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150 g Mehl, 100 g Butter,
/5 g Kristallzucker, 1 Teel.
Backpulver, 1 Messerspitze
Salz,
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125 g gemahlane Mandeln,

200 g Zucker, 60 g zerlas-
sene Schokolade, 2 EiweifB.

125 g Bulter oder Margo-
ring, U0 g-Lucker, 3 ganza
Eier, 250 g Kokosflocken,
200 g Mehl, 2 Vanillezucker
oder £ Rum- oder Arrak-
aroma,
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1 ganzes Ei, 1 Eigelb,

Vanilla.
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Ulerraschungen

Haager Moppen

eibnachtliche

Alle Zutaten aut ein Ereii geben, die Butter In

Flocken hinzufigen und alles zu

einem geschmeil-

digen Teig verarbeifen, H'#'-:un diesem Teig formt

man eine Rolle von ca, 3—4 cm

man in Kristallzucker walzt. Die
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Rolle aussteifen
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Englisches Buttergebdck

Man bereitet einen Knetteig, den man im Kihlen
ruhen |aBt. Dann nufigrofie Teigsticke formen, die
mit der Hand auf gemehlter Unterlage gerolli
werden, wobei sie die Form von Schiffchen erhal-
ten. Mun setzt sie auf ein gefettetes Blech.

Gefiillie Lebkuchen

Zur Fillung: 150 g Feigen, 65 g Korinthen, 65 g
Mandeln, 65 g Niisse, 65 g Zitronat oder Oran-
geat, 3 EBIl, herbe Marmelade. Man bereitet einen
| ebkuchenteig, indem man den zerlassenen, abge-
kithlten Kunsthonig mit den anderen angegebenen
Zutaten vermischt. Fir die Fiilllung werden Frichte
und MNisse zerl

gefeuchtet. Den Teig ausrollen, in Abstdnden Hdu

¢einert und mit der Marmelade an-

chen von der Fillung auf die Hélfte der Teigplatte
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geben, die andere Teighdilfte dariiberschlagen und

mit einem runden Ausstecher die markierten Er-
hebungen ausstechen. Die Gebdcksticke mit Was-

Nach Belieben nach dem Backen mit
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Zuckerglasur Uberziehen,
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Zucker und Eier rihrt man 30—40 Min. und tugt all
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tete, ausgebraselte Kastenform wird mit der Masse
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aden. zerlassene Butter hinzugeben und gut durch-
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rithren, Gewirze und das mit Backpulver gemischie

Meh!l dazugeben und auf einer Holzunteriage gul
durcharbeiten. Auf 4 rechteckige Oblaten (Nr. 10]
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den Teig gleichmaflig verteilen und aut dem Ku
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kalten In _|:,_..—|1 ndBige Scheiben schneiden und

mit Zuckerglasu bestreichen.
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125 g Mehl, 125 g Zucker,
100 g Butter, 90 g gemahlensa
Mandeln, Salz, Zitrons,

1 ganzes Ei.

Zum leig: 373 g Kunsthonig,
500 g Mehl, 1 Bockpulver,
| Ei, Lebkuchengewirz.

Fiar, 250 g Zucker, Schale

- —

on 2 Zitronen od, 1 Apfel-

150 g gemahlene Man-

sine,
deln oder Misse, 1239 Sul-
laninen, 123 g in Sticke,
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nebrochane acnokoladea

125 g steife, in SHicke ge-
schnittene Quitenpaste od.
kandierte Frichie, 200 g

Meahl 1 Teel, Backnulver.

120 g Butter, 3 Eier, 250 g
fucker, (2 150 g in Wirfel
reschnittenes Zitronot  und
Orangeat, 150 g mit Mehl
abgeriebena Korinthen,

300 g geriesbanea Haselnlsse,

3/9 0 gesiebtes Mehl,
% Péckchen Backpulver.
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4 frische Eier, 500 g Puder-
zucker, 1 Zitronenschale,

1 EBl. Arrak oder Rum,
500 g Weizenmehl,

150 'g Mehl, 50 g LZucker,
&0 g geschdlte, geriebene
Mandeln, 120 g Butter, Pu-
derzucker, Y4 Pdckchen VYa-
nillezucker.

Zum Teig: 250 g Mehl,
125 g Zucker, 125 g Butter,
J Eigelb, 2 EBI. Menl.

Zur Fillung: 2 Eiweil,
125 g Mandeln, 80 g Zucker.

0 g Felt, 150 g ZLuckaer,

1 Prise Salz, Y2 Teel. Pfef-
ferkuchengewirz, 25 g Keo-
kao, 2=3 EBIl, Milch, 250 g
Mehl, V5 Packch. Backpulver.
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Springerle

Das Mehl anwdrmen., Die gut verquirlten Eier mit
dem Zucker 1 Stunde schaumig schlagen, das Ab-
geriebene der Zitrone, den Arrak oder Rum und
das gesiebte Meh! nach und nach hinzuriihren,
dann den Teig gut abkneten. i—1 cm dick aus-
-ollen, Uber Nacht auf dem Blech trocknen lassen

und abbacken.

Vanille-Kipferl

Alle Zutaten auf dem Backbrett rasch zu einem
Teig zusammenarbeiten, Bleistiftstarke Rollen for-

men und zu kleinen Brezeln oder Halbmonden

drehen. Nach dem Backen noch heifd in vantlier-
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Bischofsmuizen

Von denen zum Teig angegebenen Zutaten wird
auf einem Holzbrett rasch ein Mirbeteig zusam-
mengearbeitet,. Wdahrend man den Teig ruhen Idft,
rihrt man den steifen Eischnee mit dem Zucker

L Std. und zieht die geriebenen Mandeln darun-

ter. Man wellt den Butterteig messerriickendick

aus, sticht mit einer Ringform runde Pldtzchen aus,
von der Fillung einen Teeléffel darauf, tafi
den mit Eiweifd bestrichenen Rand an drei Stellen
und driickt thn Uber der Fille leicht zusammen. Die
so geformten Dreispitzhitchen werden auf vorbe-
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reitfetem Blech goldgelb gebacken, (Etwa 30 Stic

Schokeladenbrezeln

Fett, Zucker und Ei rOhrt man schaumig, gibt die
dbrigen Zutaten und zum Schlufl das mit Back-
pulver vermischte Mehl hinzu. Der Teig wird gut
durchgeknetet und zu dinnen Rollen geftormt, aus

denen man Brezeln dreht.

L
-I i
Eal

BadenWiirttemberg



BADISCHE

Berner NuBleckerle

Alles zu einem Teig verarbeiten, diesen zugedeckt
Uber Nacht stehen lassen. Auf Kristallzucker 24 cm
dick ausrollen, beliebige Formen ausstechen, die
man auf gefettefem Blech noch 4 bis 5 Stunden
stehen |af3t. Dann abbacken. Noch hei mit din-
ner Glasur aus 125 g Puderzucker, 2 Ef3l. Wasser
und 1 EBI. Kirsch bestreichen.

Hagebuttenmakronen

Eiweifd zu- steifem Schnee schlagen und mit Zucker,
Mandeln, Grief3 und Hagebuttenkonfitire vermi-
schen. Mit 2 Kaffeelotfeln ovale Hautchen aut ein
I._.l.’_I'L - S b - el ekt T | I a
gefettetes Blech setzen und mit geschdlten, haibier-

ten Mandeln garnieren.

Limlsterne

Das Eiweifd zu sehr steifem Schnee schlagen, den
Puderzucker untermengen und ¥ Stunde schaumig
ruhren, Zum Bestreichen der Zimtsterne von dieser
Masse 3—4 EBI6ffel wegnehmen, Die gemahlenen
Mandeln und den Zimt vorsichtig unter die Ubrige
Masse ziehen. Kurze Zeit kaltstellen, ausrollen, die
Unterlage mit Zucker bestreven. Sterne ausstechen,
die mit der zuriickgebliebenen Glasur bestrichen

weraen.

Weihnachtsstollen

Hefe in einer Tasse mit 2—3 Efloffel lauwarmer,
gezuckerter Milch auflésen und 3—5 Minuten ge-
hen lassen, erst dann weiter verwenden. Alle vor-
gesehenen Zutaten mit der Hefe und der lauwar-
men Milch tichtig zusammenarbeiten, bis der leig
glatt ist und sich von der Schiissel [6st. An warmem
Ort gehen lassen. Die Masse wird dann ausgeroll
und eine Seite eingeschlagen, so dafi die Stollen-
form entsteht. Auf ein gefetietes Blech sefzen und
nochmals ca. 1 Stunde gut gehen lassen. Mit Eigelb
bepinseln und nach dem Backen mit Puderzucker

hestduben.

LANDESBIBLIOTHEK

400 g geriebene, im Back-
ofen |leicht gerdstete Hasel-
nbsse, 300 g geriebene,
nicht gergstete Mandeln,
500 g Zucker, 100 g fein
geschnittenes Orangeat,

4 Ewweild, 2 EBl. Aprikosen-
konfitire, 1 Teel. Zimt, ebw.
abger. £Lifronenschale.

3 EiweiB, 250 g Zucker,
Jall g geschdlte, geriebene
Mandeln, 2 EBI. Griel},
2 Ef8l, Hagebultenkonfitire;
zur Garnifur geschalle Man-

daln.

5 Eiweifl; 275 g Mandeln,
5

275 g Puderzucker, 1 Tee-

|6Hel Zimt.

/50 g Mehl, 30 g Hefe,
200 g Butter, 150 g Zucker,
00 g Zitronat, 150 g Sulta-
. 150 g Korinthen,

/5 g Mandein, 10 g bittere
Maondeln, das Abgeriebens
einar Zitrone, 14 | Milch,
atwas Salz.
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90 g Fett, 2 Eier, 100 g Zuk-
ker, 350 g Honig, 1 EBI.
Kakao, 1 Teel, Zimt, efbw.
Nelken, Kordomom, 1 P&ck-
chen Plefferkuchengewirz,
100 g E':-sir‘én 50-100 g
MNisse, 500 g Mehl, 1% Back-
pulver,

300 g Mehl, 200 g Buttar,
125 g Zucker, 1 Pakel Ya-
nillezucker, 1 Ei, 2=3 Teel.

Kakao.
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Liegnitzer Bombe

Man rihrt das Fett mit den ganzen Eiern schaumig,
dozu gibt man den zerlassenen Honig und figt
nach und nach alle anderen Zutaten dazu. Der
ziemlich strenge Teig wird in eine gefettete Spring-
form gefillt und bei guter Mittelhitze gebacken.
Man Uberzieht die ausgekihlte Bombe mit einer
Schokoladenglasur oder bestreut sie mit Puder-

zucker. Erst nach 14 lagen anschneiden.

Schwarz-WeiB-Gehack

Alle Zutaten — aufier dem Kakao — werden auf
einem Brett schnell zv einem Mirbeteig zusammen-
gearbeitet. Die Hdlfte des Teiges wird nachher
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mit dem Kakao vermengt. und dunk-
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len leig gleich-arofd unc g;i_-ir_'?a-..-l"_ ausrollen
an  leig gleich-grofl d gleich-dick rollen
Beide T-.';'i{:'i:l;fli":-le'l werden aufeinandergelegt, es

itig, ob die dunkle oder helle u-_-ii-;:
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einige Zeit kaltstellen. Mit einem scharfen Messer

werden gleichmdfiig dicke Scheiben wvon dieser

Rolle geschnitten und auf das Blech gelegt.
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dasSchachbrett-Muster wird der helle

[eig 1 cm dick ausgerollt, Man
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schneidet von beiden leigen 1 cm breite Streiten,

denen man abwechselnd schwarz und weifd
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Eiweifd und geht so In _r_J:.“i;'f*-:.-r VWeise vor, bis

T--- -':I'.'- :-I I----- T i '--_-
[eigschichten Ubereinander liegen, Dieses Teig-
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Rechteck wird nun in dinn ausgeroliten schwarzen
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Weise, ., bei oben beschriebenem Schnecken-

muster schneidet man mit einem scharten Messe

gleichmdfBig dicke Sticke von dem Rechteck ab :.|.-~.£J
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Hexenhduschen

Honig, Butter und Zucker erhitzen. Dann gibt man 500 g Mehl, 125 g Zucker,
375 g Honig, 1 EBl. Butler,

= o . : : . 1 Ei, 75 g Nisse, 1 Packchen
geriebenen Nissen und dem Ei auf ein Brett und Plaffbrkidiengavitz

en Honig hinzu. Die Masse gqut 1 Péickchen Backpulver,
avil. 1 EBI. Milch,

Sl hax TT : o : A [Dieses Kezept zweimal er-
ruhen und rollt thn dann /2 cm dick aus und bécki aibt die Menge fir 3 Bleche)

das Mehl mit den Gewirzen, dem Backpulver, den

fugt den erke
durchkneten, Man |aBt den Teig einige Stunden

aut gefettetem Blech.

Das Hduschen wird nach einem Papierschnitt ge
baut, den man sich nach der untenstehenden Zeich
nung anfertigt. Sofort nach dem Backen legt man
das Papiermuster aut die Teigplatten und schneidet
Bauteille” aus. Den ,Mortel” rihri

die
man aus Eiweild und Puderzucker zusammen. Damif
klebt man die einzelnen Bauteile aneinander und
befestigt sie, dort, wo es nottut mit gespitzten
otreichhélzern. Das ganze Haus wird mit Zucker-
guld Oberzogen und mit Sifligkeiten und weifiem
Kandis recht hiibsch verziert. Es macht Kindern
grolie Freude und eignet sich auch gut als hand-
gearbeitetes Geschenk.
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