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20,93—95 Badmerl, 4

flicht dadjelbe allmaplid) gujammen, jo ijt dex Teig fejt genug; fliekt ed8 aber
jchnell gujammen, jo muf nod) ctivad Mehl cingelnetet werben. Jjt der Teig
fejt aenug, fo wird er didht und did mit Dlehl Lejtreut. Dann legt man den
Dedel auf den Badirog, breitet ein leinened Tud) dariiber und lakt ed rubig
jtefen, bamit ber Teig gdrt. ©obald bad Yufidivellen ded Teiged nadylafpt, ]
muf man bie Garung unterbredjen, weil man fonjt jaured Brot erhalten
ipiirbe. Der FTeig wird nun audgewirtt, . §. wieder zujammengebdriidt unb
in freigrunbde ober langlidhrunde Laibe geformt. Da der Teig beim Auswirlen
sujammengedriidt wurde, muf er an einem armen Orfe ieder aufgehen.
Wian Tegt dedhalh die Raibe in mit Mehl audgejtrente Badidiifleln bon Holz,
Stroly ober Eifenblech und jtellt fie in die Nadhe bed warmen Ofend. Wahrend
ber Teig in ben Badidiifjeln fteht, muf bad Aufreifen bder Laibe berhiitet .
iperden, inbem man fie mitteld Worftwijdes mit lauem Wafjer Dbejtreidit. \
Diefed Bejtreidien wird nodhmald unmittelbar bor dem Ginjdjieben ber Laibe
ober Brote in den Ofen wiederholt, bamit bie Rinde glatt, glangend und
braunlidy ioird. '

Bon dem ridtigen Heigen ded Badofend Dangt bie gute Bejdaffenheit des
Brotes wefentlid) mit ab. Wan erfahrt den riditigen PHibegrad, wenn man
ein enig Mehl in dag Munbdlod) de Badofens legt; wird dad DMehl jogleid
braun, {o hat ber Ofen bie notige Hibe. Wirb e8 {djmwarz, o ift ber Ofen
i Geif; bleibt e weif, jo ift er nidht Heif genug. Dad Ginbringen ber [aibe
gefdyieht mitteld3 ©dyieber, und zwar {dnell Hintereinander und fo, baf bie
Brote nidt didht aneinander gu liegen fommen. Nad) dbem Ginjdhieben mwird
ber Ofen gefdloffen. Da3 Brot ift audgebaden, fobald die Rinde linat, wenn
man mit ben Snodjeln der Finger daran {Hlagt, wad nad) etwa 2—8 Stunbden
ber Fall ijt. Sind die Brote aud dem Ofen genommen, jo werden fie mit
faltem PWaffer Dbeftrichen und borfiditig, mit ber DOberfeite nad) unten, Funadit
in bie Badiditfjeln gelegt, worin man fie allmablidh abliiflen lajt.

93. Rleie- oder Sdyrothrot. Dicfed mwird Hergejtellt aud 2 FTeilen Roggens=
und 1 Teil Weigentleie. Ju 10 KNilogramm mijdt man 100 Gramm doppelts
fohlenfaure2 Matron und jtellt ein Fiinftel der Mifdung beijeite, qibt au
bem itbrigen 7—8 Liter Wafjer mit etwad Kod)jalz und fnetet darausd einen
Leig, weldem gunddjt 200 Gramm demijd teine Salzfdure und 4 Kiter
Wafjer gugefebt twerben, worauf man bdbad guriidgefebte Fiinftel Kleie nidt {
gu ftart mit durdyfnetet. Aud bem Teige formt man Brote, jtidt mehrfad
Lodjer in bie Oberflade, [djt fie 36— Stunbe gehen und badt jie. — Der
Gbenuf diefed Broted ijt der Verdbauung fehr gutraglid.

94, Grahanbrot ober Brot vbon feinem Weizenidirot. Weigenjdrot wird
ohne jebe mweitere Butat mit lauem Waffer gemengt unbd fo lange gefnetet, iz
fid) ber Teig leid)t bon ben Hdanden I6ft. Hierauf jtellt man dben Teig ungefihe
1 ©Stunbe an einen lauen Ort, bi3 er aufgegangen ift. Dann formt man
10—15 Bentimeter lange und 5 Bentimeter dide Brofe baraus, jtellt fie fo
lange warm, bid fid) ba3 Aufgehen durd) Rijje an der Obexrflade bemerflid
madyt, itbetjtreid)t fie dann mit Waffer unbd badt fie.

95. Semmel, Weden ober Weifibrot, Auf 1 Liter Wajfer rednet man etwa
2 filogramm Weizenmehl und 50 Gramm Prephefe. Naddbem man die Hefe
mit lauwarmer Mild) aufgeldft hatf, feit man ihr etwad Salz bei und vermengt
jfie mit Mebhl. Hierauf jtellt man bad Hebjtiid zum Gdren an einen warmen
Ort. Wenn e3 geniigend gegangen ift, berarbeitet man e® mit der iibrigen
IMild) und dem ndtigen WMehl gu einem lodern Teige, dben man ivieber gelhen
lajgt. OHierauf wirkt man ihn aud, formt ihn nad Belieben in langlide
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Gemmel ober Weden, in runbe BVrote ober Laibe ober in ¥leine Brotden, lagl
biefe nod) ctiwvad aufgehen, madyt oben in die Mitte derfelben einen Cinjdnilt,
Beftreicht jie mit warmem TWafjer und badt fie.

4 96, Neine Brbtden odber Dundbrot. Wan bexeitet Teig nacdh Nr. 95, ber-

wendet aber ftatt ded Waffers Mildy und berarbeitet den Teig nod) mit

76 Gramm Buder, 160 Gramm Butter und 4 CGiern. Die fleinen gefjorniten
Brotdhen bejtreigt man bvor dem Baden mit €i, dad man mit Wafjer ver-
piinnt hat.

97. Gnalijdied Sajtendrot. Auf 100 Gramm Weigenmehl redinet man
1/, Qiter Mild) und 1y, Liter Waffer. Man [6jt in der lauwarmen Fliifjigleit
1 Teelbifel Salz und 10 Gramm Birme und gieht jie in eine Vertiefung, bie
man in ber Mitte ded Mehla gemad)t Hat. Dann verrithrt man ben Teig

¢ mit einem Polaldfiel und lakt ihn 2 SGtunden aufgefen. Dann Inetet man

ihn tiidtig durdy und lakt ihn 1% Stunde jtehen. OHierauf fiillt man den

Reig in bieredige Formen, bie man mit Mehl qusgejtrent. Obenauf bejtreidt

man bad Brot mit Waffer und badt ed H—1 Shumbde. — Die Form barf nux
%4 boll gefilllt werben.

98, Meisbrot. 1 Kilogramm Reid wird in Mild) jo lange gefodht, bid ex
gallextdlnlicy ijt; Dierauf gerreibt man ihn in einer Meibefatte und febt, ehe
er gang ecfaltet ift, 1 Rilogramm Neidmehl, 2 RKilogramm Weigenmell,
100 Gramm aufgeldjte Barme und jo biel Wajfer hingu, dbaf man einen ges
jmeidigen Teig erhalt. Salz wird nad) Gefdmad Hingugefiigt. Nadjdewt man
den Teig gut gefnetet Gat, [aft man ihn gehen, wirkt ihn bann aus und formt
nad) Belicben lange oder runde Brote bavon, bie man mit gerquirliem Ei be.
ftreidt unb im gut gefeizten Ofen badt. Reisbrot darf nidt alt werden, da
ed leidht briidhig wird.

99, Spedfudien. Derfelbe wird aud bem fertigen Brotteig nad) Nr. 92
Hergejtellt. Man mangelt 1 Kilogramm Teig mit dem Nubdelholze nefjex
viidendbid aud, breitet ihn auf ein grofed Kudenbled), dad man mit aus-
gebratenem Sped beftricdhen Hat, und belegt ihn dicht mit fleinen Wiirfeln bon
gerdudiertem ©ped. Hierauf quirlt man redit bdiden, jauern Rahm mil
mehreren gangen Giern, fiillt diefen ®Guf itber ben Kudjen, beftreut ihn mil
Sodtitnumel und Salz und badt ihn im Badofen. Da der Kudjen ftarfe Hibe

{ verfangt, muf man ihn bor dbem Brote baden.

100, Bwicbelfuden. Man bereitet nad) MNr. 95 Hefenteig, {dlagt ihn
titdtig und [agt ihn aufgehen. Unterded fhmort man etwa 3 Riter abgejdjalte,
in ©djeiben gejdnittene Bwiebeln in Sdveinejdmalz weid, dbod) jo, daf fie
toeif DOleiben, und {diittet fie auf einen Durd)jdlag zum Ubtropfen. Jun
rollt man ben Teig biinn aud unbd bringt ihn auf ein mit ©wmalz bejiridened
WBledh; ringd um den fudien formt man einen etwa b Bentimeter Hohen Rand
und laft ihn aufgehen. Dann beftreicht man den Rand mit Gi, belegt ben
fudjen innechalb bed Nanbed glatt mit dben Bmwiebeln und badt ihn im Heifjen
Ofen giemlid gar. Hievauf befiillt man ihn mit einem Guf aud 4 Rifer
©abne ober guter Mild), 8 gangen Eiern, Y4—1 Eilioffel Mehl und Salz nady
Gejdmad und lakt ben fudien dbamit bollendd gar baden.
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