
Erste Abteilung.
Pastetengebacke in ununterbro¬

chener Ordnung , nebst An¬
weisung Pasteten - und Tor¬
tenteig zu machen.

i . Butter - oder Blätterteig.

Ns? ^
«̂ on fünf viertel Pfunh des feinsten tro¬
ckenen Wajzenmehls , macht man mit einigen
Eyern , nöthigem frischen Wasser , einen nicht
allzusteifen Leig ; dieser wird auf dem mit Mehl
bestreuten Backtisch gehörig ausgerottt ; zu
dieser Portion Leig , werden 2 Pfund recht gu¬
ter Butter in kaltem Wasser gut ausgewaschen,
dann in dünnen Scheiben geschnitten , wieder
in recht kalt frisch Wasser so lange an einem
kühlen Ort aufbehalten , bis man den Teig an¬
machen will . Wann die Butter zwischen leine-
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neu Tüchern recht gut abgetroknet ist , wird die¬
selbe in der Mitte des ausgerollten Teigs , so
ausgebreitet , daß rund herum so viel Teig,
als zum Überschlägen nöthig ist , unbelegt
bleibt ; alsdenn wird der leere Teig von allen
Seiten überschlagen , der Backtisch sowohl , als
der Teig mit feinem Mehl gut bestreut , damit
der Teig beym Ausrollen so wenig am Tisch als
Rollholze klebt ; so verfahrt man mit bestreuen,
überschlagen , und ausrollen dreymal , und denn
ist ec zum Gebrauche bereitet . Wenn man dar¬
aus Pasteten , Torten , oder was man sonst will,
fovmtret hat , wird deo überstehende Teig mit
einem glühend gemachten Messer abgeschnitten.

2 » Müpbek Teig.

Aus einem Pfunde Mehl , einem halben
Pfunde ausgewaschener klein gebröckelter But¬
ter , vier Cyern und nöthkgem Wasser,  wird ein
zum Ausrollen tüchtiger Teig gut ausgebreitek.
Dieser kann zu allerley , nur nicht zu Wildprek
oder Rindfleifchpasteten , und auch Lu allerley ge¬
füllten Gebackenen gebraucht , und mit dem Back¬
werke abgeschnitten werden ».
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Z? Gebrannter Teig.

Ein Stück nöthkger Butter wird in Was¬
ser gekocht , und damit so viel Mehl als mau
braucht , auf dem Backtisch zu einem steifen
Teig gemache , welcher ausgerollt , in einer da¬
zu bey der Hand habenden geschnittenen mit
Mehl ausgestreuten Forme abgedrückt , und da¬
von der Pastetentopf aufgesetzt wird . Dieser
Teig wird zu Schinken - Wildprat - Rindfleisch¬
warm und kalten Pasteten gebraucht . Wann
der Pastetentopf mit seinen Ingredienzen ge¬
füllt ist , wird derselbe mit einem Deckel von
dem nervlichen Teige fest verschlossen , nach Be¬
lieben ausgeziert , und dann mit dem Gelben
vom Ey ganz bestrichen , und tm Backofen
gesetzt.

4 . Englische Fleisch- Pasteten zu machen.

Ctm recht mürbe geschlagenesUnd  mit
ganzem Gewürze bestecktes derbes Stück Rind¬
fleisch aus der Lende , wird nebst ganz frischer-
Butter,  gestoffenen Muskatenblumen , Pfeffek,
Nelken und Salz , in einen steinernen oder lrc-
denen Topf gelegt . Aus dem gebrannten Pa-

' steten,
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stetenteig wird der Topf formirt , und das Fleisch
mit allem hineingelegt ; wenn es mit dem De¬
ckel verschlossen , und die Pastete mit dem Gel¬
ben vom Ey bestrichen ist , wird ste im Ofen
gar gemacht , Wann sie kalt ist , kann sie zur
Tafel gegeben , öder auf Reisen mitgenommen
werden , denn sie dauert lange . Nach Belieben
kann dergleichen Pastete auf diese Art , auch
von derben Kalbfleisch , von Calkunen , kleinen
Hühnern , Gänsen , Enten oder vom Wildpret
zu'oereitet werden ; nur ist zu bemerken , daß
aus dem Geflügel zuvor , ehe es im Pastet § n-
topf gelegt wird ^ die Knochen ausgebrochen
werden müssen.

Z . Kleine Kalbpasteten.

Ein Pfund Kalbfleisch , und ein Pfund
Riedernierentalch , werden zusammen gehackt.
Diese Farce wird dann mit Muskatcnblumen,
Pfeffer , Salz , und ein wenig Citronenschaalen
durchhackt , und davon auf Butterteig in klei¬
nen Pastetenformen gelegt ; dann werden sie
eben mit dem nämlichen Teig beschlossen und
mit Ey bestrichen , in der Tortenpfanne gar
gebacken. Von drey Cyerdottern , einem ach¬
tel Franzwein , sh viel Wasser , Butter , Mus-
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katenblumen , Pfeffer uÄ ) klein gehackten Ka¬
pern , wird eine weiße Sauce gemacht , wovon
beym Anrichten in jeder ausgeschnittenen klei¬
nen Pastete , ein Löffel voll dazu kömmt . Man
kann sie auch ohne Sauce zur Tafel geben.

6. Pastete von Kalbermilch. -

Don Kalbermilch Champignons , Artischo¬
cken , Spargel , .Krebsschwanzen , Kälbernieren,
kleinen Klössen von feiner Kalbfleichfarce , Au¬
stern , und was man sonst der Iahrszeit nach
haben kann , wird ein Ragout gemacht . Wann
alles kalt ist , wird die Schüssel mit Butterteig
belegt , daß Ragout darauf gethan , Papier dar¬
über gedeckt , die Pastete mit eimem Deckel von
nemlichen Teig beschlösse » , und in der Torten¬
pfanne gar gebacken. Beym Anrichten wird sie
oben ausgeschnitten , das Papier abgelegt ^ und
mit ein wenig Milch oder Obers die Ingredien¬
zien aufgerührt ; aber es mnß nichts Sauers
drein gekommen , und das Ragout gehörig gesal¬
zen und gut abgewürzt scyn.
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7. Kleine Pastetchm von Kalbfleisch mit
Stachelbeeren oder Weintrauben . /

Derbes Kalbfleisch Mt Kalbernierenfett
durcheinander klein gehackt , und wie eine der¬
gleichen Farce abgewürzt , wird in kleine Paste-
Lenformen auf Butterteig , und Hach der Jah¬
reszeit in feder 2 bis A grüne Stachelbeeren
darauf gelegt und zugeschlossen ; im Ofen oder
Ln der Torte .' rpfanne werden sie gar gebacken.

8 . Pasteten von Hammelkeule mit Schin¬
ken gespickt.

Wenn die Knochen aus der Hammelkeule
geschnitten sind, , wird dieselbe abgehautet , und
mit singerdicken geräucherten rohen Schinken
durchspkckt , und ein wenig ln Essig gelegt . Der
Hammeltalch wird mit Speck , nebst beliebigen
Gewürz , Lorbeerblättern , Cktconenschalen und
Tymkan , alles klein gemacht , äuch Pfeffer und
Salz dazu gegeben , durcheinander klein gehackt.
Mit dieser Farce wird nicht nur der Boden ei¬
ner aufgesetzt , gebrannten Topfpastete belegt,
sondern auch die darauf gelegte Hammelkeule,
oben wieder zugedeckt , und die verschlossene

Pa-



' Pastete Ln Ofen gar gebacken . Indeß werden
die Hammclknochen zerhauen , Ln halb Weinessig
und Wasser gekocht , dann mit Zwiebeln , ein
wenig Knoblauch , einer halben Zitrone , Ge¬
würz , Salz und braun Mehl durchkocht , und
beym Anrichten durch ein Haartnch gestrichen,
Ln die Pastete gelegt -

y . Pastete vom Ochsenfleisch,
Wenn das Ochsenfleisch zuberektet und gar

ist , wird es auf klein gehackten Schinken und
Speck in einer gebrannten Topfpastete gelegt
und gar gebacken . Indeß wird Gavoyerkohl,
nebst in Scheiben geschnittenen Schinken , in
Bouillon und Butter gar gekocht ; beym Anrich¬
ten wird die Pastete geöfnet , und der Kohl um
N »d auf dem Fleische rangirt , und so laßt man
es mit zerriebener Semmel bestreuet , noch ein
wenig im Backofen durchziehen.

IO. Kalte Schinken - Pastete*

Der , eine Nacht durch , eingewäfferte ge¬
räucherte Schinken , wird nebst einer Handvoll
Heusaamen , Zwiebeln , Thymian , Majoran,
Petersilie , Basilikum , und ein wenig Knoblauch

sehr
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sehr gelinde gekocht . Wann derselbe auf einer.
Schüssel erkaltet ist , wird demselben die Schwar¬
te abgezogen , das Schwarze abgepußt , uud der
K rochen sauber berausgelöset . Mit einer Farce
von gehackten Rind - und Schweinsteisch , But¬
ter , Zwiebeln , Krauter , Gewürz , Citronen
und Semmel , wird der Boden der gebrannten
Teig - Pastete , Fingerdich , unMben . so hoch
über den Schinken belegt ; auch ein paar ^ öffel
voll Eßig oder Wasser darauf gegossen , und mit
Teig oben zugemacht . Indeß wird Gelee von
Kalberfüßen , mit Hirschhorn , Cßig und Wein
uebst vielem Gewürz und Krautern recht steif ge¬
kocht , dann durch denFiltcirbeutel abgeklärt , in
die Pastete gegossen , und so stehen lassen , daß
es kalt wird.

ri . Auf eine andere Art.

Wenn ein guter Schinken 2 bis z Tage
ausgewaffert ist , wird demselben die Haut ab ge¬
löst , das Knochwerk hecausgeschnitten , und wie¬
der 8 Tage lang in Wasser gelegt ; darnach
wird der Schinken nebst einer guten Handvoll
Heu , ohngefahr zwey Stunden in Wasser ge¬
linde gekocht . Indeß wird der gebrannte Teig

! Zur



zur Pastete formirt , und derselben Beden , mit
Butter , Pfeffer , Nelken , Muskatenblumen -,
Zimmer und gehakter Petersilie , ohne Salz ge¬
mischt , belegt , der Darauf gelegte Schinken wie¬
der mit Butter und Gewürz bedeckt , und mit
Teig verschlossen . Wenn die Pastete bis 6 x
Stunden im Ofen gestanden hat , wird sie er¬
öffnet , mit klaren Butter voll gegossen , noch
etwas in den Ofen gesetzt , und dann zur Tafel
gegeben,

12 . Pastete von Kalbsbraten.

Vom roben Schweinefleisch , wird nebst
Krautern und Gewürz eine Farce gemacht , da¬
von in jeder dünn geschnittenen Kalbsbraten-
fchetbe , nebst einer Cttronenfcheibe , etwas ekn-
gewickelt wird . Auf einer Schüssel werden die¬
se gefüllte Scheiben auf Butter gelegt , desglei¬
chen Mergeln , Champignons , gehackte Zwie¬
beln , Citronenfcheiben , Gewürz , Krauter,
KrebSschwanze , Klösse von Kalbfleisch und S « m,
melfarce , Austern , Muscheln und Kapern , und
etwas Wasser mit Cßig gemischt , dazu genom¬
men , mit Butttttekg belegt , und wenn es im

Ofen



Ofen gar ist , wird die Brühe mit einem Cy le/
girt darüber gegossen . >

rz. Pastete von gehacktem Kalbfleisch.

Zn gehacktem Kalbfleisch und Rtndernie-
rentalch , wird Pfeffer , Nelken , Muskaten,
blumen und Salz genommen , durchgerührt , auch
etwas Wein , Zucker , Rosinen und klein ge,
schnittener Citronat dazu genommen , und durch¬
kocht . Dann wird auf einer Schüssel die Pa¬
stete von Buttertekg formirt und gar gebacken.
Jndeß werden Rosinen und Citronat nebst Zu-
cker in Wein und Weineßig gekocht . Beym
Anrichten wird diese Sauce in die Pastete ge-
gossen.

14. Pastete von Kälber - Fricandeaux.

Die praparkrte und gespickte Fricandeaux
Werden in Mehl umgekehrt , in Butter braun
gemacht ; dann Kalbermitch , Muskatenblumen,
Pfeffer , einige Nelken , geriebene Citronenschaa-
ke , und gute Jus dazu genommen , und gar ge-
kocht . Dieß wird iN der auf der Schüssel for-
mirten Butterteig - Pastete gefüllt und bedeckt;
wenn beym Aufschneiden Brühe fehlt , so wird

gute



gute und schmackhaft gemachte Jus dazu ge¬
gossen.

rZ . Pastete von Schwembratem

Der Schweinemvhrbraten wird mit gros¬
sem Speck gespickt , In ein wenig Cßig , nebst
Gglz , Pfeffer , Roßmarin und Lorbeerblättern
gelegt . Vom gebrannten Teig wird eine vier-
eckigte Pastete aufgesetzt , der Boden derselben
mit Butter belegt , darauf Salz , geflossen Ge¬
würz , und klein gespickte Krauter gestreut - der'
Möhrbraten darauf gelegt , und oben darauf
wieder Butter . Dann wird die Pastete oben
»erschlossen , im Ofen gar gebacken . Ein we¬
nig gute Bouillon , wird mit braunem Mehl,
einem Löffel voll Weineßig , einer halben Cttro?
ne , Gewürz und Salz aufgekocht , und durchs
Haartuch gestrichen , in die Pastete gegeben»

-6 . Kleine Pastetchen von Kalberbraten.

Kalbsbraten und etwas Kalbernkerenfett,
mit Pfeffer , Nelken , Muskarenblumen , Salz
und ein wenig Knoblauch durcheinander gehackt.
Wird in die von Buttetteig in Formen gemach-
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ten kleine» Pastetchen gelegt , wenn sie zuge¬
macht sind , werden sie im Ofen gebacken.

17. PaWe - von ftisch geschlachtet^
Schweineschinken.

Der ftiiche Schinken , wird mit gut - ge¬
räucherten Schinken gespickt , auch nebst Sar¬
dellen , Cktronenschaalen , Lorbeerblättern, Roß-
marin und ganzen Nelken , mit Eßig benetzt-,
darin» klein geschnittene Zwiebeln und Knob¬
lauch , auch geflossene Muskatenblumen und
gerieben Roggenbrod gebettzt sind. Dieß wir-
ln einer , aus gebranntem Teig aufgesetzten Pa¬
stete im Ofen gar gebacken : ehe sie ganz gar
ist , wird oben in der Fülle ein Loch gemacht,
und durch Irinsn Trichter gute Jus dazu hinein
gelassen. Beym Anrichten wird sie aufge¬
schnitten . ^ -

18 . Kleine Pastetchen von gekochten
Schinken.

Vom kalten schon gekochten Schinken,
wird so viel als nöthig gehackt , mit Zimmet,
Zucker , Nelken , Pfeffer , eingemachten Cttro-
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nen , und geftossenen Speck untereinander ge¬
mengt , in kleine , mit BnLtertsig ansgelegte
Formen gemacht , und gebacken.

19 . Pastete von jungen Hühnern mit
Spargel.

Die mitten dnrchgsschn -ittene junge Hüh¬
ner werden blanchirtz auch der Spargel wird
klein geschnitten , und beydes wird nur mit ein
wenig Mehl zum Ragout gemacht , nnd meist
gargekocht . In der von mürben Trig aufge¬
setzten Pastete , werden die Tauben nebst dery
Spargel in das Gelbe von hartgekochten Evern
hineingelegt . Wann die Pastete gedeckt ist,
wird sie im Ofen gebacken . Jndesi wird Sah¬
ne mit Eidottern abgerührt , boim Anrichten
in die Pastete gegossen , unix. bis Tauben und
der Spargel damit sämjg gemacht.

2v . Pastete von kleinen Kücheln mit
Fricandeaux.

Die gebackene Kälber , Fricanheaur , wer.
den mit den kleinen Kücheln , nebst ganzen mit
Nelken , bestochenen Zwiebeln , Muskatenblu-
men , Pfeffer nnd Salz «a Ragout passirt;

B dann
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Hann m die , mit feiner Kalbfieischfaree auf
dem Boh ^ n belegte Schüssel rangirt , mitBut-
lerreig überschlagen , und im Ofen gar ge¬
backen.

2i . Pastete bon Caleun.

Dem abgebrühten und gereinigten Caleun
wird die Haut so abgeblasen , daß die Beine
mit den Zehen daran bleiben . Der abgebsa-
sene Caleun wird gebraten , dann das Fleisch
von den Knochen gelöst , wenns kalt ist , klein
gehackt , und mit Muskatenblumen , Pfeffer,
Nelken , geschmolzener Butter , geriebener Sem¬
mel , einem Rössel Sahne ' (Obers - nebst dem
klein gehackten Gelben von F Eyern zusam«
men" abgemacht ., und alles wohl durcheirrander
gehackt ; damit wird die abgeblasene Haut des
CalcunS wieder gefüllt , und dieser in die von
gutem Butterteig auf einer Schüssel gemachte
Pastete , nebst denen mit Milchbrodschmollen,
Obers und Butter gestoßenen Mandeln gelegt,
und die Pastete gedeckt , im Ofen gar geba¬
cken . Indeß wird die Sauce von einem Rössel
Obers , vier Eyerdvttern , einem guten Stück
Butter,  Muskatenblumen , und dem klein ge¬
schnittenen Knospen der Effigrosen dazü ge¬

macht,



macht , und wohl abgeklärt beym Anrichten in
die Pastete gegössen.

22 . Pastete von jungen Lauben.
Die rein gemachten jungen Tauben wer¬

den znsammengelegt ; von Champignons , Käl¬
bermilch und Kalbfleischklöschen , wird mit we¬
nig Mehl ein Ragout gemacht , und Gewürz
und Satz dazu genommen . Dev Boden einer
Schüssel wird mit Bntterteic ^ belegt , die Tau¬
ben darauf rangirt , und das Ragout oben drü¬
ber,  auch mit der Farce vom Kalbfleisch vor¬
dem Anrichten wird Jus mit dem Gelben von
Eyern abgerührt , und das Innere der Pastete
damit sämig gemacht . . ^

2z. Pastete Von farcirten Capaurr.

Einem Kapaun wird das Fell auf dem Rü¬
cken ausgeschnitten , und subtil herunter ge¬
macht : das Fleisch von den Knochen geschnit¬
ten , wird zur Farce präparirt , und die Ca«
pauneuhaut wieder damit fareirt und zugenäht.
In einer v»oii mürben Teig aufgesetzten Pastete,
deren Boden mir Butter belegt ist , wird der
Capaun gelegt , und Morgeln nebst Kälbermilch

B 2 dam
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dazu genommen ; wann die Pastete gedeckt ist,
wird sie gar gebacken . Ein wenig OberS mit
4 Eyecdottern angerührt , wird bepm Anrich»
ten hinein gegossen.

24 . Pasteten von jungen Hühnern
, mit Sauce.

Die rein gemachte und in Stücken ge,
fchnittene Hühner , werden mit ' Saucis , Mör¬
teln , MuSkatenhlumeN , 4 ganzen Nelken,
Pfeffer , klein geschnittenen Zwiebeln , Salz,
rin wenig kitronenschaale , und einem ^ tück
Butter abgemacht ; und alles . in eintzr von mür¬
ben Teig gemachten Pastete gethan , gar gebcr,
cken . Dann werden 2 bis z Euerdotter mit
ein wenig Ins oder guter Bouillon abgerührt,
und die Pastete ' beym Anrichten damit legirr.

2y . Pastete von Trappeu-
Die reingemachte Trappe wird mit . gross

sem Speck gelpickt , wann sie vorher mit einem
Hackmesser wohl geschlagen ist . Die Leber wird
mit etwas Speck klein gehackt , auch Salz und
Gewürz dran gethan , womit die Trappe gefüllt
wird , die man in einen von gebrannten Teig

fyr-



formirten Pastetentopf , nebst Gewürz , Salx.
und Butter giebt , und 4 bis 8 Stunden im
Backofen stehen laßt .- Von Fleischbrühe , brau¬
nen Mehl , einem Löffekvol ! Weinessig , Wein,
einer halben Citrone , Gewürz und Salz wird
die Sauce aufgekochA und beym Anrichten,
durch ein Haartuch Hestrichen , in dis Pastete
gegeben.

26 . Pastete von Schnepfen . -
Was au - den Schnepfen an Leber und

sonst genommen wird , muß mit Speck gehackt,
und zur Farce gemacht , wieder hiyeingefüllet
werden , wozu man auch wohl Hühnerleberm
zu Hülfe nehmen kann , Die Pastete wird vom
mürbem Teig gemacht , und die mit Speck
durchzogene Schnepfen nebu Gewürz , Lorbeer -. '
blättern , Rosmarin und Tymian, ^ alles klein»
gemacht , dazu gegeben , und breite Speck schei¬
ben werden über die Schnepfen gelegt ; dann
wird die Pastete .zngemacht , und gar - ebacken-
V -wm Anrichten wird Lrappensauce darin ge¬
geben.

27 . Pastete voll Rebhühnern.

Diese kann wie die Schnepfenpastettz ge¬
macht werden.

B , s,
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28. Pastete bon Reh - oder HirschzimMer.

Das Fleisch wird vom den Knochen in
Stücken geschnitten , und blanchirt , nachher
wird es mit grossem Speck gespikt , und nebst
Melken , Pfeffer , Ingber , Muskatenblumen^
Lobeerblatter und Salz / eine Nacht in guten
Essig gelegt . Dann wird das Fleisch mitsamt
dem Eszig in eine starke von gebranntem Teig
gemachte Topfpastete gegeben , fest zugemacht/
Zn den Backofen , gesetzt , wenn man vorher
oben ein Loch darein gemacht hat , damit sie
nicht berstet , und so gür gebacken . Von Rog¬
genbrot », Weimssig , guten Fleischbrühe , Citro,
neu , Zwiebeln , Salz und von dem andern Ge¬
würz , das schon darinn ist , eine Sauce ge¬
macht , welche , wann die Pastete schon 2 Stun,
den gebacken hat , von oben durch ein Haarsieb
gestrichen , vermittelst eines Trichters in die
Pastete gelassen , und das Loch oben zugemacht
wird . So bleibt sie noch etwas im Ofen sie¬
ben ; wann sie herausgenommen ist , wird sie
an einen kühlen Ort gesetzt , und alle 2 Tage
umgekehrt , so daß zuerst das unterste oben ,
und dann das Oberste wieder unten kömmt , und
so von 2 zn 2 Tagen continnirt . Diese Pa-
siete kann sich zwey Monate ' Halten.

29.
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-y . Auf eine andere Art.

AUs einem Hirschzimmer werden die Ans«
chen so geschnitten , daß das Fleisch zusammen
bleibt ; wann dieß mürbe geschlagen ist , wird
es mit Fingerdicken Speck , überall wohl durch«
spickt , in ein wenig ^ Essig gelegt , und Salz,
Tymian , Noßmarin , Lorbeerblätter , und Pfef¬
fer dran gegeben . Das Fleisch wird dann
nebst Nelken , Muskatenblumen , klein geschnit¬
tenen kitronenschaalen , Lorbeerblättern , Noß-
marin , Tymian , und Bruusilie , alles ohne daL
Fleisch klein gehackt , in eine von gebrannten
Teig aufgesetzte starke Pastete verschlossen , wann
zuvor das Fleisch mit Speckscheiben belegt ist,
und 6 bis 7 Stunden fang in dem Backofen
gebacken . Die Knochen des Zimmers werden
klein zerhauen , mit halb Essig und Bouillon,
oder statt letzt-erm Wasser , nebst Salz , und
Gewürz gargekocht . BeymAnrichten wird dieß
durchs Haartuch gestrichen , und wann der Speck
vom Fleisch auS der Pastete genommen ist, wird
diese Sauce hineingegossen , und warm zur
Tafel gegeben.

B 4 -O.
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zo . Haftnpastete und Pastete hon wil¬
den Schwer'uskeul̂ n.

. Bevde Pasteten werde, : wie die letztere
Hirfch/immerpastete znbereitet.

Zi . Eins Pastete von Aal.
Der Aal wirb , wann ihm die Haut ab-

gezogen ist , ausgenommen und in kleine Stü'
cken geschnitten , in kochendem Wasser und Salz
gekocht , bis er halb gar ist ; bann in einem
Durchschlag gegeben , daß er ablauft .. Dar.
nach wird er in einer Castrospfanne , mit Pfef¬
fer , Nelken , Muskatenblumen , klein gefchni6

.tenen Zwiebeln und Salben abgemacht . In
der von mürbem Teig gemachten Pastete , wird
auf dem Boden viel Butter , der Aal darauf,
und drüber wieder Butter gelegt , dann zuge-
machr und gar -gebacken . Wenn beym Anrich¬
ten nicht Sauce genug in der Pastete gefunden
wird , so muß eine Sauce von halb Eßig und
Wein gemacht , drüber gegeben werden.

Z2 . Karpfeupastete.
Diese wird wie vorige apretü ' L , nur daß

MM keine Salbey dgznmehmen muß.
ZZ.



zz . Kleine Pastetchm hon Karpfen. .
Wenn 2 oder Z Karpfen geschuppt sind/

zieht man ihnen die Hgrtt . ab , schneidet das
Fleisch vvn den Gräten , und hackt es mit gu¬
ter Butter klein , nimmt dann Salz , Pfeffer/
Aelken , Mnükatenblurmri , und ein klein we¬
nig geschnittenen Tymian darein , und arbeitet
alles wohl durch einander . Diese Farce wird
auf Butterteig in kleinen Formen gelegt , zu¬
gemacht , und gar gebacken.

Z4- Austerpastete.
Den Karpfen wie vorhin gehackt , gewürzt

und znbereitet , ohne Eyer abgemacht , und ehr
wenig schwitzen lassen . Von den Karpfengra"
teil wird ein Jus gemacht . Auch die Austern
werden ein wenig geschwitzt , daß sie das Was¬
ser von sich geben , und ein Ragout paffirt ^- ^
das Ansierwasser und von der Graten Jus wird
dazu genommen . Auf demBvden der vonBut-
tcrteig gemachten Pastete , wird das Karpfen
Hachee, ' und die Austern , nebst Kawfenm '. ich
und guter Butter drauf gelegt ; jugeschlossen,
und gar gebacken . Beym Anrichten kann man
noch etwas von der Fischgräten - Jus . drein geben.

. ZS-
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Zs . Stockffschpastete . '

Guter weisser gewässerter Stockfisch , wird
von den Gräten gemacht , langsam ausgekocht,
und in einen Durchschlag geschüttet , dass das
Wasser ablauft . Dann in einer Castrosse , ge¬
riebene Semmel , Milscat enblumen , Pfeffer/
Salz , Butter und r Gerts gutes Obers zum

, Stockfisch gegeben , so aufkochen , und kalt wer¬
den lassen . Dann von mürben Teig eine Schüs¬
selpastete angelegt , nnd der kalte Stockfisch
auf den Boden gelegt , mit Semmel bestreut,
und kleine Stückchen Butter drauf gegeben;
dann gedeckt im Ofen gebacken.

z6. Austerpastete mit Ärtischockenboden.
Von Austern , Mnserons , Artischvekenbo-

öen , Champignons nnd Morgeln , wird ein
Ragout mit guter Butter gemacht , wohl abge«
würzt § und wanns fertig ist , kalt werden lass
ten . Von Bntterteig wird damit eine Schüs-
selpastete gemacht , nud gebacken , wann die Ar«
tischockenbpden vorher gekocht sind.

57 . Pastete hon Lachsforellen.
Die Lachsforellen werden , wann sie aus¬

genommen sind , mit grossem Speck durchzogen,
und
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und dann in Stücken zerschnitten / mit Gewürz,
Salz , Lorbeerblättern , ein wenig gehackten Zwie¬
beln , und ein wenig Eßig abgemacht . Von
mürbem Teig wird die Pastete zubereitet , auf
dem -Bodeu viel Putter , die Fische drauf , und
drüber wird Butter und Gewürz gelegt , zn-
gemacht und gelxuken . Wenn beim Anrichten
nicht Sauce genug in der Pastete ist , muß Li¬
ne braune Zwiebelsauee gemacht , und drüber/
gegeben werden.

Zs. Lachspaftete.
Kann eben so gemacht werden , ohne den

Lachs . zu spicken , sondern man darf demselben
unr mit guter Butter , Salz und Gewürz vor¬
her abmachen.

Zy- Pastete von Hecht.
Der geschuppte Hecht wird in Stücken ge,

schnitten , riebst frischer Butter , gehackter Pe¬
tersilie , Zwiebeln , Muskatenblumeu , Pfeffer,
Tymian , Majoran , Basilienm , Pfefferkraut,
Morgeln , Champignons , Citronenscheiben , ein
paar ganze Nelken , Capern und ein wenig
Salz ' auf einer Schüssel rangirt ; einige Löffel

voll



voll Wasser und EM werden dazu gegossen.
Die Hechtleber wird mit Zwiebeln und Kräu¬
tern gehackt , wovon mit Semmel , , Butter-
Enern , und etwas Muskatenblnmen kleine
Klösse gemacht , und zu den übrigen Ingredi¬
enzen auf die Schüssel gegeben werden . Wann
der Butterreig drüber geschlagen und die Pa¬
stete gar gebacken ist , siebt man eine Sauce
von Everdvtter , Butter , Citronen , Eßig und
Zukker drüber . .

. 40 . Aülp astete - .

Auf dem Aal wird in einem Topf , eins
starke Handvoll Salz geschüttet , und der Topf
fest verdeckt ; so hat sich nach Verlauf einer
Stunde , der Aal geremiget und tobt gelaufen.
Dann wird er gewaschen und ausgenommen,
und in Stücken geschnitten , und zur Pastete
eben so wie zur vorstehenden Hechtpastete vor¬
bereitet . Zur Veränderung kann man auch Au¬
stern , Muscheln , Karpfenmilch und Karpfen-
zungen , KrebSfchwanze , und andere dergleichen
Sachen dazu nehmen.

4i . Pastete hon Feldhühnern.
Soll die Pastete ziemlich groß werden , so

nimmt



nimmt man dazu 6 Feldhühner , putzet sie sau¬
ber , und schneidet die Beurx und Köpfe davon
ab ; nachdem sie ausgenommen morden , durch,

zieht man sie auf der Brüst weitlanftig mit
Speck , legt sie in ein enges Geschirr , giebt
etwas Proveneeröhl , Salz , einige gehackte
Charlotten und den Saft von 2 Citronen dazu,
wendet sie recht darin um , und läßt sie einige
Stünden stehen ; dies nennt man mariniren;
dann nimmt man i isir Pfund schieres Kalb¬
fleisch , macht alle Sehnen heraus , h ? cket es
recht fein mit rr Grüch Charlotten , einen gu¬
ten Eßlöffel voll Capern , 8 Stück Sardellen,
etwas Petersilie , einigen frischen Trüffeln , auch
einigen Champignons , wenn diese beiden letzten
Ingredienzen zu haben sind ; dann macht man
mit etwas Butter vvjl 4 Eyern ein Rührei ,
nimmt das fein gehackte Fleisch und Kräuter
dazu , nebst etwas Saft , giebt so viel gute
Bouillon , Fett oder Butter dazu , das; die Far,
ce gehörig fein davon wird , nebst 2 gute An»
richtlöffel voll guter Coulrs , rühry alles gut
durcheinander , und versucht wegen Saft ; Pa-
stetenfarce braucht niemals feste zu halten , son¬
dern sie ist . je feinet' / je besser ; sie ist eigentlich
nur bestimmt , der Sache in der Pastete Rüh¬

rung «
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rung zu geben , kann also , wenn sie warm ist,
>-ganz fliessend sevn . Wenn die Farce völlig fer¬
tig ist , dann nimmt man ohngefa.hr 6 Pfund
ordinäre Waizenmehl ans den Backtisch, macht
mit kochendem Wasser einen steifen Teig dar¬
aus , formirt davon eine Pastete , sie sey rund
oder oval , nach der Facon der Schüssel , wor¬
auf sie angerichtet werden soll ; streicht unten
auf den Boden zwei Messerrücken dick^ von
der Farce , legt die Feldhühner dichte ein Lei
das andre hinein , daß die Brüste oben kom¬
men - giebt die Marinade , worin ste gelegen
haben , mit hinein , deckt sie dann mit Farce
zu , legt einige gut gewaschene Trüffeln zwischen
den Feldhühnern herum , streicht die Farce oben
gleich , legt einige Scheiben rohen Schinken oder
Schinkenspeek über her , dann wird die Pastete
gehörig zugemacht , in der Mitte des Deckels
macht man «in rnndes Loch , damit sie Luft

hat , sonst zerplatzet ŝie , dann belegt man sie so
propre als möglich , bestreicht sie mit geklopf¬
tem Ei und setzt sie in den heißen Backofen,
laßt sie 2 anch - Z Stunden backen , nachdem
die Feldhühner alt oder jung sind . Wenn an¬
gerichtet werden soll , schneidet man sie gehörig
auf , nimmt die Speckbarden davon-, und siebt

^eine



U ( o ) U Zr

eine Trüffessauce hinein , oder in Ermangelung
der Trüffeln , eine gute Sauce . Soll die Pa¬
stete kalt zur Tafel gegeben werden , so wird
anstatt der Sauce eine gute Cousomme hinein,
gegossen , und wenn sie völlig kalt ist , noch
Mit nämlicher konsomme , wenn sie schon gas-
lert , oberwärtS bedeckt , und ohne Deckel zur
Tafel gegeben.

42 . Pastete dorr Auerhahn mit Acra.

Dieser Vogel^ ist nur zur Veränderung,
und weil er in unfern Gegenden selten ist , zu
gebrauchen , sonst hat fein Fleisch nicht das
mindeste Delikate , eS ist vielmehr im Gegen-
theil dem schlechtesten »achjusetzen ; besonders
wenn der Auerhahn alt ist , so ist sein iFleisch
trocken , und fast durch alles - Kochen und Ba,
cken kaum anfzulöfen und gahr zu bringen ;
selbst wenn er jung ist , bleibt es doch immer
grob , fasericht und trocken ; man muß also al¬
len guten Geschmack , durch starke Saucen und
heiße Ingredienzen bewirken , wenn er einiger
maaßen genießbar werden soll ; wenn man also
einen Auerhahn , der völlig ausgewachsen oder
alt ist , wie das meistens der Fall ist , recht
rein ^ putzet und ausgenommen hat , so schnei¬

det
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det Lmn die beiden Brustfilets davon , macht
alle Harrt und Sehnen, ab , , und spickt sie so
voll Speck als man -hinein bringen kann , die
Keulen und das Carcasie hackt man in mäßige
Stücken , und erster « durchzieht man häufig
mit Speck , dann setzt man alles in eine gute
volle Braise , und läßt es Z Stunden darin
kochen , bis man wahrnimmt , daß es meist
gatw wird , dann laßt man es darin erkalten,
macht eine Farce von i ^ fnnd schier Kalb¬
fleisch is4 Pfund guten magern Schinken , iss
Pfund geraspelten Speck , ifif Pfund Sardel¬
len , ü'4 Pfund Capern , eine Handvoll Char¬
lotten , 4 Loth Acia und etwas Estraeon , hackt
dieses alles recht fein , macht dann von is4
Pfund Butter , 6 ganzen und Z , gelben Eyern
eiu feines Rühreidann  das Gehackte , gehö¬
riges Salz und einige Anrichtlöffel voll guter
Coulis dazu gegeben , , und gut durcheinander
gerührt , daß es mehr einer flüßrgen Hachis,
als einer Farce ähnlich ist ; dann eine Pastete
von harten Teig gemacht -, den Auerhahn hin¬
ein rangirt , mit Farce zugedeckt , im Ganzen
so verfahren , wie den der Pastete von Feld¬
hühnern gezeiget ist ; macht sie zu und läßt sie
einig? Stunden im Ofen backen ; eine Vier-

tel-
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telstnnde vor dem Anrichten schneidet man die
Pastete auf , giebt einige Löffel voll Aciasauee
hinein , deckt sie dann wieder zu , und laßt sie
his zum Anrichten stehen , alsdann allen Schin¬
ken oben abgenommen , auf eine Schüssel an¬
gerichtet , und eine gute Aciasauee dabei zur
Tafel gegeben.

4Z . Pastete dorr Birkhühnern.
Wenn die Birkhühner jung und ohngefahc

noch einmal so gwß ' als eine Taube sind , so
nimmt man deren 4 Stück , sind sie aber alt
und völlig ansgewachsen , so hat man an s
Lenttg , macht sie gehörig rein , nimmt sie be¬
hutsam aus , spickt die Brüste über und über,
und marinirt sie mit fein gehackten Charlotten,
Provcnceröhl , Salz und Citroncnsaft ; sind es
aber alte , so laßt man sie in einem wohlschme¬
ckenden Affaisonnement 1 Stunde vorher ko¬
chen , alsdann tressirt man eine harte Pastete,
legt auf den Boden einen Zoll dick von einer
feinen mit Trüffeln und Kraulern versetzten Kalb-
fleischfarce , wie solche schon bei der Feldhüh-
uerpastete beschrieben ist , rangier die Birkhüh¬
ner darauf , streicht sie oben mit Farce zu,
legt einihe Scheiben rohen Schinken darauf,

C und



und kracht sie dann gehörig zu , garnirt sie so
propre als möglich / und bäckt sie / wenn dis
Hühner jung sind / eine Stunde / sind sie aber
alt , wenigstens 2 Stunden ; man muß wohl
zuhören , wann die Pastete im Ofen zu kochen
anfängt ., und dann nach .Befinden des Alters
1 oder 2 Stunden kochen lassen ; es tragt sich
wohl zu , daß eine Pastete 1 Stunde im Ofen
sieht , ehe sie einmal r' echt kocht , wenn er nicht
sehr heiß ist , und dam, kann man sich leicht be¬
trügen ; wenn ungerichtet werden foll ^ schnei¬
det man sie auf , nimmt den Schinken heraus,
und giebt eine gute Lrüffelsauce hinein , und
warm zur Tafel.

44. Pastete von Putter-

Wenn der Ptttter gehörig abgesänget und
geputzt worden , schneidetman die Knochen her¬
aus , dann hacket man 2 Pfund mager Kalb,
fleisch recht fein mit einem guten Theil Char.
lotten , Petersilie , etwas Capern und Sardel¬
len und etwas wenig Estracon , ein oder zwei
frische Trüffeln ; wenn alles recht fein ist, macht
man mit rs4 Pfund Butter etwas Rührei von
4 bis 6 Eye-rn , nimmt das gehackte Kalbfleisch
dazu , nebst etwas Salz und einem Löffel voll

klares
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klares Vouillonfett , und 2 bis z Anrichtlöffel
voll gutes Blaut , rührt alles gut durcheinan¬
der , dann streicht man den dritten Theil von
dieser Farce in den Putter , nahet ihn feste zu,
und legt ihn in ein passendes Castroll , giebt
ein Assaisonnement darauf , fetzt ihn damit auf
gelindes Feuer , und laßt ihn eine Viertelstun¬
de darin steif werden , dann laßt man ihn er¬
kalten , tressirt eine Pastete von harten Teig,
streicht etwas von der Farce auf den Boden,
nimmt den Putter aus dem . Castroll und Lieht
den Faden heraus , legt ihn in die Pastete und
giebt das Zlffaisonnement dazu , streicht die noch
vorräthige Farce auf den Putter , belegt sie mit
dünnen Speckbarden und macht die Pastete ge¬
hörig zu , belegt sie so schön als möglich , und
Laßt sie Z Stunden backen . Soll sie w'arrn ser-
virt werden , hackt man einige Charlotten recht
sein , schwitzet sie in Butter nebst einer Schei¬
be rohen Schinken , giebt gute Conlis darauf,
und laßt sie damit kochen , nimmt alles Fett
davon und den Schinken heraus , schneidet die
Pastete auf , nimmt die Speckbardeu heraus,
und . giebt die Sauce hinein , und zugedecktz zur
Tafel.

C 2 45-
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4s . Pastete borr Fasanen-
Zwey Fasanen sind hinreichend für eine

Pastete ; nachdem dieselben gehörig' anftressirt
worden , marinirt man sie wie bei der Felbhüh.
uerpastete , dann hackt man 2 bis Z Trüffeln,
einige Charlotten , etwas Capern und Sardel¬
len recht fein , nebft den Leberu von den Fa¬
sanen , und rss Pfund mager Kalbfleisch , macht
von 4 Eaern mit etwas Butter ein Rührei,
Liebt das gehackte Fleisch dazu , nebst etwas
Salz und einige Löffel voll guter Conlis , dann
verfertiget man die Pastete , legt einige gut ge¬
waschene Trüffeln mit hinein , und macht sie
gehörig zu , garuirt sie so schön als möglich,
und läßt sie backen . Die Zeit des Backens mich
nach dem Alter der Fasanen bestimmt werden;
wenn angerichtet werden soll , schneidet mau die
Pastete aus , nimmt den Speck heraus , und
giebt eine gute Trüffelsauce hinein i soll sie
gut servirt werden , versieht man sie mit Con-
svmme . -

46 . Pastete von Gänselebern.

Sechs Stück Gänselebern müssen so groß
seyn , daß sie nebst nöthiger Karce eine mäßige

Po-
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Pastette füllen , man spickt solche mit feinem
Speck , macht sie dann in einer sehr fetten und
äußerst starken Braise in einigen Minuten steif,
läßt sie darin stehen , daß sie anziehen , dann
nimmt man isir Pfund gut gewaschene frische
Trüffeln , putzet sie recht rein , und hacket sie
nebst 1 (2 Pfund blanchirtem Milchfleisch , is4
Pfund Sardellen , 8 bis io Stück Charlotten
und isir Pfund geraspeltem Speck recht fein;
dann von 2 ganzen und 4 gelben - Eyern mit
is4 Pfund Bntrer ein feines Rührei gemacht,
das Gehackte hinzu gegeben , gehörig gesalzen
und 2 Anrichtlöffel voll gute Coulis darunter
gerührt , dann eine Pastete von hartem Teig
treffirt , rs2 Pfund Schweitzerkäse gerieben,
mit einigen Löffeln voll Flott glatt gerührt,
und rund um in die Pastete und auch auf den
Boden übergestrichen , die Gänsefedern darauf
xangirt , und den Satz der Braise durch ein
Haarsieb darauf gegeben , dann wird die übrige
Farce darüber gestrichen , und mit dicken Speck¬
barden zugedeckt , die Pastete dann gehörig zu*
gemacht , daß in der Mitte des Deckels eine
oberhalb erh bene. Defnung bleibe , dann in ei¬
nen ziemlich heissen Backofen gesetzt , und wohl
Acht gegeben ; wenn sie zu kochen anfängt , so

läU



läßt man sie noch eine Viertelstunde stehen/
aber ja nicht langer ; wenn angerichtet wird,
schneidet man sie ans , nimmt den Speck rein
davon , giebt einige Lössel voll recht gute Trüf»
felsance darein , und giebt sie zugedeekt zur Ta¬
fel , und eine gute Trüffelsauce in einer Sau¬
eiere dazu . Will man die Pastete kalt geben,
so mache man etwas CouliS und etwas feine
(onsomme zusammen heiß , gieße es durch ei¬
nen Trichter durch die in dem Deckel befind¬
liche Oefnung in die Pastete , verstopfe das
Loch mit Papier und lasse sie kalt werden, als¬
dann aufgeschnitten , den Speck rein abgenom¬
men , etwas recht gute Confomme oben darauf,
und ohne Deckel 'zur Tafel gegeben.

47 . Pastete von Gchrrepfen.

Zu einer Pastete für ir Personen sind 4
Schnepfen hinlänglich genug , man putzet sie
gehörig - und nimmt sie aus , den Magen wirft
man weg , das Eingeweide und die Lebern ver¬
wahret ' man , dann werden sie marinirt , wie
Hhon gezeiget ist , das Eingeweide und Lebern
schwitzet uian mit etwas Butter ans gelindem
Feuer , und hackt es recht fein , dann macht
man eine Farce , und rührt es mit darunter e

tressirt,
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tressirt die Pastete wie gewöhnlich , legt die
Schnepfen hinein , giebt die Marinade dazu,
bedeckt sie mit Farce , legt einige gut gewa¬
schene ganze Trüffeln mit hinein , bedeckt die
Farce mit Speckbarden , und macht die Pastete
gehörig zu , und läßt sie 2 Stunden backen -
dann schneidet man 2 Scheiben magern Schin;
ten , schwitzt sie etwas in Butter und giebt
gute Coulis darauf , laßt sie damit kochen, nimmt
alles Fett davon und versucht wegen Salz/
schneidet die Pastete auf , nimmt den Speck
heraus , und giebt dann die Sauce hinein^
Man kann auch , anstatt die Eingeweide mit
unter die Farce zu thun , dieselben , wenn sie
in Butter gefchwitzet und fein gehacker wor¬
den , erst beim Anrichten in die Pastete oben
über die Farce herstreichen ; diese Pastete wird
ihrer Natur nach immer warm zur Tafel ge¬
geben ; sollte es aber verlangt werden , siekalt
zu serviren , so versieht man sie alsdann mit
bonsomme.

48 . Pastete von Rehwild.

Hiezu nimmt man eine gute Rehkeule , lö¬
set alle Filets davon , und hantelt sie ab , dann
Macht man Pyupietlcs davon . Wenn man die

Farce
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Farce zu den Ponpiettes macht , muß man
gleich so viel machen , als für die Pastete hin«
reichend ist , verdünnt sie aber mit einigen löf¬
feln voll Conlis , verfertiget dann eine Pastete
von harten Teig und giebt etwas Farce auf den
Boden ; nachdem man die Pvupiettes gehöriS
marinirt hat , rangirt man sie mit der Marina"
de in die Pastete , bedeckt sie mir Farce und
darüber mit Speckbarden , und macht sie ge»
Hörig zu , lasit sie 2 Stunden backen ; dann
wird sie anfgefchnitten und eine gute Capern«
sauce hineingegeben , und mit dem Deckel ser¬
vier . Soll sie kalt gegessen werden , sticht man
konsomme darauf , und giebt sie ohne Deckel.

49 . Pastete von Heringen , für sechs
Personen.

Man putzet 6 Stück Heringe gehörig,
schneidet sie dann anseinder , nimmt das Rück¬

grat und alle sichtbare Gräten heraus , und le,
get die Filets , einige Stunden in süsse Milch,-
dann macht man von 2 Pfund Hecht und rs4
Pfund Sardellen , eine seine Farce , dann macht
mau von lsr Pfund Butter einen guten Blat¬
terling , macht einen Boden davon auf eine

Echüs « ,
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Schüssel, streicht isg von der Farce darauf,
und rangirt die Filets vom Hrringe drauf,
streicht die übrige Farce darüber , das; der He¬
ring allenthcrlben bedeckt ist , dann bestreicht
man den Rand mit En , und legt eine ändert-
Halb fingerbreite Streife Butterteig drauf, deckt
die Farce mit einem -Blatt Papier , mit Butter
bestrichen , zu , bestreicht die Oberfläche des Ran¬
des mit Ey , und bäckt die Pastete in einem
heissen Ofen in einer halben Stunde gahr;
einen Deckel , welcher auf die Pastete paßt,
backt man allein ; wenn ungerichtet werden
soll , nimmt man das Papier davon , giebt et¬
was Sardellensauce in die Pastete , deckt den
Deckel drauf , und giebt die übrige .Sauce in
der Sauciere dabei zur Tafel.
50 Kleine Pastetchen a la Bechamelle.

Man schneidet eine gebratene Capaunen-
brnst in dünne Scheiben , macht dann in einem
Caftroll ein recht gntes Bechgmelle heiß , thnt
das Geschnittene dazu , rührt es behutsam dlwch,
einander , daß es nicht cntzwey gerührt werde,
versucht es wegen Salz , und wenn die Pastet«
chen gebacken sind , und angerichtet werden sol,
len , füllt man sie -recht voll von dem heissen
Bechamelle und giebr sie warm zur Tafel.

Zweite
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