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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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cficfen biinn , vier 3ol bod) und adtjebn lang, ausgewalft, und
fiber fidy felbft jufammengevollt. Aus ebeh biefem Teig wird audy
eine Platee von gwei Mefferriicfen Diinne ausgewalke und nad
ber oben beftimmten Form rund gefdnitten; bie Werzierung wird
dbann feidyt mit der ©pise ded Feberpinfels befiriden , bebuts
fam mit der vunben Platte belegt, weldie, um bdie Verzierung
qut an ﬁd; su nepmen , leicpt niebergeprefit witd;- dann wird
jene an den Seitenwanden leidht genifit, und mit bem jufammenges
vollten Streif Keiges belegt und gepreft, fo dap fidh die Beiben
Enben biefer Bande, fiberjpielen , und bie Form mit ber julos
den liegenben Platte vollEommen ausflittern, um aber einen
jeven Ansfluf der Fitlle zu hindern, wird ein dlinner @treif Teiged
fiber die Sufammenfpielung der beiden Theile, die nafi gemadyt
worben {ind, gelegt, und niedergepreft. Ueber den Teig wird bie
gange Form gwei Meferviicfen dick mit Keliffelfafdhe (€. Abfhn.
von Fafdpen 1. TDHL) beftrichen; dann rundlaufend am Boden
mit fedbs jungen Kaubenbrfifthen im Krange belegt; 5nmfd)m
ein jebes Briftden Eomms ein dickes Blatt Triiffeln (&. Abfdyn.
Srdffeln 1. THL) 5 die !ccreé))fttte wird mit Teiffelfafde ausgee
fiillt , dann wird eine jweite Cage von Taubenbritftdyen, der
evften gleidy, gelegb, unbd bie SMitte wieder mit der benannten
Bafde ausgefiilit, fo dap die Form bis auf einen Finger Hobe
angefilie ift. Nunwvird die Fiille mit einer der untern gleidy runs
ben Platte belegt, gleid gevidtet unbd Beftrichen , Uiber weldye
bann der vorragende XTeig bed Streifes eingefdhnicten unbd ubers
gebogen wird ; bad Ganye {dhliefi eine andere Platte, bie, genau
nady der Grdfe ber Fovm gefduisten, eine jede nod fo Eletne
Oefinung bedecft, und bierdnrcy felbft ben Ausflug des Dampfes
abbélt, Die Paftete wird endlich in einem abgekiihiten Ofen von
fiinfig ®rad Reaumur (S. Einleiung) ungefabe anbdertbald
Stunden lang gebacken, weldhes nathelider MWeife fo angetragen
werben muf, daf fie, aus bem Ofen Fommend, gleih auf bie
Rofel gefest werden Fann; wenn fie ndmlid) aus der Form liber
bie gehbrige @diiffel geftliryt , oben bebutfam aufgefdnitten,
mit einigen Anvidytidffeln voll {ebr Erdftiger braunev Tunke (S.
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Abfchnitt von Tunfen , ater Tbheil) befaucet, und wieber bedecks
wotben iff.

Bei dev BVereitung bes Cierteiges (S, Abfdn. Eievteig) iff
bemerEt worden, dap derfelbe bei der Bearbeitung nidye viel mit
IMebl beftdubt werden diirfe, weil man ihm dadurdy ein fdhbnes
Selb und ein durdyfidhriges Anjeben geben Fannj 8 hat nody
bie Folge, baf diefer fo temn gebaltene Teig, ald Verzierung
ggbrhud;t, in ber Hike eine hohere Farbe annimmt, gegen bent
{ibrigen Teig abftidit, und eben dadurd) einen {hdnen EfFeke pers
vorbringt, Die Jeidynung muf tibrigens vein und jarc eusges
fiibrt weeden. (S. Supfertatel 1. Figur 3 u. 4.)

@a{fcro[e:‘})aﬁetevon Wadteln (Timbale de Cailles.)

Caffernles Pajtete mit Moosfdnepfen, (Tim-

bale de Bécassines.)

Diefe Pafteten werden der vorbergehenden gleid) bebanbdelt.
Nady vem Sarbacen wird jedes Mal die Oberflade aufgefcdhnits
ten, bie Paftete befaucet, dbann wieder bevectt und aufgeteagen.

Gaffernie:‘paftetemit braunem Ragout. (Tim-
bale a la Financiére.)

Diefe Paftete wird dervorbergehenden Cafferole:Paftete mit
Tauben gleidy bereitet; namlidy die Form vergiert und mit miivs
bem Reig audgeffictert. Dann wird auf der Krufte mit diinnen
@pedplatten ausgeffittert, und mit fein gefdynittenem NRinbdfett
audgefullt , mit vunden Platten:Teig belegt, jugemadit und ges
bacfen ; weldes in beifferem Ofen und in Eirzerer Beit gefdes
ben Bann. Die Keufte mird fiber die gebovige Sdniffel geitiiryt, die
Lberflide einen Finger breit vund ferum am Ranbde aufgefdhnite
ten, dieFette und bie SyecEplatten bebutfam berausgenommen,
und jeded fith allenfalls gefathmelte Fett ausgetunft: dann wird
bie Krufte voll it einem gut beforgten brawnem Nagout (S.
Abfdn. von NRagout, 1. THL) angefitllt, mit der herousges
fdynittenen Mlatte wicter bebeckt , und {o aufgetifdhs.
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Dasfelbe findet bei allen jenen Pafteten Statt, die unter
bem Abfpnicce ver wavmen Pafteten aufgejeidhnet feben.

CajjeroleePaftere mit Maccaroni. (Timbale de
. Macaroni.)
€8 mwird ein Pfund weiper, Eernigter Maccaroni, in ans
berthaid Maaf Waffer mit etwas Salz, weifem Pfefer, und
jwdlf Loth Butter langlam gebampft, fo vap die Nudeln, aufe
laufent, bdag Maffer in fich faugen, wnd fernig weidy werden;
bann werden fie mit einem batben Vfund Eleinbroctliher Butter
und einem Pund fein geriebenen Parmefankafe nebft einem
@ dbpflifel voll weifer Tunfe (S. Abfdy. von Tunken, 1. THL)
jwei €ploffel voll Glace, @Galy unbd weifem Pleffer anba[tenb'
turd) einander gefdwungen, big die Vutter und der Kife jeve
fdhmelzend eire fpinnente Tunke bilden, 1und bas Gange bindend
sum’ leblihften Gejhmacke heben. Die dibrige BVehandlung ift
jener Caffevole:Paftete mit Taubenbritftden gleidy; dev vevyierte
und audgeflicrerte Model wird namlidy mit diefer Mafe gemady
angefiill, und jenev gleidy gebacken ; dann aber uber bie gehorige
€ dyiijfel umgeftitegt, und obne felbe erft aufjufdneiden, aufges
tifdt, Dieh Geridyt erfcbeint in berfelben Geftale mit manigfas
den Sufiten: fo g Be :
Gaffero[e-ipaﬁe:eo.‘)’JIach-tonimtt@fﬁca!ope Do N
5 afen.(Timbale de Macaroni garni d’Escalope deLevreaux.)
Cafferole.Paftete von Maccaroni mit braunem
Ragout. (Timbale de Macaroni 4 la Financiére.)
CafferolePafiete von Maccaroni mitFaftenNRas
gout. (Timbale de Macaroni 4 la Mariniére )
CaffevolesPaftece auf frangdfifde Act (Timbale
a la Parisienne.) ‘

Die Krufte gu diefen Pafteten wird jener Cafferol-Paftete
von Saubenbriiftdhen gleidy gemadyt, ¢d wird dann einen Finger
bod) von ben. bereiteten Maccaroni (&. ben vorbergehenden Ars
tifel) Dineingelegt und gleidy geftrichen; fiber biefes Esmme eine

v
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Qage ber befagten Gscalope ober.dem NRagout und wieder €4:
calope, und wieber Maccaroni, big endlih der IMobdel vollig voll
ift. leber das Ganze Fomme eine Platte Teig, die mit Dem vors
ftebenben Keige der @eitenwdnde eingedrebt, einen jeden Aus:
gang ber Fulle {dliefit.

Sedfter Abfdnits.
Von den Dreffivtens Pafteten.

Sut Famtlie der CafferolesPafteten geboren bdie breffivten
Pafteten , diefe ibre jlinglten @dweftern, welde durd) ibren

~ fd8nen Put, und befonders durd ibre anfprediende veidye Fiille fo

Deliebt find s fie geften alé Seugen bed guten Toned. Clegante
Torm , fdone Berzierung und reie Fiflle {ind ihre Attvibuten,

Dreffivte Paftete mit braunem Ragout, ober
NRagoutsPaftere. (Pité chaud a la Financiére.) :

@s Eommt bauptfadlidh auf die ridtige Bereitung ded Teis

ged an, wenn man eine fdone Kruffeeryeugen will (&. Ab{dn.
von Ealten Pafteten. Die Bereitung ded Teiges). €4 wird nams
Tid ein Pfund des feinflen Mebls {iber der- Tafel gefiebt, und
in eine Grube audeinander gefivichen, in diefe Srube qverden fedys
aebn Qoth Vutter gebrocelt und mit vier Cierbottern nebf eben
fo viel IWaffer , als diefe betragen Eonnen, und Saly durd ein
leidhtes Sufammenfdyieben ju einem feften Teig abgearbeitet unbd
mbglid(t fein abgefnetet; nad) einer @tunde des Rubend wird
diefer Teig fiber einen leidyt beftaubten %ogen'ﬁpapier mit der ges
ballten Fauft finf Soll im Durdymefer und bis auf jwei Linien
blinn audeinanber getrieben, ber bdick aufgefti’egcnc Randb wird
mit den Daumen und Seigefingern ber beiden Hanbe diinn gee
prefit und inbie Hobe getrieben, weldied nur dann gelingt, wenn
man . wibrend dem Prefien , jwifden den Fingern denfelben jus
gleid) jufommenfdyiebt; dief wird fo fortgetrieben bis jur Hibe
von vier Soll; dann wird durd ein leidyted Modeln mit der Hand
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