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Blitterteigs Man Fnete 'z Kilo Butter mit 125 Gramm
Mehl gut untereinander, driicfe e3 in der Gridfe eirtes
Tellerd auseinanbder und ftelle ed an einen fithlen Ort;
nehme dann 375 Gramm Mehl, einen Halben Eldifel
Saly, drei Gilbffel weifien Wein, ein grofes Gi und nad
wnd nad) ein Glas Waffer, made daraud einen Teig in
der Steife, dafs, wenn man mit dem Finger davauf driidt,
pad Oritbhen von felbft mwieder vergeht, und vevarbeite
ihn frdftig; Dbeftdube das Badbrett jo fein wie mbglid)
mit Mehl und volle den Teig in der Grofe einer gewdhn-
lichen Schitffel auseinanber, lege die Butter bavauf, jdlage
den Teig davitber, rolle ihn fo fein wie moglih) aus und
wiederhole dies zufammenidlagen und audrollen nod)
dreimal, lajfe ihn aber swijdhen jedem Schlagen, wie man
e8 in dber Ritdenfprade nennt, fiinf Minuten ruhen. €3
ift auch gut, wenn man ihn den Abend vor dem Ge-
brauche madhen fann, wiewoh!l diefer fehr gqute Bldtterteig
fidy wegen dev mit Mehl durchineteten Butter leicjter als
anbere berveiten ldft.

Wiirber Teig: Man thue 180 Gramm Mehl auf
bas Bacforett und madje in die Mitte eine leidte Grube,
gebe 125 Gramm Butter in Stiidden, 60 Gramm Juder
und ein Gi hinein und arbeite dies mit den Fingerjpiten
per redhten Hand durdheinander, jdiebe nad) und nad
pas Mehl dDazu und menge ed rajd) sum Teige. Diefer
vorziigliche Teig hiilt fi) ungebaden wodenlang,

16




—3 242 ¢

wenn man i rund jujammendallt und jugededt an einem
fithlen, trocenen Ovfe vevwahrt.

Barteig: Van verrithre vier GRLdffel Mehl mit vier
Gpliffeln Biev, zwei Chlbffeln feinem Del, etmwad Salj
und jwet 3u Schnee gejhlagenen Ciwei. — Sehr gut,
sart und fprode.

Gerudputdier: Man {dneide eine Stange {dione
Banille in Stiidden und Ilaffe fie auf weifem Papier
langfam trodnen, ftofe fie dann mit 60 Gramm Juder,
fiebe es durch und ftofe das Buviigebliebene nodmals
mit 30 Gramm Buder, fiebe ed aud) durd), bewahre es
in qut verftopften Glasdfldjdden und braude es jum Be-
ftveuen von Tovten, Kuden, Obft, namentlid) Crdbeeren
und wo er fonit bei den NRezepten angegeben ijt.

3u Bitronenjuder, der wie BVanillejucder gebraudt
wird, reibe man dag Gelbe von zwei Bitvonen auf einem
Stii Bucer ab und fdabe died iiber einem Teller Her:
unter, tvodne e3 langfam, {tofe e8 mit 125 Gramm
Bucfer, fiebe e3 fein und bewahre e3 wie den Vanillegucker.

Glafur fiiv Torten wund Bakwerk: Man rithre
125 Gramm gany fein gefiebten Buder mit zwet Giweifs
eine Bievtelftunde lang vedht jhaumig und dritde mwdahrend
bed Rithrens etwas Jitronenfaft hinein; ftreiche es dann
mefferciicfendicf auf dad erfaltete BVadwerf und Ilaffe es
trodnen.

Ulebrersudrerte Friidyte (en Chemise): ©3 eignen fid
dazu nur Johannisbeerenr, Grdbeeven, Kirjdern und Apfel=
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finen, und man fudt natiiclic) reht jdhome Friidite aus.
Bei den Johannisheeven ift feine Borbereitung nithig,
bei ben Rirfden werden die Sticle etwas abgejdynitten,
et ben Grbbeeren die griinen Bldtthen am Stiel abge-
nommen; bie Apfelfinen mufi man vorfichtig jdhdalen und
ohne Meffer audeinanbder teilen, um die innere Haut der
natiivlichen Abteilungen nicht su verlefien, Henn wenn der
Cajt herausquslle, fo winden fie fich nidt {dhon iiber=
juctern.

Man thut nun Ciweifs in eine Obertaffe, taucht vas
su dtbersucfernbe inein, laft es abtvopfen und iibersuctert
es, indem man ed in geriefenem Buder teil8 ummwenbdet,
teil8 bin und wieder Suder daviiber ftreut und jo fort-
fibrt, bis bie nitige Portion fertig ift; fte werben dann
auf eine Porzellanjdyiifiel gelegt und an der Sonne oper
aud) nur an dev Qift etwas abgetrocinet ; an Ofenmirme
diirfen fie nicht fommen. :

Beim Servieven pflegt man Blitter der betveffenden
Frudt davum und dagwifchen au legen; man fann aucd) meh:-
reve Sorten sujammen iiber ein Tortenpapier (Spitenpapier)
ober in einer Bafe (f. Theetif) arrangieven oder jum
Bergieren von Tovten und falten Puddings verwenden.
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