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64 Erfte ABtHeilung.

fein madhen, nachbem ev gebraudiet werben foll3
will man eine Paftete von Hafen, oder Enten, oder
was es fonflen feyn mag, in einen murben Teig
madhen, fo nimmt man nur, jedoch red)t gutes, ors
dinaives Meb!, und auf ein jedes Pfund Mehl obns
gefabr ein Halb Pfund Butter gerechnet, und diefes
wird denn alfo gemacht: Das Mebl muf man auf
einen Dackeifeh thun, nad) Proportion als man viel
Teig gebraudyet, und denn fo viel Butter dazu rechs
nen, als gemeldet iff, bie Butter aber vorher wobl
auswafhen, und denn ftickmeife unter das-Mehl
geworfen und unfec einander gemenget, denn in die

SMitte ein Soch gemacht, 3 bis 4 Eper barein ges

fchlagen, derin ferner mit et Faltem TWaffer an
geneset, wobl durchgemenget und jufammen gears
Beitet ; man muf das Waffer nach gerade jugiefe
fen, auf dafi ber eig ja nicht u weid), fondern

~ fein fteif und gut wird, und denn wobl durdygear-

beitet, fo wird es ein gufer Teig ju ordinaiven Pa.
fteten. SIBIll man aber einen miitben Zeig gu et
was feines gebrauchen, als ju jungen Kuchlein,
Tauben, Sammfleifch und dergleichen, fo nimme

man feiner lebl und auch etmwas mehr Bucter
~ Dagu, denn eben fo als der vorbergehende gemache

und verfertiget, und fo fann man ibn fo fein und
pelicat machen, als man will, baf man aud) Tora
ten davon machen fann.

~+ Regula 71
» Gebrannten Waffer - Teig,

Diefer Are Teig wird ju grofen und infondees
L -~ bele
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Borbereitungs - Regeln, &5

beit ju aufgefeBten Pafteten gebraudier, alg nam.
lich von SWild, Rindfleifch, alten KaleFuten und dere
gleichen,  Und wenn man denn'eine folche Paftere
madien wifl, (o thut man ein gutes Theil ordinair
Webl auf einen Backeifck, madhet in die Mitte bes
Debls ein-fody, und vubret es an mit Fodendem -
“affer, aber ja bdarnady gefeben, baf Der 2elg
nitht ju weich wird, fondern fein bare und fteif
Dleibet, fo Fann man defto jierlicher eine Paftere
mit allechand Figuren davon verfertigen, und denn

muf man den Feig wobl durcharbeiten, fo fann

man Pafteten davon madien, wie man will, Und
weun man eine aufgefefite Paflete von feinern Sq.
then machen will, als Hafen, Eneen, Kapaunen,
Kadilein, Tanben und dergleichen, fo nimme man
aud) feiner SNebl, und thut denn aud ein gutes

St Butter, nadydem man viel Teig madhet,
ober nachdem man den Teig recht gut haben mwill,
in bas Waffer, womit man den Teig anribren
will, Denn felet man das IWaffer mic der Butrep
gum Feuer, und wenn es anfange su Fochen, und
man den Teig antiihren will, fo nimme man mis efe
ner breiten K'elle immer oben ab, Walfer und Burs
ter jugleich, dochy muf man jufeben, dag nian die
Dutter ju Anfange faft alle herab beFomnie; wenn
etwa Waffer 1brig bleiben follte, fo berfertiget
man ebenfallg einen guten fieifen Teig, wie oben
gemeldet ift, und alles, mwas man von bdiefem

. Zeige an Jlerrathen an die aufgefegten Pafteten

verfertiget, das bleibe aud) im Backen in felbia
ger Sigur fieben, und bacfet nidhe aus, Dingegen
&3 s e
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66 - Erfte AbthHeilung.

et mirbe Teig und Bldtcer - Teig thut folches
niche, fondern wenn man daran gleich noch fo viel
Siervathen machen wollte, fo backet e boch aus,

und ift nidhe gu feben.

Regula 72.
Qi man bey vorfommenden Umftanden
~einen Dand von Teig um eine Schufjel
feien mug,

SRan madhet ein wenig gebrannten Wafferteig
nach obiger Negel, aber Feine Butter darein, denfels
ben Teig muf man red)t fteif und feft madhen, und
mwob! durcharbeiten, denn walgert man es aus wie
eine Kringel, fo lang, daf man es um den Rand det
Sdniffel legen Fann, penn fchlaget man Eyermeifs
Flein, und beftreicht bamit den Jand von der ©diifs
fel, und legt den Teig parauf an die Kante rund her.
um, machet bende Enden mit Epern steclidh gufams.
men, und driicket e8 denn fein sierlich und glafe mit
den Fingern in die Hobe und an die Schuffel feft,
senn mit einetn Kneifeifen, ober womit man fonfien
fann, fo fraus und fo bunt gemache, als man will

~ unbd Fann, denn fthlage man das Cpergelb aud) Elein,

unbd beftreicht den aufgefefiten Rand damit, und
penn gegen dem Feuer, ober in einer Tortenpfanne,
ober in einent verfchiagenen Bacfofen austrocnen
[affen, fo ift es ved)t; brauchet man einen efmas
hohen FRanbd, fo mufi man den Teig barnach im
Auswalgern auch dicf [ajfen, und denn mit einem
NRollholz ein paarmal iiberfabren, daf er ein wes
nig plact und breit wird, aber niche ju dunm, fore
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