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sinnvolles Schalten und Walten - es ist seit Menschen-

gedenken in die Hand der Frau gelegt.
Es ist Verpflichtung und Aufgabe.

In diesem ihr zugeschriebenen ureigensten Bereich kann sie
gesundes Leben gedeihen lassen oder Krankheiten ziichten
_ kann sie Heiterkeit und Frohsinn wachrufen oder Stumpf-
sinn und MiBlaunigkeit schiren — kann sie VWerte schaffen

oder Verluste erzielen — sie hat es in der Hand.

Welch groBe und schéne, aber auch verantwortungsvolle

Aufgabe! Sie sollte beste Krdfte mobilisieren und nicht sehn-
suchtsvoll nach den Frauen schielen lassen, die sich fir ein

anderes Tatigkeitsfeld berufen fihlen.

Aus der Vielzahl der mit dem Haushalten verbundenen Auf-
gaben soll hier von der Kiiche, der Kochkunst, die Rede sein.
E< soll dieses Brevier Anregungen bringen, wie aus der Fiille
der dargebotenen Verwendungsmittel unter geschickter
Hand der Hausfrau mit etwas Liebe zur Sache Késtlich-
keiten gezaubert werden kénnen, die jeden Nérgler stille

werden lassen.

Seneca sagte einmal: mit dem Herzen erringt man die
liebe des Mannes, jedoch mit dem Magen erhdlt man sie.
Niitzen und werten wir also die Erkenntnis eines weisen

Mannes.

Der neve J+ R-Herd wird Ihnen stets ein williger und zu-

verldssiger Helfer in der Zauberkiche sein.

Und nun wiinscht lhnen viel Freude mit dem neven Herd

lhre JUNKER+RUH

ﬂ{rbp und Um‘rur{nkﬁrbc
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Gefullte Tomaten

Tomaten einzeln kurz in kachendes Wasser tauchen,
halbieren, aushshlen. Inneres mit ein we-
ausstreven, austropfen lassen. Aus den fir

die Sauce angegebenen Zutaten wird eine dicke,
weifBe Sauce bereitet, die man gut wiirzt und aus-
kithlen laBt. Brotwiirfel, Kdsewiirfel und Kapern mit
der Sauce verriihren und diese Masse in die Toma-
tenhdlften einfullen.

Man setzt die Tomaten in eine gut mit Ul ausge:

fattete Jenaer Glasform und betrdufelt sie mit

WeiBwein. Man wdh!lt am besten dazu eine flache

Glasform und ldBt im Backofen (berkrusten.

Kaseschnitten nach Waadtiander Art

Man réstet die Brotscheiben beiderseits goldgelb.
Den Kédse verrihrt man mit dem Weifiwein zu einem
festen Teig und schmeckt die Masse recht pikant
ab. Ein ganzes Ei darunterrihren, die Brotscheiben
etwa fingerdick damit bestreichen und goldgelb
iberbacken.

Wein-Kaseschnitten

Man taucht die Weil3brotscheiben in Weiliwein una
hestreicht sie mit dem geriebenen Kdse, den man
mit dem Ei verrUhrt hat. Man legt Butterflocken
darauf, gibt die Scheiben auf eine Gratinplatte
oder auf das Kuchenblech und Uberbdckt sie Im
Ofen goldgelb.

LANDESBIBLIOTHEK

6~8 grofie Tomaten, 150 g
1erostelte BrotwiOrfel, 100 g
Schweizerkdse  kleingewir-
felt, 1 EBl. Kapern, ehwos
achackte Petersilie, 2-3 Efil
Wailiwein,

Sauce: 1Y EBl. Butter oder
Feti, 3 EBI. Mehl, knapp
% | Milch, Salz, Zilronen-
saft, 3—4 EBL.-Rahm.

\

Fingerdicke Woeilbrot-Schei-
ben, etw. geriebenen Schwei-
zer Kdase, elw, Weibwen,
Salz: Pfeffer, Paprika, 1 Ei.

9
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Fingerdicke Weiflbrot-Schai-
ben, etwas Weillwein, etwas
geriebenen Schweizer Kdse,

1 Ei, Buttertlocken.
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8 Brotscheiben, Avufstrich:
30 g geriebenen Kdse, 25 g
Butter, 1 Ei, 25 g Spedcwir-
fal, 1 Prise Salz, Pfeffer,
Muskat, einige Tropfen Zi-
tronensaft, Schnittlouch und
gewieglte Pelersilie.

8=10 knapp fingerdicke
Brotschnitten, 30-40 g Bul-
ter, 150-200 g milder Kdse
(HollGnder), 75 g geschdlte
Mandeln, etwas feines Salz.

1-2 Teel&ffel Curry, 40 g
Fett, 2 EBl. Milch, 250 g Em-
mentaler Kése, Salz und
Poprika, B Woeiflbrotschei-
ben.

4 dicke Schaiben WeiBbrot,
Butter zum Bestreichen,

100 g Emmentaler Kdase,

100 g roher Schinken, 4 klai-
ne Eier, Salz und Schnit-
lauch.

% BADISCHE
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Speckkéaseschnitien

Den Kdse mit den Zutaten vermengen. Die Masse
auf Brotschnitten streichen und diese im Backofen
goldgelb Uberbacken,

Kaseschnitten mit Mandeln

Brotscheiben beiderseits mit Butter bestreichen, mit
Kdse belegen und geschdlten, halbierten Mandeln
bestecken. Auf gefettetem Blech hoch in den kalten
Backofen einschieben, kurz {iberbacken, bis der
Kdse zerflossen ist. Die fertigen Scheiben mit etwas
feinem Salz bestreuen,

Currytoast

Man 1éBt den Curry in erhitztem Fett 3—4 Min.
schwitzen, gibt 2 EBI. Milch hinzu, 16st den Kdse
darin auf und schmeckt mit Salz und Paprika ab.
Die fingerdicken WeiBBbrotscheiben werden auf
dem Backrost im Backofen geréstet, dann mit der
Kdsemasse bestrichen und hei8 zu Tisch gegeben.

Amerikanischer Toast

Die dicken WeiBBbrotscheiben werden in der Mitte
etwas ausgehohlt und mit Butter bestrichen. Man
legt Kdse- und Schinkenwiirfel um die Héhlung her-
um. In |ede Hohlung schldgt man dann ein Eigelb,
gibt den geschlagenen Eischnee rundherum, be-
streut mit Salz und Schnittlauch und gratiniert die
Scheiben auf einem Kuchenblech im Backofen.

Bratwurst

Bratwurst in heifle Milch tauchen, dann mit Ol ein-
pinsein und von jeder Seite ca. 3 Min. unter dem
glihenden Grill brdunen. In etwas gréfBerer Entfer-
nung vom Grill einschieben.
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Bratwurst-Brotchen

Feingeschnittene Zwiebel und Petersilie in der But- 6-8 WeiBbrotscheiben,

3 : . .. 250 g rohe BratwurstfOllung,
ter diinsten und mit dem Ei, dem Kdse, falls ge- S T
wiinscht, und den Gewirzen zu der Bratwurstfil- bel, 1 Teelsffel gahackte Pe-
lung mischen, Die Fillung erhaben auf die Brotf- tersilie, 1 Ei, Salz, 1 Prise

Paprika, Pfeffer und Mayo-
ranpulver, avtl, 3—4 EBl. ge-
Auf einem gut gefetteten Blech in den Backofen riebenen Kdse.

einschieben, goldbraun backen und sofort heild ser-

scheiben streichen,

vieren.

Filetsteak

Die Stébe des Bratrostes und das Fleisch mit Ol Einige Steaks von co. 200 g,
einpinseln. Das Fleisch so hoch als moglich unter Btweis Barz) S

dem glihenden Grill einschieben, Man grillt es

von jeder Seite ca. 3 Min. und salzt es, wenn es

durchgebraten ist. Nach Belieben kann man dann

etwas Butter mit Petersilie vermischt darauvfgeben

und diese zerflieBen lassen. Sofort servieren.

Kalbsleber

Die Leber von beiden Seiten eindlen, ebenso die
Stibe des Grillrostes. Man schiebt die Grillpfanne
so hoch als méglich unter dem glihenden Grill ein
und brdt von jeder Seite ca. 3 Min. Hinterher salzen.

MNieren

Mieren werden wie Kalbsleber behandelt.

Grine Heringe

Heringe eindlen und von jeder Seife ca.2—3 Min,
grillen.

Forellen

Forellen und die Stdabe des Grills einglen. In etwas

grofierer Entfernung vom Grill einschieben und
brdunen.
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150 g Zwiebeln, 50 g Butter,
1 EBI. Mehl, 1Y | Wasser,
Salz, Pfeffer, - einige kleine
Weillbrotscheiben, Butter,
etwas geriebener Kdse.

_A |z
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750 g Tomaten oder 3 EBI.

Tomatenmark, 2 EBIl. Fett.

1 Zwiebel, 3—4 EBl. Mehl,
1Y/ | Wasser, Salz Pfeffer,
Muskat nach Geschmack.

500 g Suppenspargel, 4 EBI.
Bulter, 4 EBI. Mehl, 1 Ei-

agelb, 2 EBI. Rahm, Salz,
Petersilie.

LANDESBIBLIOTHEK
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Franzosische Zwiebelsuppe

Man démpft die Zwiebel in der Butter goldgelb
(langsam und nicht bei starkem Feuer), Uberstreut
sie mit dem Mehl und laf3t alles rosten, Flussigkeit
hinzufigen, salzen, pfeffern und 10 Min. kochen
lassen,

Man bestreicht einige diinne Weiflbrotscheiben mif
Butter, belegt sie mit geriebenem Kdse und schnei-
det sie in 2 cm grofle Wirfel. Diese werden in die
Suppenschiissel gegeben und die durchgesiebte

Suppe daribergegossen. Man |&f3t alles noch co.
5 Min. ziehen,

Tomatensuppe

Man zerlaBit das Fett und dinstet die Zwiebelwir-
fel darin an, braunt das Mehl und follt mit Flissia-
keit auf. Dann werden die durchpassierten Tomaten
oder das Tomatenmark hinzugegeben. Alles gut
durchziehen lassen und abschmecken.

Spargelsuppe

Man kocht den geschélten und in kleine Stiicke ge-
schnittenen Spargel in 1 | kochendem Wasser, dem
man etwas Salz beigegeben hat, gar. Die Butter
wird zerlassen, das Mehl darin angedinstet und
die Gemisebrihe dozugegeben. Man gibt die
Spargel hinein und zieht mit Eigelb ab. Vor dem
Auftragen den Rahm und Petersilie beitigen.
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Pilzsuppe

Die Pilze sdubern, fein hacken und in der zer-
lassenen Butter andémpfen. Dann UberstGubt man
mit Mehl und diinstet nochmals durch. Die Flissig-

keit auffullen, gut durchkochen lassen und ab-
schmecken. Vor dem Avuftragen den Rahm wunter-

ziehen und Petersilie beifiigen.

Fleischbruhe

Man bringt das Fleisch, die Knochen und das Sup-
pengrin in 2 | Wasser zum Kochen. Nach dem
ersten Aufkochen schdumt man ab und Idf3t die
Brithe etwa 1'2—2 Stunden kochen. Danach gief3
man sie durch ein Sieb, schmeckt ab und serviert
sie mit einer beliebigen Einlage.

Kalte Schale von Bananen

Reife Bananen, die ganz ohne Flecke sein mussen,
schneidet man in Scheiben und legt sie in eine ler-
rine. Man begieBt sie mit Wein und Wasser und
<chmeckt sie ab. Liebt man die Kaltschale etwas
gebunden, so kann man Wasser mit Wein, Zucker
und etwas Mondamin aufkochen und Uber die Ba-

nanen giefien.

Gemiisesuppe, italienisch

Man putzt und schneidet das Gemise in kleine
Wiirfel und dé@mpft es in dem zerlassenen' Speck
gut an, wirzt es und figt das Wasser hinzu. Die
Kartoffeln schneidet man ebenfalls in Wirtel, gibt
csie roh daran und laft sie gar kochen. Die Nudeln
kocht man gar und gibt sie vor dem Anrichten zu
der Suppe. In der Terrine Uberstreut man die Suppe
mit geriebenem Kidse.

3 EBl. Butter, 250 g Filze,
4 EBL. Mehl, 1 | Wasser,
atwaz BRahm, Petersilie, Solz.

500 g Rindfleisch, 230 g
Knochen, Suppengrin, Salz,
Pfeffer, Muskat.

17 Bananen, Y: | WaiBwein,
15 | Wasser, etw. Zilronen-
saft, Zucker nach Geschmack,
nach Belieben 1-2 EBI. Mon-

damin.

| kg Gemise (was die Jah-
reszeil bietet) einige Kar-
loffeln, 50 g Speck, Salz,
Paprika, 1-1}2 |
200 g feine MNudeln, 20 g
geriebenen Schweizer Rase.

Wasser,
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Ein Schellfisch von 1% kg
(schwanzstick), 1 Zitrone,
senf, Speckstraifen, 1-2 EfI.
geriebener Kdse, Buler-
flocken, Zwiebelringe, To-
matenscheiben, Petersilia —
saure Milch, Sahne odar But-
termilch, oder auch eftwas
YWeilwein, Mehl zum An-
dicken.

}.
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1 kg Fischfilet, 500 g Tomao-
ten, 2 Tassen Reis, 1-2 Eier,
1 Tasse Milch, 50 g Speck,
salz, Zitronensaft, Butter-
flocken, geriebener Kdése.

Yy

e

1=12 kg frische, grlne He-
ringsfilats, Zitronensaft, Pe-
tersilie, Salz, Senf, etwa 14 |
sahr dicke Tomatensofle, ge-
riebaner Kdse,

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Lisch

Gegrillter Fisch

Der geschuppte, innen und aufien gereinigte Fisch
wird abgetrocknet, mit Salz eingerieben, mit Zi-
trone betrdufelt und auf den mit Fett bepinselten
Rost der Grillpfanne gesetzt, Danach wird er mit
Senf bestrichen, mit Speckstreifen belegt und mit
dem geriebenen Kése bestreut.

Man gibt Butterflocken und Tomatenscheiben da-
raut und schiebt zur Mitte des Backofens ein. Nach
J0 Minuten begieflen. Den Inhalt der Grillpfanne
gut abschmecken und mit dem Fisch zu Tisch geben.

Fisch mit Reis und Tomaten

Fischfleisch und Tomaten — jedes fir sich — garen.
Dann schichtet man in eine gefettete Auflaufform
Fisch, Reis, Tomaten und den wiirflig geschnittenen,
ausgelassenen Speck mit etwas Salz abwechselnd
ein, UbergieBt die Speise mit den in der Milch ver-
rihrten Eiern und iberstreut mit Kdse. Im Back-
ofen wird der Auflauf goldgelb iiberkrustet.

Heringsrollchen

Die Filets sdubern, mit Zitronensaft betrdufeln, Pe-
tersilie bestreven und leicht mit Senf bestreichen.
Dann rollt man sie zusammen und stellt sie senk-
recht in eine gefettete Auflaufform. Tomatensofie

daribergeben und mit geriebenem Kdse bestreuven.
Man gart das Gericht im Backofen,

11
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Seelachs auf Gemiisebett

Fischfilet wie Ublich vorbereiten. Speck in Wirfel 1 kg Fischfilet, 100 g Speck,
1 grote Lwiebel, Suppen-

v e grin, einige Tomaten, nach
das sauber gewaschene Suppengrin in kl. Wiirfel Belioban Sarictaner Schular

schneiden und leicht anbrdunen. Die Zwiebel und

schneiden. Suppengrin mit einer halben Tasse zer Kdse.
Wasser in eine Jenaer Glasschissel geben, den
Fisch mit der Hdlfte der Speckwiirfel und der Zwie-
bel belegen, halb zusammenschlagen und auf das
Gemisebett in der Schiissel geben. Den restlichen
opeck und die Zwiebelringe sowie die in Scheiben
geschnittenen Tomaten daraufgeben. Nach Belie-
ben geriebenen Kdse dariberstreuen. Das Gericht

In wenigen Minuten ankochen, dann langsam fertig
garen.

Fisch mit Blumenkohl (ddnisch)

Der Blumenkoh! wird vor dem Kochen in kaltes 1 fester Blumenkohl, ¥ kg

valzwasser gelegt, um Raupen und Insekten heraus- gairalons = NG /2. kallge:
kochte Fischfilels, Mayonnai-
se, Krabben, Spargel, Cham-

einer runden Schissel an und belegt ihn abwech- pignons.

zuziehen, MNach dem Kochen richtet man ihn auf

selnd mit gekochtem und gebratenem Fischfilet,
Uer Rand der Schissel wird ebenfalls belegt, je-
doch in Abstdnden, diese Licken werden dann mii
spargel, Champignons und griinen Erbsen ausge-
tollt, Man spritzt Mayonnaise zwischen und tber
den Kohl und gibt einige Krabben dariber.

Makrelen, holldndisch

Man rechnet pro Person eine Makrele. Die Mao- Makrelen, Petersilia, Mahl,
krele wird gesdubert (nicht den Bauch aufschneiden) Salz, Butter, saure Sahne.
und mit gewaschener Petersilie gefillt, Man ndht

sie-oben zu, damit die Petersilie nicht herausfdllt.

Man trocknet den Fisch gut ab, paniert in Mehl

und Salz und brét ihn in heifer Butter bis er fast

gar ist. Dann mit saurer, dicker Sahne Ubergiefien

— bis zur Hdélfte — in den Backofen einschieben

und ihn in wenigen Minuten fertig garen.

"™\ BADISCHE &
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essig, Salz,
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I Gans, Solz,;
Fullen Apfel oder Kaostanien.

Baifufd, zum

| Gans, Knoblouch, Ingwer,
salz, Pilaumen, Apfel, Rot-
kohl, Marinade;
kear, | EBl. warmes Wasser,
2 EBl. Ul, 2 EBl. Gewlirz-

groner Salat.

1 EBI. Zuk-

R Eﬂ uge
_EH_H"‘:——-— = =
Gansbraten

Die vorbereitete, innen mit Salz ausgeriebene
Gans wird nach Belieben gefiillt und mit der Brust-
seite aut den Rost der Grillpfanne gelegt, die man
entsprechend der Grofle der Gans nach der Mitte
zu in den Bratofen einschiebt. Man braunt zundchst
eine Seite. Dabei schmilzt das Fett aus. Man muf3
darauf achten, dafl es weifl bleibt. Man schépft es
afit die zweite Seite
brdunen. Wdhrend des Bratens sticht man die

ab, wendet die Gans und

Gans einige Male, damit das Fett auslaufen kann.
Nach vollzogener Braunung mit Wasser begiefien.
Der Bratprozef3 dauvert etwa 2—21/2 Std. Zum Schluf3
die Gans mit Salzwasser oder Bier bepinseln, da-
mit die Kruste recht knusprig wird. Sofort aus dem
Bratofen herausnehmen, um die Haut nicht wieder
weich werden zu lassen

Gans auf danische Art

Die ausgenommene und vorbereitete Gans wird,
nachdem sie innen und auflen mit Knoblauch, Ing-
wer und Salz eingerieben ist, mit Pflaumen und
Apfeln gefillt. Weitere Zubereitung wie bei Gans-
braten.

Der Rotkohl wird gehobelt. Man bereitet dann eine
Marinade aus Ol, Essig und Salz und giefit sie
uber den Kohl. In einer Schiissel anrichten, die man
mit Salatbldttern umlegt.

Baden-Wiirttemberg
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Rebhuhner

Die vorbereiteten, gut gewaschenen Rebhihner ob-
trocknen, von innen mit Salz einreiben, ein Stick
Butter und ein Weinblatt hineingeben und mif
Speckscheiben umwickeln. Man brat sie wie Hdhn-
chen auf dem Rost der Grillpfanne. Kurz vor Be-
endigung der Bratzeit mit saurer Sahne Ubergie-
fBen. Die Sofie am besten im Topf zubereiten. Nach
Belieben mit Mehl anbinden.

Junge Hdhnchen

Die Hahnchen wie iblich vorbereiten, innen leicht
salzen, ein kl. Stick Butter und etwas Petersilie
hineingeben. Grillrost und Hahnchen mit Butte:
einpinseln und nach Belieben einige Speckstreifen

dariberlegen. Mit der Brustseite nach unten auf

ALl

den Grillrost legen, und die Grillpfanne zur Mitte
des Bratofens einschieben. Nach der Halbzeit wen-
den. Man kann ab und zu mit flUssiger Butter be-
pinseln. Nach vollzogener Brdunung mit Wasser
begief3en und fertig braten. Zum Schlufi mit leich
tem Salzwasser bepinseln, damit -die Haut schén
knusprig wird, Bratzeit for 2 Hdhnchen etwa 40—50
Min. Sofle nach Belieben mit Sahne abschmecken.

Ente

Hier gilt die gleiche Zubereitung wie bei Gans-
braten.

LANDESBIBLIOTHEK

4 Rebhihner,

Butter. Salz,

Speck, Weinbldtter, saure

Sahne.

2 Hdhnchen

Petarsilie,
lieben.

speck

salz, Butter,

nach Be-

BadenWiirttemberg
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1 Hosenrlcken und Keulen,
123 g Speck, 125 g Felt,
Pfeffer, Salz, % | saure
Sahne.

| Portion Hasenklain, 1 Glas
Essig, einige Pfefferkdrner
und Melken, 1 Lorbeerblatt,
I Glas Rotwein, Salz, 125 g
Butter oder Speck, 2 Zwie-
beln, 2 Loffel Mehl, 1 Prise
Zucker, dos in Essig wver-
quirite Hasanblut.

14

Hasenbraten

Man salzt und pfeffert den gut gehduteten Hasen.
In der Grillpfanne wird das Fett erhitzt, der Hase
hineingelegt und Speckstreifen belegt. Man
schiebt zur Mitte des Bratofens ein, Wdahrend des
Bratens gibt man etwas Wasser dazu, gegen Ende
der Bratzeit die saure Sahne. Ist der Braten gar,
nimmt man ihn heraus und |6st den Bratensatz mit
etw. kochendem Wasser von der Pfanne. Wird die
solde sdmig gewiinscht, bindet man sie mit etw. in
Sahne verquirltem Kartoffelmehl. Als Gemiisebei-
lage ist Saverkraut, Rotkohl oder Griinkohl beliebt,
als Kompott eignet sich Apfelmus und Preisel-

beeren.

Hasenpfetfer

Die Vorderldufe, der gespaltene Kopf, Brust, Hals.
Lunge, Leber und Herz werden gut gewaschen und
mit Wasser und den Gewirzen beinahe weichge-
kocht, Aus Fett, Zwiebeln, dem ausgelassenen Speck
und dem Mehl bereitet man eine braune Sofle, der
man die durchpassierte Hasenkleinbrithe beigibt.
Man a3t nochmals durchkochen und schmeckt mit
Rotwein und Zucker ab. Zum Schlufl figt man das

mit Essig verquirlte Hasenblut hinzu.
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Rehriicken und Rehkeule

Das Fleisch wird sorgfdltig gehdutet, gewaschen,
abgetrocknet und gesalzen. Man bepinselt es mit
Fett, gibt es auf den Rost der Grillpfanne und be-
legt es mit Speckstreifen. Zur Mitte des Bratofens
einschieben, beiderseits brdunen und mit Wasser
begieflien. Gegen Ende der Bratzeit gibt man die
saure Sahne dariber. Man kann den Braten auch
genau wie Hasenricken in der Grillpfanne zube-

reiten, in der man zuerst etwas Fett erhitzt hat.

Gebeizter Rehschlegel, 6sterreichisch

Man bereitet eine Beize, die man ¥4 Std. kocht und
erst ausgekihlt verwendet. In dieser Beize |afit
man den gut gehduteten, ungesalzenen Rehschle-
gel einige Tage zugedeckt liegen. Tdglich mehrere
Male umwenden.

In der Grillpfanne Fett heil werden lassen, einige

Zwiebel- und gelbe RiUbenscheiben hineingeben,

das Fleisch darauflegen, mit Speckstreifen belegen,

zur Mitte des Bratofens einschieben und brdunen.

Widéhrend des Bratens gibt man etwas von der

Beize hinzu, zum Schlufd die saure Sahne, Die Sofie

durch ein Sieb geben und nach Belieben mit etwas

Mehl eindicken.

LANDESBIBLIOTHEK

Reule oder Ricken, 125 g
Speck, Y% | saurer Rahm,

Fett zum Bepinseln, atwas
Salz.

1 Rehschlegel, 125 g Spedk,
Zwiebel, %4 | soure Sahne,
Mehl.

Zur Beize: Zwiebel, Gewlirz-
nelken, Thymian, 5 Pfeffar-
kGrner, 5 Wacholderbaeran,
1% | Rotwein, Y2 | Essig, 1 |
Wasser.

15
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Schweinebraten

1'5=2 Pfd. Kotelettstick,
Zwiebeln, Sellerie, Lauch,
Tomaten, Salz, Wasser, .
Mehl zum Andicken d. Sofe. gebeinten Seite nach oben. Die Gemise und die

Man wdscht und trocknet das Fleisch, salzt es und
legt es auf den Rost der Grillpfanne, mit der aus-

zerkleinerten Knochen gibt man in die Grillptanne.
Man schiebt es so hoch als méglich in den Brat-
ofen ein, brdunt eine Seite, wendet und brdunt die
andere Seite. Dann gief3t man das Wasser daran.
Ist das Fleisch durchgebraten — man rechnet pro
Zentimeter Fleischhéhe 10 Min. Bratzeit — so wird
der Inhalt der Grillpfanne nochmals im Topf auf-
gekocht und durchpassiert. Nach Belieben kann
man die Sofle nun mit etw. Mehl samig machen.

Gulasch

1 kg Rinderfilet, 125 g Speck, Man schneidet das Fleisch in Wirfel. Der Speck
25 g Zwiebeln, ebw. Plefter,

etw_ Paprika, Salz, etw. Mao- . ) A, A
T das Fleisch hinzugefiigt. Man rostet alles so lange

wird zerlassen, die Zwiebeln darin ausgerostet und

auf dem Feuer, bis der anfangs reichliche Saft bis
auf einen Rest eingekocht ist, Ist das Fleisch gar,
figt man die Gewirze daran, schmeckt ab und
richtet es gleich an.

Kalbsfrikassee

750 q Kalbfleisch, einige Man schneidet das Kalbfleisch in kleine Wirtel

Zwiebeln, ‘einige gelbe Ri- und brdt es mil den Zwiebeln und den EZJE”]EH
ben, YW | Weilwein, Mehl,

Paprika, saure Sahne, Bulter.

Ritben in der Butter an. Dann gieBt man ¥ | Weif3-
wein und ¥ | Wasser hinzu und dinstet es in ca.
1% Stunden gut durch. Dann Uberstdubt man mil
etwas Mehl, gibt Paprika, Salz und saure Sahne
sum Verfeinern der Sofie daran,

m BADISCHE
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Kalbfleisch-Eintopf:

Man ddmpft in dem zerlassenen Fett zuerst das
Suppengrin, die Zwiebel und dann das in Wiirfel
geschnittene Fleisch an. Dann gibt man die in Schei-
ben geschnittenen Tomaten, und Kartoffeln mit
etwas Salz hinzu. Den Blumenkohl legt man im
Ganzen in die Mitte und gibt das Wasser an das
Gericht, das man bei starker Hitze zum Ankochen
bringt. Danach langsam fertig garen lassen. Fiir die

Zubereitung eignet sich am besten eine Jenaer

Glastform.

Blinde Finken (holldndisch)

Man bereitet aus dem Fleisch, dem in Wasser ge-
weichten, ausgedriickten Brot, Pfeffer, Salz, Mus-
katnuld und Ei eine Hackteigmasse. Die Fleisch-
scheiben werden damit belegt, aufgerollt und in
das Fett eingewickelt. Man hdlt sie mit einem Fa-

den oder Rouladenklammern zusammen und brdt
sie In der Butter braun.

Dann gie3t man ein wenig Wasser zu, gibt die

Finken hinein und schmort sie ca. %2 Stunde.

Fleischragout in Muscheln

Man gibt das Fleisch in die kochende Gemise-
brihe und kocht es fast weich, Dann wird es in
Sticke geschnitten. Man zerlaf3t das Fett und din-
stet die fein geriebene Zwiebel darin hellbraun
an, mit Mehl GberstGuben und mit etwas Brihe
auffillen. Alsdann mit den Gewirzen abschmek-
ken, den Wein, Eigelb und Sahne hinzufiigen. Man
fullt das Ragout in gefettete Muscheln, Uberstreut
mit Paniermehl und geriebenem Kdse, gibt Butter-
flocken darauf und Gberbédickt im Ofen hellbraun.

LANDESBIBLIOTHEK

500 g Kalbfleisch, 50 g Felt,
Suppengrin, 1 kleine Zwie-
bel, 250 g Tomaten, 500 g
Lartoffaln, 1 Blumenkohl,
salz, eine Tasse Wasser.,

4 dinne Scheiben Kalb-
fleisch [j&@ 75 g), 4 Scheiben
Kalbsfett, 100 g gehacktes
Kalbfleisch, 30 g oltes Brot
ohne Rinde, > Ei, Pfeffer,
salz, Muskainuid, 100 g Bul-
ler,

230 g Kalbfleisch, Suppen-
grin, Y | Fleischbrihe, 25 g
Butter, 1 kl. Zwiebel, 25 g
Mehl, 2 EBl. Wein, 3alz,
Pleffer, Muskatnuf}, fein ge-
hackte Petersilie, 1 Eigelb,
Sahne.
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2 Efl. Butter, 2 EBl. Mehl,
s | Milch, Salz, Wirze, 2
bis 3 Pfefferkdrner, 2=3 EBI.
Weifiwein od. einige Trop-
ten Zitronensaftt, 40 q ge-
riebener Kdse.

2 EBl. Gewlrzessig, 556 EBI.
Wasser, 4 Eigelb, 300400 g
Butter, Pletfer, Salz, Zitro-
nensaft.

Bratensofle, 60 g Speck, 3-4
Iwiebeln, ¥4 | Brihe oder
Wasser, Paprika, evil. etwas
Zitronensaft.

LANDESBIBLIOTHEK

5o fen

Kasesole

Man erhitzt das Mehl in der Butter, |6scht mit kal-
ter Milch ab und |&@Bt unter stetem Rihren auf-
kochen, Man salzt und wirzt die Sofie, |lafit sie
10 Min. kochen, schmeckt mit Weiiwein oder Zitro-
nensaft ab, und zieht zum SchluB den geriebenen
Kdse darunter.

Diese Sofie eignet sich besonders zum Uberziehen
von (Gemise,

Echt Hollandische SoBe

2 EBI. Essig und 2 EBI. Wasser bis auf die Hdlfte
der FluUssigkeit einkochen lassen. Dann unterzieht
man die geschlagenen Eigelb und erwdrmt die
Masse unter dauverndem Rihren bis eine gebun-
dene Sof3e entsteht, Dann figt man die zerlassene
Butter und noch 4 EBl. warmes Wasser hinzu. Man
schmeckt mit Pfeffer und Zitronensaft ab und hdlt
die Sofle im Wasserbad auf Temperatur.

Ungarische SoBe

Man gibt zu der Bratensofie den wirflig geschnit-
tenen, zerlassenen Speck, in dem man die in Schei-
ben geschnittenen Zwiebeln gedinstet hat. Dann

giefit man Brihe oder Wasser nach und lafit die
Sofle im abgedeckten Topf gut einschmoren. Dann
mit Paprika und Salz wirzen, eventuell etwas Zitro-
nensaft zufigen. Man reicht die Sofie zu Kalbs-
oder Rinderbraten.
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SenfsoBe

Butter zerlassen, Mehl darin hellbraun anrésten,
mit Fleischbrihe auffillen. Dann schmeckt man mit
Senf, Essig und Salz ab und halt die Sofle warm.
Sie darf nicht mehr kochen.

CumberlandsoBe

Man driickt die Apfelsine und die Zitrone aus,
IciBt den Zucker in dem Saft zergehen und figt
Senf, Johannisbeergelee, Pfeffer und Rotwein hin-

L.

SoBe Béarnaise

Man bringt den Wein mit dem Essig und den Ge-
wiirzen zum Kochen und gief3t dann durch ein Sieb.
st die Flussigkeit erkaltet, figt man die Eier daran
und unter standigem Schlagen bei schwacher Hitze
arwdrmt man die Sofle nochmals bis sich alles gut
verbunden hat. Dann unterschldgt man die autge-
|5ste Butter bis die Sofle beginnt dicklich zu wer-
den. Man schmeckt, wenn né&tig, noch mit einigen
Tropfen Zitronensaft ab.

Mayonnaise

Man verrithrt die Eigelb mit einem Holzléftel in
einer Schiissel und rihrt Zitronensaft, Salz und Senf
dazu. Dann gibt man sehr vorsichtig, tropfenweise
das Ul hinzu. Ist ein Teil des Ols verarbeitet,
braucht man nicht mehr so vorsichtig zu sein, die
Gerinnungsgefahr ist dann voriber. Ist die Mayon-
naise zu dick, gibt man noch etwas Zitronensaft

daran. Mit Essig und Zucker abschmecken.

LANDESBIBLIOTHEK

60 g Butter, 1 EBI. Mehl,
15 | Fleischbrihe, 3 EBI. Senf,
(mehr od. weniger nach Ge-
schmack) atwas Essig, Salz.

1 Apfelsine, 2 St0ck Zucker,
Ve Zitrone, 4 Teel. Senf,
4 EBl. Johannisbeergeles,
etw. Pfeffer, etw. Rolwain.

3 EBI. Essig, 4 EBl. Waill-
wein, 1 MNelke, 1 Lorbeer-
blatt, Salz, Pfeftferk&rner,
25 q feingehacdckte Schaoloten,
25 g zerriebanen Kerbel, atw.
Thymian, 2 Eigelb, 5 Ef{l.
Butter.

2 Eigelb, Zitronensaft, Salz,
Senf, zwei Tassen QOlivendl,
1 EBIl. Essig, 1 Pr. Zuckar.
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Mudelteig:

500 g Mehl,1 Ei, 1 Prise Salz,

Salz, 1 Tasse Wasser.

Fiillung:

/30 g Spinat, 1 Rindshirn,
W4 Pid. gekochten Schinken,
1-2 Eier, Pfeffer, Salz,

Souce;
Vs Pfd. Rindfleisch, 1 kl. Do-

se Tomatenpiirree, Zwiebeln,
Mehl, Salz, Pfeffer, 50 g

Parmesankdse.

1 kg Spinat, 1 EBl Butfer,
I kg Spinat, 1 EBl. Butter,
Mehl, Milch od. Sahne nach

Belieben.

20

GEI‘H use

Ravioli

Zum Nudelteig gibt man % des Mehls auf ein
Breft. In eine Mulde schldgt man das Ei, figt Salz
und langsam das Wasser und das ibrige Mehl
hinzu. Das Ganze zu einem festen Teig kneten.
Dieser wird in ein Tuch gehillt, in dem man ihn
ruhen ldfit. Inzwischen bereitet man die Fiillung.
Spinat waschen und kochen. Das Hirn unter flies-
sendem Wasser sdubern und enthduten, dann in
salzwasser gar kochen., Spinat, Hirn und Schinken
durch den Wolf drehen und mit den Fiern und
Salz verrihren. Dann schneidet man den Nudelteig
in 2 gleiche Teile, die man auf bemehltem Brefi
sehr dinn ausrollt, Man bestreicht die eine Hdlfte
mit der Fillung, legt die zweite darauf und radelt
mit dem Teigrddchen kleine Vierecke aus, die man
In kochendes Salzwasser gibt. Sie sind gar, wenn
sie auttauchen. Damit sie nicht zerkochen, gief3
man kurz vor dem Herausnehmen eine Tasse kal-
ten Wassers in das kochende Wasser.

Zur Sofle brate man Fett, Zwiebel und Fleisch gut
an und |6sche mit reichlich Wasser ab. Das Fleisch
langsam fertig garen, die Sofle mit einem gehduf-
ten Ef3l. Mehl binden und mit Tomatenmark, Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch kann ander-
weitig verwendet werden,

Die Ravioli auf einer Platte anrichten, mit der Sofie
ibergieflen und dick mit Parmesankédise bestreuen.

Spinat

Der gut gewaschene Spinat wird in einem Topf
erhitzt, so dafl er zusammenfdllt. Bitte nicht kochen,
Butter zerlassen, Zwiebelwirfel darin andiinsten
und den Spinat dazugeben. Kurz aufwallen und
dann langsam gar ziehen lassen. Man Uberstdubt
mit Mehl und gibt nach Belieben etwas Milch,
saure Sahne oder Brithe hinzu. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.
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Getfiillte Gurken, brasilianisch

Man schdlt die Gurken und kocht sie in Salzwasser
nicht ganz gar. Dann werden sie der Ldnge nach
aufgeschnitten. Man entfernt die Samenkerne und
etwas des Fruchtfleisches. Das Gemiise wird ge-
kocht und klein geschnitten und in die gut abge-
schmeckte helle Sofle gegeben, die man mit 2 Eiern
abzieht. Man vermischt alles gut und fillt damif
die Gurken, die man in eine gefettete, flache Auf-
laufform legt. Man bestreut mit Semmelmehl und
geriebenem Kdse, Ubergiefit mit etwas flUssiger
Butter und Uberbdckt das Gericht im Backofen
goldgelb.

Junge Bohnen

Fett im Topf zerlassen, Bohnen, Bohnenkraut und
Salz mit dem =zugefigten Wasser zum Kochen
bringen. Dann langsam fertig garen, das Bohnen-
kraut herausnehmen und mit Petersilie bestreut zu
Tisch geben.

Bohnen mit Parmesankase

Die Bohnen in wenig Wasser fast gar kochen.
Dann zerlaf3t man die Butter, in der man Zwiebel-
wirfel und Suppengrin andinstet, gibt die Boh-
nen dazu und ddmpft sie vollig weich. Dann gibi
man sie in eine breite Schissel, streut Semmel-
mehl und geriebenen Kdse dariiber und Uberbdckt
einige Minuten im Ofen.

Rotkohl

Man l|&f3t das Fett zergehen, gibt den gehobelien
Rotkohl dazu und figt alle anderen Gewirze
daran. Das Lorbeerblatt wird mit der Nelke an die
Zwiebel gesteckt, die Apfel oben darauf gelegt,
und Wasser angegossen., MNach raschem Ankochen
langsam fertig garen und abschmecken.

Sauverkraut

Man a8t das Fett zergehen, figt das aufgelockerte
Sauerkraut dazu, gibt alle Gewiirze, zum Schluf3
die Apfel daran und begief3t mit FlUssigkeit.

Nach raschem Ankochen langsam fertig garen und
abschmecken.

LANDESBIBLIOTHEK

Einige Gurken, Salzwasser,
einige Kartoffeln, gelbe Ri-
ben, Kohlrabi, Blumenkohl,
2 EBl., Butter, 4 EBIl. Mehl,
o | Gemisebrihe od. Milch,
Salz, Gewlrze, Zitronensaft,
2 Eier, Semmelmehl, 40 g
geriebener Kdse.

1 kg Bohnen, 1-1 Efl.
Butter, Salz, Bohnenkrout,
2-3 EBl. Wasser, gehaodkle
Petersilie.

1 kg junge Bohnen, 1-1'4
EfSl. Butter, 1 kl. Zwiebel,
Suppengrin, Semmelmehl],
geriebener Kdse.

1 kg Rotkohl, 2 Effl. Schmalz,

1 Zwiebel, 1 Lorbeerblatt,
1 Melke, Salz, Zucker,
4 Apfel, etw. Essig, Wasser.

/50 g Saverkraut, 2 EBI.
Schmalz, 1 Zwiebel, 1 Lor-

beerblatt, 1 MNelke 4 Apfel,

ehw. Wasser,

21
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600 g Chicoreas, einige
scheiben Schinken,

Kasesofie: 2 EGI. Butter,

4 EBI. Mehl, % | Milch,
Salz, Wirze, nach. Bel. 2 bis
3 Pfefterkérner, 2-3 EBI.
Weilwein oder einige Trop-
fen Zitronensaft, 40 g ger.
Kase.

1-2 Kopfe Blumenkohl,
Salzwasser,

Lur SoBe: 2 EBl. Bulter,
4 EBI. Mehl, 5 | Milch,
salz, Gewiirze, 2-3 Efl.
Weilwein od. einige Trop-
fen Zitronensaft, nach Be-
lieben 40 g gerieb. Kdse.

Einige Stangen Lauch, Salz-
wasser, 125 q roher od. ge-
kochter Schinken, 65 g ger.
Kase, 2 EBI. Butter, 4 EBI.
Mehl, 14 | Milch oder Ge-
musebrihe, Salz, Muskat,
Zucker, Zitronensaft, 2-3
EBl. WeiBwein, Semmelmehl,

BuHerflocken.

LANDESBIBLIOTHEK

Auflﬁu e

Gratinierie Chicorees

Chicorees waschen, trocknen und in Salzwasser
einige Zeit bleichen lassen, Nach dem Abtropten
lede Chicoree in eine Scheibe Schinken einhillen
und sie in eine feuerfeste, flache und gefettete
Form legen. Mit Kdsesofie Gbergiefien. Dafiir die
Butter zerlassen, Mehl darin andinsten mit kalter
Milch abléschen und unter Rihren aufkochen las-
sen. oalzen und wirzen, Wein hinzufigen, vom
Fever nehmen und zum SchluB den geriebenen
Kdse daruntermischen. Im Backofen goldgelb Uber-
krusten.

Blumenkohl mit KasesoBe

Den Blumenkohl waschen und einige Zeit in Salz-
wasser liegen lassen, im Ganzen kochen und ihn
in eine gefettete Auflaufform geben. Mit der Sofie

ubergieflien. Die Butter zerlassen, Mehl darin an-
dinsten, mit kalter Milch abloschen und unter Riih-
ren aufkochen lassen. Salzen, wirzen, Wein hin-
zufigen, vom Fever nehmen und zum Schlufl even-
tuell den geriebenen Kdse daruntermischen. Im
Backofen goldgelb tberkrusten.

Lauch mit Schinken tberbacken

Man reinigt den Lauch griindlich und kocht ihn in
Salzwasser nicht ganz gar. Man gibt ithn in eine
gefettete Auflaufform, den wiirflig geschnitienen
Schinken dariiber und bestreut mit geriebenem
Kdse. Aus den anderen Zutaten bereitet man eine
helle Sofie, die man mit Eigelb abzieht, abschmeckt
und Uber den Lauch gibt. Mit Semmelmehl Uber-
streuen, mit Butterflocken belegen und im Back-

ofen goldgelb iiberkrusten.

BadenWiirttemberg



BADISCHE

Makkaroniautlaut mit Tomatensolle

Die in Sticke gebrochenen Makkaroni kocht man
in 1Y2—2 Liter kochendem Salzwasser gar und
spult sie kalt ab, damit sie nicht kleben. — Die
frischen Tomaten schneidet man klein und bringf
sie ohne Wasserzugabe zum Kochen. Dann durch-
passieren. Das Fett wird zerlassen, Zwiebelwirfel
darin angerdstet, Mehl hinzugegeben, mit Fliissig-
keit aufgefillt und mit Tomatenmark und den Ge-
wirzen abgeschmeckt. Die gar gekochten Mak-
karoni mit Schinken und TomatensofBBe vermischen
und in eine gefettete Avuflaufform geben. Man
streut Kase dariiber und Butterflocken darauf. Im
Backofen wird der Auflauf goldgelb Uberkrustet.

Franzosischer Kaseauflauf

Butter zerlassen, das Mehl dazugeben und mit der
Milch verrihren. Man lafit die Masse einige Zeit
durchkochen und schldgt sie wdhrend dieser Zeit
mit dem Schneebesen kréftig durch. Dann nimmt
man sie vom Feuver, wirzt sie und schlégt 4 Eigelb
hinein. Den fest geschlagenen Eischnee und den
Kédse darunterziehen. Das Ganze mufl eine feste
Masse werden, die man in eine gefettete Auflauf-

form gibt. Einige Buttertlocken und etw. ger. Kdse

daraufgeben und im Backofen bei mdBiger Hitze
backen.

Mandelauvflaut

Die Milch mit Zucker und Salz acufkochen. Das an-
gerUhrte Starkemehl hinzufigen und kurz aut-
kochen lassen. Man nimmt die Masse vom Feuer
und gibt die Butter, Eigelb und Mandeln hinzu,
zum Schluf3 unterzieht man den festen Eischnee.
In eine gefettete, mit Zucker ausgestreute Auflauf-
form fillen und langsam goldgelb backen. Wenn
der Avuflauf fast gar ist, mit Puderzucker iiber-

r

stduben und rasch glasieren.

LANDESBIBLIOTHEK

250 g Makkaroni, Salzwas-
ser, 125 g gek. Schinken,
2 EBI. ger. Kdse, Butter-
tlocken.

TomatensoBe: 375-500 g fri-
sche Tomafen oder 2 EGI.
Tomatenmark, 30 g Butier,
Zwiebelwirfel, V5 | Flissig-
keit, Salz, Muskatl, etw. Pa-
prikao,

50 g Butter, 40 g Mehl, ¥ |
Milch, etw. Salz, Prefter,
Muskat, 4 Eier, 1 EBM, But-
ter, 100 g ger. Kase.

150 g Milch, 45 g Zucker,

30 g Maizeng, 15 g Butler,
etw. Salz, 3 Ecigelb, 4 zu
schnee geschlagene Eiweil,
Aroma, 125 g geriebene in
Kirsch getrdnkte Mandeln.

BadenWiirttemberg



750 g Kaortoffeln, 2 Eier,
100 g Zucker, abgeriebene
Litrone, 2 volle Tassen
Milch, 50 g Sultaninen, 100 g
ger. Haselniisse oder Man-
deln, 80 g Mehl, 1 ERl. Back-

pulver.

175 g Haferflocken, Y5 |
Milch, Salz, 45 g Zucker,

etw. abgeriebene Zitronen-

schale, 3 Eigelb, 3 Eiweil.

250 g GQuark, 500 g Obst,
125 g Zucker, 2 Eier, ebw.
abgeriebene Zitrone, 4 EBI.
Grief, Vs Backpulver.

s | Mileh, 120 g Butter,
120 g Zucker, 140 g Mehl, -
5 Eigelb, 500 g Quark, 50 g
Rosinen, 50 g Sultaninan,
aetw. abger. Zitrone, eine
Priese Salz, Eischnee.

SuBer Kartoffelauvflauf

Man rihrt Eigelb und Zucker schaumig und ftigt
die Ubrigen Zutaten hinzu. Die heifien, durchge-

driickten Kartoffeln darunterziehen, ebenso den
Eischnee, Mehl und Backpulver. Man fillt die
Masse in eine gefettete Auflaufform und bdckt den
Auflauf langsam wie einen Kuchen goldgelb.

Haferflockenauflauf mit Fruchten

Haferflocken mit Milch und Salz zum Kochen brin-
gen. Eigelb und Zucker rihrt man schaumig und
gibt die abgekihlte Haferflockenmasse dazu.
Frichte daruntermischen und zum Schluf den steif
geschlagenen Eischnee unterziehen. Man fillt die
Masse i1n eine gefettete Avuflaufform und bdckt
goldgelb, Sofort servieren.

Quarkauflavt mit Obst

Man rihrt Zucker und Eigelb schaumig und gibt
den durch ein Sieb geriihrten Quark mit allen an-
deren Zutaten hinzu. Zum Schlufd unterzieht man

den sehr steifen Eischnee und gibt die Masse in
eine getettete Avuflaufform. Langsam backen bis
der Auflaut goldgelb ist.

Florentiner Avuftlaut

Von den ersten Zutaten bereitet man einen Brand-
teig. Milch mit Zucker und Butter zum Kochen
bringen, auf einmal das gesiebte Mehl hinzutigen
und unter stdndigem ROUOhren bei schwacher Hitze
zu einem KloB abbrennen. Man nimmt die Masse
vom Feuer und filgt die Eigelb und den durch-
passierten Quark hinzu, dann die Rosinen und Sul-
taninen. Zum SchluB3 unterzieht man den sehr steif
geschlagenen Eischnee. Man gibt die Masse in eine
gefettete Auflaufform und béckt den Auflauf
langsam bis er goldgelb ist. Man kann eine be-
liebige heifie Fruchtsofle dazu servieren.

%, BADISCHE 8
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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

I I 1 |
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.

LANDESBIBLIOTHEK

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,

o o

rr._._ 1
o
{'ﬁ-fiwf—/)

4 Eier, 4 EBl. heifies Was-
ser, 250 g Zucker, 250 g ge-
ciebtes Mehl, etw. abgerie-
bene Zitronenschale, 1 kg
beliebiges Qbst.

L
-I i
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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.

LANDESBIBLIOTHEK

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.

BadenWiirttemberg
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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.

27
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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.

@ﬁ LANDESBIBLIOTHEK

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,

' )
-I'
|
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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-

|
D

fettete, mit Pergament ausgelegte Kastenform und

ywackt den Kuchen bei schwacher Hitze.

Bienenstich

ereitet, wie bei Streuselkuchen angegeben,

i .- I : = 4 i _| - B o= -.._ i
Hefeteig, den man gut gehen |Gf3t. Fir den

—_ :

lag erhitzt man Butter, Honig und Zucker und
lie mit Maizena verrihrte Milch hinzu, V

Feuer nehmen und die abge;

=
B

- Mondel: lariintarcaal
nen vidandein aarunierge

7] o st e ; e ey W g
Heteteig auf ein getettetes Blech geben un

ausgekihlten Belag gleichmdBig aufstreichen. Man

ﬁ—l =
[ 4 | I

I-| = -: iR 5. ‘I - -!-I -II
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.

e
-I et
-l
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\ Blatterteig

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-

£ E trarehd | = | 1218 -1 1 4 : I I.r'-- Tala'd
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.
e B)
BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK
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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

1] B 1 F 5 i_" _I.-\. a |—|— !r

Man rithrt Butter, Zucker und Eier schaumig und
fiiat das Mehl mit Backpulver allmdhlich hinzu.
Tl .L

i I 1 | - | g B [ !-._--.
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.

LANDESBIBLIOTHEK

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.

‘o
I'
-]
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150 g Mehl, 100 g Butter,
/5 g Kristallzucker, 1 Teel.
Backpulver, 1 Messerspitze
Salz,

HHMM] O
v
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,

125
ﬂ? |
1 ganzes Ei, 1 Eigelb,

Vanilla.

r_%i-::- BADISCHE
&iﬁ LANDESBIBLIOTHEK

g A F i Y
aen. vyon der Masse

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

Jurchmesser, die

Rolle aussteifen

lann in dilnne Scheiben schneiden, die man

10 i I".I | ] - i
tetes bBlech setzr.

I ] [ 1
rielpe

g e = 4t & = i
setzen, die man aul

¥ ¥ = i
Die aanzen Etier werden

T e B .

| . = § 'I'-ﬁ- 4 1 =

'L;r‘l'l. Le ._l'_-'ll-_-lll &L=
=

i I -
:'-'_| langsa

- Dann mif

schaumig

L .
= '.ir:“__

wr || WY

:'U:-'.-'.:i'.*.l'ﬂ.r_'-;:u:;-'I'Jr-_".'.f:-n. Mit Hilte von

I-:'_':-*.r: iche Haufchen formei

[

|
sefzen U:]fl r'ujr'f.:-|J

o ™

|"||' 'I

isches Biskuitgebadck

1 P I da | - --I...

In einer Schiussel werae
' : 1 | =
schauvumig EiU;‘EI'Ih'_:l.':r.-:l.,

w‘il'fi 1“.-"[:r1.i||':‘ l.'ll-'_i Jw"u

"
1, 'gul

abbacker

und Eigelb gut

W ihes A hat e e
Viasse cremig Isf,

Dann sprifzi

seutel auf ein ge-

[ e -+ js
Ldnge ca.

gehackte

wie der kleine

Stéab-

7
1

' )
-I i
|
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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

| . Sy e = EE :
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

T R Ay e .
e !._l!_"._.||:':~'._.' .1|.

Zuckerglasur Uberziehen,

- i P« 2 2 i} i i I e : .|!
Zucker und Eier rihrt man 30—40 Min. und tugt all

i 1* | e Tl Tyt e A e e
manlicn galle ubrigen Luiaien Bpel, cine QUi Jelici

tete, ausgebraselte Kastenform wird mit der Masse

3

kann einen En;'fr*;-f*-.lic:n|-::-::'3-.:;;u. Uber das

.l
g
o
e
e
—
e

Bl

o o Felavmd Mol
ISCNOTSOroT geben.

Zigeunerschnitten

* _— = I_ p— - ‘. | - _.I.F ] I--I--FII :.- . al " |
Die ganzZen Cciler mir Qcif LULKE] sCNAUTMMIGQ SCilid

aden. zerlassene Butter hinzugeben und gut durch-
L2 - | ] - - _I_.. I i & e '\||'I.-i--| - . |
rithren, Gewirze und das mit Backpulver gemischie

Meh!l dazugeben und auf einer Holzunteriage gul
durcharbeiten. Auf 4 rechteckige Oblaten (Nr. 10]

) 1 _1 B VR paa
den Teig gleichmaflig verteilen und aut dem Ku

' ! | ' | M fTe == 4
chenblech abbacken. Nach dem Backen und Er-
I - - ] 3 - | N
kalten In _|:,_..—|1 ndBige Scheiben schneiden und

mit Zuckerglasu bestreichen.

&ELJ LANDESBIBLIOTHEK

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,
o =1 L 5 T s I. |_| I.-l.'||
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.

i
-I'
|
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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.

34
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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-

g R ey [ b e
em ruaerZlucKe| w-ﬁ..|f_Er1.

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-

<)

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
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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.

inan

L
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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.

L
i

[ ——
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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

HE
|

e i i i |
mit dem Kakao vermengt. und dunk-

Den hel
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-;:

= g = R H 8 & i
IST Cit 1|J':: UMW

[ v aben kFommt |__:|." [ n7ze Fusommenr = ' -f
(AL QReEn wKOImiImiT, 15 \2anZe Zusammenrotlien una
einige Zeit kaltstellen. Mit einem scharfen Messer

werden gleichmdfiig dicke Scheiben wvon dieser

Rolle geschnitten und auf das Blech gelegt.

I
i

dasSchachbrett-Muster wird der helle

[eig 1 cm dick ausgerollt, Man

¥ fle _|
wie ger d

I N ' ¥l e - - | "'-
schneidet von beiden leigen 1 cm breite Streiten,

denen man abwechselnd schwarz und weifd

L
-

N . B ] = . g . ' | B
nebeneinander i{:;}[_. und sie mit Eiweifd bestreicht.

i o " L [ - 1 i 1 i 1
E.:'Z:Zl'f::f_.‘f' |'.'-_.-f'll' man eine weiiere r-:.'li.:i'-':.I'IIIL'."'.l.l, l"!l‘.'.":l‘T"If_'Il

oy

0 |

1N |_'|1'|;;]5.":f.ﬂl:!".-‘.?l' Reihen ||I so dafl weil auf

1
schwarz zu lieqgen ||:31111 L_“-.|If icht ebenfalls mil

A
|

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

T--- -':I'.'- :-I I----- T i '--_-
[eigschichten Ubereinander liegen, Dieses Teig-

L

Rechteck wird nun in dinn ausgeroliten schwarzen
‘N Taioe i POt [ e
el Wwellxen Lfl'f:}t;:ﬂ ':l IZIJ"‘_-"— HACEN. n gieicnel

Weise, ., bei oben beschriebenem Schnecken-

muster schneidet man mit einem scharten Messe

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

c p st i o .
gibt sie auf das Blech.

l:“
| |
| |
| 1
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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.

‘ HourSwanad 2 i
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Einstelltabelle Regler- Efo Lo raie e Ilff?clrzei.’f

fir Junker + Ruh - Gasherde AL PRSI

RUhrteige

FORMKUCHEN

Rodon- oder Topftkuchen 2—3 1. von unten o0 — 60

Kastenkuchen 2—3 ?.von unten 50— 60

KﬁﬂigﬁkUEhEﬂ '[ EE r"IIEI-l.'.'h MET‘IQE 2 - 3 ? von unten : !5':_]' = Bﬂ'

Sandkuchen | der Zutaten 7—-3 2. von unten | 70—=100

Heonigkuchen P Z. von unten | a0

Rihrteigtorten 2—73 2.von unten | 40 - 60

BLECHKUCHENM

Riihrteig mit Belag 3—4 2.von unten 30 —43

Honigkuchen 2-3 2. von unter 3545

Mirbeteige

FORMKUCHERN

Mﬂrbeteighﬁden 3—4 ?.von unten Z20=30

AUF DEM BLECH

Nuflkranz oder dhnliches 3—4 2.vonunten |  40-50

E[EﬂhkUChET’I i'l't“ E-Etﬂlg 3 — 4 2. von unten i 4':'— ‘:‘5

| |

Biskuitteige ' |

FORMKUCHEN |

Torten D=3 2. von unten 35—45

Reh ricken 2—3 ?.wvan unten 60-70

BLECHKUCRHEMN

Biskuitrolle 4—-5 2. von unten 15—20

Hefeteige

FORMKUCHERN

Hefe - Napfkuchen 2—-3 1. von unten 50 — 60

Hefe-Kranzkuchen 3—4 2. van unten 40-50

Weifibrot 4 =5 2. von unten 40— 230

AUFDEM BLECH

Stolle 3—4 7_von unten 50 =60

Hefezopf und Striezel 3-4 2. von unten 40 - 50

BLECHKUCHEN

Hefeteig mit EELDQ 4—5 7. von unten 30—=40

Hann. Butterkuchen 8 2. von unten 12—15

Hefe- Kfeiﬂgﬂhﬁﬂk 4—5 2. von unten 20—=230

Mischbrot vorheizen 8 20
backen 5 ?., von unten 50=70

i -
T
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! Garzeit

Anmerkung: Braten in der Schmorpfanne
werden mit Fett gebraten

‘wsy LANDESBIBLIOTHEK

|
Regler- | - : A
stallung ! Einschiebeleiste | Min. etwa
|
a5 ! i ol
Kleingebadck
Miirbe - Kleingebdck 3—4 2. von unten 15—25
LEI[:ll'CUEhEﬂ - KEEIHQEEGE;‘: 22— 3 ? von unten ?5— ()
Eiweifd-Baisers ] -2 2. von unten 50 -60
Blatterteig- Kleingebdck 5—6 2. von unten 25—35
Brandteig-Kleingebdck 5—6 2. von unten 30 — 40
|
Strudel
MNud Elfﬂig 3—4 ?.von unten 45 — 60
Ml.ll'i:l E’.iEig =y ? von unten 35 — 45
Sterilisieren : A
Obst (Bratschissel mit 2 Liter Wasser) P2 ].vonunten | 60—70
Fleisch (Bratstellung]
[{nuﬂprig—hrﬁunen (fir alle Fleischarten) 8 oy wia mbn
Grofie Braten, lange Bratzeit S3—6 so hoch wie miig I pro 1 em
Kleine Braten, kurze Bratzeit &—7 50 hodh wie maal. I 10 Min.
Schmorbraten, chne Rost?®) 5-6 ]. von unten
Gefligel (Bratstellung)
Ente, Gans, Hahnchen 4—5 2.vonunten | nach GraBe
Wild (Bratstellung] |
Wildschwein mit Rost knusprig bréunen a | 2.o0d.3 v.unt. 50— B0
spdter 3—6

Reh, Hase, Hirsch ohne Rost 4—5 1. von unten o0 —380
Fisch
Diinsten 2—3 l.o0d. 2, v.unt, 30— 40
Braten bei Bratstellung 5-6 2. von unten 20 =30
Auflaufe
Mit rohen Zutaten 3—4 2.von unten 20— &0
Mit gekochten Zutaten (Bratstellung) 7 —8 e nach Hohe 10-20
Uberkrusten
5 Minuten vorheizen 7/ —8 3. von unten
Toast ohne Belag /—8 3. von unten 5=10
Toast mit Belag 8 3.von unten | 5-10

Kalt oder helB ? Ob Sie in den kalten oder heifien
Ofen einschieben, sei lhnen Gberlassen.
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10

1

13

14

Pikanterien
vom Grill

Gefullte Tomaten

Kdseschnitten nach Woadt-
ldnder Art

Wein-Kdseschnitten

Speckkdseschnitten

Kéaseschnitten mit Mandein

Curryloost

Amerikanischer loast

Bratwursl

Bratwurst-Brétchen

Filetsteak

halbsleber

Mieren

Grine Heringe

F.';-I':.':|'.':-"-

Suppen

e . i - _.I'I |- 1' ..I E o % o
Franzasische Lwiebealsuppe
[omalensuppe

Spargelsuppe

Pilzsuppe
Fleischbrihe
':?-n:'--:.-l-.'r

I:_-'I'lllu.l URRE,

an Bananen
ilalienisch

Fisch

G".:;'il']”!:_:!' Fisch

Fisch mit Reis und Tomatlen

Heringsrollchen

Seclochs auf Gemisebel
1 mit H:Um'.'.'ﬂui-:".u.

FiIsC
danis
.l‘-.-‘p:.i;r-zl:_:n, hollandisch

Geflugel

(sansbraten
Gans auf ddnische Arl
|

Rebhihner

lunae Hdhnchen

Hasenbraten
Hasaenptetier
Rehriicken und Rehkeule
1 | o= o=
Gebeizter Rehschlegel,
. i | 1
gsierreicniscn

LANDESBIBLIOTHEK
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16

17

18

19

20

21

¥

23

24

Fleisch

Schweainebraten
Gulasch

Kalbstrikassee

:ch-Eintopf

leis
E!in ei nken. hollandisch
Fleischragout in Muscheln

SoBen

h._rrwnl'“ :
Hol

Ungarische sobe

dndische Sofie

Senfsofie
Cumberlandsofia

sobie Bearnaoise
Mayonnaise

Gemiuse

Ravio
spinat

Gurken

Brasilionisch

zetolite

lunge Bohnen

Bohnen mit Parmesankdse

Souverkraut

Aufldute

Gralinierte Chicorees
Blumenkohl mit Kdsesofie

Lauch mit Schinken Uber-

backen

Makkaroniauflauf

mit Tomatensolle
Franzdsischer Kaseauflaut
Mandelautlaut

Siifler Kartoffelouflauf
Haoferflockenauflauf

mit Frochten
Quarkavflauf mit Obst

Florentiner Auflauf

Torten und Kuchen

Biskuitrolle
Biskuittorte
Erdbeer-Plirsich-Aprikosen-

|orte

206

27

28

33

34

36

37

Feine "". salnubtorte

Delikater Biskuitkuchen

Quat :! uchen nach Genfler
Art

Wallisear Quarl

Lkuchen

HollGnderkucnen
Burgunder Leckerbissen
Schwedischer MuBkucher
Versenkter Apfelkuchen
Streuselkuchen

Junker 4+ Ruh-Kranz
Windbeutel
Urangentorte

Feiner Teekuchen
Bianenstich

5;:- Ilzkuchen

Kleingeback

Blate rifeiq

= Lo
|'.|. i5 :-I"I.-'-. a_l'.

vasestangen

Soilzbuben

' g g e
Anisplalzchen

Heidesand

-
-

!i!::J:'..;

uiteroi

Weihnachtliche
Uberraschungen

Haoagar Moppen
Schokoladenmakronen
nach spanischer Arl
Kokosmakronen
Flamisches Biskuitgebdck
Englisc Buttergebdck
Gefillte Lebkuchen

Bischolsbrot

Zigeunerschnitien
Springerie
Vanille-Kipferl
Bischofsmitzen

Schokoladenbrezeln

Berner Nufileckerle
Hagebuttenmakronen
Limisterne
Weihnachtsstollen

Aeanifzer Bombe
[ |

-Geback

*
Schwarz-Weil

Hexenhduschen

Baiser- oder Schaumgebdck

[l

(1
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