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176 Bon Pafteter und Wandel. '

Sdeif weid) genug gediinftet ift, fo nimm felben ey
aud, und laf ihn austiihlen ; dann made eine braune
©ofe, und Hernad) einenw mitvben Butterteig, walde
bt aud, und lege ihn in e¢in Kaftrol, danw §ib den
Schweif binein, und decke ihn mit Butterteig su, dant
bacfe bie Paftete in einem Backofern ausd, fhneide fodbann
den Decfel hevrausd, und gib die braune Sofe daviber,
fo ift fie fertig,

Pafeten - iButterteig

(Sjtb eint Pfund, QRef)I auf ein Nubelbret, mache in
ver IMitte wie beym Nubdelteig ein Loch, fhlage 4 Eyets
obtter hinent und falze e8; bann mache e8 mit frifchem
Waffer wie einen ge[_inben Nubdelteig an, und wirvke
felben vedht fein aus. un fohueide ein Pund Butter
blattlicht , fraube ein_wenig Mehl daran und wirke es
it er Hand gufammen ; I)ernad) ma[dpe e8 aud, gib ed
auf ein Payier, ftelle e8 an einen Flihlen Ort, und
Yaffe e8 ‘Dafelbft eine @tltnbe vaften ; dann walde aud
den angemachten Mehlteig aug, und lege ben Butters
teig Davauf; {chlage felben sufammen, und wirfe und
waldhe thiw fo Lange unteveinanber, daf fich fein Leig
on dent anbern wmehr Fennen [Aft, dann ift er gu 1eber
Paftete su brapchen,

Spaﬁetem%utietteig auf anbeve Art.

Gib ein Pfund Butter und ein halb Pfund MMehl
auf ein Nudelbret, mache einen Teig und Handle gany
wie vorher damit,  Nun ninm wieder ein halb Pfund
Mehl, {dhlage 4 Eyerddtter daveirt, falze e und made

/

§ ' 7
i Lol -




	-

