
Brrtterkoch.
!

Treibe einen Vierting Butttr schön pflauttng >
«b , schlage 8 .Eyerdötter eines nach dem andern
hinem , reibe eine Citron 'i mit ' Zucker ab , rüh¬
re alles eine Viertelstundelang , gieß es in eine
mit Butter bestrichene Reine , und gich oben und
unten Glut.

Bon PaArtrn

Mürbe- PasteLenteig- . .

^ ) iezu nimmt man . so viel Mehtals nöthlgi^
und bröckelt auf jedes Pfund desselben ein halbes
Pfund .Butter , schlagt Eyerbötter hinein , so >
daß auf das Pfund 4 oder 6 Eyer kommen , !
gießt noch ein Glas guttn weißen Wein dazu,
und macht es vollends mit Wasser zu einem Tei¬
ge an ; das Wasser muß aber behutsam daran ' '
gegossen werden , daß der Teig nicht zu weich , >
sondern fein steif ist. Auch darf man es nicht zu
stark durcharbeiten , sondern nur so viel , als er¬
forderlich ist , die Bestandtheile hinlänglich durch
einander zu mischen . (Will man mehr Butter da¬
zu nehmen , so wird der Teig feiner , und kann
zu den herrlichsten Pasteten genommen werden.)
Jetzt laßt man den Leig wohl eingewickelt ein
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lyenig ruhen ; nach einet Weile aber fotmirt man
eine Pasiere daraus. Zuerst muß man einen Bo¬
gen Papier nach der Größe der Lortenpfanne
schneiden , und einen Boden von Letg verferti¬
gen , welcher weder zu dick noch zu dünn feyn
darf ; auf diesem wird ein Reif ausgewalletund
aufgesetzt , die Sachen , welche in die Pastete kom¬
men sollen - hineingelegt , und der Reif mit
Eyerd.ötter bestrichen , alsdann ein Deckel darauf
gelegt , rund herum zierlich angedrückt, mit dem
Messerrücken kraus gemacht ', und der Deckel mit
kleinen figurinen Einschnitten geziem.

Semmelpastete.
Reibe von runden Semmeln die Rinde hin¬

weg , schneide den Deckel herunter , und hohle sie
aus , so gut du kannst , dann schneide übersotte-
nr . Ka' lberprieS und Obergaum gewürfelt , Kal¬
berohren wie Nudeln geschnitten , lege es in ein
laulichtes Wasser , schneide ein kälbernes Eiter! -
Krebsschweiftl , grüne Erbsen , Kaoly , Spar¬
gelköpfe und gestutzte Chambion dazu , heryach
mache einen Krebsbutter , und dünste dieses al¬
les darin , würze es mit Muskatblüthe , daß es
schön saftig ist , falze es , fülle es in die ausge-
höhlte Semmeln, mache es zu, tunke es in Milch,
besäe es mit Mehl , und backe es in Schmalz.

Pastete von französischen Teig.
Mache von 7 Gauftln Mehl , 2 Pfund But¬

ter , 5 Löffel Milchrahm , 2 Eyernundz Döt-
tern , i Seittl Wein und das übrige Wasser ei¬
nen Teig an , salze ihn , schneide ihn dann in
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der WM vbü einander / walke ihn kleinen Fin¬
gerdick aus , Lege ihn auf eine kupferne Schüssel,
drücke ihn neben den Reif nieder , und mache
mit dem Teig ein Bändel herum , 'bestreiche ihn.
mit Eyer und formire die Lauben hinein. Dann
mache eine Fasch von 2 -Pfund klein geschmtte-
nen kalbernen Schnitzeln, Citronenschaler , Zwie¬
bel , Kabry und ein wenig Wein , gieb Fetten
in eine Rein , und lasse es gut unter einander-
perdünsten , hernach schneide es ganz klein , - gieb
etliche ausgewaschene Sardellen darunter , abge-
sireiftes Kmtelkräüt gewürzt mit Muskatblükhe
und Nagerln , gieb diese Fasch über die Lauben,
fülle die Löcher aus , daß sie nicht einfallt , be¬
lege es mit Citronen , schlagt das Blatt darüber,
und mache ein Band herumwalke wieder einen
Leig Messerrücken dick aus , lege ein Teller daran,
schneide ihn um den Teller ab, bestreiche die Pa¬
stete mit Eyer , lege' das Blatt daran ; wenn eS
gebacken ist , so mache guten Goly hinein.

Genueserpastete.
Walke Pastetenteig Messerrücken dick aus,

drucke ihn mit Wem Krapfenftecher aus , lege ei¬
nen Fasch in die Mitte , bestreiche das andere
Fleckel mit Eyern , decke es zu , drucke es neben
dem Fasch zusammen , bestreiche es mit Eyern,
und mache 6 oder 7 Ecke auf , wie einen Hut;
backe es schön langsam und ziere sie mit grü¬
nen Ptterfil ; man kaM auch Eingesottenes ein¬
füllen , und als eine Backerey geben.

Hof- j
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Hofpastetel.

Mache einen guten mürben Teig , setze Pa?
sieteln aiif , fülle Kronabetvögel , Lerchen , oder
kleine Vögel mit Fasch hinein decke sie zu , und
formire sie sauber , Linde sie mit Papier , Lacke
sie schön , und gieb eine güte Soß darein.

RagoutpästeLeln.
Reibe Semmeln ab , und höhle sie aus;

schneide gesottene Briese ! oder Eiterl würflich,
Krebsschweifel , Spargelköpft , grüne Erbsen,
Karaviol , Maurachett und Champion auch da¬
zu ; dann laß in heißer Butter einen Löffel Mehl
«Mausen , gieb das Geschnittene hinein , Salz
und Muskatblüthe. dazu , laß eS^ aufdünsten, gieb
einen Löffel Suppe , und ein wenig Safran da»
zu ; wenn es gut kusgefotten ist , laß es auskühs
len , hernach fülle es in die Semmeln , mache ei¬
nen Teig von Mehl und Eyern , pappe deü De¬
ckel damit zu , weiche die Semmeln in Milch,
wenn sie weich sind , tunke sie in gesalzene Eyer,
bestreue sie mit Semmelbröftln , backe sie m
Schmalz , und gieb sie mit grünen Petersil zue
Tafel.

Hafchekpastetelir.

Hüalke einen Butterteig einen halben Finget
dick auS , steche ihn mit dem KrapfenstecherauS,
lege einen Lheil auf das Hascheefchüsserl , lege et¬
was pikanten Fasch in die Mitte , schmiere dm
Deckel mit Eyern' , lege es auf den Fasch , drücke
es neben dem Fasch zusammen , bestreiche es mit

H Eyern,
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Eyern , daß es aber nicht auf den Schnittkommt,
backe sie langsam , daß sie schön aufgehm»

Eine gerührte Pastete.
Rühre i halb Pfund Butter zu Schaum,

schlage 8 Eperdötter . jedes gut verrührt , nach
und nach daran. Hernach nimmt man entweder
5 bis 6 Löffel voll schönes Mehl , oder die Brö¬
seln von weißem Drod für ein oder 2 Kreuzer
mit süßem Rahm angeftuchtet , nebst Salz und
etwas gesoffene Muskatblüthe dazu . Wenn alles
recht mit einander verrührt ist , wird das Weiße
von 6 Epern zu Schnee geschlagen , und sach-te !
darein gerührt . Dann werden halb ausgekochte
Hühner , Lauben oder , Kalbfleisch in eine tieft
Ainnschüffel gelegt , von der Soß so viel daran
gegossen , daß die Schüssel nicht schMzen kann;
hernach wird von dem Ungerührten etwas über
den halben Theil darauf herum gegossen , und
im Backofen schön gelb gebacken ; ' hernach daS
klebrige vollends darauf gethan , und nochmals
gelb gebacken. Die übrige Soß wird wiederheiß
gemacht , und besonders auf den Lisch gegeben.

Die spanische Pastete» ^
Mache von Mehl und Eyweiß einen Teig !

an , ziehe ihn recht dünn wie einen Strudelteig l
aus , schmiere eine blecherne Schüssel mit Butter, :
und lege ein solches Mattel Teig . darauf, bestrei¬
che es mit zerlassener Butter , und so lege 8 oder
ro Blatter aus einander , und bestreiche jedes mit
Butter ; dann mache die Fülle dazu von K«lber-
bneftlii , Spargel , Mamachen und gedünsteten
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Champions , lege diese Fülle ordentlich auf die
Teigblatter, , bedecke sie wieder mit 8 oder io
Blattern , bestreiche sie jedesmal mit Butter , giev
oben darauf gefahren Zucker , und backe cs schön
licht im Ofen , oder ' m der Tortenpfanne , und
gieb es zu Mch . . '

Krebspastcte.

Treibe 6 Loth Krebsbutter , aber nicht zu
viel ab , daß ' er nicht weiß wird ; mache von ei¬
nem Ey ein festes Eingerührtes , schneide es mit
2 geweichten und wieder ausgedruckten Kreuzer-
femmeln , rühre es ab , schlage 2 Eyer und 6
Dotter hinein , jedes gut verrührt, , etwas Salz
und Zucker dazu , auch geschnittene Krebsschweife;
dann mache auf eine Schüssxl einen Sfand von
mürben Teig ., z Finger hoch , drucke ihn mit
den Fingern auf , in der Höhe bestreiche ihn mit
Eyern , dann mache ein Ragout von eingemach¬
ten Hühnern oder Briefeln , mit Maurachen,
Champions , Krebsfchweifen , Erbsen und Spa : »
gel , laß e § auskühlen , gieb es in die Schüssel,
decke es mit Fasch , abe ^ schön erhaben zu , und
backe es langsam ; wenn es gebacken ist , bestrei¬
che es mit Krebsbutter , und backe es , bis e«
nicht mehr fa : mt.

Kleine Krebsyastetel.

'Walke einen Vutterteig Messerrücken dick
aus , drucke ihn mit dem Krapfenstecher aus , lege
ihn auf die Hafcheeschüssel , gieb in die Mitte
rm Ragout , mache den Deckel vom KrebSfasch

H s dar-
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darauf , formiere sie nach Belieben , bestreiche sie
mit Krebsbutter , und backe sie langsam , bts sie
nicht" mehr säumen»

Eine Krekspastete am Fasttage.
Zu einer Pastete für 4 Personen nimmt

man für ^ Kreuzer weißes Drod , schneidet die
Rinde davon , und schneidet die Schmolle klein.
Dann gießt man eine Maß Milch daran , und
laßt es weichen , dann laßt man die Milch ganz
einkochen. Indessen siedet man 22 Krebsen, löset ^
die Scheeren und Schweife aus , stößt die Scha - >'
len , und röstet sie in einem Vierting Butter , '
Preßt sie durch ein Tuch ^ und thut dann die grö¬
ßere Halste an das gekochte Brod , rühret es mit
io Eyerdöttern recht stark um , schlagt von 6
Eyern das Weiße zu Schnee , und thut es nebst i
ein wenig in Butter gedämpften Schallotten und
Petersil , und deN klein geschnittenen Krebsschwei¬
fen und Scheeren > auch abgesottenen klein ge-
schnittenen Maurachen , ein wenig gestoßene Mus-
katblüthe und Salz darein , füllet damit einen
Dutterteig , wie man eine Torte füllt , bestreicht '
sie mit einem verklepperten Ey , und laße sie schön
gelb backen . Dann wird sie mit der übrigen Krebs-
Lutter bestrichen , und noch einen Augenblick in
den Ofen gestellt . Von diesen kann man auch klei¬
ne Pasteteln füllen , und mit oder ohne Deckel
backen. f

t

Der hohe Butterteig . i
; Mache von schönen Mehl , z Löffel Wein , ^

eben !



eben so viel Wasser , und 4 Eyderdöttrrrr einen
Leig , und walke ihn aus . Hernach nimm auf

^ - 1 Pfund Mehl i Pfund gewaschene Bucker,
^ walke sie in den Leig , und Mage ihn zusam-
l men ; dieses wiederhole 6 oder ymal , so wird
! er recht hoch ; formiere Pasteten , Krapfen oder
! Maultaschen nach Belieben daraus.

; Die Fteischpastele- /
Nimm Ochsenschweif - Lungenbratel , geputzte

^ Lauben oder Hühner , was beliebt , lege es in
-ine Rein , gieb Kalbfleisch , Zwiebeln , Knob¬
lauch , Lorberblatter und Kuttelkraut auch Essig
dazu , und laß es weich dünsten, ; hernach schnei-

^ de das Kalbfleisch mit etwas Zwiebel , einem Ze-
l Herl Knoblauch , einem Stücket Speck, ein wenig
p Mark , Sardellen , Kapern und Citronenschalen
! ^ fein zusammen , gieb Mark MH Speck in eine

Rein , das Geschnittene nebst etwas geriebenem,
> schwarzen Bröd , Rahm , und den Essig von

- den Gedünsteten dazu , Salz , gestossene Nager-
lein , und neues Gewürz daran ; mache die Pa¬
stete wie es bekannt ist , richte das , was d u ein- '
schlagen willst , und gieb die Soß darüber»

Die Gerrnpastete.
^ Mache von i Pfund Mehl mit z Löffel
i Germ , z Eyerdöttern und Milch einen gelinden '
l Teig an , salze ihn , und arbeite ihn kalt ab /
' walke ihn aus , schlage z Vierting süße Butter
^ hinein , und übermache ihn wie einen ' Vutterteig,
> ß ober 4mal , laß ihn ein wenig gehen , und ma-
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che daraus , was dir beliebt , bestreiche ihn mit
Eyern , backe ihn schön , und Me hinein , was.
gefällig ist.

. Stockfischpaffete. !
Weiche Dröseln von weißem Bryd in Milch, ?

indessen dampfe klein geschnittene Schallorten und '
Petersilkraut in Butter , thue das ausgedruckte
Brod dazu , schlage Eher daran , rühre es auf
dein Feuer noch etlichemal um , thue es in eine
Schüssel heraus , rühre noch etliche Eher und
Dotter , nebst Salz und ein wenig Muskatblüthe ^
daran , und lasse es stehen. Unterdessen mache -
entweder eine aufgesetzte Pastete , oder eine an- > ^
dere in eine Schüssel , lege von dem Fasch den ^
halben Lheil auf den Boden herum , dann den
gekochten Stockfisch darauf , gieße zu einer Pa¬
stete auf 4 Personen ein halbes Seite ! süßen , .
Rahm auf den Stockfisch herum , und bedecke !
diesen mit der andern Halste des Fafches vol¬
lends. Mache den Deckel darauf , bestreiche ihn ,
mit Ey , und lasse die Pastete im Ofen schön
gelb backen. Auf diese Art kann man auch kl . me
Pastete von Stockfischmit oder ohne Fasch k
machen . ' ^

Kleine Austernpasteten . !
Hacke i halb Pfund Kalbfleisch vom Schle- !

gel mit einem Vierting frischen Rindsnierenfett !
fein , thue geschnittene Citronenfchalen und ein»
gemachte Champions dazu . Hacke es nochmals , !
rühre eS mit etwas süßem Rahm , etlichen Eher- §

döt-
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Köttern , Salz , ein wenig Pfeffer und Muskat
Lläche an . Hernach mache einen abgeblattertm
Butterteig , schneide klein -' runde Pasteteln daraus,
lege auf den Boden einen Löffel voll Fasch ,
dann ein oder 2 Austern darauf ; bestreiche den
Rand mit Ey , und mache einen Äeckel von dem
Leige darüber , bestreiche jedes Pastete ! noch ein¬
mal ganz mit Ey , rjnd lasse sie auf einem Vle-
Ke im Backofen schön gelb backen»

Die englische Pastete?
In i halb Pfund Mehl bröckle i halb Pfund

Buttkr , schlage r ganze Eyer und 2 Dötter da¬
zu ; nimm g Löffel voll süßen Rahm und ein
wenig Salz, ' Mischers mit dem Walker wohl
unter einander , und mache einen Teig an , schla¬
ge ihn g bis 4mal über einander , formiere ei-
ye Pastete , und schlage darein , was beliebt;
backe sie im Ofen , oder Ln der To^tenpfalme»
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