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2 erfte« Kapitel.

Die gegofyrenert Bactoerfe.

£)a§ Sß5efen ber ©afyrung im Allgemeinen fyaben wir in
fragen Umriffen in ber (Sinleitnng biefeä 33ucfyeg fennen gelernt,
unb oon ben oerfefuebenen Strien ber ®äfyrung ift für biefeS
(Sâ itet, unb jwar für bie 33orfTriften ber Bereitung„gegofyrener
SSacfwerfe", bie fogenannte 33robgäfyrung am wicfytigften.

Einleitung ber (Sabrung.

Um einen £ eig womtfglid; in furjer £>tit in ©afyrung
ju bringen, fo ba§ alle SDiaffcntt)eilten üon berfelben berührt
werben, wirb bie jur (Einleitung einer ©afyrung notfnoenbige
£efe oorerft aufgelöft ober erweiebt. £)ie mr £ eigbilbung be*
ftimmte§ efe wirb entweber mit lauwarmem SBaffer ober lau*
warmer SMM) angefeuchtet. £>ie Jpefe wirb jerbröcfelt unb auf
je ein £>ef'agramm § efe mit einen ßfclöffel»oll ber genannten
ftlüpigfeiten übergoffen unb an einem warmen Orte eine 3eit
rub,en gelaffen. hierauf wirb bie £ alfte ober baä drittel ber
mr £ eigbilbung beftimmten lauwarmen9)cild) ober Söaffer ber
§efe mgegoffen unb ebenfo ein Streit beö mm £ eige beftimmten
9Diel;leS in lletnen Partien mit ber 2ött(<̂ ober bem SBaffer
mgegeben unb bureb. forgfältigeö$ errüfyren unb Vermengen
ju bünner 3J?affe gebilbet, welche

Dampfel ober Porteig
genannt wirb.

üDtefer„SBorteig" wirb an einen warmen Crt geftellt
unb bie für bie m bereitenbe SDZaffe beftimmte£>efenmenge
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bringt ben bünnen, refp. meinen STeig al«balb in ©äfyrung;
bie§ efe unb ber Steig ift getragen, „aufgegangen", unb fobatb
berfelbe ba« SDoppette feiner urfprünglidt)en ®ri>fce erreicht hat,
ift ber £ eig auch genug au«gen>achten, „aufgegangen". (Sei über*
mäßiger(Währung tritt eine(Sffigbilbmtg ein, toel̂ e ben%8of}U
gefchmacf eine« jeben 23acftt>erfe« oerbirbt.*)

SDer„Sorteig " ift nicht uur eine ^ robe ber ipefemoir*
fung, fonbern jur „Einleitung " ber (Währung eines (gegoljre*
neu) Sacftoerfe«, fo auch be« „S3robe«" unumgänglich not!)*
ioenbig. Oft ber „33 ort eig" bereit« aufgegangen, fo toirb ûr
Steigbilbung gefcbritten unb bie jur SDfoffe ned) gehörige9)?ilch,
ber £udn , bie (Sier, ba« $ett, letztere« im meinen 3uftanbe,
mit bem Sttehle oermengt, ju einem Steige gebilbet, ber je
naĉ ber 5lrt be« Sacftoerfe « toeid)er ober fefter ge*
ftaltet toirb . @o toirb jum 23eifpiele ber Steig$u benjenigen
48acftoerfen, toelche in 231echformen gebacfen toerben, toeicfyer
unb berjenige Steig, ber au« freier § anb ju ®efle<hte geformt
toirb, fefter gemacht.

Sei ber Bereitung eine« gemölntlichen guten 23robe«
oerfchlingt ba« 9flehl eine©emid;t«menge SBaffer, bie ber Jpalfte
ber ©ett>tcfyt«menge be« üDletyle« gleichfommt. 1 Äilo 93Jef>l Oer*
fĉ lingt bei ber £ eigbilbungV, £ ilo SÖaffer; V* £ ilo Söffet ift
gleichVa Siter, bemnach bei ber 33robbereitung auf je 1 £ ilo SDM?1

ßiter SÖaffer bei guter 33efd)affenl)eit be« 9flehle« ansu-
nehmen toare. SÖirb anftatt SBaffer, toie bie« beim 23robe ge*
fd)ieht**) „üDiild) jur Steigbilbung angetoenbet, fo toirb, ba
bie 90!ilch eine bittere glü îgfeit ift, al« Gaffer, mehr al«

*) ©ef)r Ijäuftg ift§ efe mit Stiivfemef)! üermengt, um ba« ©etuidjt ber=
jetbcu gu öermefjreu. £)uvd) einen folgen 3ufa$ ift ab?r bie SBirfnng
b.'vfdbm in bemjelben 35erf)ältniffe abaefd)it)äd)t. ©otdje gefälfcfjtc>>efe
ift bavan m evfeuueu, baß fte febv leicht jerbiöcfelt, fucj unb frümmelig
ift, geroöfjnlid) aber and) weiß, wenn fte trocfnet, unb feljr leidet trocfuet.

**) sötfannttid) enthält bie äftilrf) ben aufgelösten Ääfeftoff, iWcfjjuder
unb gett, bte Butter, baljer „2Nild)bvob" ein jaite« ift.
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'/jSHet auf |e 1 IHItf »erwenbet werben muffen, um bie
gleiche(Sonfiftenj be8 £ eige8 ju erzielen. Serben ferner nodh
(5ier, $ett unb 3ucfer jugefêt, fo wirb umfoweniger wieberum
an Wild} genommen unb ju manchem gegoltenen Xeige, ben
mau im ungemeinen„Hefenteig " nennt, wirb gar feineWüdy
mgegeben, weil bie jugegebenen(Sier jur £ eigbilbung au«*
reiben.

Um ein euttyrecfyenbeS^ robuet auö gegebenem Steige,
(Hefenteig) 31t er$ielen, ift abfolut notljwenbig$u beobachten,,
bafj bei ber Bereitung ntĉ t ju inet 9)iehl auf einmal in bie
■Dfaffe gebraut U)irb, biefe babuvch$u feft geworben, ein nach¬
trägliches^ evbünnen ober (Srweicheu beö £ eige3 nethwenbig
erfcheint. (Sin ^ robuet, bei welchem fo etwas oorgefommen,
ift gewöhnlich furj unb fpröbe. (ß&hängt baö mit ben©igen*
fĉ aften be$ Kleber« jufammen.) Sirb aber ber 5Tetg bei ber
Bereitung juerft weid; gehalten unb burd; ein theilweifeS3 U*
geben ber 311 bemfelben beftimmten Wldjk nad) unb nad; bis
jur gemünfehten ober nothwenbigen Gonfiftenj gebracht, fo wtrt>
ba« ^ robuet bei richtiger weiterer 33ehanblung ber ®äfjrun&
fid? auch burd? eine eigentümlicheQaxtfyeitauSjeichnen.

£ >iefe erwähnten Unterschiebe fönnen au unferem täglichen
33robe, fowie auch an ben (Semmeln unb feineren 33arf^
werfen wahrgenommen werben.

öS ift ferner wichtig ju beobachten, ba§ eine forgfältige
^ermengung alter 9Jiaffentb,eitd;en ftattfinbe. Um biefen 3u*
ftanb ju erreichen, wirb jebev Hefenteig entweber in bem fyierju
geeigneten®efchirre ober auf ber Ijierui beftimmten£ ifd>blatte
mit einem (Spatel „gefchlagen" ober eigentlich, „abgearbeitet"
bis ber £ eig „glatt" geworben unb bann bon bem ©efchirre,
in welchem berfetbe bearbeitet worben ift, fid) loSlöfet. 3n
großen 33ärfereieu werbenf,&netmafd)inen" perwenbet unb bei
ber £ eigbitbung müffen biefelben 9tücffid;ten beobachtet werben,
wie bei ber^ anbarbett, wenngleich bie Sftafchinen eine bebeutenb-
größere$raft effectuireu.



$efenb8<fetti. 5

3ebe ftorm, in l»eld)er eine ®äb,rung eingeleitet te>hrb,
inSbefonbere biejenige, n>eld)e entmeber burd) einen in ©äfyrung
begriffenen Stoff, toie bei ber (5r$eugung be$ f,@d)ft>ar$brobeS'',
burefy Sauerteig ober burd) ©äfjrung erregenbe £ efe bei
feiner 23ätferei, muß bie Subftanj unb bie biefelbe um*
gebenbe£uft bie geeignete Temperatur fyaben, am oortfyeil*
baftefteu ift bie bis ju 25 (Kraben 9?eaumur, eine friere
Temperatur befd)leunigt roofyl bie (̂ äfjrung, e« tritt aber fefyr
leidet bie fauere ®äb,rung ein. ferner ift bei einer fybfyeren
Temperatur nicfyt fo leicht ein gleichmäßiges„Slufgefyen" ui
errieten unb entftcfyen große 231afen im Teige, bie bein 8lu$*
jeljen be$ ^ robucteS fd;aben. 9?id)tig beljanbelte § efen-
maffe foü eine gleichmäßige 2uftblafenbilbung auf*
reifen.

„T)ie 0<Heicbmäßigfeit ber ? uf tblaf enbilbung"
toirb aber aueb, baburd? geftört, toenn bie Temperatur, loelctye
bie in ®äbjung begriffene©ubftait} umgiebt, fyerabgeminbert
unrb, b. b. menn bie in ber Vorbereitung begriffenen Sßad-
loerfe loäfyrenb ber ©äfjrung abgefüllt toerben. Mitunter tritt
baburd) ba3 Spedigroerben be$ SBrobeS fotoofyl, als aud) bei
feinem 23acftr>erfe ein.

T)aS Spedigio erben tritt aueb, ein, loenn ein ö̂aeftoerf
ju früb, auö bem Ofen genommen toirb, beoor baSfelbe aus*
gebaefen ift, weil, ba ber Teig nod) meid) geblieben ift, bureb
ba$ eigene@enncbt mfammengebrüdt mirb, „utfammcufällt",
„fid; fe£t" ; ber ûfammeugefallene fyeiße Teig bilbet auf biefc
91rt „bie Spedfd )idjte".

Um ju erfennen, ob ein Stüd „auSgebarfeu" fei ercr
nicfyt, mirb ein bünneS Stäbdj>en oon ber T)ide eines Streb
balmS ober aud) ein Stroljfyalm in ber 9}?itte beö $u unter̂
fud;euben Stüdes eingefd;oben unb beim^ erauSjieljen unter*
fuĉ t, ob fiebriger Teig baran fyaften geblieben ift. 3n bieiem
Aalle ift baS 23aden nod; nid)t oollenbet, big beim § erau?
pichen beS StrobbalmS feine ©puren oom Teige baran fleben
geblieben ftnb.
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Ob ein 33a<froerf auSgebacfen fei ober niĉ t, erfennt ber
geübte 33acfmeifter aucfy am Stange beS XoneS, toetdjer burcfy
ba8 „$)araufftopfen" fyeroorgebracfyt toirb.

(Einfacher fjefentetg. (üttitybrob.)
3 Ma § efe toirb mit 3 Grjjföffet öoll tamoarmer üDWcty

3£cta$efe, fifaraeffen unb an einem Joannen Orte eine fune 3 «t fteben3 (Jglöffel 3»iI4 , ö " , 3 . ' .v8 ßtter gm*, gelaffen. Oft bie§ efe ertoetcfyt, fo totrb ungefähr ein Vs&tev*)
1 flito anw, (amüarme gjiitcb mgegoffen unb bie ftefe barin »errübrt unbJ 8 ßitet 9)Wd), o o o u ^2ttta 3uder. forgfättig oermifcfyt. hierauf »on 1 Äito ÜJJefyt fo t>ieC tu bie

aufgelöste ipefe gegeben unb oerrüfjrt, bafj ein fefyr toeicr/er
Steig geworben ift, „£>ampfef" ober ber 3$orteig. tiefer loirb
ebenfalls an einem toarmen Orte gehalten unb fo tauge gäljreu
getaffen, bis berfetbe ba$ doppelte feiner urfprüugücfjen®röße
erreicht fyat. (Sin$ ito üDcefyt oerfcfylingt bei einer üteigberettung
ungefähr V, Siter ^ tüffigfeit. (SS toerben bemnadj % Öiter
tamoarme2)ctfd) mit bem 23orteige oerrüljrt unb baS Uebrige
oon bem ba$u beftimmten SOZefyte mit bemfelben oermengt unb
ju einem£ eige angefnetet unb glatt gearbeitet. s3cacfy biefem
Vorgänge läfct man ben Steig ruljen, bis berfetbe toieber in
®äl)rung geraden ift, hierauf toieber gefnetet unb fo oiet
Sftefyl mgegeben, bis bie getoünfcfyte ßonfiftenj erreicht ift. (SS
werben aus biefer DJiaffe, toelcfyer man fcfyon im 93orteige
2 £>efa gucfer jngeben fann, » erben tange Streifen («Stri^et
ober ©toflen) geformt, auf ein mit gett geftricfyeneS 33fec^
aufgelegt unb fo fange an einem toarmen Orte gäfyren getaffen,
bis baS doppelte ber ®rß§e beS £ eigeS erreicht ift; Ijieranf
mit @i beftricfyen unb gebacfen.

Sföerben folcfye©trifcet als SDfilcfybrobe oertoenbet, fo
toirb ettoaS SDWcfy meljr bem£ eige jugefefct. <Sofl aber gtoiebacf
fyergefteüt toerben, fo toirb ber Xeig ettoaS fefter angefnetet.
$)er Vorgang ber ®äljrung ift aber in beiben gärten berfetbe.

*) CEtvca'/t Settel.
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gtuiebacf
»irb Ijergeftellt, inbem man bie fertig gebadenen Striae!
einen £ ag alt » erben läfet, um biefelben beffer fefmeiten ju
rennen. Sie werben in fingerbreite©Reiben gefeimitten, unb
febann auf SSledje gelegt unb „gebäht". Vorauf nect) ein
9iacr)trodnen im SBärmefaften ftattfinbet.

Vaniüe-̂ wiebad.

3Me auö ben«Streifen ober Strubeln gefct)nittenen«Scheiben
»erben mit (Siglafur auf beiben Seiten überwogen. (Sin ganje«
(£i » irb mit Staubmder unb 23anille ju einer » eichen
©lafur angerührt, bamit eine Seite befrrtd̂en unb getrodnet,
n>crauf bte jroeite Seite beftricfyen» irb, unb im leidsten
Ofen fo lange belaffen biö bie ©lafur bräunlicf̂gelb ge=
baden ift.

2Hanbel= ober preßburger gunebaef.
21u« ber eben befdjriebenen ipefenmaffe» erben Streifen

gebilbet, biefe in fleine Stüde in ber®röf$e eine« (Sie« gefdmitten
unb au$ benfelben» ieberum baumenbide, ungefähr jroei Ringer
lange Streifen au« freier£ anb gerollt unb geformt. Sie » erben anf
ein geftrief/ene« 231ecf/ gefegt, gafjren gelaffen unb gebaden. ÜDen
näd)ftfoIgenben Xag » erben biefe Streifen ober Stangeln
ber £änge nad) in g» ei Steile geseilt. $)ie 9tiubcnfeite» irb
mit ber oben erwähnten ©erglafur ober auef) „(äi» ei§=
OlHafur" mit 3?anillegefcf;mad mittclft ^ infel« beftricfyen unb
in grob geflogene SJlanbeln eingetaucht unb beftreut. Sie
»erben bann mit ber beftreuten Seite naef; unten auf ein mit
Rapier belegte« 331edj> aufgelegt, in ben Cfen gegeben unb
„gcbäT/t".
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Vanifte -̂ wubad . (granffurter 3miebacf)

9tuS berfelben ÜKaffe werben anftatt „Stangeln" glatt
gefttetete kugeln («Semmeln) geformt unb nacfybem fie gegoren,
gebacfen unb einen Stag alt geworben finb, merben fie in $mei
Rafften gefdjmitten unb auf ber «Schnittfläche mit einer Gner-
glafur beftricfyen, auf ein Sßkä) gelegt unb gebacfen. Sotooljl
in bie Sttaffe, als aud) in bie ÖHafur mirb S3anit(e gegeben.

Vaniüe -̂ wkbad . (^ roetteö« erfahren.)

9?ad)bem ber 23erteig, mie bereite befcfyrieben, baS doppelte
feineö Umfanget erreicht Ijat, derben bei bem angenommenen
$fif$ ungSberl?äftniffe fcon1 ßilo Wlety5 2)otter, ÜJttlcfy, 2 £)efa
3ucfer, Saig mit in ben £ eig gemengt, 9?acb> em berfelbe ge-
rufjt, mirb bie üDcaffe in merecfige, mit $ett beftrid/ene, flache
£apfeftt gut*$ äffte gefüllt, bann gäljren getaffeit unb gebacfen
®en barauffolgenben£ ag merben fyalbfingerbicfe Scheiben
aus ber SDfaffe gefcfmitten, gebäfjt unb in marmem,3uftanbe
in ^ anißegucfer gemicfelt, fo baß ber 3?anittejucfer auf aßen
Seiten baran fjaften bleibe. <Ss mirb auf Rapier ber^ anillejucfer
in einen Raufen gefdnittet, bie Stüde 3miebad beim iperauS*
nehmen aus bem Cfen auf ben 3uder gelegt unb bamit über-
ftreut unb jugebedt. £)er STeig für gmiebad in Äapfeln ge*
baden mirb etmas meiner gehalten.

mirb auf bie gleiche 21rt mit äbnltd)em ^ HfdmngSt'erfyältniffe
bereitet. (Sr mirb entmeber als Streifen ober Stri ^el aus
feftem, ober in Gaffeln aus meicberem Steige fyergeftellt. 3n
bie 3flaffe mirb in oer{j>ältni§mäf?iger SOcenge 3lniS gegeben
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3m SMgemeinen foö ^ toiebacf bie ©genfcfyaft Ijaben, für
längere geit faltbar unb aufbett>al?rung8fäljig, bei ettoaigem
Transporte nirf>t feiert brühig ju fein, gür folcfye£mdt toirb
ber Btoiebad; nad) *>em „33äljen" nodj> einer ^ acfytrocfnung
nnterirorfen unb fobalb er au« bem Ofen genommen ift, in
einen SÖärmefaften mit einer Temperatur oon nicfyt unter
40 ®rab Ĵeaumur auf einige@tunben gegeben. Dem Teige
für folgen gftiebaef ü>irb fein (Si jugefêt unb in mannen
gälten toirb ^ nnebaef aud) ofme2)trtcf/, nur aus SBaffer unb
3Be$I bereitet.

3m ©egenfafce jum „einfachen Hefenteig" toetcfyer nur
au« 9)citd) unb Wlefylbefielt unb einer 3 u9aDe ® a^/
ir-irb bagegen

feiner fjefertteig
berjenige genannt, metdjer mit ^ ufäfcen toon gett (JButter) unb
Giern bereitet ift 3e mefjr oon biefen zugegeben toirb, je forg-
faltiger bie Bereitung, befto feiner bie Üftaffe unb ba$ 3̂robuct.

3e größer ber Bufâ an Sett , befto metyr(gier muffen
einem foldjten Teige gugegeben»erben, toobei aber auef; ju be*
merfen ift, ba§ ganje(Sier fpröbe, Dotter bagegen ba$ ^ robuet
länger toeid) unb $art ermatten.

„Der feine ^ efenteig " mirb in oerfebiebenen Quali¬
täten erzeugt, unb fteigern fid) bie 93er̂ältnipmengen ber $ u*
gaben gu bemjelben oon $ett ( B̂utter) oon 5 Defa bi«
100 Defa auf ein Mo SÜ*ef;(, — b. i. gett unb SDJêt oft
ju gleichen Tfyeilen.

Der 3 ufa^ an ßiern bei einem Hefenteige fteigert fiefy
oon 2 bi« $u einem Maximum oon 100 auf 1 Mo 9ttefyt
— toäfyrenb Querer oon 1 Defa bi« 10 Defa .auf 1 &ito
älfefyt^ gegeben nnrb. $}on ber 9)cürf) toar fd)on früher
bie 9?ebe, baß 1 Mo SD̂ê t */a Siter TOd? oerfd)Iingt unb
ba£ je mebr f̂ ett unb gier einer iWaffe jugefêt toerben, befto
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wenigerWii<$ jur Xeigbitbung nötfng ift. @a(j luirb nad) ber
©efĉaffen̂ett berfelben, 1 £)efa auf je 1 Sito üDieht geregnet,
jugegeben.

3) ie 33ereitung «n>eife beS feineren JpefenteigeS toirb
auf breierlei Sfrt betoerffteüigt. (§8 gibt gerührten § efen*
teig unb abgefdjlagenen Hefenteig.

Der gerührte fjefenteig.

2lu$ einem%§t\\z (drittel ober 23ierteQ be$ jum Xeig
beftimmten9)}ehte$ toirb ber „23orteig" gemacht. $)ie $ur
3)caffe beftimmte Butter toirb mit ben (Siern unb bem3 u<*er/
einige Söffet Uttel)!, flaumig gerührt. Dtefe flaumig gerührte
SKaffe totrb mit bem Sßorteige unb bem nod) übrigen äftehle
unb ber nod) übrigen SDZild) ju einem£ eige oerrührt unb ab*
getrieben, tt>elcf)er, je nad)bem berfelbe in formen, meiner ober
ju Söacftoerf, baS au« freier ipanb breffirt toirb, ju einem
fefteren üuige gebilbet tt)irb unb fo abgearbeitet, bis berfelbe
oon bem ©efdjirre, in toelchem ber £ etg bereitet mirb, fidb
abföfet, toobei aud) ftatt ganjen(Stern£)otter jugegeben werben.

Die abgefcfylagene fjefertmaffe
toirb bereitet, inbem man aus einemX^eife be« jur SDcaffe
beftimmten üDJehleS ben „33orteig" macht. (5$ toirb bie $>efe
mit lamoarmerdlliiä) angefeuchtet unb an einem» armen Crte
erreicht, hierauf mit einem Xt)etfe ber $ur üöcaffe beftimmten
lautoarmen Sftilch oerrührt, vorauf fo oiel oon bem jur Sttaffe
gehörigen SJieb̂Ie in biefe mit ber £ efe oermifcfyte-Dcilch
eingerührt U)irb, bafe ein bünner £ eig barauS getoorben
ift, toelcher„glatt" gerührt toirb, bamit feine Knollen barin
bleiben, fobann an einem» armen Crte fotoeit gäfjren gelaffen,
bi« biefer SBorteig baS©opoelte feines urfprünglichen Umfange«
erreicht hat. DJian fegt bie $ur 9ftaffe beftimmte Söutter, fo
auch *>en Bucfer (3 uĉerme ^0 ' ^ ®a^v Gner, toie ba§
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33fefyl an einen warmen Ort . (Die Söutter, bamit fie nitht hart
bleibe, wie e£ bei falter 3ahre3jeit ber ftall ift, baö SWêl
unb bie Grier, bamit fie bei ber STeigbitbung ben SBorteig in
ber (Währung burch tätte .nicht unterbrechen.) — 3n ben ge*
gohrenen 33orteig wirb ein Zfytii ber nrr iDiaffe gehörigen
tauwarmen SDZüch 3ugegoffen, oerrührt unb auch einZfyeiibe$
jur üDtaffe beftimmten9)iefjle8 ebenfalls bermengt, fo auch bie
©ier unb bie erweichte 33utter, ©alj, unb babet immer etwas
•iDHlch unb SĴê t eingerührt, bis bie gewünfef/te(Eonfiften̂ber
Sftaffe ^ergefteCft ift; wobei aber ber Xeig fo gehalten
Wirb, bafj berfelbe mehr weiter als fefter [ich geftaltet, bis
ber tefcte 9?eft beS SDiêteö jur oollftänbigen£>erftelumg
ber richtigen Cualitat (geftigfeit ober SJSeid^̂ eit beS feiges)
oerwenbet ift

(SS ift fchon früher erwähnt worben, baf? es bei
ber Xeigbilbung oon Sföichtigfeit ift, barauf bebaebt ju fein,
ba§ ber Steig nicht ju feft werbe unb ein (ärweicr/en burd)
Zugießen oon äftilcf/ notljwenbig macf>t ; fonbern man forge bafür,
baß beim „Anmachen" beS £ eigeS ber tê te 9teft beS utm
£eige gehörigen 5D?ê te« in ber 9)?äffe nach unD na$ unter*
gebraut werben fann, ohne ba§ ber £ eig ju feft werbe. Wit
biefer3>orficht bereiteter Jpefenteig wirb, ob mehr ober weniger
Butter zugegeben ift, immer bie gewünschte Weichheit aufweifen.
£)te Zartheit beS 3̂robucteŜ ängt ab oon ber richtigen
(Stätte unb ßonfiftenj beS £ eigeS.

^iachbem aße 23eftanbtheile bermengt finb, wirb ber £ etg
mit bem «Spatel ober ^ oljloffel, wie bieS bei bem gerührten
Hefenteige gefchieht, fo lange abgeflogen unb abgearbeitet,
big ber Steig bie oottftänbige Glätte erlangt hat unb oon fem
©efchirre, in welchem bie 3Jiaffe gearbeitet wirb, währenb beS
Arbeiten« fich bollftänbig loSlöfet, unb fo lange einlerne Streite beS
feiges am ®ef$ irre fytftm bleiben, ift bie üJtoffe nicht ootl5
ftänbig fertig.
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(Berührte^ efenmaffc. (Dfme Sßcrteig.)
23ei ber Bereitung biefer 2lrt Hefenteig wirb bie mit

üöftlcfy aufgelöste£>efe jum @dj>Iuffe, wenn bte 3)?affe bereit«
fertig ift, mit bem testen 9?efte be« bant gehörigen üftehte«
eingerührt.

(£« ift ba« otetmeljr eine gegoltene ©anbmaffe. £>iefe
5lrt „Jpefenbäcferei" ift in ©übbeutfcfjtanb übtid? unb eignet
fid) nur m £kcfwerfen, bie in 33ted>formen gebacfen werben.
(5« werben au« biefer SOZaffe bie fogenannten

2ttüncfyener Butterlaibel
30$era sittter, erzeugt auf fotgenbe SIrt: 30 £>efa ©utter werben erwärmt
L^ efa39«!"[', unt> ÖUf toicfe Slrt erweist unb mit 8 £)efa gucfer flaumig
ho©romm$efe,gerührt. 10 ganje(Sier werben eine« nad) bem anbern jugegeben
sBfi»°*eI unb flaumig gerührt. 33ei biefem bebeutenben3 u)a^e an Siern

ift e« not̂ wenbig, weit bie üftaffe fd)on beim britten ober
vierten (5i gerinnt, bei jebem zugegebenen(Si einen Löffel Boß
oon bem 50 $)efa bam gehörigen äftetyte jujufeîen, unb fo fange
flaumig ju rühren, bi« afle baju gehörigen(Sier unb äftebt in
bte9}?affe gerührt finb. — @ine 9)fefferfm'£e ©atj, Ciitronew
fcfeate ober Ü?anifle at« 2öürje. 3 3Ma £ efe*) werben
mit 3 @{?leffet cott tauwarmer WIM) $uerft erweicht unb
bann oerrüfyrt, hierauf in bie gerührte Sftaffe eingemengt. (£)ie
föefe fann auctj, betör alte(5ter eingerührt finb, jugefêt werben.)
£)iefe Sftaffe wirb hierauf in bereit« fyierm vorbereitete, mit
Butter geftriĉene, mit (Streuntest (Querer, Mety unb ö̂rbfetn
gu gleiten Stetten) eingeftreute© ugeltjupf - a p f=
fucften *) isormen gefüllt, an einem warmen Orte gäljren ge*
(äffen, bi« ber bô ette Umfang be« £ eige« erreicht ift, unb
bann gebacfen.

* «uf 1 «ito â affc 4 2efa £ efe.
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3u gteicfyer SBetfe werben

13

$[ad}e Butterlaibel
bereitet, es »»erben anftatt ©ugetyupf*3tonten, wetcfye in ber
SOiitte ein 9tofyr Ijaben, bamit beim Sacfen bie Ofenwarme
Keffer einwirfen fönne, flache, ge$acfte, ungefähr brei Ringer
twfye tefler* cber fcfniffefartige formen (Herfen) mm ftüflen
ber 2Jkffe fcerwenbet. Seim Warfen ift jeboĉ befonbere 23or;
ficht nötfug, b. i. baS ©tücf fotX früher nieb/t„gewenbet",
überhaupt nicf)t erföüttert werben, bis eine taftenbilbung
[tattgefnnben fyat, bamit baS Slufgêen ber 2)iaffe niebj unter*
brechen, baburef»mfammenfafle cber„ffcecfig" werbe. Set größeren
^tücfen gebraucht man bie SBorfictyt, befcor biefetben aus bem
Ofen genommen werben, ein Jpotjftäb̂ en in ber X>icfe eines
^iinbfjötjdbenS, in bie Glitte beS «Stüdes einzuführen unb beim
£erauS$iel?en ju unterfueben, cb noefy fiebrige 30ia||e baratt
haftet. Oft baS nidjt ber galt, fo ift baS'Stüd fertig unb aus*
gebaefen, unb giebt beim $)arauff topfen mit einem Binger
einen geltenXon.

£>aS unter bem Tanten

Saoarctn.*)
befannte Sadwerf beftêt ebenfalls aus jpefenmaffe, weld;e in
SRingfortnen gebaefen wirb, unb auet) aus ber gerührten gefeit-
maffe erzeugt werben fann. $Btrb aber aud? aus feiner abge*
febtagener9)?affe erjeugt, unb werben bie 9tinge nad? bem
Saden in eine Ü)iifd;ung fcon 9?um unb gudertefung unb

*) £ ie Hainen ber SSacfrocrfe fmb tu btefent 58itd)e uarf) ber ©attuua.
brv fDiaffe, au« roelcber fic befielen, geben. Söet ber Jpefenmaffe foflen
aber bic befannten eiitgebür̂ frteu tarnen Don̂ erjoneu, tueldje biefe(£om-
binationeii tragen, beibehalten ff in ; obwohl es uou feinem befonbereu
biftovifetjeu SBerttje fein bitrfte, ob ber urfprüugttrfje Sqeuaer ober ber
gifte, ber biefe» cultuarifdje ^ robuet als 2Btbmmt3 oerfpeifet b,at,
„©aoarein" ober „'örtoetje" Qêet̂ ett fjat.
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etwa« Gitronenfaft eingetaucht, unb fofort ferbirt. 3n bie -ücaffe
toirb @itronen*2troma betgegeben.

(Sugelfylipf . (©erü̂ rter Hefenteig.)
2 £)efa £ efe toerben serbröcfelt unb mit 3 (S&töffett>ot(

s 8Bffer*mu4, lautoarmer Mch übergoffen unb für je 3eit ftet̂en getaffen,
J/8 Sit« mm, &i§ bie § efe ertoeicht ift. $)a§ ©efchtrr Ijterju wirb moor60$efa 3Jle()I, . . . . - , , . . . .
25 sjeta»uttev, getoarmt. £)te ertoetchte£>efe nnrb bann mit 4/8 ^ lter fau*
3®eia sudter, warmer ÜJtilch oermengt unb mit einem%heik bon 50 £)efa
^2 Dotter
Äorintên, SDlĉt, luetĉeö bereit« getoärmt toorben ift, ein bünner, toeitf>er
formen. SJ:eig angemaßt unb gtatt berrä̂ tl tiefer „SBorteig" toirb

mit Oftefyl, bamit ftd) feine Stufte bitbe, eingeftaubt, ba8 (Sefäjj
mit einer ©eroiette jugebeeft, unb in einen toarmen 9?aum
gefteüt unb gäfyren getaffen. ättitttertoeite toerben 25 £>efa
Butter in ber SÖarme ertoeicht unb mit 3 £)efa 3ucfer unb
12 ©ottern (ober6 ®anse) flaumig gerührt. 3n biefe3)iaffe
toirb eine 9ftefferfpt§e ©alj, (Sttronenfdjafe, SßanitteaU 2Bür$e
zugegeben, fo auch Korinthen unb 9fofinen. — ÜDer̂ orteig,
toelcher toährenb biefer 3eit gegolten ^at, fo baß berfelbe
boppelt fo groß geworben ift, toirb mit ber gerührten 9Kaffe
unb bem noch übrigen 9L)iet)Ie unb ettoa noch einiger 9)iilrf>
m einem meieren Steige angemaßt, toobet beobachtet wirb, baß
bei ber Stetgbitbung berfelbe juerft roetet) unb bann burd) baS
%Rety US jur richtigen(Sonfiftenj gebraut toirb. <Sobann toirb
ber £ eig abgetrieben unb abgefchtagen, biß er üoflftänbig gtatt
fid? oom ©efäße loStöfet, in meinem berfetbe gearbeitet wirb.
3ft ber Xeig gtatt, bann toirb er eingefüllt in bie mit fett
geftrid)ene©ugettmbf formen , gähren getaffen unb bann gebaefen.
(S8 tonnen bie ßorinttjen unbüfofinen auch erft jum ©chütße
in bie Straffe gegeben werben)

fettreiche Sftaffe tote biefer©ugethupfteig}. 23., toirb in
ber betriebenen SBeife als „gerührte Jpefenmaffe" bereitet.
üDie mageren Hefenteige mit einem^ tfchungSoerhältnifj btfl ut
20 £>efa Butter auf 1 ÄUo 9ttehl toerben„abgeflogen".
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<5llc$elfyupf. (Brette« SBerfaljren, abgeflogene 9ftaffe.)

2 £)efa £ efe werben jerbröcfelt, mit 3—4 (*j?löffel t>oU8 ® tla $«f e>
lauwarmer äJcilcfy übergoffen unb erweisen gelaffen, fobannf̂ sitt̂ mm"
mit V8 ßiter lauwarmerÜ)?ild) »errüfjrt unb mit einem Steile 50 * efa SRe^'
ton 50 £)efa SKĉt su einer Weidjen ÜHaffe, bem „SSorteige" i'lfS ^ *'
angerührt, worauf man btefe SDtaffe gafyren läßt. Oft bie$ 15 * efa ® uttpr»
gefcfyefyen, fo wirb V4 Siter (auwarme 2flild) unb ba$ übrige
9-ftefyl(bis 50 Defa), 3—4S )otter, 15 2>cfa erweichte Sutter , *<*«« .
ein @blöffei »ott ^ ucfermeljl, ßitrenenfcfyale als SÖürge
mit bem 23orteige ju einer -Klaffe »errüljrt unb abgearbeitet,
Webet bie 93orfirf>t gebraust wirb, baß juerft bie 9)cilcfy unb

S»fl. 1. Sig-

bann Üftetyt jugefêt wirb, um für ben gaü, als ba8 Üftefyl
gut „ansieht", ber Xeig nic&t $u feft werbe, hierauf wirb ber
£eig abgearbeitet, „abgefcfylagen", 6t« er glatt geworben, alle
Söeftanbtfyeüe genau »ermengt finb unb ber Steig fiel) t>om
®efd)irre loSlöfet. (58 werben bann ^ orintfyen unb SKofinen
in bie sJJcaffe eingemengt, in formen gefüllt, welche juöor
mit öutter beftricfyen unb mit ©treumeljl eingeftreut worben
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finb. 33efcor bte formen mit bem (Streitwerte eingeftatifrt
werben, fönnen geftiftette SOZanbeht eingeftreut werben, welche
an ber B̂utter fyaften bleiben, unb bann erft Streumeljt. 3)ie
formen werben big jur $ ätfte mit bem Xeige ausgefüllt;
hierauf lägt man bte 2)?affe gäfyren, bis baj? ber £ eig ba«
Doppelte an Volumen erreicht fyat, unb bann gebaden.

$)iefe 2lrt 93atfn>erf fyat in verriebenen Sänbern ber*
fdjiebene tarnen.

®teidj>artig in ber Bereitung nnb im SDtifctyung&berljätt*
niffe wenig abweicfyenb in ber $oxm gu gteicbem 3wede bienenb
fyeißte£ fyiermlanbe©ugetyupf, in @ü> $)eutfd;tanb Butter*
taibet , in 9?orb*35cutf($lanb 9tabffud ; en, in (Sngtanb$ tum*

m B.

fafeS, in granfretcfy©avarein nnb in flatnfdjen Väuberit
wirb baSfetbe ^ robuct $ ucbta genannt. Der franjöfifĉe
©at -areinunterfcfyeibetfid; »cm ®ugellj>ubf, Oiapffud; en ober
Söuttertaibel baburd), ba§ bie gorm beSfelbeu nicfyt wie bie
(Srfteren geribbt, fonbern gtatt unb niebriger ift, unb mefyr einem
9?inge gleicht; ^ lumfafeS wie ŝoubing hingegen finb gtatt
unb gleichen abgestuften Regeln. SBerben in ber üDZaffe, refp.
Ouatität etwa« compafter gehalten, mit oiet Äorintfyen unb
SKofineu unb gefd;nittenen ßebri unb eingefottenen Orangen^
fetalen, aud; etwa« 9fum wirb in bie SDZaffe gegeben, wa« bei
bm (frfteren fyiermlanbe niĉ t verfommt.
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Briocfye unb 3aba
feljen einanber fo giemtiĉ äfyntid), werben aus einem fefteren
Hefenteige als ber jum ®ugefljupf berettet unb aus freier
§anb breffirt. ©er Unterfdjueb ber form ber „23rioctye" unb
ber„Söaba" beftefyt barin, baf? erftere aus brei übereinanber ge*
festen immer Heineren kugeln befielt unb je Ijöljer baSfelbe,
befto öoflfommener, wäfyrenb Söaba wie ein 23robfaib, auf
wetcfyem in ber 3Jlitte eine Äuge! aufgefegt ift, äfynficfy erfcfyeint

3ur „33rio$ e", foh)ie ju „SBaba" werben berfctyiebenartige
aJcifcfyungSberfyättniffeangewenbet, ebenfo fcerfcfyieben, wie mm
®uge(fyupf. @S werben auf 1 $i(o 3fteljt ton 10 £)efa Butter
unb 1 8t, biß ju 75 SDefa unb 15 (gier*) auf 100 £)efa SDcefyl
genommen.

£>iefe äftifcfyungSöerfyättniffe fönnen a($ normale ange=
nommen werben, wafyrenb Stbtüeicbungen nacf) Umftänben nid)t
Diele Unterfdnebe geftatten. fettreichere Söriodjemaffe lägt man
breimat gäfyren. (S$ wirb baburd) baS gerabe Slufgêen bewirft
unb aud), bajj feine großen£uftb(afen im Steige fid) bitben.
@8 tüirb nämftcfy, fcorerft wie gewöfynücfy ber 33orteig ge*
goljren, hierauf ber fertige £ eig, unb wenn biefer gegeben
fyat, fo wirb er abermals jufammengefcfytagen unb gearbeitet,
worauf bann bie SSriodje geformt wirb. 2tu« bem £ eige
werben3 @tücfe in 3 t-erfcfyiebenen(Größen gefd)nitten; au«
jebem <Stücfe wirb eine ßuget ober Caibform gemetet, auf bie
größte wirb banu bie mittelgroße unb auf biefe bie Heinere
aufgefegt, gäfyren getaffen unb gebaefen.

Bereitung von Briocfye unb Baba wM̂ mw,
V„ Sit « SM * ,

ift wie bereits erwähnt, bie eine« jeben Hefenteige«; j. 33. eS 30$era»utt«,
wirb bon 10 fcefa üflê ein $ orteig mit 2 $ efa § efe an*\
gemalt unb gäljren gelaffen. üDcittlerwetfe werben 30 $)efaex>ott«r,
- — 40 Dtfa Tltfyl,

*) SBerben3)otter üerwenbef, fo rechne man 2 ®otter ftatt einem Zitron,
ganjen St. BanWc.
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SButter mit 2 £)efa £>udex, ettoa« <Satj , (Sitronenfcfyate at«
Sur ê, mit 4 ganjen (Siern unb 6 Oettern flaumig gerüfyrt.
$)iefe gaumige Butter mirb bem SSorteige unb 40 £)efa
SUlefyt, menn e« nötljig tft ettoa« 9fttfd>, ju einem glatten£ eige
abgetrieben unb gäfyren getaffen. ©obatb ber£ eig aufgegangen,
toirb berfelbe mieber jufammengefcfylagen, abgefnetet unb merben
bie 23riod)e ober Baba barau« geformt, gäfyren getaffen, mit
® beftrid)en unb gebaefen.

^etne 23riod ?e. (3n>eite« « erfahren/»
$on 10 £>efa Wlzty mirb ber 33orteig*) angemaßt.

io 2efa sow, 30 $)efa Butter flaumig gerührt, mit 5 ®anjen unb 5 lottern,2 E■f 1 5 ?cfc
mw, ' 3 U(̂er' ®a^3unb ©ifrje - £>iefe flaumige SOcaffe toirb, uaefy*30®efa»utter, bem fe er g $orteig gegofyren fyat, mit biefem unb mit 40 Defa
5Jouer, ÜÄefyt öermifebt. 3)iefe SKaffe tr-irb mit einer ettoa nod) nötigen3udt*r, ©aij, gfttfcfy ju einem mm formen au« freier p̂anb geeigneten feften
t(TieL ¥ut)h ' ^ W bereitet, gtatt gearbeitet unb gäljren getaffen. 10 Ma
io sefa»utter, abgefü̂ te Butter tuirb ju einer bünnen @d)eibe au«gerot(t,

mit Mtyl beftaubt unb Heine erbfengrofje@tücfcf>en mit einem
in üDcefyt getauchten Keffer gefdmitten unb mit 9ftefyt einge-
ftaubt, bamit fie nicfyt aneinanber haften bleiben. £)iefe Keinen
Surfet au« Butter roerben in ben mtttiertueite gegofyrenen
£eig eingearbeitet, folüteand) ^offnen, hierauf bie Briocfye ober
Baba geformt, gäfyren getaffen, mit (Si beftricfyen unb gebaefen.

(5e3ogene fjefenbäcferei.
(®egofyrener Blätterteig. (Sinfacfye« 23erfaljren.)

l ^ ttemii , ^ ^ ixt eiu ^ ortei3 bom britten ^ eUe be* SDWIH 5-20*efa»uttcr, t>on 60 £>efa mit 3 £)era £>efe unb lawoarmer SDätcb, bereitet
wSST*' uub 3^ ren flefoffen. (Da« ift ein 93orteig üon 20 £)efa äftefjt,<Bau,' 2 35efa§ efe). 3[t biefer gegofyren, fo mirb mit ben anberen3 £ efa 3ucfer. _

*) 2)cr SSoiftdjt roĉ eu, bamit ber £ eig nitfjt ju tond) werbe,wirb bei fettreichem£ eige ber 93oiteig flein gemacht.
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<2;i be « 9)?efylef, lauroarmerWiity, 1 (£i, etroaf 3ucfer, Salj
unb ßitronenroürje, feirte V3 ungefähr bon 20 £)efa SButter
ber £ eig berettet unb „glatt gefcfyfagen". 3ft bief gefcfyeljen,
fo laßt man ben Steig ruljen, aud) ettoaf aufgeben(gäljren)
unb roirb bann berfefbe aufgerollt £)te übrige Butter roirb
erroarmt (lauwarm), roirb in btefem 3ufanbe über ben £ etg
geftrid;en, hierauf »cn ben öier Seiten übereinauber gelegt unb
roieber aufgerollt. £>ie berfyanbene SSutter roirb bann roieber
auf ben aufgerollten£ eig geftricf/eu unb biefer roieber öon ben
toter Seiten utfammengelegt, aufgerollt, übereinanbergelegt
unb ru^en gelaffen.

(Rogener Hefenteig (jroeitef3$erfa$reit)

ift noef; einfacher bereiten. (Sf roirb eon 1, tof sJftel)(e$,
$. 33. oon 60 $>efa, 20 £)efa jum 23orteige mit 2 £>efa£ efe
rerroenbctjnactybem biefer gegolten fyat, roerben mit ben reftlicf/eu
40 Detail , 5 £)efa Butter, 1 (St, ^ tiefer, Sal3, SBürje unb lau*
roanner lüiilcr/ „ber Hefenteig" bereitet, unb naebbem berfelbe
glatt gearbeitet unb aufgerollt ift, roerben 10 Defa Butter
lauroarm gefcfymoljen, über ben£ eig geftrief/en, barauf ftortntyen
unb Dtofinen geftreut, auch 3ucfer mit 3immt gemengt unb ut*
fammengerollt. £)af utfammengerollteStücf roirb entroeber im
ganjen gebaefen, b. Ij. in ein für baf Ouantum toaffenbef, mit
Butter geftriĉenef 33ecfen eingelegt, hierauf gäfyren gelaffen, mit
Butter befinden unb gebaefen. üftad> bem 48aden unb (h-falten
roerben bie £ r/eile gefd;nitten, roobei bie frnralförmig gelegte
SWaffe ber Streifen x>on 3intmt unb9?ofinen ficfytbar ift, baf/er

Hofmen=HoIIabe

genannt roerben, ober biefe SRoflabe werben jebe einzeln breffirt
unb gebaefen. (5f roerben nämlicty, fobalb ber Steig beftridjen unb
5ufammengerollt ift, mit einem in Wlefylgetauften Keffer
^roeifingerbreite Stüde gefef/nttten, auf ber Schnittfläche

2*
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neben einanber in bem mit Butter betriebenen 23ecfen aufge¬fegt, gäfjren gelaffen unb gebacfen. 33eim(Stnfefcen in ba8 Söecfen»irb bie (Entfernung berücffidjtiget unb berechnet, lote biet ber
STeig beim ®äl)ren an 2lu®betmung ge» innt, unb ba, » o bit«Stüde ficfy berühren, » erben fie beim(Sinfêen mit gett be*ftrid̂ en. (Steden bie©tücfe ettg aneinanber, fo » erben fie umfoIjöljer burcfy bie ©afyrung, fielen fie » eit auSeinanber, fo
toerben fie paeder fein.

^ein Rogener ^ efenteig.
W\t 2 Defa <pefe, bie jerbröetett unb er» eidj>t » ovben2ô Drto*meii, ^nb' n>irt> mit taulüarmer ber SBorteig mit bem drittel2©anje, oon 60 Defa 9)?eljt gebitbet. 9fad)bem biefer gegofyren fyar,io*sDrftt'»utter. to*ri> mit einem Bul"a^ oon2 ganzen(Siern unb 2 lottern (ober6 Dotter), ,3ucfer, @at| , SBüqe oon Sitronenfcfyate ober 93a=20 SDtfa S5utter, , ,©oij, mite unb lau» armer SOcttdt) unb 10 Defa SSutter*) ber £>efen=255e(a3w«er, tetgbereitetunbgtattqear&eitet. 20 Defa Butter» erben im Sßaffer40 SJela 3«et)I, °

11»/„ suersnu«, au«ge» afcfyen unb gefnetet, um bie in ber 53utter enthaltene 9fli(cfyeuronenf*. fyerauS ju brüefen. Stucfy erhält bie Butter burd) ba8 kneten eine3äf)igfeit, » eld)e jur Darfteltung biefer 2Irt STetg not̂ » enbigift. Die Butter » irb biinn auSgeroflt, naefyS^unttĉ feit, unb
ebenfo ber STetg. Die auSgeroüte Butter » irb auf ben botobeftfo groß ausgerollten£ eig gelegt, ber £ eig barüber gefetytagenunb » ieber ausgerollt, hierauf » irb ber £ eig bobpett gelegt,
ausgerollt unb rutjen gelaffen.

Der STeig» irb naefy ber 9fufye an einem» armen Orte»ieber ausgerollt unb „überfdjtagen", b. i. ent» eber »̂ eifaefyober breifaefy überlegt unb aufgerollt. Diefe ß̂rocebur » irb3—4mat » ieberljolt, bis B̂utter unb £ eig gleichmäßig oertljeilterfctyeint. hierauf läßt man ben£ eig » ieber ruljen, unb bann
»erben aus bemfetben bie oerfetyiebenen 23acf» erfe geformt,unb 3»ar:

•) Sin drittel ber baju gefjbrtgtn©utttr.
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Stollen, Strubel, (Befleckte, göpfe, Krä^ e.
(Geflochtene unb ungeftodjtene.)

Kipfel, Hinge unb 23ret$en.
3)er «Stötten mirb geformt, inbem ein Stücf Hefenteig

längficfy aufgerollt ioirb, ungefähr eine (Spanne breit, bie
^pätfte ber Sänge naety mittelft Ißinfelf mit äöaffer fernst ge*
macfyt unb 9?ofinen, Äorintfyen unb $üdex mit ,3immt bar*
über geffreut, ber anbereXfytilbarüber gelegt, gäfyren gelaffen,
fcann mit (Si beftricfyen unb gebaefen.

Scfynecfen.
2)er gezogene Hefenteig toirb, naetybem berfelbe geruht Ijat,

aufgerollt, unb ir-erben auf bemfelben gefaxte Streifen ge*
fcfynitten, b. i. folcfye, bie auf ber einen Seite breit unb auf
ber anberen jugefm̂t enben. $)iefe fomifcfyen Streifen toerben
fcfynecfenförmig jitfammengeroWt, auf ein Sied) aufgefegt, gäf)ren
getaffen, fjierauf mit (Si beftricfyen, mit geftoffenen üftanbetn unb
grobem§ agetgucfer beftreut unb gebaefen.

(Befüllte fjefenbäcf erei *) (®e$ogene Sftaffe.)

$luf bem bis jur fd)tr>ad)en gingerbiefe aufgerollten£ eige
werben mit Slufftecfyer runbe ober obale Stücfe aufgeftocfyen,
in bie Sttitte ein Stücfd)en Sftarmetabe aufgelegt, bie § alfte
ber aufgeftocfyenen Scheiben barüber gelegt, gafyren getaffen, mit
<5i feeftricfyen unb gebaefen. Grbenfon>erben »iereefige ober in
anbere formen gefd)nittene Stücfe beljanbelt. 33ierecftge Stücfe
in ber 3)(itte mit üDcarmetabe gefüllt, bie bier Qrnben gegen

*) 33et un« $u § aufe nennt man fic „©ottatfdjen". Stnmcrfur.g
i>e« ©e$ev8.
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bie üDfttte gelegt ober bie ftüttung toirb ntdjt mgebecft, fonbem
in ber Sftitte angebracht unb mitgebacfen.

2ttofyn=, Hufr, Znan&eln=, Käfe= (Xopfta?), 2TTarme=
labe=Holfabe.*)

@S toirb ein gezogener ober getoöfynftd)er Hefenteig**) bis-
jur gingerbicfe ausgerollt, eine güttung barauf geftricfyen; $u*
fammengerottt, enttoeber in eine mit gett (23utter) beftricfyene
Zapfet eingelegt, hierauf gäfyren getaffen unb bann gebacfen unb
nad) beut ßrfatteu in ©tücfe gefdmitten.

Hollabctt aus ^ efentetg (> eite$ Verfahren)

werben frei auf ein -Söted) aufgefegt, gäfyren getaffen unb ge^
bacfen. 53et biefen£e£teren ift e$ aber notfjrcenbtg, ba§ ber
£eig etmaS fefter als bei benjenigen, n>eidj>e in $apfelu ge*
bacfen merben, gemalt toirb.

(Berollter Kuchen.

Sftacfybem ber fertige £ eig bis ut einer ftingerbicfe aus¬
gerollt unb bie güttung barauf angebracht ift, totrb ber £ eig
äufammengerottt. tiefer sufammengeroüte©treifen, ©trifcel
ober «Stötten tt>irb in ein runbeS■SBecfen, baS jubor mit $ett
beftricfyen toorben ift, eingelegt, gafyren getaffen unb gebacfen.
£>eS teid)teren 23acfenS toegen ift eS gut, tnenn baS 23ecfen in
ber 2)ütte mit einem9?ofyre»erfer/en ift. ***)

*) güttung fjiegu ftelje Seite 23 bi« 25.

**) Offoitomie- ober©e|' d)matf$riajtung beflimmt, ob berfetbe mager
ober fettreich fein fott unb barnad) bereitet.

***) Sotdje gönnen werben and) ju ©ugelfyupf ferroenbet.
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Znofjnfüüung.
$)er Wlofyn nürb jö>i[ĉ en SBatjen gerbrürft, bann mit

ÜJttfd) toeicfy gefönt. (Ob ber !2ttot}n tt-eid) genug fei, mirb
unterfuhr, inbem man ein tt>enig jur 'ißrobe toerfaut.) £)er
tüeidf>gefodj>te 2)2or)n mirb mit 3ucfer ober § onig fü§ gemacht,
mit 3inunt gemürgt unb ein toenig Jpaarpuber(©tärfemefjl)
jugefetst. SJcan rechne auf ein Volumen fcon1 Ötter1 (Sjjföffef
oofl, tooburcb. bie Sftofynfüttung 3ufammenl)ang unb eine getmffe
33inbung er̂ ätt.

3n (Srmangetung beS § aarpuber8 toirb üDcefyt, jebocr;
weniger, zugegeben.

£)er fo zubereitete 9flot)n rotrb nodj einmal biß jur Siebe*
fyifce ertr>ärmt unt>erfattet $um Kütten ttertoenbet.

Hû füIIung.
10 £)efa 9iuf$ferne, bie forgfältig unterfuhr, baß feine ton

ber garten @dj>a(e barunter, unb 10 ©efa füfje üDcanbeln
toerben mit 5ÖZild^ in einem©teüunßrfer fein gerieben. £)ie
geriebenen pfiffe mit 10 bis 20 SJefa Bucfer unb ebenfooiel
33i8quitbröfeln unb nocfy fo üiet9)cUd), fo aucfy1—2 lottern,
3immt ober 33anit(ê u(ter t-ermengt, bis eine leidet ju oer*
ftreicfyenbe Üßaffe gebtfbet toorben ift. 2ütcf> fann eine
SJJcefferfpifce§ aarpuber mgefêt loerben.

ZHanbclfüIIung
mirb auf biefelbe 2trt unb mit bem gleiten üDcifdjmngStoer-
b,ältntffe bereitet, fo roie bie 9iujpßung, felbftm-ftänblid) loerben
nur Sflanbeut allein »ertoenbet, mit üDcrtdj gerieben, genügenb
fcerfüjjt unb 33i$quitbröfeln aucif; 23anifle utgefefct.
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KäfefüHung.
grifcfyer Stopfen(Guorf) toirb mittelft eines Stucke« ober

einer ©erbiette ausgepreßt, um atte barin befinbticfye Wlelhn
fyerauSmbrücfen. § ierauf wirb ber fo auSgebrüctte Stopfen
ober ®äfe im ©teinmörfer fein gerieben. Sluf 1 Äüo topfen
ioerben 10 bis 15 SDotter nacfy unb nacfy tüäfyrenb beS
„$ReibenS" mgefêt. ferner toirb fo biet £udtx mgegeben,
bis bie SDcaffe füß genug geworben ift, unb flaumig gerührt.
<ScfyIießtid) nürb 1 (Sßtöffel boft § aarpuber, Zitronen* ober
S3antße*3Bürje jugefefct unb bon 6 (Shbeiß ber @c$nee ein*
gemengt.

Die einfache Käfefüllung.
tüirb bereitet, inbem man ben topfen mit einigen ganzen Giern
vermengt, genügenb füß macfyt, ein toenig üDcefyt ober § aar-
puber barunter mengt, mit üDfitcfy fo meit berbünnt, baß bie
Sftaffe geftrid)en werben fann. 3n Ääfefuüung werben jutbeUen
aucfj Gtorintfyen, ober Hein gefdmittene eingefottene ftrüdljjte ein*
gemengt. <Boüaber bie ^ äfefüüung fein unb gart toerben, fo
muß aucfy fcfyon bei ber Saljl beS Hopfens barauf gefefyen
»erben, baß berfetbe jung unb frifd) ift. ^ auptfäcfyltcfy aber fott
ber topfen ein fotcfyer fein, ber bei feiner Bereitung richtig
beljanbelt tborben ift, unb uicfyt furj unb frümelig, fonbern
glatt ift.

2narmelabefftHung.
Um biefe gütwng compacter als bei getböljnttcfyem lieber*

ftreid)en mit üDcarmetabe ju machen, tüirb biefe mit SBeiß*
»ein vermengt, Iau» arm gemacht unb ■SöiSquitbröfetn barunter*
gemifcfyt unb berrüljrt. 2lud) toirb ein (SetDürj tt)ie gimmt,
itarbamomenu. f. tb. jugegeben.
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fjontgfüllung mit Hoftnen*)
befteljt eigcnttid̂ aus einem guten gertebenen Sebfucfyen, toetcfyer,
nacfybem ber biö $ur ^ ingerbicfe ausgerollte Hefenteig mit
flüffiger, aber ntd)t fyetfjer 23utter beftrtcfyen toorben ift, bar*
über geftreut toirb, 9?ofinen, $orintljen, 3immt unD 3 U(̂er
barüber geftaubt unb mit flüffiger Butter fd̂Hê ftĉ befprifct
toirb ober eintropfen getaffen. Wlit biefen^ üüungen toerben
ntĉ t nur bie SHoIlaben,**) oon toetd)en fcfyon bie $Kebe toar,
oerfeljen, fonbern e« toerben aucfy anberS geftaltete unb ge*
formte, flehte unb große £>efenbä<fereien gefüllt. <So toerben
j. 33. Gipfel Opatbmonbe), ffeine unb große ©tollen , ffeine
unb große Äudjen unb Krapfen , © cfyneden unb ©trübet
in oerfcfyteben geformter®eftatt mit ben befcfyriebenen$ütfun=
gen oerfefyen unb tragen barnacfy ben tarnen, 3. 23. äftoljn*
Hucken, SftufcÄrapfen, SDianbel^ tpfet, § onig=@trubet u. f. to.
unb toirb in ^ orm unb gitflung eine ftet§ paffenbe Stbtoecfyfelung
getroffen.

Scfyinfen= unb (SriebemKrapfen (oon gelegenem
Jpefenteig***).

33om britten £ fyeüe eines falben $ Uo 9ftefyte$ toirb mit
tamoarmem SBaffer unb 2 £)efa£>efe, toelcfye, toie fcfyon früher
ertoä̂nt, man juoor mit SBaffer aufgelöst fyat, ein 33ortetg
ober©ampfet bereitet unb gafyren getaffen. ^ aĉ bem baö dampfet
baft doppelte feiner urfprüngttcfyen®rbße erreicht tjat, toirb
V, Mio ftett (Butter ober ©änfefett), 1 (Si, <SaI$, toenig
(Sttrcnenfcfyale ober eine 9)Jefferfpîe geftoßener Hümmel ober

*) Diefe Wct t[t in flatrifönt £änbern üblid).
**) ©trabet.

***) Sind) ungavtfdje Sßagätfdjeu genannt.
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ettoaS Pfeffer unb 3ngtoer baju gegeben unb mit laumarmem
Saffer 511 einem fefteren£ eige angerührt unb glattgearbeitet.
9Jacb> em ber Ŝcig eine $tit im toarmen 9?aume geruht unb
ju toad̂fen begonnenl)at, ttnrb berfelbe ausgerollt unb bie§ älfte
ber $ täcfye mit einer ben genannten gettarten (flüjjig) über*
[trieben. £>er £ eig wirb übereinanbergelegt, ausgerollt unb
toieber überftricfyen unb toieber ausgerollt. £)iefe Ißrocebur
toirb breü ober oiermal toieberljolt. Seim 23eftreid)en beS
feiges ttnrb gefcfynittener@d)infen ober ©rieben auf bie mit
f̂ ett geftricfyene gläcfye geftreut, ber ausgerollte ÜTeig barüber*
gelegt, fo ba§ mehrere Sagen biefer Füllung entfielen. SOcan
läßt ben fo gerollten£ eig abermals rufyen, rollt benfelben
hierauf bis m einer gingerbicfe aus unb fdmeibet mit bem Sfteffer
auf ber oberen gläd;e ein (bitter. (<£$ ttnrb mit bem üßeffer
nur geriet.) hierauf werben runbe Scheiben ausgeflogen, auf
ein mit Butter geftricfyeneS 33lecb, gefegt, gafyren gelaffen, bie
obere gtacfye mit (5t beftridjjen unb gebatfen.

Sträußel=Kud?en unb Sträu §el=Bäcferei

toerben getpbf,nlicl) aus feinerem gerührten Hefenteige, audj>aus
ge3ogenem bereitet, unb jmar aus einem steige, toetcfyer ein
SDcifcfyungSoerfyältnif? oon meljr als bem oierten £ ljeile B̂utter
ber ®ett>i$ tSmenge beS DJceljleSl)at, unb bie entfprecfyenbe
3ab;i (Sier; 3. 33. oon 60 SDefa aftefyl merben 15 £)efa jum
dampfet ober $ orteig oerioenbet(beffen Bereitung bereits
befbrocfyen tourbe). 30 2)efa Butter toerben mit 4 ©Ottern unb
2 ®an$en, 3 Ma ^ uder, eine äftefferftnfee<Sal$, Gtitronenfcfyale
gaumig gerührt, unb nad)bem ber 33orteig gegofyren Ijat, ttnrb
berfelbe mit ber gerührten Sßaffe, bem übrigen SDcefyle unb
ber nodj nötigen lamoarmen Sttild) ju einem Steige angefnetet,
unb abgefcfylagen. hierauf läßt man ben £ eig rubren, toobei
berfelbe$ur SSermeibung einer Äruftenbilbung jugebecft wirb.
2luS biefem Steige merben jtoei Streifen gerollt, biefe bann
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ge»unben, auf ein mit Butter beftridjeneS$Öadbk<fy aufgelegt,
gäbjen getaffen, mit (St beftrid)en, mit ©träujjel eingeftreut unb
gebacfen.*)

«Sträubet » irb berettet, inbem man Butter ftebenbfyei§
»erben läßt unb 3u <fer unb sDiefytm gleiten Steilen bamit
vermengt. @8 entftrid)t fotgenbeS jiDZif$ ung$ber$äftmfj: 10 ©efa
Butter, 5 £)efa 3uder (geftôen unb gefiebt) unb 5 £)efa
sDieb,t. £)iefe lederen »erben juöcr mit einanber vermengt,
unb bann in bie fyeifje Butter gegeben unb fcerrüfyrt. %uö)
»irb ,3immt oter SSamfle barunter gentengt.

SDiit btefem„©träumet" » erben bie bereits gegofyrenen
unb mit (Si betriebenen©tücfe eingeftreut unb bann gebacfen.
(5ö »erben aber nicfyt nur gerabe ge»unbene„©totten" mit
Sträubet, fenbern aud) ge» unbene Dringe über Äränje, SBrefcef,
Gipfel, (Sulingen u. f. » . aus bem £ eige breffirt unb auf
bie befprod)ene 2lrt beftreut; unb fyaben ben tarnen ©träumet*
Äränje, @träußet*$n>fet u. f. » .

Unter ©träu §et^ äcferei »erftefyt man mm Unter*
fd)iebe ber großen£ afelftücfe berfetben 5lrt, im fleinen auSge*
führte, au« freier § anb breffirte Steffin«, meldte» ie bie
großen beljanbelt» erben.

iöeftreute | )efenbäcferei nennt man biejenige, roelcfye
anftatt mit ©trautet, mit einem(Gemenge»on gleichenX§ eilen
Jpagetjucfer unb grobgefyacften SDZanbeht beftreut» erben, nacf>*
bem jufcor bte ©tücte gegofyren unb mit ®t befinden » orben
finb.

Kleine fjefenbäcferei 3U Deffert ober tlljee
»irb au« einem Hefenteige bereitet, » etcfyer jiemttd) feft ange*
fnetet» irb, bamit bie au$ freier Jpanb breffirten£>effin8, » ie:
Oiinge, Sulingen, Äibfeln, $3reketn u. f. » . eine aus*
gefprod)ene ^ orm beibehalten unb um aud) biefem 33acf» erfe
ein beftimmteS©epräge ju geben. $)a$ SDitfct;ungöt?erhäÜTxi§

*) 3n ben £ eig werben aud) SRoftnen unb Äorintljen eingemengt.
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ift folgenbeS, wobei merfen, baß meljr $üdtx ^gegeben
wirb, als bei cmberem Hefenteige: 50 £)efa 9fteljl, 10 $)efa
Sutter, 4 £)efa ^ utfer, ©alj, 6 bis 10 Detter, 2 £)efa§ efe
unb ungefähr i/s fitter ülftitd). 2D̂it einem£ Ijetfe ber 90?ttd̂ ,
ber £ efe unb bem öierten Steile beö ÜJieljteS wirb ber ^ or*
teig gebitbet; nacfybem btefer gegolten Ijat, wirb bie mittler^
Weite mit bem Kurier unb ben lottern gerührte 23utter, ©0(3,
mit bem 23orteige»ermengt unb mit lauwarmer9)iUd), tt>ie
fĉ on erwähnt, ju einem feften£ eige angefnetet. $)en fertigen
unb glatten Steig tä§t man ruljen unb „aufgeben", bann Wirb
er wieber mfammengefcfylagen unb ffetne£>effin$ au« freiem
barauS breffirt. (fttg. 4, 5, 6, 7.)

$tg. 4. gig. 5. glg. 6. ftig 7.

üDiefe bleiben entweber glatt, ba8 ift, fie » erben, nactybem
bie breffirten Figuren auf einem mit gett beftricfyenen SBfecfye
gegofyren Ijaben, mit (5t beftricfyen unb gebaden ober fie werben,
nacfybem fie mit(St beftricfyen finb, mit^ agetjucfer ober Sftanbetn
beftreut unb bann „beftreute ®effert -^ efenbäcferei ",
genannt. @ot( biefe gefcfytungene§ efenbäcferei längere 3eit
fydtbaxbleiben, fo werben weniger£)otter zugegeben.

tDtener̂ a)\3?mgsfrapfen,Berliner pfannenfucfyen.
£)iefe8 33acfwerf unterfcfyeibet ficfy oon ben anberen Strten

baburd), ba§ eS nicfyt wie biefe in ber freien Ofenwärme,
fonbern im @d)matj (©cfymêbutter) gebacfen wirb. 2ht$ biefem
®runbe wirb ber £ eig nicfyt befonber« fett zubereitet, u. jw.
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weil berfetbe beim 23acfen im ©chmatje genügenb gett auf*
faugt. 3toeiten8 ift ein fetter Teig auch ftoecififch fĉ toerer unb
würben bie jum Söacfen in ba8 fod̂enbe©ĉ matj gelegten unb
barin fcfyttnmmenben©tücfe tiefera(S WünfchenSwerth einfinfen
unb es würbe fidj>bann ber bei biefem 33atfwerfe fo beftebteb(affe
Streifen in ber üttitte, baö fogenannte„kauftet", nicht bitben
fönnen. 2lu« bemfetben®runbe Serben auch bie einlernen
(Stüde »ottfommen auSgegohren, weif fie baburd) (eichter
werben unb beffer fdjwimmen, woburd) wenigera(8 bie£ ä(fte
in ba8 foö̂enbe @<$ma(j einfinft, unb nadj>bem aud) auf ber
anberen(Seite ebenfafls wenigera(8 bie £)ä(fte gebacfen ober
bie bräunliche$arbe erhalten Ijat, mufj notljwenbigerweife in
ber Sftitte ein lichter «Streifen bleiben, welcher ungebacfen
fcheint, unb burch biefe« 5tuSfêen ba8 beliebte(Gepräge erhält,
( ö̂ei fanget an Uebung im 33acfen ber ftafchingSfrafcfen ift
e8 ratsam , nur fo biet «Sdjmatj in bie Pfanne ju geben, bafj
bie «Stücfe ungefähr V3 i ^reö 23o(umen« im Schmale ficty
befinbet, um ba« „9tanfte('; mit btaffer garbe ju erjieten.)

Um bie ©äfyrung ju erleichtern unb gewiffermaffen
regulieren ju fönnen, wirb bei einer gleichmäßigen Temperatur
fowohl ber Teig bereitet, a(8 auch bie Theiumg be$fe(ben ober
ba8 „SluSftechen" unb Auflegen bewerffteüiget, fowie auch bei
ber Bereitung be8 Teige« bie 23eftanbthei(e jubor gewärmt
werben.

£>ie Bereitung . 3 $>efa gute £>efe werben jerbröcfett3seta$efe,
unb mit 3 Söffet (auwarmer üftUch übergoffen unb erweisen^ $1™̂ '
gelaffen. T)ie erweichte Jpefe wirb mit '/8 Siter lauwarmer2s>«fasudtx,
üÄild) »ermifcht, eine 9)£efferfm̂e 3ucfer jugefefet unb ber f ££ „ ™tn'
„SBorteig" mit bem vierten ober brüten Thei(e twn 60 £)efa 60 setamtf>i,
gewärmtem unb gefiebtenWlfyUangerührt nnb gähren gelaffen. JJJJ"'
£at ber SBorteig burch bie Währung ba$ £)otope(te feiner ur*
ftrüngtichen®röf?e erreicht, fo werben 20 $)efa weiche Butter,
6 ©otter unb 1 ganzes(Si mit bem übrigen warm gehaltenen
Giehle (bis 60 ÜDefa) unb ber noch nöthigen(auwarmen 9Jci(ch
gu einem weichen jarten Teige gtattgearbeitet unb ruhen ge-
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laffen. Sßätjrenb biefer9?ut/e gäfyrt ber Teig jum erftenmate.
Gsr tmrb hierauf tineber jufammengefdjrtagen unb abermals
glattgearbeitet, toorauf berfetbe mieber ru t̂ (b. i. aufgeben
(äffen).

(5S tüirb bann ber Teig ausgesogen bis $u einer ginger*
biete unb toerben con bemfetben mittelft 2tuS[ted̂er fcom Um*
fange eines TrinfgtafeS runbe ©Reiben ausgeflogen. 3n bic
üDHtte biefer runben (Scheiben tr-irb ein @tücfd)en SDiarmelabe
aufgelegt, bie übrige ftläcbe mittelft ^ infets mit Saffer be=
feuchtet, eine jtoeite@d)eibe barauf gelegt, mit ber unteren
fcerbunben unb jum jn>eiten 9J?ale ausgeflogen. $)iefe auSge*
ftocfyenen@tücfe» erben auf ein mit einer@er»iette ober mit
Setntocmb überlegtes SBrett in geeigneter Entfernung aufgelegt
unb in einer bem ^ toeefe entfpredjenben Temperatur gäfyren
gelaffen, bis fte mê r als baS Stoppelte ber urfprünglicben
®rö§e erreicht Ijaben unb $art unb elaftifcf) fidj anfügten, (©ei
foldjem ß̂robuete biefer genannten Slrt, too eS weniger auf
geinfyeit als auf öfonomifĉe 23ern>ertf)ung unb 3eit anfommt,
lafst man ben Teig ntcfyt Heimat rufyen, fonbern bie «Stüde
werben, febatb ber Teig glattgearbeitet ift, aus bem auSge*
jogenen Teige ausgeflogen, ©ureb. baS jtoeimalige®afyren
unb 3Biebersufammenfd)tagen ber Teige iüirb aber eine reget*
mäßigere feinere sBlafenbilbung erjteü.)

T)aS Laoten ber gafcfyingSfrapfengefcfyiefyt, nn'e febon
eingangs erwärmt, in gefdnnol$ener B̂utter (@dnnel$butter). *)
SDiefe wirb in einer flad)en Pfanne bis jur Siebefjit̂e erwärmt

*) 2118 eine grobe nid)t genug û tabelube©efdjmadsuerirruugift
ee angufefyen, meint aus Defonomie anftatt sButier ein aubereö§ ett Ofr=
menbet wirb. Namentlich, gilt bie« Dorn ©dnr>etuejcf|mai$, roeldjeS ber
Sßiütgfett roegeu, foroie aud) bie Äuiiftbutter, bei fd)Ied)t oevftanbenei-@ad)*
fenntnijj ju SBadroerfen Slnmeubuug finbet. ©iefe 2lrteu gftt entraideln
bei l)öb,erer Temperatur einen unangenehmen, brenjlidjen ©erud) unb ©e*
fdjmad; unb ba, wo e8 fid) nid)t um Nahrung allein fjanbeü, fonbern
um ben SBoljlgefdjmatf, b,a(ten foldje gettforten feinen Sergleid) mit
Butter au«, ebenfotuenig roie 2)orfmuftf mit einem Soucerte oergttdjen
werben fann.
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unb um ju entleiben, ob ba« gett genügenbe£n£e Ijat, toirb
ein «Stücf jur $ robe gebaefen. 5tm geeigneten tft ju biefem
Vorgänge ba§ ®ohlenfeuer, um eine gleichmäßige§ i^e $u
unterhalten. 3n ba« jur richtigen§ i£e gebraute f̂ ett » erben
bie gegorenen©tücfe mit ber oberen©eite guerft in ba§ gett
gelegt, toeil biefe ber feeffer gegoltene ST̂eit tft unb beffer
fchtoimmt, tooburch ftety ba$ „9?anftel" bilbet. 9?ad) erlangter
hellbrauner$arbe t»erben bie(Stücfe umgetoenbet unb bie anbere
«Seite ebenfalls fo lange in bem heißen$ette gelaffen, bis fte
hellbraun getoorben ift, fobann herausgenommen.

@o toie jebeö anbere 33acftüerf, refp. ber Steig ju bem*
felben mit mehr ober toeniger Bufä̂ en &m $ett, 3ucfer un̂
(Siern bereitet mirb, fo tuirb auch ber Steig ju ^ afchingSfrabfen
in oerfd;iebenen Slbftufungen in ber Reinheit burdj>oerfchiebene
quantttaoe 3ufä£e hergeftellt. @§ tft iebod) nicht rathfam, ba«
oben angeführte $Zifchung£Oerhältnif; oon */, ©utter (b. i.
20 SDera ju 60 £)efa 3KĉI) $U überffreiten, ebenfo ben^ u*
fa£ oon(Stern ober lottern.

(äs mögen noch folgenbe üftifchungsoerhältniffehier ^ ta ĵ
finten.

2-Vi ®efa § efe, 60 SDefa üttê t, 15 5Defa« utter, 5
©otter, 1 (Si, ©als, 2 Ma 3 "der, (Sitron, ungefähr% Öiter
atöty.

60 £)efa äJfe§t, 10 5Defa Butter, 2 SDotter, 1 ®an$e«
(ober 2 ®an$e), 3 £)efa £ ucfer, @al$, V4 ^iter ättilch-

50 SDefa ÜÄe$t, 5 £)efa « utier, 2 ®an$e, 2 £)efa
^uefer, @atj, % öiter ÜJW($.

5d?mal3 Kugeln
finb eine ärt OfafötnĝSrapfen. <g« toirb aber bei biefen ber
31nfpruch auf baS ertoähnte li# te „Raubet" nicht geftellt. <S«
wirb oon ber.ermahnten Jpefenmaffe eine runbe ©cheibe oom
Umfange eine« £rinfglafeS ausgeflogen, in bie Sftitte ein
©tücfchen9)?armelabe aufgelegt, ber Steig bann über ber Füllung
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mfammengêogen unb auf biefe 2trt eine Äuget geformt; biefe
»erben auf ein mit 2ein» anb überzogenes 33rett aufgelegt,
unb j» ar fo, baß bie @eite, » o bie üftaffe jufammengejogen
»orben ift, nacfy unten ju liegen fommt, unb fo gäfyren getaffen
unb bann in «Sctymatj gebacfen.

5djmal3=Ktnge.

2luS ber bereits fertigen p̂efenmaffe, bie man aucf>
rufyen tief? unb fo » ie gu gafcfyingSfrabfen beljanbett, » irb
ein Statt bis jur $ ingerbicfe ausgesogen unb auSgerottt. (£S
»erben mit einem 9tuSftedj>er runbe©Reiben auSgeftocfyen, aus
ber Dritte berfetben» irb mit einem fteinen StuSftectyer eine
Oeffnung ausgeflogen, » oburdj ein 9?ing gebitbet» orben ift.
£)ie fo ausgesogenen 9finge tä§t man auf einem mit ßein-
»anb belegten Brette an » armem Crte gäfyren unb » erben
biefelben hierauf in <Scfymat$gebacfen.

Stuf gleiche 2lrt » erben toerfcfyiebenartig geformte©tücfe,
»ie Dtoate, £)reiecfe, Jpatbmonbeu. f. » . beljanbett unb in
@dj>mat$ gebacfen unb meiftenS mit ßreme, Gttjobeau ober
$rud)t=@auce mit Sein ferbirt.

Brennende(Sranaten.

23on ber befd)riebenen Sftaffe» erben runbe (Scheiben ge^
formt, » etcfye in ber Sftitte bünner ats am 9?anbe gemacht
»erben. 9?ad)bem biefe gegolten Ijaben unb im ©cfymatje ge*
bacfen finb, » irb in bie Vertiefung ber Wlitte ein (Sfttbffet
bott 9*um gegoffen unb angejünbet unb fo ferbirt, nacfybem
fie jubor mit Qudevbeftaubt» orben finb.*)

*) SWan Ijat 3uwciteua(3 <JJerfifIage auf foldje Ärt „brenneübe
$erjen " bargcfießt. 2)er glamme roegen tfl aber SSorftdjt)u empfehlen.
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Scfyroebifcfyer pfcmnenhtcfyen
ift t>on bem allgemein befannten baburd) öerfcfyteben, baß
(Srfterer gegolten unb Öefcterer nicht gegohren ift.

1 $)efa § efe tm'rb mit 2 (Sßfbffet üott tautoarmerWdty
übergoffen unb ertr-eichen getanen, hierauf mit V8 Siter tau--
»armer SD̂ild̂ ein 23orteig gebitbet unb gähren getaffen. 3u
biefem^ ortetge tuerben3—4 £)otter, 6—8 3> fa erreichte
ober gefchmotjene 23utter, <3at $, eine SOZefferf^i^e3ucfer, ©trotten-
fcfyafe tunjugeben, mit (autoarmer SDiitch unb biß ju 15 Defa
Wftefyfammt bem$nm 53orteige oerroenbeten, eine ftü̂ tge 9ftaffe
angerührt, loefcfye man tmeber fo roeit gähren läßt, bis fie baö
doppelte ber urfprünglichen Spenge erreicht Ijat, unb hierauf
auf fotgenbc 2lrt gebacfen tt-irb. 5luf eine rnnbe, flache, mit
aufmärt« gebogenem 9ianbe»erfehene gettärmte Pfanne(fjtg. 8)

gig. 8.

toirb ein ©tücfchen Untrer gegeben, auf $ ohtenfeuer gebraut
unb fobalb bie 23utter auf ber Pfanne ftebet, tagt man biefetbe
über bie ganje fttädje hentmfließen, fo baß bie Pfanne überaß
fett geworben ift. (Sin ettoaiger Ueberfchuß an gett tr-irb rafd)
abgegoffen unb bie fertiggegohrene SRaffe auf bie heiße Pfanne
gegoffen, unb jtoar fo biet, baß bie Üfftaffe ungefähr einen
falben ftinger biet bie Pfanne gleichmäßig bebeeft, ba man
burd) Söenbungen bie Üftaffe überallhin Ijat fließen laffen.
^un ttnrb bie Pfanne mit ber SÔaffe fo tauge über ba§ Uotym--
feuer gehalten, bis bie untere «Seite eine hellbraune Jarbe er¬
mattenb̂at. hierauf mit einem biegfamen üDieffer getübft, baS
Sötatt auf bie anbere«Seite getüenbet nnb tmeber fo tange über
bem$euer getaffen, bis auch biefe Seite gebacfen erfcheint. 33on
fotd)en ^ fannenfuchen^ tättern toerben2—3 auch 4 mit SDiar-
melabe jufammengefefct, mit 3ucfer beftaubt nnb fermrt.

3



34 Srfte« Sagtet.

2lu8 berfetben üßaffe werben

23öbmtfd?e Dalfen
bereitet.

äftan bebient ficfy fyier̂u aber eines mit flauen, runben
Vertiefungen toerfefyenen 33ecfen8. (gig. 9). 5Diefe« wirb über
Äofylenfeuer gefteflt unt>nacfybem ba« 33eden genügenb erwärmt
ift (b. i. wenn barauf gefprî teS SBaffer gifcfyt), werben bie
Vertiefungen mittetft ^ infete mit Butter befinden unb bie
mittlerweile gegorene 9J?affe ber fdjwebifcfyen'Sßfannenfuc^en

m - 9.

in bie Vertiefungen einen fyal&en Ringer fjod) eingegoffen.
Kobalt bie üDfaffe auf einer (Seite gebatfen ift, wirb ba8
©tüd umgemenbet, um ba$fetbe auf ber anbern«Seite ju (offen,
bi« eine f?ettbraune$arbe fid̂> gebitbet fyat. (£8 werben fobann
je jtoet Stücfe mit SDZarmetabe jufammengefetjt, mit gewürztem
gitcfer beftaubt unb feröirt.

T3um 5tufgie§en ber SOcaffe bebient man fidj>eine« mit
einem SluSgufj-Sdmabet fcerfefyenen©efäßê, in toetcfyem man
aucfo, bie klaffe ;mbor gäfyren Iä§t.)

fjefenbäcferei Derfcfyiebener 2lrt
unb Ouatität unter (Sinem$u bereiten, ift ebenfo bortfyeitfyaft,
als nüfctid) bejügücty ber (Srfrarung an 3eit, unb wenn mit fadj^
gemäßer ®enauigfeit vorgegangen wirb, fßnnen fowofyt bie
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«infamen, b. t. minberfetten Slrten oon £ eig, at8 aud? bie
feineren, b. i. fettreicheren Waffen ju ben betreffenben Söacf*
toerfen unter (Sutern hergefteßt werben.

33efannttich ift ber 23orteig ober $)ampfe( ba8 (Srfte unb
eigentlich Sichtigfte bei ber Bereitung eines Hefenteige«, bem*
nach auch ber richtige3 ufa^ an £> efe mafjgebenb für ba8 (Sr*
reichen einer enttyrechenben Qualität unb füllen3 $)efa ^>efe
ausreichen, um einen£ eig oon1Kilo üftehl in ooflftänbige(Währung
ju bringen. Sie aber fct)on früher ermähnt roorben ift, h)irb Jpefe
im Jpanbel oft fchon Dom(Srjeuger mit©tärfemehf oermengt, um
Da« Quantum ju oergrßftern, toaS tebiglich nur barum geflieht,
um auf Soften ber SBirfungöfähigfeit eine beffere Rentabilität
ju erzielen. (S$ ift baljer rathfam, jebe £ efe auf ihre Sir*
!ung als £riebfraft ju erproben, um beftimmen ju fönnen,
ob ju bem £ eige oon 1 Kilo SRêt 3—4 ober 5 $)efa§ efe
nothtoenbig finb, um ooflftänbige(Währung heroorjubringen, ba
oon biefer bie 93oüenbung ber richtigen Qualität abhängt.

<5ug,elfyupf(^aoffuchen), Savavein, (Befleckte(3öpfe),
Kollabe unb Strcmftelfucfyett

unter (Sittern$u beretten, wirb ein 23orteig oon ungefähr bem
oierten Steife oon 1 Kilo SJieljt mit 3—4 £)efa Jpefe ange*
fefet. 3ft ber 23orteig gegolten, fo toerben 40 £)efa erroetcr)te
Butter, 5 £>efa guefermeht, 1 Kaffeelöffel oofl@atj mit lau*
toarmer ÜJiitch unb mit ungefähr 7/8 be « baju beftimmten
2ftehle8 ju einem glatten £ etge abgetrieben, b. h- in einer
baut geeigneten<S<hüffel mit bem©ßatel fo lange abgeflogen,
bi« ber £ eig glatt getoorben unb fich fcom@efäfje loSlöft.
3n btefem£ uftanbe ift ber £eig °^ fertig anjufehen. SSon
biefem toirb ein Xfytilmit SRoftnen oermengt unb in eine mit
Butter ausgetriebene unb mit ©treumeht auSgeftaubte©uget*
hupf form gegeben, gähren gelaffen unb gebaefen. (Sin anberer
Stiert ber üftaffe toirb mit Korinthen unb fein gefchnittenen
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Crangenfcf/alen ober Gebri vermengt unb in einem Üiinge, b. Ij.
ringförmigen 23(ed̂ üJiobette gebacfen, unb nad) bem Warfen mit
$unfd)*(Sffenj übergoffen unb fo ein ©aöarein ^ uĉ en Ijer*
geftettt.

3n ben reftlicf;en £ eig wirb ba8 uir Sftaffe nod) gehörige
übrige ÜDiefyt eingemetet, wenn e8 nbu)ig ift ein wenig 9Jitfcr/
jugefêt. Slu« biefem£ eige, ber burdj ben 3ufat3 fcon2)?e!jl
etwas fefter geworben ift, fennen fobann aus freier § anb
breffirte©efled)te, 3b> fe, gefd) lungene 9Unge, $3re$eu
unb bergteicf/en erzeugt werben.

(Sin gleiches Verfahren fann aucfy umgefefyrt angemenbet
werben, inbem bev £ eig, fei er nun t>on wettern 9)?ifcfyungS*
berljätttiiffe immer, toüftänbig fertig unb glatt gearbeitet, ju^
t>or bie au« fefterem Steige gebitbeten 2kcfwerfe tyergeftellt
Werben, fobann ein 3 ut"a!J *on ©utter fotgenbermafjenunter«
mengt wirb. £>icjc wirb im falten$ uftanbe ju einem Zentimeter
^c^en blatte gcrottt, wobei 3)(ê ( untergeftreut wirb unb
mit einem in 2DM)1 getauchten Keffer fleine Söürfet au« ber*
fetben gefdjnitten werben, £>iefe iöutterwürfet werben bann
in ben £ etg gemengt. (5$ wirb namud) ber Xeig bis $a einer
SDaumenbicfe auöeinanbergejogen, bie SSutterwürfel barüber gc*
ftreut, ber Steig jufammengeroßt unb rubren gelaffen. Jpierauf
wirb berfelbe überfnetet unb e$ werben jumeift größere£ afel=
ftücfe barauS geformt.

<Bcwirb 3. $8. ein großer^ opf, ©tri^el, ober eS Wirb
ber £ eig in eine gorin gegeben unb aus bemfetben Steige ein
@ef(eĉ te ober fonft ein SDeffin barauf breffirt, gäfyren gelaffen,
mit @i beftreid)en unb gebaefen. 3n folef/e£ afe(ftncfe werben
SRofinen unb Sorint̂ en gegeben. «Solche £ afelftücfe werben
naĉ bem Sacfen, unb jwar nocfy im Reiften ober warmen£ \u
ftanbe mit einer entfprectyenb bicfp&tgen©tafur miltelft eine«
fHnfefö überftridjen unb es wirb hierzu entweber3$anifle ober
ßitronengtafur toerwenbet. (Sbenfo werben Heinere 33acftocrfe
aus „öefenmaffe", bie cor bem SSacfen mit (K befinden
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»orben finb, anftatt bajs fie x>ox bem Sßaäm mit £)agelmcfer
6eftreut» erben, naeö. bem SSacfen mit einer„(Sonfer&egtafur"
beftrtcfyen. Sßerben 23acfoerfe au$ „Hefenteig" nicf>t mit (St
befinden, fo tft e8 gut, bie fertig gegoljrene ÜDiaffe fcer unb
naefy bem 23aden mit pfjiger Butter ju beftreidjen. 3ladj> bem
<Srfa(ten » erben fotcfye mit gucfermefyt, toe(dj>e3 jtt&or mit
3immt- ober S3antüeftaub vermengt unb berart aromattfirt
ttorben tft, eütgeftaubt.
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