
23 Fünfter Abschnitt.

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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rücken dünn , vier Zoll hoch und achtzehn lang , ausgewalkt , und
über sich selbst zusammengerollt . Aus ebeü diesem Teig wird auch
eine Platte von zwei Messerrücken Dünne ausgewalkt und nach
der oben bestimmten Form rund geschnitten ; die Verzierung wird
dann leicht mit der Spitze des Federpinsels bestrichen , behüt»
sam mit der runden Platte belegt , welche , um die Verzierung

gut an sich zu nehmen , leicht niedergepreßt wird ; dann wird
jene an den Seitenwänden leicht genäßt , und mit dem zufammenge»
rollten Streif Teiges belegt und gepreßt , so daß sich die beiden
Enden dieser Bande , überspielen , und die Form mit der zu Bo¬
den liegenden Platte vollkommen ausfüttern , um aber einen
jeden Ausfluß der Fülle zu hindern , wird ein dünner Streif TeigeS
über die Zusammenspielung der beiden Theile , die naß gemacht
worden sind, gelegt , und niedergepreßt . Ueber den Teig wird die
ganze Form zwei Messerrücken dick mit Trüffelfasche ( S . Abschn.
von Faschen i . Thl .) bestrichen ; dann rundlaufend am Boden
mit sechs juttgen Taubenbrüstchen im Kranze belegt ; zwischen
em jedes Brüstchen kommt ein dickes Blatt Trüffeln ( S . Äbschn.
Trüffeln » . Thl .) ; die leere Dritte wird mit Trüffelfasche ausge¬

füllt , dann wird eine zweite Lage von Taubenbrüstchen , der
ersten gleich , gelegt , und dle Mitte wieder mit der benannten
Fasche ausgefüllt , so daß die Form bis auf einen Finger Höhe
angefüllt ist . Nunavird die Fülle mit einer der untern gleich run¬
den Platte belegt , gleich gerichtet und bestrichen , über welche
dann der vorragende Teig des Streifes eingeschnitten und über¬
gebogen wird ; das Ganze schließt eine andere Platte , die , genau
nach der Größe der Form geschnitten , eine jede noch so kleine
Oeffnung bedeckt, und hierdurch selbst den Ausflug deS Dampfes
abhält . Die Pastete nnrd endlich in einem abgekühlten Ofen von
fünfzig Grad Reaumur ( S . Einleiung ) ungefähr anderthalb
Stunden lang gebacken , welches natürlicher Weise so angetragen
werden muß , daß sie , aus dem Ofen kommend , gleich auf die
Tafel gesetzt werden kann ; wenn sie nämlich aus der Form über
die gehörige Schüssel gestürzt , oben behutsam ausgeschnitten,
mit einigen Anrichtlöffeln voll sehr kräftiger brauner Tunke ( S.
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Abschnitt von Tunken , » ter Theil ) besautet , und wieder bedeckt
worden ist.

Bei dev Bereitung des Eierteiges ( S . Abschn . Eierteig ) ist
bemerkt worden , daß derselbe bei der Bearbeitung nicht viel mit
Mehl bestäubt werden dürfe , weil man ihm dadurch ein schönes
.Gelb und ein durchsichtiges Ansehen geben kann ; es hat noch

die Folge , daß dieser so rem gehaltene Teig , als Verzierung

gebraucht , in der Hitze eine höhere Farbe annimmt , gegen den,
übrigen Teig absticht , und eben dadurch einen schönen Effekt her¬
vorbringt . Die Zeichnung muß übrigens rein und zart ausge¬
führt werden . ( S . Kr>pferta *el i . Figur 3 u . 4 . )

Casserol e - P astetevon Wachteln, (limbule 6e Oailles .)

.Casserole - Pastete mit Moosschnepfen, (lim-
ba ! e 6s Lecassiriös .)

Diese Pasteten werden der vorhergehenden gleich behandelt.
Nach dem Garbacken wird jedeö Mal die Oberfläche ausgeschnit¬
ten , die Pastete besaucet , dann wieder bedeckt und aufgetragen.

Casserole - Pastetemit braunem Ragout. ( 'I ' im-
buls ä iL kinauciere .)

Diese Pastete wird der vorhergehenden Casssrole - Pastete mit
Tauben gleich bereitet ; nämlich die Form verziert und mit mür¬
bem Teig auögefütlert . Dann wird auf der Kruste mit dünnen
Speckplatten auSgefüttert , und mit fein geschnittenem Rindfett
auSgefüllt , mit runden Platten - Teig belegt , zugemacht und ge¬
backen ; welches in heißerem Ofen und in kürzerer Zeit gesche- ^
hen kann . Die Kruste wird über die gehörige Schüssel gestürzt , die
Oberfläche einen Finger breit rund herum am Rande ausgeschnit¬
ten , die Fette und die Speckplatten behutsam herausgenommen,
und jedes sich allenfalls gesammelte Fett ausgetunkt ; dann wird
die Kruste voll mit einem gut besorgten braunem Ragout ( S.
Abschn . von Ragout , i . Tbl . ) angefüllt , mit der herausge¬
schnittenen Platte wieder bedeckt , und so aufgetischt.
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Dasselbe findet bei allen jenen Pasteten Statt , die unter
dem Abschnitte der warmen Pasteten ausgezeichnet stehen.

Casserole - Pastete mit Maccaroni. (limbals cks
lVIacaroni .)

Es wird ein Pfund weißer , kernigter Maccaroni , in an¬
derthalb Maaß Wasser mit etwas Salz , weißem Pfeffer , und

zwölf Loth Butter langsam gedämpft , so daß die Nudeln , auf¬
laufend , daS Wasser in sich saugen , und kernig weich werden ^
dann werden sie mit einem halben Pfund kleinbröcklicher Butter
und einem Pfund fein geriebenen Parmesankäse nebst einem
Schöpflöffel voll weißer Tunke ( S . Absch. von Tunken , r . Thl . )

zwei Eßlöffel voll Glace , Salz und weißem Pfeffer anhaltend
durch einander geschwungen , bis die Butter und der Käse zer¬
schmelzend eine spinnende Tunke bilden , und daS Ganze bindend
zum lieblichsten Geschmacks heben . Die übrige Behandlung ist
jener Casserole - Pastete mit Taubenbrüstchen gleich ; der verzierte
und ausgefürterte Model wird nämlich mir dieser Masse gemach
angefüllr , und jener gleich gebacken ; dann aber über die gehörige
Schüssel umgestürzt , und ohne selbe erst aufzuschneiden , aufge-
tischt . Dieß Gericht erscheint in derselben Gestalt mit manigfa-
chen Zusätzen : so z . B.

Casserol e . P asterev . Maccat onimitEscalope v o n

Hase » . (l ' imirals cke lVIscarylli Zurni ä ' Tscalops äe ^ evresux . )

Casserole - Pastete von Mvccaroni mir braunem
Ragout , ( limbsls cls lilaearoni ä ia Financiers . )

Casserole - Pastete von Maccaroni mirFastenNa-

g .o u t . (^ irnbal « cke lVlacsroni ü la lVlariniete )

Casserole - Pastete auf französische Art. (limbals
ä 1a Parisienne . )

, Die Kruste zu diesen Pasteten wird jener Cafferol - Pastete
von Taubenbrüstchen gleich gemacht , eS wird dann einen Finger
hoch von den - bereiteten Maccaroni ( S . den vorhergehenden Ar¬
tikel ) hineingelegt und gleich gestrichen ; über dieses kömmt eine
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Lage der besagten Escalope oder dem Ragout und wieder ES-
calope , und wieder Maccaroni , bis endlich der Model völlig voll

ist . Ueber das Ganze kommt eine Platte Teig , die mit 'dem vor»
stehenden Teige der Seitenwände eingedreht , einen jeden AuS-
gang der Fülle schließt.

Sechster Abschnitt.
Von den dreffirten Pasteten.

Zur Fannlie der Casserole - Pasteten gehören die dreffirten

Pasteten , diese ihre ^ jüngsten Schwestern , welche durch ihren
schönen Putz , und besonder - durch,ihre ansprechende reiche Fülle so
beliebt sind ; sie gelten als Zeugen des guten Tones . Elegante
Form , schöne Verzierung und reiche Fülle sind ihre Attributen.

Dressirte Pastete mit braunem Ragout , oder
Ragout - Pastete,  f ' käte etrsuä ü 1a ^ insnciere .)

Es kömmt hauptsächlich auf die richtige Bereitung ' des Tei,

geS an , wenn man eine schöne Kruste erzeugen will ( S . Abschn.
von kalten Pasteten . Die Bereitung deS TeigeS ) . Es wird näm¬
lich ein Pfund deS feinsten MehlS über der Tafel gesiebt , und
in eine Grube auseinander gestrichen , in diese Grube werden sech¬

zehn Loth Butter gebröckelt und mit vier Eierdottern nebst eben
so viel Wasser , als diese betragen können , und Salz durch ein
leichtes Zusammenschieben zu einem festen Teig abgearbeitet und
möglichst fein abgeknetet ; nach einer Stunde des RuhenS wird
dieser Teig über einen leicht bestäubten Bogen Papier mit der ge¬
ballten Faust fünf Zoll im Durchmesser und bis auf zwei Linien
dünn auseinander getrieben , der dick aufgestiegene Rand wird
mit den Daumen und Zeigefingern der beiden Hände dünn ge¬
preßt und in die Höhe getrieben , welches nur dann gelingt , wenn
man . während dem Pressen , zwischen den Fingern denselben zu¬
gleich zusammenschiebt ; dieß wird so forrgetrieben bis zur Höhe
von vier Zoll ; dann nnrd durch ein leichtes Modeln mit der Hand
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