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



—

Pajteten, Srapien, Obitipeiien
und Salat,

a) Pajfeten.

Piiitber Butterteig.
70 Defgr. {dhvnes Mehl, 1% Kilo gute Butter {dineide

fchon Ditnnblatterig unter das Mehl, falze e3 ein enig,

gib 1 ganzes Gi, 8 Dotter und 8 ERIBffel boll Rahm dazu,

mifdie ben Teig mit dem BWaffer wntereinander ab wup

twalte ihn voneinander, fclage thn toieder zufammen wund
lap ihn ein twenig rajten, hernach fwalfe ihn fvieder nteffer-
riidendid aus und macje davaus waz du toilljt

Butterteig von Germ,

17 Defgr. 5 Gr. {hones Weehl, brofle mit dem Walfer
14 Defgr. Butter davunter, falze es, fchlage 3 Eidotter,
2 Loffel voll Rahm und 1 Defgr. Germ darar, madje den
Teig gefchivind_ab und fchlage thn dreimal, wie ben vorigen,
bann madje daraus vieredtige Slecerl, gib Gingefottenes
parauf und rolle fie ie ein Kipfel sujammen oder mache
e Krapfel, ftelle fie auf ein Plattel, befchmiere fie mit
Citlar, befde lie mit Buder, lof fie ein tvenig gefen, aber
nid)t an einem gar zu warmen Ovt 1w bace fie dann
gefchivind.

_ Fleijdpaiteten.

Dade iibriggebliebenes Ralbfleiid), welhes gebraten
fein muf, flein mit Gardellen sufammen, gib in ein fleines
Rafferolle ein Stitct Butter, das Gehadte dazu, laf es auf
ber ®lut anlaufen, ftaube ein wenig Mehl daran und gib
ein fwenig imonefdyale dazi, faf e3 roften, rihre es mit
ein fvenig Suppe ab, lafy e8 austiiflen, fiille es in eine
Baitete von  Butterteig und-bake ea fehon braum.

Hajdeepaiteten.

Walte einen Buiterteig Halb fingerdict aug, jteche it
vem Strapfenmobdel feine Flecer! heraus, fege fie auf ein
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