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and rollf den Teig gam dfinne ausy doch mebr in di€
Rangeals Breite, Hierauf {dhlagt man beide Enden
ded Seiges bis in diec Mitte deffeiben, Flappt thn nody

-~ cinmal qufammen, fo dag e 4 fach Lber cmander ji5 |
liegen Edmmt.  AUlSdann volit man den Seig noicder

fie dad erftemal, foblagt ibn ebendo qufammen ; und N
aur Dlefc Weife verfahre wan Jwal, {o iff evfertig. _ i
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343. E)J“urben S eig.

Diefen Teig braucht man auch ffatf ded %Iﬁtfets
tetaé bei’mlberém i aébm%erhmgulg bedLesferen
auyoarm ift : hauptfachlich wivd er aber ju den Grifs
fetien genopmicny, und folgeudermagen gemad)t Qj?im

wafdt L PF. Butter aus gleidh wie die Vorige. Fer-
1et tbutmau 1 Pf. fein SNebl auf dem Badtifh auds
cinander, wirft die Butter ftiicrocife dabincin, fd;Lagt

4 Cper dau, und madt bieroon mit Falter SNildh
cinen nicht gu fefen Teig, Enetet foldyen e memg

buedy: fo ift er feetig,

344. QTidpoftete,

- Sjtdag Fleiich von einem Dirfehe obder Neh: o
“Bdutet man foldyes ab, {dyneidet dag fehicre Fleifdy
pon ben Kuochent, und in {hidliche Stiicle, weldhe
man mit Spect dureh;ieht, weldher juvor tn ein wenig
gefto Genen Pfeffer und MNagelein umgerwand mnrben.
St o6 aber cin Hafes fo bauet man foldhen, wenn er
abaebdutetift, in gicclidhe Stiicfe, und sieht bte-fﬂbeu
gleihfalld mit Speddurch,  Hierauf legt man einige
Speckfcheiben in cine Kaftroll, vas Fleifdy varauf,

ne bt cinigen Bwicheln und Lorbeervlisfern, giche cin
wenig |




