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3. Anfgehender Buiterteig.
Gib auf ein Brett 5 Biecting {dhdnes Mehl, theile
1 Qierting bavon und walfe 1. Bfund Butter barunter,
Decte ifn ju und fdhlage in Dad PBfund Mehl 4 Eiexdotter,
ein wenig @aly und fo viel Obers, daf Der eig o feft
wie ein Strubdelteig wird, arbeite ifn vecht fein ab, big er

‘Blattern betdmmt und laffe ifn gugededt eine BVievtelftunde

raften, bann walfe ifn ein wenig von efnander, lege Die
Butter davauf und fdlage ihn dreimal, wie den yorherge-
fienben Butterteig; man nimmt biefen Teig gern su Schif-
felpafteten, weil er Hoch aufgeht.

-4, @ermbutterieig.

 Gib quf ein RNubelbrett 10 Loth fhones . Mehl,
fdhneibe blattlich einen Bierting Butter bacunter und vers
mifcde beides gut, false 8, {thlage 4 Gierbotter, 2 Loffel-
poll Rahm und einen Loffelvoll gute Gevm bavan, made
pen Teig gefdhwind ab und fdhlage ifn preimal, twie Den
yorigen, Dann madje Darvaud Fledel und fiille fte nach
Wunjdh. L :
5. Butterkrapfen. \
Madbe einen guten Butterteig, walfe ihn albfinger-
bict aus, fteche mit Dem Srapfenmobdel runbe  Srapfen aus,
ftelle fie auf ein Plattl, befireiche fie mit - Giertlax unbd
bade fie im Rohr jhon lhtbraun ; man gibt fie auf ein
cingemachted Wildpret ober ein anbered Eingemachtes.

6. Puttetbogen. :
~ Balfe einen aufgehenden Butterteig halb fingerbict
aus, fdhneive 2 fingerbreite unb 2 fingerlange lecte Dot~
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