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Maria Ludolfs

28. Pfannkuchen (Vorrat).

Der Teig zu diesem allgemein beliebten Backwerk wird auf sehr verschiedene Art bereitet; ebenso verschieden ist die
Fillung desselben; man kann die Pfannkuchen mit Aprikosen-, Pflaumen-, Himbeer- oder Kirsch-Marmelade fillen.
Ein vorzigliches Rezept zur Bereitung der Pfannkuchen ist folgendes: 1 %2 bis 2 Pfund lauerwarmtes Mehl schittet
man in einen Napf und macht eine Grube in die Mitte des Mehls. Fur 20 Pfennig Hefe, welche mit einer Obertasse
schwach lauwarmen Wassers klar aufgel 0st ist, thut man hinein, rihrt diese mit etwas Mehl zu einem weichen Teig an
und 1803t ihn gut aufgehen. Dann fiigt man %2 Pfund Zucker, die abgeriebene Schale einer Citrone, eine Prise

Muskatbl (ithe, ein wenig Salz, 4 Eier, ¥4 Pfund erweichte Butter, nach Belieben auch einige feingestol3ene, bittere
Mandeln hinzu, rihrt hiervon mit schwach lauwarmer Milch einen weder zu festen, noch zu weichen Teig an, schlégt
diesen so lange, bis er ganz klar und feinblasig geworden ist, deckt den Teig mit einem Tuche zu und 1813 ihn
aufgehen, was 1 bis 2 Stunden dauern kann. Darauf arbeitet man ihn wieder zusammen, legt ihn auf den mit Mehl
bestaubten Tisch, rollt ihn diinn auseinander, bezeichnet durch leichte Eindriicke mit einem runden Ausstecher Kreise
auf die Halfte der Teigplatte, setzt in die Mitte eines jeden Kreises ein kleines Haufchen Fruchtmus, bestreicht den
Teig rings um die Haufchen schwach mit Wasser, sticht dann mit einem etwas grofieren Ausstecher runde Platten aus
der leergebliebenen Halfte der Teigplatte, deckt diese tiber die Haufchen Fruchtmuf3, driickt den Teig rings um die
Fullung mit den Fingern fest aneinander, sticht mit dem ersten Ausstecher die Pfannkuchen rund aus und legt sie auf
ein mit Mehl bestaubtes Brett. Den tbriggebliebenen Teig wirkt man wieder zusammen, und formt davon auf die eben
beschriebene Art gleichfalls Pfannkuchen. Nachdem die Pfannkuchen an einem warmen Orte aufgegangen sind, legt
man sie zu vier bis sechs Stiick, je nachdem das Geschirr, in welchem man sie backen will, kleiner oder grof3er ist, in
nicht zu heif3e Backbutter oder Schmalz, backt sie unter behutsamem Umwenden auf beiden Seiten zu schoner,
hellbrauner Farbe, legt sie, wenn sie gar sind, zum Abtropfen auf ein Léschpapier, thut sie dann auf eine Schiissel und
bestreut sie mit feinem Zucker oder glasiert sie mit einer Citronenglasur. Die Pfannkuchen sind in einer warmen
Ofenrthre oder in der Bratrohre leicht aufzuwarmen.
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