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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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