- BemerRungen iiber Germipeifen (Hefenback-
werR) und Kuchen.

Germgebddke geben meijt billige Speifen, die auch nafhrhajt
find, wenn man darauf achtet, daf fie gut aufgehen und vollkommen
ausgebacken werben. Schlecht aufgegangere und ungeniigenb gebackene
Germjpeifen find einesteils ju wenig ausgiebig, anbernteils auch fehr
{chwer verbaulich) und dabher ungejunbd.

Jur Bereitung wohlfdymeckender Germipeifen ijt gutes,
trockenes, griffiges Mehl und frifche, gute Germ notwenbdig.

Die Germ ober Hefe bejteht aus Pilgen, die durc) Wirme 3u
rajcher Cntwicklung und BVermehrung gebracht mwerben. Mit unge-
kochter, laumwarnter Milch, etwas Mehl und Sucker zu  einem
dickliiffigen Teig geriihrt und an die Wdrme gejtellt, geht Jie
am fchnelliten in Gdrung iiber, wdbhrend Ralt angeriihrte und an
einen  kalten Ort gejtellte Germ nur febr langjam, mit 3u
heier Milch angeriibrte iiberhaupt nicht aufgebt. Srifdhe, qute Germ
filhlt fich feucht an und Bat einen angenehmen, {chwadj {auerlichen,
objtartigen Geruch. Man kaufe immer die bejte und teuerjte Gorte, denn
von Der minbermertigen braucd)t man mehr und bdas damit Ber-
gejtellte Gebdck geht auc) mweniger auf.

Bei Vereitung von Germteig witd bdie in lauwarmer, unge-
kochter Mildh aufgeltjte Germ mit einigen Loffeln ermirmten Mehls
und etwas Judker verjprudelt und an bdie Wirme gejtellt. it bdie
Germ gut aufgegangen, mijcht man das erwdrmte ebhl, die laumarme
Milch und die anberen Jutaten dazu und knetet ober fchldgt Den Feig
fo lange ab, bis er Vlafen wirft. Das Abjchlagen und Kneten hat
den Jmweck, den Teig mit Luft su durchiegen, bdie fich in ber IWdrme
ausdefnt und baburch erft den Teig, dann bdas Gebick Iockert.
Bei gang feinen Germteigen empfiehlt es fidh, auch alle anberen Ju-
taten gu ermdrmen. Fertig abgejchlagen, wird dber FTeig mit einem
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ebenfalls angemwdrmten Tuch bedeckt und an einen warmen Ort gejtellt;
gebacken darf er erjt werden, wenn die Wajje jich durch Aufgehen vet»
boppelt hat, mweber frither noch fpdter. Darauf ift mwohl zu achten,
denn zu lange gegangener Teig wird groblicherig und fallt beim Backen
wieder ujamimen,

Die Backbleche oder Formen miifjen por dem Gebraud) ein-
gefettet und je nac) Art bes Gebdckes mit Brdjeln ausgejtreut
werden. Nach dem Gebrauch mwafche man jie nidht, jonjt hingen bdie
Kudhen {pdter leicht an und brechen beim Gtiirzen. Durd) jauberes
Abreiben bder Vleche und Fovmen mit reinem Papier with bdiefer
Nbeljtand vermieden. Gollfe frofdem ein Kuchen anbingen, fo jchlage
man um bdie Deiffe Form ein najjes Tucd) unbd Iafje ihn ungejtiivst
noch) ein wenig ftehen. Ju einfadhem Gebidck, mwie Milchbrot, kann
bas Bled) mit einer Speckidhmwarte eingefettet werden. Crmdrmt man
es vorher noc) ein wenig, fo with auc) das lefite WRejtchen Fett
aus der Schwarte gezogern.

Germipeifen miiffen bei guter, gleichmdiger Hike gebacken
werben, Man joll fich daran gewdhnen, vor dem Cinfchieben bdurd)
Hineinhalten der Hanb bdie Hite des Wohres zu priifen. In den erjten
15 Minuten darf das Robhr nidht gedffnet werden, weil das Backe
werk jonft nicht gqut aufgeht. Jjt man nicht jicher, ob- das Gebdck
purdygebacken ijt, fo fjteche man mit einer feinen Otricknabdel in
bie Mitte Hinein. Jjt die Nabdel blank, dbann ijt ber Kuchen gut; Hingt
jeboch) Teta daran, {o jtelle man ihn nodhymals ins Rohr.

Demit die beim Backen entwickelte Feudhtigheit {chnell vers
dunjten kann, ijt es ratjam, alle auf Bledhen ober in Formen gebackene
Kuchen und Germipeifen nad) dbem Backen fofort auf ein Tortenjieb
ober ein grobes Tuch) su legen. €s ijt aver micht gut, jie einer ju
fchnellen AbKiihlung auszufefen, da fie dann leicht zufjammenfallen.

Damit ein miitber Kudjen gelinge, adyte man bdarauj, daf
ber Teiq fchnell bearbeitet werde und an einem Ralten Ort minbdejtens
1, Stunde rajte, ehe man ihn ausmwalkt.

Vet Objtkuchen darf mdhrend des Backens kein Jucker auf
bie Griichte gejtreut werben, um nicht uviel Saft u erzeugen. Am
bejten ijt es, ben Kuchen etjt nach bem Backen, Rurz vor dem AUn=
tichten, zu Dbezuckern und ihn dann noch einige Minuten ins Rohr
su jtellen; bdabdurch werden bdie Friichte faftig und {dhon gldnzend,
wihrend der Teig refd) bleibt. Cinen auf diefe Weife bereiteten Obit-
Ruchen kann man qut aud) nod) am gweiten Tag, mit Jucker bejtreut,
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Rurge Jeit ins heife Rohr fdhieben, um ihn dann wieder frijd) und
mwobljhmeckend auf den Tifch zu bringen.

Bu ben Ausbackteigen, 3 B. bei Apfelkrapferlm, ®olbjchnitten,
Bwetjchenfchnitten und Schlofjerbuben, jchlage man bdas Cimeify nicht
s Schnee, weil diefer den Teig lockert, fo bafy et beim Ausbacken
mebhr Fett zieht und dadurch an Woblgejdhmack und Berommlichkeit
verliert. Bei den Teigen, die in Fett ausgebacken werden, ift es rat-
fam, Gier su mnehmen; jpart man damit, o siehen Ddie Gpeifen beim
Ausbacken mehr Fett, jind fchmer verdaulich, weniger ausgiebig und
dbazu nod) teurer, als wenn einige Cier jum Teig verwendet werdert.

In Fett gebacdkene Spetfen lege man zum Abtropfent auf
ein Gieb. Um fie warm zu erhalten, konmen fjie Rurze Jeit in ein
heifes Rofr geftellt mwerden; fie juzudecken, ijt jedoch) nicht ratjam,
ba fie dadburc) das Rejd)e verlieren.

368, Sdwarzbrot, *

16 kg Roggenmehl . . K 4.64 | Das Mehl witdb am Morgen in den
1, kg Sauerteig . . . . » 030 Backirpg gefdhiittet und an die Warme ge-
35 dkg ©algil. o i 0.09 g8 fd} g

s ftellt Mittags meicht man den betm lehten
i ol | Backen zuriickbehaltenen Sauerteig mit 12/
faumarmem Wafjer an und [aft thn bis zum Abend an einem warmen
Ort jtehen. Nun macht man in die Mitte des MWehles eirte Vertiefuna,
fchiittet ben Sauerteig und 2% ¢ laumarmes Wajjer hinein und mengt
fopiel pon bem Mehl dazu, bis es einen diinnen Teig gibt, der, ju-
gedbeckt und warm gejtellt, bis zum ndchjten Morgen (ungefabr
10 Gtunbden) ftehen bleibt. Darauf werden 7%/, I laumarmes Waijjer,
Gal; und etwas Kiimmel in die Majje gegeben und mit dem
Mehl im Backtrog fehr gut verkmetet. Jn groferen Gtiicken nimmt
man nun den Teig auf das bemehlte Nubelbrett, arbeitet ihn nody-
mals tiichtig ab, legt ihn zum Aufgehen in den Trog zuriik und
formt nach 2 bis 3 Gtunbden 10 Laibe daraus. Dabet darf nid)t per-
gefien werden, /; kg Teig fiir dbas nidijte Brotbacken als Gauer-
teig uriickzubefhalten. Die Laibe miiflen nodymals 1 Gtunde auj-
gehen, werben dann mit lawmwarntem Waffer bejivichen und in einem
gut geheizten Backofen gebacken. Kilhl und lujtig aujbemwapet, halt

1 $trome (K} = 1'05 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 deutfde Hjund.
1 Sirone (K) = 085 Tacl. 1 Defageamm (dkg) = 16 Tramnt.
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