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Bon Pafteten und Wanbdeln. 149

5 Bierting Butter davgu, falze ed gefdhmact, und vers

walche e8 unteveinanber, dann brogle e it bev Hand

auseinander , und waldhe ed nodh jwey oder drepmahl
audeinander ; Dann mache 3 yieber ufanmen, und
fiblage swey Eyerddtter mif etwas Rabm in deffent
Ritte, und niacdhe felben su einem gefinden Nubdelteig.
Hernady ift ev gu Lovteletten ober Pafteteln 1 vev:
‘braudpen. ’

Butterteig - Paftete.

Made eittert Butterteig wie bewuft, walde felben
flein Fingerdict aus, gib ihn auf eine Pafteten s Sdf
fel, und befdhmiere: folchen einwdrtd mit aufgeflopften
Gpern rund Herum, und vou ben fibrigen Teig fteche
fleine Madeln 'ald wie ju Pafteteln aus; nun nimin
ginen vunben Blechernen Neif, und fese Diefen in Dev
Mitte der Pafteten » Schliffel auf den Teig, und lege
die ausgeftochenen’ Nabdeln auerhalb bdes Reifed rund
Hevum ; fo, Daff fie einen Torberfrang bilden ; befchmieve
ven Lovberfrang’ ebenfalld mit aufgeflopften  Epern;

‘nimin dich aber in Aht, daf von den Eyern nidhtd
Perumter vinut; nun made einen fo grofien Dedel von

Teig, Daf et die HHlung bedeekt; lege felben auf weis

f¢8 Schreibpapier, und gib diefen nebft der Paftete im

Bactofen , lafi ed gut augbacfen, und gib Dinein was”
ou baft.

Butterteig ju Jorteletten.

Greibe in einen Weidling ein Bievting Butter gut
ab, gib ein wenig Bucer und Limoniefchalen bdarju;
pan werviihre 11/2 Bievting Mehl davunter; hernad
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