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ched aber fogleidh gefdyelyen mufi, mit in Streifen gefchnittenen
fdnectenformig eingedrehten’ Sardellen belegt, und mit fein-
gefchnittenem Schnittlaud) beftveut.

Eierfpeife mit Schnecfen,

Die hiezu abgefochten Schnecten werden in Eleine Witvfel
gefdnitten, mit griner Peterfilie und Schampignons anpaf-
firt, unb diber die wie oben bereiteten Cier geftreut.

Siicbente Abtheilung.

Vou den Teigen,

%Bitttetteig.

1 @ Butter wird in frifded Wafler gegeben, fein wie
ein Jeig gefnettet, dann auf einem Breft ju einem BVallen
geformt, diefer mit dev flachen Hand fingerdick ju einem Fle-
cken getrieben, und hievauf in faltes Waffer, im Sommer
aber zwijhen zwei Platfonds, weldpe man friher aufs Eis
eingefet bat, gelegt, damit er fleif wird, ober man thut es
auch-im Eidwaffer. <

Auf ein Nubdelbrett wird 1 & Meb! gefdbt, 1/, Kaffee-
loffel voll &alz, 1/, @ Butter, 1 ganzes Gi, 3/, Seitel faltes
TWafler bavein gegeben, diefes mit beiden Handen bearbeitet,
bi6 der Teig Blafen befommt, worauf derfelbe auf ein mit
Mehl beftaubtes Brett gelegt und 1/, Stunde raften gelaffen
witd. Unterbeflen witd die gebdltete Butter mit einem Sudje
abgetroctnet , der geraftete Seig fodann in einen um 2 fin:
gerbreit grofieren Fleken ald die Butter iff, audgewalft
und bdie Butter Davaufgelegt. Jest werben die Teigfeiten
fammt der Butter fo gegeneinander gefchlagen, daf fich daraus
ein Bierect bildet, diefes aber in einen Streifen fo lange als
mdglic) jeboch der Lange nach audgewalft, und dann in 3 ganj
gleiche Sheile iibereinandergelegt , wo tann die Ldnge in die
Breite audgewalkt, {elbes wieder in 3 Theile fberfdylagen,
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und blof fo viel gewalft witd, daf fih der Teig bindet,
worauf man dbenfelben 1/, Stundevaften [aft. So wirdes auf
bie befdyriebene Art nod) sweimal Bearbeitet baf der Jeig
im Ganzen 6 Mal wberfchlagen, und nady jedem Ausdwalfen
1/, Stunbe vaften gelaffen wird.

St ec bann gulept in ein Bievec geralkt und mit der Hand
gehoben, damit er sufummenfchlupft, foldft man ihn noch-
mals 1/, ©tunbe taften und verwendet ibn zu beliebigem
Gebraudye.

Englijher Teig.

Suerft wird 1 @ Butter mit einem halben 7 Mebl
su einem Teig bearbeitet und in ein WiereE geformt, dann
auf ein Brett 1/, & Mehl gegeben, in bie Mitte desfelben
eine Grube gemad)t, in weldhe man eine flarfe Mefferfpise
voll @alz, 4 Gierddtter, 1/, Seitel Obers und 1 Loffel
Ruhm gibt, und diefes ju einem Teig bis er Wlafen madht
bearbeitet. :

$Hat man ihn durdh 1/, Stunde vaften gelafien, fo wird
felber 3u einem nod) einmal fo grofen Bieveck, al die Butter
iff) ausgeralft, die vorherbereitete Butter daraufgelegt, die
Enben bes grofieren Seiges gegenfeitig fiberfdhlagen und nadh
der Lange bes in die Witte fallenden Streifens {o fein als
moglid) audgemwalft, worauf man felben auf 3 Sheile jufam:
menlegt, fo wie den Butterteig aber nur um 2 mal weniger
sufammenfdylagt und auswalkt. :

Diefer Teig wird groptentheild ju Strudeln verwendet.

Miirber Teig.

Man gibt auf ein Brett 1 & gefdhtes Mebl, fthneidet
in felbes 3/, % Butter ein, gibti/, Kaffeeldffel voll Salz da-
gu und brackt diefes fodann mit einem TWalfer gut ab. Mun
madt man in die Mitte dedfelben eine Grube, gibt in felbe
4 Gierbotter, 1/ Seitel Dbers ober Mildyrahm und 2 Loffel
voll Wein, worauf man dag Gange mit einem Meffer gut
durdymifcht, mit beiden Hnden fo fdynell al8 moglich zu einem
Stritzel formt, und diefen Strigel fonach dreimal mit einem

oMeffer gut durchftveift.
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Hat man €6 dann wicder zu einem: Strizel geformt,
und in-ein mit Mebl- beftaubtes Sudy eingewictelt, fo laft
man ed durd) 1 Stunde auf einem Eublen Orte vaften, walft
¢8 bievaufin einen Streifen aus, legt e8 in 3 Theile gufammen,
und mwieberhohlt diefes wie bei dem englifchen Seig dreimal.
&odann Fann man felben nady Gebraud) verwenden.

Butterteig mit Germ,

Sn 1 & Mehl witd 1 & Butter eingefchnitten , mit
cinem Walfer gut abgedriicEt, mit beiden Handen gebrofelt,
und ju einem Haufchen geformt, in deffen Mitte man eine
Grube madyt. In diefe Grube werden 8 Cierddtter, 1 Loth
Prepgerm , welche mit 1/, Seitel lanwarmen Obers abgerihrt
ift, 1/, Kaffeeldffel voll Salz, 1 Efloffel voll Jucker und ets
oas Muskatnufi gegeben. Alles diefes mit einanber mifcht man
mit einem Meffer gut durcy, formt es mit beiden Hanben ju
einem Strigel, der gang fo wie der vorbhergehende behan:
Delt wicd,

Rie er fid) etwad su heben anfangt, wird evin einen
Streifen ausgemwalft, wie vor bearbeitet und ju feinem Ge-
braudye vermwendet.

Rijollen - Teig.

Auf ein Brett wird 1 & Mehl gegeben , in felbes 1/, &
PButter eingejdynitten, etwas gewalft, mitbeiden Handen
abgebrofelt und in die Mitte des geformten Haufchens eine
Grube gemadyt, in weldye man 1/, halben Kaffeeloffel vol
Salz, 3 Cierddtter und 2 ganze Eier, 1/, Seitel Mildyrahm
und 2 Loffelooll Wein gibf. Im wbrigen wird er gans fo wie
die vorhergehenben behanbelt.

Bwetfchenileten - Teig,

3u diefen werden 20 Loth Butter in 1 7 Mehl einge-
fohmitten mit einem Balfer wie bei den fibrigen abgedrnct
und hevgerichtet. ,

Sndie gemachte Grube werden 1 Meffevfpite voll Salz, 6
Gierdotter, 11 Loth Limonienzucer; etiwasd Jimmt und Nelfen
nebft 1/, Seitel Dberd gegeben. Sammt diefen Jugaben wird ,
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nun das Mehl mit einem Meffer gut durdygemifdyt, mit beiden
Handen fdynell ju einem: Steugel: geformt, vaften gelaffen;
und darnach jur Verwendung genommen.

Steudelteiq.

1, Map Mebl wird auf einem. Brette mit 1/, Kaffee:
[offel voll @alz, 1 Loth Butter, 2 Ciern: und etwas lau-
warmen Wafjer mittelft eines WMefjers zu einem siemlid) yoei-
dhen Seig abgeriihrt, weldyen man dann mit beiden Hdnbden
bearbeitet bis er Blafen béfomnit, und zu einem Bal-
len formt, Diefen Ballen legt man dann auf einen mit Mehl
beftaubten Ort, dect ihn mit einer warmen Cafjerole zu,
und 1agt ihn fo durch 3/, Stunbden raften. :

Hat man dbann ein Sudy auf eine. Tafel ausgebreitet,
und mit Mebhl befdht, fo wird der geraftete Teig in deffen
MWitte gelegt, etwas audgewalft und mit beiden Handen, fehr
fein audgezogen. Sollte er jedoch um Abfochen verwendet
werben, fo mufte in die angegebene Maffa um 1 Gi mehr
genommen wetrden. o

 Rudelteig,

Ungefabr 1/, @ Mebl, in welded man 3 mittelgrofe
Eier eingefdylagen hat, wivh mit cinem Meffer durdheinander
gemifcht , mit beiden Handen zu_einem Striizel bearbeitet,
aud weldyem man dann Stide fihneidet , und diefe’ su Laib-
dyen formt. ] RN :

Sobann werben' felbe fein ausgemalft, etrwas getvotnet
und_bievaus entmweder Nudeln oder Fleckerln gefchnitten.

Braudteig.

- Sn einer Cafferole wird ein Seitel Mildy mit 4 Loth
Butter aufgeftellt, wenn es fodyt, 1p & feines Mehl dar-.
eingevithrt, und auf det heifen Platte jo lange geviihut, bis fid)
der Teig von der Cafferole 161, worauf man felben ineinen
LWeibling gibt, und unter Ofterem Umrithren Ealt werden [afit.

Jeun werden 8 Eieriin lawwarmes Waffer gegeben, von
0a eined nad) dbem andern nebft etiwas Sals-in den Teig ein-
geruhre,. unbd diefer fobann ju-feinem Gebraudye vermwendet.




Harter Jucferteiq.

Bon 1 & feinem trockenen Mehl wird auf einem Nu:
pelbrett mit 1/, & ucber und 3 Cierflar ein ziemlidy fefter
Seig angemadht, wenn er bearbeitet ift , etas raften gelaf-
fen, und dann zu feinem Gebraudhe genommen.

Meiftentheils wird felber ald Garnitur verwendet, 1o
er bann ausdgeftochen, und fehr blaf gebacken wird.

Weinteig.

Bu Ddiefem wird in 1 Seitel weifen Wein, 2 Tropfen
feined beifes Dehl und 1 Seitel feined Mebhl eingevithrt,
und hievauf der von 4 Gierflav gefdhlagene Schynee nebft
einer Mefferfpise voll Salz und einem Kaffeeloffel voll Ju-
der eingemifdht. ;

Bierteig,
Ein Seifel Bier wird mit 1 Seitel feinen Mehl abge-

tibhrt, und in felbed 4 Loth beife Elavificte Wutter nebft
bem Schnee von & Gierflar eingemifcht.

Lragantteig.

Man nimme zweimal fo viel Vaffer ald Tragant- Gum-
mi, [dft es burd) 24 Stunden auf einem lawwarmen Orte
aufldfen und Drickt es dann durch ein genepted Leimwand-
lappchen. durdh.

Gobann nimmt man auf einen Loffelvoll geprefiten
Sragantifechs 20ffel StarEmehl und fed)s Loffelvoll feinge-
ftoffenen Sucker, gibt e8 auf eine Marmorplatte, und Enet-
tet e8 bier mit den WBallen det Hand ju einem feinen Jeig
ab, big er fid) elaftifch von der Platte [oft, worauf diefer
tunbe Klumpen mit Starfmehl leicht beftaubt, und in einem
gut zugebectten glafivten Grdengefdhire an einem Euhlen Orte
raften gelaffen ird.

Bei dem Ausdwalfen ju feinem Gebraudye wird e ein wes
nig mit Stavfmehl beftaubt, und feiner Beftimmung nach nett
entweder audgeftochen ober gefdynitten , und ywenn e bend=
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thigt wicd, getrocnet. Aud) Fann felber gefarbt werden, jedod)

mitfien die daju beftimmten Farben gleich bei der Beavbei-
tung eingemifcht werben. ‘ .

Marcipanteig (Massepeins.)

1. & Mandel [aft man 22 Stunden in Faltem Wajjer
weidyen, damit fie fid) abjddlen laffen; worauf felbe mit
einem veinen Sud) abgewifdht und dann fein geftoffen werden,
wobei man felbe mit Limonienfaft nest, und- geftofien felbe
mit einem_Pfund ebenfall fein gegeftofjenen Sucker in ein
Cinfiedbecten gibt.

.§)ier wetden felbe am [dywachen Koblenfeuer mit einem
Kodhloffel damit jie fic) an. das Becken nicht anlegen, fleifig
gevithre, und swat fo lange, big e einen Klumpen formt
und fich vom Becen und dem Kodyloffel 16ff, worauf diefer
Seig-mittellt Scdwingens des Becensd zu einem Striizel
geformt wird. Wahrend des Schiwingens wird derfelbe mit
Mehl beftaubt, dann in einem glaficten Groengefdhirre 2
Stunden gugedectt auf einem Fiblen Orte vaften gelaffen.

So subereifet wird er zu verfdhiedenen ausgeffochenen
ooer gefchnittenen Badereien verwendet,

Adyte Abtheilung
| von den Baduwerhen.

Diiffel - Paijtete,

3u einer grofien Paffete werden 2 Mafi Meh! auf ein
Brett gefdht, in der Mitte eine Grube gemadyt, 1/ Pfund
Butter in feine Blatter cingefdyitten, etwas Salz, 7 Ot
ter, 1 ganzes Gy bagugegeben und davaus mit Ealfem Waf:
fer ein Feig jubereitet, dev die Fefte eines” geriebenen Ser-
ftelteiges hat, und fo lange beavbeitet, big er Bilafen madyt,
- wornad) er in ein Sudy eingefhlagen, und fiber Nacyt ra-
ften gelaffen icd.
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