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mit einem Kaffeelöffelchen Milchzucker geſüßt . Kinder

von 9 —10 Monaten können als einmalige Abwechſlung
am Tage zwiſchen der Milchnahrung eſſen : Gerſten⸗
ſchleim , Grießbrei , Hafergrütze und Fleiſchſüppchen , wie

ſie unter Krankenkoſt angegeben ſind . Außerdem noch

15 . Zwiebackſüppchen . Einige Zwiebäcke werden mit

% Liter kochender Milch übergoſſen , gleichmäßig ver⸗

rührt , wenn nötig , etwas gezuckert und erſt , wenn ſie
etwas verkühlt find , gegeſſen .

11 . Backen .

a) Nllgemeine Regeln .
Beim Backen von Kuchen und kleinem Backwerk

wird heute vielfach ſtatt Hefe Backpulver verwendet ,
denn es wird dadurch Zeit und Arbeit erſpart , und das

Gelingen iſt ſicherer . Beim Hefenteig merke man ſich
folgende Regeln : Alle Zutaten müſſen angewärmt ,
dürfen aber nicht heiß ſein . Der Teig muß in einem

warmen Raume zubereitet und vor Zugluft geſchützt
werden . Er muß weniger geknetet als gedrückt , ge⸗
ſchlagen und geworfen werden . Je langſamer er auf⸗
geht , deſto beſſer und zarter wird er . Eine beſtimmte
Zeit zum Aufgehen kann nicht angegeben werden , weil
dies allein von der Wärme des Raumes abhängt . Bei

Backpulver werden alle Zutaten kalt verwendet . Eine

genaue Backzeit kann nicht angegeben werden , weil dies

ganz von der Hitze des Ofens und auch von der Form ,
der Größe und Dicke des Backwerks abhängt . Der Ofen
iſt meiſtens dann heiß genug , wenn ein Stückchen Papier
darin langſam gelb wird . Um zu erproben , ob der Kuchen
gar iſt , ſteche man mit einem hölzernen Stäbchen , einer
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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
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