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weife mochte man jagen, dagu ang toivft in oben angegebener Art
einent feinent, glatten Teig Ddavaus, welchen man danad) mehrere
Stunben falt Hinjtellt.  Jnawijdhen oritct man aud der zuritdge-
{afjenen Butter fleine, platte Stiiddhen in Thaferform und Gripe
b tenbdet fie eingeln in Der anderit Hifite Des Mehlez unt. RNun
rollt man Den fertigen Teig gevade fo wie Blatterteig lang von i
ab aud, belegt Damn die eine SHiilfte deffelben in fleinen Bivijdhen=
chumen mit einigen von Dden in Mehl{ gewendeten Butterjtitcchen,
flappt die anbdere Teighiffte davitber, legt pa3 Teigftitd davauf quer
por fich Hin und vollt e3 twieder bon fih ab. Mian twiederholt
bied fo oft, bi& die Butter perbraucht ift und verwendet Dann die-
jen etwad bldttrigen Miivbeteiq fofort nacd) Voridhrit.

Sugredbiengien: 1 Pid. Mehl. 360 Or. Butter. 1 Dber-
tafje LWaffer.

1130, Mitrhetetg au fleinen Pafjtetden.

Waffer und Vutter mitffer zuevft mit einanber foden und
werben Danm, nacdpdem fie ein wenig abgetitht find, nad) und nad
i o8 auf einem Bacbrett Hitgelartig pingejchiittete Mehl gegoffen,
wahrend man die Sfiiffigteit mit dem Meh! ourd) Rithren mit einem
Qiffel verbinbet und fpdter, wemt die Maffe zu feft wird, diefe mit
den Hinden ju einem fehr elaftifchen Teig vevarbeitet.

Sngredtengien: 1 Pid. Mepl. 1y Schoppen Waffer.
100 ®r. Butter.

1131, Neapolitanijdher uden vou Mitcbetets.

SRan bereitet eimen IMitrbeteig nady Nv. 1125, vollt ihn
8/, Gentm. dict aus, legt einent. Deffertteller umgetehrt darauf und
idnetdet ringd wm den Rand deffelben den Teig mit einent jeharfen
Neffer ab. Dies wieberfolt man fo fange, pig man feinen Teig
mefr Hat und ungefihr 18 iz 20 folchev vunden Platten ausge-
initten find; wonad) man aud jeder derfelben wieder eine fleinere
Platte fticht, fo Ddap von der grigeren mur ein 4 Gentmt. breiter
Teigfrang bleibt. Wenn jie alle in Ddiefer Weife audgejtochern find,
fact man die Qrdnge, wie auc) Teigbdden, dicht meben einanbder
auf ein mit Mehl bejtdubtes Bactbrett gelegt, i einent mapig HeiBen
Ofen gar. Nachdem fie parauf gamg evfaltet find, Deftveicht man
jeden Quchen mit Dbitgelée und Marmelade Der verfchiedeniten Axt,
fegt damn exft die Suchen wund fiernach bie Platten ftber einander
und fellt den gamgen Kudjent fo gujammen, daf bie aufgethitvmten
Ruiinze nach unten fommern and oie cbenfal(d mit Marmelade und
®elée beftrichenen und iiber einauder gelegten Pldttchen mitten dar-
auf gelegt werden. Diefer fohe, fehr ftatt(ih ausjehende Quchen
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