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ifl. TEIL

Allgemeine Backregeln

Ohne Sorge diirfen Sie jede Art Gebdck lhrem Junker & Ruh-Backofen
anvertraven, denn die vollsténdig gleichméBige Warme der schwenk-
baren Ségefischbrenner sorgt bestimmt fir ein gutes Gelingen. Da
Sie alle Kuchen in den kalten Ofen einschieben kénnen und nur die
Flammen kleinstelien miissen, wird die Heimbdckerei zu einer so ein-
fachen Angelegenheit, daf3 Sie eigentlich auf jeden iiberraschenden
Besuch gefaBt sind. Niemals aber laufen Sie Gefahr, daff das Ge-
béck ungleichméBig bréunt, zusammenfallt oder Wasserstreifen be-
kommt. Wichtige Voraussetzung, das wissen Sie ja auch selbst, ist
beim Backen die richtige und sorgfdltige Zubereitung der Teigarten.
Beachten Sie deshalb drei wichtige Grundregeln, dann wird lhnen in
Zukunft kaum etwas miflingen.

~= 1. Wiegen Sie alle Zutaten stets ganz
genau nach den Angaben in den
einzelnen Rezepten ab. Geben Sie
niemals nach dem Gefihl die Zu-
taten in die Teigmasse, allzu leicht
kann man sich dabei tGuschen.

2. Bevor Sie ein neues Rezept ausprobieren, lesen Sie stets die den
einzelnen Rezepten vorausgehende allgemeine Beschreibung fir
die richtige Zubereitung der betreffenden Gebdckart durch. Denn
jede Teigart erfordert ihre besondere, sorgfdltige Zubereitung.
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3. Und dann bereiten Sie den Teig so recht mit Lust und Liebe.
Mischen Sie die Zutaten in der richti-
gen Reihenfolge und bemihen Sie sich,
daf3 der Teig schon glatt und gleich-
maflig wird. Dann wird der Kuchen
auch bestimmt gut werden,

Es spielt keine grofle Rolle, ob die
Kuchenformen oder Bleche vor dem
Backen mit Butter oder Margarine ein-
gefettet werden. Wichtig ist allein, dafy
sie Uberall gefettet sind. Es ist rat-
sam, etwas Feft zu zerlassen und da-
mit die Formen dinn einzupinseln.
Nach Gebrauch kdnnen Sie die Kuchen-
formen ruhig abwaschen.

Wir empfehlen, Kuchenbleche und For-
men von Zeit zu Zeit einzuwachsen.
Zerlassenes Wachs (Bienenwachs, in
der Drogerie erhaltlich) wird mit einem
sauberen Tuch auf die Bleche und Formen diinn und ganz gleichmaflig
aufgetragen. Dann geniigt bei Verwendung dieser gewachsten Formen
ein dinner Fettiberzug. Das Gebdck wird sich dann immer gut vom
Blech l6sen und die Kuchen gehen spielend leicht aus der Form.

Die Backzeit der Kuchen:

Wollen Sie einen wirklich gut gelungenen Kuchen erhalten, stellen
Sie die im Rezept angegebene Flammengréfie ein und warten die
angegebene Backzeit ab. Die Backzeiten sind eingehend ausprobiert.

Die Backzeit von Kleingebdack und Blech-
kuchen kann durch gréfier gestellte Flamme
auch verkirzt werden.

Wird der Backofen vorgeheizt, verkiirzen sich
die angegebenen Backzeiten der Kuchen um
die Zeit des Vorheizens, also um etwa 5 bis
10 Minuten.

Die Backzeiten verkiirzen sich ebenfalls um
5—10 Minuten, wenn der Ofen bereits zum
Backen oder Braten beniitzt wurde.
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Das gleichzeitige Backen von zwei Kuchenblechen
oder zwei Formen:

Zwei Bleche mit Kleingeback gleichzeitig zu backen ist nicht ratsam,
denn die Bleche nehmen sich gegenseitig die im Backofen gleichmafig
verteilte Unter- bzw. Oberhitze weg; moglich ist es allerdings, aber
die Bleche missen in diesem Fall nach der halben Backzeit gewechselt
werden, Zeit- und Geldersparnis erreichen Sie durch dieses gleich-
zeitige Backen nicht. Mehrere Kuchenformen lassen sich aber gut
nebeneinander abbacken, doch dirfen sie sich nicht berihren. Auch
ein Auflauf und ein Kuchen, die ungefdhr die gleiche Backzeit haben,
kdnnen gleichzeitig gebacken werden.

Die Behandlung des fertiggebackenen Kuchens:

Alle Kuchen, die fetthaltig sind, lassen Sie evil. noch bis zu 5 Minuten im
Ofen, nachdem die Flammen ausgedreht sind; die Form des Kuchens
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festigt sich. Fettarme Kuchen, wie Biskuitmassen und alles
Kleingebdck, missen jedoch gleich aus dem Ofen her-
ausgenommen werden. Stirzen Sie den Kuchen niemals
auf einen Teller, sondern stets auf ein Drahtgitter oder
Rohrgeflecht, dann kann die Warme und Feuchtigkeit im
warmen Kuchen besser nach unten abziehen.

Backen ohne Vorheizen:

Alles Gebéck, gleich welcher Art, wird in den kalten Backofen gestellt.
Das Vorheizen des Backofens, bevor der Kuchen eingeschoben wird,
fallt also weg.

wsid de&‘U){uc en
eingescheben ?

Die Haupiregel beim Backen lautet: Das Backgut mufl immer
in der Mitte des Backofens stehen, die Warme kommt
dann gleichméBig stark von allen Seiten an den Kuchen heran. Das
Traggitter mit dem Kuchen oder das Kuchenblech muf3 also immer auf
die richtige Einschiebeleiste oder Schiene eingeschoben werden. Als
Anhalt geben wir folgende Aufstellung:

(Angaben der Schienen vem Backofenboden aus gerechnet!)

1. Schiene: Traggitter mit hohen Formenkuchen, wie Hefegugelhupf,
Gleichschwer, Immergut, Marmorkuchen usw.

2. Schiene: Traggitter mit niedrigeren Formenkuchen oder hohen
Springformen, Kastenformen, hohe Obstkuchen,

3. Schiene: Traggitter mit niedrigen Springformen, wie Obstkuchen usw.

4. Schiene: Kuchen auf dem Blech: Hefezopf, Obstkuchen auf dem
Blech, Windbeutel, alle Arten von Kleingebdck auf dem
Blech.

5. Schiene: Ebenfalls Kleingebdck.
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Die Backofenbrenner werden in der auf Seite 14 beschriebenen
Weise angeziindet und das Gebéck in der richtigen Hohe in den
Backofen eingeschoben, Die Backofentiir wird geschlossen und die
Flammen sofort kleingestellt; die grofie Flamme wird zum
Backen tberhaupt nicht beniitzt. Rechts und links neben
der Backofentiir sind Schaulécher angebracht, durch die man die
Flammen beim Einstellen der richtigen Gréfle gut beobachten kann.

Flammeneinstellung

Kuchen, die damit

Das Aussehen der Flamme | lhre Warmeleistung gebacken werden

Die tropfengrofje Flamme | Mit dieser Flamme | Eiweifgeback,Biskuif-
(oplisch 1s der grofen Flamme) | werden alle Gebéck- | massen, Miirbeteige,

Der griine Kern & arfen gebacken, die | Klein-Geback, Back-
der Flamme ist \ eine schwache Hifje | pulverkuchen, Riihr-
abgerundet brauchen, wie. . . . . kuchen.

Die bohnengroffe Flamme | Mit dieser Flamme | Hefeteige, Obst-

(opfisch 12 der werden alle Gebéack- | kuchen, Blétterteige
Fi ! g

SEebenLsme) arten gebacken, die | Windbeutel, Biskuit-

eine starke Hifye | rouladen.

brauchen, wie. . . . .

Der griine Kern
der Flamme ist

spify

Fir die gesamte Backzeit geniigt ein einmaliges Einstellen
der Flammen, Die im Rezept angegebene Backzeit ist ruhig abzu-
warten. Vermeiden Sie, zu Beginn der Backzeit die
Tir zu 6ffnen, dasonst der Teig zusammenfdallt. Ist
zweidrittel der Backzeit abgelaufen, kénnen Sie ohne Gefahr einmal
nachschauen.
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%ﬂfz istdew Kuchen
fertiy?

Mit Hilfe einer Stricknadel oder eines Holzstabchens laBt sich leicht
feststellen, ob der Kuchen durchgebacken ist. Sie stechen die Strick-
nadel in die Mitie des Kuchens, bleibt nichts mehr an der Nadel
hdngen und fishlt sie sich trocken an, so ist das Geback fertig.
Der Gasverbrauch beim Backen: Der Gasverbrauch ist
Uberraschend gering.

Ein Rihrkuchen braucht: 0,35—0,40 cbm Gas.

Ein Blech Kleingeback: 0,15—0,2 cbm Gas.

Ein Obstkuchen rund: 0,3 —0,35 cbm Gas.
Mit diesen Angaben und dem cbm-Preis kénnen Sie sich leicht die
Kosten fir das Backen im Junker & Ruh-Gasherd errechnen.

Braune

Das Backen mit dem Thermometer

ist am Backofen ein Thermometer eingebaut, gestaltet sich das Backen
etwas anders:

Das Gebdck wird in der richtigen Héhe in den Ofen geschoben und
die Flammen entziindet, die so lange auf grof} stehen bleiben, bis die
Skala die gewiinschte Temperatur anzeigt, erst dann werden die
Flammen kleingestellt. Die Backzeit ist aber schon vom Anzinden des
Ofens an zu rechnen.

Die Temperaturen fir die einzelnen Gebdckarten sind folgende:

150° Celsius — schwache Hitze — Biskuit- und Eiweif3geback.
175° Ceisius — mittlere Hitze — Backpulverkuchen, Mibeteige,

Kleingeback.
200° Celsius — gute Mittelhitze — Hefekuchen und Obstkuchen.
250° Celsiuvs — starke Hitze — Windbeutel, Blatterteig.
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Angabe der Flammengroffe und der Backzeit
| der verschiedenen Kuchenarten im Junker & Ruh:Gasherd

Gebadkart Agﬁ?::e:. Fl:a:mmengré]f;le Gesamte
gorachnen)| troptan- | bohnan. | Backzel
Eiweiffmassen 5
Mernkan e e =i 5 (ganz klein) 60— 80 Min.
Mandelmakronen . . . .| 40d.5 L 2 gii?ﬁf?i?ﬁl'&
Wespennester . . . . . .| 4o0d.5 | ® 3 Bloch: 2025 Min:
Biskuitteige
Biskuitrolle Sulong e o 4 ) 15—20 Mil_'l_.__
Haselnuftorte . . . . . . 2 B 50— 60 Min.
Miirbeteige
Kaseforfer aeit ro i = 5 2iod, =3 - | 70—80 Min_. =
Spritzgeback . 40d5 | ;3_1331 321322::2
Riihrteige
Immergut, Gugelhupf . . 1 | 50 60 Miq.
Marmorkuchen. . . . . . 1 | 50 - 60 Min. 5
Sandforte’ . oot U =umiE S 2 & 50—60 Mirr_
Kénigskuchen . . . . . . 2 B SDi‘_?_O“Min.
Uberraschungstorte . . . 3 H 45—55 Min.
Hefeteige
Hefegugelhupf . . . . 1 B 35-40 Min‘._
Hefeschnecken. . . . . . 4 | 25—30 Min_._ :
Echter schles. Streuselkuch. 4 B 3{3_— 35 Min_.
Junker & Ruh-Kranz . . . 4 & 45 -50 Min.
Hefekuchen mit Obst . . 4 B 30—45 Min.
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Angabe der Flammengréffe und der Backzeit
der verschiedenen Kuchenarten im Junker & Ruh:Gasherd

Angabe d. x>
Gebéckart Schienen F[Iammengrolf} Gesamte
(von unien ih 2 Sen s
gerechnet) ‘Irc;;?i::;}n— bc;lg?;n- ackzeit
Obstkuchen
Rhabarbertorte 3 | 45—55 Min.
Erdbeertorte . 3 B 25—35 Min.
Kirschkuchen 4 = 35— 40 Min.
Briihteige
Windbeutel . 4 & 25—35 Min.
Spritzkuchen
Blatterteige
Schinkenpasteten . 4 = 30—35 Min.
Sufler Blaiterieig . 4 ] 30—35 Min.
Weihnachtsgeb&ck :
Haselnukbusser! . 40d.5 -4 Y Blec s
Zigeunerschnitten 4 4 35—45 Min.
Zimisterne 4 0d.5 = ; E{:$ 3gjig m:ﬂ
_ Marmorgebick 4ods5 | m S Blehi s
Christstollen . 4 =] 50—60 Min.
Strudelteige
Kirsch- oder Apfelstrudel 4 & 40—45 Min.
Aufldufe
Makkaroni-Auflauf 2 B 50—60 Min.
Karioffel- oder Fleisch-Aufl. 2 & 55— 60 Min.
Weck-Auflauf 2 - ] 35—45 Min.
Quarkauflauf mit Apfeln 2 [+ 50 Min.

BADISCHE
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Allgemeines: Die erforderlichen Zutaten sind: Eiweif}, Zucker,
und, je nach Rezept, abgeriebene Zitronenschale, Mandeln oder dergl.
Nur vollkommen klares Eiweif darf verwendet werden. Ein wenig
Eigelb im Eiweif erschwert die Weiterverarbeitung. Am Rand einer
Tasse wird das Ei aufgeschlagen und sorgféltig in Eigelb und Eiweif3 Y
geteilt. In einer Porzellan- oder Steingutschiissel schldgt man das
Eiwei® mit dem Schneebesen zu sehr steifem Schnee. Damit der
Schnee sich festigh, wird am Schlu} dann ein Drittel der Zuckermenge
untergeschlagen. Den Rest des Zuckers und die anderen Zutaten mit dem
Holz- oder Rihrloffel leicht unter die Masse ziehen. Jedes unndtige
Rihren ist zu vermeiden, damit die Masse méglichst luftig bleibt.

Merinken

Zutaten: 3 EiweiB, 150 g Sand- oder Griefizucker (kein Puder-
zucker), 1 Teeldffel Mondamin.

Zubereitung: Von der nach obigen Angaben zubereiteten Ei-
weiBmasse spritzc man mit Hilfe eines Spritzbeutels beliebige Formen,
die auf einem mit gut gefettetem Pergamentpapier bedeckten Kuchen-
blech gebacken werden. Erst nach dem Erkalten 16st man die lichtgelb
gebackenen Merinken vom Fapier.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 60—80 Minuten.
Ganz kleine Flamm e. (Merinken sollen mehr trocknen als backen.)

Mandelmakronen

Zutaten (fir 40—50 St.): 4 Eiweif3, 300 g Sand- oder Griefzucker
(kein Puderzucker), 300 g abgezogene gemahlene Mandeln, darunter,
je nach Geschmack, einige bittere Mandeln, etwas abgeriebene
Zitronenschale.

Zubereitung: Der Teig wird entsprechend den Angaben tber
die Zubereitung von Eiweifimassen auf dieser Seite bereitet. Mit Hilfe
von zwei Teeléffeln formt man kleine Hdufchen, die auf einem mit
gut gefettetem Pergamentpapier belegten Kuchenblech gebacken
werden. Erst nach dem Erkalten 16st man die Makronen vom Papier.
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Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben:
1. Blech 20—30 Minuten.
2. Blech 15—25 Minuten.

Tropfengrofie Flamme, optisch % der grofien Flamme,

Wespennesier

Zutaten (fir 30—40 St.): 4 Eiweif3, 250 g Zucker, 270 g ungeschdlte,
in Stifte geschnittene Mandeln, 90 g geriebene Schokolade, 2—3 Tee-
I6ffel Kakao, 1 Messerspitze Zimt und Nelken.

Zubereitung: Eiweil wird nach- den gegebenen Anweisungen
auf Seite 30 zu steifem Schnee geschlagen, alle vorgesehenen Zutaten
leicht untergezogen. Mit Hilfe von zwei Teeloffeln formt man kleine
runde Hdaufchen, die auf einem mit gut gefettetem Pergamentpapier
bedeckten Kuchenblech gebacken werden.

Backzeit: In den kalten Ofen gegeben:
1. Blech 30—35 Minuten.
2. Blech 20—25 Minuten.

Tropfengrofle Flamme, optisch ¥ der groffen Flamme.

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

Die Eier werden sorgfdltig in Eiwei3 und Eigelb geteilt. Zwei Drittel
des Zuckers, Eigelb und die im Rezept angegebene Wassermenge
rihrt oder schldgt man eine halbe Stunde schaumig. Eiweifl wird zu
Schnee geschlagen und mit dem gesiebten Mehl leicht, ohne starkes
Rihren, unter die Masse gezogen. Der Teig soll nicht lange stehen,
sondern muf} sofort in gut gefetteter Form gebacken werden.

Biskuitrolle

BADISCHE

Zutaten: 4 Eier, 3 EBloffel Wasser, 200 g Zucker, 150 g Mehl,
Marmelade. Zur Glasur: 200 g Staubzucker, Saft einer halben
Zitrone, etwas Wasser,
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Zubereitung: Nachdem der Teig entsprechend den Angaben
auf Seite 31 zubereitet ist, wird die Masse auf ein mit gut gefettetem
Pergamentpapier bedeckten Kuchenblech gleichmafig ausgestrichen.
Nach dem Backen die Rénder abschneiden, den Kuchen auf ein mit
Zucker bestreutes Handtuch stirzen, das Pergamentpapier entfernen.
Sofort die ganze Fléche mit Marmelade bestreichen und mit Hilfe
des Handtuchs den Kuchen zusammenrollen. Alle Handgriffe missen
schnell ausgefilhrt werden, damit die Masse noch biegsam bleibt und
beim Rollen nicht bricht.

Die fertige ausgekiihlte Biskuitrolle wird mit einer aus Staubzucker,

Wasser und Zitronensaft angeriihrten Glasur bestrichen.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 15—20 Minuten,
Bohnengrofie Flamme, optisch % der grofen Flamme. |

Haselnufjtorie

Zutaten: 4 Eier, 250 g Zucker, 200 g gemahlene Haselnisse, 2 Ef3-
I6ffel Mehl, 1 Messerspitze Backpulver, 2 Efloffel Rum, 1 Efloffel
Wasser.
Zur Glasur: 200 g Staubzucker, Saft einer halben Zitrone, etwas
Wasser.

Zubereitung: Der Teig wird in der auf Seite 31 angegebenen
Weise zubereitet, Haselniisse und Rum gleich mit unter die Masse ge-
geben. Man fiillt den Teig in eine gut gefettete Springform und iber-
zieht die Torte nach dem Backen mit der aus Staubzucker, Wasser
und Zitronensaft angerthrten Glasur, die noch mit ganzen Hasel-
nissen verziert werden kann.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 50—60 Minuten.
Tropfengrofe Flamme, opftisch ¥ der grofien Flamme.

s
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Allgemeines: Mirbeteige bereitet man maglichst kuhl auf einer

Holz- oder Marmorunierlage. Alle Zutaten, wie Mehl, Zucker, Butter,
Fier und Geschmackszutaten, werden auf die Unterlage gegeben.
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Die Butter wird mit einem Messer oder Teigschaber etwas zerkleinert,
damit sie sich gleichméaBig verteilt. Dann gibt man das ganze Ei oder
nur das Eigelb, je nach Rezept, in die Mitte und arbeitet die Masse
schnell zusammen. Ein Werfen des Teiges gegen die Unterlage macht
ihn rasch glatt und sehr geschmeidig. Die Unterlage immer mit Mehl
bestreuen, damit der Teig nicht anklebt. Die fertige Masse an kihlem
Ort ruhen lassen (%4—1 Std.), erst dann weiter verarbeiten.

Kasetorte

Zutaten (fir Mirbboden): 125 g Butter, 200 g Mehl, 75 g
Zucker, 1 Ei, 1 Packchen Vanillezucker.

Zubereitung: Aus diesen Zutaten einen Mirbeteig bereiten,
der 1—2 Stunden ruhen sollte vor dem Verarbeiten. Dann ausrollen
und in einer Springform von ca. % Teigmasse einen Boden cbbacken
mit !4 Flamme und in ca. 30—35 Minuten.

Inzwischen Quarkfille bereiten.

Zutaten: 750 g Quark, 170 g Zucker, 3 Eier, 1 Pdckchen Vanille-
Puddingpulver, ¥4 Liter Milch, 1 Prise Salz, 125 g Butter, 65 g Sultaninen.
Zubereitung: Mit % Liter Milch das Puddingpulver anriihren,
das andere % Liter zum Kochen bringen und die angesetzte Pudding-
masse dazugeben, aufkochen lassen und alles andere beifiigen: Salz,
Butter, Zucker, Eigelb, Sultaninen, die verquirlten Eigelbe, den durch-
passierten Quark und am Schluf den steifgeschlagenen Eischnee lose
unterheben. — Yom restlichen Teig einen Rand auf den vorgebackenen
Boden setzen, Quarkmasse einfillen und mit 4 grofier Flamme — in
der Mitte des Backraumes — goldgelb iberbacken. Gesamtbackzeit
ca. 70—80 Minuten.

Yor dem Herausnehmen mit scharfem, spitzem Messer vorsichtig die
Fillung vom Miirbrand trennen, damit beim Abkihlen der Kuchen
gleichmdflig hoch bleibt.

Spritzgeback

Zutaten [(fir etwa 40 St.): 150 g Butter, 125 g Zucker, 250 g Mehl,
60 g geschdlte, geriebene Mandeln, 1 Packchen Vanillezucker, 1 Ei.

Zubereitung: Man arbeitet die Zutaten in der auf Seite 32 an-
gegebenen Weise zusammen und |GBt den Teig eine halbe Stunde
ruhen. Dann preBt man ihn durch eine Backspritze oder auch Fleisch-
hackmaschine mit Spritzeinsalz zu gleichmafigen Stdbchen, aus denen
man runde Kringel oder ,S” formt, die auf einem gut gefefteten
Kuchenblech gebacken werden. Nach dem Backen sind sie sogleich
vom Blech herunterzunehmen, damit sie nicht zerbrechen.

33

% BADISCHE |
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben:
1. Blech 20—30 Minuten.
2. Blech 15—25 Minuten.

Tropfengrofe Flamme, optisch ¥ der grofien Flamme,

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

zu Sahne gerihrt, Eier, oder je nach Rezept, nur Eigelb und Zucker

unter stetem Rihren dazugegeben. Zum Schluf3 figt man das mit
Backpulver gemischte, gesiebte Mehl mit etwas Milch unter die Masse.

Sobald sich Luftblasen beim Rihren zeigen, ist der Teig fertig. Je

nach Rezept fiigt man dann noch die Ubrigen Zutaten an die Masse

und fillt sie in eine gefettete Form. Es ist darauf zu achten, daff der

obere Rand der Form nicht mit Teig beschmiert wird.

Zum Einsparen von Fett empfiehlt es sich, evil. die angegebene Feft-
menge zur Halfte durch Quark zu ersetzen, der durch ein Sieb ge-
trieben wird.

Immergut, Gugelhupf

Zutaten: 180 g Butter, 150 g Zucker, 3 Eier, 400 g Mehl, 1 Paket
Backpulver, 1 kl. Tasse Milch, % Zitrone abgerieben oder 1 Pdckchen
Vanillezucker. Nach Geschmack noch 150 g Sultaninen oder 60 g ge-
riebene Mandeln. (

Zubereitung: Der Teig wird entsprechend der oben gegebenen
allgemeinen Anweisung zubereitet und in einer runden, ldnglichen
oder auch Springform gebacken. Nach dem Backen kann der Kuchen ?
mit einer Glasur iberzogen oder mit Puderzucker bestreut werden.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 50—60 Minuten.

TropfengrofBe Flamme, optisch ¥ der grofien Flamme.
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Marmorkuchen

Zutaten: 180 g Butter, 150 g Zucker, 3 Eier, 400 g Mehl, 1 Back-
pulver, 1 Pédckchen Vanillezucker, 1 Tasse Milch. Fir die Fillung:
2 EBloffel Kakao, 2—3 EBl6ffel Zucker, 1 Messerspitze Backpulver und
etwas Milch.

Zubereitung: VYon den Zutaten — auflier dem Kakao, Zucker,
Backpulver und Milch fiir die Filllung — wird nach der auf Seite 34
gegebenen Anweisung der Teig bereitet, ein Drittel abgeteilt und
darunter die fir die Kakaofiillung vorgesehenen Zutaten gemischt. In
eine gut gefettete Form fiillt man zunéichst etwa die Halfte des hellen
Teiges, dann die Kakaoschicht und zum Schluf} den Rest der hellen Masse.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 50—60 Minuten.
a TropfengrofBe Flamme, optisch ¥4 der grofien Flamme.
,‘ Sandtorte

Zutaten: 250 g Butter, 250 g Zucker, 3 Eier, 250 g Kartoffelmehl,
3—4 EBloffel Weizenmehl, 1 Paket Vanillezucker, 1—2 EBl6ffel Rum.

Zubereitung: Mit diesen Zutaten wird nach den allgemeinen
Angaben auf Seite 34 ein Rihrteig bereitet, doch so, daf man jedes
Eigelb erst einige Minuten verriihrt, bis das néchste folgt. Der Rihr-
teig ist noch eine weitere halbe Stunde zu rihren. Die fertige Masse
muf3 so glatt wie Sahne sein, dann erst kann der Rum untergezogen
werden.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 50—60 Minuten.

Tropfengrofie Flamme, optisch ¥ der grofien Flamme,

Konigskuchen

Zutaten: 200 g Butter, 200 g Zucker, 4 Eier, 400 g Meh!, knapp

15 Liter Milch, 175 g Korinthen, 125 g Sultaninen, 75 g Zitronat,

4 Paket Backpulver.

Zubereitung: Nach den Angaben auf Seite 34 den Rihrteig
A bereiten, der noch eine weitere. Viertelstunde gerihrt werden muf.
' Erst zuletzt die gereinigten Korinthen, Sultaninen, gewirfeltes Zitronat

und das zu sehr steifem Schnee geschlagene Eiweifl unterziehen.
? Eine gefettete Kastenform mit gefettetem Papier auslegen und die

fertige Masse einfiillen.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 80—90 Minuten.

Tropfengrofe Flamme, optisch ¥ der groflen Flamme.
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Uberraschungstorte

Zutaten: 100 g Zucker, 50 g Kunsthonig, 3 Ef}loffel Marmelade,
2 Eier, 150 g Grief}, 150 g kalte, gekochte, geriebene Kartoffeln, 1 Back-
pulver. Zur Glasur: 200 g Puderzucker, 4 EBloffel Kakao, 1 nuf3-
grofies Stiick Butter, soviel Wasser, bis die Masse dickflissig ist.

Zubereitung: Alle Zutaten gut miteinander mischen und in einer
gutgefetteten Form abbacken. — Nach Erkalten des Kuchens die Glasur
hei® dariiber streichen (evil. mit Creme fillen).

Backzeit: Auf 3. Einschiebleiste von unten: ca. 45—55 Minuten.

TropfengroBe Flamme, optisch 24 der grofien Flamme.

Cremezur Fillung:

Zutaten: 250 g Quark, 170 g Zucker, 2 Eigelb, 50 g Palmin, 1 Pack-
chen Vanille-Puddingpulver, % Liter Milch.

Zubereitung: Das Puddingpulver mit der Milch kochen. Quark
durch ein Sieb treiben. Den ausgekiihlten Pudding, das zerlassene
Palmin und die anderen Zutaten tiichtig unter den Quark rihren.

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

Zum Einsparen von Fett empfiehlt es sich auch hier, evil. die an-
gegebene Fettmenge zur Haélfte durch Quark zu ersetzen, der durch
ein Sieb getrieben wird.

Die Hefe wird in einer Tasse mit 1—2 EBloffel lauwarmer, gezuckerter
Milch aufgeldst. Diese Hefeldsung l&BF man an einem warmen Ort
3—5 Minuten gehen, erst dann wird sie weiter verwendet. Mehl,
Zucker, Eier, Butter, Salz — alles nicht zu kalt — und die HefelGsung
mit der lauwarmen Milch verarbeiten. Mit der Hand den Teig tiichtig
schlagen, bis er glatt ist und sich von der Schissel |6st. Der Hefeteig
wird an warmem Ort %—1 Stunde zum Gehen aufgestellt. Die
Schiissel ist mit einem Handtuch zuzudecken. Der Backofen eignet sich
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sehr gut zum Gehen des Teiges. 3—5 Minuten mit der grofien Flamme
den Backofen heizen, die Flamme ganz ausdrehen, den Hefeteig
hineinstellen, Tiir schlieBen. Die dann im Backofen befindliche Tem-
peratur geniigt vollkommen zum Aufgehen des Teiges, der dann ohne
nochmaliges Durcharbeiten, gem&B der Rezeptangabe, weiter ver-
wendet werden kann. Ein zweites Aufgehen der Masse
ist also nicht erforderlich, da ja der Kuchen in den kalten
Ofen gegeben wird, dort nochmals langsam aufgeht und gleichzeitig
gebacken wird.

Bei sehr saftreichen Hefeobstkuchen empfiehlt es sich, auf die Teig-
schicht tiichtig Weckmehl zu streuen, bevor das Obst aufgelegt wird.

Junker & Ruh:Kranz

Zutaten: 750 g Mehl, 150 g Butter, 100 g Zucker, 30 g Hefe, 1 Ei,
das Abgeriebene einer halben Zitrone, gut % Liter Milch, 1 Teeloffel
Salz. Fillung: 50 g Butter, 50 g Zucker, mit etwas Zimt gemischt,
125 g Sultaninen, 75 g Korinthen, 50 g feingewiegte und 50 g grob-

gehackte Mandeln zum Bestreuen. — 1 Ei zum Bepinseln, evil. Puder-
zuckerglasur: 200 g Puderzucker, Saft einer halben Zitrone, etwas
Wasser.

Zubereitung: Von den Zutaten — die der Fillung ausgenommen
— wird ein Hefeteig nach den Richtlinien auf Seite 36 bereitet, in ein
langliches Stick ausgerollt und mit der flissig gemachten Butter be-
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pinselt. Dann gibt man Zucker, Zimt, feine Mandeln und die mit
Mehl abgeriebenen Sultaninen darauf. Das Ganze wird fest zu-
sammengerollt, der Ldnge nach auseinandergeschnitten und zu einem
Kranz zusammengeschlungen (die Schnittfldchen nach oben). Der Kranz
wird mit Eigelb bepinselt und mit grobgehackten Mandeln bestreut.
Nach dem Backen mit einer Puderzuckerglasur verzieren.
Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 45—50 Minuten.

Bohnengrofie Flamme, optisch % der grofien Flamme.

Hefegugelhupf

Zutaten: 500 g Mehl, 30 g Hefe, %— Liter Milch, 2 Eier, 100 g
Butter, 100 g Zucker, eine Prise Salz, 65 g Korinthen oder Sultaninen,
das Abgeriebene einer halben Zitrone.

Zubereitung: In der auf Seite 36 beschriebenen Weise wird ein
Hefeteig bereitet, der in die Gugelhupfform gegeben wird, Im Back-
ofen etwa eine Stunde gehen lassen, dann sofort backen,
Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 35—40 Minuten.

Bohnengrofle Flamme, optisch % der grofien Flamme.

Hefeschnecken

Zutaten: 80 g Butter, 80 g Zucker, 1 Ei, 15 g Hefe, 300 g Mehl,
1 Tasse Milch. Fillung: Sultaninen, Korinthen, Zitronat und Zimt,
Zucker, 1 Ei zum Bepinseln. L4
Zubereitung: Der gut aufgegangene Hefeteig, entsprechend der
Anweisung auf Seite 36 zubereitet, wird ausgerollf, mit Butter be-
strichen und mit Zucker, Zimt und Sultaninen bestreut. Das Ganze
wird fest zusammengerollt, in 3 cm dicke Scheiben geschnitten, die
mit dem Handballen plattgedriickt werden. Die Schnecken bepinselt
man mit Eigelb und backt sie auf einem gut gefetteten Blech. Nach
dem Backen mit einer Puderzuckerglasur Uberziehen.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 25—30 Minuten.

Bohnengrofie Flamme, optisch % der grofien Flamme.

Echter schlesischer Streuselkuchen
Zutaten: 375 g Mehl, 100 g Butter, 30 g Hefe, etwas Milch, ge-
riebene Zitronenschale, Vanillezucker.

Streusel: 375 g Mehl, 190 g Butter, 190 g Zucker, etwcs Zimi
oder Vanillezucker.

Zubereitung: Man bereitet einen sehr weichen Hefeteig nach
den vorausgehenden Angaben, 1Bt ihn in der Schissel gehen, legt
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ihn auf einem eingefetteten Blech aus, belegt ihn mit den inzwischen
vorbereiteten Streuseln und backt ihn ab. (Fir Schlesien: 5 Minuten
mit Volllamme vorheizen, dann mit bohnengrofier Flamme 20—25 Mi-
nuten abbacken und aus dem Ofen nehmen.)

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 30—35 Minuten.

Bohnengrof3e Flamme, optisch % der grofien Flamme.

Hefekuchen mit Obst

Zutaten: 300 g Mehl, 80 g Butter, 2 Eier, 80 g Zucker, 15 g Hefe,
14 Tasse Milch, etwas Zucker, 50—70 g Sultaninen, 30 g Butter, ge-
stifielfe Mandeln, 750 g Aepfel, in Scheiben geschnitten und ent-
sprechend ihrer Saure gezuckert,

Zubereitung: Der Hefeteig wird entsprechend der Anweisung
auf Seite 36 zubereitet. Den Boden einer gefetteten Springform mit
zwei Drittel des Teiges gleichméBig auslegen, mit Semmelmehl be-
streven und mit Aepfeln, Sultaninen und Butterflockchen bedecken.
Der Rest des Hefeteiges wird diinn ausgerollt und iber die Aepfel
gegeben. Diese Decke des Apfelkuchens wird mit Eigelb bestrichen
und mit gestiftelten Mandeln bestreut. — Der Kuchen kann ohne Decke
als Blechkuchen gebacken werden.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 30—45 Minuten.
Bohnengrofle Flamme, optisch X der grofien Flamme.

Rhabarbertorte

Zutaten: 125 g Butter, 200 g Mehl, 75 g Zucker, 1 Ei oder 1—2 Ei-
gelb, 1 Paket Vanillezucker, 1 kg Rhabarber. Guf: 3 EiweiB, 125 g
Zucker, 100 g gehackte Mandeln, Semmelmehl.

Zubereitung: Nach den Angaben auf Seite 32 bereitet man
einen Mirbeteig und stellt ihn eine halbe Stunde kalt. Rhabarber ab-
siehen und in kleine Stiicke schneiden. Mit kochendem Wasser iber-
gieBen und 10—15 Minuten darin ziehen lassen. Dann abgiefien, ein-
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suckern und den Saft abtropfen lassen. Die gefeftete Springform mit
dem Mirbeteig auslegen und mit Semmelmehl bestreuen. Rhabarber
gleichmaBig darauf verteilen und backen. Ist die Halfte der Backzeit
um, den GuB, der nach Art der Merinkenmassen bereitet wird, dar-
iberstreichen und fertigbacken.

G u B : Eiwei zu sehr steifem Schnee schlagen, etwas Zucker unter-
schlagen, Mandeln und den Rest des Zuckers leicht unterziehen.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 45—355 Minuten.

BohnengrofBBe Flamme, optisch % der grofen Flamme.
Erdbeertorte

Zutaten: 2 Eier, 125 g Zucker, 100 g Mehl, das Abgeriebene einer

Zitrone, ' kg Erdbeeren. Guf: Y% Liter Wasser, 4 Biatt Gelatine,

Saft einer halben Zitrone, 3—4 EBloffel Zucker (100 g gehackte

Mandeln).

Zubereitung: Nach den Angaben auf Seite 31 einen Biskuit-

tortenboden zubereiten. — Inzwischen die Erdbeeren etwas einzuckern

und halbieren. Mit der Schnittidche nach unten auf den Tortenboden
legen. Die Gelatine 15 Minuten in kaltem Wasser einweichen, dann
im Wasserbad auflésen. Unter stetem Rihren Wasser, Saft einer
halben Zitrone und Zucker dazugeben. So lange auf Eis oder in kaltem
Wasser rishren, bis die Gelatine anféangt, dick zu werden. Sofort iiber
die fertige Torte gieBen und mit einem Messer glatt streichen. Nach
dem Erstarren den Rand mit den gehackten Mandeln bestreven.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 25—35 Minuten. !

Tropfengrofe Flamme, optisch % der grofien Flamme.

Kirschkuchen

Zutaten: 400 g Mehl, 100 g Butter, 80 g Zucker, 1 Ei, % Liter Milch,
20 g Hefe, Salz, 1—1% kg Kirschen, Semmelmehl. Gu#f: 3 Eier,
125 g Zucker, 70 g feingewiegte Mandeln, 1 ERl&ffel Mehl.
Zubereitung: Nach den Angaben auf Seite 36 einen Hefeteig
bereiten, ihn gehen lassen und auf einem gefetteten Blech ausrollen.
Mit Semmelmehl bestreven und die rohen Kirschen darauf verteilen.
Eigelb mit dem Zucker schaumig rohren oder schlagen. Das zu sehr
steifem Schnee geschlagene Eiweif, Mandeln und Mehl leicht unter-
siehen und diesen Guf} gleichmaBig iber die Kirschen verteilen.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 35—40 Minuten.

Bohnengrofe Flamme, optisch ¥ der grofien Flamme.
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Allgemeines: Die dazu notwendigen Zutaten sind: Mehi, Buiter,
Zucker, Eier, Salz, Wasser.

In einem Topf werden Butter, Wasser, Salz und Zucker unter fichtigem
Rihren zum Kochen gebracht, der Topf von der Platte genommen
und das gesiebte Mehl schnell untergerthrt, damit jede Bildung von
Mehlklimpchen unmdglich ist. ‘Der sich zu einem Klof3 zusammen-
ballende Teig muf kalt geriihrt und so viel Eier darunter gearbeitet
werden, bis der Teig fettig glinzend aussieht. Den Teig etwa eine
halbe Stunde kalt stellen, erst dann, je nach Rezept, weiter verarbeiten.

Windbeutel

Zutaten (fir etwa 12 St): 50 g Butter, ¥ Liter Wasser, 1 Prise
Salz, 125 g Mehl, !4 EBI6ffel Zucker, 3 oder 4 Eier. — !4 Liter Sahne
zum Fiillen, oder Vanille-, Schokoiade- oder Kaffeecreme usw.
Zubereitung: Der Brihteig wird nach obigen Anweisungen zu-
bereitet. Mit Hilfe von zwei Teeloffeln setzt man kleine Haufchen auf
ein gefettetes und mit Mehl bestreutes Blech, und zwar nicht zu dicht
nebeneinander, da sie sehr aufgehen. — Nach dem Backen und Er-
kalten schneidet man die Windbeutel mit einem scharfen Messer auf,
fllt sie mit Schlagsahne oder Creme und bestreut sie mit Puderzucker.
Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 25—35 Minuten.
Bohnengrofle Flamme, optisch 4 der groBen Flamme.

Spritzkuchen

4 BADISCHE

Zutaten (fir etwa 15 St): 2 ganze Eier, 2 Eigelb, 20 g Zucker,
50 g Butter, 125—140 g Mehl, 1 Prise Salz, 4 Liter Milch, % Liter
Wasser. Zur Glasur: 250 g Puderzucker, etwas Rum und Wasser.
Zubereitung: Man bereitet den Brihteig nach den oben an-
gegebenen Richilinien und preft die Masse durch eine Backspritze
oder Spritzbeutel auf Fettpapier zu kreisformigen Sticken. 250 g
Fett in einem Schmortopf mit Hahnstellung ,,1“ zum Kochen bringen,
dann den Hahngriff auf ,%" drehen, die Spritzkuchen ins Fett geben
und in 5—8 Minuten goldgelb backen. Die Spritzkuchen werden in die
Glasur getaucht und noch warm auf den Tisch gegeben. Glasur:
Staubzucker wird mit etwas Rum und wenig Wasser angerihrt.
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(Hausfrauenart)

Allgemeines: Zum Blatterteig werden Mehl, Butter, weifer Kase
(Quark), 1 Prise Salz und etwas Zucker verwandt. Der gut ab-
gelaufene Quark wird durch ein feines Sieb gedriickt, mit Mehl,
Butter, Salz und Zucker auf einer Holz- oder Marmorunterlage mit
kijhlen Handen rasch zu einem Mirbeteig zusammengearbeitet. Durch
Werfen des Teiges auf die Unterlage wird er glatt und geschmeidig.
Die Unterlage ist stets mit etwas Mehl zu bestduben, damit die feuchte
Masse nicht héngen bleibt. Sobald der Teig fertig ist, beginnt man
mit den sogenannten Bldtterteig-Touren. Mit Hilfe des Nudelholzes
wird die Masse zu einem ldénglichen Stiick ausgerollt und die sich
ergebenden Enden der Mitte zu zweimal eingeschlagen, so daf} ein
richtiges Paket entsteht. Wiederum wird der Teig mit dem Nudelholz
ausgerollt und die Enden der Mitte zu zweimal eingeschlagen. Diese
Touren sind 5—10 mal zu wiederholen. Den Teig langere Zeit kali-
stellen, dann nochmals 5—10 Touren durchfithren, erst dann kann der

Teig je nach Rezept verwendet werden. — Beim Abbacken stets eine
fAache Schale mit heiBem Wasser direkt auf das Backofenbodenblech
sefzen.

Pasteten mit Schinkenfiillung

Zutaten: 225 g Mehl, 200 g Quark, 200 g Butter, Salz. Fillung:
200 g feingewiegter Schinken, gehackte Petersilie.

Zubereitung: Einen Bidtterteig nach den obigen Anweisungen
bereiten, zu einem langlichen Stiick ausrollen und runde Platten von
10 cm Durchmesser ausstechen. In die Mitte wird die Fiillung gegeben,
die Rénder werden mit Eiweif bepinselt und zu einem Halbmond zu-
sammengeklappt. Die Rander driickt man mit dem Finger fest. Die
Pasteten werden auf ein mit kaltem Wasser abgespilten Blech gesetzt,
mit Eigelb bestrichen und mit Kimmel bestreut. Pasteten gelingen in
feuchter, heifer Luft besonders gutf, darum stelli man eine Schale mit
heifem Wasser beim Backprozefi mit in den Ofen.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 30—35 Minuten.

Bohnengrofle Flumme, optisch % der grofien Flamme.
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Siifjer Blatterteig

Zutaten: 350 g Mehl, 300 g Quark, 300 g Butter, Salz, 1 EBloffel
Zucker. Fiilllung: Feste Marmelade oder 155 g gemahlene Hasel-
nusse, 75 g Zucker, Rum und Milch.

Zubereitung: Nach den Angaben auf Seite 42 den Bldtterteig
herstellen, davon Pasteten bereiten, die mit Marmelade oder Nuf3-
filllung gefiillt werden. Oder man rollt den Teig dinn aus, radelt mit
dem Teigrédchen verschiedene Formen aus, fiillt sie und klappt sie
beliebig zusammen (Seesterne, Halbmonde usw.). Eine Schale mit
heiffem Wasser beim Backproze3 mit in den Ofen stellen. Nach dem
Backen werden die Blétterteigstiicke mit Glasur bepinselt. (200 g
Staubzucker, Saft einer Zitrone, etwas Wasser.)

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 30—35 Minuten.

Bohnengrofie Flamme, optisch 4 der grofien Flamme.

Weihnachtsgeback
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Haselnufbusserl

Zutaten: 3 EiweiB, 200 g Staubzucker, 250 g gemahlene Hasel-
niisse, 30 g geriebene Schokolade, 1 Paket Vanillezucker, 10—12 ge-
mahlene Kaffeebohnen (einige ganze Haselnisse und runde Oblaten).
Zubereitung: EiweiB zu sehr steifem Schnee schlagen, gesiebten
Staubzucker dazugeben und 20 Minuten rihren. Gemahlene Hasel-
niisse, gemahlene Kaffeebohnen, geriebene Schokolade und Vanille-
zucker dazugeben und alles mit einem RUhrloffel zusammenarbeiten.
Kieine Kugeln formen und zum Abbacken auf Oblaten aufsetzen. Auf
jeden Haselnufibusserl eine ganze Haselnuf} setzen.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben:
1. Blech 25—35 Minuten.
2. Blech 20—25 Minuten.

Tropfengrofie Flamme, optisch ¥ der grofien Flamme.

Zigeunerschnitien

Zutaten: 120 g Butter, 3 Eier, 240 g Zucker, je 150 g in Wiirfel
geschnittenes Zitronat und Orangeade, 150 g mit Mehl abgeriebene
Korinthen, 300 g geriebene Haselnisse, 375 g gesiebtes Mehl,
14 Paket Backpulver.

Zubereitung: Die ganzen Eier mit dem Zucker schaumig schlagen,
zerlassene Butter hinzugeben, gut durchrbhren. Gewirze und das mit
Backpulver gemischte, gesiebte Mehl dazugeben. Das Ganze auf
einer Holz- oder Marmorunterlage zusammenarbeiten. Auf drei grofie,
rechteckige Oblaten den Teig gleichmdfig verteilen und auf einem
Kuchenblech abbacken. Nach dem Backen und Erkalten werden be-
liebig dicke Scheiben geschnitten, die mit Puderzuckerglasur bepinselt
werden.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 35—45 Minuten.

Tropfengrofie Flamme, optisch % der grofien Flamme.

Zimisterne

Zutaten: 5 EiweiB, 275 g Mandeln, 275 g Puderzucker, 1 Tee-
|6ffel Zimt,

Zubereitung: Das EiweiB zu sehr steifem Schnee schlagen, den
Puderzucker unterschlagen. Zum Bestreichen der Zimisterne von dieser
Masse 6—7 Teeldffel wegnehmen. Die gemahlenen Mandeln und
den Zimt vorsichtig unter die Ubrige Masse ziehen. Kurze Zeit kalt-
stellen, ausrollen, die Unterlage mit Sandzucker bestreuen. Beliebige
Formen ausstechen, die mit der zuriickbehaltenen Glasur bestrichen
werden,
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Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben:
1. Blech 30—40 Minuten.
2. Blech 25—30 Minuten.

TropfengroBe Flamme, optisch ¥ der grofien Flamme.

Marmorgeback

Zutaten: 300 g Mehl, 200 g Butter, 125 g Zucker, 1 Paket Vanille-
zucker, 1 Ei, 2—3 Teeloffel Kakao.

Zubereitung: Alle Zutaten — auBer dem Kakao — werden auf
einer Holz- oder Marmorunterlage rasch zu einem Mirbeteig zu-
sammengearbeitet. Die Halfte des Teiges wird dann mit dem
Kakao vermengt. Den hellen und dunkeln Teil gleich grofl und gleich
dick ausrollen. Beide Teigplatten werden aufeinandergeleat, es ist
gleich, ob die dunkle oder helle Seite nach oben kommt. Dann das
Ganze zusammenrollen und einige Zeit kaltstellen. Mit einem sehr
scharfen Messer werden gleichmdfig dicke Scheiben von dieser Rolle
geschnitten, die auf einem gefetteten Blech abgebacken werden.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben:
1. Blech 20—30 Minuten.
2. Blech 15—25 Minuten.

TropfengrofBe Flamme, optisch % der grofien Flamme.

Chrisistollen

BADISCHE

Zutaten: 500 g Mehl, 40 g Hefe, 200 g Butter, 100 g Zucker, 1 Ei-
gelb, 150 g Sultaninen, 150 g Korinthen, 75 g Zitronat, 75 g Mandeln,
10 g bittere Mandeln, das Abgeriebene einer Zitrone, % Liter Milch,
etwas Salz. — 1 Ei zum Bepinseln.

Zubereitung: Die Hefe in einer Tasse mit 2—3 EBicffel lau-
warmer, gezuckerter Milch auflésen und an warmem Ort 3—5 Minuten
gehen lassen, erst dann weiter verwenden. Samtliche anderen Zutaten
— aufler Frichten — in eine Schiissel geben und mit der gegangenen
Hefe und lauwarmen Milch zusammenarbeiten. Tichtig schlagen, bis
der Teig glatt ist und sich von der Schissel ost. Den fertigen Teig
1—11% Stunden am warmen Ort gehen lassen. Dann die Frichte dazu-
geben, in Form. geben, auf bemehltes Blech setzen, mit Eigelb be-
pinseln und abbacken. Nach dem Backen dicht mit Puderzucker
bestduben.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 50—60 Minuten.

Bohnengrofie Flamme, optisch % der grofien Flamme.

45

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



Kirsch- oder Apfelstrudel mit verschiedenen Fiillungen
Zutaten: 250 g Mehl, 1 Ei, % Liter lauwarme Milch, 5 g Butter
(Qel), Salz.

Fiollung: 1250 g Kirschen oder 124 kg Aepfel (100 g Korinthen und
100 g Sultaninen).

Leberfiillung: 375 g Leber, ein grofier Apfel, etwas Salz, etwas
Majoran, etwas Suppenwiirze, 3 EBISffel Fett.

Zubereitung: Die Leber wird durch die Fleischmaschine getrieben
und in dem zerlassenen Fett angerdstet, mit Salz, Majoran und
Suppenwiirze abgeschmeckt und dann noch warm auf den ausge-
zogenen Strudel gegeben.

Apfelfiillung: 1 kg fein gehobelte Aepfel, 100 g Zucker, 60 g
Sultaninen, 60 g sife Mandeln, 2 EBloffel Rum.

Kasefiullung: 750 g weiBen Kése, 2 Eigelb, 80 g Sultaninen,
Sahne, Zucker und Zitrone nach Geschmack.

(Bei siBer Fillung empfiehlt es sich, den ausgezogenen Strudel etwas
mit flissiger Butter zu bepinseln.)

Zubereitung: Mehl, Ei, Butter, Zucker und lauwarme Milch werden
zu einem nicht zu festen Teig zusammengearbeitet, bis der Teig Blasen
schléigt. Dann setzt man einen heiflen Topf oder Schiissel dariiber
und l&Bt den Teig darunter %—1 Stunde ruhen. Dann stdubt man
etwas Meh!l auf ein weiBes Tischtuch, rollt den Teig darauf fingerdick
aus und zieht ihn mit den Hénden papierdinn aus. Evtl. mit Bufter
bepinseln, Semmelbrésel darauf streuen und die Fillle dariber geben.
Durch Anheben des Tischtuchs rollt man den Teig zusammen und gibt
ihn auf ein Blech (Bratschissel). Wdahrend des Backens mehrmals mit
flissig gemachter Butter bepinseln.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 40—45 Minuten.

Bohnengrofle Flamme, optisch % der grofien Flamme.
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Auf eine sehr praktische Art kénnen Sie Reste, die in jedem Haushalt
ibrig bleiben, bei der Zubereitung eines Auflaufs fiir eine schmack-
hafte Mittags- oder Abendmahlzeit verwenden. Man kennt ver-
schiedene Arten von Aufléufen, die entweder als Nachtisch, z. B. bei
Verwendung von Obst, oder als herzhafte Hauptmahlzeit unter Zu-
gabe von Fleisch besser geeignet sind. Die Vorbereitung geht sehr
rasch, und alle Auflaufe werden nach den Ublichen Backregeln bei
guter Hitze fertig gebacken. Selbstverstandlich wird auch hier der
Backofen nicht vorgeheizt. Nach etwa 50—60 Minuten nehmen Sie den
Auflauf knusprig braun aus dem Junker & Ruh-Backofen und bringen
ihn mit einer dem Geschmack entsprechenden Sofle auf den Tisch.

Makkaroni: Auflauf

Zutaten: ca. 375 g Makkaroni, 1 Tasse saure Sahne, 80 g Butter,
2—3 Eier, geriebene Semmel oder geriebenen Kdse, 1 Zwiebel, in
Wiirfel geschnittener kalter Braten oder Schinken, Salz.

Zubereitung: Die Makkaroni werden 15 Minuten in Salzwasser
gekocht, zum Abtropfen auf ein Sieb geschiittet und lagenweise in
die feverfeste Form mit feingeschnittenen Bratenresten oder Schinken
gefillt. Zwischen jede Lage Makkaroni und Fleisch kommen Gewirze
und in Fett gedampfte Zwiebeln. Die mit den Eiern gequirlte Sahne
salzen und Uber den fertigen Auflauf giefBen. Dariiber streut man
Semmelmehl oder geriebenen Schweizerkdse und einige Butterflockchen.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 50—60 Minuten.

BohnengrofBe Flamme, optisch % der grofien Flamme.
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Kartotfel- oder Fleischauflauf

Zutaten: 1,5 kg Kartoffeln, 500 g Fleischreste, % Liter Milch oder
Sahne, 1 Ei, 50 g Fett, 1 Zwiebel, Salz, Petersilie, Semmelmehl und
Butter.

Zubereitung: Kartoffeln mit der Schale kochen, abpellen und in
feine Bldttchen schneiden. Die Auflaufform aus Steingut oder Jenaer
Glas mit Fett auspinseln. Kartoffelscheiben und die feingewiegten
Fleischreste lagenweise in die Form geben. Die gewiegten Zwiebeln
und die Petersilie werden in Butter anged@mpft und Uber jede Lage
Fleisch gegeben, dann noch wiirzen. Zum Schluff giefit man die mit
den Eiern gequirlte und etwas gesalzene Sahne Uber den Auflauf
und gibt Semmelmehl und Butterflockchen dariber.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 55—60 Minuten.
BohnengroBe Flamme, optisch % der grofien Flamme.

Wedk - Auflauf
Zutaten: 8 alte Milchbrdtchen, % Liter Milch, 2—3 Eier, 100 g
Zucker, 80 g feingchackte Mandeln, 750 g entsteinte Kirschen (oder
1 kg Aepfel und 80 g Sultaninen), Semmelmehl, Butter.
Zubereitung: Brotchen abreiben und in dinne Scheiben schnei-
den, die Hélfte der Milch aufkochen und dariber giefien. Die Auf-
laufform aus feuerfestem Material wird mit Butter ausgepinselt und
lagenweise mit den Brotchen und Kirschen (oder Aepfel und Sul-
taninen) gefilll. Ueber jede Lage Kirschen Zucker und Mandeln
streven. Den Rest der Milch mit den Eiern gequirlt Gber den Auflauf
gieffen und dariiber Semmelmehl und Butterflockchen geben.
Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 35—45 Minuten.
Bohnengrofe Flamme, cptisch % der grofien Flamme.

Quarkauflauf mit Apfeln
Zutaten: 250 g Quark, 500 g Aepfel, 125 g Zucker, 3 Eier, ab-
geriebene Schale einer halben Zitrone, 4 EBISffel Grief3, ¥ Packchen
Backpulver.
Zubereitung: Der Quark wird durch ein Sieb geriihrf, Eigelb
und Zucker schaumig geriihrt und Quark, Zitronenschale, Grief3, Back-
pulver und die geschdlten, in Scheiben geschnittenen Aepfel dazu-
geriihrt. Die Eiweifs werden zu Schnee geschlagen, unter den Quark
gezogen und dlles in eine gefettete Auflaufform gefiillt und bei
Mittelhitze gebacken.
Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: etwa 50 Minuten.
Bohnengrofie Flamme, opfisch % der grofien Flamme.
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Zeitsparende und zeitgemadfe Speisen

Bei der Zusammenstellung des Kiichenzettels wird jede Hausfrau es
begriien, wenn sie einen kurzen Hinweis findet, wie der moderne
Gasherd ihr mit Riicksicht auf die Bereitung von einfachen, schmack-
haften und billigen Speisen, mit kurzer Zubereitungszeit ein williger
Helfer ist. Es folgen hier einige entsprechende Yorschldge:

Gegrillter Fisch (Schellfisch oder Kabliau)

Zutaten: Ein ganzer Fisch, Zitronensaft, Salz, Senf, geriebener
Schweizerkdse; gerducherter, fetter Speck, etwa 75 g.

Zubereitung: Den Fisch stubern, salzen und mit Zitronen- oder
Essigsaft séuren und ihn etwa 3—5 Minuten ruhen lassen. Dann
den Fisch beiderseitig hauchdiinn mit Senf bestreichen, auf eine Por-
zellanplatte legen, obenauf quer Speckstreifen auftragen und mit dem
Kése bestreuen. Die Platte auf das Traggitter in den Bratofen ein-
schieben, die Flamme waagerecht, troptengrof} einstellen, etwa 25 bis
30 Minuten lang. Dann weitere 10—15 Minuten ¥ grofie senkrechte
Flamme.

Fischhackbraten

Zutaten: 750 g Fischfilet, 1 Zwiebel, 2 alte Brotchen, 50 g fetten,
gerducherten Speck, Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie, 2 EBloffel ge-
riecbene Semmel.

Zubereitung: Brotchen einweichen — Fisch, Zwiebel und Speck
durch den Woli treiben und mit allen anderen Zutaten mischen und
abschmecken. Ein léngliches Brot formen und auf ausgefettete Por-
zellan- oder andere Platte legen und obenauf mit Semmelbrosel
bestreuen.

Mit Backstellung und % Flamme ca. 25 Minutenarbeifen. Dann
auf Oberhitze schwenken und mit Vollflamme — in die Mitte des
Backraumes eingeschoben — tbergrillen.

Gesamtgarzeit: Etwa 40—45 Minuten (dazu z. B. Rotkehl,
Spinat usw.).

Heringsrolichen

BADISCHE

Zutaten: Etwa 1—1,5 kg frische, grine Heringsfilets, Zitronen oder
Essigwasser, Salz, Senf, etwa 4 Liter sehr dicke Tomatensofie (Feit,
Mehl, Tomatenmark, Salz und Wasser).
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Zubereitung: Die Filets hauchdinn mit Senf bestreichen, auf-
rollen und senkrecht in eine ausgefettete Auflaufform stellen, mit der
dicken Tomatensofie ibergiefen, mit einem Deckel verschlieffen und
im Backofen dinsten.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: etwa 30—40 Minuten.
TropfengroBe Flamme, optisch ’ der grofien Flamme.

Tomatenleber oder Nierenreis

Zutaten: 375 g Leber, 70 g fetter, gerducherter Speck, eine grofie
Zwiebel, 2—3 Efloffel Tomatenmark, etwas Salz, Maggi und Wasser,
500 g Reis.

Zubereitung: Der Reis wird in Salzwasser gekocht. Inzwischen
wird in dem angerdsteten Speck die Leber mit den Zwiebeln ange-
braten, Tomatenmark beigefiigt, mit etwas Wasser, Maggibrihe und
evil. Salz geldscht und abgeschmeckt und damit der gekochte Reis gut
vermischt. — Dazu Salat reichen.

Weifjkohlauflauf

Zutaten: 1 kg Weikohl in Salzwasser gekocht, etwas Kimmel,
500 g Kartoffeln, 2 Lliter dickliche Tomatensofle, 70 g angebratene
Speckwiirfel, 2 EBloffel geriebener Schweizerkase.

Zubereitung: Die Zutaten werden lagenweise in eine ausge-
fetiete Auflaufform gefiill. Die letzte Schicht Kartoffeln, Speck und
dariiber gestreut der Schweizerkdse und im Backofen auf der zweiten
oder dritten Schiene von unten {berbacken.

Backzeit: Inden kalten Ofen eingeschoben: etwa 45 Minuten.
BohnengrofBe Flamme, optisch % der grofien Flamme.
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