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SCHMACKHAFTE

KLEINIGKEITEN

Hier werden einige wohlerprobte Kunsteriffe verraten und Anregungen
g ! g g
gegeben, die wenig Arbeit und viel Freude bereiten.

Gebackene Melonensehnitten (Wie
ner Kiiche). 1 Pfund reife Melone, 1 Eij,
ile Liter saure Sahne oder Mileh, eventuell
1 Likorglischen Rum oder Arrak, das Abge-
ricbene einer Litrone, 1 EBloffel zerlassenes
Palmin, 1 Messerspitze Salz und 3—4 ge-
hiufte EBloffel Mehl. Palmin zum Aus-
backen. Puderzucker zum Bestreuen. Eine
schone, reife, peschilte und vom Kernhaus
befreite Melone schneidet man in finger-
dicke Streifen, die man mit Rum tibergossen
und mit Zucker bestreut stehen lifit. Alle
tibrigen Zutaten werden zu einem sehr dick-
flissigen Teig verquirlt, in diesen die Me-
lonenstreifen getaucht, um dann in sieden-
dem Palmin lichtbraun gebacken zu werden,
Noch warm mit Puderzucker bestreuen.

Schmalz-Kirschen (Vorzugl. Kaffee-
gebiick). 1 Pfund suflie Herzkirschen, 250 ¢
Mehl, 2 Eier, 1 Liter Milch, !4 Teelbffel
Salz, 2 Efdloffel zerlassenes Palmin, 2 EBloffel
Zucker. Palmin zum Ausbacken. Puder- oder
Zimtzucker zum Bestreuen. Eier, Milch, Mehl
usw. verquirlt man zu cinem recht dick-
fliissigen Eierkuchenteig, in den man schone,
reife Herzkirschen, an denen man die Stiele
lafit, an diesen in den Teig taucht, um sie
blitzschnell in das siedende Palmin zu geben.
Mit einem Schopfloffel oder Drahtsieb wer-
den sie schon goldgelb gebackern, auf Filtrier
papier oder eine Brotscheibe zum Aufsaugen
des Backfettes gegeben und noch warm mit
Puderzucker bestreut.

Umhiillte Datteln. 250 g Mehl, 1 Ei,
!a Liter Milch, % Teeloffel Salz, 2 EBRloffel
zerlassenes Palmin, 1 geriebene bittere Man-
del, 1 EBloffel Zucker. Die angegebenen Zu-
taten verquirlt man zu dickfliissigem Eier-
kuchenteig, in den man mit einer Spicknadel
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die Datteln taucht, um sie in siedendem Pal-
min lichtbraun zu backen. Noch warm mit
Puderzucker bestreucn.

Eis-Schokolade. 500 g Palmin, 200 g
Kakao, 5300 g Puderzucker, 1 Pickchen
Vanillezucker, 5 EBloffel Mehl. Man lalit
das Palmin uber Wasserdampf schmelzen
und gibt dann den gesiebten Puderzucker,
mit den ibrigen Zutaten vermischt, dazu.
Kleine, flache Formen pinselt man mit Pal-
min aus, fullt die Masse hinein und laBt sie
auf bereitgehaltenem Schnee oder Eis er-
starren, was in 3 Minuten geschehen ist. Zur
Verfeinerung konnen feingeschnittene Hasel-
nullkerne oder siile Mandeln beigegeben

werden.

Triiffeln. 2 Eier werden mit 125 Gramm
Zucker schaumig gerithrt und dann 3 EB-
loffel Kakao, 200 g geschmolzenes Palmin
und 3 EBloffel gewiegte Mandeln sowie evtl.
| Efloffel Rum hinzugetan. Von der noch
etwas weichen Masse werden Kugeln ge-
formt und diese in geraspelter Schokolade
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gewendet. Falls letztere nicht haftet, wendet
man die Kugeln zuvor in Eiweild leicht um.
Sie werden zum Trocknen auf einen Teller
gelegt.

Schokoladen-Creme (vorzigl. Torten-
fiilllung). Man bereitet eine Creme von einem
halben Liter Milch, 2 EfMloffeln Zucker und
cinem Packchen WVanillepuddingpulver und
zicht sie mit einem Eidotter ab. Nun werden
125 ¢ Margarine Rama im Blauband und 75 g
Palmin zu Sahne gerithrt und zusammen mit
1—2 Efloftel voll Kakao nach und nach mit
der Creme verrithrt. Die Tortenboden wer-
den mit einem Teil der Creme zusammen-
gesetzt und mit einem Teil obenauf recht
glatt bestrichen. Der Rest wird in einen
Spritzbeutel gefiillt und die Torte in hiib-
schen Mustern damit verziert.

Tortengu (Schokolade). 200 g Puder-
zucker, 2—3 EBloffel Kakao, 1 EBloffel Pal-
min, 1 EBloffel Rum, 1 Eiweill. Puderzucker
sieben, mit Kakao und Eiweil mischen, dann
das zerlassene Palmin und Rum hinzugeben.

Kisestangen. 90 g Weizenmehl, 90 g ge-
riebenen Schweizer oder Parmesankiise, 1 Ei-
gelb, 100 g Palmin, eine Prise Salz, eine Idee
Zucker, eine Idee Paprika, 1 EBloffel dicke,

16

LANDESBIBLIOTHEK

saure Sahne werden zu einem Teig geknetet,
¥ ¢m breit ausgerollt, in fingerlange Stangen
geschnitten, mit dem ubergebliebenen Ei-
weild bestrichen und dem tiberbehaltenen ge-
ricbenen Kise bestreut, etwa 10 Minuten auf
gestrichenem Blech gebacken und warm ser-
viert. — Sowohl als Nachtisch als auch als
Beigabe zu Fleischbrithe geeignet.

A pfelfett als Brotaunfstrich. Drei
schone Apfel werden geschilt und in kleine
Stiicke geschnitten. Sie werden in 250 g Pal-
min zu Mus gekocht und dann mit 125 g Mar-
garine Rama im Blauband verriihrt. Nach
Geschmack kann man etwas Majoran hinzu-
geben. Dieser Brotaufstrich ist aulferst wohl-
schmeckend und bektommlich und wird von
Kindern besonders gern gegessen,

Appetitanregender Brotaufstrieh.
2 hartgekochte Eier werden ganz fein ge-
wiegt, etwas Schnittlauch feingeschnitten,
ein Straulichen frische Petersilie gehackt.
75 ¢ Rama im Blauband Margarine und
75 g Palmin werden in einer Schiissel
schaumig geriihrt, die angefiihrten Bestand-
teile darunter gemischt, mit einigen Tropfen
Zitronensaft und Suppenwiirze vollendet
und auf Weill- oder Graubrotscheiben auf-

gestrichen.
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