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Hefenbadwerts 11 29

Der Kije witd durch einen Seiber gegeben und mit der
Milch, dem ndtigen Salz und nad) Belieben Kiimmel und 1
big 2 GRpldffel taltem Wafjer tiichtig nady einer Seite 10—15
Minuten geriifrt.

Hefenbadwert.

Allgemeine Beftimmungen.
234. Hefenbadivert.

Bor allem Hhat man bet der Jubereitung eined Hefen-
teiges darauf ju adhten, dafy alle Jutaten gleichmdBig exwdrmt
find. Die Hefe wird mit Jucker oder mit laumarmer Flitfjig-
feit aufgeldjt und su einem bdiinmen Brei verrithrt, al8dann
pem ermwdrmten MViehl zugegeben. Man vevmwendet flifjige
Bier- und Efjighefe und Prep- und Kunijthefe. Die Bierhefe
wirh bei der Bierbeveitung, die Effighefe beim Efjigfieden ge-
wonnen. Die Vrefhefe wird aud ftartemehlhaltigen Nabrungs-
mitteln, wie Kartoffeln ober Getreide hevgejtellt. Diefelbe it
faltbaver und auch suverldfjiger al8 die flitfjige Hefe.

Gute Hefe Joll aeblich weif, nicht grau, ausjehen. Sie
foll feuchtbritchig fein, und nicht in Bulver zerfallen. Sie
muf einen objtactigen, nicht fauern Geruch haben, Sie muf

{oudt fich leicht vevvithren lajjen. Um die Giite der Hefe su er-
oenen proben und ein rajched Aufgehen bes Hefenteiged zu bewivlen,
i macht man gewdhnlich von ca. /; bes Mehles einen Vorteig.
e Man macht thn diinner als den eigentlichen Hefenteig, da dex
;g' i wafferveiche Teig fchneller gdbhrt, ald der wajjerarme.

Den eigentlichen Teig macht man etwad fefter als bei
ber Vermendung erforderlich ift, da er durd) dasd Gehen mwei-
cher wird. Fum Aufgehen des Teiged mit Vorteig redynet
man 11/, —3 Stunden, ohne BVorteig 2—4 Stunden, im Winter
[dnger al8 im Sommer. Der Tetg muf vor jeder Juglujt
bewahrt und nicht u falt geftellt werden. Dod) muf man
fich auch Hiiten durcy zu viel Warme den Teig ju verderben.
Wenn mbalich, jtellt man die Sutaten {dhon am. Abend vor
Gebrauch in ein evmwdvmtes Jimmer. Man ftellt den Teig
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mit einem veinen Tuche sugedectt in der Ndhe des Ofensd. An
einem aufgegangenen Kudhen parf nicht qutm,eu werden, da
er jonjt letcht wimmmn‘fullm fonute. Die Form bdarf ftetd
nur halb gefitllt fein, dba fie vor und mwdabhrend dem Baden
burch bag Nufgehen audgefitllt wivd. Auf ein Piund Weip-
mehl cechuet man 10—20 Gramm Hefe, welche 3 —5 Bfennig
foftet. Vet Vermwendung von Palmin, weldjes 3u 1 jebem Kudhen
su empfehlen ift, vidhte man ficdh nach den Vemerfungen iiber
Bermwendung von ‘,balmlu

235. $yefentrany

mit Butter: mit Palmin:

11/, Bfb. Mehla 18 Bfq. )r Pfq. 1‘ 5 Biv. Wehl a 18 Pia. "x L.

1, Pfo. Bucder . . o . Bib. chtm N

1, Pro Butter . . a() o m) Gramm  Palmin H -

3 (,ter aq Pig.. o B, S.0ier a 7 Big, ok

L Siter Wilch. o s B e L er - SHTGloh S o GEEE

Hefe, etwad Saly . 5, DHefe etwad Saly . 5,
95 Pfg. 73 Big.

Die Hilfte desd Mehles fiebt man in die warme Schitffel
und madyt in die Mitte desfelben eine Bertiefung.

Die Mﬁ’ft witd mit 1 ERloffel Sucter bdiinn und glatt
vervithrt. Dann gibt man lowwarme Mild) 3u und rihrt nun
in der Mitte ded Meh(8 einen fleinen Vorteig an, den man
gut zugedectt sum Gehen in die Wdrme ftellt.

Nachpem bder Vorteiq gut gegangen, nmL[)t man mit den
iibrigen evmdrmten Butaten den volljftandigen Teig, den man
jo lange fdhldgt, bi8 er fich von ver Sdhitffel losldft und
Blafen wirft und ﬁe[lt ihn zum Geben gut suqebedt am einern
warmen Ot memu'{ nimmt man thn auj dad ermwdrmite
Wellbrett, teilt ihn in drei gleiche Teile und flechtet einen
jchonen Rrang, gibt ihn auf ein bejivichenes Bled) und ldft
thn nodh) 20—25 Minuten gehen, beftreicht thn mit vervithrtem
Ei vecht fchdm und bactt ihn in mifiger Hie 30—40 Minuten.
Nadh) dem Bacen qibt man den Kranz auf ein geflodhtenes
Quchentirbhen, da der Kranz fonft nad)y Bled) fdhmecten
fonnte.
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In 236. Shnedennudeln
| mtit Butter: mit Palmin:
Piund Pehl . . 27 Bia. , Rfund Mehl 27 Pfa.
513"[D Buttert. d. ’i”em Sl (a()(ﬁimmm La[mm Has
3 (,Iel e DL vt sieaii(Se Tl s
50 Gramm Butter . 13 = :_%Bﬂﬁl'mnrnﬂ}ainml She
100 Gramm Bucer . 6 ,, 100 Gramm Juder 6
et L Siter SRy s B, M Sitert Mild) Bl
Etmasd Salz Gtwas Salz
o e A SRR o YRR 1Yy (N T BN R TR
.{)e : : 5 ., Hefe LA B,
Sucter und L}mtmt A T R 3mmli SR
131 Bfa. 99 Pfg.
Man madht wie beim Hefenfvany einen BVorteig, gibt,

wenn diefer qut gegangen, bdie iibrige Mildy, 2 Gier, '/, Pfund
i Butter oder 60 Gramm PBalmin und etwad Saly 311 und
i avbeifet alles zu einem {chomen glatten Teig, Den man sum
Gehen wieder tn die Wdvme {tellt. AlSdann nimmt man den
Teig aujs Wellbrett, wellf ihn ca. !/, em did aus, beftreidyt
ihn mit zerlaffener ’Butm over Palmin, ftreut etwas 311(%91 mit
Bimmt daritber und ebenjo die verlejenen gewajdyenen Rofinen.

Dann Jdhneidet man 5 em breite und 15—20 em lange
Streifen, vollt diefe leicht zufammen, gibt fte auj ein De-
ftrichenes Blech nicht zu eng beijommen und ldpt fie nodh

_zilfl_Ei =15 ‘Jﬂmuren aeben. Dann bejtreicht man 1te mit verciihrtem
L I @i und bactt fie in mittlerer Hie fdyon goldbraun, Bad-
| nan zeit 25—35 Minuten.

237. Dampinudeln
(a. aufaezogen, b. gebacten)

mit Butter: mit Palnin:

N Pund Mehl 27  PBfa. , PBfund Mehl 27  PBfg.
0 2 (Sm ; 3 [P 2 (;.er R 14 ~
et 100 Gramm Juder 5', ,, 100 Gramm Suder 5,
wieh 100 Gramm Butter 24, 60 Gramm Palmin 8 i
L Butter. beftreichen 5, Palmin g aufziehen 2,
e 1/, Qiter Mildh B G M)l B,
M Bimmt und Jucer Stmmt und Sucker

rbi‘f::*‘ aum beftveuen. . 5 ., gum Dbeftrewen . 5 5
51 s 661, s
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Die }ubuuttunq und Fevtigitellung des Teiged ift Ddie
gleiche wie bei den Schnecennudeln.

it der fertige Teig gut aufgegangen, fo nimmt man thn
aufd Wellbrett, wellt ihn gut 1 cm dict aus und fticht mit
einem Glag jchone runde Kiichlein aus, weldye man nodymals
qut qet en Ldft.

Sn einer gut verfchliefbaren Kaffevolle (dBt man ca. 8
pi3 10 Gramm Palmin und fnapp 1 em hod) Wafjer oder
Milh sum Kochen fommen. Ju erjterem gibt man etwasd
@al3, su legtevem etwasd Buder. Gibt fobald ed fodht, die
Riichlein binein, dectt die Pfanme gut zu und [apt die Kiich-
lein tud)ut big fie zu frocheln anfangen. * Dann nimmt man
vent Dectel rajd) ab, dodh fo, bafy feine Tropfen [nnmnmiiut
und legt die Kidhlein auf eine heifie Platte und [w]twut jte
nach Belieben mtt Bueter und Fimmi.  Dian fann die gut
aujgegangenen Ritchlein auch auf ein bejtrichenes Bled) jehen
und im Brat= ober Vadofen fchon _qnhm[ bacten, nachdem
man fie mit veveiihrtem Gi beftrichen bat.

238. $efentiidhicin
(Faftnacdhtstrapfen, Faftnadtstiicdlein)

mit Butter: mit Palmin:
, Pfund Mehl . . 27 Pfg. 1'/; Pjund Meh! 27 Vifa.
‘ . “Giter SIRch it e B 1/ Qiter Mildy . &
L ‘.Muub Butrer e S 60 Granun Palmin 8
1 *_]Sfb. Sdyweinefdhmalz 1 Bid. Palmin zum
qum bacten . . Sl facfen. 7 AL BB
Eitvonendl B Eitronendl Bl
Hefe . N 20 2 Ll Dot By
200 (é;mmm Ricken’ o D 200 Gramm %ucfer 25
Gtwag Salz Gtwas Salz
172 Pfq. - 125 Bia.

Die Bubereitung ded Teiges ift die gleidhe wie bei den
Dampinudeln. Nur werden die gut aujgegangenen Riichlein
i hergem Palmin fdymimmend goldgelb ‘gebacten und fjofort
nad) dem Bacten mit Jucer beftreut.
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239. Stollen

mit Butter: (obhne Eier). mit Palmin:
11/, Bfund Mehl 27 Pfg. 1/, Pfund Mehl 27 Pfg.
1/, Pfund Butter 30 60 Gramm Palmin 8
1/, Piund JBucer T L Pfund Bucker ;i
Sultaninen ih Gutltmumen & . s 4D
Gt s 100 iteonebli e S
1/, Qiter Mild Dt =5 Giteonab 0 o0 T 1000,
Eitronendl, etwadSaly 3 ,, Uk ter Wlblth 8 S B
Defe . SR e O b Hefe, etwas Salz G
103 Bfg. 81 Pia.

Nachdem man einen Borteig gemadyt bat, bereitet man
pon den {tbrigen Butaten den fertigen Teig; (dbas Citvonat
fein gejdhynitten) und frellt den Teig um gehen in die TWdrme.
(sbann formt man einen ichdnen Stollen und [(dht Ddiejen
nodhmals 4050 Minuten jtehen. Hievauf bejtreicht man
den Stollen mit Valmin und bactt ihn ca. 1 Stunde. Jiad)-
pem der Suchen ausd dem Ofen gefommen, beftreicht man thn
jofort wieder mit etwad Palmin und bejtrent ihn dic mit
geftoBenem Jucter. Der Teig su einem Stollen mup febr
jteif fein, jo fteif wie Brotteig.

240. Katjerin Frievrid=Forte.
Sum evjten Mal in der Ausitellung bed Lettevereins im
Mz 1898 zufammengeftellt und gebacken.

350 Gramm Palmin, 125 Gramm fein gejchnitenes
Bitronat, 10 Gigelb, 10 Shnee 1| Theeldjfel Saly, 1 Pacet
Dr. Detters Backpulver, 350 Gramm Weizenmehl, 80 Gramm
RKartoffelmehl, 350 Grvamm Jucter, 3 CHlofel Araf oder
Rum, 1 Sote BVanille, 6 bittere Mandeln; zum Guf: 250
Gramm Puderzucter, 3 Ehloffel Jitronenfaft, 50 Gramm ge-
hadtes Ritvonat, 1 Cpldffel Ciweis, 1 Mefferfpibe Ingwer.

Daé Palmin wird, nacdjdem e3 zerlafen ift, auf talter
Stelle fehaumig gevithrt und in lower Temperatur mit Eigelb
umd Sucter '/, Stunde vedht {chnell weiter geriihrt. Dann
gibt man Araf, die fein geftopene Lanille, Hitronat, Pitandeln
und Saly binein und vithrt hievauj das mit dem Packpulver
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vermijchte Ravtoffel- und Weizenmehl und mit dem Rejt des
Mehles zulett den Schnee darunter. Die Majie wird fofort
in eine mit Palmin audgeftrichene und mit geviebener Semmel
auggeftreute Form gefitllt und 1 Stunde gebacten.

Nach dem Stitvgen wird die Torte jogleid) glajiert. Jum
Gup mwerden Jucter, Eiweif, Jngmwer und Sitronenjaft einige
Minuten gervithrt. Died wird auf die nod) warme Tovte ge-
jtrichen und mit dem feingehactten Fitronat fiberjiveut.

241. Bundinden
(Vtapftuchen, Formtudhen).

1, Bjund Mebhl i T i e R e
Jf Lm e Al Ve Wi ST RIS D v
180 Gramm La{mm s b R S o
7 oy ) AR AR RSB 8 SRR R (s e 22 e Ve P

, Bfd. Sultaninen 15 i
1, Bfd. Jucer APl R R 2
he‘[e 8 o AR AT S e R LR 6 .
20 Gramm *Ba min (zum Beftreichen der Form) 2V, ,
e Shvter STRAT Ay e i, G SRS e 5

Etwag Salj
1252, PBfg.

Man (4t das Palmin auf warmer Stelle zerlaufen,
aibt ein GHlHffel Waffer u und vithrt e3 an fithler Stelle
jhaumig. Dann gibt man nad) und nach) die Eier und bdie
iibrigen Butaten, jomie den Borteig ju und jdhajft den Teig
big er fchon zavt ift. Dev Teig zum Bundfudjen mufy weidyer
fetn, ald zu einem anderen RKuchen, da derfelbe micht auf dem
Brett gewirft, fondern nur mit dem Loffel jo lange gefchlagen
witd, bi3 er {ich vom Loffel und bder e:d]unel [oit. Man
mufp daber nach Bedarf vielleicdht nod) einige Tropfen Milch
mebr zugeben, dod) muf man auc) vorjichtig fein, damit der
Teig nicht zu dlinn wird. Hat man je den Teig zu diinn,
dann hilft man mit etwad Mehl nady; e3 fommt eben fehr
auf die Giite ved Mehles bet eimem RKuchen an. Man fjollte
peshalb nie von ber gevingjten Sorte nehmen.

0
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St der Teig jhdn zart, fo gibt man ihn in Ddie gut
beftrichene Fovm und (Gt thn nod) 1—11/, Stunde gehen.
Die Form darf mur bid zur Halfte gefiillt fein. Man badt

den KRuchen in guter Hibe */,—1 Stunde. Sollte er beim

Baden oben zu braun werden, jo bededtt man thn mit einem
poppelten Papier. Bevor man den Kuchen jtiivgt, ldgt man
ihn etmad abfiihlen. Jac) BVelieben beftreut man die Form
mit Semmelbrofeln, der KRuchen IBft fich dann bejjer.

242. Wideltudyen.

2 Pfund Diehl . . . . 36 Bfa.
200 Gramm Palmin . . 26
Etwasd Salj

ST T e LR S Al e
4 Gier (1 zum Deftreichem) 28
Ciltammens s air. s el R
DRI e e v s e el
(Cittronan iy sl s i
L SBTiund Budey o w0 o N 19

~ 151 Pig.

Man LGkt dad Valmin auf warmer Stelle zeclaufern,
gibt ein Gploffel Waffer su und vihrt e3 an fiihler Stelle
{haumig. Dann gibt man nad) und nady 3 Eier, 200 Gramm
Buder, Salz, den BVorteig und das fibrige Wiehl und die
Milch bei und jchafft alled u einem zarten Teig, den man
jo lange jchldat, bi8 ev fich von der Schitfjel (Bt und Blafen
wirft und jtellt ibn zum Geben in die Larme.

Dann wellt man ihn diinn aus, ca. '/, em dict, bejtveicht
ihn mit zerlaffenem (nicht heiBem) Palmin, beftveut ihn mit
Bucer, HRojinen und Sultaninen, vollt den Kudhen und formt
thn su einem Stollen oder gibt ihm bdie Fovm eines Halb-
mondes.

LANDESBIBLIOTHEK




122 Hefenbacmert.

243. Strenfeltuden

(Bimmtfudyen).
1Y, Pfund Mehl . . . 27  Pfg.
60 Gramm PBalmin 8 i
R S WO T i
Tl s v ot [ T R S X !
M SRt S e SESEN R T
Dl (R e o e R S ,,
Etwas Salz

Aum Strenfel :
'y EBLoffel Lalmin 3 o
60 Gramm Jucker. 4 -
BT il 2 o
100 Gramm Miehl | 5

Gtwas feines Salz
791/, Big.

Nachpem man einen Vorteig gemacht Hat, bereitet man
mit den {ibrigen Butaten den vollftandigen Teig und Gt hn
gut geben. Damn wellt man den Kudjen nach der Grife
pes Bleches in beltebiger Dicte aud und [dft ihn nodymalsd
gehen; unterdeffen bereitet man den Streufel wie folgt:

Man qibt dag Mehl in eine Schitffel und mengt Suder
und Jimmt bei. Das Palmin wird langjam zergehen laffen,
nach und nach dem Wehl sugeqeben und die Mafle mit beiden
Handen jo lange abgebrifelt, bid fich fleine Klftimpchen bilden.
Dann beftreicht man den gegangenen Kuchen mit zerlaffenem
Balmin, ftupft ihn mehrmald mit einer Gabel, beftreicht ben
Hand des Kuchend mit verrithritem Ei und gibt den Streufel
jdyon gleihymdfta auf den Kudjen. Padydem man den Kuchen
noch einige Piinuten gehen lief, backt man ihn in mdagiger
Hite '/, Stunbde.

BLB BADISCHE E::.
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244. Kdajefudyen

mit Butter: mit PBalntin:
1 Pund Deepl . 18 Pfg. 1 Pjund Mehl . 18 Bfa,
, Ziter Milch E : t/, Qiter Mild) . 5 -
1/, Pfund Butter 30 : 60 Gramm Palmin 8 -
Gtwad Salz Etwas Saly
50 Gramm Sucer 21, 50 Gramm Juder 21,
S L e To s R oy P
sum fdje: ainn Kdje:
o] R PR o 7 A o 7 [ty e R 153 ;
NRabhm (fauern) . 10 = Rabhm (fauern) . 10 b
OfGeri o it 4 e ana e aun e e Bl 4
Roftpen. . oo 10 o Slohnet= s 210 %
Bande Rt e 2 : AT 2 A
Etwad Salz Gtwas Salj
50 Gramm Sucer 2, 50 Gramm SBuder 2'/,
1 Stiicchen Butter 6 ! 1 Gtiictdhen Balmin 2 %
120  Bfg. 94 Bfa.

Nachdem bder Vortelg gut gegangen, macht man den Teiq
mit ben itbrigen Sutaten, Butter oder Palmin, Salj, Bucter,
Mildy und Niehl fertiq und LBt ihn gut gehen. Dann wellt
man ibn diinn aus, belegt dad Bleh fehin und bildet einen
Rand; beftupft den Kuchen mit einer Gabel und [aBt thn
nodymals gehen. Unterdefien bereitet man den Kdje mwie folat:

Der Kife wird durdh ein Sied getrieben, dann gibt man
ben Rabhm, Sucer, 1 EpLofel Mephl, 1 Stiiddjen zexlajjene
Butter ober Ralmin, etwas Jimmt, etwas Salz, 2 Eigeld
und julest den Schnee der Gimweif zu. Damn gibt man den
Réfe auf den Kuchen, fhiebt ihn in Ddie Hihre und [aft den
Rudyen ca. !/, Stunde bacten. Nach Belieben fann man vom
Suder beim Teig und Kife guviictlaffen oder nod) jugeben,
pad ift Gejchmactjache.

LANDESBIBLIOTHEK
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245. Apfelfuden .\-:
mit Butter: mit Palmin: W
1 Vfund Mehl . 18 Pfg. 1 Pfund Mebl . 18 Pfa.
e ter Sildy o 1B 2 o Riter Phldy . B 3 4
Y, Pfund Butter 30 n 60 Gramm Palmin 8 M b
650 ®r. Buders. Teag 24, 50 ®r. Bucterz. Teig 2'/[, ¢
Etwag Salz Etwasd Salz
S_’aen er . 5 e Sarey Gals 5 .
3 PBfund ‘Mprel a2, - 3 Wiund Jeptel Sa2a i
vlJ Grv. Sucter (um )U Gr. Sucter (3um
Beftveuen) S u UL Beftrener) 1.0 HoRRLEEE ;
SHofinens <o v16 i SHofimen. & .10 % s
97 PBfa. 75  ‘Pfa.

Der Telg wivd auf die gleiche Weife vorberveitet. Lenn
der auf bem Blech ausgerellte Kuchen gut gegangen, belegt
man ibn jehon mit den gefdhdlten, tn Schnibe gejdhnittenen
Aepfeln, ftreut Fucfer und die verlefenen und gewafjchenen :
Rofinen dariiber und bact den Kudhen in makiger Hige !/, I
Stunde. Bor dem Bacden und dem Belegen mit Uepfel be-
ftupft man den Kuchen mit einer Gabel. tach Bedarf jtreut
man den Kuchen nach dem Bacfen mit Fucter.

s

G

"ifii

246. Heidelbeerinden |
mit Butter: mit Palnin: i

Prund Weehl . 18 PBfg. 1 Pjund Mehl . 18 Pfg. |
1, Bfund Butter 30 x 60 Gramm Palmin 8 i :

1, iter Mildh . 5 . 1, Qiter Milch . 5 = !!
50 Gramm Juder 2'/, , 50 Gramm Jucer 2!, |
Etmwas Saly Gtwas Saly '
Hefe. . S ek 7 Hefe .. El s i i
hezbe{heelen A X5 i helbt[meren r 2 :
Cemmeiblmeln AN ,, g,emmelbuﬁeln Al =
50 Gr. Jucker (sum 59 Gr. Suder (3um
Beftvesterty o BT Beflveuen) <. ol
91 Pfg. 69 Pfg.

Der Teig wird mwie beim Apfeltuchen vovbereitet und auf
dem Blech ausgerollt gehen lafjen. Dann ftreut man nady-
dem Der Kudjen mit einer Gabel geftupft, auj den Boden desd

BLB BADISCHE "‘:
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Ruchens Semmelbrdfeln, dann Ddie verlefenen, gemwajchenen
Heidelbeeren, dann wieder eine Handvoll Semmelbrofeln. Den
Rand ded Kudhen beftreicht man mit etwad Mildy. Dann
bactt man den Kuchen '/, Stunde. Wenn der Kuchen extaltet,
beftreut man ihn mit Sucter. Wiup nad) dem Bacten jofort
pom Bled) genommen mwerden.

247. Sividentunden.
(Siehe Heidelbeerfuchen.)
Man fann die RKivichen mit oder ohne Kerne auj den
Kuchen geben.

248. Jwetjdentuden.

St die gleiche Bubeveitung wie die andern Objttuchen.
Man tut qut, den Kuchen wie beim Heibelbeerfuchen mit
Semmelbrdfeln zu beftrewen. Die audgefteinten Jwetjdhen
werden jchbn egal, die inneve Seite nach oben auf den Kudyen
geleat.

249. Rhabarbertudien

mit Butter: mit Palmin:

1 Pfund Mehl . 18 Pfg. 1 Pfund Mephl . 18 Bfg.

8

1/, Vfund Butter . 30 o 60 Gramm Palmin 8
1/, Riter Mildy b 7 A e ) T
50 Gramm Sucer 2'/, 50 Gramm Jucer 21/, ,,
Gtwas Saly Gtwad Salz

Melels v )Ll s T e b BN T
Rbabarber . . 10 5 SRhabarber /G 200
ey 0oL o Y Bucter e B
1 fleines Stitddyen 1 fleined Gtiictchen

gamgen Jimmt . 1 5 gangen Jimmt . | W

79 Pfg. 57  Pig.

Der Teig witd auf die gleiche Weife wie beim Upfel-
fuchen vorbeveitet. Dev Teig wird auf dem bejtrichenen Blech
bitnn  audgewellt, mit einer Gabel mehrmald geftupft und
gehen laffen.

Unterdeffen vichtet man den Rhabarber wie folgt ju:

LANDESBIBLIOTHEK
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Die Rhabarberftiele werden abgezogen und in halbfinger:
lange ©tiide qeu{)mtten, die nicht Ddider fein diirfen als Dder
fleine Finger; ca. Y/, Pfund Jucfer [dht man mit ', Liter
Wajfer und etmm fleinen Gtitddjen Jimmt um Sodyen
fommen, gibt die Rhabarberjtitcichen zu, (Bt fie eben etnmal
auffochen, nimmt fie mit dem Schaumldffel vorfichtig heraus
und belegt den Kuchen, nadhdem fie etwad abgefithlt, rvecht
bhiibfch) damif, {chiebt den Kuchen in die Nohre und ldpt ihn
'/, ©tunde bacten. Den Saft [t man nod) etwad einfodhen
und giept ihn, wenn er fchon dick ift, iiber bden faft fertigen
Kuchen und bactt den Kuchen vollendsd gar.

Kleinbadwerf.

250. BVorbemerfung. :

%E Bet der Herftellung der ver{chiedenen Bdckereten fitr dasd

i Weihnadhtsfeft fet nodymalsd auf die Bevmwendung von Palmin !
‘é bingemiejen. \
i_;'-_;." a3 mit Palmin gebacten, gebraten und gefodht ijt, ;
5‘4 jehmectt toftlich. Die verfchiedenen Regepte die in Ddiefem !~'

Buche aufgeseichnet, find ovielfach erprobt und alle, die bid :
jet die Palminbdctereien gefojtet, waren iiberrajcht von dem
angenehmen und reinen Gefchmadt derjelben.

Bei Verwendung von “La[mm empfiehlt o8 fich), jedem
Kleinbacfwert einige Korndyen S Saly 5ug,uge[!eu Bei denjenigen
Badwerfen, wosu man gewobnt ijt die Rubbutter jhaumig
su riibren, mup Dei Bermwendung von Balmin, weil diefes
wafferfret ift, Waffer beim Rithren zugefet werden (ca. 8
Eploffel Wafjer auf 1 Pjund Palmin).

Bei Verwendung von Bactpulver darf Palmin nicht heip
beigegeben mwerden.

Neber Griparnid ac. bet Vermwendung von Palmin fiehe
Fette.

Sedem  Bactwerf etwad Bactpulver zugegeben, bemwirkt
ein fchones Aufaehen. Auf 1—1', Pfund Mehl 1 Pactchen.
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