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Deutsches Backpulver-Backbuch
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Riegel, Baden, [Oktober 1891]

Backpulverklofs zu Obst oder Sauerkraut
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Streifen, bepinfelt otefe wmit jerlajjener, ausgefiiblter
Butter, jtreut Sucker, .}31;1111i'r und aewajdhene Horinthen
darauf und rollt j*“wn Stretfen letcht auf. Sebt die
f-'{:'ﬂ-'{-ff'li nebenetnanoder 11 etne L|1E=LL.L111 ["‘Iln. Bact:
pfanne, beftreicht fte nut zerquirltem &t und Dbackt fie
[Tinuten 3ju  hellbrauner farbe. Paf

wabrend 50 2
i zeit su gefochtem Dbt obder

fomwobl als 2]
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1, wie 3u hafree, Chee 2.

ROt DUTGeY i'!C'?C.

125 Gramm gehadtes Zlevenfett lapgt man  3er:

=y

gehen, rilhrt 45 ®Gramm DSulter oaju it otes aus
gefiiblt, 3 &Eter, 1/, Lifer 3”_11”-'}r 500 Gramm IDeizens
mebl mit 15 Granmum Backpulver gemijcht, etwas Llustat:

nug, | Jﬁ'ﬂ: Drefter b oas ndthige Salz.  Lury vor

dent Hodhen untermifdht man den @eig mit 2 in ‘Ul"’l'l'c?
gefchnitternien Semmeln, weldye nebft etner feingefcdhnitt
nen Sdalofte . Buiter braun gerdfjtet {md. Forml

31
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runde HIde aus bder lafle, Ote in fiedendem

itarf gejalsenem IDafer gar gefodyt werden.

Bactpulverflop ju ADbjt oder Sauer:
fraut.

350 Gramm 2iehl wird mit 15 Gramm Bad:
pulver gemijcht, mut n;-fjt‘uﬁ Salz, swet ser{dynittenen in
Butter gerdfteten Semimeln, 3 Etern, 80 BGramm Butter,
wenig Huder und Oer 11:11}1-,5;-71 iildy 3u etnem g
fchmeidigen Teig gertibrt, Oenm wman in eine Dbutter
beftrichene, wmit 2itehl beftaubte Serptetfe thut und in
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dtefer, die midht 3u feft sugebumnden werden odarf,
d¢er Rlof aufgehen famn, wm IDajjerbade 1'/, Stunde
Focht. 2Uudy fann man otejen Rlog auy odas 0)bit o0er

Sauerfraut legen und jogar ddampfen.

Bactpulver: vulgo Hefen-Rlof

e - x . Tl it S L)
250 Granmum 2lebl, 10 ®ramm Pulpver, Salj,
40 bis 60 Gramm erweidhte Butter, L(erentalg oder

dergletdyen, i—: Eter, 2tild)y. Derrviibre 2Ulles redht

glatt und gieb in Vutter- 2c. beftridiene Pudding- Form
oder auf muebl ‘”Luulh Serviette, nicht 3u eng aber feft
sugebunden. Nodhe 1Y/, Stunde. _In Oder Form bletbt

der Hlof natiirhidy {dymadhafter, oa 1thm mdits an
®Bebhalt entsogen werden Fann. (2ludy Fann man

KI6Ge formen, Oie entmweder tn der (MDbijtbriihe obder inm

Salswafler gar gefodht werden. Servirt mut brauner
Bufter. Dem Cerg Tanmn ferner gerditetes Lrod
Wiirfeln, aelb gerdjtete Hwiebel, audy beliebig ®ewiirs

sugefetst werden, woodurd) ote Speje als Hegabe j3u
|

Racout . . w. fidhy empfiehlt.) It etwas Hucer und

ettigen Efern mebr wird ein einfadyer Pudding daraus.

T‘:{_“{"[[?;IC (billig und nabrhaft).

Nian mifdht 560 Gramm 2Uiehl mit 15 Gramum
Bactpulver, giebt dasu 4 Eter, Sal; und oie noéihige

Ntildy, Elopft den Teig, bis er Blajen wirft und lapt
thn 1 Stunde ftehen. DPon Oiefer 2iajje mwerden n

fedendes Salywafjer mit dem £6ffel Spaten abgejtodyen,

oder man nimmt ftets nur einen Theil vom Weig auf
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