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binn Blattlicht unter dag IMehl, -fale 8 ein wenig, gib

- 4 Giecbotter und o viel fauern Rahm bdagu, daf der Teig

bie - Fefte eines  Strudelteiges befomms, mifcge dben Teig
mit einem grofen Meffer vecht gut untereinander ab und
walfe ihn von einander, fhlage ifn wieber vievfadh jufams

men, walfe ihn wieber aud, dann lege ihn wicder sufams

men und laffe ifn ein wenig raften. Der Teig ift dann
iu beliebiger Vevivendrng fertig, nur gib beim Anmachen
Adyt, baf ex fo wenig ald moglich mit dber Hand beriihrt
wiv.

2. Jeiner Eutterteig.

Nimm ein Halbes Pfund {honed Mehl auf ein Ru-
Delbrett, theile ed in 2. Theile und falze ed etwas. Ginen
Theil bavon madje mit 1 gamgen @i, 1 Dotter und fo
piel Rabhm an, daf ber Teig twie ein fefter Strubelteig
wird, arbeite ibw fo lange ab, big er Blattern befommt
unb laffe ihn dann mit einem Tudhe jugededt eine Stunbe
raften. In Den anbern Theil Mehl wird ein halbes Pfund
Butter blattrich gefhnitten und wabhrend Ded Sdneidensd
mit einem grofen Meffer unter's Mehl gemengt und mit

‘Dem Walfer fo aufgewalft, daf die Butter grofe Bldtter

madit.  Hievauf wird er auf obigem Teig, welcher meffer:
videndid ausdgewalft twerben muf, aufgelegt und von allen
Geiten_eingefcblagen. Das Breit wirh hievauf fehr wenig
mit Mehl beftaubt, bder gufammengefchlagene Teig mit dem
Walfer breit gefhlagen, biinn ausgewalft, dbann von unten
und oben jufammengefchlagen, fo baf e breifach jufam:
mengelegt ift, Bievauf wich er Der Range nach dreimal ju-
fammengefdhlagen unb. mug 1 Bierteljtunde raften. Walft
ihn Dann wieber aus und fo wird es8 dreimal wieberfiolt,
worauf er bann beliebig vertvendet werben Fann.

e




	-

