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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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'fdgt faorden iff ; waldve ihn nefferruciendict ays,
unb fege ifm auf die Paftetenfehirfiel, doch ‘vts
was breiter alg die Souffel muf der SKlecken
fenn, damit ar verlelben gleid) gefchnicten wers |
den Ebnne, alébann beftreiche den Teig fo weit,
alé ber Nanft vot dex Schirffel geht, mit abges [
fcblagencn Eneen 5 lege ein gufammgewiceltes
Gerbiet, oder audh yufammarbalites Popier auf |
pen Loden in die Mitee ver Pafteten, und hevs |
nach waicse aus vem abge{chnittenen Teig Den
- Deckel ous, lege ilin Giber vas Serviet oder
- Dapier, gib ihm eine gleiche Ridhtung, [dneide
ibin ver Schirffel gleich , und formire aus den
abaefdinittenen X heilen cin Wand Herum, und
bie tibrigen Jirrathe, o meit ber Teig langet: |
in oie Hohe mache einen’ Fropf ober Ouafte,
parn beflreiche diePaftete gdnglich mit Eyern,
bacte fie in bev acheiten Tovtenpfanne, At fie
gebacen , fo fchneide oben daé runbe Bldrtel
weg, nimm tas Sevviet oder Papier fangfam |
Beraus , und pann fchlitte die gemifelice Speid
pber Nagout davein, g¢ib das -abgefchnitrent
Pidcrel wieber  oroentlich darauf, und ges
fchmwind juc Tafel. ‘
Die gemifdite Speid wird alfo gemarht: |
Nimm 3 Hibnin, ober 2 ldmmerne Briefeln,
ober qud 2 lammerne Kerndln , was immer
Holiebt. Nimmft du Hihnln, fo ger{chneide fie
in 4 Theile & die Vriefeln aber oder Ferndln
~werden fHidoeife gefdnitten, fernadh wird es |
im Butter gediinftet 5 find fie gediinfier, fo fraus
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Be 3 RohiBfel Meh! daran, fafle 8 ein wenig

Sinften, hernady giefie T 1f> C5ffe! Rindfuppen
baran und etwas MufEacbiity tamme Safran,

{affe ¢8 nochmab! dlnifen, audh Schampignons,

fiberfottencn Sarviol, Spargel, grime Erbien,
oder Eleine; Gemmclfndterin, ‘auch jausgeicfe

. Rreebsfchroeifeln, ift dief alled darin , fo laffe

¢8 nod) ein paarmabf aufficden, und dann thu ¢8
in die Paitete. :

Anmerfung, |

SWetin die Butterpafiete an cinewmt Fafitage ges
geben wird, o nimmt man Fate dem Fleifh , im
Salgwafier Bberfottene Hediten oder Scyildiroten,
dief madht man-in Der Butterfof, und dbas ibrige
olleg darunter.

Micbe Paffete mit Ohfenfdyvetf.

Nimm 5 Biecting Mep! und 1 Pfund Buts
tev auf ein Bret, dann 3 gange Enerund g Dot
ter, 6 Offel Mitdyraum, und 6 Loffel Wein,
falze e8, und mache den Teig gufammen, aiss
dann fdiage ifn 3 oderq Mah! jufammen, hers
nadh fille Den Ochfenfchweif, ober was iminer
fiir Eingemachres darein, oder aud) nur Pas
pier ober ein Serviet, und ntache eé vollfommen
3ufammen, Dann backe £6 in einer fchonen Fatbe,

Sauerfrautpafete mit Fafan.’
~ Nimm einen Fafan, ober Rebhuhn, Walbds
{thuepfen, Bratwirfle , ober was s fonft ims
mer, fenn mag, Wberbrate ¢8, und gerjdhneide

basfelbe in Theile, dann nimm Gbefortenen

\
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Gauerfraut nad) Proportion, hu e in ¢in
Fafteol, brenne Butter dariber, beftren b
mi¢ wenig Mehl, laffe e etwas diinften, aber
trocfen, Hernadh) mahe dben Butterteig ¢ nimm
“¢in Pfund BDutter und 5 Bierting Mebl, drey
Dbtter, 2 gange Ener, 6 Loffel Dein, und
Milchraum, falze ed wenig, den BDutter (hneis
pe darunter, alédbann madye den Teig jufams
men, formiere die Vaftete dbavaus , thu das
Rraut und den Fafan, oder was immer Hinein,
und backe €8,
Paftete mit {hwargen Farpfen.

Madhe einen Butterteig, waldeihn meffervus
dendicfe aug;, fese thn auf die Paftetenfchirffel,
fehneide ihn  efwas brgiter als die Schiffel
mit einem Meffer ab, beftreidye den Teig mit
aﬁgefgbtagcntn Eneen, heenady fege auf benber
fteidhenen Nand wiedey einen Teig in der Runs
be ferum, beftreihe ihn ebenfalls mit Epern,
bann lege ein Serviet in die Hiflung, made
ben Deckel dariber von dem abgefdhnittenen
Keig, und das, was vom Teige Hbge die Par .
_ fretenfdhiffel Hinausreichet, cveibe auf, daf ¢
gleichfam eine Srdngung formire, darnad) vere
gieve fie, wie dic beliebt, von demReft ded Teiges)
in bie Hole fefe einenPifchel, wie eine NRofe,
Beftreidhe fie um und um nodmabl mit Eper,
unb bacfe fie in der gehiiten Torcenpfanne.
AWenn fie gebacken ift, {hneide Das Kdpchen
oben ab, nimm bas Serbiet hevaus, und vichte
ingwifhen deny Karpfen, wie voran unter den
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Tifchfpeifen gu ecfehen iff, gib ifin in die Pas
yrete, ben Declel darauf, und auf die Tafel.

SdyilvErotenpafiete.

Mache einen marben ZTeig, doch aber, daf
et feft angemadyt werde , fonften bleibete der
Form niche , ceeibe eine Flecke aus, nachdem
bu die Paftece qedfer oder Eleiner maden willst,
unbd gib ihe eine Runde oder ovale Seftalt, ler
ge in die Micte ein Serviet, lege den Deckel
barfiber, und verfafre , wie mit der vorigen,
backe fie fhdn gefarbe, AlSdann vidyte die Schilns
Erote jurecht: fieve unb puse fie venlich, dins
fte fie im Dutter und Semmelbrdfeln mit griis
nem Petecfil , giefe gute Erbfenbrithe daran,
audh efwad Wein, laffe fie darin auffieden, bann
madhe cine (hine Dutter » Einbrenn , gewirze
unb falje fie, gib Cimonienfchdler bazu, und gib

. fie endlich eine Balbe Stunde vor dem Anvichs
~ten in die Paftete, damit fie warmer auf den

Rifd Fomme.

. ButterErapfeln.

Nimm ein hald Dfund Butter , und eben
fo viel Meh, thu das Mehl auf ein Bret,
falje e8 wenig, und bebalte etmas babon jum
Stauben gurief, das Nbrige Mehl aber thrile
in g gleihe Tfheile ; in ben Dritten Zheil aib
bad halbe Pfund Butter, und waidhe fie das
it fo lange , bid ¢8 wie ein Teig wird; von
ven Wbrigen o Mehltheilen madhe einen linden
Reig an, nimm 2 Eyddcter und flifes Ddeys
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Dagu, daff ex fo feitt werbe, wie einlinber Strue
delteig, walde ibn hernadh fo lange und dHins
ne aus, aid e fenn fann, dann fchlage ihn jus
fammen, und walde thn aberiabl aus, und

+fo audy jum dritcenmiabl, elsoann gib den Buts |

ter darein, {chlag ihn abermabl jufammen, und
fo fort noch 4Mabl hirter einander,nun laffe ibn
einz gange Scunbde vaften, nady diefem walde
ihn meffecructendicE aus , fteche ibn mit bem
Gtichmodel aus, fege ihn auf das Bidctel, und
bacfe ihn Eihl aud der Tortenpfanne, faffe bie
Kteckerl austihlen, lege hernad) auf jedes Fles
cEer! etwas Eingefottenes, thu wieder ein Fles
cFerl Dariiber, beftreue ¢8 mic Jitronat und Pie

ftazien, mache einweifies €is bariiber, trodne |

¢6 in der Tortenpfanne, o find: fie fertig,

Mirbe Poffetelns |

Nimm einen Bierting Meh!, {dneide einen
halben Vierting Butter barein, walde ihn in
pem Mebl gut ab, bernad) nimm ein Ep, ets
mad Wein und Waffer, aber mehr Wein, falze
¢¢, mache ben Teig jufammen mit dem FWals
ther ; {hlage ihn 3 oder 4 Makhl {iber, bann wals
e ihn gang diinne aus, und fille darein, wasd
bir beliebt, backe e6 Eubl,

S Misbe Krapfen.

Nimm 1 1/2 Biecting Mehl auf dat Bures,
mwalthe 10 Lotly Puttér batunter, hrenad nimm
einen Bierting Jucfer, und vt einen Kreuher
Simmet davunter, 2 Epdditer, Limonicnjdhde

.
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_fevln, mache den Teig an, fille etwas Singe”
mddytes darein, und backe e8 fchom.
Weichfelbuchen, :

% peibe in einem Rafteol einen Biertina Buts
ter ab, bann nimm 6 gange Eyer vnv 7 Dirrer,
vithre ¢ineé nach dem andern davein, audh) 6
ol gefchwellte und fein geftofene Manbdein,
Pernach 1 12 Bierting geftofenen Jucker, ets
“1was Qimmet und Nagerln, auth 12 foth Sems
mefbrbdieln, famme 1 1f2 Diund von den Kore
neen gelbfte TCeichfeln, {hmicre das By cen mit
Gchmaly ober Butter, und dann mit Semmele
brdfel beftveut, {chittte e8 binein gut unter ¢ins
anber vermenget, und Dacfe e8 im Ofen oder
Kovtenpfanue,

Nuf ettre anbdere Art.

Nimm ein hald Pfunp Schmalz, 4 ganse

 @ner und 4 Dotter, einen Bierting gefiofiene

ober ge[chnittene Mandeln, einen Bievting Sus
dfer, geriebene Gemmelbrdfel , ober audy von
enernen Ripfeln, bon einer Limonie Die Schdler
gefdnitten, ein wenig Bimmet, MWeichfel auss
geldite nach Belieben, die DBrdfeln mit- Mildh
angefeudhtet, gut gufammen gevtibee, ¢in Kas
fteol mit &chinaly gefchmiert, mit Drdfeln libers
worfen, und alles darein gegeben, dann gebas
dten, fo ifk Der Ruchen fectia. .
: Butter» Maultafhen. :
RNimm ein_hald Plund Mehl auf das Bret,
- falze ee, (hlage 3 Endbiter daran, nud wenig
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Dbers, ein balo Pfund Butter , davon abee
behalte etmas weniges yueiicf, dann madhe den

Teig an, und faffe ihn vaften, hernad) waldhe
ibn aus, trone Den Butter ab, lege fie auf
bie Teigflecte, waldye und fdlage fieq Mabljus
fammen, wenbde fie aber niemahlé um, laffe fie var
fren ducch einehalbe Stund, dann nimm einen
Bierting gefdhwellte und Flein geftofene Mane
beln, und 6 Soth Juefer, thu dlef in ein Ka-
fteof, famme Cimonien{chdlerln, hernady {blage
5 €per havein, daf ift 2 Dotter und 3 gange,
tithre fiv eine qute falbe Gtunbe, waiche den

Feig gany diinne aus, {Hueipe vievecigte Fles

cfel daraus, berftreiche fie mit Ener, fille ets
mwas Eingefottenes davein, decfe fie mit einem
Fleckel gu, gib ein weifes Eis parauf, bacfe

fie auf einem Tortenblatt, fo find fie fertig.

WaffenErapfeln mit Wandeln.

. Nimm ein halb Pfund a¢frofene Manbdeln,
. ein balb Pfund gefdlten Jucker, Simmet, fo
biel man will, 5 gange Ener und 4 Dotter,
rithyre e6 eine Stund, gib ein Sceitel fifies Obers
baju ; 8 Loth fifen BDutter, laffe fie in dem
Dbers jerflieen, hernadh thu bdief unfer bie
FRanbdel, cibre 12 Loth Mundbmehl darein, dann
bacfe fie {thén und gemddhlich,

Behnte Abtheilung.

LonTovtenu. anderen fifenSpeifen.

Aufgefividene Torten.
Nimm ein halb Pfund gefchroellte uad ges
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