Stebente Rbiheilung.
Bon ven Teigeir.

Butterteiq.

Y/, Rilogr. Butter wird in frifdes Waffer gegeben, fein
wie ein Teig gefnetet, banm auf einem Brett 3u einem Ballen
- geformit, diefer mit ber fladgen Hand fingerdid su einern Fleden
getvichern und hievauf in falte3 Waffer, im Sommer aber ywifchert
swei  Plattformen, yelde man frither auf's ©ig gefetit Hat,
~ gelegt, damit ev fteif wird, ober man gtebt thn aud) in Cidwaffer.
Anf ein Foudelbrett wird 1/, Rilogr. Mehl gefiht, 1, Raffee-
L5ffel voll Saly, 14 Defagr. Butter, 1 ganged €i,r 8 Deciliter
faltes Waffer daveingegeben, diefes mit beiden Hinven bearbeitet,
bi8 der Teig Blafen befommt, worauf derfelbe auf ein mit Diehl
beftanbtes Brett gelegt und 1/, Shunde raften gelaffen  toird.
Unterdeffen wird die gefaltete Butter mit eirem Ludje abgetroctnet,
Der gevaftete Teig fodann in einen um aroeifingerbreit qrifeven
Gleden al3 bie Butter qudgewalft und die Butter paranfz
gelegt. Jeit werbent bie Teigfeiten fammt der Butter fo gegen-
eitander gefdlagen, bdaf fid) davaud ein Bieved: bifbet, Dicjes
aber fn einen Streifen fo fange al8 moglic), jedod) der Rénge
mad) ausgewalft und damn in 3 gamy gleidhe Theile fibereinanber-
gelegt, oo Dann die Ringe in die Breite audgewalft, jelbes wieder
i 3 Theile itberfdlagen und blof fo viel gewalft toixd, Daf
fiy Der Teig bindet, worauf man benfelben '/, Stunbe taften
laft. ©o wird ¢8 auf die befdyrieberte Ant nody gmeimal bearbeitet,
baf ber Teig im Gangen fediSmal iiberfhlagen und nad) jebem
Audwalfen '/, Shimbde vaften gelaffen wird. Jit er dann zulest
mn Bieved gewalft und mit Her Hand gehoben, damit ev gufammen-
{hliipft, fo [t man ihn nodymals '/, ©tunde raften und ver-

wendet ihn su beliebigem Gebrauce,

Englifdher Teig.
Suerft tverden 1, Rilogr. Butter mit 25 Defagr. Meh!

3u einem Teig bearbeitet und in ein Bieved geformt, Dann -anf
ein Brett 25 Defagr. Mehl gegeben, in die Miitte begfelben eine
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®rube gemacyt, in twelde man eine ftarfe Mefferfpise voll Sals,
4 Gierdotter, 1 Deciliter Obers und 1 Lbffel Rum giebt und
Diefed au eimem Teig, Hid er Blafen madht, beavbeitet. Hat ntam
ihn durd) !/, Shmbde taften gelaffen, {o wird felber zu einent
nod) einmal fo grofen Bieved, ald die Butter 1ft, audgewallt,
bic vorfer bereitete Butter Daraufgelegt, die Enven Ded qriferer
Teiges gegenfeitig iiberfdlagen und tad ber Qainge Ded in Die
Pitte fallenden Streifens fo fein ald miglid) audgewalft, worauf
man felben auf 3 Theile sufommentegt, fo ivic den Butterteiq,
aber mur wm weimal weniger gufammenicldgt und audtwalkt.
Dicjer Teig wirh griftentheild zn Strudeln vevtvenet,
Aiicher Teig.

Man - giebt auf ein Brett Y, Kilogr. geféibtes Miehl,
fehnetdet i felbed 40 Defagr. Bubfer ein, gicbt 1, Raffeeldffel
poll Saly oz und Driict Diefes fodanm mit einent Walker qut
ab. Jun macht mam in die Mitte desfelben eine Guube,  gicht
it felbe 4 Gierbotter, 2 Dectliter Oberg oder Mildyrahm und
9 Qofel voll Wein, worauj man dad Gange mit einent Meeffer
qut Durcymifdyt, mit Dbeiben Handen o fdmell a8 moglid) 3u
einer Striesel formt und diefe Striegel fomad) oreimal - mit
cinetr Meffer qut durditveift. Hat man e dann iwicder etner
Striezel geformt und in ein mit Mehl beftaibtes Tud) einz
gewidelt, fo Yt man e8 dird) 1 Stunde auf einem Fithlen
Orte rafterr, walft ¢8 Hierauf in einen Streifen aus, legt €8 in
8 Thetle zujommen und wiederholt Dicfes, wie bet bem englijdhern
Teig dretmal. Sodann fann mar felben nad) Gebraud) verwenden.

Butterteiq mit Germ.

Sn 1, Riloge. Mehl wird '/, Kilogr. Butter eingefdnitten,
mit ciwemn SBalfer qut abgedviidf, mit Dbeiden Hanven qebrojelt
und u einem Haufden geformt, in beffen Mitte man eine Gribe
madit. S diefe Grube wevden 8 Cierdotier, 9 Defagr. Pref-
qerny, welde mit 1 Deciliter lamvarniem OberS abgerithrt {ind,
1 Raffecdffet voll Salz, 1 CRIbfeL polf Buder und efwad
Deusfatnuf qeqeben.  Alled Ddicfed miteinanver mifcht  man mit
cirent Dieffer durd), formt 8 mit Deiden Hinden 3u  cinem
Striegel, der gang fo iwie dev vorhergehende behanbelt wird,
9Benn er fich ehvad su heben anflngt, wird ev in einen Streijen
auggewalft, wie Yov bearbeitef wd 3u fetem Gebrauche veviwendet.
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Rifollen-Teig.

Auf ein Brett werden !/, Kilogr. Diehl gegeben, in felbes
25 Defagr. Butter eingejdnitten, etwad gewalft, mit beiden
Oinven abgebrofelt und in bdie Mitte de8 geformten Haufdens
eine Grube gemadt, in weldhe man '/, Kaffeeldffel voll Sal3,
3 Cierdotter und 2 gange Cier, 2 Deciliter Mildyrahm und
2 Poffel poll Wein giebt. Jm Uebrigen wird er gamy fo ivie
pie borhergebenden behanbelt.

Swetldenfleden-@eia,

Su Diefem werden 35 Defagr. Butter in 1/, Kilogr. Mehl
eingefdnitten, mit einem Walfer wie bei den iibrigen abgedriict
und fergevidytet.

S die gemadte Grube werden 1 Mefferfpise voll Sals,
6 Gietdotter, 19 Defagr. Limonienguder, ettvad Simmt und
Jielfen nebjt 1 Deciliter Oberd gegeben. Sammt diejen Sugaben
witd mun dad Deehl mit einem Meffer qut durdigemifeht,  mit
beident. Handen fdmell zu einer Striegel geformt, vaften gelaffen
und danad) jur Berwendung genomuten.

Strudeltetn.

¢ Deciliter Diehl werden auf einem Brett mit !, Kajfee-
(Bffel voll Salz, 2 Defagr. Vutter, 2 Ciern und etvad la
warnem Waffer mittelft eined Miefferd zu einem ztemlid) weidyen
Zeig abgeriihrt, welden man dann mit betdenr Hauben bearbeitet,
bi5 er Blajen befommt und ju einem Vallen formt. Diefen
Ballen legt man dann auf einen wmit Meehl beftaubten Ort,
bedt ihn mit einer warmen Kafferole ju und (GRt ihn fo durd
%/, ©Stunden raften.

Dat man dann ein Tud) auf eme Tafel audgebreitet und
mit Dichl befaht, fo wird ber gevaftete Teig in beffen Mitte
gelegt, ctiad audgewalft und mit beiden Hinden fehr rein aus-
gezogent. - ©ollte er jedod) zum Abfoden vertwendet werdem, o
mitRte tn die angegebene Maffe um ein Gi mehr genommen
werder,

Tudelteia.

Ungefihr 28 Defagr. Mehl, in weldhes man 3 ntittel-
grofe Cier eingefflager Hat, iwitd mit einem Diefjer dutrdy-
einander gemifdyt, miit beident Hinden zu einer Striegel beavheitet,
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aus telder man dann Stiide fdneidet und bdiefe 3u Latbden
formt., Sobann werben felbe fein auggewalft, etwas getrodnet
und Hievaus entweder Jubeln oder Flecerl qednitten.

Brandieig.

N einer Kofferole werden 4 Deciliter Mild) mit 7 Detagr.
Butter aufaejtellt, wenn e3 fodt, 28 Defagr. feines Diehl davein-
gevithrt und auf der feifen Platte o lange geritfet, bis fidh Dev
Teig von der Rajfevofe (Bft, wovauj man felben it eimen Weitling
giebt wnd unter Bftevem Umrithren falt werden fdft. Fum werden
8 Gier in lawwarmes TWoffer gegeberr, vom da- eines nad) dem
anbererr mebit etwas Saly in Den Teig eingevithrt und Diejer
fobarm au jeinem Gebraudye verwenovet.

Harter Duckerteig.

Bon 1/, Kilogr. feinem irodenern Meehl wird auf einem
QRubelbrett mit 14 Defagr. Buder und 3 Ciertlor ein ztemlid)
fefter Teiq angemadht, wemt ev beavbeitet ift, etwoad rafteit gelafjen
und dam i feinent Gebraude genotmen.

Meeiftenthei(d wicd felber ald Garnitur berwenbdet, o €L
pannt audgeftodjert und fehr blaf gebaden wird,

Weinteiq.

B diefent werben in 4 Deciliter weifent Wein 2 Tropfen
foined heified Oel und 4 Deciliter feined Dbl eingerithrt une

pievauf der von 4 Ciertlar gefchlagene Sdynce nebft eimer Peffer-
fpige voll Galy uud einem Raffeclsffel voll Buder eingemijdt.
Bicrieiq.

4 Deciliter Bier werden mit 4 Deciliter feimem Niehl
abgevithrt mnd in felbed 7 Delagr. feife flarificte Butter nebit
bent Synee von 4 Cierflar eingemijdt.

@ragani-Ceig.

Dear mimmt gweimal fo viel Waffer ald Tragant-Gummnt,
{4t ¢8 durd) 24 Otunden auf einem faumwarmen Orte  aufz
{Bfen und britct e3 danm Ddurd) e gentestes Leimmandldppdien
durd).

Sodbann mimmt man auf einen 26fjel voll gepreften Tragant
fechs Qiffel Stéirfemehl und fechd Loffel poll feingeftofenen Buder,
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giebt 8 auf eine Marmovplatte und Fuetet o8 Hier mit bem
Ballenr der Hand s einem feinen Teige ab, Hig ex fid) elaftijch
bon Der Platte [8ft, toorauf Ddiefer runde Rhumpen mit Stirfe:
mehl Teicht beftaubt unbd i einem qut qugedectter glafirten irdenen
Gejdjirr an einem Fiihlen Orte raften gelaffen wird.

et dem Audialfern u feinem Gebraudie wird er ein wenig
mit ©tdrfemehl beftaubt und feiner BVeftimmung nad) nett ent
weder audgeftodien oder gefdnittenr, und wenn 3 bendthigt wird,
getrodnet. ud) ¥ann felber gefdrbt werden, jebod) miiffen bie
agit beftimmten Farben gleich bei Der Bearbeitung eingemifdt
werber.

Marcipan-Teiy (Massepains).
1/

/o Rilogr. Mandeln Rt man 24 Stunden in faltem
Waffer weiden, Ddamit fie fidy abfdjilen laffent, toorauf feibe
mit einem veimen Tudje abgewijhit und damn  fein geftofen
werden, tobet man felbe mit Limonienfaft mnest und felbe it
'y Kilogr. ebenfalls fein geftofenemt Buder in ein Ginfiebebecten
giebt. Dier werden felbe an {dwadem Koblenfener mit einem
Kodloffel, damit fie fih an dad Beden nicht anlegen, fleifiig
gerithrt, und jwar o lange, bi3 e3 einen Rlumpen formt 1und
fid) bom DBeden und dem RKodbffel [6ft, worauf Ddiefer Teig
mittelft Sdwingen ded Bedens ju einer Striegel geformt wird.
Wiihrend des Scwingens wird derfelbe mit Mehl beftaubt, dann

i einem  glacivten ivdenen Gefhivy 24 Stunbden jugededt auf

eitent Lithlen Ovte vaften gelaffer.  So jubereifet wird er A
verfdjtedenen audgeftodenen oder gejdinittener Bidereien veriendet,
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