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ligeit, daf biefer Ritt gut verwabre an ewnem Eitblen Oste adst
Lage hindburdy und davilber, in gleiger Braudbarkeit bleibt, obs
gleich derfelbe Bei bem eigentliden Kitten, wo ev fcbr diinn aufs
getragen wird, bald trocnet,

"?““”-Su‘cferuig (Pite d’Office)

E$ werben anbertba!b Pfund Mebl und ein ‘})funb feiner,
burcb etn ©eibenfieb gefiebter Sucker mittelft adt bis jwolf

Ciertlar (wobl audy nody mebr, ie naddem bdiefelben grof und -

feifdy find) nebfE einem eigrofen StilcEden Butter und etwas
wenigem Salz, ju einem feften Teig abgearbeitet und gefnetet.

Diefer Teig gibt uns die Grundmauern unferer efbaren
Gebiude, Bergwerke u. dgl.; denn er allein hat die Cigenfdaft
wibrend bes Iangfamm Backens die erhaltene Geftalt nidt u
verlieven , und dennod) eine Harte ju etlangen , baf man ibn
mit der Rafpel und Feile traktiven Eann.

Bierter Abfdhnitt.

* Bon Dem miirben Teig und den Harvaus beveis
teten Gevichten.:

Diefe Reibe von Geridyren gebdet fo gut der warmen Kitdye
als der Kunftbdcferei an , und gibt daber einen {ickliden BVere
einigungspunt wifden beiden. Die warme Kitdye gibt ven Stoff,
die Baderei verarbeitet ihn, und die Kitde nimme das Produke
wieber in die NReibe der Eingemadhten, weldyes die voryliglidyfte

Stelle der KodEun(tift. Soldyer Berithrungen gibe ed eine Menge
in ben beiben Fddhern ; beide glauben fidy gleidy widtig » betde
tingen um bie hodfte ﬁ;ufe ber Qunft; und fo entfiehen Produk:
tionen, die ofne biefer Cmulation nidyt hervorgeFommen wéren..

Wie wollen obne weiteres Diskutiven ylad jur Sadye
felbft {chreiten.
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Miicber Teig. (Phte brisée.)

@8 wird ein Pfund bes feinften Mepls durdy ein Sied ge-
fdlagen , fiber ber Tafel zu einer feidhten Grube ausetnander
geftridhen , in biefe Grube Fommen Drewiertelpfund gebrodelte
Burter, drei Clerbotter, ein balber CHiofel voll feines Daly
und ein hatb Seitel Ealtes Wafler ; man arbeitet mit den Fingers
foigen der rediten Hand erfi das Waifer , die Eierdotter unbd die
Butter burdeinander, fdiebt nad und nady das Mebl binein,
big e8 endlid) einen Zeig gibt , der etwasd fefler ald dex Vutrer:
teig ift.. (&. b, Ab{hn. v. Butterreig.) -

Diefer Teig ift indeffen unte{ber ungentbten Hand nidst gae
fo Teidhye beendet, und es bleibt Mandesd ju beviickfidieigen; fo
mufi 5. B. wenn die Vutter mit den Dottern und dem Waifer
weid) abgeavbeitet tft , dag INehl moglidh(E gefdwind binetin vers
mengt werdben , wenn audy die Butser in exbfentleinen Brocdden
barin fidytbar bleiben follte, weldhes mandye Kiinftler felbft unbe:
- _bingt fordern. Das lange Urbeiten madys den Teig jibe, und
unter marmen Hinden verbrennt derfelbe, das beifit, dbie Butter
fdmilt und bebt die Bindung auf, bder Teig wird danm von
aufien fett, raub, bridt an allen Seiten, und ift vollig unbraudys
bar; in biefem fdhlimmen Falle {Ghneidet man ibn auf diinne
@dyeiben, befprise viefe leiht mit Ealtem Waffer, fdhiebe fie dann
wicder feft jufammen, und legt den Teig, in einexr feuditen Sers
viette eingebiillt , auf’s €i8, wo er nady einigen ©tunden bdie
Bindbung wieder einigermagen erbdlt, und fih fonady wieder
atbeiten [Gft, vbgleid) mit mebr Mitbe und fdhledhterem Erfolg;
die feine Miicbe, die diefes BackwerE fo leblidy darabterifive,
gebt dadurd verloven. Sm Sommer mufp indeffen ein jeder nod fo
gut gearbeitete Teig. in feudyter Serviette eingefdylagen, auf's €18
Eommen, um ihn jum folgenden Gebrand) {hicklicher 3 maden.

Miebe Pafete. (TourtedEntrée.)

Untee diefer Wenennung erfdeint im Allgemeinen vin Ges
back -aus Qungenbraten , mit Gebick in mirben Zeig gefhlagen,
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immer unter eimev unbd becfelben- Form, Die BVeveitung gefdrehs -

auf folgende Weife:

Der miirbe abgelegene Tungenbraten wird auf palben Finger
biinne ©dnitten fiber denr Faden gefdhnitten, dann gepractt und
endlidy in feinen Krdutden gefhmwungen (S. b. Abfhn. von dem
Rindfleifdy, Cungenbraten, 1ter TEL); die haut: uud innenlofen
Abfalle diefes Qungenbratens, nebf eben fo riel RKalbfleifdy, ©dhneibds
{dinfen, und bem dritten Theil fo viel ©ped, werden in eine
angemeffene Cafferole mit jwep Bwiebeln, vier Lovberbldstern
unbd einigen ®ewiivgnelten, ftark mit Ingwer, Pfefer und Saly
gewlirjt, eingeridyret, und fo mit unten und oben angebradter
Glyth langfam wetd) geb&mi}fl. Nady vem endlidhen Auskiiplen
wird nun das Gange ju einem feinen Gebacke gefdhnitten, mit
etnem @dopfloffel brauner Tunte (&S, Ab{dn. von ven Tunken,
im 1ten THL) und vier Ciecdottern genau vermengt (gebunden)
und bey Seite gefest. Nun wird aud dem dritten Theile bes oben
befdriehenen Teiges eine Platte von adt ol im Durdymefjer

_und jwey Linien dlinn ausgewalbt und fiber einen Bogen Papier

gefdiofen. Ueber diefe Platre wird ein Eleiner Theil ves Gebickes
aufgeftridhen, fo jmwar, bag rvund herum ein, einen ftarfent Daus
men breiter Dand ‘leer bleibty fiber diefes Gebacte wird ein Theil
bed gefdywungenen Cungenbratens gereibt, bann Eomnt eine jweite
Lage Gebace und wieder Lungenbraten , bis endlich beide Theile
aufgegangen, eine hobe Kuppel bifden. Jun werben die anbdern
jwey Dritt=Theile des Teiges runbd etwas grofier ausgewaltrs der
Sand der untern Platte mit abgefchfagenen Ciern beftricdhen und
bas Gange mit biefer {iberlegt, fedod) mit dem Bedadyre , baf
ibre Mitte gerade oben Edmmt; ¢ wird fo bebutfam nadgebol:
fen unbd gegldttet, bis diefe Platte die ganze Majffe gerau bevecke,
obne trgendwo Falten ju madhen ; bdie beiden Nander, die jept
nut Einen bilben, werdeh fer einander gedriicdt und rein juges
{dnitten, damit bdiefelbe hodyftens einen Eleinen Daumen brei
bleibe, ber nun eingedrebt wird, Das Eindrehen, als cine Fiers
lidEeit der Paftete betradtet, muf forgiam gefdeben und von
{doner Form feyn; man drict ndhmlid) den Nowud pwifden vem



BVondvem mitrben Teig. 27

Daumen und Seigefinger diinne, [afit tie Finger (o8, und biegs
biefe Stelle mit dem Daumen ju einer Talte diber fidy felbft,
fo daf nady dem Umbiegen fidy ein neues @tlickden Rand jwifden
vem Daumen und Jeigefinger befindet, ber nun nad dem Ditnn:
preffen wiever umgebogen wicd, fo gefdyiebt es, dafi ein Bug ben
anbern Balt und rund herum eine sierlidhe HRunbde bildet. BVon
pem abgefdnittenen Tetg, er wieder jufammengefneterund auss
gewalft worden ift, werben Werdbungen fiber die mit abgefdlas
genen Ciern beftridyene Oberflache der Pafiete angebradt, bas
Gange wird nod) einmal beftridhen ; um den duferfien NRand devs
felben werden jwei Fingev Dhobe, ftarE mit Butter beffvidene
Bander Papier aufgefellt, mic Spagat uberbunden, in etivasd
abgebitbltem Ofen (von finfundfedyzig Grad Reaumur, @ Ein:
leitung) cine bis anderthalb @tunben gebacken 3 nadh dem Sava
bacfen wird dag Papier abdgeldft.

Auf diefelbe Feife Edmme dbiefe Paftete mir Ddyfenfdweifs
mit Tanben u. bgl. vor. :

Mirbe Paftete von QavaunensRevrnfettfafde.
(Tourte d’Entrée de Godiveau de Volaille)

@3 witd aus bdem dritten Theile des milrden Teiged (&, den
vorbergebenden Avtifel) eine vunbde Platte von adyt Soll im Durdys
meffer ausgemalfr, fiber diefe Platte, deren Rand mit abgefthlas
genen Grern beftridyen iff, werden bald Ei grofe fiber dex fein
mit SNebl beftiubten T afel (anglidy gevollte Fajdenocten von Kar
paunen: Kernfettfajde (S. Ub{dn. von Fafden (m 1 THL) daus
menbreit einwarts des Nanbdes gelegt, diefe Shidyte von Faide
witd mit dem jum Stagout bereiteren Kalbsbriefe unbd pafitecen
Champignens belegt (. Abjdhyn.ven yum Ragout gehorigen Jns
grediengen, 1. TPL.), diber biefes fommen von meuem die Fafdes
nocken und fonad die Vriefen und Shampignons , die Oberfladye
vecfen vier {déne abgebodhte Krebfe, deren Scheven und @ dweifs
den von ben ©dyalen entbldge {ind, die hre und de entitanbes
nen Wertiefungen wesden mit Kalbsdriefen und Cpampignons aus:
gefiillt, fo baf bas Gange eine {dhone hohe Kuppel brldet, Das Beens
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ben Dat biefe ‘Paftete mit bder vorbergehenden gan; gemein.
Bon grofer Wirkung bei foldyen Gevichten ift ber Veitvitt ber
KeliFeln (&, Abfdn. v, FTrdiffeln, 1ter TOHL), bdie unter bdie
Sngrediengen bes Ragouts gemengt , und einige {dhone Teiiffeln
obenauf Yttt der Krebfen gelegt werben.

Miivbe Pafiete von WildpretoFafde. (Tourte

: d’'Entrée de Godiveau de Gibier.)
Miacbe Paffete von ©dillnoden, (Tourte d’Entrée
de Quenelles de Sandre.) ;

Diefe und fo viel anbdere mitebe Pajteten werden den vors
bergebenden gleid) beveitet. :

Nady dem Garbacen einer jeden bdiefer Pafteten wird bdie
Oberflidhe aufgefdnitten, abgenommen , bdie Fille mit ewer
_ feafeigen braunen Tunfe (S. Abjdn. v. Tunbena, THL) bes
goffen, bann wieber bedeckt und fogleich augg:tifcbt.

Fhanfter AbfHnitt.

Von Eafjerole: Pafieten.

- An_bie vorbergehenden milcben Pafteten, f{dliefen fid) die .
(Eaﬂ’croie- Pafteten an, und zwartbrer Beffandtherle und Bereis
tungéweife wegen. Jbr Aeuperes zeidynet fih durd) einfache Form
und anfprudlofes TWefen aus; ibr Inneres gibt hingegen grofe
Mannigfaltigsic, und (4t fid) bis jum Koflidften feigern.

CafferolesPafiete von Tauben mit Triffeln
(Timbale de Pigeons aux Truffes.)

@ine, der Cafferole abnlide, vunde, flade Form von 6 ol
-im Durdymeffer , und 4 3oll Hobe, wird mit Elar gemadter But:
ter Galdb Meffercitcken dick beftridhen ; diefe inwendig mit Ducter
beftridhene Flade wird mis jierlich gefdnictenem Nubdelteigin {dho=
ner Reidnung audgelegt. (S. Abfdn. v. Nubdelterg), Ein Stitc
miitben Teiged (S. Abfdhn. milrber Teig) , witd et Meffer
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