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jhiedenen BJuthaten wund im  Bujommenichlagen des Teiges. it
affo der Teig sujammengefet und gehorig verarbeitet, aud) die
WButter, nachdem er einen Fingerdid audgerollt war, davijdhen
gelegt uud daun dasd ®ange nodhmals ausgerollt, dann fehlagt man
oie 4 Gden Des Teiged nac) dev Mitte hin ein, o Daf fte didht
sufamumen fiegen und (dBt den Teig 1, Stunde ruben, ehe man
ifn wieder abwivtd vou fid) audrollt. Nan wiederholt dies 7 Mal,
yoobei mian die lepten 4 Mal den Teig nad) dem Jujammenjchlagen
me 1/, Stunbe vuhen [t

Sngrediengien: 1 Bid. Mepl. 1 Cigelb. Von einer
Gitrone der Saft. Gine Prife Salz. 1 Pid. Butter. 1/, Sdyoppen
Waffer.

1094, ®efitllte Tovte von Bldtterteig.

Der deutiche Blatterteig Nr. 1090 wird toie it demt Recepte
angegeben ift, vevavbeitet wnd pamn jogleic) meffevvitcendid auss
gerollt.  ©iernad) jdneidet man 6 Blatten in der ©rbpe cined
gewdhnlichen Tellerd von bem Teig aud, [t 2 davon wie fie
find, wihrend man aus dew anbern 4 wieder aud dev Mitte flewere
Bopen, i der Grdfpe eined Fleinen Tellerd ausfticht ; Ddiefe aber
nicht jo (aft, fondern pie(mehr aud ifuen, vermitteljt eined Wafjers
glafes aus ber Mitte eines Qeden ein runbes Pléttchen feraus:
oreft. Jm Gangen Hat man mm 2 grofe ZTeigbtden, 4 ebenfo
grofe Quinge, 4 fleineve Ruiinge und 4 fleine Teightden, diefe legh
man neben einander auf angefeudtete Badbledye, purchiticht fie,
pamit fie beim Baden nidt aufblden, einige Mal mit einent fletnen
feinen. Mefferchen, beftreicht fie obew auf mit gejchlagenent Gt und
pactt fie in einem gut geheizten Ofen zu jdhbuer gelber Farbe.
Beim BVeftreichen mit € muf man fich vorfefen, dap nichts davon
an die Geitencdnder fommt, ieil Dies vem Dbldttrigen Anufgehen
bes Teiges Hinderlich fein \iirde. Sowie die Kuchen aus dem
Ofen fommen, werden fie nad) Nr. 1003 glacict und m DOfen
getvoctnet.  eun beftreicht man einen vou den grofgen Biben mit
Obftmarmelade, fegt den jweiten davauj wnd jtellt fie gleid auf
bie Quchenjohitffel; den sveiten Boden beftreicht man vingd Heru,
fo breit die grofen Rrdnge find, mit Marmelade, legt einen Ders
jelben darauf und fahre nun fort, die grofien frdnge s peftreichen
und aufsulegen, bi3 alle 4 auf einander fiegew; bden oberften aber
befteeicht man muv am invevn Rande und war jo breit, bafy die
Marmelade durch einen Ddev fleineven Rringe gedecdt wird, welde
man i ebenfalls beftreicht und auf einander thiemt,  And den

oberften diefer fleinen Krinze belegt man nach inmen mur fo preit

mit Mavmelade, daf ein fleiner darauf gelegter Boben fie pededt;
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