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Das Mehl auf ein Backbrett geben, in die Mitte

250 g Mehl, 250 g Butter, Salz und Wasser hinzufiigen. Diese Zutaten rasch

1% | Wasser, 1 Prise Salz, -

oder 250 g Butter, 250 g zusammenkneten und den Teig ' Std. ruhen las-
Mehl, 250 g Quark, 1 Prise sen. Dann driickt man ihn breit, gibt die feste
salz, Butter in die Mitte und schldgt den Teig von allen

Seiten dartber zusammen, dafd die Butter voll-
kommen darin eingehiillt ist. Mit dem Raollholz
sorgfdltig zu einem langen Band ausrollen, bis
man die Butter bemerkt. Dann dreifach zusammen-
schlagen, das Teigstick drehen, daB die lange
Seite quer liegt und wiederum rechteckig ausrol-
len und auf die gleiche Art zusammenschlagen. Da-
nach 20 Min. ruhen lassen, dann abermals mif den
Touren beginnen. Wieder ruhen lassen und dann
die Touren auf diese Weise noch zweimal Wwie-
derholen.

Dann kann man den Teig zu kleinen Gebdck-
sticken, die man mit Marmelade fullt, verarbeiten.
Die Teigrdnder werden dabei mit Eiweifd bestri-
chen, damit die Gebdckstiicke zusammenhalten.
Bei starker Hitze goldgelb backen.

Bei der zweiten Rezept-Ausgabe werden alle Zu-
taten auf ‘dem Backbrett mit dem Messer verhacki
und schnell zusammengeknetet. Hier ebenfalls die
verschiedenen Touren ausfihren und den Teig |e-
weils kalt stellen und ruhen lassen.

Kasegeback
125 g Butter, 125 g Mehl, Auf einem Brett verknetet man alle Zutaten und
125 g ger. Schweizer Kise, rollt den Teig ca. ¥ cm dick auvs. Daraus radelf

Man kann auch elw. ger.

i it B man kleine Quadrate, die man mit Eigelb be-
krauterkdse hinzutlgen, ver-
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finaart donn. [jedadh. dis streicht und bei guter Hitze goldgelb bdckt.
Menge des Schweizer Kdses.
1 Ei.

Kasestangen
&0 o Butter, 180 g gerieb. Auf einem Brett alle Zutaten rasch zusammen-
Schweizer Kése, 100 g Mehl, kneten, Man kann auch statt des Wassers | ganzes
25 g Maizeno, 3 EBI. Was- EFi verwenden. Der Teig wird messerriickendick

ser, Paprika, oaolz, elwaos

Kimmel ausgerollt’und in 2 cm breite, und 10 cm lange

Streifen ausgerddelt, die man mit Eigelb bestreicht
und Kimmel bestreut. Bei Mittelhitze goldgelb

: - backen.
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Spitzbuben

Meh!| Butter, Puderzucker, Salz, Vanillezucker
vermengen und mit Milch oder Rahm rasch zu
einem glatten Teig zusammenkneten, den man
einige Zeit kalt stellt und ruhen lGBt. Dann rolli
man ihn V2 cm dick aus, sticht runde Platzchen aus,
die man auf gefettetem Blech bei Mittelhitze gold-
gelb bdckt.

Anisplatzchen

Man schlégt die Eier mit dem gesiebten Puder-
zucker und dem Anis zu einer Hr:h{:umigen Masse,
das Meh!l wird nach und nach hinzugefigt und
alles rasch zu einem weichen Teig gek nrtr-. Man
rollt thn 4 cm {J";CI; aus und sticht runde Férmchen
aus. Auf leicht gefettetem Blech |66t man das Ge-
héick kihl trocknen. '.7'_. 36 "'::I""lr'Lnj Die Pldatz-
chen sollen nachher oben trocken und weiid, unten
aber noch feucht sein., Bei schwacher Hi

ken. Das Gebdck soll oben weifd bletb
hellbraune Fifichen bekommen.

Heidesand

Man gibt die gebrdunte, abgekihlte Butter zu de
anderen Zutaten und knetet rasch zu einem glatten
Teig zusammen. Der Teig wird zu einer Rolle gs
formt. von der man gleichmd&Big dicke Scheiben
cchneidet. Die Pldtzchen werden auf gut gefel
tetem Blech goldgelb gebacken.

Butterbiskuifs
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Man rithrt Butter, Zucker und Eier schaumig und
fiiat das Mehl mit Backpulver allmdhlich hinzu.
Tl .L
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NMun formt man Kugeln daraus, die man Dreti
driickt, wendet sie in nicht rjn'='~'""|":-_:_:a.-:u'_-'H Eiweil

f s B

und dann in gemahlenen M ancdceln.
tetem Blech bei schwacher Hitze

Baiser- oder Schaumgebdick

Man schlédat das EiweiB zu sehr steifem Schnee
und fiugt l6ffelweise den Zucker Fln‘h,? Auf 2in ge-
fettates und bemehltes Blech spritzt man l&ng-
liche oder runde Formen, die man L-E‘1 ganz schwas-
cher Hitze mehr trocknen als backen 16f3t. Beim
Berithren sollen die Gebdcke leicht fest, aber nicht

klebrig sein.
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350 g Mehl, 250 g Butter,
125 g Puderzucker, 1 Prisa
Salz, 1 Vanillezudcker, 2 EBL
Milch od. Rahm. — Konfitire.

450 g Puderzucker, 4 grofe
oder 5 kleine Eiar, 1 Teel.
Anis, 500 g Mehl.

120 g Butter, 100 g ZLucker,
200 g Mehl, 1 Teel, Bacx-
nulver, 1 Vanillezucker.

150 g Zucker, 150 g BuHer,
400 g Mehl, 3 Eigelb, 1 leal,
Bockpulver. = 3 Eiweib, ge-
mahlene Mandeln.

3 Eiweifd. 150 g Ludker,
1 EBL. Vanillezucker.
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