
rr-
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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sagt worden ist ; wasche ihn messerruckendick a^ S,
und lege ihn auf die Past - tenschüssel , doch
was breiter als die Schüssel muß der Flecken
seyn , damit er derselben gleich geschnitten wer¬
den könne / alsdann bestreiche den Teig soweit,
als der Ranft vor der Schüssel geht , mit abge¬
schlagenen Eyern ; lege ein zusammgewickelteS
Servier , oder auch zusammgeballteS Papier auf
den Boden in die Mitte der Pasteten , und Here
nach wajche aus dem abgeschnitten - n Teig den
Deckel aus , lege ihn über das Servier oder
Papier , gib ihm eine gleiche Richtung , schneide
ihn der Schüssel gleich , und formire aus den
abgescknittenen Theilen ein Band h - rum , und
die übrigen Zirrakhe , so weit der Teig langet : j
in die Höhe mache einen ' Knopf oder O.uaste,
dann bestreiche dlePastete gänzlich mit Eyern , ^
backe sie in der geheißten Tortenpfanne . Ist sie ^
gebacken , so schneide oben das runde Blattel >
weg , nimm das Serviet oder Papier langsam !
heraus , und dann schütte die gemischte Speis
oder Ragout darein , gib das abgeschnittene
Blattel wieder ordentlich darauf , und g<*
schwind zur Tafel.

Die gemischte Speis wird also gemacht:
Nimm A Hübnsn - oder 2 lammerne Brieseln,
oder auch 2 lammerne Kerndln , was immer
H liebt - Nimmst du Hühnln , so zerschneide sie
in 4 Theile z die Brieseln aber oder Kerndln
werden stückweise geschnitten , hernach wird eS
im Butter gedünstet ; sind sie gedünstet , so stau-
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be z Kochlöffel Mehl daran , lasse eS ein wenjg
Unsten , hernäck gieße r 1/2 Löffel Rindsupper,
daran und etwas Mußkatdlüh sammr Safran,
lasse es nochmahl dünsten, auch SchampignonS,
übersottenen Carvjol , Spargel , grüne Erbsen^
overikleineZ Semmelknöterln , auch «aüsgelöste
Krebsschweiseln , ist dieß alles darin , so lasse
rö noch ein paarmahl aufsieden, und dann Lhu es
in die Pastete.

Anmerkung.
Wenn die Butterpastete an eigen» Fastlage ge¬

geben wird, so nimmt man statt dem Fleisch , im
Salzwasser übersotteueHechten oder Schildkröten,
dieS macht mau in der Buttersoß , und das übrige
alles darunter.

! Mürbe Pastete mit Ochsenschweif/
! Nimm K Vierting Mehl und r Pfund But¬

ter auf ein Bret , dann z ganze Eyer und ^ Döt-
! ter , 6 Löffel Milchraum , und 6 Löffel Wein,

salze eS , und mache den Teig zusammen, als¬
dann sch . age ihn z oder^4 Mahl zusammen, her^
nach fülle den Ochsenschweif, oder was immer
für Eingemachtes darein , oder auch nur Pa¬
pier oder ein Serviet , und mache es vollkommen
zusammen, dann backe rs meiner schönen Fa ^be.

Sauerkrautpastete mit Fasan.
Nimm einen Fasan , oder Rebhuhn , Wald¬

schnepfen , Bratwürste , oder was es sonst im¬
mer seyn mag , überbrate es, und zerschneide
dasselbe in Theile , dann nimm übersottenen
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Sauerkraut nach Proportion , thu es in ein
Aastrol , brenne Butter darüber , bestreu eL
mit wenig Mehl , lasse es etwas dünsten, aber
trocken. Hernach mache den Butterteig : nimm
ein Pfund Butter und A Vierting Mehl , drey
Dötter , 2 ganze Eyer , 6 Löffel Wein , und
Milckraum , salze eS wenig, den Butter schnei¬
de darunter , alsdann mache den Teig zusam¬
men, formiere die Pastete daraus , thu das
Kraut und den Fasan , oder was immer hinein,
und backe es<>

Pastete mit schwarzen Karpfen.
Mache einen Butterteig , wakche ihn messerru,

ckendicke aus , fetze ihn auf die Pastetenschüffel,
schneide ihn etwas breiter als die Schüssel
mit einem Messer ab, bestreiche den Teig mit
abgeschlagenen Eyeru , hernach lege auf den be¬
strichenen Rand wieder einen Teig in der Run¬
de herum , bestreiche ihn ebenfalls mit Eyern,
dann lege ein Serviet in die Höhlung , mache
den Deckel darüber von dem abgeschnittenen
Teig , und daS, was vom Teige üb?r die Pa-
stetenfchüffel hinausreichet , reibe auf , daß es
gleichsam eine Granzung formire , darnach ver¬
ziere sie , wie dir beliebt, vondemRest deö Teiges,
m die Höhe setze einen Püschel , wie eine Rose,
bestreiche sie um und um nochmakl mit Eyer,
und backe sie in der gehitzten Tortenpfanne.
Wenn stt gebacken ist , schneide das Kapcken
oben ab , nimm das Serviet heraus , und richte
inzwischen Hey Karpfen , wie vorqn unter den
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Fischspeisen zu ersehen ist , gib ihn in die Pa¬
stete, den Deckel darauf , und auf die Tafel.

Schtldkrotenpastete.
Mache einen marben Teig , doch aber , daß

er fest angemacht werde , sonsten bleibete der
Form nicht , treibe eine Flecke aus , nachdem
du die Pastete größer oder kleiner machen willst,
und gib ihr eine Runde oder ovale Gestalt , le¬
ge in die Mitte ein Serviet , lege den Deckel
darüber , und verfahre , wie mit der vorigen,
backe sie schön gefärbt . Alsdann richte die Schild¬
kröte zurecht : siede und putze sie reinlich , dün,
ste sie im Butter und Semmelbröseln mit grü¬
nem Petersil , gieße güte Erbsenbrühe daran,
auch etwas Wein , lasse sie darin aufsieden , dann
mache eine schöne Butter , Einbrenn , gewürze
und salze sie , gib ^ imonienschaler dazu, und gib
sie endlich eine halbe Stunde vor dem Anrich¬
ten in die Pastete , damit sie warmer auf den
Tisch komme.

Butterkrapfeln.
Nimm ein halb Pfund Butter , und eben

so viel Mehl , thu das Mehl auf ein Bret .̂
falze eS wenig , und behalte etwas davon zum
Stauben zurück, das übrige Mehl aber theile
in z gleiche Theile ; in den dritten Theil gib
das halbe Pfund Butter , und waiche sie da¬
mit so lange , bis eS wie ein Teig wird ; von
den übrigen 2 Mehltheilen mache einen l inden
Teig an, nimm s Eydöster und süßes Obe ? S
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dazu , daß er so fein werde , wie ein linder Stru¬
delteig , walche ihn hernach so lange und dün^
ne aus , als eö ftyn kann , dann scdlage 'hn zu¬
sammen , und walche ihn abermahl aus , und

. so auch zum drittenmahl , alsdann gib den But¬
ler darein , schlag ihn abermahl zusammen ^ und
so fort noch 4Mahl hinter einander,nun laffe ihn
eine ganze Stunde rasten , nach diesem walche
ihn mefferruckendick aus , steche ihn mit dem
Stichmodel aus , lege ihn auf das Blättehund
backe ihn kühl aus der Tsrtenpfanne , lasse die
Fleckerl auskühlen , lege hernach ausjedesFle¬
ckerl etwas Eingesottenes , thu wieder ein Fle¬
ckerl darüber , bestreue eS mit Zitronat und Pi¬
stazien, mache ein weißes Eis darüber , trockne
es in der Tortenpfanne , so sind^ ste fertig.

Mürbe Pasteteln. ,
Nimm einen Viertrng Mehl , schneide einen

halben Vierting Butter darein , walche Hn in
dem Mehl gut ab, hernach nimm ein Ey , et¬
was Wem und Wasser , aber mehr Wein , salze
es , mache den Teig zusammen mit dem Wal-
chcr ; schlage ihn z oder 4 Mahl über , dann wal¬
che ihn ganz dünne aus , und fülle darein , was i
dir beliebt , backe es kühl. j

Mürbe Krapfen . !
Nimm r i/t Vierting Mehl auf das Bret,

walche ro Lorh Butter darunter , hernach nimm
einenViertmg Zucker, und um einen Kreutzer
Zimmet darunter , 2 Eydötter , Limonknscha-
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^ lerln , mache den Teig an , fülle etwas Einge¬

machtes darein , und backe es schön.
Weichselkuchett.

Treibe in einem Kastrol einen Vierling But¬
ter ab , dann nimm 6 ganzeEyer uno/Dörrer,
rühre eines nach dem andern darein , auch 6
Loth geschwellte und fein gestoßene Mandeln,
hernach i 1/2 Vierling gestoßenen Zucker , et¬
was Zimmet und Nagerln , auch 12 Loch Sem¬
melbröseln , sammt 1 1/2 Pfund von den Kör,
nern gelöste Meichseln , schmiere das B . cken mit
Schmalz oder Butter , unddgnn mit Semmel-
brösel bestreut , schütte es hinein gut unter em-
ander vermenget , und backe es im Ofen oder
Tortenpfanne.

, Auf eine andere Art.
Nimm ein halb Pfunh Schmalz , 4 ganze

' Eyer und 4 Dötter , einen Vierting gestoßene
oder geschnittene Mandeln , einen Viertinq Zu¬
cker, geriebene Semmelbrösel , oder auch von
eyernen Kipfeln , von einer Limonie die Schäler
geschnitten , ein wenig Zimmet , Weichsel aus,
gelöst ? nach Belieben , die Bröseln mit - Milch
gngefeuchtet , gut zusammen gerührt , ein Ka¬
strol mit Schmalz geschmiert , mit Bröseln über,
worfen , und olles darein gegeben , dann geba,
cken , so ist der Kuchen fertig.

Butter > Maultaschen.
Nimm ein halb Pfund Mehl auf das Bret,

salze es , schlage z Eydötter daran,Md wenig
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Obers , ein halb Pfund Butter , davon aber
behalte etwas weniges zurück, dann mache den^
Teig an, und lasse ihn rasten , hernach walche
ihn aus , trockne den Butter ab, lege sie auf
dieTcigflecke , walche und schlage sie 4 Mahl zu¬
sammen, wende sie aberniemahlS um, lasse sie ra¬
sten durch eine halbe Stund , dann nimm einen
Dierting geschwellte und klein gestoßene Man¬
deln, und 6 foth Zucker, thu dkeß in ein Ka¬
strat , sammt fimonienschalerln , hernach schlage
5 Eyer darein , daß ist 2 Dötter und z ganze,
rühre si ? eine gute halbe Stunde, ^ walche den
Teig ganz dünne aus , schneide viereckigte Fle¬
cket daraus , überstreiche sie mit Eyer , fülle et¬
was EingefotteneS darein , decke sie mit einem
Flecket zu , gib ein weißes Eis darauf , backe
sie auf einem Tortenblatt , so sind sie fertig.

Waffenkräpfeln mit Mandeln.
Nimm ein halb Pfund gestoßene Mandeln,

ein halb Pfund gefahren Zucker, Zimmet , so
viel man will , 4 ganze Eyer und 4 Dötter,
rühre es eine Stund , gib ein Seitel süße- Ober-
dazu ; 8 foth süße« Butter , lasse sie in dem
OberS zerfließen , hernach thu dieß unter die
Mandel , rühre 12 foth Mundmehl darein , dann
backe sie schön und gemächlich._

Zehnte Abth e ilung.
VsnTortenu . anderen süßenSpeisen,

Aufgeßrichene Lorten.
Nimm ein halb Pfund geschwellte and ge-
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