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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.
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