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it gut, fdmicre eine Shiffel mit Butter,
gib das: Koch davein, Ubecfirene e8 mit ges
flofenemn Ructer , Qimmet und inonie(ddr
leeln, fege 8 in die Tortenpfanne, und laffe
8 anflaufen, fo ift es fertig.
Schmankeclfod.

Ritfyre in einem Kaffvol von 6 LothMunbmehl
und 2 foth geffofenem Sucker mit Obers cin
Rindsforh gut ab, laffe ¢6 fieven, bid e6 faff gut
ift, bann fhlage 2 Enddtter darein, verrifre fie
Jebes befonders gut, und fefe e8 bom Feuer. Nns
jwifdien madhe'ein anberes in einer Omletpfanne
von den ndbmlidhen Beffandeheilen, baf du vicle
Rameln beEdmmit ; diefeRameln [Sfe, nachdem
bu bas Kod) babon genommen haft, mif einem
Sdyduferl o8, tdfte fie in frifher Butter {chbu.
vefch, dann befhmieve eine Sehirffel fomme dem
Reife mic Dutter, il von den gerdfteten NRas
teln darein, Das Kodh dariiber, und oben bars
auf viedbrigen Nomeln, beftreue ed mit Jucker.
und Jimmet, faffe ¢8 in der Tovtenpfanne gang
Wenig bacfen , und gib ¢8 auf den Tifch.

:Ed}t_e %Ibrbe"f111ng,"

Bip.meii.
- pevfchiedenen Leigen,

- Buttertetg.
R ein- Pund Mundmehl auf ein Bree,
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. falye ¢8, gib on ‘einem Halben Pfund Dauttes
nue nugorof in vas Mehl, dbann nimm in ein
Kaftrol ein ganges €y, 2 Ditter und 4 g
{6fFeli guten Mildyraum , fprudle es gut untee
einauder ab, und {hitte ¢8 nach und nadh in
bas Mebl, madhe den Teig bamit an, fhlage
ifin mit Der Hand recht gut, bid ev nicht mefye
picEen bleibt, darn arbeite ifyn in bie Lange, und
alédann aberntahis in bie Runde, und fo madhe
e8 3 Mabl nady einanber, und decke ihn endlich
mit einem Kaftvole ju, laffe ihn eine Biertels
ftunde vihen, nach diefem walde ihn Elein fine
gerbick aus einander, trocfue bas balbe Pfund
Butter mit einem Tudhe ab, Mberftaube 8 mit
Mebl, und aueh den Teig, und lege dieDuts
ter mitten bavauf, fHlage alle vier Theile fiber
fie sufammen, und waldye den Teig fammt der
Butter gu einer meffevencien dicken Flecke, {hlar
ge ihn abermabl vievfad) iber einauber, bann
{affe ibn vaften, un® fo mache 8 drey NMabl hins
ter efnanber, wenbde iln aber niemalls um, bes
- ftdube ibw jebes Mahl efwas wenig mit Mebl,
vaf ev weder an dag Brer, noth anwbden Wals
ghet fich ankfebe, uad Habe ugleidh acht, bas
mit die Butter nicht jwifdien dem Leige durdhs
Erecdhe s bechaupt ift fich bey dem Dutterteige
su befihleinigen, damit buedh bie gelthrinde Bers
avbeitung vesfelben das vielmahlige Beftauben

it Mehl vermieden werde. Du fannft nunaus
piefem Teige Pafteten, Buttecfrapfeln, Hafther

voandeln und mehe andere Sarhen verfertigen.
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1. DButtertefs auf eine andbere Art,
ANimm ein PFund Meblunt ein Plund Buts
ter, theile bag Meh! bon einander b, made
bon einer Halbfcheide ben Teigy nimm vufigref

« Duster unter das Mehl, 2 D Stter und 2 gane
3¢ Eper, g COffel Mildhraum, 2 CSffel: Wein,

falie ¢s , was vecht ift, acbeite ifn fo lange,
bis er/fhinalet, davn lege ibn auf Bie Seite,
und vimn’ bie andere Halbfheive des Mehles,
berfalyee mit biefer, wie mitder vorigen; wals
the fie Bann bende aud, fege bi¢ Butter auf
tine yleclen, und lege die andere Darfiber, fdhlas
gebie Yeigtheiletber einander ton alien 4 Eeis
ten, und walde thn aus, fhlage ihn drey Mapl
julammen, unb bearbeite i elben fo nft, hera
nach laffe ibn vaften; alébann verwende ibn,
i was bu willft, ;
Miber Paffeten « Seiq,

Rimm 5 Vierting Mundmeblauf das Bret,
walhe 5 Wigrting Purter vedht gut mit dem
Waldyer unter einander ab, nimin 3 Dtter, 2
gange Eyer, 6 Cdifel Mildhraum und 6 L5fFel

 MWeitr, Saly, was rvedit iff, und made den

Seig an, {dhlage ihn ren Mahl gufammen,
alsbann faffe itn vaften, und dann made dars
ausd , was dir beliebt, | :
© @emeiner Poffeterr Telg,
Nimm ein hatbes Acheel Mundmeb!, aif &
Bierting. &dhmals Davein , brdsle e&, dary
fhlage 4 ganse Eyee davein, mache ihnmitfale
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tem SBaffer an, arbeite ihn mit ber Hand g
ab, und mache eine Paftete davaus,
- Mildraumteig.
 Nimm ein Pfund Butter, wafde fie fo lans
qe, big fie wie ein Teig wird, bann {hlage fie
in ¢in Tud. Hernadh nimm ein Pfund Mebl,
g (Offel Milchraum, ein halbes Seicel Waffer,
¢in halbes Geitel Aein, mache den Teig an,
a'édann aberlaffe ihn raften ; toaldhe ihn aus,
wad aib ihm darauf abermahl Nule, dann fchias
ge ibn noch esliche TMabl gufommen, und ends
lish verfabre Damit nach feiner Deftimmung,
* erithrter Pafteten » Teig, :

Rimm 1 Dfund woblabaeteiebenes Schmaly
giege nad undnady 6 5ffel Thein davein ; weny
ser Dein vereibretift, fo fdlage nad) und nadh
w Eyodtrer darein, und ribre e eine Stunde
{ang » nimm nod einmahl fo viel Mundnrehl
auf bos Dret, als dag Abgernbree befragt ,
und Drdsle pag Mebl mit demfelben gut ab,
{alse o8, und dany madye den Teig mit wenig
%Oein und Waffer an, aber nidit ju feft.

- Koebss Pafteten » Teigs

Nimm g robe Krebfen, wajdhe fie fauder
aus, unb dann {fofe fie Elein in einegm Movfer,
Dernadh treibe fie durdy ein Sieh mit MilH
burch, mit dicfer Suppe, nadhpem du porher
¢itien Biecting Bureer. davin haft gerfliefenlafs
fen, madhe auf pem Prete bas Wehl an, fhlas

ge 3 Eyer bavein, falje €8, unbd avbeite ben

- Feig gufammen, mache ifu aber nicht jufeff-
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Maultafchen - Buttertetq,

A Nimm ein Halb Prund Meh! auf vas Bret,

falje €8, {hlage 3 Enddcter davan und 2 Eafs

febldfferl Obers, bann nimmt ein Balb Pfund
Butter, bis auf ein nufigrofies Stirel, das jus

vief bleibt, und endlich madye den Teig jufams

men, hernad) gonue ifym eine Eurge Rube, walde

ihi gu einem §Fiecfen aus, troFae bie Butter

ab, uberftreue fie mit Mekl, fo wie die Fles
ife, lege fie darauf in die Mitte, fblag bie 4

Leigtheile barliber, und walde ifn gut aus,

und feblage ihn 4 Mabl gufammen, aber nidt

umwenbden, unb: alddbann laffe ibn vaften, und

mache Maultafden, (o viel du willft und Lannft:

Oernt » Butterteig:

Nimm ¢in Hald Pfund {hines Mundmehl
auf vag Dret; nimm ein ganges Sy, einert’
Dotter , ein Halbes Seitel Mildhraur, und 2
Loffel Germ, falge e8,made dbén Teig gufams

_men, walde ihin aus, fhlag einen Bierting

trifd)m Putter darein, {hlage ifn viex Mabl

I' " #iber, und dann madye daraus, twas du willft,

Befibnittetier Serm s Buttersety,

RNimm einen Bierting Mebl auf das Brer
unbd emen Bierting Buttér darunter, bann
Eoddeter, einentdffel Germ, einen L5fFel Tilche
toum, und wenig Salg, (hneide ¢ mit dem
Schneidmefer vedit fein ab 3 hernach breice ein
Kudhy auf, beftaube e8 mit Mehl, waldhe dep -
Teig meffecvuctendicf aus ’}'D fhneive bievecfige
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Fiecken , und fiille Einaefotfenes darein, rad
du willft, lege fie jufammen, und auf Y
Blech, laffe fie gehen, {hmicre fie mic Ens
flar , und badfe fie, :
, Seribreer Klepentetq,

Nimm ein Hald Pfund Mandeln , behalte

nidht gar die Hdlfte guriicf, vie wbrigen fhwelle

und. flofie redhe fein, Diejenigen’, fo du gurire |

behalten faft, {dneibe mit vem Schneibmefjer
cecht gut und Elein, algdann thu fie inein Kar
ftvof, und audh die gefiofenen, aib ein HalbPfund
geftofienen Budfer Daju, und mifche 8 gut uns
ter einander, [Hlage  Dbtter und 8 gange Ener

paran, die Klar bavon wird ju Shuee gefdylas |}

gen, vihre dag Gange eine gyte Stunde, nimm

um 2 Kreuser Jimmet, um 1 Kreuser geftofies |
ne Ndgerl, Elein gefchnittene Limonienfchdler,

und lesstlich 2 Hanbe voll geriebenes Hausbrod
. barunter, bann aber , wenn ¢6 qut vermifchet

ift, vithre nidit melye, fhmieve einen Modl gut |
mit Butter, fulle thn halb voll, backe es langs |
fam, madhe ein {chones Eis vavauf, und bes |

ftreue es mit Piftagien,
* Der hobe Buttertelg.

Nimm {hones Mundinehl auf ein Bret, |

aib etwas Branntwein, frifdes Waffer, 3 Ene
~ pbtter, und mache ben Teig dantit gang shgig
- an, vany arbeite ifin gut ab, wdffeve ben Buts
~ter fanber, waldhe ihn aus, fo grof die Fles
ofe Des Reiges iff , lege die Dutterflecte auf
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ime bes Teiges, (dlage fie benbe fiber einander,
uk waldye ficfo fizbenmab! jufammenge{dlagen
ws, und laffe ihn vaften, und madye davon,
pas du ju magmen Hafk, : :

AnmerFung.

Bey diefem Hoben Butferteig muf um 4 Loth
nehr Mehl algButter fepn, {0 gebet ex vedhthod anf

© @in anderer murber Butterteig.
Nimm 10 Loth Mehi, 6 Lotk Butter, brosle
ben Dutter unter vas Meh!, gib einen Loffel
Milchraum, 2 Enddtter Daju, und mache den
Teig an, acbeite ihn eclichemall gut ab;, alss
bann Eannft bu davaus machen, was div beliebt.

Mandelteig.

 Nimm einen BVierting Butfer, freibifin in eis
e Rafteol pflaumig ab, vithre § Epddeter,
tinen nach dem anbern Davein ; nimm ein halb
Prund Elein geftofene Mandeln,” vifyee ein hald
Dund gefdbten Jucker , ¢in Pfund Mandels
‘melsl Dagu, und dann mache den Teig, nimm

. ifn auf vas BDret, arbeite ifn gut ab, walde

iyt gu einer §lecken aus, beveite ein halb Pfurbd
gewafchenen Butter, trofue ihn ab, iberfireue
i mit Mehl, und (Hlage ibn drenmabl jufams
| tuen 5 bann nimm die Hdlfte ju dem BDoden auf
¢in Toetenbledh, fille es mit Eingefottenen und
bon Dem fibrigen Teig mache Gegitter, und Hees
toende ihn sum Ranft, dann bade iln in eines
gemachlihen Dise,

) 2
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Zvodner Beig.
Stofe gefdhwellte Mandeln gang Flein, fprf%e
fie aber Bfters mit Waffer an, dann wdge eis
nen Bierting Mandel und einen Bierting ges
fabten Sucker, vevmifche fie, und vdfte es in eis
ner meffingenen Pfaune, aber pidit 3u fiarfy
nur fo viel, daf fie warm werden , madye den
ZFeig jufammen, unb waldhe ibn ausd in ver Dis
e eined Eleinen Fingerd, und drucke Mbveln |
varauf , welche es find, Tege fie auf Oblat,
algbann nimm gefdabten Sucfer, gicfe Pomes
vangenblitthwaffer bavauf, made ein Eleines
Waffereis, in der Dicfe wie ein Nindekod, ber |
fieeiche das Ausdgevructte damit, und backe e
in der Tortenpfanne, unten warme Afche, und.
oben widyt viel Slur, fo werden fie (hon.
‘ Sudertelg, ,
Nimm 1 Dfund Meh! unt 1 Plund gefihten
RBuder, mifdhe es unter einander; dann (dhlage
3 Eytlar auf einem Teller ab, thu den Faum
alleit in bas Mebl, Hernach gelchnittene Limos
nienfchdler, allechand Serotivge, madhe den Teig
gufammen, uad mathe daraus, was du wilft,
du muBe aber ben Teig 3 meffevvuctendick auss
waldyen, bas Yusgedriicfte dadon lege auf ein
' gefchmiertes Bldrcel, und backe eé in einer mit?
telmdfiigen Hise, :
Ehocoladeteig.

Dimm einen Bievting gefdhten Sucer und
 einenbalben Bierting Chocolade, gib dew Chos




Vg

el |

ges
eir
[l'f'
en

Dis |
eln |

at,
1es
1¢6

bes |
e |
nd.

i
10¢
ug

lst
gint
if?

nb.
0%

fen
e |

229

d&[abe in ben Moefer, und die Halfte vom Jus
v Dagu, und ffofe ifin, bann qib aud) wenig

‘Entlar hinein, und ftofie es nochmabl mitfams

men, nimm ¢ fhevaus, und madie ¢6 mit dem
#ibrigen Sucker ju einem Teige, madye daraus,
was du willft, fege ¢6 auf ein Papier , und
backe ¢8 in einer mittelmagigen Hike.
Sauter Buttertetg.

Nimm 1 Pfund Mehl, 3 BVierting BDutter,
1 €y und 3 Ddtter, 1 Loffel Mildhraum, ein
wenig Wein mit Waffer , false ¢4, und madye
ben Teig jufammen, {dlage ihn dreymahl jue
fammen , und verfahre , wie mit jedem ander

_xen Paftetenteig.

%ranbteig

Nimm Mehl auf ein Brer, ene Smaﬁ
benldufig, brictle anderthalb Bierting Bufter
barunter, mache in der Mitte ¢in Loy, giehe
3 Geitel fiebendes TWaffer Hinein, und arbeite
vag Mebl fo gefchwind als moglich mit einem

¢ffer unter einanber , Diefer Teig, wenn er
gut ift, muﬁ fo befdhaffen fenn , daf, wenn
man ihn in Die HObe ziehet, er ﬂebcn Bleibe.
At er fo, dann fcblage ifin in ein Serviet,
und bebalte ifyn, bis du ihin broudieft, ev Fang
obnehin warmer gu nicdyts bermwendet werden,

Reunte Abtheilung.

BVon Pafteten und Backerepen.
Butter - Pafteten.
Dec Dutterteig wivd gemadyt, wie fd)on qer
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