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lichkeit , daß dieser Kitt gut verwahrt an einem kühlen Orte acht

Tage hindurch und darüber , in gleicher Brauchbarkeit bleibt , ob¬
gleich derselbe bei dem eigentlichen Kitten , wo er sehr dünn auf¬
getragen wird , bald trocknet.

Harter Zuckerteig. ( ?Lte ck' OÜiee)

ES werden anderthalb Pfund Mehl und ein Pfund feiner,
durch ein Seidensieb gesiebter Zucker mittelst acht bis zwölf
Eierklar ( wohl auch noch mehr , je nachdem dieselben groß und
frisch sind) nebst einem eigroßen Stückchen Butter und etwas
wenigem Salz , zu einem festen Teig abgearbeitet und geknetet.

Dieser Teig gibt uns die Grundmauern unserer eßbaren
Gebäude , Bergwerke u . dgl . ; denn er allein hat die Eigenschaft
während des langsamen Backens die erhaltene Gestalt nicht zu
verlieren , und dennoch eine Harte zu erlangen , daß man ihn
mit der Raspel und Feile traktiren kann.

Vierter Abschnitt.

; Von dem mürben Teig und den daraus berei¬
teten Gerichten.

Diese Reihe von Gerichten gehört cko gut der warmen Küche
als der Kunstbäckerei an - und gibt daher einen schicklichen Ver¬

einigungspunkt zwischen beiden . Die warme Küche gibt den Stoff,
die Bäckerei verarbeitet ihn , und die Küche nimmt das Produkt

wieder in die Reihe der Eingemachten , welches die vorzüglichste
Stelle der Kochkunst ist . Solcher Berührungen gibt eS eine Menge
in den beiden Fächern ; beide glauben sich gleich wichtig , beide
ringen um die höchste Stufe der Kunst ; und so entstehen Produk¬
tionen , die ohne dieser Emulation nicht hervorgekommen waren.

Wir wollen ohne weiteres Diökutiren gleich zur Sache
selbst schreiten.
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Mürber Teig . ( ? ats krisle .)

ES wird ein Pfund deS feinsten Mehls durch ein Sieb ge¬
schlagen , über der Tafel zu einer seichten Grube auseinander
gestrichen , in diese Grube kommen Drewiertelpfund gebröckelte
Butter , drei Eierdotter , ein halber Eßlöffel voll feines Salz
und ein halb Seite ! kaltes Wasser;  man arbeitet mit den Finger¬
spitzen der rechten Hand erst das Wasser,  die Eierdotter und die
Butter durcheinander , schiebt nach und nach das Mehl hinein,
bis eS endlich einen Leig gibt , der etwas fester als der Butrer-
teig ist. ( S . d . Abschn. v . Butterreig . ) .

Dieser Teig ist indessen unterer ungeübten Hand nichtgar
so leicht beendet , und eS bleibt Manches zu berücksichtigen ; so
muß z . B . wenn die Butter mit den Dottern uüd dem Wasser
weich abgearbeitet ist , das Mehl möglichst geschwind hinein ver¬
mengt werden , wenn auch die Butter in erbsenkleinen Bröckchen
darin sichtbar bleiben sollte , welches manche Künstler selbst unbe¬
dingt fordern . Das lange Arbeiten macht den Teig zähe , und
unter warmen Händen verbrennt derselbe , das heißt , die Butter
schmilzt und hebt die Bindung auf , der Teig wird dann von
außen fett , rauh , bricht an allen Seiten , und ist völlig unbrauch¬
bar ; in diesem schlimmen Falle schneidet man ihn auf dünne
Scheiben , bespritzt dieseleicht mit kaltem Wasser , schiebt sie dann
wieder fest zusammen , und legt den Teig , in einer feuchten Ser¬
viette eingehüllt , auf ' s Eis , wo er nach einigen Stunden die
Blndung wieder einigermaßen erhält , und sich sonach wieder
arbeiten läßt , obgleich mit mehr Mühe und schlechterem Erfolg;
die feine Mürbe , die dieses Backwerk so lieblich charakterisier,
geht dadurch verloren . Im Sommer muß indessen ein jeder noch so
gut gearbeitete Teig , in feuchter Serviette eingeschlagen , auf ' s Ets

kommen , um ihn zum folgenden Gebrauch schicklicher zu machen.

Mürbe Pastete, (lourta ck'Lntre ? .)

Unter dieser Benennung erscheint im Allgemeinen « in Ge¬
bäck aus Lungenbraten , mit Gehäck in mürben Teig geschlagen.
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immer unter einer und derselbey - Form . Die Bereitung geschieht
auf folgende Weise:

Der mürbe abgelegene Lungenbraten wird auf halben Finger
dünne Schnitten über den Faden geschnitten , dann geprackt und
endlich in feinen Kräutchen geschwungen ( S . d . Abschn . von dem
Rindfleisch , Lungenbraten , iter Thl . ) ; die haut « uud innenlosen
Abfälle dieses Lungenbratens , nebst eben so viel Kalbfleisch , Schneid-
schiNken, und dem dritten Theil so viel Speck , werden in eine
angemessene Casserole mit zwey Zwiebeln , vier Lorberblartern
und einigen Gewürznelken , stark mit Ingwer , Pfeffer und Salz
gewürzt , eingerichrer , und so mit unten und oben angebrachter
Gluth langsam weich gedämpft . Nach dem endlichen Auskühlen
wird nun daS Ganze zu einem feinen Gehäcke geschnitten , mit
eznem Schöpflöffel brauner Tunke ( S . Abschn . von den Tunken,
im , ten Thl . ) und vier Eiecdottern genau vermengt (gebunden)
und bey Seite gesetzt . Nun wird aus dem dritten Theile des oben
beschriebenen Teiges eine Platte von acht Zoll im Durchmesser
und zwey Linien dünn ausgewalkt und über einen Bogen Papier
geschoben . Ueber diese Platre wird ein kleiner Theil deS Gehäckes
aufgestrichen , so zwar , daS rund herum ein , einen starken Dau,
men breiter Rand leer bleibt ; über dieses Gehäcke wirdein Theil

des geschwungenen Lungenbratens gereiht , dann kömmt eine zweite
Lage Gehäcke und wieder Lungenbraten , bis endlich beide Theile
aufgegangen , eine hohe Kuppel bilden . Nun werden die andern
zwey Dritt -Theile des Teiges rund etwas größer ausgewalkr , der
Rand der untern Platte mit abgeschlagenen Eiern bestrichen und

das Ganze mit dieser überlegt , jedoch mit dem Bedachte , daß
ihre Mitte gerade oben kömmt ; es wird so behutsam nachgehol¬
fen und geglättet , bis diese Platte die ganze Masse genau bedeckt,
ohne irgendwo Falten zu machen ; die beiden Ränder , die jetzt
nur Einen bilden , werdest über einander gedrückt und rein zuge-
schnitten , damit dieselbe höchstens einen kleinen Daumen breit
bleibe , der nun eingedreht wird . DaS Eindrehen , als eine Zier,
lichkeit der Pastete betrachtet , muß sorgsam geschehen und von
schöner Form seyn ; man drückt nahmlich den Rand zwischen dem
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Daumen und Zeigefinger dünne , läßt die Finger lys , und biegt
diese Stelle mit dem Daumen zu einer Falte über sich selbst,
so daß nach dem Umbiegen sich ein neues Stückchen Rand zwischen
dem Daumen und Zeigefinger befindet , der nun nach dem Dünn¬
pressen wieder umgebogen wird , so geschieht es, daß ein Bug den
andern hält und rund herum eine zierliche Runde bildet . Von
dem abgeschnittenen Terg , er wieder zusammengekneter und aus«
gewalkt worden ist , werden Verdungen über die mit abgeschla«
genen Eiern bestrichene Oberfläche der Pastete angebracht , das

Ganze wird noch einmal bestrichen ; um den äußersten Rand der¬
selben werden zwei Finger hohe , stark mit Butter bestrichene
Bänder Papier aufgestellt , mit Spagat Überbunden , in etwas
abgekühltem Ofen (von fünfundsechzig Grad Reaumur , S . Ein«
leirung ) eine bi- anderthalb Stunden gebacken ; nach dem Gar«
backen wird das Papier abgelost.

Auf dieselbe Weise kömmt diese Pastete mir Ochsenschweif,
mit Tauben u . dgl . vor.

Mürbe Pastete von Kavaünen « Kernfettsasche.
(lourte Z ' Lntrss 6o6iveuu cke Volnüls .)

Es wird auS dem dritten Lheile des mürben Teiges ( S . den

vorhergehenden Artikel ) eine runde Platte von acht Zoll im Durch«
messer ausgewalkr , über diese Platte , deren Rand mit abgeschla«
genen Eiern bestrichen ist , werden halb Er große über der fein
mit Mehl bestäubten Tafel länglich gerollte Faschenocken von Ka«
paunen -Kernfettfasche ( S - Abschn . von Faschen im i Thl . ) bau»
menbreir einwärts des Randes gelegt , diese Schichte von Fasche
wird mit dem zum Ragout bereiteten Kalbsbriese und paffrrten
Champignons belegt ( S . Abschn . von zum Ragout gehörigen In¬
gredienzen , » . Thl, ) , über dieseSkommen von neuem die Fasche¬
nocken und sonach die Briefen und Champignons , die Oberfläche
decken vier schöne ybgekochte Krebse , deren Scheren und Schweif«
chen von den Schalen entblößt sind , die hie und da entstände»

nen Vertiefungen werden mir Kalbsbriesen und Champignons auS-
gefüllr , so daß das Ganze eine schone hohe Kuppel btlder . Das Been«
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den hat diese Pastete mit der vorhergehenden ganz gemein.
Von großer Wirkung bei solchen Gerichten ist der Beitritt der

Trüffeln ( S . Abschn. v . Trüffeln , tter Thl . ) , die unter die
Ingredienzen deS Ragouts gemengt , und einige schone Trüffeln
obenauf statt der Krebsen gelegt werden.

Mürbe Pastete von Wildpret - Fasche. (I 'ourts
d ' Lntres de Oodiveau de iUdier . )

Mürbe Pastete von Schillnocken, (lourte d 'Lntres
- de HueneHes de 8sndre . )

Diese und so viel andere mürbe Pasteten werden den vor¬
hergehenden gleich bereitet.

Nach dem Garbacken einer jeden dieser Pasteten wird die
Oberfläche ausgeschnitten , abgenommen , die Fülle mit einer

kräftigen braunen Tunke ( S . Abschn . v . Tunken > . Thl . ) be¬

gossen , dann wieder bedeckt und sogleich aufgetischt.

Fünfter Abschnitt.
Von Cafferole - Pasteten^

An die vorhergehenden mürben Pasteten , schließen sich die
Casserole - Pasteten an , und zwarrhrer Bestandtherle und Berei-
tungsweise wegen . Ihr AeußereS zeichnet sich durch einfache Form
und anspruchloses Wesen auS ; ihr Inneres gibt hingegen große
Mannigfaltigkeit , und laßt sich bis zum Köstlichsten steigern.

Casserole - Pastete von Tauben mit Trüffeln.
Crimdale de kigeons aux I 'ruües .)

Eine , der Casserole Ähnliche , runde , flache Form von 6 Zoll
im Durchmesser , und 4 Zoll Hohe , wird mit klar gemachter But¬
ter halb Messerrücken dick bestrichen ; diese inwendig nut Butter

bestrichene Flache wird mit zierlich geschnittenem Nudelteig in schö¬
ner Zeichnung ausgelegt . ( S . Abschn . v . Nudelteig ) . Ein Stück
mürben TeigeS ( S . Abschn . mürber Teig ) , wird zwei 'Messer-
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