
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Süddeutsches Kochbuch

Rohr, Emma

Mannheim, [ca. 1888]

Kleinbackwerk. Konfekt.

urn:nbn:de:bsz:31-54776



18
Einleitung

Auf Kilo frische Butter rechnet man M Gramm trockne
Hefe , fügt man jedoch viel Mehl , Rosine » , Mandeln ?e . zn , nimmt
man 10 — Gramm mehr .

Bei allen Hefenbackwerke » ist z » beachten , das; Zeitver
spätmig niemals dnrch Hitze ersetzt werden darf / selbst zn den ein
fachften Hefenteigen miifsen Stnnden Zeit geiionimen werden .

Das Rühren des Teiges oder der Eier mit Zucker mnß stets
nach einer Seite hin geschehen , anch darf man niemals zn rühren
aufhören , vhne sich ablasen zu lassen .

Zn einem guten lustigen !>! ucheu ist das S ch lageudes TeigeS eilt Haupt
erfordernis . Die Farmen zn Radanknchen , Gngelhapfen - Bnnd ) müffeit
dick mit Butter bestrichen werden , ebensv die Bleche siir Zticker ^ oder
Obstkuchen / nnr beim Bntter oder Blätterteigkuchen bestreut man das
Bkech mit Mehl . Der Backofen mnß gnt durchwärmt uud das Feuer
gleichmäßig unterhalten werden . Ein Radan ader Bnndknchen bedarf
^ Stunden Backzeit und wird nach warm auf deu Unchendeckel ge
stürzt . Beim Servieren bestäubt man alle Kuchen noch gut mit ge¬
stoßenem Zucker .

Meinvttlkiverk . Konfekt .
Das Backen des ><! lcinbackwcrkes oder des Konfektes » ins; mit

größter Borsicht und Aufmerksamkeitgeschehen . Als Regel gilt , das;
es anSgebacken ist , sobald die Böden fest sind nnd das Backwerk sich
gut ablösen läßt . Jedes einzelne Stück muß in einer gewissen Ent¬
fernung vou dem andern zn liegen kommen , damit das Uonfekt recht
ausgeht uud sich nicht zusammenbackt . Zn Mandelkonsekt belege man
am besten die Bleche mit Oblaten / zn einfacherem Gebäck bestreiche
man dieselben mit Wachs oder frischer Bntter . Der Backofen mnß
eine gleichmäßigeHitze haben , weder zu stark , noch zn schwach geheizt
sein . Zum Glasieren des Backwerkes bedient man sich eines Pinsels
oder spitzen Kochlöffels nnd gibt das glasierte Gebäck zum Abtrocknen
in einen verkühlenden Ofen .

Gittgelttnci ) te Früchte .

1 . Früchte mit Zucker .
Das Einmachen der Früchte erfordert eine nngemein große Anf -

merkfamkeit , man nehme uur erste Qualität Meliszucker oder Naffi -
» ade / Fariuzucker läßt sich selten ohne Nachteile dazn verwenden .
Bon der Qualität des Znckers hängt es gewöhnlich ab , ob sich das
Eingemachte anf die Daner hält . Damit die Früchte eiu schönes Aus¬
sehen bekommen nnd nicht in Gärnng geraten , muß der Zucker stets
geläutert werde » ( Rezept 18Os>>. Der Zucker wird uun nach der Art
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