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und Fijdjalat fann ebenfalls jur Fiille verwendet werden. Uud) Rejte des
Wilbbretes werden haufig als Fiille fiixr Pajtetden verwenbdet.

Um bie verjdhicdenen Cinlagen zu binden, bereitet man haujig ein
Bedyamel oder eine warme NMayonnaife.

Bedamel: WAus 1/;4 1 Mild), 40 g Butter, 30 g Nehl und Saly
madt man ein Bedamel.

Cinjader Miirbteig flir Paftetden: 1/4 kg Mehl, 60 g Butter,
Cal3, 1 Prife Badpulver, Trodenei oder 1/ €i. Behandlung wie oben.

Netwiititden

Aus jeder Fleijhgattung fann man Nefwiiritdhen Herjtellen. 200 g
mageres, 200 g fetteres Sdymweinefleijd) werden mit einer in Waljer er-
weidhten Semmel fajdiert, 1 €i, Gewiiry nad) Gejdmad beigefiigt, in ein
Cdmweinsnes eingejdlagen und gebraten.

Pajtetden mit verjdhicdenen Fiillen

Teig: Uus 280 g MWehl, 280 g Butter, 1 Dotter, 1 Elofiel Ejlig
und etwas faltem Wajfer mad)t man einen Blatterteig wie angegeben,
jticht freistunde Krapfen aus, dann Ringe in gleiher Grofe, jest fie mit
Ciflar aufeinander und badt Pajtethen. Man fanun aud) eine jweite
Gdpeibe als Dedel mitbaden. :

Die Pajtetdhen fonnen mit faltem Kalbfleijdpiiree, gediinjtetem Hirm,
gediinjteten Cdwammen, Bries, Leber, Nierndl, oder aud) mit jranzdji-

jhem Galat gefiillt werden. Jur WVerzierung vermwendet man meiftens

getlartes Ajpit.

Rahmpudding : :

1 Geidel jaurer Rahm, 5 Dotter, 1 Seidel Nehl und Saly werden
tiihtig verjprudelt und der Sdhnee von 5 Ciflar leidht eingeriihrt. Dicfe
Majje wird in eine bejettete und bemehlte Vudbdingform gefiillt und drei
Liertelftunden im Dunjt gefodht. Dann wird |ie geftiivat und mit 20 g
griinen, |Gief gefdnittenen, in Galzmwafjer gefodhten BVohnen oder Erbien,
die in 20 g Butter aufgediinftet find, garniert und mit 100 g fein gehad:-
tem Gdyinten bejtreut.

Rahmuoder]

1/4 1 Rabhm, 4 Dotter, 1/4 kg Wehl und Gal mwerden abgejhlagen,
per Gdnee der 4 Citlar eingeriihrt, in eine befettete, gut jhlieBende
RKafferolle gefiillt und eine Hhalbe Gtunde im Walferbade gefodht. Dann
werden mit einem Lofjel Noderl ausgeftoden und mit in Butter gerdjteten
Cemmelbrofeln, Grammeln oder gehadtem Sdinfen bejtreut.
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