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eint Stiichen Sauerteig in laned Waffer vor mehreven Stunben
etngeweicht und djterd umgerithrt, von diejen giefit man dbasd Fliijjige
i Den Brotteiqg, gtbt b Defa Germ daju, jo aud) bad Abgebrannte
und fretet eine halbe Stunde. Dev Teig wird jugedect und fteht
an warmen Orvten; nad) 4 oder b Stunben, wenn der Teig gut
gegangen ift, ftreut man eine {tarfe Handvoll Saly dariiber, Kiimmel,
Unis oder Fenchel und fnetet wieder eine halbe Stunde. Der Teig
wird wieder jugedecdtt und nach etwa 2 Stunden, wenn der Teig
gut gégangen ift, audgewellt ober auggewirft, dbad bheift geformt,
m Ddie Ddazu beftimmten Simpeln gegeben und nadhpem bie Brote
bort wieber gegangen fiud, in den Badofen gejdhofien, wo bdiejed
Brot 1'/, Stunde bleibt. °

Brotteig Nr. 2.

Man fest ein Dampfel, d. §. man mengt aufgeldsten Sauer-
tetg mit Mehl, dann [EHt man died mehreve Stunbden, aund) von jpdaten
Abend biz frithen Morgen i ungefdhr den vievten Theil desd zu
verbrauchenden Miehles, weldhed Hier zur Halfte aus Korn=, uv
Dalfte augd Weizemmehl beftehen fann, aufgehen. Nun wird zu dem
iibrigen Mehl wavme Mildh) oder auch) nur Wafjer gegeben, Sal3,
Germ, Kitmmel ober Koriander, und o verjahren wie bei dem vorigen.
Dag Mehl joll gewdrmt fein, der Teig beim Ofen ftehen. Diejes
Brot bleibt 1'/, Stunde im Ofen. Dasd Vrot mufy dreimal auf-
gehen, zuerft dag Dampfel, dann von Kueten bid zum Auswivfen
oder Formen und jchlieflich in Den fleinen Simpeln, welde in
f:l({!lld]t‘ll Gegenden aug Holz, in andeven aud Kovbgeflechte be-
\tebhen.

Der Ofen wird mit weichem Holze gebeibt, die Holzjtiicke,
weldje immer, jobald da3 Brot aud dem Ofen gezogen ift, in Form
emed fleinen Scheiterhaufens fiiv das nddhfte Baden in den Ofen
fommen, gewihnlich abgezdhlt; man muf den Ofen fennen, um die
Bapl der Holsftitcte su beftimmen. Wenn dasd Holy verbramut ift,
wird die Kohlengluth mittelft der Ofenfriicfen duvd) den gangen
Ofen vertheilt, dann am Mundloch zujammengejoben, der Ofen
mit najfjem Strohbefen audgefehrt und jo dad Brot eingejchofjen.
Dag Brot wird mit der Hand mit Wafjer beneht.

Mehl/peifen.
Butterteiq.
. Wan avbeitet Den Butterteig an einem vecht Eiihlen Ort, weun
fein andrer pafjenderer Plap vorhanden ift, aud) im Keller.
. Die Butter legt man dort, wo fein Ci8 zur Dispofition {tebt,
m frijes, falted Brunnenwafjer, gleid) im Sewichte mit dem Mehl.
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Pean nimmt '/, Kilogramm feinftes NMeehl, theilt e3 in Fwet
ungleiche Halften, in bdie grdfere Halfte fnetet man etwa 3 Defa
Butter, 1 €i, 1 Dotter, etwad Saly und °/, Liter weifen Wein.

Der Teig wird lange abgeavbeiter, bis er fniftert, damn vaften
gelafjen.

PNun nimmt man die Butter aud dem Wafjer, '/, Kilogramm
gute frijche Vutter, trocuet fie ab, fegt jie in das IMehl, ftaubt
pad WMeh( bdaviiber, flopft mit dem Nollholz davauf, trachtet {iber-
haupt, die Vutter wenig mit den Hanbden zu beriihren.

Der frither gemadyte ‘Teig wird audgewallt, bod) grifer al3
bie Butter gewalft ift, die Butter auf den Teig gelegt, der Teig
iibev die Butter gefdhlagen, mit bem NRolholz geflopjt, dreifach ju-
jammengelegt, auggetvieben, und wieder jujammengelegt und vaften
gelafjen.

Jtac) einer Halben Stunde treibt man den Teig wieder aus
und legt ihn zujammen, o wie dad evftemal, wnd (ift ihn vaften.

Dag drittemal wird der Teig jo wie dad erftemal mit dem
Nollholz geflopft, audgewaltt und zufjammengelegt und vaften
gelajjen.

Wenrt oann der Butterteig ausgewallt wird, fdneidet man
mit etnem Deigen Wiejjer Dbeliebige Stiide, weldhe man auf ein
falteg Bled) legt, ohue daf diefed gejdhmiert wird.

Nach anderen fommt dag gange Mehl mit 1 Gi, 1 Dotter,
o Niter Wein veravbeitet, die Vutter qut getvocknet und getithlt
in biejen Feig Dinein, und wird wie der vorige weiter geavbeitet.

Unbdeve, weldje mit der Beit paven miiffen, machen den Teig

um 10 Uhr Abend3 au, lafjen denjelben 6i3 5 Uhr Frith vaften,

und wm 8 oder 9 Uhr wird ev gebacken, ev fallt audy jo vedyt
qut aus.

Miivber Teig.

Auf 1 Kilogranm Mehl nimmt man 80 Defa Butter, ehwad
Saly und arbeitet dies mit dem Rollhols tiichtig durc). Nun macht
man in der Mitte eine Grube, gibt 657 Sierdotter, einen {dhwad)
gentefjenen '/, Liter Rabm, ein Halbed Glad WeiBwein, man
acbeitet Dies mit dem Weeffer und trachtet, den Teig mit den Handen
wenig zu beviihren, vollt den Teig aus, itberjchldgt ihn, formt einen
langlichen Wecten, widelt denfelben in eine mehlige Serviette und
(@Bt ihn eine ©tunde vaften, walft ihn aus, iberidhligt ihn nod-
mald und fann ihn nun beliebig gebraudjen.

Pajtetenteig,

Cin und ein halber Liter Mehl fonumen auf das Nudelbrett,
14 Defa Butter werden in den Teig Dineingefchnitten, gefalzem,
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5 Cierdotter und ein ganges Gi Hineingefchlagen, joviel Waffer
dazi genommen, daf der Teig die Fejtigleit eined geriebenen Gerjten-
teiged Dat, ved)t lamge bearbeitef, bi3 Der Teig Blajen befonunt,
damit it ein Tudy eingefchlagen und iiber die Nacht vaften gelajjen.
Am nadyjten Veovgen theilt man Dden FTeig in dret Theile, legt
einen Eheil auj eine Kupferplatte, iiber welde einige VBidgen mit
Butter beftrichenes Papier liegt. Mit geballter Fauft wird von bdev
Mitte aug der Teig audgetvieben, wodurd) natitlich der Teig an
pie Mander weidht und dovt bider, wulftiger wird; bdiefe NRdnder
arbeitet man uun mit Daumen und Beigefinger beider Hinde in
bie Hobe, fo Hod) e8 eben geht, 10 Centimeter und Hoher. Von
ben zweiten Theil wird ein (anger Streifen gewalft, den man mit
Gt an den Hodhjtehenden Teig fefttlebt, wm bdie Hohe zu vergrifern.
€3 mup geachtet werben, dap dad angeflebte nicht jichtbar ift, und
pamit aud ber Paftete fein Saft ausdfliefit, witd aud) im Juneven
ein audgewalfter fingevbreiter Teigftreifen an bdie Stelle, wo Dder
Teig gujammengefiigt ift, getlebt. Dev dritte Theil wird zum Dectel
augewalft, ein thalergrofed Loc) in der Mitte audgeftochen, weld)es
sugedectt, damn mit Rofetten vom Teig unfichtbar gemacht wivd.

JSit die Pajtete gefiillt, wird fie mit geflopftem Ei bejtrichen,
an einem fithlen Orte zum Tvodnen geftellt. Fun, wenn fie iiber-
trocfnet ift, wird fie mit jtarf mit Butter beftrichenem Papier von
allen Seiten bedectt und eingefdhloffen, diber diefed Papier Fommen
von ftivferem Papier Streifen, weldhe mit Spagat befeftiget werden
md nun wird die Vaftete i heifem, dod) wieder etwas itberfithltem
Rohre burd) zwei Stunden gebacfen. Nad) dem Bacden wird ge-
wohnlich) Sauce dburd) das thalergrofe Lod) gegofien. Die Pajteten-
Ritnjtlerin  hat Gelegenheit, mit Teig jowie mit dem Pajteten-
swicter BVevzierungen angubringen.

Bweite Art. Cine Sturzfornt wivd zuerft, naddem fie gut mit
Butter beftvichen ift, mit dem guv Bergierung mit Formen ausge-
[todjenem Teige belegt, bicfer mit Gi beftrichenr, der audgewaltte
Boden davauf gefegt, der zum langen Streifen gewalfte Teig, weldjer
bie Seitentand bildet, an den Boden geflebt, die Vaftete gefitllt,
dev Bobden davauf gegeben, gebacken und nach) dem Backen geftiirst.

Dritte Art. Der Teig wird in eine Sturzjorm gegeben, mit
Butterpapier ausgelegt und mit Cbjen gefitllt, ugedectt und gebacen.
Wenn fie gebacten ift, wird bder Deckel abgejchnitten, Papier wnd
Cibjenr ferausgenommen und die betveffende Fille Hineingegeben.

Cinjadjer Dajtetenteiq.

., 000 Grvamm feines Mehl, 3756 Gramm Butter, etwas Sals,
/i Siter faltes Wafjer und 3 Gievdotter gut vevavbeitet und eine
Stunde raften gelafjen.

Uob. Griingweig: Podibud, 13
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Brandteig,

Sneiner Cafferole werden 4 Deciliter Mild) und 4 Defa
Butter aufgejtellt, wenn 3 focht, 25 Defa feines Weehl und 1 Loffel
Rum Ddavein geviihrt, und fo lange gevithrt und geftoRen, big fid)
der Teig von der Cafjerole (03[63t.

Nun wird ber Teig in ein andered Gejdjivr gegeben und ge-
rithrt, 6ig er falt wivd.

Frither hat man 8 Eier in laued Waffer gegeben, diefe werbden
eines nach dem andeven in Den Teig gefdhlagen und vervitht.

Der Teig wird etwad gefalzen.

Strudeln
Strupelteig.

Auj jhwad) gemefjene 4 Deciliter Mehl, weldhes man in Mittte
pes Nubdelbretted auf ein Hiufchen gibt, fommt 1 Ei, 1 Defa Butter
und joviel lamvarmed Wafjer, dafy ein ziemlich weidher Teig 1oird,
welden man im Unfang mit einem Mejjer, fpdter mit beiden Handen
jolange beavbeitet, big er Blafen befommt.

Man legt ihn mun an eine mehlige Stelle und dectt thn mit
einrer warnen Cajferole zu; fo [aBt man ihn eine halbe Stunde
rajten.

Dan dectt man ein Tud) auf einen Tijdh, ftaubt etwas Dehl
bavauf, jchliefst dic Fenfter, weil die einftvomende Luft den Feig
trocinet 1nd zum Reifen geneigt madt. !

Sn Mitte besd Tifhes wirh nun der Teig gelegt, etwad it
bem Rollholz audgewalft und am beften, wenn Fwei Perfomen bdaber
finb, von biefen mit beiden Hinben von ber Mitte ausg fein auds
gezogen.

Der Rand, welcher etwad dick Dleibt, wird abgefdynitten, damn
pie bejtimmte FFitlle gleichymafiq darauf geftrent oder gejtrichen, damt
hebt mau auf einer Seite dad Tuch anj, wobdurch fid) ber Strubel
sujammenrollt, den man Ddamn meift jchnecenformig windet und
m einer gut mit Butter ausdgeftrichenen Caffevole mit Butter bes
legt badt.

Milcyrahmitrndel.

Fiir die frither angegebene Menge ded Teiges werben mit 7
Defa Butter 4 Cierdotter flaumig abgetrieben, 6 Defa Juder, 3
Deciliter Mildprahm, zulept von den 4 Cievflar der Schnee Ileicht
berriiht. -

Jft der Teig audgezogen, wird er mit 10 Defa enthauteten,
fein gefdnittenen Manbdeln und NRofinen bejtvent, nacdydem frither der
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