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816, Fricafiee bon Frojdfenlen. Die Frojdyfeulen werden Handirt
und jauber ausgepust. Dann fodje man fie in einer nad) RNr. 76 beveiteten
weifen Coulis mit dem nisthigen Salze auf jhwadent Feuer gar, lege fie
s Wbtvopfen anf cin Sieh, fodje die Sauce mit einem Glaje Wein Fuv
nisthigen Dide ein, legive fe mit Gidottern, fdjinfe fie mit Citvonenfaft und
Soxdelienbuitter ab, Taffe die Frojdfeulen in ber Sauce ouf gelindem Feuer
heif wevden, ridte fie ar und garnive fie mit Semmel-Croutons obex Feinen |
Palbmonden von Butterteiq. il

817. Gebadene Frojhlenlen. Man mavinive die Frojdfeulen mit™ 18
@al, Gitvonenfaft, Peterfilie wnd Pfeffer, tvodne fie ab, panive fle mit -
Gt und Semmel, ober taudye fie in einen Badteig nad) Nr. 80 und bade
fie in Badbutter fhin gelbbramn unb gar aus. Wit gebadener Peterfilie
merben fie gaynivt; cine qute, mit itvonenfaft abgejdhdrfte Jiis wivd dagu-
gegebert.

818. Muijdhelrt 3u fochen. Die Mufdjeln twerden gewajdjen, n
focjenbes Salzwaijer geleat, darin gefodht, bis fie fid) Bffnen, aus bem
Wafjer genonumen, aud ben Schalen geftodjen, von den Fafern gereiniqt
und nad) gegebenen Bovfdjriften vevrenbet.

IX. Abjdymitt.

You der Buberettung warmer wud kalter Paffeten;
Poupetons nnd verfdyiedener Ragouis.

Bei der Bevettung dev roavmen und falten Pajteten tommen verfhiedene
Tetgavten jur Anwendung. Wie diejelbent angewendet werbess nbifjes,
baviiber werden die evften Dret Nummmern diefes Abjdynitted Ansbunit geben.

819, Butter- oder Bldtterteig. Das Gelingen biefed  Teiges ift
bon der Gitte Der aur Bexeitung deffelben evforberfidengivet Hauptauthaten,
Des Melles unb bev Butter, abhingiy. Das Wrehl muf fehr fetn unbd
troden, bie Butter zihe und feft fein. Wean wafdit leptere subox in faltem
Waffer vein ausd und Inetet fie damn mit den Hinden auf emnent jaubern
Tijdje ober Brete fo lange, Hid alle Waffertheilden daraus entfernt {inbd.
Hievauf formt man fie zu einer fingexbidfen vievedigen Platte unb legt fie
Bi8 jum Gebraud) in eistaltes Wafjer, odev vermahrt fie auf einer Schiffel
an einent talten Ovte, dafj fle vedjt falt und fteif wird; im Winter abey
loffe man fie nidjt 3u fteif twevben, tweil fidh dev Teig mit gu haster Vutter
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nidht gut beavbeiten [ift. — Il man nun jur Beveitung des Teiges
fdyreiten, fo trodne man die Butter fehr gut ab, nehme zut 1 Pund Butter
1 Pfund Mehl, fdhiitte das Mehl auf einen felv veinen, glatten Tifd,
thie 1 Gibdotter und etwas Saly dag, vexmijdje das Mehl vevmittelft der
vedyten Hand nad) wud nad) mit etiva Y, Quavt (reidilich 1/, Liter) Waffer,
fo bafs ein eig davaus entfteht, bev genau die Feftigheit der Butter Haben
muf. T ben Zeig fo gu tveffen, giefie man immer muv wenig Waffer
hingue, woburd) man in den Stand gefest wird, Waffer suviidsulaffen, wenn
@ beffen gu biel fein follte, wohingegen man in bem Falle, daf der Teig zu
feft witd, nod) Waffer zugiefen nuf. — Gine genane BVeftimmung dev
nithigen LWaffevmenge ift unmiglid), weil eine Art Veehl mebr aufquillt,
af8 bie anbeve. — Hat man den Teig su der riditigen Feftigleit getroffen,
{o avbeite man ihn mit beiden Hinben titdhtig duvd), ihn auf dem Tijde
fo Tange hin= und hevwilgernd, bi8 er glingend und fo elaftijd) geroorden
ift, daf er bei bev Bearbettung forohl vom Tifeh, al8 aud) von den Hiinben
fid) LBfet, fege ihn auf eine jdon vorher mit IMehl beftreute Stelle bes
Badtifdjes, wobet man darauf 3u aditen hat, baf fein Teig verloven gebe,
veinige den Plak, auf weldem man den Teig Devettet hat, von allen baran=
Daftenben Teigreften, beftveue ihn Yeicyt mit IMell, lege ben Teig davanf,
Deftveute biefen ebenfall8 mit Diehl, rolle ihn ju einer Platte qus, welde
nod) einmal fo gvof al8 dag Stiid Butter ift, lege bie Butter in die Mitte
be8 Teiges, {dilage diefen bon allen vier Seiten itber die Butter sufammen,
felre ihn um, ftveue Deehl bavunter und volle den Teig su einer Linglich-vier=
edigen, etiva einen halben Finger diden Platte aus. Diefe theile man
Dex fiinge nad) durd) Begeidynung mit dem Finger oder nad) bem Angenmaf
in dret gleidje Theile, fdhlage den Teig nady diefer Eintheilung jo itber fidh
felbjt guvii, dafy ex glatt und egal in brei Bldttern ftbeveinanber liegt,
volle thu gleid) nod) etnmal ebent fo bitnn wie suvor aus, jdlage thn wicder
toie ad exfte Mal iibereinander, Yafje ihn 10 Minuten vuben, und mwicder=
hole biefed gweimal inteveinanber erfolgende Ausvollen und Jujommens
Legent Ded Teiges nod) gwetmal, fo daf ev nad) Beenbigung diefer Procedur
im Gangen fed)dmal dreifad) iiber etnanber gefdhlagen ift. — RNadhbem ex
Dann nod) ein oenig geruht hat, vevwendet man thn nad) BVorjduift auv
* Unfertigung von Pafteten, Kudjen 2c.

€8 fonumt bov, daf bev Buttevteig, ungeaditet dex {orgfamften Be-
arbeitung, ju fein wird, dag heifit: bafy ex beim Baden nidht gerade in bie
Hihe fteigt. Um davor fidjer 3ut fein, madje man von einem Stitddien bes
“Leiged, wenn ev nad) dev obigen Angabe fertig ift, eine feine Probe; fteigt
diefe beim Baden nidit gevade auf, fo volle man den Teig wiederum aqud
und {chlage thn nody cin= ober yweimal dreifad) gufammen, — Man volle
ben Leig fanft, shne favien Dvud ausetnander. Das gleihmafige, gevade
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Huffteigen Deffelben Hingt zumeift von bem gleidhmafigen Husvollen ab,
— Biele nebmen bei dev Beveitung des Wafferteiges einen wffel guten
Rums ober Cognac8 barunter. Das Aufgehen bes Teiged foll dadburd)
befivbert werben. — Aus biefer Angabe, tie der Buttertetg Heveitet tirh,
(Gt fidy Teidit entnebmen, bafi e8 tm Sommer ohne Ei8 — auf weldem
ntan fowobl bie Butter vor der Bearbeitung, o8 aud) den Teig wihrend
bexrfelben falt und fleif madit — fehr fdjiwer, wo nidt gar unmiglid) ift,
einen quten Butterteiq angufertigen. :

Nod) fet bemerlt, baft ber Butterteig beim Baden gleid) in ziemlidy
ftarfe Hitse Formmen muf, weil er fidh fonjt micht hebt und platt und Mhitjdig
bleibt, — Man darf ihn aud) nidit in einem Ofen badten wollen, in weldem
aut gleicher Beit gebraten und gefod)t wird; die daburd) erzeugten Waffer=
olimpfe verhindern bas Aufgehen bes Teiges. Gebadtener Butterteiq, weldjen
tan gum Warmen in einen Jolden Ofen fest, fillt sufammen unbd wirb weid).

820. Miivber Telg su warmen Pajteten. Dazu gehiren: 1 Phund
feines Meehl, Y, Phund Butter, 4 Gibotter, ein wenig Salz und etiwa ein
halbes Weinglad poll faltes Waffer. — Dad Meh! jdjiittet man quf den
Badtijd), pflitdt die Butter in feine Stitde fiber das Mehl, thut bie Eier,
ba8 Saly und ba3 Waffer hingie, mengt zuerft Aled mit einem WMeffer
(oder, Bat man eine grifere Quantitdt, mit hen Hinben) leidt untevem=
ander und bearbeitet e8 bievauf mit dem Ballen der Hinbde jo lange, bid
Ylle8 genan miteinanber zu einem fdibnen' glatten Teige verbunben ift.
Man beftiudt den Teig aldbann leid)t mit Weehl, formt ihn su einer diden
diolle oder zut einem runden Rlumpen und verwenbdet ihn nad) fplter folo
gender Aniweifung gur Vevettung ber Pafteten 2c. — Jm Sommter darf man
ben. Teig nicht au lange mit Den Hlinben beaxbeiten, weil ev fonjt leicht
berbrennt, b. B. ex verltert feine Bindung, wird britdig und Lt fid) nidyt
ausrollen. — Man fann den Teig aud) nad) Axt des Butterteiges ein pagr
Dol ausrollen unbd itbereinander fdhlagen, er wird baburd)’ ein wenig
bltterig. — Ginen anberen, etwasd weniger mitrben und desHalb nidit fo
letcht gevbrechlidhen Pafteten-Telg bereitet man auf bdie oben angegeberne
Letfe von 2 Pfund Mehl, 16 Loth (veidhlich 26 Y/, NLLH.) Butter, 2 gangen
(gem, 2 @ibottern, etvad Galy und etma einem Weinglafe voll Faltem

affer.

821, Gebritfter Wafferteig su faltert Pajteten. Man {diitte
3 Phund Wbl auf den Badtijd), pflitde etwa Yy Pfund Butter in feine
Gtitde baritber, thue etwas Saly unb 4—6 Eidotter hingu, menge Ales
mittelft eined Meffers qutunteveinanber, giefie bann, indem man fortfihet,
ben Tetg mit bem Meffer su bearbeiten, nadh) und nady etwa 8, Ouart
(*fs Rter) flebendes MWaffer dariiber und Mete guletit den Teig mit den
©deibler's Sodbud. 18
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Hiinden fo lange, b8 er redit feft und Hax ift. Dev Teig mufi fo feft fein,
baf ex, nadbem nian ein wenig bavon mit den Fingern in die Hohe ge-
tiffen Bat, fteben Bleibt. Hat er diefe Feftigleit nidyt, jo Fnete man nod)
SMebl bavunter. Man ftrene mn etwasd Mehl itber und unter den Teig,
forme ihn 3u einem vunben Brode, widele thn in eine Sexviette und laffe
ihn erfalten. — Wie bie Pajteten 2. ausd bdiefem Teige geformt wexden,
wird fpdter befdyrieben twerben.

822. Sdyitijelpajtete bon jungen Hithuers. Bu einer Paftete fil
12 Perfonen braucht man 4—5 junge Hithner. — BVon bdiefen wird mit
Kalbsmild), Chompignons, Krebsjdywingen, gefitliten Krebsnajen, Wor-
deln, KIocdhen von Semmel, Fleifd) oder Fijd) nad) Angabe ber M. 520
etn Fricafjee bereitet, weldes nidyt viel, dod) redt dide Sauce haben mufp.
Bu gleicher Beit bereite man eine ditnnere Fricafjee-Sauce, weldhe beim
YAuftragen ber Paftete theild itber Den Jnbhalt berfelben gefitllt, theils
in einer Saucidve dagi gegeben wird. Dann made man eine vedyt
feine und lodere Ralbfleifd)=Favce nad) Nv. 10. Endlidh fertige man
nad) der Nr. 819 von 1Y, Phund (1 & 12Y, NYUH) Butter und
cben o vielem Mehl einen Buttertelg. — Wenn alle biefe Borberet=
tungen getvoffen find, fo beftreidie man den Boben einer Sdjiiffel, auf
welcher die Paftete gebacfen werden foll, und Ddie entweder von Por-
sellan pber von ftarfem Bled) fein muf, leid)t mit Butter, fiveide die
Farce fingerbid davitber unb ordme basd exfaltete Fricafjee etiwad evhaben
bavauf; dann volle man den Buttevteig su einer etwa halbfingerdiden
Platte und o Tange a8 miglid) aus, jdneide juerft davon ein Band bon
awel Finger Breite, welded, sum Rande der Paftete beftimmt, auf den
Sditfjelvand gelegt werben joll und ausd einem Stiid beftehen mup. (Dad .
Band muf 3 Mal fo lang fein, al8 der Durdymefjer bes inneren Schitffelz
Yanbed an Ringe betrigt.) Den itbrigen Teig volle marn zu einer bitnrmen
Platte aus, beftreidie den Rand der Sdyitfiel mit Ei, dede die Teigplatte
itber Fricafjee und Schitfjelvand , dritde fle auf Yeterem feft, jdneide den
itberragenden Teig didit am Gufieren Ranbe ber Schitffel ab und befreide
bie ganze Teigplatte leidyt mit Gi. Das jum Rande beftimmte Teigband
lege man mun ringdum auf ben Rand dber Schiiffel, e dabet an ben barune
ter liegenben Teig feftbriidend, duvdyjdineide dann bdie Heiden Enben ded
Teigbanded, wo fle yufommentommen, mit fdrigem Sdnitt, beftreide
fie mit Ei_und briide fie feft ancinander, jo baf bdie zujammengetiebte
Gtelle bed Banbes nidht dider wird, al8 dad iibrige BVand. Dann ver:
atere man ben das Fricaffee bededenden Telg, nadbem man ithn mit G
beftridien: hat, mit Blittern, Sternen, Ringen sc., welde man aus den
bitmnausgerollten Reften ded Teiged gefdnitten oder mit einent Ausfteder
audgeftoden Gat, bejtveidje Ulles, audy den Rand, mit G (wobei mon fid)
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vor bem Beftreidhen der Seiten des Teiged su Biiten fat, da er nidjt auf= | i
gebt, wo feine Sdnittfeite beftrichen ift), jdneide duvd) leidyte Bitge mit |

ber ©pige eined fdarfen Meffers nette Fiquren in ben Rand, fese die |

Sdyitflel auf ein mit Ajdie ober Saly bedecttes Bledh), damit die Paftete
nidit 3u fdarf von unten bidt, und bade fie tm méfig beifien Ofen in
etiwa einer Stunde zu fdbner Farbe und gar.— it der Ofen Beifier, al3
ubthig ift, jo baf fid) die Paftete bald nach dem Ginfetsen firbt, fo bifne
man den Ofen oder bebede die Paftete mit leichtem Papier (jdhweres Pa=
pier hinbert bas Aufgehen bes Teiges). Wenn man die Paftete auf die
Lafel geben will, fo buvdyidmeide nan den Dedel didyt am Ranbde, Hebe
ihn ab, fitlle hinveidend von ber ermivmten Fricafjee-Sauce itber den Jn=
Dalt bev Paftete, dede den Dedel wieber dazauf und gebe bie iibrige Samce
befonders bazu.

Anmertung. @omc?[ biefe, al8 alle nm!f;folgcnb befdrieberten Pafteten Pinnen aud), twemn
eine pajfenbe Sitfjel jum Baden derjelben feflt, fo bereitet werben, daf man bie Farce
und alle ﬁbrigm sur Paflete gebbirigen f}ngbtebiengcn auf eine nidyt gu bitmte, rund Fuges=
dnittee und auf ein leidt mit %Baffer eftrichene8 Vadbled) gelegte runbde Platte von

[itter= ober miivbem Teig ordmet und bann ‘veiter befanbelt, wie oben angegeben ift.

823. Sdjitfielpaftete bon Tauben. Man vedne auf jede Perjon
eime Taube; bei mebreren borangebenben oder nadyfolgenden Geriditen auf
3 Perjonen 2 Tauben. Davon bereite man ein Fricafjee nad) Nr. 540,
welded man mit allen anbeven in ber vorigen Nummex angeqebenen n=
grebienzen und mit wenig fehr firy eingefoditer Sauce vermifdht. — Die
Bubereitung bev Favce unb die {tbrige Bereitungsmweife ift bex der Paftete
bont Hithnern in voriger Nummer gang gleich). Man tann unter bie Sauce,
weldje man Beim Anviditen itber die geifffnete Paftete fitllt, aud) Rapevn
mijdern.

824. Sdyiiffelpaitete bon Kalbfleifd). Man beveitet ein Fricaffee
Yon Ralbsbruft nad) Ny. 880 mit wemg wnbd vedyt dider Sauce unbd Lifit
e3 ecfalten. Nadpem nod) eine feine Kalbfletfd-Favce nad) Rr. 10 ge-
madyt ift, wird biefe und bas erfaltete Fricaffec auf dem Voben einer
@djitffel geovdret, wie 3 in Nr. 822 angegeben ift. Die tbrige Bevei-
tungdweife ber Paftete ift wie bie ber Pajtete von Hithnern,

825. Sdjitfjelpaftete on Fiid). Bu einer jolden Paftete fitr 12
Derjonen find 5—6 Pfund Bander, Hedit oder Bars nothwendig. —
Dian fdneide die Fifde aud Grliten und Haut, wafde fle, fdneide fie in
Bitbidhe, nidyt 31 grofe Stiide, weldie man cotelettefivnig suftubt und mit
Saly, Bfeffer, Citvonenfaft und Peterfilie mavinizt, n BVutter ald gax
madyt unbd vertithlen Lift. — Bon bem itbrigen zum Scneiden in Stitce
nidyt geeigneten Fifd) madyt man nad) Nv. 16 eine vedyt feine Favce, vers
mijdht fle mit Savbellenbutter, feingefodten und in Butler gejdwinten
Rvtutern, Pavmefantife und e Fond vex Halb gavgemadyten Fifde, und

18%




276 : Paftetenr, Ponpetons und Ragouts.

prbret bie Farce nd ben Fijd) gleichfam Bitgelavtig auf eine mit Butter
Beftridiene Sdjitfjel. Man vexfihrt dann weiter damit nad) Angabe dev
Nr. 822, Mad) dem Garbaden wnd Oeffnen dev Paftete fitllt man eine
weifle Rriuter-Sauce nad) Nx. 105 oder etne Sarbellen-Sance nad) Nx. 82
itber ben Fifd) und giebt bie itbrige Sauce in einer Saucidre daneben.

826. Auiteri-Pajtete. Bu bdexjelben vedinet man auf jede Perfon
6—8 Uuftern (2 3u der Sauce und die ibrigen gu der Pajtete). — 4 Pid.
Banber wird aus Griten und Haut gejdnitten, gewajden und gur Halfte
in fleine Filetd gefdinitten, weldye marinitt und tn Butter mit Citvonen=
foft gargemadit wexden. Bon ber itbrigen DHilfte ded Fijed wird eine
feine Favce wie in bev vovigen Nummer gemadt; bex vierte Theil bavon
wird mit DBl auf einem mit Mehl beftrenten Brete breit auSeinander
gedritct, mit einem Yusfrecher von der Guidfe emer Anjter audgeftodyen,
mit Gi und Semmel panivt, und in Butter jdiin gelbbraun gebraten. Die
sut Paftete beftimmten Auftern werben von den Biirten befreit, ebenfall$
mit Gi und Semmel panirt und in Butter rafd) {dhon goldbgelb gebraten.
Damn Beftreidhe man den Bobden einer Schirffel fingerdid mit Farce, ordue
bie gargemaditen Fifdje, die gebratene Fijdy-Farce und die gebratenen Aufiern
bavauf, betriufle e8 mit Citvonenfaft unbd itberftreiche uleit bad Gange
mit Farce. Dean verfihet dann weiter bamit wie mit der Hithuerpaftete
in Nr. 822. — Wenn die Paftete aus dem Ofen tommt wnd ber Dedel
abgehoben ift, fitllt man etwad von einer nad) . 112 beveitetent Anftern-
Sauce iiber den Jnbhalt der Pajtete umd giebt die iibrige Sauce in einer
@ancidre banebern.

827. Becfiteal3-Pajtete. Bon 4 —5 Pfund jhbnem Rinberfilet
Bereite man Hleine Beeffteats, beftree diefe mit Saly und Pieffer, brate
fie in Butter auf beiden Seiten Leidht an unb laffe fte verfithlen. Bou den
guten Fleijdh-Abglingen des Filetd und 2-—8 Pfund berbem Ralbfleijd
made man nac) Nv. 12 eine fetne, guigemwiivgte Favce. Grofe Jwiebeln
jhneibe man in aiemlid) bide Scjeiben wund jdhwige fie in Butter weid),
laffe fie abex nicht gerfallen. Rartoffeln fode man Balb gax, fdile fle ab
~ umd drefftve fie vund ober fdneide fie in gleidgrofie, nid)t gu bitnme Sdei=
ben unb falze fie Leidht. Wenn alled bied fo vorbereitet ift, Beftveide man
ben Boben einer Schitffel mit Butter, fireidhe fingexbid Favce davauf, bes
bede bie Farce mit den Juwicbeln, oxdne bie Beeffteats im Frange mit ba=
amijdengeftridener Favce batitber, lege die Rartoffeln in die leer geblies
bene Mitte und bie etwa nod) itbriggedlichenen Veeffteats davauf, iiber=
ftreide ba8 @anze mit dem Feft ber Favce, o baf e einen Berg in dev
Mitte ber Shitffel bilbet, und beendige die Pafiete toie die Hihnerpaftete
nad) Angabe der Ni. 822. Diefe Pafiete fann etwad Linger baden ald
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bie anberen Pofteten. — Nadjbem die Paftete gavgebaden und aus bem
DOfert genommen ift, wird der Dedel aufgefdynitten, abgehoben, der Snbalt
dev Paftete mit einer braunen Rrdiuter= oder Mabeiva-Sauce fbergoffen
und ver Neft bex Sauce befonders dajugegeben. Man fann Diefe Pajtete
audy von mitehem Teige nad) Nr. 820 beveiten.

828. Pajtete don Aal. Man fieeife einen grofien Aal ab, durdy-
fdneide bicht umter bem Ropf bes Fijdes bas Fleijd) und die Grdte, obne
a8 Eingeteide ju verlegern, unb jiehe leptere3 an bem Ropfe beraus.
an fdyneide nun den Aal in fingevbreite jdrige Stitde, wajdhe diefe jauber
und navinive fie, nodbem man bie Gvite Hevausgefdnitten Bat, eine
Stunde mit Saly, Pleffer und Citvonenfaft. Dann beveite man etnte Fijd-
Faree nad) Nv. 16, vevmifdye fie mit feingehadten und in Butter gefdwisten
Sctiuterr, Sardellenbutter unbd Pavmefantife, fitlle die Deffmmngen dex
abgetvodneten alftitde mit Favce aus, jdwise die Aalftiice in Butter mit
etiwad Wein und Citvonenfaft 15 —20 Minuten auf gelindem Feuer,
nehme fie aus threm Fond und laffe fie erfalten. Den Fond mifdhe man
untec den Peft ber Farce und ordne diefelbe mit den erfalteten Aalftitden
hitgelavtig auf eine Sdhitffel, wie €8 in Nr. 825 angegeben ift. Das wei-
tere Berfahren exfehe man n Nr. 822, WMan giebt dazut eine weifie Ka-
pevn= ober Rriuter-Sauce. — Man fann aud) anftatt der Saitce ein Ra-

‘gout bon Champignons, Krebsjdmwingen und fleinen FijchEltFen ftber den

Yal in bie nad) dem Baden gebfjnete Pajtete fitllen, dod) muf aud) in bie=
fem Falle eine Sance befonders dazugegeben werben.

829. Paijtete bont Ladhs wixd wie die Pajtete von Fifd) in Nr. 825
bereitet. Die bagu nithige Favce wird von Hedjt ober anbder gemadit,

830. Paftete von Hevingen. Die Hevinge werden gewajden, aus
ben Gviiten gefdynitten, abgehiutet unbd in Wild) gelegt, daf bas Saly
audsieht, dann werben fle abgetrodnet, auf ber tnneven Seite mit einer
Favce beftvidien, weldie man wie i dex Paftete von Fifd in Nr. 825 vedt
{fmadthaft beveitet Hat, bex Linge nad) aufgerollt, mit der itbrigen Favce
auf ben mit Butter befivichenen Boden einer Siiffel hitgelfrmiq geordnet
und gleid) der Hithnerpaftete in Nr. 822 weiter behandelt. — Eine toeifte
Rapern= ober Ryiuter-Sauce wird theild in bie nad) bem Baden gebfinete
Paftete gefitlit, theils in einer Saucidve befonbers dagugegeben.

831. Vol-au-vent. ©o nennt man cine ohne Jnbalt (blind) ge-
badene Paftete von Buttertetq. Gewdhnlich wird eine foldje Bajtete, wenn
fie mit etnem Fricaffee von Hithnern, Tauben 2c. gefiillt ift, Hithner= ober
Zaubenpaftete . genannt, obgleid) bies unvidytiq ift, da die Pafteten ftets mit
ibrem nbalte gebaden werden mitffen. — Der Vol-an-vent wivh folgen=
bermafien gemadjt: Dev nac) Ne. 819 angefertigte Buttertelq wird gut
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fingerbid ausgerollt und nad) dev Grisge bes Bodend bex Sditfjel, auf
welde ber Vol-au-vent angevidtet werben folf, zu einer runben Platte
gefchmitter. San legt biefe Platte glatt auf e mit Waffer leidjt ange=
feudtetes TEIMBLed) und beftreidit fie mit gerflopftem i Dann jdmeidet
man bie Platte, anvevthalb’ bis zwei Finger breit vom Huferen Rande
enternt, mit dev Fleinen fdjarfen Spite eines Meffers rings im Kreife
etnen halben Finger tief ein, fo daf daburd) bev Rand und ber Dedel ded
Vol-au-vent beftimmt witd. Hievauf vevgiert man fowohl den Dedel ald
aud) den Rand mit Figuren, weldhe man durd) leidyte flacye Einjdynitte mit
ber jdarfen Meefferfpite in ben Teig hexvorbringt, mad)t aud) nod) fent:
redite, wenig tiefe, etwa fingerbreit von einander entjernte Ginjdnitte in
ben tufieven Rand bes Vol-au-vent, feit ihn in einen ziemlid) heiften Ofen
umd Bact b in ungeftibr ¥, Stunden gar unbd zu jddner Farbe. Wenn
ber Vol-au-vent aus dem Ofen fommt, hebt man den Dedel ab, nimmt
ben weidjen fettigen Teig aus dem Jnnevn mit einem LWffel hevous, fest
ben Vol-au-vent nod) einige Mimuten in ben Ofen, damit er innen trod=
net, unb fdmeidet ihn, ofne ben Boben u bejdhidigen, vom Bledje ab.
Por dem Ancidten fest man den Vol-au-vent warm unbd firtllt thn nad
Belichen mit Fricafjee, Ragout, Fijd) :c. — Vian fann den Vol-au-vent
aud) auf eine anbere Art machen: Dian vollt ben Butteteiq yu einer Platte
von bex Dide eines feinen Fingers aus, dyneidet einen runben Boden daraus,
und aud biefem nod) einen fleinen vunben Boben, fo daf durd) diefen
Yepstern Ausfdnitt dex suerft gefdymittenc Bober 3 cinem etwwa gwwet Finger
breiten Ringe geftaltet wird. Den tleinen Boben nebft den itbrigen Teig=
abféllen witkt man leidjt sujammen, Tollt ihn ju einer 2 Meffervitden diden
Platte aus, fdmeidet daraus einen runden Boden, weldjer ein wenig grifer
feir muf}, al8 der Ring, legt ben Boben auf ein mit Waffer leidyt beneted
Bled, beftreicht ihn leicht mit &, legt ben Ring glatt daviiber, beftreidyt
benfelben ebenfall mit Gi, vergiert ihn duvd) leidte Ginjdnitte mit bes
Mefferipite, unbd bidt ben Vol-au-vent fogleid) wie oben. Nad) bem Baden
britdt man den Teig tm Jnnern bed Vol-au-vent, reldjer fid) in ber Hite
anfgebliht hat, nieber, ober nimmt ihn heraus, ohne ben Boben jut verlegen.

832. Fleurons. Diefe werden 3uFarnituy von Fricaffee, Ragout 26
angetwenbet und von Butterteiq auf die Avt beveitet, daf man ben Teig
ettoa mefjerciidendid ausrollt, davon mit einent tunden glatten obex canes
fivten Ausftecher von 2Y,—3 Boll (6%, 58 8 Centimeter) Halbmonbd=
frmige Blatten ausfticht, obex ben Terg zuterit in 2 Boll (veidhl. 5 Eenti=
meter) breite Styeifen und bdiefe bann in breiedige Stiide {dyneidet, biefe
Teigftitcfe auf etn mit Wafjer leidyt Deftridienes Badbled) legt, mit Gt be=
ftreidjt und tm temlid) heifen Ofen ju jdhbner Farbe und garbidt.
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833. Stodijtid) im Vel-au-vent (Stodfijd)-Pajtete). Dex Stod-
fifdhy roixd porbereitet wie in Nr. 800. Wenn er zum Kodjen gebradyt und
auf cinem Siebe ober Tudje fehr gut abgetropit ift, vermijdhe man ihn
mit einer vedit bifen Sauce & la Béchamel (9tr. 107), unﬁ vidjte ihn in
einen nad) Ny, 831 bereiteten Vol-au-vent an. e

834. Wavme Paftete (Vol-an-vent) von Rindersunge. Man
fode 2 frijdhe Rindberzungen in nid)t ju vielem Waffer mit Saly, Wurgeln,
Biviebeln und Gewitvy weid), nehme fie heraus, loffe fie Hald evialtem,
preffe fie ein wenig, iehe die Haut ab unbd fdmeide die Jungen in nidt ju
biinmte joubere Scheiben. Dann [dwite man einige fehr feingehadte Bries
Beln i Butter weid), mijde etrwa 2 Loffel Deehl davunter , laffe died gelb=
lidyjdwinen, fiige etwad Brithe von ben Bungen, etwad Salz und ein
weniq Buder-Jit8 hing, fodje hiervon eine bitnnfeimige Sauce, lege die
Bumgen Binetn, und ftelle fie warm. (Da diefe Sauce nuy jum Warmen
ber Bungen beftimmt ift, fo bebarf e8 beren mur wenig; man begieRe die
Bungen wifrend bes Wiivmens Hiters damit.) Bon 2 Pfund dbevbem Kalb=
fleifch und eben fo vielem Scjweinefleifd) bereite man nad) v, 12 etne gui=
getiiryte Farce, madye bitnne Klops von der Gubfe der Fungenfdetben
bavon, lege fie in ein mit Butter ausgefividienes Gefdhivy und giefe ein
®lag Madeiva daritber. — Kaftanien werden nad) Nr. 678 in wenig Sauce
vedht Braun und glingend gefdymort und warm geftellt; Suderwurgeln wevs
ben geputt, in fingergliedlange Stitde gejdnitten, in Waffer mit Saly
weichgefodt umd yum Abtropfen auf ein Tud) gelegt. Bon der durdjge=
goffenen entfetteten und auf ftarfem Feuer Halb eingefodyten Rinberzungens
brithe wird mit WeiRmehl, ein weniq Buder=1i8 unbd etner halben Flajdye
Mabdeiva eine braune Sauce gelodt, unter welde man, nadpem fie juv
gebrigen Dide eingefod)t ift, etwad Citvonenfaft ein wenig Buder und gany
wentg Cayenne-Preffer mifdht. — Kutry vor bem Anviditen werden die Klops
rajd) gargemadt unb gleidhzeitig die Budermurzeln in Ausbacdtetg (Nr. 80)
getaucht und in Badbutter gelbbraun ausgebacden. Damt werben die Klops
1md die Jungenftitde abmwedyfelnd en miroton in einem grofen Vol-au-vent
angericitet, die Kaftanien in die Mitte gegeben und die gebadenen Buder=
wurgeln ringdum ywijden die Sungen und ben Butterteigrand gelegt. Ein
Theil ber Sauce wixd daviibergefitit und bie itbrige in einer Saucidre
danebengegeben.

Mean fann diefed Gericht aud) auf eine tiefe Schitffel ancidyten unb ben
Rand ber Schitfjel mit Fleurons von Butterteig belegen. — Die ange=
gebene Duantitlt ditxfte fiir 16— 20 Perfonen hinverdend fein.

835. Gine Pajtete bont gebrithtem Teige blind (vhne IJuhalt)
3 Badfert.  DMan vollt den nady Ny. 821 beveiteten Teig nad) feinemn Gr=
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falten Hulbfingerbid aus, fdmeidet daraus einen runden BVaben pon bex
Grisfe, wie man bie Paftete haben will, wirkt den ibrigen Teiq wieder -
fammen, wollt thn zu etnent ungefifr andberthalb Hinbe breiten und Halb=
fingerdiden Bande fo lang aus, baf bie Llinge des Vanbes ben Umfang
be8 runden Vobend wm 2 Finger Bieite itbextrifft, und jdmeidet dann
bag Band gerade, daf e8 itbevall gleid) breit ift. Die beiden Guden Ded
Bandes, weldje fpiter fibeveinander Tommen, werden {drig zugefdymitten,
fo baf fie itbereimanderliegend ufammen die Dide ded itbrigen Teiges
Haben. Dann legt man dent runden BVoden auf einen Bogen Papter, Meipt
mit ben Fingern einen zollfohen Rand davum, und treibt dabet ben Teig
aus der Mitte bes Vodens durd) ftavfen Drud ber Finger nad) dem Ranbde
binaus, fo baff ber Boden burd) das Antneipen Ded Ranbded nidjts von
feiner @risfe verlievt. Dann beftreidht man den Rand auswendig mit Ei,
fetst bad Teigband hevumt, beftreicht bie Gnben befjelben, welde itbereinanz
ber fommen, mit €, und dritdt fie feft aneinanber. Nun dritdt won bad
Teighaud feft an ben mit Ei Hefividhenen Rand ded Bodens, wasd man am
beften mit ben Beigefingern bewertfelligen fann, giebt ber Paftete burd)
ben Dvud bev Finger eine gefillige, oben ein wenig ausgefdweifte Form,
Treibt fie mit dem Rueipeifen von unten auf in vingdumlaufenden FReiben
bunt, fitllt: fie mit tvodenen Evbien, befiveidyt fie auswenbdig wnd oben am
buntgefnippenen Ranbe mit Ei, umgiebt fie, nacdhdem dad Gt getvodnet
ift, nit gefettetem Papier, befeftigt dred mit Bindbfaben, bidt bie Paftete
tm mafiq Beifien Ofent ju {dhbner Farbe, lift fie ein wenig verkithlen,
nimmt bad Papier davon ab, jdjiittet die Exben hHevaus, unbd fitllt bie
Paftete nady fpdter gegebener Bor{drift mit threm wabhren Jubhalt.
836. Gien Teigrand auf eine Sdhiiffel su fegen. Man rolt
ben Teig Nr. 821 zut einem langen BVande ausd, weldes einen Mmappen
Balben Finger dict, stvei bid bret Finger breit und drei Mal fo Yang fein
mufi, al8 ber Durdymefjer des tnneren Ranbed der Sdjitifel, die ntit dem
Teigrande befest werben {oll, an Liinge Betvlgt; dad heifit: witvbe dex
Durdymeffer bed Schirfjelvanded 8 Boll (20, Eentimeter) betragen, fo
miifte bad Teighand 24 Boll (617, Centinteter) Yang fein. Wan jdnei=
et bas Band au gleider Breite 3u, {drigt die Enben bejjelben ab, bamit
fie, wenn fie fibexeinandergelegt werben, nidit bider find, al8 ber iibrige
Hand, befiveicht ben inmeven Rand bex Schiiffel mit G, vollt bas Teigband
gufanumen, ftellt e3 in die Sdjitfjel bicht am inneren Ranbd devfelben hinein,
wnb britdt 8, indem man e8 nad) und nad) aufrollt, vingSum feft an
ben Rand, befiveidyt die abgefdrigten Euden ded Teighandesd mit Ei, legt
fte fibereinanber und dritdt fie feft sujammen. Naddem man bdann dem
Rande nod) eine gefillige Form duvd) den Drud ber Finger geqeben hat,
tneipt man bie Anfenfeite und den obeven Ranbd defjelben mit einem Kueip

s
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eifer bunt, beftveicht thn mit G, fitlit ihu mit trodenen Erbien, umgicht
thn, nadybem dad Gt getrodnet ift, mit Papierftreifen, deren Enden man
mit ®letfter von €1 wnd el sujommentlebt, fest die Sdiifiel auf ein
it Afce bededted Bledy, bidt den Rand im miifig Heifen Ofen jdhin
gelbbyamn, jdhitttet bie Evbien Deraud und jaubert die Sdjiifjel jorgfiltig.

837. Wavme Pajteten bon Hajew. Man Deveite einent odex jwet
Pafen wie sum Braten bor (. Nr. 822), [Bje das Fleifd) bexfelben von
ben fnoden, duvchjpide die Riidemmusteln mit gewitrzten Speditreifen,
marinive {ie einige ©tunden mit Saly, Bwiebeln, Lorbeerblatt, Citronen=
faft, Jtelfen und Bieffertdvnern, dimpfe fie hrevmit in Butter aftiq weid),
nehme fie aus thvem Foud und laffe fie erfalten. Damn fdhile man fauber=
gebiirftete Tritffeln (3u einem Hajen etwa I, Pfund) und madye fie mit
einemt Glafe IWein und ein wenig Butter gar; die Schalen fiofe man mit
etmad Sped ober BVutter fein und ftreide fie duvc) ein Steb. BVon dem
Fletjche der Hafenfeulen und etwad in Butter gefdhwifitent IWild= oder
Ralbfleifdy beveite man mit Sped ober Butter eine lodeve Favce nadh An=
weifung Dev Mr. 12 und vermifdhe fie mit den Trirffelhalen wnd dem
furgeingetodjten Foud ded Hafenfletfches und der Tritffeln. — Wenn Alles
fo toeit orbereitet ift, jdmeide man bag Hafenfleiich w Hitbjdje Stirde, be=
ftveiche ben Boben einer nad) N, 835 angefertigten, und fdwad), . b
miv gelb und nidyt braun abgebacfenen Paftete, mit etwasd von der Farce,
orone einen Theil ded Fleifdesd und einen Theil der in Stitde gefdymittenen
Triiffeln bavauf, fireidhe wicder Favce darviiber umd fitlle fo die Pajtete,
abechfelnd Fletjd), Favce und Txitffeln feft Hineinlegend, Bid3 auf einen
Finger breit unter dem Ranbe, (Die lelite Schidht muf Faree fein.) Dann
belege man die Paftete mit Spedtplatter, bHebede fie mit Papier und bade
fte in etnem mifiig heifien Ofen je nach threr Grdfe 1 i3 11, Stunde.
Beim Anvidyten entferne man ben Sped und dasd etiva ausgetvetene Fett
unb gebe eine Tritffel-Sauce oder eine braune Kriiuter-Sauce theil8 itber
bie Paftete, theild in einer Saucidve bancben. — Man tann die Paftete
aud) obne Tritffeln Dereiten und mit einer Kapern= ober Champignons=
Sauce quitijen, und mijdit man in leiterem Falle die faubergewmajdhenen,
%n Butter gefdywisten und feingehactten Chantpignons-Shalen unter bdie

arce.

anpterfmm. Wennt man die Paftete mit ihrem wabren Jnbalt nod) einmal Badt, iwie e’
?ltr ber Fall ift, fo muf {ic wit vem Papier, welded mai beim Blindbabbaden mn Bies
elbe fegt, umgeben bleiben, damit fie midht 3u braun ivird.

838. MWavme Pajtete bon Reh. Diefe wird von den abgehiuteten,
al8 Fvicanbdeauy audqeldften (v, 872) und mit gewitvztem Sped duvd-
3ogenen ober gefpidten Musteln einer Rehteule gleid) der Paftete von Hafen
W voviger NMummer beveitet,

IR
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839. MWarne Pajteten von Fajanen. Die wie jum Braten vors
bereiteten Fafanen werden entweder gefpidt und im Ofen, ober ungejpidt
auf bem Feuer in BVutter mit Saly halb gavgemadyt uno nad) dem Er-
falten tn faubeve Stiidfe gerlegt. Dann beveite man von derbem Kalbfleifdye,
etwa8 falbaleber und dem bon ben Gevippen der Fafanen abgelbften Fleifde
eine lodere, qutgemitvgte Farce nad) Nv. 12, mifdye feingeftoftene und duvd)
ein Sied geftridene Liiffelidialen und den Fond ber Fafanen bavunter,
und beenbige itbrigens bie Jubereitung der Pajtete, wie in Nr. 837 ange-
geben ift. — Gine Tritffel-Sauce wird dagugegeben.

840. Warme Pajtete bon Rebhithnern wird ebenfo wie die Pa-
ftete bon Fajonen bereitet. €8 ift baber bei biefer Pajtete alled bas ju
beadyten, was bet jener angegeben ift.

841. Stalte Pafteten von gabhmem und wildem Gefliigel, al8:
Puter, Kapaunen, Hithnern, Fajounen, Rebhithnern ¢ (Siehe
Lab, VL) Die Bereitungiweife der falten Pafteten bon zahntent und wil-
pemt Geflitgel ift dburdjaus diefelbe. — Die Bereitung der Favce bagu ift
i Nr. 14 angegeben. Das Geflitgel wird qut gereinigt, gefengt, gewajden
(aber nicht ausgenomumen) und ausgeldft, d. h. die Knodjen werden hevans-
genomumen. (Siehe in der Erilivung ber Runftausdriide dad Wort ,, Desdof-
fiven.”) Die Knodjen ded Geflitgels werden gerfiofen oder zerhactt und mit
Lhrrzeln und Wafjer oder leiditer Fleifdibrithe ausqelodyt; bie dadurd) ge=
wonnene Vriihe wird gan fury eingefodt. — Dasd audgelfte Geflitgel
ivd mit geliirztent, in grobe Fliden gefdinittenem Sped durdfzogen, in-
wendig gefalzen und gepfeffert, mit Favce unbd Tritffeln gefitllt, zuw guter
goum gufammengentbt, in Butter auf gelindem Feuer duvd) und durd)
fterfgemadyt und nad) bem Erfalten vom Bindfaben Hefreit. — Die Farce
wird mit bex eingetodjten Briihe, bem Fonb bes fteifgemaditen Gefliigels,
ben burdjgeftricerten Lebern beffelben unb ben feingeftofienen und durdiges
jtrichenen Sdjalen ber Fritffeln, weldje man jur Paftete vermwendet, gut
bermijdyt. — Biele nehmen aud) nod), wm den Gejdymad der Favce pifans
ter ju madjen, Sardellenbutter und Parmefantife, aud) wohl feingehacte
fapern davunter. Berborben wird bie Farce dadurd) nidht.

Pun verfertige man einen, dev Grifie unbd der Sahl des sur Paftete
beftimmten @ejliigel8 angemeffen grofen Paftetentopf vom gebrithtent
Fetge nad) Angabe dex Nr. 835 (dod) muf berjelbe su der Ffalten Pajtete
ein wenig bidfer im Teige gehalten werden, al8 bovt) und Fneipe ihn bid
um Rande bunt, beftreide den Bodben ded Paftetentonfes mit etwa bem
dritten Eheil ber Favce, lege basd Geflitgel barauf, fitlle bie Bwijdhenttume
mit” Farce und Triiffeln qud und fodann die Paftete mit dem Refte bev
Favce, dod) muv fo weit, daf oben ein anderthalb Finger breiter leever Faum
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Bleibt, 1nd bede Spedplatten daviiber; banm madje man einen vmben Dedel
pon Teig, Der ein wenig grifier al8 die Oeffmmg bev Paftete fein mug,
beftzeidje ben inmeren Fand ber Pdbtete mit Ei, lege dent Decel auf, ber-
Binbe bert Tand bes Dedeld mit dem Fanbe ber Paftete durd) Kreipen mit
ben Fingern fefr genau, bamit beim Baden Feine Oeffuung entfteben fanm,
fineide bie etwa entftandenen Rantert wnd Eden ab, Ineipe den Rand aus-
b inwenbig bunt, madye ein Heines vundes Lod) in bie Mitte ded Dedel8,
fetse etnen von Teig geformten Schornfiein davitber, ber etwa 1% Boll
(tnapp 4 Gentimeter) Bod, ein wenig qubfer al8 das Lod) unbd muten mit
etnemt umgebogenen Rande verfehen fein muf, damit man ihn auf bem
Dedtel, ben man beshalb mit G Deftreicht, befeftigen famm. Wenn ber
Sdjornftein befeftigt ift, fneipe man den obeven Mand Defjelben bunt 1wnd
berjiere den Raum jwijden dem Schornfteine und dem buntgetnippenen
Ranbde der Pajtete mit Ringen, Bliittern 2c., welde man qud biinnous-
gevolltem Teige gejdnitten unbd geftodyen hat, unb befeftige diefe Berjierungen
bivd) Beftceidhen mit Ei. Dann befreidie man die gange Paftete mit E,
wmwictle fie, wenn bied getrodnet ift, mit doppeltem Papier, weldyes gut
wmit Butter Beftrichen ift, und zuleist mit Bindfadben, den man jedod) mir
fo feft angiehen Darf, Daf er das Papter fefthalte, bede et gefetteted Po=
pletr iiber bie Paftete und bade fie tm qut Heifen Ofen gar. Die Jeit,
weldhe dage exforderlid), ift nach ber Grbfie der Pafiete fehr verjdyicden.
Gine Baftete von 2 ober 3 jungen Rebbithnern exfordert ettwa 2 Stunbden,
wohingegen eine Pajtete von 1 Puter ober 2 Kapaunen wohl 2%, bis 3
Stunben baden fann. — TWenm die Paftete aud dbem Ofen Tommt, giefte
man ein Balbed Glad quten Dabeiva unbd ein paar Loffel quten Cognac
buvd) bie Deffrung ded Scornfteind hinein, befreie die Paftete von Binds
fadent 1nb Papier; verftopfe die Deffnung des Scorniteind unbd veriwalre
fie an etnem falten Orte. Nad) dem Grfalten giefte man weifaudgelafjened
frijthes Sdymeinefett ober gefltivte Butter bdirrd) den Schornftein tn bie
Baftete. — Betm Gebraudye Bfre man die Paftete, indem man den Decel
bidit am Rande aqufjdineidet, nehme das Fett unbd bie Spedplatten ab,
tbexgiefie fie mit Aspic, weldjen man davauf erfolten Ldft, unb beftreide
ben Tetq mit Manbdel= oder Provencer-Oel, daff ex vecht Hlan? wird.
©oll bie Paftete lingere Beit aufbewahrt werben, fo bade man fie
nidyt in einem Topfe bon Tetq, weil fie davin leidht finert umd fdjmmelt,
fonbevn in einem Porellan= ober Steintopf; man lege aut biefem Bwede
a8 ®eflitgel mit ber Favce und den Tritffelnn feft in einen foldhen Topf,
bev mit bitnnen Spedplatten ausgeleqt ift, dede Specplatien, auferbem
nod) Papier und den paffenden Dedel bavitber, febe den Topf in ein flades
efdhive mit wenig fodenbem Waffer und mit demfelben n den Ofen,
bade bie Paftete wie oben 2 His 3 Stunben, und iibergicfie fie nady dem
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Erfalten mit weiflem Scweinefett. Beim Gebraud) evwlivmt man ben
Pajtetentopf ein wenig in heiRem LWaffer, ftivzt ben Inbalt auf en Bret,
fdneidet ihn tn faubeve Sdeiben, vidytgt diefe sierlich in eine nady Nr. 835
blind abgebadene Paftete an und gavnict fie mit Aspic.

842. RKalte Pajtete von Hiridy oder Reh.  Das jur Paftete be-
flimmte Fleifd) aud der Keule ober dem Riiden bes Wildes wird qut abge-
bliutet, von ben fnodjen abgeldft, in etwa hanbgrofe Stitde gefdmitten,
rumd gugeftut und vedyt did mit gewiivstem Sped durdzogen.  Dann
biinjtet man €3 tn Butter mit ein paar Bwiebeln und Saly halb gar mnb
Tt e3 evtalten. — Bom ithrigen qut ausgefehnten Fleifde des Wildprets,
eben fo vielem Sdjweinefletic) 1und Sped oder frifdhem Schweinefett wird
nad) Angabe ber Nv. 14-eine guigewitrzte Favce genadit. — Die Kuodjen
unb bie guten Abglnge des Wildprets werben gehadt, mit Waffer audges
tod)t, bie Brithe durdigegofen, mit dem Foud, in weldiem bas gefpicte
Fleifd) geditmftet wirbe, auf ftavlem Feuer fuvy eingefodyt und nad) ihrem
Crfalten mit der Favee vevmifcht. Nad) Belieben fann man bie Fovee
ur Paftete bon Wild ober wildem Geflitgel mit feingehadtten unb in But-
tev gejdymigten Sdhalotten 1und Rocambole pifanter madern. Die weitere
Behandlung der Paftete, in weldje man and) Tritffeln legen Tamn, erfieht
man aus der borigen Jmimer.

343. Kalte Paftete bon Hafer. Dicfe wird beveitet wie die Wilh-
Bajtete in voriger Jummer. Fum Cinlegen in bie Paftete eignet fidh muy
a8 Ritdenfleifd) vom Dafen. Die Keulen werden sur Beveitung dex
Farce verivendet. :

844. Ralte Pajtete bon Schinfen. Hiergn wirt ein Schinten,
weldjer jung und gort fein muff, nad) Angabe dev Nummer 453 nidht gang
weid)gefodjt, aus bey Brithe gefoben und nad) bem Erfalten von ber Sthmarte
befreit. Dann wird bag Fett bi8 auf einen halben Finger Dide vomt
©djinfen abgefdmitten, alled Sdiwarze und Unfaubere von bdiefem abge
puist, ber Sdyinfen vom Pnodjen ab= und nad) der Léinge feiner Peusfel
in grofie Gtitde gejdinitten- und diefe fdhon mnd vund 3ugeftugt. Dam
berette man von derbem Ralb- und Sdyweinefletfdy, frifdhemt Schmeinefet,
ben jauberen Sdjinfenabftllen, Brwiebeln und Schalotten 2. nad) Angabe
ber MNr. 14 eine gutgewiigte Favce, oxbue den Schjinfen und bie Farce
nad) ber in Nr. 841 gegebenen Anweifung in einen Paftetentopf von Teig
obex in einen Poxzellan- ober Steintopf und bade die Paftete in 2 Hid
3 Gtunben gar. LWenn bie Paftete aus dem Ofen fommt, giefe man eint
®las guten Madeira bariiber und ibergiefe fie nad) bem Erfalten mit
Sdyetnefett.  Diefe, wie liberhoupt jede Ialte Baftete wird mit Apic
gownist, wenn fie auf die Tafel gegeben wird.
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845. RKalte Pajtete bon Giinjelebern. Je weifer und fetter die
Glinfelebern find, befto Witlicjer wird bie bavon bereitete Paftete. — Auf
cine Paftete mittlever Grofe vedinet man 2 grofie Gnfelebern, 2 Pfuud
mageres Schweinefletic), 2 Pfund frifdjes Sdyweinefett wnd 17, Piund
Tritffeln. — Man wijdt die Lebern mrr bann, wenn fie unjauber {d,
feidet fie in Halften und flukt fie linglid=vund au; die Tritffeln werben
mit Waffer vein abgebitvjtet und gejdilt; ein Theil bavon wird in Stitde
gefdinitten, mit Saly und feinem weifen Peffer beftreut und in die Lebern
geftedt, — Die Hilfte bed3 qutausgefehnten Shiweinefleifdhes wivd mit
einigen Sdhalotten unbd etwad Sdjweinefett auf dem Feuer abgefchmitst,
mit berm voben Fleijde feingehact, mit bem ebenfall8 feingehadten Sdjmeine-
fett, bem bfillen ber Lebern, gemijdhtem Geritry und Saly genau vers
mijtht und durdy ein Sieb geftriden. Nad) Belieben Fann man einen
Theil ber Tritfjeljchalen mit etwad Sped ober Butter feinfiofen, durd)-
fheetchent und untex bie Farce mifdhen.  (Viele witvzen die Favce aud) nod)
mit ein wenig gefdabtem fnoblaud) oder JFocambole, jedod) muff man
jebr vorfidjtig mit biefer Wiirze wmgeben; ein weniq 3u biel davon an die
Farce gethan, madit biefelbe beinafe ungenieRbar). Danm werben bie ju=
wor gefalaencn Sebern, welde man aud) nod) ein= ober jweimal duvdys
fdneiden farim, mit bex Favce und ben itbrigen Tritffeln nad) Arweifung
ber Nr. 841 in einen Paftetentopi von Teig ober Porzellan vedyt feft ein=
gefchidytet, 27/, bi8 8 Stunben in einem mafiq heifen Ofen gebaden und
nad) bem Grialten mit weifausgelaffenem Sdyweinefett {tbergoffen. Wenn
man bie Paftete in einem Porzellantopfe bidt, fo gebrauche man, bed mig=
lilen Berplatiens bes Topfes wegen, die Borfidyt, fie in einem Bain-marie
wn ben Ofen gu fegen.

846. Boupeton bon Reid mit Hithuern. %, Pfund (377, NLtH.)
Rei8 wir mit 3, Quart (1 tnappes Litex) Fleijdbrithe, Butter und Sals
vedit freif ausgequollen (fiehe 9. 514) mbd bavon nad) dem Berkiihlen ein
qut 8 Finger breit hoher Tand dicht am imneren Ranbe emer Sdjiifiel
glatt und fauber aufbreffict. Dann fiille man ein Hithner-Fricaffee, wel=
de8 man nad) ben Numumern 519 oder 520 beveitet hat wunb rweldes weder
3t viel nod) 31t bitnne Sauce haben baxf, in quter Orbmung in den Rand,
bededte 8 mit einexr biinnen Lage Reis, fireice bicfen redjt glatt, ftrene ein
Gemifd) von geriebener Senmmel und Pavmefonidfe baritber, betriufle e
mit gefdhmolzener Butter obev KrebSbutter und backe den Poupeton tm hei-
fien Ofen n jdhiner Favbe.

- 847, Poupeton von Reid mit Fijd). Man fete einen Reidrand
wie in vorhergehender Numunter auf eine Sdyitfjel, lege fautivte Filets von

31 nady MNr. 709 obex 788 in guter Ovbnung hinein, gieRe Ddideinges
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Iodite, jdymadiafte Fricafjee-Sauce (Nr. 119) in hinveidjender Menge
bariiber, bedede ben Fifd) mit Reid, Deftveue diefen mit geriebener Sems
mel und Pavmefantife, trdufle gefdmolzene Butter odber Kreb3butter dars
itber unbd bade ben Poupeton gu jdiner Faxbe.

848. Poupeton von Wild oder wildem Gefliigel. Hiersu be
teite man eine Favce nac) Nv. 18 und dreffive von berfelben einen nidt
au bimnen Ranbd auf eine Schitffel, fitlle ithn mit einem Ragout von e
B pber Hafen nad) Nr. 496 ober 500, ober mit einem Salmi von Fajon
ober Febhithnern nad) Nv. 578 unbd 580, bebede e8 mit Favce, ftreide
Alle8 vedit glatt, befireidie 8 mit Gi, firewe ftber bad Gange geriebene
Gentimel 1und Parmefankife, betviufle 8 mit Butter und bade e8 tm Ofen
3u jchoner Farbe.

849. Uiei3-Cafferole (Casserole au riz). (Siehe Zab. VI)
Diefe dient bagu, feine Ragouts, Emincées, Hajdecd ac., weldje man nidt
wofl obne Garnitur auf eine blofe Sdyitfjel angeridytet auf den Tifdh geben
tann, davin anpuvidyten.  Bu einer joldjen Reis-Cafferole fodhe man ettwa
14, Pfund Jeis mit 1%, 6i8 1%/, Quart (1%, bhis 2 Liter) Wafjer,
‘s Bfund Butter und Saly auf ftavfem Feuer an unb laffe ihn dann auf
gelinbem Feuer ober in bev gelindheifen Bratvdhre weid) und freif aus:
quellen. Man bearbeite mm den Reid mit der Holztelle fo lange, bis
alle fbrier gerdriidt find, thue ihn auf ein Badbret und beavbeite 1hu mit
ber Hand gu einem jarten Teige, dritde thn feft in eine mit Butter andges
ftvidiene Cafferole von ber Grife, die man der Reis-Cafferole geben mwill,
ftiige ihn auf ein Bled) und verzieve den Reis mittelt einer havflantig
guge|dnittenen Mohrritbe, welde man dabet Hfters in Waffer oder Eirweif
taudit, buvd) ticje Gindritde in den Reis in gefdhmadvoller Beidymumg, Dtan
befireidje ierauf bas Gange mit einer Mifcjung von zerlafjency Butter
ober frebsbutter und Gibottern, bezerdme oben einen Finger Breit vom
Rande entfernt durd) einen Ireidjbvmigen ticfen Ginfdmitt den Decel und
bade bie Reid-Caffevole in einem giemlid) heifen Ofen su jhimer bell-
brauner Farbe. Dann hebe man die Reis-Cafferole mit einem flacjen
Dedel bebutjom von bem Bledie ab, fete fie auf eine Sehiiffel, nebue,
nadybem man den Dedel abgehoben Hat, ben Reid qus bdem Jnmern dev
Caffevole mit etmem 26ffel hevaus, fo baf ein fingerbicder Rand Bleibt,
ggee'bie Heis-Cafferole warm und thue beim Wnridjten das beifie Ragout 1¢.

ineitt.

850. Ragout a la Toulouse, a) ober Ragout mélé, ober Ragout
fin, befteht aus einem Gemijd) von RKalbsmild) (Nr. 402), Rinbergaumen
(Rr. 362), Amouretted (Nv. 277), Champignons (Nr. 696), Triiffeln

- unb Heinen Hiihuer- oder FijdisFen (Rv. 58). Alle bieje Buthaten werden
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nady Angabe ber beigefitgten Mummern weidigefodit unb vorbereitet, in
hiibfdhe Sdheibchen oder Stitdfden gejdnitten und mit einer gutverfodjten
Fricaffee-Sauce (Jix. 119) vermifdht. — Tritt bad Ragout al8 felbitftindiges
®eridht auf, etwa in einem Vol-au-vent, einer Casserole au riz . ange
ridtet, o Daxf e nidyt yu viel Sauce haben; gu Fleijd), Gefliigel sc. famm
¢8 reidier an Sauce fein. — b) il man bas Ragout su Fijd) geben, jo
laffe man bie Tritffeln wegq unbd jefse nod) Krebsjdwinge, Duappenlebern,
aud) wohl Movdjeln zu. Aud) fann man ein foldes Ragout 3u verfdyie=
benen Fijdien, 3. B. u gefpicten Karpfen, mit einer wie tn Nr. 858 ver=
Todhten braunen Sauce bermijden.

851. Ragout von Hithnern ala Toulouse. Unter dad in boviger
Mimmer unter a) befdjriebene Ragout mifcht man nod) bas in faubere
Stitdden gejdnittene weifle Bruftfleiid) gefodjter junger Hithner obey
Sapaune. Man riditet ed auf eine Schitfjel an und garnirt e8 mit Fleurons
non Bliitterteiq, ober giebt e3 in einem Vol-au-vent ober in einer Cas-
serole au riz auf dbie Tafel.

852. Ragout bon Krebjen. Man vermifcht Champignons, Duappen-
Tebern, Rrebsjdminge, Krebstlbge (Mv. 56), Fiidiloge (Nr. 58), Mordjeln,
audy wohl Kalbsmild) und Rindergoumen (Ale3 wobl vorbereitet und in
pafjende Stitde gejdhnitfen), mit emmer Kreb3-Sauce nady Nr. 116, umd
giebt biefes Ragout hauptfadlid) su Fijden.

853. Ragout a la financidre. Man verfodt etwas bon der nad)
Nr. 76 beveiteten Hraumen Coulid mit der entfetteten Braife von ey sum
Ragout weidjgetoditen Ralbmild) und einem Glaje Rbeinwein zu einer
feimigen Sauce, fdirft fie mit Citronenfaft ab und vermijdt fie mit ben
m Nr. 850 angegebenen Jmgredienzen. Diefed8 Ragout ift paffend Fut *
3ofmen und wildem Geflitgel. Man fann aud) einen Theil der Fijdy ober
Hithner-Farce, von weldjer man die sum Ragout ndthigen KLoHden beveiten
will, mit fehr feingeftoRenen und durd) cin Sieb geftvidhenen Tritffeljdalen
vermifdien, fhwarze KIbEden davon madjen wnd diefe ebenfalld unter bas
Ragout mijchen.

854, Ragout bon Champignons, weif und brawn,

855, Ragout vbon Aujtern.

856. Ragout von Tritffeln. ;

857. Magout bon Gurien. Alle diefe Ragoutd unterjdeiden fid
Yont ben gleidhnamigen Saucen daburd), daf hiev die Ehampignons, Auftern
i den Hauptbeftandtheil qusmadjen mitffenr, dev duvd) wenig und vedht
feimige Sance fliefend gemadyt wirh, wihrend fie den mit hnen beveiteten
Saucen blos gejdymadgebend beigemifht find und nuv gleidhjom bdavin
fpielen bitxfen.
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858. Wod-Turtle-Ragout. Gin Kalbstopf wird wie ur Suppe
in Nr. 176 ausgeldft, weidjgefodit, nad) bem Erfalten in foubere, abge-
tunbete Stitde gefdinitten, mit etn paar Glifern Mabdeiva auf gelindem
Feuer fury eingefdjmwist und guritdgeficllt. Bratfivte Ralbsmild) (Nr. 402)
tixd nod) bem Erfalten in hitbfdhe Stitde qejdynitten, Ehampignons werden
in Butter gefdmwist (Nr. 696); runb= oder [inglidigeformte KBRden von
Ralbfleifdy=, Hithner= ober Fijd)-Farce nad) Nr. 55 und 58 unb runde
GierfliRden wie gur Suppe Nr. 176, werden in Waffer ober Brithe abge:
fodyt, aud) gefdyilte unbd in Sdeiben gejdynittene Tritffeln mit etnem Glafe
LWein gargefodit. Alles bies wird gum Kalbskopf gethan. Damn verfodyt
man einen guten Theil von ber nad) Nv. 76 bereiteten braunen Coulis
mit ber alfte bed qutentfetteten und burdigegofienen Fonds vom Kalbs-
fopf, einer Dalben Flajde Mabeiva, einer guten Prife Juder und einer
halben Mefferpite voll Cayenme=PBfeffer umter beftindigem Riihren zu einer
gutfermigen Sauce, vermifi)t fie mit dem KalbSEopf und ben iibrigen
~yngrediengen, madyt bas Ragout auf gelindem Feuer ober im Bain-marte
ved)t Deiff und gavnivt e8 beim Wnridjten mit Fleurond von Buttertelg
(Jer. 882), pbev mit Fleifdhilofchen, weldje man in Fovm Heiner Cro-
queette8 refjirt, mit Gt unb Semmel panivt wnd in Badbutter gelbhraun
audgebaden hat. v

859. Hummer-Ragout. Das Fleifd frifd) abgelodter Hummer
ioird aud ben Sdjalen genommen und in foubere Stiide gejdinitten. Die
Abflille und das lofe Fleif) berfelben Hadt man mit cin toentg robem
Sijdfleifd) fein, vermifhit e8 mit etwas gefdymolzencr Butter, Saly,
Muscatnufl, Cidottern und gericbener Semmel, formt von diefer Favce
fleine Gotelettes, panirt biefelben mit Gt und Semmel unb legt fie in eine
mit Butter did ausgefividene Pianne. Bon den zerftofienen Schalen ber
Hummer beveitet man mit Butter nah Nr. 9 eine vothe Butter. — Ge
fhtilten ©pargel fdimeidet man in fingerglieblange Stitde, [ifit ibn in
Baffer einmal auffodjen und dann abtropfen, Todit 1hm nebft einem Sitppens
teller voll audgepahlter griier Grbien in quter entfetteter Jleifdbrithe weid)
und fdjisttet thn yum Abtvopfen auf ein Sieh. Nun {chioitst man ein paar
ERLffel Weehl mit etwas vother Butter auf gelindem Feiter etnige Mi-
nuten, gieRt die Fleijdhbrithe, in welder dev Spargel und bie Grbfen weidy
gefodyt find, unb eine Obertaffe fiife Salhne davauf, fodt hiervon unter
ftetent Hiihren eine feimige Sauce, iwitvzt diefe it Saly, Muscatmuf
und ein weniq Suder, vermifdht fie mit dem ©patgel, den Exbfen und bem
oummetfleijde, madt bag Ragout fiebendheifs, Lifit e8 aber nidyt todien,
gd)tet ¢8 anunb gavnivt e3 mit ben quf beiden Seiten gelbbvaun gebratenen

otelettes,
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