XV. Sapitel.

Pon Paketen

521. Aliirber Teig anf Taffefen.

1/, Rilo des feinften Mehles wird auf dag Nubelbrett gegeben;
darein fommen 42 Defa gebridelte Butter, 3 Dotter, Salz und
2 Deciliter fehr faltes Brunnemwaffer; man arbeitet dag Wafier,
die Butter, Salz und Dotter recht durcheinander, jdjiebt nad) und
nach Dag Mehl Dinein, bi3 e8 endlic) einen Teig gibt, Dder etwas
fefter al8 Der Butterteig ift, Wenn das Wafjer, Dotter und Butter
techt weic) und jchnell abgearbeitet wurben, fo witd der FTeig Y/,
©tunde lang raften gelajfen und banm, wie in ber Folge angezeigt
Witd, bermwenbdet.

522. Edife Strafburger Gansleber-Vaftete mif Triffeln.

Eine fchone grofe Gandleber wird ausgewajden und m Y,
Finger Dide Blitter gefnitten; in eine Kajferolle gebe man etwad
frijhe Gansfette ober jehr gute Butter, lege die gefdhnittene Gans-
leber Darauf, beftreue felbe mit fein geftofienen Wiustat und Gewiirz-
nelfen und lofje fic von beiben Seiten jdhin rbften, fo zwar, dap
bie Reber faftig und weich bleibt und feinen rothen Sajt mehr von
fih gibt; bomn legt man Die Leberjpalten auf eine Sdhiifjel, eines
neben dem anberen, falzt fie und beftrent fie mit allen fein ge-
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{tofenen Gewiirzjorten, befprengt fte mit gutem Rum und Ma-
Deiva-2Wein und [aft die Leber Davon redht durchziehen, bededt fie
mit einem ZTeller und (ARt fie bi8 zum anderen Tag an einem
fiihlen Ort ftehen. Den anberen Tag nehme man 28 Defa fettes,
28 Defn mageved gquted Schweinfleijch, {dhneidet €8 fehr Ffein und
Jtopt e jodann im MWidrfer, fo baB 3 fich leicht Durch ein Haarfieb
ftreien [apt. Nachdem ed durdjgeftridhen (paffict) ift, wid in Ddie
Fajd (Farce) etwasd Saly, feines Gewiirz, Lemoniejdiale, 1 ganzed Ei
und wenig Piabeiva-Wein gegeben, gut abgetvieben, damit ed fein
und flaumig wird, Die Tritffeln werden, wenn fie rein gepusit und
gejhdlt find, fehr fein gejchnitten, in einem fehr guten LWein ab-
gediinjtet, der Wein dann zur Paftete ftatt Mabeira-Wein verwendet.
Endlich nimmt man bden Paftetentiegel, gibt fingerhod) bon der
Fajde davein, vertheilt ie itber den Boben, belegt die Fafh mit
den abgediinfteten Triiffeln, dann mit Leberjpalten, dann wieder
Fajd) und fo fort, bi§ der Tiegel voll ift, ober die ganze Mafje
verarbeitet; Ddie lete Sage muf Fajdh fein; nun wird 8 mit Sped-
barben belegt, Der Dedel des Tiegels davauf gejest, qut mit Teig
verflebt, bamit bog Uvoma nidht Herausbampfen fanm, nun witd
bie Pajtete 1 Stunbde lang in der Rohre im Dunjt gefoht. Crft
wenn der Sud falt geworden ift, nimmt man den Tiegel Heraus
unbd (4Bt e3 jo bi8 zum andern Tag ausfiihlen, dann Herausftitrsen.
Hat man feine Triiffeln, fo nimmt man {Gone frifhe Ehampignons,
felbe werben fein gefdhmitten, auj Butter gediinjtet und falt ver-
mwenbet; aud) die Tritffeln miiffen falt fein.

523. Gansleber-Baffefe. Franzojijdhe Axt.

Bu diefer Paftete braudht man 2 grofe odber 1 groge und
2 fleine Gangleber; bie groBe Leber wird mit in Stifte gejchnit-
tenen Triiffeln gefpidt und bei Seite gelegt, Nun witd die anbdeve
Leber mit eben fo viel vohem Gansfett (jo viel Leber, jo viel Gans-
fett) geftoen, 3 Qovbeerblitier, 8 Jelfen, 10 weife Preffertorner
und Salz fommen fein geftoRen als Wiirze 3u der geftoBenen Leber ;
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indeffert with auf einem Stitdel Butter 1 grofe in Spalten ge-
{chnittene Bwiebel weify gerbftet, dagu fommt 1, RKilo Kalbfleijd,
28 Defa Sped, 14 Defa Sdjinfen, Ales fein gejdhnitten, und
wird died Alled in der Jwiebel langfam gediinftet; barein fommen
pann ein paar flein gejdhnittene Triiffeln, und witd iwieder Ales
langfam gediinftet, jedod) mup ed weif bleiben. Hievauf witd es
geftofsen; Dasfelbe gefdyieht mil Der zweiten Leber, jelbe wird aud
geftoften, worauj Beided durd) ein Haarfieb geftrichen wicd. ABdann
witd die Fajdh in einem Weidling fo lange abgetrieben, big fie
weif wird, dabei muf moan foften, ob ed genug gejalzen ift. Den
Teig au Diejer Paftete madt man jo: I, Kilo Wehl, 42 Defa
Butter, 6 Dotter, Salz und jo viel falted Wafjer, damit dexr Teig
jehr feft bleibt; der Teig wird recht abgearbeitet, eine Weile ruben
gelafjen, dann der Linge nach flein fingerdid ausgewalgt. Nun wird
der Teig ur Paftete gefdnittenr, von dem andern Teig mad)t man
vie runde Platte zum Boben, jo grof, ald zur PBaftete nothwenbdig
iit. Die runde Platte wird nun auf ein Blech gelegt, der zur Pa-
{tete gugefchnittene Teig davan befeft igt, unten breit, oben jdmadler.
Jtachoem Bievauf die Pajtete mit feinen Spedihnitten ausgefitttert
worden, fommf die Fafh rund Herum und an bden Voden; nun
legt man bie mit Friiffeln gefpidte Leber in die WMittte, belegt fie
mit Fajch, bebedt mit Spedjdhnitten, jdjneidet dann von Teig einen
Dectel und befeftiget ihn auf der Pajtete; in der Mitte Des Dedels
madht man eine fleine Oefjnung fiir den Raudhfang, nun beftreide
man die gange Pojtete mit abgejdhlagenen Ciern, made die Ver-
slerungen, bejtreidje fie nodymald und bade fie fehr Ilangjam 1
Stunbde; die Hauptfacdhe ift, bdap fie eine jdhone gleide Farbe be-
fommt. Man fann bei dbem Raud)fang erfennen, ob bie *Bajtete
innerlich fodyt, und zu beachten ift, Daf das Fett nirgends heraus-
fommt. Wenn fte fertig ift, laft man bdiefelbe, wie fie ift, vecht
augfithlen; im Winter braudjt e8 2 Tage zum gehirigen RKaltwerden.
Man beobachte nod) Folgenbes: Wenn Ddie Paftete aus dem Ofen
fommt, jo wixd der Raudfang mit Teig verftopft, damit der Ge-
tud) niht Heraud fommi; man fann bden Paftetenteig auch mit
156*
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fiebenbem Waffer anmadjen, er wird nod fefter, nur muf man Acht
geben, bafy der Teig nicht verbritht wird. :

524. Tanben-affete.

Die Tauben, 6 an der Sabl, werden nach dem Abfedern und
Ausweiden rein ausgewajchen, mit Sped und in Scheiben gejdhnit-
tenen Bwiebeln weid) gediinftet. Sobald diejes gefhehen, werden bie
Zauben aug dem Saft Perausgenommen, ftatt Der Tauben wird
14 Defa in ditnne Sceiben gefdinittener Spet, 28 Defa eben jo
gejdnittene Kalbsleber, 3 Lorbeerbldtter, 1 Strdufden ZThimian,
Salz, weifer Pfeffer und wenig Rnofel in den @aft gethan und
itber jtavfem Feuer jo {lange gediinftet, bi8 die Qeber noch rothlichen
©ait entldft; nad) diefem wird die Qeber jammt Allem, was 1ich
in Dev Kafferolle befinbet, auf ein Brett gethan, mit 7 Defa in
AMilch geweichter und ausgedritcter Semmeljchmolle bermengt, fein
geichnitten und fein geftofen. Nun wird von dem dritten Theil des
Paftetenteiged (Nr. 521) eine 2 Mefferriicfen ditnne runbde Platte
gewalgt und iiber das Bled) gelegt, iiber diefe Platte wird 1/, Finger
hod) von ber Fajdy geftrichen, itber diefe fommen 6 halbe Tauben,
b8 auf eine Daumbreite vom Ranbde Bin, diefe werden dann wieber
mit Fajch belegt; Hierauf fommen 4 Halbe Tauben, wieder mit Fajch
belegt; endli) obenan 2 fHalbe Tauben, und bdie nod) itbrige Fajch
wird iiber das Gange vertheilt. Nun werden 2 Drittheile Hes nodh
iibrigen Teige 2 Mefferviidfen ditnn in eine runbe Platte ausge-
walgt, iiber Die Tauben gebreitet, mit der untern, tund berum mit
abgejdlagenen Eiern beftvihenen Platte vereinigt und eingedreft; jeht
witd der fleine nod) itbrige Theil bes Teiges bitnn auggewalgt, in

verjjiedener Form gejdnitten oder ausgeftoden, die mit abgejdhla- -

genen Giern beftricjene Paftete mit demfelben belegt und verziert, das
®anze nodymals bejtriden, in einer mittelftart geheibten Rohre aufs
Sdybnite gebaden und gleidh jerwirt,
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525. Gansleber-Paftete. Dritte Art

Bu dicjer werden 2 grofe oder 3 [leineve Gansleber ge-
nommen; fie werden mit Y, RKilo Sped, 3 Bwiebeln, einigen Lor-
beetbldttern, Gewitrsnelfen und Salj in eine Rafjerolle gelegt und
gediinjtet, jo zwar, bis die Gansleber vollfommen durdgezogen ift
und feinen rothen Saft mebhr gibt; dann wird fie Herausgenommen
und 2 ber fleineren ober eine groBe Leber in fingerdicfe Blitter
gefhnitten, die Dritte oder gweite Leber jammt dem Sped und Briihe
durd) ein Sieb geftrichen und nacd) diefem '/, Stunbe lang abge-
trieben, bis die Fald) {dhon wei wirh, Hievauf gibt man von {elber
Sajd) in einen Pajtetentiegel 1 Finger hod), davauf gepubte, fein
blitterig gefdynittene Tritffeln (in Crmangelung der Triiffeln Idnnen
aud) andere feine ©Sdywimme fommen) und die gejdnittene Gans-
leber, Dann wieder Fajd) u. §. f., bid Alled verarbeitet ift; man gibt
nun die Pajtete auf !/, Stunde in die Rohre, Lift fie dbann gany
augfithlen und gibt jie mit Aspic garnirt zur Tafel.

526. Stuppel-aftefe.

Man legt aui ein Bled) eine geftitrzte, ob irdene ober ble-
dherne Form, rund, ofne Henfel, mit Dem Boden in die Hibe,
iiberlegt fie mit Rapier, fo hod) man die Kuppel haben will, {hmiert
1 Bogen weiBes Bapier {tart mit falter Butter und iiberzieht damit
ben gangen Berg, mit Der gejhmicrten Seite nach aufen; nun
walgt man den Pajtetenteig (Nr. 521) Y, Finger did aud und
bedt damit Den gangen Berg, fdhneidet den Teig am Bled) rund
Derum ab und jchmiert die Paftete mit abgejhlagenem Ei, 1 Theil
Des dibrigen Teiged witd Ddilnn audgewalgt, Berjdiedenes darvaus
gefchnitten, bie Paftete damit verziert und nodhmals mit i beftrichen,
dann langfam jdon roth gebaden. Bon dem nod) itbrigen Teig
witd nach der Grofe der Schiifiel, auf welche die Paftete Fommt,
ein Rrang gemadyt, mit Ci beftrichen und auch jhon roth gebaden,
wenn bie Paftete jhon itber dem Eingemachten (wie es ferner an-
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geseigt ift) auf der Sdhiiffel liegt, wird der Kranz Herum gelegt.
Wenn die Paftete gebaden ift, fo wird fie fehr vorfidtiq von bder
imneren Ausfiillung befreit, bamit fie nidht zerbricht: zuerft nimmt
man Ddie Form Deraus, dann nad) und nach die Papiere. Diefe Pa-
ftete fann iiber jede Art eingemachtes FWild gegeben werden,

527. Makaroni-Vaftefe. Jtalienifde Art.

Der Pajtetenteig (Nr. 521) wird fingerdid audgewalgt, die

Pajtetenform mit falter Butter ausgejdmiert und mit dem qusge-

walgten Teig ausgefiittert; nun werdben 2—3 Tauben jhon im

©Sajt braun gediinftet. Wenn fie falt find, fo werden fie in bdie

Diljte geidnitten, der Saft von den Tauben wird pafjict, barein

fommen Triifjeln, Maurachen oder andere ShHwimme, Fajdinbderln

und Habhmentimme (jiehe Kapitel Ragout), Gewiiry nad) Gejdhmad.

Dierauf werden /3 Rilo RNeapolitaner Mafaroni im Salzwafjer

nidjt gang weid) gefod)t und rein abgejeiht; ein Stitd gute Butter

wird beiff gemad)t, die Mafavoni davein gethan, mit fein geriebenem

Parmejantdje vedit beftreut und umgerithet; fobann mijht man bdie

N Mataroni mit dem Ragout zujammen und (4Rt e8 falt mwerden. ;
i N Endlid) fitllt man mit der Hilfte davon die ausgefiitterte Form, /
P legt Die getheilten Tauben darauf, gibt die andere Hilite es Ra-
| gouts Ddaritber, mad)t von bemfelben Teig einen Dedel, Hededt es
; gut und ligt e8 1 Stunde lomgfom {hon braun baden, ftiirst es
it auf die paflende Schiffel und fervict es gleich. Auch von Wildpret
V fann man biefe Paftete madjen, ftatt Tauben Rebhithner, Schnepfen
oder Fajanen. i

528. Sdiinkenfledel-Paftefe.

©mne Form wird fo wie jene Nr., 527 mit Paftetenteig auss
gefiittert; Der herum abgejdnittene Teig wird rund ausgewalgt.
Gin jdjones Stiit gefodhtes Seldhfleifh wird fein gehadt, von 2—3
Giern werden die Fledeln gemadyt, im Salzwaffer jhnell gefocht,
abgefeibt, mit faltem Waffer im Sieb iibergofien; nun werden fie
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aui eine Schiifiel gegeben, das gehadte Fleijh) dazu und redht um-
gerithrt. 2 ganze Gier und 2 Dotter werden mit 4 Deciliter fehr
guter Milch abgefprudelt, in bdie Fleceln gegofien, reht umgerithrt
und in die audgefiitterte Fovm gethon. Jn ben rund audgewalgten
Teig macht man in Der Mitie eine Deffnung, damit dev Dampf
feraus fann; die Fledeln werden damit bededt und jdhiin gebaden,
herausgeftitest und aufgetragen; wenn die Fledeln fiif gemacht
werden, fo wird die Paftete dann mit Buder beftreut.

529, AReis-Vaftefeln mit Aagont.

28 Defa Reisg witd in Mild) nidht gang weid) gediinjtet
und gejalzen, dann gibt man ihn auf einen Teller, fo hod) man
bie Pojteteln Haben will, und (aBt ihn falt werden; Bieraui fticht
man die Pajteteln mit einem runden Ausjtecher aus, bitlt fie n
Semmelbrdjeln, abgejchlagenes Gi und iwieder in Semmelbrijeln
vedht ein, Bezeichnet Dann mit dem fleinen Ausjtecher, wie grof man
bie Oeffnung Haben will, und Bbadt die Pojteteln im Schmalj,
MWenn diejelben gebaden {ind, nimmt man den Dedel weg, filllt
Ragout oder Haché ein und fervirt fie gleih. Hace madt man
von einem iibyig gebliebenen Braten, in Ermangelung dejjen aud)
von gefoditer Ralbslunge; bdie Behaubdlung bleibt fich) gleid). Das
gebratene Ralbfleifh), Kapaun, aud) andered gebratene Fleild) wird
fein gehadt, mit Butter, fein gehadter griiner Peterfilie und Fwiebel
gediinftet, mit feinen Semmelbrdfeln eingeftreut, mit guter Rind-
juppe aufgegofien und verbiinjtet, mit WMugtat und Pfeffer gemiirst,
mit 2—3 Eibotten legivt und mit Qemoniefaft gehoben; zulept fann
man aud) gebitnftete Shwdamme dazu geben.

530. Paffefeln mif Ragouf., Anbdere Art

&3 witd von einem Gi, grofen Stiidden Butter, Salz, faltem
Waffer und ¥/, Kilo Veehl ein fefter Teig redht abgearbeitet, dann
1/, Stunde rajten gelaffen, Y/, Rilo Butter wird indefjen vedht
auggewajcjen, tund gemadht, platt gedritdt und in ein frodenes
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Lud) gejhlagen. Der Teig witd nun fingerdid ausgewalgt, bie
Butter darauf gelegt, bon allen Seiten zugedectt und el der
Linge nad) wieder gewalgt, iiberlegt, fein eingeftaubt und fdnell
nodymals ber Linge nad) gewalgt, bas gefdhieht dreimal jo. Dann
witd der Teig wieder !/, Stunbde raften gelafien: bdiefe Operation
gejcjieht vievmal, nad) dem vierten Raften wird der Teig 1, Finger
bict dtberall gleid) ausgewalgt unbd !/, Stunde raften gelafien, dann
mit einem Srapfen-Ausftecher ausgeftoden, auf ein mit taltem Wafjer
beftrichened Bled) 2 Finger breit auseinander gelegt, mit abgejdhla-
genem Gi beftridjen; hievauf wird im fiebenden Waifer ein Heiner
Ausjtecher heip gemadyt, auf die beftrichenen Blitthen leicht nieder-
gebriidt, wieber ing Deife Waffer getuntt, fo oft, big Alle bezeichnet
find — ber Teig darj nicht durchgejchnitten werden — und Hernach
im ftarf gebeibten Ofen gebaden. adh diefemt werden die Dectel
leiht hevabgenommen, in die Hohlung Ragout gegeben, oder aud
Dadé eingefitllt, der Dedel wieder davanf gededt und feif aufge-
tragen. Da3 Ragout macht man jo: Cin Stid Kalbgbriefen, ein
Otiid Ralbs- oder aud) Sdhweindzunge werden flein gejdhnitten und
in Buiter, Stitdhen Zwiecbel unbd griiner fein gehadter Peterfilie
weid) gediinjtet, Salz und Mustat als Wiirze, fein gehadte SHwdmme,
weldje die Beit gevade bringt, Ehampignons, Morcheln oder Pilze,
oder aud) Alle zujammen, werden ebenfalls mit Butter und Peter-
filie gediinftet, mit dem Uebrigen jujammengemijeht, mit feinem
Pfeffer aewiirst, mit 1 Loffel voll Meh! eingeftaubt, mit quter Rind-
fuppe aufgegofjen und ausgediinftet, mit 2 Dottern am Feuer redht
abgerithrt, mit etwas Semoniefaft gefoben und eingefitllt; aud
Krebsjdyweife flein gejdhnitten gibt man in dad Ragout.

531. Wolenta-Waftefe. Jtalienijdhe Art.

Man madjt Polenta (Nr. 456), jGmiext eine Form mit Butter
aug, fiittert {ie 2 Finger did mit Polenta aus und IGft e bdamn
falt werden; bierauf macdht mon ein Ragout von ShHwimmen,
Veauvachen und Triiffeln nebjt Krebsjhweifen, gibt Srebsbhutter,
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griine gehadte Peterfilie, Parmejan-Rife und einige Lwifel Butter-
fouce dazu und mijdht e8 unteveinander; eine Lage davon Fommt
nun in die ausgefiitterte Rafjerolle, daviiber wieber eine diinne QLage
Polenta und wieder Ragout 1. §. w. Die lepte Lage mufy Polenta
fein, oben mit Butter bejtridjen; nun wird die Pajtete langfam voth
gebaden, auf die Sdiiffel heraudgeftiirst und jervirt,

532. Polenfa-Laftete ordindr.

St eine gut mit Butter ausgejhmierte Kafferolle fommt eine
piinne Sage Polenta, daritber geviebener Parmejan-Kije mit zer-
lnffener Butter begofjen, wicder Polenta u. {, f., bis die Fovm voll
ift, dann jdon bacfen und ftiivzen.
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