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einen warmen Ort und jdist ihn durd) Judecten vor Jugluft. Jft
er genfigend aufgegangen, wad man an ber Wolbung fieht, fo wird
er audgewirft und dann jtehen gelajjen, 6i3 er abermald aufgegangen
ift.  Fult man ihn in eine Form, fo darf biefe mur gut bis ur
Hilfte gefillt werden, weil der Teig vor und wahrend Hed Badend
nod) treibt.

30. Dad Baden ded Brotes.

Da3 Brot ijt ein o Hervorragend widhtiged Nahrungdmittel, daf
jebed Heranmadyfende Raddhen wiffen follte, wic man 8 beveitet.

W cin guted, jdmadhafted Brot ju erzielerr, find gutes, trodened
Mehl, frijher Trieb, ridhtige Behandlung bed Teiged und ein gut
atehender, forgfaltig gebeister Bactofen Haupterforberniffe.

Am beften ecignet fidy eime Mijdung von Weizen- und Korn-
ober (. Rorn- ober Rogg gicbt bem Brote einen an-
genchmen Gefdmad und halt 3 langere Ieit frifd.

AB Trieb tann man Hefe oder Sauerteig verwenden. Hefes
brot fdymedt fitg. Mit Sauerteig gebacdened Brot halt fidh (anger. Der
Sauerteig wird aud einem uriidbehaltenen Teile bed Teiged Derges
felt. Man formt vom Teige ein Laibhen in der Grife eined Kaffees
tellers, Lifit e ctwad aufgeen, itberftreut 3 mit Sal3, legt €3 n cin
tleines Gefaf und bewalhrt o8 gut augedectt an einem tihlen Orte auf.

Am Abend vor dem cigentlichen BVadtage wird der jogemannte
Vorteig gemadt. Wajjer und Mehl mitfjen envarmt werden, damit
die in Hefe und Sauerteig enthaltenen Gdrungderveger redyt in Wi
tung fommen. Man ficht das Wehl in die Bacmulde, mengt den
Cauerteig unter reidlider 3ugabe von Wafjer und bearbeitet das Gamze
folange mit ben Hinden, bis diefer Vosteig recyt glatt ijt und Blajen
aieht. Man fiberjtrent ihn alSdann mit ein wenig Mehl unbd dectt ihn
mit einem warmen Tudje u.

m folgenden Tage wird der eigentliche Teig gemadt. Der Vor-
teig, ber diber Nadyt fid) gehoben Hat umd danm wicder aufammen-
gefallen ift, wird mit etwad Saly itberftreut und burdygearbeitet. Man
mengt alsbann nad) und nad) alles Weehl Hinein, wobet man dad ndtige
Wajjer behutfam nachichiittet. Die Maffe witd tiacytig durdgetnetet,
5§ fie fid) von den Hinden [jt tnd glatt und 3ah ijt. Wan jtrewt
Bierauf Wehl daritber, dectt den Teig mit einem warmen Tudje u und
fijt in 1—2 Stunden gehen.

Su diefer Bmijdhenseit wird ber Bacdofen gevidtet. Die Jiige
werben gedffuet, trodened Holy gleimajig auf dev Herdplatte verteilt
umd vorn mit biinnem Anfewcrungdholy entziindet. Wahrend ded
Brenmend ijt nadjzujehen, ob die Gluten itberall ridhtig verteilt find;




