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Würde dieser Blätterteig nicht genügend aufgehen . Dem Wasserte
Iibt man etwa nußgroß Butter zu; dadurcl e eiꝗ geschmeidig

nd läßt sich besser ausrollen . Durch die Zugabe von Essiꝗ wird das
Gebäck mehr gehoben , denn der Essig dient als Locke mit 12
Statt des Essigs dient auch Kirschwasser oder Rum als Lockerung H
mittel . Dem kaltgestellten Wasserteig wird die Butter einqewellt . Al Ti
dem mit Mehl bestäubten Brett wird der Wasserteig nach vier Seite A10
ausgerollt , so daß die Enden dünner sind als das Mittelstück . Die B
Butter wird daraufgelegt und der Teig von allen vier Seiten über die
Butter geschlagen . Man rollt den Teig der Länge nach aus , etwa ſen
lick , schlägt ihn dreifach zusammen und legt ihn so, daß die offene

Seite dem Arbeitenden zu schaut . Nun wird er nochmals aus Jewellt
und wieder zusammengeschlagen Der Teig erhält sechs solcher
Touren , muß jedoch nach dem jeweiligen Auswellen immer etv

2
15 Min . ruhen , da er sonst während des Auswellens zusammen
schnurrt . Hat der Blätterteig seine sechs Touren , s0o läßt man in

*

wieder kurze Zeit ruhen , bevor er verarbeitet wird , und bedeckt ihn 5
mit einem Tuch , damit sich keine Kruste bildet , weil dadurch das
Kufgehen des Teiges verhindert wird . Der Blätterteig muß in sehr 8

heißem Ofen gebacken werden , da er sonst nicht genüqend aufgehe 8
kann und die Butter herausläuft . Den vorbereiteten Blätterteig gibt 8

man auf ein mit Wasser abgespültes Blech . Durch das Wasser ent 9
Wickelt sich Dampf , wodurch das Backwerk in die Höhe geht . Man 2
soll den Ofen in den ersten 10 Min . nicht öffnen , damit der Te ꝗg àm
Kufgehen nicht gehindert wird . Reste von Blätterteig werd en nicht

zusammengeknetet , sondern nur in ein Tuch oder Perqamentpapiet
eingeschlagen oder zwischen 2 Tellern übere inandergelegꝗt und kön
nen auch noch am nächsten Tag zu Tortenböden . erwendung finden

Apfelkuchen mit Blätterteig .
Jutaten : 250 g Mehl , ½ Pfd . Butter , etwa ) s Liter Wasser , 1 EgBlöff

Essig ( 1½ Pfd. Xpfel , 50 g Zucker )
Aus den zuerst genannten Zutaten wird ein Blät erteig hergestell 9

Die Kpfel werden geschält , in dünne Blättchen geschnitten und àm b

besten über Nacht eingezuckert . Man wellt etwa 2/ des Teiges ziem 2
lich dünn aus und belegt damit Boden und Rand eines Tortenbleches . n
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Die vorbereitéten Xpfel werden darauf geschichtet und mit dem Rest

des Teiges bedeckt . Man sticht aus der Mitte der Torte mit einem

Glas eine etwa 4 cm große Offnung heraus , damit der Dampf ent —-

weichen kann , und bäckt die Torte , nachdem man sie mit etwas Ei -

gelb bestrichen hat , bei gquter Hitze / - 1 Std . Nach Belieben kann

die Torte , wenn sie aus dem Ofen kommt , noch mit Zucker bestreut

werden . Ubrige Teigreste können als Garnitur zur Torte Verwendung

finden .

Apfelstrudel in Blätterteig .

Zutaten : 150 9 Blätterteig , ¾ Pfd . Apfel . 1 —2 Eßlöffel Zucker

Der etwas ausgewellte Teig wird auf ein mit Mehl bestäubtes Tuch

gegeben und so dünn als möglich ausgezogen . Man gibt die in Blätt -

chen geschnittenen Xpfel darauf und rollt den Teig mit Hilfe des

Tischtuches zusammen . Der Strudel wird bei quter Hitze 30 —40 Min .

gebacken , in Stücke geschnitten und mit Zucker bestreut . Reste von

fen nicht geknetet werden , sondern werden nur auf⸗Blätterteig dũ

einandergelegt .

Apfel in Blätterteig gehüllt .

Zutaten : 4 Kpfel , / Pfd . Mehl , 60 g Butter , 3 —4 Ehlöffel Wasser ,

1 Kaffeelöffel Essig , etwas Zucker .

Mit Mehl , Wasser , Essig , 1 Prise Salz und Butter wird ein Blätterteig

hergestellt . Während man den Teig ruhen läßt , werden die Apfel

geschält und ausgebohrt . Der fertige Teigꝗ wird dünn ausgewellt ,

14 - —15 cm große Vierecke geschnitten , die Rpfel daraufgelegt und

mit Marmelade gefüllt , der Teig von allen vier Ecken eingeschlagen

und oben etwas zusammengedrückt . Man gibt die so vorgerichteten

Kpfel auf ein mit Wasser abgeschwenktes Blech und bäckt sie bei

quter Hitze 20 —30 Min . Nach dem Backen können sie noch mit

Zucker bestreut werden .

Pfirsich - Krönchen .

Es wird hierzu der Blätterteig wie angegeben hergestellt , 6 Pfirsiche ,

welche nicht zu weich sein dürfen , werden geschält , halbiert und

über Näacht in eine Zuckerlösung gegeben , welche man aus 60 9

Zucker und 6 Eßlöffeln Wasser hergestellt hat . Der Blätterteig wird

dünn ausgewellt , etwa 10 —12 cͤm große Vierecke davon geschnitten ,

/ Pfirsich daraufgegeben , die 4 Ecken des Teiges zusdmmengeschla -

gen und auf ein schwach mit Butter bestrichenes Blech gesetzt . Man

bäckt die Krönchen bei guter Hitze 20 Min . Unterdessen wird die

Zuckerlösung etwas eingekocht , das Backwerk bestrichen und noch -

maäls etwãa 10 Min . in den Ofen gegeben .
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