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769. Bwiebud.

Jn Y, Seidel (Y, 1) Mebl, 18 Dotter, 2 gaize
Gier, 80 g (8 dkg) Suder, ein wenig Salj, Fendel, Lis
monejdjale; 210 g (21 dkg) jitge, 20 g (2 dlgq) bittere
gejtijtelte Manbeln werden mit SHmetten angemadt, dazu
380 g (38 dkg) Butter, 70 g (7 dkg) Hefe gegebent und
bet gelindem Feuer gebadfen.

XIIL Pafieten.

770. Gansdpaitete.

Bon 2 Didhten (Gansbiigel vber Gansjdjentel) einer
Gans wird das Fleijch herabgenonunen, ofne die Haute zu
gerjdyneiden, auch die Knochen werden eggenommen, joweit,
baf nur ein Stiifhen jum Halten bleibt, bad Fleijch wird
von bem Knodhen geldft und mit dem Fletjd) einer Halben
Gansbrujt jujommengemahlen, dann ein Panatl gemadyt,
weldjed man fau werden [ifit, dann wird es weggenommen,
6 Gier werden Dineingegeben und gut verriihrt, bas ge-
mablene Fleij) wird Bhineingegeben und alles gujaninten
burdpaffiert, dann wird bad Fetten von den Hauten in
Wiirfel gejdinitten; und in die Fiille wird aud) gegeben
ein wenig Salj, gejtofene Bliit, 4 geriebene Dittere Man-
beln, eit wenig fein gehackte Jitronenjdjale, 140 g (14 dkg)
in Wiirfel ober in diinne Scheiben gefdynittene gerducherte
Junge. 1 Friiffel, 20 g (2 dkg) gebrithte, in Halften ge-
jhnittene Pijtazien, ein wenig Pajtetengewiivy, alles das
gut pervithrt, Die wei Keule werden gujammengeriifhrt,
eine fleine Offnung gelajjen, bie Maffe hineingefiillt, zu-
jommengendht in eine Kafjerolle gelegt, ', Seidel MWaijer
barauf gegoflen und in ber Rihre eine Stunbde biinften
gelajjen, bann Ealt in Scheiben gejdnitten und mit Jitvonen und
Afpif aufgeputt.

771. Reberpaftete.

3u ¥, kg gemablenem unbd pajjiertem Kalbileijd) gebe
man 280 g (28 dkg) Kalbsleber, 2 weife Bwiebeln, 140 ¢
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(14 dkg) ©Sdmaly 60 g (6 dkg) Rindmarf, 2 Stiid
Kuoblaud, ein wenig griine Peterfilie, Gaft von 2 Jitronen
und Schale derfelben, etwad weifen Pfeffer und 140 g
(14 dkg) Rindsjped, alled bag wird mit Fetten fein ab-
getrieben, von 6 Giern und 2 Semmeln made man ein
Ranatel, jhlage bie gange IMafje mit 2 Giern und eint
wenig Bliit Hinein. Xn die Pajtetenform wwird nun ein
fleijhiger Butterteig gegeben, in benfjelben etwad von ber
Majje, dann die gediinjtete, in Sdheiben gefhnittene Gans-
{eber, dagwijchen einige Champignons, 9 Stamper! (Gliddei)
TMalaga, nadhher wieder Vajfe und jo lajjc man das Gange
ciite Stunbe dilnften unbd jobald es falt ift, cbenjo jervieren
wie die Pajtete.

772. Milzpafiete.

Yus einer grofen Milz, bie aber Feine Loder haben
barf, wird bad Blut hinausgefchabt umd genau At ge-
geben, Da bie untere Geite nidht gerrifjen wird. Dad Aus-
gefchabte wird in eine reine RKajjerolle gegeben, mit einer
geweidhten Semmel, 3 gangen rohen Giern, etwas Saly,
Stiidhen gerviebenen Knoblaud), Stitfdhen fein gehadter
Qimonejdhale, weien Pieffer, 2 Loffel Gansfett qut unter=
einandber gerithrt. Dannu wird bie audgejchabte Mils, ber
Breite nach, ujommengendht, eine Eleine Offnung gelaffen,
in biefe wird bad Abgeriifhrte hineingefitllt und bie Offnung
bann ganj augendht. Gine Halbe Stunbde wird dad Gange
wontdglich in einer jdwadhen Fleifhjuppe aufgebodht, fo-
bann in ein baju paffendes Kafferolle, bdagu ein Stitdden
@anafetten, 1, Seidbel (', ) ber Suppe gegeben, eine
Stunde in der Rbhre langjaur gebraten; nadhdem ed augs
qefiiblt ijt, werben jdhone Sdheiben (Pritfchen) davausd ge=
jehnitten und dann gur Fafel. gegeben.

773, Strafiburger Leberpajtete.
(Syite 6 Perfonen.)

~ Man Lift Y, kg in Stidden gefcnittencs Kalb-
fleifch mit einem GRliffel Gansfett, fe einem Stitddhen
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Peterfilie und Sellerie, etwad Neugewiirg, Lovrbeerblatt und
Tymion eine halbe Gtunde bdiinften, bann with Y, %g
Kalbsleber bagu gegeben, bad Gange wiederum eine Biextel-
jtunbe gebiinftet, bdann wird basfelbe mit 140 ¢ (14 dkg)
vohem Jnnerit (Gansdfett) durd) ein Haarfieb durchpafjiert,
Jn diefe dburdhgefiebte Maffe werben 2 rohe Gier gejdhlagen,
3 Gplbffel Rum und ebenjoviel vother Wein gegoffen, 1/,
Mustatuuf witd hineingerieben, um 1 2 (1 Pf.) weifer
Pieffer und nach) Bebarf Saly werben dagu gegeben; alles
bicjed wird gut verviihrt, Sobann nimmt man eine chdne
mweifje Gtopfleber, die nidht geweicht fein darf, jdneidet dics
felbe in fingetbide Pritichen, fo 3. B. faun man aud einer
grofen feber 10 Pritfdhen  fhnetben, nimmt Sriiffeln,
{dhneidet jebe Fviiffel in 4 Feile, fpidt bdamit die Leber.
Gin Bweifeideltopf wird fobann mit Fett ausgefhmiert.
Auj ben Boden ded Topfes wird eine Lage Fajd) gegeben,
biefelbe mut einer Lage gefpidfte Reberjtiicfe belegt; dann
wirh wieder Fajdh) gegeben und fo iweiter, biz die gange
Maffe verbroucht ift; obenauf mup jedodh eine Lage Fafdh
Tommen. Da8 Gange wird mit einer genau paffenden
©tiirge gugededt und in Dunjt gejtellt, wo esd jwei Stunden
piinjtenr muP. Bei dem Hevunternehmen vom Feuer duiidt
man bdie Stiirge feft dbavauf, und ftellt ed an einen Falten
Dut gum Austithlen. Den jweiten Tag begiet man es
gang qut mit Gandfett und ftellt e3 jugededtt in den Keller,
— Die Pajtete Fann im Winter ein Halbed IJahr aus-
pauern. Bei jededmaligem Herausjdhneidben wird das Fetten
weggenommen, ein Blehliffel wird in heifed Waffer ge-
taud)t und die Paftete in gewiinjdhter Grdfe ausgejdnitten,
biefelbe witd fobaun bergartig auf eine Schiiflel gelegt,
mit Afpit, griiner Peterjilie und Jitvone garniext.

774. Tritffelpajtete,

Das Fleijd) der Gand wird gut gemahlen, dann dagu
2 erweichte Semmeln, Bitvonenjhale, 6 Gier, ein wenig
Getten, 3 Manbeln, Bliit gegeben ; alled died wirdb ordent-
lih burchpaffiert, barunter in biinne Scheiben gefchnittene
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gerducherte Junge, gejchnittene Friiffel unbd ein wenig griine
Peterfilie gemijéht, alled dos in bie Hout der Gand einge-
fiillt, biefe gugendht, in einen feudyten, veinen Fehen ein-
gehiillt unb in eine mit guter Suppe halb gefiillte Kafje-
rolle auf ber Platte zum Diinjten gejtellt, dbann nehme man
fie heraus, laffe fie austiihlen, jdhneide fie in diinne Scheiben
und verpube fie mit Ajpik.

XIV. Pudding (Auflanfe).

775. Ypfelpudding.

100 g (10 dkg) 3uder und 6 Gibotter werben zu
einer didfen Mafje geviihrt, 6 Eleine ober 3 groBe gevie-
bene Apfel bagu gegeben, Schuee bon 6 Eiweil darunter
gerithrt, Semmelbrdjel, Jitronenjdhale, Jimt, BVanille dagu
gegeben, Tangjam gebacfen und mit Jucer bejtrent.

776, Auflauf vou Erdipfelmehl.

Man nehme 8 Gier, 80 g (8 dikg) Grdipfelmehi,
160 g (16 dkg) ZBuder, von eine Limone Saft und
Sdjale. Der Gidotter, Suder und dad WDrehl werben eine
falbe Stunbde gerithrt, danu nimmt man die Sdhale und
dent Saft von bder Limone, treibt ed noch '/, Stunbe. Jebt
with Bistuit (etwa fiix 10 h [4 Pf.]) fein geftoen, von
den 8 Giweif ein fefter Sdnee gemadht, in die geriihrte
Majle bineingegeben, dad IJufammengemengte wird auf
vent Schnee gegeben und durdgeriihrt. Die Form wird gut
gefchmiert, mit Mehl Dejtaubt, die Mafle wird bdann Hin-
eingegebenn und bei mdRigem Feuer '/, Stunde gebaden.
Dazu wird Himbeerfajt in einer Sauciere gegeben.

777. Bigtuitpudding.
(Fiir 6 Perjonen.)
280 Granun (28 dkg) feiner durchgefiebter Suder,
von 1 Jitvone bdie fein gehacfte Schale, 8 gamge Giex
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