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G. Vadituerk.

Burra, hent ift mein Geburtstag!
’s gibt sum Kaffee Hefenfrans,
Drauf zum Miittag fiifen Auflanf,
@orte dann mit Fucerglany,
Gutfele and) nody zum Ladtifd).
Ja, dbas wdr’ {chon alles recht;
Doch der Dater hebt den Finger:
sau viel Guts madyt etnem jdhlecht.”

L. $ejenbacdwert,
Allgemeines tiber Hefengebdck.

Su einent guten Hefengebdct bedarf es guter JGutaten.

Dor allen Dingen muf das UTehl fein, weiff und
trocten fein. Soldjes 2UTehl erhdlt man eben nur in
grofien, gropartig eingerichtefen Hunfjtmiihlen. Darum
laffe man in graferer Ulenge (25—50 kg) aus der Kunit-
miihle das AUTehl fommen, das dann mit der gréferen
®Giite auch den billigeren AUnfaufspreis vereinigt. Im
Hleinverfauf ift es viel feurer und geringer, Oenn Oer
Jwifdienhindler will audy leben.

Das ATehl muf an einem gang trocdenen Ort auy:
bewalhrt werden. tlan fann es in hohe Steintépfe tun,
am beften aber in einen mit Bled) ausgefdhlagenen Hols-
faften, der an Oden Seifen runde Luftlddier hat. Diefe
Suftldcher mwerden dadurdh hergejtellt, dap das Bledh) mit
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188 PBadwert,

einem feinen Stift durdiftocdhen wird. So hat das LTehl
fuft und es Odringt dod) wenig Staub ein. E€s ift gut,
wenn das 2Tehl von Heit ju Seit durdjeinandergemwiihlt
wird. Dor dem BGebraud) wird es durd) ein feines Haar
fieb gefiebt.

Der jweite widitige l’:c]mmml beim Defengebad ijt
dte Butter. Lur gute, frifdye, reine, fettreide Butter follte
man dazu verwenden, feine Hunftbutter, Feine Tafelbutter,
wenn moglidh nur edhte, gute Tandbutter. Der Suder
muf in der Hitdhe felbft gerieben werden. Eine grofe
Rolle fptelt beim Befengebdct dte W drme. Serner die
Defe; als foldje gebraudyt man jett allgemein dte Prefihefe.

Alle Bejtandteile des Hefengebdcts miiffen Abends
supor porbereifet und an die MWdrme geftellt werden.
Das Tehl wird gany befonders tfrocten gehalten. Die
Drefhefe wird redt forgfaltig behandelt.

&he man Ulorgens in der Srithe um 5 oder 6 Uhr an
dte Jubereitung des Teiges geht, legt man in eine niedere
Taffe dte Befe, ftveut etwas geftofenen Huder Oavitber,
gibt einen Efloffel laue UTilh Odaju, Oviickt mit dem
finger beides ein wenig in dte Hefe hinein und fjtellt fie
an ote Marme. Sofort fangt fie an ju treiben und it
eben recit im Trieb, wenn der Teig genug gejchlagen und
bereit ijt, die Hefe aufsunchmen. Das iehl muf in Oer
Schitfjel abgewogen beveit ftehen.

Suerft gibt man die weiche Butter, den Sucer, das
Salz und ein € nad) dem andern in das UTehl, e
erft ein €t mit dem 2Tehl und den andern Bejtandteilen
permifdit und danm ein jweites und fofort. Damn gibt
man allmahlid fleine Biiffe lauer ATild dazu. So wird
fortgefahren, bis der Teig anfingt mcich 3 werden.
Dann beginnt man den Teig su {dhlagen und {dlagt ibn
fo lange, bis er Blafen zieht und f von Hand und
Schiiffel 18t Jest wird Oie Hefe furs blllt{?&}\.‘dlbtih‘t
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Sefenbadwert 189

und oder Teig 3ugedectt sum Uufgehen an die Wdrme
gejtellt. Yenn Oie Hefe tm Teig ift, darf er nur nod
fury gefchlagen werden, fonft wird oder Trieb gefchidigt,
E€s ift |dhwierig, die riditige Dicde des Teiges zu erraten,
oarum mup man fehr langfam und am Sdhlujje nur
tropfenmeife dte 2Tildh sugtefen. AlGu fliffiger Teig wird
leicht vauh und geht mehr in die Breite als in die Hodkhe.

Das Teigfchlagen ift Ubungsjadie. 2landge Haus:
frauen ziehen Oabei etnen breiten Holzldffel der Hand vor.
Sedenfalls ift es eine 2Unjtrengung und man darf ja nidht
ernuiden, ehe der Teig Blafen szieht und fidh von oder
Band oder vom Laffel [6ft. Eine gange Stunde erfordert
die Hubereitung Oiefes Teiges.

Bei eflichen Hudhen, wie 3. B. bei Streufelfudien oder
diddem Huchen, {chldgt man den Teig 2mal, d. h. wenn
er aufgegangen ift, ntmmt man ihn auf das Bacbrett,
verarbeifet thn nod) ecin wenig und [apt ihn dann auf
dem Bledh) nod) etne Weile weiter gehen. Der Teig wird
daodurd) jarter.

Alles BHefengebad Iaft fid) im Béckerofen {choner
bacfen als im Herdofen, denn die Hike ijt gleihmagiger.

391. Bund,

125 g Butter, 9 Cier, 260 g MWehl, 1 Tajje jiifer
Rahm, 40 g Hefe. Die VButter witd leicht gerithet, nad
und nady abwedhjelnd 2 Loffel Miehl, 2 Liffel jifer Rabm
und 1 Gt davuntergevithet und zulest die Hefe und 1 Prije
Buder und Salz dazu. Die Majfe wird ganz biinn, man
[aft fte in der Fovm gehenw und bidt den Bund in Heigem Ofen.

392, Einjacher Hefenbund,

500 g feined Mehl, 125 g Butter, 125 g Buder, 4
Eier, Ya 1 lane Mild, etwas Salz und 40 g Hefe.

BWird mwie jeder aubdeve Bumd zubereitet und gebaden.

LANDESBIBLIOTHEK
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593, Gewshnlicher Bund,

175 ¢ Butter wird weigerithet, 125 g Juder, 4 recht
grofe Gier werden BHingugefilgt, jodann 625 g MWehl, pas
mit lauer WMl allmihlich dazugeriihrt wird, und jo lange
und fo viel Milh wird genommen, al3 e3 ein weidjer Teig
verlangt. JNun wirh der Teig tiidhtig gejchlagen und zulebt
etiva 40 g $efe davuntergemengt. Man fiillt bie Waffe
in eine mit Butter und Reibebrot verjehene Form, [apt jie
aufgefen faft 6i3 an den Ranbd der Form und badt fie etne
gute Stunde im hetfen Ofen.

594, Seiner Bund.

160 g Butter wird leicht geriihrt, 12 Cier, 125 g ge-
ftofjener Bucer, aud) einige Cpliffel fjiiger Rabhm nad) nuo
nady barvangeriihet, 400 g aut getvoctnetes gejiebtes Miehl
vorfichtia dazugetan und bad Ganze nod) s Stunbe gleid)-
mafig gevithet. Suleht werden 2 ERloffel Hefe zu dem Teig
gemengt, derjelbe in eine mit Butter- beftrichene Bundjorm
gefitllt und zum Anufgehen an einen wavmen Ort gejtellt.
Ctwa 1 Stunde lang witd ev in guter Hibe gebaden. Nad)
bem Baden bleibt der Bund nod) in der Form ftehen, bis
er etwad abgefiihlt ift, und wird dbann gejtiirzt.

595. Guaelhupi L (Bund auf jchwaibifche Art).

625 g Mehl, Y2 1 laue Mildh, 125 g Butter, 4 Eier,
2 Ghloffel Ruder, etwad Salz, 2 Chlbflel Hefe und 125 g
grope Rofinen.

Die Butter wird in der lauen Wiilh aujgeldjt und nad
und nach mit den Eiern, dem Miehl, dem Fucer und dem
Salz vermengt und jo lange titdhtig gejchlagen, bid die Mafie
Blajen zieht. Bulest werden bie reingewajdhenen, getrodneten
Rofinen und die Hefe daruntergemengt und der Teig nod
ein tenig gejhlagen. MNun wird der Teig in eine mit
Butter beftrichene und mit geriebenem Weckmehl Dbeftvente
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dorm gegeben und zum Anfgehen an die Wavme geftellt
Die Form darf mur Halb gefitllt werben, man likt den Teig
nidht ganz bid oben an den Rand treiben. Wenn er bHid
gegen den Ranbd gefommen ift, ftellt man ben Teig jadhte
in den Dheifen Ofen und [dft thn gut ausbaden.
596. Guaelhuypj IL
125 g Butter, 125 g Buder, 4 Eier, etwad BVanille,
Lajje Mild), 375 g Mehl, 30 g Hefe. Z‘? Butter wird
jhaumig gerithet und nach und nad) alled itbrige dazugefest,
tiihtig gejchlagen und zulept die Hefe dazugetan. Nun fiillt
man den Teig in die mit Butter beftrichene und mit Wed-
mehl beftrente und mit Halben Mandeln aus gelegte Form
und bddt thn im Heifen Ofen.

397, Guaelhup§ IIIL

125 g Butter,” 125 g Bucder, 4 Gier, etwad Vanille,
1 Taffe Mildh, 375 g Mehl und 40 g Prephefe. Die
Butter wird jdhaumig gerithet und nad) und nad) alles
andere Daruntergemengt. Bum Sdhluffe fommt nod) bdie
Hete dazu. Die Hefe legt man in eine Heine Taffe, fireut
1 Teeloffel Bucder daviiber und giegt 1 CEloffel laue Mildh
bazu. ©ie wirb auj diefe Weije weid) und fingt an zu
freiben. Wan ftellt, jobald man mit bder Bubereitung Des
Teiged beginnt, die Taffe mit der Hefe in die Warme, auf
ben Ofen ober auf bem Herd. Der Teig wird, wenn ex
tithtig gejchlagen ift, in eine mit Butter Dbeftrichene, mit
LWecdmehl und Manbeln belegte Form gefiillt. Man laft
ihn  anjgeben, bi3 er beinahe ben Rand evvercht Hat, und
badt thn in guter Hige.

308. Therejen-Guaelbuypy.
(Borziiglich.)

i kg feined Miehl, 10—12 Gier, je nad) der Grife

ber Form, 1 CRliffel Salz und etwa 130 g gejtofener
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Buder, 376 g frijche Butter, etwa Yz 1 Mild) und 40 g
Prephefe. Butter wird glattgeriibet und mit 1 G,
1 ftacfen L",f tel Meehl, 1 Loffel Bucter und etwas laner
Mild) jo lan n,c fortgefafren etnguvithren, bi3 alles: Miehl,
Mild, Cier und IJuder, eingeviihet iff. Sollte ber Teig

o
?_
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sit Did fein, jo gibt man nod)y efwad Mild) dagu. Nun

witd er abwedifelud tiichtig gevithrt und gejhlagen, bid
ev Blafen zieht. Julest mengt man die Hefe dbavuuter, bdie
man aber, ehe mit dem Teig begonnen wird, in eine niedere
Taffe legt und mit etwad lauer Mild) evweicht; man ftrent
etwad geftofenen Sucer daviiber, damit fjie ll'l]il_} tn Trieb
fommt, und ftellt jie auf den warmen Herd ober Ofen. So-
bald nun die Hefe durchgemengt ift, darf man den Teig nicht
mehr jhlagen. Buleht gibt man uod) eine Handooll aus-
gelefener, gemwajdhener und abgetrodneter Sultaninen dazu.

Eine Form mwird gut mit Butter ausgejtvicdhen, mit
miivbent Reibebrot audgeftvent und mit einigen gejddlten, [dng
lich gefchnittenen Mandeln Dbelegt und der Teig eingefiillt.
Mean ftellt thn in bdie Warme und [dft thn tfretben bis
&inger breit wnter den Pand. Dann wird er wm heifem
Dfen, am beften tm Bacerofen, 1 Stunde gebaden, bis ex
jhon duntelgelb ift. Sr mup, naddem er aus dem Ofen
gefommen ift, in dev Fovm verfiihlen, ehe er gejtiivzt wird.

Alle Butaten zu diejem Gugelhupf miifjen Abends jchon
an die Warme geftellt werben.

399, Nlarnor=Bund.

250 ¢ Butter, 6 Eier, 500 g Jucder, etwad Bitvone
pber Banillezucer, 1 letne Taffe Mild), 250 g Wiondamin
pber Rartoffelmehl, 250 g feined Mehl, 30 g von Detlers
Badpulver, Schnee der 6 Civetf.

Die Butter rithrt man jdaumig und gibt 6 Cigelb,
500 g Buder, etwad BVanillegucter, die IMild) dazu und viihrt
dag alled 1o Stunde jdhaumig, dann formmt dad Mondamin
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bas Mtehl, dbas Badpulver und zulest der Schnee der 6 Eis
fet darumnter.

Wean aibt ben vievten Teil der Mafje in eine Schiifjel
unb rtithrt 60 g RKatoopulver bdavunter. Nun jtellt man
eine Bunbdform zuvecht, fteeidht fie mit Butter aus und
[t abwed)jelud Gelle und bunfle (der mit Kafao ver-
mifdyte Teil) Miaffe in bie Fovm einlaufen, bdie man mit
etnem Liffel etn wenig duvcheinanderfireicht. Dasd gibt den
o Dtarmor”

™

D muI}Ln muf 1 Stunbde backen.

400, Schofolade-Bund,
Cigelb, 4 Tafelchen Schofolave, 500 g Puberzuder,
250 g feinjted Miehl. Die Cigeld werden mit dem Bucer
gut geriihrt, bie geriebene ©chofolabe, bamn das Mehl unbd
aulest ber Schnee der 12 Cuwetp durcdygeriihrt.

Der Teig wird in eine ausgejtrichene Bunbdform gegofjen
und in gqutem Ofen gebaden.

Nian fann den Bund, wenn er gebaden ijt, nod) mit
etnem Sdyofoladequpy iiberziehen. Dazu ntmmt man etwa
125—200 g ©dyofolade, legt Diejelbe in etn Topfchen, Ddad
eine fpibe Scnanbe (Sunabel) Hat, lagt fie mit ein wenig
‘l‘.ﬁnﬁ" in der Warme zergehen und begieht den Buud damit.
Der Bunbd wird nodhymald in den wavmen Badojen gejtellt,
balmt per ©djofoladequ frodnet. 3

401, Mandelérany.

626 g Mehl, 125 g Butter, 125 g geftofener Juder,
2 Gier, 40 g Hefe und die dazu ndtige Mildh.

Mean verarbeitet friihmorgensd dad alles zu einem glatten
Tetg und tut die Hefe zulept davan. Dabei verfihrt man
wie Dei jedbem DHefenteig und I[aft den Teig 2 Stunbden
geben. Jft ev jdhon aufgegangen, jo flicht man den Teig
au einem Krang, lapt thn nodymals geben, bejtrercht thn mit

Thoma, Rodbud. 13
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verriifrtem Gi, beftreut thn mit linglic) gejhnittenen Wandeln
und lapt ihn gut ausbaden.

Gin eigens bagu beftimmted Krangblech ift dabet zu ver-
toendett.

402, Strenfelfuchen.

800 g Mebl, 4 Gier, 3 ftarfe Handvoll Juder, 200 g
Butter, 40 g Hefe, jhwad) Y2 1 laue Mild.

Das Mehl witd bdurchgefiebt, die Eier gequirlt, die
Butter zum Bergehen an bdie Wirme geftellt, Weehl, Cier,
Buder, Mild) werben tiichtig verarbeitet (Y/2—2%s Stunbe),
allmiflicy die Butter bazugetan und jhlieflich die Hefe. Die-
jelbe wird wie bei jedem Defenteig behandelt. Wenn bder
Teig gut gegangen ijt, wird ev aufs Blec) gelegt und mup
jo nody ein wenig geben.

Diefe Mafje gibt 2 grofe Kudhen.

Gup zum Strenjelfuchen. 2 Lofiel Buder, 1%
Lffel Mehl, 1 Prije Bimt, ftarf nufgrop Butter. Das alled
mitd veradt und in Dem SHinben zervieben. Der Kuchen
witd nun mit Cigeld beftrichen und mit diejer Mitjdung
ald ®uf beftreut.

Diefer Gup reidht zu 1 Kuchen.

403, Teeftollen.

725 g Mehl, 100 g Butter, 100 g Buder, 60 g Hefe,
etwas Mild) und einige grope Rofinen, die man vorher jauber
wifht und abtrodfnet. Diefe WMaffe wird wie jeber anbere
Hefenteiq behanbdelt, und wenn ev fertig ijt, werden lange
Stollen ober aibe darausd geformt unbd diefe gut anggebacen.

304, Schokolade:Roulade.
Defenteig wie zu einem Kudjen witd gang dinn aus-
gewallt wie Nudelteig, mit 1 G und 1 Eigelb beftrichen,
mit geriebener Scjofolade Deftrent, gerollt und ftiidweile
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tmmer wieder bejtrichen und bejtrent. DOben darauf wird die
Nolle abermald Dbeftrichen.

Nean [t die Rolle in einem rvunden Badbled) auf-
geben und langfam und gut durdybacern.

405. Dampinudeln im Backofen gebacken.

750 g feine3d MWehl, 125 g Butter, 50 g Buder, 3 Cier,
eine Prife Salz, jtarf 1Ya 1 Mildh und etwa 40 g Prefhefe.
Da3 alled wird zu einem Hefenteig (jiche Allgemeined iiber

bie Bubereitung be3 SHefenteigd) verarbeitet und zum Anj- .

geben an die Warme geftellt. J|t der Teig jdhin auf-
gegangen, jo nimmt man ein gut bejtrichenes und mit Meeh!
beftreutes Bled), fticht mit einem Loffel, den man in Mieh!
taudyt, fleine Kugeln aus dem Teig, fept fie auf dbad Bled
dicht mnebeneinander und [t fie nod) ein wenig anfgeben.
Wean bejtreicht fie mit Cigelb, beftreut fie mit Bucer und
Bimt und [(dft fie in einem Deifen Ofen gut ausbaden. Die
Dampfnudeln laffen fih leichter trennen, wenn man beim
Aufjeben jeweild bdie Seiten berfelben mit Butter beftreicht.

Badzeit Ya—1 Stunbde,

€3 wird gefodytes Obft dagugegeben. Auch zum Kaffee

jchmectent jie jehr gut.

206. Schneckennudeln im Backofen acbacken.
Nean bereitet u Schnecdennudeln denjelben Teig wie
gt den Dampimudeln, nur etwad fefter. it er jhin auf-
gegangen, jo nimmt man fleine Stiidden davon aufd Bad-
brett, wallt jie in lange, biinne Streifchen, ftreicht diefe mit
fliifjiger Vutter, beftrent fie mit geftogenem ZFuder, Jimt
und reingewajchenen und getvodneten Rofinen ober Sulta-
ninen, widelt fie auf, fest jie aufs beftrichene und beftreute
Badbled), beftreidht fie auch aufen mit Butter und [dft fie
nod) ein tenig aufgehen. Vevor fie tn den Ofen fommen,
bejtreicht man fie mit Eigelb.
13*
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Auch zu den Schnedennudeln gibt man gefodytes Dbit,
pder man verwendet jie ald RKafjectudyen

407. Sajtnachtstiichlein L
(Seby fetn.)

750 g feined trodened Meehl, 125 g zerlnfjene Butter,

| 4—b C]lum[ geftopener ;—_’,urfvr, 1 ‘Iu[um[ ©alz, b Gi
i gelh, 3 gange Gier, 3—4 CRloffel jouver HRabhm und 40 g
' Prephefe.
L Rahm, Cier, Cigelb, Buder und Saly werden auerft in
einem Topfchen gequict, dad Mehl und bdie zerlafjene Butter
in eine qwmu Sdhiifjel getan, bas Gequirlte dariibergegoijen,
bas Ganze suerft gefnetet und dann mit der Hand ober mit
pem Sochlffel tichtig gejchlagen.

Die Gigelh machen den Teig troden uud dedhalb giekt
[ man nacdh und nach Cloue Mild) in Eleinen Giifjen dazu,
etva johmwach Yo 1. Dev Teig wird dadurd) weicher und
fann jebt erft vecht gut gejhlagen werden. Wenn er Blajen
sieht und fidh von Hand und Sditfjel [Bft, mijcht man die
inzwijchen angetviebene $Hefe (fiehe Allgemeines itber Hefen-
gebdd) davunter, jhlagt thit noch furz, bededt die Schiiffel
fi mit einem veinen Tuch, ftellt fie in die Wivme und (Rt
benn Teig 21e—3 Stunden aufgeher.
| Der Trieh der Hefe ift verjdyieden, auch Hat die Tem-
i peratur draufien Ginfup auf den Tvieb. Bei ftarfer Kilte
qeht ber Teig langjamer, bet der Hike johneller.  Jft man
unjicher daviiber, ob der Teig genug gegangen ift, fo fann
man, wenn er gefhlagen ift, ein Jeichen darauj madyen: man
taucht bie Hand in Mehl und jehneidet damit ein Kreus
i pavauf. St dad SKvens verjhrounben, daun ift der Teig
reif zum Audwallen.

Man nimmt jebt Heinere Stiife Teig and der Schiijjel
aufs udelbrett, dad man zuvor gut mit Wehl bejtrent,
wallt ihn etwa fingerdid aus, taudt ein Trinfglas tr-Mehl

BADISCHE
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und jticht damit Kitchlein ausd. Dieje febt man dicht neben-
einander auid Nubdelbrett oder auf ein Bactbledh und lapt
fie in der Ndabe ded Ofend aujgeben.

I einem tiefen Cijentopf wird Fett heif gemacht, Halb {8
Sdyweinefett, halb ausgelajjene Butter und barin uwlbt‘.n bie i
RKiichlein Hellbraun gebaden. (Mian bereite dad Sdywetnefett '
womdglid) jelbjt: frijcdher Schmer wirh in nidt zu fleine
Wiirfel gejchnitten und langjam audgejotten; die Fettgrieben
werden entfernt und daun die ausgelajjene Vutter bdagu-
gegeben.) Der Topf mup wdbhrend des Vadens bejtandig
geritttelt werden. &ebr praftifc) find fiiv diejen Jwed bie
fleinen Drahtforbchen, die man in die Fettpfanne bhangt,
bavein die Riichlein legt und die man beftandig in Vewegung
fest. Sind die Kiichlein aebacen, fo hHebt man dad Kirbchen
hod)y und [apt bad Fett abiropfen. Pian vermeide mit der
®abel in bdie Riidhlein zu ftechen und fucdhe fie mit einem
Lisffel ober jonjt einem geeigueten Gegenjtand berauszubolen
und auf die Platte zu legen.

Ste werden warm mit Buder und Bimt beftrent und
gefochtes Objt bazugegeben

408. Sajtnachtstiichlein IL
(Ctwasd einfacher.)

750 g Mehl, 125 g zerlajjene Butter, 3—4 CEloffel
geftopener %mlu. 1 Tceldjfel Salz, 3—4 Ehloffel jauver
Rahm, 3—4 Gier und 40 g Hefe.

&3 wirb wie bet f__am_iuurI_}f-:fu([)!riu [ verfabren, nur dap
man um Rabhm nod) etwad lane Mild) nimmt, damit der

Tetg nidht zu feft wird.

409. Berliner Piannfuchen.

Bon einem feften Defenteig werden Kugeln geformt,
bann platt gedviift und auseinanbdergejogen. Jn die Mitte
wird WMarmelade gefitllt und ber Teig auf allen Seiten

-4 BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Badc:nﬁwl’ixmcmbr:@



-4 BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

Backoerk.

baviibergezogen. Nun [dft man die Kudjen gehen und legt
fie fehr vorfichtig tn bdie Pianne. Am beften nimmt man
Sdyrveinefett mit Butter vermijht zum Baden Dad Fett
mup jehr Beip fein, die Piannfudhen jollen darin jdwimmen.
Aud)y darf nicht in fie geftochen werden. Erft wenn fie auj
einer Seite braun find, darf man fie wenden.

410. Seelen.,

3 Cier, 2560 g Butter, 62D g feines MWiehl, 40 g Hefe,

125 g Buder und eine Niefferjpige Salz. Die Meaffe wird

M;nnhci wie ein Hefenteig.

Wean formt, wenn der Tetg gut aujgegangen tft, ling-

liche h.’ui[u'l}cu, lapt jie nodymal8 aujgehen, beftreicht fie fury

por dem Vaden mit Ei, jtreut Buder davauf undv badt fie
{chom gelb.

f.L

411 Atiivbe Vrdtchen,

1 kg feined trodened Miehl, 40 g Hefe, 260 g Butter,
60 g _{’,m‘fcr, etwad &alz, bie abgericbene ~Sdyale wvon 12
Bitvone, 4 Cter und laue NViild).

WNeehl, Butter, Juder, Salz, Bitronenjchale, EGier erden
mit lauer Mildh) zu einem weichen Teig geviihrt und Zwar
jo lange, bi3 er Blajen wirft. Bulept fommt die Hefe dazu.
Nean ldft den Teig an bder Wdrme aufgehen, nimmt ihn
bann aufd Nubelbrett, beftrent diejes gut mit Weehl, jdhneidet
bon dem Teig Stiicde ab, formt jie zu Kugeln oder langliden
Latbchen, fest diefe auf ein mit Butter beftrichened und mit
MNehl beftrentes Bacbled), [dht die Laibdjen nodymald auf-
geben, Dbeftreicht fie dann mit vevviihrtem Eigelb, unter
weldyes grobgeftofener Juder gemijcht ift, und badt fie in
gutem Ofen jdyon braun.

412. Graham:Brot.
Aud 100 g Weifmehl und einem EHeinen Stiidden
(etwa 20 g) Hefe macht man am Abend vorer einen Bor-
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tetg. Den andern Morgen briiht man 750 g Shrotmehl

Jr. 2 mit joviel heipem Wafjer an, dap es einen feften Teig

gibt. ©olange diefer nod) [au ift, fiigt man eine ¥eine Hand- 5

voll Saly bei, fnetet ihn tiichtig unbd gibt den Borteig dazu.

Der Teig wird nun in eime mit Weehl beftreute ldngliche

Form gejiillt, 1Y2—2 Gtunben gum Nufgehen in die Warme

geftellt und in heifem Ofen etwa eine Stunde gebacen.
Diejesd Graham-Brot it bejondersd fiiv jdhroade Verdbau-

ungdorgane 3u empfehlen.

413. Schwarvbrot,
760 g Rornmehl und 750 g Weizenmeh( wird in einer
i Sdiiffel an die Warme geftellt. UAm 9Abend mad)t man einen
Borteig tn der Mitte der Schiiffel mit 20 g in lanem Wajjer
aufgeldfter Prefhefe und dect die Schiifjel mit einem ange-
warmten Tuch zu. Sie bleibt in der Warme ftehen. De
4 teig muf Peorgens, etwa um 6 Uhr, wenn mit dem "Emg:!mrﬁm
begonnen werven joll, {hon aujgegangen fein. Nachdem man
etva 15 g ©alz und eine Handvoll Kiimmel bdarangegeben,
fnetet man bda3 Weehl mit lauem Wafjer und dem Vorteig
ju einem fejten glatten Teig. Sdlieflich mengt man nod
20 g Brephefe barunter und jdhlagt den Teig abermalsd. Man
bebectt bie Schiifjel mit einem warmen Tud, ftellt fie an
pie Wdarme uud [dpt den Teig etwa 2 Stunben aufgeben.
Darnad) wirh der Tetg Hevausd- und aufs Bacbrett ge-
nommen, {ibereinandergejhlagen und in eine mit Wiebhl
beftrente ldingliche Vrotform gelegt, nochmald etwa 15—20
Minuten zum Aujgehen an die Wirme geftellt, mit lanem
Wafjer beftvichen und dann in den heifhen Bacdofen gejdjoben.
Badzeit 1Ya—1Y: Stunden. Nadjpem ber Laib gebacken
ijt, wird er abermal3 mit [auem LWajjer iiberftrichen. |
414 Hutgelbrof.
Man nehme 1 kg gedorvte Bwetjdhgen, 1 kg gedorrte
Birnen, eine Handvoll gedorete Kirjhen und fodhe jede Sorte

t Bor-

% BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK
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Seucht in einem bejonderen Topf mit Waffer und Juder
halbweid) Dic Swetjhgen und Kirjdhen werden aus:
gefteint und die Birnen in fleine Stiide zerjdhnitten, die
Priife tird zujammengefchiittet und beifeite geftellt. Audy
200 g 3Bibeben fodht man langjam und Ffurz mit etren
®lad Wein auf.

Nun bereitet man weiter vor: 250 g Manbeln, 250
Nufferne, 250 g getvodnete Feigen, 60 g Jitvonat, 60
Romeranzenjdyale, etwad feingejdynittene Jitronenjdhale, 15 g

a3

o

gejtofenen Bimt, etwad Anis, 12 Gla3 guted Kirjdywafjer.
Die Manbdeln werben grob gejhnitten, die Feigen werden in
Heinere Scnibie zerteilt, dag Jitvonat und die Pomerangen-
jchale werden in ¥eine Wiirfel gejchnitten. Alles mup warm-
geftel(t werben. MWan nimmt it 750 g Kornmehl und 750 g
Weizenmehl in eine Schiifjel und madyt mit der Objtbriihe
und 45 g in lawem Wafjer aujgeldjter Prefihefe einen Bor-
tetg in bie Mitte der Schilfjel. Wenn bdrejer anfgegangen
ift, fnetet man ihn mit dem Neft der Vbjtbrithe, etwas Salj
und Buder und dem Mebhl zu einem etwad feften Teig.
Sft der Teig tiichtig bearbeitet, damn gibt man 45 g 1n
lanem Wafjer aufgeltfte Prefhefe dagu und Enetet thn nod)-
mal8. Bum S@hluf mengt man alle oben angegebenen
Butaten davunter und ldBt thn in der Wavme aufgehen.
Dann werden Feine Laibhen bdavon geformt, die man auf
et mit Mehl beftreuted Blech fest und nodymals aufgebhen
{afst. Dean bejtveicht fie bor dem Einjchiefen mit Obitbrithe
und lapt fie in fehr Geipem Ofen baden.

Yuc) wenn ed aud bdem Bacofen Herausfommt, Taun
man dad Hupelbrot nodymald mit Tbitbriihe beftreichen.
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