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ud Teighilite wagevecht ftehen, fo DHat man vom Grfterer dad
uthige Quantunt.  Nun vofft man 2 gleihe Teigfuchen in ber
Gtivfe ecined fleinen Fingerd aus, dritdt die Butter zwijchen den
Flidjern mit den Hinden platt und fegt fie auf die eine Teigplatte,
pijrend man die anmdere ivieder auj die Butter legt. Hierauf
wiit man dag Gamge in der angegebenen Weife zu einem ling-
figen Bieved aus, flappt died dann der Linge und der Qutere
nodh ein Mal ufammen, fo dap der Teig jebt 4fach) liegt umd
{65t ihn Diernach 1, Stunde ruhen. Nach diefer Jeit vollt man
ihn wieber aus, flappt ihn ebenjo jujommen und ftellt ihn eben-
inllg fort, welches Verfahren man noc) 2 Mal wiederholt. Man
fot dan einen 4 Mal 4fach alio 16 Mal sufammengelegten Teig ;
jollte man aber ein gropered, al8 dasd unten angefithrte Quantum
yerarbeiten, damm mup der Teig noch ofter ujammengeichlagen
md ausgerollt werden, es vidtet fich die dftere Wiederholing nadh
fem mehr oder weniger griBeren Quantum ded Teiges.

Sngrediengien: 2 Pid. Mehl. 3 Weingldjer voll Waffer.
3 Gier. Wenig Salz.  Butter nad) angegebenen Gewidyt.

1092. Guglifcher Bldattevteiy.

Buodrderft muf bas Mehl, wie zu allem Teig vollfommen
fiofen fein umd dann die Propovtion deffelben gur Vutter genau
abgewogen twerden. Die Butter wird, wie frither angegeben ift,
msgewajhen umd in Tiihern Hingelegt, und der Borteig auch ivie
bet Den amdern Bldtterteigen veravbeitet. Damn rollt man ihn von
fi) abwirtd aus, beftveiht ihn ditnn mit Giwei und ftreut den
viesten Theil der Vutter in gany fleine Stitcfchen gebrochen, gleid)-
mifiig iiber die eine Halfte aus, flappt dann den Teig 1 Mal zu-
fammen, fegt ifn mum quer vor fidh Hin und vollt ihn wieder von
ity abwirts aus. Dies BVerfahren, jedes Mal den Teig mit Ei-
weify Ditnn u bejtreichen und ehe man ihn sufammenjchlagt, die
e Hilfte mit fleinen Butterftiidchen, immer den vievten Thetl der
Butter ju beftvenen und wemt man ihn sujammengetlappt hat, bamn
den Teig twieder quer vov fich hinlegend, der Linge nad) vou fich
abwirts ausyuvollen, wird jo oft wieberholt, bid die Butter auf=
gebraucht ift und man einen 8fadh sufammengeiclagenen Teig Dat.
. Sugrediengien: 2 Rp. Mehl. 2 Pid. Butter. 3/, ©dyoppen

ajfer.

1093. Bldtterteig nad) Soyers Recept.
Diefer 3u allem fitfen Badwert fidh vovsiiglic) eignende eng-

lihe Blatterteig, wird ebenfo iwie ber deutjche Bldtterteig ver=
arbeitet und ausgevollt und der Unterjhied Defteht mur i den ver-
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