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einanderliegend, guerjt erfalten. Das Brotbaden lernt
man am bejten, wenn man einige Male dabei hilft.

b) Kudhen.

Bevor man anfingt, den Teig ju mengen, fette man
bas Rudenbled) gut ein, damit man nadher nidht den
Teig jtehen Iajfen mup, wenn er fertig ift. Dadurd) mip:
lingt oft bas gange Badwerf. Man vergeffe auch bei
Jiigen Sadjen niemals das Galj. St jebod) bie Butter
jhon gefalzen, bann Iafje man es weg.

1. Apfelfudjen. Die Wepfel werden diinn gejhilt,
vom Kernhaus befreit, in Shnike gejdhnitten, in welde
man beliebige Cinjdnitte madt, mit Suder beftreut
und einige Jeit hingejtellt. Dann made man einen
Hefen= ober Butterboden, wie es unter Nr. 9 und 10
angegeben ift, belege damit ein gut gefettetes Kuden:
bled), jtreue Wedmehl und Juder bariiber, lege Die
Apfeljdnige darauf, beftreue Jie mit Butterfloden und
bade den Kuden jdhon Hellbraun.

2. Badobjttuden. Nian made fiir diefe Kuden einen
Hefen- ober Butterboben, wie es unter Nr. 9 und 10
angegeben ijt. Beliebig viel Badobit, je naddem man es
piinn ober dbid aujtragen will, wird am Abend vorher
mit warmem Waffer tiihtig gewajden unbd, mit taltem
Wafjer bebedt, iiber TNadt Bhingeftellt. Am andern
Morgen feht man es mit dem Weidwaller und etmas
Juder aufs Feuer und fodt es volljtandig weid). Bei
Cteinobft entferne man bdie Steine. Dann treibe mat
das Objt burd) ein ziemlid) grobes Gieb, sudere nad,
wenn es notig fein jollte, lajje es abFiihlen, beftreide ba-
mit ben Kudjen beliebig dif und bade ihn bei ziemlidh
Jtarter Hige.

3. Blitudjen. 6 Gier und 14 Pfund feiner Suder
werden mit einem Padden Vanillinguder ober mit der
abgeriebenen Gdale einer Jitrone 14 Gtunbe fang
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ileiBig geriihrt. Dann mijdt man 14 Piund feines Mehl,
das man fiebt, bamit es feine Knollden Hhat, darunter,
verarbeitet den Teig, bis er {hon glatt ijt, und fiillt ihn
in ein mit Butfer bejtridhenes, Hodrandiges Kuden-
Dbled). Der Kudjen wird Hei mittlerer Hige jhon gelb
gebaden. Man fann aud) einen Kaffeelsffel voll Bad-
pulver unter ben Teig geben.

4. FlammEuden wird von Brotteig gemadt, ber
etwa fingerdid ober beliebig dider ausgerollt und auf
ein gefettetes Bled) gelegt wird. Die gange Oberflide
wird mit einer Gabel burdftoden, die Glut im Ofen
wird dann Furiidgefdoben und ber Kudjen jdnell ge-
baden. Cr jdmedt gut ju Kaffee. Er fann aud), wenn
er gar iff, mit einigen mit etwas Saly und Mild) Fer-
quitlten Eiern iibergoflen werben, die man dann nur
nod) furg tm Ofen antvodnen [ait.

5. 9efenfrang. In 1 Pjund Dehl wird mit
20 Gramm $Hefe, die man mit louwarmer Mildh auf:
geldft hat, ein Borteig gemad)t, den man an einen
warmen Ort gum Aufgehen Hinjtellt, (Siehe Seite 67.)
Am anbern Tag mijdt man 50 bis 100 Gramm 3erlajjene
laumarme, nidt Heife Butter, 4—5 Ejlofiel voll geftoe-
nen Juder, 2 Eier, etwas Mild) und einen Kaffeeldjfel
vollGalz barunter. Nun wird derTeig tidhtig gejdhlagen,
bis er Blajen wirft. Dann nehme man thn auf ein Brett
und gebe, wenn nitig, nod etwas Mehl dazu, bamit ex
fid) fneten lakt. Man teilt ihn dann in drei gleide Teile,
rollt biefe mit dex Handfldde jo lange Hin und Her, bis
man dret lange Wiirjte hat, die ungefdhr o did find wie
ein Befenftiel. Daraus wird dann ein Sopj geflodten,
pen man rund, wie einen Krang auf ein mit Fett be-
jtrichenes Bled) legt und jum jweitenmal aufgehen lakt.
JNun wird er mit Cigelb beftridyen unbd bet guter Hike
gebaden, Man fann aud eine Handbvoll Rofinen und
RKotrinthen, bie man in warmem Wafjer gut gereinigt
hat, in ben Teig geben. Um den Jopf ju flediten, fange
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man in ber Mitte ber Teigrollen an und fled)te nad
beiden Enben BHin.

6. Kajetudjen. Nan made fiir diefen Kuden einen
Hefen- ober Butterboden, wie es unter Nr. 9 und 10
angegeben ift. Belegt man den Teig mit Kife, dann
nimmt man fiiv einen mittelgrogen Kuden 14 Rfund
weifen RKdje, verriihrt ihn gut mit etwas gejtogenem
Juder, einem CRliffel WViehl, einigen Korinthen, einer
Prife Salz und beliebig vielen Eiern, fo bak man einen
gebundenen Brei erhilt. Diefer wird auf den Kuden ge-
gojien, ber natiirlid) einen Rand Haben muf. Sjt Spar-
jamfeit geboten, bann fann man von derjelben RKije-
menge aud) jwei mittelgrofe Kuden belegen.

7. RKivihtuden. Man made fiir diefen KRudyen einen
$efen= ober Butterboden, wie es unter Nr. 9 und 10
angegeben ijt. Belegt man ben Teig mit Kirjden, dann
witd er guerft mit geviebenem Weikbrot beftreut, weil
die Rirjden, die man ausfteinen mu, su viel Saft
haben. Am beften wdrmt man bdie Ritjden, bevor man
den Kudjen damit belegt, ein wenig an und judert fie
nad) Gejdmad,

8. Rapftuden oder Gugelhopi. Nan jtreiche eine
Mapitudjenform gut mit Fett aus, Alle Sutaten
miifjen erwdrmt werden! 25 Gr. frifde Hefe Bfe man
langjam mit etwas lauwarmer Wil auf und mwajde
14 PBid. Rofinen mehrere Male in warmem MWafijer,
Die Rofinen werben dbann auf ein reines Tud) geleqt
und fo getrodnet, daf man die Hilfte des Tudjes bariiber
jldgt und gang gelinbe driidt. Dann bejtdubt man fie
mit etwas Diehl, das verhindert, daf fie im Teig nieder:
jinten. 14 Pjund Butter, man fann aud) Halb Butter,
halb Sdymalz nehmen, [aht man in einem Topfden auf
der warmen Herdplatte langjam jergehen. Nun nimmt
man 1 Plund angewdrmtes Mehl in eine gewdrmte
Sehiiffel, madt in bie IMitte des Mehles eine Fleine Ver-
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tiefung und gieht die aufgeldjte Hefe da Hinein. NMan
vertiihrt etwas von dem MWiehl damit, bis man einen
Brei hat. NMan dedt bann die SHiifiel mit einem er-
wdarmien Tude gu und jtellt fie an einen warmen, jug-
freien Ort. Wenn diefes Vorteigden ftart aufgegangen
ift, wird es mit bem iibrigen Mephl, ftarf 14 Qiter lau-
warmer Mild), mit 2 Ciern, nidht gang 14 Pfund Juder,
einer guten Prife Salz und dem zerlafjenen, aber nidt
heifen Fett tiidhtig verarbeitet und gejhlagen, bis der
Teig Blajen wirft und fid) von jelbjt vom Kodloffel los-
jhilt. Teht fiillt man den Teig in die Form, die jedodh
nux halb voll fein darf, dedt fie wieber mit einem Tude
ju und [dBt den Teig nod) einmal 1—2 Gtunbden gut
geben. Cr wird bann bet guter Hife eine Stunde ge-
baden. Man fann diefen Napftuden nad) BVelieben nod
vereinfacdhen, d. h. nur ein Ei, weniger Buder ober
weniger Fett nehmen, dod) jege man dann etwas mehr
Ml u.

9. Objttudien, einfadjer. Fiir 2 mittelgroge Kuden
redynet man 1 Piunb Mehl, das exwirmt fein muf, eine
gute Prife Salz, ein Ei, 30—100 Gramm setlafjfene
Butter, ober halb Buter, halb Shmalz, 1—3 ERlHfTel
Suder und 25 Gramm Hefe, die man mit etwas lau-
warmer WMild) aujlojt. Dies alles verdafit man mit
etwas lauwarmer Mild) ju einem loderen, glatten Teig,
den man an einem warmen Orte aufgehen [dft. It
dies gefdjehen, dann tollt man ihn aus. Man bejtreue
bas Brett aber guerft mit etwas Mehl und reibe aud
bas Rollholy damit gut ein. Dian Dbringt den Kuchen
pann auf ein mit Fett gut ausgeftrichenes Bled, durdy-
jticht ihn an der Oberflidhe mit einer Gabel, belegt ihn
mit nidht gang faltem OOjt, Akt ihn nod einmal gehen
und badt ihn nidt ju langjam im BHeifen Ofen gar.
Gtatt der Hefe fann man aud) ein Padden Vadpulver
nehmen. Dod) werden dann alle Jutaten falt genommen,
und aud bas OO[, mit weldem der Kuden beleat with,
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muf falt jein. Der Kuden wird dann, ohne daf man
ihbn gebhen Idft, gleid) gebaden,

10. Objttudjen mit Butterboden. 1 Pfund [dones
Mehl und 2—3 Eploffel Buder haujt man auf dem
JNubelbrett an und reibt mit ben Hianben 14 Pfund
Butter ober mehr darunter, Dann gibt man bis ju einer
Tajje Rahm, ein Cigelb und 2 PLrifen Salz dagit und ver:
arbeitet den Teig leicht. Wenn er nod) nidt [dHon weid
und gefdmeidig jein jollte, dann gebe man nod) ein wenig
Mild) bagu. Dann jtellt man ibhn eine Stunde an einen
fiihlen Ort. Hierauf wird der Teig ausgerollt und auf
gut gefettete Blede gelegt. Hat man wenig Butter und
feinen Rabhm, dann nehme man 14 Piund Butter, 2—3
Eier unb einige ERIGTiel voll Miled.

11, Pijlaumeniuden. Dan madje fiir diefen Kuden
einen $Hefen- odber Butterboben, wie es unter Nr. 9
und 10 angegeben ijt. Beleat man den Teig mit
Pilaumen, bann wijdt man diefe in warmem Waljer,
jteint fie aus, Iegt fie, bie Jnnenfeite nad) oben, didt
nebeneinanber auf ben Kuden, bejtreut jie mit Juder
unb badt den Kuden bei Mittelhife.

12, Rpabarberfudjen. PVan made fiir diefen Kuden
einent Hefen- ober Butterboden, wie es unter Nr. 9
und 10 angegeben ijt. Belegt man ben Teig mit
Rbabarber, dann werben die Gtengel bdesielben ge-
jhilt, bas Heikt, man 3ieht mit einem Mefjer die Haut
jo biinn wie moglid) ab. Die Rphabarberftengel werden
in gentimeterlange Gtiidden gejdnitten, angewdrmt und
tiichtig eingegudert. Cr braudt jehr viel 3uder. Dann
wird der Kudjen damit belegt, mit Butterfloden iiber:
jtreut und bei Mittelhike gebaden,

13. Gtreufelfudien wird jubereitet wie Juderfudipen,
nur beftreut man ihn nidht mit Juder und Jimt, jondern
mit folgender Mafje: 3—4 Ekliffel Viehl und 3—4 Ei-
[5ffel voll Juder werden untereinander gemengt und mit
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3—4 CRlofiel zerlajjener Butter iibergoffen. €s wird
nun alles gut dburdjeinander geriihrt und ganj leicht mit
den Hiinden gerfriimelt. Dies wird bann auf ben Kuden
gejtreut; man verfahre wie bei Judertudien.

14. Juderfuden. Cin KQudenbled wird mit Fett
ausgejtridhen. In 1 Pfund erwdrmtem Mehl madht man
eirte Grube, gieht 25 Gramm mit laumarmer IMildy auf-
gelijte Heje Hinein und verziihrt jo viel MehHl damit,
bis man einen Brei Hat, dben man nun jubedt und an
einem warmen Ort redt gut gehen [agt. Danad) vers
atbeitet man Teigdhen und Mehl mit 50—100 Gramm
serlaffener, nidyt Heifer Butter, man fann aud) Halb
Butter, halb SHmal; nehmen, einer fleinen Handooll
Gal, 2—3 CRloffeln uder, 1—2 Eiern und mit laus
warmer Mild. Man |Hlagt den Teig tidtig. NRun
legt man ihn auf bas Bled), verteilt ihn gleichmikig und
lagt ibn nod) einmal gut aufgehen. Jeht wird er mit
Juder und Jimt beftreut und bei guter Hike gebacen.
Bevor man ihn in den Ofen jdhiedt, durdyitedhe man ihn
auf der ganjen Oberflide mit einer Gabel.

15. Jwetidentuden wird jubereitet wic Plaumen:
fuden.

16. Jwicbel- ober Spedfudien. Hiersu nimmt man
am beften Brotteig, der an der Oberfldde mit einer
Gabel durd)ftoden werden mug. Man fann aud) einen
$Hefenboden madien, wie er unter Nr. 9 angegeben
ift. MMan rollt ben Teig fingerdid aus, Ilegt ihn
auf ein gut gefettetes Bledh und durdjiticht die garnge
Oberflade mit einer Gabel. Einen Heinen Suppen-
teller poll Bwiebeln diinftet man in 3—5 GRloffel voll
gewiirfeltem Gped weid). Die Mifdung darf nidht gelh
werden. Wenn fie verkiihlt ift, riihrt man 2 Eier, eine
Prije Salz und 2 ERloffel fauren Rahm daran, mifdt
alles gut dburdeinander und verteilt es gleimakig auf
pem Kuden. Man legt einige Butter- oder Fettiloden
parauf, und wer es Tiebt, fann etwas Kiimmel dariiber
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ftreen. Cr wirh bet guter Hike gebaden. Wenn man
feine Gahne hat, taubt man auf die fertig gejdymorten
Bwiebeln einen ERlofiel Viehl, riihrt es durd), gibt
etwas Mild) baju und [akt es nod fury auffodien. Dann
hat man nur nod) Cier und Salz baranjugeben.

¢) Kleinbackmwerk.

Bevor man anfjiangt, den Teig 3u mengen, lege nan
alles guredit, was man braudt, alle Jutaten, Blede,
Formen ujw. Man nehme das Badwert vom Bled, jo
[ange es nody heil ift, und jwar nidht mit ber Hand, jon-
bern bBehutjam mit einer fladen Gdaufel ober einem
breiten Mejjer. Gollte bas Bled) falt gemworben fein,
und das Badwerf infolgedefjen nidt losgehen wollen,
bann ftelle man bas Bled) wenige Uugenblide auf den
heigen Herd. Das Badwert leidet daburd nidt, und es
geht dann fehr leidht ab.

1. NAnisbrotden. 1 Pfund Suder, 6 Eier und 1 bis
2 Raffeeldfiel ausgelefener Unis werden eine Stunbe
geriihrt. Dann jdafft man 1 Piund Diehl recht gut
barunter. Wit einem RKaffeeldffel et man nun fleine
Hiaufden auf qut gefettete, mit Wnis bejireute Bledye,
LRt fie iiber Nodt in einem fiihlen Raum ftehen und
badt fie am anbern Tag bei migiger Hike. Sie follen
aber oben weif bleiben.

2. Belgrader Brot, 1, Piund Juder wird mit
4 Eiern gut verriihrt und 14 Pfund gejdilte, geriebene
oder gemiegte Mandeln, ein RKaffeeldifel Jimt, 30 Gr.
fein gejdnittenes Jitronat, 30 Gramm fein gejdnittene
Orangenjdale und reidlidh 14 Pjund Mehl nady und
nad) barunter verarbeitet. TNun wird der Teig gut
146 3tm. did ausgerollt, in gleihmdkige Bierede ge-
{nitten, auf ein gut gefettetes Bled) gelegt und bei
guter Hife gebaden. Belgraber Brot jollte mit einer
®lajur iiberzogen wetrden.
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