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feinjten Augenmafi, elegant erfdeinen, Auf bdiefe Weife faffen
flcb viele Zeidnungen nadybilden, befonberd fene, bie eine folide
Sorm jum Grunde baben; benn allyufharfe Worfpriinge, werde
Biegungen, Ebnnen die aus Aepfeln beftehenben Materialien niche
geben; man muf i dann feine fiberfdhwenglihe SMithe geben,
um etwasd nidt volfommen Gelungenes hervor 4u bringen.

Auffah von HAepfeln, efne Brade vporftellend,

Kupfertafel 4. Figur 1. (Un Pont de Pommes.)
Aunffap son Aepfeln, cinen Brunnen oorftellend,
Rupfertafel & Figur 2. (Une Fontaine de Pommes.)

Diefer und der vorbergebende Auffag find von febe leidytee
Ausfidhrung, indem bdas Gange aus im Quadrat gefdynittenen
und in @grup etwad fefi gefodyten Aepfeln befteht. Die Sufams
menfebung gefdiebt nach der Beidynung; bie Ritte ift eine feft
eingefodyte Aepfel-SMarmelade ; bie tenige BVevyierung, befonbders
bey dem weiten Stiicfe, find {ddne, eingefottene SBetchfeln.
(©. RKupfertafel 4. Figur 1 und 2.)

Sieben und dreifigfier AG{hunitt,
Bon Falten Pafteten

Die Ealten Pafteten werden von jeber als ber Typus bes
Wortrefiliden in der Kunftbicterei betraditets dabee ein banfba-
ves @tudium fiiv jene Individuen, die fidy ihrer Bereltung auds
fdlieplich wibmen, wovon Etrafiburgs RKitnftler ¢inea auffollene
ben BVeweis liefern, beren Eoftfpielige Kunftprobucte in gang
Curova gefudt werder.

Die Jngrediengen und Bereitung ift ywar Fein Geeimnif
mebr, allein durd) toufendmafl wiederholte Manipulation ethals
ten fie jene @idherheit nnd feinen Sact ber Compofition , 1wors
ouf der WoblgefdhmaE und vas wunbefdreibiidy fiebliche Wefyn
biefer @n‘ié}te beftebt; dann bie medhanifdie Fevtigheir und 'Ge-
I'cbicflid)feiz in der BVereitung felbff. Die folgenbe Anleitung unbd
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bie immer forgfdltigen Wieberbolungen Ednnen dag frembde Kunfts

product bey uns einbeimify machen,. und fo die Eoftfpiclige Beye

- {daffung betrddtlidy vermindern, weldyed, die grofe Confumtion

in Betradyc genommen, gewif wiinfdendwerth wdre; denn Eeine

nody fo Eleine Safel , die Anfprudy. duf guten Ton madt, fann
ofne falte Pafteten gegeben werben,

Ralte Pafieten v, Poularben. (PAtéfroiddePoulardes.)

Die Arbeit gu einer Ealten Paftete fingt bei der Bereitung
bes Teiges an, indem berfelbe dann raften Eann, wdbrend man
bie fibrigen Sngrediengen Geveitet , und burdy diefes Naften jur
weiteren Vehandlung gefdhickter wird.

3 werden fechs Pfund Mebl fiber die Tafel gefiebt und in
ber Mitte aus einanber in einen Krany geffriden ; in diefe Mitte
Bommen greei unb ein halb Pfund Butter, fecys Eierdotter , ywei
GHlBfFel voll @aly und anbdertbald Seitel LWaffer. €4 wird erfl
tte Butter mit den Dottern und dem Waffer etwad abgearbeitet,
dann bas Mebl ju einem flockigen Teige vermengt, Tedht mit
Wafer befprifit, und theilweife fein abgebnetet; diefe Theile were
den nun wieber feidht befpritt, und in einen Klumpen jujammens
gefnietet, fo gwar, baf ein feinglatter, feiter Teig davaus wird,
ber eine jebe Form feidht annimme, und felbe genau bebdlt. Das
Kueten ift indeffen nicht fo leicht, als man ed fich venten Ednnte,
es fordert viel Rraft, big man dos Mehl mit der geringen Flit-
figheit ju cinem Reige umdofit, und das foarfame Ndffen ft ein
Houptledingnifp der Bereitung ; der Terg muf nahmiidh feft wers
den. Dann ift eine {dhnelle Urbeit, befonders im Sommer, noths
wendig, denn leidht wird diefer Teig vevbrannt und jur geboris
gen Arbeit untauglidy; dief gefdiebe unfehlbar, wenn man ihn
su lange Enetet, die Warme der Hanbde madye bie Butter gerflies
fen, bder Seig wird fett, bridht fibevall -aus einanbder und bat
Eeine Sufommentbolrung mebr.  Jft diefer Unfall wirklidy einges
treten, fo mufi man ibn bitnnblétterig {dhheiden, fein befprigen,
wieder 5ufammen:eqm, e eine etwas naffe Eerviefte einfdlae -

gen, und fecdvé € cunden bindurdy am Eife liegen laffen; bann Eann
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man ihn wieder etwad Eneten unbd bdreffiren; allein ber einmabl
fo vetbrannte Teig LGt fich felten {hon avbeiten, und bdie Kvufte
ift bann bachft felten gelungen ju nennen, €4 witd indeffen and
ber gutgearbeitete Teig in ein feudyted Tudy gefdlagen, und an
einen falten Ort gelegt.

Unterdeffen wird yur Bereitung des Fafdes gefdritten. (S.
Abfdhn. von Fafdyen erfter THL) €8 wird eine {dhone, grofe Pous
Tarde (oder fieperifther RKapaun) audgeldf’t (S. Abjdn, vom Jn:
bian, die Galantine evfter THL.), mit einen halben Finger dicen,
einen Finger langen Sypeckidynitidhen, die mit feinem Saly, weis
fiem Preffer, Muskatnufi, etwas feinen @dyalotten, grimer Pe-
terfilie und feinen Xrdifeln beftdubt unbd gewdiryt {ind, eirien Fins
ger breit aus einander inwenbdig gefpicft, bann von- aufen und
innen mit feinem @al und weifem Pfeffer Teidt befthube, ends
lih mit fieben, ein Galbes Cy grofien, abge{dditen Tefiffeln von
ftatfem Gevudy belegt, mit dem Fafde angefiillt, wieder mit
vier Triiffeln belegt , und mit Fafde audgefilic, fo daf, wenn
man die Poularde nun in ihre nacirlide Form jufommen ridh-
tet, fie febr volfommen erfheint, Gben fo wirb eine {dhdne,
weifie, und redit miicbe, abgelegene Kalbdnuf mit den Speck{dhnit-

-ten burhgezogen, und mit feinem Salyund'Concasse beftiube.’

Nun wird der Teig fiber einen runden Platfond gelegt, dee
britte Theil ungefdbr, ver Oberflidhe nadh, berabgefdnitten, und
nun mit der geballten Hand ausd einander gedritcft, 618 man
einen BVoben von einem halben ol Dicke und adt Joll im Duvdys
meffer erbalt; bder weidende Teig madt vund herum eine gleidy
bicke , vier Finger ftarfe Rolle; bdiefe wird nun mit der hoblen
Hand fiberlegt, und mit den Fingerfviten beider Hinde gegen
bie an der inwendigen Seite widerftehenven Daumen’ gedriice,
weldes Driicen ver beiden Hinde in eben bem Mafie gegen
emander ufommenfdicbend gefdiebt, wodurch der Kelg in bie
Diobe getricben wird. Man mug bet drefer Operation fehr darauf
feben, baf die Krufte gevade in bie HEe fteige, wrd jo nidt
fiber einen Fingev dick bleibe. Dev Druck ywifdyen den Fingern
wicd langfam rund berum gebend medpanifdy furtgejest, big vie
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Krufte die moglidft grdfite Hope erveicht bat. b habe einige

aus biefer gegebenen Maffe von eilf Yol Hiobe gefeben, weldyes

viel Krafe und GefdicklichEeit bei bem Keinfiler voraus fefit. Setit
wird der Krufte eine fdhone Fovm gegeben : ed wird mit fteifgebal-
tenen §ingerfpien der linfen Hand indem fharfen Eckevon innen,
unbd ben Fingerfpien bder redten Hand von aufien an dben Rand
gebritcfe, um ibn gleich fdharf unbd etwas audgefdhmwerfe ju befoms
men; dann wird dev Platfond mit ber linken Hand gedbrebe,
unt mit ver vedpten flachen Hand geftriden, gegldttet und gegen
bie Diitte bineingebogen, fo wie gegen ten obern Rand berauss
aefhmweift, um bder Paftete eine fdhdne, elegante Form ju geben.
Cndlidy wird der Bobden mit dem dritten Theile bed Fafches bex
fivichen, und mit ber genau in bdie Wertiefung paffenden Kalbse
nuf belegt; um die Nuf wird eine Rolle Fafdye gegeben, und mit
Lriiffeln belegt. Ueber biefes EBmme bie Doularde mit der Bruit
obenauf liegend , wieder mit Fafche eingefafit und mit Tefifeln

belege, bann mit bem dibrigen afde und Tedffeln angefhdufe ;-

vas Gange deckt ein Pfund mit etwad @aly und weifem Preffer
abgearbeitete Butter, unbd eine grofie , vunde @pecfplatte. Aus
[bew dibrigen Reige wird eine runde, einen balben Finger diinne

Flaste gewalbr, dev Ocffnung ver Paftete gleidy gefcbniteen und

iber diefelbe gelegt, bie inwenbdigen Mander werben mit. Eiern
beftvidben, unbd miteelt dem fortgefensten Drud ber Fingerfpigen
an ben Daumen big auf eimen Eleinen balben Finger Dide in
einen fdydnen, gleidhen Mand gedriicfe; derfelbe witd nun, das
Gange anftandig fdhliefend, (dén gefdyweift und gefdhnitten, Der
fdarfe Rand wird mit einem Paftetengwicker gegwicke, fo aud
ber untere Rand. Die rvein geglattete Aufenfeite witd burdy’s
Auflegen verfdhiedener, aus dem fibrigen dilnn gewalften Seige
gefdbnittener Formeii vergiert. Man beftreidyt die Paftete mit fein
abgefdlagenen Giern, und trdgt ,  mittelft jweier Dreffiv: ober
@picnadeln, aus bem vorber sugefdinictenen Teig einen beliebic
gen Deflein auf. Sm Deckel wird eirie runbe, jwei Finger breite

Ocfinung gethadyt, in welde fidy fiber den gangen Deckel jierlidy.

geformte, und eines daé andeve etwas fiberbeckend gelegte ‘B(ﬂt'




Bon falten Pafteten. 249

tev vevlieren. Die Werzierung wird bebnthfam beftvidyen, und die
Paitete an einem trockenen, Ealten Ovte ju leidytem Uebertrock: -
nen fteben gelaffen. &ie wird dann nod) einmafl beftriden; ju
diefer jweiten Weftreidyung wird aber etwas Mehl beigemifdyt, bann
auf viev big fiinf Minuten in den fiberfitbten Ofen gethan. Diefe
Beit ift hinveidyend, die Beftreidhung ju trodnen, und dex Bere
glerung einige Feftigbeit ju geben. Die Paftete wird bann wieber
beraudgenommen , und 6i8 jum AOEiHlen {teben gelaffen. Man
fdneibet wabrend ber Jeit brei Finger breite Binder vou Papier,
beftreidyt diefelben frarE mit Vutter, fdneider fie von beiden Seie
ten Finger tief, unb eben fo breit aus einandet, bter gangen E&HQE
nady ein, bis man eine gehovige Menge beifammen hat, um bdie
Paftete ‘genau bebecken zu Ednnen ; bann werden dreimafl fo viel
anbere @treifen gefdynitten, die aber erft von beiden Seiten
einen Finger tief und eben fo breit aus einander eingefdnitten,
und dann, fatt der Butter , mit abgefdlagenen Cievn, unter
weldye etwas Mehl gemeitgt worden iff, im Augenblicke ded Ges
brauds beftriden. Die Pafete wird nun mit ben mit Butter
beftridyenen @treifen Papier genau belegt; bda fie Ealt ift, fo
bleiben die treife in jeder RNidtung Eleben, und nehmen durd
bas Cinfdyneiden bdie Form ber Paftete genau an; iiber biefes
werden nun bdie ahdern Streifen, mwovon ein geder mit Eiern
beftvichen iff, gelegt, unbd eg bleibt ein jeber eben fo Eleben. Dief
wird nun fo fortgefest, bid die ganze Paftete in vievfadyem Pae
pier, wovon ein BVand den andern bilt, eingeblifit if; ein leidy=
ter leberband von @pagat gibt dem Ganjen vollige Siderbeit.
@tatt diefer Streife Papiers Eann ein Ueberwurf von ftarfem
Rarterpapter, ober dlinnem Pappendectel gemadyt werben , Dder -
tie Paftete genan einfdlieft, unt derfelben ihre {dhone Form exs
balt. Endlid) wird fie in einen jwei Stunden lang ffark gebeife
tett, dbann eine volle ©tunde lang abgekiihlten Ofen eingefdyloffen,
genau verfdloffen , und brei, unbd eine halbe Stunde lang ges
bacfen; nady diefem Reitraume foll diefelbe , gargebacten , eine
gelbrothe Farbe erbalten Haben. Man nimme fie bann beraus,
giefit in die an dem Decel befindlide Oeffnung jwei ©dydpfldfTel
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voll febv Evéftigen, mit cinem Glas MabderafecsTWein verfodten’

Consommé (&. Abfdhn. von ber Briibe erfrer Theil), verftopft
bie Oeffnung mit einem Knoten Teig, [6f¢ ben Ueberwurf vom
Papier bebutfam ab, und fellt die Paftete an einen Ealten Ort;
in gwei Tagen Fann fie aufgetifdht werden.

Sbre fdone Facbe Eann erhdbt werben, wenn man bdie gange
Rrufte mit Manveldhl, mmelft ewred feinen Feberpinfeld , fewn
beftreidht.

Man Eann die Ealien Pafteten vier-bis flinf Monathe lang
aufbewabren, dber Gefdmack wird badurdy felbft bonificict; aliein
$u diefern Ende werden fie, aus dem Ofen Formmend, mit einem
Glas Mavderafec: Wein mebr angefillt, nady dem Auskiihlen leidt
burd) einander gefhrwungen, damis derfelbe, fidh mit bem Saft
genau vermengend, tie gange Fiille fiberfplible. Nady dbem gdngs
liden Kaltwerden ‘und Sulzen wivd die Paftete mit jerlaffener
unbd etwas geflarter Bucter ausgefiillt, unv felbft der gange Des
cel iibergofien, fo baf die ganje Paffete wie in Butter eingelafs
fen ift; baburd) wird die Cinwirfung der Luft abgebalten , und
bas Aufbewabren an einem trocenen Orte mbglich gemadht. Bei
bem Gebraude wird die Vutter behutfam von aufen abgeldf’t,
bie Pafiete felbft einige Augenblicfe in einen heifien Ofen geftellt,
und fobald bie Butter genau abgefloffen ift, wird diefelbe heransges
' nommen, und mit einem veinen Tudye abgetvoctnet; e$ wird
fonach ber Deckel rund berum in der fdharfen Vertiefung des Rans

bes aufgefdhnitcen und bebutbfam aufgeboben , die Butter befis.

moglidft berausgenommen, bdie Fiille mit einem febr Eraftlgen
Consommé begoffen , wieder bedeckt, und nady bem endlichen
Suljen bes Consommé's fiber einer mit einer Serviette bedecks
ten @diffel aufgetifdt. Audy bier thit vas Fettmadyen ber Krufte
mit. Mandeldbl wunderfdonen Cfect *).

*) €3 gibt Kunfibacfer, die mit bem Dreflicen, befoudbers bei ards
Beren Pafieten, weit weniger Umftande madhen, und oft ein eben
fo fcbones WMadwerk jufammen bringen, Sie walfen nahmlid die
fm[ftf Des Deftimmten Seiges in die ¥ange, und {dneiden rcine
dreimabl o lange a[s !)ol)e Platte baraus, bas Heift: wenn die
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Ralte Paftete von Fafanen. (Pz"\té;r'roid de Faisans aux
Truffes.)

Die Paftete wird der vorbergehenden gleidy bereitet, nur

taf die Jngrediengen ver{dieden find; fo wird ftatt Kalbfleifdye

Dafenfleifd jum Fafde genommen (S. Ubfdn. v. Fafdhen evfrer

Theil) , und die Wiirze durdy den BVeitrite von einigen Lorbers
blattern erbohr. @rart dem Poularde oder dem fieieriihen Ka-
paun werben (in Betradyt, daf man die {honfen Fafanen jum
DBraten aufbewabre) jwei gehdrig abgelegene Fafanen, der Pons
larde gleidy, flammirt, auggeldf’t, mit SpecE{dynitten durdyges
jogen, und mit Fafche und Trdiffeln angefiilic, fo wie mic der
gebrigen Menge Krliffeln und Fafdye in ben Teig gefdhlagen,
anftandig verziert und geborig gebacfen. (@. die vorbergehende
Pafete,) Nad) dem Garbacen wird durdy die obere Deffnung
et Sopiloffel voll aus dem Fafanengerippe, und dem idibris
gen bieju geborigen Fleifhe gebodyten Consommé (. Abfdy.
von der Briibe erffer Theil), das mit einem Glas voll Mabderas

‘fcc.ﬂch einen Augenblick verfodyt pat, etngegon’en, verftopft und

Paftete zehn ol im Durdmeffer Haben folI, o wird aus dbem
vierten Theil des Teiges eine runde Platte gewallt, die nach dem
reinen Befdneiden gebhn Foll im Durdhmeffer Hat; aus jwei Sheis
len wird eine dreifig 3ol lange, und gzehn Jol hobhe Platte ges
walft, die im genauen langen Biered gefdhnitten wird; die beiden
Enbde miiffen aber fdbief verlierend gefchnitten werden, fo daff, wenn
man die Platte anfftellt und rund gufammenbiegt, die beiden [dief
gefchnittenen Gnben gerade fber einanver {piclen, und dem itbris
gen gleidhe Dide aeben. Die untere Platte wird mit abge{dlages
nen Ciern beftvidhen, und die lange Platte rund Herum tariber
aufgeftelt, die fdhief gefchnittenen Guden ebenfalls Defivichen, 1ber
einander fpielend jufammengebracht, und mit beiden Handen feft
geprefit, fo gwar, daf man die Spielung nidht leicht gewabr wers
ven faun, Des beffern Jufammenbaltens wegen, Wwird eine Finger
bife Holle Teig inwendig in den fcharfen Kand aethan, und nies
dergepreft, und fo ift eine Pofiete in einem Nu dreffire. Die
ubrige Vehandlung bieibe der vorhergehenden gleidh. (Kupfertafel
6. Figur 1.)
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falt geffelle. 9Man pflegt die Oeffnung des Deckels mit einew jdhis
nen Fafanenopf ju verftopfen; ed fledt aber nur ein @tiick von
bem Halfe in der Oeffnung und der {ddne Kopf. als Atsribue
tage heraus.

Kalte ‘paftete von Anerhabhn. (Pité froid de Coc de
Bruyére.)

Ralte Paftetevon Hafelfhiihnern. (Patéfroidde(}éli-
‘ nottes.)

Ralte %‘aﬁete pon Repphibhneen, (PAté froid dePer-
drix.)

AMe diefe vorbenannten Pafteten werdent, der Fafonen:Pae
ftete gleidy, nady ben gegebenen egeln u bder Ealten Paftete
von Poularben bereitet. Die Kovfe ded TWilbed werden ald Ateri=
bute, zur Crbennung bes Inbales, in die obere Deffnung tiber
ben Dectel gepflanyt.

Ralte Paftete von Gdanfelebern. (Pateﬁ'onddeFmes
gras.)

Diefe Eofilihen Fafteten {Tnd es, mit denen ung @tmﬁburg
am meiften verfiehbt, und die ibrves febr feinen QBoblgefcbmacfes
- wegen am eiften gutict werben.

€8 werden fedys grofe Ganfelebern in jwei Theile getheilt,

unb da, wo die awei Hilften yufammengewadifen waren, und bann
an bem oft gelbliden Orte, wo die Galle ibren Sip batte,
vein audgefdnitten; adt der grofiten und {ddnften Halften
biefer Cebern werden mit Triiffeln , die abgefdalt, und, ven
@pedidnitten gleid , auf einen Eleinen Finger dicke Speildhen
gefdnicten worden find, gefpickt. Man bat zu dielem Enbde ein
jugefpibtes ' @peilden, in ber Dicke der gefdnittenen Teiffeln,
mit diefem Spetldhen wirb die Definung geffohen, und die ©dynitte
Zriiffel hinein gefieckt, fo, bis die Leber mit denfelben befest
ift. Sie werden nun mit feinem Salz und weigem Preffer ftavk
beftaubt, fiber einige Qorberbldtter , etwas THymian und einige
Sdyerben [{mm’ftben Swiebel in eine tiefe irbene @diiffel gelegt,
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mit abgejupfter griiner Peterfilic und Sdeiben von Jwiebeln
belege, mit ¢inem Glas vod Rbhum begoffen , mic Papier und
einer anbern fladien @ditjfel genau bedeckr , fo mandymabl ums
gewendet und big den andern Tag witezen gelafen. Die iibeigen
vier Stilcke Leber werden bldtterig gefdnitten, fein gefiofen, mic
einem Eplofrel voll feingefdnitrenen Charlorten, eben fo viel Chame
pignons, gweimabl fo viel teingefthnitrenen Triiffeln und jwei
Qovberbldttern beftdubr , mit feinem @aly, weifem Pleffer und
Muskatnuf gewitrge, endlid) alles jujammen feingeffopen, wihs

tend des Otofiens aber mut jwei Piund OpecE vermenge (der

@ped wird etne Stunde lang abgetodt, nady dem AusEithlen fein
gefdnitten und geffofen), und mic viee Gierdotrern gebunbden
bann wird das Gange durdy ein Fafhe:Sied gejthlagensin einen
FWeidling geftellt, genaubedekt und bei SGeite getban; dieibrige
Operation wird ber vorbergebenden gleidy fovtgefebt. In den
Grund der Reufte Fommt eine diinne Sdidte Fajde, iber dies
fen werben mittelgrofe , vein gefdyalte Kriiffeln gefenr, tiber
biefe bann aus ibrer Wilivze genommene feber, und wicder Fas

fdhe, Trdiffeln und Leber getdan, bis endlidy bie Krujte woll, over

bie Jngrediengen aufgegangen {ind; gefdlojfen wird fie den Gibris
gen gleid.

Die GanfelebersPafteten haben thre eigene Form und Des
corum , das fie vor allen fibrigen audzeidner; fie werden ndbms
lidh, eine leibre Dimenfion gegen oben bin abgeredhner, gerade

~ gebaur, und jur Gierde durdyaus in gleidyen Deiben mit dem

Pafteten-Iwicer gegwicke.
Ralte Pafiete von Sdinten (PAé froid de Jambon.)

€8 wud eine {hone wefiphalifhe Sdinke cinen bis e
Tage im frifden veinen Waffer abgewdilert, je naddem Diefelbe
jung over ale gefeldt ift; nady diefem Adwaffern wud fie werdy
gefodt (&. Abfdn. vom Scywen erfier Thel) und fiber  eine
Nadt in theem @ude Falt getellt. Dann wird aus anverthalb
Pfund ves zartefter Kalbfleifhes (aus vem Sdhlegel), und et
Pfund Spect, eine PaftetensFafde gemade (S. Abfdn, von
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Fafdye , exter Theil), endlidy eine {hone Kalbsnuf, mit Spects
flynitten durdhgesogen, Die @dinfe wird nun abgetrodnet, die
©dywarte herabgefdynitten und vas Bein ausgelsf’s, fo daf man
ein fhoned, ovales grofies Stuc beraus befommt , dad febr vein
sugefdynitten, diber dev Qberflide wenigltens einen Singer body
mit bem fdymacthafreften Fett bedeckt, vie Grofe der ebenfalls
grofien Kalbsnuf balben muf. Die reinen Abfalle bder Sdyinte
werden Eleinwiicflig gefdinitten und in vie Fafde vermengt. Die
Operation gebt dann fo, wie bei ter Ealten Paffete von Pous
larben (&. bie vorhergebenden Artifel) vor fidy; allein diefe ers
Dalten eine ovale Figur, um den Jnbalt anjuzeigen; die Bere
gierung Fann dbrigens in jedem Style fepn.

Ralte Lads-Paftete. (Paté froid de Saumon.)

s werben fedhs daumenitarfe Sdnitten Ladys, die man
voryliglich aus dem ©dweifftitce eines ftarfen Lachfes nimmt,
mit einen Balben Fnger bicfen Sdhnitten Zrlifeln, und mic
eben fo viel Sdnitten des javten Fleifdjes eines Aalfijdyes, das
mit Saly, weifem Pfeffer, Musbarnuf und Lorberblatrern ges
- wiivyt ift, bucdygezogen, und dann in ewne tiefe Sdilijel getban,

mit auf @deiben gefdnittener fpanifder Swiebel, abgejupfter
griiner Peterfilie und Lorberblattern belegt, mit Saly, weiffem
Preffer und Mustatnuf gewiirgt, mic Limonten-Safc befpribt,
und fo unter dfterem Umwenden einige @tunben witrgen gelafe
fen. TWabrend biefer Jeit wird aus jwei Pfund Hedyrenfigifd »
jwei Pfund Butter, einem Piund 3u Teig gebodyter Semmel (S,
Abfdyn. von ven Fajden , Kalbfleifdfafche, erfter Theil) ein Fae
fhe gemadyt, ber jener Ralten:Paiteten:Fafdye gleidy gebalten
wird, Die LWitrge wird durdy vier Eplofel voll feingefdnittene
RKriiffeln , feingeriebener Musbarnuf und Lovberbldrtern erhobr.
. Das Binden mic den CEiervotrern;, fo wie die feine Nutancirung
mit einer Erdftigen Bedpamelle oder weifen Tunke ditvfen nidye
unterbleiben.

Die Vereitung der Krufte und das Wollenden der Paftere
aefdyiehbt gany fo, wie jenes der Ealten Pajtere von Poularden.
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- Die Form wird cbenfalls oval gealten, und an ben grdften
Fladen die Auffdrift einer CadyssPoftete, mit aus Zeig gemadye
ten Budiftaben , tn ber Art einer Bergierung, febr legbay anges
bradt. Nag dem Garbacen wird Maderafec in bdie bffnung ges

“goffen, biefe wieder verftopft und Ealt geftellt.

' Wil man bdiefe Pafiete unter die Sleifdfpeifen aufnebmen,
fo witd @pect ftate Buiter und Aalfleifd) genommen,

Kalte Paftete von Haufen (Paré froid d'Esturgeon.)
Ralte Paftete von Aal. (Paté froid d'Anguilles.)

Diefe, wie alle FaftensPafteten, wird ftets nady ben bet
der Lachs=Paftere gegebenen Negeln bereitet, %

Die Aale, wenigftens drei an ber 3abl, werden nady bem
Abgiehen ibrer Haut behutfam audgelsft (. Abfhn. vom Aal ,
erfter Theil) , miv der Hedyren: Fajde wieder gefiille, in ibre
natitelige Form gebradye,. endlidy in @dynecten jujommengerolt,
und eine {ber die andere mit einer Bwifdenlage von Fafdhe und
Zrliffeln bebutfam gelegt. Das Gange bejdlicfe eine Sdidyse
» veiner Butter. S :

 Ralte Pafiete von Lungenbraten, (Pate froid de
Filet de Boeuf.) i

Wird jener der Schinke gleidh bereitet, mit ber Eleinen b=
weidung jwar, daf ywei {dhone, febr miirbe abgelegene Sungens
braten , rob und mit @pecidynitcen burdigesogen, in die Paftere
gelegt werden ; dadurdy wird aud) die bei den vorbergebenden
jum Grunbe liegende Kalbsnuj entbedelicy gemachs.

Ralte Paftete von Walvfdnepfen, (PAté froid de

Bécasses.)

Ticfe Edftlidhe Paftere wird jener Poulard: Vaftete gleidy
Bearbeitet ; ftatc der Poularde Eommen vier audgelof'te ABalp.
{dhnepfen , die Fafde wird aus Hafenfleifd) gemadyt. (. Abjdyn.
von Fafdyen, erfier Theil) An geboriger Menge Triifeln von
befter Qualitdt darf es nidye feblen, '
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Qleine Wadtel-Yaftetgen (Petits Pités de Cailles
: a la Gelée.)

Diefe lieblihen Pafteten find ein Diminutivum der grofien,
fie werben aud gn]tg fo bereitet. (@. die Paftesen von HPonlars
ven.) Eine jede FWadyrel gids eine Paftere , und biefed beftimme
ipre Grdfie. Der Teig wird eine Qinie bitni gewalfr, und ber
gleihen ®rbfe wegen mit einein Ausftedyer von jwei bis Ddrei
Boll im Durdymeffer ausgeftodei, die ungefdbr gwei Soll hoben
Slreife werben dann herum gejtellv , angefeucytes und mbglidft |
gut befeftigr. (©. Anmerfung u der Ealten Paftete von Polts
farven.) Die Fafde wird aus Hafenfleifdy beveiter (D. Abfdyn.
von den Fafden , eriter Theil) , und mit ebem fo viel Eleinwiivfs
lig gefdynistencn ritffeln vermengt; bafidie Unterfage von Kalbss
fleifdy wegbleiben muf, perftebt {idy von felbft. Cune Hafelnup
Eleine Triiffel wicd mit etwas Fafde in ene jede rein ausgelof'te
Wadytel gethan (©. Abfdyn. von warmen Pafteten) ; fie werden
pann mit ber Bruft aufwdred i die Kruiten gelegt, mit einem
palben Epoffel voll nur wenig jeclaffenes Bustex begoffen , mit
einem biinnen Blattchen Sypeck bebeckt, und nun einer grofen
Paftete gleid) beendigt, nibmitdy mit einem Dectel vermadyt und
anftandig verjiett, @ie werden obne Ginband w einem giemlid)
beifien Ofen gebacken, mic jener tleinen Bou{idys yway, daf, wenn
vie Sanver fidy rothlidy farben, man fie mit jwei Bogen Papier
peveckr , um Ddie gu ftarfe Wwkung dev Hige abjubalten ; mad
einer @tunbe ungefibr , wenn fie mit Hige durddrungen und
von aufen cine {done Favbe haben, werden fle beraudgenommen
und falt geftellt. Den andern Tag werden vor bem Anridyren

 die Decel vund berum aufgefdnitren , berabgenommen , bas
_Blitedyen Dpect abgeloi's, o tab man die WBadyrel retn und vollz
fommen fepen Eannj bann werden fie mic feingebickelter Fleifd>
fuly, bie aus ben Geripven der Wadyteln, mic dem gehorigen
Beifas von Rind = und Kalbsfleifdy und Schnervfdinten geyogen
worden it (S. Adbjchn. von BVrithen erfter Tbetl) , bebectt, und
fiver die gehorige Sdhiifiel, bie mis einer Derviette belegt ity gierlidh
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aufbreffice.  Diefe fehr zierlihen Paftetdhen werden als grofes
@tiiE dev yweiten Tradt gebraudt, und folglih in gehoriger
Menge verfertigts ene grofie Sdyffel aber Eann ihrer ywifdyen
vier und jwangig bis drewfig faffen; ed muf dberhaupt fo an-
getragen werben , baf eine jede Perfon wenigfiens eine nehmen
Eann, (Kupfertafel 5, Figur 2.) ]

Ricine Moos{dhnepfden-TPafetdhen (Petits Pités

de Bécassines & la Gelée.)

Rleine Drivlanen- ?Jaftet ¢ en. (Petits Patés d'Orx-
tolans & la Gelée.)

Ricine ®angleber- ‘_Daftetcf)en (Petits Patés de
Foies gras 4 la Gelée,)

Diefe und fo viel-anbdere, werben nady den i‘Bad)teI,-ﬂpa-
fteten bereitet. ©ie Fafde wird ausd Hafenfleifh gemadyt, pnd
die Fleifdpfuly mic der aus bem Gevippe gejogenen Effeny ans
genehm nitancier. (@. Abfdn. von bden Fafdpen , usd Abjdn.

von ben Briiben, exfter Theils)

At und dreifigfter Abfdnitt.

BVon Gebdacfen aud fpanifchen Winden.
(Méringues.)

Diefes Gebdcke blieb eine Jeit lang Kunfiprodufe der Jue
devbicterei, bis die Kitde duvd) oft wiederbolte Werjude fich
e8, fo ju fagen, angeeignet bat; nun er{dhetnen fie, unter einey
Bleinen Abweidpung, in beiden Fdchern, und in beiden fiets
willEommen. :

Die Apologie der' BVenennung Eft fid) in ihren Cigenfdhaf:
ten ‘auffuden , fo 3. V. in threr unbefdyreiblichen Leichtigbeit ges
gen ibr Bolumen , in ver Cigenjdhaft des lteblichen Berftaubens
un Munde u. d, gl. m.; warum fie-aber gerade den Vetnamen
fpanifd fithren, liefe |ich vtefeidht fdhwerer auffudpen. Sphee
gewdbnlihfte Girdfie und Fovm ift jene bes Eies. €5 wird ein

Senter, Kobfunft 11. Bd. Kunfibaclerei. 17
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