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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
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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.
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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.
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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.
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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.

27

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



	Illustration: Das Backen
	[Seite]

	Eiweißmassen
	Seite 14

	Biskuitteige
	Seite 14
	Seite 15

	Mürbeteige
	Seite 16

	Rührteige
	Seite 16
	Illustration: [Aufgeschnittener Gugelhupf]
	[Seite]

	Seite 18

	Hefeteig
	Seite 18
	Seite 19
	Seite 20

	Obstkuchen
	Seite 20
	Seite 21

	Brühteig
	Seite 21
	Seite 22

	Blätterteig
	Seite 22
	Illustration: [Dekoriertes Weihnachtsgebäck]
	[Seite]

	Seite 24

	Weihnachtsgebäck
	Seite 24
	Seite 25
	Seite 26
	Seite 27


