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Badwerf 20.6—10

6. Dasd Niihren muf ohne lUnterbrediung jehr rajdh und [ebhaft gejdehen
und dacf nidt langfamer beendet ywerden, ald angefangen worben ift.  Yuf
oieje Weije reidht W4 Stunbde fiix bad Mithren nad) der
Mijchung bin. 'Etmtbc]llmm vithren yilft gu nidt3
und ift nur geitraubend. it ber Teig qut geriihet, jo
it exr nod) badurd) ungemein berbefject, baf Ddie
Pajje ununterbroden Y4 Stunde redit derbe gejdhlagen
wird. Bei einem weiden Teige gejc biefed mit
der runden Seite bed Mithrldffels, bei fejteren Teigen
jthlage man mit ben Handen. Hiecauf jielle man ben
Defenteig an einen warmen, gugfreien Ort, bedbede ihn

Teigrithridifjel. mit einem fauberen, ermdrmien Tucdhe und lajje ihn
langfam 116—2 Gtunden aufpehen.

7. D8 Hebitiid, Bu Hefeteig jebt man oft erjt ein He Man ger:
fleinert dbagu bie Barme, gerquirlt fie mit [aumarmer Mild, fiigt ehvad
Juder hingu und gieht die Mafje in eine Schiiffel mit Diebl. Nun verrithrt
nan beided [eidt

mifeinanber und

ftellt bdad .\TQL‘].“.-H“H[
mit einem Luge
augededt an einen
parmen Ort. o
bald e3 etiva um
bag Doppelte Hod)
pegangen ift, fann
man ¢a weiter gum
Leig berarbeiten.

8. Die Formen
und Bledie, bie man
jum  Sudjenbaden
serivendet, plirfen
niemald  audgeva-
Tchen ‘Iverben, fons
pern miiffen immexr iwiedber nur mit Lojdjpapier gejdubert werden. BWor bem
Waden jtreidht man fie mitteld eines Pinjeld mit gerlafjener Butter ausd. Man
fann filr feinere Sudjen die Formen audh) mit PLapier audlegen oder mit ge-
riebener Gemmel audjtreuen. Bei Kuden mit Hefeteig oder Badpulver dar
man Ddie Formen nur halb boll Teig fitllen.

9, Der \‘*itjcnrub. Wichtig fiir dad Geraten ift ber DHibeqrad. Diefen
nuf man LI] ausprobieren und mﬂ-"l nenfalld bie Hibe dburd) Nadilegen bon
Feuerung purd) Offnen ober ©dyliegen ber flappen 1"\‘|,1L'[ir1't'11. Wenn
jich ein in be Ofen gelegted Papier jduell gelb fdarbt, jo ift bied ber erite
Dibcgrad, fiir Blatters, Buifer= und Hefeteiq geeignet. Wird bl;*: Rapier
langjam gelb, jo hat bie Hike ben zweiten Grab erreidht, ber fiix die meijten
Suden notig ijf. Wird dad ‘{\-“pul erjt nr ) geraumer Jeit geld, fo 1jt died
ver britte Sibeqrad, geeignet fiix Gebad, bad audtrodnen muf.

10, Dad Garfein der Sudien. Bom Garjein der fKudjen iiberzeuge man
jich turd) Dineinjteden eined {piben OO6[3dHend oder einer Sirvidnadel bis
auf den Grund bded Sudens. Beim PHevausdziehen darf nidid bom Teig
dare Bangen bleiben. 9 1 it ber Studjen gar. iyt ber fudien ausd dem
Dfen genommen, o ftellt man bie Form etwa 10 WMinuten an einen varmen
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augfreien Ort, nehme dbann exjt ben fudjen Herausd, bringeihn
aber nod) nidht gleid) in ein falted Jinmumer. Aud) bermeide
man, denKuden beim Herausdnehmen gu jdhiitteln ober jtart
au Dewegen, toodburd) die Kudjen leidt gujammenfallen.

11, Glace oder Sudergufi ju Torte ober fleinem Bad-
werf, 125 Gramm feine dburdjjiebte Raffinabde, 1 3u Sdjaum
geidlagened Ciweil, Saft einer Jitrone odber 1 Gflifrel
Rum oder rraf. — Juder und Jitronenjaft werden ge-
rithrt unb bas Ciweif teeldffeliveife allmablid) hinzugegeben,
wdhrend man ben Guf fortwdhrend nad) einer Seite Hin
rithet, bi3 er {dneeiveif geworden. Died iwird, wenn bex
Sudien auf ber Sdjiifjel exfaltet ijt, dbariiber gejtridhen und
aetrodnet.

12, Budergufs unjdjadlid) gu firben. Man fann Fuder-
gup nad) Nr. 11. auf folgende Weife farben. Man Ikt den
Jitronenjaft fort und farbt braun, indem man etivad geries

Badthermoneter, bene ©djofolabe in bdie Majje rithrt; roja ober hHods
rote Farbe ergielt man durd) einen fleineren ober groferen Bufab von Breton.
Blaw farbt man mit Veildenfaft und gelb mit Bitronenguder ober eiwas
Eafran, worauf einige Tropfen Branntwein geageben find. UWm griin 3u
farben, tut man dag Cimweif, bad gum JFuder gebraud)t werden joll, mit
30 Gramm roben SKaffee in
ein Tipfdhen und Idft e3fEH
eine Nacdht jiehen, worauf e3
amanderen Tage qriin ift, obexr
ntan berwendet ben ©aft aus
jexjtofenen ©pinatblattern. |8

13. Gyrisalajur. 150
Gramm weiger Puderjucer i
mird mit 1 FTeeldffel Bitros §
nenfaft und 1 Giweif; wic if
und jhaumiqg gerithrt. Nunf
macht man die Probe, ob L‘ili
mit bdiefer Glajur aufgejebl-
ter Punft fejt fjtehen bleibt
ober nidit. ©olite der Punft FEE
audeinanderlaufen, fo fiigl Bl
man nod) Puberzuder bhingu,§
bi8 bdie Glajur bie nbtige
iejtigteit aeigt.

14, Strenguder vber Hagelzuder. Pan gibt 1256 Gramm Mohnfamen in
eine fladje Edyiifjel unbd fod)t 125 Gramm Buder, ben man borfer in Wafjer
getaudht Hat. Wenn er nidt mehr bHeify ijt, qibt man 1 Loffel boll auf ben
Mobnjamen und vithet ihn mit ber fladen Hand fo lange, Hig er anfinqt
falt gu fwerben; bied ivieberfolt man 6—8mal, bi3 ber Buder berbraudt ijt.
MWan fann ibn, wwie unter Mr. 12 angegeben, unjdhadlidh farben.

15. Blitterteig feinfter Art. 500 Gramm feined, trodnes Diehl, eben-
jobiel gute Butfer, ungefahr 1—114 Tafje falted Waffer, 1 Glad3 Rum ober

Urral und 1 gangeds €i. — Ubends vorher wird bie Butter qut ausdgemaijden,
cinen Finger did platt audeinanbder gedriidt und auf eimem Teller in ben

feller geitellt. 2Um  anbdern Tage madht man in  bder Mitte es
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Wiehld eine

! fung, qibt @i,
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! Teig redis s Bl&ttertelg, gweima

t itber Die Butter, ebenfo aud) bdie Dbeiden anbdern unp ihn
im falten ¥ Stunde ruben. Darvauj wird er audg wobei man gum

fiber- und Unterjtauben nur wenig Mehl nehmen daxrf. Der T
mit einem reinen Handbefen abaejtaubt, bamit fein Mebl darvauf
und dann nad) angepebener PWeije gum weiten Male 1 Nchlagen,
mworauf man ihn wiedber 6 Stunbe liegen lakt. ©o gejdyieht el Foeimal,
16, Teigboben aur Torte. Ehe der Teig (Mr. 15) gum ]J‘:..'l'lL‘ll E“mlL auss
gerollt wird, jdneivet man ein Stiid gum NRand ab, rollt aldde & gro
Gtid diinn ausd, leat einen Bledidedel pon gemwimnjdier G
mit dem ZTortenre n Berum und {dneidet dben FTortenboden ausd. Mun
jtaubt man etiwasd Wiehl baritber, {dhlagt ben Teig freuzweis gujammen, ieil
! man ihn fo bejjer auf die Platte bringen Iann, | jobald er auf bder
Badplatte liegt, bagd Mebl rein ab, bejtreidht ihn ringsum, wo der Rand au
liegen fomumt, mit Audnahme bder Sdnittfladen, mit etiwad Ei oder aud
Wafjer, legt von bdem abgefjdnitienen und audgerollfen Teig einen Nand
parauj und jtidht an verfdyiedenen &tellen mit bem Miecfjer DHinein, mwodburd
Blajen berhiitet werden. Nadpem bder Teig alfo behandelt, mujy er obhne
Aufjdhub fofort in ben Ofen, anbernfalld fann der Blatterteig nidt geraten.

4 Man bade ihn beim 1. Hibegrad nidit itber ¥6 Stunbde.
17. Butterteig fiir Tovien., Ju 500 Gramm feinem MPMebl ni
; Gramm gqute, audgewajchene Butter, 1 ganged €Ei, 1 Cidoticr und 2 Ef
$ [6ffel Frangbranntivein. Dad Pehl wird in eine Sdiifjel getan, die Butter
in fleine Gtiide gerpflitdt und unter bad Mehl gemijdit. Dann jwicd in ber
Mitte eine BVertiefung gemacht, in dbie man bie Gier, mit 1 fleinen Thertaffe
Waiffer qu]nl] aqgen, nebjt dem Branntwein BHineingibt. Nun wird mit bem
erollt und

rig oird num

gen bleibt,

nian

PMefjer ein Teig daraud gemadt, der iwie Blatterteig viermal audg
au beliebigen Bweden benubt wicd.
18, Guter Buiterteig su Torvten und Pafjteten. Wan nimmt Hier
Gramm: feined Piehl, 300 Gramm gute, audgeiwajdiene Butter, 1 Ei, 14 Tee-
[offel ©alz und o biel falted Wajjer, etwa 1 1fje, dafy der FTeig nicht
an den Hanven flebt. Madpem man bden Teig qc t leat man 1bn, in
| eine ©erbiette pebunben, iiber Nadit in falted Wajjer und rollt ihn am
andern Morgen aud. Fir Pajteten Dbleibt er ohne Fuder, fiir ChHjtfudjen
atbeitet man por bem Wusdrollen nod) 750 Gramm bdurdgefiebten Judcer Hingu.
Gpll bie Torte mit einem @itter belegt werden, fo mufy man 625 Giramm
| Piehl nehmen.

g

B00

T R — o T s T - e : g —

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

e o —

20,19—22 Badwerk,

1. Guter Miivbefeig su Torten. Bu 500 Gramm feinem MWehl nchme
man 300 Gramm Butter, 125 Gramm durdgefichten Juder, 125 Gramm ges
jtoene Panbdeln, 1 Gidoticr, 9 Hart gefodite, fein gehadte Gigelb, unbd jo biel
Weipein, daf ein Teig dbavaus gemadyt werden fann, der fidh leidht rollen
lagt. Hierbon badt man ein linter= und ein Oberblatt ober eine Gitters
toxte.

20, Sabhnefeig zu Tovten und Pafteten. 500 Gramm feine
300 Gramm au-uuu'mhur Butter, reichlich 14 Liter dide fduerlidhe (midht
jaure) Safne, 2 gehaufte GRISFFel Buder und
16 Tecldffel Salj. Die Butter wird in Stiid-
dien gerpfliidt, mit dem Webl bermijdit, in der

fitle eine M fung gemt pie Butaten
pen Dincingegeben, und im Salten wird mil
einem Mejfer jo lange Mehl nad) der Mitte Hin:
gegogen unbd geriihrt, big ber Teig mif ber Hand
bearbeitet werben fann. Jft er fertig, fo muj
man ihn iiber Madyt, ober wenigitend einige
Gtunbden, in ben Seller Tegen, weil man ihn
jonjt nidyt rollen fann. Goll ber Teig aber
aleid) aus ll"lL‘” luu"t fo barf man mux
reidhlich bie Hdlfte ber Gahue nehmen. — 3u Pajlete 2ibt ber Huder tweq

21. Sefeteig gu Obftfuden, | R-i'nmn..h feined, qet ited Mehl, 250
Gramm ausdgemwajdene Buiter, 1 Ei, 2 Gibotter, 3 © Buder, reidlid
Y Riter lawvarme Mild), 35 Gramm Barme und 1 Tecloffel ©alz. Die
Halfte ded Mehl8 febt man mit der Mild) und der Barme gum Hebjtiid an.
Nadjpem ed gut aufgegangen, arbeitet man bas iibrige $Redl, {oinie bie an-
peren Butaten [ingu, {dlagt den Teig nad) BVoridrift, rollt ibn mit bem
Mangelhelz auseinander gur ridtigen Grofge und ftellt ihn zum Nufgehen
an einen marmen, juafreien Ot

3 trodnes Webl,

[=

@i ttertorte.

I, Torten und Kuchen

22. RinigSherger Marzipan. 16 Kilogramm befte fitge Mandeln, worunter
20 ®ramm bittere, werden gebritht, gefchalt und 24 Stunden gum Trodnen
ausgebreitet. Hierauf ftoft man fie jo fein wie Mell, daf fein fliimpdyen
barin gu finben iff, und vermijdht fie mit % Rilogramm feinjtem {nbu,mf"
cedht gleidymafig. Dann feuditet man die PMajje mit
fiofenmwafier an und verarbeitet fie gu einem miglichit
fejten, aber gejdjmeidigen FTeig. Man bejtaubt ein =
Stuchenbrett mit Puderguder, feht fleine Stiide Teig .
parauf, rollt fite mefjerciidendid aud und fticdht davon
runbe Sudjen ober Sterne aud. Dann rollt man etivasd
pidere ©treifen aud, die man rund wm bie Figuren
legt und mit Nofentwafier andriidt. Diefe Streifen,
pie nun einen ecrhohten Mandb bilden, Terbt man cinmbrfer.
mit einem Deffer ein, legt bdie Stiidden Mavgipan  auf ein it
Papier Dbebedted Bled) und trodnet fie im Ofen ab. Oben miifien
jic gelblid), bon wunten aber iveif, jecbod) gang troden fein. TBdAbhrend
Diefed WBadend ober bielmehr Wbirodnensd rithrt man 3% Rilopramm Pubder-
guder mit Mefenvaffer ¥4 Stunbde lang.  Sobald der Marzipan aud bem
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