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Dot t et adiog

Der Hobl 2 Buitertaig.

macbe von 1 Pfund Mebl, 3 Loffel voll quten Wein, 3
Loffel voll MWaffer, 3 Cyerdotter, einen Faig, welle ibn aus,
nimm 4 Pfund fiffen Butter, welle ibn in Faig, und fchla=
ae ibn 5 bis 6 mal bereinander, o witd er hoh; for:
mieve Pafteten, Jovten, Krapfen ober Maultafthen davaus
nach Belieben.

Guger Duttertaig su Pafteten auf franyofis
{che 2vt,

IBillft du Vafteten maden , (o beveite ben Faig des
Nbends vorher ober aud) nur 6 bid § Stunden zuvor;
pann nimm auf 4 Pfund Butter 4 Hand voll Mebl und
petElappere 4 Cper mit ein enig Waffer und Saly, gieffe
es in bad Wiehl, Deenach mache einen fchdnen glatten und
felten Raig Davaus, fchaffe ibn vecht, wenn du ibn in der
Mitte von einander {chneideft, und er Lochlein bat, fo ift
et vecht; au einem SDfund Jaig ein Pfund Dutter, fdneide
thn auf ben ausgewellten Taig und dbevfhlage iha 3 bis

*
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4 wal, Dbi3 der Butter Den Faig vecht angenontmen bat,

bann ftelle ibn jugevect in den RKeller, und wenn du Pafte:
ten machen willt, {o welle ibn nodh yroeimal aus, fie werven
mit meiffen Yticher gefullty wenn fie gebacten find, fo {chnei=

be pen Deckel roeg, und fitlle fie mit Tauben, Hithner, Wild: '«

prett ober was man will, und lege den Dectel fviederdavauf,
Cin Buttertaig su Torten , auf franzofifche Ave.

Mimm 20 Loth feined Mebl, 3 Loffel voll Juter, 2
Roffel voll Mofenwvaffer, 3 Cpecbotter, madye einen feften
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Saig und acheite ibn vedht, dann welle ihn aus, fhnede ein
Dalb Pfund Butter darvauf, uberfchlage den Raig big dee
PButter fich vecht davein vermengt bat, ftelle ibn iber Nachs
in Keller, baft du ihn aber balder ndthig, fo ftells ibn nue
etliche Stunden in Keller, und wenn du die Forten madere
willt, fo uberfchlage ibn nue noch einmal, dbann formiere
Sorten paraug, fillen fann man fic mit wad man willy
Dann beftreichs mit Cpern und badsd tm Ofen. -

.

Einen guten Bustertaig, vedt gefthoind U

maden.

Nimm ein Pund Mebl, {dhneide 3 Wierling BVutter
bavauf, reib 1{)11 nuv ein wenig auf, viabre 6 Eyerdottee,
o fbffel voll fauern Rabm, 6 Loffel voll guten IWein baran,
und macdhe den Jaig ordentlich unter einanber, {dhaffe ibn
gefchind, welle ibn 2 Meffevvucten vick aus; laf ihn glate
liegen und formiere Yovfen davaus, dann fann man darein
filllen, was man roill, den NRand an per Forte befteeihe
mit Cpeen, lege einen Riemen herum, dann den Dectel Dava
auf, mit Eyer beftriden und mit ufer geftreut, danniim
Dfen gebaclen,

Ginen guten Buttertaig su Alleelen.
Nimm 4 Prund Fieh!, mache e8 mit fauerem Rabne
und 2 Gperaelb. an, wicke ibn auf vem Nubelbrett, wels
le ibn aus, fchaeide 5 Vierling Butter davauf, und nbera
{dhlage ibn etliche mal, mache Sorten oder Kuchen davausd,

Guten Pafteten 2 Buttertaig.
Nintm ein Pund Mebl, mache ed mit quient Wein, fattern
Mabm und Salz an, wike ibn auf dem Tubelbrett, und
yelle thn aus, - {dhneide ein balb Plund Butter davauf und

pber grofic Paftefen daraus,

.
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904 Pafeten,

@panifther Buttertaig. f

Jtimm 3 Bierling Butter, 3 BVierling Mebl, 4 bis 2

gange Cper, ettoad Saly, mache es unter einander an, wenn

ber Butter nicht feucht genug madht, daf man den Taig

wellen Fann, fo wird nodh fo viel TWaffer bagu genommen,
bis ev rvecht ift, bann wird er 5 mal ausgervellt,

-
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Guten DButtertaig su maden. I

4 Pfund Butter wird mit ein wenig Mehl geroliwke und
toie ein rundes R:’tc{)l(‘iil geformt 5 Dann werden 2 Gievaelb | 2
und einige L0ffel voll” fauver Mabm oder Mildy mit ein-
anber veveubrt, ein wenig Saly und 1 Pfund fein Wiebhl
varein gethan, dann nimmt man den Raig auf dad Nubel=
Brett unbd ikt ibn, bis er Blafen wicft ober ficdh von ber
Hand fchalt, wallt ibn aus, thut den Butter in die Mitte,
uberfehlagt ibn und wallt ihn 3 18 4 mal aus,; dag lef=
temal aber nur ftacf Meffereicfen dick.

Ober man fdafft ben Butter aus und formive ibn wies
ber ju einem BValldhen ; wenn dann der Taig das erftemal
ausgewdllt ift, {hneibet man dlinne Seheibchen von dem
Dutter und Delegt die Halfte ved Jaiges damit, frreicht
bie Butter eben und Dbedectt fie mit bem leeven Fbheil;
fchlagt Dann das Gange wie eine Serviette jufamnien und
wallt thn tann tie oben bemerft. Auf beive Urten er=
reicht man den 3mwed, dag die Butter durdh das Tirken
fich beffer mit-vem Targ vermengt s nue ift lebtere infofern
beffer, Daf das Aaffer, 1vas die Butter oft nodh f-nri\-.ifr,
vadurch herausfomme, Auch ift davauf su fehen, daf der '
DBortaig nicht ju feft gemad)t wird , weil man fonft viele
Pibe im Ausnallen bat, es fich nicht fo gut mit einan:
ber vermengt, gerne durchbricht und anhangt; u ving ift
a'm auch nicht gut,  Bei wavmer Wittecung mud nicht nux
bn: Buiter den FTag uvor in Keller gefte[[t oder in friz
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Pafteten. 205

fhen faltem TRafferiaudgefchafit , und dann abgetroctnet
werten , fondern auc) ver Buttertaig im- Keller oder an
einein Eiblen Ovt gemadht werben; audh ift beim Aus=
wallen febr davauf ju feben, daf e nicdht anbangs, und
Daber ofters etwad Mebl auf dasd Ttubelbrett su ftreuen
unb, wenn der Faig ein= ober yweimal audgewallt ift, fo
ift ¢6 beffer, man fchuneidet ibn in 2 Xbeile und wallt je
ben flr fich vollends aus,

Diefe vt Buttevtaig ift zu Kuchen, Pafteten, Jovten
. ju gebrauchen,

Bamtt ey gebad enen
Buttertaig.

Nimm 4 Pfund Butter und rihre es ein wenig, dann
thue § Loth Saly, uud ribhre nach und nach 4 vievtelsd
SGchoppen Maffer binein ; dann vourke 5 viertel Pfund Mebl
baveinj jur Fulle geboet 4 balb Loth melivt Mode= Ges
toley, 4 Loth langlidt gefchnittene Mandel,” 2 Citronen und
6 Loth [3uder,
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W40 Lot

Cine Tombale Daftete.

Mache einen vecht guten Vuttectaig den Jag vorher,
todhe pas Fleifeh, Dampfe es im Butter mit einem viebel,
ein wenig Wiebl davauf geftvent, vann Fleifchbeibe, TWein,
Eiteonen und Morchen miffen vorher im Waffer gefocht feyn,
bas Fletfch muf Falt in die Paftete, die Brube giebt man
i einer Schaale dayu auf ven Jifch,

Heffen 2 Pafieten von gerihrtem FTaig, .

o

. = Fe -\
Rubre 1 Pfund Butter cecht weiff, dann 42 garese Gye

ev nach und nach vavein aefblagen, dann werden nicht gae
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