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af e3 eime trodme Maffe ift, welde fich mit Ddiefen nicht mehr
pevarbeiten (aBt, fo muf man mum mit den Hianden anfangen. Marn
taudht diefe in IMehl, iiberftreut dem Teig mit Meehl wund fnetet
theils mit Den Rnocdpeln, theild mit den Ballen der Hinbde die
Maffe o lange, indem man immer Meh! iiber= und unterftrent, bi3
pas vorgefchriebene Mehl verbraucht ift und der Teig glatt und
egal ausfehend, feine gehorige Confiftens Hat. Der Teig darf dabei
niemald ju feft gedritdt werden, nicht mehr al3 eben nithig ift,
und es darf aud) midht zu viel Mehl auf ein Mal dagu gegebent
werden, e3 ift fhon am Beften, wenn man fidh) hievbei mit Ueber-
und Unterftrenen begniigt und nidjt eher frijdh suftvent, bis alles
Borherige verfnetet ift.

43, Teig werfen.

Wenn eine Teigmafie fertig ift und joll dann nod) getworfen wer-
den, fo theilt man diefelbe, indem man fie mit den Hinden vou einanbder
reifit, in 4 ober b Theile, hebt einen Theil davon o Hod) man fann mit
beiden Hinden in die Hohe und wirft ihn mit aller Kraft auf das
Badbrett juriid. Nun ergreift man den iveiten Theil und wirft
ihn ebenfo auf den erften, Dann den 3ten, 4tern und Sten, und o fort,
pis man fie alle aufeinander getworfen und dadurd) fwieder vereinigt
hat. Died BVerfahren wiederholt man nod) einmal ebenfo und bda-
nad) theilt man auf diefelbe Weife den Teig der Dueve nach in
mehreve Theile und twirft aud) diefe o aufeinander. Wemn ein
Teig qut geworfen wird, wozu allerdingd einige Uebung gehort, o
ird er daburc) fehr viel beffer.

44, Teig rviithren.

Bum Rithren ded Teiged bedient man fid) einer fleinen, unten
fugelformigen Reule ober eine holzernen Lwffels, thut alle JIngre-
diengien nad) Borjdhrift nad) einander, nidht auf einmal, in eine
Sditffel und rithet nun mit dem Lwifel jo lange nad) einer Seite,
big man eine glatte, egal audfehende Maffe Hat, gibt dann erft
nee Theile dagu und verviihit diefe ebenfo, 68 alles BVorgejcjrie-
bene verbraucht ift. Dad Rithren muB gleidhmipig immer nady
einer Seite hin gefhehen, weil Davon dad Gelingen bed ‘Teiged
wefentlic) abhingt. Jft su einem Teige alled vervithrt, jo mup
verfelbe jogleich) gebacten werden, er darf danm nicht mebhr ftehen.

45, Teig zu {dlagen.

Gewihnlidh) beginnt died mit dem Sdhlagen der Eier oder
Mild), man thut died in eine breite vertiefte Schitfiel, Hiilt diejelbe
mit der linfen Hand etwad dhrig und jdhlagt mit der rvechten Hand
vermitte(ft eined Holzernen Qoffeld die vorgefdriebenen Jugredienzien,
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