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mit Citronenjaft betropft, Hierauj mit einem fingerdiden, der Form anpajjenden
Butterteigdedel bededt, welder, nadydenm er mit einent Mejjer mehreventale ein-
geldnitten wirde, mit aufgeflopften Giern bejtrichen wird, worauf die Pajtete bei
giemlic) ftarfer Hige in der Rohre gebaden wird. Lnterdefjen gibt man gu dem in
der Caljerolle guriidgebliebentent Sud bder Wujtern ein wenig Semmelbrijel, ein
fleines Gtiid Butter und Citronenjajt, lijst es gut auffodhen und gieht s, nacdhdem
die Pajtete fertig gebaden und der Decel, wie es bei der Exdipfelpajtete angegeben
wird, abgenomnten ijt, hinein und gibt die Pajtete alljogleid u Tijd.

1206. Srebs-Pajteten. (Croustade d’éerevisses.)

Dieje werden wie die ,Hahépajteten (Nr. 1196) bereitet, nur mit dem
Unterjchiede, dajs man fie jtatt mit Hahé mit Srebsfajch fiillt.

1207. Fijd-Pajteten. (Paté de poissons.)

PMan bereitet diefe wie die ,Had)épajteten’ (M. 1196), mit dem Unter-
jhiede, dajs fie anjtatt mit Hadh)é mit Fijdhajd oder belichigen gebratenen oder
gediinteten, in fleine Gtiide gejdnittenen Fijden gefiillt werden, wozi man etnige
Liffel pitante Sauce mit Wein, bejonders Mabdeivawein, gibt.

1208, Ervipfel-Bajtete mit Savdellen und hartgefodten Giern.
(Fiir Fajttage.)

16 Defa Butter werden flaumig abgetrieben, 4 Gierbotter, einer nad) dem
anderent eingeriihrt und mit 24 Defa gefodyten, paffierten Erbapfeln, 8 Defa
abgerindeten, i Milch erweidhten, gut ausgedriicdten Semmielt und demt nothigen
Galz gut vermengt; guleht wird der Schnee von 4 Gierflar leicht eingemildt.
Eine beliebige, mit Butter beftricdhene, mit Diehl ausgefehte Form wird mit
fingerdid ausgewalffem Butterteig belegt, der Voden mit der $Hiljte des oben
angegebenen Fajdjes bejividhen, diejer danm mit Hartgefodhten, blatterig ge:
[dnittenent Ciern, gepubten, fein wiirfelig gejdnittenen Garbellen und aus-
gelostert Rrebsdweifdhen belegt, weldhe man mit der 3weiten Hilfte des Faides
beftreid)t und bdiefen mit einer fingerdiden, der Grdhe der Form anpajjenden
Butterteigplatte bededt. Jjt nun diejer Teigbectel mit einem Meljer mehreremale
eingejdynitten worden, jo bejtreicht man ihn mit aufgetlopften Giern und badt
die Pajtete bei siemlid) Jiarfer Hige in der Rohre. Wahrend diejer Jeit bereitet
man vont Krebsjhalen 10 Defa Krebsbuiter, gibt jie hHieauf in eine Cafjerolle,
lijst jie Deip werben, rojtet 10 Defa Mebl darin, weldes man mit 1/, Qiter
Mildyrahm aufgieht, mit dem nithigen Salz und etwas Citvonenjajt jduert
und wnter bejtandigent Riihren gut verfoden Iajst. Wenn nun die Pajtete fertig
gebaden ijt, jo witd fie aus der Rohre genommen, in ecine Schiifiel geltiirat,
der Defel rund herum behutjam aufge|dnitten, abgenommen, beifeite gegeben,
die oben angegebene Gauce in bdie Pajtete gegofjen, worauf man Jie wieder mit
pemt Dedel bebedt und u Tijd) qibt. Die Sauce fann nad) Belieben aud) in
einer Gauciere beigegebent werdert.

———

Butterfeig-Bpeilen.
1209. Butterteig-Krang. (Qmitiertes Vol au vent.)

Der Butterteig (Nv. 1165) wird, nacdhdem er 1/, Stunde gerajtet Hat,
auf einem mit Mehl bejtaubten Brett Feinfingerdid ausgewalft und nad
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Beliebert rund, vievedig oder oval ausgeidnitten, weldes fid) immer nad) der
Form der Hiezu bejtimmien Scbiifjel ridten mujs. Die Mitte diefer Teigplatte
wird mun wieder joviel ausge[dnitten, dajs nur ein 3 fingerbreiter Rand
bleibt. Man qibt nun den ausqejdnittenen Buiterteig auf ein mit Wajjer
befeuchtetes Blech) umbd Deftreicht dent Teig mit aufgeflopften Eiern in dex Weife,
dajs eirt mejjerriidenbreiter Rand unbejtrichen bleibt. Die nod) vorhanvenen Abjalle
des Butterteiges werden diinn ausgewalft, beliebig ausgejdynitten oder ausgejtoden
und diefer dann in beliebigem Dejjin auf dben Butterteigreifen gelegt. Hat man
dieje ebenfalls mit aufgeflopjten Ciern bejtrichen, die Ranver jedod) nidt, fo
gibt man den Butterteigreifernt in die Nohre und lajst ihn anfangs bei jtarfer
Site, jpiter aber bei mdgiger Hike baden. Damit der Butterteig Teine i dunile
Farbe befommt, fann man ihn, naddem er gelb geworden ijt, mit einem Papier
bebedert. Der Buiterfeig wirtd dann aus der Robre genommen, in Ddie dazu
bejtimmte Schiijfel gegeben und mit MWildbret ferviert, oder man badt Fwei
Keanze und Ilegt fie aufeinander, madt von demjelben Teig einent mefjerriicien-
diden Dedel, badt ithn 3u gleider Jeit neben dert 2 Krdngen, ridtet das Ragout
ober Wildbretfalmi in der IMitte an, @ibt den wverzierten Dedel darauf nd
ferviert eine Gauce dagu in einer Sauciere. :

1210. Butterteig feinjter vt zu Wilbbret.

Der Buiterteig (Nr. 1165) ohne Beigabe von Juder wird auf einent miit
MeHl beftaubten Brett 2 mefjerriidendid ausgewalft, nad) Belieben rund,
blatterartig, Halbmondfdrmig oder edig ausgejtodhen, mitteljt eires Miefjers in
3 fingerbreiter Cntfermung auf ein mit Wajjer befeuchtetes Bled) gegeben, mit auj-
geflopften Giern bejtrichen, wobei man aber die Rander mefjerviidendid troden lajst
und bei Jtarfer Hige in ber Rihre gelb gebaden. Mitteljt eines ditinen Niefjers wird
der Butterteig dann vom Bled) geldst und als Garnierung 3u Wilobret vermendet.

1211, pfelftrudel von Butterteig.

- Butterteig (Nr. 1165), jowohl ,jeinjter als aud) ,andever Wt witd auf
etrient mit Mebl beftanbten Brett mefjerriidendid ausgewalit, hievauf in Streifen
gelnittenr, welde 3 Handebreit jind und |o lang, als es bie Grofe des Bledjes,
auf weldem er gebaden wird, erfordert. Die Mitte diefes Teigjtreifens witd mun
jtarf Handbreit der Qéinge nad)y mit gejdalten, blatterig gejdhnittenent Apfeln
belegt, mit GSemmelbrbjeln und ausgejuchten Rojinen bejdet und jtart mit jein
gejtogenem Juder bejtreut. Die Rinder der beiden [dhmalen Seitent werben nun
mit aufgeflopjten Eiern bejiridhen und Der Ileeve Teig 3u beiden Geiten jo iiber
die pfel gejhlagen, Dajs der Teig fingerbreit voneinanbder liegt. Mian fajst
mit den Héanden den Strudel an den beiden jdhmalen Seiten und Hebt ihn
mbglidhit jhmell auf ein mit Wafjer befeudhtetes Bledh), madyt der Linge nadh
st beiden Geitenn in den Teig mit einem Mefjer mehrere Einjdynitte, bejtreidt
ihn Bievauf mit aufgeflopften Giern, und, wenn man will, fann man feine
Gpangert vom Teig auflegen, welde man gleidyfalls bejtreidyt. Wenn man mehr
als einen Gtrudel Bat, fann man jie, weitn es die Breite des Bledjes geltattel,
in 8 fingerbreiter Entfermung nebeneinander geben, legt einen mit Wajjer
befeuchteten KodhIdffel ober ein befeuchtetes Papier dazwijden und badt jie bet
atemlich ftarfer Hife i der Rohre 3/, bis 1 Stunde. Nady diejer Jeit dst man
ben gebadenen Gtudel mit einem jebr diinmen Mefjer los, jdhneidet thn auj
pem Bled) in belichige Stiide, ricdhtet biefe erhdht auf einer Sehiijjel an und
gibt fte nady Belieben warm oder falt gu Tijd.

18*
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1212, Mandeljtrudel & la Helferstorfer.

Man macht, wie es i der BVejdhreibung des Butterteiges (Nr. 1165)
artgegeben ijt, von 28 Defa Mehl einen Buiterteig und lijst diefen an etnem
fiilen Ort raffen. Unterdeffen werden 16 Defa Vanille- ober Orangenzuder
in eine tiefe Schiifjel gegeben, 8 Eierdotter, einer nad) dem anbdernt dazugeriiht,
Diefes hierauf mit 16 Defa abgezogenen, mit 3 Ciertlar fehr fein geftoemen
Mandeln !/, Stunde lang geriihrt und Hievauj der Schee von 5 Eiertlar leidht
etiigemifcht, Der gerajtete Vutterteig wird nun auf einem mit Mebhl bejtaubten
Brett mefjerviidendid ausgewalft, in 2 gleihe Theile gefdnitter, die oben
angegebene Manbvelfiille in der Mitte derfelben, der Lange nad, gleihmakig
darauf vertheilt, die Rdnder der beiden jchmalen Seiten mit aufgetlopften Ciern
bejtrichent und ferners jo behandelt, wie es bei dem Apfelitrubel von Butterteiq
angegeben ijt. Man legt 3u beiben Seiten der Strudel einen befeuchteten Kody-
1ffel, dbamit die Fiille ben Teig beim Baden nidhyt auseinanver drdngen Fann.

1213. Ghocolate-Strudel.

~ Man bereitet ihn wie den ,DMandeljtrudel” (Nr. 1212), nur gibt man
jtatt ber Manbdelfiille gefochte, aber falte Chocolatecrdme (Nr. 1870) ober die
Flille vom Chocolatejtvubdel (Jr. 1375).

1214. BVanille-Strudel von Buttevteig.

Die Bereitung oesfelben ijt in der Vejhreibung des ,, Mandeljtrudels”
(Y. 1212) erflart, nur filllt man ihn anjtatt mit Vandeln mit gefochter,
aber ausgefiiplter Vanille-Créme (Nv. 1554) oder beliebiger Marmelade.

1215, ipfel-Gharlotte von Butterteig.

Man bereitet von 16 Deta Mehl einen , Butterteiq feinjter et (Nr. 1165)
und [dfst diefen zugededt arn einemt falten Ort rajten. Unterdefjen beveitet man
folgenbe iille: Ungefihr 24 Majdyansterdpfel werden gejddlt, die Kerngehinje
ausgejdnittenr, die Apfel in Spalten gejdynitten, weldhe man damwn i eine
Caljerolle gibt, nad Bedarf sudert und ohne Jugujs von Wajjer oder einer
anveren Fliifjigleit 3ugededt jolange bdiinjten [dfst, bis feine Flijfigleit mebr
porhanden ijt. Wenn dies der Fall ijt, gibt man einige Gsloffel beliebige
Marmelade dagy, rithrt es gut untereinander und Iéijst es einmal auffocen.
Man jtellt hievauf die Wpfel beijeite und Iifst jie austihlen. Wentn der Vutter-
teig 1 Stunde gerajtet hat, wirb er auf einem mit Mehl bejtaubien Breft
mefjectiidendid ausgewalft, in 2 gleidhe Theile gejchnittei, wovon man einen
Theil auf den Nuvelwalfer aufrollf, um ihn ohne BVerleBung auf eirent mit
Waljer befeudhtetenn Vledh abzurollen. Hier wird der Teig mit der oben an-
gegebenen falten pfelmarmelade joweit bejtridyen, dajs an allen 4 Seiten ein
paumenbreiter Rand frei bleibt, weldhen man mit aufgetlopiten Eiern bejtreidht.
Jun wird der gweite Theil des ausgewalften Butterteiges ebenfalls auf bem
Judelwalfer aufgerollt wund iiber die pfel fo abgerollt, dajs bdie Rénber
gleihmdBig aufeinanderliegen und jene Seite, weldje auf bem Brett gelegen
ijf, nicdbt auf die Upfel, fonbern nad) oben fommt. Hievauf werden die Rander
leicht jujantmengedriidt, an bder obeven Teigplatte mit einem Miejjer mebrere
Cinjdynitte gemadyt, der Teig mit aufaetlopfen Giern' bejtrichen, bdie Réander
jedod) mefjerviidenbreit froden gelajjer. Man gibt 1mun die bereiteten dipfel-
dyarlotten in die iemlich heige Nobre wnd lajst jie !/, bis ¥/, Gtunbde baden.
Wenn der Teig Halb gebaden ijt, wird das Bled) herausgenommer, der Teig
mit feingejtofenem Juder ftarf Dbejtreut und Bierauf fertig gebaden. MWenn
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die” Ypfeldaviotte - eine braune Farbe Hat und der Juder glasartig auslicht,
wird diejelbe mit einem jehr diinnen Mefjer vom Bled losgeldst, in beliebige
Gtiide gejdnitten, in einer Schiijjel angerichtet und nady Belichen warm oder
falt 3u Tijch gegeben.

1216, pfel im Sdlafrod von Butterteig (Otpfelpaitete).

Um das Kerngehiuje der Mpfel 3u bejeitigen, driidt man an der Seite
des Gtengels einen fleinen Ausjtedyer hinein und in den Ausitedyer ein jdhmales
Dejfer, fo dajs es das Kerngehauje erveicht, dreht ihn etwas wund ieht ihn
mit bem RKerngehduje wieder heraus. Die Apfel diirfen aber nicht durdyjtoden
werdert, jondern es mujs gleidjam ein mefjerciidendider Boden bleiben. Die
Apfel werden hievauj gejdalt und der durd) das Ausitedien entjtandene leere
Raum mit beliebiger Marnelade oder ausgejudhten Rofinen gefitllt. Mejjer-
tiidendid ausgewaliter Bitterteig wird in Bievede gefdinitten, weldhe der Grdke
ver Apfel entfprechent miifjen. NMan beftreicht mun alle Ecden eines jeden Vier=
edes mit aufgeflopften Eiern, belegt die Mitte jedes eingelnen Wievedes mit
eiitemt Apfel, und 3war jo, dafs die oiffene Seite des Q[pfels nad) oben fommt.
Hierauj werben die 4 ercn aujgebogen wnd oben in ber Mitte des Apfels
eine an die andere befejtigt. Man gibt nun Ddie QIpfeI im Ghlajrod auf ein
mit Wafjer befeudhtetes Bled) und bejtreicht den Teig mit aufgetlopften Eiern
jo weif, bajs auj feder Geite ein mefjerviidenbreiter Rand frocden bleibt.
Hierauf gibt man |ie in die heipe Rohre und badt fie !/, bis ?/, Stunbden.
Nach diefer Feit nimmt man fie mit einem febr dinnen Mefjer vom Bled,
richtet Jie in einer Sdiifjel an und bejtreut fie jtavt mit Juder.

1217, Butterteig-Stern.

Wenn man von 28 Defa Mehl einen Buiterteig bereitet und Ddiefernt
mejjerviicendid  ausgewalft Dat, [dueidet man fingetlange und fingevbreite
Gfreifen, deren Guben jdhief 3ugejdnitten jein miijjen; 6 joldhe Streifen, wovon
Die Dbejdent unterjten die langjten, die zwei mittleren etwas fivaer und die beiden
oberjten die fiirsejten find, werben mm freuzweije jo iibereinandergeleat, dajs
jie einen Gtern bilben. Damit ein Gtreifen dent andern halt, wird feder Teig-
jtreifen, Devor man den néadijten auj denjelben legt, in der Mitte mit auj-
getlopften Eiern bejtrichen, jo 3war, dajs der Rand nidt bejtrichen wird. Der
pberfte Gtreifert wird in der Mitte mit dent Finger jtarf eingeduiidt, infolge-
oejjen eie Grube entjteht. Man gibt nun dieje Sterne mit Hilfe eines Mefjers
auf ein mit Wajjer befeuchietes Bledh, rilt jeden Sirveifen mit einenmt Mejjer
einigemale ein, bejtreidht die Sterte mit aujgeflopjten Giern und badt jie bei
3tentlidh ir‘nrfur SHike in der Nohre. Wennt diejes gefdehen ijt, nimmt man fie
mitteljt eines diinnen Miefjers vom Bled), fiillt die in ber Mitte mit dem
&inger gemachte BVertiefung mit beliebiger Mavmelade, bejtreut fie mit fein
gejtoenenmt Juder und gibt jie hievauf su Tijd. DMan fann jie aud aus dem
heifen Fett baden.

1218, Butterteig-Krapfen mit Friidten gefiillt,

Man beveitet Jie wie die fleiten ,Vol au vent-(Hadyé-)Paijteten
(M. 1194), mur fillt man jie anjtatt mit Hadé mit beliebiger Marmelabe
ober eingejottenen Friidhien, Sdlagobers, getodhter Créme oder FNujsfiille.

1219. Butterteig-Kipfeln.

Wenn man einen ,Butterteig feinjter At (Nr. 1165) bereitet hat 1d diefen

1 Gtunde rajten lieB, wird er nach diejer Jeit auf einem mit Mehl bejtaudbien




Brett mefjecritdendic ausgewalft, in belichig grope BVierede gejdhnitten, wovon
eine Gde des Bieredes mit cufgeflopften Ciern bejtridhen wird. Die beftrichene
Gce wird mit einem BHajelnufsgropen Stitde beliebiger falter Miarmelade, oder
Mandel-, Nujsfiille oder Mohn belegt. Nun nimmt man die bejtridene Ece und
rollt jie mit der Fiille ujamnten, dreht es Dierauf fipfelformig, Jo dajs die
gegeniiberjtehende Gde nach imnen fommt und aufwarts jteht. Nan legt nun die
Ripfel in 2 fingerbreiter Entfernung auf ein mit Wafjjer beferchtetes Bled,
bejtreidht jie mit aufgetlopften Ciern und badt jie in der Dheifen Rohre.

1220. 9aultajdjen.

Gin Butterteig von 28 Defa Mehl wird, nadidem er gerajtet hat, auf
etitemn mit Dtehl Dejtarubternt Brett mefferriidendid ausgewalft, in 3 fingerbreite
und 1 fingerlange Gireifen gejdnitten, die Mitte derjelben mit aufgetlopften
Giern bejtridhen, fo bajs die Rander nidyt bejtridhen werden, ' worauf man Jie
mit 1/, Kafjeeldffel Mandel- ober Nujsfiille belegt. Wenn Ddies gejdhehen ijt,
idligt man von einer Geite ben Teig iber bdie Fiille, und war diirfen die
Rander nidht genau aufeinanderliegen, jondern bder untere Teig mujs flein-
fingerbreit vorjtehen. Der obere Teig, weldhen man nur unt die Fiille vundherim
leiht niederdriident darf, wird mit aufgetlopjten Ciern bejtridhen, worauf man
die Maultajden mitteljt eirtes Mefjers auf ein mit Wajjer befeuchtetes Bledh
gibt, und jwar jo, dajs die Rander bes Teiges rviidwarts gegen die Robhre
gewendef find. Sie werben in der ziemlid) heigenr Nobre !/, bis ¥/, Gtunde
gebaden, nad) welder Jeit nan fie mit einem jehr bditunen Mejjer vom Bled)
[bst, in einer Sehiijjel anvidtet und mit fein gejtoBenemt Juder beftreut.

1221, Ausgejtodencr Butterieig.

Der , Butterteig fetnfter Art" (Y. 1165) wird auf einem mit Diehl
bejtaibten Brett mejjerviidendid ausgewaltt, blatterartig, halbmondfdrmig, rund,
edig ober Deliebig ausgejtodhen, wovauj man die Stiide mit ettem MViejfer in
3 fingerbreiter Gntfernung auj ein mit Waljer befeudytetes Bled) gibt, mit auf:
geflopften Giern Dejtreicht und nad)y Belieben mit Hagel: oder Staubzuder,
Mandeln, fein qejdnittenen Pijtazien, Pignoli, Citronat . bejtreut und bei
atemlich jtarfer Hife in der Nohre geld baden lajst. Wenn dies gejdyehen ift,
bejtreut man fie mit fein gejtoerem Juder, ntmmt jie mit einent Miefjer herab
und ferviert fie gemifdht mit verjchiedenem Vadwerf. Diefer Butterteig fann
jtatt beftreut, nad) dem Baden aud) beliebig glajiert werden.

1222. Ausgejtodjener Buttevteig andever vt

Wenn nan den Butterteig (MNr. 1165) mejferviidendid ausgewalft hat,
witd ex in beliebige Fornmen ausgejtoden, mittels eines Meljers in 2 finger-
breiter Enifermmg auf ein mit faltemt Wajjer befeuchtetes Bled) gegeben, mit
aufaeflopften Eiern bejtridhen, wobet man jedod) die Rander mefjerviidenbreit
trodent [ajst, damn in ber Miitte mit 1 abgezogenen, halbierten Miandel belegt
und Dhievauf in Dder Robhre gebaden. Pian Iost damn die Stiide mit eiem
Mefjer vom Vled) Tos, ridtet fie auf einer Sehiijjel aim, bejtreut jie mit fein
geftogenem Juder und gibt jie zu Tijd).

1223, Butterteig-Stangeln,

Der mefjertiidendid ausgewalfte Butterteig (Nv. 1165) wird tn baumen:

breite und 2 jingerlange Streifen gejdnitten, diefe werben mit Hilfe eires Mefjers

auf ein mit Wafjer befeudytetes Bled) gelegt, mit aufgeflopften Ciern beftviden,
wobei nan jedod) bdie Minder mniefjerviidendid froden [djst. Man gibt nun
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dieje Stangeln in bdie Nohre und Idjst jie bei ziemlich fjtarfer Hike baden.
WWenn dies gejdehen ijt, nimmt man fie heraus und iiberzieht jie nad) ganzlichem
Grialten mit beliebiger weiker, rother oder Chocolatglajur.

1224. Butterteig-Stangeln mit Kije zum Thee.

yButterteig feinfter et (Nr. 1165), ungezudert, wird niejjerviidendid
ausgewalft und in 3wei jingerbreite und 2 fingerlange Gtreifen gejhnitten, mit
aufgetlopften Ciern efwas bejtridhen, der Rand jedocdh nidht. Dann gibt man
geriebenen Parmejart= oder Emmenthalerfdfe Heinfingerhod) in der Mitte davauf,
dantt wird der Teig iibeveinander gejdhlagen, sujammengedriidt, mit einer Nadel
ober eintem Mefjer abgejdnitten, mit dem Mejfer der Teig durdhitodhen, mit
Eiern bejtridhen, [o gebaden, mit einem Mejjer behutjam abgenommen und
Jerviert. Die Stangeln Jollen frijd) genojjen werden.

1225, Butterteig-Kovbden.

Wandeljornen, welde mit Butter bejtriden, mit Mehl ausagefeht jind,
werden mejjerriidendid mit Budtterteig belegt, mit Kufuruz oder Fijolen gefitllt,
hievauf auf einem Bled) it die Rohre gegeben und bet ziemlidh ftarfer Hike
gelb gebaden. Wenn dies gejdhehen ijt, werden bdie Formen aus der Rohre
genommen, eine nady der andern in eine Sdiifjel gejtiivat, bie Form abgehoben
und der allenfalls an dem Teig befindliche Kufuruz mit einer Gabel oder einemn
“Liffel behutjam herausgenommen. Diefe Butterteigiorbdyen werden, naddem |ie
erfaltet jind, furg vor dem Anridyten in beliebiger Crénte, Obersjhaum mit Kaffee,
Crdbeereit, Chocolate, Niifjen und dbergleidhen gefiillt und auf einer Sdiijjel Jerviert.

1226, Friidten-Sdnitten von Butterteig.

Der mefjerviidendid ausgewaltte Butterteig, von 28 Defa Miehl gemadt,
wird in 2 Theile geldnitten, wovon man den einent Theil auj den Nubdelwalfer
aufrollt und bdann jogleid) auf einem mit Wajjer befeuchteten Bled) abrollt
und mit beliebiger Marmelade bejtreicht, jedodh) nur joweit, dajs an den vier
Geiten ein 2 fingerbreiter Raum frei bleibt, welden man mit aujgetlopiten
GCiernt bejtreicht. Man rollt nun den Fweiten Theil des Teiges auf den Tudel:
walfer und rollt ihn iiber der Mavmelade jo ab, dajs die Rander genau auf:
einanderliegen, welde man hievauf leicht 3ufammendriidt. In bie obere Teigplatte
werdert mit einem Mejjer mehreve Cinjdhnitte gemadyt, der Teig witd mit auf:
geflopjten Giern Dejtrichen, in die Rohre gegeben und bei jtarfer Hikge '/, bis
8/, Gtunde gebaden. MWenn der Butterteig vollfommen gebaden ijt, wird er mit
der Malje, mit welder er gefitllt ijt, jehr ditnn iiberjividjen und dann in Dder
etwas itberfiiblten Mobre einige Minuten iibertrodnet. Wenn dies aejdebhen iit,
wird das Bled) aus der Robhre genommen und der Butterteig nad ganglidem
Crialten mit Breitlauf- (gejponnenem) Suder oder beliebiger Glajur iiberzogert.
Wenn dieje froden ijt, jdHreidet nman den Butlerteig in beliebige Stiice.

1227, Créme-Sdynitten,

Man bereitet |ie wie die Frihtenjdnitten, mur fillt man jie anjtatt mit
Marntelade mit folgender Crémemajje: Man gibt in ein Schneebeden 2 Loffel
Mepl, 16 Deta Banillezuder, 6 Cierdotter, !/, Liter Obers und peitjdt biejes
mit der Gdymeeruthe auf dem Feuer jolange, bis es eine dide Majje geworden
ift, worauf man fie vom Feuer wegnimmt und nad) dent ganzlichen Crialten
pent Sdynee vont den 6 Cierflar leidht einmijdt.
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1228. Gateau fouré ober Créme-Sduitten.

Mis vent mefjerviicdendiden Butterteiq (Jr. 1165) werden 3 fingerbreite
Gtreifen, Qange beliebig, gejdnitten, wif ein Bled) gegeben, mit dem Miefjer
Gtiche hineingemadyt, mit Ciern bejtrichen wund jo gebaden. I den fejten Sdhynee
voit 4 Gierflar werden 12 Defa feingejiebter Juder leidht eingemijdt und auf
einent. Theil ber Sdnitten 2 fingerhod) auforefjiert, fjodann mit jeinem Juder
Beftreut und it der Nobre 5 Minuten gefrodnet. Dann gibt man ein anderes
gebadenes Blatt auf den getrodieten Sdyree und beftreut es mit Jucer, [dhneidet
es in Deliebige Gtiide und gibt es 3u Tijd). Vian fann unter den Sdhee aud)
Erdbeerent oder Ribifel, auch Himbeeren einmijden. Aud) fann man die Schnitten
anjtatt mit Shnee mit gezucertent, gejdhlagenent, gut abgetropjtem Schlagobers
fiillen, 9 ditcferns diefe nicht i der Rohre getrodnet, jondern gleich jervievt werden.

1229. Blattertorte von Buttevteig.

Der , Butterfeig feinjter Avt” (Nr. 1165), vou 56 Defa Miehl, wird,
nachoem er 1 Stunde gerajtet hat, auf etnem mit Yiehl bejtaubten Brett mejjer=
riidfendid  ausgewaltt wind mitteljt - einer Tovtenform in ungefiahr 5 runde
Platten ausgejtodhen und diefe auf ein mit Wafjer befeucdhtetes Bledh 3 finger-
breit voneinander gegeben. Die 5 tund ausgejtodenen Platten werden nun mit
etitent Miejjer mehrevemale eingejchnitter wnd mit aufgeflopften Eievne befjtriden.
Gine von diejent Platten wird i 2 fingerbreiter Entfermung mit fingerbreit
gejdnittenen nber gevadelten Butterteigjtveifen gitterartig belegt, weldye jedod) mux
joweit reidhen bdiirfei, dajs rundherwin ein fingerbreiter Rand leer bleibt. Diejer
Rand witd i der Rumdung mit einem ebenjo breiten Butterteigitveifen belegt,
weldent ntan, jowie dagy Gitter, mit aujgeflopften Eiexn bejtreidht, jedoch mur
joweit, dajs bie Rander nefjerviicenbreit troden bleiben. Man gibt mun janmmtlide
PBlattenn in bdie Robre und badt jie ber ziemlidh jtarfer Hike. Wenn Ddies
gejdheben ijt, nimmt man die Platten aus der Rohre, Idst jie mit einem jehr
ditnen Nejfer vom Bled) los wnd bejtreicht 4 von den gebadenen Platter mit
gelodytent Mobhn, gefochter Nujsfiille, Powidl, Moarnielave, mit Inliebiqel Créeme
oder Rajtanienpurée, aud Apjelpurée mit Wein und ﬂiu]mcu Sievauj legt man
jie jo aufeinander, ﬁuif eine bejtrichene Geite mit einer trodenen bebedt i1jt unbd
gibt 3uleht die Platte, welche mit bem Gitter belegt wurde, defjen fleine ‘biLru’fe
mit eingejottenent Weichjeln oder Ribijeln, beliebiger Wiarntelade oder mit der
Diajle, mit welher man die Platten bejtrichen Hat, gefiillt und mit fein
gejtogentem Juder bejtreut werden. MWenn die Torte mit Kajtanienpurée gefiillt
ijf, werden die Vierede mit gebratenen, mit Juder iiberjponnenen SKajtanien
belegt nnh die Torte nad) Velieben wavm oder falt 3u Tijd gegebert.

230. iollfrapien (Fleine Pritgelfrapfen) vou Buttevteig.

ﬁBenn man pon 28 Defa Viehl einen | Butterteig jeinjter Art"” (Nv. 1165)
bereitet hat, witd diefer auf einem mit Mehl Dbejtaubten Brett jtarf mejjer-
riidendid ausgewalft nd in 2 fingerbreite und 2 fingerlange Streifen gejdnitten.
Dieje Teigltreijen werden jeder eingeln auf 3 fingerdide, runde Holjer ober
runde blederrte Fornmen [dhneden= oder |pivalfdrmig aufgewunden, bdas heibt:
per Gtreifen wird [dhief iiber das Hol3 aufgewinden, und 3Fwar miijjen die
Rander iibereinander liegen. MWian bejtreidht jie mit aufgetlopftert Giern 1ind
legt jie in 3 fingerbreiter Cntfermung  auf em mit Wajjer befeuchtetes Blech
uno badt jie langjam bei geringer Hike i der Nohre. Wenn dies gejdhyehen ijt;
werdent die Holger behutjam herausgenommen und die Rouladen nad) ganzlichent
Grialten mitteljt einer Papierdiite ober eines Kajfeeldjfels mit gejdlagenent
Dbers oder falter Créme gefiillt.
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1231, Butterfudjen auf englijhe Avt, (Mince pei.)

Gs werden 28 Defa fiige und 3 Defa bitteve, abgeldalte, feingejtofene
Mandeln, 21 Defa Staubzuder, 14 Defa Vuifer) 4 Eierdotter, 1 Miejjeripitse
Sal3, 14 Defa feinwiirfelig gejdhnittertes Mark, 7 Defa Rojinen und 7 Dela
Weinbeeren, 3 Defa in Juder eingelegte, langlidh gejdnittene Citronate, 2 Defa
gerdjtete Ovangenbliiten, oder jtatt defen 1 RKaffeeldffel Fleur d’orange,
/s geriebene Muscatnujs, !/ Liter Madeivawein, 14 Deta gebratene, Falte,
fleimwiirfelig gejdnittene Kalbsnieren durcheinander gemengt, dann 5 Minuten
jtehen gelafjen, abermals vernengt 1nd jo dreimal wiederholt. Dieje Fiille wird
3wijden 3wet Blatter Buiterteig gefitllt. Su diejem Jwede madht ntan von 28 Defa
Mehl einen , Butterteig feinjter Avt” (N, 1165) wnd Iafst ihn 1 Shunbde rajten.
Dann walft man den Teig auf einem mit Mehl beftaubten Brett mejjerviidendicd
aus, jticht mit einer Tovtenform zwei runde Platten aus, legt die eine Platte
auf ein Bled) und Dejteeicht jie am Rande fingerbreit mit aufgetlopjtem Gi.
. Bon dem Mejt des Teiges witd ein fingerbreiter und fingerhoher Streifen
gejormt und Ddev mit Ei Dbeftrichene Rand der am Bledh befindlichenr Torte
vamit eingefafst. Nun giekt man die Fiille in die Mitte, bejtreicht ben Rand
pes Gireifens mit Ei und legt die jweite Platte darauf. Die Oberflade wird
aberrmals leicht mit i bejtrichen, worauf mit der Gpite eines Mejjers zierlidhe
Siguren eingefdnitten werden. Das Gange wird mit feinem Juder bejtaubt
unb langjam gebaden. Nad) ungejahr ¥/, Stunden wird der Kudjen nod) einmal
mit feinem Juder bejtaubt und mit einer glithenden Sdhaufel gelb glajiert.

Man fann aud) von bdem  Teig, fjtatt eines SKudens, mehrere fleine
Bajtetden, wie es bei Mandel-Pajtethen (Jr. 1237) angegeben ift, fornen.

1232. Buttevteig mit Germ,
(Bu verfdiedenen Kipfeln, Sudhen und dergleichen.)

3n 60 Defa Mehl, weldes man auf ein Brett gibt, fchneidet man mit
einem Mejjer 50 Defa falte; fejte Butter 3u FHeinen Stiiden, veibt jie mit beiden
Handen mit dem Miehl fein ab, madht i der Mitte eine Grube, gibt in diefe
8 Defa Gerudhzuder, '/, Kajfeeldifel Sal3, 8 Cierdotter und 4 Defa in 1/, Liter
faltemt Dbers aufgeldste Prejsgernt, mijt es mit eimem Mefjer untereinander
und arbeitet es mit moglidjter Sdnelligleit mit beiden Handen 3u einem glatten
Teig. Hierauf wird derjelbe auf ein mit Niehl bejtaubtes Bled) gelegt, mit einent
Tuche bededt und an einem falten Orte rajten gelajjen. Nad) Verlauf von
%/, Stunden wird er auf einem mit Mehl bejtaubten Brett ftarf mefferviidendic
ausgewaltt wd fae mun 3u Berjdhiedenem verwenbdet merbern.

Wnmertung Die Bereitung biejes, jowie aller iibrigen Butterteige mujs inmer
ant einem fihlen Orte gejdehen, damit die Butter nidht 3u weidh wird.

1233, Teig s Gateau (framgojijder Sudjen).
(3n Ofterreid) unter der BVezeidhnung ,Fladen” befannt)

Man gibt auf ein Brett 56 Defa Mehl, jdneidet 32 Defa Butter Hinein,
verreibt Diefes mit den Hianden fein, madht in die Mitte eine Grube, gibt in
diefe 1/, Kaffeeloffel Salz, 16 Defa fein gejtogenen Juder, 1/, Kaffealdifel fein
aefdnittene Citronenjchalen, 5 Gierdotter wnd ungefdhr /s Riter Obers, worauf
man es mit einent Wejjer gut durchmijht und wie den Strubdelteig Fu eirem
gtemlid) fejten, glatten Teig bearbeitet, weldhen man auf ein mit Mehl beftaubtes
Blech gibt, mit einem Tuche bededt und an einem falten Ort 1 Shunde rajten
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lajst. Nad) diefer Jeit wird der Teig auf einem mit Miehl bejtaubten Brett
jtar mejjerriidendid ausgewalft und beliebig verwendet; ntan belegt den Teig
mit Swetjhfenr, Marillen, Pricjichen, Kicjden oder Topfenfiille .

1234, Kirjden-Sudjen. (GAteau aux cerises.)

MWertit man den Teig 3u GAteau (. 1233) bereitet hat, wird er auf
einem mit Mehl bejtaubien Brett jtart mefjerviidendid ausgewalit, hierauj o
lange unbd fo breit gejdnitten, dajs er zur Grdfe des Bledyes, auf weldem bder
Kudjen gebacden werben joll, pajst. Der Teig wird mun auf dem Treibhol3
(Mudelwalfer) leicht aufgerollt und gleidh) auj dem mit Butter bejtrichenen Bled)
abgerollt.  Hievauf belegt mamn ihn dicht mit frijden Kirjchen ober Weid)jeln,
jedod) mur jo weit, dajs an allen 4 Seiten ein 2 fingerbreiter leever Rand bleibt,
von welden marn einen Umidlag madt, den man mit aufgeflopjten Ciern
bejtreidyt. Man gibt den Kudjen dann in die Rohre und lajst ihn */, bis 1 Shunde
bei ziemlid) Jtarfer SHige baden. INady diefer Jeit wird er herausgenommen,
mit fein geftogenem Juder Dbejtreut, in beliebige Gtiide gejchnitten, bdieje i -
einer Gyiiffel angeridhtet und nad) Belieben warm oder falt 3u Tijd) gegeben.

1235, Marillen- (AUprifoien-) Kudyen, Biiviid-Kuden, Swetjhfen-Kuden,
Dieje drei Kudhen werben wie die ,Kividentudjen’ (Nv. 1234) behanbdelt,
mit dem Unterjchiede, dajs man dieje Friidte auseinanderjdhneidet, die Kerme
ausldst und die Dalbierten Friidte jo auf den Teig legt, dajs die Shale auf
denjelbent 3u liegen fommt. Der Kudjen wird, damit er nidt 3u jaftig und weid)
wird, erjt nad) dem Baden mit fein gejtopenem Juder bejtreut. Die Kuden nnen
aud) in einer Tovtenform gebaden werden; it diejem Falle fann der Teig jtatt
mit bem oben genannten, mit beliebigem falten Compot belegt und gebaden werden.
Auj den Jwetjchlenfuchen fann, nadpem er gebaden ift, fingerhod) jpanijde Wind-
majje gejtrichent, derfelbe mit feinem Fuder beftreut und bievrauf 10 Minuten
in offener Rohre getrodnet und in beliebige Gtiide gejdhnitten werden.
1236. Topfen-Kudjen,

Die Bereitung desfelben ift i der Bejdyretbung bdes , Kivjdentuden”
(Jr. 1234) angegeben, nur wird der Teig |tatt mit Kirjden mit jolgender
Topfenfiille bejtricher: 12 Defa Butter werden in einer tiefernt Schiifjel flaunig
abgetrieben, 12 Defa fein gejtogerer Juder eingemtijcht, 1 ganzes Ei dazu-
gerithrt und Ddiejes Bievauf mit 82 Defa pajjiertem Topjen, 8 Defa Rojinen
ud 1/, Qiter Rahm, eines nad) dem andern, vermengt. PMan fann aud) unter
den Topfen 4 Defa gefodyte, falt pajjierte Crddapiel mijdhen.

1237. Mandel-Pajtetdyen (Wandel).

Man bereitet von 28 Defa Mehl einent , Butterteig feinjter Avt” (INv. 1165)
umd ldjst ihn %/, bis 1 Ghunbde rajten. Itad) diejer Jeit wird er auf einem
mit Mehl beftaubten Brett mefjerviidendid ausgewalft und in beilaufig 4 finger-
breite Bierede gefdnitten. NVian belegt munt jeve eingelne mit Butter bejtricherne
und mit Mehl ausgefehte Wanbeljorm niit einemt Teigflede, fiillt jie mit 1 Ejs-
[Dffel Manbelfiille, wie jie bei dem Mandeljtrudel angegeben ijt, {hlagt die 4 Cden
iiber ber Fiille in ber Mitte leidht iibereinanber, befejtiat aber eine Ecde an die
andere mit aufgeflopften Giern und bejtreicht aud) mit joldyen den itbrigen Teig,
lijst jedoeh an den Randern einen mefjerviidenbreiten Rand troden. Die Wanbel-
formen werden dann auj einem Bled) in die heige Rohre gegeben und !/, bis
3/, Ghubde darin gelafjen. Man nimmt hievauj das Bled) aus der Robre,
hebt mitteljt einer Gabel bie Wardeln aus der Form und richtet jie erhdht in
eirer Sdiifjel an, beftreut fie mit fein gejtopenem Juder und gibt jie gu Tijdh.



LaitoRe il

1238. Rabhm-Pajtetden (Wanbel),

Sowolhl Dbdie Vereitung des Teiges, als aud) die iibrige Behandhung
gejhieht Jo, wie es bei den , Mandel-Pajtetchen (Nx. 1287) angegeben ijt, nur
filllt man Jie anitatt mit Mandelfiille mit folgender Majle: 8 Defa Budter
werden flaumig abgetrieben, 8 Defa Gevudyzuder, 1 Mefjeripie Sal3, 4 Gier-
potter und /; Liter Rahm, eines nad)y dem andern dagugeriihrt und ulekt
der Gdynee von 4 Cierflar gleichzeitig mit 8 Defa Mehl leicht eingemijdyt. In
jedes Wandel Jedt man nod) 4 Stiid Rojinen.

1239. Marf-Pajtetdyen (Wanbdel).

6 Cierdotter werden mit 16 Deta Juder !/, Stunde geriihrt; 16 Defa
mit 1 Cierflar Jehr fein geftogene Mandeln, 16 Defa fein wiirfelig gejdnittencs
Mart und 8 Defa ghenjo gejdynittenen Citronat dazugegeben, gut verriihrt
und gulet der Schnee von 6 Cierflar leicht eingemijcht. Mit Butter bejtrichene,
mit Mehl ausgefehte Wanbelformen werden mit diejer Majfe bis ur Halfte
gefiillt, in Dder Mohre gebaden oder ugededt im Dunjte gefodht, Bhierauf
Derausgejtiiegt, erhobt in einer Geiifjel angerichtet, mit Juder bejtrent und
mit beliebiger warmer Gréme ober Chaudean 3u Tijd) gegeben.

1240. Brojel-Pajtetden (Wandel).

16 Defa abgetviebene Butter wird mit 12 Defa Gerudzuder verntengt,
8 Cierdotter, einer nad) dem andern, dazugeriihrt und ulekt der Shnee von
4 Cierflar gleichzeitig mit 12 Defa Semmelbrdjeln vermengt, worauf man
mit Butter bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Wandelformen bis ur Hiljte
filllt wund Y/, Stunde in der Rdhre badt. Das Gebadene wird erhiht auf
einer Sdhiifjel angevichtet und mit fetn geftohenem Juder bejtreut oder mit
beliebigemt Ubergujs su Iijd) gegeben.

1241, Pudding mit Chauvean (Wandel).

Man treibt 4 Defa Butter flaumig ab, vermengt jie mit 12 Defa Citronen-
suder, viihrt nad)y und nad) 6 GCierdotter und 3 Ejsloffel faltes Obers bdasu
und mijdt julebt den Scdnee von 3 Cierflar gleidzeitig mit 16 Defa Mehl
leid)t ein, worauf man bdie mit Butter beftrichenen, mit Mehl ausgefehten
Wandelformen bis ur Haljte fillll, und 15—20 Minuten im Dunjt 3ugedect
foht oder in der RNohre badt. Man jtirzt die Wanbdeln nady diejer Beit
Deraus, vidtet jie erhoht auf einer Schiiflel an und gibt jie mit beliebigem
Chauveau zu Iijd.

1242. Nudeln in Cronjtaden mit Shmanferin.

Wenn man von 4 Cierdottern feine Nuveln gemadyt hat, werden dieje in
1 Ziter jiedendes Obers ober Mild unter bejtandigem NRiihren eingefocht, und
nun Idjst man jie 3ugededt ungefahr 5 Minuten foden. Nad) diefer Jeit gibt
man 8 Defa Butter, 12 Defa Geruchzuder und 1 Mejjeripite Sal3 dazy, rithrt
es gut unfereinander und fiillt 1 Cisloffel davon in gebadene ,Butterteig-
forbdyen” (Jr. 1225), welde man dann in einer Sdiijjel anridytet. Wenn
man jdon friifer, wie es in der BVejdyreibung des ,Shmanterlfod* (Nr. 1476)
angegeben ift, Diiten (Starnifden) gedrveht hat, werben diefe, nadvem [ie mit
einigent Jtubeln - gefiillt find, in die Croufjtaden gejtedt und das Ganze dann
mit dem fejt gejhlagenen Sdnee von 3 Gierflar gemijdht, mit 12 Defa fein
gejiebtemt Juder und nad) Belieben 1 Fleinen Tafel geriebener Chocolate iiber-
gogen, ulelt noch einmal mit fein geftofenem Juder bejtreut und bhierauj in
der offerent RMohre einige Minuten gebaden.
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1243. Wandel, Cronjtadenr, Tovteletten mit frijdhem Obit,

Mif ein Brett gibt man 16 Defa Mehl und jdyneidet 12 Defa Buiter
Binein; mun verreibf man mit den Handen Mehl und Butter und madht in
ver Mitte eine Grube, tn welde man eine Prije Salz, 1 ganges Ei, 3 Ejslbffel
jaueren Rahm obder jiiges Obers und 8 Ejsloffel Wein gibt, mijdht diefes mit
cintern Meffer gut untereinander und bearbeitet das Gange 3u einemt glatten Teig,
welden man auf ein mit Niehl bejtaubtes Bled) gibt, mit einem Tudhe bededt
und an einem fiihlen Orte 1 Stunbde vajten lajst. Jtad) diefer Jeit wird der
Teig mefjerviidendid ausgewalkt, in vieredige, den Wandeln anpajjende Fledden
geidhnittert, mit weldert man nun die mit Butter bejtrichenen, mit Miehl ausgefehten
MWanbdelfornten belegt wund Hierauf die Wand und den Boden mit 5 Halben
BwetjchTen belegt. Der iiber die Fornenrdnder hangende Teig wird weggejdnittern,
bie Wandeln auf einem Bled) i die Nohre gegeben und bei mittelmdfiger
Hite 1/, Stunde gebaden. Man nimmt jie mit einer Gabel behutjam aus der
Fornt, ridhtet fie erhoht auf einer Sdyiiffel an unbd bejtreut jie mit Juder.
Gtatt Swetjdhfen fann man jedes beliebige Objt gur Fiille verwenden.

1244, Wandel von wiivbem Teig.

Man gibt auf ein’ Vrett 15 Defa Mehl, 10 Defa Butter, 5 Defa Juder,
etwas feinge|dnittene Citronenjdyale, verarbeitet diefes 3ut einem glatten Teig und
ldjst ihn an eimem Hihlen Ort 1/, Stunde vajten. VBeliebige fleine Formen
werdent mit Butter bejtrichen, und naddem der Teig genug gerajtet hat, wird
er mejferviidendicd ausgewalft und in vieredige Fledden gejdnitten. Mit diejen
werbert die Formen belegt, mit dem Finger oder einer Limone gut eingedriicdt
umd der Rand gleidhgejdnitten. Naddem man mit einer Meljerjpige ant Boden
einige Ginjdnitte gemadht hat, werden jie bei maiger Hige gebacden, hierauf
vorjidhtig  Berausgejtiivat und nady . ganglident Crialten nad) Belieben mit
gefhlagertem Obers und Crdbeeren, oder anderem ODbjt ober EChaudean i,
sterlic) gefiillt und auf einer mit einer Gerviette belegten Sdyiifjel angerichtet.
Gefiillt diitfen die Wandel nur fur vor dem Servieren werdernt, da die Malje
3u gart ijt.

—_—r e

RBillulen wnd Croqueties.

1245, NRifjolen mit Hadyé.

Wenn man einen ,Nijjolenteig’ (Nr. 1170) bereitet hat und diefer jtart
mejjerviifendid ausgewalit ijt, belegt man thn in 3 fingerbreiter Entferming
ner Reihe nach mit 1 Kaffeeldffel beliebigem Hadhé, mujs jedod) dabei bedadt
jein, dajs man nady jeder Reibe einen 3 fingerbreiten Umijdlag leeren Teiges
madjent fann. Der Teig witd nmdherum wm die Hadhéhaujdhen mit auj-
geflopjtent Giern bejtridhen, dann iiber bas Hadhé gejdlagen, leicht nieder
gedriict und mittels eines Kvapfenausjtedyers 3wijdhen je zwei Fajdharjdhen
halbmondidrmig ausgejtoden. Sammtlidhe ausgejtodjene Rijjolenr werben dann
i aufgetlopfte Cier getaudht, in Semmelbrdjeln gewdlzt und in jehr hHeigem
Fett auf beiven Geiten gebaden. Man ninumt fie danun mit einem Badloffel
heraus, leat fie einige ugenblide auj Fliegpapier, richtet fie dann in ener
mit einer Gerviette bededten Schiijjel an und gibt jie als Wjjiette, Fwijen-
jpeife oder zum Thee 3u Tijd).
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