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Hefeteig

Hefeteig (Grundrezept)

500 g Mehl, 30 g Hefe

80-100 g Fett

80-100 g Zucker

1 Ei, '/s Liter Milch

(Wird kein Ei genommen, er-

hoht sich die Milchmenge auf

Ya Liter bei ungeformt. Gebdick)

1 Prise Salz
Das Mehl wird in eine Schissel ge-
siebt und in der Mitte die zerbrockelte
Hefe mit der lauwarmen Milch und et-
was Zucker angerihrt. Die Gbrigen Zu-
taten werden am Rand verteilt. Nach-
dem der angerihrte Vorteig gegangen
ist, arbeitet man alles zu einem glat-
ten Teig, den man nochmals gehen
laBt.

Hefeblechkuchen
Grundteig
Belag:

1. Streusel:

200 g Mehl, 125 g Zucker,

125 g Butter, Gewiirz
Alle Zutaten werden kalt verknetet
und zu Streuseln geformt, die man

auf der ausgerollten Teigplatte ver-
teilt.

2.Bienenstich:
100 g Butter, 125 g Zucker,
125 g gehackte Mandeln, 3 Ef-
loffel Milch

Alle Zutaten werden aufgekocht und

cbgekihlt auf die ausgerollte Teig-
platte gestrichen,

3 Obstkuchen:

Hierzu eignet sich aufler dem Back-
blech die Grill- oder Fettpfanne. Der
ausgerollte Teig wird mit Apfelschei-
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ben oder ausgesteintem Obst belegt.

Erst nach dem Backen mit Zucker be

streven!

Einsetzen: Obere Schiene
Backen: Thermostat Stufe 4-5

oder Flamme %5 grof
Leit: 15-30 Minuten

Kranzkuchen
Der Grundteig wird ausgerollt, mit
Fullung bestrichen, zusammengerollt
und zum Kranz geformt auf ein Blech
gelegt. An den Réndern schneidet
man ihn ein, um Risse zu vermeiden
. Fallung:
50 g zerlassene Butter, 100 g ge
riecbene Mandeln, 100 g Sulta
ninen, 50 g Korinthen, 100 g
Zucker

2. Fillung:
1 Eiweif3, 150 g geriebene Niisse,
100 g Zucker, 2-3 EBl5ffel Milch

Einsetzen: obere Schiene
Backen: Thermostat Stufe 4-5
oder Flamme %4 grof3

Zeit: 15-30 Minuten

Rosenkuchen

Der geformte Kranz wird in é cm lange
Sticke geschnitten, die man mit der
Schnittflache nach oben in eine Spring-
form setzt,

Hefekleingebdck

Grundteig

Fillung nach Belieben
Der Teig wird ausgerollt, Vierecke
ausgeradelt, Fillung in die Mitte ge-
geben und Hornchen oder Kragen ge-
formt.

Einsetzen: Mitte oder oben
Backen: Thermostat Stufe 4-5

oder Flamme /s grof3
Zeit: 20-30 Minuten
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Sdchsischer Speckkuchen Brandteig

200 g Weizenmehl Brandteig zu Windbeutel und Eclairs
200 g Roggenmehl s Liter Wasser

125 g Fett 65 g Butter

30 g Zucker 150 g Mehl

Ya Liter Milch 1 Prise Salz, 4 Eier

i Priza Salz 1 gestrich. Teeléffel Backpulver
Belag: Wasser, Fett, Salz werden aufgekocht,
150 g fetter Réucherspeck das gesiebte Mehl auf einmal hinein-
in Wiirfeln geschittet und gerihrt, bis sich die
3 Eier, Salz, Kémmel Masse l6st und zum KloB3 formt, Das

erste Ei gibt man in die heifle Masse,
die anderen nach und nach in die ab-
gekihlte. Der Teig muB3 glénzend aus-
sehen. Mit zwei Teeléffeln setzt man
12 bis 16 Hdufchen auf ein gefettetes
und bemehltes Blech. Eclairs werden
auf das Blech gespritzt. Der Teig wird

: 2 sofort gebacken, spdter aufgeschnitten
etwas Teig zuriickgelassen werden, der : ] £
. : und mit geschlagener Sahne oder

fir ein Gitter obenauf verwendet wird. Creme gefollt. Dann wird Puderzucksr

Man bereitet einen Hefeteig, den man
gut gehen l&Bt. Er wird auf dem Blech
oder in der Fett- od. Grillpfanne aus-
gerollt und am Rand hochgedriickt.
Dartber gibt man die verquirlten Eier
und den ausgelassenen Speck und be-
streut mit Salz und Kimmel. Es kann

Einsetzen: Mitte oder oben dariber gestdubt.
Backen: Thermostat Stufe 4 Einsetzen: Mitte oder oben
oder Flamme "2 grof} Backen: Thermostat Stufe 4-5
Zeit: 30-40 Minuten oder Flamme %/ grofd
Zeit: 30-40 Minuten
WeiBbrot Weihnachtsgebdck
6 Pfund Weizenmehl Makronen (Grundrezept)
125 g Nierenfett, erweicht 1 Eischnee
112 Liter Wasser 50 g Zucker
70 g Hefe 50 g geriebene Mandeln,
2 EBlaffel Zucker Nisse oder Kokosraspeln
1 EBloffel Salz Unter den steifen Eischnee schldgt man

nach und nach den Zucker und hebt
Mandeln, Nisse oder Kokosraspeln
darunter. Mit zwei Teeloffeln setzt

Man bereitet einen Hefeteig, den man
gut abschldgt und durchknetet. Der
Teig wird in Kastenformen, die neben-

einander auf den Rost gestellt werden, 2
gebacken. mit Oblaten belegtes Blech und béckt

sofort.

man Héufchen auf ein gefettetes oder

Einsetzen: Untere Schiene : ; ;
Einsetzen: Mitte oder oben

Backen: Thermostat Stufe 4 oder Backen: Thermostat Stufe 1
Flamme 2 grof3 oder Flamme /s grof8

Leit: 45-55 Minuten Zeit: 20-30 Minuten
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