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ehe bct§ Ganze in den Ofen gestellt wird, mit einer silbernen Gabel

mehrere Male durch den Teigdeckel oder sticht eine Fingerhut große

Oeffnung aus der Mitte desselben heraus.
Ingredienzien: 280 Gr. Mehl. 80 Gr. Butter. 1 Ei.

1 Eidotter. 1 Löffel voll frisches Brunnenwasser.

977. Timbaleteig, andere Art. (Sehr gu!.)
Dieser Teig wird mit den dazu gehörenden, unten angegebenen

Ingredienzien ebenso verarbeitet, wie der vorhergehende, nur wenn

eben möglich noch rascher und mit noch leichterer Hand. Das Ge¬

lingen dieses Teiges hängt wesentlich davon ab, daß er in richtiger

Weise und nicht zu viel geknetet wird, er muß wie ein guter

Mürbeteig glatt aussehen und sich zu langen Würstchen, zwischen

den Handflächen, oder auf dem Backblech mit den Händen, ausrollen

lassen. Sowie er so weit verarbeitet ist, bricht man ihn in Stückchen

und formt jedes derselben in Bleifeder starke und möglichst lange

Röllchen. Mit diesen Teigröllchen belegt man darauf schneckenartig

die mit Cutter fett bestrichene Form, auf der Mitte des Bodens be¬

ginnend und so weiter bis oben hinauf, die Röllchen dabei ganz

dicht an einander drückend. Dann füllt man den Inhalt hinein,

macht ebenso von Röllchen in Schneckenform einen Deckel darauf,

drückt die Teigränder fest an einander und verfährt hiernach mit

der Timbale ebenso, wie mit der vorhergehenden. Alle Timbales

müssen braungelb und sehr kroß gebacken sein und werden beim

Anrichten auf eine flache Schüssel gestürzt.
Ingredienzien: l 1/* Pfd. Mehl. 4 Eidotter. V4 Schoppen

(reichlich) frisches Brunnenwasser. 350 Gr. -Butter. Salz.

978. Nudelteig.
Man schüttet das Mehl in amen Haufen auf das Backbrett,

macht in die Mitte desselben eine Vertiefung, schlägt die Eier und

gibt das Salz hinein und verrühQ dies mit einem Messer, indem

man immer mehr Mehl mit hineinzieht, so lange, bis man einen

trockenen Teig hat, welcher sich mit dem Messer nicht mehr ver¬

arbeiten läßt. Dann knetet man diesen mit den Händen eine Zeit

lang durch, daß er glatt und dabei fest wird, so daß er sich mit

den Fingerspitzen nur unbedeutend eindrücken läßt. Hierauf rollt

man ihn blattdünn aus, schneidet ihn in 3 bis 4 Finger breite

Streifen, läßt sie ungefähr 2 Minuten trocknen, bestäubt sie darauf

mit Mehl, legt sie auf einander und schneidet sie der Quere nach

in ganz feine oder breitere, sogenannte Bandnudeln, welche man

dann aus einander streut, damit sie ein wenig abtrocknen, ehe man

sie nach Vorschrift verbraucht.
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