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



won unterfchicdlichen Pafecen, 26¢

e

ff i 36 f&zne Hal-Psofteten/ auf anbere Avt,

R N ftlich wird der Aal aufgemact;et | und in Sticke serfehnits

| @Rn/aw wannmanifn blau fisben wolte / undmit Cardamos

T men/ Nufadblih [ und ein wenig Peeffer geriiepet ; fndefjert

madhee mancinen Paffeten Seig an/ walchere ihn aus/formiree den

obenju der Dafleten/ wieman fie felbften / rund oder etiwas fchmal

undablangliche verlanget; dann werden dieSeucke nach einander dars

- Ouf/ und auf diefelbiae Bueter und Cicvonen - Plage geleqet: auch

pregetman auf den Aal/ wann er eingewinsetift/ Citronen » Safft

ghdrudten/ und wann er auf den Teig geleget worden / oben ein 1o¢s

nig mit gefehnittenen Citronen-Sehelifen und Gdewites 1 befireuens

danmden Oeckel davanf unbd die Vaffeten folgends fertig su machen.

8 wird auch gemeiniglich die jtivor befehrichene Drithe / gleid) wie

uidie andesn Paftecen/ oder aber eine CironensDrithy/ fonoch beffer

Wi/Dariiber gemache / auf viefe Teife : &8 wird ey weiffes Lrod

- ImRWBein gefoeten/ dann durchgeswungen/ wobl gewiirpet/ Cifros

I Saffebineint geceucber/ und Fleinzgefchnittene Cieronen Schels

findatein gefrveuet 5 folclyes alles [affet man mie einander auffits

-/ und leffeaulest ein gut Seuck Duster hincin ¢ wann nun

Dt Pafteten faft gar gebacken/ 1ird bie Drith/wie in einte anbdere Pas

ficten/dtrrch einen T viechter Binein aefchirecce: alsdann/ gleich wie

- dlieandereeint wenig qefchiteeele, damit 8 alles wobl uneer einander

. fomme/movaufuian fie ioch eine Fleine Xeile in dem Ofen flehen 13
- KO fie fereig,

T 37.Line Becht-Pafteten,

W e Dechre werden eSertauf diefeAre / wie dle Aal eingefchlas

e »5}, aen/ nur dagfeine Lorbeer-Dlatcer dasu Fommen; Gewiirs/

" S Citronen/ Limonfen / weiffes Brob und Butter beereffend/

Walledcinerien; vag fiitnehinfie aber / 219 man die Pafieten nitgf

: & = sund/




	-

