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weil fonft der Teig ju fett wiurde, in Seucde, Tnete fie im fri-
fchem Waffer vecht berum, nimm einen grofen Dedel, lege
ein fauberes naffes Tuch darvuber. und auf das Tud) die Dut-
ter; Decfe fie mit Der andern Halfte vom Tud) wieder ju, und
treib die Dutter ywifdhen dem naffen Tud) mit dem Jtudelholze
eines Dalben Fingers did aus. Alsdann frodnet man Dvas
Judelholy wieder ab, und treibt den TLeich nodh einmal fo grof
aus, als die Dutter, legt die Dutter auf die halbe Seite vom
Teiq, fdhlagt die andere halbe Seite daviuber, und drehet fo
dben TLeig aus.

Man mufp aber Adt geben, daf er fein Lod) befomme.
Auf diefe Aret wird er viermal ausgetrieben, einmal von Dder
linfen jur rechten, und einmal von der vedyten jur linfen Hand,
bis er an allen 4 TLheilen eingefchlagen ift.

Hat man Jeit, fo ift e qut, wenn man den TLeig nad
bem erften Auswirfen eine Stunde ruben [afit.

u bemerfen ift, daf zur Werfertiqung aller Butterteige
ein trocfeues Mebl genommen, und daf folches jedbesmal durc)
ein Haafieb gefiebt werden muf, denn ein {dhled)tes Wiehl vers
bitht den Leig.

N2 11, Hadyispaftetcdyen.

Der DBufterteig wird angemadht, wie anfangs gelebre
wurde.  Alsdann nimm fir 12 Perfonen 2 Pfund mageres
Kalbfeifd) und L Pfund Dievenfert; fchneide foldhes wiefels
artig jufammen, gib 2 Jwiebeln, 2 EHloffel voll Kapern, 10
Sarbdellen, welde vorber gewafden und ausgefrathet worden;
fofort etmas Saly und eine halbe Jitronen{dyale dazu. ZLaf
biefes alles jufammien in einem Tiegel oder Kaftvol auf einer
Gluth weich dlnfien, lege es dann auf ein Drett, und fdyneide
es mit dem Meffer vechet fein sufammen, Dann ftich den But:
terteig in einer beliebigen ®rofe aus, fese das ‘Blatt Dutters
teig auf dag Papier, und beftreidye evfteres mit cinem gerflap:
perten €y,  Hernad) madye Eleine runde Kidfden aus dem
Savee, und fede fie in die Mitte des Blatehens *BDutcerteig,
lege Das anbderve Blatt oben darauf, und drucde es neben herum
ein weniq bei damit der Teig im Ofen fchon gerade aufgebe.
Sulest beftreidhe fie oben mit dem jerflopften &y, und bade
fie {chon gelb.
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