
sumee von Kapauner und Rebhüner auch von
Schnepfen gemacht . Ein andereömal kannst du
es in eben diesen Kastroll , oder in Wandel
gefüllt in heissen Wasser stocken lassen , und in
die Suppe geben.

Speckknödel.
Schneide einen Vierting Speck ganz klein,

Und treib ihn wshl ab , schlag ein ganzes Ey
und dr ? y Döcter daran , schneide um 2 Kreu¬
zer abg ^r ' ebene Semmel gewürfelt , feuchte es
nut süssen Obers an , gieb es in den abge¬
triebenen Speck , staube Z Kochlöffel voll Mehl
daran , gieb ein wenig grünen Petersil , sal¬
ze sie , und lege selbe in die siedende Rind-
suppe , mache sie aber nicht zu groß , und
wann du anrichtest , so gieb Kaiserfleisch dar¬
auf , sie werden statt den Eingemachten ge¬
geben . Mav kann sie auch in die Suppe geben»

Den Butterkeig zu machen.
Nihm ein Pfund Mundmehl , theile er

bon einander , hernach nihm ein Pfund feinen
schon gewaschenen Butter , walke ihn unter
die Hälfte des Mehls , in Sommerszeit lege den

ge/
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gewalkten Butter auf das Eis bis du ihn
brauchst , von der andern Hälfte des Mehls
mache einen Teig , nihm dazu 4 Everdötter,
und das übrige Süßobers , der Teig aber muß
die Feste haben wie zu einer Milchraumstru¬
del , arbeite ihn ab eine Viertelstund , damit
er recht fein wird , hernach walke ihn etwas
aus , und nihm den Butter , von Eis , und
schlage ihn in diesen Teig hinein , walke ihn
in die Lange , gieb acht , daß er sich nicht in
das Nudelbrett anklebt , damit du ihn nickt
viel einmehlben darfst , in Sommerszeit kommt
er auf das Eis , ausserdem lege ihn auf das
Nudelbrett und decke ihn mit einem Tuch zu,
auf obbemeldte Art walke ihn dreymal , und
schlage ihn vierfach zusammen , das viertemal
ober walke ihn Messerruckendick aus . RV.
Von diesen Butterteig kannst du Butterpafter-
ren , Hascheepaftettel , Maultaschen, und aller¬
hand Krapfelwerk machen.

Die Butterpaftetten.
Nihm eine blecherne Schüssel auf em oder

em halb Pfund so du zur Pastellen brauchst,
lege die Schüssel auf den Teig , und schneide
gleich der Schlüssel einen runden Fleck her¬
aus , lege die Fleken auf die blechene Sckirst

D S sel
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» sel, schmiere sie um den Ranft herum , und le¬
ge um und um einen SrreifTeig , in der Mitte
aber gieb Papier , oder ^Servietten hinein,
lege den angeschmierten Reifteig , und den
Deckel darauf , hernach schmiere die Posier¬
ten , gieb aber acht , daß du auf den Ranft
nicht kommst, sonst geht sie dir nicht auf , du
kannst auch mit den kleinen Ausstecher etwas
ausstechen , und auf den Ranft legen , ba¬
cke es in einer Tortenpfanne , oder in Ofen,
hcrnach schneide sie auf, nihm das Paprer her¬
aus , und gieb zur Feit wann du anrichten
willst , das Eingemachte hinein»

- Hüscheeyajkettck von bieftn Teig.
Den Butter walke wie oben gemeldet

Messerrücken dick aus , stich den Teig mit ei¬
nen Krebsböcherl , oder Glas aus , , schmiere
ein Fleckel , gieb ein wenig Fafch darauf,
und lege ein abgestochenes Fleckel darauf,
und mache es fort bis alle fertig sind , Her¬
nach nihm ein Papier auf das Backblech , lege
die Pastettel darauf , und schmiere es , gieb aber
acht , daß du den Ranft nicht trifst , sonst ge¬
hen sie dir nicht auf. Den Haschee in diese
Pastettel zumachen. Nihm einStäckelKalb¬
fleisch in ein Aeindel , und gieb ein Stücke!

But-



Butter , und etliche Limonienschallen hinein,
und saß dünsten , es muß aber schön weiß blei¬
ben, hernach nihm das Fleisch auf das Brecr,
nihm etwelche Kapr », und Schampion , schnei¬
de es klein, und gieb es in das Reindel , gieb
ein klein Stückes Butter , geweichte Semmel-

schmollen, ein Eyerdotter , und etwelche Trop¬
fen simsniensaft hinein , und laß es auf den

Feuer zusamm gehen.

Ragout « Wandel.
Walke den Butterteig Messerrücken dick

aus , schneide viereckigte Flecke ! daraus , füt¬
tere die gekrausten Wandel Mit diesen Teig,
gieb kaltes Ragout hinein , beftreiche sie in¬

wendig mit Eyer , decke es mit einem Flecket
zu , richte es auf ein Backblech , und backe
es im Ofen , oder Torten pfanne . Das Ra¬

gout in die Wandel mache auf folgende Art,
Schneide einen guten Theil Schampion ge¬
würfelt , paßire es in Butter damit sie
schön weiß bleiben , hernach nihm ein halbes
Seite ! grüne Erbsen , blanschiere es im Was¬
ser, seihe sie ab , und gieb es zu den Scham-
pron , hernach nihm eine Kaiüerbrieß , oder
etwelche lämmerne Brüste ! , schneide es auch

HLwürfelc, uns gieb es zu den obigen ; wann
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