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benen Sdhaale einer Citrone, efivad Simmt und
Macigblithe. Einen Unrichteloffel voll bdicen wei:
gen Hefens und halb fo viel RMahm ribhet man laus
farm julesit barunter, fhlagt es gut durch einanbder,
thut die Maffe in eine mit Lutter befiricheme Form
nur halb voll, [4ft ibn in gelinder Warme aufges
hen, bact ihn in einer Stunde gahr und beftreuct
ibn nadbher bicE mit Suder.

o

Verjdhiedene Avten von Jeigen u
verfertigens.

1. Angebrannter Teig fur harte Pafteten,

Nady der Girofie ber zu madyenben Paftete
nimmt man 6 oder & PFd. orbinaives LWaizenmelh!
auf ben Badtifdh, madyt in der Mitte ein Lo,
thut in daffelbe 4/ Dfd. Butter, madt mit fochens
bem IBaffer ecinen f{teifen Teig bavon, Enctet ihn
mit afler Gewalt fo lange, big er die Steife bhat,
fap ec beim Deeffiren aufrecht ftehen bleibt, damit
man ihm jede Delicbige Form geben Tanm.
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Butter: oder Vlatterteig.

Man nimmt ein Dfd. feined Mehl auf den
Bacdtifch, madt in der TMitte cin Lodh, {hlfgt jwei
gange Gier hinein, pflict ctwas Dutter unter das
SMehl und gibt fo viel Ealtes LWafjer dazir, daf e8
ein eben nidht {leifer Teig twerde; Ddaber man be:
hutfam mit dem Waffer verfabren muf, toeil fonft
bas tidhtige Verhdltnif fehlen wirde. Diefen Jeig
atbeitet man rvedht durdh einander, daf e gany jabe
wird und fid) hin und ber ziehen [3Ft, und rollt ihn
pann toie einen balben Finger dic aus. Ein Vfund
gute Butter hat man audgewafdhen und in eine
1/, Finger dide runde Sdyeibe formirt; diefe legt
man auf den Teig, fdiist denfelben dbaruber, baf
bie Wutter gany damit bebeckt ift, vollt ihn egal
in Form einesd langlidhen ViereEs einen Finger dick
aus, fdbidgr ibn dann dreifad) tiber einanber, rolif
ihn toieder eben fo aus§, fdhidgt ihn gum iveiten
Mal dreifadh tfiber einander, vollt ihn wieder eben fo
aus, fdidgt ibn gum dritten Mal nur jweifad) nber
¢inanber, bearbeitet ihn mit dem Badholy nod) et:
was [dnglich und  vetbraudit ibn nad)y Veliebem.
Soll ber eig zu einem Vol au Vent gebraudt
petden, fo fchligt man ibn dreimal dreifad) uber
einander, und bdas vicrte Mal zweifady; benn diefe
Atk von Nafiete muf hobher fieigen als cine andere,
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tesmwegen fie aud)y den Namen bavon hat. [m
&ommer muf man diefen Teig an einem febr Eih-
Ien Orte, und bhat man denfelben nidhyt, [eber im
Keller 'madhen, foivie man ibn tm barten Winter
am beften in einem etwas gebeizten Simmer beass
beitet.

3. Micber Teig.

Gin Pfd. Mehl, 1 Pfd. Butter und 8 Ei-
botfer Enetet man jufammen und madit einen Teig
baraug, dben man aug freier Hand su breffiven hat.
Diefen Feig gebraud)t man zu den dreffirten Pas
ftetdhen, den Pafteten von micbem Teig , dem man
mit effen fann w. f. w.

4. RNubdeln-Teig.

Gin Pfund Meh! wird mit = ganzen Eiemn
und 8 Dottern, nebft etrwad Butter, sufammenge:
Enetet, alébann mit bem Vadbholze fo dunn ald
moglid) auggetrieben, in fdhmale Sireifen gefdnite
ten und bie Nudeln dbavon gefertigt.

5. Bierklave.

Man tibet ungefdbe ein PFund Mebl mit
Y o o | I v
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einigen 6ol TWeif- audy Braunbier Ear, gibe ei-
nen GROFel voll Hefen und zroei EFloffel voll Pro=
vencer=Oel, nebit etroas Saly, dazuw, und verbraudyt
fie ju verfdhiedenen Speifen, 3. B. ju den Hihuern

a la Viennoise ic.

6. Gierflave.

Man nimmt chen fo viel IMehl toie bei dew
vorhergehenden Klare, thut flatt bdes Wiers einige
20ffel weifien Wein, nedft 4 Cidottern daju, ribhre
ed flar, boch nidyt ju dlinn, tweil die Maffe auf
ber Sadye, welde man darin ummendet, {igen bieis
Ben und gani davon bevedt feyn mufi, thut etiwas
geftofienen Bucer daju und verbraudt fie ju Spei= \f
fen, die man mit Suder glaciven toill. ‘

Compotes und Marmeladen.

1. Gebackene Aepfel en Compote.

15 SthdE Borftorfer Aepfel (hdlt man und
fdneidet fie in der Mitte durdy, rangirt fie in ein
Gafferol, thut eine halbe Flafdhe Jranswein, gangen
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