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Biskuitrelle

Man schlagt die Eigelb mit dem heiflen Wasser
gut schaumig, figt den Zucker dazu und schlégt
alles solange bis eine dicke, cremeartige Masse
entsteht, Dann figt man den sehr steif geschlage-
nen Eischnee hinzu, gibt das gesiebte Mehl da-
riber und unferzieht alles vorsichtig, so dafi die
Masse luftig bleibt. Man gikt die Masse auf ein
mit gefettetem Pergamentpapier belegtes Kuchen-
blech und streicht sie gleichmdafiig auf, Nach dem
Backen die Rdnder abschneiden und den Biskuit
auf ein gezuckertes oder nasses Handtuch stiirzen,
das Papier entfernen, die ganze Fldche it Mar-
melade bestreichen und den Kuchen

rollen. Zum Schlufd bestreut man mil

Biskuittiorie

Man schlégt die Eigelb mit dem heiflien Wasser
gut schaumig, figt den Zucker dazu und schldgt
alles selange, bis eine dicke, cremeartige Masse

(
entsteht. Dann {figt man den sehr steif geschla-
genen Eischnee und das gesiebte Mehl hinzu und
unterzieht alles vorsichtig, so daf die Masse luftig
bleibt. Man gibt die Masse in eine Springtorm, von
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der nur der Boden getettet wurde.

Erdbeer-Pfirsich-Aprikosentorte

Man bereitet wie bei Biskuittorte einen Teig, den
man wie angegeben abbdckt. Nach dem Erkalten
schneidet man den Kuchen durch, belegt die bei-
den Platten mit Obst und Gberzieht mit einer Obst-
glasur. Der Rand wird mit gehobelten Mandeln be-

streut.
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er, 4 ERl. heifles Wasser,
150 g Zucker, 1 VYanille-
zucker, 150 g Mehl, Mar-
melade zum Fillen, Puder-
zucker zum Bestrauen.

4 Eier, 4 EBI. heifes Was-
ser, 200 g Zucker, 250 g
aesiebtes Mehl, eltwas ab-
geriebene Litronenschale,
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4 Eier, 4 EBl. heifies Was-
ser, 250 g Zucker, 250 g ge-
ciebtes Mehl, etw. abgerie-
bene Zitronenschale, 1 kg
beliebiges Qbst.
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7-8 FEier, 4-5 EBl. heiBes
Wasser, 300 g Zucker, 250 g
Haselnisse, 125 g Mehl.

Zur Glasur: 200 g Puder-
zucker, Saft einer halben
Zitrone. etw. Wasser.

150 g Puderzucker, 75 g Bul-
ter, /5 g Mehl, 60 g ger.
Mandeln, 60 g eingemachte
Friichte, 4 ganze Eier, 2 Ei-
gelb, 1 Likérglas Curacoo.

150 g Butter, 200 g Zucker,
5 Eier, &00 g durchpassier-
ten Quark, 180 g Mandeln,
etwas Likdr, Blatterteig.

500 g Quark, 100 g Zucker,
15 Tasse Rahm, 3 Eier, 60 g
Butter, 125 g Weinbeeren,
etwas obgeriebene Zitrone,
Hefetaig.
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Feine HaselnuBtorte

Wie bei Biskuittorte schldat man Eigelb mit heis-
sem Woasser gut schaumig und figt dann den
Zucker hinzu. Man schldgt alles solange bis eine
dicke, cremeartige Masse entsteht. Dann den sehr
steifen FEischnee, Niisse und Mehl hinzugeben.
Alles vorsichtig unterziehen, so daf3 die Masse luf-
tig bleibt. Man gibt die Masse in eine Springform,
von der nur der Boden gefettet wurde. Nach dem

Auskithlen mit Glasur tberziehen.

Delikater Biskuitkuchen

Man schldgt die Eier und den Zucker im VWasser-
bad auf der Flamme, dann figt man das Mehl, die
Mandeln, die zerlassene Butter und den Curacao
hinzu und “unterzieht alles leicht. Man gibt die
Hélfte des Teiges in eine gefettete, mit Mandeln
ausgestreute Form, belegt mit den kleingehackten,
eingemachten Friichten und gibt den restlichen
Teig obenauf. Langsam backen, hinterher mit Pu-

derzucker bestreuen.

Quarkkuchen nach Genfer Art

Man rihrt die Butter mit Zucker und Eigeib gut

schaumig und gibt den durchpassierten Quark
und die Mandeln hinzu. Zuletzt wird der steif ge-

schlagene Eischnee, den man mit etw. Likér aro-
matisiert hat, daruntergezogen. Dann gibt man die
Masse in eine mit Bléatterteig ausgelegte Form und

béackt langsam goldgelb.

Woalliser Quarkkuchen

Man schlégt den Zucker mit dem Rahm und dem
durchpassierten Quark schaumig, figt die Eier, die
serlassene Butter und die Weinbeeren hinzu. Eine
gefettete Kuchenform legt man mit einem dinn
ausgerollten Hefeteig aus und verteilt die Masse
gleichméBig darauf. Man bepinselt die Oberfldche
mit Eigelb und bdckt langsam goldgelb.
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Hollanderkuchen

Man bereitet aus Butter, Zucker und Eiern einen
Rihrteig, dem man das mit Backpulver vermischte
und gesiebte Mehl beimischt. Fiir den Belag schlégt
man das Eiweifd zu festem Schnee und rihrt den
Zucker darunter., Die Frichte hinzutigen. Man
fillt den Teig in eine gefettete Springform, gibt
den Belag darauf und bdckt bei schwacher Hitze
den Kuchen goldgelb.

Burgunder Leckerbissen

Man vermischt die Mandeln mit dem Puderzucker
und rithrt nach und nach die vier rohen Eiweif3 da-

14 Std, gerihrt werden.

runter, Die Masse muf3
Dann fugt man Mehl, VYanillezucker und die ge-
brédunte und erkaltete Butter darunter. Man fillt
die Masse in kleine oder eine grofiere gefettete,
mit Mehl ausgestreute Form und béckt sie lang-

sam goldgelb.

Schwedischer NuBkuchen

Eier, Zucker und Vanillezucker werden kurz ver-
rithrt. Man figt Nisse, Paniermehl und Backpulver
hinzu und follt alles in eine gefettete, mit Panier-
mehl ausgestreute Kastenform und bdckt den Ku-
chen langsam bei schwacher Hitze. Nach dem
Backen kurze Zeit auskiihlen lassen, dann Rander
l6sen und den Kuchen stirzen.

Versenkter Apfelkuchen

Butter, Zucker und die ganzen Eier rUhrt man gut
schaumig und figt das mit Backpulver vermischte
und gesiebte Mehl hinzu, Die Apfel werden ge-
schalt, halbiert und Uber der Halbkugel einge-
kerbt. Man fillt eine gefettete Springform mit dem
Teig und setzt die Apfel dicht nebeneinander hi-
nein. Den Kuchen langsam goldgelb backen, nach
dem Backen mit Zucker bestreuen.

LANDESBIBLIOTHEK

100 g Butter, 120 g Zucker,
2 ganze Eier, 2 Eigelb, 140 g
Mehl, 2 Teel. Backpulver., -
Belag: 2 Eiweil, 100 g
Lucker, 150 g Haselnisse,
20 g Zifronat.

125 g aobgezogene, fein ge-
mahlene Mandeln, 125 g
Puderzucker, 4 EiweiB3, 40 g
Mehl, 125 g gebrdunte Bul-
ter, 1 Vanillezucker.

3 Eier, 150 g Zucker, 1 Ya-
nillezucker, 150-180 g ge-
mahlene Misse, (je nach
Grobie der Eier und Feinheit
der gemahlenen MNisse),

1 EBl. Paniermehl, 1 gestr.
Teel. Backpulver.

125 g Butter, 100 g Zucker,
2=3 Eier, 1/5. g Mehl, /5 g
Maoizena, 1 Yanillezucker,

5 Backpulver, % Tasse
Milch, 1 kg Apfel.
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500 g Mehl, 100 g Fett,
25 g Hefe, B0 g Lucxer,

abw. Milch, etw. abgeriebena
Litrone.

St r'-'tzel; 125 g Lucker,
125 g Butter, 250 g Mehl.

750 g Mehl, 150 g BuHer,
100 g Zucker, 30 g Hefe,
1 Ei, etw. obgeriebene Zi-
trona, Y | Milch, 1 Teel.
Salz. Fdllung: 50 g Bulter,
50 g Zucker mit elw. Zimi
vermischt, 125 g Sultaninen,
75 o Korinthen, 50 g fein-
gewiegle und 50 g grob ge-
hackte Mandeln, 1 Eigelb
zum Bepinseln, Puderzucker-
glasur.

50 g Butter, Y4 | Wasser,
Va EBl. Zudker, 1 Prise Salz,
125 g Mehl, 34 Eier.
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Streuselkuchen

Man lést die zerkleinerte Hefe mit 1—2 EBIL. lau-
warmer, gezuckerter Milch auf und verarbeitet sie
mit dem Mehl, Zucker und Salz. Die lauwarme
Milch und die zerlassene, abgekihlte Butter hinzu-
figen, den Teig gut schlagen bis er vollig glatt

Dann &8t man ihn gehen. Die Zutaten fir die
Streuselmasse vermengt man miteinander und
formt sie zu kleinen Streuseln, die man auf den
gegangenen, auf ein gefettetes Blech geroliten

i

Teig gibt. Bei guter Mittelhitze backen.

Junker + Ruh-Kranz

Man bereitet wie bei Streuselkuchen einen Hefe-
teig, den man gut gehen I&Bt. Dann rollf man den
Teig zu einem gréfieren Rechteck aus, bepinsell
ihn mit flussiger Butter, streut Zucker, Mandeln
und Sultaninen darauf und formt ihn zu einer
Rolle, die man der Lédnge nach aufschneidet. Man
schlingt diese zu einem Kranz mit den 5-:|‘|r*.|'i"i||r_'-'|-
chen nach oben, bepinselt mit Eigelb und bestreut
mit den grob gehackten Mandeln. Man bdckt bei
Mittelhitze, nach dem Erkalten wird der Kranz

7 S B RS L A
mit Zuckerglasur Uberzogen.

Windbeutel

Wasser, Zucker, Butter und Salz in einem Topf
-um Kochen bringen, dann das gesiebte Mehl aut
einmal hinzugeben und die Masse bei schwacher
Hitze solange abbrennen bis ein fester Klofd ent-
steht. In die heifle Masse gibt man unter stetem
Rilhren ein Ei. Ist der Teig abgekihlt, rihrt man
nach und nach die Gbrigen Eier dazu, Der Teig

muf3 eine gldnzende Beschaffenheit haben. Mit 2

Léffeln setzt man kleine Hdufchen auf ein gefet-
tetes, bemehltes Blech, die man bei guter Hitze

hellbraun bdackt,
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Orangentorte

Zucker und Eigelb rihrt man gut schaumig. Dann
figt man Orangenschale und -Saft sowie die Man-
deln hinzu. Die Eiweil zu sehr steifem Schnee
schlagen und mit dem Kartoffelmehl leicht unter
die Masse ziehen. In einer getetteten, mit Mehl
ausgestreuten Springform langsam backen,

Feiner Teekuchen

» L

Butter, Zucker und Gelbeier rihrt man gut schau-

mig und figt dann das gesiebte, mit Backpulver

vermischte Meh| hinzu, zum Schlu8 gibt man die

Sultaninen, den Arrak und den steif geschlagenen
Eischnee darunter. Man tillt den Teig In eine ge-
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fettete, mit Pergament ausgelegte Kastenform und

ywackt den Kuchen bei schwacher Hitze.

Bienenstich

ereitet, wie bei Streuselkuchen angegeben,
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Hefeteig, den man gut gehen |Gf3t. Fir den
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lag erhitzt man Butter, Honig und Zucker und
lie mit Maizena verrihrte Milch hinzu, V

Feuer nehmen und die abge;
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Heteteig auf ein getettetes Blech geben un

ausgekihlten Belag gleichmdBig aufstreichen. Man
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bdckt bei guter Hitze goldgelb.

Spritzkuchen

Wie bei Windbeutel einen Brandteig bere
F T = . = ) :'- '] N K’ -I ] = -|-:--- I-|'|II B
von dem n i der Kuchenspriize kleine

Ir i i i 1 | = Ly i ‘-'i-': o
auf gefettetes Pergamentpapier spritzt,

-

250 g Palmin in einem Topt erhitzen, die Spritz-

o s S et Btk ) i
kuchen hineingeben — FPapler abziehen — und

hellbraun backen.

& LANDESBIBLIOTHEK

250 g ZLucker, & Eier, abge-
riebene Schale wvon einer
und Saft von 2 kl. Orangen,
250 g geschdlte Mandeln,
60 g Kartoffelmehl.

280 g Butter, 250 g ZLucxer,
4 Eier, 200 g Mehl, 80 g
Maoizena, 140 g Sultaninen
und Rorinthen, 3 EBGl. Arrak,
2 Backpulver.

500 g Mehl, 100 g Felt,

25 g Hefe, B0 g Zucker,
etw. Milch, etw. abgeriebene
Zitrone,

Balag: 200 g Zuckar, 200 g
Butter, 60 g Kunsthonig,
s Tasse Milch, 2 Teel. Mai-

zena, 200 g Manadeln.

2 ganze Eier, Z Eigelb,
20 g ZLucker, o0 g Bulter,
125=140 g Mehl, 1 Prise Salz,

Ve | VWaosser.
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