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156 Vot Pafteten und Wanbeln.

cittmal, bafi e8 wie ein [inder Nubelteig wird.  Madpe

“pann wie bewuft, Nudelteig - Streifen, - [hneide Fles

cfeln davon, und fiede fie; gib fie dann in eine Butter,

vaf fie won einanber laffen; walde einen Butterteig

flein Fingerdict aus, lege ihn in'ein Kaftrol thue Fle:

celn, gefeldhted Gehdd und Rahm parauf, und fahre
fo fort; fdhneide Damtden Leig an der @eite ab, made

b gufamuten, mache endlich einen Decfel Darauf, und

bace 8, Dann fhmiere s in der Hohe wit Eyern, daf
¢ eine fchidne Farbe befommt,

Dicfelbe auf eine anbdere Avt.

Mache einen gefchnittenen Rubdelteig von einem Cy
fiir 3 Perfonen, und falze ihn gefhmact , mache ihn an,
Dereite ihn wie einen gefdhnittenen Nubdelteig, und wals
_che ibn aug, bade gefochted , aber nicht fetted gefelchtes
Fleifth, fehmeive ben Teig wie su en Hafendhrl, fiede
©ibn in einem Waffer, nimm Butter in ein Kafirol oder
gine ERem, thue bie Flecfeln f)graué, und Tege fie in Die
PButter, daf fie fidh von einander _Iaﬁ'en‘ fehmiere Das
RKaftvol mit derfelben aus, lege diefed mit Flecteln aus,
der Boden muff mit wey Dopyelten Voden ausdgelegt
werben; Dann lege Fingerdit dag Gefeldhte hinein,
nimm ein Seitel Rahm, fhlage gange drey Cyex davein,
falze und foriible ed ab, gib einen gefpriidelten Fahm
aif Das Gefeldhte, Tege wieder Flecfeln darauf und fo
wiel bu immer haft, fdhlage den Teig an ber Seite ein,
Tege Flecfeln Davauf, fdhmiere e$ mit Cyern in Dey Ho-
e thue einen Dedel darauf, der eine Paftete formirt,
und gib es-in den Badofen hinein, Wenn es gebaden
ift, fiiirge 8 hevaus. ’
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