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Sugrediengien: 4 DObertaffen Mehl. 2 gange Cier. 2 Ei=
ootter. 1 Prife Sals.

979. Nubdelteig anderve Art

Diefer Teig untericheidet fid) vou obigem nur duvd) bdie dagu
pertendetent Jngrediengien, die Bearbeitung derfelben bleibt fidh) qan
gleich.  Man muf den Teig, wemn er mit dem Neeffer nidht mehr
gecithrt yoerden fanm, mit pem Handballen tiichtig Eneten und purd)-
arbeitenr, 6i8 er glatt und feft ift. Das Yusvollen und Sdhneiden,
fury jede Behandlung ift bei biefen JNudeln twvie bei den vorfer-
gehenden.

Sngrediengien: 10 Chloffel feines Weizenmehl. 4 Gi-
pofter. 1 Prife Salj.

980, Nubdelteig mit Butter.

Die gefchmolzene Butter wird mit Safhne, Eier, Saly und i
Waffer aufgelbster Hefe titdhtig durd) einander gejdhlagen und dann
fo piel feines TWeizenmehl Hinein gearbeitet, al die Maffe mur
immer aufnehmen will, Der Teig mup, nachdem er glatt gefnetet
iit, swar rveht Ffeft, doch nidht fo Hart wie der obige Teig fein,
man wu ihn mit Leichtigheit eindritdfen Tonnen und diefe Eindriide
follen fich eben fo feicht rieder heben und ausfitllen. Damn frellt
man i g Auigehen hin und jobatd dies gefchehen ift, rollt nan
den Teig meffevviicendicE aud und perwendet ihn nac) BVorfdhrift.
Diefer Teig 1jt su Pirogen und pergleihen Sadjen, twelde in
Nubelteig eingejhlagen bereitet werden, Deftimmt.

XSngrebiengien: 1 Taffe gejhmolzene Butter. 1/, Taffe
fife Safme. 2 Gier. 1 Prife Salz. 50 Gr. Hefe. Weizenmeh!.

Pies, Vol au vent, Timbales.

981, Apple-pie. (Uepfel-Paitete.)

Marn Hereitet nach Nr. 1092 einen Blatterteig (ngefdhr von
cinem Batben Pfund Mehl), rollt ihn 1/, Gentni. di aud und
itheidet einen Decel in Grife und Form der Pajtetenjditfiel da-
von.  Die AGFiNe Ded Teigd volle man nochmals leicht von ficy
abwicts qu einem moglichft Jhmalen, langen Streifen und jchneide
Sammenbreite Binder davon. Der Rand Dder Rajtetenhitffel wird
nun mit Buiter beftrichen und mit einem Teigftreifen belegt, toelcher
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