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Butterteig su Tovten uiud Pafteten ju
gebrandyen.

130. Syanifdher Blatterteig. — MWan mmmi ‘
1 Dfv. Butter, welche vecht frijch und feit eyt mug,
| fnetet fie auf einem Yuvelbrett, daf fie gang jab wird,
| nimmt mebrevemal frijdh Waffer daguy 1ji dies gejdes
x ben, fo theilt man f{ie in gwei gleiche Lheile, well
jede Halfte mit Suthuung frijchen flﬂnﬂerfa mit dem
{l TWellholy etwa jwei Mefjerviicfen dick aus, legt fic,
| 1 wenn fie etwad weidy iff, in frijces Equﬁfr, und ftellt
o | fic in den Seller. 1 Pfo. Mebl, welches jehr trocken und
4 fein feyn muf, wird burchgejiebt, und in eme Sdyufjel ge
than , 1 Qoth von obiger Butter Dhinemn gelchnitren, s
eine ftarfe Mefferfpis voll Saly fein jerdructt Ddazu,
ein Coffel woll Kirfdywaffer, ein ¥offel voll jauern Rabhm
und ein-@i: died wird mit tem nody exforderlichen TRal-
: fer aut einem leichten Nuvelteig angemadyt, derjelbe, ohue
it || viel Mebt dazu ju gebrandien, verarbeitet, bid er tarfe
Blafen befomme. Nun (Aft man ihn, wenn ed die Jeif
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i 1* erlqubt, eine Etunde iiegen, 1lnterdefjen thut man tie
i Butter auf ein Tudy, trodnet . qyuf peiden Seiten gut
183 ab; ber &eig wird nun nod fElIlllﬂéﬁ:uﬁ,ﬁﬂlgf 1(8 die
| §]j.a{ﬁ;~;: ser Butter find, andgewellt, die )¢ f v *EI‘E”L_.
| ; ((ten Teiges gelegt, P,

, = ~is OE[fte De SaAcINe :
t ter auf die Halfte des ausy o 0 5
fo, baf dev Teig an den Enden etwas vorfiehf, Ot *":“[btzz
ded Teiqed wird nun ber die Butter 5*"505“11* 1;1[3 cine
Feiq wie eine Serviette E;Hfﬂ"”“f“B":“Bt[““r.’ bn T nift a3
\ i ' , s N PL MR
: s (1 : 1 3wettenma il
citlang fo Liegen lafjen; gum SWERELEE o tter bavau
i‘ﬁfmﬂl ausgewellt, pre qn_b.n'c 3_:mi1h:_m afufiif;]lb“;_i.lti
qetbait , wieder eme Aeittang au C[IIHHH Hﬁﬂ ir:b-:? o
2 ; \eber auggenwe [ unp 1mw ks
teben lafjeny banu WIEDEL ARBHE=-"C, b (s
T:Su‘in:ln'.lmv:m]uivf:qt,f rie das erfie und poeitemal, dant

1 1 oMoy e | {
Kuble geftellty uber cine Reit wicder, wie jdon gelagt,
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andgewellt, .und wieder fo jufammen geidlagen, dann
im Kiblen bid jum Gebraud) ficben gelajjen. I
man ibn nun brauchen, fo wird er nac Belieben aus:
gewellt, und Torten oder ‘Pafieten daraus gemadt.
FRabrend dem jedesmaligen Ausdwellen ded Teiges mug
man fo wenig Mebhl, ald Tmmer moghdy 1ff, nehmen,
weil fonft der Teig tm Backen weniger aufgebt; aud
muf man nie uber den Teig hinaud weken, viel roents
ger dem Teig won eimer auf die andere Ocite wendei.

131, Andever BVldatterteig. — /4 Dfo. Dutter
wivd auf obige Art ubeveitet, aber nur ju einem
[angen Kuchen ausgewellt. 2/, Pfo Mebt, wre jdyon
befannt, wird ebenfalld in eine Sdhufjel gethan , mit
ein bidchen Sals, ein flein wenig von dem /; PID.
Butter, und ein Loffet volf fauren Jiahm, uis Waffer
su einem [leichte® Judelteig gemacht, wie Der worjers
gebende gearbeitet, dann ruben laffenr; uber eine Seit
wird er m Ddie Lange audgemwellt, daf er vom Dder
Srofe der Lutter iff, doch muf er um ganjen e
fang fingersbreit grofer ausgewellt jeyn, alé die BHut-
ter. Die Vutter, welche qut abgetvoctnet jepn mup,
wird nun auf den Teig gelegt, Dder Leig wird dann
der Udnge nach jufammengerollt, wieder eine Jeit |0
liegen laffen, dann den ZTeig der Launge nady auf dasd
Brett gelegt, und mwicder o in die Linge gewellt,
wieder etwad vuben laffen, und fo macdt man e 5
mal.

132, Blatterteig auf nody anore ArL. -
Ron einem PFd. Mebl, etwad Sal;, wivd mit Wafjer
ein recht [eichter Teig gemadht , wie der obige; nur
nicht fo [ang gearbeitet, dann audgewellt; ein gut
audgewafdienes Pfo. Butter wivd gleich nberall darauj
berumaefivichen, der Teig wie der fpanifche Biatterreig
sufammen  gefchlagen, und fo 3 mal werfabren, wo
man ibn aber jededmal etwasd ruben [agt; dann fann
er nacdh Gutdiunfen verbraudyt werden,

133. ®eriebener Butterteig. — /4 Pfo. But
ter , 24 Dfd. Mehl, wird mit einander gevicben hie
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