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Deutsches Backpulver-Backbuch

Kathchen <Frau>

Riegel, Baden, [Oktober 1891]

Backpulver vulgo Hefen-Klof3
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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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ein flaches Bolsbrett und jdymeroel mif einem  gropen

o

Mieffer fchmale Streifdien n 0as fledende Salsmwaljjer,

gt die Spakle gar fodyen, gul abtropfen und fdymalst

fte  mat i' ater Butter und Semmelbrdfeln ab,  Die
Refte der Spdasle aufgebraten giebi ein gufes Mericht

Piannfudhen.

Siter NTild, 2 Eter, 1 EGloffel Suder, | Lhee:

(6ffel Salz, 1 Theeldffel Pulver, 2liehl. Ribre etnen
aemdhnlichen Dfannfuchenteia, backe in heifem Sdymal; bet

itarfem t‘r,lu:r. Rolle jufmmmn it beftreune mit Audber.

- —

Duffer oder Rartoffelfuchen.

10 Stiid arofie, rohe und mehhige RKartofreln dhalt,

waldt (und nachdem fte abgefrocnet), reibt man auj

fcharfem XReibetfen. Schopft alle Flifjigfert herunter
imd aiebt 4—6 Eier, 1 Loffel Jucker, nady Gejdymad

Salz, 125 Gramm Deizenmehl mit 15 BGramm 1’:;1{?‘.:
pulver vermifcht, Odarunter und verrihri die  2llalle
;11::11“; MNian badt biervon grofie obder Fleine Pujfer |
11n5 perwendet hiesu Schweinefett oder 1 Theil ARiibs, _'

Niohi= oder ZTufdl mit Schweinefett ober utier ge:

o 1 . I - ' - l- I-..'. 3 ﬁ‘l 3 .1- |
mifcht.  2Abfchdpffett von verjcdyedenen Braten bhresu |
permwendet, macdht die Puffer fehr wohlfdymedend.

f

Schottifche Riichlen.

AN . =7 I
Man mifcht 400 Gramm 2lehl mit 15 Granum *1
Pulver; riifrt H0—70 Gramm Sdymal; (dhaumig, glebi ]

s L
L

[

H:idtn—"fﬂ?ﬁrtti:mh:rg



	Seite 89
	Seite 90

