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chenfo grofen rund gefhnittenen Papier belegt, veft darauf qgedriicfe
und nachher im Gangen ausgeftrichens 3u vielen Sadyen wird das
ausgefirichene Gefchive mit feinen Semmelbrofeln ausgeftrcutsy was
unmittelbar nach dem Ausftreichen, nachdem erfe die Butter qut
anbangt, gefdyiehet,

Bon dem Waizennehl,

©o wie in guten Kidyen nur gute, feine Butter gebraudht
wird, fo witd audy nor das feinfte Waizenmenh( gebraudhyts deun
feien es feine @ofen, IMehlfpeifen oder Backereien, alles verlangt
bas feinfte, namlich BVlumenmells sum Blatterteig Gefonders muf
das allerfeinfte, was ju haben ift, genommen werdens aud ift ¢s
Hauptfache auf altgemablnes, trocknes Mehl ju balten,

Bon der Semmel und den Semmelbrofeln.

Se fhoner die Semmel, je fhoner wird im Kern und in der
Jarbe alles wasd davon Bereitet wirds  grane Semmel hingegen
gicbt Allem eine graue Farbe s man mug alfo nur von der hons
fien Gebraud) machen,

3u Semmelbrofeln wird die Sreafte abgeraspelt oder abgefchnits
ten und nur die Broffe gerieben und durch einen IMitteldurchfhlag
gemadhts  die Semmel dazu foll nur einenn, Hochitens jwei Tage
altbacen feyn, fonft ift fie fanvig,

Cnbde des erfien Theils,
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