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IX. Kuchen.
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Zucker vermengt. Der Schnee wird zu 6 groBen Kugeln
geformt und jede einzeln in der Zitronenmilch einige
Male aufgekocht, dann in einer Cremeschiissel hiibsch
aufgetiirmt, und folgender BeiguB dariiber gegossen:
Mondamin in kalter Milch aufgelést, mit dem Eigelb
unter bestidndigem Schlagen vermengt, in die Zitronen-
milch gegeben, auf offenem Feuer bis zur Cremedicke
geschlagen, und etwas abgekiihlt.

IX. Kuchen.

1. Hefenteig zu allen Obstkuchen.

1 Pfund Mehl, !/, Liter lauwarme Milch, ein wenig
PreBhefe, 3 Eier, eine Prise Salz, 2 EBlsffel voll zer-
lassene Butter und etwas Zucker.

Die Hefe wird mit lauwarmer Milch aufgeldst.
Das Mehl gibt man in eine Schiissel, macht eine Héhlung
in die Mitte und gieBt die aufgeléste Hefe hinein. Mit
etwas von dem umgebenden Mehl verrithrt man diese
zu einem kleinen Teiglein, deckt die Schiissel mit einem
Tuche zu und 148t es an warmem Orte gehen, bis es
sich beinahe iiber das Mehl in der Schiissel gehoben
hat. Die noch iibrige angewirmte Milch, nebst ein
wenig Salz, Zucker, Butter und Eier werden vermengt,
in die Schiissel gebracht, und alles mit dem Hefenteig
tiichtig vermischt und abgeschlagen, bis der Teig Blasen
wirft. Dann deckt man ihn nochmals zu und 148t ihn
zum zweiten Male !/;—1 Stunde gehen. Darauf zieht
man ihn ganz diinn auf ein mit Butter bestrichenes
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Backblech aus, liBt ihn noch ein wenig gehen und be-
legt ihn nach Wunsch mit Friichten. Hernach schiebt
man den Kuchen in den Ofen, wo man ihn backen
14Bt, bis der Teig fertig ist und die Friichte weich sind.
Je nach Wahl der Friichte, muB diesen noch Zucker
beigefiigt werden.

2. Miirber Teig zu allen Obstkuchen.

1y Pfund Butter, /s Pfund Zucker, 1 Pfund Mehl,
4 Eier.

Man gibt alles zusammen in eine Schiissel oder
auf ein Nudelbrett und verarbeitet es zu einem Teig,
den man wenigstens '/; Stunde ruhen laBt und dann
ausrollt.

3. Blatterteig.

1 Pfund Mehl, 1 Pfund Butter, etwas Salz, etwas
Wasser.

Von Mehl, Wasser und Salz macht man einen
Vorteig, arbeitet ihn fein durch, gibt ihn auf das Nudel-
brett und rollt ihn viereckig aus. Die Butter teilt man
in 3 Teile, schneidet jeden Teil in kleine Stiickchen,
streut den ersten Teil auf den Teig, schligt diesen von
allen vier Seiten iibereinander und stellt ihn iiber Nacht,
gut zugedeckt kiihl oder aufs Eis. Am Morgen rollt
man ihn wiederum auf dieselbe Weise aus, bestreut
thn mit Butterstiickchen und schligt ihn iibereinander
wie das erste Mal. Man laBt ihn nochmals eine Stunde
ruhen und wiederholt das Verfahren zum dritten Mal.
Dann rollt man ihn 2 messerriickendick aus und ver-
wendet ihn zu Obstkuchen, Pasteten, kleinen Pastetchen
u. S W.
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4, Kuchenteig mit Quark.

280 Gramm Mehl, 280 Gramm Quark, 200 Gramm
Butter, ein wenig Salz.

Mehl, Quark, Butter und Salz knetet man zu
einem Teig, laBt denselben 1/;—1 Stunde rasten und
verwendet ihn zu Obstkuchen, Strudel oder Pasteten.

Statt dem miirben Teig kann man zu allen Obst-
kuchen auch Hefenteig, Blatterteig oder Kuchenteig mit
Quark verwenden.

5. Geriihrter Obstkuchenteig.

140 Gramm Butter, 140 Gramm Zucker, 140 Gramm
Mehl, 2 Eier, 2 Eigelb und etwas Zitronenschale.

Butter und Zucker werden zusammen !/s Stunde
recht schaumig geriihrt. Dann gibt man nach und nach
die Eier und das Mehl hinein, bringt die Masse auf
ein mit wenig Butter bestrichenes Blech, und gibt etwas
gericbenen Zwieback darauf. Man belegt dieselbe
mit beliebigem Obst und biackt den Kuchen bei guter
Hitze schon gelb.

Bei Heidelbeeren, Rhabarber oder Schlagsahne
mull der Kuchenboden zuerst gebacken werden; Heidel-
beerkuchen wird noch einmal ins Rohr gegeben, bis die
Beeren weich sind. Anderes Obst darf vor dem Backen
aufgelegt werden.

6. Zwetschgenkuchen aus miirbem Teig.

Miirber Teig, wie oben angegeben, rollt man messer-
riickendick aus, gibt ihn auf ein Blech und in den Ofen,
wo man ihn hellgelb backen laBt. Ehe er fertig ist,
gibt man frische, halbierte Zwetschgen, die man noch
einschneidet, ganz dicht angeordnet auf den Kuchenteig,
zuckert etwas und backt ihn im Ofen, bis die Zwetschgen
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weich sind. Sind diese sauer, so kann man sie noch-
mals beim Herausnehmen zuckern.
Die Obstkuchen werden alle kalt serviert.

7. Heidelbeerkuchen.

8. Johannisbeerkuchen.

Die Zubereitung ist die gleiche, wie bei den vor-
hergehenden Kuchen, nur dal man Heidelbeeren oder
Johannisbeeren statt Zwetschgen verwendet. Erstere
werden leicht, letztere starker gezuckert.

9. Rhabarberkuchen.

Die Zubereitung des Bodens ist die gleiche, wie
bei den vorhergehenden Kuchen. Die Rhabarberstengel
werden geschilt und in fingerlange und dicke Stiick-
chen geschnitten, mit kaltem Wasser aufgesetzt und bis
zum Kochpunkt gebracht. Dann schiittet man sie auf
einen Durchschlag zum Abtropfen; auf diese Weise
wird dem Rhabarber die Sdure genommen. Hierauf
zuckert man ihn, legt ihn auf den halbgebackenen Kuchen-
boden und backt ihn im Ofen, bis der Rhabarber weich ist.

10. Gedeckter Apfelkuchen.

Boden und Deckel zum Kuchen aus miirbem Teig,
wie angegeben, Der Boden wird halb gebacken. Die
Aepfel werden geschilt, feingeschnitten, die Weinbeeren
sauber gewaschen. Die gezuckerten und nach Belieben
mit ein wenig Zimt bestreuten Aepfel werden auf den
Kuchenboden gelegt, die Weinbeeren dariibergestreut
und mit dem fein ausgerollten Teigdeckel zugedeckt,
mit Eigelb bestrichen und im Ofen schon gelb gebacken,
bis die Aepfel weich sind.
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11, Geriebener Apfelkuchen.

10 mittlere Aepfel, 8 Eier, 150 Gramm geriebene
Mandeln, 125 Gramm Zucker und etwas Zitronenschale.,

Eigelb, Zitrone und Zucker werden zu einer dicken
Masse geriihrt, die geriebenen Aepfel und gemahlenen
Mandeln dazugegeben und zuletzt der steife Schnee
hineingemischt.

Von miirbem Teig wird erst der Boden auf einem
Blech fertig gebacken, die Masse darauf getan und bei
méBiger Hitze ¢/, Stunden gebacken.

12. Traubenkuchen.

Der Kuchenboden wird auf ein Blech gelegt und
beinahe fertig gebacken. 4—5 Eiweil werden zu Schnee
geschlagen, die Traubenbeeren darunter gemengt, ge-
zuckert, auf den Kuchenboden ausgebreitet, und zum
Anziehen und Trocknen in den Ofen geschoben; ge-
backen wird er nicht mehr,

Noch besser wird statt Eierschnee Schlagsahne
verwendet; in diesem Falle darf der Kuchen aber nicht
mehr in den Ofen kommen.

13. Erdbeerkuchen.

Die Zubereitung ist dieselbe wie beim Traubenkuchen.

14, Orangen-Kuchen.

6 Eier, 150 Gramm Zucker, 140 Gramm Mehl

Eigelb und Zucker werden schaumig geriihrt, dann
das Mehl und der sehr feste Schnee dazugemengt, in
eine mit Butter bestrichene und mit Mehl ausgestaubte Form
gegeben, bei mittelméBiger Hitze gebacken, erkaltet in 2
Scheiben geschnitten und mit folgender Fiille bestrichen:

130 Gramm Zucker, 50 Gramm Mehl, 6 Eigelb,
1/, Liter Milch, 1 Orange, 1 Zitrone und 300 Gramm Butter.
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Der an Orange und Zitrone abgeriebene Zucker
wird mit dem Saft derselben, Mehl, Eigelb und Milch
im Schneebecken verriihrt, dickgekocht, die Butter
stiickchenweise dazugegeben, und am Eis steif werden
gelassen.

Der Kuchen kann mit Schlagsahne und Orangen-
schnitten verziert werden.

15. Topfenkuchen (auch Quark- oder Kisekuchen).

Der Boden wird beinahe fertig gebacken.

Fiille: 1 Pfund Topfen, 100 Gramm Zucker,
100 Gramm Butter, Weinbeeren, Zitronenschale, 4 Ei-
gelb, 1/y Liter Milch, 200 Gramm Mehl und der Schnee
von 4 Eiern. :

Der Topfen wird durch ein Haarsieb geschlagen,
mit der Milch fein verriihrt und die Weinbeeren bei-
gefiigt. Butter, Zucker und Eigelb werden '/3 Stunde
recht schaumig geriihrt, der Topfen, das Mehl, zuletzt
der Schnee damit vermengt und auf dem Kuchen-
boden gleichmiBig ausgestrichen. Der Kuchen wird noch-
mals in den Ofen gegeben und bei guter Hitze fertig
gebacken.

16. Kastanienkuchen.

2 gleiche Flichen werden zuerst aus Blatterteig
fertig gebacken.

Fiille: 4 Pfund Kastanien, 1 Tasse Milch, nach
Beliecben Zucker, ein wenig Vanillin, der Schnee von
4 EiweiB oder siie Sahne.

Die Kastanien werden in siedendem Wasser ab-
gebriiht und geschilt, in wenig Milch, Zucker und Va-
nillin weichgekocht, fein zerdriickt, mit dem Schneebesen
glatt geschlagen und der Schnee leicht durchgezogen.
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Die Masse wird auf den schon gebackenen Boden ge-
strichen, mit dem gebackenen Deckel zugedeckt und
gleich serviert.

In den Ofen darf dieser Kuchen nicht mehr kommen.

17, Mohren- oder Karottenkuchen.

1 Pfund halbweich gekochte, erkaltete und geriebene
Méhren, 8 Eier, 200 Gramm Zucker, Saft und Schale
einer Zitrone, 200 Gramm siiBe, geriebene Mandeln,
2 EBlosffel voll Mondamin.

Riihre alles !/, Stunde, gib zuletzt das Mondamin
dazu und den Schnee der 8 EiweiB. Backzeit 1!/, Stunde.

18. Johannisbrotkuchen.

140 Gramm feingeriebenes, frisches Johannisbrot,
140 Gramm Zucker, 7 Eier, 1 EBléffel voll Mehl, etwas
geriebene Zitronenschale.

Johannisbrot, Zucker und Eier werden !/s Stunde
gut schaumig geriihrt; damit der Kuchen nicht zu broselig
werde, fiigt man einen EBl5ffel voll Mehl hinzu und a6t
ihn bei sehr gelinder Hitze 1 Stunde langsam backen.

19. Mandelkuchen.

100 Gramm Mandeln, 200 Gramm Mehl, 280 Gramm
Zucker, 80 Gramm Schokolade, 4 Eier, ein wenig Zimt
und Zitronenschale.

Zucker und Eier werden !/s Stunde recht flaumig
geriihrt, nach Beigabe von Mandeln, Mehl, Schokolade,
etwas Zimt und Zitronenschale abermals verriihrt und
in einer gut bebutterten Form bei maBiger Hitze 1 starke
Stunde im Ofen gebacken.
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Der Kuchen kann mit beliebiger Creme gefiillt und
mit Schlagsahne verziert werden.

Am besten eignet sich als Fiille wie folgt: 150
Gramm Zucker, 5 Eigelb, 2 Eier, !/, Liter Apfelwein,
20 Gramm Mehl.

Alles gut verrithren, am Feuer schlagen bis zum
Dickwerden, auskiihlen lassen und den Kuchen fiillen.

20. HaselnuBkuchen.

Zubereitung wie bei Mandelkuchen.

21. Buchweizen- oder Heidenkuchen.

480 Gramm Buchweizenmehl, 480 Gramm Zucker,
360 Gramm Butter, 5 Eier, etwas Zitronenschale.

Die Butter wird mit den 5 Eigelb und Zucker
1 Stunde recht schaumig geriihrt, hierauf der Schnee
und zugleich das Mehl leicht darunter gemengt und im
Ofen bei gelinder Hitze 1 Stunde gebacken. Der Kuchen
wird kalt mit Fruchtbeigull serviert.

22. Kartoifelkuchen.

3/, Plund Zucker, 12 Eier, 100 Gramm siifle, geschilte
und geriebene Mandeln, die abgeriebene Schale und der
Saft einer Zitrone.

Man riihrt dies alles bis es schaumig ist, mengt
dann 11/; Pilund tags vorher gekochte, geriebene und an
einem warmen Ort etwas angetrocknete Kartoffeln und
den Schnee der 12 Eiweill hinein, fiillt die Masse in
eine mit Butter stark bestrichene, und mit Mehl be-
stiubte Form und béckt sie schon gelb.
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23. Biskuit-Roulade.

150 Gramm Zucker, 200 Gramm Mehl, 6 Eier,
Zitronenschale, irgend eine Marmelade, 2 EBléffel voll
Wasser.

Zucker und Eier werden !/; Stunde schaumig ge-
rithrt und nach der ersten Viertelstunde das Wasser
dazu gegeben. Dann siebt man das Mehl, gibt es mit
dem steifgeschlagenen Eierschnee zugleich in den Teig,
vermengt alles leicht und breitet ihn messerriickendick
auf einem Kuchenblech aus. Man bickt den Biskuit bei
gelinder Hitze bis er schén gelb ist, dann bestreicht man
ihn mit Marmelade, rollt ihn ein und schneidet gleich-
méBige Schnitten,

24, NuBbiskuit.

200 Gramm Mehl, 200 Gramm Zucker, 4 Eier, 60
fein und langlich geschnittene Wallniisse, Zitronenschale.

Die Eier werden mit Zucker !/; Stunde recht
flaumig verrithrt, das Mehl hinzu gegeben und abermals
10 Minuten fein abgeriihrt, mit den Niissen und Zitronen-
schale vermengt, in eine schmale, langliche Form gegeben,
und bei miBiger Hitze im Ofen 1 Stunde gebacken.
Nachdem der Biskuit ausgekiihlt ist, schneidet man ihn
in diinne Schnitten und 148t ihn noch ein wenig im
Ofen trocknen.

25. Anisbrot.

9 Eischwer Zucker, 9 Eischwer Mehl, 9 Eier, 2 EB-
16ffel voll siiBen Anis, Zitronenschale.

Die Eier werden mit dem Zucker schaumig geriihrt,
das gesiebte Mehl und der zerdriickte Anis der Masse
beigegeben und alles gut vermengt. Eine gut bebutterte
Form wird damit gefiillt, bei gelinder Hitze 1 starke
Stunde gebacken, sodann in diinne Scheiben geschnitten
und wieder in den Ofen gegeben zum Trocknen.

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

154 —

26. Tee-Brot.

2 Pfund Mehl, /i Pfund Butter, /s Pfund Zucker,
i/, Pfund Rosinen und Weinbeeren, !/» Liter Milch,

etwas Salz und Hefe.

Man macht in das Mehl ein Griibchen, verriihrt
die Hefe mit etwas lauwarmer Milch, macht davon in
dem Griibchen ein kleines Teigchen und 1dBt es in der
Wirme aufgehen. Dann gibt man die Milch lauwarm,
die Butter zerlassen, Zucker, Weinbeeren und etwas
Salz daran, und schldgt alles zu einem festen Teig recht
glatt ab, 148t ihn nochmals gehen, gibt ihn in eine be-
butterte und ausgebroselte Form, ldBt ihn abermals gehen
und bickt ihn im Ofen bei miBiger Hitze 1 Stunde. Ist
er schon braun, so wird er noch mit Eigelb bestrichen
und mit Zucker und Mandeln bestreut.

X. Kompotte.

1. Kirschenkompott.

Die Kirschen werden abgestielt, gewaschen, mit
wenig kochendem Wasser, etwas Zitronensaft und Zucker
nach Belieben, aufgesetzt. Sie bediirfen nur kurzer
Kochzeit. Es kann auch ein Stiickchen Zitronenschale
mitgekocht werden. Sind die Kirschen weich, so stelle
sie beiseite zum Erkalten.

Am besten schmeckt jedes Kompott, wenn es tags
zuvor gekocht wird.
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