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MWIED§§
Allgemeines : Die erforderlichen Zutaten sind : Eiweiß , Zucker und , je
nach Rezept , abgeriebene Zitronenschale , Mandeln oder dergl .

Nur vollkommen klares Eiweiß darf verwendet werden . Ein wenig Eigelb
im Eiweiß erschwert die Weiterverarbeitung . Am Rand einer Tasse wird das

Ei aufgeschlagen und sorgfältig in Eigelb und Eiweiß geteilt . In einer Por¬
zellan - oder Steingutschüssel schlägt man das Eiweiß 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 Rührlöffel leicht unter die Masse ziehen . Jedes

unnötige Rühren ist zu vermeiden , damit die Masse möglichst luftig bleibt .

Merinken .

Zutaten : 3 Eiweiß , 150 g Sand - oder Grießzucker (kein Puderzucker ) .

Zubereitung : Von der , nach obigen Angaben , zubereiteten Eiweiß¬

masse spritzt man mit Hilfe eines Spritzbeutels beliebige Formen , die auf

einem mit gut gefettetem Pergamentpapier bedeckten Kuchenblech gebacken
werden . Erst nach dem Erkalten löst man die lichtgelb gebackenen Merinken
vom Papier .
B a c k z e i t : Oberhitze 1 und Unterhitze 1 = ca . 80 Min .

Stromlos = solange wie möglich .

Mandelmakronen .

Zutaten (für 40 — 50 St . ) : 4 Eiweiß , 300 g Sand - oder Grießzucker (kein

Puderzucker ) , 300 g abgezogene gemahlene Mandeln , darunter , je nach Ge¬
schmack , einige bittere Mandeln , etwas abgeriebene Zitronenschale .

Zubereitung : Der Teig wird entsprechend den Angaben über die Zu¬

bereitung von Eiweißmassen auf Seite 30 bereitet . Mit Hilfe von zwei Tee¬

löffeln formt man kleine Häufchen , die auf einem mit gut gefettetem Perga¬
mentpapier belegten Kuchenblech gebacken werden . Erst nach dem Erkalten

löst man die Makronen vom Papier .

Backzeit für 1 . Blech : Oberhitze 3 und Unterhitze 3 — 25 — 30 Min .

2 . Blech : Oberhitze 2 und Unterhitze 2 = 15 Min .

Stromlos = 10 Min .

Wespennester .

Zutaten (für 30 — 40 St .) : 4 Eiweiß , 250 g Zucker , 270 g ungeschälte in
Stifte geschnittene Mandeln , 90 g geriebene Schokolade , 2 — 3 Teelöffel

Kakao , 1 Messerspitze Zimt und Nelken .
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Zubereitung : Eiweiß wird nach den gegebenen Anweisungen auf

Seite 30 zu steifem Schnee geschlagen , alle vorgesehenen Zutaten leicht

unterzogen . Mit Hilfe von zwei Teelöffeln formt man kleine runde Häuf¬

chen , die auf einem mit gut gefettetem Pergamentpapier bedeckten Kuchen¬

blech gebacken werden .

B a c k z e i t für 1 . Blech : Oberhitze 2 und Unterhitze 3 — 30 — 40 Min .

2 . Blech : Oberhitze 2 und Unterhitze 2 = 20 Min .

Stromlos = 5 — 10 Min .

BISKUIT •TUft
Allgemeines ; Zu einem Biskuitteig werden Eier , Zucker , Mehl und
manchmal Wasser verwendet .

Die Eier werden sorgfältig in Eiweiß und Eigelb geteilt , Eigelb , Va des

Zuckers und die im Rezept angegebene Wassermenge rührt oder schlägt

man % Std . schaumig . Eiweiß wird zu Schnee geschlagen , der restliche

Zucker untergeschlagen und mit dem gesiebten Mehl leicht , ohne starkes

Rühren , unter die Masse gezogen . Der Teig soll nicht lange stehen , sondern

muß sofort in gut gefetteter Form gebacken werden .

Biskuitroile .

Zutaten : 4 Eier , 100 g feiner Zucker , 75 g Mehl , 25 g Maizena , Marmelade .

ZurGlasur : 150 g Staubzucker , Saft einer halben Zitrone , etwas Wasser .

Zubereitung : Nachdem der Teig entsprechend der obigen Anwei¬

sung zuberöitet ist , wird die Masse auf ein mit gut gefettetem Pergament¬

papier bedeckten Kuchenblech gleichmäßig aufgestrichen . Nach dem Backen
stürzt man den Kuchen auf ein mit Zucker bestreutes Handtuch , entfernt das

Pergamentpapier und schneidet die Ränder ab , bestreicht die Fläche mit
Marmelade und rollt mit Hilfe des Handtuchs den Kuchen zusammen . Alle

Handgriffe müssen schnell ausgeführt 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 angerührten Glasur bestrichen .

Backzeit : Oberhitze 3 und Unterhitze 3 = 20 — 25 Min .

Biskuittorte .
Zutaten : 4 Eier , 200 g feiner Zucker , 150 g gesiebtes Mehl , 100 g Mai¬

zena , 4 Eßlöffel Wasser , etwas abgeriebene Zitronenschale , 1 Messerspitze

Backpulver .
B a c k z e i t : 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¬

rührten Teig gibt man außer den dort angegebenen Zutaten noch Anis . Die

Masse wird in zwei gut gefetteten länglichen Kastenformen gebacken . Nach

dem Erkalten schneidet man das Brot in beliebig dicke Scheiben und röstet

sie lichtgelb .

B a c k z e i t : Oberhitze 2 und Unterhitze 3 = 40 — 50 Min .

Stromlos = 10 Min .

Haselnußtorte .

Zutaten : 7 — 8 Eier , 300 g Zucker , 4 — 5 Eßlöffel Wasser , 250 g Haselnüsse

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 , Haselnüsse und Eischnee vorsichtig unter die Masse gegeben . Man

füllt den Teig in eine gut gefettete Springform und überzieht die Torte nach

dem Backen mit der aus Staubzucker , Wasser und Zitronensaft angerührten

Glasur . Mit ganzen Haselnüssen verzieren .

B a c k z e i t : Oberhitze 2 und Unterhitze 3 = 60 Min .

Stromlos = 10 Min .

MÜIRBIE * Teige;
Allgemeines : Mürbeteige bereitet man auf einer Holz - oder Marmor¬

unterlage . Alle Zutaten , wie Mehl , Zucker , Butter und Geschmackszutaten ,

werden auf die Unterlage gegeben . Die Butter wird mit einem Messer oder

Teigschaber etwas zerkleinert , damit sie sich gleichmäßig 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 kühlem Ort ruhen

lassen ( Y>— 1 Stunde ) , erst dann weiter verarbeiten .

Spritzgebäck .
Zutaten (für etwa 40 St .) : 100 g Butter , 125 g Zucker , 250 g Mehl , 1 Päck¬

chen Vanillezucker , 1— 2 Eier .

Zubereitung : Man arbeitet die Zutaten in der auf Seite 33 ange¬

gebenen Weise zusammen und läßt den Teig eine halbe Stunde ruhen .

Dann preßt man ihn durch eine Backspritze oder auch Fleischhackmaschine

mit Spritzeinsatz zu gleichmäßigen Stäbchen , aus denen man runde oder
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„ S " - Kringel formt , die auf einem gut gefetteten Kuchenblech gebacken wer¬
den . Nach dem Backen sind sie sogleich vom Blech herunterzunehmen .

Backzeit für 1 . Blech : Oberhitze 3 und Unterhitze 3 = 20 — 25 Min .
2 . Blech : Oberhitze 2 und Unterhitze 2 = 10 Min .

Stromlos = 10 Min .

Terrassen - und Obsttörtchen .

Zutaten : 200 g Mehl , 100 g Maizena , 125 g Zucker , 150 g Butter , 1 Päck¬
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

gleichmäßig ausrollen und für Terrassen - Plätzchen in drei verschiedenen
Größen ausstechen , mit Eigelb bepinseln und auf einem gefetteten Blech
backen . Nach dem Backen werden die Plätzchen in den drei verschiedenen

Größen übereinandergesetzt und Marmelade dazwischen gestrichen . Sie
können dann noch mit Puderzucker bestreut werden .

Backzeit für 1 . Blech : Oberhitze 3 und Unterhitze 3 = 20 — 25 Min .
2 . Blech : Oberhitze 2 und Unterhitze 2 = 10 Min .

Stromlos = 10 Min .

Für Obsttörtchen wird der Teig ebenfalls ausgerollt , runde Plätzchen im
Durchmesser von 8 — 10 cm ausgestochen und in die gut gefetteten Förmchen
gelegt . Um ein Zusammenrutschen der Teigmasse beim Backen zu ver¬
hindern und ein gutes Aussehen zu bewirken , empfiehlt es sich , über die
mit Teig ausgelegten Förmchen getrocknete Erbsen zu legen , die nach dem
Backen zu entfernen sind . Die kleinen Formen werden zum Backen auf ein

Blech gestellt . Nach dem Backen füllt man die Törtchen mit frischem oder
eingemachtem Obst und bespritzt sie evtl , noch mit Schlagsahne .

Backzeit für 1. Blech : Oberhitze 3 und Unterhitze 3 = 25 — 30 Min .
2 . Blech : Oberhitze 2 und Unterhitze 2 = 15 Min .

Stromlos = 10 Min .

Arrakschnitten .

Zutaten (für etwa 40 — 50 St .) : 175 g Mehl , 75 g Maizena , 1 Ei oder 2 Ei¬
gelb , 125 g Zucker , 125 g Butter , 1 Päckchen Vanillezucker , 2 Eßlöffel 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 preßt 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

aufgelöst und etwas Palmin oder Butter beigefügt , bei 50 g Schokolade ,

1 Messerspitze Palmin .

Backzeit für 1 . Blech : Oberhitze 3 und Unterhitze 3 = 20 Min .

Käsestangen .

Zutaten : 100 g Fett , 80 g feingeriebener Käse , 150 g Mehl , 75 g Maizena ,

Teelöffel Salz und K Teelöffel Paprika , sowie 2 Eigelb oder ein ganzes Ei ,

etwas geriebener Käse zum Einfüllen .

Zubereitung : Diese Zutaten zusammenkneten , % Stunde kaltstellen ,

Röllchen formen , in geriebenem Käse drehen und goldgelb backen .

Backzeit für 1 . Blech : Oberhitze 3 und Unterhitze 3 = 15 — 20 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 , V2 Zitronenschale gerieben , 1 Eßlöffel Kakao ,

2 Eßlöffel Kirschwasser , 2 Eier , Marmelade .

Zubereitung : Aus den Zutaten einen Mürbeteig (Seite 33 ) bereiten .

Die größere Hälfte des Teiges auf einem mit Pergamentpapier belegten und

gefetteten Tortenboden auswellen , einen Rand ringsum legen und mit Mar¬

melade füllen . Aus dem Rest des Teiges gleichmäßige Streifen ausradeln ,

gitterförmig über die Marmelade legen und mit Eigelb bestreichen .

B a c k z e i t : Oberhitze 2 und Unterhitze 3 = 40 — 45 Min .

Stromlos = 10 Min .

Backpulvermassen .
Allgemeines : Zu einem Rührteig benötigt man Butter , Zucker , gesiebtes

Mehl , Maizena , Eier , Milch , Backpulver (Treibmittel ) .

Die Butter wird zu Sahne gerührt , Zucker , Eier , oder je nach Rezept nur Ei¬

gelb , unter stetem Rühren dazu gegeben . Zum Schluß fügt man das mit Back¬

pulver gemischte , gesiebte Mehl und Maizena unter die Masse . Sobald sich

Luftblasen beim Rühren zeigen , ist der Teig fertig . Je nach Rezept fügt man

dann noch die übrigen Zutaten an die Masse und füllt sie in eine gefettete

Form . Es ist darauf zu achten , daß an dem oberen Rand der Form kein Teig

anhaftet .

2 . Blech : Oberhitze 2 und Unterhitze 2 = 10 Min .

Stromlos = 10 Min .

2 . Blech : Oberhitze 2 und Unterhitze 2 = 10 Min .

Stromlos = 10 Min .

WÜMR , * 7Sy.
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Marmorkuchen .

Zutaten : 200 g Butter , 200 g Zucker , 3 Eier , 375 g Mehl , 125 g Maizena ,

1 Backpulver , 1 Päckchen Vanillezucker , 1 Tasse Milch . Für die Kakaofüllung :
2 Eßlöffel Kakao , 2 — 3 Eßlöffel Zucker und etwas Milch .

Zubereitung : Von den Zutaten — außer dem Kakao , Zucker und Milch

für die Füllung — wird nach den Angaben auf Seite 35 ein Teig bereitet , ein

Drittel abgeteilt und darunter die für die Kakaofüllung vorgesehenen Zutaten
gemischt . In eine gut gefettete Form füllt man zunächst etwa die Hälfte des

hellen Teiges , dann die Kakaomasse und zum Schluß den Rest der hellen
Masse .

B a c k z e i t : 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 , Yi Zitrone abgerieben oder 1 Päckchen 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 länglicher Form oder auch Springform ge¬

backen . Nach dem Backen kann der Kuchen mit einer Glasur überzogen
oder mit Puderzucker bestreut werden .

B a c k z e i t : Oberhitze 1 und Unterhitze 3 = 55 — 60 Min .

Stromlos = 10 Min .

Gewürzkuchen .

Zutaten : 125 g Butter , 200 g Zucker , 3 Eier , 200 g Mehl , 50 g Maizena ,
180 g gehackte Haselnüsse , 65 g Zitronat , % Teelöffel Ingwer , Zimt , Nelken ,

Kardamon , Kakao , etwas Salz und Pfeffer , 1 Eßlöffel Rum , % Backpulver .

Zubereitung : Butter , Zucker und die ganzen Eier werden Y Stunde

schaumig gerührt . Unter die Masse sind sämtliche Zutaten — als letztes der

Rum — zu rühren . Da dieser Kuchen recht würzig sein muß , ist er gut ab¬

zuschmecken und gegebenenfalls noch etwas Gewürz dazuzugeben . Der

Teig wird in einer gefetteten Kastenform gebacken .

B a c k z e i t : 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 Eßlöffel Arrak , etwas abge¬
riebene Zitronenschale .
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Zubereitung : Nach den gegebenen Anweisungen auf Seite 35 be¬
reitet man den Teig . Die Korinthen werden mit Mehl abgerieben , Zitronat in
Würfel geschnitten und unter die Masse gezogen . Als letztes gibt man den
Arrak oder Rum dazu . Der Teig wird in einer mit gefettetem Pergament¬
papier ausgelegten Kastenform gebacken .
B a c k z e i t : 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 Maizena ,
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 Würfel geschnittene Zitronat , die mit Mehl
gereinigten Sultaninen und als letztes die mit Rum getränkten Kirschen unter
den Teig , der in einer gefetteten Kastenform gebacken wird .
B a c k z e i t : Oberhitze 0 und Unterhitze 3 — 30 — 90 Min .

Stromlos = 10 Min .

Allgemeines : Die erforderlichen Zutaten sind : Mehl , Butter , Zucker ,
Eier , Milch und Hefe .
Die Hefe wird in einer Tasse mit 1—2 Eßlöffel lauwarmer , gezuckerter
Milch aufgelöst . Diese Hefelösung läßt man 3 — 5 Minuten gehen , erst dann
wird sie weiter verwendet . Mehl , Zucker , Eier , Butter , Salz — alles nicht zu
kalt — und die Hefelösung mit der lauwarmen Milch verarbeiten . Mit der
Hand den Teig tüchtig schlagen , bis er glatt ist und sich von der Schüssel
löst . Der Hefeteig wird zum Gehen aufgestellt . Der Backofen eignet sich
sehr gut zum Gehen des Teiges in der Schüssel , er wird mit OH 3 + UH 3
5 Minuten erwärmt . Die dabei im Backofen erreichte Temperatur genügt 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 , H I Milch , 20 g
Hefe , 1 Prise Salz , 2 — 3 Pfund Obst und die seiner Säure entsprechende
Menge Zucker . Für Pflaumenkuchen 80 g grobgehackte Mandeln , für
Apfelkuchen 80 g Korinthen , Butterflöckchen .
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 Obstflüssigkeit ) , Die entsteinten
Pflaumen oder die in Scheiben geschnittenen Äpfel werden gleichmäßig auf
dem Teig verteilt , ebenso die gehackten Mandeln oder Korinthen . Erst nach
dem Backen des Obstkuchens wird der Zucker aufgestreut .

B a c k z e i t : 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¬
stiftete Mandeln , 1 % Pfund Äpfel in Scheiben geschnitten und entsprechend
ihrer Säure gezuckert .

Zubereitung : Der Hefeteig wird entsprechend der Anweisung auf
Seite 37 zubereitet , zwei Drittel des Teiges auf dem Boden des Backbleches
gleichmäßig ausgerollt , mit Semmelmehl bestreut und mit Äpfeln , Sultaninen
und Butterflöckchen bedeckt . Der Rest des Hefeteiges wird dünn ausgeroilt
und über die Äpfel gegeben . Diese Decke des Apfelkuchens wird mit Eigelb
bestrichen und mit gestifteten Mandeln bestreut .

B a c k z e i t : 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 kl .
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 gleichmäßig darauf zu verteilen .
Streusel : Die Butter mit Zucker , Mehl und Zimt rasch zu Streuseln Zu¬
sammenarbeiten .

B a c k z e i t : 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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gedrückt werden . Die Schnecken bepinselt man mit Eigelb und backt sie
auf einem gut gefetteten Blech . Nach dem Backen mit einer Puderzucker¬
glasur überziehen .

B a c k z e i t : Oberhitze 2 und Unterhitze 3 = . 35 — 40 Min .
Stromlos = 10 Min .

Hefezopf .

Zutaten : 500 g Mehl , 100 g Zucker , 125 g Butter , 1 Ei , % I Milch , 1 Prise
Salz , 20 g Hefe , Korinthen , Sultaninen , Mandeln , nach Geschmack auch
etwas Zitronat .

Zubereitung : Nach den allgemeinen Angaben auf Seite 37 wird ein

Hefeteig bereitet , Korinthen und Mandeln gleich mit in den Teig gegeben .
Der gut aufgegangene Teig wird in drei Stränge 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
bestäuben .

B a c k z e i t : 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 Ai I Milch , 1 Teelöffel Salz . Fül¬

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 : Vo $ den Zutaten — die der Füllung ausgenommen —
wird ein Hefeteig nach den Richtlinien auf Seite 37 bereitet , in ein läng¬

liches Stück ausgerollt und mit der flüssig gemachten Butter bepinselt . Dann
gibt man Zucker , Zimt , feine Mandeln und die mit Mehl abgeriebenen Sul¬

taninen darauf . Das Ganze wird fest zusammengerollt , der Länge nach aus¬

einandergeschnitten und zu einem Kranz zusammengeschlungen (die Schnitt¬

flächen 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 , V\ Liter Milch , etwas Salz .
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Zubereitung : Hefe in einer Tasse mit 2 — 3 Eßlöffel lauwarmer , ge¬

zuckerter Milch auflösen und 3 — 5 Minuten gehen lassen , erst dann weiter

verwenden . Alle vorgesehenen Zutaten mit der Hefe und lauwarmen Milch

tüchtig Zusammenarbeiten , bis der Teig glatt ist und sich von der Schüssel

löst . An warmem Ort gehen lassen . Die Masse wird dann ausgerollt und eine

Seite eingeschlagen , so daß die Stollenform entsteht . Auf ein gefettetes

Blech setzen und nochmals ca . 1 Stunde gut gehen lassen . Mit Eigelb be¬

pinseln und nach dem Backen mit Puderzucker bestäuben .

Vorheizen : Oberhitze 3 und Unterhitze 3 = 15 Min .

B a c k z e i t : Oberhitze 2 und Unterhitze 3 = 55 — 60 Min .

Stromlos = 10 Min .

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 Platte ausschalten und das gesiebte Mehl schnell unterrühren

und zu einem Kloß abbrennen . In den heißen Kloß gibt man 1 Ei , die anderen

Eier werden dem erkalteten Teig zugegeben . Der fertige Teig muß glänzend

und zackig und nicht dünnflüssig sein .

Windbeutel .

Zutaten (für etwa 12 St . ) : 50 g Butter , J4 I Wasser , 1 Prise Salz , 125 g

Mehl , 1 Vanillezucker , 4 Eier , 'A I Sahne zum Füllen .

Zubereitung : Der Brühteig wird nach obigen Angaben zubereitet .

Mit Hilfe von zwei Teelöffeln setzt man kleine Häufchen auf ein gefettetes

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 , füllt sie mit Schlagsahne oder Creme und bestreut sie mit

Puderzucker .

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

Stromlos = 10 Min .

Spritzkuchen .

Zutaten (für etwa 15 St . ) : 2 ganze Eier , 2 Eigelb , 20 g Zucker , 1 Vanille¬

zucker , 50 g Butter , 125 — 140 g Mehl , 1 Prise Salz , % I Milch , % I Wasser .

ZurGlasur : Y Pfd . Puderzucker , etwas Rum und Wasser .

Zubereitung : Man bereite den Brühteig 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 Fett wird in einem Schmortopf
mit Stufe 3 zum Kochen gebracht , dann auf Stufe 2 zurückschalten , die Spritz¬
kuchen ins Fett geben und in 5 — 8 Minuten goldgelb backen . Sind etwa
10 Stück fertig , so kann auf Stufe 0 geschaltet werden , so daß die restlichen

5 Stück 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 angerührt .

Allgemeines : Zum Blätterteig werden Mehl , Butter , weißer Käse (Quark ) ,
1 Prise Salz und etwas Zucker verwendet . Der gut ausgedrückte Quark wird

mit Mehl , Butter , Salz und Zucker auf einer Holz - oder Marmorunterlage mit
kühlen Händen rasch zu einem Teig zusammengearbeitet . Die Unterlage

bestäubt man stets mit etwas Mehl , damit die feuchte Masse nicht hängen
bleibt . Sobald der Teig fertig ist , beginnt man mit den sogenannten Blätter¬

teig - Touren . Mit Hilfe des Nudelholzes wird die Masse zu einem länglichen
Stück ausgerollt und die Enden der Mitte zu zweimal eingeschlagen , so daß

ein richtiges Paket entsteht . Wiederum wird der Teig ausgerollt und die
Enden der Mitte zu zweimal eingeschlagen . Diese Touren sind 8 — 10 Mal zu

wiederholen . Den Teig längere Zeit kaltstellen , dann nochmals 5 — 10 Touren

durchführen , erst dann kann der Teig je nach Rezept verwendet werden .

Pasteten mit Schinkenfüliung .
Zutaten : 250 g Mehl , 250 g Quark , 250 g Butter . Für die Füllung :

200 g feingewiegter Schinken und etwas gehackte Petersilie .

Zubereitung : Einen Blätterteig nach den Anweisungen auf Seite 42
bereiten , zu einem länglichen Stück ausrollen und runde Platten von 10 cm

Durchmesser ausstechen . In die Mitte wird die Füllung gegeben , die Ränder

werden mit Eiweiß bepinselt und zu einem Halbmond zusammengeklappf .
Die Ränder drückt man mit dem Finger fest . Die Pasteten werden auf ein
mit kaltem Wasser abgespültes Blech gesetzt , mit Eigelb bestrichen und

mit Kümmel überstreut . Pasteten gelingen in feuchter , heißer Luft besonders

gut , darum stellt man eine Schale mit heißem Wasser beim Backprozeß mit
in den Ofen .

Vorheizen : Oberhitze 3 und Unterhitze 3 = 10 Minuten .

Backzeit für 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 (für 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 Blätter¬
teig gemacht , den man 'A cm dick ausrollt und mit dem Backrädchen in 2 cm
breite Streifen schneidet . Diese Streifen werden mit der mit Eiweiß bestriche¬
nen Seite (zum besseren Haftenbleiben ) nach oben um die Schillerlocken¬
formen (in jedem Haushaltungsgeschäft erhältlich ) gewickelt , mit Eigelb be¬
pinselt und auf einem mit kaltem Wasser abgespülten Blech gebacken . Später
sind die Formen zu lösen und die Schillerlocken mit Schlagsahne zu füllen .
Vorheizen : Oberhitze 3 und Unterhitze 3 = 10 Min .
B a c k z e i t : Oberhitze 3 und Unterhitze 3 = 30—40 Min .

Stromlos = 10 Min .

ŝ TtSSäS
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Makkaroni - Auflauf .
Zutaten : A — % Pfd . Makkaroni , 1 Tasse saure Sahne , 80 g Butter , 2— 3
Eier , geriebene Semmel oder geriebenen Käse , 1 Zwiebel , in Würfel 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 geschüttet und
in die feuerfeste Form mit feingeschnittenen Bratenresten oder Schinken lagen¬
weise eingefüllt . Zwischen jede Lage Makkaroni und Fleisch kommen Ge¬
würze und in Fett gedämpfte Zwiebeln . Die mit den Eiern gequirlte Sahne
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