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Mit dem neuen Junker & Ruh-Gas-Herd haben Sie lhre
Kiche nicht nur um ein Schmuckstiick bereichert, Sie
haben sich dariber hinaus Werte geschaffen, die sich
vielleicht erst im Laufe der Zeit klar erkennen lassen.

L

.

: b

Lebensfreude will Ihnen dieses Gerdt vermitteln,
Freude, bedingt durch seine leichte Handhabung,
Freude, ausgelost durch seine auferordentliche
Wirtschaftlichkeit,

Freude, hinsichtlich seiner bequemen Instandhaltung
und Reinigungsméglichkeit,

-\

Freude dariber, daf seine Zuverlassigkeit lhnen jede
Wartung und gar manche Sorge um das leibliche Wohl
| lhrer Familie abnimmt.

i Fir Sie bringt es Zeitgewinn, ein Umstand, der bei dem
taglich zu bewdltigenden Arbeitspensum nicht ohne Be-
- achtung bleiben darf.
i | Diese Fahigkeiten Ihres neuen Junker & Ruh-Gas-Herdes
= zu erkennen, dafir soll Ihnen dieses Biichlein die néti-
- gen Hinweise bringen und Richtschnur sein. Es zeigt
lhnen den Weg zur Ausnutzung aller Méglichkeiten,
wodurch lhnen das Gerét zum Freund und Helfer wird,
zum Freudenspender in lhrer Familie.

| Mit vielen guten Wiinschen

JUNKER+RUH
At - 4 Tirrsedofboichpy
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DAS BRATEN

Das ,,Grill“-Braten auf der ,,Grill"-Bratschiissel

Allgemeines:

Einen Braten von 2 Pfund und dariiber bereitet man am saftigsten als ,,Grill-
Braten” im Junker & Ruh-Gasbratofen zu.

Beim Einkauf ist abgehangenes Fleisch vorzuziehen. Es wird gewaschen, gut
abgetrocknet, denn Feuchtigkeit erschwert die Bréunung. Sehnen und Kno-
chen werden entfernt und die etwa vorhandene Fettschicht eingekerbt, damit
das Fleisch beim Braten gleichmaflig auvfgehen kann.

Erst unmittelbar vor dem Einschieben wird das so vorbereitete Fleisch ge-
salzen und gewiirzt und mit der gut aussehenden Seite nach unten auf den
Grillrost gelegt.

Sofienzutaten:

Um auch eine kraftig schmeckende Sofle zu erhalten, werden die aus-
geschnittenen Sehnen und Knochen zusammen mit feingeschnittenen Zwiebeln
und Suppengriin auf den Boden der Bratschissel verteilt. Dann schiebt man
den Braten auf dem Rost ohne Wasser- oder Fettzugabe in den nicht vor-
geheizten Bratofen ein. Nachdem die Sdgefischbrenner vorschriftsmaBig auf

Back-Stellung — @ — angeziindet sind, werden sie jetzt sofort auf LN
geschwenkt. Der Braten wird hoch eingeschoben, doch so, daf3 das Fleisch
selbst beim Aufgehen die Seitenroste des Bratofens nicht iiberragt. Erst wird
die eine Seite gebrdunt, mit Hilfe von 2 Loffeln gewendet und dann auch die
andere Seite gebrdunt. — Inzwischen sind die Sofenzutaten in der Grill-
schissel mit angerdstet.

Nach dem Anbréunen bei Vollflamme wird die zur Sofienbildung nétige
Flissigkeitsmenge {iber den Braten gegossen, und sofern das Fleisch bis zu
diesem Zeitpunkt noch nicht durchgebraten ist, wird es, nachdem die Flamme
jetzt auf !z grof eingestellt wird, langsam durchgegart.

Auf fettarme Braten, wie Kalbs- und Lendenbraten, legt man nach dem
Ubergieffen mit Wasser dinne Speckscheiben. Der Braten und die Sofie
erhalten dann den Speckgeschmack; andernfalls kann der Braten auch mit
etwas flissiger Butter bepinselt werden (Spicken ist nicht zu empfehlenl).
Wiinscht man die Sofie mit saurer Sahne, so kann sie ebenfalls jetzt in die
Bratschiissel gegeben werden.

Nach Beendigung der Bratzeit wird der Soflengrund unter Hinzufiigung von
2 ERl5ffeln Mehl noch einmal extra aufgekocht, durchpassiert und ab-
geschmeckt.
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Bratzeit:

Fir je 1 cm Fleischhéhe (ohne Knochen) rechnet man etwa 10 Minuten
Garzeit.

Ist also der Braten etwa 5 cm hoch, so wird er in 50 Minuten durchgegart
sein. — Man vergewissert sich jedoch noch einmal davon mit Hilfe der so-
genannten ,L6ffeldruckprobe”. Gibt das Fleisch dem Druck des Loffels nicht
mehr nach, so ist es gar. Ist es hingegen noch schwammig, so ist es noch
nicht ganz durchgebraten. — Es empfiehlt sich, den Braten nach Fertigstellung
vor dem Anschneiden noch 5 Minuten ruhen zu lassen, damit sich der Fleisch-
saft gleichméafig verteilen kann.

Der so zubereitete ,Grillbraten” ist knusprig und herrlich saftig. Da sich 1
bei der ,Grillhitze” durch die Gerinnung der im Fleisch enthaltenen Eiweif3-

stoffe an der Oberfldche sofort eine Schutzkruste bildet, bleibt der Saft im

Innern erhalten, und das Fleisch gart nach dem Anbréunen gleichmafig von

aufien nach innen durch.

Die Zubereitung des Fleisches in der evil, bereits vorhandenen
Bratpfanne oder im Schmortopf:

Die Vorbereitungen sind die gleichen wie oben angefihrt, nur daf3 das
Fleisch und die Soffenzutaten in dasselbe Gefaft kommen. Bei fettarmen
Braten empfiehlt sich etwas Fettbeigabe.

Die Bratpfanne oder der Schmortopf werden ohne Deckel auf dem
Traggitter auf die 1. oder 2. Schiene von unten in den unvorgeheizten Brat-
ofen eingeschoben, nachdem die Brenner wie oben vorgeschrieben ent-
zindet wurden.

Dann sofort auf Brat-Stellung ﬁ‘:@ umschwenken.

Flammeneinstellung:

Grofie Flamme : Den Braten in etwa 35—40 Minuten beiderseits bréu-
nen lassen.

Dann t/» grof3e Flamme Zum endgiiltigen Durchgaren wird also die
Flamme etwas kleiner gestellt. Etwas Mehl wird zum Anbr&unen mit iber das
Suppengrin und die Knochen gestreut, das zur Sofie bendtigte Wasser zu-
gefiigt und alles fertig gegart.

Bratzeit:

Fir Braten von etwa 1—I1/z kg rechnet man ca. 60—70 Minuten Garzeit.
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Die Zubereitung

von GeflUgel
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Das Gefliigel wird nach dem Rupfen und Sengen mit einem Tuch gut ab-
gerieben. Auf der Brustseite macht man unten und oben einen kleinen Ein-
schnitt und 16st vorsichtig das Eingeweide im ganzen heraus. Herz, Magen,
Fligel, Hals und Kopf finden bei der Zubereitung von Gefligel-Klein Ver-
wendung. Es wird zum Schluf} nochmals gewaschen, innen mit Salz eingerie-
ben, beliebig gefiillt und zugendht.

Allgemeine Hinweise:

Bei gebratenem Gefligel ist es empfehlenswert, um eine krosse Kruste zu
bekommen, nach dem Bratprozefl das Bratgut mit einer schwachen Salz-
wasserldsung oder mit Bier zu bepinseln.

Flammenstellung:

Das Gefliigel wird in die Mitte des Bratofens eingeschoben und mit optisch
Y+ grofier Flamme E (Bratstellung) eine allmdhliche Brdunung erzielt.
Geschmacklich sehr angenehm erweist sich bei magerem Gefligel zeitweises
Bepinseln mit Fett. Dann wird das Gefligel mit Hilfe von 2 Loffeln auf die
andere Seite gedreht und diese ebenfalls gebraunt.

Bratzeit:

Fiir eine Poularde von 1—1'/2 kg rechnet man etwa 60 Minuten Bratzeit.
Fir zwei Poularden von je 1—1%/: kg rechnet man etwa 60—75 Minuten
Bratzeit.

Fiir eine Gans 2—2'/z Stunden.
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Gdnsebraten:

1 Gans, Salz, Beifuf}, Filllung nach Belieben.

Die vorbereitete, innen mit Salz ausgeriebene Gans wird gefiillt oder
ungefillt mit der Brustseite auf den Rost der Grillpfanne gelegt, die man
entsprechend ihrer Gréfle nach der Mitte zu einschiebt. Bei %/: Flamme
(Bratstellung) wird zundchst eine Seite gebréunt. Dabei schmilzt das Fett aus.
Man muf} darauf achten, daf3 es weif3 bleibt. Dann wird es abgeschopft,
die Gans gewendet und die zweite Seite gebrdunt. Wahrend des Bratens
sticht man die Gans einige Male, damit das Fett auslaufen kann. Nach voll-
zogener Brdunung Ubergieft man sie mit heifem Wasser. Der Bratprozef3
davert ca.2—2'/: Stunden. Zum Schluf} wird sie wiederholt mit Salzwasser
oder Bier bepinself, damit die Kruste knusprig wird. Sie wird sofort aus dem
Ofen genommen, um die Haut nicht wieder weich werden zu lassen. Der
Inhalt der Grillpfanne wird nach Belieben noch mit etwas Mehl gedickt.

BrathUhner auf der Grillpfanne:

Die Brathihner werden wie {blich vorbereitet, innen gesalzen, 1/ Teeldffel
Butter und etwas Petersilie hineingesteckt. Man bepinselt den Rost der Grill-
pfanne, wie auch die Hilhner mit Butter und, falls man Speckgeschmack liebt,
legt man noch einige Speckstreifen darauf. Mit der Brustseite nach unten
werden die Hihner auf den Grillrost gelegt und die Bratschiissel in die Mitte
des Ofens eingeschoben. Bei ,Bratstellung” und 1/: grofler Flamme werden
sie erst von der einen, dann von der anderen Seite gebrdunt. Es ist empfeh-
lenswert, sie von Zeit zu Zeit mit flissiger Butter zu bepinseln, die leicht
gesalzen wird. Nach vollzogener Brdunung wird das Gefligel mit Wasser
begossen und fertig gebraten. Fiir zwei Hihner von je 1—2 kg rechnet man
mit einer Bratzeit von ca. 60—75 Minuten. Der Sofie kann man nach Belieben
saure Sahne hinzufiigen.
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Die Zubereitung von Fisch

Der Junker & Ruh-Bratofen dient aber nicht nur zur Herstellung erstklassiger
Braten und leckeren Gefliigels, er ermdglicht auch die Zubereitung aufler-
ordentlich schmackhafter und ansehnlicher Fischgerichte.

Allgemeine Hinweise fir Dinstfisch:

Der gesduberte Fisch wird mit Salz eingerieben und zur Festigung des Fisch-
fleisches mit verdiinntem Essig oder mit Zitronensaft betrGufelt und auf eine
leicht eingefettete Porzellanplatte gelegt und dann mit Tomaten-, Speck-
oder Zitronenscheiben, mit Zwiebelringen oder anderem garniert.

Flammenstellung:

Nach entsprechendem Entzinden der Brenner wird das Traggitter mit der
Platte oder die Bratschiissel mit dem Fisch in die Mitte des unvorgeheizten
Bratraumes eingeschoben.

Flamme: */: grofl in Backstellung (waagrecht) @

Garzeit:
Sie betragt je nach Dicke des Fisches 30—40 Minuten. Der Fisch ist gar, sobald
sich am Rickgrat das Fleisch l6st. — Zu diesem ,Fisch im eigenen Saft”

mundet vorziiglich Petersilien-, Senf- oder gemischte Krautersofle.

Gegrillter Fisch:

Ein Schellfisch von 1%/: kg (Schwanzstick), 1 Zitrone, Senf, Speckstreifen,
1—2 EBI6ffel geriebener Kase, Butterflocken, Zwiebelringe, Tomatenscheiben,
Petersilie — saure Milch, Sahne oder Buttermilch, oder auch etwas Weifi-
wein, Mehl zum Andicken.

Der geschuppte, innen und auflen gereinigte Fisch wird abgetrocknet, mit
Salz eingerieben, mit Zitrone betraufelt und auf den mit Fett bepinselien
Rost der Grillpfanne gesetzt. Danach wird er mit Senf bestrichen, mit Speck-
streifen belegt und mit dem geriebenen Kase bestreut.

Man gibt Butterflocken und Tomatenscheiben darauf und schiebt auf der

2. Einschiebeleiste von unten bei !/: grofier Flamme und Bratstellung 3,\;‘:.}
(senkrecht) ein. Nach 30 Minuten begieffen. Den Inhalt der Grillpfanne gut
abschmecken und mit dem Fisch zu Tisch geben.
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Heringsrélichen:

Zutaten: 1—1,5 kg frische griine Heringsfilets, Zitronen- oder Essigwasser,
Salz, Senf, ca.1/z Liter sehr dicke Tomatensofie.

Zubereitung: Die Filets dinn mit Senf bestreichen, aufrollen und senkrecht
in eine ausgefefiete Auflaufform stellen, mit der dicken Tomatensofie iUber-
giefien, mit geriecbenem Ké&se bestreuen, mit einem Deckel verschliefen und
im Backofen mit ,,Bcckslellung”m garen.

2, Einschiebeleiste von unten — '/: grofle Flamme — ca. 30—40 Minuten
Garzeit.

DAS BACKEN

Die ,,schwenkbaren Sdagefischbrenner” in Verbindung mit der sonstigen Back-
ofenkonstruktion sind die wichtigste technische Yoraussetzung fiir die gleich-
mafBige Warmeverteilung und deren wirtschaftliche Ausnutzung.

Diesen technischen Voraussetzungen gesellt sich die erprobte Backpraxis zu,
so dafl unter Beachtung der Hinweise das Gelingen einer jeden Gebdcdkart
im Junker & Ruh-Backofen eine Selbstverstandlichkeit ist.

Allgemeines:
Wichtig fiir ein gutes Backergebnis sind folgende Hinweise:

1. Vor dem Verarbeiten des gewiinschten Rezeptes die vorangestellte all-
gemeine Erkldrung der betreffenden Teigart genauv durch-
lesen.

2, Alle Zutaten entsprechend den ausprobierten Rezepten genau ab -
wiegen.

3. DieKuchenformen und -bleche pfleglich behandeln; jeweils nach
Gebrauch sauber abwaschen und vor Gebrauch gleichmaflig mit zer-
lassenem Fett auspinseln. — Es empfiehlt sich, von Zeit zu Zeit die Formen
mit zerlassenem Bienenwachs mit Hilfe eines Tuches gleichm&Big mit einer
Grundfetischicht zu versehen und dann von Fall zu Fall — wie oben
angefilhrt — mit Fett einzupinseln, damit sich das fertige Geback gut 16st.

4. Die Backzeit versteht sich in den Rezepten ohne Vorheizen. Es
mufl darauf hingewiesen werden, daf® durch die ortlich unterschiedlichen
Gasverhdltnisse eine Verringerung bzw. Verléngerung der angegebenen
Backzeiten moglich sein kann.

Das selbstandige, verlafiliche Arbeiten des Backofens macht jedoch ein
Prifen des Gebdcks vor Ablauf von */z der Backzeit Gberflissig.
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5.2Bleche mit Kleingebéck gleichzeitigabzubacken, ist nicht
empfehlenswert und bedeutet weder Geld- noch Zeitersparnis, da
die Bleche sich gegenseitig die Ober- bzw. die Unterhitze forinehmen
und nach der halben Backzeit ausgetauscht werden miifiten.

6. a) Fertig gebackene, fetthaltige Kuchen noch etwa 5 Minuten,
nach Ausdrehen der Flammen, im Ofenruvhen lassen und dann erst
aufeinKuchengitterstirzen.

b) Fertig gebackene, fettarme Kuchen (z.B. Biskuit) und alles Klein-
gebdck, sofort herausnehmen.

Wie hoch wird der Kuchen eingeschoben?

Grundsatzlich muffi das Backgut immer in der Mitte
des Backofensstehen!

So umgibt die Warme den Kuchen gleichmdBig von allen Seiten. — Ent-

sprechend der Hohe der Backformen wird folgende Einschiebleiste — vom

Backofen-Boden aus gerechnet — gewdhlt:

1. Schiene: Traggitter mit hohen Formenkuchen wie Hefegugelhupf, Gleich-
schwer, Immergut, Marmorkuchen usw.

2, Schiene: Traggitter mit niedrigeren Formenkuchen, Kastenformen, Sprin-
gerle, Zimtsterne.
Traggitter mit Springformen, wie Obstkuchen usw.

4. Schiene: Junker & Ruh-Kranz, Hefezdpfe, Stollen.

5. Schiene: Alle Blechkuchen, Kleingebdck, von oben angefiihrten Ausnahmen
abgesehen.

Die Flammenstellung:

Die Backofenbrenner werden in der oben beschriebenen Art (S. 10) entziindet
und je nach Rezept entsprechend kleingestellt.

Grundsatzlich wird die grofle Flamme Gberhaupt nicht
benutzt, esseidennzum Uberkrustenvon Aufldufen.

Ein einmaliges Einstellen der Flamme bei Beginn der Backzeit
geniigt

Es ist auf jeden Fall zu vermeiden, zu Beginn der Back-
zeit die Backofentiir zu 6ffnen, da sonst der Teigleicht
zusammenfallt.

Garprobe:

Man sticht nach der angegebenen Backzeit mit einem Holzstdbchen in den
Kuchen. Haftet keine Teigmasse mehr an, ist das Geback fertig.

Grundsatzlich gilt beim Backen, dafy der Kuchen bei gelinder, gleichmafiger
Warme allmdhlich backen und erst am SchluB seine Brdune bekommen soll.
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Angabe der Flammengréfie und der Backzeit im Junker & Ruh-Backofen:

Schiene FlammengréfBe
Gebackart von unten 7 Va Backzeit
gerachnet grof® grof
EiweiBmassen
Merinken s -2 s i s 3 ganz klein - ca. 60 Min.
Wespennesler, ks ious 2 ¥ 3 B 338 Min
Biskuitteige
Biskuitrollen ........... 5y - 'f2 ca. 20 Min.
Biskuiftorte ...........: 2 s - 45-50 Min.
Haselnufitorte ......... 7] '3 - 50-60 Min.
Miirbeteige 1 BI 20.95 Mia
Terrassentdrichen ...... 5. - /2 2. BI. 15-20 Min.
Kasestangen ........... 5. = 'fa L S:: ]22:58 mii::
Rihrteige
Immergut (hohe Form) .. 1. e - 50-60 Min.
Feiner Teekuchen ...... 2 'a - 60-70 Min.
Gerihrter Apfelkuchen . 2 s - 60-65 Min.
Hefeteige
Grundrezept .......... = 1,
JER -Kranz .. medsiss 4, - 2 45-50 Min.
Quarkkuchen .......... 5 - U2 35-40 Min.
Streuselkuchen 5. - 2 30-35 Min.
Obstkuchen |
Miirbeteigtorte : 3 - 2 45-55 Min.
Erdbearforte. -....ci.aak s - 2 35-40 Min.
Hefe-Kirschkuchen ...... 5. - 2 35-40 Min.
Bruhteig
Windbeuvtel ........... 4. ~ 2 35-40 Min.
Blatterteig mit Quark (Vorheizen)
Gefiillte Quarksticke .. 5 = U2 2530 Min.
Pastétensnmnnisaenipads 5; = s 30-35 Min.
Weihnachtsgehdck
Christ-Stollen (vorheizen) 4. = 2 55-65 Min.
Anisplatzchen .......... 2. - 1z 20-25 Min.
Springenle . .o 2. = /2 20-25 Min.
Vanille-Makronen ...... 5. = /s ca. 25 Min.
Bischofsmitzen ........ 5. = 1/, 2530 Min.
Lebkuchan! s loetiites saiet- 5. 'y = 35-45 Min.
Zimisterne "L, ol ann 2. = 1z ca. 30 Min.
Fischgerichte
Heringsrollchen ........ 2. - /2 30-40 Min.
Gegrillter Fisch ........ 2. - 1/, 30-35 Min.
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ROEZ E-PSTF

Eiweifimassen

Allgemeines: Die erforderlichen Zutaten sind: Eiweif3, Zucker und — je nach
Rezept — abgeriebene Zitronenschale, Mandeln oder dergl.

Nur vollkommen klares Eiweif3 darf verwendet werden. Ein wenig Eigelb
im Eiweif3 erschwert die Weiterverarbeitung. Man schlégt das Eiweifs zu sehr
steifem Schnee. Damit der Schnee sich festigt, wird am Schlufi ein Drittel der
Zuckermenge untergeschlagen. Den Rest des Zuckers und die anderen Zu-
taten mit dem Holz- oder Riihrlffel leicht unter die Masse ziehen. Jedes
unndtige Rihren ist zu vermeiden, damit die Masse méglichst luftig bleibt.

Merinken:

Zutaten: 3 Eiweif3, 150 g Sand- oder Griefzucker (kein Puderzucker), 1 Tee-
|6ffel Maizena.

Zubereitung: Von der nach obigen Angaben zubereiteten Eiweilmasse
spritzt man mit einem Spritzbeutel beliebige Formen, die auf einem mit gut
gefettetem Pergamentpapier bedeckten Kuchenblech gebacken werden. Erst
nach dem Erkalten 16st man die lichtgelb gebackenen Merinken vom Papier.
3. Einschiebleiste von unten — ganz kleine Flamme — ca. 60 Minuten Back-
zeit. (Merinken sollen mehr trocknen als backen.)

Wespennester:

Zutaten: 4 Eiweifs, 250 g Zucker, 300 g ungeschdlte, in Stifte geschnittene
Mandeln, 90 g geriebene Schokolade, 2—3 Teeldffel Kakao, 1 Messerspitze
Zimt und Nelken (fir 30—40 Stiick).

Zubereitung: Eiweifl wird nach den vorstehenden Anweisungen zu steifem
Schnee geschlagen, alle vorgesehenen Zutaten werden leicht untergezogen.
Mit zwei Teeloffeln formt man kleine runde Haufchen, die auf einem mit gut
gefetteten Pergamentpapier bedeckten Kuchenblech gebacken werden.

5. Einschiebleiste von unten — /s grofie Flamme — 1. Blech 30—35 Minuten,
2. Blech 20—25 Minuten Backzeit.

Biskvittelge:

Allgemeines: Zu einem Biskuitteig werden Eier, Zucker, Mehl und Maizeng,
manchmal auch Wasser und Geschmackszutaten verwendet.

Die Eier werden sorgfdltig in Eiweil und Eigelb geteilt. Zwei Drittel des
Zuckers, Eigelb und die im Rezept angegebene Wassermenge riihrt oder

14
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schlagt man eine halbe Stunde schaumig. Eiweifl wird zu Schnee geschlagen,
der restliche Zucker beigefiigt und mit dem gesiebten Mehl und Maizena
leicht, ohne starkes Rihren, unter die Masse gezogen. Der Teig soll nicht
lange stehen, sondern mufd sofort in gut gefetteter Form gebacken werden.
Der Rand der Springform bleibt ungefettet, damit die Torte gleichmafig
aufgehen kann.

Biskuitrolle:

Zutaten: 4 Eier, 4 EBI6ffel Wasser, 150 g Zucker, 100 g Mehl, 50 g Maizena,
Marmelade. Zur Glasur: 200 g Staubzucker, Saft einer halben Zitrone, etwas
Wasser.

Zubereitung: Nachdem der Teig entsprechend den Angaben auf Seite 14
zubereitet ist, wird die Masse auf ein mit gut gefettetem Pergamentpapier
bedecktes Kuchenblech gleichmaBig aufgestrichen. Nach dem Backen die
Rénder abschneiden, den Kuchen auf ein mit Zucker bestreutes Handtuch
stirzen, das Pergamentpapier entfernen. Sofort die ganze Flache mit Mar-
melade bestreichen und mit Hilfe des Handtuchs den Kuchen zusammenrollen.
Alle Handgriffe missen schnell ausgefiihrt werden, damit die Masse noch
biegsam bleibt und beim Rollen nicht bricht. Die fertige, ausgekiihlte Biskuit-
rolle wird mit einer aus Staubzucker, Wasser und Zitronensaft angerihrten
Glasur bestrichen.

5. Einschiebeleiste von unten — /2 grofie Flamme — ca. 20 Min. Backzeit.

Biskuittorte:

Zutaten: 4 Eier, 250 g Zucker, 4 Efloffel Wasser, 200 g gesiebtes Mehl, 50 g
Maizena, etwas abgeriebene Zitronenschale.

Zubereitung: Yon den Zutaten wird ein Biskuitteig bereitet und in einer
Springform, von der man nur das Bodenblech fettet, abgebacken.

2. Einschiebleiste von unten — %4 grofie Flamme — 45—50 Min. Backzeit.

Feine Haselnufitorte:

Zutaten: 7—8 Eier, 4—5 EBIoffel Wasser, 300 g Zucker, 250 g Haselniisse,
125 g Mehl.

Zur Glasur: 200 g Puderzucker, Saft 1/: Zitrone, etwas Wasser.

Zubereitung: Von den Zutaten wird ein Biskuitteig bereitet, in eine gefettete
Form (Springform) gefiillt und abgebacken. Nach dem Auskihlen wird der
Kuchen mit der Glasur Gberzogen.

2. Einschiebleiste von unten — % grofie Flamme — 50—60 Min. Backzeit.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



Miirbeteige:

Allgemeines: Mirbeteige bereitet man méglichst ki h| auf einer Holz-
oder Mormorunterlage. Alle Zutaten, wie Mehl, Zucker, Butter, Eier und Ge-
schmackszutaten, werden auf die Unterlage gegeben. Die Butter wird mit
einem Messer oder Teigschaber etwas zerkleinert, damit sie sich besser ver-
arbeiten 1aft. Dann gibt man das ganze Ei oder nur das Eigelb, je nach
Rezept, in die Mitte und arbeitet die Masse schnell zusammen. Die Unterlage
immer mit Mehl bestreven, damit der Teig nicht anklebt. Die fertige Masse
an kihlem Ort ruhen lassen (/2 bis 1 Stunde), erst dann weiter verarbeiten,

Terrassentdrichen:

Zutaten: 300 g Mehl, 125g Zucker, 150 g Butter, 1 Pdckchen Vanillezudker,
1 Ei oder 1—2 Eigelb, /= Backpulver, etwas Marmelade und Puderzucker.

Zubereitung: Yon den Zutaten wird ein Mirbeteig bereitet, den man 1/: Std.
ruhen laBt. Dann die Masse gleichmaBig ausrollen und fir Terrassen-
Platzchen in 3 verschiedenen Gréfien ausstechen, mit Eigelb bepinseln und
auf einem gefetteten Blech backen. Nach dem Backen werden die 3 verschie-

| den grofien Platzchen mit Marmelade bestrichen und Gbereinandergesetzt.
Evtl. kénnen sie noch mit Puderzucker bestreut werden.

5. Einschiebleiste von unten — 1/z groBe Flamme — 1. Blech 20—25 Minuten,
2.Blech 15—20 Minuten Backzeit.

Zutaten: 60 g Butter, 180 g geriebener Schweizer Kase, 100 g Mehl, 25 g Mai-
zena, 3 EBloffel Wasser, Paprika, Salz.

Zubereitung: Bei der Zubereitung des Mirbeteiges werden an Stelle von
1 Ei = 3 EBloffel Wasser genommen. Der Teig wird messerriickendick aus-
gerollt und mit einem Backrddchen in 2em breite und ungefahr 10 em lange
Streifen geradelt, die mit Eigelb bepinselt, evil. mit Kimmel bestreut und auf
gefettetem Blech abgebacken werden.

5. Einschiebleiste von unten — /2 grofle Flamme — 1. Blech 20—25 Minuten,
2. Blech 15—20 Minuten Backzeit.

|
‘ K&sestangen:

Rihrteige:

Allgemeines: Zu einem Rilhrteig bendtigt man Butter, Zucker, Eier, gesiebtes B“
Mehl, Maizena, Milch, Backpulver (Treibmittel).

Die Butter wird zu Sahne gerihrl, Zucker und Eier oder, je nach Rezept, nur '{')/
Eigelb unter stetem Riilhren dazugegeben. Zum Schluf} figt man das mit

Backpulver gemischte, gesiebte Mehl und Maizena mit etwas Milch und evil.

16

1-% BADISCHE
) LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




den Eisschnee unter die Masse. Je nach Rezept figt man dann noch die
ibrigen Zutaten an die Masse und fillt sie in eine gefettete Form.

Immergut, Gugelhupf:

Zutaten: 200 g Butter, 200 g Zucker, 3 Eier, 375 g Mehl, 125 g Maizena, 1 P&ck-
chen Backpulver, 1 kleine Tasse Milch, 1/ Zitrone abgerieben oder 1 Péck-
chen Vanillezucker. Nach Belieben noch 150g Sultaninen oder 60 g geriebene
Mandeln.

Zubereitung: Der Teig wird entsprechend der oben angegebenen allgemei-
nen Anweisung zubereitet und in einer hohen Gugelhupfform gebacken.
Nach dem Backen kann der Kuchen mit einer Glasur {iberzogen oder mit
Puderzucker bestreut werden.

1. Einschiebleiste von unten — /s grofle Flamme — 50—60 Min. Backzeit.

Feiner Teekuchen:

Zutaten: 280 g Butter, 250 g Zucker, 4 Eier, 200 g Mehl, 80 g Maizena, 140 g
Sultaninen und Korinthen, 3 ESl6ffel Arrak, ¥/ Backpulver.

Zubereitung: Yon den Zutaten wird ein RiUhrieig bereitet. Die Korinthen
werden mit Mehl abgerieben und unter die Masse gezogen. Als letztes gibt
man Arrak oder Rum dazu. Der Teig wird in einer mit gefettetem Perga-
mentpapier ausgelegten Kastenform gebacken.

2, Einschiebleiste von unten — /3 grofie Flamme — 60—70 Min. Backzeit.

Gerlhrier Apfelkuchen:

Zutaten: 125 g Fett, 100 g Zucker, 2—3 Eier, 175 g Mehl, 75 g Maizeng, etwas
Salz, 1000 g Apfel (oder Kirschen oder Pflaumen), '/= Backpulver, 1 Vanille-
zucker, /= Tasse Milch.

Zubereitung: Den zubereiteten Rihrteig in eine gefettete Springform fiillen,
die rohen halbierten, iiber der Halbkugel eingekerbten Apfelstiicke darauf-
setzen und dann backen.

2, Einschiebleiste von unten — % grofie Flamme — 60—65 Min. Backzeit.

Hefeteige

Die Hefe wird in einer Tasse mit 1—2 EBIGffel lauwarmer, gezuckerter Milch
aufgeldst. Diese Hefeldsung 168t man 3—5 Minuten gehen. Mehl, Zucker,
Eier, Butter, Salz — alles nicht zu kalt — und die Hefelosung mit der lau-
warmen Milch verarbeiten. Den Teig tlichtig schlagen, bis er glatt ist und
sich von der Schiissel |6st. Der Hefeteig wird an warmem Ort 3/s+—1 Stunde
zum Gehen aufgestellt, Der Backofen eignet sich sehr gut zum Gehen des
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Teiges. 5 Minuten mit der grofien Flamme den Backofen heizen; die Flamme
ganz ausdrehen, den Hefeteig hineinstellen, Tir schliefen. Die dann im
Backofen erzeugte Warme genigt vollkommen zum Aufgehen des Teiges,
der dann, gemafl der Rezeptangabe, weiter verarbeitet werden kann.

Bei sehr saftreichen Hefeobstkuchen empfiehlt es sich, auf die Teigschicht
Weckmehl zu streuen, bevor das Obst aufgelegt wird.

Grundrezept fir Hefeteige

Zutaten: 500 g Mehl fiir einen Gugelhopf, 375 g Mehl fiir ein Blech, 80 g Fett,
60g Zucker, 1 Teelcffel Salz, etwas abgeriebene Zitronenschale, /s bis /4
Liter Milch, 20 g Hefe.

Zubereitung: Einen Hefeteig von diesen Zutaten herstellen und dann je nach
Rezept weiterverarbeiten. — Der eifreie Hefeteig wird lockerer, wenn er
nach dem Auflegen auf das gefettete Blech nochmals geht, dann erst den
Belag auftragen.

Die Wahl der Einschiebleiste héngt von der Héhe der Kuchenform ab! — /2
grofie Flamme —.

Junker & Ruh-Kranz:

Zutaten: 750 g Mehl, 150 g Butter, 100 g Zucker, 30 g Hefe, 1 Ei, das Abge-
riebene einer halben Zitrone, gut /s Liter Milch, 1 Teeloffel Salz. Fillung:
50 g Butter, 50 g Zucker, mit etwas Zimt gemischt, 125 g Sultaninen, 75 g Ko-
rinthen, 50 g feingewiegte und 50 g grobgehackte Mandeln zum Bestreuen.
— 1 Ei zum Bepinseln, evil. Puderzuckerglasur (200 g Puderzucker, Saft einer
halben Zitrone, etwas Wasser).

Zubereitung: Von den Zutaten — die der Fiillung ausgenommen — wird
ein Hefeteig nach den Richtlinien auf S. 18 bereitet, zu einem lGnglichen
Stiick ausgerollt und mit der flissig gemachten Butter bepinselt. Dann gibt
man Zucker, Zimt, feine Mandeln und die mit Mehl abgeriebenen Sultaninen
darauf. Das Ganze wird fest zusammengerollt, der Lange nach auseinander-
geschnitten und zu einem Kranz zusammengeschlungen (die Schnittfldchen
nach oben). Der Kranz wird mit Eigelb bepinselt und mit grobgehackten
Mandeln bestreut. Nach dem Backen mit einer Puderzuckerglasur verzieren.

4. Einschiebleiste von unten — 1/: grofie Flamme — 45—50 Min. Backzeit.

Quarkkuchen:
Zutaten: siehe oben ,,Grundrezept”.

Belag: 750 g Quark, 250 g Zucker, 3 Eigelb, 3 Eiweif3, 50 g Fett, 1 Pdckchen
Vanille-Puddingpulver, /s Liter Milch, 125 g Sultaninen.
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Zubereitung: Nach dem ,Grundrezept” einen Hefeteig herstellen, dann
gehen lassen und ausrollen. Inzwischen das angeriihrte Puddingpulver mit
Milch aufkochen und Zucker nach Geschmack zufiigen. Den Quark durch ein
Sieb treiben, den ausgekiihlten Pudding zusammen mit dem zerlassenen
Fett und den Eigelb dazufiigen, den sehr steifen Eisschnee unterziehen. —
Ein vorbereitetes Blech mit dem ausgerollten Hefeteig belegen, Sultaninen
daraufstreuen und den Belag gleichméBig aufstreichen. —

5. Einschiebleiste von unten — /2 grofie Flamme — 35—40 Min. Backzeit.

Streuselkuchen:
Zutaten: 375g Mehl, 100 g Butter, 20 g Hefe, 80 g Zucker, etwas Milch, ge-

riebene Zitronenschale. Streusel: 300 g Mehl, 150 g Butter, 150 g Zucker,
etwas Zimt oder Yanillezucker.

Zubereitung: Man bereitet einen Hefeteig nach den vorausgehenden An-
gaben, 1aBt ihn in der Schiissel gehen, legt ihn auf einem eingefetieten
Blech aus, belegt ihn mit den inzwischen vorbereiteten Streuseln und backt
ihn ab.

5. Einschiebleiste von unten — /2 grofie Flamme — 30—35 Min. Backzeit.

Obstkuchen:

Rhabarbertorte (Mirbeteig)

Zutaten: 125 g Butter, 200 g Mehl, 75 g Zucker, 1 Ei oder 1—2 Eigelb, 1 Pack-
chen Vanillezucker, 1 kg Rhabarber, Semmelmehl.

Gufd: 3 Eiweif3, 125g Zucker, 100 g gehackte Mandeln.

Zubereitung: Nach den Angaben auf S. 15 bereitet man einen Mirbeteig
und stellt ihn eine halbe Stunde kalt. Rhabarber in kleine Stiicke schneiden.
Mit kochendem Wasser iUbergiefien und 10—15 Minuten darin ziehen lassen.
Dann abgieflen, einzuckern und den Saft abtropfen lassen. Die gefettete
Springform mit dem Mirbeteig auslegen und mit Semmelmehl bestreuen.
Rhabarber gleichméBig darauf verteilen und backen. Ist die Halfte der
Backzeit um, den Guf3, der nach Art der Merinkenmassen bereitet wird, dar-
Uberstreichen und fertigbacken.

Guf3: Eiweifl zu sehr steifem Schnee schlagen, etwas Zucker unterschlagen,
Mandeln und den Rest des Zuckers leicht unterziehen.

3. Einschiebleiste von unten — /2 grofie Flamme —- 45—55 Min. Backzeit.

20

LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



BADISCHE

Erdbeertorte — Biskuittorte:

Zutaten: 2 Eier, 125g Zucker, 75g Mehl, 25g Maizena, das Abgeriebene
1/z Zitrone, 1 kg Erdbeeren.

Gufl: Y4 Lliter Obstsaft mit Wasser, 4 Blatt Gelatine, Saft einer halben
Zitrone, 3—4 Ef}loffel Zucker (100 g gehackte Mandeln).

Zubereitung: Nach den Angaben auf S. 13 einen Biskuittortenboden zube-
reiten und abbacken. — Inzwischen die Erdbeeren halbieren und etwas ein-
zuckern. Mit der Schnittfldche nach unten auf den gebackenen Tortenboden
legen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, dann mit einigen weni-
gen Tropfen heiflen Wassers auflésen und zu dem Obstsaft geben. Unter
stetem Rihren Saft einer halben Zitrone und Zucker dazufiigen. So lange
rihren, bis die Flissigkeit anfdngt dick zu werden. Sofort Uber die fertige
Torte gieffen und mit einem Messer glatt streichen. Nach dem Erstarren den
Rand mit den gehackten Mandeln bestreven. —

3. Einschiebleiste von unten — /= grofie Flamme — 35—40 Min. Backzeit.

Hefe-Kirschkuchen:

Zutaten: 375 g Mehl, 100 g Butter, 80 g Zucker, 1 Ei, ¥/s Liter Milch, 20 g Hefe,
Salz, 1—1!/2 kg Kirschen, Semmelmehl.

Gufd: 3 Eier, 125g Zucker, 70 g feingewiegte Mandeln, 1 EBISffel Mehl.
Zubereitung: Nach den Angaben auf S. 18 einen Hefeteig bereiten, ihn
gehen lassen und auf einem gefetteten Blech ausrollen. Mit Semmelmehl
bestreuen und die rohen Kirschen darauf verteilen und abbacken. Eigelb mit
dem Zucker schaumig rithren oder schlagen, das zu sehr steifem Schnee ge-
schlagene Eiweifl sowie Mandeln und Mehl leicht unterziehen. Dieser Guf3
wird nach der Halfte der Backzeit gleichmdafBig Uber die Kirschen verteilt und
goldgelb iberbacken.

5. Einschiebleiste von unten — /2 grofle Flamme — 35—40 Min. Backzeit.

Briihteig

Allgemeines:

Die dazu notwendigen Zutaten sind: Mehl, Butter, Zucker, Eier, Salz und
Wasser.

Zu dem Brijhteig werden Wasser oder Milch, Butter und Gewirz in einem
Topf auf der Flamme zum Kochen gebracht, dann auf einmal das gesiebte
Mehl hinzugefiigt und die Masse auf kleiner Flamme zu einem Klof} abge-
brannt. In die noch heife Masse gibt man 1 Ei, wenn der Teig kihl ist die
anderen verquirlten Eier; sie missen gut verrihrt werden. Der Teig muf3
glénzend und zackig sein. Je nach Rezept wird er dann weiter verarbeitet.
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Windbeutel:

Zutaten: s Liter Wasser, 50 g Butter, 1 Prise Salz, 1 Vanillezucker, 125g
Mehl, 3—4 Eier.

Zubereitung: In der angegebenen Weise einen Brihteig bereiten, von dem
man mit 2 Loffeln gleichmdfige Hdufchen auf ein gefetietes Blech setzt.

4. Einschiebleiste von unten — !/: grofle Flamme — 35—40 Min. Backzeit.

Spritzkuchen:

Zutaten: 2 ganze Eier, 2 Eigelb, 20 g Zucker, 50 g Butter, 125—140g Mehl
1 Prise Salz, /s Liter Milch, /s Liter Wasser. Glasur: 250 g Puderzucker,
etwas Rumaroma und etwas Wasser (etwa 15 Stiick).

Zubereitung: Einen Brihteig bereiten und die Masse mit Hilfe eines Spritz-
beutels auf gefettetes Peragmentpapier zu Kringeln aufspritzen. — Etwa
250 g Fett in einem Schmortopf zum Kochen bringen, die Spritzkuchen hinein-
geben — Papier abziehen — und in 5—8 Minuten goldgelb backen. —
Auflerdem kann man sie aber auch auf dem Backblech abbacken und hinter-
her mit Glasur Gberziehen.

5. Einschiebleiste von unten — 1/ groBe Flamme — 25—35 Min. Backzeit.

Blatterteig (Hausfravenart)

Allgemeines: Zum Bldtterteig werden Mehl, Butter, weifler Kase (Quark),
1 Prise Salz verwendet. Der gut abgelaufene Quark wird durch ein feines
Sieb gedriickt, mit Mehl, Butter und Salz auf einer Holzunterlage mit kihlen
Handen rasch zu einem Teig zusammengearbeitet. Die Unterlage ist stets
mit etwas Mehl zu bestduben, damit die feuchte Masse nicht hdngen bleibt.
Sobald der Teig fertig ist, beginnt man mit den sogenannten Bldtterteig-
Touren. Mit Hilfe des Nudelholzes wird die Masse zu einem langlichen Stiick
ausgerollt und die Enden der Mitte zu zweimal eingeschlagen, so daf3 ein
richtiges Paket entsteht. Diese Touren sind 5—10 mal zu wiederholen. Den
Teig ldngere Zeit kaltstellen, dann nochmals 5—10 Touren durchfiihren, erst

dann kann der Teig je nach Rezept verwendet werden. — Beim Abbacken
kann man eine flache Schale mit heiBem Wasser direkt auf das Backofen-
bodenblech setzen. — Das Geback gelingt besser im vorgeheizten
Ofen.

Gefiillte Quarkstiicke:

Zutaten: 200g Mehl, 200g Quark, 200 g Butter, Salz, evtl. etwas Zucker,
etwas Marmelade zur Fillung.

Zubereitung: Nach den obigen Angaben einen Quark-Blétterteig bereiten
und die entsprechenden Touren rollen. Nach geniigendem Ruhen des Teiges
ihn Y2 cm dick ausrollen, in quadratische Stiicke ausrédeln, diese mit nur
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wenig Marmelade fiillen, verschiedene Figuren formen, mit Ei bepinseln, mit
Zucker bestreven und auf einem mit Wasser abgespiilten Blech abbacken.

S. Einschiebleiste von unten — /z grofie Flamme — 25—30 Min. Backzeit.

Pasteten mit Fleisch-Fillung:

Zutaten: 200 g Mehl, 200 g Quark, 200 g Butter, Salz. Fillung: 200 g feinge-
wiegter Schinken, gehackte Petersilie.

Zubereitung: Einen Bldtterteig nach den vorstehenden Anweisungen berei-
ten, ausrollen und runde Plétzchen ausstechen. In die Mitte wird die Fillung
gegeben, die Rander werden mit Eiweit bepinselt und zu einem Halbmond
zusammengeklappt. Die Rander driickt man mit dem Finger fest. Die Pasteten
werden auf ein mit kaltem Wasser abgespiiltes Blech gesetzt, mit Eigelb
bestrichen und mit Kimmel bestreut. Pasteten gelingen in feuchter, heifier
Luft besonders gut, darum stellt man eine Schale mit heilem Wasser beim
Backprozefs mit in den Ofen.

5. Einschiebleiste von unten — 1/z grofle Flamme — 30—35 Min. Backzeit.

Weihnachtsgebdck

Christstollen:

Zutaten: 750g Mehl, 50 g Hefe, ¥/« bis ¥s Liter Milch, 100—200 g Fett, 200 g
Zucker, 1 Teeldffel Salz, Schale einer halben Zitrone, etwas Kardamom, 125
bis 150 g Rosinen, 125 g Korinthen, 100 g Mandeln oder Nisse, 100 g Zitro-
nat, 10 g bittere Mandeln.

Zubereitung: Hefe in einer Tasse mit 2—3 EBIoffel lauwarmer, gezuckerter
Milch aufldsen und 3—5 Minuten gehen lassen. Alle andern Zutaten in eine
Schissel geben und mit der gegangenen Hefe und lauwarmen Milch zusam-
menarbeiten, den Teig tiichtig schlagen bis er glait ist und sich von der
Schiissel 18st. Den fertigen Teig ausrollen und die eine Seite einschlagen, so
daf die Stollenform entsteht. Auf ein gefettetes Blech aufsetzen und noch-
mals an warmem Ort gut gehen lassen, und nach kurzer Vorheizzeit in den
Ofen einschieben. Nach Belieben kann man im zweiten Drittel der Backzeit
den Stollen mit flissiger Butter bepinseln. Nach dem Backen ebenfalls be-
pinseln und dick mit Puderzucker bestduben. Evil. noch mit etwas Rosen-
wasser bestreichen. — Yorheizen!

4. Einschiebleiste von unten — 1/: grofie Flamme — 55—65 Min. Backzeit.

Anisplatzchen:

Zutaten: 4 Eier, 250 g Zucker, 1 EBISffel Anis, 300 g Mehl.
Zubereitung: 1 Stunde lang rithrt man Eier und Zucker zusammen und mengt
das Anis darunter, figt das gesiebte Mehl bei und setzt auf ein gut ge-
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fettetes und mit Mehl bestGubtes Blech mit Hilfe eines Spritzsackes oder 2er
Teeloffel kleine runde Haufchen, die man Uber Nacht trocknen l1&ft. Am
folgenden Tage backt man sie hellgelb. Die Anisplédtzchen sollen Fiifichen
haben und innen nicht hohl sein.

2. Einschiebeleiste von unten — 1!/: grofie Flamme — 20—25 Min. Backzeit.

Springerle:

Zutaten: 200 g Zucker, 300 g Mehl, 2 kleine Eier, etwas Anis und 1 Messer-
spitze Hirschhornsalz.

Zubereitung: Feines Mehl in warmem Raum durchsieben. Eier und Zucker
dick schaumig schlagen, das Mehl zufiigen, den Teig auf dem Nudelbreft
kneten, bis er schon zart ist. 1 Stunde ruhen lassen, dann auswellen und
in die bemehlten Formen eindriicken, cusschneiden und auf ein mit Anis
bestreutes Blech setzen. Die Springerle erst am ndchsten Tag, wenn sie gut
abgetrocknet sind, backen.

2. Einschiebleiste von unten — 1/: grofle Flamme — 20—25 Min. Backzeit.

Yanille-Makronen:

Zutaten: 150 g Mandeln, 150 g Haferflocken, ca. 75g Mehl, 100 g Butter,
180 g Zucker, 2 Eier, 1 Messerspitze Backpulver, 1 Packchen Vanillezucker.
Zubereitung: Mandeln und Haferflocken werden mit der Halfte der Butter
sowie etwas Zucker unter stdndigem Umdrehen bei schwacher Hitze leicht
angerdstet. Den Rest der Butter, Zucker sowie Eier schaumig riihren und die
Mandel-Haferflocken-Menge beifiigen. Das mit Backpulver vermischte Mehl
daruntermengen, von der Masse kleine Haufchen auf ein gut gefettetes Blech
setzen und die Makronen schén lichtbraun backen.

5. Einschiebleiste von unten — 1/: grofie Flamme — ca. 25 Min. Backzeit.

Bischofsmiitzen:

Zutaten zum Teig: 250 g Mehl, 125g Zucker, 125g Butter, 3 Eigelb, 2 Ef3-
I6ffel Milch.
Zur Fillung: 2 Eiweif3, 125 g Mandeln, 80 g Zucker.

Zubereitung: Yon den zum Teig angegebenen Zutaten wird auf einem Holz-
brett rasch ein Mirbeteig zusammengearbeitet. Wahrend man den Teig
ruhen laf3t, rihrt man den steifen Eischnee mit dem Zucker /s« Std. und zieht
die geriebenen Mandeln darunter. Man wellt den Butterteig messerriicken-
dick aus, sticht runde Platzchen aus, setzt von der Fillung einen Teeloffel
darauf, fait den mit Eiweifl bestrichenen Rand an drei Stellen und drickt
ihn Uber der Fille leicht zusammen. Die so geformten Dreispitzhitchen
werden auf vorbereitetem Blech goldgelb gebacken. (Etwa 30 Stiick.)

5. Einschiebleiste von unten — 1/: groBe Flamme — 25—30 Min. Backzeit.

[
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Lebkuchen:
Zutaten: 500 g Kunsthonig, 500 g Zucker, 1000 g Mehl, 2 Eier, Lebk.-Gewiirz,
2 Backpulver.

Zubereitung: Honig zerlassen und abgekihlt mit der Zuckermenge schaumig
rihren. Alle anderen Zutaten hinzufiigen, zu einem glatten Teig verarbeiten,
den man mit dem Wellholz auf einem vorbereiteten Blech, nicht zu diinn,
gleichméflig ausrollt. Nach dem Backen in gleichmaBig grofie Vierecke
schneiden. Noch heif3 mit Zuckerguf3 Gberziehen.

5. Einschiebleiste von unten — /s grofie Flamme — 35—45 Min. Backzeit.

Zimtsterne:

Zutaten: 5 Eiweif3, 275 g Mandeln, 275 g Puderzucker, 1 Teeldffel Zimt.
Zubereitung: Das Eiweif3 zu sehr steifem Schnee schlagen, den Puderzucker
untermengen und '/s Stunde schaumig rihren. Zum Bestreichen der Zimt-
sterne von dieser Masse 3—4 EBlSffel wegnehmen. Die gemahlenen Man-
deln und den Zimt vorsichtig unter die iibrige Masse ziehen. Kurze Zeit
kaltstellen, ausrollen, die Unterlage mit Zucker bestreuen. Sterne ausstechen,
die mit der zuriickbehaltenen Glasur bestrichen werden.

5. Einschiebleiste von unten — 1/: grofle Flamme — ca. 30 Min. Backzeit.

Avuflaufe: Allgemeines

Es gibt sif’fe und pikante Aufldufe. Sifie Auflaufe werden auf der 2.Ein-
schiebleiste von unten und Backstellung bei /s grofier Flamme |langsam ge-
backen.

Soll nur ein EierguB oder gesiifite Eischneemasse iberbacken werden, so
erreicht man das bei 1/ Flamme und Bratstellung.

Bei der Herstellung von pikanten AvuflGufen, deren Zutaten zumeist schon
gar sind, und mit der oftmals eine Resteverwertung verbunden ist, soll nur
eine Uberkrustung vorgenommen werden. In diesem Falle wird die Form so
hoch wie méglich eingeschoben und der Auflauf bei Bratstellung der Brenner
und voller Flamme in kiirzester Zeit Gberbraunt.

Kravtauflauf:

Zutaten: 1 kg WeiBBkohl oder anderes Kraut (in Salzwasser gekocht), etwas
Kimmel, 500 g gekochte, in Scheiben geschnittene Kartoffeln, 1/= Liter dick-
liche Tomatensofle, 65g ausgebratene Speckwirfel, zum Bestreuen: etwas
geriebener Kdse oder Weckmehl.

Zubereitung: Die Zutaten lagenweise in eine gefettete Auflaufform fiillen,
Speck und ger. Kase dariibergeben.
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So hoch wie moglich einschieben — volle Flamme — bei j},,:;:/ etwa 10—15
Minuten Backzeit.

Makkaroniauflauf mit Tomatensofie:

Zutaten: 250 g Makkaroni, Salzwasser, 125g gekochter Schinken oder ge-
kochtes Pékelfleisch, 2 EBloffel ger. Kase, Butterflocken.

Tomatensofie: 375—500 g frische Tomaten oder 2 EBl. Tomatenmark, Zwie-
belwiirfel, 30 g Butter, 40 g Mehl, /2 liter Fliissigkeit, Salz, Muskat, etwas
Paprika.

Zubereitung: Die in Stiicke gebrochenen Makkaroni werden in 1t/:—2 Liter
kochendes Salzwasser gegeben. Man kocht sie gar und spiilt sie hinterher
mit kaltem Wasser ab, damit sie nicht kleben.

Die frischen Tomaten werden klein geschnitten und ohne Wasserzugabe zum
Kochen gebracht. Alsdann werden sie durchpassiert. Das Fett zerlassen,
Zwiebelwiirfel darin anrésten, das Mehl hinzugeben und mit der Fliissig-
keitsmenge auffillen, Tomatenmark beifiigen, nochmals gut durchkochen
lassen und abschmecken.

Die gar gekochten Makkaroni werden mit Schinken und Tomatensofle ver-
mischt und in eine gefettete Auflaufform gegeben. Man streut ger. Kase
darilber und gibt Butterflocken darauf.

g ; ot y - .V .
Bei voller Flamme so hoch wie mdglich einschieben und bei Q Uberkrusten.

Weckavuflauf:

Zutaten: 8 alte Brotchen, /s Liter Milch, 2—3 Eier, 100 g Zucker, 80 g Man-
deln, 750 g Kirschen, Plaumen oder Apfel, etwas Semmelmehl, etwas Butter.
Zubereitung: Die Brotchen abreiben und in diinne Scheiben schneiden. Die
Halfte der Milch aufkochen und dariibergiefien. Die Auflaufform mit Fett
auspinseln und lagenweise mit Brétchen und Obst fiillen, zuletzt Uber alles
Mandeln streven. Den Rest der Milch mit den Eiern verquirlen, Gber den
Auflauf giefien, mit Semmelmehl und Butterflockchen belegen und abbacken.
2. Einschiebleiste von unten — !/: grofie Flamme — 45 - 55 Min. Backzeit.

Quarkauflauf mit Obst:
Zutaten: 250 g Quark, 500 g Obst, 125¢g Zucker, 2 Eier, etwas abgeriebene
Zitrone, 4 EBl6ffel Grief, 1/: Pdckchen Backpulver.

Zubereitung: Den Quark durch ein Sieb passieren, Eigelb und Zucker schau-
mig ridhren, und die Ubrigen Zutaten daruntermengen. Zum Schlu3 den sehr
steifen Eischnee unterziehen, alles in eine gefettete For fillen und backen.

2. Einschiebleiste von unten — 1/: grofie Flamme — 45—55 Min. Backzeit.
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DAS STERILISIEREN

Das Sterilisieren im Wasserbad ist |hnen sicher seit langem bekannt. Kennen
Sie auch das Sterilisieren in heifler Luft?2 — Mit sehr wenig Mihe und ge-
ringem Kostenaufwand kénnen Sie mit dieser Sterilisiermethode |hre Winter-

vorrate haltbar machen. — Selbstverstandlich hdngt der Erfolg immer von
der einwandfreien Beschaffenheit des Sterilisiergutes, der Glaser, Gummi-
ringe und Klammern ab. — Alle Vorarbeiten fiihren Sie in der gewohnten

Art durch. Grofite Sorgfalt und peinlichste Sauberkeit sichern den Erfolg.

Obst kann roh in die Glaser eingefillt werden, entweder — je nach Saft-
gehalt — Streuzucker oder Zuckerlésung dazugeben (etwa 150—250g
Zucker je 1 Lliter Wasser), aufkochen und kalt tbergieffen, daff das Obst
etwa zur Halfte mit FlUssigkeit bedeckt ist. Dabei darauf achten, wenn kein
Einfilltrichter verwendet wird, daf’? das Zuckerwasser nicht den Glasrand
benetzt. Vorsichtshalber vor Auflegen des Glasdeckels den Glasrand mit
klarem Wasser bestreichen. (Glaser nicht héher als 18 cm einschliefllich
Deckel und Klammer wahlen.)

Ist das Sterilisiergut eingefillt, die gereinigten Gummiringe an der Lasche
anfassen und nafd zwischen Glas und Deckel legen. Mit der flachen, fest-
sitzenden Klammer dann das Glas verschliefien.

Das Bodenblech des Backofens wird herausgezogen und die Brat-
schissel ohne Rost auf die erste Schiene von unten eingeschoben. Die
gleich hohen, mit gleichem Sterilisierinhalt gefiillten Glaser werden so dar-
auf gesetzt, daf} sie sich nicht gegenseitig beriihren. 1—1%/: Liter lauwarmes
Wasser in die Bratschiissel gieBen, damit Feuchtigkeit im Backofen ist und
die Gummiringe nicht sprode werden.

Wenn Sie keine Bratschissel besitzen, so legen Sie auf das Kuchen-
blech etwa 20 Blatt gut durchgefeuchtetes Zeitungspapier und stellen dar-
auf die Glaser. Das Bodenblech dann nicht herausziehen und das Kuchen-
blech auf der ersten Einschiebleiste von unten einschieben.

Zur besonderen Schonung der Gummiringe ist es ratsam, einen gut durch-
feuchteten Bierdeckel zwischen Deckel und Klammer zu legen, oder die
Glaser mit nassem Zeitungspapier abzudecken.

Wie wird die Flamme eingestellt?

Die Backofenbrenner werden in der eingangs beschriebenen Weise ange-
ziindet, die Flamme auf 1/z der grofien Flamme eingestellt und die Backofen-

tor geschlossen. Der Schiebeknopf bleibt auf .@ stehen. Diese Flammen-
stellung garantiert uns eine absolut gleichmafige, dem Sterilisiergut zutrag-
liche Warmeentwicklung.
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Etwa nach Verlauf von 50—&0 Min. — je nachdem ob kaltes oder warmes
Wasser in die Grillpfanne gegeben wurde — und je nach der Flissigkeits-
menge in den Glasern, lassen sich bei dem Glasinhalt aufsteigende Perlchen
beobachten.

Man rechnet von diesem Zeitpunkt an:

bei Beeren 5 Min., bei Kernobst 8—10 Min., bei Steinobst 15 Min. Steri-
lisierzeit,

Nach Beendigung der Sterilisierzeit wird die Backofentir geoffnet und nach
etwa 5 Minuten nimmt man die Glaser heraus; sie werden vor Zugluft ge-
schiitzt auf ein Tuch gestellt. (Niemals auf Stein- oder Fliesenboden.) Ge-
radeso wie bei den im Wasserbad eingekochten Gldsern merke man sich,
daf} sie nicht im Ofen erkalten sollen. Durch allmahliches Abkihlen im Was-
serbad wird der Inhalt der Gldser ibermafig weich, auferdem wird die
Entwicklung vielleicht vorhandener Dauersporen oder Bakterien durch den
langen Stand auf 30—40 Grad besonders gefordert. Die Bigel dirfen erst
nach vélliger Abkihlung entfernt werden.
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Als wertvolle ErgGnzung zum Brat- und Backofen werden einige
Junker & Ruh-Modelle mit dem sogenannten ,Spezialgrill” ausgestattet. Die
Bedienung ist spielend einfach, so daf} er fir Grillspezialitdten, wie Steaks,
Ragoit fin, Kasetoast und Baumkuchen, gern Verwendung findet. Auch fiir die
Didtkiiche ist dieser Spezialgrill besonders geeignet, weil kleine Fleisch-
sticke ohne Fett gebraten und Extraportionen jederzeit ohne besonderen
Aufwand rasch zubereitet werden kénnen.

Die Bedienung des Spezialgrills :
Das Streichholz entziinden, sodann den Gashahn entsichern, das bren-

nende Sireichholz an den Brenner des Grills halten und den Spezialgrill mit
der Yollbrandflamme anheizen.

Sobald die Glihplatien in Rotglut geraten, ist der Grill betriebsbereit, was
in 3—5 Minuten der Fall ist. Bei der Benutzung des Grills ist darauf zu
achten, daf3 die Tir des Grillraumes wéhrend des Grillens
immer offen steht, damit ausreichend Frischluft an den Brenner ge-
langen kann. Da der Spezialgrill ja nur fir sogenannte Minutengerichte ver-
wendet wird, kommt man dieser Forderung von selbst nach. Die Grillpfanne
dient zur Aufnahme der Speisen und kann so nahe wie moglich an die Gliih-
platten herangebracht werden.
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Kasetoaste

schmecken sehr pikant und werden deshalb mit Vorliebe zum Tee oder auch
zum Bier gereicht. Weiflbrot wird in Scheiben geschnitten, von der harten
Kruste befreit und zuerst nur auf der einen Seite getoastet. Die andere Seite
bestreicht man dann kegelartig mit der Kdsemasse und |G}t sie ebenfalls
goldbraun werden. Zubereitung der Kdsemasse: 125g Butter
wird zu Sahne gerithrt, 125g geriebener Schweizerkdse daruntergemischt,
mit Salz, Pfeffer, gewiegtem Schnittlauch und etwas Paprika abgeschmeckt.

Getoastetes Brot

reicht man stets sehr gern zum Frihstick. Weifles Kastenbrot wird in 2cm
dicke Scheiben geschnitten und von der Kruste befreit. Die Scheiben legt
man dann auf den Rost der Grillpfanne und toastet sie unter dem rof-
glihenden Grill auf beiden Seiten. Achtgeben, die Braunung tritt sehr schnell
einl

Ragout fin.

Fleisch- oder Fischreste sind sehr gut auf diese Art zu verwerten. Muscheln
werden mit Fett ausgepinselt, mit Semmelmehl bestreut und mit der vorge-
richteten Farce gefiillt. Zum Schluf3 gibt man noch Semmelbrésel oder ge-
riebenen Schweizer Kase und Butterflockchen dariber. Die gefiillten Mu-
scheln werden dunkelbraun gratiniert.

Steaks unter dem Grill zubereitet,

gelten als ganz besondere Spezialitdt. Kleine Fleischstiicke, von Lenden-,
Kalb- oder Schweinefleisch, selbstversténdlich gut abgehangen — Sehnen
etwas eingeschnitten —, werden auf dem Rost der Grillpfanne unter den
rotglilhenden Grill eingeschoben und auf beiden Seiten gebrdunt, erst dann
gewiirzt. Ein Stiick Butter, auf das heiffe Fleisch gegeben, schmilzt rasch,
macht das Stiick besonders saftig und ergibt die Sofle. Uber das gegrillte
Steack kann man dann noch gewiegten Schnittlauch oder Petersilie streuen,
so dafd es recht appetitanregend aussieht.

Wirstchen,

auf dem Rost zubereitet, sind sicher berall bekannt. Um ein unliebsames
Aufplatzen zu verhiten, werden die Wiirsichen vor dem Grillen kurze Zeit
in heiBes Wasser gelegt.

In der Didtkiiche findet der Grill sehr oft zum Uberflammen von kleinen
Auflaufen und zur fettfreien Zubereitung von Fleischstiicken Verwendung.
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