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Allgemeines: Die erforderlichen Zutaten sind: Eiweil, 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. Am Rand einer Tasse wird das
Ei aufgeschlagen und sorgfdltig in Eigelb und Eiweif3 geteilt. In einer Por-
zellan- oder Steingutschiissel schlégt man das Eiwei8 mit dem Schneebesen
zu sehr steifem Schnee. Damit der Schnee sich festigt, wird dann ein Drittel
der Zuckermenge untergeschlagen. Den Rest des Zuckers und die anderen
Zutaten mit dem Holz- oder Rihrléffel leicht unter die Masse ziehen. Jedes
unndtige Rihren ist zu vermeiden, damit die Masse mdglichst luftig bleibt.

Merinken.
Zutaten: 3 Eiweif3, 150 g Sand- oder Griefizucker (kein Puderzucker).

Zubereitung: Yon der, nach obigen Angaben, zubereiteten Eiweif3-
masse sprifzt man mit Hilfe eines Spritzbeutels 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,
Backzeit: Oberhitze 1 und Unterhitze 1 — ca. 80 Min.

Stromlos — solange wie moglich.

Mandelmakronen.

Zutaten (for 40—50 St): 4 Eiweif3, 300 g Sand- oder Griefzucker (kein
Puderzucker), 300 g abgezogene gemahlene Mandeln, darunter, je nach Ge-
schmack, einige bitlere Mandeln, etwas abgeriebene Zitronenschale,

Zubereitung: Der Teig wird entsprechend den Angaben iiber die Zu-
bereitung von EiweiBmassen auf Seite 30 bereitet. Mit Hilfe von zwei Tee-
I6ffeln formt man kleine Hdufchen, die auf einem mit gut gefetietem Perga-
mentpapier belegten Kuchenblech gebacken werden. Erst nach dem Erkalten
I&st man die Makronen vom Papier.

Backzeit fir 1. Blech: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 — 25—30 Min.
2. Blech: Oberhitze 2 und Unterhitze 2 — 15 Min,
Stromlos — 10 Min.

Wespennester.

Zutaten (fir 30—40 St.): 4 Eiweif3, 250 g Zucker, 270 g ungeschdlte in
Stitte geschnittene Mandeln, 90 g geriebene Schokolade, 2—3 Teeldffel
Kakao, 1 Messerspitze Zimt und Nelken.
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Zubereitung: Eiwei8 wird nach den gegebenen Anweisungen auf
Seite 30 zu steifem Schnee geschlagen, alle vorgesehenen Zutaten leicht
unterzogen. Mit Hilfe von zwei Teel6ffeln formt man kleine runde Hduf-
chen, die auf einem mit gut gefettetem Pergamentpapier bedeckten Kuchen-
blech gebacken werden.

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

2. Blech: Oberhitze 2 und Unterhitze 2 — 20 Min.
Stromlos — 5—10 Min.

BISICUIT - /esge

Allgemeines: Zu einem Biskuvitteig werden Eier, Zucker, Mehl und
manchmal Wasser verwendet.

Die Eier werden sorgfdltig in Eiweil und Eigelb geteilt, Eigelb, %5 des
Zuckers und die im Rezept angegebene Wassermenge rihrt oder schlagt
man !¢ Std. schaumig. Eiweifl wird zu Schnee geschlagen, der restliche
Zucker untergeschlagen und mit dem gesiebten Mehl leicht, ohne starkes
Rihren, unter die Masse gezogen. Der Teig soll nicht lange stehen, sondern
muf} sofort in gui gefetteter Form gebacken werden,

Biskuitrolle.

Zutaten: 4 Eier, 100 g feiner Zucker, 75 g Mehl, 25 g Maizena, Marmelade,
Zur Glasur: 150 g Staubzucker, Saft einer halben Zitrone, etwas Wasser.

-‘W’\. Zubereitung: Machdem der Teig entsprechend der obigen Anwei-
x’z‘ sung zuberéitet ist, wird die Masse auf ein mit gut gefettetem Pergament-
% papier bedeckten Kuchenblech gleichmdflig aufgestrichen. Nach dem Backen
stiirzt man den Kuchen auf ein mit Zucker bestreutes Handtuch, entfernt das
Pergamentpapier und schneidet die Rander ab, bestreicht die Flache mit
Marmelade und rollt mit Hilfe des Handtuchs den Kuchen zusammen. Alle
Handgriffe miissen schnell cusgefihrt werden, damit die Masse noch bieg-
sam bleibt und beim Rollen nicht bricht.
Die fertige Biskuitrolle wird mit einer aus Staubzucker, Wasser und Zitronen-
saft angeriihrten Glasur bestrichen.
Backzeit: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 — 20—25 Min.
Biskuittorte.
Zutaten: 4 Eier, 200 g feiner Zucker, 150 g gesiebies Mehl, 100 ¢ Mai-
zena, 4 EBloffel Wasser, etwas abgeriebene Zitronenschale, 1 Messerspitze
Backpulver.
Backzeit: Oberhitze 2 und Unterhitze 3 - 35—40 Min.
Stromlos — 10 Min.
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Anisbrot.
Zutaten: 6 Eier, 250 g Zucker, 250 g Mehl, 5 g Anis.
Zubereitung: Unter den, nach den Anweisungen auf Seite 31 ge-
rihrten Teig gibt man aufler den dort angegebenen Zutaten noch Anis. Die
Masse wird in zwei gut gefeiteten langlichen Kastenformen gebacken. Nach
dem Erkalten schneidet man das Brot in beliebig dicke Scheiben und rostet
sie lichtgelb.
Backzeit: Oberhitze 2 und Unterhitze 3 — 40—50 Min.

Stromlos — 10 Min.

Haselnufitorte.

Zutaten : 7—8 Eier, 300 g Zucker, 4—5 EBl6ffel Wasser, 250 g Haselnusse
gemahlen, 125 g Mehl, 1 Vanillezucker,
ZurGlasur: 200 g Staubzucker, Saft einer halben Zitrone, etwas Wasser.
Zubereitung: Der Teig wird in der auf Seite 31 angegebenen Weise
zubereitet, Haselniisse und Eischnee vorsichtig unter die Masse gegeben, Man
fillt den Teig in eine gut gefettete Springform und Uberzieht die Torte nach
dem Backen mit der aus Staubzucker, Wasser und Zitronensaft angerihrten
Glasur. Mit ganzen Haselnissen verzieren.
Backzeit: Oberhitze 2 und Unterhitze 3 — 60 Min.

Stromlos — 10 Min.

Allgemeines: Mirbeteige bereitet man auf einer Holz- oder Marmor-
unterlage. Alle Zutaten, wie Mehl, Zucker, Butter und Geschmackszuiaten,
werden auf die Unterlage gegeben. Die Butter wird mit einem Messer oder
Teigschaber etwas zerkleinert, damit sie sich gleichmdflig verteilt. 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 be-
streuen, damit der Teig nicht anklebt. Die fertige Masse an kihlem Ort ruhen
lassen (%—1 Stunde), erst dann weiter verarbeiten.

Spritzgeback.

Zutaten (fir etwa 40 St.): 100 g Butter, 125 g Zucker, 250 g Mehl, 1 Pack-
chen Vanillezucker, 1—2 Eier.

Zubereitung: Man arbeitet die Zutaten in der auf Seite 33 ange-
gebenen Weise zusammen und |&Bt den Teig eine halbe Stunde ruhen.
Dann preft man ihn durch eine Backspritze oder auch Fleischhackmaschine
mit Spritzeinsatz zu gleichméBigen Stdbchen, aus denen man runde oder
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#9"Kringel formt, die auf einem gut gefetteten Kuchenblech gebacken wer-
den. Nach dem Backen sind sie sogleich vom Blech herunterzunehmen,

Backzeit fir 1. Blech: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 — 20—25 Min.
2. Blech: Oberhitze 2 und Unterhitze 2 — 10 Min.
Stromlos — 10 Min.

Terrassen- und Obsttorichen.

Zutaten: 200 g Mehl, 100 g Maizena, 125 g Zucker, 150 g Butter, 1 Pack-
chen Vanillezucker, 1 Ei oder 1—2 Eigelb,

Zubereitung: Den Teig nach den allgemeinen Angaben auf Seite 33
zusammenarbeiten und ihn eine halbe Stunde ruhen lassen. Dann die Masse
gleichmaBig ausrollen und fiir Terrassen-Plétzchen in drei verschiedenen
Croflen ausstechen, mit Eigelb bepinseln und auf einem gefetteten Blech
backen. Nach dem Backen werden die Plétzchen in den drei verschiedenen
Groflen Ubereinandergesetzt und Marmelade dazwischen gestrichen. Sie
kénnen dann noch mit Puderzucker bestreut werden.

Backzeit fir 1. Blech: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 — 20—25 Min.
2. Blech: Oberhitze 2 und Unterhitze 2 — 10 Min.
Stromlos — 10 Min.

Fir Obsttérichen wird der Teig ebenfalls ausgerollt, runde Plétzchen im
Durchmesser von 8—10 cm ausgestochen und in die gut gefetteten Férmchen
gelegh. Um ein Zusammenrutschen der Teigmasse beim Backen zu ver-
hindern und ein gutes Aussehen zu bewirken, empfiehlt es sich, iber die
mit Teig ausgelegten Formchen getrocknete Erbsen zu legen, die nach dem
Backen zu entfernen sind. Die kleinen Formen werden zum Backen auf ein
Blech gestellt. Nach dem Backen fiillt man die Térichen mit frischem oder
eingemachtem Obst und bespritzt sie evil. noch mit Schiagsahne,

Backzeit fir 1. Blech: Oberhitze 3 und Unferhitze 3 — 25—30 Min.

2. Blech: Oberhitze 2 und Unterhitze 2 — 15 Min.
Stromlos — 10 Min.

Arrakschnitten.

Zutaten (fir etwa 40—50 St.): 175 g Mehl, 75 g Maizena, 1 Ei oder 2 Ei-
gelb, 125 g Zucker, 125 g Butter, 1 Péckchen Vanillezucker, 2 EBI&ffel Arrak
oder Rum.

Zubereitung: Die Zutaten werden in der auf Seite 33 angegebenen
Weise zusammengearbeitet und der Teig eine halbe Stunde kalt gestellt. Die
Masse prefit man dann durch eine Backspritze oder Fleischhackmaschine mit
Spritzeinsatz in ca. 8 cm lange und 2 cm breite Streifen, die auf einem gut
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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.

H%@HR % 7;?&

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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Semmelmehl| bestreut (zum Aufsaugen der Obstflissigkeit). Die entsteinten
Pflaumen oder die in Scheiben geschnittenen Apfel werden gleichmaBig auf
dem Teig verteilt, ebenso die gehackten Mandeln oder Korinthen, Erst nach
dem Backen des Obstkuchens wird der Zucker aufgesireut,

Backzeit: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 — 35—40 Min.
Stromlos 10 Min.

Gedeckter Apfelkuchen.

Zutaten: 500 g Mehl, 100 g Butter, 1 Ei oder 2 Eigelb, 80 g Zucker, 20 g
Hefe, 1 kl. Tasse Milch, etwas Zucker, 50—70 g Sultaninen, 30 g Butter, ge-
stiftelte Mandeln, 174 Pfund Apfel in Scheiben geschnitten und entsprechend
ihrer S&ure gezuckert.

Zubereitung: Der Hefeteig wird entsprechend der Anweisung auf
Seite 37 zubereitet, zwei Drittel des Teiges auf dem Boden des Backbleches
gleichmafiig ausgerollt, mit Semmelmeh! bestreut und mit Apfeln, Sultaninen
und ButterflSckchen bedeckt. Der Rest des Hefeteiges wird diinn ausgeroilt
und Uber die Apfel gegeben. Diese Decke des Apfelkuchens wird mit Eigelb
bestrichen und mit gestiftelten Mandeln bestreut.

Backzeit: Oberhitze 2 und Unterhitze 3 45—50 Min.

Stromlos — 10 Min.

Streuselkuchen.

Zutaten: 375 g Mehl, 100 g Butter, 1 Ei, 80 g Zucker, 15 g Hefe, 1 ki.
Tasse Milch. Streusel: 180 g Butter, 180 g Zucker, 350 g Mehl, 10 g Zimt.
Zubereitung: Man bereitet den Hefeteig nach den Anweisungen auf
Seite 37, rollt ihn aus und gibt ihn auf ein gefettetes Blech, Der Teig ist mit
Milch zu bepinseln und die Streusel sind gleichm&Big darauf zu verteilen.
Streusel: Die Butter mit Zucker, Mehl und Zimt rasch zu Streuseln zu-
sammenarbeiten,

Backzeit: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 — 35—40 Min.

Stromlos — 10 Min.

Schneckennudeln.

Zutaten: 80 g Butter, 60 g Zucker, 1 Ei, 15 g Hefe, 300 g Mehl, 1 Tasse
Milch. — Etwas Zucker, etwas Zimt, einige Sultaninen, Butter zum Bepinseln.

Zubereitung: Der gut aufgegangene Hefeteig, entsprechend der An-
weisung auf Seite 37 zubereitet, wird ausgerollt, mit Butter bestrichen und
mit Zucker, Zimt und Sultaninen bestreut. Das Ganze wird fest zusammen-
gerollt, in 3 cm dicke Scheiben geschnitten, die mit dem Handballen platt
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- Junker & Ruh-Kranz
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gedrickt werden. Die Schnecken bepinselt man mit Eigelb und backt sie
auf einem gut gefetteten Blech. Nach dem Backen mit einer Puderzucker-
glasur Uberziehen,

Backzeit: Oberhitze 2 und Unterhitze 3 — 35—40 Min.

Stromlos — 10 Min.

Hefezopf.

Zutaten: 500 g Mehi, 100 g Zucker, 125 g Butter, 1 Ei, % | Milch, 1 Prise

Salz, 20 g Hefe, Korinthen, Sultaninen, Mandeln, nach Geschmack auch
etwas Zitronat.

Zubereitung: Nach den dllgemeinen Angaben auf Seite 37 wird ein
Hefeteig bereitet, Korinthen und Mandeln gleich mit in den Teig gegeben.
Der gut aufgegangene Teig wird in drei Stréinge geteilt und zu einem Zopf
oder Kranz geschlungen. Mit Eigelb bepinseln und mit grobgehackten Man-
deln bestreuen. Auf einem gefetteten Blech abbacken und mit Puderzucker
bestauben.

Backzeit: Oberhitze 2 und Unterhitze 3 40—45 Min.

Stromlos 10 Min.

Junker & Ruh-Kranz.

Zutaten: 750 g Mehl, 150 g Butter, 100 g Zucker, 30 g Hefe, 1 Ei, das
Abgeriebene einer halben Zitrone, gut 4 | Milch, 1 Teeldffel Salz. Fil-
lung: 50 g Butter, 50 g Zucker, mit etwas Zimt gemischt, 125 g Sultaninen,
75 g Korinthen, 50 g feingewiegte und 50 g grobgehackte Mandeln zum
Bestreuen.

Zubereitung: Vop den Zutaten — die der Fiillung ausgenommen —
wird ein Hefeteig nach den Richtlinien auf Seite 37 bereitet, in ein léng-
liches Stiick ausgerollt und mit der flissig gemachten Butter bepinselt. Dann
gibt man Zucker, Zimt, feine Mandeln und die mit Mehl abgeriebenen Sul-
taninen darauf. Das Ganze wird fest zusammengerollt, der Ldnge nach aus-
einandergeschnitfen und zu einem Kranz zusammengeschlungen (die Schnitt-
flachen nach oben). Der Kranz wird mit Eigelb bepinselt und mit grob-
gehackten Mandeln bestreut. Nach dem Backen mit einer Puderzuckerglasur
verzieren.

Backzeit: Oberhitze 2 und Unterhitze 3 — 50 Min.
Stromlos — 10 Min.

Weihnachtsstollen.

Zutaten: 750 g Mehl, 50 g Hefe, 200 g Butter, 150 g Zucker, 100 g Zitronat,
150 g Sultaninen, 150 g Korinthen, 75 g Mandeln, 10 g bittere Mandeln, das
Abgeriebene einer Zitrone, ¥4 Liter Milch, etwas Salz.
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Zubereitung: Hefe in einer Tasse mit 2—3 EBloffel lauwarmer, ge-
zuckerter Milch auflésen und 3—5 Minufen gehen lassen, erst dann weiter
verwenden. Alle vorgesehenen Zutaten mit der Hefe und lauwarmen Milch
tichtig zusammenarbeiten, bis der Teig glatt ist und sich von der Schiissel
I6st, An warmem Ort gehen lassen. Die Masse wird dann ausgerollt und eine
Seite eingeschlagen, so dafl die Stollenform entsteht. Auf ein gefettetes
Riech setzen und nochmals ca, 1 Stunde gut gehen lassen. Mit Eigelb be-
pinseln und nach dem Backen mit Puderzucker bestGuben.

Vorheizen: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 15 Min.

Backzeit: Oberhitze 2 und Unterhitze 3 — 55—60 Min.
Stromlos — 10 Min.

BRUH - /27

Allgemeines: Die dazu notwendigen Zutaten sind: Mehl, Butter, Zucker,
Eier, Salz, Wasser.

In einem kleinen Topf wird Butter, Wasser, Salz und Zucker zum Kochen ge-
bracht, Die Plaite ausschalten und das gesiebte Mehl schnell unterriihren
und zu einem Klof3 abbrennen. In den heiffen Klof3 gibt man 1 Ei, die anderen
Eier werden dem erkalteten Teig zugegeben. Der fertige Teig muf3 glénzend
und zackig und nicht diinnflissig sein.

Windbeutel.
Zutaten (fir etwa 12 St.): 50 g Butter, 4 | Wasser, 1 Prise Salz, 125 g
Mehl, 1 Vanillezucker, 4 Eier, !4 | Sahne zum Fillen.

Zubereitung: Der Brilhteig wird nach obigen Angaben zubereitef.
Mit Hilfe von zwei Teeldffeln setzt man kleine Hdufchen auf ein gefeftetes
Blech, und zwar nicht zu dicht nebeneinander, da sie sehr aufgehen. Nach
dem Backen und Erkalten schneidet man die Windbeutel mit einem scharfen
Messer auf, fiillt sie mit Schlagsahne oder Creme und bestreut sie mit
Puderzucker.

Backzeit: Oberhitze 2 und Unterhitze 3 — 40—45 Min.
Stromlos — 10 Min,

Spritzkuchen.

Zutaten (fir etwa 15 St.): 2 ganze Eier, 2 Eigelb, 20 g Zucker, 1 Vanille-
zucker, 50 g Butter, 125—140 g Mehl, 1 Prise Salz, % | Milch, % | Wasser.
Zur Glasur: % Pfd. Puderzucker, etwas Rum und Wasser.

Zubereitung: Man bereite den Brihteig nach den auf Seite 41 ge-
gebenen Richtlinien und presse die Masse durch eine Backspritze oder Spritz-
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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.

BM\TWER »76_‘?6/

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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