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W gut , schmiere eine Schüssel mit Butter,
gib das Koch darein , überstreue eS mit ge,
stoßenem Zucker , Zimmet und Llmoniescha-
lerln, setze es in die Tortenpfanne , und lasse
es anflauferi , so ist es fertig.

Schmankerlkoch . ^
Rühre in einem Kastrok von 6ôthMundmehl

und̂ 2 ^oth gestoßenem Zucker mit Obers ein
Kindskoch gut ab, lasse es sieden , bis rS fast gut
ist, dann schlage2 Eydötter darein , verrühre sie
jedes besonders gut , und setze e- vom Feuer In¬
zwischen mache ein anderes in einer Omletpfanne
von den nahmlichen Bestandtheilen , daß du viele
Rameln bekömmst ; diese Rameln löse, nachdem
du das Koch davon genommen hast , mit einem
Schauferl los , röste sie in frischer Butter schön
resch , dann beschmiere eine Schüssel sammt dem
Reife mit Butter , gib von den gerösteten Ra,
meln darein , das Koch darüber , und oben dar¬
auf die übrigen Rameln , bestreue es mit Zucker
und Zimniet , lasse es in der Tortenpfanne ganz
wenig backen , und gib es auf den Tisch.

Achte Abtheilung.
Von

verschiedenen Teigen.
Vutterteig.

Nimm ein Pfund Mundmehl auf ein Bret,
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salze es , gib von einem halben Pfund Butte :
nur nußgroß in das Mehl , dann nimm in ein
Kastrat ein ganzes Ey , L Dötter und 4 <§ ß,
löffeh guten Milchraum , sprudle es gut unter
einander ab , und schütte es nach und nach in
das Mehl , mache den Teig damit an , schlage
ihn mit der Hand recht gut , bis er nicht mehr
picken bleibt , dann arbeite ihn in die ( ange , und
alsdann abermahls in die Runde , und so mache
es z Mahl nach einander , und decke ihn endlich
mit einem Kastrole zu , lasse ihn eine Viertel¬
stunde ruhen , nach diesem walche ihn klein fin¬
gerdick aus einander , trockne das halbe Pfund
Butter mit eifiem Tuche ab , überstaube es mit
Mehl , und auch den Teig , und lege die But¬
ter mitten darauf , schlage alle vier Theile über
sie zusammen , und walche den Teig sammt der
Butter zu einer messerrucken dicken Fleck - , schla¬
ge ihn abermahl vierfach über einander , dann
lasse ihn rasten , und so mache « S drey Mahl hin¬
ter einander , wende ihn aber niemahls um , be-
staube ihn jedes Mahl etwas wenig mit Mehl,
daß er weder an dasBret , noch an den Wal-
cher fick anklebe , und habe zugleich acht , da¬
mit die Butter nicht zwischen dem Teige durch-
l^reche ; überhaupt ist sich bey dem Buttertrige
zu beschleinigen , damit durch die geschwinde Be¬
arbeitung desselben daS vielmahlige Bestäuben
mit Mehl vermieden werde . Du kannst nun aus
diesem Teige Pasteten , Butterkrapfeln , Hasche-
wandeln und mehr andereSachen verfertigen.
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i Butterteig auf eine andere Art.
Nimm ein Pfund Mehl und ein Pfund But¬

ter, khelle das Mch ? von einander ab, mache
von einer Halbscheidt den Teig , nimm nußgroß

' Butter unter daö Mchl , 2 D ötter und 2 gan¬
ze Eyer , 4 Löffel Milck ' raum , 2 söffe ! Wein,
salze es , was recht ist , arbeite ihn so lange,

, bis er schnalzet, dann lege ihn auf die Seite,
und nimmchie andere Halbscheide des MehleS,
verfahre mit dieser, wie mikcher vorigen ; wal-
che sie bann beyde aus , lege die Butter auf

^ eine Flecken , und lege die andere darüber ) schla¬
ge die Teigtheile über einander vo« allen4 Sei¬
len , und walche ihn au », schlage ihn drey Mahl
zusammen, und bearbeite ihü eben so oft , her-
Mch laste ihn rasten ; alsdann verwerte ihn^
zu was du willst.

Mürber Pasteten - Teig.
Nimm A Vierting MundmehUiufdaS Bret,

f wasche Z Vierting Butter recht gut mit dem
? Walcher untereinander ab, nimmz Dötter , 2
i gavze Eyer , 6 söffe ! Milchraum und 6 Löffel

Wstn , Salz , wa § recht ist , und mache den
Teig an , schlage ihn drey Mahl zusammen,
alsdann lasse ihn rasten , und dann mache dar¬
aus , was dir beliebt.

Gemeiner Pasteten - Teig.
Nimm ein halbes Achtel Munbmehl , gib Z

Vierting , Schmal ; darein , brösle eS , Varn
schlage 4 ganze Eyer darein , mache ihn mit ka !-
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tem Wasser an , arbeite ihn mit der Hand gl ?
ab, und mache eine Pastete daraus.

^ Milchraumteig.
Nimm ein Pfund Butter , wasche sie so lan¬

ge, bis sie wie ein Teig wird, dann schlage sie
in ein Tuch. Hernach nimm ein Pfund Mehl,
8 Löffel Milchraum, ein halbes Seicel Wasser,
ein halbes Seite! Wein, mache den Teig an,
alsdann aber lasse ihn rasten ; walche ihn aus,
und giv ihm darauf abermahl Ruhe, dann schla¬
ge ihn noch eüiche Mah! zusammen , und end¬
lich verfahre damit nach seiner Bestimmung.

Gerührter Pasteten - Teig.
Nimm i Pfund wohlabgetriebenesSchmalz,

gieße nach und nach 6 Lössel Wein! darein ; meng,
der Wein verrühret ist, so schlage nach und nach
7 Eyoötcer darein, und rühre eö eine Stunde
lang , nimm noch eiumahl so viel Mundmehl
auf daS Bret , als das Abgerührte betragt , ^
und brösle das Mehl mit demselben gut ab , ^
f.rlz? es , und dann mache den Teig mit wenig
Wein und Wasser an, aber nicht zu fest.

Krebs - Pasteten - Teig.
Nimm 8 rohe Krebsen , wasche sie sauber

aus, und dann stoße sieklein in einem Mörser,
hernach treibe sie durch ein Sieb mit Milch
durch , mit dieser ,Suppe, nachdem du vorher
einen Vierting Butter darin Haft zerfließen las¬
sen , mache auf demBrete das Wehl an , schla¬
ge z Eyer darein , salze es , und arbeite den '
Terz zusammen , mache ihn aber nicht Zu f̂ st. ,
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Maultaschen - Buttertet^
^ Nimm ein halb Pfund Mehl auf das Bret,

salze eS , schlage z Eydötter daran und 2 Caf-
fehlöfferl Obers , dann nimm ein halb Pfund
Butter , bis auf ein nußgroßrö Stöckel , das zu-
rück bleibt, und endlich mache den Teig zufam,
men, hernach gönne ihm eine kurze Ruhe , walche
ihn zu einem Flecken aus , trockne di« Butter

^ ab , überstreue sie mit Mehl , so wie die Sk - <
cke, lege sie darauf in die Mitte , schlag die 4
Teigtheile darüber, und walche ihn gut aus,
und schlage ihn 4 Mahl zusammen , aber nicht
umwenden, und alsdann lasse ihn rasten, und
mache Maultaschen, so viel du willst und kannst»

Germ - Buttertelgi
Nimm ein halb Pfund schönes Mundmehl

auf das Bret ; nimm ein ganzes Ey , eineN^
Dotter , ein halbes Seite ! Milchraum, und 2

I Löffel Germ , salze es , mache dtn Teig zufam-
^ men , walche ihn aus , schlag einen Vierting
! frischen Butter darein, schlage ihn vier Mahl
! über, und dann mache daraus, , Mas du willst.
? Geschnittener Germ - Buttertetg.
i Nimm einen Vierting Mehl auf das Bret/

und einen Vierting Butter darunter, dann 4
Eydötter , einen Löffel Germ , einen Löffel Milch¬
raum , und wenig Salz , schneide es m «t dem
Schneidmesserrecht fein ab ; hernach breite ein
Tuch auf , bestaube eS mit Mehl, »walche den
Teig mefferruckendick aus , schneide vierecki- t

P
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Kicken , und fülle Eingefottenes darein , was
du willst , lege sie zusammen , und aufcha ^l
Blech , lasse sie gehen , schmiere sie mit Ey-
klar , und backe sie.

Gerührter Kleyentelg.
Nimm ein halb Pfund Mandeln , behalte

nicht gar die Hälfte zurück, die übrigen schwelle
und stoße recht fein. Diejenigen , so du zurück
behalten hast , schneide mit dem Schneidmesser
recht gut und klein , alsdann thu sie in ein Ka,
strol , und auch die gestoßenen, gib ein halbPfund
gestoßenen Zucker dazu , und mische es gut un¬
ter einander , schlage 8 Dötter und 8 ganze Eyer
daran , die Klar davon wird zu Schnee geschla¬
gen , rühre das Ganze eine gute Stunde , nimm
um 2 Kreutzer Zimmet , um r Kreutzer gestoße,
ne Nayerl , klein geschnittene simonienschaler,
und letztlich 2 Hände voll geriebenes Hausbrod
darunter , dann aber , wenn es gut vermischet
ist, rühre nicht mehr , schmiere einen Modl gut
mit Butter , fülle ihn halb doll, backe es lang¬
sam , mache ein schönes Eis darauf , und be¬
streue es mit Pistazien . >

Der hohe Butterteig . .
Nimm schönes Mundmehl auf ein Bret,

gib etwas Branntwein , frisches Wasser , z Ey
dötter , und mache den Teig damit ganz zügig
an , dann arbeite ihn g^it ab, wassere den But¬
ter sauber , walche ihn aus , so groß die Fle¬
cke des Teiges ist , lege die Butterflecke auf
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!jme des Teiges , schlage sie beyde über einander,
iun̂ walche sie ŝo sirbenmahl zusammengeschlagen
aus, und lasse ihn rasten , und mache davon-
was du zu machen hast.

Anmerkung.
Bey diesem hohen Butterteig muß um 4 Loth

wehr Mehl alsButter feyn, so gehet er recht hoch auf.

Ein anderer mürber Butterteig.
Nimm io toth Mehl , 6 sorh Butter , brösle

den Butteb unter das Mehl , gib einen Löffel
Milcdraum , 2 Eydötter dazu , und mache den
!Teig an, arbeite ihn etlichemahl gut ab, alö-
^dann kannst du daraus machen, was dir beliebt.

Mandeltetg.
Nimm einen Vierting Butter , treib ihn in ei¬

nem Kastrol pflaumig ab, rühre 8 Eydöccer,
einen nach dem andern darein ; nimm ein halb
Pfund klein gestoßene Mandeln / rühre ein halb
Pfund gefahren Zucker , ein Pfund Mandel¬
mehl dazu, und dann mache den Teig , nimm
ihn auf daS Bret , arbeite ihn gut ab, walche
ihn zu einer Flecken aus , bereite ein halb Pfund

^gewaschenen Butter , trockne ihn ab , überstreue
j ihn mit Mehl , und schlage ihn dreymahl zusam¬
men ; dann nimm die Hälfte zu dem Boden auf
ein Tortenblech , fülle es mit Emgesottenen ünd
von dem übrigen Teig mache Gegitter , und ver¬
wende ihn zum Ranft , dann backe ihn in einer
gemächlichen Hitze.

P 2
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Trockner Teig.
Stoße geschwellte Mandeln ganz klein , spr ^ e

sie aber öfters mit Wasser an , dann wäge ei,
nen Vierting Mandel und einen Vierting ge,
fahten Zucker , vermische ße , und röste es in ei,
ner messingenen Pfanne , aber nicht zu stark,
nur so viel , daß sie warm werden , mache den
Teig zusammen , und walche ihn aus in der Dü
cke eines kleinen Fingers , und drucke Möbeln
darauf , welche eö ßnd , lege sie auf Oblat,
alsdann nimm gefahren Zucker , gieße Pome,
ranzenblüthwasser darauf , macke ein kleines
Wassereis , in der Dicke wie ein Kindökoch , be,
streiche das Ausgedruckte damit , und backe eS
in der Tortenpfanne , unten warme Asche , und
oben nicht viel Glut , so werden sie schön.

Zuckerteig.
Nimm r Pfund Mehl und r Pfund gefahren

Zucker , mische eS unter einander ; dann schlage
z Eyklar auf einem Teller ab , thu den Faum
allzeit in das Mehl , hernach geschnittene Limo,
menschaler , allerhand Gewürze , macke den Teig
zusammen , und mache daraus , was du willst,
du mußt über den Teig z « esserruckendick aus,
walchen , das Ausgedrückte dadon lege auf ein
geschmiertes Bkattel , und backe eS in einer mit¬
telmäßigen Hitze.

Chocoladeteig.
Nimm einen Vierting gefahren Zuckerund

emen halben ViertiygChoeolade , gib den Cho-
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colade in den Mörser - und die Hälfte vom Zu,
ä^ r dazu , und stoße ihn , dann gib auch wenig
Eyklar hinein , und stoße eS nschmahl mitsam-
men, nimm es heraus , und mache eS mit dem
übrigen Zucker zu einem Teige , mache daraus,
was du willst , lege eS auf ein Papier , und
backe es in einer mittelmäßigen Hitze.

Saurer Buttertetg.
Nimm r Pfund Mehl , z Vierting Butter,

l Ey und z Dötter , i Löffel Milchraum , ein
wenig Wein mit Wasser , salze es , und mache
den Teig zusammen , schlage ihn dreymahl zu¬
sammen , und verfahre , wie mit jedem anve,
ren Pastetenteig.

Brandteigs
Nimm Mehl auf ein Brer , eine Maß

beyläufig , bröckle anderthalb Vierting Butter
darunter , mache in der Mitte ein Loch , gieße
Z Seite ! siedendes Wasser hinein , und arbeite
das Mehl so geschwind als möglich mit einem
Messer unter einander , dieser Teig , wenn er
gut ist , muß so beschaffen seyn , daß , wenn
man ihn in die Höhe ziehet , er stehen bleibe.
Ist er so , dann schlage ihn in ein Servier,
und behalte ihn/bis du ihn brauchest , er kann
ohnehin warmer zu nichts verwendet werden.

Neunte Abth eilung.
Von Pasteten und Bäckereyen.

Butter - Pasteten.
Der Birtterteig wird gemacht , wie schon ge*
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