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D oaijt e e 1,

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-
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BVierter Abjchnitt.

et man vou etlichen Stitdfen Kalbfleifch vom Schlegel
alle Fafern beraus und. dampft die Sticfe.  Lenmn das
Kleifch eine gute halbe Stunde gedamypft bat, Ikt man
o3 falt werden. Sndeffen wird frifched Rindsnterenyett
abgefotten, dem Gemwichte iach eben fo viel ald man I_*";*Iri}c{}
genommen fhat, (ARt es auch evfalten und hackt 3 amut
dem Fleifche mit eint wenig Peterfilie, Chalotten und ai:
deren Jwiecbeln vedht fein, Lamn thut man Saly, Pfef-
fer, Mustatnuff und getrocneres, Fu Pulper gerieberes
Vafilifum nady Gutditnfen davunter. Diefed alled (fopt
man, nebft in Milch oder in Taffer eingevweichtem unod
wicber feft audgedritctiem weiffem Brode eittem iorz
fer, und thut wahrend Ddem Stofen cinige Ererdotfer
dagu.  Diefe Fulle fann man 3u allen Najtetent gebraus
dhen, ~ u Vs PID. Kleifdhy und eben fo viel Fett nummt
man fir 1 Kreuger Brod und 3 Clerdotter.

7. Kalbfleifchfiille anbever 2Art.

Gtyvas gebratened Kalbfleifch, ungefalyr 1 Pid., wird
mit 1 gangen 3mwicbel und der Schale vou cier halben
Ditrone vecht fein verwiegts man thut et Stuck Butter
pder vermwieaten Syect cine Neine und Ddinjtet das
Tleifch darin, nimmt e8 darnad) heraus m eine Schitfel
und. giebt Saly, Pfeffer, eine feme Mefferipite voll ge:
ftofiene Nagelein, ein wenig verviebenen Majoran, &
dragon und Thimian dajuj euex Handgrofi Kalbsleber
wird fein verwiegt und unter die Fulle gethans dann
thut man 2 bis 3- Loffelvoll geviebere Rrodrinde hutet,
fehlaat 2 gange Cler daju, macht o recht unteretmander
und gebraucht ed ald Fulle u Dajteten.

8, Gpedfiille zu allen *Pafjteten,

TR man eine Paftete vou gahment oder wildem Gle-
fitgel machen, wosn man et Gehad (Gefill) brandy,
fo muf man die Leber und den Magen fauber puien,
bag Harte vom Magen abfchnetden, jenes Gepurte jau:

-

ber wafdien, mit einer Handwoll n Witrfel gejdynitfenem
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