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Kuden, 201

IT. SQuden.

Wer will gute Hudyen baden,
Der mnf haben fieben Sadpen: |
Eier und Schmals, |
Butter und Salj,
Mitidy und Ntefl,
Safran — madyt den Hudjen ael.

Ulter Hinderceimt,

Allgemeines fiber Dereitung von Ruchen und
Torten.
(Dergl. Allgemeines 3u 2Tehl: und Eierfpeifen.)

Zum outen Geraten von Hudjen und Torten muf
man 2Abends juvor alle Beftandteile vorvidhten und an
einen mwarmen Ort jtellen, Ote Eier ausgenommen, falls
man davon Sdee ju fhlagen hat.

Mian beginnt die Subereitung der Hudjen und der

; Torten damit, daf man die ganzen Eier oder audh die
Belbe uerft in oie Rithridhiifjel tut und fie etwa 8
Utinuten lang ununterbrochen viihrt.

Das Gervaten des BGebacts hangt aber aud) jehr vom

Rithren ab. €s muf rafd), ununterbrodien feftig und
immer nady einer Ridtung hin Y2—*%a Stunde gerlihrt
mwerden; ein foldes Rithren ijt wicfjamer, als wenn man
{—1 Y Stunden langfam und bedaditig den Hodhldffel
dreht. Ulan lege ein nafjes Putstuch auf den Tifdh und
ftelle die Riihridyiiffel davauf, dann bleibt fie beim ftartjten
Rithren fejt jtehen.

Die Huchen: und Tortenform, am beften einte Spring-
form aus Bledh, muf, che man ans Rihren geht, mit
Buiter ausgeftrichen und mit Swiebad: ooder Wedmehl
beftveut weroen.

Wenn man BHilfe in der Hiidge hat, fo laffe man
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wdhrend Oes Riihrens den Scnee {dlagen; hat man Feine
Bilfe, fo mup man den Sdynee jdhlagen, ehe man anfangt
ju viifren, und ihn Ealtjtellen.

| Teeldffel geftofenter Sucker iiber dte Eimweifs geftreut,
beférdert fehr das Entitehen des Schnees.

St an der Dorbereitung, aud) dem Riihren nichts ver-
fdumt, fo fann frotdem Oie Torte mifraten, wenn bder
Ofen nidht heif genug oder ju heif ift. Sdhmwanunige
Rithrfudhen, wie Blisfuden, Sandtorten, braudien mehr
Bige als Tandeltorten. Atandelgebad muf eigentlich
mehr troctnen als bacfen.

Jjt der Hudhen gebacfen, fo jzieht man thn langjam
aus dem Ofen und lafit thn 10 AUlinuten rubig in der
Warme ftehen, [Bft den Rand der Springform und laft
ihn auf dem Bledhboden nody weiter exfalten. Jum Schlup
[8ft man ithn mit einem AUleffer vom Boden los und legt P
ihn auf ein MWeidengeflecht. Bleibt der Hudhen 3u lange
im Ofen, fo verliert er an GBiite.

Anders verfahrt man mit den Butterteigfudien.

Der Butterteig wird an etnem fihle 0711 suerit
mit dem 2Tefjer gehackt und, wenn er ,u]mnnuuimlt letcht
weiter gehacdt und jufammengedriictt. Der Bldatterteig
hingegen wird, wenn er ein wenig gehadt ijt, sufanmmen-
gejdhlagen, ausgewallt und abermals jufammengejdilagen,
und das 4—6mal wiederholt. Er wird zwifdiendurd)
tmmer wieder jum Ausrubhen faltgejtellt,

Dergl. Ar. 560.

Hudpenteige.
415, Blatterteig L.
4 Gigelb, 4 Chloffel Weigivein, 4 CRloffel Kividwafjer
und ein wenig Saly werden mit 250 g Mehl zu einem Teig
angeriihrt.
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