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Stricknadel und dergl . in den Teig . Wenn nichts daran

hängen bleibt , dann iſt er gar . Auch das Loslöſen des

Kuchens vom Blech iſt ein Zeichen des Garſeins . Iſt
das Backwerk aus dem Ofen genommen , dann laſſe man

es langſam abkühlen und ſchütze es vor Zugluft . Wenn

es etwas abgekühlt iſt , nehme man es aus der Form .
Man eſſe Backwerk nie zu friſch , weil es ſchwer verdaulich
iſt und auch nicht ſo gut ſchmeckt . Ich gebe nun hier die

Rezepte für einzelne Kuchen an . Will jemand Kuchen
im großen backen , wie das auf dem Lande an der Kirch⸗
weih uſw . der Fall iſt , dann muß er eben die ange⸗
gebenen Portionen ſo oft nehmen , wie er Kuchen haben
will . Er darf aber dann an Eiern und Butter ein wenig
ſparen .

a) Brot .

1. Hutzelbrot oder Birnwecken . 1 Pfund getrocknete
Aepfel⸗ und 1 Pfund getrocknete Birnenſchnitze werden

mit 1 Pfund getrockneter Zwetſchen tüchtig gewaſchen
und , mit Waſſer bedeckt , an einem warmen Orte über

Nacht eingeweicht . Am andern Tage ſetzt man zuerſt
die Birnen mit dem Weichwaſſer aufs Feuer , läßt ſie
½% Stunde kochen , gibt dann die Aepfel und auch die

Zwetſchen dazu und kocht alles weich . Die Zwetſchen
müſſen dann ausgeſteint werden . Unterdeſſen wiegt man

4 Pfund Mehl ab , löſt mit etwas abgekühlter Backobſt⸗
brühe 30 —40 Gramm Hefe auf und macht in dem

Mehl den ſogenannten Vorteig , den man gehen läßt .
Am andern Tage gibt man Aepfel , Birnen und

Zwetſchen darunter und verarbeitet alles tüchtig mit

Obſtbrühe . Es muß ein guter , feſter Brotteig ſein .
Man ſchaffe dann noch Salz , einen geſtrichenen
Eßlöffel Zimt , ebenſo viel geſtoßene Nelken und

etwa 1 Pfund ziemlich grobgeſchnittene Nuß⸗ oder

Haſelnußkerne hinein , läßt den Teig gut gehen , formt
beliebig große , längliche Laibe , läßt ſie noch einmal

gehen und backt ſie langſam bei guter , doch nicht zu



großer Hitze . Man kann von den Zutaten auch beliebig
weniger nehmen .

2. Kornbrot , Bauernbrot . Für 60 Pfund Mehl
nimmt man etwa 2 —3 Pfund Sauerteig . Dieſen rührt
man in der Mulde mit zwei Händen voll Mehl und

warmem Waſſer an , daß man einen ſteifen Teig erhält ,
den man etwa 5 Stunden gehen läßt . Dann ſiebt man
eine gute Portion Mehl dazu und miſcht einen Eimer
voll warmes Waſſer darunter . Es muß wiederum ein

ſteifer Teig ſein , den man über Nacht in der warmen
Stube oder Küche gehen läßt . Er heißt deshalb Nacht⸗
teig . Am andern Morgen ſchafft man drei gute Hände
voll Salz , das übrige Mehl und ſoviel warmes Waſſer
darunter , daß man einen ſteifen Brotteig bekommt , und
knetet ihn mit beiden Händen etwa 3 / Stunden lang
tüchtig . Der Teig muß immer warm gehalten werden
und noch einmal 2½ —3 Stunden aufgehen . Das iſt der

Morgenteig . Von dem Mehl halte man ſo viel zurück ,
wie man zum Beſtäuben der Brotkörbe und zum
Trocknen des Sauerteiges nötig hat , etwa 4 —5 Pfund .
Wenn der Morgenteig gegangen iſt , wirke man die

Brote , ſetze ſie in die mit Mehl beſtreuten Körbe , laſſe
ſie noch eine Stunde gehen und ſchieße ſie in den Ofen .
Während der Morgenteig geht , mache man Feuer in den

Backofen . Ein guter Backofen , gut geheizt , muß nach
etwa einer Stunde heiß ſein . Wenn er „fingelt “ , das

heißt , wenn die Glut bei der Berührung wie kleine

Sternchen glänzt , und wenn die Wölbung nicht mehr
ſchwarz , ſondern wieder weiß iſt , kann man backen . Man

holt die Glut heraus und macht den Ofen rein . Zuvor
aber beſtreicht man die Brote mit halb Waſſer , halb
ſchwarzem Kaffee . Sie müſſen etwa ¼, d. h. 1½ Stunde

backen . Wenn die Brote gar ſind , werden ſie noch ein⸗

mal mit Waſſer befeuchtet und nur zum Trocknen noch
einmal in den Ofen geſchoben . Dadurch erhalten ſi
Glanz . Wenn man ſie aus dem Ofen nimmt , lege man

ſie nicht zuſammen , ſondern laſſe ſie , ziemlich weit aus⸗
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einanderliegend , zuerſt erkalten . Das Brotbacken lernt
man am beſten , wenn man einige Male dabei hilft .

b) Ruchen .
Bevor man anfängt , den Teig zu mengen , fette man

das Kuchenblech gut ein , damit man nachher nicht den
Teig ſtehen laſſen muß , wenn er fertig iſt . Dadurch miß⸗
lingt oft das ganze Backwerk . Man vergeſſe auch bei
ſüßen Sachen niemals das Salz . Iſt jedoch die Butter
ſchon geſalzen , dann laſſe man es weg .

1. Apfelkuchen . Die Aepfel werden dünn geſchält ,
vom Kernhaus befreit , in Schnitze geſchnitten , in welche
man beliebige Einſchnitte macht , mit Zucker beſtreut
und einige Zeit hingeſtellt . Dann mache man einen
Hefen⸗ oder Butterboden , wie es unter Nr . 9 und 10
angegeben iſt , belege damit ein gut gefettetes Kuchen⸗
blech , ſtreue Weckmehl und Zucker darüber , lege die
Apfelſchnitze darauf , beſtreue ſie mit Butterflocken und
backe den Kuchen ſchön hellbraun .

2. Backobſtkuchen . Man mache für dieſe Kuchen einen
Hefen - oder Butterboden , wie es unter Nr . 9 und 10
angegeben iſt . Beliebig viel Backobſt , je nachdem man es
dünn oder dick auftragen will , wird am Abend vorher
mit warmem Waſſer tüchtig gewaſchen und , mit kaltem
Waſſer bedeckt , über Nacht hingeſtellt . Am andern
Morgen ſetzt man es mit dem Weichwaſſer und etwas
Zucker aufs Feuer und kocht es vollſtändig weich . Bei
Steinobſt entferne man die Steine . Dann treibe man
das Obſt durch ein ziemlich grobes Sieb , zuckere nach ,
wenn es nötig ſein ſollte , laſſe es abkühlen , beſtreiche da⸗
mit den Kuchen beliebig dick und backe ihn bei ziemlich
ſtarker Hitze .

3. Blitzkuchen . 6 Eier und ½ Pfund feiner Zucker
werden mit einem Päckchen Vanillinzucker oder mit der
abgeriebenen Schale einer Zitrone ½ Stunde lang
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