oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



425

gebraucht und um nicht in jebem Deravtigen Recepte die Vereitung
Qe Teiges au twiederholen, habe idh einige Hier niedergejdhrieben
und terde mich fpiter bei den Receptert tmumer nur auf Den dazu
pafjenden Teig A die Jummer Ddeffelben beziehen.  JIm Allge-
meinen Hat man bei der Bereitung von INitrbeteig zu beachtert, daB
¢ ebenjo tvie Der Plitterteig, nur im Kalten wnd mit falten B
fhaten veravbeitet werdent foll; auch die Butter wird hiergu mit
pent Handen auggetvajchent und in ein Tnch eingefchlagen an etrent
falten Ort minbeftend eine Stunde vor oem Gebranch Hingejtellt.
Pas Auswicken wnd Kneten diejed Teiges muf rafjh und mit Leichter
Hand gefcheern, oamit der Teig nicht au febhr gebritctt toird wund
ood) gleichmafia pevarbeitet ijt. v muf, wenn er fertig ift, fam
metartiq ausfehen und fidh, nachdem ev 3 einer Kugel ujanunens
gerollt ift, dehubar ourchbrechen laffer und inren toie aufen itberall
egale Farbe DHaben. et man ju lange davam Hevum arbeitet,
witd der Teig unter Dden $Hinden warm, Ddie Putter davin weid)
md pamn tritt leptere fett aud dem Teige Heroor, weldhes ber
qofte Fehler beim Inincbeteiq ift. Der Teig darf uidhgt au Hart
wid nicht pu teid) fein; im erften Falle itrde er Deim Audrollen
brechen, im andern Falle twitrde ex itperall fefttleben, jo bald man
ihn audvollen wollte; feine Gonfifteny ift am beften, wenn er fich
mit Qeichtigheit ausrollen (dft.

1125. Miirbeteig.

Man mijcht die Vutter, nachhem man fie in gang feine ©dnitt-
den gefdhnitten Hat, feicht unter dad Mehl, fohligt damn die Eier
mit Safz und Waffer vedht fchdumig und giept fie iiber Dad auf
oo Bacttifch gejchiittete und mit Butter vermijchte Mehl. Died
Bugiefpen mufy mit Dder finfen Hand und fehv fangjam gefcheher,
wifrend man mit der rehten Hand immer jdhon bie Flitffigteit mit
pem Mehle zu vevmengen fuchpt.  MNachdem arbeitet man Dden Teig
gefchickt umd Leicht jufammen und fuetet ifn, big er vollendet glatt
und fammetartig ift.  Je vajer dies gejchieht, um fo beffer toird °
ber Teig, nur laffe man fich nicht verleiten, um pemt langern {neten
at entgehen, dafp man ettoa jchon Damit aufhirt, ehe der Teig vor-
{dhriftamafig fertig wdre. Cr muf vor Allem ivie qud einem Gup
gegoffen, et gany gleichmapiges Ynjehen Haben, fo pafp man o
wenig dag Meh!, iwie oie Butter, nodh fonft eine Buthat Hevaus-
evferert farmt.  Der Telg wird gleich nach) Dem ev fertig gefnetet
ift, ausgerollt und nad Porjdrift gebraudt. .

Sugrediengien: 3 Bip. Mephl. 30 Gr. Galz. 2 Bid.
Butter, 6 Gigelh. 3 Glasden Waffer. 2 Pid. Juder.
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