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: Q ie haben sich doch schon immer darauf gefreut, lhre Familie und Ihre Gaste
[ mit jenen heimgebackenen Kleinigkeiten zu Gberraschen, die so iberzeugend
? die tiichtige Hausfrau verraten. Dieser Wunsch wird lhnen jetzt bestimmt
- erfillt, denn chne Hangen und Bangen, ob auch alles gut gelingt, kénnen
: Sie |hr Gebéck dem Junker & Ruh-Elekiroherd anvertrauen. Sie werden lhre
* helle Freude daran haben, denn die mit Liebe und Sorgfalt zubereiteten
<& Kuchen werden ohne viel Miilhe immer wunderschén gleichmafiig gebacken
sein, ganz so, wie Sie es sich vorgestellt haben. Sie wissen ja, daf} fir einen
gut gelungenen Kuchen die richtige und sachgemafie Zubereitung des Kuchen-
- teiges eine wichtige Voraussetzung ist. Soll alles gut gelingen, missen die
; Zutaten nach den Rezepten richtig abgewogen und der Eigenart des Gebdcks
_ '*f entsprechend verarbeitet werden.
&' So verschieden, wie die Gebdckarten sind, so verschieden sind auch die
3 Backtemperaturen, die sie benétigen. Da der elektrische Backofen, wie schon
vorher erwdhnt, von zwei Schaltern, also fir Ober- und Unterhitze getrennt,
gt bedient wird und auch seine Wérmeabgabe noch in drei Stufen regelbar ist,
gt kénnen Sie bequem die fur jede Gebdckart richtige Backtemperatur erreichen.
Q Alle Arten von Kuchen werden in den kalten Ofen ein-
- geschoben, da der allmdhliche und vor allem gleichméafiige Temperatur-
'ﬂ anstieg bei allen Backwaren mit ganz wenigen Ausnahmen ein Yorheizen
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des Backofens uberflissig macht.

Jede Hausfrau weify auch, daf3 gerade vor Beginn des Backens zu starke
Hitze oft nur schaden kann. Die Brdunung tritt zu frith ein, die Feuchtigkeit
kann nicht entweichen, und der bekannte Wasserstreifen zeigt sich dann
beim Aufschneiden. Bei Hefeteigen, die in den kaiten Ofen eingeschoben
werden, féllt sogar das zweite Aufgehen des Hefeteiges weg, Durch die
langsame Erwdrmung kann der Hefeteig noch im Backofen gut aufgehen.
Damit Sie die im Backofen erzeugte Hitze vollkommen ausnitzen, ist es an-
gebracht, daf Sie die Wdérmezufuhr schon dann abschalten, wenn der
Kuchen erst eine leichte Bréunung aufweist. Die im Backofen aufgespeicherte
Warme geniigt, um den Kuchen etwa in 10 Minuten fertig zu backen. Bei
der Eigenart der Elekirowdrme gilt also auch hier der Grundsatz:

" FERTIG BACKEN OHNE STROM!

: Der Backofen hat rechts und links je drei Einschiebleisten bzw. Rillen, die
das Kuchenblech tragen. Letzteres beim Einschieben in den Backofen stets
hinten anstofien lassen. Formenkuchen erhalten als Unterlage ein sogenanntes
Traggitter, das bei jedem Elekiroherd mitgeliefert wird,

DIE BENUTZUNG DER RILLEN:
E‘g‘;r Mittlere Rille: Zum Abbacken von Plattenkuchen und von Kleingeback.
-

Untere Rille: Alle anderen Kuchenarten, die immer auf das Traggitter ge-
stellt werden, wie Biskuitmassen, Backpulverteige, Hefegugel-
hupf, Obstkuchen in der Springform und sifie Auflaufe, die
wie ein Kuchen gebacken werden.
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WIE WIRD 7211 7720/24/7 GESCHALTET?

Eiweiflgebdck.

Alle Eiweifimassen bendtigen zum Backen nur eine sehr gelinde Temperatur.
Z. B. werden Merinken mit OH 1 + UH 1 in etwa 80 Minuten gebacken bzw. 4
getrocknet, dann noch 30 Minuten stromlos, Eiweifimassen, die etwas fester
sind, wie z. B. Mandelmakronen, werden folgendermafien abgebacken: Das
1. Blech OH 3 + UH 3, das 2. Blech OH 2 - UH 2.

Biskuitmassen.

Alle Biskuittorten werden mit OH 2 + UH 3 abgebacken, Eine Ausnahme |
bildet die Biskuitroulade, die auf dem Kuchenblech abgebacken wird und |
dann noch zusammengerollt werden muf3. Damit sie zum Wickeln elastisch

genug bleibt, muf} sie mit OH 3 + UH 3 ohne Ausniitzung der Speicherwdarme
abgebacken werden.

Miirbeteige

Kleingebdck wird meistens aus Mirbeteigmassen bereitet. Zum Abbacken sind
ein oder meistens zwei Kuchenbleche notwendig. Das 1. Blech wird mit OH 3 -
| UH 3 abgebacken. Fir das 2. Blech gentigt OH 2 |- UH 2. Zwei Bleche zur
| gleichen Zeit abzubacken ist nicht ratsam, da durch den Wdarmeverlust beim
Auswechseln der Bleche ein schnelleres Abbacken doch nicht erreicht werden
kann. =

Rihrteige

Der in allen Gegenden bekannte Backpulverkuchen, den es in vielerlei Arten
gibt, und der so viele Namen tragt, wie Gugelhupf, Marmorkuchen, Gleich-
schwer, Immergut, wird mit OH 1 + UH 3 abgebacken. Die schwereren Rihr-
teige, wie englischer Teekuchen, Kantonenkuchen, miissen sehr langsam ge-
backen werden. Durch ein zu rasches Backen entsteht leicht der sogenannte

Wasserstreifen. Die Warmezufuhr wird deshalb niedrig gehalten, und zwar
benitzen Sie OH 0 + UH 3 dazu.

Hefeteige

Alle-geformten Hefeteige werden mit OH 2 | UH 3 gebacken, Hefeplatten-
kuchen, wie Streuselkuchen, Obstkuchen usw, mit OH 3 -+ UH 3,
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Brihteige.
Windbeutel bendtigen, damit sie recht gut aufgehen, ebenfalls eine sehr
starke Temperatur, 1. Blech mit OH 2 + UH 3, 2. Blech mit OH 2 + UH 2.

Bldtterteige
Der Blatterteig bendtigt wegen seines sehr grofien Fettgehaltes zum Ab-
@ backen eine sehr starke und intensive Temperatur. Hierfir ist ein Vorheizen

mit OH 3 + UH 3 ca. 10 Minuten erforderlich. Diese Schaltstellung wird
fir das 1. Blech beibehalten, Wird ein 2. Blech abgebacken, dann schalten
Sie OH 2 + UH 2 ein. Da der Bldtterteig in feuchter Luft besser aufgeht,
1 wird eine Schale mit sehr heifem Wasser zu Beginn des Backprozesses in
den Ofen gestellt oder man bespritzt das Backblech mit Wasser.

Avuflaufe.

Zum Abbacken von siiflen Aufléufen ist OH 2 + UH 3 notwendig. Ein sehr
schnelles Uberkrusten von pikanten Aufldufen wird mit OH 3 + UH 3 durch-
gefiihrt.

Verlorener Apfelkuchen
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Angabe der Schaltstufen und der Backzeiten der verschie-
denen Kuchenarten im Junker & Ruh-Elektro-Herd

Angabe der Schaltstufen und
3 Angabe ihre Benitzungszeit Gesamt-
Gebdckart der .
Rillen (]_?Ibe: Unterhitze 7 ait Stromlos Backzeit
Stufe |  Stufe "] stuteo [
. " OH U H Min. Min. Min.
EiweiBmassen: ' :
Merinken . |mittlere] 1 1 80 | 5o onge.| 60-120 \
Mandelmakronen . |mittlere 3 5:: E:EEE g ?5]'530 10 || éffg: ;2
Wespennester . . . [mittlerel 3 [\ giech 3| “%° | sTi0 | i B 4
|
Biskuvitmassen: ’
Biskuittorte . . . .|untere| 2 3 35-40 10 50
Biskuitrolle . . mitilere| 3 3 20-25 - 20=25
Anisbrot . . . . .|untere|] 2 3 40-50 10 50-60
|
Haselnuf3torte . .|untere| 2 3 60 10 70
Mirbeteige:
: - : 3 I.Blech: 3| 20.25 - I. Blech: 25 |
Spritzgebdck . mittlerel 2 |1 Blach: 2| 10 10 i1, Blech: 20 |
: .Blech: 3| 2. B I. Blech: 25 '
Terrassen . . . mittlere g |:.S.r2311: g 1(?5 10 I, giegﬂ 33 |
b 959 = A |
Obstiortchen . . . |mittere] 3 | (83| 20| 5 [ s |
. . s 3 I. Blech: 3 20 - |. Blech: 20
Arrakschnitten . . . [mittlerel 3 [ 'giechi2| 10 10 II. Blech: 10 |
e ; lech : 5. = . Blech: 2 '
Kesestangen . . . |mittere] 3 | 48320 & | o |
Linzer Torte . . . .|mittlere] 2 3 40-45 10 55 .
Rihrteige:
Marmorkuchen | untere| 1 3 55-60 10 70
Gewirzkuchen . . untere| O 3 55-60 10 70
Engl. Teekuchen . .|untere| O 3 65-70 10 75 I
Pulverkuchen . .| untere| 1 3 55-60 10 70
Kantonenkuchen . .| untere| O 3 80-90 10 20
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Angabe der Schaltstufen und der Backzeiten der verschie-
denen Kuchenarten im Junker & Ruh-Elekiro-Herd
l Angabe der Schaltstufen und
Angabe ihre BEI’!UTZUHQSZCH Gesamt-
Gebdckart der - l==m - 1
Rillen }TEI::L:- Unterhitze Zait Stromlos Backzeit
{ Stufe |  Stufe = Stufe 0
OH UH Min. \in Ain.
l Hefeteige:
Hefezopf . |mittlere| 2 3 40-45 10 55
Obstkuchen mittlere|] 3 3 35-40 10 50
{
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Um den unterschiedlichen Stromverhdiltnissen in den einzelnen Versorgungs-

gebieten Rechnung zu tragen, verweisen wir wegen der Schaltstufen und
der Benitzung der entsg
Angaben in diesem Beiblatt.

Gesamt-
Gebdickart :
Stromlos Backzeit

Rihrteige:
Marmorkuchen
mittelhohe Form . imittlere
hohe Form . . untere
Pulverkuchen
mittelhohe Form . |mittlere

hohe Form . . untere

Hefeteige:
Gugelhupf
mittelhohe Form . |mittlere

hohe Form . . untere 55-60

|
| Brihteige: '

Windbeutel . . . .|mittlere
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Bedienungsanweisung fir Junker & Ruh-Elekiroherde
der Serien Nr. 52017-52018 und 53013-53014

Gebdckart Schaltung ' Backzeit

Rohrkuchen (Springform) |{UH2+OH 2| 2. von unten | 40 Min. -10 Min.
Rihrkuchen (Gugelhupf)|UH2-+OH2{ 1. ,, 40
Biskuittorte UH2-+-0OH2| 2
Apfeltorte, gedeckt UH3+0OH2 7
Sandtorte (Springform) |[UH14+OHT1} 1. ,, W 50005,
eizt UH3+4 OH 3

silhaft, ausnahms

Spritzgeback - el | |
3. von unten

UH2+0H2|3. ,,
Biskuitrolle UH34+0OH3| 2. , : ZU
Streuselkuchen (Blech) |UH3+OH3 20 Min.
Obstblechkuchen (Hefe) |UH3--OH3 20
Junker & Ruh-Kranz UH3-+OH2
Windbeutel UH3-OH2
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Angabe der Schaltstufen und der Backzeiten der verschie-
denen Kuchenarten im Junker & Ruh-Elektro-Herd

Angabe der Schaltstufen und

ihre Benutzungszeit Gesamt-
Gebdckart

Ober-
hitze k 7 . .
Stufe Stufe Stufe 0

Unterhitze | ., . Stromlos Backzeit

PN OH i Min
EiweiBmassen:

Merinken : . . |mittlere 1 60-120

I. Bleen: 30

| -y I. Blech: 3
Mandelmakronen . |mittlere R lech I Blech. 95

Il. Blech: 2

A e ey B =l |. Blech: 3

|. Blach . 40
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Angabe der Schaltstufen und der Backzeiten der verschie-
denen Kuchenarten im Junker & Ruh-Elektro-Herd

Angabe der S_chc:hsfufe:n und
e A,;J:Lbe ihre Benitzungszeit Gesamf-
Rillen ?‘f:cr Unterhitze | ,, . | Stromlos Backzeit
Stufe | Stufe Stufe 0
‘ OH UH Min. Min. Min.
l Hefeteige:
Hefezopf . . . |mittlere} 2 3 40-45 10 55
Obstkuchen . . .|mittlere] 3 3 35-40 10 50
Gedeckter
Apfelkuchen . . |mittlere] 2 3 45-50 10 55-60
Schnecken . . . . .|mittlere] 2 3 35-40 10 50
Streuselkuchen . . . |mittlere] 3 3 35-40 10 50
J. u. R-Kranz . mittlere] 2 3 50 10 60
Weihnachts-Stollen . Vﬁ:ﬁ,ﬁi‘;i” 2 g ;Ji] 10 65-70
Brihteige:
Windbeutel . . . . |mittlere] 2 3 40-45 10 50-55
Bldtterteige: h:iozre-n 3 3 10
Pasteten . . . . . . |mittlere ; 7 ?”E: 3 ";[:"_;J"""' 10 40-50
Schillerlocken . . . [orheizen 3 3 s 10 40-50
Avufldufe:
Makkaroni-Auflauf . |mittlere] 3 3 30 10 40
Weckauflauf . . untere| 2 3 50-60 10 70
Fleischauflauf . . . |mittlere] 3 3 30 10 40
Gembuseauflauf . . |mittlere] 3 3 30 10 40
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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.
31
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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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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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salzen und Uber den eingefiillten Auflauf gieflen. Dariiber streut man Sem-
melmehl oder geriebenen Schweizerkdse und einige Butterfléckchen.
Backzeit: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 — ca. 30 Min.

Stromlos — 10 Min,

Fleischauflauf.

Zutaten: 3 Pfd. gekochte Kartoffeln, 1 Pfd. Fleischreste, ¥4 | Milch oder
Rahm, 40 g Fett, 2 EBl6ffel Semmelmehl, 1 Zwiebel, etwas Salz und Petersilie.
Zubereitung: Kartoffeln mit der Schale kochen, abpellen und in feine
Blattchen schneiden. Die Auflaufform aus Steingut oder Jenaer Glas mit Fett
auspinseln und mit Semmelmehl bestreuen. Die Kartoffelscheiben und die
feingeschnittenen Fleischreste werden lagenweise in die Form gegeben. Salz
und in Butter gedampfte Petersilie und Zwiebeln iber jede Lage Fleisch
geben. Zum Schluf} gieBt man gequirlte Sahne Uber den Auflauf und gibt
noch Semmeimehl und Butterflockchen dariiber.

Backzeit: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 — ca. 30 Min.

Stromlos — 10 Min.

Gemiiseaufiauf.
Zutaten: 1 kg verschiedenes Gemise oder Gemiisereste, 40 g Butter,
40 g Mehl, 4 | Gemisewasser und etwas Milch, 2 Eigelb, Salz, Kréuter, 2 Ei-
schnee, geriebener Kdse, Butterfléckchen,
Zubereitung: Das rohe Gemiise kurz kochen oder vorhandene Ge-
misereste verwenden, Yon Butter, Mehl und dem Gemiisewasser mit etwas
Milch eine Sauce bereiten, mit den verquirlten Gelbeiern abziehen und
kraftig mit Salz und Krdutern abschmecken. Das Gemiise wird mit dieser
Sauce vermischt und zuletzt der Eischnee unterzogen. Auf die eingefiillte
Masse werden der geriebene Kése und Butterfléckchen gegeben.
Backzeit: Oberhitze 3 und Unterhitze 3 — ca. 30 Min.

Stromlos — 10 Min.

Weckauflaut (Ofenschiupfer).

Zutaten: 5 alte Milchbrétchen, 4 | Milch, 2 Eier, 80 g Zucker, etwas
Zimt, 124 Pfd. in runde Scheiben geschnittene Apfel, die etwas gezuckert
sind. Nach Belieben 50 g Sultaninen oder Korinthen, Mandeln.
Zubereitung: Die Brotchen werden in Scheiben geschnitten und mit
einem Teil der Milch angefeuchtet. Die Auflaufform aus feuerfestem Material
wird mit Bulter ausgepinselt und lagenweise mit den Brotchen und Apfel-
scheiben gefillt. Nach Belieben gibt man iber jede Lage Apfel Sultaninen
oder Mandeln und etwas Zucker und Zimt. Der Rest der Milch wird mit den
Eiern gequirlt, Uber den Auflauf gegossen und Uber das Ganze Semmel-
mehl und Butterflockchen gegeben.

Backzeit: Oberhitze 2 und Unterhitze 3 — 50—40 Min.

Stromlos 10 Min.
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Jedes ausprobierte Brotrezept kann verwendet werden, denn in jedem Ort
oder in jedem Haushalt wird der Brotteig anders zubereitet. Entweder wird
das Brotmehl mit Hefe verarbeitet oder mit Sauerteig oder auch Sauerteig
und Hefe zusammen verwendet.

Grundrezepte

Rezept fir Winterbrot: 2 kg Brotmehl, 35 g Hefe, 1—1% Liter
warmes Wasser, Salz und nach Belieben Kiimmel,

Rezept fir Sommerbrot: 2 kg Brotmehl, 375 g Sauerteig, 1—1%
Liter Wasser, Salz (Kimmel).

Zubereitung: Hefestick ansetzen, s—1 Stunde gehen lassen, den
Teig dann nicht zu feucht anmachen und tiichtig durcharbeiten, In der Back-
schissel 1—1% Std. gehen lassen, beliebig formen und auf ein mit Mehl
bestreutes Blech aufsetzen. Vor dem Einschieben in den Backofen mit lau-
warmem Wasser bepinseln, Das Brot wird immer auf der mittleren Rille des
Backofens eingeschoben. Das geformte Brot wird nochmals zum Gehen ge-
bracht. Der Backofen wird mit OH 3 und UH 3 — 30 Minuten vorgeheizt.

Beim Einschieben des Brotes schaltet man auf OH 2 + UH 2 und bdackt ca.
124 Std. Nach Abschalten 20 Min, auf 0/0. Die angegebenen Backzeiten sind
fur eine Mehlmenge von 2 kg berechnet. Hat man einen Teig von nur 1 kg
Mehl bereitet, so bleibt die Vorheizzeit die gleiche, man backt jedoch dann
nur 50—60 Min. auf OH 2 + UH 2. Die Speicherwdrme betrdgt ebenfalls
20 Min. Der Schwadenabzug bleibt wahrend der gesamten Backzeit ge-
schlossen. Es empfiehlt sich, nach Herausnehmen des Brotes, dieses mit kaltem
Woasser zu bepinseln, um ihm einen Glanz zu geben.

BeimBackenvonBrotinder Form verféhrt man in gleicher Weise
wie beim Backen von Kuchen, Es wird in den unvorgeheizten Backofen ein-
geschoben. Bei Schaltung OH 1 + UH 3 ca. 70 Min., dann 15 Min. 0/0. Diese
Backzeit gilt fir eine Mehlmenge von 1 kg.
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DAS STERILISIEREN

Wie man im Wasserbad sterilisiert, ist lhnen sicher seit langem bekannt.
Vielleicht wissen Sie aber noch nicht, daf3 Sie viel bequemer auch in heifer
Luft sterilisieren konnen. Mit wenig Mihe und sehr geringem Kostenaufwand
machen Sie nach dieser Sterilisiermethode im elekirischen Backofen lhre Win-
tervorrate haltbar. Natirlich hdangt der Erfolg immer von der einwandfreien
Beschaffenheit des Sterilisiergutes, der Gléser, Gummiringe und Klammern ab.

Alle Vorarbeiten missen Sie in der gewohnten Art und Weise mit
grofiter Sorgfalt und peinlichster Sauberkeit durchfiihren, denn nur dann wird
das Sterilisieren einwandfrei gelingen.

Das Sterilisiergut (Obst oder Gemiise) darf nur bis 2 cm unter den Rand
eingefillt werden, Bei saftreichem Obst wird entweder Zucker eingestreut
oder die Zuckerlésung nur bis zur Hdalfte eingefillt; Gemise wird mit der
Salzlésung bedeckt. Die Gummiringe werden an der Lasche angefaft und
naB zwischen Glas und Deckel gelegt. Dann wird die festsitzende Klammer
dariber gezogen. Das Traggitter wird direkt auf den Boden des Backofens
eingeschoben und die gefillien Glaser so darauf gestellt, daf sie sich nicht
berihren kénnen.

Wie wird beim Sterilisieren im Backofen geschaltet?

Frichte: Unterhitze Stufe 3. Diese Warmezufuhr wird so lange bei-
behalten, bis nach etwa 60—70 Minuten in den Gldasern in rascher Folge
Luftperichen aufsteigen, dann wird abgeschaltet. 20—30 Min. 0/0.

Die angegebene Sterilisierzeit variiert sehr stark, weil die Menge des Steri-
lisiergutes und dessen Art fiir die Dauer der Sterilisierzeit von ausschlag-
gebender Bedeutung ist.

Gemise: Unterhitze Stufe 3, bis zum Perlen, dann Stufe 2, falls es
noch zu stark kocht, auf Stufe 1. Man rechnet vom Beginn des Perlens ab
1 Stunde, Nach dieser Zeit wird abgeschaltet, Die Glaser lassen Sie danach
noch etwa 30 Minuten im geschlossenen Backofen stehen, nehmen sie dann
heraus und stellen sie an einem zugfreien Ort zum Abkiihlen auf, Nach etwa
24 Stunden kénnen Sie die Klammern entfernen und den Verschlu3 priifen.
Sollte ein Glas nachsterilisiert werden miissen, fiuhren Sie das am besten
auf der kleinen Platte, die 1000 Wait Leistung hat, durch.
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Man kann né@mlich auch auf der Kochplatte sterilisieren.

Das Glas wird mit einer Klammer versehen und ohne jede Unterlage, auf
die Platte gestellt.

Stufe 1 wird bei Obst so lange beniitzt, bis Luftperlchen im Glas aufsteigen;
bei einem Glas von 1 Liter Inhalt in etwa 45—60 Minuten, dann wird abge-
schaltet und das Glas von der Platte genommen. Nach 24 Stunden kann die
Klammer entfernt werden.

Bei Gemiise schaltet man ebenfalls auf Stufe 1 und rechnet vom Beginn des
Perlens ab 1 Stunde, dann abschalten. Der elekirische Herd bietet Ihnen also
die angenehme Méglichkeit, mit wenig Mihe und sehr geringem Stromver-
brauch lhre Vorrdte fir die obstarme Zeit des Jahres einwandfrei haltbar
zu machen.
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E; gibt hdufig Tage, an denen Sie sich nicht in dem Mafle um das Essen
kimmern kénnen wie sonst. Waschtag, dringende Arbeiten im Garten oder
auf dem Feld, Besorgungen, alles beansprucht Sie einige Stunden aufierhalb
des Hauses. An solchen Tagen bewdhrt sich

DER BACK-UND BRATOFEN
2t retiforrre

Als erstes gilt es auszuprobieren, wieviel und welche TSpfe in den Brat-
und Backofen hineinpassen.
An einem Beispiel soll hier der Arbeitsgang klargemacht werden:

Mittagessen: ein Stick Fleisch, Gemiise, Pellkartoffeln, gediinstetes
Obst,

zum Abendessen eine Suppe, die zu gleicher Zeit mit fertiggestellt
werden kann.

Die einzelnen Speisen sind vorbereitet, so daf3 sie hintereinander auf einer
Platte angekocht werden kénnen, Vor Beginn des Ankochens wird der Back-
ofen auf Unterhitze 2 eingeschaltet — Schwadenabzug bleibt geschlos-
sen —. Sogleich werden der Topf mit dem gezuckerten Obst und die gut
gewaschenen Pellkartoffeln auf den Boden des Backofens gegeben, Auf
der Kochplaite brdt man nun zuerst das Fleisch an, um es danach hinten
hinein in den Backofen zu stellen. Auf der freigewordenen Platte wird dann
das Gemise angekocht, was auf der heilen Platte sehr rasch geschieht.
Mittels eines Zwischenlegringes wird dieser Topf auf den Fleischtopf gesetzt.
Dann erfolgt das Ankochen der Suppe, die an Stelle des Topfes mit dem ge-
zuckerten Obst vorn in den Backofen hineingestellt wird. Die Kochplatte
wird nun ausgeschaltet. Die Nachwérme der Platte ist ausreichend, um das
Obst zu garen. Die gesamte Ankochzeit betrdgt ungefahr eine halbe Stunde.
Danach befinden sich alle Speisen (Obst ausgenommen) im Backofen. Vor
Verlassen der Kiiche ist nur noch die Unterhitze auf 1 zuriickzuschalten. Mit
dieser Warme ist das Mittagessen in 4—5 Stunden fertiggestellt.

Durch dieses , Kochkistenverfahren” wird lhnen der Junker & Ruh-Elektroherd
iber manche zeitliche Verlegenheit hinweghelfen, wie wir Uberhaupt hoffen
und wiinschen, daf} er lhnen ein trever und allzeit bereiter Freund sein mége.
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