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W@arme Vorlpeilen.

Jir. 536, Hithnerjdmitten. Preis: 2 K 80 A.

Girtem Huhn wird die Haut abgezogen, hierauf witd es aus-
gebeint und 40 dkg Fleild bavon werbden einigemale fajdiert. ABill
man das $Hajdee [ehr weil haben, verwendet man nur das Brult
fleild). 1 Gemmel erweidht man in Vild und driidi jie Jehr qut
aus. Jtun gibt man in eine Kajjeroile 5 dkg Butter, dbas Fleijd,
die ausgedriidte Semmiel, weien Bfeffer und Salz und lakt bdiefe
Wialfe unter fortwdhrenden Riihren 10 Minuten rdjten und hierauf
austithlen. Nad) dem Wustiiblen riihrt man 3 Dotter, 2 ERldfiel
gefdhlagenes Obers, Salz, Peterfilie und Mustatnub dagu. Fun
feilt man Oblaten in 2 Teile, taudt immer einen Teil der Oblaten
in Mild), Tegt von dem Hajdhee darauf, |dHlagt die Oblaten wie
Sdniel ujammen, drebt lie in einem zerilopften G und in Brojeln
und badt bie Shnitten, wenn alle fertig jind, aus Heifem Sdhymalze
lichtgeld Heraus. Man ferviert jie mit Kartoffeljalat, mit frijdem
griinen Geniife ober mit pifanter Sauge.

Jir. 537. Kalbfleifdidnitien. 2 K 90 7.

40 dkg SRalbfleijd) von bder Nup wird einigemale fajchiert,
1 Gemmel in Wajler ermeidht, dbann gut ausgedriidt. Nun ribhet
man 6 dkg Butter mit 4 Dottern ab, gibt das Fleild, Salz und
weien Pieffer dazu, pafjiert dies durd) ein Drabtfieh und ribrt
bierauf nod) 3 Chlbffel gefdlagenes Obers dazu. Weiters werden
diefe Gdnitten wie Hithnerldnitten behandelt,

Nr. 538. Wildhajdeeidmitien, 1. Wet. Preis: 2 K 60 h.

Pian bereitet Cemmelpanabde wie in Nr. 520, gibt feinge-
fdnittene, gefodite Champignons, 2 Dotter, 30 dkg fajdiertes Wilds
fleild Jowie Salz, Bieffer, 1 Ehloffel Worfdefterfauce, ein wenig
Curnpulver und 5 dkg ausgelaffenen Sped jamt den Grieben bagy,
bajliert bie Maife durd) ein Drabtiieh und mifcdt hierauf 3 Ep-
IE}ffeI gejdlagenes Obers darunter. Wie die Hithner{dhnitten werden
diele Gdnitten in Oblaten gebaden, ievaui mit einer Wildjauce
mit Rotfraut oder Blautohl oder mit Preijelbeeren jerpiert.

. 539. Wildhaideeiduitten, 2. Wet. Breis: 2 K 40 h.

: 20. dkg Rebfilets, 20 dkg Gansleber, 3 gefodite, geidnittenc
Champignons und 1 dkg in Mabdeira weid) gebiinftete, feingehadie
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Friiffeln, lakt man mit 4 dkg Butter anrdjten, faldyiert hierauf
piefe PWiajle, driidt fie durd) ein Drabifieb und gibt Sals, Cury-
pulver und 2 Dotter fowie 2 CEhloffel geldlagenes Obers bazu.
1 Oblaten gedreht und dann gebaden, werden die Sdnitten mit
Gemiife ferviert.

Nr. 540. Fiididnitten. Breis: 2 K 60 A

40 dkg pon bden Griten befreites Fijdfleijh wird fajdiert.
Stun bereitet man Gemmelpanabde Nr. 520, gibt das fafdierte Fleifd),
6 dkg abgetriebene Butter, Sals, Bfeffer und 2 Dotter dasu, paffiert
alles durd) ein Drabifieb und mengt 2 Chloffel gejdlagenes Obers
parunter. Wie Hiihneridnitten wird die Maffe in Oblaten gebaden
und mit Sauce-Tartare oder Heringjalat feroiert.

Nr. 541. Summeriduitten. Preis: 3 K 20 &,

Mian bereitet Semmelpanade MNr. 520. Jtun treibt man 6 dkg
Butter gut ab, gibt 3 Dotter, 40 dkg Hummerfleild), Salz, Bieifer,

Mustatnup, ein paar Tropfen Breton und die Panabe dazu, freibt.

alles durd) ein Drabtjieb, riihrt hHievauf 3 Chldffel gejdlagenes
Obers bazu, vermifdht es qut und badt es wie Hithner|dnitien
in Oblaten. Man fann SHollanderjauce, Manoniaije oder Salat
bazu fervierer.

Nr. 542. Paijtetenteig, 1. Aet, Preis: 1 K 30 k.

30 dkg Mehl, 7 dkg Butter, 1 Dotter, Salz und /1s 1 Wajjer
fnetet man 3u einem ZTeig und zwar jo lange, bis er fid) von
der Hand 16}t und Blajen wirft, [dpt ithn hierauf */s Stunbe rajten,
hierauf wird er ausgewalft und gibt 21 dkg fefte Butter darauf,
[hldgt ihn wie Butterteig zujammen, ldkt ihn rajten und wieder-
holt den BWoraang 4—>5 mal. Jum Gebraude (tidht man mit
dem Pajtetenausitedher Sdeiben beraus, zirfa 15 Stiid Idht man
fo grol, ftidt mit dem Tleineren usiteder die anderen Teigijtiide
aus, dap in der Mitte eine grofere runde Offnung ift, und Iegt
Jie auf die auerit ausgeftodenen Sdeiben, welde mit Eitlar bejtriden
wurden. Jtun badt man jie bei qutem Feuer lidhtgelb. Die Offnung
witd mit Angegebenem gefilllt.

2. AUrt.

Nudy fann man die Teile mit beliebiger Farce fiillen, einen
glatten Teil darauflegen, nodmals {hdn ausiteden, mit Ei beftreidyen
und lidtgeld baden.
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3. Art.

Pan muB auf einem ausgewalften Teig zur Halfte von an-
gegebener Fiille Hdaufdhen maden, den leeren Teig dariiberjdlagen,
dbavon Tafderln radeln, mit Ei Dbeftreidien und baden.

Nr. 543. Siihnerpaftetden, 1. Art. Breis: 3 K 70 A,
Man bereitet Paltetdhen wie Nr. 542, fiillt jie mit Hiihner=

hajdyee ober Farce Nr. 521 und gibt fie mit Champignonfaice
3u Tijd.

Nr. 544. Hiihnerpaftetden, 2. Art. Preis: 1 K 80 L,

Pian diinjtet in 6 dkg Butter fleinwiirfelia gefdhnittencs Hiihner-
fleijdh, Champignons und Peterfilie mit ein wenig Suppe [dion
weid), Jtaubt Hierauf 1/, Chloffel Mehl daran, risftet es ein menig,
gieBt es mit Guppe auf, wiitst mit Bieffer, Salz, Limonienjdale wnd
Worfdefterfauce, gibt 1 dkg aufgelbite Glace dazu, Todt das Ganse
bid ein, filllt damit die Paftetden und gibt fie febr Beik u Tiid.

Jtr. 545. Kalbfleiidpaitetdien, 1. Art. Breis: 2 K 40 &.

Bon 35 dkg Kalbfleifd) werden fie auf diefelbe Art wie obige
bereitet, nur mifdt man griine Crbjen zum Fleijd. DVian ferviert
fie mit Champignonjauce.

Nr. 546. Kalbfleifdpattetden, 2. Aet, Breis: 3 K 20 &

Diefe werden mit Kalbshaidee Nr. 527 gefiillt und mit Pa-
prifafauce Nr. 261 ferviert.

Nr. 547. Wildbhaldeevaftetden. Preis: 2 K 90 k.

Gie werben mit Wildhaidee gefilllt, mit Mabdeira- (. 241)
ober Wildbretjauce Nr. 257 ferviert. :

Jr. 548. Wildbretpajtetden. Preis: 2 K 90 L.

Bereitete Paltetden wie Nr. 542 fiillt man mit folgendem:
Gebratene Wilbbretitiide jdhneidet man fein und mijdt fie mit einer
Trdftigen Mabeirafauce. Nun wird diefe Maffe febr BeiB in bdie
Pajtethen gefiillt und rajd feroiert.
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Nr. 549. Briespaftetden. Preis: 3 K 10 h.

Gin erfleinertes Bries wird in 6 dkg Buiter mit 3 Cham=
pignons, Peterjilie, Galz, Bieffer und Guppe weid) gebiinjtet. Jit
es weid), wird es feingehadt ober fafgiert, mit 1 Dotter und
2 Ehloffeln geldlagenem Obers abgeriihrt, woranf man die Pajtetden
pamit filllt. Gie werbent mit einer Cinmadjauce, in die man grine,
getodte Grbien, gejdnittene, in Wein gediinftete Triiffeln gibt und
pann mit 1 Dotter legiert, ferviert.

Nr. 550. Fiidpajtetden, 1. Aet. Preis: 2 K 90 A.

Fijdhaldee wicd bereitet, hierauf mit /s der Weinjaice Nr. 262
aufgefodht, worauf man die Pajtetden pamit filllt und mit ber
iibriggeblichenen Sace ferniert.

Nr. 551. Fiidpajtetden, 2. Art. Preis: 2 K 60 h.

40 dkg in Ejiig, Waffer, Salz und Wurzelwert gefodhtes Hildh-
fleif wird entgritet, paffiert und mit Hollanderfauce Nr. 236
abgeriihtt. Die Pajtetdhen werben bamit gefiillt und Hollander-
fauce feparat dagu ferviert

Nr. 552. Krebspaftetden. Breis: 2 K 90 h.

Diefe werben mit Krebshajdee Nr. 525 gefitllt und mit Krebs-
ober Cinmadfauce Nr. 252 [erviert.

Nr. 553. HummetpaftetdHen. Preis: 2 K 10 h.

. Gie werden mit Hummerhajdee qefitllt und mit Humnter- oder
Einmadiauce ober Hummnterfalat ferniert.

Nr. 554. Semmelvaitetden. Breis: 2 K 10 h.

Dtan Tdneidbet 8 Gtiid Heinen, runden Laibden die Rinbe
ab, [dneidet einen Dedel ab und Hohit fie innen aus. Nun be-
reitet man RKalb- ober Sdhweinefleijdhhaidee, fiilllt damit das Aus-
gehdhlte, jekt Den Dedel darauf, ummindet das Laibden mit Spagat,
ftaucﬁt ¢s in Mild, Ei und Brofel und badt es aus dem Heiken
Sdhmalze heraus. Mit griinem Gemiife werdben die Baftetden ferviert. -
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Ne. 555. Chinkenpaitete. Preis: 1 K 60 A,

Wtan treibt 3 Dotter ab, qibt s 1 Rahm, Jowie 20 dkg
feingehadten Sdyinfen, Salz und Pfeffer dasu, nmengt den Sdnee
per 3 RKlar Hinein, fillt fleine Formen damit und badt bie Vajteten.
SHerausgeftiivst werden jie mit griinem Salat |erviert.

Ne. 556. Flecidpaftetden. Breis: 2 K 40 h.

Wtan treibt 4 dkg Butter, 1 ganzes €i und 2 Dotter gqut ab,
gibt 20 dkg fojdiertes RKalbfleild), ©alz, Bfeffer, /s 1 Rabhm,
2 Gtild pajjierte Garbdellenr und den Gdhnee der 2 Klar dasy,
nun fillt man fleine Formen damit, badt die Bafteten, itiivst fie,
wenn fie gebaden finb, heraus und qgibt fie mit Hollanderfauce
3 Fifd.

MNr. 557. SKartoffelpajtete. Wreis: 1 K 90 k.

Y, kg Rartoffeln werben gefodit und hierauf pafjiert. Jtun
fhreibet man 15 dkg Gdinfen fein zujammen. 4 dkg Bitler
treibt man mit 2 Dottern gut ab, gibt Yis 1 Rahm, Salz, Biejfer,
Gdinfen, Kartoffeln, Towic den SHnee der 2 Klar dazu und fodt
diefe Plaffe in einer gut ausgefdmierten Form 3/, Stuunben in
Dunjt.  Imywifden bereitet man eine Cinmadiauce wie Nr. 252,
aibt gefdnittene Champignons und 1 Elbffel Woridjeiteriauce dazu,
verrithrt e gut, legiert fie vor dem Wnridten mit 2 Doitern
und feroiert die MWajtete daju.

Jir. 558. Rdlepaitete. Breis: 90 A.

6 dkg Butter werden mit 4 dkg qelddlten, geriebenen, mit
TilD  Dbefeudhteten Mandeln gut abgerithet, Hievauf mit Salz
und Canennepfeifer qewiirst. Iun mifht man 3 Dotter, 1Y/, dkg
Barmejan, 1!/ dkg gemiidten Chefterfife fowic den Gdnee
der 3 Klar dazu. Fhun badt man diefe Majfe in einer Porzellan=
Jhiiffel, gibt fie mit derfelben gleich zu Tijd und Jerviert Cham-
pignonfauce dazu.

Nr. 559. Lebervajtete. Vreis: 1 K 80 A,

25 dkg SRalbsleber faidiert man mit eciner erweidten, gut
ausgedriidten Gemmel. Nun riihrt man 5 dkg Butter mit 3 Dot-
tern gut ab, gibt DBieffer, Salz, die Leber, fowic 3 gebiinjtets,




geldnittene Champignons, &5 Tropfen Paggiwiirze, Shnittlaud),
PBeterfilie und den Sdnee der 3 Klar dazu.  Nun leat man em
MWandel mit diinien Spedideiben aus, qibt die Diafje Hinein, be-
bedt jie mit einem mit Butter beftridhenen Papier und badt fie
im NRobhre zirfa 1 Stunde. Spedplatten und Papier fTommen weaq.
Die Pajtete wird in Gtiide gejdnitten und mit Champignoniauce
jerpiert.

e, 560. Wildbretpajtete. Vreis: 2 K 50 h.

3u einem ausgeldften Hafenlauf gibt man 20 dkg Kalbfleild,
6 dkg MMart und fajdiert alles sujammen. Run {dHneidet man 1 dkg
Friiffeln, 3 Champignons, Sdalotten und Peterfilie fein zujammen,
mijdht das Gejdnittene mit dem Faldierten und Todt es mit einer
in roten Wein erweidhten Semmel auf, gibt die Dajfe vom Feuer
wea, rithrt 4 Dotter, Salz und Paltetengewiivy dazy, fiillt fie in
eine mit Fett ausgejdmierte Dunitform und Todht Jie 3/s Shunbden
in Dunjt. Inzwifden bereitet man Wildbretfauce und ferviert fie
mit ber Pajtete.

Nr. 561. Hitnpajtete. Preis: 1 K 40 7.

2 Gemmeln erweidht man in Mild. Nun iibergiekt man ein
Rindshirn mit heikem Wafler, zieht bierauf die Haut ab, und
biinjtet dbas Hirn mit 3 dkg wiirfelig agefdnittenem Mart, Peter-
filie und Gal3. Dann treibt man 3 dkg Butter mit 3 Dottern
ab, gibt 1 CRlofiel Barmefan, Pieffer und Salz dazu, vermenat
das Hirn und die GSemmel mit diejern Wbtriebe und mijdht ulekt
ben Sdynee ber 3 Klar pazu. In einer runden Form wird die Majfe
8/, Ctunden in Dunjt gefodt. Herausgeltiivat qibt man die Paltete
mit griinen Crbien oder Champignons zu Tijd.

Nr. 562. SKartofielpajtete. Preis: 1 K 40 h.

/s kg gefodite RKartoffeln mwerden nod) hHeil zerdriidt. Nun
treibt man 8 dkg Butter flaumiq ab, aibt 3 Dotter, Galz, Peter=
jilie, bie Kartoffeln und den Sdnee der 3 RKlar dbaju. Dann
jdmiert man einen Dunjtmodel aus, qibt die Hdlfte der Malle
binein, fireut 8 dkg gefdnittenen Schinfen barauf, gibt die anbere
Hialfte des Wbtriebes bdariiber und fodht die Paltete 3/ Stunbden
in Dunjt. Wenn fie qut gefodt ijt, fHirst man bdie Paftete Heraus,
ftreut geriebenen Parmejan und ein wenig heike Butter darauf und
gibt fie mit griinem Gemiife 3u Zijd).
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MNe. 563. Fleifdpajtete. DPreis: 2 K 30 A.

Man fajdyiert zirfa 30 dkg gefodtes ober gebratenes Fleijd
und 2 Gemmeln erweidht man in Waffer. Fun treibt man 6 dkg
PButter mit 2 Ciern ab und mijdht Salz, Biefier, bas Fleijd, die
Gemmelnn und 2 dkg Brojel dazu. Yy 1 Judererbjen bdiinftet man
imwifchen mit 4 dkg Butter und ein wenig Wajjer weidh). Nun
fhmiert man eine Dunjtform mit Butter, [treut Bridjel bdariiber,
gibt cine ©didte Fleifd, hierauf die Erbjen und wieder das anbdere
Fleijh darauf, ver|dliest die Form und Todit bies */: Stunden
in Dunjt. 3}t die Paltete fertig aefod)t, gibt man fie mit Sauce-
Zartare 3u Tijd).

Nr. 564. Gansleberpajtete. Preis: 2 K 10 L.

Mian gibt in eine Kajjerolle 6 dkg Butter und 1 weike Gans-
leber und biinftet fie darinnen gut. 1 dkg Friiffeln fodht man
mit Wein weid). Hierauf [dieidet man die Triiffeln und bie Lebex
fein nubelig. Mun bereitet man von 2 dkg Butter und 1 CEk-
[5ffel Mehl eine lidhte Cinmad), gieht Jie mit Suppe 3u einer biden
Gauce auf, riihrt die Gansleber und die FTriiffeln dazu, vermijdt
bie Majfe mit 3 Dottern, mengt den Sdnee dazu und fodt |ie
bann 3/ Stunben in Dunjt. Dann jHirt man die Speife auf eine
runde, flade Sdiijfel und gibt entweder Gpinat, Kodfalat ober
griine Erbien bazu.

Nr. 565. Blind gebadene Paftetdhen. Preis: 1 K 30 h.

Die fleinen Pajtetenformen werden mit Butter ausgejdmiert;
mit dem Teig wirb bder innere Rand und der Boben ausgelegt,
mit runben Grblen ausgefilllt und o mwerden bdie Formen ge-
baden, Gind f[ie gebaden, gibt man bdie Crbien Deraus, (tiirst
bie Form behutjam heraus, ldagt fie auf der duberen mit Ei be-
firidenen Geite nodymals im Rohre glinzend werden, gibt jie hicrauf
heraus, Ikt fie erfalten und fiilllt fie mit beliebigem Ragout.

Nr. 566. Siihnervagoutpaiteiden, Preis: 2 K 90. h.

1 fleines Guppenbubn witd weid gefodt, 10 dkg Gansleber
}'ﬁiff) abgebraten, 1 dkg Triiffeln in Wein gebiinjtet, 4 SHwamnierln
i Galiwajfer mit Jitronenfaft gefodht, Hierauf wird diefe Maile
mit Cinmadjauce Nr. 252 gebunden und bdie Sauce dann mit
2 Doftern legiert. Mun fiillt man bdiefes Ragout in die blind
gebadenen Pajtetden und gibt fie mit griinen Grblen u Tild.
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Nr. 567. Hummerpajtetden. Breis: 3 K 40 k.

Die blind gebadenen Pajtetden werben mit Hummerragout
Ne. 582 gefiillt, mit einer Hummerideibe belegt und mit Hunmer=
faice ober griinen Crbien ferviert. ;

Nr. 568, Fildpaiteiden. Preis: 3 K 64 h.

1/, kg [dwerer Soole wirtd qut hergeriditet, ausgeldjt, einge-
falzen, gepfeffert, bann 3ieht man ihn durd) serlajene Butter, legt
ihn in eine Bratpfanne, betropft ihn mit Jitronenjajt und Butter,
16kt ihn ausdiinften und bejdwert ihn 3wifden swei Brettern. Nad
pem Crialten wird er in runde Sdeiben, wie bie Paltetden jind,
ausgeftodien. Die Abfdlle des Fildes werden mit gefodien Cham-
pignons fein gewiegt. un bereitet man eine Weinfauce wie in
Ne. 262, verrithrt mit einemt Teil berfelben das Gewiegte, fiillt
bies in die Paftetdhen, Tegt das runde, ausgejtodiene Fijditid
barauf [owie eine 3itronenideibe, ridhtet dies auf einem Zeller
an und feroiert die Weinfauce dazu. Alle blind gebadenen Baitetden
fonnen mit beliebiger Ragout wie von Yr. 573 angegeben wird,
gefilllt werben, und erhalfen bdefien Jamen. ~ PRt einer paffenden
Gauce werben fie Jerpiert.

RNr. 569. CHwammpaitetden. Preis: 2 K 30 A

Man Dereitet wie in Nr. 1581 Sdywammerln, fiillt fie mit be=
liebigem $Hafdee ober Ragout und gibt |ie, wenn Jie mit weiem
Fleifthe gefilllt find, mit Wein=, Einmad= ober Holldnbderfauce, bei
Wilbfleildd mit Triiffeln ober brauner Sauce zu Tijd.

Ragout.

Das Herriditen der Champignons, Hahnenfdmme und Habh-
nernieren. : .

Nr. 570. Meige Champianons.

Champignons werden vorfidhtia gepubt, dann mit Jitronen-
faft gut eingerieben und mit Salzwaljer, Jitronenjait und 1 dkg
Butter zirfa 10 Vinuten gelodt.
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