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2—3 Dottern und so viel Mehl, dass es ein guter Teig wie
fiir Erddpfelnudel wird. Man rollt ihn auf dicke Wiirste aus,
von denen man runde Scheiben herabschneidet, mit den
Fingern weiter zieht und je eine ganze Zwetschke damit gut
umgibt. Wenn die Knddel alle fertig sind, siedet man sie in
Salzwasser und gibt sie in eine Pfanne, worin man Butter
mit Briseln geristet hat, und lisst sie im Rohre noch etwas
backen, damit sie Krusten bekommen.

Von Hefeteig. Zu einem Abtriebe von 3 Deka DButter
und 3 Dottern rithrt man 1/, Liter Mehl, das *Dampfel von
2 Deka Hefe, 1/, Liter Milch und etwas Salz, und wenn es
etwas abgeschlagen ist, den Schnee von 3 Eiweiss; man lisst
den Teig in der Schiissel gehen, nimmt dann Stiicke davon
mit einem Loffel heraus, dreht je eine frische Zwetschke,
denen man die Kerne ausgelost hat, so ein, dass sie genau
mit Teig umgeben sind, lisst diese Knidel noch aufgehen,
bickt sie dann in Schmalz und bestreut sie mit Zucker.

Von Semmelteig. Man broselt 10 Deka Bufter mit
*/1o Liter Mehl ab und gibt 2 abgeriebene, in Milch erweichte
Kaisersemmeln darunter, welche man in einer Schiissel mit
Dottern und etwas Salz verrithrt hat und nach und nach das
Mehl dazu mischt. Man schneidet auch aus diesem Teige kleine
Flecken, dreht in jeden eine entkernte Zwetschke ein, in die
man eine Mandel und ein Sftiickchen Zucker gegeben hat, und
verfihrt im Uebrigen wie mit Knédeln aus Kartoffelteig.

Pasteten.

.

Pasteten werden verschiedenartiz, dies heisst in grossen
wie kleinen Formen, mit siissen’ wie pikanten Fiillen und ver-
schiedenen Umhiillungen bereitet. Fiir Pastetchen legt man
kleine Formen mit miirbem oder Briselteig aus, fillt sie mit
Erbsen oder dergleichen an und biickt sie hohl, stiirzt sie her-
nach und versieht sie mit beliebiger Fiille. Oder man bereitet
Butterteig, sticht kleine runde Bliittchen aus und setzt etwas
kleinere Ringe mit Ei bestrichen darauf aufeinander, bickt sie
und fillt sie mit Ragout, Fasch, Haché oder Obst. Auch aus-
gehohlte Semmeln und dergleichen werden als Pastetchen-
liruste verwendet.
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Fiir grosse Pasteten bereitet man gleichfalls hohl aus-
gebackene Krusten von miirbem Brisel- oder Butterteig, siche
S. 45—47. Man (reibt den Teig hiezu !/, Centimeter dick aus,
schneidet eine runde Platte nach dem Tortenbleche herab,
bestreicht deren Rand mit Ei, belegt den Boden des Bleches damit,
fittert dessen Rand mit einem guten aufsitzenden Teigstreifen,
fullt den Innenraum mit halbkugelférmig zusammengeballtem
Papier aus, gibt eine etwas grossere, etwas iiberhiingende
Teigplatte dariiber, deren Rand man gleichmiissig ohne Falten
vertheilt, bestreicht sie mit FEi und biickt das Ganze bei
miissiger Hitze. Auch kann man die Deckelplatte mit aus-
gestochenem Teig oder geriiderten Streifen verzieren. Nachdem
Backen hebt man den Deckel ab, gibt das Papier heraus
lillt die Pastete, schliesst sie wieder und verwendet sie weiter
Fiir mindere Pasteten — Fleischkuchen — treibt man eine
Teigplatte aus, gibt einen 11/, Centimeter breiten, beildufig
auch so hohen Reif aus Teig herum, driickt ihn vorsichtig an,
bestreicht ihn mit Ei, ritzt ihn seitwiirts am Rande gleichmiissig
ein, damit der Teig gut aufgehen kann, legt die Pastete iiber
mehrfaches Papier auf das bebutterte Blech und biickt sie bei
ziemlich starker Hitze.

Wenn man Pasteten in der dazu gehéricen, mit Charnieren
versehenen Reifform biickt, so muss man diese gut mit Butter
ausstreichen, dann wird sie mit miirbem Pastetenteig am Boden

und seitwiirts gut ausgefiittert, hierauf fiillt man die betreffende

Fasch ein, deckt ein Teigblatt, in-das man eine 3—4 Centi-
meter grosse Oeffnung mittelst Ausstechers gemacht hat, dariiber.
Steckt in diese Oeffnung einen Teigstreifen, den man vorher
1 Centimeter breit eingeriidert hat, verziert den Deckel heliebig
und bickt die Pastete beiliulie 2 Stunden lang bei miissiger
Hitze. Man stellt die Form dabei auf ein Backblech, das man
allenfalls mit Papier unterlegen kann. Bekommt das Deckblatt
Farbe, so bestreicht man es mit Butter und iiberdeckt es mit
Papier. Etwas iiberkiihlt nimmt man die Pastete aus der Form,
schneidet den Deckel aus, hebt ihn ab und gibt etwas Fleisch
oder Fruchtsaft, je nach der Fiille, iiber dieselbe, worauf man
siec wieder bedeckt. Will man Fleischpasteten. lingere Zeit
bewahren und kalt geniessen, so legt man sie innerhalb
des Teiges, bevor man die Fiille gibt, mit diinnen Speck-
platten aus, desgleichen unter dem Deckelblatt und schneider
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dieses auch nicht nach dem Backen, sondern erst bei Ge-
brauch auf.

Sohr feine Pasteten biickt man ohne Teigkruste in
mit Speckplatten ausgelegten Terrinen. Dies sind gleichweite
ziemlich hohe, mit gut schliessendem Deckel versehene Porzellan-
topfe. Man stellt die gefiillte Terrine in ein tiefes, bis zur
Hiilfte mit siedendem Wasser angefiilltes Casserol, umgibt den
Deckel der Terrine mit festem Teig aus Wasser, Eiweiss und
Mehl und siedet die Pastete bei mittelstarker Hitze durch
9 bis 3 Stunden in Dunst. Etwas iiberkiihlt entfernt man die
Teigkruste von der Terrine, 6ffnet den Deckel und gibt etwas
mit Wein aufeekochte Glace hinein. Will man 'sie jedoch
lingere Zeit aufbewahren, so giesst man sie mit Schwein-
schmalz voll. legt, nachdem es gestockt ist, weisses Papier
dariiber, schliesst denDeckel gut zu und verklebt ihn mit Staniol.
Yo kann man sie auch versenden. Jedenfalls miissen diese
Pasteten einige Tage vor der Verwendung gemacht werden.

Englische Schiisselpasteten bereitet man, indem
man beliebige Fiille oder Ragouts in eine mit Pastetenteig
ausgelegte Schiissel fiillt, mit Teig bedeckt und die Pastete
1—9 Stunden biickt. Man servirt sie warm in der Schiissel,
die man iiber einer Serviette in einer andern oder auf einer
Platte mit der Serviette umwunden zu Tische bringt.

Aalpastete.

Man fertict ein hohlgebackene Kruste aus miirbem
Pastetenteig oder Butterteig an. Dann kocht man einen schinen,
frischen Aal, den man auf Stiicke schneidet, in einem missig
grossen Casserol mit leichtem Weisswein, Salz, Pfeffer, Scha-
lottenscheiben, Petersiliezweigen, Thymian, Lorbeerbléttern und
otwwas Knoblauch. Sobald der Aal gut ist, legt man ihn heraus,
lisst Rindschmalz mit Mehl schén braun anlaufen, vergiesst
os mit der Brithe, lisst es gut aufkochen, passirt dann die
Sauce, kocht sie hierauf noch mit etwas Fleischextract ein,
da sie sehr dicklich sein muss,-und gibt den Aal auf 2 Minuten
hinein, diinstet die Champignons in einem kleinen Casserol:
hebt den Aal heraus, legt ihn schon in die gleichfalls erwidrmte
Kruste ein, ordnet oben einen Kranz von Champignons, fuillt
die Zwischenriiume mit der Sauce aus und bringt die Pastete
zu Tisch.
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Apfelpastete.

(Apfel-Pie genannte, echt englische Schiisselpastete.)

Aus Mehl, Ei, etwas Zucker und Salz wird ein sehr fester,
diinner Teig ausgewalkt, mit dem man ecine runde, halbtiefe
Porzellanschiissel, die man reich mit Butter ausgestrichen hat_
belegt. Etwas von dem Teig bleibt fiir Deckstreifen zuriick.
Stuerliche Aepfel werden geschilt, gerieben, mit Zucker, Zimmt
und Citronat bestreut, daumendick daraufgelegt, strahlenftérmig
mit den mittelst eines Krapfenriidchens ausgezackten Teig-
streifen verziert, mit zerlassener Butter betropft und rasch bei
starker Hitze gebacken. :

Austernpastete.

Englisch. Man lisst ein der Quantitit entsprechend grosses
Stiick Krebsbutter anlaufen. diinstet darinnen Champignons,
Kapern, fein gehackten Kalbsbraten und feine Zwiebackbrosel,
vergiesst es mit lauem Obers zu einem dicklichen Ragout, das
man mit 2--3 Eidottern legirt, etwas Salz, Macisbliithe und
Citronensaft hinzufiigt, mit dem Schnee des Eitweisses verbindet
und in kleine, mit Teig ausgeftitterte Pastetenformen fiillt, Man
biickt diese Pastetchen ungefihr 10 Minuten bei mittelstarker
Hitze, gibt dann auf jedes 3—4 Austern, die man mit Citronen-
saft betropft und, mit Eidotter bestrichen, noch 5 Minuten mit-
backen lisst. Man gibt sie heiss iiber einer Serviette auf einor
Platte zu Tisch.

Oder: Man kann die Fiille in einem kleinen Casserol gar
diinsten und warm in vorher bereitete Pastetchenkrusten aus
Butterteig einfillen, die man, mit den Austern belegt, noch
O Minuten in das Rohr stellt und dann schnell servirt. Sollte
die Fiille zu steif ausfallen, so kann man sie mit Weisswein
ader saurem Rahm verdiinnen.

Birnenpastete.

Saftige Birnen werden geschilt, halbirt, vom Kernhaus
befreit und auf Zucker mit etwas Wasser und Citronensaft
gediinstet. Wenn sie weich sind, nimmt man sie aus dem
Safte, lisst sie abtropfen und belegt damit einen auf dem
Backbleche diinn ausgebreiteten miirben Teig aus 10 Deka
Butter, 15 Deka Mehl, 10 Deka Zucker, 1 Eidotter, 1 Loffel
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Rum. etwas Salz. Man lisst die Pastete halb ferti  backen,
dann streicht man iiber die Birnen eine \-demdase von
9 Rier schwer Zucker. dem festen Schnee von 2 Eiklar mit
etwas Vanille und bickt sie im kiithlen Rohr fertig. Die Pastete
muss auf dem Bleche geschnitten werden, so lange sie warm ist.

Briespastete.

Franzosisch. In eine mittelgrosse, hohl ausgebackene
Pastetenkruste von miirbem oder Butterteig fiillt man nach-
stehend bereitetes Ragout: Man diinstet in frischer Butter mit
feinen Kriutern in Stiicke getheilte Hahnenkdmme, griine Erbsen,
Spargelkopfchen, gibt zuletzt schone runde Stiickchen Kalbsbries
und klein geschnittene Gefliigelleber hinein, bindet das Ragout
mit lichter Buttersauce, legirt es mit 1—2 Dottern, séiuert es mit
Citronensaft, fiillt es in die Form auf zwei- bis dreimal ein
und unterlegt jede Abtheilung mit Krebsfleisch. Dann stellt
man die Pastete noch beilidufig 10 Minuten in das Rohr und
servirt sie heiss.

Fischpastete.

Einen beliebigen, auf dem Roste oder im Rohr mit Butter
cebratenen Fisch lisst man erkalten, fiittert eine glatte Pasteten-
form mit diinn ausgewalktem Butterteig aus, gibt eine Lage
feine Semmelfasch mit Sardellenbutter und Ei abgeriihrt hinein,
schichtet hierauf den Fisch schnittenweise zierlich ein, bestreut
ihn dicht mit Parmesankise, fiilllt mit dem Reste der Fasch
die Form aus, schliesst sie gut mit Butterteig, bickt sie bel
starker Hitze ziemlich rasch, stiirzt die Pastete und servirt sie
mit Sauce & la hollandaise.

Anderer Art. Am Vorabend des Gebrauches entgriitet
und schabt man einen Hecht, legt das Fleisch auf eine Schiissel,
bestreut es mit Salz und weissen Pfeffer, bedeckt es mit Zwiebel-
scheiben und lisst es stehen. Am niichsten Tage treibt man
ecine feine Semmelfiille mit passirten Zwiebeln, Triiffelgeschmack.
Sardellen, Groyer Kise und dem Fischfleisch ab, gibt so viel
Eidotter und Eischnee dazu, dass es die Dichtigkeit eines
Mandelpuddings hat, fiillt es in eine Terrine, die man gut mit
Jutter ausgestrichen, und siedet die Pastete gute 2 Stunden
im Wasserbade, worauf man sie stiirzt und mit einer mit

Limone gesiuerten, lichten Buttersauce, in der man den Fisch-
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roggen mit Champignons und allenfalls mit Krebsschweifchen
gediinstet hat, zu Tische gibt.

Reste von gebratenen Fischen gibt man in Rahmsauce
mil Paprika und fiillt sie in eine hohl ausgebackene Pastete.

Flaumpastete.

Man gibt das zerlegte Fleisch von gediinsteten Hiithnern,
Tauben oder eingemachten jungen Enten sammt dem kurzen
Safte in eine mit Teig ausgefiitterte Schiissel, dariiber einen
Abtrieb von 10 Deka Butter, 4 Dottern, 2 Loffel saurem Rahm,
mit Schnee von 3 Eiklar und 2 Liéffel Mehl gemischt, biickt
es schnell und gibt es heiss zu Tisch.

Bosnische Art. Man schneidet 30 Deka Schipsenbraten
fein zusammen und einen in Salzwasser gekochten Kohlkopf
fein nudelig und vermischt Beides mit 7 Deka Reis, den man
mit Suppe oder Wasser gekocht hat, einem Ei, Salz und Pfeffer.
Dies hiiuft man in die mit Butter ausgestrichene, tiefe Schiissel
bedeckt es mit obigem Abtrieb und biickt es schnell.

Fleischpastete.

Man macht einen miirben Teig aus !/, Kilo Mehl, 10 Deka
Butter, einem Eidotter, einigen Liffeln saurem Rahm und etwas
Salz. Nachdem er gerastet, macht man davon eine Platte, die
auf ein Tortenblech passt, umgibt sie mit einem Rande, wie
vorne angegeben wurde, und gibt eine Fiille von gehackter

Salami mit Ei und Schinken vermischt oder eine Fasch aus

gebratenem Fleische bereitet darauf. Von dem restlichen Teige

macht man ein zierliches Gitter dariiber und biickt die Pastete

langsam cute 3/, Stunden lang bei nicht zu starker Hitze.
Froschpastete.

Gut gereinigte IFroschkeulen dimpft man mit Butter,

- Schalotten, Salz und etwas weissem Pfeffer; wenn sie beinahe

gar sind, staubt man sie, gibt Macisbliithe, etwas Citronen-
saft, Liebig’s Fleisextract und etwas Wasser daran, lisst die
Froschschenkel villig weich diinsten, bindet die Sauce mit
Eidottern und fiillt das ganze, ziemlich dicke Ragout in eine
mit gebackenem Butterteic ausgelegte Schiisselpastete, die
man_ noch -etwas aufbacken lisst und dann schnell servirt.
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Gansleberpastete.

2 schone Giinselebern, 1 Kilo Schweinefleisch, 11/, Kilo
Speck, 80 Deka Triiffeln, Salz und gemischte feine Kriuter
reichen zu einer miissig grossen Pastete. Die Lebern werden
mit dem Salz eingerieben und mit den linglich geschnittenen
Triiffeln durchspickt. Das Ileisch und der Speck werden fein
gestossen oder in der Fleischhackmaschine gemahlen. Ferner
werden 6 grosse Champignons, 2 weisse Zwiebeln und die
Abfille der Triiffeln fein geschnitten, mit Speck gehitzt, passict
und mit 2 Essléffeln Rum vermischt. Die s@mmtlichen Zu-
thaten, sammt einem Kalleeltffel feiner Kriiuter, werden dann
gut abgelrieben. Eine Terrine wird mift Speekscheiben aus-
gelegt und abwechselnd mit der Fasch und mif grossen
Stiicken Gansleber fest ausgefiillt, so dass obenauf Fasch
kommt. Ueber das Ganze legt man wieder Speckscheiben,
schliesst die Terrine mit dem Deckel und biickt die Pastete,
die man in ein tiefes, weites Gefiss stellt, durch 2!/, Stunden
langsam im Rohr bei missiger Hitze, wobei man das ablaufende
Fett immer wieder dartiber giesst. Dann nimmt man sie aus
dem Rohr, 16st den Speck ab, giesst etwas mit Suppenglace
verkochten Madeirawein dariiber und stellt sie in die Kilte;
ist noch Fett fliissig, so seiht man es ab. Am niichsten Tage
vergiesst man die Terrine mit frisch ausgelassenem Schweine-
fett, legt, wenn dieses gestoekt ist, ein Blatt Papier dariiber
und befestigt zuletzt den Deckel mit Staniol. An einem
kalten, trockenen Orte erhillt sich die Pastete sehr lange Zeit
frisch. Jedenfalls muss sie ecine Woche vor Gebrauch bereitet
werden.

Strassburger Art. Vier grosse Ginselebern theilt man
i je zwei Theile, und zwar da, wo die zwel Hilften zu-
sammengewachsen sind, schneidet die gelbe Stelle, wo die
Galle ihren Sitz hatte, vorsichtig aus und wischt die Lebern
in stisser Milch — Wasser darf sie nicht beriihren. Die 4 oder
5 schonsten dieser halben Lebern werden mit Triiffeln, die
man abgeschilt in lingliche Stiicke schneidet, gespickt. Die
tibrigen Stiicke schneidet man blitteric und dann fein zu-
sammen; wiirzt sie mit einem Essliffel voll fein geschnittenen
Schalotten, eben so viel Kapern, den Triiffelabfillen, 4 Loffel
Champignons, gleichfalls fein geschnitten, einigen gut ge-
waschenen, enteriiteten, fein geschnittenen Sardellen, Salz,
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weissem Plelfer und Macisnuss. Man stosst Alles fein und gibt
nach und nach 1 Kilo frischen Bauchspeck hinzu, den man
eine Stunde lang abgekocht und nach dem Kaltwerden fein
geschnitten hat, worauf man das Ganze durch ein starkes
Sieb treibt. Dann legt man eine Terrine ganz mit diinnem
Speck aus, gibt von der Fasch hinein, darauf eine Ginseleber
und abwechselnd so fort, bis die Terrine gefiillt ist, doch muss
man mit einer Lage IFasche den Schluss machen. Das Ganze
bedeckt man gut mit Speckscheiben, schliesst die Terrine, ver-
klebt deren Rand mit Papier und lisst sie in einem Casserol
tber etwas Wasser gute zwel Stunden lang im Rohr backen
und verfahrt weiter, wie mit der ersten.

Gansleberpastete mit Fasan.

in  Fasan wird mit Rothwein, etwas Zwiebel und
Citronenschale weich gediinstet. Dann das Fleich von den
Knochen geldst und mit 14 Deka in Wasser weich gekochtem,
frischem Speck, welchen man in Wiirfeln geschnitten hat, ehe man
thn kocht, im Morser sehr fest gestossen. Inzwischen schneidet
man 3 hiibsche Ganslebern in schéne gleiche Scheiben, legt
sie auf ein Brett, streut gestossenen, weissen Pfeffer und Salz
auf die Scheiben und spickt sie mit nudlig geschnittenen
Triiffeln. Die Abfille von den Lebern werden rasch mit Butter
und Zwiebel am Feuer abgediinstet und kommen zu dem
gestossenen Fleisch und Speck nebst 2 frischen Kidottern. Nun
salzt man die Masse, gibt Pfeffer und Pastetenkriuter dazu,
von Allem so viel, dass die I"asch pikant schmeckt, und treibt
sie durch ein sehr feines Sieb. Die Terrine legt man mit
Speck aus, fiillt die Pastete abwechselnd mit Fasch und den
Gansleberscheiben ein, wobei man sie fest eindriickt, bis der
Tiegel ganz voll ist. Dann legt man eine Speckscheibe darauf,
schliesst den Deckel, verklebt ihn mit Papierstreifen und
kocht die Pastete im Dunstbade im Rohr 2!/, Stunden lang.
Nach 12 Stunden — bis die Pastete ausgekiihlt ist — hebt
man den Deckel und schwert sie ein. Zum Aufbewahren ver-
giesst man sie mit reinem Schweinefett canz luftdicht. Die
Pastetenkriuter, die verwendet werden, sind: Majoran, Thymian,
Koriander und Basilicum getrocknet, dann fein pulverisirt und
zu gleichen Theilen gemischt.
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Hachépastete.

Man schneidet Reste von beliebigen aber auch verschie-
denen Braten und gibt auf einen Suppenteller voll einige
Loffel voll Bratensaft oder Sauce, Salz, Pfeffer und bei lichtem
Fleische die feinen Krituter. bei dunklem Sardellen, Kapern und
Limonenschalen dazu und sprudelt es mit 4 Eiern, etwas
gutem Weine oder saurem Rahm ab. Dies fiillt man in eine
mit miirbem Pastetenteic ausgelegte Form, schligt den
Teig dariiber zusammen, biickt es und servirt eine Braten-
sauce dazu.

Oder: Man legt die Form mit Maccaroni aus, wie bei
Maccaronipasteten und siedet es in Dunst.

Hachépastetchen.
Siehe Assietten.

Kalbsleberpastete.

Eine Kalbsleber wird in Scheiben geschnitten, von allen
FFasern gereinigt, b bis 6 Minuten lang in heisses Wasser
gehalten, dann gehackt und durch ein Sieb geriihrt. Darauf
schneidet man 25 Deka rohen Speck in kleine Wiirfel und
ebenso viel wird gehackt und gekocht. Beides vermengt man
mit der Suppe, worin der Speck gekocht wurde, und der Leber
und wiirzt dies mit 6 abgekochten und durchgeschlagenen
Zwiebeln, in kleine Stiickchen geschnittenen Triiffeln, Gewliirz
und einem Glase Rothwein, kocht es, bis die Masse etwas
dickk ceworden, gibt sie in ein mit Speck belegtes Casserol
und lisst sie bei miissiger IHitze circa 2 Stunden backen.
Durch das Beschweren zeigt sich viel Fett, welches nicht
abgenommen werden darf; wenn sich aber nach vollstindigem
Erkalten vielleicht etwas Brithe zeigen sollte, so kann sie
vorsichtio abgegossen werden.

Kalbsragoutpastete.

Eine Kruste aus Butterteic biickt man und ldsst sie
erkalten; hierauf bereitet man ein Ragout aus schionem, wir-
felig geschnittenenem Kalbfleisch, das man in Butter diinstet,
oibt Champignons, Petersilie und feine Kriiuter und griine
Erbsen und Spargelkipfchen gegen Ende dazu und betropft

es entweder mit Limonensaft oder mit Maggi's Triffelextract.
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Inzwischen diinstet man Kalbshirn und Gelliigellebern kurz
ab, passirt Beides, vermischt es gut, bidckt Kalbsbries in
Scheiben geschnitten und Carfiolréschen, rithrt das Passirte
mit 2 oder 3 Eierdotter ab und mischt es zu dem Ragout.
Sollte es zu diek sein, gibt man etwas Madeira hinein; gestaubt
wird es nicht. IHierauf fiillt man das Ganze in die Pasteten-
form, legt zuoberst die gebackenen Theile und stellt sie noch,
fiir kurze Zeit ins Rohr, worauf man sie heiss servirt.

Kalte Hasenpastete.

Ein schoner Hase wird mit allem Wurzelwerk, Zwiebel
Neugewiirz, Pfeffer und einem Lorbeerblatt kriiftie mitButter
und Suppe abgebraten; das Fleisch von den Knochen gelist
und im Morser gestossen. Von 10 Deka Bulter und 6 Eiern
wird eine leichte Eierspeise gemacht, zu dem gestossenen
Hasenfleisch gegeben und mit demselben noch weiter gestossen.
Dann Salz, Pfeffer und Pastetenlriiuter dazugethan, fein
passirt, in einem Weidling abgetrieben und mit 3 bis 4 Liffel
Madeira vermischt. Die Masse wird in eine lidngliche Form,
welche mit Speckscheiben ausgelegt ist, eingefiillt und mit
Streifen von Speck und gekochter, geselchter Rindszunge unter-
gelegt, dann im Dunstbade in nicht zu heissem Rohr 11/, Stun-
den gekocht. Man soll die Pastete wiihrend des Kochens mit
einem Butter bestrichenen Papier zudecken. Die Pastete hilt
sich im Eiskasten 14 Tage und darf erst am zweiten Tag
angeschnitten werden.

Kartoffelpastete.

FEinige gekochte Kartoffeln werden geschiilt, gerieben,
gesalzen, und mit dieser Masse wird, indem man dieselbe
iiberall fest andriickt, ein sehr stark mit Fett bestrichenes
Casserol gut fingerdick ausftittert. Limmernes, Kiilbernes oder
Hiithner werden so wie zur Krautpastete gediinstet, nur dass
man, wenn das Fleiseh fertig ist, schnell 2 bis 5 Liffel voll
Milchrahm hineinriithrt und das Ganze in das mit geriehenen
Kartoffeln ausgefiitterte Casserol schiittet. Oben gibt man noch
als Deckel den Rest der geriebenen Kartoffeln. ebenfalls cut
lingerdick, und streicht ihn mit dem Rande fest zusammen,
damit "Alles gut hermetisch gedeckt und das Fleisch canz in
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der Kartoffelkruste eingeschlossen ist. Nun streicht man oben
ein wenig Fett und biickt es in der Réhre schin resch und
braun, stirzt es behutsam auf eine flache Schiissel und servirt
es heiss.

Krautpastete.

Gutes Sauerkraut wird ein wenig ausgedriickt und mit
etwas Fett und klein geschnittener Zwiehel gediinstet. In
einem anderen Casserol wird ein Loffel Fett heiss gemacht
und darin eine grossblitterig geschnittene Zwiebel gediinstet.
Wenn dieselbe weich ist, wird etwas Paprika daraufgestreut
und nun 1/, Kilo klein geschnittenes Kalbfleisch oder ein
Viertel Limmernes oder ein grosses Huhn. in kleine Stiicke
zerschnitten, hineingelect, ein Suppenschopfer voll Wasser
daraufgeschiittet, zugedeckt und diinsten gelassen, bis es
weiss ist und das Fleisch schén bréunlich im eigenen Saft
und Fett liegt. Nun wird in das ausgefiitterte Casserol eine
fingerdicke Lage von gediinstetem Kraut, die Hilfte vom
Fleisch sammt Saft und 2—3 Liifel Milchrahm gegeben, dann
wieder Kraut, der Rest vom Fleische, Rahm, endlich der Rest
vom Kraut, und Alles schén gleich und glatt lagenweise ge-
strichen. Hierauf wird der rundherum heraushingende Teig
dariibergeschlagen, so dass gar keine Ritze offen bleibt, ein
wenig mit Fett bestrichen und in der Réhre schdn braun ge-
backen, im Ganzen auf eine flache Schiissel ausgestiirzt und
heiss servirt.

Krebspastete.

Man bereitet Gefligelfasch und vermengt sie mit in
Butter gcedtinstetem Kalbsbries und den feineren Kriutern,
aibt zu Scheiben geschnittene Krebsschweifchen zwischen die
Fasch in eine mit Pastetenteic ausgelegte Reifform und beim
Aufmachen etwas Krebssauce hinein und servirt sie warm.

Anderer Art. Zu einem Abtriebe von 5 Deka Krebs-
butter und 4 Dottern mischt man 10 Deka Brisel von feiner
Semmel mit Obers befeuchtet, dann die wiirfelig geschnittenen
Schweifchen und Scheeren von 15 Krebsen und mit Butter
gediinstete Erbsen, fillt damit eine mit Spargelkopfen und
Krebsfleisch ausgelecte Schiisselpastete, biickt sie und servirt
sie warnm.




Lachspastete.

Einige Stunden mit Oel und Essig und weissem Ploffor
marinirtes Lachsfleisch wird in eben dieser Marinade mit
einem Zusatz von gewiissertem Weisswein heiss gemacht;
man schneidet dann die schinen Theile in Stiicke, die Ab-
fille diinstet man mit Butter, Krebsstiickchen, dIZ Macis-
bliithen, Citronenscheiben und Karpfenmilch db tlelbt die
Fasch durch ein Haarsieb, streut einige feine Semmelbrisel
und griine Petersilie (]clrunter und rithrt sie mit einigen
Stiickchen Butter und 3 Dottern ab. Gibt von der Fasch in
eine mit Teig ausgelegte Pastetenschiissel, legt Lachsscheiben
darauf, betropft sie mit Butter, gibt wieder Fasch, wieder
Scheiben, bis die Schiissel voll ist, schlagt den Teig zierlich
dariiber, bickt die Pastete 11/,—2 Stunden und servirt sie mit
Krebssauce.

Leberpastete, dinische.

Eine frische, grosse Schweins- oder Kalbsleber wird ent-
hiutet, alle behnen herausgenommen und ganz fein gehaclzt.
Dann lisst man 12 Deka Butter zergehen, gibt 12 Deka fein
gehackten Speck, die ILeber, 6 Deka altoebacluones abge-
schiiltes, eingeweichtes und ausgedruchtes Weissbrot, einen
Essloffel Rahm, einige gut gewiisserte und gehackte Sar-
dellen, einige geriebene Zwiebeln, 25 Deka gehacktes Rind-
fleisch dazu, wiirzt es nach Geschmack mit Salz, weissem
Pfeffer, Nelken und (Jhamplonouspulver gibt 4 ganze Eier
und 4-—6 Loffel starke Bouillon in die Masse und riihrt sie
durch einen nicht zu grossen Durchschlag. Nun streicht man
eine Puddingsform mit Butter aus, fillt die Pastete in die-
selbe und lisst sie drei Stunden kochen. Die Pastete wird
kalt in Stiicke geschnitten und mit saurem Gelée und einer
pikanten Eiersauce servirt.

Maccaronipastete.

Macecaroni werden gebrochen, in Salzwasser halbweich
gekocht und mit kaltem Wasser abgeschwemmt. Eine glatte
runde Form wird reichlich mit flaumiger Butter ausgestrichen
und mit Mehl ausgestreut; dann wird sie abwechselnd mit
je einer Schichte .\Ia.(.ccu*om und einer Schichte Fleischfiille
eingelegt. Als Kiille eignet sich wiirfelie geschnittenes Bries
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in Binmachsauce, oder das Kleine von Gefliigel ebenfalls ein-
gemacht. Etwas Einmachsauce soll bei jeder Schichte hinein-
getropft werden, doch nur in die Mitte, damit die Kruste die
sich beim Backen bilden muss, trocken bleibe. Als oberste
Schichte kommen Maccaroni, die man mit Butter betropft
und leicht mit Mehl bestreut. Dann wird die Speise in der
Rihre gebacken, gestlirzt und mit efwas Einmachsauce
servirt.

Andere Art. Eine glatte, tiefe Form wird mit Butter-
teiz ausgelegt und mit einem beinahe weich gediinsteten
Ragout von Gansleber, gekochten, kurz geschnittenen Macca-
roni, Champignons, Parmesanlkise und lichter Buttersauce ge-
fiillt. Es wird ein Dekel von Butterteic dariibergeklebt und
die Pastete sehr rasch im heissen Rohr gebacken. Man stirzt
sic auf eine mit einer zierlich gefalteten Serviette bedeckte
Schiissel.

Pastetchen mit Blaukohl und Kastanien.

Jutterteiz wird messerriickendick ausgerollt, in kleine
Formen gefiillt, die man mit Erbsen oder Bohnen am Boden
ausstreut, damit derselbe flach bleibt, und gebacken. Dann
nimmt man die Hiilsenfriichte heraus, stiirzt die Pastetchen,
fillt sie mit auf Zucker sehr fett gediinsteten blauen Kohl
und legt darauf eine leicht gebratene, auf Zucker tiberdiinstete
Kastanie, Man kann diese Pastetchen auch mit Ragout, oder
mit gemischtem, vielfirbigem Gemiise fiillen, z. B. mit Roth-
kraut, Goldriibchen, Carfiol und irgend einem griinen Gemiise.
In diesemn Falle wird jede Gattung besonders zubereitet und
zierlich in die Pastetchen eingelegt.

Pasteten von Haarwild.

Man schneidet von einem gebratenen Hasen das Riicken
fleisch zu Scheiben, oder von einem Rehschligel die schinsten
Stiicke, oder von einem Hirschriicken gleichfalls das Schonste
in zierlichen Stticken herab; das andere, vom Hasen die
Keulen ete., mischt man, nachdem man es fein zusammen-

geschnitten hat, mit eben so schwer Speck, elwas dicker
Wildbretsauce, cutem sauren Rahm, 2 Dottern, dem nithigen
Salz und Gewiirz und fiillt die Fasch in eine hohl ausgebackene
Teigform oder in eine - mit Speck belegte Terrine, cibt die
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schonen Stiicke darauf, streut in Wein gekochte Triiffel-
scheiben oder gediinstete Champignons darunter, fillt die
Zwischenriume mit Fasch aus und streicht zu oberst die
Pastete mit Fasch glatt. Die Beine und dergleichen stosst
man und kocht sie mit Suppe oder Liebig’s Fleischextract aus
und gibt, nachdem man die Pastete gebacken hat, einige Loffel
dieser Kraftbriithe hinein. Um Waildbretpasteten monatelang
gut erhalten zu kénnen, muss man die Fasch hiibsch fett und
gut gewiirzt bereiten und sie in Terrinen backen wie
Triiffelpasteten und in einer kalten Vorrathskammer auf-
bewahren.

Andere Art. Man diinstet die Léufe und das Innere
eines Hasen auf Speck, Wurzeln und Schwarzbrot, am besten
Pumpernickel, mit etwas Gewtirz, Wasser und Liebig’s Fleisch-
extract, Dann schneidet man es, fachirt es mit dem Messer
oder mit der Fleischhackmaschine, mischt Speckwiirfel und
Schnittchen geriucherter Zunge hinein, driickt die Masse fest in
eine mit Speck ausgelegte Terrine, biickt sie langsam im Rohr,
liisst den Kuchen zuerst erkalten und erwirmt dann die Form,
um ihn zu stiirzen. Am dritten Tage kann er aufgeschnitten
und mit einem Kranze von frischer Butfer und Monatrettizen
aufgetragen werden.

Pasteten von Hausgefliigel.

Brustschnitzchen von Kapaunen, Poulards oder der-
gleichen durchzieht man mit Speck, Schinken und Triiffeln
und macht von dem iibrigen, natiirlich gebratenen Fleisch,
der Leber und rohem Kalbfleisch eine Fasch, die man nach
Geschmack mit feinen Kriutern, Eidottern ete. vermischt und
abwechselnd mit den Bruststiicken in hohl ausgebackene
Pasteten fiillt, biickt und heiss oder kalt servirt.

Pasteten, kleine.
Siehe Assietten.

Pasteten von Tauben.

Man gibt zu 7 Deka Speck und 7 Deka Kernfett, Zwiebel
und Petersilie, 4) Deka Kalbfleisch 30 Deka Reh- oder Hasen-
fleisch wirfelie geschnitten, einige Champignons, 2 Sardellen;,
Limonenschalen, Pfefferkorner, Salz, etwas Essig und 2 Haus-
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oder Wildtauben. Wenn die Tauben gentigend gediinstet sind,
nimmt man sie heraus, viertheilt sie und ldsst das Uebrige
besser eingehen. Mit dem Safte befeuchtet man blitterig ge-
schnittene, feine Semmelschmolle, gibt sie zum I'leische und
schneidet und stosst Alles. Zwischen diese FFasch gibt man
die Tauben in die mit Teig ausgelegte Reifform. \Wihrend
die Pastete biickt, macht man braune Sauce mit Fleischab-
fiillen, Bertramessig, Rahm und Kapern, gibt ein paar Loffel
voll in die aufgeschnittene Pastete und die tibrige in einer
Schale dazu.

Pasteten-Teigbereitung.

Einfacher Teig. Aus ungefiihr 30 Deka Mehl, einem
ganzen Ei, 10 Deka Butter, etwas Salz und so viel Mileh, als
der Teig aufnimmt, um die Consistenz eines gewohnlichen
Strudelteiges zu gewinnen, wird ein Teig bereitet, der fest
und lange abgearbeitet werden muss; dann lisst man den
Teig zugedeckt 1/, Stunde rasten, walkt ihn stark messer-
riickendick aus und fiittert damit ein gut mit Fett bestrichenes
Casserol, so dass iiber den Rand desselben so viel Teig hiingen
bleibt, als nothig ist, um damit die Fille, die hineinkommen
soll, gut und vollstindig zu decken.

Miirber Teig, siche Kunst des Kochens, S. 47.

Pasteten von Wildgefliigel.

I'tir  Pasteten mit Schnepfen, Rebhiihnern oder
Krammetsvogeln nimmt man nebst dem Fleisch derselben
auch Hasenfleisch zur Fasch und rechnet zu 50 Deka Fleisch
20 Deka Speck, 10 Deka Semmelbeschamel, 2 Eier, Pasteten-
gewiirz, Salz, Gelliigelleber und bei Schnepfen die Eingeweide,
wie fiir Schnepfenkoth bereitet.

Anstatt das Brustfleisch gespickt einzulegen, kann man
das Wildgefliigel auch wie zu Galantine auslésen, {iber Nacht
ohne Oel marinirt liegen lassen, dann die Haut mit Fasch
unter welche man wiirfelic geschnittene Triiffeln mischt, voll-
fiilllen und den Thieren ihre natiirliche Gestalt geben, ohne
sie zuzunidhen. Man schneidet sie dann in 3 Stiicke ab und
legt sie zwischen die Fasch in Terrinen ein und verfithrt wie
mit anderen Pasteten. :
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Fasanen durchzieht man das Brustfleisch mit Speck und
Triiffeln, macht von dem tiibrigen nebst Schweinefleisch, Speclk;
den feinen Kriutern, Salz, Pfeffer und 2 Dottern eine Fasch
und bindet sie mit etwas Citronensaft oder Madeira gewiirzter
Buttersauce und fillt das Ganze abwechselnd in eine Terrine;
man bdckt sie wie die obigen.

Rahmpastete.

Zu einem Abtriebe von 10 Deka Butter und 4 Dottern
mischt man 3 Loffel voll guten saueren Rahm, 3 Loffel voll
Mehl, den Schnee von 2 oder 3 Eiklar und Salz, fiillt es in
einen mit Pastetenteig ausgelegten Model und biickt es.

Schinkenpastete.

Eine glatfe Tortenform wird reichlich mit flaumio abge-
triebener Butter ausgestrichen und mit Mehl oder Semmel-
broseln ausgestreut. Dann legt man abwechselnd Schichten
von blattweise geschnittenen, gekochten Kartoffeln und ge-
hacktem Schinken ein und betropft jede Schichte mit saurem
Rahm, in dem Eidotter abgequirlt wurden. Die oberste Schichte
bestreut man mit geriebenem Groyerkise. Die.Pastete wird
goldgelb gebacken, vor dem Anrichten entfernt man den
Tortenreif und stellt die Platte auf eine flache Schiissel.

Schéberlpastete.

Man treibt 7 Deka Butter mit 4 Dottern ab und gibt
nach und nach 2 Deciliter Mileh dazu, dann den Schnee von
4 Eiklar, 2 Deciliter Mehl und etwas Salz und biclkt es in
einem mit Butter ausgestrichenen Casserol schon braun. Ge-
stiirzt schneidet man einen Deckel heraus, nimmt vom weichen
Innern etwas weg, eibt Wildbrethaché oder fein geschnittene
Reste von Rindsbraten mit Butter und Petersilie aufgediinstet
hinein und eine Bratensauce in einer Schale dazu.

Triiffelpastete.

Triffelpastete (flir Fasttage). Billige, kleine Fische werden,
aus Haut und Griiten gelst, auf Sardellenbutter, Petersilie
und einer Zwiebel gediinstet. Dann wiihlt man die schinsten
Stlicke aus und legt sie beiseite; den Rest zerreibt man mit
in Milch: erweichter und auscedriickter Semmel, einigen Eiern
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und etwas Sardellenbutter. Eine Tortenform wird mit Butter-
teig ausgelegt und in dieselbe eine Lage von dem Abfrieb
gefiillt, darauf, zierlich ausgelegt, die Iischstiicke, etwas
Biichsenhummer oder Krebsschweifchen, lénglich ceschnittene
SQardellen und einige auf Butter gediinstete, zerschnittene
Triiffeln. Dann kommt der Rest des Abtriebes, ein Stiickchen
Sardellenbutter und ein Deckel aus Butterteig. Die Pastete
wird in der Rohre gebacken und nach Entfernung des Reifens
auf der Platte servirt. Die Triiffeln konnen durch etwas
Triiffelessenz, die man in den Abtrieb mischt, ersetzt werden,
wodurch das Gericht bedeutend billiger zu stehen kommt.

Rindfleisch

ob es nun gesotten, gediinstet oder gebraten wird, soll
nur von jungen Mastochsen genommen werden. Die beste,
gewissenhafteste DBereitung vermag eine mindere - Qualitit
nicht wettzumachen. Gutes Fleisch ist schén roth mit weiss-
lichem Fett durchwachsen, das Uleisch alter Thiere ist bliu-
lich-roth mit gelblichem Fett. Von langsam herangewachsenen,
nicht rationell gemisteten Thieren zeigt es eine briunlich-
rothe Farbe, viele Fasern und nur schwachen Fettansatz.
Wenn dieses Fleisch auch billiger abgegeben wird, ist es ver-
hiltnissmiissig dennoch theurer als gutes Mastfleisch, da es
schwerer wiegt, linger zum Kochen braucht und doch des guten
kernigen Geschmackes entbehrt; es ist immer zih, und diinstef
man es sehr lang, so wird es \'\ohl weich, aber trocken, und
die groben l“ascm treten stirker hervor. Solches Fleisch ist
schwerer verdaulich und enthilt weit geringeren Nahrwerth
als das andere. Zum Braten und Diinsten nehme man das
Fleisch von jiingeren Mastochsen, zum Sieden von etwas
ilteren, insbesondere, wenn es sich um eine gute Suppe
handelt, da junges Fleisch meist farblose, tritbe Suppe gibt.
Fiir Jigerfleisch, Gulyas u. dergl. kann man vorderes Fleisch
verwenden, es ist sogar safticer als das hintere. Zum Diinsten
eignen sich Schweif und Schalortl, zum Braten Beiried, Rost-
und Lungenbraten. Auch darf das Fleisch nicht zu frisch ge-
schlachtet sein. sondern muss in der warmen Jahreszeit
mindestens einige Tage, in der kalten jedoch eine Woche und
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