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Faldye, Teige und Palteten.
Diefe Fajdye gehoren zur Bereitung der Speilen, wie Pajteten u. §. w.
1155. SKalter Pajteten-Fajd) (Kalbs-Fajd).

!/, Kilo abgehautetes Kalbfleijd) wird mit 20 Defa Sped und 30 Defa
Sdyweinefleijd jehr fein gejhnitten, in einen Morjer gegeben und mit 2 Gewiirz-
nelfen, 4 Kornern Neugewiirg, 1 Lorbeerblatt, 1 Ejsldffel fein gejdhnittenen und
etwas gefodhten Sdyalotten, 1 RKaffeeldffel griimer Peterfilie, 1 Mejjeripite
weifen Pieffer, ebenjoviel Muscatmnujs, dem ndithigen Salz, nach Belichen ettas
Sinoblaud), 2 Eierdotter und ein ganges €i und Brandteig (. 1173) von 1/, Liter
Mild) geltogert und hierauf durd) ein Sieb pajjiert. Jur Wildbbretpajtete wird
anjtatt Kalbfleijd) Hafer- ober beliebiges Wildbretfleijh wverwendet, nur mufs
oer Gejdymad durd) mehr Gewiir gehoben werden. nijtatt Jtogen fann man
es aud) durd) die Fleijhmajdyine treiben.

1156. Triiffel-Faid). (Farce aux truffes.)

32 Defa gejdydlte, blatterig gefdhnittene Triiffeln werden einige Minuten in
16 Dela Butter gugededt gediinjtet, nad) Gejdymad gefalzen und gewiirzt und nad)-
pem fie ausgefiiplt find, fein gejdnitten und mit etwas qriiner Peterjilie und mit
fein gejdnittenen, etwas gefodyten Sdalotten i einem Morjer 3u einem Teige
gejtoen. Wenn dies gejdehen ift, gibt man 32 Deta falten Semmelteig, defjen
Bereitung beim , Kapaunerfajd” (Nr. 1159) angeaeben ijt, dazu, und jtokt es
mit der faltent Butter, worin die Triiffeln gediinjtet wurden, und mit 3 Cierdottern
und 1 gangen € nod) einmal fein ujammen. Diefes Geftogene wird danm durd
ein Gieb pafjiert und nad) Belieben 3u Pajteten oder 31 Reifformen verwendet.

1157, Qernfett-Faid). (Godiveau.)

80 Defa gut abgehautetes Nievenfett wird mit 40 Defa abgehautetem Kalb-
fleild (gewdhnlidh von der Kalbsnufs) fein gejdnitten und hievauf mit 6 ganzen
Ciern, Brandteig von 1/, Liter Mildy (Nr. 1173), 1 Lorbeerblatt, dbem ndthigen
Gal und Gewiiry in einem Morier fein geftoen wnd in gleicher Weife wie
der KRapaunerfafd) verwendet oder als Conjommé in die Suppe gegebert.

1158, Gehitelter Faid).

80 Defa vobes, ausgeldstes, beliebiges Fleijdh witd mit 60 Defa Feit
(Rernfett ober Gped) fein gejdnitten. 2 gange Cier, 8 Defa abgerindete, in
Waljer evweichte, gut ausgedriidte Semmelt, 1 Lorbeerblatt und einige Straugden
Lhymian werden im Mdrier gejtofen, dann mit bem ndthigen Salz und Preffer
su dem Fleijde geriihrt. Mittellt eines Ejslbifels nimmt man beliebige Stide
von diefem Fajd), gibt Jie auf ein mit Wafjer befeuchtetes Brett, jtreicht fie
mit einem Miefjer jtarf jingerdid glatt und fornit jie nad) Belieben wie Beejjteats
ober Cotelettes. $Hierauj werden fie mit Nehl bejtaubt und 10 Minten vor
dem Unvidhten in eine fladye Cajjerolle gegeben, worin jich Heihe Butter Defindet,
und unter leidhter Bewegung auf jeder Seite ungefahr 4 Pinuten iiberbraten.
Nach diefer Jeit gieft man bdas Fett ab, iiberzieht die Cotelettes mit etwas
brauner Guppe und ebenjoviel Rabm, gibt nad) Belieben etwas Citronenjait
dazu und Idjst es einmal auffodhen. Man vidtet jie dann mit dem Rahm in
einter. Gbiifjel an unb gibt jie mit Reis, Macaroni oder Purée 3u Tijdh. Dex
Fajd) famn nad) Belieben aud) obhne Eier und Semmeln bereifet und als
Bratwur)tfiille gegeben werden.
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1159. Sapauner-Faid.

40 Defa rohes, ausgeldstes Fleijh von Kapaunerbriijten, 32 Defa Sped
werben jufanunten mit den Wiegentejjer fein gejdynitten, Hievauf in einen Morjer
gegeben und mit 82 Defa abgerindeten, in weiker Suppe erweichien, gut aus-
gedriidten Gemmeln, ferner mit 3 Eierdottern; 1 gangen Ci und Brandieig von
1/, Riter Mildy (Mr. 1173) aufammen fein gejtopen. Diejes Gejtogene witd bann
durch ein Sieb paljiert und nad) Gejdhmad mit Salz und Gewiiry gut vermengt.
Diefer Fajd) fann 3u Pajteten vermendet werden oder man fiillt hn in eine
Reifform und Iajst ihn im Dunjt fodhen. Hievauf gibt man den gelodjten Fajd
auf eine Sdiifjel und Ileines Ragout oder guiine Erbjen, oder beliebiges feines
Gemiije i die Mitte.

1160, Sapawner-Fajd) andever Avt.

40 Defa gebratenes Fleijd) von ausgeldsten Kapaunerbriijten und 40 Defa
gefodhte KRalbseuter werden zujammten feirt gejdynitten. 32 Defa abgerindete, in
Waljer erweichte, gut ausgedriidte Gemmelt werden mit Y/, Cjslbfjel fein
gefchnittener griiner Peterfilie, eberntjoviel fein gejdhnittenen Champignons, 3 Cier-
dottern und 16 Defa Butter in cine Cafjerolle gegebent und unter bejtandigem
Rithren 3u einer diden Majje verfocht. Man ftellt es Hierauj beifeite und ldjst
es pollfommen ausfithlen. MWenn dies gejdehen ijt, dlagt man 2 Cierdoiter
bagu wnd rithrt es am Feuer jolange, bis jidh) der Teig vom Loffel lost. Dev
Teig wird nun in eine tiefe Sdiifjel gegebent und falt gejtellt. Diejer falte
Semmelteig und das gejdnittene Fleijd werden in einem Midrfer fein gejtoen,
drd) ein Gieb in eine tiefe Shiifjel pajjiert, mit dem nbihigen Salz, etwas
Peffer und Muscatnujs gewiivzt und als Pajtetenfiille verwendet.

1161, Hithuer- und Rebbhither-Fajd).

Ctatt Ralbfleijd) witd Hilhner- ober Rebhithnerfleijh genommeit und jo
Dereitet, wie es bei dem ,Kernfettfajh* (v, 1157) angegeben ijt.

1162, Kavpien- und Hedten-Fajd).

Diefer wird in gleiher Weije wie der ,RKernfettfajd” (Me. 1157) °
bereitet, mit bem Unterfhiede, dajs man jtatt Kalbfleijd) Karpfens, Sdill oder
SHedhtenfleifd) ninmumt.

1163. Savdellen-Faid.

32 Defa gepubte, rein gewajdhene, von bden Grdaten abgeldste Sardellen
werben, naddem fie flein wiirfelig gejdnitten jind, in eine Cajjerolle gegeben,
i welder fich 16 Defa Vutter befinden, furze Jeit gediinjtet und Dhievauf falt
geftellt. nterdefjert bereitet man einen Gemmelteig von derjelben Majje, wie
er bei dem ,Rapmumerfajd” (Nr. 1159) angegeben ijt, gibt ihn, naddem er
ganalich ecfaltet ijt, mit den Gardellen jammt der BVutter in emen Midrjer 1und
fanm ihn dann mit etmas Galz, Pieffer, Muscatnujs, 1 Lovbeerblatt, Kerbel-
fraut, 3 Gierdottern und 1 gangen Gi fein gejtogen durd) ein Sieb pajjieven
und hievauf als Fiille 3u Pajteten oder Reiffornten verwenver.

1164. Srebs-Faid).

Diejer wirdb wie der ,Sarbellenfajh® (Nv. 1163) Dbereitet, mit dem
Unterichiede, dajs anjtatt Sardellen die ausgelosten Sheren und Schweifhen
von dent gefochten K[rebjen und anjtatt gewdhuliche Butter Krebsbuiter (Jr. 328)
hieglt perwendet werbeit.
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1165. Butterteig feinjter Avt. (Feuilletage.)

Man gibt auf ein Nudelbrett 56 Defa Mehl und 56 Defa fehr falte
und fejte Butter, weld) lehtere man mit einem Niefjer tn den dritten Theil des
Miehles 3u fleinen Stitden jchneidet und Hierauf mit dent Tnidelwalfer jolange
leiht aufidlagt, bis bas Mehl die Butter ziemlidh aufgejaugt Hat und bdie
Butter bldtterig ausjieht. Nun gibt man die Butter, langlich geformt, auf ein
Taltes, mit Mehl bejtreutes Blech, bededt fie mit einem Tudje und lajst jie bis
gunt Gebraude an einem falten Orte ober auf dem Gife liegen. Unterdejjen
mad)t man in die Mitte des auf bem Brett nody befindlicdhen Mebles eine
®rube, gibt '/, RKaffeeldffel Salz, 4 Eierdotter und den Saft einer halben
Citrone dagu und vithrt diefes, indem man mit der linfen Hand nady wnd
nady !/, Qiter faltes MWafjer dazugieht, mit dem Mejjer 31 einem Teig, welder .,
bierauj wie ber Strudelteig (jiehe Lungenjtrudel, Nr. 78) mit beiden Hinden
nod) jolange abgearbeitet werden mujs, bis Blafen an demjelben jidhtbar werden.
Gollte der Teig viel Feuchtigleit in jich enthalten und infolgedejjen an  bdem
Brett anfleben, Jo fann man jid) das Bearbeiten besfelben daburd) erleichtern,
dajs jowohl die Hande als aud) das Brett imnwer ein wenig mit Mehl bejtaubt
Jind, jedoch darf nicht zuviel Mehl Hineingearbeitet werben, da Dder Teig 3u
fejt werden formte. Wenn mun Blafen an demfelben fidhtbar find, wird der
Teig auf das mit Mehl bejtaubte Brett gelegt, mit etwas Miehl bejtreut 1nd
mit etnem Jdelwalfer, fo Tang die Buiter iff, ausgewalft. Die falte Butter
wird darm daraufgelegt und der Teig mit der Vutter dreitheilig ujarmen-
gejhlagen. Wenn dies gejdehen ift; dreht man den Teig jo, dafs die beiden ofjerten
Geiten rechts und linfs liegen, Hopjt 3uerjt mit bem Nudelwalfer leidht auj die
Mitte des Teiges und jdhiebt jo die Vutter durd Auswalfert bis gegen den Rand
bin. Wermn mun der Teig der Riinge nad) in einen Streifen ausgewalit ift, wird
er ot recdhts nach linfs wieder Jo zujammengejdlagen, bdajs er abermals in
3 gleidhent Theilen iibereinanderliegt. Hierauj gibt man ihn, auf ein mit Miehl
bejtaibtes Blech wund lajst ihn Fugededt an einem falten Ot rajtenr. Nady
tmgefdahr */, Gtunbde legt man den Teig wieder auf das mit Mehl bejtaubte Brett,
[0 Dajs die offenen Seiten rechts 1und linfs legen, walit ihn aus wund verfihrt wie
jtither. Diejes wird breimal wiederholt, woranf man den Teig in verjdhicdener
Weife, 3u Strudeln, Pajteten 1, verwenden fanmn.

1166, Butterteig andever Wrt,

o6 Defa falte und fejte Butter und der dritte Theil von 56 Defa feinjtem
Mehl werben wie bei dem ,Butterteig feinjter xt" (Nr. 1165) angegeben ift,
mit dem Mudelwalfer leidht ujammengejdlagen, hievauf auf ein mit Mehl
bejtaubtes Blech gegeben, it einem Tudhe bededt und auf dem Gije aufbewabhrt.
Unterdeffen gibt man auf ein Vrett die nod vorhandenen 37 Defa Mehl, madyt
in Die Mitte desfelben eine Grube, gibt in diefe Y, Kafjecloffel Salz, 4 Cier-
botter, 1/, Riter Obers und 3 Ejslofiel Rum oder Wein und arbeitet Diefes,
wie es bet demt ,Butterteig feinjter et angegebert iff, 3u cinem glatten Teig.
Diejer wird darm auj ein mit Mehl bejtaubtes Bledh gegeben, mit einem Tudhe
bededt und an einem falten Ort rajten gelafjer. Nady Verlauf !/, Gtunbde wird
der Teig auf das mit Mehl beftarbte Brett gegeben und fo grok als die Buiter
i, ausgewalft. Wenn bdies gejdhehen ijt, gibt man die vorbereitete Falte Butter
auf den ausgewalften Teig und verfabhrt weiters jo, wie es bei dem ,, Buiterteig
feinjter Aet" (Nr. 1165) angegeben ijt. € wird jur Bereitung von Pajteten,
Croujtaden, Rifjolen, Strudeln 2. verwendet.
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1167. Topfen-Kipfel (natuvell, dem Butterteig ahnlid).

Man gibt auf ein Brett 25 Defa feines Mehl, 25 Defa trodenen Topfen,
95 Defa blattertg geidnittene Butter, mijdt die Majje mit einent Miejjer gut
untereinander und avbeitet es zu einem Teig; man lajst den Teig auf einem
mit iehl bejtaubten Brett !/, Stunde gugededt rajten, walit ihn Hievauf jtart
mefjerriidendid aus und jdneidet oder fticdht ihn aus in beliebige Gtiide, welde
mit Marmelade gefilllt werden, Man formt daraus Kipfel oder beliebige
Tortelettes, legt Jie auf ein mit Butter bejtrichenes Bled) und Idjst fie in
siemlid) HeiBer Nohre ungefahr */, Stunbde baden. Der Teig darf nidt gejalzen
oder gewiirat werden. Nadhdem der Teig aus der Rohre genommen ijf, wird
er jtarf mit Gerudauder bejtreut und 3u Tijd) gegeben. Gr fann aud) 3u
. verjhiedenent Garnierungen, Wildbret :c. vermendet werden; in biefem Falle
wird er beliebig ausgejtoden, jedod nidht gezudert und nidyt bejtridyen.

1168. Miirber Teig.

Sn 56 Defa feines Mebl, weldes man auf einn Brett gibt, [dneidet man
mit einem Mefjer 42 Deta Talte, fejte Butter 3u feinen Stiiden, gibt '/, Kaffee-
[6ffel Gal3 dagu und verreibt mit beiben Handen bie Butter mit dem MehL.
$at man Hievauf in die Mitte desfelben eine Grube gemadht, jo gibt man in
biefe 4 Gierdotter, !/, Liter Obers ober Mildyrahm und '/;, Liter weiken Wein,
mijht es mit einem Miefler gut untereinander und bearbeitet es mit moglidyjter
Gdynelligleit mit beiden Handen 3u einem glatten Teig, bis Blajen jidhtbar find.
Er with dann auf ein mit Pehl bejtaubtes Blech gegeben, mit einem Tudye
bededt, dann gibt man ihn an einen faltenn Ort und lajst ihn ungefiahr 1 Stunbde
rajtert. Die fernere Behandhung des Auswalfens und Jujammenjdhlagens ijt in
ber Bejchreibung bdes ,,Butterteiges feinfter Art" (Jr. 1165) erfichtlid). Man
verwendet den Teig 3u Pajteten, Crouftaden und dergleider.

1169. Buttevteig und miivber Teig s fiifen Mehlipeijen,

Diefer wird wie bie jhon angegebenen Butterteige bereitet, mit dem Unterjdhiede
dajs man 31 dem angegebenen Make (56 Deta) 4 Defa fein gefiebten Juder dagugibt.

1170, Rifjolen-Teig.

Sn 56 Defa feines Vehl, weldes man auf ein Brett gibt, jdneidet man
mit einem Mefjer 28 Defa Ialte, fejte Butter tn fleine Gtiide, verreibt dieje
mit dem Mehl fein, madht Hierauf in der Mitte eine Grube, in welde man
1/, Raffeeldffel Gal3, 3 Cierdotter und 2 gange Cier, '/, Liter Mildyrahm
und 3 CEsloffel weiken Wein oder vont 1 Citrone den Sajt gibt. Man mijdt
diefes mit einem Mefjer untereinander, bearbeitet die Mafje 3u einem glatten
Teig, gibt ithn auf ein mit IMehl bejtaubtes Bledh, bededt thn mit einem Tude
und lajst ihn an einem falten Ort 1 Stunde rajten. Nad) diefer Jeit wird dex
TFeig auf einem mit Viehl beftaubten Brett ausgewalit, DHievauf ujammen-
gejdlagen und diefes jo oft wiederholt, wie es bei dem ,Butterteig feinjter
Wet!* (Mr. 1165) angegeben ijt.

1171, LWeinteig.

Sn eine tiefe Schiifiel gibt man 1/, Liter feines Mebhl, giegt nad) und
nad) unter bejtandigent Riihren '/, Liter weihen Wein mit 1 bledjernen Elsloffel
Ol, weldes frither auf der Platte Todend heily gemadht wurde, dagu uno
rithrt es mit einer Mefjeripibe Salz 3u einem glatten Teig. Wenn bdies
geidhehen ift, wird der Schnee von 4 Cierflar leidht eingemijcht und der Teig 3u
BVer|dyiedertem verwendet.
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1172, Bievteig.
Man gibt in eine tiefe Schiifjel 1/, Qiter Mehl, gieht unter bejtandigen
Riibren '/, Liter Bier dagu, vermengt es hierauf mit 8 Deta erlajjener Butter
uid dem ndthigen Salz und mijcht 3ulest den Sehnee von 4 Cierflar leicht ein.

1173. Branbteig.

Man gibt in eine Cafjerolle !/, RQiter Mildh und 5 Defa Butter, bringt
diefe gunt RKoden, viihrt 22 Defa Mehl dazu, worauf man diejen Teig
Jolange am Feuer riihrt, bis ex troden it und fidh) vom 2offel und von ber
Cajjerolle Ibst. Hierauf wird der Teig in eine tiefe Schiiffel gegebert und unter
ofterem Umrithren austiiblen gelajjerr. Wenn dies der Fall ijt, werden 5 ganze
Cier nad) und nad) dagugeriihrt, infolgedefjen fidh der Teig ziehen lifst und
eine gelbe Farbe erhalt. Diefer Teig wird 3u BVer|dhiedenem verwendet. MWeder
Juder nod) Salz darf bei der Bereitung diefes Teiges beigegeben werden.

1174, Buderteig su Stephanic-Bufferhn wnd Fleinen Badereien.

24 Defa abgetrieberte Butter wird nady und nad mit 8 Defa fein
geftopenem Juder, 1 Mejjeripife fein geldnittener Citronenjdhale und 3 Gier-
dotfern gut verriihrt und dann mit 32 Defa Mehl qut vermengt, worauf man
ven Teig auf einem mit Mehl beftaubten Brett glatt abarbeitet und ugededt an
einem falten Ort rajten ldjst. Wenn fidh der Teig Hart anfiiblt, wird er auf
einemt mit Miehl bejtaubten Brett mefjerriidendid ausgewaltt, in 2 gleidhe Theile
getheilt, wovon man einen Theil auf einent Nudelwalfer aufeollt und ihn dann
auj ein mit Butter bejtridhenes Badbledh wieder abrollt. SHier Bejtreiht man
ven Teig mit Cingeottenem, lajst jedod an allen 4 Seiten einen fingerbreiten Rand
frei, weldhent man mit aujgeflopiten Giern bejtreidht. Der Fweite Theil des aus-
gewalften Teiges wird nun ebenfalls auf den Nudelwalfer aufgerollt und dant
liber das Cingejottene jo gelegt, dajs die Rinder gleihmifig aufeinander 3u liegen
fommen, welde man leidht zujammendriidt. Der Teig wird hievauf mit auj:
getlopiten Giern beftrichen unbd bei mittelmakiger Hie in der Rohre gelb gebaden,
worauf man das Bledh herausnimmt und den Teig nad ganglidem Crialten
auf pem Bled) mit beliebiger Glafur iiberzieht. Wenn dieje vollfommen troden
iif, wird der Teig in 2 fingerbreite und fingerlange Gtreifen |dief gejchnitten.

175, Davter Juderteig, mue jur Garnievung verwendbar.

Man gibt auf ein Brett 32 Defa Mehl, madyt in die Mitte desfelben
eine Grube, in weldhe man 12 Defa fein gejtogerten Juder wd 2 Gierflar
gibt und diefes hierauf zu einem ziemlidh feften Teig verarbeitet. Man qibt
ibn dann auf ein mit IMehl bejtaubtes Bledh unbd Idjst ihn mit einem Tudhe
bededt einige 3eit vajten. Wenn bdies gejdhehen ift, wird er auf einem mit
Mehl bejtaubten Brett jtart mefjerriicendid ausgewalft, in beliebige, 3ierliche
govnen ausgejtodhen, weldhe man auf einem mit Butter jtart beftrichenen Bled)
bei ziemlid) jtarfer Hige in der Rdhre baden Iajst. Wenn fie eine blajsgelbe
garbe haben, nimmt man fie mit einem Mejjer vom Blech und verwendet
Jie in verjdhiederer Meife, entweder als Garnierung ober als BVorduve.

1176. Traganthteig 31 Pfefferminge.

7 Deta Gummitraganth wird in 1/, Qiter Wajjer aufgeldst. Die Auf-
Bhung bdauert 12 Stunbden. Dann wird bder Gummittaganth pajjiert und
langjam mit 4 Gierflar auf einer Marmorjteinplatte geriihrt. Dann wird nad
ud nad) 2 Kilo Juder und 5 Defa Pfefferminzdl dazugeriihrt. Davon
werden Deliebige Jeltelnt ausgejtochen und langjam getrodnet. Traganthteig 3u
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Figurern und verjdicdenen BVerzierungen, wie Bldtter, Blumen, madt man ebenio,
mur mit dem Unterjhiede, dajs nur 2 Eietlar, !/, Kilo Juder wnd '/, Kilo
Pubernteh( Hineinfonmen.
1177, Gansleber-Pajtete (Strajburger Pajtete) in der Tervine.
(Terrine de foie-gras.)
(Hiezu Abbilbung auf Tafel XVIIL)

Vo 4 weigen Ganslebern jhneidet man die Herzen, Gallen und blutigen
Fajernt weg, rundet fie durd) Wegichneiden der Rander ab, legt die Lebern in
faltes MWaffer, nimmt jie nad 10 Minuten Heraus, legt fie gum Abtrodnen aif
ein Tudh, madt in jede Leber auf der gewdlbten Seite der Breite nad) 3 Cin
jdnitte, reibt fie mit Pajtetengewiivy ein und gibt feinblitierig gejdnittene
Fritffeln in die Ginjdnitte. Die durdh Abrundung der Leber entjtandenen Abjdlle
werden mit 1/, Kilo wiirfelig gejdhnittenent Sped im Morjer geftopen wund mit
1 $iuptel bldtterig gejdnittener, geld gerditeter Jwichel in eine tiefe Schiifjel
pajiiert und mit 2 Gjslofiel Rum und Pajtetengewiivy gut vermengt.

Eine Vaftetenterrine wird alsbann mit 1 Gansleber belegt, 1 Ejslbifel von
dem angegebenen Fajd hineingegeben, wieder eine Leber eingelegt und abwedyjelnd
jo fortgefet, bis bdie Terrvine voll ijf, worauf man fie mit einem pajjenden
Decel bededt und 3ugededt in Dumjt je nad)y der Grdge ber Tervime, Ddie
Fleinere 1 Gtunbe, die groBere bis zu 31/, Stunbden foden ldjst. Hievauj gibt marn
die Gafjerolle vom Feuer, nimmt den Dedel von berjelben ab und Idjst die
Pajteten i Sube erfaltenr, worauf man die gefodhte Maffe fejt ausbriict, dabet
bie Terrine jtiivzt, o dajs alle Flitjjigteit gut abflieRen famn, dann ftreidt man
es gleid. Serlajjener Filz mit Kernfett gemijdyt, wird alsdain iiber die erfaltete
Pajtete it bie Terrine gegojjen, und 3war jo hod), dajs das Fett bis gum duperjtert
Ranbe reiht, damit, wenn es gejtodt ijt, der Dectel ber Terrine fejthalt. Jur
Aufbewahrung fann man jie nod) mit ®ips ober Stanivlpapier vertleben.

Die fertige Pajtete farm nad)y 2—4 Tagen auf folgende Weife angerichtet
werben: Dian Hebt dent Decel vont der Tervine ab, nimmt mit einem Lojfel das
Tett reint ab, taudht einen Loffel immer in Heiges Wafjjer und jticht die *Pajtete
[offelweife Deraus, rvidtet jie erhdht auf eimer Schiiflel an und garniert jie
ringsherum mit Ajpif. Wenn man jie in der Terrine anvidtet, jo gibt man
bie Gansleber wieder behutjam Binein, jtellt den Tiegel auf eine Schiifjel, legt
um die Terrine Herum eine Serviette und ridhtet auf der Sehiifjel Butterbhumen
mit Caviar, Citvonenjpalten und Wjpif ierlid) an (jiehe Tajel XVILI).

1178. Gansleber-Pajtete mit Tritfeln [Strafburger Paijtete in Teig].
(Paté de foie-gras a la Strasbourg.)

2 Qiter Mehl gibt man auf ein Brett, verreibt es mit 24 Defa Butter,
jhlagt 5 Dotter und 1 ganges Gi dagu und arbeitet es mit bem hiegu erforder-
lichen falten MWajjer und 1 RKaffeeldffel Salz 3u einem fejien Feig (wie 3u
gericbenem ®erjtel), den ntan folange Inetet, bis Blajen an bemjelben jichtbar
werden. Hievauj jdlagt man ihn in ein Tud) und ldjst ihn mehreve Stunden
an einem Hihlen Orte rajten. Unterdejjen bereitet man folgenden Fajd: 8 grohe
oder 4 fleine hone Ganslebernt werden auseinanbdergejdnitten, die allenfalls
darin Dbefindliche ®alle entfernt, bie LQeber witb bdann mett 3udreffiert (Fu-
gejdnittert), oben Dder Breite nad)y 4mal ftarf nrefferriidendic eingerift und
dieje Ginjdynitte mit gejdilten, feinblatterig gejdnittenen Triiffeln beftedt.
Die Ubfille der Gansleber, 1/, Kilo Sped und 1 Kilo Schweinefleijd) werden
sujamnten fehr fein gejnitten, Bievauf in einemt Mdrfer mit 8 Cierdotterr,
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8 Defa abgerindeten, in Wafjer erweichten, gut ausgedriidtenn Semmtelr, bem
nothigen Galy und Gemwiirg fein gejtoen, durd) ein Gieb pajjiert und hHievauf
mit 16 Defa gejddlten, blatterig gejdnittenen Triiffeln gut vermengt. Hat min
der Teig geniigend gerajtet, o jdhneidet man den drifter Theil davon hHerab
und formt ihn gu einent vunden Laib. Dann belegt man ein rundes, flades
Bled) (Tortenplatte) mit vierfad) iibereinander gelegtem, mit Butter bejtrichenem
PBapier, gibt den rumden Laib davauf und driidt mit der Fault vom NMittel-
punff aus ben Teig auseinander, wm dadurch eine fingerdide und verhalinis-
mifpig groge Platte 31 erhalten. Der Furiidweidhende Teig, weldjen man rund
Berum it einem gleid) diden Rand formt, wird 3u einer 2 fingerbreiten Hohe
sufanumengedriidt und dieje Wand von aufen mit aujgetlopiten Ciern bejtrichen.
Die Hilfte des nod) vorhandenen Feiges wirtd bierauj Jtart mefjerviidendid
ausgewalft, in einen hHanbdbreiten wnd jo langen Gtreifen gejdnitten, als es die
Runding des ausodrefjierterr Bodens der gebildetenn Wand erjordert. Die beiden
Cnoen miifjert jdhief 3ugejdnittert werden, damit jie beim Wifjtellen des Stretfens
gut ineinander pajjen. Diejer thclfen wird nmun auf der 2 fingerhobhen, mit
Giexr bejtricdhenen Wand aufgeftellt und mit Daumen und Jeigefinger fejtaedriict,
damit jidh Streifenn und Wand verbinden. 2m diejen Streifen mehr Sidyerheit
sum Dbejjeren Sujammendhalten 3u geben, madht man vom Teig ein Heinfinger=
dides, daumnenbreites BVand, bejtreicht diejes mit aufgeflopiten Ciern und prejst
es inwendig, wo die Verbinbung des auforejjierten Bobens mit dem Streifen
jichtbar ift, Davauf. Man belegt nun jpwohl den Boben, als aud) dbie Winde
mit jehr jeinen Gpedplatten, beftreicht ben Boben der Pajtete mit einem Theil
Des Dbereitetent Fajdyes, belegt diejen mit der 3ugejdnitternen Leber, daraufj gibt
man wieder Fajd) wnd jo wird abwed)jelnd fortgefahren, bis alles vermenbet
und ulelt mit gejhnitteneit Triiffeln belegt ijf. Die Spedplatten an der Wand
werdert mut einwarts gejdlagen und darauf eine rumbde, genau pajjende Sped=
platte gelegt. Bon dem nod) iibrigen Teig wirtd eine jtarf nejjerviidendide
Blatte ausgewalft, dieje der NRundung der Pajtete gleid) ausge|hnitten und iiber
dicjelbe gelegt. Die Rander der Pajtete und bdie des Decdels werden nun mit
Dem Jeigefinger und bem Daumen Fujammengedriidt und der Decel oben mit
einem Mefjer eingejdnitten. Die ganze Bajtete, jowohl der Dedel als die Wanbd,
wird i mit aufgeflopften Ciern bejtridhen und der Dedel mit dem iibrigen,
diinn ausgewaltten Teig in beliebigem Defjin belegt und aud) diejer Defjin
Dejtrichen. Wenn die Eier gut getrodnet jind, jo witd die Wand der Pajtete
mit handbreiten, mit Butter farf bejtridhenen Slreifen Papier doppelt belegt,
diefe werden dreifad mit Papierjireifen umwunden, welde aber mit etwas Niehl
gemifdht mit aufgeflopften Giern tiberjtrichen werden miijjen.  Wenn mun ein
Gtreifen e andern Halt, werden fie 3ur vollfonumernen Giderheit mehrmals
mit Gpagat leicht fiberbunden wnd bann die Vaftete bei ntittelmakiger Hike
durd) 2 Stunben in der Robhre gebaden. Jjt dies gejdehen, jo wird durd) die
Offmung etwas Rum eingegojjen und die Pajtete an etnent Liihlen Ort auj=
bewahrt. Jtad) 23 Tagen wird der Dedel am Rand vorfichtig anfgejdnitien,
abgehoben, die Spedplatte weggenommen, der Dedel wieder darauj gelegt und
die Pajtete jo auf einer Schiifjel 3u Tijdh gegeben.

Ebenfo fann ein Budterteig von 1 Kilo Mehl gemadit und fingerdid aus-
gewalft werden. Man jdneidet ihn dann in ein Bieved, {Hlagt die 4 Eden in
die Mitte des Teiges leicht itbereinander und legt diefen nun in eine mit Buiter
jtart bejtrichene, mit IMehl ausgefehte Tortenform, worauf man die Eden wieder
auseinander gibt und iiber die Seitenwand der Fornt legt, den Teig aber innen
ant der Wand mit den Fingern jo ausgleidht, dajs er feine Falten bildet und
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jenten, der allenfalls als iiberfliijjig iiber dert Rand ber Form nad) augen Hangt,
abjdrneivet. Nun belegt man Boden wnd Wand nit diinten Spedplatternt und
verfahrt weiter wie es oben angegeben ijt.

Mant fann diefe Pajtete aud) in der Pajtetenterrine ober im Tiegel
bereiten und dabei o verfahren, wie es bei der ,Poularde im Paftetentiegel
(Jtr. 1184) angegeben ijt.

1179, Kalte Pajtete von Odjfeniletid.

2 Kilo Ddyjenfleild (man wabhlt hiezu die Nujs ober den Lungenbraten) werden
abgehdutet, gefalzen, mit halbfingerlangen und bleijtiftdoiden Stiiden Sped 1nd
gefochtem Sdinfen oder gefodyter Junge abwedyfelnd gefpictt und danmn {hon rund
geformt. Cine Cafjerolle wird mit Jwiebel, Wurzelwert, 1 Lovbeerblatt, Thymian,
einige StvauBden griiner Peterjilie, Sped und Sdinten beleat, das Fleild darauf:
gegeben, mit etwas Guppe und !/, Liter Wein iibergoflen, mit einem mit BVutter
bejtridyerten Papier bededt, iiberdies mit einem pajjenden Dedel veridlofjen
und vas Fleifd) langjam gediinjtet. Wenn es vollfommen weid) ijt, ftellt man
bie Cafjerolle beijeite und Idjst das Fleild in feinem Gude erfaltenr. Es wird
dann herausgenommen, der Saft pajjiert und beifeite geftellt. Der mitgefochte
Gyinfen oder GSped wird fein gejdnitten und mit 1/, Kilo Kalbsfajd (Talter
Bajtetenfajdy r. 1155) gemijdht. Man bereitet mu, wie es bei der Gansleber-
pajtete angegeben ijt, von Butterteig eine Paijtete, weldhe mit ditnnen Spedplatten
belegt und deren Boden mit bem oben angegebenen Fajdh 2 fingerhod) bejtridhen
wird. Man legt nun das Fleild darauf, beftreidht es mit dem nody iibrigen
ajh, belegt diefen mit diinnen Spedplatten und bebedt fie mit einer Hein-
jingerdiden Teigplatte, welde mit einem Mefjer einigemal eingejdnitten 1nd
bievauf mit aufgeflopjten Giern bejtrichen wird. Man [djst nun die Paftete
1Y/, bis 2 Stunden bei ziemlidh jtarfer $Hike in dber Rdbre baden. Nad) bdiejer
Jeit witd der Dedel losgeldst, Herabgenommen, der pajjierte Saft Hineinge-
gojfert, Der Dedel wieder daraufgegeben und bie Pajtete falt gejtellt.

1180. Kalte Cafjevolle-Pajtete,

Man bereitet 1/, Kilo Butterteig und Idjst diefen rajter. Nadhdem man
eine Gturgcafjferolle mit Butter bejtridjen und mit Mehl ausgefeht hat, wird
Jelbe mit diinnt ausgewalftem, 3ierlid) ausgejtodenem Butterteiq in beliebigem
Dejjin ausgelegt, hHierauf eine 2 mejjerviidendide, der Grofe des Bodens ber
Cajjerolle anpajjenven Platte von Butterteig gejdhnitten, felbe dann auf die mit
Ei bejtridherte BVerzierung gelegt und leidht eingedriicdt. Ferner wird von dem
nod) vorhandenen 2 mefjerviidendid ausgewalften Butterteig ein ebenjo breiter
als Ianger Gtreif, wie die Hohe und der Umfang detr Cajjerolle es erfordern,
gefchnitten. Die beiven (dhief geldnittenen Enden des Gtreifens werden mil
aufgeflopften Ciern bejtridyen und ber Streifen an ber Seitenwand der Cafferolle
{0 aufgefjtellt, dajs jid) ber Rand des Streiferts und fener der Platte des Bodens
beriihren und bie beiden mit Gi bejtricdhenen Enden des Gtreifens gut iiber:
einanderjchliegen. Um jedod) der Berbindung der Seitentwand mit der Bobdenplatie
mehr Gidjerheit 3u geben, wird ein ftarf mefjertiidendider und 2 fingerbreiter
Butterteigjtreifen mit aufgeflopjten Eiern bejtridhen und diefe bejtridhene Seite
an die Jujammenfiigung des Teiges derart gelegt, dajs die eine Halfte der
Breite des Streifens an ben Bobden, die anvere Hilfte an die Seitenwand felt
anichliegt. Boden und Geitenwand werben mit * diinnen Spedplatien belegt,
2 fingerhod) mit Deliebigem Fajdy Bejtridhert und auf diefen beliebiges robhes
Sletid) (Sdhwein:, Kalbfleijd), Wildbret oder Gefliigel) gegeben. Den nodh leeren
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Rawm und das Fleijd) bejtreiht man mit Fajd, gibt 1 Spedplatte dariiber
und bededt diefe mit einer der Groge der Cafjerolle anpajjenden Teigplatte,
deren Rand mit jenem der Seitenwand ujammengedriidt werden mujs. Der
Dedel wird nun mit einem Mefjer einigemal eingejdnitten, mit aufgeflopjten
Ciern bejtrichent und . die Pajtete 1!/, bis 2 Stunden bei mittelmdRiger $Hike
in der Rohre gebaden.

1181. Kalte Pajtete von Poularve. (Paté de poularde.)

1 gepufste, gereinigte Poularde wird am Riiden aufgejdnitten, ausein-
andergelegt, die Veine behutjam herausgezogen, das Fleijd jedod) an der Haut
gelajjen. Die Poularde wird nun mit Sal und Phefjer bejtreut, mit gejchalten
Tleinen Triiffeln belegt, mit Kalbsjajdy (faltem Pajtetenfajd), Nv. 1155) bejtridhen,
nod) eine Lage Triifjeln daraufgegeben, wieder mit Fajd iiberftrichen und jo
fortgefahren, bis die Poularbe vollfommen gefiillt ijt und ihre natiirliche Form
wieder erhalten hat. Sowohl bie Bereitung des Butterteiges als aud) die For-
mierung der Pajtete von dem Teige gejdieht |o, wie es bei der ,Gansleber:
pajtete” (. 1178) angegeben ijt. Werm nun die Pajtete innen mit feinen
Gpedplatten belegt ijt, jo wird der Bobert derfelben 2 fingerhod) mit Kalbsfajd)
beftrichen, mit fein wiicfelig gejdynitteren Triiffeln bejtreut und die Poularde mit
dem RNiiden daraufgelegt. Pian bejtreiht die Poularde dann mit Kalbsfajd,
filllt die Pajtete mit gejdhnittenen Triiffeln und gejalzener Gansleber, iiber-
jtreicht diefe wieder mit Kalbsfajd und bededt es mit einer Spedplatte, welde
man jdon friiher einigemale eingefdnitten hat. Die fernere BVehandhung ijt
diejelbe, wie jie bei der ,Gansleberpajtete” angegeben ift. Die Badzeit ijt jedod)
nur 11/, bis 2 Gtunben. Man redhnet jowohl fiir die Poularde als aud) gum
Nusfiillen der Paijtete 1/, Kilo Kalbsjajd).

1182, Kalte Pajtete vom Fajor, (Paté froid de faisan.)

Die Bereitung ijt diefelbe, wie bei der ,Pajtete von Poularde” (Nr. 1181)
angegeben ijt, mit bem Unferjdiede, dajs anjtatt Kalbsiajd Hafenfajd (jiehe
falter Pajtetenfajch, Nr. 1155) und jtatt der Poularde ein abgelegener Fajan,
welder, wie die Poularde, mit Triiffeln und Fajd) ausgefiillt ijt, hiegu ver:
wendet wird.

1183. Kalte Pajtete von NRebhithnern. (Paté froid de perdreaux.)

Mit der Ausnabme, dajs jtatt Kalbsfajd) Rebhiihnerfajd) und jtatt der
Poularde Rebhiihner verwenbdet werben, ift im iibrigen die Vereitung und
Behandlung der Pajtete diefelbe, wie jie bei e, Pajtete vor Poularde (Itr. 1181)
angegeben iit.

1184. Poularde im Pajteten-Tiegel [Tervine]. (Terrine de poularde.)

Die Poularde fann, anftatt in Butterteig, aud) in einen Pajtetentiegel
gefilllt werden. Cin jolder Tiegel wird mit Spedplatten belegt, 2 fingerhod
mit Fajdh bejtrihern und ferner jo behandelf, wie es bei der ,Pajtete von
Boularde” (Jr. 1181) angegeben ift.

1185, Hafen-Paijteten-Sdnitten. (Paté froid de levrauts.)

Sn eine Cajjerolle gibt man etwas Fett, 1 Jwiebel, etwas Wurzelwerf,
alles blatterig gejdnitten, gibt 1 RKilo etwas gejalzenes Gdweinefletjd) dazu
und Idjst dies ugededt biinjten, gibt dann das Junge von 1 Hajen, */, Liter
tothen Wein, etwas Gewiiry wnd Thymian, 5 gerdriidte Wacholberbeerent und
1 Sorbeerblatt daju wnd [djst dies zugededt weidhdiinjten. Ijt es dDann aus-
gefiihlt, jo [ost man alles Fleijd von den Veinen, feiht die Fliijjigleit ab und
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Itofst alles andere fein int Morjer, worauj man es pajjiert. € mujs jo did wie
ein Puvée fein. I madht man von 32 Defa Debl einen Vutterteiq feinjter
Art, wallt diejen jtart meflerviidendid in 2 handbreite, '/, Meter lange Streifen
aus.  3In der Miitte Dderfelben  jtreiht ntan mm die Fleijhmalje ungefahe
1 fingerhod) und 3 fingerbreit auf, jhlagt den Teig von der einen Geite ailf
das Fleifd), bejtreicht ihn oben mit Ciern, jdhlagt ihn dann aud) auf die 3weite
Geite unt, und 3war joviel, dajs er nur fingerbreit iibereinanbder liegt, bejtreid)t
“aud) dieje mit Gier, [afst aber dent Ranbd diejer Teigjeite 1 fingerbreit unbejtrichen
(wie ,Butterteigitruvel"). Nun rift man den Teig mit einem Mejjer mehrmals
ein und legt den jo gefiilltenn Butterteig auf ein mit faltem Wajjer geneftes
Blech, gibt thn jodamit it die Robhre und T[ajst ihn Dei ziemlid) jtarfer Hike
baden. Dann jdneidet man ihn in beliebige Gtiide und jerviert jie falt ober
warm als Ajjiette zum Souper oder Thee.

1186. Kalte Qadhs-Paijtete, (P4té froid de saumon.)

PMan Jdneidet von dem Sdyweif- oder beliebigen Riicenjtiide eines Ladjes
mehreve fingerdide Schnittent Hevab, |pidt dieje mit bleijtiftdiden 1und Halbfinger:
langen Gtiiden Zriiffeln und ebenjo gejdnittertem Waljijd), qibt jie hievauj in
eine tiefe Sdhiijfel, belegt fie mit 1 Lorbeerblatt, blatterig gejdnittener Jwiebel,
etwas gritter Peterfilie, bejtreut fie mit Salz und Piejjer, bejprikt jie mit etwas
Citronenjaft und laist jie unter Hjterem Ummenden einige Ghmbden ugedect
jtehen. Die Bereihung des Butterteiges und bdie Formierung der Pajtete ijt in
per Befdyreibung der ,Gansleberpajtete” (Nr. 1178) genau angegeben. Nacdhdem
nun der Feig der beveiteten Paftete von innen gang mit dimnen Spedplaiten
belegt ift, ‘wird der Boden Dbderjelben 2 fingerhod) mit Hedtenfald bejtrichen,
auf diefen die Ladysidnitten gelegt, wieder 2 fingerhody mit Fajdh bejtrichen
und jo fortgejesst, bis die Pajtete vollfommen gefiillt ijt. Die fernere Behandlung
gejhieht, wie es bei ber , Gansleberpajtete” angegeben ijt. Die Pajtete, weldye
man ain Fajttagen ferviert, Tann jowohl warm als and) falt genojjen werden;
it leterem Falle jedod) erft nadh 2 Tagen.

1187, Sohrhubhu-Pajtete. (Fiir Fajttage.)

Die gepuften und gefalzenent Rohrhithner werden gebdiinjtet und, nadbem
jie vollfomnten falt jind, mit Fijdfajd) in die Pajtete jo gefilllt, wie es Dbei
ver , Pajtete von Poularde” (. 1181) angegeben ift.

1188, Savpfen-Paijtete. (PAté de carpes.)

Cin abgejdhuppter Kavpfen wir, naddem er gedffnet, ausgenomnien und
ausgewajden ijt, mit Salz bejtreut und unter diterem Begiegen in bder Rohre
gebraten. Unterdejjen wird eine mit Vutter bejtridhene und mit Mehl ausgefehte
Fijhform mit fingerdid ausgewalftem Butterteig belegt, fingerhod) mit faltem
Siidfald bejtvichen, der gebratene aber falte Rarpfen daraujgelegt, wicder mit
etwas Fajd) iiberjtrichen und ausgejiillt wid hievauf mit einer fingerdiden, der
®rope der Fijdhform anpajjenden Butterteigplatte Debectt, deren Rand mit jenem
der Geitenwand ujammengedriidt with. Die Teigplatte wird dbann mit einem
Mejjer mehreremale eingejdhnitten, mit aufgeflopften Giern bejtridherr und bdie
Pajtete 1 bis 1!/, Stunde in bder Rohre gebaden. TNady diefer Jeit nimmt
man die Form Deraus, bebedt jie mit einer pajjenden Schiijjel, ftiirat, indem
man Deides felt aneinanderhdlt, dbie Form wm und nimmt jie dann behutiam
herab. An bdie Stelle der ugen werden Gewiivzuelfen Hineingejtedt und bdie
Fijdpajtete nady Belieben falt oder warnt mit Hollander- oder falter Senfjaice
und Citronenjpalten oder Gardellenjauce 3u Tijd gegeben.




1189. Wavme Eajjevolle-Pajtete. (Timbales chaudes.)

Mtan beveitet jie wie die , Kalte Cafjerollepaltete” (Nr. 1180). Wenn fie
fertig gebaden ijt, nimmt man bdie Cajjerolle Heraus, bededt |ie mit einer
Sdiiffel, wendet bdie Cafferolle, indem man Dbeides fejt anetnanderhalt, rum,
und nimmt dann die Cajjerolle bebutjam herab. Der Dedel der Pajtete witd
nun rund herum eingejdnitten, behutjam abgenomnten und eine fraftige Saice
in die Pajtete gegofjern, worauf nwan fjie wieder mit dem Decel Hededt und
heil zu Tijch qibt.

1190. Bajtete vom Hivididliagel. (PAté de cerf)

Die Bereitung 1jt diefelbe, wie bei ber ,Pajtete von  Dcdbjenileijch”
(D, 1179), nur mit dem Unterjchiede, dajs man jtatt des Odjenfleijdes das
Sletich vom Hirjdidlagel oder Hivjdhriiden Hiezu verwendet.

1191. ‘Bajtete vom Rehjdlagel. (PAtE de chevreuil)

Mit Ausnabhme, dajs man ftatt Ochjenfleifd) einen Nehjhlagel oder Reh-
viiden vevwenbet, ijt im iibrigen die Vehandlung diefelbe, wie fie bei der
pPajtete von Odenfleijch’ (Mr. 1179) angegeben iit.

1192, Wadytel-Pajtete. (Paté de cailles.)

Die Bereitung und Ausfiihrung bdiefer Pajtete ijt diejelbe, wie jie bei der
pBajtete von PBoularde! angegeben ijt, mit dem Unterjchiede, dajs man [tatt
'/, Kilo Kalbsfajd) ebenjoviel Hafenfajd (jiehe , KRalter Bajtetenfajd®, Nr. 1155)
und fjtatt der Poularde 12 Stid Wadhteln vedynet, weld) lehtere, nadhdem der
Riiden aujgejdhnitten und die BVeine behutjam ausqeldst jind, mit einer Ileinen,
gejchalten Triiffel und demt nody exforderlichen Hajenfajd) gefiillt werden miifjen.
Nady Beliebent fonnen von dem Butterteige ftatt einer grofen Vajtete 12 fleine
gemadyt werden, weldhe aber inumer der Groge bder eingelnen Wadhtel ent
Ipredyend geformt werden ntiijjen.

1193. Paijtete. (Vol au vent.)

Ein gejalzener Butterteig, im Gewidte von ungejahr 1/, Kilo, wird 2 finger-
did ausgewalft und davon eine runde Platte ausgejdhnitten. Ein mit Butter
Dejtrichenes Papier wird auf ein Bled) gelegt, die runde Teigplatte darauj-
gegeben, mit aufgeflopften Ciern jo weit bejtrichen, dajs ein jta¥t mejjerviiden:
breiter Mand. bleibt, und dann der Teig mit einent Miejjer fingerdid in der
Rundung o eingejchnitten, dajs man im Umfange einen 2 fingerbreiten Rand
erthilt. SHierauf gibt man die Pajtete in die RoOHre und badt jie bei jtarfer
Hige ¥/, bis 1 Stunde. Damit die Pajtete feine zu dunfle Farbe befommt,
bededt man fie, nadydem jie gelb ijt, mit etmem mit Butter bejtrihenen wnd
eingejdnittenen Papier. Die min nod) einmal jo hod) gewordene Paftete wird
pann aus der Nohre genomnten, die eingejdhnittene Platte behutjam mit einem
Miejjer losgelvst, Herabgenonumen und bder innen befindliche weide und fette
Teig mit einem Loffel behutjam herausgenommen, ohne die unten befindliche
Rrujte dabet zu verlefen. Hat man diejes mit modglichiter Schuelligleit gethan,
jo gibt man die Pajtete in eine Sbiifjel, fiillt jie furz vor dem Wnrichten mit
beliebigem Beigen Ragout, bededt diefes wieder mit dem Decdel und gibt bie
Pajtete 3u Tijd).

1194. Vol au vent-Bajteten (Fleine Pajteten) mit Hadyé.
Man bereitet einen Butterteig und waltt ihn, nadhdem er 1 Stunbe gerajtet

bat, auf einem mit Mehl bejtaubten Brett 2 mefjerviidendid aus. Von bder
einen Hilfte des Teiges werden nun mit einen Krapfenausitedier rinde Platten
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ausgejtodhen, mwelde man in fingerbreiter CEntjernung auj ein mit Wajfer
befeuchietes Bled) legt, mit aufgeflopften Giern jo weit Dbejtreicht, dajs rund
Berum eint Jtarf mefjerriidenbreiter Rand bleibt, welder, damit der Teig ber
Paijtete bldtterig wird, nie mit Eiern bejtrichen werden darf. BVon der anberen
$Hilfte des ausgewalfterr Teiges werben etwas fleinere Platten ausgejtodyen,
weldhe darnn, damit Jie Reifert bilden, in der Mitte abermals ausgejtodyer werden.
Den innern runden FTeig fann man, wenn nan will, mitbaden lajjent wnd dient
er dann als Decdel fiir die Pajteten. Die NReifen werden nun auj die runbden
Platten jo gelegt, bajs die Seite, welhe auf dem Brett gelegen i, nidht auf
die bejtridyenen Plattent, jondern nad) oben 3u liegen fommt. Man bejtreicht nun
diefe Reifen in der Mitte |o weit mit aufgefopiten Eiern, dajs jowohl augen
als aud) innen ein mefjfertiidenbreiter Rand bleibt, benn jonjt geht ber Teig
nidt auf. Gie werden dann in die Rohre gegeben und bei zientlidh ftarfer Hike
gelb gebaden. SHierauf nimmt man fie mittelit eines Mefjers vom Bled) Herab,
fitlllt pen mittleren leerert Raum mit belicbigem Had)é und rvichtet jie in einer
mit einer Serviette bededten Schiifjel erhoht an. Bejonders zu bemerfen ijt,
dajs ber NRand bder PBajtete niemals mit Ciern ober Wajjer bejirichen ober
betropft mwerben barf, da in diefem Falle der Butterteig nicht auflaufen fonnte.

1195, Soulade-Pajteten (Bratiwiivite in Buttevteig).

Gtarf mefjerviidendid ausgewalfter Buiterteig wirtd in 2 fingerbreite
und nod) einmal jolange Streifen gejdhnitten und dieje dann mit aufgeflopiten
Ciernt joweit bejtrichen, dajs an bder Kante, welde gejdnittern wurde, ein
mejjerriidenbreiter Rand troden bleibt. Bon gebratenen oder falten Bratwiirjten
witd die Haut abgeldst, die Fiille auj bdie Mitte der mit Eiern bejtridhenen
Streifen der Lange nad) bis 3u ben Randern gelegt, der Teig mut fleinfinger-
breit iibereinandergejdlagen, und zwar mujs eine gejdnittene Seite oben 3u
liegen fommen. Die Rouladen werden dann mit aufgetlopiten Cievrn bejtridhen,
an der Kante jedod), wo der Teig iibereinanderfallt, ein mefjerviidenbreiter
Rand troden gelajjen und die Mouladen auf ein mit Waljer befeuchtetes Blech
iiber die Breite desjelben o gelegt, dajs bder nad) oben liegende Rand mit
ner Sdnittjeite gegen die riidwdrtige Wanbd der Rihre gefehrt ijt. Die Roulade-
pajtetenn werdent dann in die Nohre gegeben und bei iemlid) jtarfer Hife
gelb gebacen. $Hievauj werden fie mit einem Mejjer vom Bled) herabgenonnten,
in einer Gdiijjel angerichtet und warm als BVorefjen, Jwijdenipeife, um
Gouper ober Thee ober als Garnierung 3u Fleijdhipeifenn gegeben. Wnjtatt der
Bratwiirjte fann jeder beliebige Fajdh eingefiillt werbden.

1196. Hadé-Paiteten.

Hat man einen Butterteig mejferviidendid ausgewalft und aus diejem
mitteljt eines Miejjers beliebig grofe, aber regelmifige Bievede ausgejdnitten,
jo Tegt man fjie auf ein mit Waljer befeudhtetes Blech und bejtreidht jie jo weit
mit aufgeflopften Eiern, dajs an der Kante ein mejjerviicenbreiter Rand bleibt.
3 bie Mitte diejer BVierede gibt man beliebigen Fajd), bebedt jie Hievauj mit
ebenjo grofen Vieveden, 1und war jo, dajs jie ein Achted bilden, driidt Hievauj
dent Fajd) etwas nieder, bejtveidyt den Teig wieder o weit mit aufgeflopften
Eiern, pajs von der Kante ein fleinfingerbreiter RNand bleibf, und badf bdie
‘Pajteten bet giemlid) ftarfer Hige in der Rohre, bis jie eine gelbe Farbe Hhaben.

197, Hadjé-Pajteten andever Avt.

Man madht einen Bulterteig, [Gjst diejen geniigend rajten, walft ihn auf
eitert. mit Miehl bejtaubten Brett |tart mejjerviidendid aus und jticht mitteljt
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eires Krapfenausitedyers runde Platten aus. Die Hiljte der erhaltenen Platten
werden in fingerbreiter Gnifernung auf ein mit MWajjer befeudytetes Bled) gelegt,
mit aufgeflopften Ciern joweit bejtrichen, bdajs rundherum ein fingerbreiter
Rand bleibt, hierauf wird in die Mitte einer jeden runden Platte ein nujsgropes
Gtiid faltes Hadhé gegeben. Man bededt nun jedes einzelne mit den auf dem
Brett nod) befindlidhen runbden Platten, jedod) jo, dajs die Seiten, weldhe auj
e Brett gelegen, nidyt auf den Fajd), jondern nad) oben zu liegen Formmen.
Hat man fie nun leidht niedergedriidt und foweit mit aufgetlopften Giern
Dejtrichen, dajs rundherum ein jtarf mefjerviidenbreiter RNand bleibt, o badt
man fjie in der Rohre bei giemlid) jtarfer Hie. Wenn fie eine gelbe Farbe
Daben, nimmt man jie mit Hilfe eines Meffers vom Bledh) Herab und richtet
Jie in einer mit einer Gerviette bebecten Sehiifjel an.
1198. Bitta (Jaja). [Griedijde Speife.]

Cin gelalzener Butterteig wird mefferriidendid ausgewalft und davaus mit
eier Tortenplatte ungefahr 10 Platten ausgejtodhen. Uberdies wird von dem
ausgewaliten Butlerteig ein groges Bieved ausgejdnitten, deflen Eden in der
IMitte Teicht zujammengejdhlagen werben. Diefer Teig wird damn in eire mit
Butter beftrichene, mit Mehl ausgefehte Tortenform gelegt, die vier Eden von-
einanber gegebert und iiber die Wand der Tortenform gelegt, Der Boden hierauf
fleinfingerhod) mit beliebigem Fajdh ober Hadyé iiberjtrichen, diefer mit einer
Butterteigplatte bededt 1und wird o abwedjelnd fortgefahren, bis bdie Horm
gefiillt ijt. Hat man 3uleht eine Teigplatte gegeben, Jo wird bdiefe mit einem
Weeljer mehreremale eingejdynitten, die vier Eden iibereinandergejdlagen und
bierauj mit aufgeflopften Giern bejtridhen. Der nody iibrige diinn ausgewalfte
Butterteig wird 3ierlid) ausgejtochen und in beliebigem Dejjin aufgelegt, welder
aud) mit aujgeflopften Giern bejtridhenn werden mujs. Die Tortenform wird
nmut auf ein mit Gand beftreutes Bled) gegeben und die Pajtete bei mittel-
magiger Hige 1 bis 11/, Stunden i der Nohre gebaden. Nady diejer Feit fhirst
man die Paftete in eine Schiiffel und gibt jie u Tijh. Man fann diefe Speije
ftatt von Butterteig aud) von ausgezogenem Gtrudelteig bereiten; fie wird als
Bor- oder Mittelipeije ober zum Thee ferviert.

1199. Timbale.

Cine Cajjerolle ober beliebige Form wird mit Vutter beftridhen und mit
Mehl ausgefeht. Von fingerdid ausgewalftem Butterteig wird ein ber Groje der
Cajjerolle anpafjendes BVieved gejdnitten, die vier Gden in der Mitte leicht
tibereinandergefdlagen, der Teig mun in die Cajjerolle oder Form gelegt und
die vier Cden voneinander iiber die Wand bder Cafferolle gegeben. Der ITeig
wird nun in der Cajjerolle fo vertheilt, dajs er feine Falten bildet und bder
allenfalls iiber die Wand der Cafferolle nad) auBen hiangende Teig wird rumnd-
herum weggejdnitten. Der innere leere Raum wird nun mit getrodieten, unge-
fodhten Crbjen, Fijolen oder Kufuruz ausgefiillt und diefe mit einer Heinfinger-
diden, der Grdge des Caljevolle anpajjenden Ieigplatte bebedt. Hat man mun
art dem Teigdedel dev Pajtete mit einem Miejfer mebrere Einjdhnitte gemadht,
jo gibt man die Pajtete in die Rohre und badt fie bei ziemlid) ftarfer Hie
ungefdhr 1 Stunde, Wenn der Teig eine gelbe Farbe Hat, wird die Cajjerolle
berausgenontmer, ber Teigbedel rundherum losgeldst, behutjam Herabgenommen,
auj ein Brett gelegt, die Cajjerolle mit einer Schiifjel bedectt und wihrend man
beide feft aneinanberhilt, die Cafjerolle [hrell umgewendet. Naddem man fie jo
einige Augenblide Jtehen IieB, nimmt man bdie Cajferolle behutjam Herab, ldjst
Die Pajtete ein wenig iiberfiihlen, worauf man jie vorjidtig in eine Schiifjel
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gibl 1md bdie allenfalls nody davin befjinblichen Crbjen obev Fijolen mit einem
Loffel oder einer Gabel Herausnimmt und die Pajtete (Timbale) nad) Velieben
fitllt. Go 3. B. bejtreicht man Jie mit Heigemt Galmi von Wildbret und belegt
diefes mit gediinjtetem Wildbret ober beliebigem Fleijd), ober nran fiillt jie mit
gediinjtetem Kraut, gemijdt mit Deliebigem Fleifdh, gebiinjtetem NReis, Macaroni,
mit einem $Hajen= oder Rebhiihuerjalmi, Dbebedt es wiedber mit dem Decel
und gibt es heip 3u Tifd. Wn Fajttagen fann jie mit beliebigent Fijdragout
oder Matelote gefiillt werden,

1200, Timbale anbderer Art.

Die BVereitung ijt diefelbe, wie bei der vorher angegebenen , Timbale”, jedod)
mit bent Unterjchiede, dajs bdie Pajtete, naddem jie vollfommen ausgefiihlt ijt,
anjtatt mit Fleijch, mit Dbeliebigen Friichten oder Schlagobers, gemijht mit
Erobeeren ober gebrafenen, gefddlten Kajtanien ober mit beliebigem Créme
gefitllt wird.

1201, Timbale de macaronis.

fleine over beliebig groge glatte Formen werben mit Butter ausgejtridhen
und mit in Salzwaljer gefochten, feinent Macaroni ausgedreht. An die Gpike
legt man entweder Junge oder eine Tritffel und dreht fort, bis die gange Form
mit Macaroni ausgelegt ijt. Dann fillt man jie gang voll mit einem beliebig
jubereiteten rohen Fajch, wie es in v 18 angegeben ijt, und ldfst die fleinen
Fornten durch eine Stunde, die grofen langer in Dunjt foden, jtiivzt es dann
aus oer Form hevaus auf eine Schiifjel und gibt gut bereitete, weike Einmady-
jauce dazu.

Der Fajch Tann mit Tudiffeln, Gansleber, griinen Erbjen, RKrebsjhweifen
gefiillt jein; 3ur Fajtengeit fann es aud) Fijdiajd jein.

1202, Suppelformige Hohl-Paijtete.

Man formt von Bapier einent Ball in der Orofe eines fleines Kopfes,
weldhent man uleht mit einem Bogen Slyreibpapier Dededt und Hievauf auf ein
mit Wajjer genehtes Bledh gibt. Von 2 melferviidendid ausgewalitemn Butter-
teig wird ber GroRe des Balles anpajjend ein Biered gejdynitten. Die 4 Cden
in ber Mitte des Teiges leicht iibereinandergejdlagen, ber FTeig auj bden
Papierball gelegt, die 4 Eden oben voneinander gegeben 1d nady abwarts
auj vas Blech gelegt, hievauf in Falten zujammengejdoben, unm dadurd) eitre
fuppelartige Form zu exhalten, welde mit aufgeflopften Eierit bejtridhen wird.
Bon jtarf mefferviidendid ausgewalftemn Butterteig werdent 2 fingerbreite und
1, Mieter lange, banbdartige Gtreifen gejdnitten, wovon 1 Streifert Fujanument
gerollt wird, und gwar jo, dajs das eine, jdief gejdnittere Ende des Streifens,
mit weldhem man das Teigband 3u rollen beginnt, etwas hervorjteht und das
3weite Ende, mit weldem man jdlickt, mit Cierflar befejtigt witd. Das mun
hervorjtehende Ende wird behutjam ein wenig herausgezogen und das auf
gerollte Band auf den Mittelpuntt der Kuppel jo aufgejelt, dajs die Rander
auf die Kuppel 3u liegen fonunen und das hervorjtehende Ende zipfelartig in
der Hihe aufwdrts jteht. Die tibrigen Teigbdnder werden dann, nadydem das
eine Enode [dhief gugejdnitten wurde, oben an der Kuppel o angejet, dajs die
fchief geldynittenen Spigen immer frei wegitehen, und die Bander werden bis
ant den JNand der Kuppel in fleine Falten gelegt, die man aufwarts vidtet und
eine Falte am die anvere mit aufgeflopften Giern befejtigt. 3In diejer Weile
wird die gange Kuppel gegiert, und Fwar jdlicfen die Bénbder oben an der
Kuppel aneinander, laufenn jedbodh) unten an dem Rand in 3 fingevbreiter
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Entfermung auseinander. Die Pajtete wird mm am Rand rund herum gleid)
sugeidnitten, mit aufgeflopiten Eiern Dejtrichen und bei giemlid) jtarfer Hite
1/, bis ¥/, Gtunde gebaden. Nadh BVerlauj der Halben JFeit mujs das Bled,
aif weldem jidhy bie Baflete befindet, umgedreht werden, damit fie eine gleid)
magige Foarbe beformt. Wenn Ddies der Fall ift, wird bdie Pajtete aus der
Rohre genommen, mit Hilfe 3weier Mefjer in die Hohe gehalten, wahrend
welder 3eit man das innen befindliche Papier behutjam herauszieht. Man jtellt
diefe Pajtete auf eine Schiijjel, in welder man jdjon friiher beliebiges Fleiih,
Geflitgel oder Galmi angeridhtet hat und qibt jie alljogleich su Tijd). Es wird
darauj aufrterfiam gemadht, dajs, bevor mit ber Bereitung der Bajtete begonrern
wird, man immer exjt dic Hodhe der Rohre in Augenjdein nehmen und dann,
diefer Hdhe entjprecdhend, die Pajtete formen mujs. Wenn man die Pajtete 3u
Wildbret bereitet hat, jo gibt man die Sauce in einer Sauciere bei.
1203. Svujten-Pajtetenn mit Sdhinfen-Fiille,

Man madht von 2 Giern Fridatten und jdneidet diefe in fleine Bievede.
16 Defa fein gejdnittener Sdinfen witd mit 3 Cierdottern verviihet, mit
1/, Qiter jauerem Rabnt oder fiigem Obers mit den gejdhnittenen Fridatten und
etwas Gal gut vermengt und der Schnee von 3 Cierflar leicht eingemijdhi.
Rleine MWanbelformen, weldhe mit Butter bejtrichen und mit Dehl ausgefeht
jind, werben mit mefjerviidendid ausgewalften Vieveden von Butterteig belegt,
Bierauf bis 3u einem fingerbreitert RNand mit der oben angegebernen Gdhinten-
malje gefiillt, bie 4 Gen in der Mitte leiht iibereinandergejchlagen, mit auf
geflopjten Giern bejtridhen, jedoch alle Rander mefjerviidenbreit troden gelajjen,
worauf man die Formen auf ein Bled) in bdie Rodhre gibt und die Pajteten
bei mittelmaRiger Hite ungefiahr !/, Stunde badt. MNad) biefer Jeit werden
diejelben mit einer Gabel aus der Fornt gehoben, auj einer Sciijjel angeridytet
und als Borejjerr, Mebljpeife oder zum Souper oder Thee gegeben.

1204. Sleines Nagont in einer Krvujte (Pajtete).

Gtarf mefjerriidendid ausgewalfter Butterteig wird in BVievede gejdmnitien,
welde der Grofe der Wanbdelformen anpajjend find. Mit Butter bejtridere,
mit Mehl ausgefehte Wandelformen werdent mit den Bieveden belegt, hievauf
mit getrodneternt rohen Gubjen gefiill, der allenfalls itber die Wand der Forn
nadh) auen Hangende Teig rundbherum weggejdhnitten, die Wandelformen auf
oin Bleh gegeben und die Pajteten bei iemlich ftarfer Hike in der Rohre
gebaden. Wenn fie eine gelbe Farbe Haben, werden die Fornen aus der Rohre
genommen, mit einem Teller bededt und, inden ntan beives fejt aneinanderhalt,
die Form fchnell gejtiivzt und jelbe, nachdent man fie einige Migenblicde liegen
Tie, behutjam abgenommen. Die gebadenen Wandeln  werden vorfichiig auf
eine GSdiijjel gegeben, die nodh darin befindlicher Crbfen mit einer ®abel heraus:
genontnien, bie Wanbeln mit beliebigem Ragout gefiilll, mit eiren, den Wandeln
anpajfend geformten, gebadenen Decdel von demjelben Teige Dededt, i emer
mit einer Gerviette bedectten Schiijjel hei 3u Tijd) gegeben.

1205. ujtern-Pajteten. (Croustade aux huitres.)

Ungefahr 24 Stiid Aujtern werden aus ver Schale genommen, mit dem
eigenten. Gafte und einigen Eslbifeln Meerwaffer oder weikem Wein in eine
Cafjerolle gegeben und 3ugededt evwdrmt. MWenn dies gejdehen ijt, jtellt man
jie Deifeite und Idjst fie in ihrem Gud erfallen. Eine beliebige Form, welde
mit BVutter bejtrichen, mit Mehl ausgefebt ift, with mit fingerdid ausgewalttem
Butterteig belegt, bie Anjtern hineingegeben, mit 2 Defa gezupfter Butter bejtreut,
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mit Citronenjaft betropft, Hierauj mit einem fingerdiden, der Form anpajjenden
Butterteigdedel bededt, welder, nadydenm er mit einent Mejjer mehreventale ein-
geldnitten wirde, mit aufgeflopften Giern bejtrichen wird, worauf die Pajtete bei
giemlic) ftarfer Hige in der Rohre gebaden wird. Lnterdefjen gibt man gu dem in
der Caljerolle guriidgebliebentent Sud bder Wujtern ein wenig Semmelbrijel, ein
fleines Gtiid Butter und Citronenjajt, lijst es gut auffodhen und gieht s, nacdhdem
die Pajtete fertig gebaden und der Decel, wie es bei der Exdipfelpajtete angegeben
wird, abgenomnten ijt, hinein und gibt die Pajtete alljogleid u Tijd.

1206. Srebs-Pajteten. (Croustade d’éerevisses.)

Dieje werden wie die ,Hahépajteten (Nr. 1196) bereitet, nur mit dem
Unterjchiede, dajs man fie jtatt mit Hahé mit Srebsfajch fiillt.

1207. Fijd-Pajteten. (Paté de poissons.)

PMan bereitet diefe wie die ,Had)épajteten’ (M. 1196), mit dem Unter-
jhiede, dajs fie anjtatt mit Hadh)é mit Fijdhajd oder belichigen gebratenen oder
gediinteten, in fleine Gtiide gejdnittenen Fijden gefiillt werden, wozi man etnige
Liffel pitante Sauce mit Wein, bejonders Mabdeivawein, gibt.

1208, Ervipfel-Bajtete mit Savdellen und hartgefodten Giern.
(Fiir Fajttage.)

16 Defa Butter werden flaumig abgetrieben, 4 Gierbotter, einer nad) dem
anderent eingeriihrt und mit 24 Defa gefodyten, paffierten Erbapfeln, 8 Defa
abgerindeten, i Milch erweidhten, gut ausgedriicdten Semmielt und demt nothigen
Galz gut vermengt; guleht wird der Schnee von 4 Gierflar leicht eingemildt.
Eine beliebige, mit Butter beftricdhene, mit Diehl ausgefehte Form wird mit
fingerdid ausgewalffem Butterteig belegt, der Voden mit der $Hiljte des oben
angegebenen Fajdjes bejividhen, diejer danm mit Hartgefodhten, blatterig ge:
[dnittenent Ciern, gepubten, fein wiirfelig gejdnittenen Garbellen und aus-
gelostert Rrebsdweifdhen belegt, weldhe man mit der 3weiten Hilfte des Faides
beftreid)t und bdiefen mit einer fingerdiden, der Grdhe der Form anpajjenden
Butterteigplatte bededt. Jjt nun diejer Teigbectel mit einem Meljer mehreremale
eingejdynitten worden, jo bejtreicht man ihn mit aufgetlopften Giern und badt
die Pajtete bei siemlid) Jiarfer Hige in der Rohre. Wahrend diejer Jeit bereitet
man vont Krebsjhalen 10 Defa Krebsbuiter, gibt jie hHieauf in eine Cafjerolle,
lijst jie Deip werben, rojtet 10 Defa Mebl darin, weldes man mit 1/, Qiter
Mildyrahm aufgieht, mit dem nithigen Salz und etwas Citvonenjajt jduert
und wnter bejtandigent Riihren gut verfoden Iajst. Wenn nun die Pajtete fertig
gebaden ijt, jo witd fie aus der Rohre genommen, in ecine Schiifiel geltiirat,
der Defel rund herum behutjam aufge|dnitten, abgenommen, beifeite gegeben,
die oben angegebene Gauce in bdie Pajtete gegofjen, worauf man Jie wieder mit
pemt Dedel bebedt und u Tijd) qibt. Die Sauce fann nad) Belieben aud) in
einer Gauciere beigegebent werdert.

———

Butterfeig-Bpeilen.
1209. Butterteig-Krang. (Qmitiertes Vol au vent.)

Der Butterteig (Nv. 1165) wird, nacdhdem er 1/, Stunde gerajtet Hat,
auf einem mit Mehl bejtaubten Brett Feinfingerdid ausgewalft und nad
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