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Glanzglasur zu Bliitterteig.

Das gebackene Gebidck wird mit Staubz

ker tberstreut, nochma
in den Ofen gegeben, bis der Zucker geschmolze:

1 und gelb geworden

ist. :
1 \"I
Bldtterteighalbmonde oder Spanisch Brot. da
Hierzu bereitet man einen Blédtterteig von /s Pfd. Mehl, 60 g Butter, ! h
3—4 EBloffel Wasser, etwas Salz und 1 EBloffel Essig. Der Teigq wird
etwa 1 cm dick ausgewellt, mit einem Glas Pldtzchen ausgestochen
die Oberflache leicht mit Wasser oder veiB bestrichen, zusammen-
geklappt, die Halbmonde auf ein nasses Blech gesetzt, vorsic htig mit
etwas Eigelb bestrichen und bei guter Hitze ety 20 Min. gebacken.
Man verwendet die Blati ighalbmonde als Garnitur zu Gemiise-
platten.
Hefeblidtterteig oder Plunderteig.
Zutaten: 1 Pid. Mehl, /1 Liter Milch, cker, etwas Salz, 1 Ei, :
60 g Butter, 30 g :
Von obigen Zutaten wird ein ziemlich fester Teig bereitet, den man £
nach dem Schlagen iiber Nacht gehen 1dBt. Dann wellt man ihn diinn :
aus, streicht 60 g Butter darauf, legt den Teig nach Art des Blitter J
teiges zusammen, rollt ihn aus, schldgt ihn dreifach zusammen, von i
oben nach unten und von unten nach oben, 1aBt ihn 10 Min. ruh : =
wellt ihn noch zweimal so aus und 1&Bt ihn /s Std. ruhen. Beim Aus- \ 7
wellen hat man darauf zu achten, daB die offene Seite des zusammen- -:
geschlagenen Teiges dem Arbeitenden zu schaut. Dieser Teig kann
zu allen Arten Hefegeback Verwendung finden. a
i
Hindenburgbrezel. ' F
Man bereitet einen Hefebldtterteig wie oben angegeben. Sodann wellt
man ihn messerriickendick aus, schneidet mit dem Backrddchen oder
Messer 1!/2 c¢m breite und etwa 35 cm lange Streifen, schlingt sie *
omal um sich selbst und formt Brezeln davon. Diese setzt man auf ein ;
bestrichenes Blech und backt sie etwa 25 Min. bei guter Hitze gold- i
braun. Nach Belieben kann das fertige Gebéack mit Staubzucker iiber- ! o
streut werden; man gibt es nochmals in den Ofen, bis der Zucke: II;
geschmolzen und gelb geworden ist. -
|
Kidse-Miirbeteig.
Mit 65g Mehl, 30 g Butter, etwas Salz, Gewilirz, 30 g geriebenem I
Schweizer- oder Parmesankdse wird ein Teig geknetet, runde Platz- .
chen ausgestochen und gebacken. Nach Belieben kann man die Plitz- 6
chen mit Késecreme fiillen und zwei aufeinander setzen. n
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