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N# 31, O¢bacfener Karfiol in cine Krebd 2 oder Schiifuppe
su gebraudyen,

Kode 2 {dhone Seauden Karfiol, gepust und fauber qe:
wafden, im Salzwaffer weich, dann nimm ibn beraus, und
lag thn falt werden; fchneide ibn in fleine Slice, jerflappere
2 Eper, tunfe den gefchnitcenen Kavfiol binein, und tauche ibn
in. Semmelmelhl (daf das geviebene Brod darvan hiangen bleibe).
Sofort backe ibn in 3 Pfund beies & cdhmaly {dhon gelb, und
lege ibn in den Suppennapf,

EEN. Efors d’ocunivies pder
Ieief)ent.

JYZ 1. Butterteig fir 12 Perfonen.

Nimm 1 Pfund frifdhe Butter und 1 Pfund feines Mebl,
von weldhem aber 6 Loth jum Unterftduben binwegfommen :
mache in bas Mebl ein Fleines Grubdyen, fhlage 2 gange Eper
Dinein, und thue efwas Oaly dazu; mifde etwa 2 Loth von
Oem *Pfund Bucter davunter, und fo viel Waffer, alg 2 obere
Kaffefchalen Balten,

S'nete dann den Teig untereinander, und treib ibn big
auf die Dide eines grofen Federfiels aus; bhernadh mifche die
Dutter, von weldher juvor alles Waffer wobl abgetrocnet wer-
oen mufy, darunter, lege den Leig vierfad) sufammen, und treib
ibn mit dem Nudelboly eines fleinen Fingers dicf jum erftens
mal aus; dann lege ihn wieder jufammen, und laf ibn auf
bem Qis, wenn davon vorbanden ift, oder im Keller L Stunde
lang ruben.  Auf foldhe Avt wird der Teiq dreimal ausgetrie
ben, worauf man ibn nody cinmal vuben [at.  Jtun wird er
Das viertenmal ausqetvieben, und fodann mit einem runben Aus-
ftecheifen ausgeftochen: namlich 2 Stk su einem Paftetchen,
wobei das Olece mwieder mit einem Eleinen Ausitecheifen bers
ausgenommen wird.

Braudyet man nun 24 Ragoutpaftetchen, fo muf das un-
teve *Blatt, wenn folche ausgeftochen find, mit Eper beftrichen
weroen, wornady juerft das obere Blate darauf gefest wird.
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