Pafteten und ®alantines,

Hleifdtife.

1 Kilo mageres @dyweinefleijch und 14 Dfa. Kalbsleber
werven fein gehackt oder durd) die Hadmafdjine getrieben,
purd) ein Haarfieb gedviidt und mit einer fleinen, gevie-
benen Bwicbel, cin wenig Thymian, Salz, 2 Janzen Ciern
und 14 Ofa wiitflig gejdnittenem Sped vermengt. Cine
Pudbdingform wird mit Specjdheiben ausgelegt, die Fitlle
hineingethan und 1 Stunde in Dunft gefodht. Wird falt,
in Sdjeiben geridynitten aufgetragen.

Butterteighajtete mit Salbsgejdyling.

Bon 14 Ofa. Butter, ebenfoviel Mehl, 2 Tottern,
4 Lbfjeln Sdmetten oder Wajjer, Salz und 2 Dia. Hefe
wivd ein Butterteig gemadt, eine vunbve hitbjche Form damit
auggelegt und folgende Fitlle hineingegeben:

Cin gehactes Ralbsgejchling wird mit Salz, etwas
Majoran, ein Delt. Wild) und einer ganzen Bwiebel auf
Butter gediinftet und nad)y und nad) etwas Suppe bdazu
gegoflen.  Wenn es ausdgelithlt ift, wird ein Dotter Hinein
verrithrt. ©obald die ausgelegte Fovm damit gefiillt ift,
wird ein Decel von bdem Butterteige davauf gelegt, das
®anze gelb gebacfen und ausgeftiivst aufgetvagen.

Einfadye Pajtete,

Unverthalb Kilo Sdpweinjdlegel, 42 Dfa. Sped, 2
grofie weife Swiebeln, eine hHanbdooll Peterfilie, etwas Ei-
16%
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tronenjdale, Sals, Pfeffer- und Neugewiivzforner, diinjtet
man mit 1 fleinen und 2 grofien weifien, harten Gans:
lebern mur Balbweid) am {dmellen Feuer. Die grofen
Qebern [dBt man itbertithlen und jdyneidet bavaus finger-
bide Spalten. Dasd Fleifd) und die fleine Leber jtofit ntan oder
treibt beides burc) die Fleifhmajchine, ftreicht es turd) ein
Haarfieb und vermengt e8 mit einigen Loffeln weifen Wein
und etmas Pajtetengewiivy (Anf.). Mit dem lepteven
beftreut man aud) die zur Seite geftellten Leberjdynitten.
Nun legt man einige fleinere Pajtetentiegel, ober neue, gut
glacivte Thontdpfe mit dilnnen Spectcheiben aus, gibt am
Boden bderfelben einen Lbfjel woll Fiille, legt daranj bie
Qeberfdjeiben, bejtrent jie mit fein gehactter, griiner Peter-
filie, gibt einige fein gefdhnittene Triiffelfdyeiben bdavanf,
pann wieber Fiille, Leber und Tritffeln, bis der Tiegel voll
ift. Bulept fommt Fiille und ein Decblatt Sped, Die
Dedel zu den Tiegeln oder Topfen twerden mit einem ausd
Gitlar und Weehl bereiteten Teig Dejtvichen, feft am Ddie
Tiegel geflebt und die Paftete je nacd) ber Gridfe der dazu
Denitpten Tiegel 17/, big 2, Stunben in ber Rdhre ge-
Daden. Wenn die Pajtete ausgetithlt ift, [oft man den
Dedel ab, vergieht fie mit ziemlich warmem Rinds- oder
Sdpeinefett und preft dem Decel dann wieder fejt am.
Die jo vergofjene Pajtete hilt, falt anfbewalrt, langeve Jeit.

Pajtetdhen als Beilage.
(Fitr 12 Perfonen,)

Man treibt 14 Dfa. Butter vecht ab, gibt b Dotter,
2 gange Gier, geniigend Salz und 25 mittelgrofe, falte
geriebene Ravtoffeln dazu, fnetet ven Teig mit den Hinden
gufammen, formt fleine Rugeln, fitllt in die Mitte derjelben
entioeder ein wenig Ralbsfleifhfitlle (). Anhang) oder Wild-
fleifhfiille, ober fein gehactten Schinfen, hitllt diefe Kugeln,
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bie mon an ber untern Seite abplattet, in feingeriebene
Semmelbvdfel, dann in zertlopftes Ei und abermals Semmel-
brdjel und badt fie golbgelb in Heifem Sdymaly,

®ejiilite Hefen-Pajtetdhen.

Pean macht in einer Schitjfel einen Hefenteig von 28 Dia.
Neehl, 10 Dfa. Butter, 2 Dia, efe, 2 Dotter, etwas Salz und
guter Mild); jhlagt den Teig ab, bis er Blafen Hat,
formt fleine runde Kugeln, legt fie auf ein mit Butter iiber-
ftvidhenes Badbled), laft fie Furze Beit aufgehen und bact
fie in mipig Heifer Rifhre. Wenn fie gebacen jind, hHiohlt
man jie aus und fitllt fie, nachvem man einen fHeinen Decel
herausgefdynitten at, mit Salmi, dectt den Deckel wieder
davawj, taudyt jie mur fehuell in Milch, Bitllt fie daun in
&t und fehr fein gejiebte Semmelbrifel und badt fie rafd)
in heipem Schmals goldgel.

Dirn=Pajtetdyen.

Vean mad)t von einem vievtel Rilo Butter einen
Butterteig, jticht mit einem vunden Niodel mittelgrofe
Sudjen aug, legt von einer weiten Butterteigidheibe etnen
Reif vavauj, beftveicht die Paftetdhen mit gerflopftem Ei und
badt fie in heifer Rihre goldgelb. Das jur Fitlle befjtimmte
Hirn wird gut gewdifert, von allen Hiuten befreit und fein
gehactt. Jm einer Pfanne [Gft man 7 Dfa. Butter auj:
fchdumen, eine halbe, fein gehacfte Smwicbel bdarin lichtgelb
anlaujen, qibt das Hirn vazu, fitgt etwas Pieffer und Salz
bei, diinjtet e$ eine viertel Stunbde uny fillt bamit die frijch
gebacfenenn Pajtetchen. Die aus vem Heif auggejtochenen
runden Stiicchen werden gebacfen als Decel 31t den Pa-
jtetchen vermenbdet.

Hajenpajtete, I.

42 Dta. Kalbjdhlegel, 42 Dfa. Schweinjhlegel und

eine fette Gansleber hackt und jtopt man felhr fein, gibt dazu
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eine fetn gefdynittene, mittelgrofe Bioiebel, geniigend Sals,
geftopenen el Pfeffer und  etwas Pajtetengewiiry
(Unh.) und driictt Ales durd) cin Sieb. Wean [ojt von
2 jungen Hafen bas Ritckenfleifch ab wud fchneidet dasjelbe
fdhriig in bdilnne, gleiche Scheiben, legt Ddie PBaftetentiegel
mit Gpecjcheiben aus, legt zu unterjt eine Lage Fiille,
pann eine Lage Hajenfleifch mit flein gefdhnittenen Sped-
witefeln belegt, dann Fiille und fo fout, big der Tiegel voll
iit; bann giefit man rothen guten Wein davauf, jo viel als
bie Pojtete annimmt, dect bdiefe mit einer Specticheibe,
fchliefit ven Tiegel mit einem Teig aus Eiflar und MPeehl
feft u und [aft die Pajtete je nach der Gudfe des Tiegels
2 bis 8 Stunden im Duuftbade Fochen. Wenn fie den
nidhjten Tag gebraucht werden foll, fo fdyneivet man
Sdjeiben davon und verzievt jie mit ASpic; over man legt
fie in eimen Aspicrand und tvigt fie mit Cjig und Oel
auf, ober man gibt eine Sauce Tartare dazu.

Hajenpajtete. 1L

Man [&ft 2as Fleijh von einem Hajen, oder ebenjoviel
pom NMeh, mit einem halben Kilo fetten Schweinefleijh) auf
Spect, Bwicbel, Salz, etwas Gewiivy und Gritngeng weidh
ditnften, Hact es fein und drildt es duvd) ein Sieb. —
Wenn e3 folt geworden ift, legt man einen Tiegel mit
ditmen Spectjcheiben aug, und gibt immer eine Lage Fiille,
und eine Lage roher Gansleberfcheiben und Tritffeljtiicen
hinein. Obenauj fommen ein paar Cplbfjel Madeiva, dann
sulest eine Specplatte als Decblatt. — Je nad) der Srife
bes Tiegels Laft man die Paftete 2—3 Stb. im Dunijt Todjen,
nachoem man den erjteren fejt verflebt hat. — Wan faun zu
diefer Pajtete aucd) nur die Laufe der Hajen verivenden.

Hajenpajtete, IIL
Gin junger, groferer Hajenviten wird, nadypem man
bie Sdjlegel abgehackt, gefpicft wnd gebraten, bdie lepteven
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werden aber auf 10 Dfa. Spect und einer mittelgrofen Swiebel
febhr weid) geditnjtet wnd im Mdrfer, wenn man fie von
ben $nochen bejreif, fein geftofen. ¥/, Kilo Sdyweinefleifd)
treibt man dreimal durch die Hadmajchine, woraunj es jammt
bent geftofienen Sdjlegeln mit einer geweidhten Semmel und
einer gropen Gansleber durd) ein Haarfieb gedriickt wird.

Dann werden 2 grofe Triiffeln gejdinitten und mit
einem Lojfel Madbeiva und 1 Miefjerjpibe Pajtetengemwiiry
in die Fajd) gemengt.

Gine Bijdhofbrodform wird mit ditnnen Spedipalten
belegt und zuerft ein Theil der Fafd) hineingethan.

Bom Hafenvitden wird das Fleijdy der Linge nad
abgefchnitten und auf die Fafd) gelegt; nachvem der NRejt
ber lepteven bdarvauj gejtrichen toorden, belegt man bag
®anze oben wieder mit Spedipalten, it es Y/, Stunbde
im Dunjt fochen, jtitezt es, entfernt den Sped, {dneidet €3
in ©deiben und pupt e mit Sulz auf.

dleifhhajtete in Teig (en croustade).

2 Rilo Kalbjchlegel diinjtet man mit zwei weiffen, grofen
Bwicbeln, etwas @aly und weiem Pieffer, aunf 21 Dfa.
Sped ved)t joftig und weid); dann treibt man died mit
einem Balben Kilo rohem, fettem Sdpweinefleifd), einer
halben grogen, weiBen, tohen Gansleber und 3 in Wajjer
geweichten gut ausgedriictten Semmeln durd) die Fleifd)
majchine und fpiter durd) das Sieb, lift 2 Zriifjeln in
Wein aunffochen, dann 4 Champignons, fein gehackt, auf
griter Peterfilie aufdiinjten uud gibt jie su dem Durd)ge-
ftrichenen, ebenfo 3—4 gamge Eier und Pajtetengewiivs
(Anp.). Sdhlieflich nimmt man einen Pajtetenreifen,
legt ibn mit Butterteig ober eimem milvben FTeig, ohne
Buder subeveitet, aus, ftellt ihn auf ein mit Papier belegtes
Bacdbled), legt den Boden ebenjalls aus, jo dap er mit der
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@eitenwand gut jujommenjchliept, fitllt die Halfte dev Fiille
hinein, bann fingerdicde Stiide bder zweiten Hiljte ber
rofienn Leber und endlid) bie weite Hiljte der Fiille,
worauf ein Decel von ber Teigmafje fejt angejchlojjen wird.
— Die Paftete muf 1%/, Stunden gut baden. — Den
Decfel fonn man mit jiexlich) gelegten Teigabfillen ver-
sleven. Nadhdem die Pajtete itberfithlt ijt, entfernt man
borfidhtig den Meifen.

Suly in Buttertein.

Eine Theebrodform toird mit Butter bejtridjen, zuerjt
mit einem Butterteig (fiche Buttevteiq), dann mit einem mit
Butter beftrichenen Papier ausgelegt, mit Srbien vollgefitllt;
nun bedectt man e8 uerjt mit etnem mit Butter beftrichenen
Papier und dann mit einem Buttevteigbectel, der genan
nad)y ber Fovm gefchnitten ift. Nadhpem es gebaden ijt,
wird der Decel mit zwei Mefjern vorfidhti abgenommen,
die Erbfen und das Papier entfernt, fo bafy ber Butterteig
allein in der Fovm bleibt. Ein halbes Kilo rohes Schweine-
fleifd), ein NRebhuhn und eine gerducherte Schweindzunge
werden mit etwad Griingeng weidygefodht und in Wikrfel
gejchnitten; aué ber Suppe madyt man 3/, Liter Aspic
(fiehe Anhang); wenn diefer halb gejtoctt ijt, twird das ge-
fdhnittene Fleifch damit vermengt, in die mit dem Butterteig
ausgelegte Form gegeben, der Decfel darvauf gelegt und
fobald das Ganze gejtoct ijt, ausgeftiivyt und in Sdeiben
gefdynitten.

Wildpajtete in Butterteig.

2 Rebhiihner oder etne Nehjdyulter werden auj 14 Dfa.
wiicflig gefchnittenem Spe und 1 gefdynittenen Jwiebel
R2—R21, Stunben gediinftef, von den grdferen Kuodyen be-
freit und mit der ausgefodhfen Brilhe zujammengejtofen.




Baiteten und Galantines. 249

1 Rilo Schweinefleifch, welches durch die Dadmajdyine ge-
tricben worden und eine gvofie, weife Gansleber werden
mit der geftoBenen Maffe vermengt durdhs Sieh gejtrichen
und bem Gangen eine Mejjerfpise Pajtetengetviivs, Salz
und 4 wiirflig gefdynittene Triiffeln beigegeben. Gine Pa-
ftetenform wird mit Butterteig ausgelegt, die obige Majfe
hinein gedriidt, mit Butterteig bedeckt und die Pajtete 1Y,
©tunde in ber Ridhre gebacken.

Mean fann diefe Pajtete aud) jo beveiten, daff man
swijdpen die Fiille ein bis zwei Lagen Ganslebericheiben,
mit Zritffeln belegt, hineingibt.

Die Paftete wird ausgejtiivst.

Pajtetden mit Srammetdvsgeln.

8 Svammetsvdgel puft man Jauber und wajdt fie,
ohne jie gu bffuen. Erft wenn fie wieder gut abgetrocnet
jind, jdyneivet man fie am Riifen der Linge nadh in 3mei
gleiche Theile und entfernt vorfichtig alle Knochen, ohne den
Bogel mertlich aug feiner Form zu bringen. Die Cinge-
toeive, ovon man den Magen gany entfernt, hackt man
fehr fein und gibt dazu 6 Dfa. fein gejhabten Spet, eine
mittelgrofse, weifge Bwiebel, fein gehackt, eine halbe Semmiel

in Wajjer geweid)t unbd gut ausgeduitctt, einen glatt ge-

ftrichenen Raffeeldffel gejtofene Wadhholberbeeren, einen
Kajjeeldffel Glage (Anp.), etwas Salz und Peffer und
6 Dotter. Diefe weidhe Fiille ftreicht man durd) ein Sieb,
hiillt jebe Hilfte des BVogels damit ein, legt fie in ein
Gt miivben Teig obne Bucker zubereitet, ober in ein
Stiid Butterteig, jedod) geniigend grofi, um ven Logel ein-
guwiceln, formt gevecite, an beiden Seiten fpip zulaufende
Pajtetdyen, dhnlich den Maultafchen, nuv pap ber Teig
itbevall gefchlofjen fein muf, bejtveicht diefe mit zevtlopftem
€i und badt fie auf dem Bacbledh, auf fettem Papier
golbbraun.
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Pajtetdherr mit Ragout,

Man macht aus einem vievtel Kilo Butter einen Butterteig
und fticht mittelgrofe, vunde Scheiben davaus, die man mit
einent Meifen belegt, iiberftveicht fie mit erflopftem i und
bidt fie rafd) in guter Rdhre. Das aug bem Heifen aus-
gnftnbuu,, yunbe Stild dient als Dedel, — Dann fodit
man eine RKalbszunge tweid), bitnftet ein Ralbsbries und
ein vierte! Rilo Kalbfleif in Iraftiger Fletfhjuppe und
johneivet Alles in fehr tleine Wiirfel; Rt 7 Dia. Butter
Beify werden, bavin eine halbe, in Scheiben gejdnitiene
? Biiebel und einige Neugewiivzforner anfaufen und 4 mit-
telqrofie  Rochldffel Mehl aufjchiumen, gibt eine reti
gepupte, grofe, gebacte Sardelle dagu, verrithet dies am
Seuer, gieft qute Briihe, 6 Lofiel wetpen Wein und etiwvas
Gitvonenfaft Hinein, [apt die dice Tunfe gut verfodhen und
feibt fie ouvch. Dicfelbe. mufy vedht glatt abgeriihrt und
gewiivzig fein, dod) mnidyt fauer fchmeden; hinein fommt

bas witeflig gefdhnittene Fleijdh. — Will man die Magout=
fitlle befonders fein Haben, jo gibt man Srebsichoeifchen,
| Hummexftiicichen, Hahnentinume, Champignons, im Gangen
geditnjtet, dazu. — Ehe man bdie Pajtetchen fitllt, bindet
nan bie Sauce mit 2 bis 3 oder mehr Dottern, je nadh-
pem viel Ragout vovhanden ift. Fitv die Fiille gu einem
pievtel Rilo Butterteig geniigen 3 Dotter. NMan filllt die
frifd) gebactenen Pajtelchen mit dem Heifen Ragout.

Pajtetden mit Ragont, (Franzdiijde Art.)

Man madh)t ans einem Halben Kilo Butter einen
Butterteig, walft ihn aus, ftidt fleine vunde Pajtetdhen
aus, belegt fie nody mit cnum Reifen, itberjtreicht fie mit
auffumtuu Gt uub badt jie in guter Rohre jenmelfarb.
— Die Ragoutfiille beveitet man anf folgende Avt: 2 funge
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Hitgner fodhyt man in guter Suppe, tleineve gange Hevren-
pilze ditnjtet man anf Butter und etwad ECitronenjajt,
Hahnentimme, jucrft abgebriiht, fodht man in der Suppe
weid), Karfiol in fleine Noschen getheilt, fodht man im
Salgwaffer; getochten Krebfen [Bft man die Schweifdhen und
Scpeeven aus und madt aus den Sdjalen Krebsbutter.
Wentt nun Alles vorbereitet tjt, jchneidet man Hithuerfletjch
und Habhnentimme in feine Witrfel, gibt dagu die Krebs-
ftiide, Schwdmme und den Karfiol. —Ju einer Pianme Lipt
man 10 Dfa. Butter heify werden, gibt dazn 4 Kodldifel
Meehl, Lapt die Ginbrenne lidht auffhaunen, gieht gute, tlave,
frijtige Hithnevfuppe davauf, ldft die dicde Tunte verfodjen,
feiht fie durd), qibt 2 Lbjfel Kvebsbutter dazu, damn all
bas vorbeveitete Fleifch, [dpt dag Nagout, nur vorjidtia,
etmas itbevfochen wund bindet e mit 3 0i8 4 Dottern.
Dann fitllt man die goldgelben, frijd) gebacenen Pajtetcden
mit diefem bdicfen Ragout und betvopft jie mit Krebsbutter.

Créme-Pajtetdyen mit Iilbfiille.
(Fitr 10 Perfonen,)

3 Delt. Mehl, 2 Delt. Schmetten und 6 Dotter [djt
man am Feuer, unter fortwdbhrendent Rithren, vid werden,
vithrt e8 big jum Crfalten, gibt dazu 5 gange Eier und
etwas Salz, treibt es tilhtig ab und vermijd)t dann damit
{angfam den jteifen Schnee von 10 Eiflar. — Watj einer Omnte-
lettenpfanme backt man von diefer Maffe nidht gar zu bide
Onrelettenn; davon jtidht man mun mit einem Eleineren
runben Ausjtecher Scheiben aus, filllt fie mit Wildfillle,
legt fmmer 2 Theile gujammen, Hitllt fie in zerflopjtes €t
und fein geficbte Semmelbrdjel und bact fie goldgelb in
gutem Sdymalz. Die Wildfitlle bereitet man aug ein halb
Rilo iibriggeblicbenen Wildrejten, dic voh oder gebraten
fein fonmen. Man bilnjtet fie mit 8 Dfa. Sped, einer
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grofen, ‘weiflen Bwiebel, etwasd Pfeffer und Neugewiirz,
etnemt Stitcichen von jebem Wurzelwert und einigen Loffeln
tothen Wein. Wenn fie geniigend tweid) gediinjtet find,
entfernt man das Wurgelwert, ftoft Alles, ftreidht es durdy
ein @ieb, mengt einen Loffel Glace (Anhang) und etwas
bon dem Saft, wovin das Wildfleijd) gediinftet, dazu, wnd
fitllt damit bie Pajtetchen. Die Fiille muf dic fein. Bleibt
etivag Fiille iibrig, fo vermengt man fie mit mehr Sajt
und gibt fie als Beigabe zu ben Pajtetchen.

Gebadene Sulz=Pajtetdyen,

14 Dfa. Butter, 21 Dia. Nehl, 3 Dotter und etwas
@alz werben auf bem Jtudelbrette u einem Teige gefnetet,
weldhen man diinn auswalzt und in 12 Kbrbhenformen big
gur halben $Hohe eindviickt; auj 4 Dfa. Sped und einer
tleinen Bwiebel wird ein Rebhubhn eid) gediinftet, dann
mit etner halben, tohen Gansleber gejtoBen und durd) ein
Sieb gedritctt; die andere Hilfte dver Gansleber wird in
Stiidchen gejdhnitten, etmag Paftetengewiivzund Saly dHazu
zugegeben, Alles durchgeriihrt; damit werden die Formchen
poll gefilllt unbd eine vievtel Stunbde in heifer Rohre gebacken ;
wenn fie anggefithlt find, jtitvst man es aus. — Ju die
nun geleerten Formdjen wird etiwag Aspic gegojjen, jtocten
gelajjen, in die Mitte eine Scheibe Triiffel gelegt, ivieder
etivag Aspic gegoffen und ftoden gelajjen, ein Stiicdhen
Hummnter und wieder Aspic gegeben, wenn diejer halb gejtoctt
ijt, fest man bie gebacewen Pajtetchen mit dem jhmadleren
@nbe hinein und [apt es fejt werben; will man bdie Pa-
jtethen ausjtiivzen, damn taud)t man jedes Fhrmdhen
einen Weoment lang in warmes Waffer.

Warme Anjtern-Pajtetden.

Bu 12 Stiid Pajtetchen braudht man 24 Aujtern,
foeldhe man Bifnet, rein pubt (indem man den jogenanmuten
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Bart in der Schale [Gft und blof die Anjter felbft Hevaus-
nimmt) und in ein Topjchen gibt, nachbem man fie mit
Gitronenfaft Detviiufelt hat; dann begiefit man fie mit dem
nicht au beifien Saft einiger, in Suppe (!, Stunbde) ge-
fodyter Champignons. Nunlaft man in einer Cafjerolle b Dfa.
Butter mit einem CRIOTel Vel aufjchdwmen, gieft den ganzen
Saft vonden Auftern hinein wund vevfodht ihn. Vo dem Anridyten
fiigt man ein Gidbotter hingu, legt bdie Auftern in bdiefe
Zunfe und [dBt fle davin heify werden; in die fjdhon vorher
beveiteten warmen 12 Butterteigpaftetdyen fiillt man je zwei
Anjtern mit etwas Tunfe ein, orduet die Pajtetdhen auf
eine flache Sdhiifjel und tragt jie auf.

Auf anbeve Avt macht man diefe Pajtetchen, indem
man nuv eine Aujter hinein, und die 3weite, in Semmel-
brifel gehiillt und in Fett ausgebadten, obenanf legt.

Salmi.

Dasjelbe fann von Wildrejten oder von frijdhem
Wild (Hafen, Reh, Hirjd), NRebhuhn 2c.) aber, aud) von
Tauben zubereitet werben.

Pean gibt in eine Pjanne fitv ein Kilo Fleijch,
12 Dtfa. Sped, 4 Dfa. Butter, 2 Jwiebeln, Salz, etwas
BWurzelwert (nidht zerjdhmnitten), 10—15 Pfeffer- und eben-
foviel Neugewitviforner, [dft es aufjchiumen, gibt vas in
Stiide gejdynittene Fleijdh) davauf, lift es halb weid) werden,
gibt eine ganze, in vothen Wein geweidyte Semmel dazu,
lift es fevtig diinften, jtofit es im Mbrfer vedht fein und
jreicht es durd) bas Sieb. — Das Salmi muf Friftig
jdhmecten ; follte 8 ndthig fein, fo farn etwas Rothwein dazu
gegeben werben, deflen Gejdymad jedod) nicht vorherrichen
parf. Dag Salmi muf jo dilnn wie ein Kavtoffelbrei jein.
— Man gibt dazu Vutterteig ober jilllt damit Butterteig
Pajtetdhen, oder Dbelegt dag Salmi mit diimmen Schnitten
bon Wilbfleijc).
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Ein Salmi von Tanben, genan nad) diefer Anlettung
jubeveitet, ift vorziiglich. Wan [Bt von den fertig ge
bitnfteten Tauben einige Bruftfletjehititcte ab, zerjdhneidet
diefe in Scheiben und belegt damit dag Salmi.

Bervithrt man 4—5H Dotter in ein von einem Kilo
letfch bereitetes Salmi, und fod)t bies in einer ausge-
jteichenen, langlichen Blechjorm eine Fleine Stunde im
Dunjtbade, (7. Borfenntnijje), o fann man daraus jehr gute,
falte Sdmitten jum Thee jdyneiden,

Seine fajdirte Gangbrujt.

Man [Bft vas Fleijd) der Gangbrujt von dem Kuoden,
treibt e durch die Fleifdhmithle, evit allein und dann mit
eirter mittleven obder einer falben, grofen Stopfleber und
einer abgeviebenen, in Niild) geweichten, aber ansgedriidten
@emmel, nodhy einmal. Gine fein gehadte, in Fett abges
bitnjtete Bwiebel, ein fleincr Kafjecldffel Sals, eine Mefjer-
foige gejtopenen Pfeffer umd eime Prife Jngwer wird
beigemengt und dieje Fitlle anf ven Brujttnodhen o gelegt,
bafy bie Brujt ihre wrjpriingliche Form wieder evhilt, wor-
auf man jie mit veivem Tilll iiberbindet, mit fettent Pa-
pier Dbedectt, in die Pjanme legt, mit 2 Lhjfeln Butter
untergiefit und wihrend man fie fleipig begieht, %, Stunden
in der Mbdhre braten [dpt.

Nachoem die Hiille vorfichtiq Herabgenommen worden,
trdgt man die Gangbrujft warm mit Kavtofjelbvei ober
Gemiije, oder falt, in Sdnitten auf.

Giansleberionrit.
Nean driickt eine jdhone, groge, rohe Gansleber duvdy
¢in Sieb, falzt fie und vevmengt fie mit: 6—8 Kdrmern
geftofenem Peffer, Tritffeljtiicichen, Brijeln vou einem einen
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Ripfel, 7 Dfa. Sped und 7 Dfa. gefochter Nducherzunge
ober Schinfen, Alles in Wiirfel gefchnitten.

Sovann filllt man diefe Mafje tn etmen Rinberbarm
jednd) fo, daf er nicht zu voll ift — {chliet die Wit
jorgfiltig und fodht fie exjt ftarf, daun langfam anderthalb
Stunben n Salzwajjer. Sobald fie fertig ijt, legt man
jie auf einen Moment in faltes Wafjer und [afit jie aus-
fithlen.

salide Gandleber,

'/, Rilo Kalbsleber wird fein gejchuitteri; ebenjo
Yy Rilo Spedt, der halb ansgelajien werben mup, ehe man
oie Yeber davin eine viertel Stunde ditujten (aft. It fie
audgefithlt, jo jtopt man fie jammt dem Fette im Morfer,
nengt 6—8 fartgefottene Dotter, eine Mefferfpitie gejtofenen
Pleffer und Salz bdarvein, treibt bdiefe Fajh durch ein
feines Haavfieb und fovmt cine Wurft davaus, die man in
ein trodencd Tuch eimbitllt und an einem Hihlen Ovte feijt
erden laft. Dann fdneidet man Scheiben dbavansg, inbdem
ntan ein jharf gejdhliffenes Neejjer vov jedem Schnitt in heipes
Wajjer tancht. Mun gieft man weifen Aspic (). Anhang) in eine
Forny, jo dap er den BVoben beveckt, At ihn jtocen, jtellt
bie @cheiben bavauj und giefit wiever Aspic dazu, fo dap
die lepteren gang davon bededt find.

Wenn das Gange wieder gejtoctt und aunsgetiihlt ijt,
jtiivat man e$ aus bdev Form.

Gansleber mit Madeiva-Tunte.

Buerjt Dbereitet man bdie Maveiva-Tunte, dann bden
Reig-Neif und zulept die Gansleber. WVian macht aus
10 Dfa. Butter und Mehl eine nicht zu dide gelbliche
Ginbrenne, gibt friftige Suppe davauf uud lipt dies vedt
perfochen, gibt dann etwa etnen Loffel Glace (Anhang), e
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Glag Mabeiva und, um bie Farbe golobraun zu madpen,
ein wenig gebrannten Sucker daju und [aft die Tunfe, in
weldhe nod) 2 Fritffeln in feine Blattdhen gejdynitten, wnd
ein fleines ®lag eingelegte Hevvenpilze oder Champignons
fommen, 2 Stunben longjam, aber unausgejest Fodjen,
wobei man fie djter aufriihren mup, da fie jich jonjt leicht
anlegt. — un britht man 40 Dia. feinen NReis, laft
6 Dfa. Butter heify werden und gibt den Reis, jowie etwas
©alz und Suppe davauf. Der Reid wird nidht ganz weidy
gefocht und fo lange er Deifs ift, in eine niedeve Neifform
eingedritckt und auf die Ddagu beftimmte Sdiifjel gelegt.
Eine fehr grofe, harte, weife Gansleber jdneidet man in
paumenbdicte Sdjeiben, leat diefe ungefalzen neben einander in
eine flacdpe, mit zeclajjener Butter veich ausgeftrichene Panne
und Dratet fie von beiben Seiten nur lidht ab. TWenn die
Sdeiben nicht mehr blutig find, find fie genug gebraten.
Juun legt man fie oben auj bden joeben ausgejtiirzten Reis,
halb aufeinanber geveiht, fo daf bdie leste Sdjeibe unter
die erfte zu liegen fommt. Ueber dag ®ange gieft man
die braune glatte, dictliche Tunfe.

Gangleber in Sdyeiben.

Cine jdybne, weiffe Leber [aft man in Sped einge-
wictelt, ungefalzen, mit 2 Lofjeln Madeiva und etwas
Guppe, mit Papier bevectt, diinjten, big fie jteif wird und
pann austithlen. Davaus fjdueidet man der Linge nad
Sdeiben, die mbglichjt lang und breit und fleinfingerdict
finb. Wian formt fie nod) fhin mit einem ovalen Ans-
ftecher.  Judefjen dhneidet man 8 Champignons fein, laft
fie auf etwas Butter und gang wenig fein gehacter Peter-
filie diinjten, ftreicht die fleinen Stitcchen Leber, die von
vent Scjeiben abfielen, burd) ein Sieb und gibt dazu nod
eme, in WMadeira gefodyte fein gehactte Triiffel, ein Dotter
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und ctiwas Mavetvatunte, fo daff e3 eine jhone, fejte Majje
wird, Dann iiberfireicht man die Scheiben einen Gentimeter
hody mit guter Suppenglace (4. Anb.) und legt fie jum Warm:
machen etnen Augenblicd auf eine fladye Bianne, Veim Anrichten
fegt man die Sdheiben neben einander in Kramzform auf bie
Sdiifjel, gibt in die Mitte Champignons-Gemilje (auf
Butter und Peterfilie gebiinjtete jein gehacte Champignons)
und Niaveivatunte extra dazu.

Gansleber-Gatear,

Man gibt in eine Piamne 7 Dfa. fleimwiirilig ges
jcnittenen Sped, 4 Dfa. Butter, eine grofie ober 2 mit=
telgrope oeige Jwiebeln, etivas weifien Pleffer und eine
mittelgrofie havte Gansleber, weldye davin weid) gediiujtet
wid vann hevausgenonmen wivo. Den in der Piamte
guviictgebliebenen Saft laft man fur eindiinjten, feiht i,
fammt Spedt, Bwiebel und Leber tn cine Schiiffel, gibt ge-
niigend Sals, ctwas Pajtetengewiivy wnd 6 Loffel vedht
ftarfen, flifiig gemadhten Asvic dazu, rithrt es gut unter
einander, ftreid)t es daumendi auf eine flache Shiifjel
oder ein Brettchen, und laft es erftarren.

S eine Sulzform gibt man etwas Aspic, dft ihn
jtarr werden wid gibt bamn eine Lage von dem Giteau,
entiveer in Deliebigen Fovimen ausgeftochen, over als picke
Jtolle bavauf; jedoch beadhte man, dafy die itbrige nithige Menge
Aspic bas Gatean ganz umjdlieft, damit es beim Aus:
Jtitrzen nicht gevreife. Wenn die erjte Xage eingelegt ijt,
jo giefit man mit einem Loffel den Ealten, aber noch flit])igen
Aspic langiam davauf, doch nur fo viel, daf derfelbe feft
i der Fovm haftet, [aBt den Aspic ftavr werden und gieft
damn evjt die ndthige Menge iiber vas Gatean. — Gejtivyt
Wird es, indem man die Fovm filv wenig Secunden in ein
iemlid) warnies Wafjer, bis fnapp zum Rande eintandt,

Deutfche Kochichule. 17
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bie Sditffel, weldhe zum Auftvagen beftimmt i, daranf
ekt umd nun Schiiffel und Fovm rvafd) wemdet. — Auf
biefe At ftitrst man alle Avten vou Sulzen. Ju bem
@atean gibt man entweder eine Mayonnaife odev eine Sauce
Zartare.

Gangleber in Form.

Gine fdjome, fette Gamsleber wird geveinigt, mit
8 Dfa. Spect ourc)s Sieb gedriidt, eine viertel Stunde
abgetrieben, 6 vofe Cidotter werden Ddazu gethan und
abermals  abgetvichen; in  biefe Waffe rithet man eitt
wenig Pheffer, 3 jhine, auf Scheibchen gejduittene Tritffeln
und gulept ein vietel Liter gejdhlagenen Sdymetten. Cine
Blechform wird mit Butter ausgefdymiert, am Bodew und
am RNande mit Tritffelfdyeibhen ausgelegt, die Maffe hinein
gethar und drei viertel Stunven lang in Dunjt gefodht ;
nad) dem Ausitiivzen [GFt man die Speife bis sum nichften
Tag an einem falten Ovte jtehen und tragt fie mit einent
Qrang aus gehactem Aspic auf.

Gangleber-Pajtete.

SMan befreit die Tags vorber in Wl geweidyte
Qeber o ber Haut und allen Hirteven Kanten, fdmeivet
fie an verfchiedenen Stelfen ein und ftedt in jeven Ein-
jehnitt 1 Lritffeljtiic.

Dann fdhueidvet man 7 Dfa. Spedt, 28 Dia. Kalb-
und ebenjoviel Schweinefleijch (ohne Fett) in Wiicfel, gieft
4 Raffeeldffel um oder Bordeaur dazw und lift das
®ange Ddiinjten. Sobald es auskiihlt, jtoft man s
mit den, von der Leber abgejhuittenen Kanten 2c., ftveicht
es durd) ein Sieb und gibt es in eine Sdhiifjel, wo es
mit etas gejtofenem weifen Pejfer abgerithrt wird.
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- it diefer Maffe jhmiert man die Winve des Tie-
gel8 aus, gibt bie vohe Leber Binein, fitllt alle Swijcdhen-
vdunte mit dev Fleifchfiille aus, gibt obenauf Spedblittchen,
fhlieBt mit dem Tiegeldecfel 3u, verflebt diefen mit Gitweifs
und  MWeehl, focht die Pajtete fo 2 Stunden im Dunjt
und ftellt fie jommt dem Wajfer noch eine Halbe Stunde
in bie Rihre.

Anm. Man fann audy 2 Saffeeldffel Rum  und
2 Yoffel Borbeaur in bie Sletjhmaife geben.

Steafburger Ginjeleber-Pajtete.

6 ©tild grofe, weife Ganslebern weid)t man itber
Nadyt in Weildh, tvoctuet fie nachher gut ab wnd ftellt fie
an einen falten Ort. — 1, Rilo Kalbjdhlegel, Y/, Kilo
Sdyweinjdjlegel, Heives ohne Kuodhen gewogen, wird bon
Sett und Haut befreit und in tleine Stitcke gefhnitten. —
Jourt fchneidet man die Ganslebern in fingerdicte Scheiben,
bejtveut fie auf ber einen Seite mit @alj, anf der anbdeven
mit Pajtetengewiivy und legt fie bei Seite. Die minder
biibjchen Scheiben und Anjdhynitte bavon, die Dbeildufig
ven dievten Theil der Lebern ausmadyen mitjjen, dritckt
man durd) ein Haarfiech. — Das Kalb: und Sdyweinefleifd)
treibt man ecinigemale durc) die Fleijchmaidhine: das lefte=
mal fiigt man 2 abgeriebene, in Wajjer geweidhte, qut aus-
gevviictte Semmeln hingu. Wer Feine Sleijdhymafjchine hat,
jtopt Alles im Mbrier. Nun wird dieje Fille durd) ein
Paarfieb gedviict, mit dev duvchgedriicften Gansleber ver-
mengt, 5 Dotter, 2 gange Cier, eine halbe, weifie, fein ges
hadte, duvdjgedriicte Swicbel und 2 durchgedriicte Triif-
feln, dann Salz und Pajtetengewiivy nach Gefdhmad hingu-
gegeben und Alles gut verrithrt. — Die vorbereiteten
Pajtetentiegeln oder THNfe werden mit ditnnen @pedjd)eiben
forgfdltig ausgelegt; unten fommt zuevft ein Lffel Hitlle,

17*




Pojteten und Galantines,

vavitber die Qeberjdheiben mit DditnnbIttrig gefchnitteren
Triiffeln iibexftrent, wieder Fiille, vann Sdyeiben u. . W,
und sulept eine Lage Fiille mit einer bilnnen Spedjdheibe
gedect. — Nun fdliept man bie Tiegel, indem man die
Dectel am Raude mit einem giemlich bdiden Teig aus Neehl
and Gitfar beftreicht und fejt auf die Tiegel andviickt. Die
Rajtete wird durd) 2 Stunden im Dunjt jtart gefodyt. Nan
(Gt fie in diefem Dunjtbad erfalten. — Wenn die Tiegel
itberfithlt find, ffuet man die Dedel und vergiept die Pa-
fteten mit gerlafjenem Gansjett big an den Ytand der Tiegel
wnd ittt die Dedel fejt darauf. Die erfalteten Pafteten
fimmen  in einem Gigbehilter melhreve Wodjen aufbewabhrt
werben. — Beim Oefinen des Tiegels entfernt man Ddas
iibergofjene Fett, jtidht mit einem fcharfeven Loffel ditnne,
teine Sdjeiben aus, legt fie zierlich) auf eine fleine Sditfjel
und vevzievt fie mit Aspic wnd Gitronenjdjeiben.

Nebhiihuer-Pajtete.

Man ditnftet 4 Stitd Rebhithuer, 28 Dta. Schwein-
fleijy mit 2 grofen Bwiebeln, etwas YNeugerwiivzs und
Pefferfornern, Saly und Wurzelwert vedht faftig, jedoch
nidyt gang weich), entfernt jovann Gewiiry wnd Gritngeng,
treibt das Uebrige durd) die Fleijdhmajchine wnd oriict es
burd) bas Sieh. — I fdhabt man 14 Dia. Syped, gibt
bazu 7 Dia. gepupte Savvellen, 4 Dfa. RKayern, hackt es
auf einem Brettchen mit dem Wiegmejjer vedjt fein umd
gibt dagu 7 Dfa. geviebenen Parmejantife unbd etwas ge-
jtogenen Pfeffer. — 14 Dfa. Buiter treibt man mit 3
gangen Giern ved)t gut ab, vithrt daun das purdhgenrviicdte
Sleifch und die gehackte Fiille dagw und witrzt das Gange
mit Pajtetengewiivy (§. Anhang) und geniigend ©alz. —
Nun Tegt man Tiegel obder Porvzellanpfamne mit Sped-
jcheiben aug, fitllt bas Géteau ein, Delegt e8 oben mit einex
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Gpedjdeibe und bidt es beldufig drei vievtel Stunden in
mifig Heiper Nohre. Man trigt es falt, in dilnne Scheiben
gefdynitten, mit Aspic verziert, auf.

Cinfadje Galantine (Nollpajtete).

1 Rilo Kalbidhlegel, 3/, Rilo Schweinjchlegel, ofe
fuochen gewngen, bringt man einigemale duvd) die Fleijch-
majdyine; daguw gibt man 2 abgeriebene, harte Semmeln, in
weifen Wein geweidht und ausgedritdt, und bringt dies
nochmalgd durc) bdie Fleifdmajdyine, wm es jo fein zu
haben, bafi e nidht burd)s Sieb gejtvichen werden muf.
Man thut es in eine Sdhitijel, gibt dagu eine halbe, eife,
geriebene Bwiebel, viel Salj, etwas Bajtetengewiivy (Anb.),
5 gange Cier, 18 Dfa. Hetmwiivflig gejdhnittenen, zerlajfenen
©pect und vervithrt e8 qut mit einem Kochldffel. — Nun
fhneidet man 25 Dfa. Sped auf fleine Wiirfel, ebenfo
25 Dfa. gefeldhte Rindszungenipive und einige ftiftlich ge-
fhnittene Piftagien. — Wil man cinige Tritffeln dazu
gebert, fo ijt es gut, aber nicht nothwenbdiq. Bulest jtveicht
man eine fleineve, tweiffe Gansleber durd)s Sieb bdazu,
vithrt Alles gqut unter eimander und foftet, ob geniigend
Salz, Gewitvz und Jwiebel davin ift. Lepteve darf jedoch
nicht vor{dhmecen. — JNun weidhgt man 3 Scheinsblafen
in lawem Wajjer, trocuet fie qut ab, jhueidet am Ende
der Blaje eine Oeffuung, fitllt fie mit einem Lbffel itbexr
die Diljte mit Fiille, achtet davauf, daf feine Luft barin
bleibt, twidelt die Galantine in Fovm einer Wurft in ein
Zud) fejt ein, umbindet fie dicht mit Bindfaden und ftellt
jie in einen Topj mit faltem Wafjer ju. — Vom Unfang
beg Sodjens gevedhnet, Lft man fie anberthalb Stunbden
jtarf fieden. ®leich) nachdem fie fertig gefocht ijt, nimmt
man fie aus dem Wafjer und legt fie auf ein Brettchen.
Nady 1 bis 2 Tagen entfernt man Tud) und Blaje, fdhneidet
fie in ©cheiben und vevziert dieje mit Aspic.
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Galantine (Nolfpajtete) vou Reh.

58 Dfa. Nehileifch wird fein gehact oder tm Mifer
geftofen, mit 2 gamgen Giern und 1 gemeidten Semmel
burchs Sieh gejtvichen. Dann mengt man: 28 Dia. Sped,
14 Dfa. in Wilrfel gefchnittene, geviincherte, gefodhte Bunge,
5 Kbvier Pleffer, 3 Kbrner Neugewiir, ein erbjengropes
it Muscatnuf (Ales gejtofen) und Sals nad) Gejdymact
binein, fitllt diefe Majfe in vas Bandhfleijd) eines jungen
Sdweines, weldpes von einer Seite aufgefduitten wird,
niht diefes 3u, binbet dag Gange nod) itberdies in ein
Tuch und [t e8 2 Stunden in Salzwajjer oder leidhter
Suppe fodhen.

St es ausgetithlt, bann Tegt man den gefitllten Sad
swijdhen zwei Brettchen, bejchmwert das obeve und lagt ihn
mhen. Die Galantine wird in diinne Scheiben gefdnitten
und mit Aspic vervsiert aunfgetragen.

Feine Nollpajtete vou Kalbileijd.
(Fitr 2 Fornen,)

Gtwas itber 1 Kilo Kalbfleijch vom Schlegel wird
fehr fein gebactt, ausgefojert und mit 14 Dfa. gehadtem
Syped durd) ein Sieh- gedriidt.

87 Dfa. Kalbfleijh wird in Stiicken gejchnitten,
28 ©fa. Kalbgleber und 16 Dia. Spet, ebenfalls ge-
jchnitte, werben auf 10 Dfa. Butter, mit ein vievtel
Warzel Beller, Peterfilie und Kapujte, mit 1 Jwiebel, ciner
Handwoll getvocneter Sdwimme, Pieffer und Neugewiirs,
Salz und 4 Delt. Suppe geditnjtet, im Medrfer fein ge-
ftofien und ebenfall8 durd) ein Sieb gedriidt. Daun ver-
mifdjt man 3 mit der vohen Fitlle, fhlagt 6 Dotter hinein
wnd mengt: 18 Dfa. Sped, eine, Tags vorher gefochte, ge-
fdydlte, gevducherte Scweingzunge, einige Tritfjeln, bdie
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3ivei Stunden borer auf lamem Orte in Suppe anfge-
quollen {ind, Alles in Wiirfel gefdhnitten, darunter.

Dag Gange fommt in eine qut befettete Swiebactform,
wird 17, Stunven in Dunjt gefocht, ausgekiihlt, ausgejtiivst,
in Sdjeiben gejchnitten und, mit Aspic und Citronenjdheiben
verziert, aujgetragen.

Jollpajtete vou Hubhu.

Dazu gehort eine Hemne oder ein Kapaun, eine Hharte,
mittelgrofe Gangleber, Y/, Kilo Sdhweinjleifh, 3/, Kilo
Kalbjdhlegel, B0 Dfa. Sped, die Spige einer gerviucherten
Rindbszunge, Swiebeln, Gewiivy und Salz.

Wean (dhneidet bdie jauber gepubte, rohe Henne am
Ritden der Linge nad)y aunf, madt Querjchuitte bei Den
Sitgen und Fliigeln, [bft die Haut vorfidhtiq Hevunter, ohne
fte su gevrveifen und legt fie sugedectt bei Seite. Die ab-
gezogene Haut muf einen vievecfigen Flek bilden. 21 Dfa.
©pedt, 2 grofe, in Blatter gejdnittene Jwiebeln, das in
Witrfel gejdhnittene Scbivein- und Kalbfleifd), bas von den
fnodhen abgeldjte Hubnjleifeh wird mit 20 Preffer-, 30
Neugewiivztirnern und geniigend Salz in einer zugedectten
Pranne weich gediinjtet, ohne bap man es gelb werden
[Gft. Diefe Mafje zerftot man im Mbrjer oder treibt fie
burd) die Fleijhmajdhine, worauf man fie durd) ein Sieb
ftreicht. — Jmn einer zweiten Pfanne (Gt man eine Gans-
leber, jedod) ohne Salz, auf 8 Dfa. in Wiicfel gejdnittenen
Gpe, 2 mittelgrofen Jwiebeln, uitd einigen Pheffer- und
Nengewiivatornern teic) bdiinften, jtveicht Leber, Bwiebel
und Saft durd) ein Haarfieb und mengt died mit ber
itbrigen iille; verviihrt Alles gut mit dem Kodhlbffel, gibt
etwas Pajtetengemwiirs (Anl.) dazu und priift, ob es geniigend ge-
jalzen und gewiivst ift. Sulept gibt man 21 Dfa. Spedt
und ebenfo viel gevducherte Sungenjpige, Deides in Wiivfel
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gefdhnitten, und einige abgebrithte Piftagien Dhingu. uw
Breitet man die Hant des Hubnes auf einem am Tijdhe
aufgelegten Tuche ans, legt die Fiille davauj, jdlagt die
$aut davitber, fo daf fie eine dice Wurjt bildet, wickelt
diefe feft int ein Tuch ein wnd umfdniivt fie didt und fejt
mit Bindfaden, — Wahrend man die Salantine beveitet,
madt man in einer tiefen Pfaune aug Haut und Kuocdern
pon Ralh, Schwein und Huhn, 2 Qalbsiiifen, einer groBen
Bwiebel, etwas Wurzelvert, viel Saly und veidhlichem
Wafjer eine Suppe, in welder man die Galantine duvd)
9 Stunden fodht und evfalten lift. — Nacdhdem man fie
pen nddhften Tag berausgenommen, wird diefe Sulz gut
abgefettet, am Fewer zerlaffen und dburdjgefeiht. un gibt
man etwas jdharfen Gjfig unbd einige LWifel weifen Wein
pazit und verfifhrt damit genau fo, wic es Dei ber Be-
reitung von Aspic (. Anhang) angegeben ift. — Beim
®ebrand) der Galantine widelt man bdiefelbe aus demt
ZTudpe, fchueivet fie in Scheiben und verziert jier mit Aspic.

Henne im Neft.

Pan fdhneidet einer noch ungerupften Henue bden
Ropf mit einem gqrofen Stii Hals, die Flitgel und das
Sdweifjtiict, Alles befiedert, lepteres mit eimigen jd)onen
Sdymeiffedernt, ab wnd put diefe Theile forgfiltig mit einer
Biivjte. — Der itbrige Korper der Henne wird fauber ab-
gerupft, jedoch ofne bie Haut u gevveien, die Henne anr
Niicken aufgejchuitten, die Haut vorfiytig abgezogen und
baraus genau, iie i der vorangehemden Yammer ange:
gebern, eine Galantinrolle beveitet. Am nddjjten Tage wickelt
man bdiefelbe aug dem Tudye, beireit jie von allem darvan=
Baftenden Fett und Aspic, fchneidet an der unteren Seite
einen fhmalen Streifen der Lénge nacd) davon ab, damit
jie flac) aufliegt und qibt fie auf die Schiifjel. Jan be-
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jejtigt man mitteljt der in der Riidhe gebrandilichen Hols-
jtibcherr, jedod) ofme daf diefe fidhtbar find, zuerft bdie
Slitgel zu beiden Seiten der alantine, damn vorn bden
Stopf mit dem Halsjtiict, wobei man das Stibdjen durch
den Stopj einjtechen muf und am andern Cude den Schreif
mit den etwas ausgebreiteten Federn, o daf bas ®anze
die Figur einer fienden Henne davjtellt. — Sdhon wenn
man die Galantine beveitet, formt man mit je einem Loffel
Zyitlle, 6 fleine Snachwiivithen, die in ein Stitd Leinen
eingebunden unbd gut mit Bindfaden ummwicelt, wenn bie
Galantine beveits anderthalb Stunben gefocht hat, in die
@uppe dazu gegeben werben, nm nodh eive halbe Stunde
mit su fodhen. Sie werden, wenn fie ausgetithlt find, den
nddyjten Tag aug den Leinenftiickdhen ausgewidelt, ebenfalls
mittelif dev Holftabdhen mit fleinen, beliebigen Vogel-
fopfchen beftectt, weldye vorher abgezogen, in lanes Whaffer
gelegt, gepust und von den Anugen befreit werden mitfjen,
in deven Hohlen man Buttertitgelchen mit cinem Heinen
Neugewiivztornchen in der Mitte einfest, wie man e auch
an dem Kopfe der alten Henne madit. Ein paar in die
Seite dev Wiirjtchen eingejtectte Febern, die Flitgel vor-
jtellend, vervolljtindigen die Gejtalt der Ritchlein, die mm
mit 3 bartgefottenen, in Hilften getheilten Giern, fo um
bie Henne gruppivt werden, baff immer ein Hithnchen und
eine auf der Scnittflache liegende Gifdlfte abwedbjeln.
Die [lepteven, fowie die Hemne wmgibt man mit einem
Rande von rvothem nnd gelbem Aspic.

Gefiillter Sdyweinsfopf.

Bu diefer Speife brand)t man einen weifien, jauberen
Sdweinstopf, ein Rilo Kalbfleifch, ein Kilo Schweinfleifdh,
4 Ralberfiife, ©pect, ein Stitd geviucherte Rindszunge,
Sicbel, Sellevie, gelbe NRitbe, Peterfilie, Salz, Pafteten-
gewiivy und eine grope, weife, Havte Gansleber.
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Man nimmt einen Schweinstopj (aud) Wildjdywein-
fopf) von 2 big 2%, Rilo, welder an der untern Hals-
feite nicht aufgefchnitten fein barf uud hinter den Ohren
ein 10 bis 15 Gtm. langes HalsftiicE haben mup. Dev
Kopf wird mittels Mefjern vorfichtiq abgezogen, ohue dap
bie Haut verlept werden barf; man lift etwas von bem
Sette davan, wifdyt fie qut ab, namentlic) die Vhren wd
Riiffellscher, welche man mit einem Koclbifelitiel recht forg-
filtig jaubert. it das gefchehen und bie Haut mit einem
Tudje abgetvocinet, damn vewniht man Augen und Maul
mit Bwirn wd legt das Gange bei Seite. Die Fillle be-
veitet man auf folgende Art: Jn eine Pfaune gibt man
12 Dfa. fein gefchnittenen Sypect, 2 mittelgroe, weife
Bwiebeln, etwas Pleffer- und Nengewiivztoruer, jedoch fein
Salz; barin wird die Gansleber jorgfiltig gevitnjtet, vamit
fie weify bleibe. — Das an den Snodjen bes Gdyweins-
fopfes Daftende Fleijh wird gany abgeldit, dasu fommt
nodh ein Qilo Ralbfleifd) vom Schlegel und cin Kilo Schwein-
fleifc) in tleine Stiickhen gefdynitten. Jn cine jioeite
PBfamne gibt man 18 Dfa. in fleine Wiivel gefhnittenen
©pedt, 2 grofie, weife Jwiebeln in Sdeiben gejchnitten,
ctioas Pfeffer und Neugewiiratiorner und geniigend @alz;
bavin [aft man das zevidhuittene Fleifch zugevedt biinjten,
bis es weid) ijt. Man fehe zu, daf es fidh nidt anlegt
und weif bleibt. Wenn Leber und Fleifd) fevtig gevitnjtet,
pritcft man Zuexjt bie Leber, damn das duvd) bdie Fleijd)-
majchine getvicbene, geditnjtete Fleifch durd) ein Haarjieb.
Sit dies gefchehen, vervithrt man es in einer Sdjiiffel mit
einem Kodhloffel, gibt dagu geniigend Salz, Paftetengewiivs,
28 Dfa. auf feine Wiirfeldhen gefdnittene, gerducherte
Rindbszungenfpise, 18 Dfa. flein witrjlig gejchnittenen Syped,
einige abgebriifhte und in Biertel gejdynittene Piftazien und
wenn man will, audy einige Elein gejdyuittene Tvitfjeln.
Nun filllt man den vorbereiteten Kopf, dem man jidh ben=
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felben von Jemand in den 2 Hoblgehaltenen Hinden halten
laft, fo dap man leidht bdie SFiille in die Dbreite Hals-
bjfnung Dintev den Obren einfiilen fann, — Davauf wird
bie Dalsdffnung mit etnem Leinenjtitcthen bedeckt, weldyes
nd herum an die Haut fo angendht wird, daf die Fiille
nidht entweichen fann. Dann wird der Kopf, mit den
Obren nad) oben, auf ein jdrigliegendes Tuch gelegt, vejfen
Ccen fo itberjchlagen twerden, bdafy beim Ginwideln bie
evjte Ecte itber ben Ritffel zu liegen fommt. Sodann wird
ber &opf mit einem ftavfen Bindfaven feft und dicht in das
Zud) eingebunden, um dadburd) feine wrfpriingliche Form
foieder ju evhalten. Die frei geblicbenen Ofren widelt
man in fleine Leinenftiikhen. — Wahrend man den Sopf
beveitet, muf man die @Suppe, in welder derfelbe zu fochen
hat, beveits fertig haben. Mean verwendet dazu die Kuocdhen
bes Sopfes, ohue deffen Hirn, fowie jene ves Schwein-
und Kalbfleijches, daun bdie Hautabfille und filgt endlich
4 groge Kalberfiife, 2 Bwiebeln wnd Halbe Stiicke von
Sellevie, gelber NRitbe und Peterfilienwurzel mit genitgend
viel Salz und einigen Neugewiivge und Phefferfirnern hinu s
bag Alles focht man mit 3 big 4 Liter Waffer wenigftens
ourd) 2 Stunden unausgefest, bis die Suppe einen guten
Gejchmad hat. — Den zubereiteten Kopf legt man in eine
lange, tiefe Pfaume und iibevgiefit ihn mit pex Supype
(nadjdem man Alles, bis anf bie Kalberfiife und bas
Wurzehoerf entfernt hat), fo daf er von derfelben qan
itberdedt ift. So muf er 2 bis 3 Stunden fochen, bis
bie Ohven recht weid) angufithlen find; dann ftellt man thn
ab und [6Bt ihn bi8 sum nddjjten Tage in der Suppe er-
falten. — Nadyvem man zuvor von der lefteren das ge-
ftoctte Fett abgenommen hat, wird der Ropf aus der fejt
geworbenen Briihe vorfidhtig heransgenommen und muj
barauj geadhtet werben, daf beim Entjernen bes Bindfadvens
und der Tiidjer ver Ritfjel nicht bejhadigt wirh. — Dex
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Ropf wird auf ein Bretthen gelegt, mit einem Qetnenftitct
und warmen Wafjer von allem davan haftenden Aspic und
Fett abgewajden, abgetrocnet, vorfichtig wou aflen Faoen,
mit weldern Angen, NMaul und Halstheile augendht waven,
Defreit und auf eine linglihe Sditfjel gelegt. Nachoem
man an bem Kopfe die Stelle der Augen mit einem fleinen
ipigigen Meffer linglich ausgefdnitten und mit  efiem
Gtitctchen Butter wieder ausgefitllt hat, in defjen Mitte
man ein Neugewitvzfornchen einvviict, itberftveicht man ben=
felben 2- bis Bmal gleidmapig mit vedt jtart eingefodhtent
Aspic (Unbhang). Die Art, wie der Kopj oder die Sdhitfjel
anfgepupt wivd, bleibt dem Gejdymad vev jungen Hausfjraun
anfeimgejtellt, nur fei benierft, dap man dagu Agpic, havt ge-
fochte Gier, Rapern, gritne Peterfilie u. a. m. verwenvern
fanm.
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