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Anweisung
Wie msn aus Erdapfel auf eine leichte Art, gutes und gesundes Brod

backen könne, wenn der Wachen und das Korn theuer ist, auch in
«ohlfeilen Zeit«: gut zu essen.

Nehmet ungefehr n. Pfund gutes
Wehl, ebensoviel gesottene, geschalte und
gettampfte, oder zu Mußzerstossene
Erdäpfel, Salz und Sauerteig darzu, wie
gewöhnlich, so werdet ihr einen Werte s
Centner Brod davon bekommen welches
schön weiß, schmackhaft, und gesund ist.
Wer sich die Mühe mtt dem Abschälen
geben will,kan ein starkes eisernes oder
hölzernes Sieb nehmen, und die ltndgesotkene

Erdapfel durchdrucken, oder vielmehr
durchpressen, so bleilxn die Haute, welche
einegute Mästung für allerley Vieh sind,
indem Sieb. Noch besser ists, ma»
schäle oder beschneide dte Erdäpfel,
zerschneide sie in kleine Brocken, lasse sie im
Ofen dörren, und hernach in einer
Handmühle, welche von einem Mann getrieben
wird, zu reinemschönenweissemMehl mahlen,

von welchem man ohne Vermischung

gutes Brod backen kan, wie im Hessenlande,

wo es viele Handmühlen hat, üblich

ist, da der Landmann kein ordert als
solches Brod ißt, welches oft mit vielen
etwas wenigem anderen Mehl vermischt
ist, damit es lüfuger werde, dem aber
mit etwas Hopfen zubegegnen tst. Das
Brod auf jede der angegebenen Manieren
verfertiget, ist dem Weihen-oder
Kernenbrod vollkomen gleich zuschätzen; weil
es gleich gut und in allen Suppen, Muß,
Kost, wie das andere zugebrauchen, mit
dem einzigen Unterscheid, daß man 4. bis
5. Cenrner von diesem Brod haben k«n,
wo von dem gewöhnlichen drey. Ei was
geringeres, aber noch ganz brauchbares
Brod giebt es, wann anstatt des Dünkels

und Weihen denen Erdöpflen Gerste,

Rocken, Bohnen, Wicken zc. beygemischt

wird.

Cine andere noch wohlfeilere Art, aus Raben Brod zu backen.

Man nimmt anstatt der Erdäpfel
weiße Feldrüben (Räben Dergleichen
Brod Kat zwar den ersten Tag einen er-
wehlten Rüben- Geruch und Gsfchmack,
deraber nicht unangenehm ist,nachher aber
ist es wie ander Brod, nur muß man
gute und süße Rüben dazu nehmen. Man
beschneidet dieselben zertheilt sie in Stü-
Äen,läßt sie imWnsser weich sieden,drückt
das Wasser hernach so gut als möglich

aus, nimmt so viel schwer mehl, krettet
ee wvhl, nachdem es wie dos andere geheblet,

gesalzen, der Teig gehörig sufqegnn-
gen, macht man Brod daraus in beliebiger
Größe, laßt sie wohl backen, da et dann
ein gutes, schmackhaftes, weisses, gestm-
des Brod giebt, welches dem gewöhnlichen
Brod tn allen Theilen gleich komt. Diese
Art Brod, ward bey der lelz en Theurung
in Engelland haüfig gegessen.


	Anweisung wie man aus Erdäpfel auf eine leichte Art, gutes und gesundes Brod backen könne, wenn der Waitzen und das Korn theuer ist, auch in wohlfeilen Zeiten gut zu essen

