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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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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.
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