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beutel auf Fettpapier zu Kringeln. % Pfund Feft wird in einem Schmortopf
mit Stufe 3 zum Kochen gebracht, dann auf Stufe 2 zuriickschalten, die Spritz-
kuchen ins Feft geben und in 5—8 Minuten goldgelb backen. Sind etwa
10 Stiick fertig, so kann auf Stufe 0 geschaltet werden, so daf3 die restlichen
5 Stick stromlos backen. Die Spritzkuchen werden in die Glasur getaucht
und noch warm auf den Tisch gegeben. Glasur: Staubzucker wird mit
etwas Rum und wenig Wasser angeriihrt.
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Allgemeines: Zum Blatterteig werden Mehl, Butter, weifer Kase (Quark),
1 Prise Salz und efwas Zucker verwendet. Der gut ausgedriickte Quark wird
mit Mehl, Butter, Salz und Zucker auf einer Holz- oder Marmorunterlage mit
kihlen Handen rasch zu einem Teig zusammengearbeitet, Die Unterlage
bestdubt man stets mit etwas Mehl, damit die feuchte Masse nicht hdngen
bleibt. Sobald der Teig fertig ist, beginnt man mit den sogenannten Blétter-
teig-Touren. Mit Hilfe des Nudelholzes wird die Masse zu einem langlichen
Stiick ausgerollt und die Enden der Mitte zu zweimal eingeschlagen, so dafl
ein richtiges Paket entsteht. Wiederum wird der Teig ausgerollf und die
Enden der Mitte zu zweimal eingeschlagen. Diese Touren sind 8—10 Mal zu
wiederholen. Den Teig léingere Zeit kaltstellen, dann nochmals 5—10 Touren
durchfishren, erst dann kann der Teig je nach Rezept verwendet werden.

Pasteten mit Schinkenfiillung.

Zutaten: 250 g Mehl, 250 g Quark, 250 g Buiter, Fiir die Fillung:
200 g feingewiegter Schinken und etwas gehackte Petersilie.

Zubereitung: Einen Blatterteig nach den Anweisungen auf Seite 42
bereiten, zu einem lénglichen Stiick ausrollen und runde Platten von 10 cm
Durchmesser ausstechen. In die Mitte wird die Filllung gegeben, die Rénder
werden mit Eiweifl bepinselt und zu einem Halbmond zusammengeklappt.
Die Rdnder driickt man mit dem Finger fest. Die Pasteten werden auf ein
mit kaltem Wasser abgespiltes Blech gesetzt, mit Eigelb bestrichen und
mit Kimmel Gberstreut. Pasteten gelingen in feuchter, heifler Luft besonders
gut, darum stellf man eine Schale mit heifem Wasser beim Backprozefs mit
in den Ofen.

Vorheizen: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 — 10 Minuten,

Backzeit fir 1. Blech: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 — ca. 30—40 Min.
2. Blech: Oberhitze 2 und Unterhitze 2 — ca. 15 Min.

Stromlos — 10 Min.
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Schillerlocken.

Zutaten (fir 8 St.): 250 g Mehl, 250 g Quark, 250 g Butter, 1 Prise Salz,
1 Vanillezucker.

Zubereitung: Entsprechend den Richtlinien auf Seite 42 wird ein Blatier-
teig gemacht, den man 4 cm dick ausrollt und mit dem Backrédchen in 2 ¢m
breite Streifen schneidet. Diese Sireifen werden mit der mit Eiweifs bestriche-
nen Seite (zum besseren Haftenbleiben) nach oben um die Schillerlocken-
formen (in jedem Haushaltungsgeschaft erhaltlich) gewickelt, mit Eigelb be-
pinselt und auf einem mit kaltem Wasser abgespiilten Blech gebacken. Spater
sind die Formen zu 16sen und die Schillerlocken mit Schlagsahne zu fiillen.
Vorheizen: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 — 10 Min.

Backzeit: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 — 30—40 Min.
Stromlos — 10 Min.

Makkaroni-Auflauf.

Zutaten: %—3% Pfd. Makkaroni, 1 Tasse saure Sahne, 80 g Butter, 2—3
Eier, geriebene Semmel oder geriebenen Kdse, 1 Zwiebel, in Wiirfel ge-
schnittener kalter Braten oder Schinken, Salz.

Zubereitung: Die Makkaroni werden 15 Minuten in Salzwasser gekocht,
mit kaltem Wasser abgeschreckt, zum Abtropfen auf ein Sieb geschittet und
in die feuerfeste Form mit feingeschnittenen Bratenresten oder Schinken lagen-
weise eingefiillt. Zwischen jede Lage Makkaroni und Fleisch kommen Ge-
wirze und in Fett gedampfte Zwiebeln. Die mit den Eiern gequirlte Sahne
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