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Bicvter Abfehnitt.

IV. P aitete n

1, Allgemeiner Butterteiq,

~3u Ya Pfo. Butter unimmt man 3 Pfd. Mebl,
\dynetdet von diefer Vutter einer welfden Nuf qrof };n
fleinen Stiickchen in dad Mebhl, madyt mit Milch enen
nmcht gar feften Teig darausd, wirft ihn nody ein wenig,
wallt thu MeffertnctensdicE aus und belegt thn mit eben
lo Dicfen Sdynitten Vutter, fdhlagt den Teiq itbereinan:
bﬂ: 1nd wallf tht fo- oft and, bid Feine Butter mely im
Leige gu feben it Man Fann ibn 3 allen Vactwerfen
aebraucher.

2, Dhicber Vutterteiq.

it 24 Pid. Mehl wird in eine Schitffel 2/, Bfd. Butter
tletn gejchniitten, et wenig fifer RNabhm 1umd LRaffer wid
1 oder 2 Crerdotter dagu gethan, und mit einem Liffel
vecht durchetnander gemadyt. Diefer Teig wird auf et
nem Judelbreft ein wenig gewirft, audgewallt und etlidyes
mal ubevemander gefdhlagen, bid man fieht, bdafi bdie
Butter dad Mehl angenommen hat,  Sr ift ebenfalld 3l
Lorten und Pafteten 3t gebrandyen.

3. Geblatterter Vutterteiq.

Man nommt 1 PO, Butter, Tnetet fie aus, fhneibet
nicht gang die Halfte m 14 PO, Mebl auf ein Nudel
Iﬂ:rrr, [netet Die Butter mit dem Mehl, thuf eln weiig
Saly dagu, {dhlagt 3 Crergeld daran, giebt 1 Loffelvoll
guren jauern Nabm und einen Schoppen LWaffer davan,
macd)t den Leig gany lewht an, nimmt ein Wallholy und
wallt thu [anglich aund, fdymeidet die andere Halfte But:
ter aup die Halfte Teig, {dhlagt die andere Halfte Teiq
daviber, wallt thn 4 mal aus, legt ihn jededmal wieder
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sijantmen und wallt thn andeinander,
su - Pafteten und Kucdyen gebraudyen.

4, Geblatterter Vutterteiq auf andere Art,

E8 werdben 2 Crerdotter, etliche Loffelvoll TWeir,
I, ©dyoppen fifer Rahm, ind wenn der Teig jur }Jm.f
ftete gehort, eine Miefferfpibe voll Saly, mit 1, Pfd.
Mehl angemacht, aber nidyt fo feft wie cin Jeubelterq
panm wird er Heraus auf ein Nudelbrett gethan und
Yy ©tunbe gang [ocfer gewtrft. TWenn ed die Seit leidet,
fann man den Teig etliche Stunden, oder gar 1iber ]u‘[d}l‘
jtehen laffens alsbamn andwergeln und 1/ Do, Butter auf
der emen Seire ded ausgewergelten Leiged herum et
Den, Die BVutter mit ein wenig Mehl beftreuen und die
audere Seite vom Leig daritber {hlagen, daun jorgfal:
tig auswergeln, dag fich die Vutter nicht febr an dasd
Judelbrett anbangt, und fo 3 6id 4 shal audwerdeln
und uberjchlagen.  Diefen Tetg fanmn man ju allen Pa-
fferen und Torten gebranden.

jo Fanit wan hn

5. f;.“-t"iamm‘fcﬁcnr.r Butterteiq.
Man wommt 1 PO, Mebl auf ein Brete, Tcheidet
PO, frijhe Butter darvan, veibt mit mubn qeyajdyes
en Danden dre BVutter mit dem Mehl auf, ]u Dap Feute
Butter mehr u fohen Es dann madyt man eine Hohlung
e der MWitte, thut 1 ganges & und das nurhtm Sals
dagi, maeht u.n ,.,uq mit frojdem LWaffer an, danuf ex
recht qut (necht 3t feit und nicht 3 weich) ﬂllﬂqml[‘l.*lr[‘f
Wervel fmm, wallt thn aud und u{mun‘lnqr thit Dreiz

bi$ viermal. Gr Tann ju alfen Bachwerfen gebraucht
WeroeH,

6. Kalbfletfhfiille 3u SPafteten,
e man dHas Salbfletjey, bad man s Pafteten
gebraucien will, mit emem Meffervicten geflopft hat,

welched 1eben a[wqmmupn 1t, fo dampft man ed in einem
Sticte Butter. Hat man foldyen Abgang nicht, 1o fchuet-

Baden Wi rtt::mh::r;.;



	Seite 62
	Seite 63

