oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



Bon Pafteten und Wanbeln, 156

davyir; auch ein wenig Rahm ¢ib Binein, und falze ef
gefdpmact,  Nun madhe cinert miivben Butterteig, wal:
e ihn aug, und gib felben inein Kaftrol ober in eine
Pafteten - Schiiffel ,” dann fommt. der Ochfenfchweif hine
eit, der Decel' davauf, mit aufgeflopften Eyern ges
fhmiert, dann gebacfen , und fie ift fertig.

Faifch - Wandeln.

Nimm gefochted Kalbfleifh, hace ed mit Limonii
faft und Limoniefchalen gemengt Flein jufammen, dann
siimm eine Rein, thue etwas Butter’ und dad Gehdst
‘inein, lafied dann ein wenig anlaufen; hernad)y made
-eiit Gingeriihrted von einen oder 3wey Eyern, fhnyfe
won diefem dag Waffer ab, falge e8, und gib e in bent
. Faifth binein, algbann laf den Faifeh ausfithlen; ift
*“Dann diefer su fprdde, fo giefe einen odey ey EpLoffel
“woll Rahm bariiber, daf er faftig wird, walde enblich
pen Buttorteiq wie bewufit aus, und verfahre fo, wie
bey dent Frielees Wanbeln,

il - MWandeln,

Nimm frifd gebratenes RKalbfleifd, fdhneide ed u
Cticfeln wie die gefnten Nudelw; dann nimm eine
Rein, gib Butter, etwad guten Rahm, Flein gefchnits
tene Lintoniefhalen und das gefhnittene Fleifdh hinein ;
“Bernach falze ed, laf ed ein wenig auffodhen 5 und dann
austithlerr. ~ Tun walde einen miirben Butterteig Mefs
fovtiicEonbict, und lege die Wanbel - Mobdeln damit aus,
fillle felbe etwas fehr wie Halbyoll mit ver ansgerihl-
tent Fille an, fehneide den ant dent Wanvel - Rodeltt hermn:
ferhingenden Teig mit den umgeFehrion Meffer sterlich
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