Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Constanzer Kochbuch

Kumicher, Caroline

Constanz, 1827

Dreizehnter Abschnitt. Vom Brotbacken.

urn:nbn:de:bsz:31-56284

Visual \\Library



i}

1
b

Milch, Butter und Kafe. 263

wennt man 1bn in ein mit Bier oder Wein angefend-
teted Tuch einfchldgt, und fo in den Keller fegt, Der
griine K8 muf an cinem fiblen, jedoch trocknen Orte
anfbemabrt werden,

0. Alle Avten von Kafe su verbefern.

Man giefit guten weiffen Wein diber geveinigte Pots
afche ober Weinjteinfals fo fange , bis die Mifchung nicht
mebr aufbranst. Aisdann Dbenelit man damit leinene
Titcher, {chldgt diefe um dic Kafe, und legt folche in
den felier, Nach 24 Stunden beneht man die Tider
pott Newem » fehre die Kafe um, und fo fabrt man nach
BefchafFenbeit der Kife etwa einen Monat fang fort.
Gang trodene und verdorbene Kafe werden dadurch vers
Deffert und {chmacdbaft gemacht,
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Vom Brothaden.

1. Bom Brot und Mehl im Algemeinen.

Das Brot, ald gewdbnlichfies Nobrungdmittel des
Menfchen , bat vor allen aug Mebl bereitcren und ge-
bactenen Speifen den Vorgug, daf vor feiner Bereir
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264 Drcigebtter ADFHnitt,

ting cine Gabrung vorangeht, daf die feinfren Theile
Ded Mehled daduvch aufgeldst toerden, daf ein Theil
ver figen Luft dadurch ausgeftofien iff, und daf ed bden

Pagen gelinde veizt, — Dad Vrot aud reinem Noggens it
mebl gebacken , empfiehlt fich dadurch, daf e weich ift, q
lange faftig Dleibt und frdftiger ift, als das von Gerite G
oder ciner andern Frucht, €8 iff denen ju empfeblen, i
vi¢e leicht an BVevftopfung leiden, fo wie ¢d bimwicder )
ienie meiden miiffen , die leicht Sauve in den Magen be- n
fommen, Waizenbrot iff milder, auch wobl nabrhafter, §
allein ed verfebleime ¢her den Magen und die Einges b
weide. Gevfienbrot it dad {chlechtefte , e8 veruvfacht it
Blabungen, lafe fich nicht qut anfduern und Foeten, f
wird auch nicht fo leicht gabr. Kartoffelbror [Gfit fich 9
von fravfen Perfonen vedht qut genieffen , febwachlichen ¢
bingegen mochte ed su fchiver su verdauen feyn. l
¢

Dad Mebl mufi, fobald ¢d aus der Miible Fomme, §
audgefiebt und in moglichit loceren Juand gefest wers 9
den, Am beften fichtet man ed tn einer [uftigen Kammer "
auf ein reinesd feines Tuch , [aGt e einige Tage fo lie- b
aen , fchitttet ed oft um, und verwabrt ¢s dann im a
Mebltagten. Sn fleinern Haudhaltungen, wo dicsd nicdy ¢
immer fenn fann . oder wo auch das Ouantum fleiner i
iff , muf doch vag Mebl in den Meblfaften eingefichtet i
und wichentlich umgefchaufelt werden. Um die Milben ¢
absubalten, ift e¢d qut, wenn man einige unabgefchalte {4
Hafelnufifabehen bincinfteldr, die jededmal beim Umriibs i
ren fo lange hevaudgenommen perden, St das Mebl f
verbraucht , fo muf der Kaften , befonders die Ecen, (
mit Fleif geveiniget werden, damit feine Milben ent- 1
‘ fteben, i
f 1
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Boim Brot bacden 265

”'E 2, Haus-Brot ju baden.

g

31| Dad erforderliche Mehl muf am Abend im Bacdtrog
fi= in ein warmes Jimmer gebracht, und cin Borteig davin
it gemacht werden, wosu man nach BVerbaltnif, auf ein
fie Gefter Mebl, 1% Pfund Sauerteig und 6 bisg 8 Maad
W warmes Waffer nimmt, Mit diefem BVorteig laft man
o a8 Mebl die Nacht fiber frehen. Wm Morgen wird nun,
[ wenn ein Theil von bdem sum Brotbacken Dbeffimmeen
t Holse , wie ich angeben mwerde, in dem Backofen ver-
[ brannt ift, das Mebl gefnetet. Man muf beim Kneten
ht aber beobachten , daf das Waffer weder 1 warm noch su
1/ falt ift: dann auch darf dag Waffer nicht ploslich in den
) . Borteiq gefchiitet werden, fondern der BVorteig muf ju-
' erft in Dem Mebl berum verviihrt, und dad Wafler nach

und nach binein qeqoffen werden, Hat man Mebl, wel-
ches acrne nachaicht, fo muf gulest, che man mit

by Kucten aufbdrt , noch eine Schiifiel voll von dem gleichen
ke Mebl cingefnetet werden , damit fich der Teig auftrod-
er net, St diefes gefcheben, fo Lafit man den Teig juges
¢ dedr an cinem warmen Orte fiehen und geborig aufs
m geben. Wenn nun der Ofen fertig gebeizt und auvges
bt reinigt ift, fo bricht man grofie Laibe aud, fchuiceelt fie
tr in per Brotwanne und bringt fic cinen nach dem andern
et in den Ofen. 1m den Backofen rvecht gut und jededmal
N ) gleich Heizen su Ednnen, nebme man weiches und nidht
te bartes Sols, anch muf viefes Holy gedoret und Flein
be gefpalten fepn, und damit man immer gleich gutes Brot
bt befomme , fo miiffen dic Holiftiicke abgesdblt und von
/ gleicher Grife feyn. Jum Rogaen - und Gerfien - Brot
t- muf der Ofen immer 2 Stunden geheit werden. Gt

das Hols abgebrannt, fo miiffen die Koblen fo gleich als
miglich in dem Ofen herum gezogen werden, und wenn
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266 Drcigebhnter Abfchnitt,

biefe fich su Fleinen SKoblen algeleqen baben , wud die
Hige im Ofen nicht mebr su ffart i, welches man da.
van erfennt, wenn der Ofcn oben und in dey Bugripre
weifi ift, fann dag Brot in den Ofen gebracht werden.
Auch Fann man, wenn der Ofen fauber geveinigr ift ,
citte Hand voll Mehl binein werfen s verbrennt diefes
fdhnell, fo ift es ein Beweis, daf der Ofen noch 3u
viel Hipe bat, bleibt es aber nur brayn, fo fann dad
Brot eingefchoben werden. Sollte das Brot, wie ¢8 oft
dev Fall i, oben su fchnell Farbe beFommen , fo ift ed
gut, wenn man vorne im Ofen cinige Kiefelfteine legt,
und fie nach ciner VWiertelftunde wicder herand nimmt,
benn diefe gichen die dvgfie Hive weq. Ware ¢s aber der
gall, daf das Brot nicht genug Farbe erbiclte , fo
mug mit cinem fleinen Vorfeuer nachgeholfen und die
Ofenthiive etwad gedfinet werden, damit fich die Flamme
bincingicht,

Brot von grober Fruche foll 2 Stunden im Ofen
Bleiben , bingegen von Kernen oder Watsenmebl nuy
1%, Gtunde, wobei obnedies der Ofen auch gelinder
aebeist fenn mug.

Den gewdhnlicdhen Sauerteig nimmt man , wenn dag
Sneten beendiget ift, und bewabrt ibn in ciner Schiiffel
an einem temperivten Ovte auf. — Alle Mittel, die Vier.
befe oder den Sauerteigin cine gewife Gdabrung gu brin.
gen, damit das Brot vecht aufgetricben wivd, find vermerf-
lich. Die einfachiie Bebandlung ift auch die der Gefundpeit
sutrdglichite. — Die Bierbefe mug jedoch immer einige
Tage gewifiert werden, — Die Hab oder Hebi, welche
man sum Semmel- und Milchbrotbacden braucht, nebme
man immer beim Bdder, wo fie am befren ift.
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Wom Brothacen, 267
3, Gemmelbyot.

Wil man Semmelbrot bacfen, {o mufi puert auf
vecht gqutes Mebl gefeben werben , weil gevinges Mebl
biestt durchaud nicht taugt. Man nimmt nach BVerhalts
nif Mebl, frellt ¢d an einen tempevivten Ort, und macht
am Abend suvor einen Vorteig in diec Miitte des Mebld.
Man nimmt namlich fily 3 Krveuger Hab (Hebi) vom
RBicfer, cinige Loffel voll Bierhefe und laued TWaffer,
macht cine Hoblung in die Mitte ded Mebls und riibrt
den Teig damit an, doch nehme man davon nicdht ju
piel, daf das BVrot nicht fauce werdes dann dect man
das Mebl su und [afit ¢d {ber Nacht freben. Am andern
Morgen wird dann der Teig mit lauem Waffer und dem
nithigen Salse vecht locker angemacht. Nun bilder man
Bydrchen von Dbeliebiger Grofe, legt fie auf ein mit
ginet Leinewand bedecttes Breet und laft fie geborig auf-
geben, Wenn der Ofen gut gebeizt iff und nicht mebr
su vicle Dike bat, fo wird v fanber audgepust, und
dic Brotchen , nachdem fie mit i befrichen {ind, fchnell
bincingefesst und fchon gelb gebacen.

4, Mildhbrot.

Man macht ¢ine Hoblung in die Mitte ded Mehle
fiiv den Vorteig, qang wie bei den Semmeln, nur mit
dem Unterfchicde, daf man fratt Waffer lauwarme Mildh
nimme, auch etwas weniger Hab, damit die Brotcdhen
nicht fauer werdens fo [dfit man’s die Racht fiber fichen.
Am andern Morgen jerlaft man j¢ auf 2 Pfund Mebl,
1, Bf. Butter mit Milch, macht den Teig gang [ocfer
damit an, und thut das norhbige Saly daju; nun Wer-
ben fleine Vrotchen daraus gebildet, und dicfelben auf
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i mit Mehl Defreutes Tuch auf cin Brett geleat, die
man fodann in der Wdarme fehr aufgeben I4ft, Wenn
per Ofen qebdrig geheizt und ausgereinigt ift , werden
die Britchen mit dem Gelben vom Ei beftrichen und
cine Stunde Tangfam gebacten,

5, Butes Kaffe-Brot.

Man nimmt 2 Prund Mebl auf ein Brett und fchneis
et ¥, BF. Butrer davein, veibe diefes fo lange untereinan.
der, Bis von der Butter im Mebl nichts mebr su feben
ift, und thut das nithige Saly bingu. Dann macht
mat mit diefem und Milch, oder noch beffer, mit fiifem
Rabm, 4 Eiern und einer Mefferfvise voll Potafche,
nebit 3 bid 4 CRlofel voll guter dicer Bicrhefe, einen
ctwas locfeven Teig ang diefen wiivft man auf dem
Brette fo lange, bis er gang glate wird und grofe Via.
fen wivft; dann [egt man ibn, in ¢in Tudh gefchlaqen, in
pen Seller, und [Afe ibn fiber MNacht licgen. Am Mor.
gen wird er wieder febr flarf, wnd jwar eine gange
Stunde lang, geavbeitet, mwornach man ihn  wieder
3 Gtunden in den Keller legt. Sine balbe Stunde bevor
er {n den Ofen fommt, muf man ibn wieder ¥ Stunde
lang vecht avbeiten, dann bildet man gang fleine Breseln
davaus, und LGt fie, nachdem fie mit €i beftrichen find,
Langfam Dbacten,

0. Saffe-Brot auf andeve Yrt.

Man nehme etiva 16 Pfund Mebl, und bereite darin
ben Borteig in einem warmen Jimmer , wie oben gegeigt,
nur Laft man ibn nicht fiber Nacht fteben, fondern
fobald der Worteig rvecht aufgegangen ift, macht man
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Bom Brotbaden. 269

die mit Milch und 4 Vfund vecht quter frifcher Butter, unters
N cinander warm gemacht, den Teig an, thut das nothige
et Galy bingu, wiivft ibn lange, und formivt Bregeln odey
i Brotchen darand. Wenn fie recdht aufgegangen find,

werden fie mic Eigelh beftrichen und langfam gebacken,

7. Kavtoffel=Brot.

Cie Kartoffeln miiffen biesu weif oder meblig feyn, die,
s nachvem fic fauber gewafchen {ind, am Reibeifen geries
et ben und fiber Nacht in ¢in Tuch gehangt werden miiffen ,
cht damit das robe Waffer davon ablaunfen fann, Am Mot
e gen thut man fie in cin Gefaf und giefit gang fochendes
¢ Wafler daruiber, viibrt ed rvecht untereinander, und
11 [aft ¢ wobl zugedectt freben, Am Abend wird gutesd
e Mebl in dad Simmer geftellt und ein Sauerteig gemacht,
[0a Su 2 Theilen Crddpfel nimmt man gewdhnlid) cinen
in Theil Rogaen- oder Gerfrenmebl, Nt den subereiteten
Dt Erddapfeln foctet man nun am andern Movgen das Mehl,
13¢ und bebandelt ¢d wie andern Brotteig, doch muf die-
143 fer vecht feft feym, denn ev gichbt gewibnlich gerne nach.
ot Wenn der Teig wie gewobnlich gegangen iff, fo werden
D¢ arofie Brotlaibe davausd gemacht, und diefe in ¢inem
I ftarf qebeizten Ofen gebacten. Rach 2 Stunden fann
10, ¢d berausgenommen und verfebrt auf Bretter gelegt
werdent,

Man fann die Erddapfel auch fieben, und wenn fie
falt find, am NReibeifen veiben, und diefelben unter dasd
Mebl vithren.

in
) 8. Erbhfen-Brot.
n
A Man nimmt Mebl, aus fonbey exlefenen Sebfen sube-
BADISCHE :'
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veitet, und macht ita warmen Jimmer den Vorteiq, dev
iiber Nacht freben Oleibt, Am andern Morgen wird ¢
gebovig gefalzen, und der Teig mit Waffer und einigen
Eiern tvecht dick angemacht. Wenn devfelbe recht gegans
aen iff, werden Laibe von belicbiger Grofie daraus qebils
Det, und diefe dann in farfer Hise gebacfen, — Diefes
Crbfenbrot iff sum Kochen feby qut anguwenden, befon-
perd su Speifen von Eebfen oder Linfen , auch su Wild-
pret, Fifchen, Saucen u, dgl. — Auch sum Mdfien
bes Geflligels ift ed febr su empfeblen, doch fonuen dann
die Cier wegaelaffen werden,

L Lo 00 W) (et O S—

Liersehnter AbThnitt.
—CEG e —

Speifen und Getvanfe fur Kranfe.

1, Suppen-Kranter-VBouillom,

Man teiniget die von dem Avst vorgefchricbenen
Guppenfrauter, fchneidet fie gany fein, wirft fie in
fochendes Waffer, und [afit fie eine balbe Stunde auf
dem Feuery dann nimmt man den Topf vom Feucr ey,
feibt die Briibe durch, und thut nach Criordernif But-
ter und Saly dagu. Davon wird nun dem Kranfen nach
Erfordern der Umfiande, befonders beim Burgicren
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