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Gebratene fHalelhithuer mit Ralm.

Diefelben werden, nadpdem fie gefpidt, mit Beige, weldye
gleich jemer zum Hafen gemadht wird, begoffen, in welder fie
eitent ober wet Tage liegen bleibent. Dann werden fie etmmal
mit Rahm und bdad andevemal wmit Vutter begoffen, gebraten,
auf cine Sdiijfel gelegt, umd bdie in ber Vratpfaune befindliche
Sauce davitber gegeben.

Zeldhihuer.

$Hat man fie vein gerupft, ausgenonmen und gewajchen, o jalze

matt fie wnd laffe fte 1 Stunde tm Salze lieqen, dann tverden
- - . . .s - & ..
die Vriijte gefpidt, worauf die Viogel mit mit Butter beftrichenem
Papter unnoidelt und qebraten werben. Kuvze Reit vor bem
L : e B
Anridhten wird da8 Papier entfernt, wovauf die Vigel zur
jchonen Favbe gebraten werden.
(3 g

Salmi vonw Wildgeflinel,

fiehe Seite 136 und 137.

Piivie von Wildgefligel,

ftehe Wilbbretfrace Seite 74.

Ate PDujteten.

n ber Hegel fommen Pafteten nur anf Hevefdaftstafeln
or. Hicr Handelt e8 fich mur wm foldhe Producte, die nicht
uih‘liu owrd) ifhre wortheilhafte Sujammenfeung, ihren ('\"vﬂ’f]nm{f,
jondern auc) Bauptfachlich durch bie fdhon gelungene Form her
borvagen und afs wahre Tafelzierden betrachtet ywerden Fonnen.

Aud) in bder gut bitrgerlichen Kiiche bringt man Pafteten
auf den Tijdh; doch fehrt man fid) hier weniger an dic Tornt,
wie an den Inbalt derfelben. Bovgiiglich ubereitetes Wilbragout
mit Vutterteig garniert oder i einer Brotfrujte mlfguh‘u’qrn,
nennt man aud) jdon eine Pajtete. ‘
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e eigentliche Paftete aber ift cin Product ded Bacofens.

Die Pajteten werden eingetheilt in

warme Pafteten (patés chauds) und
falte Pafjteten (patés froids).

Rur Vereitung derfelben dienen Paftetenformen der ver-
jhichenften Art und Seftalts

Dic  Hauptbedingungen find, wm nad)y Ansfehen uud
Gefdmad eine gelungene Pajtete herftellen u fonnen, et hiczu
geeiguetes feines weifged duvcdjaus trodenes Diehl zu wibhlen,
einen guten, jebemt eimgelnen Fall entfprechenden Teig darvausd
sut beveiten, den Badofen entjpredend zu beizen, fo baj8 er bet
feichtem Teig nicht au warm ift und der Teig nidht anbrenne;
boc) mufs cr gut aufgehen und eine jdhone Favbe befommen.

Da dag Ofenthitedjen jum acjjehen nur felten gedfjnet
werden darf, jo ift die grifite Borficht nbth'g, da jedbe Pajteten-
art wieder eine anbdere Wivme erfordevt. Die iwei houptjad):
lichften Tetgavten {ind:
) Der Butterteig und
)) ber geriebene Teig.

Die Bereitunggort diefer Teigforten fiche unter Teige.

Sollen feinere Fleijcharten, fei e8 vom Wildgefliigel, vomt
Cammt 2c., al8 Ginfagen vevwenbdet werden, fo madt man ecinen
Plitterteig ober aud) einen feinen Dutterteig; fitr berbere
Sleifchartenn vom Rind oder Wild, namentlic) wenn 8 roh ein
gelegt wird, muf8 ein guter Butterteig gemad)t werden. Dabet
ifit au Deachten, dafs Fleifdh von dfteven Thieren nothioendiger-
weife juvor in Butter geddmpft werden muis, wenn die Paftete
qut yoerden foll. Frifd) gefchladjietes Bleifd) ecignet fich nicht qut
s Pofteten, e8 mujs wenigitens ein 618 zwel Tage tvoden
ablfiegen, bdarf aber in fetwemt [alle angegangen fein; bdann
mufs dag Fleifeh gehautet und alled Gelnige entfernt werden.
Wird darauf geachtet und die Cinlage (Frace) nad) bent nady
fofgend gegebenen LVordhrijten porfichtiq bereitet, fo mujs bie
Paftete gelingen. Uber Dbie Rubereitungsweife der drei Haupt:
artenn von Pafteten, uud gwar:

a) Aufgejesste Pafjteten,

b) vor dem Backen gefiillte,

¢) Sditffelpafteten; ift dag Itdheve i jedem cinzefuen
Falle in den Vorfdyriften gefagt. Ale Pajteten erhalten einen
bejonders feinen Gefdhmac durd) 3ufaty vou etivad Maggi-Viivse.
19+
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Aufgefehte  Paftete.

Soll bdie Paftete aufgefetst werben, o madt wman ausd
eirtemt der bejcricbenen Teige zwet Theile: einen fiir den Vobden,
dent andeven fitr den Decel, legteren aber etwad grifer. Den Boden
jdunetdet man nacd) dem Gejhive, auf welhem die Pajtete auf-
getragen werden foll, fegt ihn auj da8 Vadbled), beftveicht
be Pand aufen fevumr mit Eiern, fdueidet bdreifingerbreite
Streifen vom Teig und legt fie auf den beftrichenen Raud.

Soll die Pajtete feer gebacten unbd fpdter erft gefitllt werbden,
fo legt man eine Serviette oder sufammengeballtes Papier auf
vent Vobden derfelbent, beftreicht obige Streifen wieder mit Giern
und fdhlagt die Cnden bdes Deceld auf bdie dretfingerbreiten
Streifen neben herum. Dort, wo der Dectel itber dag zufammen:
geballte Papier in bdie Hihe zu gehen beginnt, beftreicht man
thn mit Giern, legt vom Teig ein Vand ober eimen Krang
ringsherum und bringt nody fonftige Vevgierungen vou Teig an.
Bulet wird die qange Paftete mit abgejdhlagenem €t beftrichen.

Jiun madit man am Rande eine Heine Offuung, ftect
cinen auf Dbeiben eiten abgefdhnittenen Federfiel hinein und
blast die Pajtete auf; ift dies gejdhehen, fo wird die Offrung fchnell
wieder ugedriictt, der Rand der Pajtete mit einem heif gemachten
Deeffer  bejhnitten und  diefelbe im Ofen fhin gelb gebadent.

Soll die Pajtete vor dem Baden gefiillt werben, fo madt
man eine der vorftehenden Fracen, bejtreicht den Voden bdamit,
legt dag efligel oder Fleijd) davauf, obenauf Fommt wicher
Grace, daun wird fie gefdhlofjent, wie oben gezeigt wurbde.

Soll eine Paftete in der Schiifjel gebactenr  twerbent, fjo
jertheilt man den gewdhnlichen Butterteiq in soet Theile, ralft
den einen Theil zwei ftarfe Mefjerviifen dic aus, belegt die
Sdiifjel damit, fiillt ihu mit Fleifdy oder Papier, beftreicht den
JRand der Schitffel mit Cievn und fest den Deckel pavauf, olme
i Jo 3u fpannen, dafs ex seveeiftt.  Die weiteve Behandlung
ift, wie vorftehend angegeber.

Anfternpafetcyen.

28 Defa RKalbfletihy werben mit 14 Defa Jindsnierenfett
tleingehactt, gerfdhnittene Citronenjdhalen und cingemadyte Cham-
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piguond Dbeigefitgt, ctwad fitger NRahm, ein Cidotter, Salz,
Preffer und Duscatblitte dagugegeben und bdied in fleine, rumbe
Paftetchen von Vutterteig gefiillt; e8 werden in jeded Paftetchen
1—2 Auftern gelegt, der Dectel dariibergemacht und die Pajtetchen
in einem Vadofen {hon geldb gebacker.

Beeffteakpaftete.

Gute Beeffteats werben geflopit, mit Salz, Pfeffer wnd
fleingehadten Schalottent geivitrzt, jede Scmitte in ein Stiid
Jett gevollt, in die Pajtete gelegt, der Dectel daraufgefest und
i einem mdRig warmen Ofen gebaden.

Butterteigpafiete mit gehakter Lrace.

s ird ein feiner Butterteig gemtacdyt wnd einen Niejjer-
viiden did audgewalft, Feine Formen von Bled) werden mit
Diehl ausgeftvent und, der Grige derjelben entfprechend, Vlattlein
pon dem Teige ausqeftodjen und in die Formen gelegt. Sodanu
madjt man eine Frace von einem itbriggeblicbenen Stiicden
Qalosbratenr, 3 Defa Sardeflen, ecinige Kapern, einer Zwicbel,
cin wenig Peterfilie und der Schale unb dem Dart einer halben
Gitvone; died alles ufammen wird flein gehadt, cin Gtitddyen
Butter in einer Cafferolle Geif gemacht, swei Diefferfpigen voll
Mehl davin gelb gerdftet, dad Gehactte damit gedimpit umd ein
Gfas Wein nebit ein wenig DMuscatnufs dagugegeben. Wenn o3
e ilfte gefocht ift, nimmi nan e8 anf einen Teller Heraus
und 1ift die Fitlle falt gewordem, wird in jede Fovm ein Liffel
voll davon gelegt; wun wird ein Dedel davaufgethon, derjelbe
am Jande ein wenig gujammengedriicdt, in die MNiitte ein Fleiner
Sduitt gemadyt, mit einen verrithrien Gi beftrichen, daun dad
Gange im Ofen geld gebacfen und wavm auf den Tifd) gebradht.

@Eutenpafteten nady dentfejer Art.

Gine junge Gnte wird ausgeldst und mit der frither
bejcrichenen Frace, ur tweldhe man die Leber der Gnte flem
qefhuitten Gat, gefitllt, eine Pajtetenjorm mit Teiq ausgefitttert,
mit Frace ausgeftrichen, diefelbe gejchlofien und gebaden. Lon den
fuodhen wird eine Sauce gemadyt und man fevoiert Miorcheln dazu.
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Lafanpaftete.

Bort der zur Paftete beftintmten Sorte Fleifdh tird etne
drace gemadyt, eine Paftetenform mit Teiq andqefitttert und
ebenjo Iw'-*uﬂ‘[t wie die vorhergehende. Hiegu wird eine feine
braune Zriiffeljarce gegebert.

Lleifdypaftete.

Bon einem guten DButterteig wird in der Grdfe einer
Platte ein Boden ausgewalft, mur mujs er etwas dider als
gerodhulich fein; darmn formt man von dem Voben einen NRing,
fo groR und fo iveit, al8 der Rand der Platte ift, in welde
man dad Fletjch legt, und fdhuppt ihn aus, bder iibrige deig
wird s ansgeftodjeremt Laubwert verwendet und dicfed auf den
Ning gelegt, mit Cidotter beftrichen 1und das Ganze gebacen.

3

Die Fleijdeinlage ift eine gauy beliebige.

Fleifdypaftete (gehackt).

E8 wird f{ir » Perjonen von 42 Defa Butter etn quter
Teig verfertigt. Dann hackt man ein Stitd falten Braten, circa
84 Deta, dagu nimmt man nod) 6 Defa Sardellen oder
Dalben Hiving, etwas Kapern, die Sdjale vou einer halben
Citvone nebft dem Safte, etwas qnmhl[n und Peterfilie, und
wenn dad Fletfd) n'dht fett ift, auch 3 Defa Mart bazit; nuan
hadt nun alfes, dody nicht allzufein, sufonumen. .}_‘..\m.m[! viftet
man  eien Kod)(Bifel voll Meehl in Butter, dampft damit das
Gehactte und izt 8 daun mit etwas Saly und Muscatnufs,
gicpt ein Glas Wein dagir, und wenn 8 ein wenig gefocdyt Dat,
fo fdhiittet man e8 auf eine Platte und [df8t e8 erfalten.

Der
mmhqw Buttertelg wird 3u wed Theilen gewalft, die Fiille

anf odie ewne Hilfte gleidh erumgeftrichen und die audere darauj-:
gelegt wnd am PNanbe mit Gi beftrichenr, damit bie beiden Iheile
*u]nm;thuh.‘.[h‘u aich) fdhneidet man am RNande
in der Mitte gejchicht es tac) Velichen ;

ginen

Shuppen aus,
hievauf wird bdie

tete mit GievElar Deftrichen und fehuell gebacten.
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Giinfepaftete.

Ganfebraten wird gut mit Peffer, Dluscatblitte, etwas
Neugewitry und dent erforderlichen Saly beftvent, feft in bie
Paftete gedritct, Butter darauf gelegt uud mit oder obne Declel
gebadenr.  Jme lepteren Falle mujs die Sdyiifjel gqut ugededt
werden, damit der Danpf dabei bleibt. Dafd dagu aud) Abfille
pomt Bratert wnd Ginfeblein vevwendet werden Fonmen, mige hier
evidahut terden.

Goeflitgelpaftetdyen.

Mus 30 Defa itbriggeblicbenem Gefliigel wird ein feined
Padjée bereitet, dem ur Hilfte gehadter vober Sdhinfen, ehwasd
gehactte Triiffelnt, swet tn Fleijhbriihe eingetveichte und andgedriictte
Semmeln, etwad Saly und Diuscatnujs, 8 Givofter in 5 3u
Seuee gefdhlagene Cierflar gut beigemijcht und damit fein ab-
getvichen tvird. Hievauf wird ein guter Vuttertetg gemadt und
nachbent ntan ein Dupend cannelierter Tovtenformcen mit Butter
beftrichen, der Boden mit Butterteig belegt 1und dan mit dent Hachée
gefitlit.  Dariiber fommt ein Decel von Vutterteig, bder im der
IMitte eine Offnung exhilt und am Nande gut eingejdhlofjen
wird, dann fonuwen die Formen in einen miRig exbipten Ofen,
werdent Gerausgenontuent, die Paftetchen formmen aus den Fornten,
bann gieRt man duv) die Offnung etwas gute s und einen Tropfen
Gitvonenfaft und ferviert fie auf einer gefalteten Serviette. Die
Paftetchen Eonnen and) aus frifd) gebratenem Oeflitgel gemact
werbeit.

Goefiillte Paftetdyen.

Der Butterteiq wird ausgewalft, damr werden vumbe Plasden
barans qeftochen, bie man aufen hevum mit Gi beftreid)t, mit
etwas  Gingemadjtem  belegt und dibeveinander jhligt. Die
Pajtetchenr  werden mit Ei bejtrichen und  teine Schnitten
barein gemadt.

Geriilicte Pafeten.

Hiegn nimmt man enbweder Geflitgel, Brieslein oder Kalb-
fleifch ; evfteves fchneidet mran in 4 Theile, lepteres in Heine

Stiicdhen, zerlijst 14 Defa Dutter, rditet eirtenn. Kodhfiffel Meh
gang hell davim, [Bjcht 3 mit guter Fletjchfuppe ab, fept dann

A APPSO Tt i S =
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Mugcatnfs und Saly hingu, fhmiert die hiesu gehorvigen Formden

orbentlich mit Vutter aus und fiillt fie mit dem Gerithrten.
Nun [af8t wan fie in einem Bactofen fdhon Hellbraun baden

und fevviert fie famumt den Fovmchen oder anch geftitrst fehr heif.

Gerdihete Pagetdyen.

38 Defa Vutter werben leicht gevithrt, dann fehlagt man
3 gange Cier und von 3 anderen dag Gelbe finein, fdhneidet
von 4 Cemmeln de Rinde ab, weidhgt fie in DVl ein, driicht
fic toteder feft aus und vithrt fie mit der Maffe nod) eine Halbe
Stunbde ab, gibt Salz und Diuscatnuf& dagu, beftreicht al8dann
fletne Formen mit  serlaffener Vutter und  beftrent fie mit
Semmiel: und Nundmehl.  Das hiegu beftimmte Ragout von
Kalbsbries mufs erfaltet fein, danm fiilllt man e8 in FHeine
Govmen, dectt fie mit dem Geriihrten zu und badt fie im Badk:
ofen jdhon hevaus.

Warme Ragoutpaftete.

€8 wird eine fhone Paftete aus miibem Teiq in Reifform
angefertigt, diefe mit Kalbjlerfchjvace ausgeftrichen wund bis zum
Gebraudye warm geftellt. Nun wird ein Ragout von Halhnenfdammen,
Champignong, Triiffeln und Gansleber mit einer febhr frdftigen,
mit MDeadeiva und Bratenfaft eingefochten  didfliifjiqen Sauce
beveitet, mit 3us begoffen und vorldufig warm geftellt. Do
verden vier fdhdne Kalbsmilchner nagelformig mit Sriiffeln gefpict
und mit Syedideiben eingeridhtet, jobann mit efiwas eflitqel
effeny fehr weid) gebdiinftet, desgleichen 4 Stiict OeflitgeltloRe, die
man mit ausgeftochener vother Pofelzunge und {hwarzen Triiffelu
aufput und fehr behutfam in weifer Vouillon abficdet. Vor
dem Cervieven wird die Poftete auf cine jhon bordierte Anvicht
jhiifjel geftellt, bas8 Yodjendheife Ragout Bineingefiillt, daviiber
cin Auffas, beftehend aus 4 fdouen, votfien SKvebfen, awifcher
weldjen die Kalbsmildhner und bdie aufgepugten KABHchen rangiert
wevden, gethau, fodann alles nodhmals mit Gface begofjen und

—

fofort jur Tafel gegeben.

Cuglifthe Tanbenpalfiete.

Bu bdiefer Paftete e eine qut  feueifefte Lorzellan-
fdyitfiel genmontmen yerden, Diefe wird am Boden mit ditnnen
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Cypedjcdetben belegt, davitber fommen bditnne Sdhetben von rohem,
fehr magerem Sdyinfen.

Ytun wird ein Halbes Dugend fetter, junger Tauben, rein
flammiert, ausgenommen, je in 4 Theile gefdhnitten und jedes
Stiid qehorig ausdgelost; die Schenfel der Tdubchen werben iibav
ben Sdhinfen gelegt, gefalzenn und gepfeffert, dariiber Tommen
4 Barte Gier, jeded in 4 Theile gefdhnitten, weldje etwad gefalzen
werdert nutffenr.  tun Ffommen die 12 Taubenbriiftchen, eben-
falls mit Saly und Peffer beftvent; Hievauf wird das Gange
mit einigen Scdhopflsfieln guter Jus begofjer.  Der FRand bder
Sdiifjeln wird mit abgefdhlagenen Ciern beftvidien und von
Butterteiq ein Dectel davitber gejchlagen, weldher die Paftete genau
verfchliegen mufs. Diefer Decel ird daun entiweder mit einent
Gitter von Lutterteigftreifen oder einer jdhon gezeidneten Vordure
verfehen und eine Stunde vor bdem wridhten auf einem mit
@aly beftrenten Bleche langfam gebacten. Wenn bdie Paftete gav
ift, wird die Sehitffel gereinigt, in bdie Miitte der Pajtete cin
Coch) qemacht und in diefes cin Glas Diadeiva gegoffen, teldjes
bent Gefdhmact der Paftete wefentlich erhoht.

Gbenjo werben zubeveitet
Die englifhe HGammelpafete.
Die euglifdye Hihuerpahtete.

Nie englifthe Odjfenfiletpaficte.

Srgitffelpalteten’

Gine Variation der gewdhnlichen Pafteten bilben die foge-
nannten Sdhitfjel-  oder Caffevollepajteten, FTimbald genannt,
weldhe nicht muv von Teig, fondern von den verjdhiedenartigiten
Horuten, von lmhrulm]tn Judelt, Daccavonis, NReid u. f. .
quim'vttrt werden 1und u\n bienen, die verjd) r"tvn]un 'E]_x‘ugmltﬁ

n fidh aufzunehmen. Diefe Avt der Pafteten zeichuet fih vor-
\ltuullLl]L burch ihren mlmn feinent uud qm{nnmtv\{[m Jufalt,
wie anch) vor alfem durd) die dupere becorative Form aus.
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Geftiieste Brebspafeten.

A diefer Paftete find ctiva 400 Stitd Kvebje exforderlid)
biefe werben rein gewajchen, mit etwas Saly, Bwiebel, *peterfilie
Waffer und tweiem Wein gefocht, damn nad) demr Griaftenn di
Rrebsidhoeifdhen ausgebrodhen. Diefe werben nun rein ugepu
wnd von einent Bievtel der Krebsfdhalen wird mit 50 Defa frijdyer
Butter eine fdhone, vothe Krebsbutter erzengt. Nun wird awd
80 Defa rein ausgehiutetent und entgitetem Hechtenfleijdh) mi
per Hiilfte der Krebgbutter und etwasd Panabde, weitersd 2 ganger
Giern und 4 Gidottern uebft dem ndthigen Saly und Muscat
nuf$ eine Frace beveitet, weldhe duvd) ein feine® Haarfieb geprefst
in etiner ©diiffel ordentlich geviihrt wird. Davauf madt mam
port Ghampignond, Kavpfenmild) und n Vutter gediinjteter
Hechtenfilets mit did eingefochter Kreb&fauce ein Ragout feinite
®attung, fogenanntes ,Salpicon”.

Jft alles gehorig vorbereitet, twird die Form reidhlich mi
frijher Butter andgejtrichen, mit Krebsidhmweijhen oder Fleiner
Bernhardfvebjen, fogenanuten Crevetteln, ausgelegt und iiber diej
fingerdict vedit gleihmifpig Dechtenfrace geftvichen, trveldhed jebod
in fleinen Ginfagen und fehr geman s gefdhehen hat. N
wird dbag Salptcon. bid etnen Finger weit vom Nande eingefitllt
die Forne wie bei der vorfer bejchricbenen Taubenpaftete verjchloffer
und im Dunftbade gar gemadt.

Cudlid) wird bdie abgelaufene Vutter abgegoffen und dic
gange Pajtete mit jhonem lichten Vratenjaft, in weldhen voth
Streb&butter gevithrt wurde, glaciert und HeiR aunfgetragen.

Cine vortrefflich ubeveitete Rvebsfauce with in  eines
Saucejdhale feparat mitferviert.

—~
—
L
—
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Mailinder WMudelpaftete.

Gine vunde Paftetenform wird didht mit Faver, frifche
Butter audgejtridjen, daun mit fetngejduittenerr Nubeln aus
gejtrent, diefe lfeicht angedriicft wnd die Formt aufs Gis geftellt.

Sobamit witd diefe mit miivbem Paftetenteiq ausgefiittert
und ugededt beifeite geftel(t.

Jtun werden 8 Hithuerbvitftchen geditnftet, nad) dent Crfalten
in 3 em lange Stiidden gefdinitten und diefe nebft dem gleichen
?'.‘;111':Intum ebenfo  gefchnittener Tvitffeln und gevdudjerter Bunge
e eme Qaffevolle gethan.
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Unterdefjent hat man von etnem gargen €t und 6 Gidottern
etnent feinen Jtudeltelg gemacht, wovand man 6 em lange, Halb-
fingerbreite Dtudeln fdhneidet; diefe werbent in gefalzenem Fodhenden
Waffer einige Dinuten qgefodht, dann abgejetht, abgetropjt, in
cine Pfanne gethan und mit cinem Stiict Vutter, etner Handvoll
jrifh geriebemem Parvmejanfije, dem udthigen Saly und etwasd
Muscatunis itber demr Feuer gejchroungen.

Nachdem fie ausdgekiihlt find, beginnt die Fitllung der Paftete ;
voverft Nudeln, dann ecine Shidhte DHithnerftiddhen u. {. f., big
bie Form jweifingerbreit vom Ramde bvoll ift. Nun wird fie,
wie alle vorigen Pafteten, mit einem Teigdectel gejchlofjen und
jdhon goldbraun gebacken.

LBor bdem Servieren it der Dedel aufgejdhnitten uno
nacidem man die Nubdeln etwad gelodert, ein Sdhopjloffel fenjten

Bratenjafted in die Paftete gcgoﬁm.
Gany in derfelben Weife werden bereitet :
Geftivste Maccavonipafete mit Pavmelankife.

Geftiivste Sdjtukenpafete auf ungarifde Art.

Ranigin Reispafiete.

Melhrere Poulards werden forgfiltig am Spicke gebraten,
danm, wenn fie evfaltet {ind, wird das Vruitfleijd) hevaudgelost,
diefes zu ecinem feinen Hachée gufantmengehact, weldes man in
ciner Gafjerolfe ugedectt Deifeite ftellt. Jun werden 5/, Viter
Bejchamel mit der aug den Gerippen der Poulards gezogenen
Rrafteffeny stemlic) didliiffig eingefocht, diefe Sauce mit dem
Padpée qut abgeriihet, gefalzern und vecht heify in eine vorber
subereitete Neigform erhaben gefiillt. Ste wird mit hartgejottenen
Giern und gedimfteten Tritffeln gur Tafel gegeben.

Ou dhulidher Weife werden folgende Ieispojteten beveitet:
Reispaftete mit Jidian.

Reispaftete mit Hafenescalop.

e e g il
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Reispaftete wmit Schuepfen.
Weispaftete mit Zafanenvagout.
Reispafiete mit kleinem Brebfenvagont.
Weispaftete mit Rebhihnwervagont.
Reispaftete mit weifem Ragout.

Reispafiete mit Sdydplenvagout (ferbijd).

Brothruften.

Ghenfo wie man aud Neid und Jubelteiq [dhone Formen
evgielen fann, faun man aud) aud feimem toeifen, eigens 3u
diefem Swede gebactenen Brote jdyone, appetitliche Fornen beveiten.
Diefed Vrot mnj8 wenigjtend einen Tag alt fein, wenn nian
bavaus cine jdhone Krufte formen will. Ans diefern Brote werden
mit Aubilfenahure eined jdharfen Mefjers bHitbjde antife Schalen,
BVafen in  allen miglidhen Formen gefdnitten; es8 qehort
natitelich tnmer eine  fehr gefdjictte Hand  bagu, viel Fleif.
Geduld und hauptjadlich ein fehr feiner Gefdhmad Hinfichtlich der
Seidynung. - Jjt eine folhe Vrotfrufte jdhon qefdhnitten, jo wird
joldge in frifd) ausgelafjenem Schiveinefett goldgeld gebacer, mit
eineni flochen Schaumibffel anfgehoben, abtvopfen gelaffen, dann
auf cin veie8 Tud) iiber Lojdhpapier um Cntfetten gelegt. Der
DOecel wird abgejdhnitten, bdie Krufte jehr vorfichtiq ausgehihit,
dann inmwendig mif einer feinen PDithner- ober Kalbfleifhfrace
ausgeftricdhen, mit Cievflar, unter welches etwas Michl gerithrt
wurde, bejividhen, in einer fladjen Schiifiel befeftigt und jodann
eine feine Viertelftunde in einem warmen Ofen getroduet.

Jeldhihner-Cotelettes in der Brothenfe.

Aug fed)8 bis adit jungen Rebhithuern werden die Britftchen
ausgelost, aus denjelben fleine Cotelettes vorgerichtet, bdiefe in
taver Butter bid um Verdbampfen gediinftet, dann ctwas gefalzen
wd geprefst. Sodann Jdueidet man fie fein ju und paniert fie

wie gewdhulid). Anus den Wberbleibfeln 1ird cine Kraftefieny
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beveitet und foldhe mit NMadeira und etwad fpanifdher Sauce
didfliefend ecingefodht, etwas gefalzen, Cayennepfeffer hinzugefigt,
burdy ein Haarfich getvieben und im Wajferbade toavm geftellt.
Nun wird eine Partie Jdhoner Oliven ausgeldst und, mit feiner
Geftitgelfrace gefiillt, in die Sauce gethan. Die Cotelettes werden
unmittelbar vor dem Unridhten auf dem Rojte gebraten und ein

feines Jagout, beftehend aus Itebhuhnilgen und in Sdjeiben
qefdyuittenen Tvitffelnr, in bie Hohlung der Vrothrufte gefitllt,
bie Gotelettes mit dem Veincdjen nad) oben zerlid) herumgelegt
und bas Gange nunmehr fehr Heiy zur Tafel gegeben.

Sdhill in der Brothrufie.

Rterlidh) vorgevidhtete Schillfilets, gehorig abgehdutet und
entqritet, werden leicht gefalzen, danu in frijher Butter gebiinftet
und qeprefst. Mun werden diefe Filets mit einer brftig subeveiteten
uflagefouce iiberftrichen, doppelt pamiert und fury vor dem
Servieren i Schmaly Hellbraun gebacfen.  Ein IFRagout von
Shill und Krebjen wird Hody in die Hohlung der Krufte gefiillt,

bie gebadenen Schnitten werden ievlic) hevwmbreffiert und bas
Gange heifp auf ven Tijdh gebradt.

Escalopes von Odjfenfilets in dev Srothenfie.

Aus einem fehr gut abgelegenen Nindsfilet werden fleine
Ggcafopes vorgervichtet, biefe in Flave Vutter gelegt und, it
einer mit Butter beftrichenen Papierfdheibe zugedectt, an einen
tithlen Ort geftellt.

Unterdeffen wird aus Champignons, Triiffeln, Peterfilie
und Schalotten ecine duferft pitante, friftige Sauce bereitet und
biefe nad) gehoviger Adbfettung im Wafjerbade rarm geftellt.
Ginige Reit vor dem Wnvidhten rerden die Escalopes auf dem
Windofen vajeh gediinftet, die Vutter abgejdyiittet und mit der
vorher beveiteten Sauce und etwas Sarbdellenbutter nodymals
aufgefottert, dann erfaben in ber Vrotfeujte angerichtet, mit
einemt Theil der Sance begoffert und Ddev Neft extra it einex
Sauciere beigegeben. 3u bemerfen it jehlieR(ich noch der lhnftand,
bajs die Gscalopes in volfftem Safte bletben mitffen und die
Sauce fich durd) einen fehr Friiftigen und angewehmen Gefchmac
hexvorthut.
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R alte Pnlteten,

Die falten Bafteten werden in verfdiedenen Formen auf
bie Tafel gebradht, und 3war:

Entwedber 1. in gerlegbaven SKupfer- ober Meffingreifen,
weldje natiivlich fehr fhon deffiniert fein miiffen, die man dann
mit mitrbem Paftetenteig auslegt und aunf diefe Weife die jhonjten
Pafteten erhilt ;

2. aud bem fret jubereiteten, au8 ungenieRbavem Harten
Teig bejtehenden Fovmen ;

3. aus den jum Ausjdhneiden gleichfalld aus miivbem Teig
beveiteten langen ‘Paftetert und

4. aus ven {tatt ber Teighiille in Fayence ober Steingut
bexgeftellten *Paftetenjornen. 2

Dicfer leptere BVorgang wird allem Ubrigen ftets i erfter
Vimie vorgesogen, tweil er den BVortheil hat, dajs die Pafteten
viel foftiger und fhmadhafter, aber audy viel Haltbaver find. —
Gine gute Methode ift e8 aud), bdie Pafteten in Reifen von
geniefbavem Teige gu bacen; bdiefelben erfordern micht fo viel
Miihe wie die anderen und floffen fidh aud) in der Beidjnung
und regehndfigen Form befjer darftellen.

DOie Pafteten zum Ausfchneiden werben vorherrfchend nur
i Reftaurationen und Hoteld beveitet, weil fie mit threm genief-
baven Teige fich) leicht in Portionen abtheilen lafjen.

Ralte Schuepfenpaficte mit Triiffeln.

Acht Waldjdhuepfen werden volljtandig ausgelost, dbaun mit
©Spedt und vohem Schinken, weldjer in ditune Streifdhen gefchnitten
und mit etwad Saly und Pieffer untevmengt ijt, gejpict, und
nadpdent fie gleichfall8 imwendig etwas gefalzen und mit feinen
Strautern gewiivit wurben, in einer Sdiiffel falt geftellt. Nun
wird eine feine Feldhithuerfrace Leveitet, weldje mit geftofenem
Vajenfleijd) und Gefliigellebern gehbrig untevmengt wrude.

Dan rwitegt diefe Frace mit fein fafdhierten Schalotten,
ctoad quiiner Peterfilie, 3wei Cjeloffeln voll Champignons unbd
ebenfoviel Triiffeln; nun wird alles febr gut llll.h‘l'illift'f'}f unbd in
Butter gediinjtet, mit bdem nothigen Saly und wet bis drei
Cf8loffn voll fpanifdher Sauce verrithet.
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Cnbdlih wirtd bas Gange in cine anbdere Sehitfjel gebradt,
in teldher man ¢8 nody mit 1/, Kilo feimviivfelig gefdnitteney
J.\vltqnﬂmamln und weid) gefodjter, wiirfelig gefdynittener Rauder:
jinge meliert.

Die Sdynepfen tverden itber eine Servictte ausgebreitet,
mit dem dritten Theile bdiefer Frace gefitllt, die Haut ujammen:
genommens,  ballonartig  drefjiert und d{iber der Vruft mit der
Mejjeripise durchitochen.

Sobann ftreicht man einen Baftetenvetf gehortg mit frijcher
DButter aud, ftellt ihn auf cinen gefetteten Vogen Papier und
legt thn jeqt mit miivbem Pajtetenteig und ditnnen Spedidjeiben
g, worauf man dann alfed mit Frace iiberftreicht. Bier Wald-
chnepfen toerden in bdie Pajtete eingelegt, leicht gefalzen, mit
it Schetben gejchnittenen Triiffeln 1zhu]ru‘1lt und mit dem NRefte
ber Frace itberftvichen; baritber fommen in gleiher Vehandlung
bie vier anderen Schuepfen. Uber bdiefe wvrhvn die Spedidyeiben
gebreitet. Jun toird aud dem iiberflitfjigen Teige ein Deckel aus-
gefdnittent, davitber gethanm und feft angejdhloffen, bdamit feine
drace Herausquellen famm.  Ju der Mitte wird ein fleines Yod)
ausgeftodjen, davitber ein feiner Ramin von Teig aufgefelt, die
gange Pajtete oben mit Ci beftridhen, dann in einem madfig
feiRen BVacofen wet bi8 dritthalb \,TIIII\L‘II jchon hellgelb gebacter,
wobet bemerft mn‘ﬁut muf8, dafs bie Paftete, gleich nadhdem fie
Garbe beformen Bat, mit gefettetem Papier bedectt werden mujs.

Wihrend die Pajtete im Ofen ift, werden bdie Veindjen
und Geddrne ber Schnepfen Flein gerhackt, davaus ewne Cffeny
gejogent und diefe mit Mabdeiratvein didlich)t eingefod)t. Wenn
mm  die Pajtete fehr qut ausgebacen ift, wid fie auj eine
flache Schitjfel geftellt, die (.urn; in bie ‘bn]tatv burd) den Teig-
famin Hineingegoffenr, dann das Lod) nit Teig qut vermad)t und
bie Paftete falt geftellt. ad) zwei Stunden Verfithlens Fann
ber Reifen abgenommen werden.  Serviert wird fie falt, mit
verfdhicdenartig fovbigen UAppiferoutond garniert.

falte Rebhiihnwerpafiete mit Triifeln.
B diefer andgeseichueten falten Paftete werden adt frijd)-

gefdhofjerre  Rebhiihuer gemommen und diefe ganz fo wie Die
Sdnepfenpaftete jubereitet wund beenbdet, nur mit der Abweidung,
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baf8 blof bdie Gerippe ofhne Geddvme v Beveitung der
Pafteteneffens verwendet twerden.

Ralte Kranmetsvigelpafete mit Teiffeln.

Cin fhalbes Scdhodt (30 Stiict) fdhone Krammetsvoge! (Krona
tetter) wird gehorig vorgevicdhtet, ausqelost, die Kuwodjen mit
dbent Geddrnten, jelbftverftandlich ohue ben Dtagen, fein geftofien,
pajjtert und biefed ‘bitré uuter die Frace gemengt. IJm iibrigen
crfabet dieje Pajtete gany die gleiche Vehandlung iwie die vor:
hergehenbde.

Oleich ju behandelnde Pafteten find nodh folgende :
Ralte Paftete vou Behafinen mit Tuiiffeln.
Ralte Pafete von Gafelhdhuern mit Tiiffeln.

Ralte Paftete von jungen Wildenten mit Triiffeln.

Diefe wird foft ecbenfo wie die Feldhithuers und Sdynepfen:
paftete zubeveitet, nur dbafs bei Vereitung der Gifeny bei dicfer
Paftete blofy auf die Gerippe Riickjicht genontmen wird und dafs
uan die RKvafteffeny, die daraus gezogen vourde, nicht der Frace
beimijdhyt, fondern in bdie Pajtete eingicft.

fRalte fihnerpafete.

Aud) diefe wird fo ubeveitet wie die Cutenpaftete, nur dafs
diefe vorverwdifhnte ‘Bxﬁtt‘h‘.1u‘ﬁt‘l13 durd) Himguthat von Tritffeleffeiz
und feinjtem  Wildbretertract tm Gejdhmace gehobent  erden
mui8.  Sie wird ebenfo in die Paftete eingegofienn wie bei ber
vorhergehenden und mmjs gleich dex Sdnepfenpajtete mit Ajpit
wiirfelir in verjchicderner Girbung e Tafel qgebradyt yoerden.

Ralte Steafburger Gansleberpaftete.
Die Stragburger Gansleberpaftete Hat bereits einen Weltruf
evlangt und wird von allen Setnfdhmedern geadhtet und gefchast.
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Ginmal galt die Bufantmenjeung diefer Paftete als Geheimmis,
bod) fdhon lingjt beveitet man fie in allen befferen Kitchen.

Dean nimmt gewdhnlid) su ciner Pajtete wet jdhvne Gans-
lebern, 1 Kilo ausgelostes Sdhweinefletjch, 11/, Kilo gerducherten
Sped, 11/, Kilo fdpwarze Perigordtriiffeln, etwas8 Saly und
troderte. Krduter. Die Gandlebern werden in der Meitte behutjam
getheilt, der Galle entledigt, mit civca 1/, Rilo der Triiffeln,
weldye nagelformig jugejcdnitten werden, gehdrig durchipictt, gejalzen,
etivad gewiirgt und in einer Sdhiifjel gut ugedectt beijeite geftellt.

Jtun werden die bginge dber Triiffeln mit etnigen Schalotten
und  Champignons, ferner etwas gritmer Peterjilie mit fein
fachievtemt Spect auf Koflenfener anpaffiert, dann mit den Yeber-
abgingen und etwag Saly gehirig geftoRen, worauf ein wenig few-
gejchnittener, voher Scdmfen bdaju gemifjht, ba8 Gamge wit
2—3 Gisloffeln voll echtent Jamaifa-Rum befenchtet und gehovig
durcheinander geavbeitet wird.

Gine grofe Paftetenform wird jetst mit diinnen Sypedjdheiben
ausgelegt, dann vom Boden fingerdid mit Frace ansgeftvidien,
fiber diefe fommt erft eine Leber, davauf eim Theil bder vund
gefdnittenen Triiffeln, davauf cine Lage Frace, dann ivieder eine
Qeber und wieder Tritffeln w. §. f. Oben ald Shlufs Fonnmen
Triiffeln; das Gange wird dann mit Frace bededt, Spectjcheiben
und iiber diefe ein Decel gelegt, da8 Paftetengejdivy i eine
ticfe Schitfiel gejtellt und in diefer mun in einem miRig exhipten
Bacdofen jehr langjam gebaden. Das ausgebratene Fett der Leber
wird wieder in die Paftete eingegofferr.  Nad) 2 Stunden wird
dic Pajtete herausgenomuten, der Sped abgeldst, ein wenig mit
Madeiva begoffen, der Spedt wieder daviibevgelegt und ugededt
falt geftellt, Das ausgelaufene Fett wird durdygefeiht, daun itber
bie Pajtete geleert umd diefe b8 zum ndadften Tag an einent
fiihlen Ovte ftehen gelaffen. So in Fett eingehiillt, in Stamniol
verpactt, famn die Strafburger Sansleberpojtete monatelang auf-
bewahrt werden.

Stidel, Sodbu. i 20
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