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No 12. Spanischer Teig zu kleinen auch grofSen Pasteten
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N2 12, @Gpanifdyer ZTeig su fleinen aud) gropen
Pafteten.

Hiersu nimmt man auf ein Badbret drei ftarfe Hanbe
voll Mebl, das Weige von 3 Epern, eine obere Kaffefdiale
voll Milch und efwas Saly. Davon wird ein gany weid)er
Teig nody Deffer als man einen gejogenen Leig mache, jubereitet,
Arbeite ibn qut, big er fich von der Tafel felbft ablofet;
dann mache ibn rund, als wie ein Laibdhen Brod jufammen,
und dece ibn ju; laf ibn eine bhalbe Stunde [liegen, unbd
siche 1hn Ddarauf der ¥ange nac) fo fein als moglich ift,
aug, fdneide die Ende am NRand rund aus, und tberfireiche
ibn vecdht qut mit X DPfund zerfdhlichener Dutter. Dann hebt
man das Tud), auf weldem er it aufgejogen worden, am
Ende etwas auf, und vollt ibn der ¥ange nach eines ftarfen
Singers dick auf. Unter dem Aufrollen wird der TLeig von Au-
gen mit 2 Loch Butter beffrichen.  Die gange NRolle vom Teig
darf niche Dreiter als eine Hand fein, aber in der Dide darf fie
wie ein YMMannsarm fein, und wird feft aufgerollt.

Alsdbann Deftreicht man ein *Papter mic 2 Loth Butter,
[eqt Die NHolle vom Leig hinein, und bewabrt foldes auf einem
Eis oder fehr falten Ovt bis ju deffen Gebraud) auf, wie noch
in Der [olge gelehre wird.

Ru diefem gezogenen TLeig fann man 8 Paar Priefe neh-
men; blandyive, d. b. laf fie ecinigemal auffieden, dann reif
die *Priefe aus, fchneide fie wurfelartig flein jufammen, nimm
2 Rwiebeln und ein fleines Pfotchen Peterfilie, {dhneide foldhe
flein gufammen, vofte fie mit 4 Loeh frifdhe Bucter, leqe die
‘Priefe binein, und ftreue einen fleinen Kochldffel voll Mebl,
ein wenig Saly und etwas MMusfatennuf darauf. Alsdann
gief + Maf gute [Fleifchbrube davan, und laf es langfam fo-
den.  ®any julest mache eine Liaifon aus dem Dotter von 6
Epern, und legive es damit, aud) dricde den Saft von 2 Ri-
tronen davan. Alsdann freib den Teig wieder, wie das erfte:
mal aus, beftreiche denfelben mit einem jevflapperten €y, fegke
Die *Priefe bdarein, rolle ¢3 jufammen, f{dneide es in Fleine
Stuctdyen, {ese fic auf ein Papier und Blech, beftreiche fie oben
wieder mit etnem jevflapperten €y, und qib fie in einen niche
gar u beifen Badfofen, in weldyem fie fdhon gelb werden miiffen,

Mann fann aud) den Teig, wenn er gerollt ift, in Eper
eintunfen im Semmelmehl borniven, (b, i. mit Semmelmepl

gut Deftreuen) und im Sdymaly baden,
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