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ab, gibt bie Erbipfel, bad evtwdrmte Mehl und bdie Hefe, die man vorher in ein
wenig lawer Mild) und Suder auj dem Herde aufgehen [lief, DHinein und: arbeitet
ben Teig orbentlich ab. Wenn er gut aufgegangen ift, walft man ihn dinn aus,
jchmeidet ihn zu Vieveden, die man mit Marmelade fiillt und zu Ripfeln formt.
Dieje werden in Heifem Schmalze goldbgelb gebackenr und nod) heify mit Suder beftvent.
Wil man die Ribfel in der Nobhre bacen, daun mengt man dem FTeig fjtatt 6
s 5] Defa Butter bei. Man fann dag Meehl auch gum vievten Teil mit Reis-
ober Maisnehl mijdhen:

Butterteiq.

25 Defa Margavine oder Butter,
25 Defa Weizenbrotmehl,
Eidotter,

bis 7 Chloffel Waffer,
Eplsfiel Cifig,

Raffeeltffel Rum,

Gramm Salj.

Die Butter ober dag Fett wird voverft tiichtig durchgefnetet und falt geftellt.
Dann ird fie mit dem bvierten Teil des Mehles verfnetet, fo dag feine Spur von
Jtitffigeit darin bleibt, Damn wird bdavaus ein zirfa 15 Zentimeter breited und
langes Bievet geformt und auf mit Neehl beftaubtes Pergamentpapier gelegt. Aus
dem veftlichen Meehl, einem fleinen Stitchen Butter, dem Waffer, Sals, Effig und
Gidotter bereitet man auf dem DBrett einen Telg (wie einen Strudelteig), den man
mindeftens eine Bievtelftunde lang abfchlagt, big er zart und fein wird und unter der
Hand jhnalzt. RNadhdem man den Teig (in ein Tud) gehitllt) und die Butter eine
Biertelftunde raften lefs, wird der Teig zirfa 20 JBentimeter lang und breit aus-
gewalft und bdie Butter bdavauf gelegt. Der Teig wird nun ivie ein Brieffuvert
bavitber gejdhlagen. Mun treibt man den Teig mit dem Nubdelwalfer in ein jzirta
60 Bentimeter langed und 20 Bentimeter breites Nechted o aus, bdaf bdie Butter
purc) den Teig nidht ﬁ(f)tbar wird, legt Diefes Bieredt in brei Teile iibereinanber
und iafft e3 twieder in bdie erfte Form aus. DVer Feil auf bem bdie Butter lag,
muf beim lbereinanderflappen in bie Mitte fommen. Diefes Anuswalfen und ber-
einanderhlagen twiederholt man dreimal, twobet ftetd zu beachten ift, daf Dder Teig
bei jedem Uuswalen fo gedreht werden muf, daf die beiden offenen Seiten des
Teiges der Linge mach zu liegen fommen. Jun [Gft man den Teig eine Viertel
fhunbe raften, ioiederholt das uswalfen und Ubereinanbderihlagen weimal,
liBt Den Teig tvieder eine Biertelfhunbde rajten, und mteberf)oﬁz pag Ausmwalfen und
Ubereinanderjhlagen wieder stweimal. Dann wird der Teig in beliebiger Weife ver-
wendet. Gr wird auf befeuchteten, didwandigen Blechen bei ftarfer Hite gebacken
und muB in der Rofre fofort Hodh aufgehen. WAm beften ift es, den Teig am
Abend ded vorhergehenden Taged zu bereiten und die erjten drei Male
augguwalfen und abpujhlager. Dann ldft man ihn iber Nacht raften, wiederholt
bas Wuswalferr und 1lbereinanderihlagen zweimal, (Gt Den Teig Iieder eine
Biertelftunde taften und mwiederholt das Ausivalfen und {ibercinanberichlagen nody
sweimal. Wird der Teig Dart angemacht, dann geht er jdhwer auf Beginnt exr
jhon bet der Bereitung zu flebem, bdamm muf er vaf) an einen fiihlen Ort
ober auf Gis geftellt twerden, bdamit er iieder feft toerde. Ungleidhymifpig aus-
gemwalfter. und nidht gleihmahig zujomntengelegter Tetg gelingt ebenfomwenig, tvie
ein Zeig, ber su Hart ober zu weid) ift.
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