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weil fonft der Teig ju fete wirde, in Stiude, Enete fie im fris
{hem Waffer vedht berum, nimm einen qrofen Dedel, lege
ein fauberes naffes Tuch daruber, und auf das Tudy die But-
ter 3 Decfe fie mit der andern Halfte vom Tud) wieder ju, und
treib die BDutter ywifdyen dem naffen Tuch mic dem Nudelholze
eines Dbalben Fingers did aus. Alsdann troFnet man das
Jtudelboly wieder ab, und treibe den Teich noch einmal fo qrof
aus, alg die Butter, legt die Dutter auf die halbe Seite vom
Leig, fdhlagt die andere halbe Seite darvuber, und drebet fo
ben Leig aus,
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Man muf aber Adt geben, daf er Fein Locd) befomme.
Auf dbiefe At wird er viermal ausgetrieben, einmal von der
linfen jur vedyten, und einmal von der redhten jur linfen Hand,
big er an allen 4 Theilen eingefdhlagen ift.
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Hat man Zeif, fo it es qut, wenn man den TLeig nad
bem erften Auswirfen eine Stunde ruben [afit.

Ru bemerfen iff, daf jur Verfertigung aller Dutterteige
ein trodfeues Mebl genommen, und daf foldyes jedesmal durd)
ein Haafieb gefiebt werben muf, denn ein fdlechtes Wiebl vers
birbt den Teig.

N2 11, Hadyisgpaftetdyen,

Der Butterteiq wird angemadyt, wie anfangs gelebrt
wurde, Alsdann nimm fur 12 Perfonen 2 ‘Pfund mageres
Kalbfieifch und L Pfund Dievenfect ; fdhyneive folches mwurfels
artig sufammen, gib 2 Jwiebeln, 2 CRloffel voll Kapern, 10
Sarbdellen, weldye vorber gewafdien und ausgefrathet worden;
fofort etwas Saly und eine halbe Bitronenfchale daju, Yaf
diefes alles jufammen in einem TLiegel ober SKaftvol auf einer
Gluth weich dimnften, lege es dann auf ein Drett, und {dhneide
e mit dent. Meffer vecht fein jufammen, DOann ftic) den Dut-
terteiq in einer beliebigen ®rofe aus, fese das ‘Blatt *Dutters
teig auf das Papier, und beftreiche erfteres mit einem jevflap-
perten En.  Hernach mache Eleine runde Klofchen ausg dem
Tavce, und feke fie in die Mitte des Dlattcdhens ‘BDutterteig,
lege Das andere Blatt oben darauf, und dride s neben herum
ein weniq bei damit der Teig im Ofen {dhon gerade aufgebe.
Qulest beftreiche fie oben mit dem jevtlopften €p, und backe
fie {dhon gelb.
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