267. Sdofoladefulze.

“/,‘ Qiter Milh — 21 Defa Scofoladbe — 5 bi3 10 Defa Juder (je nad) Se-
o8 s jhmad) — 20 Gramm Gelatine.

Man gibt bie Sdyofolade in eine RKafferolle, [(aft fie in ein wenig twarmer
Mild) zergeben, gieft dann etwas fiebendbe Mild) auf, verriihrt die, bi3 bie Scholo-
labe gany glatt geworbden ift, filgt nun bie eiteve fiedende Mild) Hingu, mengt den
Buder bei unb [Gft bied gut verfodjen. Dann mengt man die in etwad Fodhendem
Wafjer aufgeldjte Gelatine bei und [dhlagt bied mit dbem Schneebefen, bi3 bie
Fliiffigleit falt geworben ift. Sn eine mit Waffer ober O beftrichene Form einges
fiillt, (agt man die Sulze mehrere Stunden falt ftehen. Sie wird geftiivst und mit
Waffeln ober fleinex Bacerei gereidt.

268. Sulje von eingefochten Frichten.

10 Defa Buder ~= 3 Dejiliter Waffer — 3 Dejiliter Safjt von eingefochten Dbt

(eventuell mit Wein gemifht) — Saft von einer Jitrone — 15 bisg 20 Gramm

®elatine (je nad) der Dide des Obftjaftes) — 2 bis 3 Dejiliter fochended Wafjer —
eingefodhted Dbjt.

Man nimmt dad Objt aud bem Safte und ikt e3 abtvopien. Den Buder
[ft man mit Wafjer fpinmen, bid er fav ift, mengt den Dbftfaft, eventuell mit
etvad Wein vermengt, und den Jitvonenjaft dazu und hierauj bdie in Fochendem
Wafjer aufgeldfte Gelatine, Diefen Saft lEht man durd) ein Tud) flieBen. Nun gieht
man in eine mit feinem Of ausgejtvichene Form einen Spiegel davon ein, laBt ihn
fulzen, gibt eine Sdjiht Objt barauf und twiederholt dieg, bid Objt und Sait ein-
gefiillt find. Selbftverftindlih foll jum Sdilufje Sulze aufgegofien werben. €3 ijt
st beachten, baff bie Sulze nad) jebem EingieBen immer ivieder jtarr werben muf,
ehe man mweiter einlegt. Jit die Sulze eingefiillt, bann [Ekt man fie nod) mehrere
Stunben _‘f‘?I_t fteen. ‘€3 fann u biefer Sulze aud) gemijchtes Db{t verwendet werbden.

'gzirot, gﬁifgl)ﬁrof, Frriihfiikskudien, Guglhupf.

269, Brofelgebdd, Semmclweden und Semmeln.

35 Defa ertvivimtes Weizenmehl — 15 Defa Kartoffelmehl — 1 Defa Hefe —
: d uste ©al; — laued Wafjer.

 Man vermifcht dad Mehl troden miteinanbder, feht die Hefe mit etwas lauem
Mafjer zu einem Dampfl an und gibt diejes, wenn es gut aufgegangen ijt, su dem
Mehl. MNun wirtd dag Dampfl langiam mit dem Mehl vermirdht und Salz und
joviel Taues MWaffer Hinsugefligt, daf man einen feften Teig ablneten fann, den man
auf einem mit Mehl beftreuten Bleh aufgehen [ift, um ihn dann bei mitteljtarfer
Die gu baden. Sobald bas Gebid falt geworden ift, wird s in Scheiben gejdhnitten,
bie gebdht und Bieraulf. feingeftofen ober mit ber Reibmajdjine gerieben twerden.
Diefes Gebad (aBt fih auh mit Badpulver bereiten. Man verioenbet i Der
angegebenert Menge 8/, Pafet Badpulver. E3 wird erjt hingugefiigt, jobald aus dem
Mebl, bas nicht eriwdrmt ju fein braudgt, mit frijhem Wafjer und Salj, ein nicht
au weidher Teig verriihrt mwurde.
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Auch) Maigmehl, das mit Heifem Waffer itbergofjen twurde, worauf man es
exfalten [aht, fann jur Vereitung diefes Gebided mit vertvendet werben. E3 wird
ungefifr jum Ddritten Teil beigemengi: aljo 20 Defa Weizenmehl, 15 Defa Kar-
toffelmehl und 15 Defa Maismefhl.

Diefed Gebdct (At fidh, fobald ed gebdht ift, aud ftatt alter Semmeln verwenden.

Dicjelbe Maffe mur mit 2 Defa Hefe sum Gdhren gebradt, fann aud)
sum Baden von Semmelweden verwendet werden. Jum Baden eignet fidh ein
tiefer Biwicbactmodel am bejten. Dag fertige Gebidd, su dilnnen Schnitten geteilt,
eignet fid) auch fehr gut jum Bereiten belegter Brotden (Sandwid). Ebenfo
fann e8 jur Bereitung von Semmeltnddeln, Semmelfod) u. dgl. diemen. Verwenbdet
man e ju belegten Brdtchen, dann fann man dem Teige etwas Butter (ungefihe
3 Defa) beimengen.

Anitatt gemijdjten Mehles fann felbjtverftindlich andh veines Weizenmehl vers
toenbet terben.

Auc) runde Semmeln fnnen aus dem (oderen Teige gebaden werben.

270, FriibiticfsFuchen aud Maismebl.
(Bejonders fitr Linber geeignet.)

20 Defa Maidmehl — ungefihe 1/, Qiter Wafler — 1 Raffeeldffel Sal; —
2 Mefjeripigen Badpulver — 5 Defa Fett — 8 Defa Juder — ungefihe
8 Chlbffeln Waffer (um Sirup).

Man vermijht bas Maidmehl mit dem @a?s und (@Bt e langjam in bad
fodendbe Wafjer gleiten, T(aft die Maffe unter fjtetem Rithren ungefihr 5 Minuten
fodjen, gibt fie dann auf ein mit Mehl beftrentes Brett, laft fie eclalten, mengt
b3 Badpulver bei, fmetet den Teig leicht-ab und wallt Heine, runde Fleden aug,
bie man in Beifem Fett auf ftarfem Fever (oder auf dem NRoft) rajdh baden laft.
RNach einigen Minuten gieft man den aus dem Buder und Wafjer bereiteten Sirup
baviiber und lifit die Rudyen fertig baden. Sie jdhmeden warm ganm; bejonbders gut,
find aber aud) falt vedit jchmadhaft und vor allem fehr nahrhajt Dad Badpulver
muf nidgt unbebingt beigemijdht werden.

271. Guglbupf-ans Kartoffelmebl.

12 Defa Butter — 15 Defa Stanbzuder — 3 Cier — ungefiahe 1/, Qiter Mildy —
30 Defa Rartoffelmehl — 3/, Pidden Badpulver — Bitronenjdale. -

Man vithet die Butter vedt fhaumig ab, mengt den Buder, bie Gier, efiwad
feingeriebene Jitvonenjdjale (ober Banille), das Kartoffelmehl und die Mild) dazu, ver-
viihrt die Mafje qut, fiigt bas Badpu'ver bei und filllt den Teig in einen mit Butter be-
jtrichenen, mit gefiebten Brifeln und fein gejdnittenen Manbeln audgeftrenten Mobel ein
und (aft den Guglhupf in der heifen Robre baden. Bu beadjten ijt, dah der eig nidyt
gu diinn werben barf, undb dah bas BVadpulver erft ganz jum SHlufie ein-
geiibrt twird, wenn bdie Guglhupfform jdjon vorbereitet ift und der Teig gleidy ein=
gefiillt werden fann. Der Guglhupf mup jofort in die heife Rohre gejdoben
twerden, bamit fid) oben gleich eine Rrufte bilde, bie bagd Gntiveidhen der im Bad-
pulver enthaltenen Triebfraft verhindert. Dann geht der Guglbupf jdhon auf und
gelingt vortrefflid. Wird dasd Badpulver jhon fange vor dem Einfiillen und Baden
bes Teiges beigenengt cder ber Guglhupf in eine ju wenig Heife Rofre gefchoben,
bann entweidyt die Triebtvajt und der Guglhupi miflingt.
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272, Gugelbupf aus Maismebl.

5 Defa Butter — 12 Defa an einer JBitvone abgeriebener Juder — 2 Gier —
1/, Qiter Mildh — 32 Defa Maidmehl — eine Prijfe Saly — 1 CHIGfel Rum —
5 Defa fein gefdinittene Weinbeeren ober Rofinen — 1 Padden Badpulver.

Aua ver Butter, dem Buder und ben gangen Eiern wird ein glatter Abtrieb
bereitet, bann wird die Mild) und da3 Mehl beigemengt und ein bichter Teig ab-
geihlagen. Sum Schlufje mengt man dad Salz, dben Rum, die Weinbeeren und das Bad-
pulver daju. Die Maffe wird jofort in eine mit Butter beftridjene Form eingefiillt,
gleid) in die beige Rohre gefchoben und zivfa %/, Stunden gebaden. BVor bem Heraus-
nehmen joll die Nabelprobe gemacht werben. Nac) dem Erfalten wird der Guglhupf
geftiivst und ftarf mit Buder bejtrent.

273, Guglbupf mit Kartoffeln.

10 Deta gefodite, falt geriebene Rartoffeln — 1/ Qiter Mild) — 30 Defa Weizen-
mehl — 8 Defa Butter — 10 DVefa Juder — 2 Gier — 2 Vela Hefe —
8 Defa Bitronat — 3 Defa Sultaninen — eine Prije Sals.

Man fest die Hefe mit etvad Buder mund fauer Mild) zu einem Dampfel
an, gibt bie Rartoffeln und dag Mehl in cine Schiiffel, macht in die Mitte eine
RBertiefung, gieht dad Dampfel Hinein, fiigt die zerlafjene, aber nicht beiffe Butter,
bie Gier umd bden rveftlidhen Buder, das feingejdmittene Bitronat, die Sultaninen und
eine Prife Saly dagu, arbeitet den Teig gut ab, filllt ihn in eine mit Butter be-
ftridgene, mit Mehl beftaubte Form ein, 1dft ihn eine Stunbde aujgeben, Deftreidht
in mit Gi und laBt ihn baden. Deiff ftigen, auf einem Sieb auskiihlen laffen.

274, $Hausdbrot,

1'/, Rilo ermwirmtes Roggenmehl -— 1 Liter laues Waffer — 1 napper EHIOfel
Galz — 2 Defa Hefe — 1/, RKaffectoffel Juder — 1 RKaffeeldffel fimmel.

Am beften ift e3 ben Teig am Abend vor bem Baden anguriihren. Man ver-
mengt bie Defe mit etwad lauem Wafjer, Juder und Mehl u einem rweichen Teig
(Dampf), den man gut verriifrt und jum Aufgeben an einen warmen Ort ftellt.
Das ervirmte Mehl wird in die Schiifjel gejdiittet, dann wird in die Mitte bded
Mebles eine BVertiefung gemacht unbd der aujgegangene Hefeteig [langjam Binein-
gejchiittet. Wan vermijcht ihn mit etwad Mehl und (4t ihn fo, mit einem Tud) u-
gededt, fiber Nacht ftehen. Am anderen Tag fiigt man laues Wafjer, Saly und
Qiimmel dagu und fetet bavaus einen fejten Teig, der fich von der Hand und von
ber Sdhitfiel (Bjen mup. Man (@Bt ihn an einem warmen Orte 2 Stunden febr gut
aufgehen, Fretet ifm Damn aquf einem Brette gut durch, formt Laibe ober Weden,
bie man in meblbejtrente Formen einfiillt ober auf ein mehlbeftreuted Bled) legt,
bedt fie su und (aft fie nodmald ungefiihr 17/, Stunbden aufgehen. Man beftreicht
fie mit Salywaffer und liBt fie bei guter Hige baden.

€ehr jhmadbaft twird da3 Brot, wenn man ungefihr 20 Defa gefodte, falt
geriebene und burdigedriidte Rartofjeln beimengt und entjpredjend weniger IMehl ver-
wendet. Statt Waffer fann aud) lauwarme Mild) (Trodenmild)) beniigt twerben, die
dem Brote einen nod) befferen Gejdymad gibt.
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Wirb bder Teig mit Weizenbrotmeh( gemijdht, dann verwendet man
2/, Moggenmehl und 1/, Weizenbrotmehl. Wird ed nur ausd Weizenbrotmehl gebaden,
fann die Bereitung in gleicher Weife erfolgen, nur mup etiwad weniger Waffer ober
Mild) augefeist werben.
; Wird Maisdmeh! beigemifdht, bann ift e3 empfehlensivert Kartoffeln hinguzufigen.
Maigmehl fann ungefihr zum bdritten Teil dber Majje verivendet werben. E3 wird,
um feinen Gefdymad zu verbefjern, vorerft mit fiebendem Wafjer itbergofjen, bdann
[dBt man ed erfalten und mengt e3 ben anberen Butaten bei.

2758, Mildbrot mit Kartoffeln.

15 Defa Reid« ober Maidmehl — 15 Defa Weizenmehl — 15 Defa gefodyte
Rartoffeln (nad) bem Rodjen gewogen) — 1 Ei — 5 Defa Butter — 3 Ehliffeln
Buder — 2 Defa Hefe — 1/, RQiter Mildhy — Sals.

Man gibt bad vermifdhte Mehl in eine Edhiiflel, madyt in der Mitte eine Bex-
tiefung und gieft die Mild) und die mit etwad Juder verrvithrte Hefe hinein. Wakhrend
bie Defe aufgeht, (@Bt man die Kartoffeln Fochen, treibt fie hievauj durd) ein Sieb,
gibt fie, jowie dad Ei, bie Butter, den vejtlihen Juder und eine Prije Salz in
bie Sdyiifjel, vermijcht alled gut und Enetet dbaraus mit ber Hand einen feften Teig
ab, ber gut aufgehen muf. Dann fiillt man ihn in eine mit Butter beftridene und
mit Mehl beftaubte grifere Jwiebadform ein, Laft ihn nodmald aufgehen und baden.

276. Milcbbrot mit Kartoffelmebl.

30 Defa Rartoffelmehl — 1/, Rilo Weizenmehl — 4 Defa Butter — 2 Defa
Hefe — 5 Defa Buder — 2 Degiliter Mild) — Saly — 1 RKaffeeldffel Rum
ober Hitronenjait.

Man fept die Pefe mit ber Mild) und etwasd Juder ju einem Dampfel an, gibt
bagd permengte Mehl in eine Schiifjel, madyt in der Mitte eine Vertiefung, fdhiittet
bag Dampfel hinein und LBt €8 aufgeben. Sobald e8 aujgegangen ift, mengt man
bie zerlafjene Butter, den vejtlichen Suder, bden Rum und Saly bei, verrviihrt alles
gut, jhligt einen feften ZTeig ab, gibt ihn in eine grofere Bwiebadform, lEht ihn
gut aufgeben und bei guter Hive in ber Rohre baden. /

Jriiv den Teetifd).

277. pielbufjerin,

15 Defa Buder — 20 Defa Jpfeln einer befjeren Sorte — 3 Defa feingehadtes
Bitronat — 3 Dela feingehadte Manbeln ober Hafelniiffe — 8 Defa Marmelade —
©aft unb abgeriebene Schale von einer Jitrone — Dblaten.

Man (Gt den Juder mit etwad Waffer su einem Sicrup fodjen, gibt bie
gejddlten und feimviicfelig gejdmittenen Upfel Himein und Likt fie folange fochen,
bia fie burdjichtig gerworben find. Dann mengt man dad Bitronat, bie Wanbeln,
bie Marmelade, Sajt und Schale der JBitrone dagu, verriihrt alled gut auf dem
Teuer, big die Mafje did getworden ift, laft fie bann erfalten und fept Heine Hiaujdhen
bavont auf Oblaten.
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