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Der Butterteig (Blatterteiq).

Diefer Teig hat feinen Namen, weil er bem Hauptbeftand:
theile nach aud Butter und aus Blittern befteht, welche durd)
bie eigenthitmliche Behanblung ded Teiges hervorgebracht werden.

Die 2Art der Bereitung

bed Butterteiged ift folgenbe:

Gin Pfund oder '/, Kilo Wehl wird mit einem EGi und
ungefibhr 1/, Liter Wafjer ober Mildh, etiwvad Sal;, ju einem glatten
Teige angewirft. Die gleiche Gewidhtdmenge wie Mehl wird
Butter beim Bldtterteige gegeben, auf ein 1y, Kilo Mehl bem-
nach Y, Rilo gute, 3ihe Butter verwendet. Dieje wird gefnetet,
um alle Wajjerbejtanbtbheile ausd berfelben hevaudjubriiden und
3u entfernen. -

Der angewirfte Teig wird ju einem [inglich-vievedigen
Blatte audgerollt, bdie VButter ebenfalld zu einem [inglich-
vievedigen Blatte gedriidt und gevollt, weldhed balbjogrof,
al8 bad aud pem Teige gevellte Blatt gemadht wird. Jam
wird dad Blatt aus ber Butter auf bad Blatt aus bem Teige
in ber Mitte aufgelegt und die beiden Theile bes Teiged ju
Seiten, weldhe, ba ber Teig doppelt jo grof, alé bad Blatt
aué ber DButter, Dervorragen, wie ein Briefblatt iiber bie
Butter big jur Mitte von beiben Seiten, o daff beive Enben
fdhliefien, jujommengelegt und mit bdem HRollholze, der Linge
und der Breite nad), daviibergerollt und auf die doppelte Grife
gebradyt.®) Bei biefem Vorgange wird, damit ber Teig fid
leichter audbehnen fann, bderjelbe mit Miehl bejtaudbt, fo auch
bie Tijhplatte, auf weldher ber Teig bereitet wird.

*) Diefen Borgang nennt man ,Einvollen”.
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Hat ber Teig die boppelte Grisfe erreidht, fo wird ber-
felbe von der entgegengejetsten Seite jujammengelegt, und war
nbreifach”, b. i. fo, baff brei gleichgrofe Theile iibereinanber
liegen, undb wwieber audgerollt undb auf bdie frithere Grife ge-
bradit. Der audgerollte Teig wird wieder von ber entgegenge-
festen Seite dreifady jujammengelegt, in eine Serviette einge-
jhlagen, an einen fithlen Ort gebracht, wo derjelbe, um fejter
ju werben, rubt.

Bum Gelingen eined jdyomen Butterteiges, bder ben An-
forberungen ved Wobhlgejchmades entjpridht, ift e8 vortheilhajt,
bie Bereitung bedfelben an einem fihlen Orte vorzunehmen,
bamit bie Butter bei ber geeigneten Temperatur auch bdie
Delnbarfeit beibehalte, um jo durd) vas , Audrollen” Bldtter
3u bilben. @8 ijt ferner nothwenbig, baff ber Teig fowohl al8 die
Butter ziemlich bie gleiche Confiftens haben und die gleiche Dehn-
barfeit. Drittend ijt beim , Ueberlegen” uud ,Einvollen” bes
Teiged ju beobachten, baf Teig und Butter gleihmifig ver-
theilt finb, und daf dieje gleidhmifige BVertheilung beim ,Cine
fcblagen” be8 Teiged und iwiederholten Wusdrollen audy fortge-
fetst mwerbe.

Um einen bejonberd zavten Butterteig zu evsielem, ijt
e8 rathjam, in den Teig, in welchen bie VButter eingerollt
witd, auf je 1 Kilo Wehl einige Defa (5—06) Butter mit
bavunter ju fueten.

Der Borgang der Bereitung ded Vutterteiged bejteht ans
pem ,Cinvollen” bder Butter in ben Teig, ferner aus bdrei-
maligem ,Ginjdlagen” bedjelben, um bdie Bldttevzahl zu vers
oielfiltigen, wobei ber Bldtterieig jebedmal bid zu einer halben
Fingerdide audgerollt wird.

Nadhpem der Teig im Fiihlen Raume geruht und baburdy
auch fefter geworben ijt, wird bderfelbe nod) jweimal ein-
gejhlagen, d. i. je gweimal nacd) beiben Seiten iibeveinanberge-
legt, demmach viermal audgerolit. Der Butterteig ift dann um
weiteren BVerarbeiten fertiy und e8 werben jowohl Fleine, ald
auch grofe Badwerfe aus foldem Teige Hergeftellt.

8°
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(Wird Butterteig bei ber BVeveitung weniger ald dreimal
eingejdlagen, jo erhdlt man allerdingd audy einen bldtterigen
Putterteig, bie Bldtter find aber jelbjtverjtindlich nicht jo
biium, taber nicht fo zart, obwohl berfelbe auch gut aufgeht.)

Ungefiillte Butterbdcdferei.

Aus bem auf die bejchriebene Art beveiteten Teige werben,
nacdhvem bderfelbe nach der ,NRuhe” um leggten Male ausdge-
vollt wird, bi8 zu einer Mejferviifendide gebracdit; e8 mwerden
fobann aug bpemfjelben jowohl gejchnittene, al3 audy ausge-
ftochene Buttevbidereien hergejtellt.

Die gefchnittene Butterbdcdferet

8 werben aud bem Teige mit Hilfe eined Lineald und
ved ,Schneiberdddiens”, audh) Sternrad genannt, Streifen ge-
jchnitten, aud welchen dann Bievede, Dreiede, Tjuadbrate und
in Rautenform gemacht werben, fie werben mit i bejtrichen,
und jofort jum Baden in den ,beifen”*) Ofen gegeben.

Ausgeftochene Butterbdcderei.

Aus dem bid jur Mefjerviidendide auggevollten Blatte
werben mittelft Ausjtecher runbve, ovale, ftern:, halbmonbfir-
mige Formen und Figuven verjdhiedener Avt mitteljt Aus-
ftechers {dharf auggeftochen, auf ein glattes Badbledh) aufgelegt,
mit Gi beftvicdhen und ,heif” gebacen.

Damit ver Anjtrich vom Gi beim Baden fich nicht vom
Zeige lodjchdle, wird ein ganzed i mit einem Kaffeeldffel voll
Waijjer jorgfiltig vermijcht und damit der Butterteig beftrichen.

*) Man nenut dent Ofen ,Heif”, wenn auf dber Ofenthiic gefprittes
Waifer jofort fodjend jijdht.
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Gejchlungene Butterbdcferei.

@8 werden mit bem Schneiverade mit Hilfe eined Lineals,
Streifen gejchnitten; diefe werden ju Schlingen und Schleifen
in verjchiedener Fovrm zujammen- und iibereinandergelegt, mit
Gi beftrichen und heif gebacten.

Beftrente Butterbdckerei.

Die audgeftochenen, gejdhnittenen, aud) die Streifen jur
gejdlungenen Vutterbiderei werben, nacdhdem fjie mit Ei be-
jtridhen worben find, entiveder mit grobem Hagelzuder, mit ge-
badten Mianveln, oder mit -beiben gemijcht jugleich, auch mit
gebadten Pijtagien over bdiefe mit Hagelsuder gemengt einge-
jtreut, jobanm gebacfen.

Glacirte Butterbdcferei.

Aug einem biz jur Mefjerviidendide ausgeroliten Blatte
wird ein Streifen gejdhnitten, bdiefer mit einer Ciweifiglajur
bejtrichen, weldhe nicht weidh fein davf, jonbern eine berartige
Gonfifteny befigen joll, baf fie jih gerabe nur noch aufjtreichen
(dft; ouch joll eine jolche Diegu bienliche Ciweifiglajur nicht
geriihrt und nicht jdhaumig fein, weil bdiefelbe dann beim
Baden aufgeht und vom Teige fich lo8[dft, fonbern bdiefe jum
Glajiven des Butterteiges tauglihe Glajur joll aud Ciweif
unb feingefiebtem Suder bejtehen, wodurd) jeved Schaumigmachen
permieden wivdb. ;

Der hanvbreit gejchnittene Streifen aud pem Butterteige
wird mit ber ermdibhnten Glajur bejtrichen, und e werben

Stangeln, Carré, Rauten

u. §. w. bavausd gejdnitten, auj Bleche gelegt und gebacen.
(@8 tonnen wobl nodh ,Halbmonde aud fold)’ glajivtem
Butterteige mitteljt Ausjtechers hergejtellt werden; andeve Formen
auszujtechen, bet welchen Bwijchenriume und Stitdden bleiben,
bie, weil fie glajivt unvermwendbar find, ijt nidht vathjam.)
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Befitllte Butterbdcterei

wird auf weierfei Art bavgejtellt, und zwar jo, baf bie
Fiilhumg entweder von Aufen frei liegt und fichtbar ijt, ober
pie Fitllung wird von Jnnen angebradt, mit bem Teige ge-
pedt und mitgebaden. E8 werben anf bdiefed lekstere Verfabhren

Krapfen, Rollen, HKipfel

. f. w. Hergejtellt und erfalten nach ver angebrachten Fiillung
bent Namen. So werben 3. B. auf folgende Avt beveitet

Ribijel-Butterfrapfen.

E8 werben aud einem mefferviifendid ausgevollten Blatte
Butterteig runde Scheiben vom Umfange einer Theejdhale aus-
gejtochen, dieje auj ein Badbled) gelegt. In bdie Mitte diejer
runben Scheiben werben Stiicfdhen einer fejten Nibis-Wiarme-
labe in ber Grife einer VBohne mitteljt eined Meffers auf
gelegt. Jhun tivd die Hilfte des RNanded von Junen mit Ei
ober Waijfer beftrichen und bdie andere Hiljte der Sdheibe
iiber die Marmelade gelegi und mit der feucdhten Stelle ver-
bunben. Die obeve Fliche wird nun mit Gt Dbeftrichen und
jofort gebacfen.

Auf bdiefelbe Avt werben vievedige Stiide aus Butter-
teig gejhnitten, in bperfelben Weije gefiillt und bevart iiber-
einanbergelegt, baf entweber awei Spisen ober zwei Seiten
ped Bieveded jujammentreffen. Selbjtverjtandlidhy fann anjtatt
ibig-Warmelade auch foldye von Marillen, Himbeer, Hecen-
beer (Heticherin ober Hagebutten) u. . w. verwendet werden,
und werden die Vutterfrapfen tarnad) benannt.

Rolladen und Kipfel

aus Bufterteiy werden auf dhnliche Avt jubeveitet. €8
werben aber bie Theile hiegu in der entjprechenden Linge fiiv
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bie Ripfel und mit geniigenber Breite fiiv die Rollaven ge-
fchnitten, bie Fiillung angebracht, bdie Limgenfeiten von IJumnen
mit Gi beftvichen, bad8 Blatt iiber bdie Fiillung ujammen-
gevollt und berart gejchloffen, baf bie Fiillung beim Baden
nidht Hevausfliefen faun. Die Kipfel werben beim Biegen bder
Form und Auflegen auf's Badblech anf die ,Naht” gelegt.

Bei Rollaben bagegen bleibt diefe ,Naht" in der eite
frei, woburd) bad Aufgehen bed obeven Theiled evleichtert ijt.

Aepfel:, Ularillen- und Pflaumen-Rolladen mit
frifchen Sriichten

werben ebenjo wie bie mit einer Mavmeladefiillung behanbelt;
e8 toirb aber die Fitllung, vejp. die Friichte werben im vohen
Aujtanbe gejdhdlt, flein gejchnitten, mit NRofinen gemengt, mit
Buder verfiifit und fo ald Fiillung vevwenvet. Sind bdie Friidhte
faftig, o werden Bisquitbrifeln untevgejtvent, in Crmangeling
fonnen audy Semmelbrifeln gencmmen twerben. 3In gleicher
Weife mwerben

Sriichten-Rolladen mit eingefottenem Dbite

jubeveitet. Man [t dbie Friihte auf eivem Gitter abtropfen,
bamit aller Saft abflieft, und fo werben banu bdie Friichte
al@ Fiilhung verwendet, wobei ebenjo wie bei den NRollaben
mit den anberen Fiillungdarten vorgegangen wivd.

Gejchnittene gefiillte Rolladen.

Aufer den bisher bejdhriebenen, weldhe in fleinen Stitcen
pargejtellt werden, werben in gleicher Avt und Weife grofe,
hanbbreite Streifen ber Linge bed Vadbleched gemdf wvor-
bereitet. ©8 wird ein Blatt oud Butterteiy ungefihr eine
©panne breit und entjprechend lang auf dbag Badblech gelegt.
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In ber Witte bded Streifens wird bdie Fiillung angebradt,
vefp. aufgeftrichen, bievauf von beiven Seiten ber vorjtehenve
Teig daviiber gelegt, bie obere Fldche mit Gi bejtrichen und
gebaden und nach vem Crfalten in Theile gejchnitten.  Auf
bieje Art werden audh

Aepfel:Rolladen

gefitlit, mit Fleingejchnittenen (weichen) Wepfeln, die mit NRo-
jinen gemengt und mit gejlofenem Buder und Bimmt ge-
wiivat find.

Kirjchen: und Weichjel-Rolladen

werben entweber mit frijchen (vohen) ober cingejottenen Kividhen
ober Weidpjeln (Dumijtfriichte) gefiillt. Chenjo auch:

AMarillen=, Pflaumen=, Pfirfiche= und Alirabellen=
Rolladen

behanbvelt.
derner werden auf dhnliche Avt:

Nuf=, Ulandel= und Grillage-Rolladen

Deveitet und fiezu entweder die im exften Capitel, Seite 23 be-
jobriebenen Fiillungen, over audy jchwerve, ,geviihrie Diafje” der
bezeichneten Gattungen um Fiillen verwendet.

Kdje:Rolladen mit Kdjefitllung, @Orangen: und
Citronen=Rolladen®)

werden gefiillt mit flein gejchnittenen, gebiinjteten (Havten)
Aepfeln, die geniigend verjiifit und mit Kovinthen gemengt worden

*) Siehe RKudjen, Seite 22.
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find. Beim Diinjten wird entweber von Citronen ober Orangen
ber Saft und abgeviebene Schalen vexfelben ben Aepfeln ju-

gefetst.
Butterfdhnitten.

8 wird aus Butterteig ein handbreited Blatt, entjprechend
lang, it tem ,Stexnrave’ gejdnitten und auj dad Badbledh
aufgelegt, mit Gi bejtrichen und bavauf ein fingexbreiter, mit
bem Sternvabe gejdhnittener Streifen ter gangen Linge nadh
aufgelegt, mit Gi bejtvichen und hievauj bas Gange gebaden.
Nad) dem Vaden wird in ben, wijdhen den beiven Streifen
gebliebentent Raum entwebder eine , Marmelade” ober eine ber
bei ben Nollaben befprechenen Fiillungen aufgetragen und bann
gejchnitten.

Buttertortelettes.

Ausd cinem mefjerviidendviden Blatte Butterteig werben
mit cinem gezactten Ausjtecher fleine runde Scheiben augge-
ftochen und auj tad8 Vadbled) aufgelegt. Auj dieje Scdheiben
werbent in gleicger Dide ,MNinge” ven bem gleidhen Umfange
ver Sdyeiben aufgelegt. E8 werben ndmlich aud der Mitte
der mit demjelben Ausjtecher hevgejtellten Scheiben eine Elcinere
runve Scheibe Hevausgejtochen, bemzufolge cin Ring entjteht.
Diefer wird auf vie evwihnte Scheibe aufgelegt, nadybem bie-
felben mit Gi Dejtrichen worden finv. Die obere Fliche ded
RNinged wird ebenfalld mit Gi beftrichen, bhievauf bie fo vor-
beveiteten Tovteletted gebaden. MNad)y vem Baden wnd Er-
falten wird ber inmere Rawm ber inge cntweder mit Gelée
von Himbeer, Ribis, Aepfeln cber mit einer Wiavmelade, ober
auch mit gediinjtetent oder cingejottenen Kivjchen, Weidpjeln, Wia-
viffen 1. . w. ausdgefiillt. — Ferner wird ju diefer Ausfitllung
ein Wein- oder Gier-Créme vevivendet und jo wie Torteletted
aus Brijelmaffe (Seite 57 und 58) Dbebandelt und erbalten
ten entjprechenben Namen und werden
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Wein-Créme-Butter-Tortelettes, Eier-Créme-Butter:

Tortelettes

genannt. Bei ven Lepsteren Ffamn aud) der Créme mitgebaden
jein (wie bei Tovtelettes aud Brisjelmafje) und ed wird in
bie Mitte eine eingejottene Weidhjel aufgelegt und jum Schlupe
mit einer angejduerten Citronenglajur iiberjtrichen.

Buttertorten.

Auj dhnliche Art, wie bdie Fleinen ,Buttertorteletted”
werben aud) die grofen ,Buttertorten” beveitet. Der Grife
entjprechend wird aber der Teig etwad bider, ald zu den
fleinen gemommen, ober angewendet, Aus einem wei mefjer-
riidfendicdfen Blatte Butterteig wird eine Sdheibe in der Grife
eined Tellerd ausgefchnitten. €8 mivd nédmlich ein Teller auf
bas audgerolite Blatt geftiivgt und mit bem Stern- ober Schneide-
vape parnach eine Sdheibe audgejchnitten. Diefe wird auf das
Badblech anfgelegt und einen Finger breit am Rande mit Ei be-
jtrichen. Aufdiefen bejtrichenen Rand wird einfingerbreiter Streifen
pon Butterteig rund herum aufgelegt und jo ein Rand gebilbet.
Hierauf wird dbad Gange mit Ci bejtrichen und gebaden. IJn
pen inneren NRaum, ber dburd) ben aufgelegten Rand entjteht,
wird gebiinjtetes Tbjt aufgelegt, eine Gelée von Frudt daviiber-
gegofjen und erfalten gelojfen, over eine falte Gelée in biinne
Sdyeiben gejchnitten umbd iiber bdie Friihte gelegt und jo wie
bei ben fleinen Tovteletted verfahren. (Bur Beif, dba ed feine
frijhen Objtjorten giebt, wird eingefottene Frucht verwenbdet.
&8 ijt aber nicht rathjam, bie Friichte wie bei den Objtiuchen
pon Brifelmaffe mit dem Butterteige mitzubaden, weil jdon
pad Gewidyt verjelben, die , Schivere”, den Teig beim Baden am
n Aujgehen’ hinbert, ed wiirde perfelbe in diefem Falle jpedig
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bleiben, wad bei ber Bridfelmajie nicht ver Fall ijt, wenn ter
Boben beim Baden davnacd) behanbelt, basd heifit [inger ober
nachgebacfen 1wivd.)

Auf gleihe Arvt wird vorgegangen bet

Créme=Buttertorten.

Gin ,Boben”, wie joeben befprochen, wird nach einem
Teller gejdnitten, mit einem Ranbe verfehen, bejtrichen und
gebadenr. 8 wird fobann in den inneven Raum ein Eier-Créme
ober Wein-Créme eingefiillt. (Siehe erjter Band Capitel Bidquit).

GBedecfte Obft= und Créme-Buttertorten

werben mit einem Gitter von Butterteig verfehen. Aud finger-
breiten Streifen aud Vutterteig, tie mit dem , Sdhneiderade”
mit Hilfe eined Lineald gejdhnitten werben, wird ein Gitter
von gleicher Gvige, al8 bie zur Torte gehbrige Scheibe ijt,
conftenivt und ebenjo von gleichem Umfange der Sdheibe ein
fingerbreiter Mand aufgelegt, mit Ei beftrichen und gebaden.

Gin joldyed Gitter wird jobanm itber bie bereits mit ge-
oiinjtetem Objte odber GCréme gefiillten, beveitd Dejchriebenen
»Boven" aufgelegt und fo jervirt.

Gegitterte Buttertorte.

Auf bad8 nady einem Teller beveitd audgejchnittene Blatt
ober ben Boben von Butterteig wird ein Gitter aud jdhmalge-
jdynittenen Streifen aufgeleat, jo aud) ein Rand aus einem
Streifen gebilvet, Hievauj mit Gi beftrichen und gebaden. Die
Bwijdenviume bed Gitterd werben jobann entweber mit Mar-
melabe, mit gebiinjteten Friichten ober mit Créme ausdgefiillt.

ATandel-Buttertipfel.

Cin Banbdbreiter Streifen aus mefferviidendicern Butter-
teig wird mit {dhwerer PManbdelmafje ungefibhr 3wei Mefjerviicen
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pidt bejtridhen, jo bafi auf einer Seite ber Linge nad) ein Finger
breit unbejtrichen frei bleibt. Diefer freigebliebene Streifen
wird mit Gt Dbeftrichen und bad8 VBlatt von ber entgegen-
gejetiten Seite zujommengerollt, jo baf ber bejtrichene Theil
ben Schlufp bilvet. Aud diejer Rolle werben bann Theile von
ber Linge einer fleinen Spanne gejchnitten und dbavaus Halb-
monbe ober Kipfel geformt, mit Gi bejtrichen, mit grobem
Hagelzucter bejtveut und gebacfen.

Nlandelfitllung.

6 Defa gejchilte Mandeln werden mit einem ganzen Ei
im Steinmdrfer fein gevieben, hievauf mit 6 Defa Buder und
4 Dottern jhaumig geriihrt, 1 Defa Reidmehl, Haarpuber ober
Weigenjtarfemehl eingevithrt und  Citronenjchale ald8 Wiirze
beigegeben.

Luffitllung.

3 Defa Nufifern, 3 Defa Wandeln, 6 Defa Buder mit
einem gangen Gi fein gerieben, mit 4 Dottern jchaumig geviihrt
und Bimmt, Citvonenjchale al®@ Wiivze ober Vanille, 2 Defa
Bigquitbrifel eingeviihrt,

Lufz und ATandelfrapfen.

Aug mefjerviifendidern Butterteige werden vunde Sdeiben
audgejtochen oder vievedige Stiife gefchmitten. In bie Witte
berjelben wird die Wandel- ober Nufimajje mit einer Diite
ober Sprie auforefjivt und der frei gebliebene Raum mit Ei
beftrichen. Ueber die Fitllung wird ein fleinered Blatt (vund
ober vieredig) aufgelegt, rund Herum auf ba8 untere anges
jbloffen, mit Gi beftrichen und Beify gebacen.
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Saconnirte Aufjtortelettes aus Butterteig, Butter=
tortelettes mit Tuffitllung.

Rfeineve ober grifeve faconnivte Blechformen wevden mit
mejferriifendidem Buttevteig ausdgelegt. Auf ven Boben von
Sunen wird entweber ein Stiidhen Oblate gelegt ober eine
Mejferfpitse Bisquitbrijeln geftreut. Auj dieje entweder Marme-
[abe ober ein Stiictchen eingejottene Frucht gelegt; dev iibrige
Roum wird mit der oben bejchriebenen Nufiillung ober
Manbelmajie audgefiillt, auf ein heif gemachtes Badbled
geftellt und fofort jum Baden in ben Ofen gegeben.

Die FPleinen fagonnirten ATandel= oder Lufbutter=
tortelettes

werben nad) bem Bacden und Grfalten auf der fagonuivten
Seite mit , Conjerveglajur” *) itberzogen.
uf eine weite Avt werben bdiefe

Buttertortelettes

auf ver obeven Flicdhe mit Marillen- oder Himbeer-Mavmelabe
bejtvichen unb Ddiefe mit diinner Glajuv iberzogen und heiff
getrodnet, damit bie Glajur puvchiichtig wivd.

Cardamomen=Butterfuchen oder =Cortelettes.

Wie foeben bejchrieben, werden grofe ober fleine Bled)-
formen mit Buiterteig ausgelegt. €8 eignet fidh Biesu befjer

Big. 35.

*) Unter ,Gonferveglajue” verfieht man eine Mijdung vomr ge=
flofenem  Buder und Waffer oder Auderldjung.
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ein Butlerteig, ver am Tage juvor gemacdht worben, ober bie
fich evgebenben Abjchnitel bei ber Beveitung anberer Butter-
biderei, weil biefe, wieber jujammengerollt, nidyt mebr jo auf:
geben al8 frifdy Deveiteter Vutterteig, und baher mehr Bin-
bung bei Gejtaltuny der Form verleihen. E8 ift faft jelbit-
verftindlidy, baf man ju einer jeden Avt folder fagomnirten
Badwerfe eine bejondere Fovm wihlt, und ju der einen Ant,
wie 3 B. fiir Nufiilhmg, eine ovale, jur anderen iwieber
runde, fternfrmige ober mujcdhelartige . §. w. verwenbden joll.
Wie fdhon erwdhnt, werben bdie Formen mit Butterteig aus-
gelegt, auf ben Voben von Junen ein Stiiddhen Oblate ober
ein wenig Bisquitbrisjeln geftreut, davauj ein Stiidden ,, fejte
Marmelade” ober ein Stiiddien eingefottene Frucht; ber
fibrige Raum wird mit folgender Majfe ausdgefiillt :

Cardamomenfitllung.

7 Defa weicdhe Butter werben mit 7 Defa Suder jhaumig
gevithrt, 4 Defa mit 1 Gi fein geriebeme gejchilte Wandeln
barunter und 4 Dotter unter fortgejesstem Scaumigriihren
nadh und nad) jugegeben. A Wiirze nimmt man etivad BVanille-
pulver und mit Buder fein pulverifivte Carbamomen; von
4 Giweif wird Sdnee umd 7 Defa Bidquitbrifeln ein-
geviihrt.

Auf eine weite Art wird

Schwere Cardamomenfiille
bereitet, inbem man, anftatt bie Dotter einjuviihren und dasd
Giweiff ju Sdnee zu jdlagen, bie Cier gang zugiebt und
mit ber Schneeruthe jhaumig einviihrt,

Praline=Buttertortelettes.

Wie bei ben berveitd befdhricbenen werben die Blechformen
mit Butterteig ausdgelegt, Marmelade ober eingejottene Frudht
eingelegt und mit folgenber Mafje ausdgefiillt:
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3 Deta gejdhiilte Mandeln und 3 Defa gebrannte WMan-
peln werben mit Gidotter und Wajfer ober mit gangem Ei fein
gevieben und mit 7 Defa Buder vermengt unbd jdaumig ge-
viifrt. Hievu werben 5—6 Dotter nady und nady jugejetst und
jhaumig gerithrt. Bum Sdhlufe wird ber Sdnee von 4 Gi-
weiff und 7 Defa Mehl eingeviihrt. BVanille, Bimmt ald Wiirze.

Rahmfiillung, (Danille-Rahmtortelettes).

7 Defa gejdhilte Mandeln werben mit 1 gangen Gi im
Steinmirfer fein gerviebem, hieryu 7 Defa Buder gegeben und
mit 4 Dottern jhaumig geriihrt, 2—3 Defa Haarpuder®) juge-
geben, 2 gehiufte Loffel gejchlagener Rahm und von 4 Ciweif
ber Schnee eingemengt.

Nach bem Baden bei mifiger Wirme wirb eine Seite,
b. i. entwedber die faconnirte ober glatte, mil Lanilleglajur
itberogen. :

Simmt-Buttertortelettes.

LWie {dhon erwdhnt, werben die Formen mit Butterteig
audgelegt. A8 Fiillung wird folgendbe Mafje gegeben :

Simmtfiillung.

3 Defa Hedenbeer-**) -Marmelabe werben mit 6 Defa
Budermehl vermengt und mit 3 Dottern und 1 gamgen Ei
{dhaumig geriihrt. Bamillegucder und Bimmt ald Wiirze gegeben.
6 Defa Bisquitbrdjeln eingemengt und verrithrt, ebenjo auch
6 Defa gejhmolzene Butter und jdlieflich von 3 Ciweif ber
Sdnee.

*) Anftatt Haarpuber fann aud) Mehl gegeben werben.
**) Dagebutten ober Hetfdjerl, die Frudt der wilben Rofen.
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Simmitfiillung. (Bweites Verfahren.)

7 Defa Manveln mit 1 gangen Gt und 1 Dotter fein gevieben,
mit 7 Defa Buder und 4 Dettern jhaumiy geviihrt, Simmt ald
Wiivze. Gebriunted Brod gejtofent, gefiebt und mit Rothiwein
befeuchtet, bi8 bieje BVrijeln nichts mebhr anfjaugen. Von biejen
gut mit Wein angefendpteten Brijeln wird jo viel in die Majje
gegeben, Di8 fie ein dunfles Ausjehen befommt, wovanf dann der
Sdhnee von 3—4 Giweify und 4 Defa Miehl eingeviihrt tird.

Chocoladetiillung, Chocolade:-Buttertortelettes.

3u ben ireven Naum vev mit Butterteiy andgelegten Bled)-
formen “wird folgenve Chocolabemajje gefitllt und gebacten :

4 Defa DVianveln werden mit 1 Ci fein gevieben, 12 Defa
gejtopener Buder hingugegeben und mit 6 Deottern, die nadh mid
nach jugejetst werden, jhaumiy geviihrt. 6 Defa Cacaomajje
wird turch Curwdvmen auj einem ZTeller fliigig gemadht und
hievanj mit Buder(dfung®) zu einer ridfliiigen Majje ange-
vithrt, Dievauj in die jchaumige NMiajje gegebert und damit ver-
mengt. Schlicflich werden ven 4 Ciweif ver Schuce und 4 Defa
Bigquitbrijeln eingeviihrt. Vanille ald3 Witrge jugegeben.

Himbeer: und Nlarillen-Buttertortelettes,* )

6 Defa Himbeer- ober Miarillen-Miarmelate werben mit
12 Defa Budermehl und 1 ganged Gi vervithrt. Hievanf werdven

&ig. 88.

*) Buderlojung: */, RKilo Juder, */,, Liter Wafjer, verfodt.
*+) Bu devartigen Buttevtortelette8 Fommen aud) Brod- nmd Linger
Dajie alg Fiillung verwendet werben.
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6 Dotter nach und nady jugegeben und jhaumig geriihrt, jo-
bann von 4 Ciweiff ber Schnee, 2 Defa Mehl und 2 Defa
Haarpudber mit eingerithrt. (€8 fimmen jedod) Wehl und Haar-
puber vorerjt in bie Maffe gegeben und jdhaumig mit geviihrt
und ber Schnee jum Schlufe eingemengt werben.)

Butter-Hohlhippen mit Rahm gefiillt,

Aus einem mefjerviicendif ausdgeroliten Blatte von
Buttertelg werden mit dem , Bahnrade” lingliche, vievedige
Theile (Blitter) gejchnitten. CEine Kante diefer Blitter wird
ungefibr einen balben Finger breit mit Gi bejtrichen und ed
werden dann biefe Vldtter entweder iiber runbe Hilzer ober
iiber Bledyrihrchen, die ju dbiejem Bwede bdienem, gelegt, unb
an der mit €i bejtvichenen Seite gefdhlofjen und jo auf die Naht
auf bag Badblech ,aufgelegt’. Die obere Seite wird mit
Gi Dbeftridhen, mit Dagelzuder und groben Manbeln be-
ftreut und Dievauj gebacden. Nach bem Grfalten iwerden diefe
Butter-Hohlhippen mit gejdhlagenem Rahm (Obers-Schaum)
gefitllt.

Butter=Schnecen mit Rahm.

Aus einem Blatte von Buttevteig in Miefjerriidenbdice werben
fonijche Streifen gejchnitten. Diefe werden itber die eigens hier-
ju aus Bledh gefertigten phramidenartigen Formen jo iiberlegt,
eigentlich gewidelt, daf mit dem gejpitsten Gnbe berjelben audy
beim gefpitsten Endbe der Form ju iiberlegen angefangen wird.
Die obere Seite wird mit Ei bejtviden, mit grobem Hagelzuder,
groben Nianveln und Pijtagien beftvent und gebaden. Nach bem
Baden werben die Blechformen heraudgezogen und in die Hihlun-
gen gejchlagener Rahm, mit Suder verfiift und mit BVanille ge-

toiirgt, mitteljt einer Diite eingefiillt und fervirt.
Ter Wiener Conbditor. IL 7
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Buttermujcheln mit Rahm.

Mujchelformen, wie 3. B. Fig. 39, werben mit mefjer-

Sig. 39.
viidendidemn Butterteig vonu Jnnen ausgelegt, die Rinber mit
Gi bejtrichen unbd gebaden. Nach vem Crfalten werben die Ver-
tiefungen mit Nahm ober Cvéme gefirllt und je pwei jujammen=
gejeft.

Diefe letstevivihuten drei Avten , Butterbidevei” werben
swwetlen anjtatt. mit Rahm mit Cvéme gefiillt, welch’ letterer
frither jhen im evjten Vanve Capitel , Bisquit" bejdhrieben
worben ijt. G2 fei mur nedh bemerft, baf nebjt bem wver=
jchievenen Gréme-Gattungen, (wie Vanille, Jimmt, Maras-
dino, Rividen (Riridwajjer), Orangenbliithe: (Wajjer),
Ovangen- unp Citvonen- (Schale), Erbbeer, Ananasg,
Himbeer, Marillen, Pfiviide, Punjd, NRum, Cognal,
Vuscat:Trauben, Hajeluuf, Vdanbdbeln, Nuf, Pifjtazien,
Cavamel (Gebramnter3uder), Chocolabe, Parfeit d’Amour,
b. i. eine Mijchung ven Vanille, Orangenbliithen und Marasdhine),
welde aud gejchlagenem Rahm mit ober ohne Fujats von warm
geihlagener  Bidquitmajje zu  venjelben ur Fillung biefer
Rollen, Hippen, Schneden und Mujdheln verwendet werden.

Gine anbere Art Fiillung ijt die von warm gejchlagener
leichter Windbmaffe, wie diejelbe im weiten Capitel bejchrieben
worben ift. Die mit foldher Schaummafie gefiillt:n Butter-
Hohlhippen ober NRolfen werden gum Unterjdhiede aud) Sdhaums-
Rollen genannt.

PButtermufdeln werden audy bergejtellt, inbem jwei
pon Butterteig in Mujdyelformen gebadene Theile mit Créme
ober Sdhaum jujammengefest werben.
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Paifteten von Butterteig.

Aus einem fajt swei mefjerviidendict ausgerolliten Blatte
von Butterteig wird mit dem ,Sternvave” nady einem Telfey
eine vunbe Scheibe ausgefdhnitten und bdieje auj einen Teller
aud Gijenblech von gleicdher Grisfe aufgelegt und der Rand mit
Gi Bejtrichen. Nun wird eine aus Papier und Papierfpinen ge-
formte Rugel in ber Grife ded Tellerd auf dbas Butterteigblatt
aufgefetst. Ueber bieje Kugel wird ein mefjerviicfendided Blatt
von Butterteig gelegt, weldhed jorohl die Kugel ald aud) den
Ranb bed Tellers bevedt. Dev iiber den Rand hinaudragende
Butterteig wird wit einem zadigen oder auch glatten Mejjer
nad) der Pevipherie bded Tellerd abgefchnitten, der Rand big
jur Kugel flach gelegt, fo daf Teller und Kugelform dadurdy
gebilbet exfdheint. G8 wird fermer auf ben Rand ein Streifen
Butterteig in gleidher Breite, al8 ber vorhandene Raum des
Zellervanded ausmadht, mit dbem Sternvabde gejchnitten, auf
bert Ranb mmn die Kugel gelegt, nachdem bder Rand uvor mit
Gi bejtrichen wovden ijt. Kuppel und Rand wird mit Gi
bejtrichen und gebacfen. (AL Vevzierung werben aud biinmem
Butterteig laubfdrmige Theile oder aud)y fleine Scheiben auf-

Big. 40
gejetst und mit Gi bejtrichen, die Seiten bded NRanbed werbex
in fuvjen Cntfernungen vom eimanber mit einem gerippten Holze

ober Wejjer eingedriict, woburd) der Rand beim Anfgehen
e
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bed Teiged eine Fovm evhilt) Der Teller mit dvem auf
biefe Art dreffivten Butterteige wird in ben Ofen gegeben
und jorgfdltiy gebaden. Die Teller find zu diejem Jwede
(Fig. 40) aud ftavfem verzinnten Gifenbleche und haben nach
unten von gleichem Wateviale Stiiggen, bamit Deim Auf-
gehen ded Teiged etwa ein ungleihed Gewidht nad) einer
Seite briidend, fein jchiefed Aufgehen bedjelben gejtattet und
aud) dad ,Wenbden" erleichtern. Nadhy bem Baden wird auf
pem ®ipfel ber Kuppel eine Scheibe heraudgefhnitten, das
Papier aud bver Hohlung der Kuppel Heranudgenommen und
mit Ragodt gefiillt.

Ragoiit-Pafteten.*)

Gin feft und indbejonvere falt behanbelter Vutterteiy
wird bid ju einer Fingerdide ausgevollt. Aus eimem fjolchen
Blatte wird nady eimem Dejjert-Teller eine rundbe Scheibe
audgejchnitten. G8 gejchieht bied mit einem jcharfen biinnen
Pejfer, damit ber Teig in feiner Weife gedriictt werbe. Auj
ber oberen Fliche bder jo Dergeftellten vuntbet Scheibe wird
mit einem Andjtecher, welcher ungefihr bie Hiljte ded Durch-
mejfer8 al8 bie Butterteigicheibe hat (v. h. halb fo grof ijt),
ein jdhwacher Cindrud ungefihr von bder Tiefe eines Mili-
meterd gemadht. Hievauf wird vad gange Stiict mit Ci bejtrichen
und jorgfiltig, . i. im gleidhmipig heifen Ofen gebaden. Nach
einigem ADLiihlen toird an der Stelle, weldhe bie mit bdem
Ausjtecher cingebriicfte Kreidlinie begeichnet, mit einem Wiefjer
eine Sdyeibe heraudgefchnitten, von Innen ber weich gebliebene
Teig heraudgenommen, ein Ragont eingefiillt und fervirt.

Ragoiit=Paitete. (Drittes BVerfahren.)
E8 wird eine runbde Scheibe aud VButterteig audgejtochen,
am Ranve ungefihr einen Finger breit mit Gi Deftrichen und

*) Diefe Art Pajteten find in Miindjen iiblic), fonnten daber fiig-
lid) Mitndpener Ragout-Pajteten genanmnt werbden.
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ein breiter Ring aud Butterteig, von dem Umfange der Scheibe,
barvauf gelegt. ©8 werben ndmlich jwei gleidh grofe Sdyeiben
audgejtochen umd aud der eimen mit einem Ausdjtecher von bver
halben Grife wieder eine Scheibe genau aus ver MWitte hevaus-
geftochen, jo baf ein Ring wei ober dbrei Finger breit, je nadh
per beliebigen Grife dber herjuftellenven Pajtete, gebilbet wird,

Big. 41.
mit Gi beftrichen und gebacfen. In ben inneven Raum der fo
hevgejtellten Pajtete wivd ein Ragoht gefiillt und fo fervivt.
(@8 ift jelbjtverjtindlich, daf diefe Avten audy ju dreierlei
Ragots veriwendet werben fonnen. Aud) Hadyé verjchiedener
Avt von Hiihnern, Wilbpret w. . w. wird zum Ansfiillen
gegeben.)

Kleine Haché-Paitetchen.

3n ber Orige. eined Thalerjtiicte8 ober von tem Um:
fange eined fleinen Zrinfglajes werden runde Scheiben von
Butterteig ausgejtochen und auf ein geraved glatted Blech
aufgelegt, mit i befjtvichen®) und ein ausgejtochener Ring von
gleidhem Umfange al8 bdie Scheiben auf dieje gelegt, hievauf
mit Gi bejtrichen und gebaden. Sobald bdiejelben aud bdem
Ofen  genomumen iwerben, wird in der Mitte, um den NRaum
grofier ju maden, der aufgegangene Teig bed unteven Bobens
ein wenig eingedbriicft. Jn Ddiefen mittleren Naum wird warmes
Haché gefitllt und jo fervirt.

*) Bum Bejiveiden bed Butterteiges ift es gut, weun auf ein i
ein Raffeeldffel voll Waffer gegeben unbd gut vermengt wird
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GBedectte Paijtetchen.

Sdyeiben aus Butterteig vom Umjange eined fleined Trins
alajed werben auf ein Badbled) aufgelegt und mit Ci bejtridyen,
dn die Witte ver Scheibe wird cin Stiiddyen Hacdhé gegeben
und baviiber wiederum eine Sdyeibe gelegt, weldhe mit ber
unteven mit Gi Deftrichenen verbunden wird, die obere Fldche
wird ebenfall8 mit Gi beftrichen und Hievauj gebaden.

Ragott:Kuppeln von Butterteig.

Gewdhnlich werden bdieje mit BVutterbidevei belegt ober
umgeben und damit eine Ronbvergierung geformt. Um aber
diefe Verzievung in einem gangen Stitde bdavyujtellen, bedient
man fid) einer aud Weifbled) hHierzu gefertigten Halbfugel ober
oSuppel”. Ueber dieje werden Streifen aus Butterteig, bdie
mit bem Babhurade gejdhnitten worben find, freujweije aufge:
legt und ju einem Gitter geformt.

An dem unteren Nande ver Kuppel werben daun ald Ein-
fafjung verjhiebene, mit bem Ausjtecher geformte Defjing, wie:
Blitter, Sterne ober Halbmonde mit Ci bejtvichen, um bdad
®itter gefetst, aneinander ober iibeveinanver aunfgelegt, wodurd
nebjt vem ornamentalen Ausjehen anch Haltbarfeit bem Gangen
gegeben und evsielt wivd.

LBor vem Vaden werden tie Streifen und bdie audge-
jftochenen ZTheile mit GEi bejtvichen.
Ferner wird bad Blatt, aus weldhem
bie Streifen unbd bie jur Vevzierung
pienenven Theile gejchnitten werben.
vor bem Schneiven mit Ci bejtrichen,
§ Dievauf mit Hagelzuder und groben
Diandeln, ober mit groben Vianbeln

&ig. 42. unb grob gejchnittenen Pijtagien ober
mit alfen breien bejtreut und daun exjt die Streifen und die
ausgeftochenen Theile geformt.
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3n dhnlicher Weije wivd auch vorgegangen, unt eine JRanbd-
verjievung aud Butterteig in einem gangen Stiicfe m der Form
eined Neifend ober Ringed Hersujtellen. Bei bdiefer Procedur
merben die audgefiochenen Blitter, Scheiben, Sterne ober Halb-
monbe auf einem Badbleche ju eimem Ringe auf die Avt ge-
bifbet, daf man einen Tovtenreifen voverft auf dbag Vadbled)
legt und um bdiefen Reifen werben die audgeftocdhenen Formen,
b. i. Blitter, Ringe, Halbmenve, Sterne, Rauten 1. §. w. ber-
art herumgelegt, vaf ein Theil ded einen auf bem bed anbern ju
liegen fommt und auch durd) Beftreidhen mit Gi an einander
gebalten bleibt. — Die obere Fliche ved fo fertig gejtellten
Sranzed wird entweder nur mit Gi bejtrichen, ober auch mit
grobem Dagelzuder bejtrent. 3n diefem Falle werben die einzelnen
Theile voverft mit Gi und etwad Waffer vermengt leicht be-
fteidhen und mit groben Hagelmanveln oder Pijtazien, weldhe
mit Hagelzucer vermengt find, bejtvent, worauf die Theile damr
3 einem Kvamze, wie bejprodhen, geformt werben. Audy fimmnen
pie Theile vor vem Bujommenieen mit leicht geviihrter, ober
nuy, angemachter”Giweifiglajur bejtrichenund dann bejtrent v erden.

3n dhnlicher LWeife werden

Kleine Ragotit-Kuppeln

Hergeftellt, die entweber ausd einem Stiide, ober aud Streifen
gefchnitten und jujommengejest werden. Diefe werben al8 Deden
fiiv Fricafjée von fleinen Vigeln, 3. B. Schnepfen, Kramets-
pigeln 1. dal. ober ju NRagolts vermwenbet.

Bei dent grofen Tafeljtiiden jowohl ald auch bei den be-
forochenent Fleinen toivd aber ein Boben von Butterteig, ber
mit einem Rante verjehen ijt, al8 Unterlage gegeben, davauf
Ragolits ober Fricaffée und baviiber bie Kuppel.

Sritchten=Paftetchen
werben in berfelben Weife hergejtellt, nur mit dem Unterjdyiede,
bafp anftatt eines Haché, ein Stiickchen eingejottene Frudyt oder
Mavmeladbe auf bad unteve Blatt ald Fiillung gegeben wird.
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Sleifdh=Krapfen.

Auf bie aus Butterteig ausgejtochenen Scheiben, in der ®rife
einer Theefchale wird in die Mitte ein Stiicchen Hadyé ober Farce
gegeben, eine Hilfte mit Gi beftvichen und bie anbere Hiilfte ber
Sdheibe iiber die Fiillung gelegt und mit der andern mit Gi
beftrichenen Seite verbunbven, woburdy halbfreisfsrmige Stiice
entjtehen. Die Oberfliche mit Gt bejtrichen und bievauf gebaden.

Hadyé

wird aué Fleijd von Gefliigel, Wildpret, Kalbfleijh und
Sifdhen auf folgende Art beveitet: ebratenes Fleifd) ber
genannten: Thievgattungen, von Kuochen, Sehnen und Hiuten
(Epidermis) Dbefreit, wivd verfleinert und mit bem » Wiege-
meffer” fein gefchnitten. ievzu wiro al8 Wiirse Peterfilie,
Sdhnittlauch, Thymian, Bwiebel, pulverifivter Jngwer, Neugewiirz,
jdwarzer und weifer Peffer und Cardamomen in verhdltnifi-
mdpiger Sugabe jugejest. (Auf1 RKilo 1 Gramm von ®emwiirze
und getvodneten Wiirzefrdutern, 1 Defa von frijchen unbd
grimen.) Auch Champignon, Triiffel, Pilzlinge, WMordyen, frijdre
ober getrodnete, werben alé Wiirze gegeben. 3jt das Bleijdhy
mit ber Wiivze fein vermengt, jo wird in einem Gafjerolle
fo viel Fett gejhmolzen, ald bder britte Theil bes Bleijcyes
ausmadyt. In das gejchmolzene Fett wird das gemwiegte Fleifdy
gegeben, geniigend gejalzen, einige Lffel voll Bleijchbriihe zu-
gefetst und im gefchloffenen Gefige bei mifiger Wirme biinften
gelafienr, b. i nicht mehr al8 die Sievehite evhalten. Diefe
Bleijhmafie wivd in warmem Buftande in die leinen ober
grofien. Haché-Pajteten gefiillt.

Die farce

(oucdh) Fofdh gemannt) untevicheivet fich won dem Hadyé
baburd), Dbaff evjtere eine [ofe weiche, [letere aber eine
gebunbene, teigavtige Diafje bildet. Bei ver Bereitung wird bas-
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jelbe Mijdyungverhiltuif ven Fleifh und Fett*) angenommen,
@8 wirb jeboch in die beveitd gejdhmolzene Butter etwad Wiehl
(bei 1 Rilo Fleijh 3—4 CRloffel) eingeviihrt, einige Loffel
Gleifhbrithe zugegeben und vermengt, wovauf bad gewiirste,
fein gewiegte Fleijch cingevithrt wirb und eine HBeit lang auf
gelinbem Feuer gehalten.

Die Farce wird auf eine pweite Art ofhne Weeh{ beveitet,
indem anftatt diejem in Fleijhbriihe geweichte Semmeln bdemn
gewiegten Fleijche zugegeben wund danm mit dem Fette gebiinjtet
erden.

Gin fernever Unterichied Dbejteht in ber Verwenbung bdiefer
beiven Avten Fleijhfiillung. Dasd Hadhé wird ndmlich in offene,
beveitd aebacfene, fleine ober grofe Pajteten warm gefiillt;
wihrend Farce ober Fajch im falten Bujtande jum Fiillen ded
Butterteiged verwenbet und mitgebacfen iird.

Sarcirte Rollade.

Gin Streifen Buttevteig, eine Spanne breit, mefjervitcenbic
und in entjprechenver Linge wird ungefibhr einen halben Finger
bid mit Favce bebedt und iiberjtvichen, auj eincr Seite jedboch
ein Streifen von Fingerbreite unbevedt gelafjen. Diejer wird
mit Gi beftrichen und von der entgegengejetsten Seite ber
beveits bejtrichene Streifen jujammengerollt und fo gelegt, daff
bie Rolle auf den mit Gi bejtrichenen Streifen ju liegen
fomme, um beim Vaden bdad Wustveten der Fiillung zu ver-
hindern. Auch werben aud bdemjelben Grunde bdie beiben
Gnoen jujommengepriidt. Die obeve Flide wird mit Gi be-
jtrichen, gebadfen und nady einigem Abfithlen in Streifen ober
su Stangeln gejdnitten und warm fervirt.

Sarce=Rollade, Sleifch-Strudel.

Gin entjprechend langer Streifen bis jur Wiefjerviicfenvide
auggercliter Butterteig, jpannebreit, wird mit Favce itberfirichen

*) Am tauglidhften Hiergu ift Giinjefett ober Schmelzbutter.
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und ujammengerollt. Auj beiven Seiten (it man ungefilhr
brei Finger breit unbejtvidhen, bdie eine Seite wird auf bdie
aufgejtrichene Farce gelegt und weiter jujammengerollt, jebod
fo, bafi ber Shluf nach oben zu liegen fommt, Nacdhdem bdied
gefheben ijt, wird ber jo jujammengerolite, gefiillte Butterteig
fpivalférmig auf ein Badblech aunfgelegt (b. i. jdnedenartig),
bie obere Seite mit &i bejtrichen und gebaden.

3n gleidher Weife, wie die verfdhieben geformien vier-
edigen und [linglidhen, mit Wavmelade ober Frudht gefiillten
Krapfen aus Buttevteig dargejtellt werben, fo werben auch bie
mit Favce gefiillten beveitet, felbjtverftindlich nicht wie Erjtere
glacivt, e8 fanm aber ber Butterteig zu bden Letsteven etmwasd
befjer gefalzen werden.

Haché= oder farcirte Krapfen in Schmal gebacfen.

Butterteig wird in eigrofe Stiide gefdhnitten, ein wenig
mit Mebl Dbeftaubt, ujammengefuetet und Bhievauf wie ge-
wihnlich bis jur Mejjerviicfendide audgerollt. Von dem aus-
gerollten Blatte werden mitteljt eined jackigen runben Aus-
ftechers Scheiben audgejtochen. JIn  bdie Witte einer jeben
jolchen Scheibe wird ber Grife entipredhend ein Stiiddhen
Farce aufgelegt *), eine Hilfte mit Gi bejtvichen, bie anvere
Dilfte der Scheibe wird iiber bdie Fiillung bid jum HRanbde
auf die anbere Seite gelegt, mit der anberen Hilfte verbunbden
und nievergedriidt, damit bdie Fiilhumng gejdhlofien ijt. Diefe
vorbereiteten Rvapfen werben in Scdymaly Hellbraun gebaden
und warm fervit.

Hamburger 5arce={5afteten

Gine flache, zwei ober brei Finger hohe fagonnirte Form
aud verginntem Gijenblech wird mit einem ftarfen meffevriicen-

*) Statt Favce fann and) Davmelade eingefiillt werden.
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diden Butterteige , audgelegt” und in den inmeren Raum wird
fobamn ein Favce von Gefliigel, Wilbpret over Fijchen gefiillt,
mit einem mefjjerviicfendicdfen Butterteige belegt und volljtindig
gebedt, die Dede mit fleinen, aus Butterteig audgeftodhenen
Deffind jternfévmig vergiert, mit Gi beftrichen und gebaden.
Mit der Favce werden aud) gebratene Stiife bdevfelben
Fleijhgattung, wovaud bdie Favce bejteht, in einer werhiltnif-
mifigen Gridge mit eingelegt. Diefe Pajteten werden warm
jervirt undb werben auch ,Wavme Pajteten” genannt.

Sarce von Karpfen, Hecht, Schill, fachs u. | w.
ju Bamburger Pafteten.

Die Fijche werden auf einer fladhen Pfanne in Butter
gebraten, nacdh vem Grfalten bdie Griten jorgfiltiy entfernt.
Lon  den  grifeven Bejtandtheilen werden die Stiide um
Ginlegen gejchnitten, die fleinen ur Farce verrendet und mit
pem , Wiegemeffer” fein gejchnitten. Hievzu wird als Wiirze
Cal;, weifer Pfeffer, Lorbeerblatt, geriebene Mudcatnuf,
Gardamomen, Peterfilie, ThHymian, Chalotten-Swiebel, in Butter
gevdjtete Champignon, Tviffel, Pilzlinge, je nady dber Gefchmads-
vidhtung, jugegeben und mit pem Fleijdhe mitgewiegt und jorg-
faltig vermengt. Ru 1/, Kilogramm foldper Fleijdhmafie wird
eine abgefdhilte altbacfene Semmel, bie juvor in falter Fletjch-
briihe eingeweidht und leicht andgedrviidt worden ijt, hingu-
gegeben, mitgejdhnitten und gewiegt. Ferner wird !/, Kilogr.
PButter jum Kochen gebracht, die Fleijhmafje daveingegeben,
vermengt und iwieber bid jur Siebehite erwdrmt wnd fo
eiige Beit- in diejer Temperatur im gejdhlefjenen Gefife
erhalten. Mittleviveile wird ned) 1 abgejtrichener CERIB{Tel
Mehl mit 2—3 GRloffem falter Fleifchbriihe fliijjig einge-
viihrt und mit 4 Dottern vermengt, in die Fleijhmajje ge-
geben und jorgfiltig verviihrt; nadhpem die Maijje erfaltet ift,
gum  Fiillen ber Dereitd mit Butterteig ,audgelegten” Form
fitv bie Pajteten, von welchen jchon bdie Iebe war, veriwenbet.
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Sarce von Bithnern, Feldhithnern, Sajanen, Reb=
hithnern u. §. w.

LBon dem gebratenen Fleijhe diefer genamnten Gattungen
werben die fleineren Theile, fowie auch die am NRojte gebratene
Leber eined jeden der genannten Thiere mit ber jhon oben er-
wdhuten Wiivge fein gewiegt und fo wie die Farce von Fijchen
subereitet. Die dideren Fleijdhtheile werden ald Cinlagen
poifdhen ber Favce-Fiillung verenvet. Audh werben gejchiilte
Triiffel, gefhilte Pijtazien, Champignon und Pilzlinge jwijchen
ben Favce: und Fleijchtheilen miteingelegt.

Sarce von ®Gansleber.

e Rilogr. ®ansleber, ', Kilogr. Kalbsleber werben
itber  Roblenfener auf bem Rojte gebraten umd dabei mit
®dnjefett iiberftrichen. Nach dem Grfalten werben bie ge-
bratenen Leber mit /g Rilogr. vohem ®dnjefett fein , gewiegt”,
biegu eine Weefjevipitse Pieffer, eine feine Priefe Nelfen, Thymian,
Citronenjchale ald8 Wiivze gegeben. Fermer wird ', Kilogr.
DButter ober Gdnjefett in einem Cafferolle mit einem Stitddyen
Awiebel bid jum Sieben evhitt, bie Bwiebel jobann heraus:
genommen, die gewiegte Wiajje bhineingegeben, eine Theejchale
weifer Wein zugegeben, vermengt und iwieder bid ur Siebe-
bige bet mdRigem Feuer eviwvdvmt und bet diejer Temperatur
ungefifr eine halbe Stunde erhalten, ugededt jtehen gelajjen
(geddmpft) und nady bem Grfalten jur Fiillung der Pajteten
veriendet. Beim Cinfiillen in die Pajtete werben Stitcfe ge-
bratemer Veber unb Favce von derfelben, ungefihr in gleicher
Dienge, eingelegt und dagwijchen gejchilte geddmpite Triiffel,
Pijtagien und Pignoli gegebern.

BHajen=Farce*)
Dasd Fleijch von gebratenen Hafen wird fein gewiegt,
bievsu Sal, Oriined von Peterjilie, Griined von Sellerie,

*) Jn Franfreid) werben Kanindjen mit Vorliebe ju jolder Farce
veviwendet und find ald , Kaninden-Pafteten” allgemein betannt.
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eine Ghalotten- Bwiebel (oder ein Stitddyen Biwiebel und ein
Ctiidden Knoblaudh) in ver Gridfe einer Bobhne), Pfeffer,
Nengetviivy, Ingwer (pulverifivt), Thymian, Majoran und
Citronenjdhale al8 Wiirze jugegeben. Auf je ein Halbed Kilo
joldher Fleijchmafie wird eine in falte Fleijhbriihe eingeweichte
Semmel (audgedviift) gegeben und mitgewiegt. Ferner auf je
ein Dalbed RKilo Fleijhmafie !/, Kilo Butter fiebend werden
gelajfen und bavin ,, gebdmpft”.

Bereitung der Pafteten.

Die mit Butterteig belegte Form twird von IJnnen einen
Binger dic mit eimer ber bejchriebenen Favce-Arten beftricdhen,
pavauf iwerben bie vorbeveiteten Stiicfe bderjelben gebratenen
Bleijchgattung aujgelegt, davauj wiedermm eine Schichte Farce
anfgetragen und bdiejed fo oft wieberholt, bHi8 bdie Form auf
biefe Art gefitllt ift. Bei jeder Lage der Fleijd)- ober Leber-
ftiife werben die hierzu vovbeveiteten Tviiffel, Pijtazien, Pignoli,
Pillinge, Champignon und Nandeln, oder anch nur eine ober
awet diefer Fritdhte dbajwijchen gelegt. Jjt bie Form angefiillt,
o wird bie obeve Fldache mit einem Blatte von Butterteiy
belegt, mit bem ber Seiten verbunten, mit Gi beftvichen und
gebacdfen,e einigermafen abgefiihlt, jedboch noch warm aus bder
Fovm gejtiivgt. Man ftiivyt ndmlich eine Schiifjel auf die Form
und wenbvet beive, damit durdh eine Crichiitterung die Pajtete
nicht andeinanbderfalle.

Bum , Ausdlegen” der Form fiiv jolche Pajteten werben
entiweber die Abjchnitsel von der aus Butterteig audgejtodyenen
Bideret, weldhe jujammengelegt und ausdgerollt werben, aud
ein Butterteig, welcher am Tage juvor beveitet war, vermwenbet,
weil diefer weniger aufgehbt, oter ed wird hiersu ein jogenannter
nDalb-Butterteig” over ,Paftetenteig” beveitet. 'y Kilo
Mehl wird mit 1 G und ungefibhr Y, Liter Wajfer, Salz
su einem Teige bHalb angefuetet, dajwijdhen '/, RKilo Butter
in Stiide jertheilt, gemengt und wie Butterteiy mehrmald
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audgerollt und gefnetet. Soldher Teig bldttert fich weniger und
hilt bie Pajtete beffer jufammen, weil er beim Herausditivzen
berjelben nicht jo leidht bridht.

Die verichiebenen Avten Farce ausd ben angefithrien Fcijch-
gattungen fonmen aud) u bden , RKrapfen” und , Rolladen”
vertvendet werden und erhalten dbarmach den Namen, 3. B.:
ndajanen-Favce-Rollabe”, ,Hiihner-Farce-Krapfen”.
Audh) werben bdiefe Fleijdhjorten ju Haché beveitet, ju bden
ZTovteletted und Hadyé-Pajteten al8 Fiillung angewendet. Ebenjo
auch ju pen in Sdmaly gebadencn Butter-Krapfen, wonady
biefelben den Beinamen befommen, wic: ,Rebhithner-Hadé-
Paijtete”, ,Hafen-Favce-Buttevirapfen” in Shmal; ge-
bacfent 1. §. w.

Sleijch=2Tocdken in Schmaly gebacfen (Croquets).

Gebratened Fleijdy einer beliebigen Gatting Gefliigel,
Fijche, Wildpret wird mit , Wiivge” fein gewiegt. Y, Liter
Sletjhbriihe, Suppe und Y5 Kilo Butter ober Gdnjefett wird
jum Kochen gebrvadht, hievauf !y Rile gefiebtes Wiehl einge-
rithrt undb abgearbeitet, bid eine glatte Majje davaus geworben
iit. (Brandbmafje.)3In bdiefe wird ¥, RKilo gewiegted Fleijch ein-
gemengt und auf gelintem Feuer heif jo lange abpsarbeitet,
big bie Mijcdhung Heiff geworven ijt und Fleijh und Brand-
mafje fidy genau vermengt hat. Nachvem die Majje vom Feuer
abgenommen ijt, werden 1 ober 2 gange Cier eingemengt, fo-
pbann an einen fithlen Ort gebradht, um volljtindig exfalten
s laffen.

Ausé ber erfalteten Diafje twerden in der Grife eined
Gi ,, Kugem” geformt, aud) fladh) gedriicte Kugeln, ferner daumen-
grofie, (dngliche, an bden Guben entweder abgevundete Stiide
(Joderin) ober an beiven Cnben gejpiste , MNuveln” gefovmt,.
biefe aud) Halbmondférmig gebogen bargejtellt.

Gin ganzed Gi wird untereinander gemengt, nimlid) basd
Giweify mit dem Dotter, die gefermten Stiide bavein getaudht
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und mit Semmelbrfeln bejtreut und volljtindig eingehiillt, indem
bie Stiicfe in bie Semmelbrifel gelegt, bamit jugededt, baf an allen
Seiten die Brijeln haften bleiben fonnen, dann hevaudgenommen.
Man nennt diefen Vorgang ,paniven’. Die fo vorbereiteten
Stiide werben hievauf in Schmal gebacfen und warm jervirt.

Sletjch=Tocken im Butterteig.*)

Linglich geformte dbaumengrofe Stiice, bdie entweber ab-
gevundet ober anm bem Enben ugejpit find, werden auf einer
Seite, d. i. jur Halfte ober '/, Theil ,panivt”. Von dem in
Sdymal; 3u  baden geeigneten Butterteige werben ovale
- Blitter in entjprechenver Grife und mefjerviifendid aus-

geftochen, und war wird der Duvchmejjer bed hierzu ver-
wenbeten Ausjtecdherd won gleicher Linge, ald die hievzu von
Bereite?en%leifc[;nocfer[u gemacht jind, ober umgefehrt, die Noderin
werden jo lang al8 ber Durdmefjer ded Ausdjtechers grof ift.
Die audgejtochenen Bldtter, vie entveder glatt oder gezadt jind,
werben mit Gt bejtridhen, bie vorbeveiteten Fleijhnoderin ober
Nubdeln fo davauf gelegt, daf die panivte Seite nach oben fommt,
ber Butterteig an beiven Bldttern jo gejchloffen und jujammenge-
briict, baf die eingelegten Stiicte halb eingewidelt find. Die auf diefe
Art vorbeveiteten Stitcke werden fobann in Sdymaly gebaden.
Slad) gebriidte Kugeln, bdie benjelben Namen Bhaben, werden
anf vievedige Blitter von Butterteig aufgelegt und die Spiten
gegen bie Mitte gebogen und jo in Sdhmaly gebacken.

Strafjburger Pafteten®)
unterjcheiven fidh von ben frither befprochenen ,Hamburger”
ober ,wavmen Pajteten” dadburch, daf letstere aud gebratenem

*) leijd-Nubel im Hemd. — Croquets en chemisette. :

**) Die erften Gansdleber-Pafteten diefer Avt Hat ,Mathien”, ber
Kod) weiland S. € Mailherbe, Cardinal von NRohan, Fiivftbifdof u
Sirafburg, combinirt, und nad) dem Tode bed Lesteren etablivte ev eine
Gansleber-Pajteten-Fabrif und bradyte fo die ,Straffburger Pafteten in
ben Handel und in Ruf.
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Fleifbe warm genoffen, wdihrend Farce und Cinlagen bei ben
Strafiburger Pajteten aud vohem Fleijche beveitet werben umd
im falten Bujtanbe genojjen werbden. Selbftverftindlich erforbert
ba8 Bacden dber Strafburger Pajteten lingere Beit und werden
biefelben auf jweierfei Art bereitet. Cniweber werben Favce
undb Ginlagen in eigend hieryu gehovige Tervinen aus Porzellan
gefitllt unb gebacden, ober die Fleijhmaffe wird mit einer Um-
biillung von Teig verfehen und mit diejer gebaden, dba aber
bag Baden eine lange Beit (ungefihr zwei Stunden) erfordert,
fo mufy ber Teig zu biefer Umbiillung ein aufevorventlih com-
pacter fein, bamit berfelbe wdhrend bed Vadend nicht nuy
nicht verfohle ober braun werbe, jondern die in Teig gebadenen
Strafgburger Pajteten jollen Hellgelb gebaden fein.

Strafburger Gansleber-Paftete,

1/, Kilo magered Kalbfleifh (voh), ', Kilo magered
Génjefleijch wird fein gehadt und , gewiegt”, dagu fommt
3/, Rilo rohes Gdnjefett und '/, Kilo Gandleber. Ferner ge-
niigend Salj, weifer Pfeffer, Musdcatnuf, Ingwer in gepulvertem
Bujtanve, von jebem eine Mejferipitte, eine Prife gepulverter
Nelfen, ein  Kaffeeldffel Thymian und Majoran und eine
Chalotten- 3iwiebel.

Nadhdem diefe Fleijhmajje mit der Wiirze fein gewiegt
ift, wird diefelbe im Steinmirfer zu einer zarten Maffe fein
geftoffen, dabei werden 3 ERlbffel voll, durd) Crwdrmen fliiRig
gemachte Conjoumé und 3 CRlffel voll guter Wein jugegeben.
Der Wein und Conjoumé fdnnen mit einandber gewdrmt und ver-
ntengt werben, wodbuvd) letstered fliifig wird.

Die feingejtofiene Maffe wird jobann jur Pajtete geformt,
b gejchieht died wie jdhon erwdhnt auf pweierlei Art.

Strafburger BGansleber-Paftete in Terrinen.

@8 wird in bdie von Porzellan eigend zu biefem Bwede
erzengten ®efifge, die aucd) mit bden bdagu gehivigen Dedeln
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verjeben find, die vorbereitete fein gejtofjene Fleijdymaije einen
Finger body gefiillt, barauf werben Stiide voher Gansleber
in der Grijfe eines Gied eingelegt, und war jo, dbaf wijcden
penjelben noch etwad Plafy fitr Favce bleibt, dbabei werben ge-
fchilte, in Butter gebiinjtete Tviiffel und gejchdlte Piftazten
mit eingelegt, Wie erwdhnt, wird wijdben Leberjtiide Fleijch-
mafje gegeben, in bdiefe werden bie Tviiffel und Pijtazien ein-
gedviictt. Auf eine joldhe Lage von Leber und Favce wird wieberum
ein fingerhodh Fleijchmafje, davanf iwieder eine Schidyte Leber,
Triiffel und Pijtazien mit Favce verbunven und jo diefe Avt
fortgefest und wiedexholt, bid die Tevrine vollgefiillt ijt, jedody fo,
paf ungefibr ein fingerbider leever Naum bleibt. Diefer leerge-
bliedene Saum bient dagu, uwm flach gejchuittene Stiicfe von
rohem Ginjefett bavaufzulegen, und jwav jo, daf die Hautieite nach
Aufen gevichtet ift. Anf bdiefe Fettlage wird entweder eine runde
Sdyeibe von Holz, ober eine joldhe vou verginntem Cijen gelegt,
pavanf ein entjprechende8 Gewicht, woburch die Miaffe nieder-
gebalten wirdb. So vorbereitet wird die Tervine mit bem Jnubalte
in ben Ofen gegeben und bei entjprechenber Hite gebaden.
Nady jwei Stunden langem Vaden wird die Tervine aud dem
Ofen genommen und erfalten gelajfen, wobei dbad aufgelegte
Gewidht bid jur volfjtindbigen Abfiithlung jum Bejdiweren der
Majje auf derjelben verbleibt. Die Terrine wird in einen fiihlen
Raum gegeben und am nddijtfolgenten Tage wird Gdanjefett
und Schipjenfett gemengt, gejdhmolzen und bie Terrine bamit
vollgefiillt, ber Decel aufgejest uud bie Fuge mit Papier und
Bimfolie verflebt mud verfdylofjen.

Straburger Paftete im Teige.
1, Rilo Mephl, 4 Defa Butter und etwasd Sal; werben
mit Waffer 3u einem aufevovdentlich fejten Teige angefnetet
und glatt gearbeitet.™)

*) @8 ift vortheilhaft, wenn bdiefer Teig einen Tag juvor vore
bereitet wird.

Der Wiener Gonbitor. 1II. 8
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Diefer Teig wird bid zur Halben Fingerdide ausdgerollt,
ein Streifen bavon gefdnitten in einer Breite, welde ber
Hiobhe entjpricdhit, und dreimal jo lang al8 dver Durcdhmeijjer
fein joll.*) Diefer Streifen aud bdem Teige wwird entweber
mit ber ,Teiggange”, audh ,Bwider” genannt, dburd)y Ein-
gwiden bdeé Teiged beffinirt, ober ed wird dbas Blatt in eine
gravirte Holzform gebriidt ober geprefit, um fiiv die Aufen-
feite ber Paftete ein Deffin jur BVerzierung herzujtellen.

Bei fabrifsmdgigem Betviebe und um bieje Pajteten rajdh
bergujtellen, bedient man fidy eigens hiegu conjtruivter Blechformen,
welde, wie ausd Fig. 43 und 44 erfidtlich ift, ausd dvrei Theilen
bejtehen, bie mitteljt Drihten bei ben Gelenfen jujammengehalten

find. Auch fiiv den Dedel ver Pajtete find Formen von ge-

Fig. 43. Fig. 44.
ftangtem Bleche vortheilhaft anjuwenden. Der vorbereitete und
auggerolite Teig wird in dbie Form gedriidt, jujammengejest,
gefiillt, per Dectel aufgefetst, jobann die Drdhte hevausgezogen,
worauf bdie Theile der Blechform [leicht wieder abgenommen
werben fonnen.
E8 ijt vortheilhajt, jeve Pajtete auf einen Teller von
ftavfem Blech aufjujesen und mit diejem 3u baden.
Diefes vejfinivte Blatt wird in einem Cijenveifen aufgejtellt
und ein Ning ober Reifen aud vem Teige geformt, die Fuge

*) Der Durdymejier verhilt fid) jum Umfange eines Kreifes wie 7: 22,
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fcbief gejcmitten (Fafen) und mit G jujommengefeit. Der
®rife bed Umfanges entfprecdhend wird ein Boven von gleicher
Dide ausdgeftodhen, ber Rand mit Ei bejtvichen 1umd mit bem Ranbe
verbunben. 3n ben inneven Maum iwird bdbie oben erwibnte
Tletjhmaiffe ebenfo wie in bie Terrinen einen fingerhody ein-
gefitllt, - bie YLeberftiife, Triiffel und Pijtazien [didhtenweije
gelegt, feftgebriidt und fo wvollgefiilit, raf die Majje um
Sdylufe eine Wilbung bildet. Die obere Flide wird mit
einer runben Sdeibe aus vem ,, Pajtetenteige” in der gleidhen
Dide, al8 die Seitenmwinde gemadyt wurben, aujgelegt und an
bie Fleijhmafe fejtgedriicft, dbamit fein leever Raum (Luft-
blajen) jwijcdhen der Maffe und ber aufgelegten Scheibe, bem
Dedel, entjteht. Die obere Flide des Decdel8 wird mit bem-
jelben Bajtetenteige verziert. E8 werben gejdhnittene, audge-
jtochene, in Formen geprefite ober aus freier Hand geformte
Laub und Avabedfen, jternfdrmig ober al8 fvan; aufgelegt,
wobei bie Theile mit Ci verbunben werden. Auch der Rand
wird verziert. Die jo fertig geftellte Pajtete wird hievauf ge-
baden. Um 3u verbiiten, dafy bie Pajtete wahrend ved Badensd
ihre Ferm dnbeve ober plagen fonme, wird ein  NReifen
von Gifenblech der Grife entfprechend um bie Pajtete gegeben.
. Da8 Baden nimmt bei mittlevrer Grdfe einer Pajtete
civca jwei Stunven in Anfprudy. Ob bie Pajtete fertig ge-
baden, ift am Geruche und durd) Klopfen am Tone u erfermen.
Auf jolche Avt werben auch Pajteten von Fajanen, Feld-
bithnern, Rebhiihnern wu. {. w. bereitet, mit demfelben Mijdhungs-
verhiltnifie von Fett und magerem Fleijdhe, und jwar der dritte
Theil Fett und zwei Theile magered Fleijdh ober ein Theil Fett
und brei Theile mageve8 Fleijch. Bu ven Einlagen wijchen
ber Favce werben bdie Brujttheile ber Thiere verwenbet.

Gerithrte Gansleber=Paftete.

Gine brei bi# vier fingerhohe fagonnivte ober glatte
Blechform wird mit Butterteig einen ftavfen Wiefferviiden did
&
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audgelegt. 3n den inmeven Ruwm wird folgende Mafje ge-
fillit: 15 Defa Butter ober gejchmelzened Gdnjefett wird mit
8 Dottern jhaumig geviihrt, 2 Semmeln werben gejchilt, dad

§'g. 46.
inneve Weiche bevielben in falte Fleijebbriihe getaudht, anjaugen
gelajjen und wiever jdhwad) ausdgedriict, zevbrocelt und mit bder
gevithvten Butter vermengt. Die Hilfte einer am Rofjte ge-
bratenen Gandleber wird im falten Bujtande fein gewiegt und
ebenfalls mit ber geviihrten Majje vermengt. Dem Ganzen
wird elfen, Dusdcatnuf und Bliithe, Dajovan, weifer Pieffer,
eugewiivy und Saly zugefest und jovgfiltig vevmengt, wovauf
pann ber Sdhnee von 4 Chweify in die Mafje eingeriihrt wird.

AR Cinlage zur Pajtete werden bdie mageren Theile
von Gefliigel ober Wildpret (Briijte und Schentel) in einer
Gafjexelle mit Butter, wenig Swiebel, Peterfilie blaf gebraten
(,gejchoungen”) und im falten Bujtanve mit der geviihrten
Majle jdhichtemweife in die vorbeveitete, mit Butterteig belegte
Fovm eingefiillt und gebaden,

Auj diejelbe Art werben aud

Kleine fagonnirte Gansleber=Paftetchen

beveitet und gebacfen, welche jo wie die grofen Pajteten, ent-
weber mit einer Piille aus Butterteig, bie in fleinen Bled)-
formen gebaden werben, ober in NRingen, die von Pajtetenteig
aug freier Hand geformt jind, gefiillt und jo Hergejtellt werden.
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