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Seichen dev evjten Tour davauf qedritctt wird. Dann wird bdie
2. Tour gemacht, indem der Teig nacdh) den 2 oifenen Seiten
wieder in eine Vanbde audgerdllt, wieber jujammengeleqt und
mit dem Holz mit 2 LPanften verjehen wird. Nach 5 Minuten
wird mit der 3. Tour beqomiten und mit dem Ausidllen und
Sujammenlegen fovtgefabren, big der Teiq b Hid 6 Touven hat.

Yorerjt wird mun von dem Teig eine Probe gemacht, in
dem ein Cckchen dezd Teigs abgefdhnitten und dadjelbe i jebr
beien Ofen gebacten wird. Jjt ex dann jchon blidtteriq, miivbe
und hoch) aujgegangen, jo ijt der Teiq qut, wdve ex jedoc) jprode
und jpinig, jo miiften ihm nocdh 1 bis8 2 Touren geqeben
ierden. Ver Teig wird mm nach Vorjdrift jogleich vermoendet.

2obald ausgemwadllter Vldtterteiq wieder zujammen qeivkt
wird, was nidtig ijt, wenn man Abfialle Hat, jo geht er nicht
mehr {chon auj und teilt fich nicht mehr in Bldtter. ES wied
Daber jolcher 0(og zu Voden von Pajteten oder 3um Belegen
bon Tovtenformen beniibt, wabhrend dex gattze Blattectetg Dectel
und hand bilden muf.

Ter Teig fann auch 2 Touren nach einander evhalten,
darf jedoch) nidht Tagsd vorher jehon bereitet twerden.

32. $sufeifen, Blatterteiq (im Herd

vite 24 Dis 26 Hufeijen wivd Blattecteiq von 500 Gr.
Meehl wnd folgende Fiille beveitet: 150 big 180 Gr. Vandeln
twerden gejchilt, fein gevieben, mit 150 bi3 180 Giv. geftofienem
Suder, etwas abgeviebener Citronenjdhale, jowie 2 Ciern qut
vervithrt und 30 Gr. Mehl beigefiiat.

un wird der Blatterteiq mefjereiickendict audgerwallt und in
20 em lange mnd 5 bis 6 cm Dreite Streifen gejchnitten, bei wel
chen pavauf geachtet werden mug, daf jeder Streifen auf allen 4
Seiten frijche Schnittflachen Habe, da ev jonjt nicht gleichmdfig
aufgeben tonnte. Dann wird jeder Streifen in der WMitte etwa
3 em breit jetner Lange entlang, nicht zu dick, mit der Mandel
fiille bejtvichen, die Streifen jorgialtiq ujammengeleqt, die
Lingsenden [eicht angedriictt, bie obere Seite mit verflopftem
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Cigelb bejtrichen, twobet fein Cigelb unbd feine Fiille iiber bdie
Randex fliefen joll, da die Hufeijen jonjt nicht aujgehen fommen.
Hernach werden jie in Hagelzucer getaucht, in Hufeijenform,
pie offene Seite nach aufen gefehrt, auf ein Bled) qejest 1nd
bei jtarter Hibe auj folgende Weije gebacfen: Vor allem wird
ein Schutblech auf die 4. Rimen (von unten an gezdblt) ge
jcdhoben und der Ofen twabrend 15 NDinuten nmut vollex
&lamme evmwdrmt, nas Bled) mit den Hujeijernr auf die obexjten
Rimnen gejtellt, die Flamme ganz gqrof gelajjen und der Ofen
wdbhrend 12 Minuten nicht gedjfuet. Nach 20 Minuten werden

oie Dufeifen biibjch aufgeqangen und jehon qebacten fein. —
¢

iy 20 Stitdd m 2mal ju backen 1t der
L]

Gasperbrauch 11 Bia.
LUm* &

Sm umlegbaren Ofen Nr. Y94 wird gang gleich verfabren.
Fr 20 Stk m 2mal zu bacten 1)t dex
q .
Gasverbraud) = 11 PBiq.
10 m* 3

11

Wuch tm fletnen Badofelden MNr. 90 (afir fidh) Blatter
teiq auf folgende eife gang qut bacen:

Erit witd dbas Oefelchen wiabrend 15 Mimuten mit voller
&lamme evmdrmt.  Dann wivd dad Bledh mit den Hufeijen
auf die oberjten Ninnen gegeben und 3u gleicher Seit vajch) 2
falte Schupbleche auf die umterften Ninmen qejchoben, bdie
Flomme qrop gelafjen, der Ofen wdbrend 12 Minuten nidht
gedffet und nach 20 Minuten Eonnen die Hujeijen ebenjalls
gang jchon gevaten hevausgeronumen rerdern.

Jngleicher Weije wmerden Wurijtwecden, Tabat
vollen, Apfelmecen . j w. behandelt. Vet qrifern
Stitcfen wie Vol aun vent, {riichtentorten mit
Blattevteig u. §. w. werden die Flammen, naddem
Der Teig in den Dfen gejtellt wurde, nod) 20 Mi
nuten grof brennen gelajjen und dann die Flammen,
je nach dexr Grofe ded Gebacds wihrend 20 bid 45
wettern Minuten {dhwad) auj die Haljte gejtellt, jo
Daf dDer Teiq tibevall gut durcdhgebacten iit.

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



	Seite 34
	Seite 35

