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Die gegohrenen Bactwerfe.

Das Wejen ver Gdbhrung im Allgemeinen haben wir in
furzen Umriffen in der Ginleitnng diefes Buches fermen gelernt,
und von ben verichiedenen Avten ber Gdhrung ijt fiiv diefes
Gapitel, und gwar fitv vie Borjdriften der Bereitung , gegohrener
Badwerfe”, die jogenanmte Brodbgdhrung am wichtigften.

Einleitung der Gdahrung.

Um einen Teig womdglih in furzer Zeit in Gdhrung
ju bringen, jo baf alle Majfentheilchen von derfelben beviihrt
werben, wird bie jur Cinleitung einer Gdbhrung nothendige
Hefe vorerjt aufgeldjt over evweidht. Die jur Teigbiloung be-
jftimmte Hefe wird entweber mit (umwarmem Waffer ober lau-
warmer Wiildh angefenchtet. Die Hefe wird jerbricelt und auf
je ein Defagramm DHefe mit einen CRI6{fel voll der genannten
Slitgigleiten itbergofien und an einem warmen Orte eine Beit
ruben gelaffen. Hievauf wird vie Hiljte ober dad Drittel der
sur Teigbilbung bejtimmten laumwarmen Mild) ober Wafjjer der
efe ugegofien und ebenjo ein Theil ded jum Teige bejtimmten
Diehles in fleinen Partien mit ver Mild) ober dem Wafjer
jugegeben und durdy) fjorgfiltiges BVerrvithren und Vermengen
au piinner NMafje gebilbet, weldhe

Dampfel oder Dorteig

genannt wird,

Diefer ,BVorteig” wird an einen warmen Ort geftellt
und bie fiir bie zu bereitenve Diafje bejtimmte Hefenmenge
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bringt ben biinmen, vejp. weidhen Teig albald in Gdbhrung;
bie Hefe und ber Teig ift gewadhjen, , aufgegangen”, und jobald
berfelbe bad Doppelte feiner urfpriingliden Grise erreidht hat,
ijt ber Teig aud) genug ausgewadyjen, , aufgegangen”. (Vei iiber-
migiger Gdhrung tritt eine Gijigbilbung ein, welde den Wohl-
gefhmad eined jeben Badwerfed verdirbt.*)

Der ,Borteig” ijt nidht uur eine Probe der Hefemwir-
fung, fonbern jur ,Einleitung” der Gdhrung eined (gegohre-
nen) Badwerfes, fo and) ded , Broded” wnumginglidy noth-
wendig. Jjt ber ,Vorteig” bereitd aufgegangen, fo wird jur
Teigbildung gejdhritten und die gur Wafje nodh qehisvige WMildy,
per Buder, bie Gier, bad Fett, leptered im weidhen Bujtanbe,
mit pem Diehle vermengt, zu einem Teige gebilbet, ber je
nacdh ber Art ped Badwerfed weidher ober fejter ge-
ftaltet wird. So wird jum Beifpiele dber Teig ju denjenigen
Badwerfen, welche in Blechjormen gebaden werben, weidper
und berjenige Teig, der ausd freier Hand ju Geflecdhte geformt
wird, fejter gemadht.

Bei der Bereitung eined gewdhnlichen guten Brobesd
verjchlingt pad Wehl eine Gewidhtdmenge Waffer, die ber Hiljte
ber Gewichtdmenge bed Wiehled gleichfommt. 1 Kilo Wehl ver-
jeblingt bei per Teigbilbung Y/, Kilo Waifer; Y/, Kilo Whafjer ijt
gleich Y/, Liter, bemnad) bei bex Brodbereitung auf je 1 Kilo Weehl
v, Qiter Wafjer bei guter Bejdhaffendeit bes Miehles anzu-
nehmen wive. Wird anftatt Waffer, wie died beim Brobe ge-
jchieht,®*) ,Milch aur Teigbilbung angewendet, jo wird, da
pie Mild) eine dichtere FlitRigleit ift, ald Waijjer, mehr ald

*) Sefr hiiufig ift Hefe mit Stivtemehl vermengt, um das Sewidyt der-
fefben ju vermehren. Duvd) einen folden Sujap ift aber die Wirtung
derfelben in demfjelben Verhiiltnifie abpejdwicht. Soldye gefiilidte Defe
ift davan ju ecfenuen, daf fie febr leicht gevbuddelt, fucy uud friimmelig
ift, gewdhnlid) aber and) weif, wenn fie trodnet, unbd fehr leicht trocnet.

#*) Pefanntlid) enthilt die Mild) den aufgelditen Kijeftof, Mildyzuder

und fett, dre Butter, daher HMildybrod“ ein jarted ift.
34
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Ypliter auf je 1 Rilo verwenbet werben miifien, um bdie
gleiche Confijten; des Teiges su erzielen. TWerben fernmer nody
Gier, Fett und Buder jugejetit, fo wird umjoweniger wiederunt
an Milch genommen und zu manchem gegohrenen Teige, ben
man im Allgemeinen ,Pefenteig” nennt, wird gav feine Mildy
sugegeben, weil bie jugegebemen Giev jur Teigbiloung aus-
veichen.

Wm ein entjprechendes Product aus gegohrenem Teige,
(Defentetg) zu evielen, ijt abjolut nothwendig 3u beobachten,
baf bei ber Veveitung nicht zu viel Mehl auf einmal in die
Majfe gebracht wird, dieje dadurch zu fejt gemworben, ein nach-
trigliches Vevbiinnen oder Grweichen bes Teiges nothwenbdig
ericdheint. Gin Product, bei weldhem fo etwas vorgefommen,
it gewdhulich fury und jprve. (€8 hangt vas mit den Gigen-
jhajten bes Rlebers gujommen.) Wird aber ber Teig bei bev
Beveitung juerjt weid) gehalten wnd dburch ein theilieifes Bu-
gebent bev ju bemjelben bejtimmten Mehle nach und nach bis
sur gewiinjchten cder nothwendigen Confijteny gebradht, jo wird
bad Probuct bei vicdhtiger weiterer Behandlung bder Gifhrung
fih auch durch eine eigenthiimliche Bartheit augzeichnen.

Diefe erwdbhnten Unterjchiede fonnen an unjerem tiglichen:
Brode, fowie aud) an den Semmeln und feineven Bad-
werfen wabhrgenommen werben,

G8 ijt ferner widtig u beobachten, daf eine jorgfiltige
Bermengung aller WMafjentheildyen ftattfinve. Um diefen Au-
ftand 3u evreichen, wird jeder Hefenteig entweder in dem bhievsu
geeigneten. Gefchivre ober auf ber hievsu beftimmten Tifchplatte
mit einem ©patel , gejchlagen” ober eigentlich nabgearbeitet”
bid ber Teig ,glatt” geworden und danm ven bem Gejchirre,
in welchem dexfelbe bearbeitet worden ift, fih (oslbjet. In
grofien Bidereien werben , Kuetmajchinen” verwendet und bei
ver Teigbilbung miifjen biejelben Ritdfichten beobachtet werben,
wie bei ber Handarbeit, wenngleich vie Majdyinen eine bebeutend
grifere SKraft effectuiven.
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Jebe Form, in weldper eine Gdhrung eingeleitet wird,
indbejonbere biejenige, weldye entweder dbuvdy einen in Gdhrung
begriffenen Stoff, wie bei ber Crzengung bes , Schwarbrobes”,
burdy Sauerteiy ober bdurd) Gidbhrung ervegenve Hefe bei
feiner Bidevei, muf bdbie Subjtan; und bdie biefelbe um-
gebenbe Cujt bie geeignete Tempervatur Haben, am vortheil-
Dafteften ift bie bis ju 25 Graben Reammur, eine hihere
‘Temperatur bejdhlenumigt wohl die Gdhrung, es tritt aber jebr
feidht bie jouere Gdahrung eim. Fermer ijt bei einer hHisheren
Temperatur nicht jo leidht ein gleichmifiges , Aufgehen” u
evgielen und entjtehen grofe Blajen im Teige, bie dem Aus-
jehen bed Producted jchaben. Ridhtig behandelte Hefen-
mafje joll eine gleidhmdiRige Luftblajenbilbung auf-
weifen.

wDie Gleidmdpigleit ber Luftblajenbilbung”
wird aber and) baburdy gejtért, wenn bdie Temperatur, weldhe
die in Gdbrung begriffene Subjtany umgiebt, Hevabgeminbert
wird, d. h. wenn bie in ber Vorbereitung begriffenen Bad-
werfe wibrend ber Gdbrung abgefithlt werben. Mitunter tritt
padburch bad Spedigwerben bed Broded fowohl, al8 auch bei
feinem YBadwerfe ein.

Dag Spedigwerden tritt anud ein, wenn ein Badwerf
3u frith aud bem Ofen genommen toird, bevor bdasjelbe aus-
gebaden ift, weil, ba ber Teig nod) weidy geblieben ift, durch
bad eigene Gewidht ufammengedriict wird, ,zujammenfdllt”,
ofidh fest'; ber jujommengefallene heifte Teig bildet auf bdiefe
Art ,bie Spedjdidte.

- Um zu erfenmen, ob cin Stiid , audgebacen” fei ober
nicht, wird ein biinmed Stibchen von ber Dide eines Stroh-
balmd over aud) ein Strohhalm in der WMitte ded 3u unter-
fudbenben Stiicfes eingefchoben und beim Hevaudziehen unter-
fucht, ob Flebriger Teig bavan hajten geblieben ift. 3n bdiefem
palle ijt pad Baden noch nidht wvollenvet, bid beim Herans-
jiehen bed Strohhalms feine Spuren vom Teige davan fleben
geblieben  find,
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Ob ein Badwerf ausdgebaden fei ober nidyt, erfennt ber
geiibte Badmeifter audh am Klange des Tomes, weldjer burdy
baé , Daraufflopfen” hervorgebracht wirb.

Einfacher Hefenteig. (Milchbron.)

3 Defa Hefe wird mit 3 GRloffel voll Tamvarmer Mildy
:G’;'[;‘;ng;& . fibergoffent unb an einem wavmen Orte eine furge Beit ftehen
v, Sites Mitg,  gelaffen. 3ft die Hefe evweidt, jo wird ungefihr ein 1y Biter*)
s e lawwarme Mld) jugegoffen und die Hefe davin perviihrt und
¥, Riter Mild, " . ; i “
2 Deta Buder. fOTRfiltig vermijeht. Hievanf von 1 Kilo Mehl jo viel in bdie
aufgeldjte Hefe gegeben und verviihrt, vaf ein jebhr weidyer
Teig geworden ijt, , Dampfel* ober ber Borteig. Diefer wird
ebenfall an einem wavmen Orte gehalten und fo lange gdbren
gelafjen, bi8 berjelbe bad Doppelte feiner urjpriinglichen Griofe
erveidht hat. Gin Rilo Mebl verjhlingt bei eimer Teigbereitung
ungefdhr '/, Liter Flitfjiafeit. E8 werden bemnach) ¥, Liter
lauwavme Mild mit vem Borteige verriihrt und das Uebrige
von bem bdagu beftimmten Mehle mit demfelben wvermengt wnd
3u eimem Teige angefnetet und glatt gearbeitet. Nady diejem
Borgange it man den Teig rvuben, bis berfelbe ivieber in
Gdhrung gevathen ift, hierauf wieber gefiretet und jo wiel
Weehl jugegeben, bis die gewiinjdhte Confijten; evveidht ift, s
werden aud bdiefer Maffe, weldher man fdhon im Lorteige
2 Defa Buder zugeben fann, werden fange Streifen (Stritel
ober Stollen) geformt, auf ein mit Fett gejtrichenes Blech
aufgelegt unb jo lange an einem warmen Orie gibhren gelajfen,
bi¢ bas Doppelte der Grife bes Teiges evreicht ift; Dievauf
mit Gt bejtrichen und gebaden.

Werdben folhe Striggel als Milchbrove beriwenbdet, jo
wird etwas WMildh mehr bem Teige jugejetst. Soll aber Bwiebact
hevgejtellt werben, jo wird der Teig etwas fefter angefnetet.
Der Borgang ver Gdbhrung ift aber in beiven Hillen berjelbe.

*) Givca '/, Seitel.
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Zwicbact

wird Bhergejtellt, indbem man bdie fertig gebadenen Strigel
einen Tag alt werben [(ift, um bdiejelben beffer jchneiven ju
fonnen. Sie werben in fingerbreite Scheiben gejchnitten, und
jopann auf Blehe gelegt und ,,gebipht”. Worauf nod) ein
Nadyteodnen im Warmefajten ftattfinbet.

Danille:Fwiebad.

Die aud den Streifen ober Strigeln gejdhnittenen Scheiben
werben mit Eiglajur anf beiven Seiten iiberjogen. Cin gamzes
Gi wird mit Staubjuder und Vamille u eimer weichen
®lajur angeriihrt, bamit eine Seite bejtvichen umd getrodnet,
worauf bie zweite Seite bejtrichen wird, und im leichten
Ofen fo lange belafjen bi8 bdie Glajur briunlich-gelb ge-
bacfen iit.

Ulandel: oder Prefburger FJwiebadt.

Aus der oben befdhriebenen Hefenmaijfe werden Streifen
gebilbet, dieje in fleine Stiidfe in der Grisfe eined Cied gejdhnitten
und aud denjelben wiebevum daumenbdice, ungefihr wet Finger
[ange Streifen aus freier Hanbd gevollt und geformt. Sie werden auf
ein gejtrichenes Blech gejetst, adbhren gelajfen und gebaden. Den
nicjtfolgenden Tag mwerben bdieje Streifen odber Stangeln
per Linge nacdh in wei Theile getheilt. Die Niuvenjeite wird
mit ber oben ermwdhnten Cierglajur odber aud) ,Giweif-
Glajur” mit Vanillegejdhmad mitteljt Pinjeld beftrichen und
in grob geftofene Mandeln eingetaucht und bejtvrent. Sie
werbent bann mit der Bejtventen Seite nacdh unten auf ein mit
Papier belegted Blech aufgelegt, in den Ofen gegeben und
nqehaht”.
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Danille:Zwieback. (Frantfurter Zwicbad)

Aug perfelben Miajfe werben anjtatt ,Stangeln” glatt
gefnetete Kugeln (Semmeln) geformt und nachvem fie gegohren,
gebaden und einen Tag alt geworden finb, werben fie in Zwei
Dilften gejdhnitten und auf der Schnittfliche mit einer Cier:
glajur bejtrichen, auf ein Blech gelegt und gebacden. Sowohl
in die Majfe, ald and) in die Glajur wird Vanille gegeben.

Danille:Zwiebact. (Bweites Verfapren.)

Nadypem der Vorteig, wie beveitd bejdhrieben, bad Doppelte
feined Umfanges erveidht Hat, iverben bei bem angenommenen
Mifdhungsverhiltnijfie von 1 Kilo Viehl 5 Dotter, Wild, 2 Defa
Buder, Saly mit in ben Teig gemengt. Nachbem bderfelbe ge-
rubt, wird bie WMajfe in vieredfige, mit Fett beftrichene, flache
RKapfeln jur Hilfte gefiillt, pann gdihren gelajjen und gebaden
Den  parauffolgenden Tag werben Dalbfingerdide Scheiben
aud ber Majfe gefdhnitten, gebdht und in warmem Sujtande
in Vanilleguder gewicelt, jo baf der Vanilleuder auf allen
Seiten bavan haften bleibe. €8 wird auf Papier ber Banillejucer
in einen Haufen gejchiittet, vie Stiicke Swiebadt beim Heraus-
nehmen and bem Ofen auf den Buder gelegt und bamit iiber-
ftreut und jugevedt. Der Teig fiir Bwiebad in Kapfeln ge-
baden wird etivad weidber gehalten.

Anis-Fwiebact

wird auf bie gleiche Art mit dhnlichem Mijchungsverhiliniije
bereitet. Gr iird entweber al8 Streifen ober Stritel aud
feftem, ober in Kapjeln aus weicherem Teige hevgejtellt. In
pie Maffe wird in verhiltmigmigiger Mienge Anid gegeben



Hefenbiderei. 9

Jm Allgemeinen joll Bwiebad die Eigenjdhajt Haben, fiir
lingere Beit Bhaltbar und aufbewahrungsfihig, bei etwaigem
Trandporte nidht leicht britchig zu fein. Fiiv jolde Fwede wird
per Bwicbad nach dem ,Biben” nody einer Nadtrodnung
unteriworfen und jobald er aud bem Ofen gemommen ijt, in
einen Wdrmefajten mit einer Temperatur von nidht unter
40 Grad Reaumur auf einige Stunben gegeben. Dem Teige
fiir folchen Bwiebad wird fein Ei zugefest und in manden
Gdllen wird Bwiebad aucd) ofhne WMildh), mur aud Wajjer unbd
Mieh[ berveitet.

Jm Gegenjate um ,einfachen Hefenteig” tvelcher mur
aud Miildh und Mehl bejteht und einer Bugabe von Salj,
wird bagegen

Seiner BHefenteig

perjenige genannt, weldher mit Sufdggen von Fett (Butter) unbd
Giern Deveitet ift. Je mehr von diejen jugegeben wird, je jorg-
fdltiger bie Beveitung, dejto feiner die Wiajje und dad Probuct.

Je grifer ver Bufass an Fett, defto mehr ECier miifjen
einem folchen Teige jugegeben werben, wobei uber audy ju be-
merfen ijt, bafi gange Gier jpribe, Dotter bagegen bdad Probuct
linger toeich und javt erbalten.

oDer feine Hefenteig” wird in verjdhiebenen Tuali-
titen erzeugt, und jteigern fich die Verhdltnifmengen ber Bu-
gaben zu demjelben von Fett (Butter) von 5 Defa bid
100 Defa auf ein Kilo Mehl, — b, 1. Fett und Wiebl oft
ju gleichen Theilen.

Der Bujats an Giern bei einem Hefenteige fteigert fich
von 2 bis ju einem Maxinumm von 100 auf 1 Kilo Mehl
— wibrend Buder von 1 Defa big 10 Defa auf 1 Kilo
Meehl zugegeben wird. Von der Mild) war fdon frither
bie Rede, daf 1 RKilo Mehl 1/, Liter Mild) verjhlingt und
baff je mebr Fett und Gier einer Maffe zugefeit werben, bejto
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weniger Mildh) jur Teigbilbung nithig ift. Salj wird nad) der
Bejdyaffenheit derfelben, 1 Defa auf je 1 RKilo Mehl geredynet,
sugegebent.

Die Bereitungdweije bed feineren PHefenteiged wird
auf breievlet Art bewerfjtelligt. E8 gibt gevithrien Hefen-
teig und abgejdlagenen Hefenteig.

Der gerithrte Hefenteig.

Aus einem Theile (Drittel ober BVierte[) ded jum Teig
bejtimmten Wiehles wird ver ,Vorteig” gemadt. Die jur
Mafie bejtimmte Butter wird mit den Eiern und bem Buder,
einige Loffel Wiehl, jhaumig geviihrt. Dieje jchaumig geriihrte
Mafje wird mit bem LVovteige und bem noch iibrigen Miehle
und der noch iibrigen Wiilch 3u eivem Teige verriihrt und ab-
gefrieben, weldyer, je nachdem berfelbe in Formen, weider ober
3t Badwerf, dbad aud freier Hand bdrefjirt wirb, ju einem
fejteren Teige gebilbet wird unb jo abgeavbeitet, bi berjelbe
von bem Gefdhivve, in welchem bder Teig bereitet wird, fidh
abldjet, wobet audh ftatt ganzen Giern Dotter jugegebem werbem.

Die abgejchlagene Hefenmafje

wird beveitet, indbem man aus einem Theile ded ur Majje
bejtimmten Miehled ven ,Vorteig” macht. E8 wird bdie Hefe
mit [auwarmer Diild) angefeuchtet und an. einem warmen Orte
evweicht. Hievauf mit einem Theile der jur Mafje beftimmten
lauwarmen Mild) vervithrt, worauf jo viel von dem zur Majje
gebovigen Wiehle in diefe mit ber DHefe vermijchte Milch
eingeviithrt wird, Dbaf ein Dbiinmer FTeig bdavaud geworben
ift, weldher ,glatt” geriihrt wird, bamit feine fnollen bdavin
bleiben, jobann an einem warmen Ovte joweit gifren gelajjen,
bi8 bdiefer Borteig vad Doppelte feined urjpriingliden Umfangesd
- erveicht hat. Wian legt die jur Majfe bejtimmte Butter, o
audy ben Buder (Budermebhl), bad Sal;, bdie Cier, wie basd
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Wiehl an einen wavmen Ort. (Die Butter, bamit jie nidht hart
bleibe, wie e& bei falter Jabredzeit der Fall ift, das WMeh!
und bie Eier, bamit fie bei ber Teigbilbung ben Borteig in
ber Gdhrung durd) Kilte nid)t unterbrechen.) — Jn ben ge-
gobrenen Borteig wird ein Theil der jur Mafje gehirigen
lauwarmen Mild) zugegofien, verviihrt und audy ein Theil bes
sur Maffe beftimmten Diehled ebenfalld vermengt, jo aud) bdie
Gier und die erweichte Butter, Sal;, und dabei immer etwasd
Mildy und Wehl eingeriihrt, bid die gewiinjdhte Confijten; der
Mafie Dergejtellt ijt; wobei aber ber Teig fo gehalten
wird, daf berfelbe mehr weider al8 fejter jich gejtaltet, bis
per lette Jeft bded Wiehled jur volljtindigen Herjtellung

per richtigen Tualitdt (Feftigleit ober Weidhheit bed Teiges)
verivendet ift.

G3 it dhom frither evwdbnt worbem, baff e8 Dbei
ver Teigbiloung von Widptigleit ift, davauj bedacht zu fein,
paf der Teig micht ju fejt werbe und ein: Criveichen durd
Bugiefen von Mildy nothwendig macht ; jondbern man jorge dafiir,
bafg beim ,Anmadien” bes Teiged ber [lefite Nejt bed jum
Teige gehirigen Debles in ber Wajfe nadh und nady unter-
gebracht werden fann, ofne daff der Teig zu fejt werbe, Mit
biejer Borficht beveiteter Hefenteig wird, ob mehy ober weniger
Butter jugegeben ift, immer die gewiinjchte Weichheit aufweijen.
Die Bartheit ved Producted hHingt ab von der ridhtigen
®litte und Confijteny ved Teiges.

Nadhpem alle Bejtandtheile vermengt find, wird ber Teig
mit dem Spatel ober Holjliffel, wie dies bei dem gerithrien
Dejenteige gejhieht, fo fange abgejhlagen undb abgeavbeitet,
big per Teig bie volljtindige Glitte erlangt hat und ven dem
®ejchirre, in weldhem bdie Maffe gearbeitet wird, wibhrend des
Arbeitens fich volljtinbig logldjet, und fo lange eingelne Theile bes
Teiges am Gejchirre hajten bleiben, ift die Weajfe nidht voll®
ftinbig fertig.
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Geriihrte Hefenmaffe. (Ofne Borteig.)

Bei der Bereitung diefer Avt Hefenteig wird die mit
Milch aufgeldite Hefe jum Schlujje, wenn die Majfe beveits
fertig 1ijt, mit bem [leiten NRefte ded bdasu gehirigen Wiehles
eingeriibrt.

8 G8 ift dbad vielmehr eine gegofhrene Sandbmafje. Dieje
Art , Defenbicferei” ift in Siibbeutjchland {iblich und eignet
fich nur ju Badwerfen, die in Blechiormen gebaden werben.
E8 werben aus diefer Waffe die jogenannten

Nliinchener Butterlaibel

:ﬂﬂitﬁ;:nsﬁ:f:n evzeugt auf folgende Art: 30 Defa Butter werben ermdirmt

s0 Deta ey, UMD auf biefe Avt evweicht und mit 8 Defa Buder jdhaumig

:"g;:;rr;i?;fe. gevithrt. 10 gange Cier werben eined nach bem anbern jugegeben

Wiinge. * unb jchaumig geviihrt. Bei diefem bebeutenden Jujase an Eiern
ift e8 mothwenbdig, weil die WDiajfe fdyon beim britten ober
vierten Gt gerinnt, bei jebem jugegebenen Gt einen Liffel voll
von bem 50 Defa dagu gehivigen WMehle juzujegen, umd jo lange
fhaumig zu vithren, big alle pazu gehirigen Gier und WMeh! in
bie Mafje gerithrt jinb. — Eine Mefjerjpite Salz, Citronen-
fchale ober Vanmille ald Wiirge. 3 Defa Defe*) werden
mit 3 CRl6ffel voll lawwarmer Mild) zuerit eviveicht und
bann verviihrt, hievauf in die geriihrte Wajfe eingemengt. (Die
Hefe fann andh, bevor alle Gier eingeriihrt jind, jugefetst werden.)
Dieje Mafje wird hievauf in bereitd hHiersu vorbeveitete, mit
Butter gejtrichene, mit Streumehl (Buder, Wiehl und Brijeln
ju gleichen Theilen) eingeftvente Gugelhupf- Napf-
fuchen-) Fovmen gefiillt, an einem warmen Ovte gdhren ge-
lafjen, bi® ber boppelte Umfang Dded Teiged errveicht ijt, und
bann gebaden.

*) Auf 1 Kilo Mafie 4 Defa Hefe.
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Jn gleicdher Weije werden

Slache Butterlaibel

bereifet, e8 werben anjtatt Gugelhupf-Formen, welche in ver
Witte ein Nohr haben, damit beim Baden bdie Ofemwirme
bejjer eimwirfen foune, flache, gejadte, ungefihr drei Finger
hobe teller- ober fdhitfjelartige Fovmen (Veden) zum Fiillen
ber Maijfe verwenbdet. VBeim Baden ijt jevoch bejondere Vor-
fibt nothig, b. i. bad Otitd foll friither nidht ,gewendet”,
iiberbaupt nicht evichiittert werden, bis eine Krujtenbildung
ftattgefunben hat, damit dad Aufgehen der Wiajfe nicht umter-
brodyen, baburch jujammenfalle ober , jpedig” werbe. Bei grisferen
Stiiden gebraudht man die BVorfidht, bevor diejelben ausd dem
Ofen genommen werben, ein Hol3jtdbdhen in der Dide eines
Biimbhilzdhens, in die Witte bed Stiided einjufiihren und beim
Devausdziehen ju unterjuchen, ob noch flebrige Wajje davan
haftet. Jjt bad nicht ber Fall, jo ift dbas Stid fertig und aus-
gebacden, und giebt beim Davaufflopfen mit einem Finger
einen hellen Ton,
Dad unter pem Namen

Savarein.”)

befannte Bachwerf bejteht ebenfalld aus Hefenmaijje, weldhe in
Ringformen gebacdfen wird, und auch ausd ver geviihvten Hefen-
majfe erjengt werben fanm. Wird aber aud) aus feiner abge:
jblagener Majje erzeugt, und werden bdie Ringe nad) bem
Baden in eine WMijchung von Rum und Buderléjung und

*) Die Namen der Badwerfe fiud in diefem Budje nad) der Gattuug
ver Diaffe, ausd welder fie befiehen, gegeben. Bei der Hefenmaiffe follen
aber die befaunten eingebiivgerten Namen vou Perjonen, welde diefe Eom-
binationen tragen, beibehalten fein; obwohl e8 von Teinem bejondeven
biftovijhenn LWerthe fein diirfte, ob der urfpriinglide Eczenger ober ber
Grite, der Ddiefes culinarijhe ‘Product al8 TWidbmuny verfpeifet BHat,
»Savarein“ oder ,Briodje” geheifien Hat.



2 Dela Hefe,

3 Qoffel Mild,
1/, Riter Mild,
50 Deta Mebl,
25 Deta Butter,
3 Defa Juder,
12 Dotter,
Sorinthen,
Rofinen.
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etwad Citronenfaft eingetaudt, und jofort fervirt. 3n die Maffe
wird Citvonen-Aroma beigegeben.

Guaelhupf. (Geviihrter Hefenteig.)

2 Defa Hefe werben zerbrodelt und mit 3 ERloffel voll
lamwarmer Mild) itbergoffen und Ffuvze Beit ftehen gelaffen,
big bie Pefe erweidht ift. Das Gefdhivy Bhievju wird uvor
gewdrmt. Die evweidhte Hefe wird bann mit Y, Liter lau-
warmer Mild) vermengt und mit einem Theile von 50 Defa
Diehl, welches bereitd gewdrmt worben ijt, ein diinner, weicher
Teig angemacht und glatt verviihrt. Diefer ,Vorteig" wird
mit Dehl, damit fidy feine Krujte bilbe, eingeftaudbt, vad Gefif
mit einer Serviette jugebedt, und in einen warmen Raum
geftellt und gdhren gelaffen. Wittlerweile werben 25 Defa
Butter in ver Wdrme evweicht und mit 3 Defa Buder und
12 Dottern (oder 6 Gange) jchaumig gerithrt. In bdiefe Maffe
wird eine Mefferipite Salj, Citvonenjdhale, Vanille ald Wiivze
sugegeben, fo auch Kovinthen und Rofinen. — Der BVorteig,
weldher wdbhrend bdiefer Reit gegohren hat, jo baf Dberfelbe
boppelt fo grof geworden ijt, wird mit ber gevithrten Miafie
unb bem nodh iibrigen Mehle und etwa nod) einiger Miilch
ju einem weichen Teige angemacht, wobei beobachtet wird, daf
bei ber Teigbilbung berfelbe juerft weid) und dbann durd) bad
Mehl bis zur ricdhtigen Conjijteny gebradyt wird. Sobarmn wird
per Teig abgetvieben und abgejchlagen, bid er volljtindig glatt
fih vom Gefife [(o8ldfet, in weldyem bderfelbe gearbeitet wird.
Qft per Teig glatt, banm wird ev eingefiillt in die mit Fett
gejtrichene Gugelhupf-Formen, gihren gelajfen und vann gebaden.
(Gs fommen die Kovinthen und Rofinen audy erjt yum Schlufe
in bie Majje gegeben werben )

Fettreiche Maffe wie diejer Gugelhupfteig 3. B., wird in
ber Defchricbenen Weife al8 , geviihrte Hefenmafjje” beveitet.
Die mageven Hefenteige mit einem Mijdyungdverhaltnifp bis 3u
20 Defa Butter auf 1 Kilo Wiehl werben ,, abgejchlagen*.



Hefenbiideret. 15

®ugelhupf. (Bweites Verfahren, abgejchlagene Maffe.)

2 Defa DHefe werben jerbridelt, mit 3—4 CHliffel voll 2 Deta efe,
lauwarmer Milcdh iibergofjen und evieichen gelaffen, fobann ?,;‘:;fﬁ“,;':};"'
mit Yg Qiter lauwarmer Mild) vervithrt und mit einem Theile 50 Deta e,
von 50 Defa Wiehl ju einer weichen Majje, vem , Borteige” ;"_f‘g,ﬂ?“”’
angeviihrt, wovauf man bdiefe Majie gdhren [ift. Jjt bies 15 Deta Butter,
gejchehen, jo wird ¥/, Citer (auwarme Mild) und bas dibrige gy
Mehl (bi8 50 Defa), 3—4 Dotter, 15 Defa ermweichte Butter, Nofinen.
ein GRloffel voll Budermehl, Sal;, Citronenjdhale al8 Wiirze
mit bem Vovteige ju einer Majfe verviihrt und abgearbeitet,

wobei bie Vorfidht gebraucht wird, baf zuerjt vie Mildh und

Fig. 1. Big. 2.

bann Miehl jugefest wird, um fiix den Fall, ald dad Wehl
gut ,amzieht”, vev Teig micht ju feft werbe. Hievauf wird ber
Teig abgearbeitet, ,abgejdhlagen”, bis er glatt geworden, alle
DBejtandtheile genau vevmengt find und bder Teig fidh vom
Gejchivre (o8lbfet. 8 werben dann RKovinthen und Rofinen
in vie Maffe eingemengt, in Fovmen gefiillt, welde zuvor
mit Butter beftrichen und mit Streumehl eingejtveut worden
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finb. Bevor bdie Formen mit bem Strenmehle -eingejtaudbt
werben, finnen geftiftelte Wianveln eingeftrent werden, welche
an ber Butter haften bleiben, und bann erjit Stvemmehl. Die
Fovmen werben bid jur Hilfte mit dem Teige audgefiillt;
bievauj [t man bdie Majfe gdbhren, bid bdaf ver Teig bdas
Doppelte an BVolumen erveicht hat, und dann gebaden.

Diefe Art Badwerf hat in verjchiedenen Linberm wver-
jdhievene Mamen.

®leicdhartig in dber Beveitung und im Mijchungdverhalt-
niffe wenig abweidhend in der Form zu gleichem Bwecte dienend
heift e8 bieryulonve Gugelhupf, in Siiv-Deutjchland Butter-
laibel, in Nord-Dentichlond Napfiuchen, in England Plum-

fates, in Franfreih Savarein und in jlavijdhen Linbern
wird basdjelbe Prodbuct VBudhta gemannt. Der frangiiijche
Savareinuntevjdheivet fich vom Gugelhupf, Napftuchen ober
Butterlaibel dadburd), vaf die Form desfelben nicht wie die
Griteren gevippt, fondern glatt und niedrviger ijt, und mebhr einem
RNinge gleicht; Plumfafes wie Pouding hingegen jind glatt
und gleicdhen abgejtutiten Kegeln. Werden in der WMaffe, refp.
Qualitit etwad compafter gehalten, mit viel Kovinthen und
Rofinen und gejchnittenen Cedri und eingejottenen Orangen:
jhalen, and) etivad Rum wird in die Wajje gegeben, wad bei
ben Grfteren Hievzulanve nicht vorfommt.
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Brioche und Baba

jeben einanber jo ziemlich dbnlic), werben aud einem fefteren
Defenteige alé der zum Gugelhupf beveitet und ausd freier
Hand drefjirt. Der Unterichied ber Form bder ,Briode” und
ber ,Baba” bejteht davin, dbaf erjtere ausd dbrei itbeveinander ge-
jeten immer fleineren KRugeln bejteht und je BHisher dasjelbe,
pefto volffommener, wihrend Baba wie ein Brodlaib, auf
weldpem in ber Mitte eine Kugel aufgejetst ijt, dhnlidy exidheint.

Bur , Briocdhe”, jowie zu ,Baba” werben verjdhiedenartige
Mijdmgsdverhiltnijfe angewendet, ebenjo verjdhieden, wie zum
®ugelbupf. €8 werden auf 1 Kilo WMehl von 10 Defa Butter
und 1 @i, bid ju 75 Defa und 15 Cier*) auf 100 Defa Mehi
geromumert.

Diefe  Mijhungdverhiltniffe fonmen al8 normale ange-
nommen werben, wihrend Abweidhungen nady Umijtinven nicht
viele Unterichiede gefjtatten. Fettreichere Briochemaife [t man
breimal gibren. G8 wird badburcd) bad gerabe Aufgehen bewirft
und aud), dbaf feime grofen Luftblajen im Teige fich bilden.
E8 wird nimlidy, voverft wie gewdhnlich ber Vovteig ge-
gobren, Dhievauf ber fertige Teig, und wemn bdiefer gegohren
bat, o wird er abermal8 jujommengejdhlagen umbd geavbeitet,
worauf bann bie Vriodhe geformt wird. Aus dem Teige
werden 3 Stiide in 3 verjhiebenen Grdfen gejdhnitten; aus
jevem Stiide wird eime Kugel ober Yaibform gefnetet, auj bdie
grifite wird bamut bdie mittelgrofe und auj bieje bie fleinere
aufgefetst, gdhren gelajfen undb gebacen.

Bereitung von Brioche und Baba 10 Dets B,

3 A : ; 1/, Siter Mild,
ijt wie bereitd evwdbnt, bie eined jeven &efemetﬁeg} 3 B. e8 30 Deta Butter,

wird von 10 Defa Mehl ein Borteig mit 2 Defa Hefe an- § gor 34

gemacht und gihren gelaffen. Wittlerweile werben 30 Defa 6 Dotter,

—_——— 40 Defa Mebl,
*) Werben Dotter verwendet, fo redne man 2 Dotter flatt einem oxurn;,u !

gangen @i. Banille.
2



10 Deta Mehl,
2 Deta Hefe,
Mild,

30 Defa Butter,
5 Gange,

5 Dotter,
Suder, Salj,
Citron, Banille,
40 Defa Mehl.
10 Defa Butter,

3 Defa Hefe,
60 Deta Mehl,
20 Defa Butter,
1 Ganzes,
Mild,

Sals,

3 Defa Buder.
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Butter mit 2 Defa Buder, etwas al3, Gitvonenjhale als
Wiirze, mit 4 gangen Giern umd 6 Dottern fhaumig gevithrt.
Diefe {dhaumige Butter wird dem Borteige und 40 Defa
Weehl, wenn e8 nbthig ijt etwas Meilch, s einem glatten Teige
abgetvieben und gdhren gelafjen. Sobald der Teig aufgegangen,
wird berfelbe wieber jujanmmengejdhlagen, abgefnetet und werben
bie Briodhe ober BVaba baraus geformt, gibren gelajfen, mit
Gt Dejtrichen und gebaden.

Seine Brioche. (Bweites DBerfahren.)

Bon 10 Defa Mehl wird  ber Borteig*) angemadyt.
30 Defa Butter jhaumig gevithet, mit 5 ®angen und 5 Dottern,
Buder, Sal und Wiivze. Diefe jhaumige Diajfe wird, wadp-
bem ber Borteig gegohren Hat, mit biefem und mit 40 Defa
Deehl vermifeht. Diefe Mafie wivd mit einer etwa nodh) nithigen
Wilh ju einem jum Formen aus freter Hand geeigneten fejten
Teige beveitet, glatt gearbeitet und gihren gelajfen. 10 Defa
abgefithlte Butter wird ju einer ditnmen Sdpeibe ausgerolit,
mit Wehl beftaubt und feine erbiengrofe Stiidchen mit einem
i WMehl getauchten Meffer gejchnitten und mit Mehl einge-
ftaubt, bamit fie nicht aneinander Baften Bleiben. Diefe fleinen
Wiirfel aus Butter werden in bden mittlerweile gegohrenen
Leig eingearbeitet, jowie aud) Rofinen, hievauf die Brioche ober
Baba geformt, gihren gelaffen, mit Gi beftrichen und gebacten.

Bejogene Hefenbdckerei,
(®egohrener Blitterteig. Cinfaches Berfahren,)
€8 wird ein Vorteig vom dritten Theile bdes Miehles, 3. B.
bort 60 Defa mit 3 Defa Pefe und lauwarmer Mild) bereitet
und gihren gelajfen. (Das ift ein Borteig von 20 Defa Wieht,
2 Defa Hefe). it diejer gegohren, jo wird mit ben anberen

*) Der Borfidyt wegen, damit ver Teig nidht ju weid) werbe,
wird bei fettreidjem Teige ver Borteig Hlein gemadyt.
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k7

/; Ded Miehled, lauwarmer Mild), 1 GCi, etwad Buder, Salz
and Citvonenwiirze, fowie /; ungefibr von 20 Defa Butter
ber Teig bereitet unb glatt gejchlagen”. Jjt bies gejchehen
jo (Bt man ben Teig rubem, auch etwad aufgehen (gihren)
und wird dann derfelbe audgerollt. Die iibrige Bufter wird
ervdrmt  (lawwarm), wird in biefem Bujtande iiber ben Teig
gejtvichen, bierauf von ben vier Seiten iibereinanber gelegt und
wieber audgerollt. Die vorhanbene Butter wird bann wieber
auf ben audgerollten Teig geftrichen und biefer wieder von den

vier ©eiton jujammengelegt, audgerollt, iibereinandergelegt
und ruben gelafjen.

Bezogener Hefenteiq (jueites Verfahren)

ift nody einfacher ju Bereiten. €8 wird von !, bded Wiehles,
. 3 B. von 60 Defa, 20 Defa um Borteige mit 2 Defa Hefe
vevwenbet; nachvem diefer gegohren hat, werben mit den vejtlichen
40 Defa Mehl, 5 Defa Butter, 1 Ci, Buder, Salz, Wiirze und lau-
warmer Mildh ,der Hefenteig” beveitet, und nadydem berfelbe
glatt gearbeitet und audgevollt ijt, werben 10 Defa Butter
lauwarm gefdymolzen, iiber benTeig gejtrichen, davauj Kovinthen
und Rofinen gejtrent, auch Buder mit immt gemengt und u-
fammengerollt. Dad zujommengerolite Stiict wird entweber im
gangen gebacfen, D. h. in ein fitr dad Quantum pafjendes, mit
Butter gejtrichened Beden eingelegt, hievauf gibhren gelajjen, mit
Butter beftrichen und gebaden. Nach dem Bacten und Erfalten
werben bie Theile gefdhnitten, wobei bdie jpivalfivmig gelegte
Mafie ber Streifen von Jimmt und Rofinen fihtbar ijt, daher

Rofinen-Rollade

genannt werben, ober bieje Rollabe werben jebe eingeln breffirt

und gebaden. €8 werben ndmlidh, jobald ber Teig beftrichen und

sufammengerollt ift, mit einem in Wehl getaudpten Wefjer

jweifingerbreite Stitde gejdhmitten, auf ber Scdhnittiliche
w2
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neben einander in dem mit Butter beftrichenen Beden aufye-
fetst, gdhren gelaffen und gebadten. Beim Ginjeen in bas Beden
wird bdie Gntfernung beviidfichtiget und berechnet, wie viel der
Teig beim Gdhren an Ausbehmung gewinnt, und ba, wo bie
Stiide fidh) beriihren, werben fie beim Ginjetsen mit Fett be-
ftridhen. Stehen bdie Stiidte eng aneinanbder, jo werden fie umfo
boher bdurdy bie ®dhrung, jtehen fie weit audeinandber, jo
werden fie flacher fein.

Sein gesogener Refenteig,

Mit 2 Defa Hefe, bie gevbricelt und erweicht worben
2095::“5;,::5[, find, wird mit lauwarmer Milch per Borteig mit dem Drittel
2 Gange, von 60 Defa Mehl gebilbet. Nachdem diejer gegohren Bat,
o ey tter, IDETD Mt einem Bujate von 2 ganzen Giern und 2 Dottern (ober
i e Dotter), Buder, Sal;, Witrze von Citronenjdhale ober Ba-
€al;, “niffe und fawwarner Mildh und 10 Defa Butter*) ver Hefen-
2 Defa Juder, toighereitet yund glattgearbeitet. 20 Defa Butter werden im Waffer
40 Deta Mebl, - iy .
%, Biter Wily, ASGerajchert und gefuetet, um vie in der Butter enthaltene Mildy
Gitronenf®.  hevaus s briicen, Auch erhilt die Butter burdy) das fneten eine
Bdbigteit, weldhe ur Darjtellung bdiefer Art Zeig nothwenbig
ift. Die Butter wird bdiium ausgerollt, nady Thunlichfeit, und
ebenjo ber Teig. Die auggevolite Butter wird auf ben boppelt
fo grof ausgerollten Teig gelegt, ber Teig bariiber gejcblagen
und mwieder audgerollt, Dievauf wird der ZTeig doppelt gelegt,
ausgerollt und vuhen gelafjen.

Der Teig wird nadh ber Rube an einem warmen Orte
wieber audgerollt und oiibericdhlagen”, . i. entweper pweifady
ober breifad) iiberlegt und audgerollt. Diefe Procebur wird
3—d4mal wieberholt, bi8 Butter und Teig gleichmifig vertheilt
evidpeint. Hierauf (it man ven Teig wieder ruben, und daun

werben au8 bemfelben bie verjchicbenen Badwerfe geformt,
und 3war:

*) Gin Drittel der bagu gehdrigen Butter.
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Stollen, Strigel, Geflechte, Zdpfe, Hrdnze.
(Geflochtene und ungeflochtene.)

Kipfel, Ringe und Brefen.

Der Stollen wird geformt, inbem ein Stitd Hefenteig
Ginglidh audgerollt wird, ungefihr eine Spanme breit, bie
Dilfte der Linge nady mitteljt Pinfeld mit Waffer feudht ge-
macht und Rofinen, Kovinthen und Buder mit Bimmt bar-
itber geftreut, ber anbere Theil bdariiber gelegt, gihren gelafien,
Dann mit Gi bejtrichen und gebacten.

Schnecken,

Der gezogene Hefenteig wird, nachvem berfelbe geruht hat,
audgerollt, und werben oud bemjelben gefpitte Streifen ge-
jchnitten, . i. jolche, bie auf ber eimen Seite breit und auf
ber amberen jugefpitst endben. Dieje fomijchen Streifen werben
{dhnedenformig sujommengerollt, auf ein Bledh anfgelegt, gihren
gelaffen, bievauf mit Gi beftvichen, mit gejtoffenen DViandeln und
grobem Hagelzuder bejtrent und gebacken.

Befiillte Hefenbdceret.*) (Gezogene Maife.)

Aug dem bid ur {hwachen Fingervide ausgeroliten Teige
werben mit Ausdjtecher runbe ober ovale Stiide audgeftochen,
in die Mitte ein Stiiddhen Mavmelade aufgelegt, die Hilfte
ber ausgejtodhenen Scheiben barviiber gelegt, gihren gelafjen, mit
@i beftrichen und gebaden. Gbenjo werben vieredige ober in
anbere Formen gejdhnittene Stiide behanbelt. BVievedige Stiide
in ber Mitte mit Wavmelabe gefiillt, bdie vier Enden gegen

*) Bei und gu Haufe nennt man fie ,Gollatjden”. Anmerfung
de8 Seters,
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bie Witte gelegt ober bie Fiillung wird nicht jugedect, jondern
in ber Mitte angebradyt und mitgebacten.

ATohn:, LTuf:, Ulandeln:, Kaje: (Topfen-), UTarme-
lade-Rollade)

G8 wird ein gejogener ober gewdhnlicher Pefenteig**) bis
sur Fingerdide ausgerollt, eine Fiillung davauj geftrichen, 3u-
jammengevollt, entiwedber in eine mit Fett (Butter) bejtrichene

Rapfel eingelegt, hievauf gihren gelajjen und dann gebaden und
nach dem Crfalten in Stiicfe gejchnitten.

Rolladen aus BHefenteig (jweites Verfahren)

werben frei auf ein Blech aufgelegt, gihren gelaffen und ge-
baden. Bei diefen Lefsteren ijt e3 aber nothwenbdig, daf der
Teig etiwad fefter al8 bei Demjenigen, weldhe in Kapjeln ge-
baden werben, gemadht wird.

GBerollter Kuchen.

Nadhdem bder fertige Teig bid ju einer Fingerbide aus-
gerollt und bie Fiillung davauf angebradyt ijt, wird der Teig
sujammengerollt. Diefer zujommengerolite Streifen, Strisel
ober Stollen wird in ein runbed Veden, dbad juvor mit Fett
bejtrichen worben ift, eingelegt, gifhren gelafjen und gebacen.
Deg leichteren Badensd wegen ift e8 gut, wenn dad8 Beden in
per Witte mit einem NRohre verfehen ijt. ***)

*) §itllung Biegu fiehe Seite 23 big 25.

**) Oefonomie- ober Gejdymadsridtung beftimmt, ob derfelbe mager
ober fettreid) fein joll und darnad) beveitet.

**¥) €oldje Formen werden aud) ju Gugelhupf vermwenbdet.
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Uohnfiillung.

Der Wohn wird jwijdhen Walen zerdriict, dbann mit
Mildh weidh gefocht. (Ob per Wohn weid) genug fei, wird
unterfucht, indbem man ein wenig jur Probe verfaut) Der
weidygefochte Wohn wird mit Zuder oder Honig jiif gemadt,
mit Bimmt gewitrst und ein wenig Haarpuder (Stirfemehl)
sugejest. Wan vedhne auf ein Bolumen von 1 Liter 1 ERlBffel
voll, woburdy die Wohnfiillung Sufammenhang und eine gewifje
Bindbung evhilt.

Jn Crmangelung bed Haarpuder8 wird WMehl, jedodh
weniger, jugegebern.

Der fo jubereitete Wobn wird nody einmal bis jur Siede-
bite erivdrmt und erfaltet jum Fitllen verwenbdet.

Lnjifitllung,.

10 Defa Nufiferne, vie jorgfiltiy unterfucht, daf feine von
per harten ©dhale barunter, und 10 Defa jiife Dianbveln
werben mit Wil in einem Steinmirier fein gevieben. Die
geviebenen MNiiffe mit 10 big8 20 Defa Bucer und ebenjoviel
PBisquitbrifeln und nody je viel Wild), fo aucdh 1—2 Dottern,
Aimmt oder BVanille-Pulver vermengt, bid eine leicht zu ver-
ftreichenve WMajje gebildet 1worben ijt. Aud) fann eine
Mefferipite Haarpuder jugefest werden.

ATandelfitllung

wird auf bdiefelbe Art und mit bdem gleichen Mijdumngdoer-
biltnijje bereitet, fo wie die Nuffiillung, felbftverjtindlid) werben
nur Mandeln allein verwendet, mit Mild) gerieben, geniigend
verfiift und Bidquitbrisjeln aud) Vanille jugejefst.
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Kajefitllung.

Srijder Topfen (Quarf) wird mitteljt eines Tudyed ober
einer @erviefte audgeprefit, um alle darin befindliche Diolfen
heraugzudbritdfen. Hieranf wird dber jo audgedriidte Topfen
ober Rifje im Steinmirfer fein gerieben. Auj 1 Kilo Topfen
werden 10 big 15 Dotter nach und nady wihrend bed
o Reibend” jugefetst. Fermer wird fo viel Buder jugegeben,
bi8 bie Maffe fiif genug geworden ift, und jdhaumig geriihrt.
Sdlieflich wird 1 CRlbffel voll Haarpuber, Citromen- ober
Banille-Wiivze zugefest und von 6 Ciweiff dber Schnee ein-
gemengt.

Die einfache Kdjefitllung.

wird bereitet, inbem man ben Topfen mit einigen ganzen Ciern
vermengt, geniigend fiif madyt, ein wenig Wiehl ober Haar-
puber darvunter mengt, mit Mildh fo teit verdiinnt, daf bdie
Majfe geftrichen werden fann. Jn Kijefiillung werden uweilen
auch Corvinthen, ober flein gejdhnittene eingejottene Friichte ein-
gemengt. ©oll aber bie RKdfefiillung fein unbd jart werden, jo
muf aud) {chon bei ber Wahl bed Topfend davauj gejehen
werben, bafp derfelbe jung und frijd ijt. Hauptjdchlich aber joll
ber Topfen ein folcher fein, ber bei jeiner Veveitung ridhtig
behanbelt worben ijt, und nidht fury und Ffriimelig, fonbern
alatt ift.

Ularmeladefiillung.

Um biefe Fiilhmg compacter ald bet gewdhnlichem Ueber-
jtreichen mit Marmelade zu machen, wird biefe mit LWeifi-
wein vermengt, lanwarm gemacht und Bidquitbrifeln dbavumter-
gemijht und vervithrt. Aud) wird ein Gewiivy wie Jimmt,
Rarbamomen u. f. . jugegeben.
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Honigfitllung mit Rofinen*)

befteht eigentlich aus einem guten geviebenen Lebfuchen, weldher,
nachdem ber bié jur Fingerdide ausdgerolite Hefenteig mit
fliiffiger, aber nicdht heifer Butter bejtvichen worben ift, bar-
iiber geftreut wird, Rofinen, Kovinthen, Jimmt und Juder
bariiber geftaubt und mit fliifliger Butter jhlieflich bejpritt
wird ober eintropfen gelaffen. Mit bdiefen Fiillungen twerden
nidht nur bie Rolladen, ™) von welden jhon die Rebe war,
verjehen, jonbern e8 werben aud) anberd gejtaltete und ge-
formte, fleine und grofle DHefenbidereien gefiillt. So werben
3 B. Ripfel (Halbmonbde), fleine und grofe Stollen, fleine
und grofe Kuchen und Krapfen, © dneden und Strubdel
in verjdhieden geformter Gejtalt mit ben bejdhriebenen Fiillun-
gen berjehen und tragen dbarnac) den Namen, 3. B. Mohn-
Kuchen, Nuf-Krapfen, Manbel-Kipfel, Honig-Strudel w. {. w.
und wird in Form und Fiillung eine jtets pajjende Abwedhjelung
getroffen.

Scbinfem und Grieben-Krapfen (von gejogenem
Defenteig®**).

Bom dritten Theile eined halben Kilo Viehled wird mit
lawwarmem Waffer und 2 Defa Hefe, welche, wie fdhon frither
evivdhnt, man zuvor mit Waffer aufgeldjt bhat, ein Borteig
ober Dampfel bereitet und gibhren gelaffen. Nachvem dad Dampfel
bas Doppelte feiner wrfpriinglichen Griéfe erveicht Hhat, wird
1/g Rillo Fett (Butter ober Gdanfefett), 1 Ei, Salz wenig
Gitvonenjchale ober eine Mefjerjpitie gejtofener Kitmmel ober

*) Diefe Avt ift in flavijden Lindern itblid).
**) Strubdel.
*¥) Aud) ungavifde Pagdatiden genannt.
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etwad Pfeffer und Ingwer daju gegeben und mit (amwarmem
Wajfer zu einem fejteren Teige angeriihrt und glattgearbeitet.
Nadypem der Teig eine Beit im warmen Raume geruht und
su wachen begormen hat, wird derjelbe audgerollt und bie Hilfte
ber Fldche mit einer den genanuten Fettavten (fliifig) iiber-
ftrichen. Der Teig wird iibeveinanvergelegt, audgerollt und
wieber iiberftvichen und iwieber ausgerollf. Diefe Procedur
wirb brei- ober viermal iwieberholt. Beim Vejtveichen Ddesd
Teiged wird gejdhnittener Schinfen ober Grieben auf bdie mit
Jett gejtrichene Fliche gejtrent, bder ausgerollte Teig daviiber-
gelegt, jo bafp mehreve Lagen bdiefer Fiillung entjtehen. Nian
[@Bt ven fo gerollten Teig abevmald vuben, vollt benjelben
bierauf bi8 u einer Fingerdicfe ausd und jdhneidet mit dem Wiefjer
anf der oberen Flache ein Gitter. (E8 wird mit bem Wiejjer
nur gerigt.) Hierauf werden runde Scheiben ausdgejtodhen, auf
ein mit Butter gejtvichened Blech gejetst, gibhren gelajjen, die
obeve Flide mit Ei beftrichen und gebaden.

Strdugel-Kuchen und Strdufel-Baderei

werden gewdinlich aud feinerem gerithrten Hefenteige, auch aus
gesogertem berveitet, und jwar au8 einem Teige, weldher ein
Mijcungsverhiltnip von mehr ald dem vierten Theile Butter
ver Gewidtémenge ded Wiehled hat, und die entjprechende
Bahl Gier; 3. B. von 60 Defa Viehl werden 15 Defa um
Dampfel ober Borteig vevwendet (befjen BVereitung beveits
bejprochen wurde). 30 Defa Butter werben mit 4 Dottern und
2 Gangen, 3 Defa Buder, eine Mejjeripitse Salz, Citronenjdhale
jhaurmig geriihrt, und nachvem bder Borteig gegohren hat, wird
berfelbe mit ber geviihrten Miajje, dem iibrigen WMehle und
per nodh ndthigen lauwarmen Mild) ju einem Teige angefnetet,
und abgejhlagen. Hievauf (Gt man den Teig ruben, wobei
berfelbe jur Vermeidbung einer Kruftenbilbung jugevedt wird.
Aus diefem Teige werden zwei Streifen gerollt, dieje banm
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gewunben, auf ein mit Butter bejtrichened Badbled) aufgeleat,
gibren gelajfen, mit Gi beftrichen, mit Strdufel eingeftreut und
gebaden.®)

Strdaufiel wird beveitet, inbem man Butter fiebendheif
werden [t und Bucder und Wehl ju gleihen Theilen damit
vermengt. €8 entjpricht jolgended Mijchungsdverhiltnif: 10 Defa
Butter, 5 Defa Buder (gejtofien und gejiebt) und 5 Defa
Neehl. Diefe lefsteren werben zuvor mit einamber vermengt,
und bann in bie bHeife Butter gegeben und verviihrt. Aud
wird Zimmt ober Vanmille barunter gemengt.

Meit bdiefem ,Strdufel” werden bdie bereitd gegohrenen
und mit Gt beftrichenen Stiicfe eingejtrent und dann gebaden.
@3 werben aber nicht mur gerade gewunbdene ,Stollen” mit
Striufel, fonbern aud) gewunbene Ringe oder Kringe, Bregel,
Kipfel, Schlingen u. . w. aud bdem Teige brefjivt und auf
pie befprochene Avt beftreut; und Haben ven Namen Striugel-
RKringe, Straugel-Kipfel . {. w.

lnter Straufel-Baderei verjteht man zum Unter-
jchieve ber grofen Tafeljtiide perjelben Avt, im fleimen ausge-
filbrte, aud freier Hand bdrefjivte Deffing, welche wie bdie
grofen behandelt werben.

Bejtreute Hefenbideret nennt man bdiejenige, weldhe
anjtatt mit Strdugel, mit einem Gemenge von gleihen Theilen
Hagelzuder und grobgehacdten WManveln bejtreut werden, nad-

pem juvor bie Stiide gegohren und mit Ei bejtridhen mworden
jinb.

Kleine Hefenbdcferei ju Defjert oder Thee

wird aud einem PHefenteige beveitet, welcher ziemlich feft ange-
fuetet wirb, bamit die aud freier Hand drefjiivten Defjing, wie:
RNinge, Sdhlingen, Kipfeln, Bregeln u. §. w. eine ausd-
gejprochene Fovm beibehalten und um aud) diefem Vadwerfe
ein beftimmted Geprige zu geben. Dad Mijchungdverhiltni
__Mi*) Jn dent Teig werben and) Rofinen und Korinthen eingemengt.
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ijt folgenbed, wobei ju merfen, dbaf mefhr Buder zugegeben
wird, al8 bei anberem PHefenteige: 50 Defa Mehl, 10 Defa
Butter, 4 Defa Buder, Salz, 6 bis 10 Dotter, 2 Defa Hefe
und ungefihr Y, Liter Mildh). Mit einem Theile der Mildh,
ber Hefe und bem vievten Theile bed Mehled wird ber Vor-
tetg gebilbet; nachbem biefer gegohren hat, wird bie mittler-
weile mit bem Buder und den Dottern geviihrte Butter, Salj,
mit bem Borteige vermengt und mit lawwarmer Mildh, wie
fchon evmwibnt, ju einem feften Teige angefnetet. Den fertigen
und glatten Teig (Gt man ruben und ,aufgehen”, bann wird
er wieber ujammengejdhlagen und fleine Deffind aud Freiem
bavaus brefjivt. (Fig. 4, 5, 6, 7.)

Fig. 4. Fig. 5. Big 7.

Diefe bleiben entweder glatt, bad ift, fie werben, nachdem
bie breffirten Figuven auf eimem mit Fett beftridhenen Bleche
gegohren Baben, mit Gi bejtrichen und gebacfenn oder fie werbden,
nachbem fie mit Gi bejtrichen find, mit Hagelzuder ober WManbdeln
beftreut und bamn bejtreute Deffert-Hefenbiderei”,
genannt. Soll diefe gejchlungene Hefenbiderei lingere Beit
baltbar bleiben, jo werden weniger Dotter jugegeben.

Diener §ajchingstrapfen, Berliner Piannentuchen.

Diejes Badwerf untericheidet fich von den anderen Arten
badurd), bdaf e8 nidyt wie bdiefe in ber freien Ofenwirme,
jonvern im Sdymaly (Sdymelzbutter) gebacden wird. Aus biejem
®runbe wird der Teig midyt bejonders fett jubeveitet, . w.
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weil berfelbe beim Baden im Sdhmalze geniigend Fett auf-
faugt. Bweitend ijt ein fetter Teig audy fpecifijd jdwerer und
wiirben bie jum Baden in dbad fodjenve Schmaly gelegten und
pavin {dywimmenden Stiide tiefer al8 wiinfchendwerth einfinfen
unb ed wiirbe fid) bann ber bei diefem Badwerfe jo beliebte blajje
Streifen in ber Witte, bad fogenammte ,Ranftel“, nidht bilden
fonnen. Aud bdemfelben Grumde werben auch bdie eimzelnen
Stitde  vollfommen audgegohren, weil fie bdadburdy leichter
werben unbd beffer jdhwimmen, woburd) weniger al8 die Hilfte
in bad fodhendbe Schmal; einfinft, und nacdhvem auch auf der
anberen Seite ebenfall8 weniger ald die Diljte gebaden ober
bie briunliche Farbe erbalten Bat, muf nothendigeriveife in
ber Mitte ein lidhter Streifen bleiben, rweldher ungebaden
jcheint, und dburch bdiefed Ausfehen das beliebte Geprige erhilt.
(Bet Mangel an Uebung im Baden bder Fajdhingsfrapfen ift
e8 rathjam, nur jo viel Sdmaly in die Pfamme zu geben, baf
vie Stiide ungefihr Y, ihres BVolumensd im Sdhmalze jid)
befindet, um bad ,Nanftel” mit blaffer Farbe ju erjielen.)

Um bie Gdhrung 3u  erleichtern umd gewifjermafien
vegulieren zu fonnen, wird bei einer gleicdhmdfigen Tempervatur
fowoBl ber Teig beveitet, ald audh die Theilung desjelben oder
bag , Ausjtechen” und Auflegen bewerfjtelliget, jowie aud) bei
ber Bereitung bes Teiged bdie BVejtandtheile uvor gewdrmt
werbert.

Die Bereitung.: 3 Defa gute Hefe werben jerbridelt 3 Deta Hefe,
und mit 3 Qoffel fawwarmer Mildh ibergoffen und evmeichen §, o0 WIS
gelajjen. Die evweichte Hefe wird mit /g Liter [anwarmer 2 Defa Juder,
Mild) vermijcht, eine WMefjerfpitte Buder jugefetit und bder iogﬁ::““"‘
»Borteig” mit bem vievten ober bdritten Theile von 60 Defa 60 Deta Mesr,
gewédrmtemund gefiebten Wiehle angevithrt nnd gdbren gelafen. g:{;’f'

Hat ber BVorteig dburd) die Gdhrung dbad Doppelte feiner ur-
jpriinglichen ®ridfe erreidht, fo werden 20 Defa weiche Butter,
6 Dotter und 1 ganged G mit vem iibrigen warm gehaltenen
Meble (bis 60 Defa) und bder nod) nibthigen lanwarmen Mild
u einem weidhen jarten Teige glattgeavbeitet und ruben ge-
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(affen. TWihrend biejer Rube gibhrt der Teig yum erjtenmale.
Gr wird bhierauf iwieder ujammengejdhlagen und abermals
glattgeavbeitet, wovanf berfelbe wieder ruht (b. i aufgehen
Tajfen).
5 E8 wird dann der Teig audgejogen bid zu eimer Finger-
bicfe und werben von bemfjelben mitteljt Ausdjtecher wvom Um-
fange eine8 Trinfglajes vunde Scheiben audgejtochen. In bdie
Mitte diefer runden Scdheiben wird ein Stiiddyen DViavmelade
aufaelegt, bie iibrige Fliche mitteljt Pinfeld mit Wajfer be-
feuchtet, eine jweite Scheibe davauf gelegt, mit ber unteren
verbundben und jum weiten Wale audgeftochen. Diefe audge:
ftochenten Stitcfe werben auf ein mit einer Serviette ober mit
Leinmwand iiberlegted Brett in geeigneter Cntfermung aufgelegt
unb in einer bem Bwede entfprechenden Temperatur gdhren
gelajien, bis fie mefhr af8 da8 Doppelte der urjprimglichen
Grife erveidht haben und jart und elojtijch fich anfiihlen. (Bei
folchem Prodbucte bdiefer genmannten 2Art, wo e8 weniger auf
Feinbeit al8 auj sfonomijche Levwerthung und Beit anfommt,
[dfit man ven Teig nicht jweimal rvuben, fjondbern die Stiicte
werden, jobald ber Teig glattgearbeitet ift, ous bem ausdge-
jogenen Teige audgeftodhen. Duvd) dad jweimalige Gdbhren
und Wiebersujammenjchlagen dev Teige wird aber eime vegel-
mifigeve feinere Blafenbilbung erjielt.)

Dasd Baden der Fajchingstvapfen gejchieht, wie jdhon
eingangd erwdhnt, in gejdymolzener Butter (Schmelzbutter). *)
Diefe wird in einer flacdhen Pfanne bid v Siedehite erwirmt

*) Al8 eine grobe midyt gemug su tadeludbe Gejdymadeverivrung ift
e8 angufeben, wenn aus Oefonomie anflatt Butter ein andered fFett ver-
wenbdet wird. Namentlid) gilt bdies vom Sdpweinejdmai;, weldes bder
Billigleit wegen, forvie aud) die Kuuftbutter, bei jdledyt verfiandener Sad)-
fenntnif ju Badwerfen Amwendung findet. Diefe Arten Fitt entwideln
bei Boherer Temperatur eiven unangenehmen, brenzliden Gerud) und Ge-
fdmad; und ba, wo e8 fid) nidht um Nafhrung alfein handelt, fombdern
um bden Wohlgefdymad, Balten folde Fettjorten feinen Vergleidh mit

Butter aus, ebenjowenig wie Dorfmufit mit einem Concerte vergliden
werben fann.
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und um ju entjcheiden, ob das Fett geniigenve Hite hat, wird
ein Stiid jur Probe gebaden. Am geeignetiten ift zu bdiefem
Borgange bad Kohlenfener, um eine gleidhmdifige Hike ju
untexhalten. 3Jn dad jur vidtigen Hike gebradhte Fett werben
bie gegohrenen Stiife mit ber oberen Seite juerft in basd Fett
gelegt, weil biefe ber beffer gegohrene Theil ift und beffer
fbwimmt, woburd) {ih bag ,Ranftel” bilbet. MNad) erlangter
hellbrauner Farbe werben bie Stitfe nmgeivendet und bie andere
Seite ebenfall8 fo lange in dem Deifen Fette gelaffen, bis {ie
hellbraun geworben ift, jobann Heraudgenommen.

©o wie jebed andbeve Vachwerf, vejp. ber Teig zu bem-
felben mit mehr ober weniger Bujdten von Fett, Buder und
Giern bereitet wird, jo wird auch ber Teig zu Fajchingsfrapfen
in verichiedenen Abjtufungen in dber Feinbeit durch veridhiebene
quantitave Bujige Hevgeftellt. E8 ijt jedboch nicht rathjam, bas
oben angefiibrte Mijdhungdverhiltnif von Y/, Butter (b. i
20 Defa ju 60 Defa Mehl) zu itberjchreiten, ebenjo dben Ju-
fats von Giern ober Dottern.

&8 migen nodh folgende WMifchungdverhiltniffe hier Plat
finten,

2, Defa Hefe, 60 Defa Mehl, 15 Defa Butter, 5
Dotter, 1 Ci, Sal;, 2 Defa Buder, Citron, ungefibhr */, Liter
Miilch.

60 Defa Mehl, 10 Defa Butter, 2 Dotter, 1 Gangesd
(ober 2 Ganmge), 3 Defa Buder, Salz, Y/, Liter Mildh.

50 Defa Mehl, 5 Defa Butter, 2 Gange, 2 Defa
Buder, Salj, %/, Citer Mildh.

SchmalzKugeln

find eine Art Fajdhings-Krapfen. €8 wird aber bei biejen ber
Anjpruch auf das erwdbnte lichte ,Ranvel” nicht gejtellt. €8
wird von ber ermdhnten Hefenmaffe eine runbe Scheibe vom
Umfange eines Trinfglajes ausgejtochen, in bdie Witte ein
Stiidtchen Marmelave aufgelegt, dev Teig dann iiber vev Fitlhmg
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jujammengezogen und auf bieje Art eine Kugel geformt; biefe
werben auf ein mit Leimwand iibeviogened Brett aufgelegt,
und 3war jo, baf bie Seite, wo bdie WMaijje zujammengezogen
worben ift, nach unten ju liegen fommt, und fo gihren gelafjen
und bann in Sdymaly gebacten.

Sdymalz-Ringe.

Aud ber bereitd fertigen PHefenmaijje, bdie man audh
rufen [ie} und jo wie ju Fajdhingsfrapfen behanbelt, wird
ein Blatt bid jur Fingerdide ausdgejogen und ausgevollt. €8
werden mit einem Ausjtecher rumbe Scheiben audgeftochen, aus
per Mitte berfelben wirdb mit einem Fleinen Ausjtecher eine
Oeffmung aundgejtochen, woburdy ein Ring gebilbet wordben ijt.
Die jo ausgeftochenen Ringe (it man auf einem mit Lein-
wandb belegten Brette an warmem Orte gihren und werben
biejelben hievauf in Schmal; gebaden.

Auf gleiche Art werden verfchiedenartig geformte Stiide,
wie Ovale, Dretede, Halbmonde u. j. w. behanbelt und in
©dymaly gebaden unbd meiftend mit Créme, Chobean ober
Frudt-Sauce mit Wein fervivt.

Brennende Granaten.

Bon der bejdhriebenen Maffe werben runde Scheiben ge-
formt, weldye in bder Mitte biinner al8 am NRanbe gemadyt
werben. Nacdhbem bdiefe gegohren haben und im Sdhmalze ge-
baden find, wirb in bie Vertiefung dber Mitte ein ERIffel
voll Rum gegojfen und angeziindet und fo fervict, nadbem
fie juvor mit Buder beftaubt worben find.*)

*) Man Hat juweilen ald Perfiflage auf folde Art ,brennende
Deryen” bdargeftellt. Der Flamme wegen ift aber Vorfidt ju empfehlen.
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Schwedifcher Pfannentuchen

ift von bem allgemein befannten bdaduvch verfdhieben, baf
Gritever gegobren und Lefstever nicht gegohren ift.

1 Defa Hefe wird mit 2 GRlb{fel voll lauwarmer Wildy
iibergojfen umd erweichen gelajjen. Hievanf mit Y, Liter lau-
warmer Mild) ein BVorteig gebilbet und gédhren gelaffen. Bu
biefem Vorteige werben 3—4 Dotter, 6—8 Defa erweidhte
ober gejchmolzene Butter, Salj, eine Mefferjpite Suder, Citronen-
fhale bingugeben, mit lanwarmer Mildy und bid ju 15 Defa
Meh( jammt dem jum BVorieige verwenbdeten, eine flifige Wafje
angeriihrt, welche man wieber jo teit gihren [ift, bid {ie bad
Doppelte der urjprimglidhen Wlenge erveicht hat, und Hievauf
auf folgende Avt gebaden wird. Auf eine runde, flache, mit
aufrodrtd gebogenem NRanbe verjehene gewdvmte Pianne (Fig. 8)

Fig. 8.

wird ein Stitddhen Butter gegeben, auf Koblenfewer gebradt
und jobald bie Butter auf ber Pfanne fiedet, [iFt man diejelbe
iiber die gamge Flidhe hevumfliefen, jo baf bie Pfanne iiberall
fett geworben ift. Gin etwaiger Ueberjcdhuf an Fett wird rajdh
abgegofjen und die fertiggegohrene Miafje auf bdie heife Pfanne
gegofien, und jwar fo viel, baf bdie Majfe ungefihr einen
halben Finger bid bie Pfanme gleihmdfig bebedt, da man
purch Wendungen bdie Waffe iiberallhin  Hat fliefen [lafjen.
PNun wird bie Pfanne mit der Majfe jo lange iiber dbad Kohlen-
feuer gehalten, bi® bie untere Seite eine hellbraune Farbe er-
Dalten Bat. Dievanj mit einem biegjamen Wieffer geliipft, das
Blatt auf die andere Seite gewendet und wieber fo lange iiber
bem Feuer gelaffen, bid aud) dieje Seite gebaden exjdeint. Bon
joldhen Pfannenfuchen-Bldttern werden 2—3 audy 4 mit Diar-

melabe jujammengefest, mit Suder bejtaubt unbd fervirt.
: 3
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Aus verfelben Majje werden

Bohmifche Dalken

bereitet.

Man bedient {idh) hierzu aber eined mit flachen, runden
Bertiefungen verfehenen VBedens. (Fig. 9). Diefed wirb iiber
Roblenfener geftellt und nadydem das Beden geniigend erwdirmt
ift (b. i. wenm davauf gefprigtes Waffer 3ijdht), werben bdie
Bertiefungen mittelft Pinfeld mit Butter beftrichen unb bdie
mittlereile gegohrene Mafje ber {dywebijchen Pfannentudhen

Fig. 9.

in bie Vertiefungen einen halben Finger Hodh eingegofjen.
Sobald bie Miafje auf einer Seite gebaden ijt, wird bad
Stiid umgemwenbdet, um bdasdjelbe auf ber anbern Seite 31 lafjen,
big eine fhellbraune Farbe fidh gebilbet hat. E8 werden jobanm
je pwei Stitcdfe mit Wavmelade jujammengefetst, mit gewiivztem
Buder bejtaubt undb fjervirt.

(Bum Aufgiefen ber Majfe bedient man jidh eines mit
einem Ausquf-Schnabel verjehenen Gefafes, in weldem man
and) die WMafje juvor gdhren [ift.)

Befenbdderei ver{dhiedener Art

unb Qualitdt unter Cinem ju beveiten, ijt ebenjo vortheilhaft,
al8 niiglich beziiglich ber Eriparung an Beit, und wenn mit jad-
gemifer Genauigfeit vovgegangen iwird, finmen jowohl bie
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einfachen, b. i minberfetten Avten von Teig, alé audy die
feineren, b. i. fettreicheren WMaffen ju den betveffenben Bad-
werfen unter Cinem BHergeftellt werden.

Beformttic) ift ber BVorteig ober Dampfel das Erjte und
eigentlich Widhtigjte bet ber Beveitung eined Hefenteiges, bem-
nacd) audy der richtige Bufats an Hefe mafgebend fiir bad Gr-
veidpen einer entjprechenden Qualitit und jollen 3 Defa Defe
augreichen, um einen Teig von 1 Kilo Wehl in volljtindige Gibhrung
ju bringen. Wie aber jchon frither erwdhnt worden ift, wird Hefe
tm Handel oft {hon vom Crzeuger mit Starfemehl vermengt, um
pad Quantum zu vergrdfern, was lebiglich mur barum gejchieht,
um auf Koften der Wirfungsfahigkeit eime bejjere Rentabilitiit
su ergielen. @8 ift baher vathjam, jebe Hefe auf ihre Wir-
fung al8 Zriebfvaft zu erproben, um Dbeftimmen u fdnmnen,
ob ju bem Teige von 1 RKilo Wehl 3—4 ober 5 Defa Hefe
nothwendig find, um volljtindige Gdhrung Hervorjubringen, dba
von biefer bie Vollenmbung ber richtigen Qualitit abhingt.

Gugelhupf (Napftuden), Savarein, Geflechte (Zupfe),
Rollade mp Straufelfuchen

unter Cinem zu beveiten, wird ein Vorteig von ungefihr bem
vierten Theile von 1 Kilo Wehl mit 3—4 Defa Hefe ange-
fetst. 3it ber Borteig gegohren, fo werden 40 Defa evweidhte
DButter, 5 Defa Judermehl, 1 RKaffeeldffel voll Saly mit lau-
warmer Mild) und mit ungefihr 7/; ded dazu bejtimmten
Mehles 3u einem glatten Teige abgetrieben, . h. in einer
baju geeigneten Schitfjel mit dem Spatel jo lange abgejdhlagen,
bis ber Teig glatt geworden und fidh vom Gefife lo8l6ft.
3n biefem Bujtanbe it ber Teig ald fertig anjujehen. BVon
biefem wird ein Theil mit Rofinen vermengt und in eine mit
Butter andgeftrichene und mit Strenmehl ausdgejtaubte Gugel-
Hupfform gegeben, gdbren gelafjen und gebaden. Cin anbever
Theil ver Maffe wird mit Korinthen und fein gejchnittenen
3
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LOrvangenjchalen ober Cedri vermengt unb in einem NRinge, b. h.
vingjsrmigen Blech-Viobelle gebaden, und nad) bem Baden mit
Punjch-Eijeny iibergoffen und jo ein Savarein-Kuden her-
gejtellt. :

Sn ven vejtlichen Teig wird dad jur Mafje nody gehdrige
fibrige Diehl eingefnetet, wenn ed ndthig ift ein wenig Mildy
jugejest. Aus diefem Teige, der burch ben Bujaty von Wiehl
etivad fejter gemworden ijt, fommen fjobann au8 freier Hand
prefiivte Gefledhte, Bdopfe, gejchlungene Ringe, Brepsen
und pergleidhen erzengt wevrbven.

Gin gleiched Verfahren fann auch umgefehrt angewenbet
werden, inbem der Teig, fei er mum von weldem Mijhungs-
verhaltnifie immer, volljtindig fertig und glatt geavbeitet, ju-
vor die aud fejtevem Teige gebilbeten Vadwerfe hHergejtellt
werben, jobann ein Bujat von Butter folgendermafen umnter-
mengt wird. Dicje wird im falten Buftanbe zu einem Centimeter
hoben Blatte gerollt, wobei Miehl untergeftrent wird und
mit einem in Diehl getauchten Wieffer fleine Wiirfel ausd der-
felben gefchnitten werden. Diefe Butterwiivfel werben baun
in ven Teig gemengt. €8 wird ndmlich der Teig bis u einer
Daumenbdide audeinanbvergezogen, dbie Buttermwiirfel bavitber ge-
ftveut, ber Teig sufammengervollt und vuben gelajfen. PHievauf

wird derfelbe itberfnctet und e8 werben jumeijt grofere Tafel-
ftiife pavaud geformt.

€o wird 3. B. ein grofer Bopf, Stritsel, odber ed wird
ber Teig in eime Form gegeben und aud demjelben Teige ein
®efledyte oder jonit ein Defiin davauf dreffict, gihren gelaffen,
mit @i bejtveichen und gebaden. 3n foldhe Tafeljtiide werben
Jofinen und Kovinthen gegeben. Soldre Tajeljtitcfe werben
nad) bem Baden, und jwar noch im heifen oder warmen Bu-
ftanbe mit einer entjprechend didfliifigen Glajur mittelft eines
Pinjel8 iiberftvichen und e wird hievju entweber Vanille ober
Gitronenglajur verwenvet. Gbenjo werben fleinere Badwerfe
aud |, Hefenmafje”, die vor bem Baden mit & beftriden
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worben find, anjtatt daf fie vor vem Baden mit Hagelzuder
beftrent werbden, nach dem Baden mit einer , Conjerveglajur”
bejtvidhen. Werben Bachwerfe aus , Hefenteig” nicht mit Gi
beftrichen, fo ift e8 gut, bie fertiy gegohrene Maffe vor und
nach bem Baden mit fliifiger Butter ju bejtveihen. Nady dem
Grfalten werben joldhe mit Budermehl, weldhed uvor mit
Bimmt- ober BVamillejtaub vermengt und bdevart avomatijivt
worben ift, eingejtaubt.
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