CTeige.

ik
Blittevteig.

Beveite aus 30 Granun Nehl, zwet Theeldffel
€i, anderthalb CRloffel Wafjer und ein weniq Salz
etnrenn Teig und volle ihn aus; jdhueide 30 Gramm
DButter in ditnnen Sdnittdyen auf die halbe Seite
bes Teiges, beftdube fie mit Wiehl, jdhlage die leeve
Seite dariiber und volle e abermald aug, jhlage s
wieder zujammien und jo drei Mal.

)
q Neiirber Teig.

&ib 30 Gramm Diehl auf dag Vacbrett, madhe
in die Mitte ein Griibchen, thue 15 Gramm Butter,
8 Gramm Zuder und zwei big drei Theeldffel Ci




binein und avbeite Ddies mit Dew Fingerjpifen der
vedhten Hand durdheinander, jhiebe nacdh) und nad
dag Miehl dazu und menge s vajd) yum Teige.

Soll diefer Teig 3u Pajteten obder dergleicdhen
benufst werden, jo bleibt der Juder weg und Du
fiigit ein wenig Saly hingu.

e
Gebriihter Teig.
Giee %+ Mdpden Mild) in ein Cafjerol und
viihre, wenn fjie focht, jo viel feines ViehHl Hinein,
big eg ein fefter glatter Teig ift, gib dann 15 Gramm
Butter dazu und arbeite ed mit dem Kod)ldffel fo
[ange, bis fich der Teig von dem Caffevol (Bft, thue
thn mun in eine Sdiiffel und viihre, wenn er ab-
gefiilt ijt, theelSffelroeife ein vertlopited i und etwas
Salz hinzu.
4
Bacteig.
LBevriihre etnen ERloffel Diehl mit eirem ERIDffel
Bier, einem Halben ERIBffel feinem Oel und einem
balben 3u Sdyaum gejdhlagenen Eimeif.

x|
oe)
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