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Brotboden im Haufe.
Einige geitgemiape Nezepte.

MWodhen aeitlchend in ber angenehmen Lage, s allen
Mableiten Berrliches, frijhed Gebid auf den Tijch
Pringen au Hnnen, ohne jebe ©ovge um bie Bevettuna
beaielben. Seht trifit und nopirlich der Jangel an
autem, wolhlfdhmedendem Brote boppelt Hart, ba iir
nicht die nitigen Keantniffe Befigen, felbft Befjered ju
Bereiten; 3 ftefen un3 wobl auch nicht Die nétigen
Robprodulte 2y Verjitaung, dberen BVearbeitung und
Bi& jetst qeliufig war. In Familien, wo finder, alte
Qeute und Sranfe find, wivd biefer Unsfall dobpelt
jdhwer empfunben und ed biirfte baber fiir Die picijien
Handicauen bon Jntereffe fein, qut audprobicrte
Resepte pon Brot, Mildibrot zu fajjee und Tee unbd
Biviebad au befommen. Dad Hegept bon TRaffers
aiviebal {oll fwobl nur fiir Sranfe, Die anbdred Brot
jdjwer bertragen, Bereitet merden; ed ift bad cinsige
Wezept, wogt Weizenmehl verwenbdet werden nuf
und Tormt daher audh mue fitr Haudirauen, bie Vorvat
bavort Gaben, in Betradt.

Brot qud Maidmehl und SKriegdmehl. 640
Gramm Mijdmes!, 220 Gramm Maidmedbl, 220
Gramm RKavtoifelmed!, etwad Salz, ein wenig Juder
fomie eine Mefferivifie pgefioBenen Fenchel oder
Siimmel werden in einen TWeibling gegeben und gut
vermengt. Jn 2, Desiliter erwidrmter, ciivod pe:
suderter Mildh werden 30 Gramnr Germ geldit; wenn
biefe aufgegangen ijt, fo wird fie st dem Meehl
gegeben. 4 Degiliter ervodrmies Waffer werden mit
1 gangem Gi und 80 Gramm geldjtem Feit gequirlt
und ebenfall3 3 bem TMehl gemengt. Ter Teig wich
exit im Weidling und dann auf dem Brette jo lange
gut gefnietet, big er glatt unbd glingend ift, wad bei
[hufig cine Halbe Shmbe bauert. 9us Yem Teig wird
cint Teden gefocmt, auf eim mit Fett Beftricemned
Badbleh gelegt und fiir 2 bid 3 Shmden augebectt
an eiften iwarmen Drt gefiellt. WWenn der Telg
geniigend gegangen ift, wird er mit erwdrmien
Saffer Beftvidien und bei nicht it ftarfem Heuer eine
Gtunde gebaden. TWihrend bed Badend wird cr nod
mefrmals mit Taffer beftridgen. Dad Brot joll ctit,
wenn ¢3 gang falt ift, angejdnitten ferden.

fartoffelbrot 500 Gromm Mijchmedl

(frieg2meBl) werden mit einem Riddhen BRadpulver
gemengt unb jur Verivendung Pereitgejtellt. Jn
| pinem PWeidling twerden 30 Gramm  Helt mit
|70 Gdramum Ruder fowvie einem gangen Ei gut ab=
getrichen, Saft und Sdale bon gitter Halben Jifrone
fowie % Qiter Mild), ausd Frodenniild) bereitet, Gels
gemengt, Dicfe Mifdung tird mit brei gefochien,
pafiierten Ractoffeln 1mnd etiwad Ealy 3z einem
glattenn Teig gefnetet. Ungefdlhr %4 Gtunde. Ein Had-
Blech wicd mit Fett beftricjen und mit aroel, aud dem
Feige geformten, {dhmalen Weden belegt. Die Weden
werden mit Waffer beftridien und wungefiehr eine
Stunbe {chon goldgelb gebaden. Dad Brot joll erit
am Tage nad) der Bereitung gegefien werdert.

Rolentabrot ju fafjee und Eee. 6 Degiliter
fiige oder faure WUIGH werben mit 40 Granm laus
twarmem, jerfaffenem Fett und ein wenig Saly bers
mengt, Bon 1 Giffar iixd fefter Scnee aeidilagen,
erit ein Gidotter und etwad Stoubauder s bann
bie Mildmifdung einaeritfrt. 340 Gramm Maids
m=5[ tverber mit 1% Paddhen, dad it 33 Gramm
Badpulver gemengt und ebenfallé su Der Mijihung
gerithrt. Der Teig wird in ecine mit Hett  auia
geftriciene, mit Maismehl ausdgeftrente Form qefiillt
und 1 Ctunde lang langfom gebaden. Dasd BHrot
wird nad) bem Baden auf ein Sieh geftiirgt und exit,
wenn e gang falt it, aujgejchnitten,

Maismehlzmiebad. 110 Gramm Maiss
mebl werden it 1 Saffeeldfel voll Badbulver gut
gemifdst, 2 gange Gier mit 140 Gramme Buder jolange
geicilngen, Bid die Mifdhung fhaumig wird. Zwanjig
Gramm  abgezogeste, fein lingld) gefdinittenc
Stanbeln, bie feingebadten Sdalen einer Balben

Wiy Wiener Handframen waren bid vor wenigen

Siteone unh Had mit Badpulver vermifdite Medl,
werben 3u Sen Giern gegeben. Dad ®anze mwicd fehr
gut verrviihrt in eine mit Tett auégeftridene, mit
Spaismehl cudgeftrente Swicbadiorm gefiilit unbd
; Stunde langjam gebaden. Der Biviebad  wird
nadh einigen Stunben gefdnitten und leicht iiberbitht.

Fajferzmiebad jiait faxlébabder
Amwiebad. Jn einem Weidling werben 140 Grantm
weifics Dieh! mit 5 Gramm Saly und 14 @rama
fuder gemifcht; in 1 Desiliter ertoarmier SNl
twerben 20 Gramm Germ geldjt, und {obald biefelbe
aujgegangen ift, zu Dbem Mebl gegeben; ebenfo
1 Gidbotor mit 1 Degiliter erwdrmiem Haffer bers
guirlt. Der Teig wicd mun erjt im eibling ges
inetet, dann auf dem Brett fo Iange abgeatheitet,
Bis er gans glatt woird, wngefabr eine halbe Stunbe,
5 wird ein langer fdmaler Teden aeformi, auj
ein mit Fett Heftrichenes Bled) gelegt and zugededt
an einen warmen Ort gejtelit. Der Teig muj el
Biz brei Stumben gefien und nod) einmal o Sod
werben, alé er vor bem ufgehen wat. Por demt
Ginjdiichen in dag Mohr wird der Siebad il

_ warmem BWafjer befividen und bei micht zu Gober

Hite unpefibr cine Stunbde gebaden. sihrend Ded
Padend mup man den Teig Ofter mit Tajfer bes
fiveichen, bamit er die jjbne braune glingende Faxbe |
cthilt. Der SBiwicbad wird erjt am niditen Xag
gefdynitten und toomdglid) auf einem Fojt auf
feiven Seiten qebaht. Diefer Jwiebad jdmedt gang
afmlih wie ber Sarlababer Jwiebad, wnd mbglidher=
weife tverbent fogar Bie Sarisbader felbit findem,
baR er ihrem weltberiifmten Sarl8baber Bwicbad
heinabe ebenbiirtig ift! Diefer Broiebad
forn audy ftatt mit Mildh und Wafjer nur mit
Sitilch und mit awei Eidotter Dereitet werden, er’
fchmedt bann nahirfid nod) viel bejjer.

Qates fiic Magenleidende. 80 Gramm
fett, 1*ganses Gt und 50 ®Gramm Suder iverdemn
flauniig abgeriihrt. 250 Gramm gemijdhted Mehl,
qus 70 Gramm Gerjten= und Weizenmehl und
20 Gramm Maidmehl bejtehend, werdem mit eiment
halGen Vacdden Badpulver, 16 Gramm, gut unters
mifcht, ant Vrett mit bem (btried bpermengt uud
rajdy glatt abgeaxbeitet. Der Teig wich, ofine bof
man ibn rajten laft, gleid) mefferriidendid auss
gerollt. Mt einem FWeinglad twerben [leine runode
Fleden audgeftodien, die mam auf einenmt mit Fett
Beftricherien Badblech fdjon goldgeld badt. Badzeit
Beildufig 12 Bis 15 Minuten Bei nidht ju jlarfer Hise
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