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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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Bischofsbrot

3 Eier getrennt

125 g Zucker, 150 g Mehl

50 g ganze Mandeln

50 g Sultaninen, 50 g Korinthen
50 g Schokolade, gehackt

30 g Orangeat, gehackt

30 g getrockn. Aprikosen, geh.
1 EBloffel Rum

Eigelb und Zucker werden schaumig
geschlagen, alle Zutaten untergezogen,
zuletzt der steife Eischnee. Man fullt
den Teig in eine mit Papier ausge-
legte Kastenform und bdckt sofort.
Einsetzen: Untere Schiene

Backen: Thermostat Stufe 2
oder Flamme s grof}
Zeit: ca. 60 Minuten

Honigkuchen

500 g Kunsthonig

200 g Zucker, 50 g Fett

750 g Mehl, 50 g Kakao

150 g ganze Mandeln

150 g Korinthen, 2 Eier
Honigkuchengewiirz

12 Backpulver oder 20 g Pott-
asche aufgelést

Honig, Zucker und Fett werden aufge-
l6st. Die anderen Zutaten mischt man
in einer Schissel. Abgekihlt, gibt man
die Honigmasse dariiber. Verwendet
man Pottasche, so gibt man sie auf-
gelost in die warme Honigmasse. Vor-
sicht vor Uberschdumen! Den gut ver-
arbeiteten Teig gibt man auf ein Blech
oder in die Feti- oder Grillpfanne. Er
wird mit abgezogenen Mandelhdlften
belegt und nach dem Backen mit Guf3
bestrichen.

Einsetzen: Mitte

Backen: Thermostat Stufe 2-3

oder Flamme % grof3
Zeit: 35-45 Minuten

Der gleiche Teig kann auch in Ka-
stenformen abgebacken werden.

Einsetzen Untere Schiene

Backen: Thermostat Stufe 2
oder Flamme '3 grof3
Zeit: ca. 60 Minuten
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Dresdener Stollen

1 kg Mehl

200 g Zucker

375 g Fett

500 g Sultaninen

125 g Mandeln, gerieben

250 g Zitronat, gehackt

125 g Hefe

2 Eigelb

1-2 EBlsffel Rum

etwas Salz, etwas Milch

Butter zum Bestreichen

Puderzucker zum Bestreuen
Man siebt das Mehl in eine Schissel,
rohrt in der Mitte die zerbréckelte Hefe
mit etwas warmer Milch und Zucker an
und 6Bt diesen Yorteig gehen.
Dann gibt man den restlichen Zucker,
Fett, Eigelb, Rum, Salz, Zitronenschale
zu und verarbeitet alles zu einem glat-
ten Teig. Sultaninen, Zitronat, Mandeln
werden zuletzt untergeknetet. Der Teig
mu3 gut aufgehen. Man formt ein
oder zwei Stollen und schiebt sie auf
dem Blech sofort in den heiflen Ofen.
Beim Herausnehmen bestreicht man sie
mit Butter und bestreut mit Puderzucker.

Einsetzen: Mittelschiene

Vorheizen: Thermostat Stufe 5 oder
Flamme 34 grof

Backen: Thermostat Stufe 2-3 oder
Flamme ': grof3

Zeit: 50-60 Minuten

ZuckerguB

250 g Puderzucker werden mit 1 Tee-
|6ffel Fett und 3-4 EBloffel heiem
Wasser glattgerihrt.

SchokoladenguB
Bei SchokoladenguBl werden 1-2 EB-
léffel Kakao zugefigt.

EiweiBglasur

1 EiweiB und 125-150 g Puderzucker
werden schaumig gerihrt.
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