orten und Pafieten.

Gpanifder Teia.

Man nimmt ju einem Pfund frifchen Unfen ein
Pund Semmelmehl, Hauft dag Mehl auf dem Tifche
an, falzet es, fchneidet diinne Scheiben von frifchem
Unfen davauf und viihrt dief mit dem Meffer duvch-
einander; in bev Mitte ded IMebhls macht man eine
®rube und thut faltes Waffer davein. Dief alles
Enettet man ju einem Leig, big er jact ift; dann drdh-
Tet man den Teig dag evfte Mal fehr diinn, belegt
dann ihn gany mit fein gefchnittenen Unfenfcheiblein,
und vollet weitfchichtiq den Teig jufommen, wie eine
lange Wurft. Auf dief wird der Teig jum jweiten
Pal, und ywav alljeit der Linge nachy, doch etwas
dicfer, ausgedrdhlt; folte er wdhrend dem Ausdrdhlen
etwa ju Dueit wecden, fo wird ev auf einer Seite
tibevlegt, um fchmdler ju wevden. MNun wivd Fum
sweiten OMal wie Oben der Teig jufammengevolt,
und auch dev Ldnge nach drei bis viev Mal iibevlegt,
und fo jum Auscubhen auf die Seite gethan.  Nad
Berflug etiva einer haiben Stunde wird der Teig wie-
der der Rdnge nady noch) etwas dicker ausgedrohlt,
wieder Scheiblein Anken aufgelegt, jufammengevolt,
ieder ausgedvdhlt, jufammengevolt, audy dev Linge
nady mwieder vievfach iberlegt, und wieder ausruben
gelaffen.  Endlicy wictd ev jum Gebraudye nodymals
ausgedrohlt. Diefer Teig dienet fiiv gang fleine Pa-




