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ooer fithlt es fich nod feudht an, dann lajfe man ibn nod
10—15 XTtinuten. bacfen.

Aus Heiterfparnis werden febr oft die Teige anftatt mit Befe,
mit Sadpulver bereitet. Diefe Teiae Ednnen obne Riickid
auf Cemperatur Falt jubereitet werden und braudien audy Feine
Heit jum Aufgehen. BVei diefen Teigen adhte man vielmebr
carauf, ihnen vor dem Bacen feine WMdrme juzufithren, weil
das Bactpulver tn der IDdrme wirfjam wird. Soaleidh nad
oem AUnrithren fann der Teig in die auigebutterte Backform
gefuillt, oder ausgerollt und gebacden werden, fann aber ebenjogut
aucdy obne Schaven nody 1—2 Stunden jteben. Tunlichit adte
man auch oarvauf, oap von dem Badpulver feine Hiiimpden
in Oen Teig fommen, da fjie diefem braune $lecen verleihen.
Am befjten gebe man es mit etwas Tehl vermifdht ;um Teig.

Emfaches Weipbrof.
Sutaten: 2 DfO. IDeizenmebl, 40 g Butter, 40 o Befe, Yo |
L | g g Lere,

e

Utilh, 1 Ceeldffel Hucker, 8 g Salz. In etwas lauwarme

Ulild) broclelt man dte Defe und verquirlt fie mit ATehl und
/2 Weeldffel Sucker ju einer biindigen mﬂfff Diefes ftellt man
sum Adufaehen an einen warmen MOrt bis die Hefe qui mehullmcn
1t, o. h. fich verdoppelt hat. In der "Iulla: Oes ll[‘”[.la,l'[ iehles
madt man etne Dertiefung, gibt Butter, Sal; unod etwas ?.htl:h
binein, bereifet davon einen eig, dem man die aut aufgegangene
DBefe beifiigt. 21Tit den DBdnden arbeitet man den Teig tiichiia
ourdy uno [agt thn an wavmem Ort gut aufgeben. Dierauf
rormt man fleme Brote oder fiillt den Weig in eine quigefettete
Rajtenform, worauf er vor dem Bacfen abermals '/2—?/s Etb.
an warmer Stelle aufgehen mufi. (Anmerfung: Fir DHe

fetge aller vt vermende man {dmlidie Hutaten mindejtens auf
24—26° C. angewdrmt, audy der Subereifungsraum muf qut
femperiert jein). 2Ulle Hualuft ift dem Teig fermzubalten. Den
®asbactofen brinat man auf agute tittelhie von 5—6 2Tin.
artheizen uno fjtelle das Badqut auf oie 2. bis 3. Slibrungsleifte
pon unten gezdblt. Den BVrennerbabn jtellt man entfprechend
flein, 0och fo, daf O1e vorhanoene DHie auf dem Graoe erhalten
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bleibt (jiehe Seite 19). Diefe Ditse [dft man Oie erjte '/a Stunde
[ang auf oas Brot einwirvlen: eryt am Sdlup laBt man jie um
109 ftetaen, indem nian die flamme efwas qroper ftellt. 2 Pfo.
Brot in der Hajtenform jind in 45—50 ltinuten surdygebacken;
Fletnere Brote braudien enfiprechend weniger und qropere ldngere

Seit sum Backen.

Hefeteig Tiiv Objtfuchen.

Sutaten: 1 Pfd. iehl, 30 g DHefe, /o 1 2iildy, 1—2 Eter,
656 g Butter, 2 ERloffel Hucker, |
Subereitung: Don dem ervwdrmten 2Tehl, der mit etwas
Hucker aufaeldjten Defe, der erwdrmien 2ildy, Butter, Suder,
Ei und Salz wird ein nicht ju fejter DHefenteiq bereitet und fo:
t

Drife Sals.

lange gefchlaager, bis er jidy von der Schiifjel [oft, Blajen befommit
unod aldaniend wird, etwa 10— 156 Ulinuten. Hugedeckt ftellt man
thit tn Ofe Lidhe Oes Derdes und laft ibn gut aufgehen. ltan
wellt ibn fiir Dbt und Kdafefuden moghidijyt diinn aus.

S
E

Hefen=Gugelhopy

outaten: 1 DPfo. AUtehl, 200 g  Butter, /v Pfo. Huder,
4 —6 Eier, etwas Salz, 50 g Hefe, '/a 1 2Utilch, 100 g Sultaninen,

/2 abgeriebene Hitrone, 8 bittere Ltandeln, Butter und IDect:
mebl fiix Ot formt.

Hubereifung: i Ote 2difte des erwdrmien Uiehles madyt
man von oOer mit Hucker aufaeldjten und mit der Ddlfte der er:
warmten tild) vermengten Defe einen Dorfeig und [apt ihn
geben an warmer Stelle,

Unterdeffen wird die Butier fdhaumig geriibrt, Eter und Hucter
nach und nady juaeaeben uno mit etwas LUlehl vermengt etwa
1 Stunode [ang geritbrt, Daun aibt man oieje 2iaffe mit der
ibrigen Utildy ju dem Dorteia. Llun {|dbldat man oen Teig
mit dem Loffel jolange, bis er gldniend it und Blafen befommt.
Die autgereintaten Sultaninen, Sal; und 2tandeln mijcdht man
noch Oarunfer und fiillt den TWeig in Ote gut qebutierte, nmit
Wecdmeh!l ausgeftrente yorm. Den Hudyen At man nody etnmal
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