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Bon Pafteten und Wanbdeln. 149

5 Bierting Butter dargu, falze ed gefhmact, und vers
waldye e$ untereinanber, dann brosle eé mit der Hand
audeinander , und walde ed nody wey oder dreymabhl
augeinander ; dann made e8 wicder Fufammen, und
fdlage zwey Gyerdotter mit etywas Rabm i deffen
Mitte, und mache felben 3u einem gelinden Nubelteig.
Hernacdh ift er gu  Tovteletten ober Pafteteln gu vers
braudyen.

Butterteig - Paftete.

S)J?ad)e cinen Butterteig wie bewuft, wakde felben
flein Fingerdict ausd, gib ihn auf eine Pafteten - Schiif:
fel, und befchmiere folchen cinwdirtd mit aufgeflopften
Gyern rund herum, und von den ubrigen Teig freche
fleine ‘NRadeln ald wie ju Pafteteln ang; nun nimm
einent yunben blechernen Reif, und feke diefon in der
Mitte der Pafteten - Sahiiffel auf ben Teig, und lege
die audgefiochenen Rabdeln auferhald deg NReifed rund
Berum; fo, daf fe einen Lorberfrang bilven; befdymicre
pen Lorberfrany ebenfalld mit aufgef[opften Gyern;
nimm Ddich aber in Acht, dafi von ‘ten Gyern nichts
herunter rinnt; nun madye einen fo grofen Decfel von
Teig, baf er die Hoblung bedeckt ; lege felben auf weis
fies Schreibpapier, und gib diefen nebfi der Paftete int
Bactofen , [af 8 gut ausbacten, und gib hincin was
ou haft,

Q‘)uttertcig su Forteletten.

Freibe in einen Weibling ein Bierting Butfer gut
ab, gib cin wenig Sucfer und Limoniefhalen dargn;
dann werrlihre 11/2 BVierting Mehl davunter; hernach
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