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Gyt wird der Dfen wihrend 10 Winuten nut voller
Tamme evvdvmt, indem der Nojt gleich anfongs auj die \
4. Nhuten (von unten an gezdahlt) gejchoben wurde. Tann L
wird die Jorm, jamt einem beliebigen fleinen Schubblechlein
auf den Noft geftellt und Fu gleicher Jeit vajch auf die unterjten
Rinnen 2 Schusbleche gejchoben, die Flanumen nod) weitere
5 Minuten qrof brennen gelajjen, dann wibrend einer Stunde
0

auf /s gejchrandbt. Jum Schluf werden pie Svlanumen n
wibhrend 7—15 Minuten qanz qedffnet, wobei jedod) ein najjes,
weifes Vapier auj die Form gelegt, welches twabrend ver vor
gejchriebenen Seit einmal erneuert oieD. Dann werden die
Tlammen abgeldjdht und die prichtige Tovte bei etwasd ge
pifneter Ofenthitv abtithlen gelajjen.

®Gasverbraud 6
10 m*

pt i .

Jm umfegbaren Ofen Nr. 94 wied aleich verfabren.

Gasverbrand) 6 =11 e

Ynr fleinen BVadofelden Nr. 90 wird ebenjalls gleld) ge

L
bacferr, mu dap die Flanune etwas grofer gejchranbt

aljo auf gut '/s). I

Gasverbraud) 5 : s
10 m* i

In gleidher Weije werden alle fibrigen jd)mweren
Maijen wieenglijche Tovte, Plum-Cate, Sand-Torten

anc) Blistuchen u. . w. gebaden.

37. 2nigbrotdyess, Springexlein (im Herd).

L60 bis 500 Gr. febr feines, auf dem Tfen ausgetrodietes,
gejiebtes Mehl, 500 Gr. feingejtopener, gut getvoctneter Hudder,
4 grope oder 5 mittelgrofe Cier, 2 CRloffel voll - exlejener

Aniz, 2 GEHbiTel voll Kivieh, in Crmanglung Hievon 2 CHlbffel
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Citvonenjajt, damit fie jchoner aujgeben und den oft 1nan-
genebmen Ciergejchmact vevlieven.

Die Cier werben nach und nach in den Jucker und Aniz
gegeben, alled '/» Stunde gevithrt, jo daf die Mafie (uftiq roird,

pas ftivjchwaijer beigefitgt, Hernach das Meh( barunter gejchafit,

dev Teig auj dbem Wirtbrett gewivtt 6is alles qut verbu
it auf Puderzucter ober Mebl nicht 211 ditnn audgewallt, mit
Blechfovmchen beliebige Fiquven ausgeftochen. dieje nicht a1 nabe

aneinander auf ein mit Butter beftrichenes Bactbledh geleqt,

ither Yacht (am jchonjten werden fie nach etiva 24 Stunden) an

emen wavmen Urt, dod) nicht auf den DOfen*) gejtellt und bei

L

1chivacher Dite auf le{gl\lll‘L‘ Weile qebacten :

Bov allem werden 2 Schubbleche auf die 3. Ninnen (von
unten an gezablt) gejchoben und der Ofen wakrend 10 Minuten
mit boller Flamme erwdrmt. Dann wicd dad Bledh mit den
Wmisbrotlt auf vie 4. Rinnen qejdhoben, die Flamme:

tleiner als gejehraubt, wibhrend '/ Stunde 1

gejchaut (va jie jchoner aufgebhert, wenn der Ofen nicht

L geoymet

Uen

D) und die meijten, wenn nicht alle, jehon gebacten, b

ten lichtgelb, mit biibjchen Fitichen, aus dem Of

| Lo Vet 2OTCT e
nontmen. Dann d as 2. Bled) eingejchoben und gleich ver
fabren. — Fiiv 1 Kiloge. Anidbrotl in siwetmal zu bacten 11t bex
Gasverbraud +' ‘ -
) B

10 m*

Beim wmlegbarenr Ofen Nr. 94 werben die Nlantimen
{ §

jobald bas SKonjeft im Ofen it auf fleinite Slammechen

gejehraubt, Jm {ibrigen wird aleich verfahren. Fir 1 Kiloar
| q

(ogr.
b1s WBig.

Anisbeotli ijt der Basdverbrauch

am fleinen Vadifelden Ne. 90 witd ebenfalld aleich

jfic bor t ot €1
weld)es nad) dent Vaden wicber weggeblafern und mit einem retnen
noch leidht weggerieben mwirb. Aud) famn der Teig mit Holzmodeln qus:

geftodyen toerbden.
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qebacten und it Hier fiiv *4 Kilogr. nisbroth in sweimal u
Dacfen der Gasverbraud) 3 o 1/ M
10m VA L‘.m'
Jn gleicdher Weije werden Krdbeli, Citronmenbrot
chen, havte und letchte Sucterbrot . gebacen.

Nonfekt, das flarke Oberbite qebraucht.

3S. Giteanx de Milan (Wiaildnoerli) mm Herd.
250 ®r. qute, fige Butter, 250 Gr. gejtofener Jucter, 3
biz 4 Gier, '» Kilogr. Veh!, die Schale von 1 Citvone, 1 €f
(offel Citvonenjaft, oder noch bejjer 1 ERloffel SKixjd.
Die Butter wird jchaumiq gevithet: dann werden Sucter
jamt Gitronenjchale, jowie Sajt und nach) und nad)y die Cien
beigemijcht und gevithet bis die Mafje jebr luftig ijt. Dann

311
Yy

wird das Mehl dazu gerithet, der Teig 1noch auj dem Brett
jammengeivt, wemn moglich nod) einige Stunben pder itber
Nacht in die Kithle qejtellt, nicht 3u diinn audqerwdllt, mit Blech
ormchen beliebige Figuven audgejtochen, Stern, Herz, Halb
mond, dicjelben nicht 3 nabe aneimander auf ein Backblech) ge
leqt, mit Cige(b, das mit Jucter oder noch befjer mit Hoig
permijcht worden, beftrichen.

€3 it zu beachten, dap micht Mebl auf den audgejtochenen
iquren liegt, jonjt (03t fich das Eigelb wieder ab. Dait e
den fie auf folgende Weije gebacten: Der Ofen wird wibhrend
20 Minuten mit voller Flamme evwdrmt, indem gleid) an
fangd 2 Sdusbleche auf die zweitoberjten Minnen gejchoben
erdent, auf welche Weije die luterhibe abgejcdhwdcht und folg
lich bdie Dberhite erhoht wixd. Dann wird dasd Backbled) mit
oen Mailandexli vajch auf die obevjten Ninnen gejcdhoben, dex
Dfen miglichft jehnell gejchlojjfen und die Flamme auf die
Halfte gejchraubt. Mach 10 Minuten fann jchnell nacdhgejehen
und nach 15 Minuten werden die meijten Wailanderli hiibjd)
gebactent jein.  Fiw 34 Kilogr. in gweimal ju bacten ijt ber

i o 3 ; p Gl'a -
Gasverbraud) 6 8 P,

10 m*
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