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Machtrag.
Aleuronatbrot . ' '

1 KZ- Aleuronat wird in circa 3 IrK' siedendes "Wassê einge¬
tragen und unter Umrühreu citlca 15 Mintlten Aekocht ' ^ zw' dic ^ lau¬
warme Masse werden dann 4 E . Mehl und 400 K WHHese
eingeknetct und 100 ^ Salz zuge' setzt . Die - geschmeidige Teigniasse bleibt
bedeckt zum Treiben liegen , wird dann in z . B . 8 Brote abgetheilt
und zweckmäßig in ( nicht zu hoher) Kastenform , worin sie noch etwas
aufgehen , bei üblicher Backofenhitze gebacken.
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