
gelaffen nnb toteber fcfnuad) auSgebrücft, jerbröcfelt nnb mit ber
gerührten Butter vermengt. Die £)älfte einer am SRofte ge*
bvatenen©anSteber» irb im falten 3 ufta «be fein genüegt unb
ebenfalls mit ber gerührten üDiaffe oermengt. Dem (̂ anjen
tohrb helfen, -LDfuScatnufj unb Sölütfye, Majoran, meiner Pfeffer,
:)ieuge» ür$ unb @al$ gugefêt mit forgfaltig vermengt, » orauf
bann ber Sdmee ton 4 £i» eiß in bie SDkffe eingerührt» irb.

5llö (Einlage $ur haftete » erben bie mageren£ fyeüe
eon (vu-flügel ober SBilbpret(Prüfte unb ©cfyenfelj in einer
(Safferofle mit Butter, » enig3 » iebel, ß̂eterfiüe blaf; gebraten
(„gefcfniumgen") unb im falten 3uftant>e mit ber gerührten
SDfaffe fdnd;ten» eife in bie vorbereitete, mit 33utterteig belegte
gorm eingefüllt unb gebaefen.

SCuf biefelbe Krt » erben aueb

Kleine faĉonnirte <5ansleber=paftetd?en
bereitet nnb gebaefen, » elcfye fo » ie bie grofjen hafteten, ort*
»eber mit einer § ülle aus Söutterteig, bie in flehten 23(ed)*
formen gebaefen» erben, ober in fingen, bie ton ^ aftetenteig
aus freier § anb geformt finb, gefüllt unb fo fyergeftellt» erben.
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