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gefetteten Blech gebacken werden. Nach dem Backen taucht man die Enden
der Schnitten in Schokolade-Glasur. (Die Schokolade wird im Wasserbad
aufgelést und etwas Palmin oder Butter beigefigt, bei 50 g Schokolade,
1 Messerspitze Palmin.

Backzeit fir 1. Blech: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 = 20 Min.
2. Blech: Oberhitze 2 und Unterhitze 2 — 10 Min,
Stromlos — 10 Min.

Kasestangen.

Zutaten: 100 g Feit, 80 g feingeriebener Kase, 150 g Mehl, 75 g Maizena,
i4 Teeldffel Salz und % Teeldffel Paprika, sowie 2 Eigelb oder ein ganzes Ei,
etwas geriebener Kése zum Einfillen,

Zubereitung: Diese Zutaten zusammenknefen, % Stunde kaltstellen,
Rélichen formen, in geriebenem Kése drehen und goldgelb backen.
Backzeit fir 1. Blech: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 — 15—20 Min.
2. Blech: Oberhitze 2 und Unterhitze 2 — 10 Min.
Stromlos — 10 Min.

Linzer Torte.

Zutaten: 250 g Mehl, 50 g Maizena, 250 g Zucker, 250 g Butter, 200 g
Mandeln, 10 g Zimt, 2 g Nelken, % Zitronenschale gerieben, 1 EBlffel Kakao,
2 EBloffel Kirschwasser, 2 Eier, Marmelade.

Zubereitung: Aus den Zutaten einen Mirbeteig (Seite 33) bereiten,
Die gréfere Halfte des Teiges auf einem mit Pergamentpapier belegten und
gefetteten Tortenboden auswellen, einen Rand ringsum legen und mit Mar-
melade fillen. Aus dem Rest des Teiges gleichmafige Streifen ausradeln,
gitterférmig Uber die Marmelade legen und mit Eigelb bestreichen.
Backzeit: Oberhitze 2 und Unterhitze 3 — 40—45 Min.

Stromlos — 10 Min.
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Backpulvermassen.

Allgemeines: Zu einem Rihrteig bendtigt man Butter, Zucker, gesiebtes
Mehl, Maizena, Eier, Milch, Backpulver (Treibmittel).

Die Butter wird zu Sahne gerihrt, Zucker, Eier, oder je nach Rezept nur Ei-
gelb, unter stetem Rihren dazu gegeben. Zum Schiuf} fiigt man das mit Back-
pulver gemischte, gesiebie Mehl und Maizena unter die Masse. Sobald sich
Luftblasen beim Rithren zeigen, ist der Teig fertig. Je nach Rezept figt man
dann noch die iibrigen Zutaten an die Masse und fiillt sie in eine gefettete
Form. Es ist darauf zu achten, da® an dem oberen Rand der Form kein Teig
anhaftet.
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Marmorkuchen.

Zutaten: 200 g Butter, 200 g Zucker, 3 Eier, 375 g Mehl, 125 g Maizena,
1 Backpulver, 1 Pdckchen Vanillezucker, 1 Tasse Milch. Fiir die Kakaofillung:
2 EBloffel Kakao, 2—3 EBloffel Zucker und etwas Milch,

Zubereitung: Von den Zutaten — auBer dem Kakao, Zucker und Milch
fiir die Fillung — wird nach den Angaben auf Seite 35 ein Teig bereitet, ein
Drittel abgeteilt und darunter die fir die Kakaofiillung vorgesehenen Zutaten
gemischt. In eine gut gefettete Form fiillt man zundchst etwa die Hélfte des
hellen Teiges, dann die Kakaomasse und zum Schluf3 den Rest der hellen
Masse.

Backzeit: Oberhitze 1 und Unterhitze 3 — 55—60 Min,

Stromlos — 10 Min.

Backpulverkuchen oder Gugelhupf.

Zutaten: 200 g Butter, 200 g Zucker, 3 Eier, 375 g Mehl, 125 g Maizena,
1 Backpulver, 1 kl. Tasse Milch, 34 Zitrone abgerieben oder 1 Péckchen Vanille-
zucker. Nach Geschmack noch 150 g Sultaninen und 60 g geriebene Mandeln,
Zubereitung: Der Teig wird entsprechend der allgemeinen Anweisung
auf Seite 35 zubereitet und in langlicher Form oder auch Springform ge-
backen, Nach dem Backen kann der Kuchen mit einer Glasur iberzogen
oder mit Puderzucker besireut werden.

Backzeit: Oberhitze 1 und Unterhitze 3 — 55—60 Min.

Stromlos — 10 Min.

Gewiirzkuchen.

Zutaten: 125 g Butter, 200 g Zucker, 3 Eier, 200 g Mehl, 50 g Maizenaq,
180 g gehackte Haselnlsse, 65 g Zitronat, ¥4 Teeloffel Ingwer, Zimt, Nelken,
Kardamon, Kakao, etwas Salz und Pfeffer, 1 EBl6ffel Rum, 4 Backpulver,
Zubereitung: Bufter, Zucker und die ganzen Eier werden ¥4 Stunde
schaumig gerihrt. Unter die Masse sind samtliche Zutaten — als letztes der
Rum — zu rihren, Da dieser Kuchen recht wiirzig sein muf3, ist er gut ab-
zuschmecken und gegebenenfalls noch etwas Gewiirz dazuzugeben. Der
Teig wird in einer gefetteten Kastenform gebacken,
Backzeit: Oberhitze 0 und Unterhitze 3 — 55—60 Min,

Stromlos — 10 Min.

Englischer Teekuchen.

Zutaten: 280 g Butter, 250 g Zucker, 4 Eier, 200 g Mehl, 80 g Maizena,
140 g Sultaninen und Korinthen, 65 g Zitronat, 3 Efloffel Arrak, etwas abge-
riebene Zitronenschale,
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Zubereitung: MNach den gegebenen Anweisungen auf Seite 35 be-
reitet man den Teig. Die Korinthen werden mit Mehl abgerieben, Zitronat in
Wirfel geschnitten und unter die Masse gezogen. Als lefztes gibt man den
Arrak oder Rum dazu. Der Teig wird in einer mit gefettetem Pergament-
papier ausgelegien Kastenform gebacken.

Backzeit: Oberhitze 0 und Unterhitze 3 65—70 Min.
Stromlos 10 Min.

Kantonenkuchen.

Zutaten: 250 g Butter, 200 g Zucker, 6 Eier, 200 g Mehl, 100 g Maizeng,
1 Zitrone abgerieben, 125 g Sultaninen, 125 g entsteinte eingemachte Kirschen,
125 g Zitronat, 1 Messerspitze Backpulver,

Zubereitung: Ist die Masse nach den allgemeinen Angaben auf Seite 35
zubereitet, gibt man das in Wirfel geschnittene Zitronat, die mit Mehl
gereinigten Sultaninen und als letztes die mit Rum getrankien Kirschen unter
den Teig, der in einer gefetteten Kastenform gebacken wird,

Backzeit: Oberhitze 0 und Unterhitze 3 80—90 Min.
Stromlos 10 Min.

HEFE - /e/ge

Allgemeines: Die erforderlichen Zutaten sind: Mehl, Butter, Zucker,
Eier, Milch und Hefe.

Die Hefe wird in einer Tasse mit 1—2 Efl&ffel lauwarmer, gezuckerter
Milch aufgel6st. Diese Hefeldsung l&f3t man 3—5 Minuten gehen, erst dann
wird sie weiter verwendet, Mehl, Zucker, Eier, Butter, Salz — alles nicht zu
kalt — und die Hefelosung mit der lauwarmen Milch verarbeiten. Mit der
Hand den Teig tiichtig schlagen, bis er glati ist und sich von der Schiissel
Iost. Der Hefeteig wird zum Gehen aufgestellt. Der Backofen eignet sich
sehr gut zum Gehen des Teiges in der Schissel, er wird mit OH 3 UH 3
5 Minuten erwdrmt. Die dabei im Backofen erreichte Temperatur geniigt voll-
kommen zum Aufgehen des Teiges. Ein zweites Aufgehen der Masse in der
form ist nicht erforderlich, da ja der Kuchen in den kalten Ofen gegeben
wird, dort nochmals langsam aufgeht und gleichzeitig gebacken wird.

Obstkuchen (Pflaumen- oder Apfelkuchen).

Zutaten: 400 g Mehl, 100 g Butter, 80 g Zucker, 1 Ei, % | Milch, 20 g
Hefe, 1 Prise Salz, 2—3 Pfund Obst und die seiner Sdure entsprechende
Menge Zucker. Fir Pflaumenkuchen 80 g grobgehackte Mandeln, fir
Apfelkuchen 80 g Korinthen, Butterfléckchen.

Zubereitung: Ein Hefeteig wird nach den Angaben auf Seite 37 be-
reitet, den man auf einem gefetteten Kuchenblech flach ausrollt und mit
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