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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.
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