3 Gedfer Abfdnitt

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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ber Reufte eine fhdne Form gegebens fie wivd fodbann mit ditnnen
@ypectplatien bis jum fingerbretten Mande Binauf audgefiiteere,
wud mit fein gebicfeltem Nindfett angeflillt; von bden iibrig ges
blicberien Stiifdyen Teig wird ein Deckel gegen ywep Linien ditnn
ausgewalfe, rund gefcbmmu, und fiber die Oberfladbe gelege; die
beiden etwas ncf gemadten Rander dev Keufte und ded Dectels
werben auf dte vorbergehende MWeife jufammen geprefrund in die
Hbbe getrieben, fo daf dbie Krufte um eben fo. viel wieder fieigt,
als fie durdy die @chweifung gefentt worden ift. Nun werden bie
Sanver gleidy geichnisren, und das Gange mit dem dbrigen fein
gewalfren und ausgefhuittenen Teige gefdmacfool veryiert. Nad
einigem Abtrocfren wird diefe Krufte mit abgefdhlagenen Ciern,
die mit etwas Mebl fein-abgefdlagen worden {ind , mebrmalen bes
firvidben und in eine Ofenbige von 65 Grade Reaumur langfam
bis gur fhonften gelbrochlich hellen Farbe gebacken 5 aud dem Drm
Eommend, wicd biefelbe aurgefcbmtten, bag Fett und bdie @pecf-
platten beransgenommen, und nady dem forgfdltigfien Neintgen
fiser bie geborige @ditffel warm geftellt,

Bei ‘bem Anridhten wicd diefe Krufte die Holfte mit Kapaus
nee:Nocken (S. Asidyn. von Fajden, erfter TOHL) in der Srofe
eines Tauben:Gied , die in einer WVrithe abgefodit worden {ind,
fiber die Halfte angeflilit, und dbann mit einem febr fcbmacfbaften
braunen Ragout Gibergoffen (. Abfthn.v. Rag., erfter THL.) Die
Dberflade jieven viev [hone Krebfe. (. Rupfert. 1. Figur 1. u. 2.)

Seine Kraufie, :'Die['enige:{ KQruften, die jur Aufnabme
ber flifen @ypeifen der yweiten Tvadt und einiger Griin-Speifen
beftimme {ind, werden ditnner im Teige, niedriger in der Form,
unbd feiner in der Wersierung gehaltens jeme ju ven Flanken wer-
bent oft bis auf neun Soll im Dutdimefer, aber nie fiber fiinf
Boll Hobe getriebeir,

Dreffirte Paftetevon Moosd{dnepfen mift xuf‘
feln, (Pité chaud de Bécassines aux Truffes,)
Su biefer delicaten Paftete werden adyt fetee Moosfhnepfen

abgefebert und vein fammivt, dann von etnander gefdnitten, vad
Benfer, Kodeunft. 11. Bd, Kunfibacterei, 3

f
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Gingeweibe-herous genommen und der beinige Niicken beraus ges
fdmtten, fo wie audy bie Fligel und Fitfe abgebauen; vonn
werben fie in eine mit Vutter beftridyene @dywung:Cafferole ges
veibt, mit feinem Salj, weifiem Pleffer und Musbatnuf beftduds,
und mit vier CHIBFel voll feinem Krdutdyen, vas mit fein gefd;ﬁit:
tenent Sriiffeln vermehrt wird (S. Abfdyn. von feinem Krdutden
exfter Rbeil), begoffeny forgfaltig bedvecft, und entlic) itber ftiller
Gluth, unter wiederholtem Umwenden, gebn Minuten lang ges
bampft; nad dem Ausktblen wird dad feine S{riiutcben mit bem
fein gehacelten Eingeweide, und vier ftarfen €fldfeln voll feiner
Kapauner-Fajde genanvermengt (€. Abfdyn. v. Fafdyen, exfier Tha)
E4 wird eine der ootbgrgebenben gleidhe Krufte durdpaus mit dies
fer Fafhe Meffervircden ftack beftridhen ; Dann mit adt halben
Sdynepfen uud fedyzebn {dhonen @deiben Kriiffeln im Krange bes
legt, wobei varauf gefeben werden muf, taf die Krufte nidht
aus ver ibr gegebenen Fovm gedritfr wird; diefe erfte Lage wird
mit etwad Fafde Gelegt, dann die anbere Hilfte @cbmpfen mit
gweimabl fo viel ©dyeiben Trdffeln wieber dariiber rangirt ; das
Gange wird mit @peckplatten belegt, und der vorbergehenden
gleidy bedectt, vermadt und gebacken* Nady ungefahe fitnf Wiers
telftuntven bes Backensd wird die Paftere hevausdgenommen, der
Deckel aufgefdnitten, die @vpedplaten herabgenommen , olles
Fett audgetunkt, und Ddas Ganye mit einer Froftigen braunen
Srfiffeltunke, woju bdiefe bafeinupblein und rund cefdynitten wors
ben {ind, begoffen, aufgetifdt. (S, Abfdn.v. Tunken erfter 2h.)

Dreffirte Pafete vot Wadteln mit] Chamypige
~noné. (Pité chaud de Cailles aux Champignons-)
DrefficterPafetevon Krammets Bégeln (Phré
chaud de Grives.) ?
Dreffirte-Pafete vontleinenBiog elnmit feinen
®riutern (Paté chaud de Mauviettes aux fines Herbes.)

© @8 werden jwolf fhdne MWadteln nady demAbfetern, und
veinen Flammiren bebutiam ausgeldft (. Abfdymit vomSndian,
bie Art ausjuldfen) weben einander berdie Tajel gebreitet, mit
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feinem Saly und weifiem Pfeffer beftaube, und mit folgenbes
Fafde geflillc: bie Fafdpe beitebt aus cinem Gemifdy von vier
ftarfen GHdfeln voll feiner Fafdye, drei Loffel voll feinem Krdut-
den , ywet Loffel voll fein gebacften Triffeln, und jwei Eoffel
vofl rappiertem Speck (©. erfter 0.). Die Halfre diefer Fafdye
wicd tn die Wadteln gefullt , die wieber in ibre natiiclidhe Form
gelegt werden , mit ber andern Hilfre witd vie Keufte befteidyen,
und die Wadpteln voppelt iiber einander geveipe; tn ibre TMitte
fommen paiicte Chapigaons ; die Paftete wird nun mit biinnen
@pectplatten bedeckt, mit einem Deckel aus Teig vermadt, und
ben vorbergebenten gleidy gebackens; bei dem Unvidren wid der
Deckel und die Spectplatten herabgenommen dbas Fetr ausges
cunft, und bie MWadteln mic einer Exdftigen praunen Lunke
begoifen. :

3u bee Paftete von Eleinen BWidgeln weeden Beren wenigftens
36 audgeldft, und immer jwei und jwei mit ber Fafde jufame
men gefiilly, dibrigens bden vorbergebenden gleid) beender; bei
bem Anridhten wird eine Eraftige walienijde Tunte dardiber ges
goffen. (&. Ab{dn. von Sunken , erfter THL)

Dreffirte Paftete von Obevgoum mit Triffeln
(Paté chaud de Palais de Boeuf aux Truffes.)

&5 werden 12 Obergaume in Salymwaffer nbgeEodﬁ, fo bag
fie’ fih lerdye abfyalen laffen (. Abfdyn. v. Jngred. i R 1. 8D),
bann. in einer ‘ﬁeﬂe werdy gefodht (&. ebendajelbit) , und jum
Kalrwerden geftelic, Nady dem Auskiiblen werden {ie berausgenoms
men , von einanber der Linge nady gefdnitten, mit feiner Fafde
beffeichen , gufammengerolr, und in eine ben vorbergehenden
alewdy dreflicke Krufte , die (eidht mit feiner Fafde beftridpen ift,
adyt StiicE ungefibr geveibt; diber Ddiefe Rollen werden fhone
Dlatten Tefiffeln doppelt gelegt, bann wieder fo viel Rollen'Dbers
gaum aufgeftelt, wieder mit Rritffelplatten und mit  etwasd frie
fher Butter und Spectplarten belége , mit der gebovigen Platte
Reig vermadys, und forgiam und fdhon verjiert, den vorhergehens
ben gleidy gebacten ; bei dem Anvichren wird alles i&et: ausgetunkt,
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die Mitte mit einer febr corfivten Trdifeltunte (&, von den Tuns
Een evfter SHL), woju die Rrliffeln blattweife gefdnitten worden
find , begoflen. @tatt der Trliffeln Ednnen audy Champignons ges
Hotmmen werden, bann wicd fie aber nidht mebr mit Trfiffeln
angeseigt.

DereffirtesPafiete von Raibﬁbriefen. (PAté chaud
de Ris de Veaux,)

Die Pafteten-Krujte wird bervorhergehenben gleid) drefiirt;
unterdeffen werden ungefibr gwolf gebdnig gereinigte und in einer
Prefle weidy gefodhte Kaldsbriefen wie ju einer Gscalope blattiweife
gefbnitten (. Abfdyn. vom Kalb, erfrer THL) und mit 3 EHIOFel
voll Elarer Butter , und dver CHIBFel voll feinem Krautden nebit
feinem &aly, Concassé und MusEatnufy beftdubt, undH Mi:
nuten lang langfam gefdwungen, und fonad) Ealt geftellt ; nad
einigem AusEibhlen werden die Briefen aus dem Kvautden Ders
auggenommen , und diefed mit flarten 4 CHlofel voll Kapaus
nerfafhe vermengt; die Krufte wird dann mit der Halfte diefer
Fafdhe befivichen, bdie Briefe veibenmweife dariiber gelegt, wieder
Teiht mit der Fofde Gefividyen , 6is endlich biefelbe voll ift, bdie
tiun wie bie vorbergehenden evt mit @peckplatten, dann mit
einemr Deckel von Teig bedeckt, genan vermadyt und gebacken wird.
PBei bem Anricdhten werben bdie Briefen, nady bem Austunten alles
Kettes , miteiner Frdftigen braunen Tunke begoﬁ'en. (@ Abfdyn.
von Sunken , exfter TH1.) .

breffnte‘paﬁttr mit Ragout Montglas (PAté
chaud 4 la Moniglas.)

Diefes javte Geridhe ift nur eine Wiederholung der dreffivten

Qaftete mit braunem Ragout; ftate ber Fofde: Nocen und braue

nem Magout Ebmme ein Ebfilidhes Ragout Moneglas (. Atfdn,
vem Ragout, eriter THL), in bie bobigebadene Krufte (&. bie
breflivte: Paffete mit braunem Nagout), deven Oberfliche gewohre
lih eine grofe und fddngefpicfte Kalbsbriefe bevectr. (€. Abfhn,
vom Kalb, evfter Theil )
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Dreffirte Poftete von Ladhfen, (Paté chaud de
Saumons.)

s g

@8 wirh biein der Butter gefdmungene Cscalope von Ladys
fen, ©. Abfdhn. v.Ladyjen, evfer THL.) Ealt geftellt; unterdefien
wird eine fdone Kruite jener dev warmen Paftete mit Ragout
gleidy dreffirt, und mic feiner @ardellenfafde (&S. Abjdn. o,
‘Fafden, erfier TELL) einen halben Finger dick tiberall gleidy) beftris
wen ; nad) dem AusEiihlen werden die Ladhsfhnitren aus der Bute
tet fiber ein reines Tudy gelegt und in die Keuffe geveibs, liber
die exfte Neibe Edmmt wieder etwad, Tajde, und fiber biefe bie
Qadysjchnitten » fo gar 6is die Krufte voll wird. Das Ganje
wird mit etwas Butter belegt, mit einem Deckelvon Teig genau vers
mad)t und gebacken. BVei dbem Anviditen wird die Paftere mit weie
fiem Faften-Ragour (©. Abjdyn. vom Ragout) obder Paradiesapfel-
Tunfe befaucet, und fo aufgetifdr. (S. Abfdn. v. b. Tunken,
evfier THL) .

Auf drefe Weife wevben alle jene Fifdpafteten beveitet,
beren Fleidy fidh ju einer Edcalope eignet,

Dreffivie Paftete von SdHillfGnitten (Patéchaud
de Filets de Sandres farcis.)

Die Kcufte wird fietd fo brefiivt, wie jene ju denmr braunen
Dagout , und bie Sdnitten fo wie jene rollivee Scbillfdnitten
(& Avfdn. v, ©dill, 1. THL) Diefelbe wixd einen palben Fins
ger dick mie der feinen KrebssFafde befteidhen (. Ubfdn. von
Gafdyen, erfter ®5.) , fo wie die Schnitten , bie vann jufammens
gevollt unbd in bie Pafete geftellc werben; fiber tiefe wirb nun
eine Cage von eben Ber Fafdye geftridyen, unbdie fibrigen Scynitten
vaviiber geftelit, fo dafi tie Kruffe volf wivd; daj Ganze wird
mit etwas frifder Vuccer belegt, mic dem gehorigen Dectelvon
Te'g bedeckr, genau vermads, unbd gebacker. Bet dem Anriditen
wird die Pajftere mit ¢iner Pavadiesdpfel: odber einer anbdernbraus
nen Junke begoffen. (&. bf{dn. von Tunfen, exfrer Xf,) Dex
Deitrits von Trfiffeln bcbrt bas Gange nngemein.
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Dreffivte Paftete von gemifdter Grianfpeife.
~ (Paté chaud de Légumes & la moderne.)

Dies delifate Gevichs ift eined der mobernen Sufammenfetuns
gen; es wird aber wegen der langwierigen Arbeit feiner Vevets
tung felten gegeben ; endlidh ift audy nur tag Friibjabr und der
@ommer Ddie eigentlidhe eit, wo diefe Avt Geridte gelungen
gegeben merden Ednnen. ;

Gin halder @dyopfldffel voll olivenElein gefdinittene gelbe
NRilben werden in weifier Briihe mit etwas Sucker weidh) gefodt,
unbd o gevieben, daf, wenn bie Niibden weich werden, die Brithe
_auf ‘Glace gefallen fei. (. Abfhn. von Wurgeln und NRitben,
erfier .) Sie werden fonadyin eine andbere Saucecafferole umges
leert. Cben fo viel und o gefdynittene Waifervitben oder junge

Koblefiben werden ebenfalls in einer fraftigen Brithe , mit etwad
@aly und Suder weid gefodyt, fo daf bie Briihe , wenn diefe
weid) werder, auf Glace gefallen fer (&. ebendafelbft), fie weve
den ebenfalls in eine andere CafferoNe umgeleerr. Ungefabe fo viel
musbatnufblein entblitterre Hauptelfalatheryden (S. Ab{dn.
von Pflangen) werden mit 24 den gelben Niibchen gleidhy gefdynits
tenen Sellerftitden in einer fetten Vriie , mit Spedplatten
bedecft, weid) gefocht und bei Seite gefest; nady einigem ALEiD.
fen werden fie ausd diefet Prefe fiber eine Serviette und dann in
eine ‘Saucecafferole gethan. Ein ftarker balber Sdybpfldifel voll,
ven gelben Rilbhen gleidh lang gefdnittene und in. Salywaffer
nebft einem Stiickdhen Vutter abgelodite gtfine Gifolen (&: b,
fdhnitt von Pflangen), und eben fo viel auf Eleine Rofetten ge-
fhnitcener Blumenkohl (&. ehendafelbfi) , der ebenfallsin Salje
waffer mit etwas Butter weid) gefocdht worden ift, wird nady dbem
ABERDIen aus dem FWaffer genommen, libér eine Serviette gelegt,
unt bann in bie Cafferole ju den Fifolen gethan. Dann werden
nod) ein balber @dopfldffel voll griine Exbfen (&S. Abfdyn. von
Pflarigen), und eben fo viel Sdneidfpargel (S. ebendafelbit),
jebes befonders in @alzwaffer abgefochyr , abgefeibt, und in eine
etgene Cafferole gethan. Eine Stunbde — vor bem Anridten werben
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alle Diefe Sngreviengen in Heifem Paffer marm gefdelt. Nad
einer halben Stunbde deé MWarmftehens entlaffen diefe Pfangen das
SBader, mit dem fie gefdmwdngert {ind, und man mup felbes wiez
ber bebutfam abfeiben. Dann werden (ie jebes mit einem Dalben
EpibTel voll gerfaffener Elarer Butter begoffen, unb mwieder warm
geftelic; fo wirb aud bde verdiinnte Glace der gelben und weifien
Rithen abgefeibt, eingebodht, und wieder pariliber gefeibt; endblid
werden ale diefe Pflangen und MWuvgeln jedesd mit ¢inem big ans
verthalb GRIBFel voll febr Evifiiger und fein fdymedender Veidyas
melle begoffen und leidyt durdy einander gefhwungen, fobebuts
fam 3war, daf der Blumenkoh von ven Fijolen, und der Schneids
fwargel von ben griinen Eebfen nidt befdadige werben, Hiersu
tbmme nod cine gleide Portion fdhon weih pafjicter Shampignonsd
(€. Abfdyn. von ChampignonsJ, endlih wicd dag Gange theils
weife in eine drefficee. Pafteten Krufte (. b. brefiivte Paftete
mit braunem Nagout) gethan, und, mit etwas Befhamelle leidhe .
begoffen, aufgerifde.

Die Beftanvtbeile dicfes Geridhtes wedfefn nad ber Jahreds
jeit; fo werben 3. B. im fpdtern Sommer frifdbe, weifie Fifolen,
weitechin Eleine Swiebeldyen, und nody fodter @aroffentohl ans
ftatt bes abgebenten Spargels, grine Crbfen und gviine Fifoleny *
gebraudie,

Sicbenter AL Pnitt.

Bon Gerichten, die, in Schmals gebacken, als Viebl:
fpeifen aufgetifcht werden.

Sy habe diefen Abfdnitt bievher gefebt, weil er bod irgende
wo {tehen mufite, unbd weil fiberdief gerabe piev fein Plok ju
fein {dyien, inbemn diefe Meblfpeifen, aus ber Pfanne tommend,
anfgetifht werden miiffen, und biefes wnir ben warmen Geridhten
der eriten Tradyr gemein Haben; weldped fie etniger SMNafien in
ibre Germanbdtfdhofe feht.
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