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Anhang zur
38 - §igma-Kochanleitung
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Mit wenig Fett schmackhaft und nahrhaft kochen!

o, rohe Kart
binden

en frischen

ckha nahrhafte Kost ohne
ichter, das leistet der Sigma-

im Kochenzettel,
yroBen Fettzusatz und frohe Ge

Elek.lroheré.-
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Suppen:

I Hasenkleinsuppe.

Hasenkleinsuppe Zutaten: Hasen- oder Kaninchenklein liKop., Lu m,: Leber, du
Flar ‘lkon] 2 EBloffel Fett z, 1 Zwiebel, 1
Pf ..r‘ ko'no.,Q\JP'lﬂ Sellerie,

gen,
Nach dem Aufk {1
Fleisch r we ge Dann
l6sen und f-Er‘h ,cm,m oder durch ein gro Sieb streichen.
fe r riunkb Ibraun wcrd 3n lassen, Mehl :
quf Stufe 1 etwa 10 Minuten .fJ.J"c:I'.'-:G
z und n("“ Bnlwhr\ Rotwein al
Mit gerdsteten 50nr !I»,urrcl oder Semmelklofichen zu Ti

Milch-Kartoffelsuppe.

Milch- Zutaten: | kg Kartoffeln, ¥ | Wasser, Salz, %—1 | entrahmte Fris
Kartoffelsuppe milch.
Zubereitung: Die gewaschenen rohen Kartoffeln schélen, in glei
mabige Sticke schneiden, mit dem Wasser und Salz auf Stufe
und auf Stufe 1 weichkochen. Dann gut zerstampfen oder
Sieb dricken und mit Kartoffelwasser und der Milch auf S
kochen lassen. Mit Salz abschmecken.

Minestra-Suppe.

Minestra-Suppe Zutaten: Etwa 500 g Weiltkohl, 1 | Wasser, 1 Efl6ffel Fett, 1 kl
Zwiebel, 80 g Kalbfleisch, 50 g Reis, % | Wasser, Salz
etwas Paprika, nach Belieben 1 EflsfTel geriebener Kas:

Zuberei:ung: Den vorbereiteten, feingehobelten Weibkohl mit
| Wasser nu- Stufe 3 an-, auf Stufe 1 fast weichkochen. Die feinge-
hockfe Zwiebel in 1 EBl6ffel Fett auf Stufe 3 anschwitzen, und das k
wirfelig geschnittene Kalbfleisch darin andinsten. Dann 1
reiteten Reis zufigen, mit dem restlichen %4 | Wasser auff
" Stunde durchkocnen lassen, zum Weifikohl geben und c s
men fertigkochen. Mit Salz, Prr‘ ika und Kase abschmecken.

Rote-Riiben-Suppe (Russischer Borschtsch).

Rote-Riben-Suppe Zutaten: 1 Suppengrin, 1 Zwiebel, 1 ERl6ffel Fett (Ol), 1% | Wasser,
600 g rote Riben, % | Butter- oder Sauermilch, 20 g Feti
50 g Mehl, Zitronensaft, Schnittlauch.

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Badm.\x%}mmhmg



Wirsing-Suppe

Zwiebel-
Kartoffelsuppe

d den Ge S
schalten, dann die

Eintopf:
Kohiruben Elntopf

300 g
150 g

Kohliriiben-Eintopf

pein 1m

, dabei [
‘v\fmn das Fle ISL"] {;nidng'
chnittenen Kohlrib
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Leipziger
Fleischeintopf

Ptdlzer Suppentopf

Schusterpfanne

BADISCHE
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'lljgehr a—1 | heibes Wasser, Salz, P(]NIM. dara ngeben und aut
Stufe 3 zum Kochen bringen. AH. Stufe 1 etwa 30—40 Mr uten st
lassen, mit qehw_\.m Petersilie anrichten. Die Kartoff
trennt dazu gereicht. — Abdnderungen: An Stelle von
fleisch kann ch gerducherter Schweinebauch genon
ertbrigt sich dann das Andinsten des Fleisches.

Leipziger Flewchemtopf

Zutaten: 200 -:_: Illlh‘c\ me
gl, 2 Stick K

Zub

Kohl in

schichten,

etwa 1

mit Knochen,
. sb. Kase, 1 kg

Zubereitung: Das kleingesct 1r||t*»'-.’1'- Suppent
und den Knochen zum KO: h bring
Stufe 1 so lange kochen, bis es ganz weich ist. Dan

nehm nen, kle itten Kartoffeln zufic ? 1
W kochen. rc ‘ ) das kleingeschnittene Fleisch und die
in kleine Worfel geschnittenen E<'§IC‘CHH(FH dazugeben. Mit Salz und
geriebenem Kéase abschmecken. Nach Belieben kann man die Suppe

I~

mit etwas angeruhrtem Mehl binden.
Schusterpfanne.
Lutaten: %—I1 kg harte, kleine Kochbirnen, 300—400 g Schweine

fleisch, ¥ Lorbeerblatt, etwas Thymian und Beifuf), Salz,

Paprika, 1 Zwiebel, gehackte Petersilie, 1—1% kg Kartoffeln.
Zubereitung: Die von Blote und Stiel befreiten Birnen eng neben-
einander in einen breiten Topf geben, dazwischen Thymian, Lorbeer
blatt und Beifufy stecken und das wirfelig geschnittene Fleisch, das mit
Salz, der fein Geiwrmr\n Zwiebel, gehackter Petersilie und Pcm ika ver-
mischt wird, darauf geben. Dann ‘soviel Wasser daribergiefien, dof) die
Birnenunterlage knopp bedeckt ist, und so Ja— Stunde kochen lassen
Dann das Fleisch in die Mitte des Topfes zusammenschieben, aufen
herum kranzartig die rohen, geschdlten, geviertelten Kartoffeln dazu
geben und noch etwa % Stunde kochen lassen. Es wird nach Bedarf
noch etwas Wasser dazugegossen. Das Ganze kann die letzten 20 Mi
nuten ohne Deckel in eine heiflfe Réhre geschoben werden, damit
Fleisch und Kartoffeln oben etwas knusprig werden.

Baden Wiirttemberg




Teigwaren-Eintopf.
Spoghem, Mokkorom breite Nudeln, Spdtzle)

Teigwaren-Eintopf

Thilringer Eintopf

e Zwiebeln, Ungarischer
r, 2 ERl6ffel Krauteintopf

500 g gedinstete, durch ein Sieb
Zum Abschmecken: ZI|FOI‘\_,I"1"‘|T We

1—I1 kg Wei
Tomatenmark od
drickte Tomate
wein, Sal
In den auf gIL e 3 erhitzten Topt die Zwiebelscheiben
zugedeckt auf Stufe 2 solange dinste
bis das Fett groft ils ausgeschmort ist. Dann das Tomatenm
oder die durchgedrickten Tomaten zugeben, gut andinsten las
rst den '.HmesJ nittenen Kohl und nach Bedarf %— | Wasser
..’llf\lcen. Auf Stufe 1 solange kochen bis alles weich ist; mit den Ge-
schmackzutaten gut wirzen.

bereitung:

A-'Iulrl.-jie Fleischw

fel geben,
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Fleischgerichte:
Herz-Ragout.

Herz-Ragout

rofie Zwiebel, e

, Salz, f_opr Ik\.

jeben l'I'"] spa
auf

Jagerfleisch.

Jagerfleisch Zutaten: 4

en mirbes Rlnc.ﬂo sch
ie, Paprika =ssiggu
lige getrocknete OfJ-':r eir 1t]ekm hte Pl:
i 1ach BL ieben 1 kleine Sarc
1—2 E{) offel Rot 1, | Teeloffel T

Zubereitung: Di scheiben dinn klog
Petersilie und Papri bestreuen, in Mehl wender
Stufe 3 gut erhitzten Topf in Fett auf beiden Seiten ku
der 2. Seite auf 1 schalten) und salzen. D
Ubrigen Zut G.‘en fein hacken, Uber das F.msr'w
mark Inr’J 14 | Wasser ben. ur.d t1u1 S.Jrn 1

mit -;'15};".5.:"?»:'--

in

dem

J..,rn|q o a;

Lquchgulusch.
2 EBloffel Fett, 1-
1 Prise ge

Lauchgulasch Zutaten: 300 g la
lomatenpurree 1

] :fn‘(irfj kie mhr» 500 g me

fl 2 grobe %l Wasser

Zubereitung: Dr—n Lauch wmchm (die chohnr. grinen Blate

fernen: zur Suppe verwendenl] und in kleine Ringe schneide
heif’em Fett andinsten, mit Salz, Paprika, Kimme 1d K.—mblo
wirzen, Tomatenmark zufiigen und dann das feinblattrig ges
‘deﬂ isch einlegen. Auf Stufe 1 im eigenen Saft sten
zisch von Fett glanzt. Dann die rohen Kartoffeln
sser auffillen und weiter dinsten, bis das Fle
ch Kartoffeln, Knédel oder Teigwaren reichen

U

Rindfleisch mit Graupen.
Rindfleisch Zutaten: 200—250 g gekochtes Rindfleisch od. Fleisc
mil Graupen Fett, 2 Zwiebeln, 10 g getrocknete Steing
Grr‘uper‘ 1 EBlGfTel qehuck!ef Suppengrin, |
I6ffel geriebenen Kase, Salz, gehackte Petersilie, Pn. rika
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\;a'Un;r-'

Kapernso

s Saure Nieren

Schwedische
Beefsteaks

Kart
iben, d-':o v
Bn?(.(': Semn e J |
-‘T' auf der Stielpfann sbuCuu 2

wera O-’! :

te sc

Speckbohnen.

nen, 132 kg Kartoff
engrin, Salz, Paprike

areitung: DIC B(\'u‘.cr‘. in abgekochtem Wasser (etwa 2 1) Ober
einweichen. Mit dem kleingeschnittenen SL'p”enqu'n auf S1L, el
im zum Kochen bringen und, wenn sie beinahe weich sind, die
lten, in Wirfe schnittenen Kartoffeln zufigen. Den klein-
. Speck auf Stufe 3 andinsten, die k’.eingeschnif:eneﬂ
n dmm qolrir‘el osten und mit den Gewiirzen zu den fertiger
slieben mit Mehl l\ nden. > Bohnen kor‘n‘w
£ Sty ra 3 uvi vor dem Aufkochen auf Stufe 1 Qom haltet werden.
angekocht quellen sie besser

80—125 g Speck, Speckbohnen

1, cewd\. Petersilie
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Wurst-Ragout

Apfelklioie

Bayrischer Topf

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Wourst-Ragout.

Zutaten: 150—200 g Kn\;{'m..f rst f::'un‘nfm

VUrST USW
? gekochte Mdh
Dr\pfil«(* Maijo
fhel 40 a

mILh, 1
hackter Schnittlauch

D in einem EB
figen, dann
durchkochen.

en und Kar

ubereitung: eing

Pr -“'5‘

und

Wourfel r'esc!
geben, L'Jur
Tomm“ Tma
fogen. Wasser
twa 10 Mint
rr||t S\' ittlauch

I IJL'UT.H..M‘-‘ \""
dem Aufkochen t
i

n lass

Fur fleischlose Tage:
Apfelkloﬁe.

= Ts,L,|o|1r| M'
etwas M-._*.uc_,_r_:r ne,

Fett oder M

ziehen.

gm'(- = Meh!l und zum Schiup die 'Apfcl- dc
nachst einen Probeklof} in kochendes Salzw

man noaon

t des Teiges zu prifen. Nach
oder Milch zum Teig.

Die Margarine wird in der Pfanr
nach dem Kochen darin gewendet

Bayrischer Topf.

Zutaten: 1 kleiner Kop ohl (etwa 750 gl, 750 g Moht n
1—1%4 kg Kar |O.|F’|P 2 I:Bléﬂel Fett oder Speck
2 Zwiebeln, Salz, Kimmel, %—% | Wasser, grirn

Zubereitung: Den Weibkohl in kleine Sticke, die Mohrri
Scheiben oder Stifte schneiden, die Kartoffeln schalen und ebenfalls in
Scheiben schneiden: In das auf Stufe 3 erhitzte Fett das Gemise und
die Kartoffeln lagenweise einschichten, dazwischen Salz und Kimme
streven, Flissigkeit zufigen und nach dem Ankochen auf Stufe 1 weich
dinsten. Mit gehackter Petersilie anrichten.
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Gedunsteter See- oder Fluf¥fisch.

Sauvermilch, 1 Teeloffel Mehl zum

4 EBIG

artoffeln,

.‘SU a

atwas '\,-\." C
sser ablaufen

in ein
assen. Mit Buttermilch o
viebelwirfeln v
t durchmengen, in

t luh“r geben und c* 'c..n-' :
34 Stu I"‘E“ﬂ ba dann etwa % S.ur‘:m ohne Strom nac

saure Gurken od. Rote Beet

Kartoffelbratlinge oder -kichlein.

gekochte Kartoffeln, 100—180 g Mehl, Salz, 1 bi
ffel Milei oder 1 Ei.

reitung: Die am Tage vorher gekochten, geschalten Kart o..eln
h den Fleischwolf geben “oder reiben, mit Mehl, Salz und Milei rasch
durchkneten, eine di llm Rolle formen, davon Scheiben abschneiden, zu
runden Bratlingen oder Kichlein nachformen und in der tielpfanne in
heifem Fett auf beiden Seiten goldbraun braten. Nach dem Erhitzen
die Platte auf Stufe 2 schalten. (Kartoffelteig soll nicht stehen, da er

sonst woich wird.)

v
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Speck. 1 ERloffel Fett, Zitronensaft, Salz, Gediinsteter See-
slwerk, & | Apfel- odr—:r Weifiwein, 3 bis oder FluBfisch

Gemiise-Graupen

Kartoffelauflauf

Kartoffelbratlinge
oder -kiichlein
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| Gekochte
| Kartoffelklofie

Kartoffeln

in Krdutertunke

Kartoffelpfluten

Kohlbraten

“Y BADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK

Gekochte Kartoffelklofle.

Zutaten skochte Kartoffeln, 100 b
toffelmehl, 2 gehaufte Te 10t
s Brétchen in Warfel ges

Zubereitung: Die am Tage aume' [;ok‘ ht

durch den Fleischwolf geben oder

mischen, rasch durchkneten, Klofe f(,.n-;n_. in die M
Semmelbrockchen geben, in Mehl walzen und in kochend
etwa 10 Minuten auf Stufe 1 ziehen lassen. [
man ohne Fett rosten, wenn man sie auf ei
Zeit bei Oberhi 3/ Ur erhitze 3 in die Bra

< N G D

Kartoffeln in Krautertunke.

40 g Mehl, 14
gehackte frische
ttlauch, Petersilie, Dill,

1—1 kg "ﬂw’he Kartoffeln.
ubereitung: Aus Fett, Mehl und Brihe eine helle
sie auf Stufe 1 gut JL..’F‘|”O('13|I lassen.
zugeben und zulefzt die feinge
pulver (Krauterpulver muf) etwas lange
). Die Krauter sollen nicht mehr aufkod

(i |

Kartoffelpfluten (Schweizer Gericht),

eln, 3 EBloffel Mehl
e Kaserinde, Fett

Zutaten: ¥ kg Kart

etwas ftroc

Zwiebeln

itung: 3 Ebloffel Mehl mit 74 | entrahmter

ver r'JrrPn, auf Stufe 3 unter stetem Rihren mit dem
Kochen bringen. Die trockene Kaserinde abre
durchgeprefite heifle Kartoffeln zugeben und
einem in heifes Fett getauchten EBl6ffel Klofe
anrichten. In Fett angedinstete Semmelbrosel oder
geben.

Semmelbro

Kohlbraten.
Zutaten: 1 kg Weiflkohl, 1 eingeweichtes Brotchen, 1—2 Z
1 Ei oder 2 qr~r1£ sfte Teeloffel Milei, 300 g Hackfle
bis 80 g Semmelbrésel od. Griefs, Sa Iz, 1 EBI&ffel Ton

mark.
Zubereitung: Der gewaschene Kohlkopf wird in etwa 8—10 Teile
teilt und mit einem 24 | Wasser weich gedampft. Er wird gut ausge
driickt und mit dem Brétchen und den Zwiebeln durch den Fleischwoll
gegeben. Man mischt ihn mit den Obrigen Zutaten und den Gewdirzen
und formt daraus einen langlichen Fleischklof. Er wird mit geriebener
Semmel bestreut und mit einigen Fettstickchen belegt. Bratzeit etwa

40—60 Minuten Oberhitze 3/Unterhitze 3.
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Kimmelkartoffeln.

Kiimmelkartoffeln

|

Mohrriiben
und Kartoffeln

Maohren (Gelbe Ruben), Apfelgemise.
i 4 Efloffel Mohren,
Apfelgemiise

Eplofiel Fett, Salz

Mohrenpuffer

Quark-Kartoffeln

ittlauch), gehackte Z
10 g Fett.
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ichen, schalen und in 5-'_I"v:_-i'
und dem Mehl verrihren
gen und die in e Wi J|]l'
1. In eine Auflaufform
und die Quarkmasse en, ober
1 Iegerf und abba acken bei Oberhi U"-'n,'l‘i
en, Oberhitze 0/Unterhitze 0 e

Kartoffeln

ubereitung: Die

weise die
einige Feftfloc

Lo

Rotkohl.
Rotkohl

I~
(o]
i1}

3

Zubereitu
in welche
Apfeln aby
L | Wasse
P’DI“
hmecken
deutend). Ve
ge Minuten trocke

d e kr-cm zeit

elr

Sauerkohl 7utaten:
mit Apfeln

- | | v H
unsten, dL-P mit
Wmc.on.f‘sao. zerkle
er Blite befreiten A
ffel reiben und
nach dem Ankocher
nachgefullt werden, dc
wahrend des Kochens
rohe Kartoffel daran
schmecken. Mit Kartoffelbre )
en, GrieB- oder Griinkernschrot oder Fleisch

"

s W
immt

Saure Kartoffeln.

Saure Kartoffeln Zutaten ", l'r] Kartoffeln, %4 | Wasser oder Gemus
—4 Zwiebeln, eiwus Essig, Salz, Zucker,
schmecken , 1 EBl6ffel Mehi.
Zubereitung: Die in der Sc.l*-c;le gekochten Kartofie
in Scheiben schneiden. Speck, Mehl und Fpinrf‘sd.m.
leicht braunen, das Wasser unter ROhren hinzufigen und die Tunke
mit Essig und Zucker, Salz und Paprika abschmecken. Die Kartoffeln
in der heiflen Tunke wieder erhitzen.
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Sellerieschnitzel.

|z, Zitrone Sellerieschnitzel

Spatrle

Wirsinggemuse.

er, S rsinggemiise
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SiBspeisen als Nachtisch:
Quarkgrlef}speise mit Obst

QuarkgrieBspeise
mit Obst

le H*II *{}Di

C—'ml;sumu n
, oder roh eingez

Apfelmeringen

f Kor inthen ¢
auf eine P-::r:'e'mwplm*w
Ghren. Etwa 10 N‘.
igen, ¥ der Zuc
u'\.’l"”e sehr steif ist,
Mileisc |'I'1"‘i" uber
1bgezoc
bei’ Oberw

Uberbacken.

i =0
etwa 10 Min LTPI bis
= 3, so schlagt
den ib

: 3,;Ur|:erh|'?
Vurwen"r‘.

Kuchen, Gebdck:

Gedeckter Hefe-Apfelkuchen.
Gedeckter 7,

Jtaten: 700 g Mehl, Salz, 30—40 g Hefe, etwa "-‘a | entrahmte
Hefe-Apfelkuchen Milch, nach solmbnn 1 Ei, 60—100 g Fett, etwa frJ g Zucker
1%—2 kg Apfel, 1 Handvoll Sult aninen.
Zubereitung: Aus den ersten Zutaten einen mittelfesten Hef
herstellen, nach dem Ruhen zwei Drittel der Teigmenge auf ein
fettetes Backblech geben. Die Apfel schalen, das Kernhaus ausste
und sie in 114 dicke Ringe schneiden, sie auf den T g ganz
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orbereiteten Sultaninen dariber
du chkneten, zu einer
|f"|'“l B.

v
1]

|
Einfacher
Apfelkuchen
|
in eine m-!. :
nterhitze 3 etwa 40- <3L' Min
10—15 Minuten
Aachener Printen.
4 ter Aachener Printen
liszucker.
- Jen mi r erhitzten Sirt Ip e
| mit allen Gbrigen Zutaten verr
, |-r|<,.f-'| einige Tage
i hmm : ollen, den 1
! unc iten zum Tro n einige 9 unc ‘
| 1d gemehltes Blech !Lqer- '\/or dem R cen
J aus 3 [Dloﬁol Mlm und 1 E (o}
| twa '“5——'10 Ml U )
iebacken werden
Bauernbissen.
Z 1ten: 250 g b rup, 125g Zucker, 250 g \Nnupw Bauernbissen
mehl, je ! Teeldffel Anis und Fenc hel,
chen Backpulver, 1 Ei.
Zubereitung: Den Sirup mit Zucker erhitzen und etwas abgekuhlt
m mit anpulw. gemischten und gesiebten Mehl und den Ge-
en geben und verrGhren, zuletzt das Fi zufigen. Den Teig gut
durchkneten und ungefahr 1 cm dick ausrollen, kleine Lebkuchen aus
stechen, auf ein gefettetes, gemehltes Blech quon und abbacken.
nsetzen: Blech auf Mittelschiene. Backen: 1. Blech Oberhitze 2/Unter-
itze 2 etwa 25—40 Minuten. Weitere Bleche etwas kirzere Zeit.
61
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Braune Lebkuchen

Getiillte Kugeln

Braune Pldtzchen

Haferflocken-
makronen

Braune Lebkuchen.

Zutaten: 250 g Honig oder Sirup, 125 g Zucker, 35 g Fetlt

Mohl 3 g Pottasche, 1 Edloffel Wasser zum Losen
i _,ea- hnittenes Zitronat, % Teel¢ Zimt,
jemahlene Nelken.
Zubereitung: Honig, Zucker und Fett e
Schissel sieben, in die M..-‘a eine Vertiefun
Pottasche, das Ei und die Gewirze 'rirw'ngﬂh__- ;
“"'"c,'-lH“ Hl,r.lqmnss" zufiigen und den T ic
Teig 8—14 Tage ruhen lassen, dann etwa % cm dick a
Herzen ausstechen oder Rechtecke schneiden. Nach
halbierten Mandeln belegen oder nach dem Backen
Zuckerglasur bestreic
Einset: Blech auf Mittelschiene. Backen: Oberhitze 2
etwa 30—45 Minuten.

die a
zZum '3\_1 lufy die of
lurchkneten
gr'O'Pj_F:
n mit

ifd)

Gefillte I(ugein
Zutaten: 50 g Fett, 110.g Zuc

einer Zitrone oder ety

Marmelade oder G

Braune Platzchen.
Zutaten: 190 g Sirup oder Honig, 1 grofier Ef: e
Ma'wf 14 Packchen B_mr;.uluer, 1 Teeloffel Zi
Nc.kcn,}feffr_zr, 1 Ei
Zubereitung: Den mit dem Zucker erhitzten Sirup et
zu dem mit dem Backpulver und den Gewirz
giefien und mit dem Ei gut durchkneten. Den Teig dinn ausrollen,
runde Platzchen ausstechen und abbacken.
Einsetzen: Blech auf Mittelschiene. Backen: Oberhitze 2/Unterhiize
etwa 20—30 Minuten.

Haferflockenmakronen.

Zutaten: Zum Résten: 125 g Haferflocken. 1 EBl6ffel Zucker, 20 g
Fett. — Zum Teig: 20 g Fett, 80 g Zucker, 1 Ei, 100 g f|\_.

riebene Haselnuf3kerne, Saft und Schale einer % Zu.rom.-

2—3 EBloffel Mehl, 1 gestrichener Teeloffel Backpulver.
Zubereitung: Die Haferflocken mit dem Zucker und Fett in der
Stielpfanne hellgelb résten. Fett, Zucker und Ei schaumig rihren, die
geriebenen NuUsse, Zitrone, die gerbsteten Haferflocken, das Back-
pulver und soviel Mehl hinzufigen, daf} ein fester Teig entsteht. Kleine
Haufchen oder Kugeln auf ein gefettetes Blech setzen. Einsetzen: Blech

auf Mittelschiene. Backen: Oberhitze 2/Unterhitze 2 etwa 25—35 Min
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Korinthenbrotchen.

4 28 b s et

Korinthenbrétchen

Knusperchen

Schokoladen-
{ brezeln
i
|
|
n und den Teig ( n
eln daraus drehen. Auf 55 Blech legen
h dem Abbacken mit Pu ziehen. —
f Mi ene. Backen: 1. 1 Oberhitze 3/Unter-
M sn. Die weiteren Bleche Oberhitze 2/Unter
5 Minuten
Spritzguf.
taten: 125 g Puderzucker, 1 Eiweify, & Teeloffel Ziir Spritzguf

nach Bedarf etwas Wasser. Die Zutaten solange verrihren,
bis die Masse schaumig ist. In eine kleine aus Pergament-
papier gedrehte spitze Tite geben, die Spitze abschnei-
den und Muster oder Schrift aufspritzen.
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Wallnufiplatzchen.

WallnuBpl&tzchen 280 g WallnubBkerne, Saft einer |
Weihnachtsplatzchen.
Weihnachts- ; flel

pldtzchen

Westfalischer Pfefferkuchen.
SF D AT

Westfdlischer
Pfefferkuchen

4
e

Minut

Thorner Zutaten:
Kathrinchen

Limt

eschniftenes Zitro
r zum Auflésen
fkochen, erkalt
vermischt

ndeln, 15 g
gut ¥ EB|6f
Zubereitung: Fett und Hor
siebten Mehl, das mit den
durchkneten. Den Teig 8—14
Dann 1% cm dick ausrollen, mit Kathrinchenform at , auf
gefeftetes Blech legen, mit Wasser bestreichen und vorsichtig
backen. — Einsefzen: Blech auf Mittelschiene. Backen: Oberhitz:
Unterhitze 2 etwa 25—35 Minuten. Weitere Bleche kirzere Zeit.

lassen, zum

rohren und

Tage an mittelwarmem Ort stehen |

|
sstechen

é4
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