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Jm antfegbarven Bacdofen Nr. 94 wird die Pajtete auf
gleiche Weije gebacken.

Gagverbraud) b 74/ Big
10 m® seinle)

Im fleinen Badvfelden Nr. Y0 wird auf folgende Weije
verfabren: exft das ©chubblech auf die 3. Ninwen (von wunten
an gezablt) gejchoben, dex Mojt auf die 4. Nimen gelegt, 0as
Defelchen wabrend 20 Minmten mit voller Flanune evivavimt,
die WVajtete auf den Nojt gejtellt, die Flamme jtavt zur Haljte
qedreht. 1lebriges Verfabren wie beim Herd. Sollte hier die
Lajtete nach dev vorgejchricbenen Seit noch nicht braum genug
feitr, o titcden die Flanumen nod) einige Minuten (7 bis 15
Mimten) qanz gedjjnet. ;
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Jn gleidher Weije werden alle fibrigen, mit ge
wivftem Teig aubeveiteten Pajteten wie: Kalte, Sauer
fiifge, @eflitgel-, Tauben=, Wildbpretpajtete w. i w
Toie auch Torten von Wiaildnder-, Mandel= und Pajtetenteig
jpie: Ofterfladen, Friichten= und Lingevtorten, Mandeljpecttuchen
i, §. mw. qebacten.  Selbjtverjtandlich brauchen diinn auj |

gejete Torten etwad weniger Jeit als eine Sletjchpaitete.

25. syefengugelhopi (im Herd

Tiir 6 biz 8 Vevjonen. Ve Kilogr. Meh(, eine Prije Sal3,
80 big 100 Gr. geftofener Sucter, 150 bis 180 Gv. jiige Butter,
2 Gigelb, 20 Gr. geprepte Bierhefe, 60 Gr. Weinbeeren, einige
Nandeln, 3 Deziliter Milch. — Eine mittelqrofe Gugelhopiform
wird veichlich mit qutem Schweinefett (welches eine jd)dne, dicke
Srujte giebt) beftrichen (in Crmanglung bHievon 1witd einge
tochte Butter genommen) und die in Blattchen gejchnittenen
Nandeln in die Foum verteilt. Die Bierhefe wird in einer
1/, Taffe (auer Milch aufgeldst, ein Kochloffel Viehl beigenigt,
hievaus ein glattes Teiglein gevithrt und Ddiejes an gelinde
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Wavme 3um Haben gejtellt. Unterdejjen wird von den fibrigen
leicht evmdvmten Suthaten ber Teig jolgendermapen Dbeveitet:
Meh( Salz und Sucker werben in eine Schiijiel gegeben, mit der
lamwarmen Mild) angexiibhet, die Cigelb bavimter geflopft, die
(eicht zevlafiene Butter beigefiigt und der Tetg jo lange ge
avbeitet und geflopit 0is ex ganz glatt ijt und fid) von Dder
Schiifiel (03t MNun werden die Weinbeeven und die angeriiby

Rierhefe, dic mun Bladchen zeigen wird, beigegeben 1und alles
noch tiichtiq qeflopft und untevetander gemenat, Die Fyorim
jorgfdltiq ettwa bis jur Halfte mit dem Teig gefitllt und haben

gelafjen), was 1 bis 2 Stunben Jeit exfordert. Beim Backen
wirh der Noft auf die 2. untexiten MRinnen qejchoben, der
et wabrend 10 Wiinuten mut voller Flamme ' Die

Gugelhopfform vajcdh auf den Nojt gejtellt, zu gleicher Seit emn
Schulsblech auf bie unteriten Rinnen gejchoben und dex
Dfen jchnell gejchlojjen. Damn wixd die Flamme noc) rweiteve

5 Minuten qrof brennen gelajjen und wabhrend 45 Vinmtten

auf die Halfte pejchrandt (nach 40 Minuten fann ex rajch gerendet
fwerden), jo Dap ber r.\'r-.lm‘llumf i Gamzen 50 Winuten Heit
aebraucht. Cr wird nod) warm mit gejtofenem Sucer bejtreut.
Jn den Bacfofen Ddex i.n-::-:-lm‘mc Eomnen Dequem 2 OGugel
hopje auj eutmal gebacten twerden
Masdverbraucd E 5 \z
yasverbrauch : 5 ‘l‘Tl‘I.r
10m?* ;
S umlegbaven Badojen N, 94 wird gany gleich gebacten.
Badperbry i } = AT
asberbraud) _ 5 Biq.
10m?* s
#) Het Gasherden [ait man die Teige auf folgende Art aufgeher
Gine Pranne wird zu ¥« mit Waffer gefiillt, 3ugedectt und der Jnhalt zum
Siedent gebradht. Damn wird bdie Flamme abgeldjdht, ber Piannendecel
umaeftiteat, mit etnem 3ujanunengelegten Tudie ausgelegt, dad Aufzugehende
auf dad Tud) gejtellt wud mit cinem reinen Tudhe jugededt. Leidytere ge

brauchen 1 Stunde und jdywereve, fejtere Teige 1'/2 bis 3 Stunben jum

ufgehen.

Die Teige fonnen aud) Tagd vor Gebraud) jdhon Dbeveitet wnd dann
einfad) in leidht crmarmtem Naunie fiber Nadyt haben gelaffen werden (im
Sommer 3 B. in der Kiicdhe und tm Winter in einem Jimmer).
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Jm fleinen Badofen Nr. Y0 wivd ebenfalls gang qleich
gebacten, 1md jollten da mur fleinere Gugelhopiiovimen, nidt
liber 23 em. i Durc)mejjer angetvandt fwerden, da die Seiten
iwande bed Vefelchend dem Gebact jonjt it nabe Efommen und
dagfelbe biedureh leieht s braun werden fonnte.

Gasverbraud 3 Y I
4 Wfa.
10 1" : l q

26, Sdnedentuden (in Herd).

Tiir 6 Vexjonen wird, wic beim Hefenqugelhopf No. 25
angeqeben, von 's Kilogr. feinem, dbuvchwdrmtem Miehl, 15 Gr.
Bierhefe, 120 Gv. jiiger Butter, 2 Degiliter launer Miled), 2 ganzen
Giern oder noch bejjer 4 Eigeld, einem jdhwachen Kaffeeldifel
fetnem Salz und 60 bis 70 Giv. geftofenemt Sucter ein Hefenteiq
gemacht. Wenn bderjelbe gany glatt ift, jo wird er (ohue ibhn exit
aujgebett 2u (ajfen) auf den mit Mebl bejtaubten Teigtijd) gelegt,
unter den Handen 3u einer moglichit langen Rolle gedreht, in
weldye man der Lange nach) einen nicht 3u tiejen Enjehnitt macht,
den Teiq jorgfdltiq audeinander legt und mit folgender Fiille
ber Lange nach bejtreicht: 160 Gu. gejchalte, geviebene Wiandeln
fperden mit 160 Gr. qgejtopenem Fucker, 2 fleinen Ciern und
etrond abgeviebener Citvonenjdhale qut vervithet uno zuletit 30
Gr. Mehl davimter-gemijcht. Daun werden die Teigrander mit
WWafjer befeuchtet, iiber dev Fiille zujanumnengedriictt md dev jo
geftillte Teiq jchnectenartiq in die mit Butter bejtrichene Kuchen
oder Tortenform eingerichtet und bei gelinder Larme™) walrend
2 big 3 Stunden aufgebhen gelajjen, da der Teig ziemlich fejt wnd
peshalb jehwer 1jt. Jjt der Teig jehdn gegangen, jo wird er
mit vectlopitem Eigelb Dbejtrichen und auf folgende Weije ge
bacten: Der Nojt wivd auf die 4 Rinnen (von unten an ge-
3dblt) qejchpben und der Vacfofen wdbrend 10 Minuten it
poller Flamme erwdarmt. Dann wird die Form auf Dden
Kot geftellt und Zugleich ein Schubblech auj die wnterjten
Rinnen gejchoben, der Ofen vajch gejchlofien, die Flammen auj

*) Siche Unmerfung auf Seite 25,
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