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fein ift, und man [afit ihn einige Reit lang rubig lieqen bid jum
Gebraud), rie bei dem Butterteiq.

V= 6. Mirber Teig fiir crofe NRifeten auf an:
Deve 2rt.

Hiersu nimme man 1 Pfund feines Niehl, 20 Loth AD-
fchopffect vom Rindfleifd), weldhes aber in einem Kaftrol noch
einmal gut gefocht werden mu, wie man die Butter ju S dymaly
auszufocdhen pfleat; dann [aft man in ein irdenes Gefchire das
belle. Sect ablaufen und abfiblen,  Sft es bare, fo {dneidet
man es, wie vorbin gefagt rorden ift, ftate der Dutter fein
in das Mebl, gib den Dotter von 2 Eyern, 2 gange Eyer, L
Maf KRabm und 2 fleine EHIOfFel voll quete abgemwdfferte Hes
ten, ein Fleines Glaschen Wein, und das noithige Saly dazu,
Dann wird der Teig behanbdelt, wie vorber gejeiqt worden,

N2 7. Kleine Kreb8paftetchen auf dDeutfche Manier.

Drich 24 abgefottenen Krebfen € dhroeife und € cdheeren
aus, und made von den ubrigen K'rebsfdhalen eine Krebsbuts
ter , wie {dyon gelebrt worden ift. Alsdann fchneide die Edhroeife
und Schecren {dhon flein gemirfelt, audy ein gefottenes Kalbs-
euter auf die namliche Arve.  In Crmangelung deffen fann man
aud) ein ‘*Pfund Kubeuter nebmen, wie auch eine Handvoll
Miorchel, welche juvor abgefotten worden find. Madhber qib
in_ein Kaftrol 4 Loth Krebsbuccer, paffire bierin 6 Charlotten,
fein - ge{hnitten, wie aud) ein wenig feine Peterfilie; lege fofort
alles ®efdynittene hinein, und [af ¢s ein weniq paffiven; ftaube
cinen Kod)loffel voll feines Mehl daran, und gief L Mafi gu-
ter Douillon darauf.

Wenn es nun aufgefodht hat, fo nimme man ¢ vom Feuer
hinweg , reibt ein wenig MMusfatennuf daran, falzet es, unbd
bructt dDen Eaft von einer Iitvone binein. Mache aldann vom
Dutterteig die Paftetchen (wie {chon bei Jubereitung der NRa-
goutpaftetchen gezeigt worden ift), bade fie {chon qelb, und richte
bas Krebsragout beif binein.

N2 8. SKleine Reispaftetchen.

Lief 4 Pfund NReig, und blanchive denfelben im Falten
Waffer, dann laf das Waffer ablaufen, fiede ihn in 3 Maf
Mild) recht gelindbe, und l(af ibn bdavauf falt werdben, gib 6
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Roth ungefhmolzene Butter dagu, und rvibre den NReis ab;
fdhlage fofort auch ten Dotter von 6 Epern davan, und rubre
es unteveinander, - Julest veib ein wenig DNusfatennup daran.
und false es. Alsdann lege in die fleinen Paftetenfhufjein
ein Dlatechen Bucterteiq binein, ein wenig Jarce oder aneg
Ragout, oder aud) ein Salpicon, und bacfe es hernac) mit
abaetrichbenem Neis, beftreiche es hod) cben mit 2 Loth *Dut-
ter, und beftveue es mit fein geviebenem weiffen Brod ; bade
dio Paftetchen im Ofen vecht {chon, bis fie eine gelbe Farbe
befommen, und fervive {ie hernac) rarm.

N2 9, DButferteig auf eine andere Art,

Sdlage von 2 Epern den Dotter in L Pfund Mebl,
fchiece foforet eine obere Kaffefchale voll Wein, und foviel fus
gen Rabms davan, qib eine Meffer|pise Saly dazu, und ars
beite diefes alleg, wie einen Dludclteig untereinander,

Wenn es Aeit bat, fann man den Teigq etlidhe Stunden
ober auch uber Madhe fteben laffen. Dann treibt man denfel-
ben e¢ines fleinen Fingers 0Oidd aus, und {dyneidet & Pfund
Butter auf die ausqetviebene Seite, uber weldye Ddie anbdere
Seite vom eig gefchlagen wird. Bei dem Austreiben felbft
aber beobadyte wobl, da die Dutter nidyt allyu febr an das
Nubdelbret anbange, und fo wird er 3 — 4mal ausgetricben
und ubereinandergefdlagen.

Wohlgemerfe, diefen Teig fann man zu allen Paftes
ten oder Torten gebrauchen, wie weiter unten gefagt werden wird.

N2 10. Butterteig, abermal auf eine andere Art.

Man madht in der Mictte eines Pfunds Mehl auf einem
Jtudel - ober Bacdbret ein GSrubchen, falzet es ein wenig,
(hlage ein ganges €y, gieft ungefabr ein Trinfglasdyen voll
Waffer und einen EHlOffel voll Brandewein hinein, nimme aud)
etwa 2 Loth Butter, weldye flein gefchnitten werden muf, da-
s, macht mit einem MMeffer die Maffe untereinander, wirft den

Leig ju einem Laibdyen, bis er fo iff, Dafi, wenn man mit

bem Finger auf das gewirfre Laibdyen bincindrude, der Teig
wieder aufgebt.

Dann (Gt man ibn eine Seunde ruben; davauf treib ihn
mit dem Jtudelboly aus, fdhneide 1 Pfund Butter, von tel:
chem aber Die obengemelbeten 2 2oth hinweggenommen werden,
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