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IX. Abjdymtt.

Pon den Croguetien i Paltetden.

Sad)é-Croguettes.

Gine Obfate jhneide man in ber Mitte entawei, siehe fie
fhmell durc) Wajjer, gebe min das Hithrer-Hachée, weldhes nidht
au weid) fein joll, auf den einen Theil dev Dblate, jdhlage die
andbere Piilfte daviiber, wobei man auf die gehivige Form fieht,
und nachdem man die Crvoquettes mit Eiern uno Senumelbrojeln
pantivt und golbgelb gebacen Dat, werden jie mit grimem Ge-
mitfe jervirt.

Wildhadié-Croguettes.

Selbe werben cbenjo qemacht, nur gibt man betm Anvichten
ein wenig pifante Glace davitber.

Croquetfes a la Monglas.

Wild unh Gansleber, Champiguons und Triiffeln werden in
LWiirfel gejcmitten und etiwad anpajjirt, fodam 1 ober 2 Eier =
qeqebent, wm bamit die nbthige Bindbung Herzujtellen, und mittelft
Dblaten jchine Formen ausgemacht. Werben panivt und gebacen
und au quter Sauce oder Gemiife angerichtet.

Salpicon-Croquettes.

Gebratenes Gefliigel, Bries und Champignongd werden in
Wiirfel gejchnitten, in Butter mit guimer Beterfilie anpaffirt, je
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eiit wenig Saly, Muscatnuy, Citrongujaft, weifie Sauce b
einige Dotter sugefiigt wnd dies Alles mm wie vas Lorher-
gehende Dehandelt.

Salpicon-Coquilles.

Dag Salpicon gebe man in eie mit Butter beftvichene
Diujchel, ftrewe nun Semmelbrdjel darawf  1md gratinive s
tm Nobhr.

Coquilles vou Gansleber-Salmy.

Auch bei diefem gebe man dpad Salny i eiie Nujehel,
gebe Semmelbrofel und 3erlajjene Butter Darauf unbd gratinive
ed i Rohr.

aftefdien & la maréehal.

Dan mache, um 3 B. 4 Stiict Bajtetchen zu fiillen, wvon
2. gangen Giern, einem Dotter, je cit wenig guten Obers und
Butterjauce nebft  Hem entfprechenden  Salz  Rithreier, fitlle
bamit die Paftetcherr und gebe ein wenig gute  Champignon-
jauce .

aftetdiest von Hiihner-Hadjé.
Die Pajtetchen miifjen beim Fitllen mit per Hithner-Haché
Wwarm fein, werden dann wieder gugedectt wtd und fommt qute
Champignonfauce dazu.

aftetden vou Wild-Hadié.
LWerbenw ebenjo gemadyt wie dHie vorhergehenden, nur fonmrt
eine gute braune Sauce mit Tritfieln mid Madeira DajiL.
q j
Salpicon-Vaftefdien.

Lie Bajtetchen werden mit Salpicon gefitllt, bamm zugedectt’

und fommt gute Champignonjauce DAL




Lon den Croquetten und Pajtetden. I

G |

Paftetdien a la financiere.

PWerben chbenfo wie bdic Salbicons Lehandelt, 1wy fonimt
eirte. Triiffeljance dagu

Srranyofifde Wundpaftetden.

Bon guter framzifijher Favce werben viertelgulbenjtiictgrofe
Bajtetchen ausgemacdht, mit Butter abgebraten und glacivt, worauf
Triiffel, Miabeiva und ein wenig Glace dazufonumen.

Eier-Croquetfes.

MWan jdhneide 12 Havte Cier m Wiirfel, madhe ein dices
Bejdhamel, gebe cin wenig Kaje, Saly und einige Dotter D,
volle Das Alles fingerdict auf ein Brett und jtelle e falt; jodanm
fteche man rumbe Formen aus, panive fie ein und bace fie,
worauf man jic mit Genije jervict.

Erodapfel-Croquettes.

Die gejhdlten und gewajdenerr Crodpfel werden in vier
Lhetle gejchnitten nud gefocht, jedoch nicht 1 weidh, worauf man
fie, nachbem das Wafjer jdyuell abgefeiht wurde, Heifs pafjict und
nebjt @aly b einigen vohen Dottern in Heije Butter gibt;
fodamit gebe man den Teig auf ecin mit Mehl beftanbtes Brett,
ftedye hitbjche Croquettes davaus, pamive fie ein und bacfe fie in
Sdymalz. Werden zu Fleijhipeijen gegeben

Gansleber-Croquetfes,

Die Gansleber wid in Wiirfel qmi)mtm uno - geriitet,
hievauj werden Champignons und Triiffel ebenjo gejchmitten 1uud
pazugegeben, damn  nady Hingufiigen von  Saflz,  Gewiiry  und
ein wenig Gansleber-Salmy  das  Gange mit den  ubthigen
Semmelbrijeln gefejtigt, n Oblaten eingemacdyt, panivt wnd
gebacten.
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Gauslefer au gratin.

[ eine NViujehel gebe man ein wenig Gansleber-Salmy,
brate damn Gandleber in fleinen Filetd Haldb ab und lege fie
dbarauf, iibergiche fie mit efn wenig Sauee provengale, gebe einen
Champignon und ein wenig Semmelbrdjel bdavauf und ftede
ichlichlich Grotond rund Herum ing Salmy und gratinive es.

Timbales & la Parisienne.

Nachoem eine fletne Kupferform audgeftrichen und mit Weh!
ausgeftaubt wurde, fege man die Hithnerfavce barin aug, fille
yoeifes Salpicon hinein, decfe Diefe oben wieber mit Favee i wnd
focdhe Das Ganze min it Dunft.

Timbales & la Monglas oder & la financiére

werden cbenjo gemacht, nur ift der Unterjhied im Ragout zu
bemerfen (jiehe »Ragoutd«).

Paffetdien & la excelsior.

Man macht eine fleines qutes Salpicon, fiillt die Pajtetchen
Damit, (egivt gqute weige Butterjouce und iiberzieht damit die
Pajtetchen.

Pains a la reine.

Gebratenes Hithnerfleifh wird gejdhnitten und nad) Hrugu-
qabe von einigen Dotterm, ein wenig Buttevjauce, Salz und
®ewiiry paffivt, fobamn in eine Fovm cingefiillt, bdie natiivfich
ausqeftrichen und geftaubt jein mup, obenauj ein brodhivtes Et
b ein Champignon gegeben und mit guter weifilegivter Butter-
jaatce angevichtet.

Pains de gibier.

Wird ebenjo wie das vorhergehende gemadht, mur wird jtatt
bes Hubhnes Wild und ferner braune Trvitffeljauce genommen.
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Sadyé-Ailfolen.
Man madyt miivben Teig, vollt jelben mefferviictendict aus, ; h
bejtreicht tmmer efen Theil mit einem aufgejchlagenen € wnd z

fitllt thn mit eimem ERlofiel Hadé, weldjes aber nicht zu ditmn

jein darf, jehlagt mun den Teig itber wnd buiickt ihn gut zujantmen,
worauf man die Nifjolen in Halbrumbder Form ausjticht, auj entem |
> mit- Mehl Dejtaubten Vrett bis zum  Gebraud) auslegt md |
' jehlieRlich in Heipem Scymaly backt. Diejélben, weldye bejoubers
jchin werdent, wenn man fie mitteljt eines Pinjels mit Krebsbutter
anftreicht, werden wie Haché-Pajteten jervirt, aud) faun man
Salmy, Financidre ober Salpicon Ddazunehumen, wobei nur u
bemevfen fommt, dap Alles Ddabei vecht fury gehalten wund falt
fein mup. Sind auch in Senunelbrojeln und Ciern panivt jehr gut.

Shifl- oder Fifd-Croquettes.

Bet denfelben wird da3 cbenjo wie gum Hihnerhahé 3=
bereitete Hadhé i Oblaten tn jchoner Form cingemadyt, weiters
werden i it Ctevn wund Brdfelit panivt, qebackent wund mit einem
qritten. Gemiife jervirt.

Croquettes vom SSirn.

Nachdem die Haut des Hirnd abgezogen und Ddasjelbe
eintge Weale n-mlh'ﬁ'crt wurde, wird e8 auf ein Tud) gelegt, damit
pag Waffer ablduft, fobann in Heiper Butter wmit ein ienig
griter Peterfilie, Saly wnd Peffer qut gerditet, ferner einige
Cter gugegeben, nodypmals gevdftet und faltgeftellt; tweiters madyt
man darvaug in Oblaten jdyon geformte Croquettes, panivt fie
ut Eiern 1md  Brofeln und badt fie in einer flacdhen Lfamme.
Werden auc) mit gritnem Gemiife jervint.

SHirn-Coquillen.

Dag Hirn wird ebenfo wie im Vorhergehenden zubereitet, i
fodann eine Mujdhel mit Butter beftrichen, mit Senumelbrojeln

beftrent, bas $Hirn hineingegeben, wieder mit Semmelbrijeln

i
|
i
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bejdet, ein wentq zerlajfene Butter davitbergejchitttet und jehlieBlich
it Nohr gratinict

Cruftaden von Hadé, Salmy, Rleinem Aagout, Hien cte,

Gine eigend Ddozn  Dbejtimmte Fovm  beftreicht  man mit
Jett und fegt fie mit mibem Teig aus, wobet davauj 3u jehen
ift, Dafi feine Falten entjtehen, fiillt fie jobann mit biirren
Gybfen oder Fifolen an, welhe man fdhorr Dbacen Lift, {tiizt,
und indem man fie mit Giern anftreicht, nod) einige Weinuten
por aufen goldgeld werben [dft, worauf jie bis zum Gebraud
aur Seite geftellt werden. Hat man tiefe Formen, jo mad)t man
aud) jdhon gezievte Deckel dagu, {ind felbe aber flach, jo wird
auf die wnteve einte davauf geftivgt. Diefe Crujtaden mitjjen jehr
feif su Tijche fommen und Hialt mon bdie Fille hiegu vedht
fury und pitant.

Waditel oder Lerdien mit Salumy in Wapierhafidyen.

Die Wachtel oder Lerche wird flanmmirt, audgerommen 11
gereinigt, jodanmn ganz von den Veinen ausgeldit, gejalzen, mit
Gewiiry und ditvren Krdutern eingerieben, wieder tn ihre jdhine
Jorm gegeben und in Specblitter eingevollt. Ferner wird e
gutes  Salmy von einem Stitf Wild wnd ein wenig  Leber
gemacht, von den Abjallen cime gute Glace eingevichtet und dieje,
wenn fie jchon vecht gut eingefocht ift, nebjt ein wenig Veadeira
nd dem nothigen Saly und Gewiiry unter dag Salmy gegeber,
worvanf ftan Papievfiftchen innen und auBen mit Oel beftveicht
und i einent warmen Ofen fteif werden Ttapt. JMun gibt man
einen Coffel voll Salmy in das Kaftden, legt die Wadtel oder
bie Lerche davauf, ebenjo ein Vlattdpen Tritffel und ein wenig
®lace, ftellt jie ungefibr 20 Minuten s Rohr und legt fie
beim Anvichten auf jchin gebvochene Servietten. Auch die Kopfe
werben vevwendet, tnbem man ihnen die Haut absieht, die Angen
hevausiticht, dann in Meh( eintunft und jehr Heip in Sdmaly
gelb Dacten (ift; auf ein jedes Kapjel tommt darm fold) et
Sobf aur Bierbe.
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strammetsvogel mit Salury

werbert cbenjo wie bie Borbergehendert bereitet.

Salpicons von SAHill au gratin.

Man oyt den Schill in Salywaiier, jchueivet ihn dawn
in fleine Gtitcke, [aRt ihn in ein wenig Buiter anpafjiven, nijcht
eine qut legivte BVutterjauce mit Quebsbutter Dagu, fteeicht hierauf
cite. Mufehel aus, ftvent jie nrit Semmelbrofeln aus, gibt Ddas
Ragout Hinein, und indent nan noch Semmefbrojel oben aitf=
qibt, wird e3 gratinict.

Stragburger 2Paftefe.

Ron 30 Gttt weifer Horter Gansleber 1wird Ddas Hery
qnd die ®alle entfernt, worvauf man fie i frifches Waffer, dem
man eiige Stitde Gis gugefiigt, legt wnd iiber Nacht Ttehen fakt;
bes andeven Tages (egt man fie auf Tiider und sieht die Haut
bebutiam ab, wobei qu bemerfen ift, dap auch das an der Galle
Ynltegende von Dder Leber enternt werbent muf, damit nidts
Bitteres dagu fonunt. Dann pavivt man Ddie Xeber rund  herunt
jdhon ab, fchneidet fie drei- bis picvmal jchief ein, falzt fie wud
qibt Das nbthige Paftetengewiivy  dugl, jpickt ~fie mit Dldtterig
gefchnittenen Tritffeln wnd fegt fie mun in einen Weidling, in den
wan vorher einen Tellev geftiicat, und gwar i dev Weife, Ddap
man fets  eine Lege Yeber fegt und fie mit Niadeira bejpribt,
bia eben jimmtliche Leber fidh) tm Weidling beftndet. Die Abfalle
yerden pafjict, ebenfalls in einen Weidling geqebdm, gqut ab-
qetricben, Ddas udthige Salj, Vaftetengewiivze, der Saft etner
Gitvone wmd ein weniq  Fines-herbes, bafjirt, Ddavangegeben
und jehlieplich 6 Dotter, Madeiva und Cognac ugefiigt, wodurc)
bic Favce cinen  guten Gejchmad  befontmt. Hievauf wimmt
man die Tiegel und fillt fie, indem iman imer  eine  dege
Tarvee mmd eine Lege Leber gibt; worauf  man et Spedblatt
baraifaibt and bdie Decel gt verpicht.  Fevner fille man eine
tiefe Gafjerolle bis zur $Hiiljte der Tiegel mit faftem Wajjer, in

welches nman diefe Huweinitellt, -und gwar indem mon unten epten
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62 IX Abjehnitt.
oicfent Labpen und obenauf ebenfalls einen jolchen gibt, und (aft
bie Leber im Rohre durd) 3 Stunden im Dunjt focdjert, wobet
man gu jefen hat, dafy das Wafjer nicht eingeht, weshalb nran
immer wieder fochendes Whajjer nachgieft. Nad) diejer eit jtelle
man die Cafjerole vom Feuer und lafie die Tiegel nod) 4 bis 5
Stunden i jelben Dumite gugedectt bei Seite ftehen, worauf man
die Tiegel aufmacd)t und dieje und die Deceln reinigt, wobei aber
fein Waijjer dagu fommen darf; man fteche mnt mit der Spict-
nadel Lidjer, giefe den Mabdeiva, der im Weidling wunter Ddem
Zellev juviictgeblicben ijt, jowie ein wenig Gognac darvein, (affe
fte verjesen, giege lauen Sdyweinsfily daritber wnd gebe Ddie
Dectel wieder davauf, die am andeven Tage wicher gut mit Papier
verpidh)t und i3 Cis gejtellt werden. Dieje Bafteten lafjen jith
jo e Jabhr lang leicht aufbewahren.

Will man diefelben etwas fparfamer madjen, o fomr man
uebjt den Gansleber-Abfdllen auch ein wenig weifes Kalb- 1d
Scweinfleijd) zur Favee nehmen, wodurd) diejelben jedod) nur
mehr etwas Gewdhnliches Dieten.

Galantine vom Indiau.

Hiezir wahlt man einen halbgewacheren Jndian, weldhen
mai, nadppem man alle Stiften entfernt und ihn mit Spiritus
abflammivt Hat, die Fithe ftber dem SKuie und die wlitgel  Getm
eviten. ®licde abhackt, woranf man ihn iiber dem gangen Hitcken
aufjchueidet, die Haut jammt pdent Sletiche von dem  Gevippe
behutiam ablBit, damn diber bie Zafel breitet, falzt und wiist,
mit framgiiijcher Favee itberftveicht und i e in ber Weife
fillt, daf man Jtets eine Xege fingerlang gejchnittenen Spects,
jhon rother Sunge, Twiifjel, Pijtazten wnd weier Gansleboer
(auch Krebsjdheeren und =Sdyweifchen find fehr gut daju), und jwar
in Dejter Ovduung geleat, wnd eine dege Favce abwed)jelnd gibt,
bis der Jndian vollftandig gefiillt ift, worauf man it Deim
Aufjchnitt wicder ufammenndht, wobei man  teachtet, ihm  die
urjpriingliche Fovm u geben.  Dann bindet mait ihn i eine
Gerviette und todht ihn in quter BVouillon je nady Guife
2—3 Gtunden, (ifit ihn tm elben Sup austithlen, nimmt ihu
oani feraus wnd fegt ihu awijden gwet Brettern ehwas befdwert
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bis zum Gebranche aujs €is. Jjt devjelbe bejtimmt, gany u
Tijche u fommen, fo wird ev jdhon glacivt wnd auf der Shitfjel
mit Ajpit und guiiner Peterfilie ievlich gepubt.

Galantine voum 2Woulard.

Gin jhones Woulord wird vein gepubt und itber Spivitus
flammirt, die Flitgel und Fithe bis zu den Gliedern abaejchnit-
tenr, am Ritcfen gedffnet, vecht behutjom die Hout wnd ebenjo vie
Brujtiilets ausgeldit und einftweilen bei Seite gelegt. Bou dew
Hintertheilen nebft dem nbthigen Kalbfleijd), weldhes aber weifs
fein mup, macht man nedjt ein wenig Bejchamel, einigen Giern
b einemn StitE Mart gute framdfijdhe Favee, jtopt wnd pajyivt
fie wnd tveidt fie unter Bugabe wvon Saly, ein ywenig Muscat-
i, Biefier, cinigen Dottern, dem Saft einer Halben Citvone,
jowie je etwas Mabdeiva und Cognac ab, wovauf man i fleine
Winfel gejhmittencn (uftgefelchten Spect, jowie and) Tritfjel und
20 Qoth (35 Gramm) Piftazien sugibt. Feeuer jhueive marn jdhon
vothe Bunge linglich, nehme die Hout von dem Poulard, ftreicye
einent. Theil vor der Favce davauf, lege auf diefe die Junge wnd
pon demt Poulord bie Filets, dann wicder Favee und jo fort,
worauf man die Hout jujanmenndht, dos Gange in ein reimes
Tuch wickelt, mit Spagat verjdhniivt und in guter Rmdjuppe, bet
welcher auc) die Veine des Poulards Vevwendung finden, durd)
eiie Stunde focht, worauf e3 aus der Suppe hHerausgenommuen,
auf ein Brett gelegt, mif einem pweiten Brett bedectt und lecht
bejchwert wird. Tags davauf fanum beveits die Galantine mit Ajpit
jernirt yoerden.

Galantine vom Fafan oder AUebhuhn

wirh ebenjo gemacht, nur witd jtatt Kalbjleijch) Wild vour Neh
oder Hajenr, dann die Abfalle vom Fajan oder Rebhubu, jowie
et wenigq Schweinefletjc) genonunten

Galantine vom Sdiwarjwild.

Grfahet  diefelbe Vehandliung wie die vovhergehendeir, iy
fommt das Fleijd) vom Wildjdpoein wnd e wenig Kalbjlejd
UL Fyavee.
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Safan-Paftete,

Wenn der Fajan vetn hevgerichtet ijt, wird die Bruft her-
ausgeldft, mit Sped und Triiffeln gefpict, gejalzen wnd gewiirat,
i cine Schitffel gegeben, jugedectt, und nachvem fie mit Madeiva
angefeuchtet wurde, zur Seite gejtellt. Das iibrige Fleijeh vom
Sajan, demt maw, - wemt 8 qu wenig fein jollte, aud) jolches vom
Dajen oder Relh ober aud)y vom Schwein ugeben famn, wird
stuetmal durc) die Fletjymajchine gedreht und damn im Morfer
gejtopen, worauf man ed nebjt einem Kaffeeldffel Fines-herbes.
Tviiffeln und  Champignons, jowie einem Stit Mark, einem
gangen Gi und emigen Dottern, Alles gut geftofen und paffict,
nt Butter anfaufen (Gfit. Dag Gevippe wnd die jonjtigen Abfille
werden in fleine Stiicke jevhackt, su einem veht furzen frdftigen
Sajt gediinftet und von bdiefem bdie Hilfte in die vohe Favee
gegeben, weldge mur i etnen Weidling fommt und nad)y Jugabe
von Salz, Paftetengewiivy, ein wenig guter Glace, Cognac und
Madetra vecht gut abgefrieben wird, wovauj man den Tiegel
gang mit Spec belegt und fmumer eine Lege Farce wnd eine Lege
vont den Brujtiilets Hineingibt, 613 er voll ijt; jehlieflich fommt
noc) ein Spectblatt darauf, wovauf dev Tiegel zugedectt, qut ver-
picht und in eine tiefe Caffernle, die bis zur Hilfte mit Waffer
gefitllt 1ft, gejtellt ud jo die Paftete tm Rohr durch 3 Stunden
(wenn fie tleiner ift, genfigen 2—2Y, Stunden) im Dunjt gefocht
wird. Das verbunjtete Waffer wird durd) ftetiq sugefiilltes fodjen-
Des erfet, wobei jebod) die grifte BVorficht angewendet werden
mup, daf nicht Whafjer in den Tiegel fommt. Cnblich wird diefer
aufgemacht und die nod) ibrige Sfjens hineingegeben.

2Wilo- oder Jagd-Waffete im Teig.

Auf die vorhergehende Art werden alle Pajtetenr genacht,
vod) bei joldyen vom Wifd, DLefonders wenn fie warim gegeben
werden jollen, it es am empfehlenswertheiten, jie in Zeig AU
geben. Vean hat hicgu eigens beftimmte Reifen, welde gum Aus-
einanderfegen find.  Dieje werben uerjt mit Fett augaeftrichen,
bann mit Teig ausgetleidet, worauf fie wie Leim pothergehenden
je it einer Yege Favee und eimer Lege bon dem Sletjche,  aus
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weldhem die Vaftete bejtehen joll, gefitllt werden; obenauf tonunt
ebenfalld ein Spectblatt und wird wun cin mit Cnwet bejtrichener
Dectel, in welchem man eine guidenjtiicfqrofe DVefimmg L,
davaufgepapt.  Wuch diefe Pajteten werden je nad)y Srofe durd)
23 ©Stundent gebactenr, wobet e3 jur Fiivjorge qut ift, eine
tiefe  Cajjernle davitberzujtitvzen, bdamit - jie oben nidht gejengt
werden. Schliehlich Hebt man den Dectel vorfichtg hevunter, gibt
oie von den Abfillen gemachte Ejfens bheif Ddavouf, banut fie

jich gut einjange, und vedt fie dann it bem Deckel wieber 3.

Chaudfroid de poulets a la zélée.

Wenn. dad Puhn geveinigt ift, wird e8 in BVutter gediinjtet
und faltgeftellt; dann madyt man eme fehr gute Butterfmice,
in welhe man aud) den Saft, i Dem Ddas Huhn gediinjtet
wurde, hinetngibt, wibhrend man lebteves, wenn ¢3 talt ijt, auf
fleingehacttes Cis fegt. Hievauj (Gt man einen Kaffeebecher Ajpit
sergehen und vithrt es [angjam unter die Sauce, trandjict bdas
Dubn vedht hithjeh, tandyt e3 jtitchweife in diefelbe ecin, drefjivt 3
auf etner Sditjjel, jtellt e wieder gang zujammen und pupt o3
jchlieflich mit Ajpif.

Chaudfroid de la perdrvix pdey de la ecaille.

Chaudfroidd vom Nebhubhn ober von der Wachtel werden
ebenjo behandelt, mir daf bei diefen die Glace braun jein mufp.
uch vichtet man jie gerne mw auf Sodel an.
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