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einwärts , damit die Pastete schön gerade aufgehe , und bestreiche
sie oben ebenfalls mit einem zerkläpperten Ey . — Diese Paste¬
ten müssen in einem heißen Backofen Stunde gebacken werden.

Wenn sie nun schön gelb gebacken sind , so laß 6 Lokh
Butter heiß werden , und bestreiche diese Pastetchen damit;
dann sehe sie noch eine halbe Viertelstunde im Ofen , und gib
sie heiß zur Tafel,

IV- 4. Markpastctchcn.
Putze und wasche 1 Pfund Rückenmark sauber , und

schneide es in kleine Stückchen in der Größe einer watschen Nuß ;
hernach werden etwas Petersilie und 12 Charlotten so fein ge¬
schnitten , als möglich ist . Dann lege dieses Geschnittene in
ein Geschirr zu 5 Loth heiß gewordener Butter , röste es ein
wenig , und gib ein wenig Salz und Muskatenblüte dazu.

Dann thue in 4 Loth heiß gemachten Schmalzes oder But¬
ler das Rückenmark , bestreue es mit geriebenem Brod , und
mische es mit dem Gerösteten , nämlich mit dem vorigen Zu¬
sammengeschnittenen , mache es untereinander , und drücke den
Saft von einer Zitrone daran . Dann wird der Butterteig
behandelt , wie bei den Austernpastetchen , auch eben so ausge¬
stochen , oder in die Hachismännchen gelegt , das Rückenmark
in die Mitte , das Finseur dazu , und der Teig eben auch so
bestrichen , wie schon mchrmal gesagt worden ist ; die Dcssnung
und die Größe mache , wie bei den Austerpasteten , dann be¬
streiche sie mit einem zerkläpperten Ey , backe sie ^ Stunde in
einem heißen Backofen schön gelb , und gib sie heiß zur Tafel.

IV- 5. Mürber Teig zu Rifttcn statt Pastetchen
zu gebrauchen.

Hierzu nimmt man 1 Pfund feines Mehl (davon man
eine Handroll zum llnterstäuben zurück läßt ) Pfund Butter,
den Dotter von 4 Eyern , 2 ganze Euer und ^ Maß weißen
Wein . Die Butter wird in feinen Blättchen in das Mehl ge¬
schnitten , das nörhige Salz dazu genommen , alles zusammen
auf eine Bäckereitafel gelegt , der Wein dazugeschüttet , und der
Teig stark durchgearbeitet ; doch muß man ihn nickt zu sehr
und nur soviel wirken , daß alles untereinander kömmt Dann
wird er ausgedreht , wie ein Bukt rteig , auch eben so übereinan-
dergelegt , und wieder ausgedreht , zwei - auch dreimal , bis er
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