Paiteten,

Fitv  die Puppenfiidhe eignen jid) mur die eng-
{ijhen Pajteten (Pies), weil die andern meiftens
mehr Feit erfordern, alg gewsdbhulich fitr die Puppen-
fitde Demwilligt wird. Nian ninunt zu diejen Pajteten
eigene Sdiiffelnr, dod) fann and) eine tiefe Sdiifjel,
weldye dag Feuer vevtvdgt, gebrvaudht werden, aber
e8 ijt dann vathjam, fie auf cin Bled) itber Salz ju
ftellen.

Sebr beliebt ift die Hammelfletjch-Paijtete
und wir wollen diefe dabher zum Dujter fiiv die
andeven aufjtellen:

Hammelfleijd)-Pajtete. (Mutton-Pie).
Nimm ein bis jwei Hammelcoteletts, entferne
Snodjent und Fett und jdueide fie u pajfenden
Stitdden (fiinfmarktiidgrof); topfe dieje Stitcden




und veibe fie mit Salz und Pfeffer ein. Gib nun
unten in bdie Sdiiffel cin wenig Butter und lege
pas Fleijd), mit fein gehactten Jwicbeln dazwijchen,
gehduft hinein, fo dafy e$ oben wie eire Kuppel ift,
und giefle Waffer davan, weldhesd big an den Rand
der Sdyiffel veichen muf; nimm nun etwas Blétter-
ober mifvben Teig (1. Teige Nr. 2), natiivlich ohne
Buder, volle ein Stiicfhen davon 3u einem Streif-
cdpen, Dbefeuchte denm Rand der Shiifjel mit einem
in Wafjer getaudyten Pinjel 1nd leqe das Streifdyen
um den Rand; volle aud) etwas Teig 3u ciner Platte
bon der Grdfe der Schiifjel aus, befendte aud) den
Streifen und lege die Platte daviiber, Ddriicfe die
Rdnder ujammen und made in die Mitte der
Platte eine fleine Oeffnung; befjtreiche diefen Dectel
mit vevflopftem i, bacde bdie Pajtete im mégig
Deiffen Ofen etwa eine Vievtelftunbve lang und gib
fie wavm obder falt; der Teig wird mitgegefjen.
Cbenjo von Kalbs-Coteletts (Veal-Pie),
Rinvfleijd) (Beefsteak-Pie), Sperlingen
(Sparron-Pie); 3u dicjer leiteven werben die Sper-
linge (Spagsen) in vier Theile zerlegt und e8 fommt
feine Bwicbel dazu, fjondern, wenn Du es gerade
haben fannjt, etwas gehacdter Scdhinfen und anftatt
Waffer faurer Rahm.
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