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gofdgelber Farbe.  Man famn aud) ftatt Ddes Dectels Yy, Centnr,
freite Teigftveifen jhrdg gegittert fiber bdie Paftetchen, wenn fie mit
Dbjt gefirllt find, fegen und fie danm evft bacen. Wenn die Pa-
jtetchen  fertig gebacten find, nimmt man fie vajd) aud dem Ofen,
ftitvst jedes eingelne, tmbem man ein paffendes Stitct Papier davitber
fegt, in Die rechte Hand und ftellt ed damn gleid) wieder umge-
jtitcst auf die Sdditffel; jo werden fie neben etnanber ftehend auf
einer grofen Sdhiiffel fervivt.

999, Grofe Obftpajtete. (Pie)

Diefe untevicheidet fich von den suerft hier bejchriebenen pies
dapurch, daf der Boden der Sdhitfel, auf welcher die Pajtete ge=
pacten und meiftend jervivt wird, ehe dbad Obit hineinfonmmt, mit
auggerolltem IMiirbeteig DLelegt 1ird, pann ein Raud ringdum von
Blitterteig gelegt und wenn dasd O0ft genaw toie bei dert pies hin-
eingefitllt ift, ein Deckel von WBlitterteig daritber gedectt wird. Anch
diefe Pafteten famn man ofne Decfel mit Finger dreiten Blfttevteiq-
treifen §chrig gegittert belegen, pamn miifjen die Streifen an den
Blatterteigrand ein wenig angedriictt jperdet, oder aber man legt
aue cinen Jtand von Bldtterteig anf und dectt dasd bit, wenn die
Rajtete wavm fevvivt wird, mit Gievidyuee und wenn fie falt jervict

wevdent jolf, im lebten Qugendlict mit Schlagiahue.

Perfchiedene Backwerke.

Wiedertm beginne ich bdie Cinleitung mit dem Rathe, ww
qutes Material zuu verwenden, Demn wemn uwur eiite. Der Juthaten
iflecht ijt, verdirbt diefe in Den meiften Fillen wnvettbar dad Ge-
bict. Die verfdicdenen Grade der Ofemwirme i ecfenmert, will
i) hier nochmats, objhon ich ed frither an geeigneter Stelle in
diefem Buche des MNitherven befehrieben - habe, fury andeuter.  PNan
legt einen Gtreifen weifed Papier in pen Ofen, und wenn dadfelbe
nach fuvzer Beit, vielleicht 4-—5 Minuter, braun ift wnd an
foffen fingt, fo ift der Ofen in fehr gut gehetztem Buftande; ift
903 SRapier bagegen in Dderfelben Beit nur langjam Hellgelb ge-
worden, jo ift die gemdpigte Hibe erveidht, welde filr Das meifte
Boctwerf paffend fein dinfte; fardt fid aber per  Papierftreifen
farm, fo ift Der Ofen jhwach geheizt und paft fiir Geback, weldes
miv audgetrocfret jein joll.
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