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fo wiel frifches Waffer Dagu, bag:'ter Teig: fefter ald ein
Strudeltetg wirh , ‘walfe ihn 2 Mal voneinander, lege ifn
vierfach 5ufammen unbd laffe ihw eine halbe Stunbde raften,
bann wwalfeihn  gut meffevviicfendic: aus unD er dift 5um
Gebrauche ferttq

/ 17. Kafferalpafieten.

Mache einen 'S?nﬁero[paftetenteig, walfe ihn  meffer-
viicendict -aud und fille damit dag Kafferol {dhdn gleich
aus, ‘gib Wildpret oder Tauben gediinftet hinein, fthneide
einten’ viinden Dectel fo grofiald bag Kafferol ift, befdhmiere

- ihn mit Cletflav und lege ‘ifn fhon gleich Davitber, ~driide

g qut gutfammen’, beftteiche fie mit einem abgefc{ﬂage_nc‘n
@i und laffe fte' im Rohr longfam baden; bann ftirze 'fie
auf eine Shirffel und gib in eine @cbale 606, bann ift

fte fertig.

18. Sdyifelpafteten.

Made einen feinen Butterteig, walfe ihn aus, ftivze
eine langlichte Schiiffel daritber, {chneide am Rande Dder
Sdiiffel den Teig ab, nimm bie Shiifjel weg, lege den
Feig obme ihn umudbrehen davauf, fhneide den’ Boben

Bevaus, {dymieve ‘il mit Gierflay und backe ihn. auf einem

Plattel. Dasfelbe mache auch mit dem Weif, gib ihn Dann
auf eine Shiffel , fille ein: Cingemadytes hinein, glb ben

- £Decfe! barauf unb fle-ift fevtig. °

19. Hrebspafteteln.

Madge einen miteben Butterteig, walfe ifn mefjer-
tiiendif aud und fteche runde Krapfen aud. Rindle 2
Semmeln ab, laffe die Schmole in Mildh anlaufen, dride
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