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diefer in einen Napf gefiillt, den man in die Mitte des Kod)-
tobfes jtellt, in dem die gejdalten, in Bievtel oder Achtel geteilten
Bitnen mit Wajjer und Bucer beigejeht mwerden. Betm Kochen
fprubdelt der Bivnenjaft ilber den Senumelbrei, der davon duvd-
sogen und fehr wobljdpmedend vird.

Das Gericht wird warm gegefjen.

307. Grofrer Semmelfiof.
300 g Gemmel, etivad Mildh 1 Gi, 1 Teeldffel Gierfah, Salz, Juder,
1 Mefjerjpibe Badpulber.

Bon den Semmeln werden 2256 g gerieben, der Reft in Wl
gereidt und fejt ausgedriidt. Dagu fommt bad €1, Cierjah, Ge-
wiirz und noch fobiel von der Eintweidymild), dap ein glatter,
siemlid) fefter Teig entjteht, den man tiichtig {hlagt. JIn gebriib-
tem Tud) wird der Rlof 34 Stunde gefodt, jiehe daviitber Jtr. 355,

Man fann audh nody 1/, Piund Eleine Ffofinen in den Teig
gebern.

Mm paffenditen find bHierzu gejdhnmorte BVirnen.

Quarf=Karioffelflofpe jiehe Nv. 307,

D. Fianntudjen und Plinjen.

Alle diefe, fonft mit Fett in der runden Stielpfanne aus-
gebadenen Kudjen fonmen aucd) obhne Fett in etner Heipluft-
pfanme gebacden tverben, ipobet auf redit gleihmaBiges Feuer
und rechtzeitiges Wenbden zu acdgten i1ft.  Auch fann man bie
Kudhen in der nur letdht gefetteten Pfanne in ben gut durd-
hiten Bratofen auf einen Biegelftein jtellen, jodak der Kuchen
durd) die Oberhite {idh) aud) auf der oberen Seite braunt. Diefe
Badart ijt zu empfehlen, wenn bder Brafofen vom Herbe aus
mifaebeizt wird, alijo femed Gefonberen Feuernsd bebarf.

Bivte, Rodbud. e
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358. Ginfacher Gierfuchen.

175 g Mehl, /e 1 Mildy, 1 @i, 1 Qleinigfeit Badpulver, Sals, Buder.

Gt und Mild wird sunadhit gut berflopit, bann dad Veh
vamit redht glatt gerithrt. Die fuden werden {dhon loder und
sart, wenn man ungefabr 50 g feines meifges Maismehl 3u bem
Sriegdmehl mitberwendet. us pem Teig bact man 4 diinne
Suchen und beftreut fie betm uftragen mit Jucer ober beftretcht
fie mit Objtmus und fapbt jte aujammer.

359. Apfeleierfuchen
roird in aleicher TWeife berettet, dodh mijht man nodh 2 grofe,
gan3 feinblatirig gejdnittene miivbe 9ipfel unter den Teig.

360. Feiner Eierfuchen.
175 g Mebhl, 2—3 Giex, */w | Mildh, Salg, Buder, 10 g Butfer.

Das Pehl wird in eine Sciflel gefiebt und Ddabei eine
Qleinigteit Salz und ein Loffel Qucker beigefiigt. m bejten ber-
wendet man eine Mijdung von 2 Feilen friegemehl, 1 Teil
Qartoffel- ober feinem Maismehl, die Kuden werden alddann be-
deittend aavter und loderer, Sdhnee wird bei diefer Art nicht
aejhlagen, fonbdern die gangen ‘Gier, fhaumiag gequiclf, au dem
Mehl gegeben, ebenfo die zerlajjerte Butter. Erit nadpdem diejer
Teig Jebr aqut bermijcht und tiichtig gejhlagen ijt, verdiinnt man
ipn mit der Pildy und badt dann gleich die Quchen, indem man
in die mit ein wenig Fett verfebene Ffanne jobiel Teig gibt,
daf der Boden gerade bededt ijt, und die Eierfuchen dann auf
bemt Seuer oder im Deifen Ofen bei genitgender Oberhibe abbadt.
Sie erden nach dem Backen mit Staubzuder, dem eine fleine
Diefferfpibe BVanillin beigegeben rerden fann, bejtreut.

361. Piannfuchen ohne Ei.

(Bffel Badpulver, ©alz, Juder.
Der qut verquirlte Teig mwird
Sudhen gebacen.

995 o Mehl, qut %4 1 Mild, 1 Teeldffel Gierjab, 1 gejtrichener Tee-

ipie Nr. 368 au 4 ditmmen
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Beide Arten eignen jich auch) zum Fitllen mit Spinat, ge-
piinfteten Pilzen und vorgefochter Bratenmajfe, indem man fiir
jeden Fijchgenoifen 2 jolcher Suchen badt und die Fiillung finger-
pict dagiwijchen ftreicht.

362. Buchweizenplinjen,

250 o Budweizenmehl, ¥4 1 laue Mild (1 Ei), 16 g Hefe, Salz, Buder.

Die Hefe wird zunadijt zum Aufgehen gejtellt, bann der
Teig angemacht und tichtig aejdhlagen. Das Gi ijt nicht unbedingt
erforderlich. Nachdem der Teig nodh ettvas aufgegangen ift, backt
man tedht diinne Plinfen, die man in der Heimat diejer Kuchen,
im Liineburgiihen, meijt mit Sonig Dbejtrichen verzehrt.

Wenn die Plinfen obhne Fett audgebacfen werden, gibt man
moglichit 25 g zerlajfene Butter zum Teig, damit fie nicht troden
jchmecten,

363. Buttermilchplinjen I
14 Pid. feiner Weigengriel, 4 Pidb. Wehl, ¥4 1 Buttermild), 1 gejtriche=
ner Teeldffel odoppeltfohlenfaures Natron, 1 LBrije Salz, 2 Ehlofiel
Jucer.

Aus diefen Butaten quirlt man einen didfliffigen Teig, gibt
sulet dag Jtatron dazu und badt ganz diinne Kuden aus, die
mit Apfelmud ober Objtmud bejtrichen und ujammengeflabpt
lneroen.

364, Buttermilchplinfen 1L
300 g Mebl, */s 1 Buttermild), 1 Ei, Salz, Juder, 1 gejtrichener Tee-
[67fel MNatron,

Nus diejemn recht glatt gejchlagenen Teig bacdt man n der
LRfanne mehreve fleine Plinjen, die mit dem Schopfldffel didh
= nebeneinander gejeht fwerden, fo daB fie nicht biel audeinander-

[aurfen, fondern mehr in die Hohe aufgebhen.
1 Dazu gediinjteted Objt oder aud) Kobfjalat, in lebterem Falle
Dleibt ber Bucer bet den Plinjen fort.

9
i
") BADISCHE =
i) L ANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiireremberg



132

365, Gefitliter SemmelzEierfuchen.
| 914 Qrieqsiemmel (bon je 100 g), Mildh Fum Gintpeidhen, Objtmus
ober Sompott; aum Teig: ¥ 1 Milh, 125 g Mehl, 1 Gi, Salz, Buder.
\ Die Semmeln werden in WMild) aufgeveicdht, dann heraus-
genomtmen und audgedriidt. Die auriickbleibende Mild) wird
durchgejeibt und zum Teig mitverivendet. il und G wird
gut verquitlt, bann dad Mebhl darin ganz glatt geriihrt und Sals

und Bucer beigefiiat.

Xn eine audgefettete Pfanne legt man den Senunelbret und
ftreicht ibn glatt, baviiber irgend ein Objtmud oder eingemadyte
Qirfchen oder audy gut geweidte Dorraprifofen oder -pfirfiche; iibee
908 Ganze wird der Cierfudjenteig gejdhiittet, im beigen Ofen ge-

bacden und, in Tortenjdeiben gejdmitten, aufgetragen.

366. Gerjtenflocenplinjen.
950 g Gerjtenfloden, fnapp % 1 Mild), 1 Ci, 2 Chloffel Sartoffelmedl,
1 quter Teeldffel Badpulver, Salg, Juder, Vanillin.

SRilch und Flocten werden perriihrt und 2 bis 3 Stunden Hin-
qejtellt, big die Flitjjigfeit aufgejogen unbd eine teigartige Maijfe
entftanden ijt, unter die man €i und Qartoffelmedl joie Geiviirz
mijht und Dditnne Kudien ausbddt, die mit Kompott pDer nur
mit Buder und Jimt Dbejtreut aufgetragen werden.

367. Gerjtenmehlpfannfuchen.
14 Rid. Gerftenmedl, ¥4 1 Mildh, 15 g Heje, 1 Prije Sallz, Buder.
Bunadijt wird von Hefe, Mild) und etwad MeDhl ein BVorteiq
angemacht und wenn diefer gegangen ift, mit dem iibrigen ber Teig
eingeriifrt und gut gejhlagen. Nad) 1 Stunde Iufgeben tverden
diinne Plinfen gebacfen und warm gegejjen.

i ' Haferilocenplinfen wie Nr. 366.

Hafermehlpjannfuchen wie Nv. 367
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368. Heidelbeerfuchen.

Pian bereitet einen Gierfudhenteig nach Nv. 358, gickt 14 der
Diafje in die gefettete Pfanne, laft e etivad anbacten und belegt
pann dre Oberfladye didht mit eingezucferten, frijchen Heidelbeeren,
aiefit wieder eftvas Teig dariiber und DAt den Suchen alddann
fertig,

369, Kirichpfannfuchen

ird ebenfo bereitet wie Heidelbeerpfannfuden. Die Siriden,
am bejten faure, werden borher entiteint.

370. Maismehfuchen,

125 g gelbeg Maismehl, 14 1 Mild), 1 Gi, 50 g Gerjten- oder SNrieqs:
mehl, 1 Mefferjpibe Badpulver, 1 Prijfe Salz, Buder, Jitronenabgerie-
benes.

Die Mildh wird sum Feuer gejest und Fodend iiber das
Waismehl gejchiittet, dasd damit fehnell 1md aleidymaBig abgeriihrt
wird. Nad) dem AbFiihlen fommt Ei, Viehl und Geivlirg dazu.
Pean bacdt von dem Teig Fleine, diinne Rlinfen — dret in der
Bfanne und beftreut fie mit Buder.

371. Pilaumenpianntuchen
wird Deveitet wie Heidelbeerpfannfuchen, die Pflaumen werden
entjteint und dicht nebeneinander gelegt, Wan bictt auerft den
Lrannfuden auf gutem JFeuwer an, damit die Unterfeite fejt wird
und feinen ©aft durdhlakt, dann aber wird Her Suden auf mil-
devem Feuer fertig gebaden, damit die Pilaumen gar fverden.

372, Saarffenlchen.

72 Pid. frijher Quarf (Topfen, Weidhfife), 25 ¢ Butter, 1 G, 1 Tee-

I5ffel Gierfap, ¥4 Bfd. gefocdhte, geviebene Rartoffeln, 35 g @rief;, 35 g

Mehl, 35 g qeriebene Semmel, einige geriebene SNiijfe, Bitronenabgerie=
benes, nach) Velieben nod) 50 g Korinthen, ©alz, Buder.

Den Quarf jtellt man in einer Sdhiifjel iiber Heifes Wafjer
und viihrt ihn mit Butter, €i, Cierjak und einer Brife Salz redit
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fein und glatt. Dagu fommen die Kartoffeln, oer Griep, Diebl
und Gemmel und die Geniivge. Aus der gut permijchten Liajfe
formt man ungefdbr Handtellergrofe, nidht au diinne RUdke und
brat fie in der Pfanne goldbraun.

373. Sararffuchen.
1 R®fd. Quarf, 225 g Mehl, 30 g Buiter, 30 g Hefe, 1 Ei, 1 Teeldifel
Gierfak, Juder, Bitronenabgeriebenes.

MWie vorjtehend bejchrieben wird der Quarf mit €1, Criak und
Butter perrithrt. Dann fommb Mehl und Geiviivg Hingi und DIe
mit etmad Mebl und Mildy aufgeldjte Hefe. Man formt nicht 3u
qrofe runde oder bieredige Quchen, Lagt fie aufgehen und bact
fie dann auf gefettetem Blech im Ofen lichtbraun.

Objtjoke oder Friichte dagit.

374. Tomatenpfanninchen

merden ivie einfacher Gierfudjen HMr. 358 ober feiner MNr. 360
acbadfen, doch nimmt man ftatt der Mileh die entjpredjende Pienge
mit Wafjer verdiinnted Tomatenmug und [aBt audy den Bucter
fort. Die diinnen Suden werden zujammengerollt und entiveder
a1 Gemiifefalat oder mit Qopfialat gegeffen. Nad) Belicben qibt
man einen fleinen Teeldffel reht fein gebacten Schnittlaud) oder
Reterfilie unter den Teig.

E. uflanfje, Puddings und Strudel.

375. Aptelanfjlani.
5—6 dipfel, % 1 MNilh, 30 g geriebene Semmel, 50 g Miehl, 1 &,
Quder, Vanillin, Fett gum Ausjfreichen Der Fornt,

Die dipfel twerden gejhdlt, in Achtel gejchnitten und geguf-
fort: mady Belicben fann man nody einige Rofinen Ddariiber
ftrewen. Ales iibrige wird glatt verquivlt, iiber die in eine ge-
fottete Badform gelegten ipfel gefchiittet und in 30—35 SDnuten
im Dfen liberbaden.
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