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Zeichen der ersten Tour darauf gedrückt wird . Dann wird die

2 . Tour genwcht , indem der Teig nach den 2 offenen Seiten

wieder in eine Bande ansgewallt , wieder zusammengelegt nnd

mit dem Holz mit 2 Pnnkten versehen wird . Nach 5 Minuten

wird mit der 3 . Tvnr begonnen nnd mit dem Nnswällen nnd

Zusammenlegen fvrtgefahren , bis der Teig 5 bis 6 Tvnren hat .

Bvrerst wird nnn vvn dem Teig eine Prvbe gemacht , in¬

dem ein Eckchen des Teigs abgeschnitten und dasselbe im sehr

heißen Dfen gebacken wird . Ist er dann schon blätterig , mürbe

und hach ausgegangen , sv ist der Teig gut , wäre er jedoch spröde

und spänig , sv müßten ihm nvch t bis 2 Tvnren gegeben

werden . Der Teig wird nnn » ach Bvrschrift svgleich verwendet .

Sobald ansgewällter Blätterteig wieder zusammen gewirkt

wird , was nötig ist , wenn man Nbfälle hat , sv geht er nicht

mehr schön ans und teilt sich nicht mehr in Blätter . Es wird

daher solcher bloS zu Bvdeu vvn Pasteten vder znm Belegen

Vvn Tvrtenfvrmeu benützt , während der ganze Blätterteig Deckel

lind Band bilden muß .

Der Teig kann auch 2 Tvnren nach einander erhalten ,

darf jedoch nicht Tags vorher schon bereitet werden .

.' ! 2 . Hufeisen , Blätterteig ( im Herd ) .

I -ür 24 bis 26 Hufeisen wird Blätterteig von 500 Gr .

Mehl nnd folgende I -ülle bereitet : 150 bis 180 Gr . Mandeln

werden geschält , fein gerieben , mit 150 bis 180 Gr . gestoßenem

Zucker , etwas abgeriebener Citrvnenschale , svwie 2 Eiern gut

verrührt und 30 Gr . Mehl beigefügt .

Nun wird der Blätterteig messerrückendick ' ausgewällt nnd in

20 ein lange nnd 5 bis 6 em breite Streifen geschnitten , bei wel¬

chen darauf geachtet werden muß , daß jeder Streifen ans allen 4

Seiten frische Schnittflächen habe , da er svnst nicht gleichmäßig

aufgehen könnte . Tann wird jeder Streifen in der Mitte etwa

3 em breit seiner Länge entlang , nicht zu dick , mit der Mandel¬

fülle bestrichen , die Streifen sorgfältig zusammengelegt , die

Lüngsenden leicht angedrückt , die obere Seite mit verklopftem



— 35 —

Eigelb bestrichen , wobei kein Eigelb nnd keine Fülle über die
Ränder fliesten soll , da die Hufeisen sonst nicht aufgehen können .
Hernach werden sie in Hagelzucker getaucht , in Hufcisenforin ,
die offene Seite nach ansten gekehrt , ans ein Blech gesetzt und
bei starker Hitze ans folgende Weise gebacken : Vor allein wird
ein Schutzblech ans die 4 . Rinnen ( oon unten an gezählt ) ge¬
schoben nnd der Sfen während 15 Minuten mit voller
F l a m ui e erwärmt , das Blech mit den Hufeisen ans die obersten
Rinnen gestellt , die Flamme ganz gross gelassen nnd der Sfen
während 12 Minuten nicht geöffnet . Rach 20 Minuten werden
die Hufeisen hübsch anfgegangen nnd schön gebacken sein . —
Für 20 Stück in 2mal zu backen ist der

Gasverbrauch — 11 Pfg .

Im uiiilcgbarcn Ofen Nr . 0 -4 wird ganz gleich verfahren .
Für 20 Stück in 2mal zu backen ist der

Gasverbrauch — 11 Pfg .

Auch im kleinen Backvfelchcn Nr . 00 lässt sich Blätter¬
teig ans folgende Weise ganz gut backen :

Erst wird das Lefelchen während 15 Minuten mit voller
Flamme erwärmt . Dann wird das Blech mit den Hufeisen
ans die obersten Rinnen gegeben nnd zu gleicher Zeit rasch 2
kalte Schutzbleche auf die untersten Rinnen geschoben , die
Flamme grost gelassen , der Sfen während 12 Minuten nicht
geöffnet und nach 20 Minuten können die Hufeisen ebenfalls
ganz schön geraten heranSgenommen werden .

In gleiche r W eise werden W n r st w ecken , Ta b a k-
rollen , A pfelwe ck e n n . s . w . behandel t . Be i gröste r n
Stücken wie Vol an vent , Fr üch teilt orten mit
Blätterteig n . s . w . werden die Flammen , nachdem
der Teig in den Ssen gestellt wurde , noch 20 Mi¬
nuten groß brennen gelassen und dann die Flammen ,
je nach der Größe des Gebäcks während 20 bis 45
weitern Minuten schwach ans die Hülste gestellt , so
daß der Teig überall gut durchgebacken ist .
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