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Gtridnabel und bergl. in den Teig. Wenn nidts daran
hangen bleibf, dann ift er gar. WAud) dbas Loslijen des
RKudjens vom Bled) ift ein Jeiden des Gatjeins. Fit
bas Badwerf aus bem Ofen genommen, dann lajfe man
es langjam abfiihlen und jdiike es vor Juglujt. MWenn
¢s etwas abgefiihlt ift, nehme man es aus ber Form.
Mian effe Badwert nie ju frijd), weil es [Hhwer verdaulid
ift und aud) nidt jo gut [Hmedt. JTch gebe nun hier die
Regepte fiir eingelne Kuden an. Wil jemand Kuden
im groBen baden, wie das auf dem Lanbe an der Kird-
weih) ujw. der Fall ift, dann muf er eben die ange:
gebenen Portionen Jo oft nehmen, wie er Kuden Haben
will. Er darf aber dann an Eiern und Butter ein wenig
iparen.

a) Brof.

1. Sufelbrot ober Birnweden. 1 Pfund getrodnete
Aepfel: und 1 Plund getrodnete Birnenjdnie werden
mit 1 Pfund getrodneter Jwetjden tiidhtig gewalden
und, mit Wafjer bededt, an einem warmen Drte iiber
Nadt eingeweidht. Um anbern Tage feht man Fuerjt
bie Birnen mit bem Weidmwaljer aufs Feuer, lakt fie
14, Gtunbde foden, gibt dann die Wepfel und audy die
Jwetjden dazu und fodt alles weid). Die Smwetjden
miiffenn dann ausgejteint werben. Unterbefjen wiegt man
4 Piund Mehl ab, [6ft mit etwas abgetiihlter Badobijt:
briihe 30—40 Gramm Hefe auf und madt in bdem
MWiehl den f[ogenannten BVorteig, den man gebhen Ilakt.
Am andern  Tage gibt man Wepfel, Birnen und
Bwet{den darunter und verarbeitet alles tiidhtig mit
Objtbriihe. Es mup ein guter, fejter Brotteig jein.
Man [dhafie bann nod) Galz, einen geftridenen
Chloffel 3imt, ebenjo viel geftoene Nelfen und
etwma 1 Pfund ziemlid) grobgejdnittene Nufl- oder
Hajelnupferne Hinein, lafjt ben Teig gut gehen, formt
beliebig groRe, langlide Laibe, [ift [ie nod) einmal
gehen unb Dbadt [ie langjam Dei guter, dbod) nidt 3u
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grofer Hige. Man fann von den Jutaten aud) belichig
weniger nehmeit.

2. Kornbrof, Bauernbrot. Fiir 60 Lfund Miehl
nimmt man etwa 2—3 Piund Sauerteig. Diefen riihrt
man in der Pulbe mit wei Handen voll Mehl und
warmem Waljer an, daf man einen jteifen Teig erhalt,
ben man etwa 5 Gtunben gehen [akt. Dann fiebt man
eine gute Portion Mehl dazu und mijdht cinen Cimer
voll warmes Wafjer darunter. Es mup wiederum ein
jteifer Teig fein, den man iiber MNadht in Der warmen
Gtube ober RKiidje gehen [dft. Cr heikt deshald TNadt:
teig. Um andern Morgen [Hafft man drei gute Hanbde
voll Gal3, das iibrige Wiehl und [oviel warmes Wajjer
parunter, bag man einen jteifen Brotteig befommt, und
fnetet ihn mit beiden $Hanben etwa 34 Stunben lang
tiichtig. Der Teig muf immer warm gehalten werben
und nod einmal 214—3 Gtunden aufgehen. Das ift ber
Morgenteig. BVon dem WehI Halte man fo viel Furiid,
wie man jum Beftduben bder Brotforbe und um
Trodnen des Sauerteiges notig hat, etma 4—5 Piund.
Wenn der Morgenteig gegangen ijt, wirfe man bie
Brote, Jege fie in die mit Wiehl beftreuten RKorbe, Ilafje
lie mod) eine Gtunde gehen und [dhieke fie in den Ofen.
MWahrend der Morgenteig geht, made man JFeuer in den
Badojen. CEin guter Badofen, gut geheizt, muf nad
etwa einer Gtunde Heif fein. Wenn er ,fingelt”, bas
heigt, wenn die Glut Bei der Beriihrung wie fleine
Cterndjen gldangt, und wenn bdie Wblbung nidt mebhr
{hmary, jondbern wieder weiff ijt, Tann man baden. Man
holt bie GIut Heraus und madt den Ofen rein. Juvor
aber Dejtreidhit man die Brote mit Hhald Wafjer, Halb
jhwarzem Kaffee. Sie miiffen etwa o/, d. 5. 114 Stunde
baden. IWenn die Brote gar find, werden fie nod) ein-
mal mit Wafjer befeudytet und nur jum Trodnen nod
einmal in Den Ofen gefdoben. Dadurd) erhalten [ie
Glang. Wenn man fie aus bem Ofen nimmt, lege man
jie nidht gujammen, jonbern lafje fie, giemlid) weit aus-
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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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