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Brod aus NReis ju backen.

Das Reismebl (36t fih " nidht auf getwdhnliche At 2u
Drode verbacken, weil es troden und unbindfam, faft rvie
Sand und Ajhe iff.  Allein e§ giebt einen andern Weg 11t
dlefern Jwede ju gelangen, und bdiefer iff folgender: Man
fhuttet daseReismehl, -roeldhes man verbacen will, in einen
gewdhnlichen Knetetrog, und su gleidher Seit fest man Knetes
waffer ang Feuer. Jn diefed Knetewaffer wirft man fo viel
Yieis, daf es nad) einiger Jeit des’ Siedensg gany dif und
letmig wird. Dladjdem diefe Reisbrithe etwas verfihit iff,
fo gieft man fie auf jened SMehl, thut etwas Saly und
®auerteig hingu, und Enetet e8 num rvecht durch, Nady der
Snetung bedect man den eig , weldher febr 380 fein und
alfo viel IMedl entbalten muf, mit warmen Thdyern, damit
ec. gut gebe. Tihrend bder Gdbrung wird ber Teig gang
weidy und fluffig, fo, daf man nicht glauben folite, er ESnne
in Brodb geformt werden, )

Snbem ber Zeig aufgebt, bheist man den Vadofen big
ju einem binlanglidyen Grade der Dige. It der Ofen heif
genug, fo nimmt man eine ginnerne obder fupferne beriinnte

Dampfpfanne. mit langem Sticle; jn diefe giet man ein

wenig Waffer, worauf man den gegohrnen und audgegange=
nen Meisteig binein thut, und mit- Koblblattern, Krautblite
Cern 2c. ober audy mit cinem Stiike Papier bededt. Sp .
angefullt, fdyiebt man nun die Pfanne in den Ofen auf bdie
Stelle, wo dag Brod fiehen und baden foll 5 bort twendet
man fie buetig um, fo baf bas oberfte su unteeft Eommt,
und der Teig in Brodgeffalt auf dem Plage frehen bleibt,
Die Dige des Ofens tickt fo {hnell auf diefen hingefesten
Zeig, baf er fih nicht ausbreiten fann, und 0aB er bie Ges
ftalt, twelde er in der PfFanne batte, behdalt,

Auf diefe Art Fann Reidbrod recht qut gemacht wund ges
backenn werden. Wenn ¢§ aus dem Ofen’ fommt, bat 8
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