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Rezepte

Das Gemise wird gewaschen, geputzt, in grobe Stiicke geschnitten und zu-
sammen mit dem gewaschenen Fleisch und den gewaschenen Knochen sowie
mit allen anderen Zutaten kalt angesetzt,

Die Brihe wird am schonsten, wenn sie nur leise kocht. Das Fleisch laugt auch
dann nicht aus und behalt eine gute Farbe, Die Brihe wird nach Beendigung
der Kochzeit durch ein Hoarsieb gegossen und weiterverwendet. Das Fleisch
kann 1in Waortel geschnitten als Suppeneinlage dienen. Fleisch wird dann mit
kochendem Wasser zugeselzt, wenn das Fleisch als Hauptgericht verwendet
werden soll und die Brihe nicht so kraftig zu sein braucht.

1 Huhn wird avsgenommen und gewaschen, mit Salz und Wasser angesetzi
und weichgekocht.

In das heie (nicht braune) Fett wird unter Rihren das Mehl dazugegeben und
hellgelb gergstet, Die Flissigkeit wird langsam untergerihrt, Mach dem Auf-
kochen wird abgeschmeckt,

Der Blumenkohl wird geputzt, einige ZLeit 1n Salzwasser ge
schliefiend gar, aber nicht zu weich gekocht.

Aus Felt und Mehl wird eine Schwitze bereitet, die mit der Flissigkeit auf
-g_:]t_’.-{l:l”'l' wird. Die Suppe kann auf Wunsch mit einem Eigelb legiert werden
Blumenkohlréschen werden 1in die Suppe gegeben,

egr und an-

Es wird eine helle Grundsuppe zubereitet, die mit Lorbeerblatt und Zwiebel

aufkochen soll. Das Tomatenmark wird mit etwas Milch oder Sahne verrihri
zur Suppe gegeben. Die Suppe wird noch dem Abschmecken durch ein Sieb
gegossen (damit Zwiebel und Lorbeerblatt entfernt werden) und mit Petersilie
uUberstreut serviert.

2580 g Rindileisch, 250 g Rindai
knochan, 7 Liter Woiser,

Sellerie, Mohre, Louch, Salz,

| Ecke Lorbeerblatt, 1 Zwiebel,
Massarspitze LZucker

= gehockle Felersilie

| Suppeanhuhn, 2 Liler Waszar,

1 Messerspitze Zucker, Salz wenin
gehockle

i 1 f
Bosmarin, 1 Mbhre, X

Fatarsilie. Hohnerfleisch

g Fett, 40 g Mehl, 1 Lijer

& M i i
Wosser oder Brihe, Salz

| Blumenkch!l. Salz, Wasser

+ 30 g Fett. 40 g Mehl. 1 Liter
{ !

FlGssigkeit, % 1 Eigelb,
salz, Muskat,
nehackie Petersilie

Liter Grundsuppe hell, 1 Ecke
oF D8y |i;'."_|!|_ '_||_|.r I'IIIII-.:.I-il:E.I Fine

., g =n

wighbael, | Eleine Dose Tomolen

mark. &bwos 1ulle Sahne, WMilch
- |

oder Bichsenmileh, Salz. Pleffer,

| Prise Fucker. Paprika,
¥ gohackie Petersilie

Die nachfolgenden Rezepte beziehen sich auf einen Haushalt mit 4 Personen.

Suppen

+ Fleischbruhe

+ Huhnerbruhe

Gebundene Suppe
hell [(Grundrezept

Blumenkohlsuppe

Temalensuppe
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GE‘ﬂﬁﬂEI- 20 g Fett, 40 g Mehl, 1 Liter
Hiuhnerbrihe, % 1 Prise Zucker,
| cremesuppe

Salz, WeiBwein, 1 Eigelb zum

Lagiaren,
Als Einlage: Champignons,
':'||:|ur£;r_-i5'lj-:|-:-'_-_ Hihnarflesch

Die helle Schwitze wird mit Hohnerbrihe auf-

gefullt und noch dem Aufkochen mit Ei legiert,

mit Salz, Weillwein und 1 Prise Zucker abge

schmeckt. Geschnittenes Hihnerfleisch, Spargel-

sticke und Chompignonscheiben werden als Ein-
' .I'_I-E'_JF'_ in I:E-IE SUFJFJF_." I_:_EHHI'.-!'!'III-_!['I.

Gebundene Suppe 50 g Butter oder Margarine,
&l g Mehl, evtl Dwiehel in
dunkel Wirfal. 1 itar ‘Wosser oder
(== g i B, 1) s bETL O T
\arundrezept] Brihe, Salz
G‘EhS‘E"E’EhW‘D rLI_ -..-:II'.Z F-"II. f::'l:'-'.l ;! :-.:-I'.-!I.:I':”|5|:i.|'|'-"_1'.-..
| Zwiabel, 1 MBhre, Suppengrin
suppa | Ecke Lorbeerblatt, 1% Liter

Wassar, S5alz, Paprika,
wenig Thymian, | Frise Lucker,
# 30 g Buter oder Margarine,
' ol g Mkl ZUr Schvwitze
lunkel, % Madeira oder guber
Kofwain
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Das Mehl wird in das gebraunte Fett gegeben. Unter RGhren mufd das Butter-
mehl| gleichmaliig braun werden, bevor nach und nach die Flissigkeit dazu-
gegeben wird. Zwiebelwirfel werden erst nach leichter BrGunung des Mehls
zugesetzt, damit sie nicht verbrennen.

Die gewaschenen Ochsenschwanzsticke werden in dem heifien Fett braun
gerostet. Nachdem Zwiebelwirfel und Wurzelwerk dozugegeben und ange-
braten sind, wird mit heiiem Wasser aufgefillt und so lange gekocht, bis
das Fleisch gar i1st. Eine dunkle Schwitze wird mit der durchgesiebten Bruhe
aufgefillt, dos abgeléste, kleingeschnittene Fleisch dozugegeben und gul
abgeschmeckt,

Baden-Wiirttemberg




Das kleingeschnittene Fleisch wird in dem heiflen Fett ongebraten, das Meh|

L wird daribergestreut und mit angerostet. Dann erst werden die Zwiebel-
ool wirfel dazugegeben und angebraunt. Die heilie Flissigkeit wird darunter
o gerihrt. Die Suppe soll bei milder Warme solange kochen, bis das Fleisch gar
_ ist. Tomatenmark und die in Scheiben geschnittenen Champignons werden
: kurz vor Kochende dozugegeben. Die Suppe wird pikant abgeschmeckt.

4

Die kleingeschnittene Zwiebel, das Wurzelwerk und die Tomaten werden in
dem heifien Fett angedinstet. Der trockene Reis wird daozugegeben, etwas an-
geschwitzt und mit der kochenden Flissigkeit aufgetillt. Nachdem die Suppe
auf milder Warme fost fertig gegort ist, wird der kleingeschnittene Fisch
dazugegeben. Er soll noch ca. 10 Minuten in der Suppe ziehen,

Alle Zutaten werden in einem Topf gut vergquirlt [Aluminiumtépte dirfen nicht
verwendetl werden, da die Suppe sonst grav wird) und bei milder Warme bis
zum Steigen geschlagen. Die Suppe wird abgeschmeckt und kann sofort heil
ocder auch gekihlt serviert werden,
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5 g Schweineschmalz, 250 g
Rindfleisch gut abgehongen
in kieine Wortel geschnitten),

40 g Mehl, 2 Zwiebeln in Wirrel,

1 Zehe Knoblaudh, 1% Liter

Wasser, Solz, Paprika, Pleffer,

ghwas Kimmel. 1 Prise Zucker,

% | ERlomel Tomatenmark,

100 g Champignons oder
kleine Doie,

# Modeiro oder Robtwern

!._'. Eflafel -.__':' =2 Jwiebel| in
WwWurtel, | Mohre In -'r"."llrl:r'|_

| Stidck Sellerie in Wirfel

| Stange Lauch i Streiten,

5 g geschalte Tomalen,

125 g Reis, 115 Liter Wasser,
Salz, * 300 g Seefisch geputzt,
& Weillwein, Litronensatt,

I Prite fucker, Paprika,

% gohackte Petersilie

'S Liter Apfel- ader Weillwein,
& Liter Wasser, 7—3 TeelSffel
Strkemehl, 2-3 Teeloffal Lucker,

2 Eiar, 1 Stdek Zitronenschale

Gulaschsuppe

Fischsuppe

portugiesisch

Siehe Bild

-
SBITE L2

Weinsuppe
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Einlauf l I'._’Ii:ll'_-'. 2 '1"-:'l_"l5=l.'"r h?:lhll_ Alle Zutaten werden f_!|___||' yerquir“ und noch Vi Stunde Ruhe unter F!L‘l'IIFEI'I uber
| EBISRel Wasser, Salz, Muskal — ginen Kochloffelstiel in die kochende Brithe gegeben. Der Topf wird dann
sofort vom Herd genommen.

Eierstich 2 Eier, 1 ERlGffel Brihe, Die Zutaten werden gut verquirlt ouf einen gefetteten Suppenteller oder in |
| Elilaftel Milch, Solz, Muskal eine Tasse gegeben. Der Eierstich soll im Wasserbad oder auf einem Zwischen-
ring ,stocken”, nicht kachen, da er sonst grofiporig wird. Der in Wirtel ge-

schnittene Eierstich wird in die fertige Brihe gegeben.

SchneckloBe 2 Eiweif}, 2 EBlofel Zucker Eischnee wird steifgeschlagen, der Zucker daruntergemengt. Mit 2 Efiléffeln
werden Kléfie abgestochen, die bei zugedecktem Topf in der heiflen Suppe
ca. 5 Minuten ziehen sallen.

Fladchen Wy Liter Milch, 1 Ei, 100 g Mehl,  Aus Milch, Salz, Ei und Mehl wird ein Pfannkuchenteig bereitet, der in einer
fir Fladchensuppe / Tecloffel salz, & Speck- it Speckschwarte oder Fett ausgestrichenen Pfanne zu méglichst diinnen
owarie ocon Tel R GUWIREI®  Kuchen ausgebacken wird. Die Eier-[Pfann-)kuchen werden erkaltet in feine

Streifen geschnitten, die vor dem Servieren mit heifier Fleischbrilhe Gbergossen

werden. Die Suppe wird mit gewiegter Petersilie und geschnittenem Schnitt-

lauch Uberstreut.

Felersilie ungd Schmitlouch

"11:) BADISCHE =
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Das Rindermark wird zuerst gewassert, abgetrocknet, zerlassen und dann er-
kaltet schaumig gerihrt. (Anstelle von Rindermark konn Butter verwendel
werden,) Die Ubrigen Zutaten werden untergerthrt. Es werden entweder mii
nassen Héanden kirschgrofie Klofie geformt oder die Kléfie werden mit zwei
Teeldffeln abgestochen. Sie missen 5—8 Minuten in der heifien Brithe ziehen.

Grief wird in die kochende Milch eingestreut und seolange gerihri, bis sich cie
Masse als Klofd vom Topthoden lést. Der Topf wird zur Seite gestellt, das E
daruntergerihrt. Die Masse wird gut abgeschmeckt. Mit zwei Teeldffeln wer-
den Klofichen ausgestochen, die in Salzwasser leise kochen oder ziehen sollen.
Grief3klofichen eignen sich als Einlagen in sifie Suppen oder salzige Brihen.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BLB

40 g Rindermark oder 1 EfllGHal

T -

EE.'_"". F. 94 _l:l | _'_|_.|-|||-_-|:|||::.._'.illl

1 Ei. Salz, Muskat,

- .I - I rI n
H. gehockle Felorsslid

LA

y ' AT —
v Liter Pilch mit o g el

TUm Rochen |::|_:I.',¢l|_'|-:_
- Tada’

s Thl

MarkkloBchen

GrieBklolichen
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Helle Solle

(Grundrezept)

! Dill- oder
Krautersofle

Tomatensolle

Weillweinsolle

Grune Solle

1.1 BADISCHE
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_u_l & :_I'_Illl_':' -‘::'|-'| |'r".|:;|'|_'.__--':| e,
D g Mehl, % Liter Fldssigkeit,

% Liter helle Grundsofie,
E BT

¥ 2 ElaHel gehacktar Dill

adoer andere Erdauter

14

Liter helle Grundsole mal
Jwiebel 1 Ecke Loarbesrhlalt
aufgekocht, # 1 kleine Dose
lomatenmark, aalz, Lucker,

yufle Sahne, Milch odear

Bichsernmil el

Y o Bulter oder Maorgarina,
Y4 Liter Brihe oder
Wotser, Yy Lifer siile Sahne
ader Mileh, Y5 Liler Weillwein,

Salz, 1 Prise fucker, 1 Eigelb

zum Lagieran, soft ainer halban

Zilrone, wenig obgeriebens

Jibranenschaole

¢ Liter helle Grundsofle kalt,
ElxlGiel gehoackte Krduter,

g Liter saure Sahne od. Joghurt,

hartgekochte Eier gewiegt,
alz, 1 Prise Lucker,

avil, Zitronensafl

1
'L

g

ol

ebundene Solien werden wie gebundene Suppen zubereitet, jedoch mit der

Halfte der FlUssigkeit bei gleicher Fett- und Mehlmenge. Helle Sofien werden

zur Verfeinerung mit Ei abgezogen.

Das Mehl wird in dem heifien Fett angeschwitzt, es darf nicht braunen, Die
|1EE|1,.-+"_. FILIE'-.I-._'_'J'-:'[-'-I ".l'-."i."l:il Unter E!l:_.II"II'EI'I !I'I.'!'JI'_l"l |._|!'I{| |'|I.'I-I:i"| I:!|['I,-:'I._Il.'_.|IZ_:.'E_]II_-".I.',!l-lﬁr'lI |:|15 {III'_-'!
lunke aufkocht. Zwiebelwirfel werden vor Zugabe des Mehls hellgelb in Feft
gerostef,

Die f_:l'_'|1f:L'.Z=;I'f:r1 Krauter werden kourz vor dem Servieren unter die I'L'.'ll:z'.rj c1k-
geschmeckte Sofie gerihrt.

Die tertige helle Grundsolie wird pikant mit Tomatenmark, Sahne oder Milch,
5alz und Lucker abgeschmeckt,

Aus Fett, Mehl, Briohe und Milch wird eine helle Safie zubereitet. Sie wird mit
Eigelb legiert, pikant mit Wein, Salz und Zucker abgeschmeckt,

Lu der kalten, hellen Grundasolie werden die dbrigen Zutaten gerihri. Die
Sofle wird pikant abgeschmeckt und kalt zu Kartoffeln oder gegrilitem Fleisch
oder Fisch gereicht.

Baden-Wiirttemberg



Das Meh!l wird in das hellbraune Fetd gestreut und unter Rohren g_;lein:i'!n'n:';ﬁ g
gebraunt. Die heifie Flissigkeit wird nach und naoch dazugegeben, Zwiebel-
wirtel werden hierber erst 1n das 5_:||:l:|'-:"|5||'.lti.' Buttermehl E.“::Qﬁ“llf-:r'.

Aus Speck, Mehl Afwiebel und Wasser wird eine dunkle Schwitze bereitet,
Dhie geputzten, in Scheithen {_|e-','-.{hr||.‘::z|e:|'. Pilza wearden darin gq:rg;{gk-:--:h'_ BIT:
solie wird pikant ebgeschmeckt unad mit Petersilie bestreut servieri

Die fertige Grundsolie wird mit den angegebenen Zutaten gut abgeschmeckt,

Senf und Lucker werden beim Abschmecken in die ferfige Solie gegeben, der
senf darf nicht kochen.

Alle Zutaten werden kalt miteinander verrihrt und abgeschmeckt. Zum Ver-
langern kann 1 Teeléffel Starkemehl angerihrt werden. In diesem Falle wer-
den die Zutaten erhitzt, Senf wird aber erst beim Abschmecken zugegeben.
Die Sofie paldt gut zu Wild oder Pasteten.
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Dunkle Solle

50 g Butter oder Margarine,
; e = b i =5
‘rrundrezept

G0 g Mehl, Y Liter Wasier
sder Brihe, Salz

ROucherspeck in Wi Braune Pilzsollie
sl &0 g Mehl, | Zwiebel 10

fel, b5 L. Waosser od., Bruhe,
Salz. 1 Prise Zucker, 1 Priss
= iy

Fretrer, 130 g Filze,

III | | an -
i |'-!- ! ':l

Worchestersolle, geh, Pelersilis

1 Liter dunkle Crundsofio
Modeiro-Kodhwein, 1 Efiloffel
lahannitbeergeles, Salr, Lucke;

Madeirasolie

5 Liter dunkle Grundsofie,
Senf nach Geschmock, Salz,
| Prise Zucker

Sentsolie

Cumberlandsolie

shonnisbeargelee
£a

I NS0 0E,

== m
-

amE
1 ™

i

Teolofe

Foprika, Y Liter Modeira- ode
Ralwein, abwas IEIRgeEWwIiegia

COrangenschale

Baden-Wiirttemberg



Quellgerichte

LZur Zubereitung von Quellgerichten
eignen sich Reis, Graupen, Hirse, Griin-
kern, Gritze, Sago, Haterflocken und
Teigwaren. Diese Mahrungsmittel wer-
den stets unter Umrilhren in die ko-
chende Flussigkeit gegeben. Zum Aus-
quellen geniigt milde Warme oder das
Garen im Turm. Sie werden ber Ver
wendung als Brei oder Schleimsuppen
kalt zugesetzt und langsam bis zum
Garen bei milder Warme ausgequollen.
Schleimsuppen (Krankenkost) werden
durch ein Sieb gestrichen.

BADISCHE -
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg
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Der Reis wird auf einem Sieb unter FlieBwasser gewaschen, abgetrocknet oder
trocken abgerieben in die kochende Brilhe gegeben und bei milder Warme
gegart. Er wird zum Anrichten in eine mit Ul ausgepinselte Form oder Tasse
gedriickt und gestirzt. Beim automatischen Kochen kann der Reis kalt an-
gesetzt werden,

Dias Ol wird erhitzt, der trockene Reis darin angerdstet. Curry und die kochende
Flissigkeit werden zugegeben. Der Reis soll bei milder Warme ausquellen.
Curryreis eignet sich ausgezeichnet als Beiloge zu Fisch oder gegrilltem Fleisch.

Die geschalten, geschnittenen Apfel werden mit allen Gbrigen Zutaten angesetzi
und gargekocht,

Die Spaghetti werden in dos kochende Salzwasser gegeben und ca. 15 Minuten
gegart, abgegossen und abgeschreckt. Sie werden mit Butterflockchen, ge-
riebenem Kése und Schinkenwirfeln oder zerteiltem Bickling serviert. Das
Gericht wird durch Beigobe von Tomatensofie und grinem Salat vervoll-
standigt.

Die Zutaten werden zu einem dickflissigen, zahen Teig verrihrt, der gut ab-
geschlagen wird, bis sich Blasen bilden. Der Teig soll ca. 1 Stunde ruhen. Ein
Spatzlebrett wird mit Wasser benetzt, etwas Teig darauf gegeben, und mit
einem Messer werden schmale Teigstreifen in das kochende Wasser geschabt.
Mach kurzer Zeit schwimmen die Spatzle oben, sie werden mit einem Schaum

6ftel herausgehoben.
Diese Art der Zubereitung setzt einige Ubung voraus. Es kann auch eine

i g = T i i
Spatzlemaschine oder ein Spatzleschwab verwendet werden.

Dia fertigen Spétzle werden auf einer vorgewdrmten Porzellanplatte ange-
richtet und mit geriebenen, gerdsteten Semmeln bestreut,

BADISCHE
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ify Liter Fleischbrohe, Solz
250 g Reis,
% gehockte Petersilio

2=3 Ef3lGHel O, 230 g Keis,
ilg Liter Wasiser oder Brihe,

[ealofel Currv, Saolz

250 g Reis, 500 g Apfel, 1 Liter
Wasser, 1 Stick Zitronenschale
oder 1 Stock Zimt, 50 g Sulta-
ninen, Solz, 1 EBl&fHel Lucker

1% Liter Salrwaosser, 250 g
Spoghetti, % BulterfiGckchen,
:_";I"u'l-l'l_l'."l"r |':..l_"5-'.'.

1L Liter Tamatensafie

[(Rarapnt Seite 78]

Fig 1 blabkl &= LF)
| |'_: ey | iCEl il I. :I."l

lauwarmes Wasser, Salz, 4
% rum Abkochan 2'Y%5—3 Liter

Salowasser. % zum Abschmalzen

30 g Butter, geriebene Semmeln

i

128r;

+ Bruhreis

Curryreis

+ Apfelreis

Spaghetti
mit TomatensoBe

Spatzle

Baden-Wiirttemberg
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GrieBklofe

KartoffelkloBe

') BADISCHE
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Thuringer Kiolie

W Liter Maleh, 39U g Butter ocder

Margaring, d3 g grober Grigls,
1 Shick Zitrenenschale, Salz,

% P=3 Eier

1 kg am Yortoge gekochie Kar-
taffeln. 2 Eier, Meh| nach Bedart,
mindostans 4 ERl&Kel,

Salz, ouf Wunsich Maojoran ader
gehockle Petersilie,

% Fillung: Semmelwirfel in Fett
gerdstel

s kg rohe Kartoffeln geschall,
£ 4 Liter Milch, 3 g Gnieb

£ 230 g gekochte, geriebene
Larfoffeln, Salz,

& Follung: Semmelwlrfel

E -
ifn rell gearaskel

Klofie dienen als Einlage fir Suppen oder als Beilage zuv Fleischgerichten. Sie
kénnen auch als Hauptgericht mit Sofie oder Obst gereicht werden. Bei der
Lubereifung von runden Kléfien wird eine Teigrolle geformt, gleichmafiige
Sticke werden davon abgeschnitten und in den Handen zu Kléfien gerollt. Bei
abgestochenen Kléflen wird der Loffel vorher immer in kochendes Wasser
getaucht. Zum Kochen der Kl&fie wird ein breiter, hoher Topf ausgesucht und
es werden nur soviel Klofie auf einmal in das kochende Solzwasser gegeben,
wie nebeneinander Platz haben. Kigfie sollen nur ,lacheln” (schwach kochen).

Die Milch wird mit der Butter und Zitronenschale zum Kochen gebracht, der
Grieli eingestreut und gerihrt, bis sich die Masse als Klofi vom Topfboden
lGst. Der Topf wird vom Herd genommen und nach und nach werden die Eier
unter die Masse geridhrt, Die geformten Klofle werden in das kochende Salz-
wasser gegeben, sie sind gar, wenn sie oben schwimmen.

Dhe am Yortage gekochten, geschalten Kartoffeln werden gerieben oder durch
den Fleischwolf gedreht. Die Masse wird mit Mehl und Eiern vermengt, mif
Salz und evtl, den Krautern abgeschmeckt. Beim Formen der Klofie werden
semmelwdrfel in die Mitte gedrickt. Die Klofie werden in das kochende Salz-
wasser gegeben und ca. 15 Minuten gegart. Der Klofiteig darf erst kurze Zeit
vor dem Kochen der Klofle zubereitet werden, da er bei langerem Stehen
weich wird,

Die rohen, geschalten Kartoffeln werden in Wasser gerieben (oder im Mixel
zerkleinert], Sie werden fest ausgeprefit, so daf} sie ganz trocken sind. In-
zwischen wurde aus Milch und Griefd ein kleiner Brei zubereitet, der kochend
heild auf die ausgeprefifen Kartoffeln gegossen wird. Die am Vortage ge-
kochten, geriebenen Kartoffeln werden -.':Il.'];."_l_.'Ejl!_-!'gl!-'!'.i:ll!:'!ﬂ_, der I'ii|-.::-‘!':iin,=_.=|g} wird
schnell verarbeitet und obgeschmeckt.

Es ist ratsam, einen Probeklofi zu kochen. Sollte er zu weich sein, wird ehwas
Kartoffelmehl, das sich im , Reibewasser” abgesetzt hat, r_inzugegehen_ Sollten
die Klofle zu fest sein, wird noch etwas Milch zum Teig gegeben, Mit nassen
Handen werden die Kiclie getormt. S1e dirfen nur leise kochen.

Baden-Wiirttemberg




Die in Scheiben geschnittenen Semmeln werden mit der heifien Milch Uber-
britht. Die Zwiebel wird in dem Fett glosig gedinstet, die Semmeln werden
darin abgebrannt, bis sich die Masse vom Topfboden lést, Eier und Gewirze
werden untergerihrt, nachdem der Topf vom Herd genommen wurde. Der Teig
wird ouf eine mit Meh!| bestubte Serviette gegeben, sie wird zugebunden.
Der Klofi wird in reichlich Salzwasser schwimmend 1'/2 Stunden gekocht. Der
Topf wird zugedeckt, die Serviettenenden am Topfdeckel befestigt. Der Klof]
wird in Scheiben gﬁ-'.-:cf'.nillﬂn und als Beiloge zu Braten gEFEQ-‘:hL

Das geputzite Kraut wird in grobe Sticke geschnitten und in Salzwasser halb-
gar gekocht. Die Krautsticke werden ouf einen Durchschlag gegeben und
durch den Fleischwolf gedreht. Die Krautmasse soll gut trocken sein, sie wird
deshalb zum Abtropfen auf ein Haarsieb geschuttet.

In einer Schissel werden dann alle angegebenen Lutaten und die U|:--E|E‘-."!:ll:'ri-
nete Kroutmasse vermengt und abgeschmeckt. Ein Probekiold wird gekocht,
sollte er etwas abkochen, wird zum Teig wenig Mehl dazugegeben. Alle Klafie
werden in Mehl gewdlzt. Sie sollen stets leise kochen. Krautklofie sind als
Beilage zu Ente oder Schweinebraten vorziglich geeignet.

Feit und Zwiebel werden angeschwitzt, Cornedbeef und Gurke dozugegeben.
Die Kartoffeln werden mit der Flissigkeit, dem Lorbeerblaft und den Gewlrz
kidrnern weichgekocht und zerstampft. Alles wird vermengt und mit Salz
abgeschmeckt,

Die Kartoffeln werden gewaschen, geschalt und geviertelt. Das Fett wird im
Topf zerlossen, danach werden die Kartoffeln lagenweise mit Krautern ein
geschichtet. Die Fliossigkeit wird zugegossen. Das aren geschieht 1im zu-
gedeckten Topf.

250 g altbockene Semmi
F o ;_':, Liter Milch

ServieHenklol

% 40 g ket ooer RKaucherspeck,

fwabel in Worfel, 2-=3 Eier,

Krautklole

| kg Weihkraul, gepulzt,
% 2 ERBIGHel Fett, 3—4 Eier,

I—3 EflgRel Mehl, 200-250 g
geriebene Semmeln, Salz,

Muskal

Kartoffelgerichte

80 g Fett, 1 Zwiebel in Wirfe
e M50 a Carnedbeef in Wiirfal

oder 2350 g Hocklleisch,

Labskaus

| i::-r'_--.'.-_. :'I:_;'J|';-_|_- in "."'.'._':"i-_-._

I | | R | [
= | K aalzkartofieln, 4 Litel
Woiter ader Brihe, 'S Lorbaae

Bbiakl, Csowurrkdrner, Salr

+ Gedunstete
Krauterkartofteln

| kg rohe Rartoffeln, 2—4 Ef
|&fHal gewiegle Krauter, Sch
lauch, Paetersilie, wenig Liehb-
stockel, % J-50 g FeH

4 Liter Wasser od. Brihe,
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LANDESBIBLIOTHEK

BLB =
Baden-Wiirttemberg



BLB

BADISCHE

Kartoffelbrei 1% kg Kartoffeln
4 |_II'|-.- Il|:.-.'ll:|11|-_.|- E"I_'l -

% cao. 4y Litar Wilch, U g Bulter,
Salz v. Muskal noch Geschmaock

Die geschalten, rohen RKartoffeln werden
weichgekocht, abgegossen, zerstampft oder
durch die Presse gegeben, mit heifier Milch
und der Butter sahnig geschlagen. Je nach
Beschaffenheit der Kartoffeln wird mehr oder
weniger Milch gebraucht.

Kartoffelgemise ! kg gekochie Kartoffeln,

H g Rauvcherspeck 1n Wurleal

10 g roher Schinken in YWarkel
grofle Zwicbel in Wirfel,

20 g Mehl, 3% Liter Wasser,
Liter Sahne oder Milch,

evil. Salz

LANDESBIBLIOTHEK

Die gekochien Kartoffeln werden geschalt und in Scheiben geschnitten.
Aus den.Obrigen Zutaten wird eine helle Sofie zubereitet, in die die Kartoffel-

scheiben gegeben werden. Das Gericht wird noch dem Aufkochen pikant

abgeschmeckt.

Baden-Wiirttemberg
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Gemise enthalten unentbehrliche Mineralstoffe und Vitamine, deshalb ist die
richtige Vor- und Zubereitung wichtig. Wenn Gemiise in wenig Wasser gegarf
oder in Fett bei geringer Wasserzugabe gedinstet wird, bleiben diese
Stoffe am besten erhalten. Soll das Gemise samig sein, wird es mit etwas
Mehl bestreut oder mit einer roh geriebenen Kartoffel angedickt. Der feine
Gemisegeschmack wird aber gonz besonders hervorgehoben, wenn auf
Bindemittel verzichtet wird. Gefriergemiise sind kiichenfertig vorbereitet, ein
Garen vom gefrorenen Zustand aus ist empfehlenswert,

Die Pilze werden geputzt und gut gewaschen, Grofie Pilze werden zer-
schnitten, kleine ganz gelassen. Zwiebelwirfel werden in Butter oder Speck
glasig gedinstet, die Pilze zugegeben, Eine Wasserzugabe erubrigt sich, dao
Pilze sehr viel Flissigkeit abgeben, jedoch kénnen 2 EBlGftel Sahne zur Ver-
feinerung an das Gemise kommen. Sobald die Pilze gor sind, kann Mehl
Ubergestaubt werden. Gehackte Petersilie wird kurz vor dem Anrichten hinzu-
gegeben,

Paprikaschoten werden vom Stiel, den Kernen und Rippen befreit und mit
kochendem Salzwasser Gbergossen. Die Schoten werden nach dem Abtropfen
mit Salz ausgerieben, gefillt und in der fertigen Tomatensofie im flachen
Topt ca, 0—=30 Minuten gegarl.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

J0—-50 g Butter oder RGucher-

speck, | Lwiebel
S00=50 g Pilze,
% | EBléfiel Mehl

n ‘Wirfel,

avlf Wunich,

2 Efl&Rel Sahne auf Wunsich,

% gehockte Peters
evil. wenig Pfeffer

e, Salz,

&8 Poprikaschoten, Salz,
Fillung: Pilze gedinstet

(siahe oben] adar

Flepschierg

(3. 41] oder Hrohreis (5. 27)

€& 3L Liter Temate

nsofle (5. 24

(emiise

Pilze gedunstet

Gefullte
Paprikaschoten



+ Lelscho

Indisches Reis-
Parree-Gemuse

+ Rotkraut

Gefillter Kohlkopf

+ Rosenkohl

BADISCHE
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4 Scheiben mageran Rdaucher-

speck, 2=3 Zwiebeln in Scheiben
500 g Tomaten geschalt, 300 g

griine, gelbe und rote Paprika
schoten, % Liter Wasser, Salz,
Paprika, s F
meliwurst ;_'|-_r:':r"|:| I und in
Radechen geschnitien

50 g Felt, 350400 g Hocktleisan
..-' FwsimbBeln in -'-"-'.ljrl:l'l 750 u|
Parree [Lauch), Salz, Curry

-2 EBllafel Sojasofie

£ 250 g Reis, reicnlich Solz
wosser, % Schmttlauch

r:|:i | r'--'_-I'-'_|'| |'-'|'.-..-:l'--".|:|_-'_'_ 11
Wirfel, 1 kg Rotkraul gehobait

#
| Fwniebel mib 5

2 Anfel, geschalt u. in Scheiben
geschnitten, Y Liter YWosser,
Salzr, Lucker,

% Essig oder Rotwein

| Weillkohlkopf, 2-3 Liter ko
chendss Salrwasser, % Fleisch
teig vonn W5 g Hockiieisch
Saite 41, % 40 g Fent, Salz,
Pleffer, " Liter YWosser

L3 | i

30-50 g Butter od. RGucherspeck
'_'||.J._-| ':':l_.:.l-:'..::||'|I 1 Lwiebel nach

Wunsch, " Liter Wasser, Salz,
Muskaot, evil., 2 Efilofel Malch

ader Sanne

aprika- od, Bauarn-

y Melken gespickd,

Tomaten werden kurz in kochendes Wasser getaucht, damit sie sich besser
schalen lassen, und in Scheiben geschnitten. Paprikaschoten werden geputii
und in Streifen geschnitten. Beides wird zu den angebratenen Speckstreifen
und Zwiebelringen in den Topf getan. Nachdem das Wasser zugefillt wurde,
mufd das Gericht im geschlossenen Topf kochen, Kurz vor Beendigung der
Garzeit wird die in Scheiben geschnittene Wurst dozugegeben, Als Beilage
eignen sich Brot, Reis oder Salzkartoffeln.

Hackfleisch und Zwiebeln werden in dem Fett angedinstet, der geschnittene
und sehr gut gewaschene Porree wird dazugegeben. Inzwischen wird r!_er Hels
in einem zweiten Topf in reichlich Salzwasser ousgequollen, in ein Sieb ge
gossen, mit kaltem Wasser abgeschreckt und nach dem Abfropten zu dem
Fleisch und Lauch geschittet. Das Gericht wird vorsichtig durcheinander-
gemengt, pikant mit Salz, Curry und Sojasofie abgeschmeckt.

Der in Wiirfel geschnittene Speck wird ausgebraten, danach werden Kraut,
Zwiebel, Apfel und Wasser zugegeben, ebenso Salz und Zucker. Mit Essig
wird erst abgeschmeckt, wenn das Rotkraut gar ist, da sich sonst die Kochzeit
verlangert.

Der Kohlkopf wird im ganzen gebriht, damit sich die Blatter gut E!||:-|-E.5£.E‘:1.I[3'E|'
Strunk der grofien Blatter wird herausgeschnitten. Das Fett wird in einen
breiten, |'||e:Tr:gj+:|'. Topf gegeben. Grofie Kohlblatter werden eingelegt. Ein
Teil der Fleischmasse wird daraufgestrichen, die mit Kohlblattern zugedecki
wircdl. Fleischmasse und Kohlblatter werden abwechselnd in den TI:II".:I'F geran,
die Gewiirze dazwischengestreut und die Flissigkeit daribergegossen. Das
Gericht wird etwa 80 Minuten bei geschlossenem Topf gegart, auf eine runde
Platte gestiirzt und in Achtel geschnitten serviert.

Der geputzte, gewaschene Rosenkohl wird zu dem zerlassenen Fett gegeben
und mit wenig Wasser im geschlossenen Topf gargediinstet. Nach Wunsch
kénnen 2 Efloffel Sahne oder Milch zugefiigt werden.

Baden-Wiirttemberg




Eintopfgerichte entsprechen einer vollwertigen Mahlzeit. Sie kénnen sehr E-_;;||',;-.I!:f;ilr;r;f,ruﬁ
I vielseitig zubereitet werden, Alle Zutaten werden gleichzeitig in einem Topf
| aufgesetzt. Das Fleisch wird zuunterst in den Topf getan, es folgen die Ge-
) mise mit der langsten Garzeit und weiterhin abwechselnd die Kartoffeln und
L die Ubrigen Gemise. Salz und Gewirze werden dazwischengestreut und mif
: Flossigkeit aufgefillt, Die Flissigkeitsmenge ist verschieden. In manchen
2 Gegenden werden Eintopfe sehr dick zubereitet, in anderen Gegenden wieder
etwas dinner. Die hier angegebenen Flissigkeitsmengen (Ys—1/s Liter Fiir
dicken, /e=—*/4 Liter fir flissigeren Eintopf) kdnnen chne weiteres auf Wunsch
- verdandert werden. Alle Eintépfe eignen sich auch zum automatischen Kochen
& auf der Kochplatie oder im Backofen zusammen mit Auflaufen.
Das Fleisch wird in Wirfel geschnitten und mit dem Fett in einen Topt getan, 40 g Butter oder Margorine, + Pichelsteiner
= 5 i i i r 1 [ I'-I . .'-E_I'-' [ | I-_:. I .-I 1 I.-:I .-Irl'."_ 1 5 :
ebenso die geputzten und zerkleinerten Gemiise. Gewiirze und Flossigkeit wer- 2708 22t S0 e Mah mit Fleisch
: : : i i : i . gllafeEEnciige, 3 grooe -
den hinzugegeben. Gehackte Petersilie wird vor dem Anrichten Ubergestreut. - 2 e lauch 1 Twishal
| Petersihenwurzel, 1 kg Karlof
[, feln in Wirfel, Y Liter Wasser
adalz, Popriko
I.- [
:'_: * gehockle Pelersilie
|
Zubereitung wie cben angegeben, jedoch wird anstelle des Fleisches Fisch /30 g Seehsch in Worfel slall + Pichelstainer
¢ Nt _ o N L i : i Fleisch, alle anderan Zulaten 2 Fiecl
verwendet. Er wird roh zerteilt, aber erst 10 Minuten vor dem Servieren zum TR AT R mit risch
Garen auf den fast fertigen Eintopf getan,
r
1 - § 1 1 ' T - 1 ol | TE B _f'_ r _'.. e gl oS 1
I Der in Wirfel geschniireane 5|'I-E'f_'|-':. wird aouvsaebraten, dos kleingeschniftene el g E'rj"--]--l_‘!L"J":' ren, | ahick T HﬂrlﬂﬁEIEUFPE
i ET S - Tou 7 : Sollerie stengel Lauch . +
M Wurzelwerk darin angedinstet. Machdem die Kartoffeln ddzugegeben sind :l;"'.'-' el i o A mit Wiurstchen
" L = : ] ol - v . - - " Lk _.l_.llll_ iy W AL NOTT R Lh r
o wird mit Flossigkeit aufgefillt und alles weichgekocht. the Wurste werden qeschiilt, 1% Liter Wasser oder
Y, zum Heifiwerden ca. 10 Minuten in die Suppe gelegt. Brithe, Salz, i Lorbeerblatt,
& 4 Kochwurste, gehackle Peler-
13 sile, Mgjoran
&
Die weiflen Bohnen werden gewoschen und am Tage zuvor mit 2 Liter Wasser 125 g Ravcherspeck in Wirtel, + Weille Bohnen
i : : frein. ah : i - - ; o ; FITE ader 7% g Schweinofloisch,
eingeweicht, Der Speck wird ausgebraten, die Bohnen mit dem Einweichwasser .o T e s T
ii und die in Wirfel geschnittenen Kartoffeln werden zugegeben. Das Gericht  gjpweichwasser, 750 g Kartoffeln
h wird weichgekocht und abgeschmeckt. (Die Suppe kann auch durch ein Sieb  in Wirfel, Salz, Suppengemise

passiert werden.)

BADISCHE -
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+ Erbsensuppe mit 800 g Schweinsohren u. Schnauze, Die Erbsen werden grindlich gewaschen, In 2 Liter Wasser einige Sfunden
& ] | I. . II: i i -.- [ - . . -. § = '

. Schweinsohren ._ij"li{_'ﬁ'?E':jﬂ_'jl::;:'m;ﬁ'“:"L?Wir__ eingeweicht und zusammen mit den In Wirfel geschnittenen Kartoffeln, dem

bl ’-'“-:j a HLI'I'CIHIE 1 ”..I'-.a..r.' rfel Wurzelwerk und den Schweinsohren gur-gel:-n.:hl'_

i o C 1l i vy LIFEEE,

Salz, Majoran

+ Porree-{Lauch-) 40 g Fett, 500 g Schweinebauch  Fett und das zerteilte Fleisch werden in einen Topf gegeben. Der Porree wird

Eintopf '|"Lw:3;r,r.;!:',.|:]_||:f;I.r'lu;':.r,'”;l:,'ljr';'jl": gepuizt, in Streifen geschnitten, wiederholt grindlich gewaschen und zu-
;f.-,.i,;d-_,.i,.' Elissigkeit.  sammen mit den Ubrigen Zutaten zum Fleisch gefillt und gekocht.
% fgehockle Patersilie

+ Eintopf 50 g Fett, 1 Zwiebel, S0 g To- Die Zwiebel wird in kleine Wiirfel geschnitten, alle anderen Zutaten in Schei-
vegetarisch "'IL"']:"' ':J."}f:“”.:'..;m”’ Z“""I”"' ben oder gréBere Wirfel. Alles wird in einen Topf gefillt und gedinstet. Der
i ] A8 8 Monren od, Grures : : i
E'i-:ll:.lr.:'-rl:. -";:"L.":Jj Fartoffeln, F-'”H':]F'F wird pll-ilﬂll'l'l' I:I::lgE::j.l:_'l'II"!'IE'l::l-:.l'.

250 g Apfel, 5 Liter Waoszser,
Salz, Paprika, 1 Prise Lucker

= |
;/;2 -l -, |
--,_._{,-*;"':ﬁ:_:"_"_ lé_ L )

+ Wirsing o0 g Fett, 1 Zwiebel in Wortel Fett, Zwiebel, der geschnittene Wirsingkohl und die Kartoffeln werden in
= Bt P - ' -l..'- Ty i o | B . 1 = Lt i [ i . i |
mit HackkloBchen o r::f..-. b 'lm-\:.f “OSE einen Topf gegeben, das Wasser wird dariibergeschiittet, die Fleischkléfichen

U0 g Koarfomein A Urnes, | :
Salz., Paprika, kommen ocbenauf,

k Fleischklbfichen von 250 g
HockfAeitch (siehe Grundrazepd
neile 41,

& gehackte Petersilie

+ Linseneintopf 150 g Linsen, 2 Liter Wasser, Die Linsen werden verlesen und einige Stunden eingeweicht. Danach werrli_er.
{frﬂr":...“e%fatc.;l';ﬁ.‘i,rfnfq.f.::u:|'. sie. mit dem Einweichwasser und allen Gibrigen Zutaten weichgekocht. Ledig-
Rt T Wirfal. Sale, lich der Essig wird erst nach dem Kochen dazugegeben.
| Prise Lucker, *k E3sig

"11:) BADISCHE =
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Plannengerichte

Bei der Bereitung von Pfannengerichten mussen
Pfanne und Fett gut heild sein, bevor mit dem
Ausbacken begonnen wird. Unpaniertes Fleisch

kann in die mit Fett ausgestrichene Pfanne ge-

|
geben werden, wahrend andere Gerichte in ge-
1 . nugend Fett ausgebacken werden missen, damit
das Bratgut nicht anhéngt oder die Panade sich
nicht lost.
I - |
' Von den angegebenen Zutaten wird ein glotter Teig gerihrt, unter den zuletzt !4 Liter Milch, 3 Eigelb Eierkuchen
! rel : ' - o ST Is 250 g Mehl, 1 Prizse Salz
der steife Eischnee untergezogen wird. Mit einer kleinen Kelle wird TEl-;._:| n e ST ':I_' I'I r LARRE CnMR Sy
o T ANee

heifie, gefettete Pfanne gegeben und dinne Eierkuchen werden von zwe
Seiten goldgelb gebacken.

Figelb und Zucker werden schaumig geschlagen, Eischnee und StGrkemehl f‘-:l_n--F:a_. 1 EBlofel ?u:h-ﬂf =1T-=':i1 Schaumomelette
untergehoben. Inzwischen wird eine Pfanne mit Deckel erhitzt, der Teig wird  Bedart, | Frise 2olz, 1 gesir. lee: (Bild oben
I o F

i - b |&Fel Starkemehl. = 4 Eischines,

H - | - F . -. o | -
in die heiBe Pfanne gefillt und zugedeckt von einer Seite gebacken. Das . i Fillung Marmelade oder

Omelette wird auf einen heiflien Teller geschoben, gefillt und zusommen-  Preifelbeeren, Fleischragous
geklappt sofort serviert oder Pilze Bei salziger

Follung enthGlit der Lucker,

"11") BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




Leberkrusteln

Kartoffelballchen

| Kartoffelcroquetten

Quarkkeulchen

Kartoffelpuffer

Schmordgerichie

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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| -2 Gefligelleber, 1-2 TeelcHel
Semmelmehl, 1% Zwiebel gerne-
ben, YW Aplal gerieben,

1 Prise Salz, 1 Prise fucker,
w Weoillbrolscheiban
250 g Kartoffelbrei, 1=2 Eier,

T3 Eil&Hel Meahl, Salz, Muskak,
+ BEvweill}, geriebene Semmaeal

Teigmasse for gekoonte Kar-
toffelkl&fe (Sete 30|
¥ |;;|:-'|-_I.:-|:-:'-'_- Semmeln

500 g am Tage zuvor gekochio
Kartoffeln. 250 g Quark,

125 g Mehl, 2 Eier, Solz,
Lilroneénschale, € zum Besireuen
Zucker und Zimi

| kg rohe Kartoffeln,
avil, 1 Ei. Salz,

avtl aine kleina Zwichel

Die Leber wird feingewieagt und mit den anderen Zutaten vermengt. Die Masse
wird auf Weillbrotscheiben gestrichen und mit der besirichenen Seite nach
unten in dem heillen Fett gebacken.

Von den angegebenen Zutaten wird ein Teig bereitet. Kleine Ballchen wer-
den geformt, in Eiweil und Semmelmehl gewdlzt und in reichlich Fett braun-
gebacken.

Zubereitung wie Kartoffelballchen, jedoch entfallt das Walzen in Eiweits.

Die Kartoffeln werden durch den Fleischwolf gedreht oder gerieben und mif
allen Ubrigen Zutaten vermengt. Von dem Teig wird eine Rolle geformt, von
der gleichmafiige ca. 1'/: cm dicke Scheiben abgeschnitten una in heifiem
Fett von zwei Seiten goldgelb gebacken werden.

Die Kartoffeln werden gewaschen, geschalt, gerieben (oder im Mixer zer-
kleinert), mit Ei vermenat und abgeschmeckt. Das Fett wird in einer Shel-
pfanne heifl gemacht, Kartoffelteig wird mit einem Efiloffel oder einer kleinen
Schopfkelle hineingegeben. Die Pfuffer werden von beiden Seiten goldgelb
gebacken.

Fir das Anbraten der Schmorgerichte mufd das Fett heill sein. Das Fleisch wird
von allen Seiten im offenen Topf gut angebraunt, bevor Wurzelwerk, Zwiebeln,
Pilze, Tomaten usw. zugegeben werden, Etwas heifle Flissigkeit wird erst
dann zugegossen, wenn auch das Gemuse gebraunt ist. Der Topt wird ge
schlossen und auf Kochstufe wird das Fleisch bis zur Gare weitergeschmart.
Nach Bedarf mufd zwischendurch etwas Flissigkeit (heifies Wasser, Brihe oder
Sohne] zugefigt werden, doch soll das Fleisch stets mit wenig Flussigkeit
schmoren, da es sonst wie gekocht schmeckt, Zum Schluf} wird die fir die Sofie
notwendige Flissigkeitsmenge zugesetzt, mit Mehl angedickt und abgeschmeckt.

Baden-Wiirttemberg
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Das Kalbsherz wird aufgeschnmitten, gut gewaschen und abgetrocknet. Es wird
mit Speckscheiben von allen Seiten in heiliem Fett gut angebraten. Zwiebel,
Cewilrze und die herfie Flussigkeit werden spater dazugegeben. Im geschlos-
senen Topft wird das Kalbsherz fertiggeschmort.

Das*in S5Sticke geschnittene Fleisch wird in dem ousgelassenen Speck an-
gebraten. Die 1n Scheiben geschnittenen Zwiebeln und die Gewlrze werden
dazugegeben und alles wird gargeschmort. Sobald das Fleisch weich ist, wird
mit dem angerihrten Mehl angedickt und mit Tomatenmark und saurer Sahne
abgeschmeckt. Garzeit (e Fleischart 50-80 Minuten.

Die Schnitzel werden leicht geklopft, in Mehl gewdlzt und in dem heifien Fett
von beiden Seiten angebraten. Sie schmoren, mit sourer Sahne Ubergossen,
ca, 20 Minuten. Die Sofie kann mit Mehl angedickt werden.

Die Rouladen werden mit Senf bestrichen, mit Salz und Pfefter bestreut und
mit Gurken-, Zwiebel- und Speckwirfel belegt. Das Fleisch wird zusammen-
gerollt und mit einer Madel oder einem Faden befestigt.

Als Fillung eignet sich auch Fleischteig (Rezept Seite 41).

Die Rouladen werden in heiflem Fett gut angebrdunt und mit etwas kochen-
dem Wasser aufgefullt. Saure Sahne wird mit Mehl verquirlt an die fertigen
Roulaoden gegeben. Garzeit 60—80 Minuten.

Der gesalzene Braten wird auf den Rost Gber die Fettpfaonne gelegt. In die Fett-
pfanne wird das Wasser, nach der halben Bratzeit auch Zwiebel, Suppengrin
gegeben. Falls notwendig wird etwas heifles Wasser nachgegossen. Der sich
in der Pfanne bildende Sofienfond wird mit heifiem Wasser abgeldscht und
in einem lopt aurgekocht und angedickt.

Braten: Thermostat 225° C: Einsetzen: Mitte; Zeit: 60=70 Minuten.

Micht salzen, Ubrige Zubereitung wie Schweinebraten,
Bratzeit: 40—45 Minuten.

Kalbsherz, #)=-50 g Specdck,

40 g Fet, 1 Lwiebel,

% g Liter Woasser, Salz, Pleffer,

Faprika, # Y Liter YWosser,

saure Sahpne, Mehl . Andickan

5 g Speck, 400 g Fleisch,

40 g Lwiebeln, Wasser nach

Bedart, Salz, Popriko, lomaten-

mark, soure Sahne,
Mah|l zum Andicken

4 Kolbsschnitzel, 50 g Speck od.

Butter, & VW Liter soure Sohne,
Salz, Mehl zum Andicken

4 Roulaoden, Senf, Salz, Pfeffer,
&5 g Speck in Wirfel, 1-2 Ge-
wilrzgurken in YWirbel,

=2 Iwieheln in Wirfel,

# 50 g Fen, Y5 Liter Wasser,

Y% Liter soure Sahne,

Mehl zum Andicken

| kg Schweinebralten [RlGcken od.

Macken), Salz, YW Liter Wosser,
suppengrion, Iwiebel

| kg Kasseler, Yu Liter Wasse

Kalbsherz
geschmort

Gulasch

Rahmschnitzel

Rindsrouladen

Braten

+ Schweinebraten
auf dem Rost

+ Kasseler
Rippenspeer

39
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o § Eiﬂd'E'I:"ﬁIE!t 1L:l§ Ffll'lﬂ:!l_""-'_‘h-_-, r'i..'"ll_-r_ 5|1-_;;_!-_-
streifen, Salz, Zwiebal,
sgure Sahne

Die gut abgehangene Lende wird gehdutet, ge-
salzen, oben mit Butter bestrichen und mit Speck-
streifen belegt und in der mit Wasser ausgespil-
FEn Fet!‘pf-::lnnf_e gj-r_eh:n.‘i-!n Dhe saure Sahne wirg
nach der halben Bratzeit Uber den Broten gegos-
sen. Anschheliend wird die Sofie zubereitet,

Braten: Thermostat: 225-240° C.

Einsetzen: Mithe.
Zeit: 25-30 Minuten, jedes weitere Ya kg 27 M
nuten langer. Soll das Fleisch ganz durchgebra-
ten sein, mufd die Bratzeit veriangert werden.

+ Kalbsnieren- | kg !'lrli'.'-*-"-ie'r:_-:'t-rc::lrll_ Butter,
braten

Soeckstreifen. Solz, Fwiobhel,
Tamate, Mbhre,
a5 Lifer taure Sahne

Das Fleisch wird gesalzen und in die mit Wasser
ausgespiilte Fetipfanne gelegt, das Fett wird auf
das Fleisch verteilt. Dos Gemise und die saure
Sahne werden nach der halben Bratzeit dazu-
gegeben.

Zum Schlufi wird die Sofie hergestellt.

Braten: Thermostat: 220-230° ;
Finsetzen: Mitte:
feit: ca, 800 Minuten,

Hier eine appetitliche Zusammenstellung von
Braten, Kartoffelbéllchen (Rezept Seite 38) und
Gemise,

40
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Alle Zutaten werden gut verknetet und zu einem Brot geformt. Die Fettpfanne
wird mit Speckscheiben ausgelegt, der Braten (ohne Rost] darauf gegeben,
mit Senf bestrichen. Speckstreifen werden daribergelegt,

Rohe Kartoffeln in Vierteln, mit Fett bestrichen, konnen gleichzeitig mit in der

Pfanne q_:u:l:uuh;n werden.
Braten: Thermostat: 225-240° C: Einsetzen: Mitte; Zeit: 40-30 Minuten.

Die vorbereitete Gans wird innen gesalzen, gefillt und zugendéht. Sie wird
mit dem Ricken nach cben auf den Rost gelegt. 1 Tasse heifies Wasser wird
in die Fettpfanne gegossen. Nach ca. 1 Stunde wird die Gans gewendet. Fett
wird aus der Pfanne geschopft und 1 Tasse Wasser nachgegossen. Die Gans
wird dann noch ca. 1'/: Stunden gebraten, Die Sofie wird vom Fond im Topf
zubereitet,

Braten: Thermostat: 200-210° C; Einsetzen: Fettpfanne und Rost unten;

feit: V=3 Stunden.

El_ll:ujrr:i’rl_lng wie Gansehraten,
Braten: Thermostat: 200-210° C;

Der Rehriicken wird enthéiutet und 2-3 Tage in Buttermilch gelegt, damit er
mirbe wird. Anstelle der Buttermilch wird auch oft Essigbeize verwendet, |e-
dach ist der Geschmack bei Buttermilchbeize milder und feiner, In die Beize
werden die Gewirze gegeben, Das gut abgetrocknete Fleisch wird gesalzen,
in die mit Wasser ausgespilte und mit Speck belegte Fettpfanne gelegt. Die
Butter wird ouf das Fleisch gestrichen, das Wurzelwerk und die saure Sahne
werden nach etwa der halben Bratzeit dazugegeben. Sobald das Fleisch gar
ist, wird es herausgenommen, die Sofie angefertigt. Dazu kann ein leil der
Beize verwendet werden,

Braten: Thermostat: 210-225 C: Einsetzen: Mite;

Zeit: 40-80 Minuten, e nach Hdohe.

Einsetzen: Mitte: Zeit: 1=1Y/s Stunden,

Der vorbereitete, gut gehdutete Hase wird, nachdem er aus der Beize (siehe
Rehbraten) genommen ist, mit Salz eingerieben, mit Butter bestrichen und mit
Speckstreifen belegt, Die Fettpfanne wird mit Wasser ausgespilt, der Hase
darin gebraten. Die saure Sahne wird 20 Minuten vor Ende der Bratzeit uber-
gegossen. Soflenzubereitung wie bel anderen Braten.

Braten: Thermostat: 210=225° C. Einsetzen: Mitte; Zeit: 4560 Minuten.

+ Hackbraten
(Fleischteig)

e -2 T
(Grundrezept)

00 g Hockfleiscn gemischi,

2 Brotchen, eingeweschi wnd
ausgedriickt, 12 Eier, 1 Lwiebel
v Wiorfeln, Salz. Pfeffer,

t Speckstretien, Sant

| Gans, Salz, Beifufl, Gansebraten
d ¥ | Tasse Wosier,
Aplel oder Moronen
Entenbraten
Buttermilch zur Beize, Rehbraten
30 viel, dob dos Flesch be
deckt 1st, 2 kg Ricken, g Salz,
|50 g gerGuch, Speck, S0 g Bulter,
150 g Mohren, 2 Zwiebealn,
2 Petersilianwurzeln, | Lorbeaer-
blatt, einige MNelken, sinige
Plefferkbrner, wenig Salbei,
einige Wacholderbeeren,
| Prise Lucker,
% ' Liter saure Sahne, ebwas
Rabtwein, Mehl zum Andicken
Buttermilch zur Beize, Hasenbraten

| Hase (2-2) kg), 50 g Butter,
125 g Speck, Salz,

¥ VY Liter saure Sabhne

BADISCHE
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Fisch qer ichte

Vorbereitung der Fische

Zubereitung auf der Kochplatte

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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Fische sind sehr nGhrstoffreich und billiger als Fleisch, deshalb scllten sie sehr
oft in der Kiche verwendet werden.

Die Vor- und LZubereitung der Fische spielt eine wesentliche Rolle. Beim Yor-
bereiten werden che . drei S beachtet: sdubern, sauern, salzen.

Fische mit Schuppen werden mit einem Tuch am Schwanz festgehalten und vom
Schwanz in Richtung Kopt geschuppt. Sie werden ausgenommen: mit eimnem
spitzen Messer wird der Bauch aufgeschlitzt, die Eingeweide und die dunkle
Haut entfernt, wobei die Galle nicht verletzt werden dart. Die Flossen werden
mit einer Schere abgeschnitten. Der Fisch wird unter fliefiendem Wasser gewa
schen, anschliefiend mit Zitrone oder Essig betraufelt. Die Saure bindet den
Fischgeruch und verbessert den Geschmack. Der Fisch wird kurz vor der Zu
bereifung gesalzen. Roher Fisch wird auf emaillierter Platte oder in Porzellan-
gefalien vorbereitet, Holzbretter nicht verwenden. Gefrierfisch ist kichenfertig
vorbereitet, Ein Garen vom gefrorenen Zustand aus ist empfehlenswert.

Fische schmecken am besten, wenn sie gedinstet und nicht gekocht werden.
MNahrstoffe und Form bleiben beim Diinsten erhalten. Ein unangenehmer Ge-
ruch ist nicht zu befurchten. Die Flissigkeitszugabe kann sehr gering sein, da
Fische viel Wasser enthalten.

Wird Fisch in einer fertigen Sofie gargemacht, muf} die Sofle sehr dick zu-
bereitet sein, da Fisch noch Flissigkeit abgibt, Ein kraftiges Abschmecken der
Sofle mit Wein, Zitronensaft, Tomaotenmark, Kése usw. vor Einlegen des
Fisches ist hierbel besonders wichhg.

Baden-Wiirttemberg
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Der Kabeljau wird gesaubert, in Scheiben geschnitten, gesduert und gesalzen,
mit Butterflockchen belegt und nebeneinander in den Topf mit heifler Butter
gelegt. Der Fisch wird mit geriebenem Ké&se bestreut und bei geschlossenem
Topf im eigenen Saft gedinstet. Bei Bedarf werden einige El&ffel kochendes
Wasser zugegeben,

Die Schollen werden gesaubert, gesduert, gesalzen, von beiden Seiten in
Mehl gewendet und in der heifien Butter von zwei Seiten goldgelb gebraten.
Sie werden mit gehackter Petersilie und Litronenscheiben serviert,

Das Filet wird gewaschen, abgetrocknet, mit Zitronenscheiben, Weifiwein und
gehackter Petersilie 1 Stunde zugedeckt stehengelassen, gesalzen, in Mehl und
anschliefiend in Ei gewalzt und von beiden Seiten goldgelb gebacken.

Das Fischfilet wird nach der ,Drei 5”-Methode behandelt, mit Curry bestreuf
in das zerlassene Fetf in den Topf getan, mit Bananenscheiben belegt und 1m
geschlossenen Topf gargedinstet. Als Beiloge eignet sich Reis oder Kartoffel-
brei. Dieser Fisch kann auch im Backofen in einer gefetteten, feuerfesten Glas-
form gorgemacht werden (siehe: Fisch gedunstet).

Der vorbereitete Fisch wird mit Speckstreifen und Butterscheiben belegt und
mit geriebenem Kase bestreut.

Oder: Der vorbereitete Fisch wird vor dem Braten mit Speckstreifen gespickt.
Oder: Der Fisch wird mit Senf, Tomatenmark oder Sahne bestrichen.

Kurz vor dem Fertighraten wird Uber den Fisch etwas saure Sahne gegossen
und die Sofie fertiggestellt.

(Siehe Sofienbereitung beim Braten, Seite 11.]

Braten: Thermostat: 225=250° C: Einsetzen: unten auf einer Platte
auf dem Rost; Zeit: 30—40 Minuten.

BADISCHE
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4 Scheiben Kabeljou, co. 2—3 cm Gedunstete

dick, ehwaid Essig oder Lilronan- s :
B e s A Kabeljauscheiben

Kasa, avil. &5 EfllGHe| kodchen-
des YWosser

4 Schollen, etwas Essig oder GGebratene
Zitronensaft, Salz, etwas Mehl, Schallen
Butter oder Margorine zum

Braten, #* gehoackle Petersihie,

Zitronenschoiben

d Siick Goldbarschiiled Goldbarsch-

eiwas Lilronensall, efwas Weifl schnitten
in. Salz. Pleffer. gehadkte oy

B prli i b mit Krauterbutter

Patarsilie, Mahl,

| Ei, Fett zum Backen

zur Krduterbutter: B0 g Butier,
gehackte Krduter, Solz

0800 g Fiscnfilet, LZitrenensolt Bananen-

Goar E'.'.in_ 5.'.I|:. ':_.--ZFF';-'. CUF'I"'_."'-FiE-Eh
4 Banaonen in Scheiben,

3 g Butter

Zubereitung im Backofen

Fisch gebraten
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Fisch gediinstet

Grofle Fischsticke oder ganze Fische werden
ohne Wasserzugobe auf einer Porzellan- oder
Jenaer - Glasplatte gediinstet. Feingeschnittenes
suppengrin und Tomatenscheiben dienen der
verfeinerung des Geschmacks. Der sich bildende
saft wird zur Sofie verwendet.

Flufifisch, der ,blau” zubereitet werden s=oll
wird vorsichtig gewaschen, damit die Schleim-
haut nicht verletzt wird. Er wird mit heiBem
Essigwasser (bergossen, das kurz vor dem Ein-
setzen des Fisches wieder abgeschittet wird,

Dinsten:

Thermostat: 180-200° C oder U"

Rr -

(Unterhitze, 15 Min, vorgeheizt);

Einsetzen: unten auf der Platte auf dem Rost:
fert: 3040 Minuten.
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Auflaufe lassen sich sowohl aus rohen wie aus gekochten Zutaien zubereiten,
vor allem sind auch Reste gut zu verwenden, Salzige Auflaufe werden mit
einem salat gereicht, sifie mit Kompott oder mit einer siiflen Sofie. Alle Auf-
lGufe kénnen allein oder zusammen mit anderen Gerichten oder mit Kuchen
in Formen automatisch im Backofen gebacken werden.

Die gekochten Spaghetti werden abwechselnd mit Schinkenwiirfeln in eine
getettete Auflaufform gefillt. Die verquirlten Eier werden dariibergegossen,
geriebene Semmeln und Kase daroufgestreut. Der Auflauf wird mit Butter-
flackchen belegt und gebacken.

Backen: Thermostat 200-225° C: Einsetzen: unten auf dem Rost:
Leit: 3545 Minuten,

rett, Eier, Kase werden schaumig gerGhrt, die eingeweichten, ausgedriickten
Brotchen und der zerkleinerte Fisch dﬂzugﬂ-ﬂe[j[jr]. Die Masze wird in sina
gefettete Auflavfform gefiillt, mit Semmelmeh| bestreut und mit Butterfléck-
chen hEh_egL

Backen: Thermostat 200-225° C: Einsetzen: unten auf dem Rost:
Leit: 50-60 Minuten.

Das Fischfilet wird E;'I:‘Effllfl':l-l.':rf. QESE.'I_.IEH. E:-E:Et:|}':|_'_lr'|l in Stocke EEFl'EI-H'. ||::-.E|.g-1'|-
weise mit den gekochten Makkaroni in eine gefettete Auflaufform geschichtet.
Die Tomatensofie wird daribergeschiittet. Butterflockchen und geriebener Kése
werden auf den Auflauf gestreut,

Backen: Thermostat 200-225° C; Einsetzen: unten auf dem Rost;

Feit: 30—40 Minuten.

Das gedinstete Fischfilet wird in gréfiere Stiicke zerteilt und abwechselnd mit
den gekochten Blumenkeohlréschen in eine gefettete Auflaufform geschichtet,
Die pikant abgeschmeckte Sofie wird dariibergegossen. Der Auflauf wird mit
semmelmehl bestreut gebacken.

Backen: Thermostat 200-225° C; Einsetzen: unten auf dem Rost:

Leit: 25—-35 Minuten,

2X) g Spaghetti, gekodht,
120 g roher Schinken, 3 Eier

& gerieb, Semmeln, geriebener

Ease, ButterflGckchen

00750 g Fisch, geddnstet,
% /2 g Bulter oder Margarine,
/30 genebener Kase, 2—3 Eier,

2=3 klmine Brotchen v. Vortoge,

salz, % ButterfiGckchen,
geriabene Semmeln

750 a Fischfilal.
karoni, gekocht, % % Liter
dicke Tomofensofle (siehe Rezepl
asife 26], Bulerfldckchen,

g isBaner Kdso

20 g Fischfilet, gedinstat,
| mittelgrofler Blumenkohl,
% s Liter Weaillweinsofle

+ Semmalmeh

roh, 250 g Mak-

Auflaufe

Aufléufe salzig

+ Spaghettiauflauf

+ Fischauflauf

+ Mailander
Avuflauf

+ Fischauflauf
mit Blumenkohl

e
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Leberpastete

Autlaute sulB

+ Reisauflauf
mit Aprikosen

+ Biskuitautlaut

b g Leber, 420 g Schweineg-
bauch. * Z kleine Britchen
singeweicht und ousgedruckt,
% 40 g Fett, 1 kleine Zwiebel
v Wirfeln, % 1=2 Eier, Salz,
Pleffer und Majoran

Die Leber wird ganz fein gewiegt, der Schweinebauch halbweich gekocht und
ebenfalls gewiegt odar durch den Fleischwolf gedreht. Die Zwiebel wird in
Fett glasig gedinstet, die eingeweichten, ausgedrickten Brotchen darin ab-
gebrannt. Der Topf wird von der Kochplatte genommen, nach und nach wer-

den die Eier zv der Brotchenmasse gegeben. Alle Zutaten werden vermengt,
gut abgeschmeckt und in eine gefettete, mit Speckscheiben ausgelegte Kasten.
form gegeben. Die Leberpastete wird erkaltet gestirzt und in Scheiben ge-
schnitten. Cumberlandsofie (Rezept Seite 27) schmeckt ousgezeichnet dazu,

Thermostat: 1/5=180° C: Einsetzen: unten auf dem Rost:
Leit: 5565 Minuten.

HBocken:

290 g Rers, 1 Liter Malch, 1 Stock

."ll'r-:rn'-n':rh"lln:' %« 3 Eier,
143 g Lucker, ® X g Aprikosen
odar Pllaumen, Semmelmehl,

BuHerflackchen

S00--750 g Aptel, 1 ERlGHel ge
riecbene Mandeln. 1 ERlafel
Sultaninen, #* 3 Eier, 125 g
Lucker, | Vamllezueker, 123 g

stdrkemehl, 1 Teel, Backpulver

Der Keis wird in der Milch ausgequollen. Eier und Zucker werden schaumig
gerihrt, nach und nach kommt der abgekihlte Reis dozu. Die Masse wird
abwechselnd mit den halbierten Aprikosen in eine gefettete Auflaufform ge-

fullt und mit Butterfléckchen belegt gebacken.

Thermostat: 200=-225° C: Einsetzen: unten auf dem Rost:
Leit: 45=55 Minuten.

Backen:

Die Apfel werden geschélt und ausgestochen und mit Mandeln und Sultaninen
gefollt. Eier und Zucker werden schaumig geridhrt, Mehl und Backpulver ver-
mischt dazugegeben. Die Apfel werden in eine gefettete Auflaufform gesetzt,
der Teig wird darbbergestrichen.

Thermostat: 190—-210° C: Einsetzen: unten auf dem Rost:
Leit: 35—45 Minuten,

Backen:

Baden-Wiirttemberg



BLB

Eigelb und Zucker werden in einem Topf (keinen Aluminiumtopf verwenden!
schaumig geschlagen. Die Milch wird langsom doazugegeben, ebenso das
starkemehl. Unter stindigem Weiterschlagen wird die Masse zum Kochen ge-
bracht. Das Eiweild wird zu steifem Schnee geschlagen und unter die Creme
gezogen. Sie wird in Sektglasern kalt serviert,

Die Aptel werden geschalt, ausgestochen und mit Zucker und Wein gediinstet.
Inzwischen wird eine Vanillecreme gekocht. Die Apfel werden mit der Mar-
melade gefillt, die Vanillecreme wird daribergegossen.

Cremes dirfen nicht im Aluminiumtopf abgeschlagen werden, da darin die
Cremes grau werden. Apfelsaft, Wasser, Zucker, Starkemehl und Eigelb wer-
den in einem lopfk verriihrt und unter standigem 5chlagen bis zum Kochen
gebracht. Sobald die Masse zu steigen beginnt, wird der Topf von der
Kochplatte genommen. Es wird mit dem Zitronensaft und der abgeriebenen
Zitronenschale abgeschmeckt.

Die Gelatine wird eingeweicht, ausgedriickt und mit 3 El6ffel heilem Wasser
aufgeldst und durch ein Sieb in die Creme geriihrt. Der Eischnee wird zuletz
untergehoben.

Der Zucker wird in einem Topf unter Rihren angebréunt, er wird mit Wasser
geldscht und so lange gekocht, bis der Zucker aufgelsst ist. Milch wird dazu-
gegeben.

Eigelb, Stdrkemehl und & EBlGoftel Milch werden verrihrt und in die kochende
Karamelmilch gequirlt. Nach dem Aufkochen wird der Topf von der Koch-

platte genommen und der steife Eischnee wird unter die Creme gezogen. Sie
wird in einer Schissel oder in Schalchen serviert,

Der Saft wird aufgekocht, der Griefi mit Zucker vermischt unter Rilhren ein-
gestreut. Der Griefi mull gut ausquellen. Die Griitze wird in eine kalt aus-
gespllte Schussel getillt. Sie wird nach dem Erkalten gestirzt und mit Vanille-
milch serviert,

BADISCHE
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3 Eigelb, 1 Teeldffal Starkemehl

3 Efiloffal Zudker,

Mark % Vanilleschate,

| Prise Salz, W Liter Milch.
# 4 Erweifd geschlagen,

* Lum Verzieren:
Mokronen und Schlagsahne

B kleine Apfel, 1 EBl. Zuvcker,
Ve Liter Weirlwein, # 3% Liter

Milch, 40 g Starkemehl, 1 EBI&RF,
Lucker, | Van.-Lucker, 1Pr.5alz,

% | Eigaelb und 1 Eischnes,
% | EBlaffel Marmelode

Ya Liter Apfelsaft, 1% Liter
Wasser, 200 g fucker, 3 Eigelb,
20 g Staérkemehl,

aalit van 2wer Litronan,

| abgeneb. Zitronenschaole

& 3 Blatt Gelatine, in 3 EBl&Fel

helem Wosser aufgeldst,
% 3 Eischnee

150 g LZucker, Y Liter Wosser
Ium Loschen, % % Liter Milch,
% 45 g Starkemehl, 2 Eraelb,
& Ellaffel Milch, 1 Prise Salz,
% 2 Eischnes

va Liter Saft v. Johannisheeren,

Faa Griefd, Zucker noch
Geschmock

Siiflspeisen
Vanillecreme

Apfel

in Vanillecreme

Abgeschlagene
Litronencreme

Karamelcreme

Rote Grutze
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Rihrteig

Mapf- oder
Rodonkuchen
(Grundrezept)

Mupf‘- ader
Rodonkuchen
el ] L:g II".-'||||:‘i1I|

IN @Irne| r"f-_'l.'lll

Marmorkuchen

Geburtstagskuchen

1.1 BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

200 g Bulter ader Margorine,
200 g Lucker, 4 Ever, 1 Yanille-
ucker oder filronenschale.
) g Maeh ooder 375 # Menl u
.i..':l ":| !_-.r.-_:-_:...:.-l.l_ i [..:l.::-.g_':_l!'..'l_"_

s Liler Milcl

| Grundrezep!, & 2 EfilGHel
Kaokao, 7 EBI&Fel Fucker,
I

i | :||"|.|| '..:I Sder shaos Malch

| ERlohe]l Eum

Grundrezept, % 125 g Scheko-
lade; grob gehockt,

|00 g ger. Mandeln odeq Ese
100 g Rosinen, 50 g geh, Zitro

nat. 1 EBIGHel Rum

Butter und Zucker werden schaumig gerihrt und nach und nach die ganzen
Eier zugegeben. Sobald die Masse cremig ist, werden abwechselnd Milch und
das mit dem Backpulver gesiebte Mehl unter standigem RKihren dozugegeben.
Die Masse mufi schwer reifiend vom Loffel fallen.

Ist der Teig zv dunn, mul? er wesentlich langer ausbacken. Es kann sich dann
zeitig eine Kruste bilden, so dafd der Kuchen khitschig wird, weil die Feuchtig-
keit nicht herausbacken kann, Der gerihrte Teig wird in eine gefettete Form
gefillt. Ber Yorhandensein einer Kichenmaschine wird der Teig nach der be-
treffenden Bedienungsanleitung zubereite
Backen: Thermostat: 175—200° C; Einsetzen: unten ouf dem Rost;

Leit: 5060 Minuten.

Soll ein Rohrkuchen von 1 kg Mehl in einer Form gebacken werden {2 mal das
Grundrezept), wird er am besten in den kalten Backofen eingeschoben, Der
Backotenschalterknebel kann entweder auf 1/3° C oder auf U" k! [Unter-
itze| gestellt werden.

Backen: Thermostat: 175° C oder & : Einsetzen: unten auf dem Rost:
o3

Zeit: ca. 80 Minuten.

Rihrteig wird nach dem Grundrezept zubereitet. 94 der Masse wird in eine
getettete Form gefudllt, unter den ubrigen Teig werden die restlichen Zutaten
Kakao, fucker und Ol oder Milch] gerdhrt. Der dunkle lerg -.~,.-||'-;|I aut den
hellen Teig in die Form getan und mit einer Gabel untergehoben.

ler Rodonkuchen.

Backen: Siehe Napf- o

Di-!_-:' I.II'!.‘..JI'.-!':J'I:-'!II:I['.'TI'E!JI .|_"r|.J'|IIJ:'IE'!r'I "."-."I!-!'I-!"III'::'! ._.F'I'II'_'!F I.'::F_“.I'I I::jfi._l'!-!'_!lul!'!'llzl ;JIE'!":J.EIII,
Baocken: sehe Mapt- oder Rodonkuchen.
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250 g Butter oder Maorgarine, Sandkuchen
230 g Lucker, 4 Eier,

125 g Mehl, 135 g Stharkemehl,

| Teeléffel Bockpulvar,

i Eflafel Rum

Butter, Zucker und Eier werden sehr schaumig
gerihrt, und nach und nach wird das mit Back-
pulver vermischte Mehl zugegeben. Die Masse
wird in eine mit Pergamentpapier ausgelegte
Kastenkuchenform gefillt und gebacken.

Backen: Thermostat 1751902 C: Einseizen:
unten auf dem Rost:

Leit: 60—7/0 Minuten.

Unser Foto:

vwindbeutel Rez. Seite56: Biskuitrolle Rez. Seite 53.

Der fertig gerbhrte Teig wird auf ein gefettetes Blech gestrichen. 1 Grundrezapt, Blechkuchen
(fur 40 cm breite Bleche)

Belag |: Mandeln, Zucker und Butter werden gleichméflig auf den Teig verteilt,  Belog 1: 100 g Zucker, 100 g
platirige Mandeln, 350 g Buller,
cder

Belag Il: Das Obst wird in Abstanden auf den Teig gelegt. Belag 11: 1% kg geschalte Kpfel

oder 115 kg enbsteinte Zwetsch.

gen oder 15 kg halbierte

Aprikosen oder anderes Obsi

"11") BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




Blechkuchen

Feiner
| Haselnullikuchen

Miirbeteig

Grundrezept

Apfeltorte

mit Gitter

1.1 BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Y Grundrezep

fur 33 cm breite Bleche),

1:1:!-'1 ?!'Jlrl_'l' e 2] | |'.'l:_|r|:i|,-|

1) g Lucker, J Ever, | Yanille
rucker, o g Mehl, 3§ Back
pulver, atwas Mileh,

Belag 1: /5 g fucker, /5 g
blatrige Mandeln, 30 g Buter,
Belag I1: 1 kg geschdlte Apfel,
oder | ka agnaeres bst

123 g Buntter, 25) g Lucker,
3 E "|_ ..JI-.J: -II r'IJI'.'I.II_ Ir_.-._; ':.j ie=ree
T2t

M Hockpulver

200 g Mehl, 251 g Butter oder

Margarine, 125 g Lucker, 2 Erer,

| Vanillezucker, % Teal&ffal Salz
Larundrezapl
- F',l i ||| .|'|.|::..|| N | in
then. abgerieh, Lilro hal
il

y MHosalnussa, 'f5 Liter Mileh,

Backen: Belag|l: Thermostat: 210=225° C; Einsetzen: Mitte;
Leit: 20-30 Minuten.

Belag ll: Thermostat: 210-225° C; Einsetzen: Mitte;
Leit: 20-35 Minuten.

Aus Butter, Zucker und Eiern wird eine schaumige Masse geriihrt, anschliefiend
werden Mehl, Nisse und Milch zugegeben und mit dem letzten Mehl das
Backpulver zugesiebt. Der Teig wird in eine gefettete Kastenkuchenform ge
fallt, deren Boden vorher mit gefettetem Pergamentpapier ausgelegt wurde

Bocken: Thermostat: 180=200° C; Einsetzen: unten auf dem Rost:
Leit: 50-60 Minuten.

Mirbeteig soll schnell und kihl zubereitet werden, deshalb wird das Fett vor-
her kalt gestellt. Mehl wird auf ein Brett gesiebt und Zucker und Eier in einer
Vertietung darin verrihrt. Das Fett wird in Flockchen darum verteilt. Alle Zu-
taten werden schnell zu einem glatten Teig verknetet. Der Teig soll ca. 30 Mi-
nuten im Kihlschrank ruhen, bevor er weiterverarbeitet wird. Bei Vorhanden-
anleitung zubereitet.

/s des Teiges werden als Boden und Rand in eine Springform gegeben. Die
rohen, geschnittenen Apfel werden mit den gewaschenen Korinthen, der Zi-
tronenschale vermischt auf den Teig geill.':gr, Zitronensaft und Rum werden
daribergegossen. Aus dem restlichen Teig werden Streifen ausgeradelt und
als Gitter auf den Kuchen gelegt. Die Apfeltorte wird nach dem Backen mit
Luckerguli glasiert

Backen: Thermostat; 210-225° C: Einsetzen: unten auf dem Rost:

LZeit: 3040 Minuten.
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Der Mirbeteig wird wie beschrieben zubereitet und der Boden und ein kleiner ‘% Grundrezept Mirbeteig, Quarkisrie mil
3 Eier, 175 g Lucker, | Fackcnen

kand einer springform damit belegt. < : | Miibateicboden
: : ! I VanillesoBenpulver, 30 g Stérke- 9

Eier und Zucker werden schaumig gerlhrt, Quark und alle Gbrigen Zutaten o e T

dazugegeben. Der Belag wird in die Springform auf den Teig gefiillt. Der  Zitrone, 1 kg Quork, 3 Efl5fal

Kuchen wird sofort gebacken. Milch, auf Wunsch Korinthen

Backen: Thermostat: 175=200° C; Einsefzen: unten auf dem Rost: oder Rosinen

feit 60—L0 Minuten,

g Boden und Rand einer Springform werden mit Mirbeteig ausgelegt. Die ent | Grundrezept Morbeteiq, Kirschtorte mit
steinten, obgetroptten Sauerkirschen werden daraufgegeben. Der steife Ei * 300 g Sauerkirschen, ‘=I""-"'i"' Makronendecke
a schnee wird mit Zucker und Mandeln vermischt, gleichmafBig ouf das Obs fﬁ_l.ﬁ:nfl ':..;_I-:E]rlr
gestrichen und sofort gebacken. o -
Anstelle von Saverkirschen kéonnen andere saure Frichte verwendet werden:
Rhabarber, Stachel- oder Johannisbeeren,
Backen: Thermostat: 1751907 C: Einsetzen: unten auf dem Rost:
Leit: 35—65 Minuten.
. Alle angegebenen Zutaten werden zu einem Mirbeteig verarbeitet. 23 des 200 g Bulter Linzer Torte
2 leiges wird, nachdem er !z Stunde kihl stand, als Boden in eine Springform ;" g Zucker
- gelegt. Die Marmelade wird daraufgestrichen, Aus dem restlichen Drittel des GI:T'..:"“'.- i
= Teiges werden Streifen oder Muster hergestellt, die auf die Marmelade gelegt ‘:_'_hE:_,._-_CI.ﬁ__ e
2 werden, Die Linzer Torte soll ca, 14 Tage vor Gebrauch gebacken werden, 1I_F":I.-;I'{.-I Kokao
damit sie gut durchzieht und mirbe wird. Sie wird an einem kihlen Ort még- 129 _'5'1":_:"'-_'_""" Mosse
lichst in einer Blechdose aufbewahrt, Tlil-ll:__l,ll L:
- Backen: Thermostat: 170-190° C; Einsetzen: unten auf dem Rost; | Teeldffel o
: Zeit: 55-65 Minuten. fialifslmelretel L
n 1 . ]
el Aus den angegebenen Lutaten wird ein Mirbeteig bereitet, der nach dem 250 g Mehl, 125 g Butter oder Kasestangen
¥ Ruhen in eine ca. Y/:cm dicke Platte auvsgerollt wird. 10cm lange und 1 cm breite Margarineg, 1259 ger. Schweizer-

| =g

Streifen werden ausgeradelt, auf das gefettete Blech gelegf, mit Eigelb be-  2si2, evil. lag Kravlerkase,

= | | | - i I !-— [ I L"'.'.' I: - : i.ll :"II: P il
strichen, mit Salz und Mohn oder Kimmel bestreut und gebacken. ’ b', e s E! r: . I."
e ] I 100, =& m ) Tdnplgl=g

Backen: Thermostat: 210=225° C; Einsetzen: Mitte: Zeit: 10-15 Minuten. oder Mohn zum Bestreuen
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Schwarzweill-

geback

Biskuitteig

BiskurHorle

| Grundrezept,

% 1-2 Ef}l&ffel Kakao,

-2 Efilaffal Zucker,

1-2 Efilaffel Ol oder Mildh,
% Erweilld zum Beastreichen

3 Eigelb, 3 EBl&fTel

kachendes

Wasser, 100 g Lucker,

| Vanillezucker,
g Zucker, 100 g Weizenmehl,
100 g Starkemehl,

d Eischnee,

2 gastr. Teeldffel Backpulver

Ein Mirbeteig wird bereitet. Eine Halffe bleibt weifl, unter die zweite Halfte
werden die Ubrigen Zutaten geknetet. Der helle Mirbeteig wird zu einer Platte
ausgerollt, ebenso der dunkle. Die helle Platte wird mit Eiweif3 bestrichen, die
dunkle Platte daraufgelegt und festgedrickt. Die dunkle Platte wird ebenfalls
mit Eiweifd bestrichen. Die Platte wird nun zu einer festen Rolle gewickelt, die
kalt gestellt und anschliefiend in Scheiben geschnitfen wird. Schwarzweif3-
gebdack gibt es noch in unzahligen anderen Mustern.

Backen : Thermostat: 210—-225° C: Einsetzen: Mitte: Zeit: 10-15 Minuten.

Biskuitteig ist schnell zubereitet, wohlschmeckend und leicht verdaulich. Die
Lutaten missen bereitgestellt und genav abgewogen sein. Die Eigelb werden
mit dem kochenden Wasser und dem Zucker zu steifer Creme geschlagen. Der
steife Eischnee wird gleichzeitig mit dem gesiebten Mehl und Backpulver
untergehoben, damit er nicht zerfallt. Das geschieht am besten mit dem Schnee-
besen. Der Teig wird sofort auf einem gefetteten Blech, das mit gefettetem
Fapier ausgelegt ist, gebacken. Biskuittorte wird erst am nachsten Tag gefiillt,
weil sie sich besser aufschneiden lafit. Biskuvitrolle kann am gleichen Tag ge-
gessen werden. Bei Vorhandensein einer Kiichenmaschine wird der Teig nach
der entsprechenden Bedienungsanleitung zubereitet.

Aus den angegebenen Zutaten wird ein Biskuitteig zubereitet, der in eine
gefettete, mit Pergamentpopier ausgelegte Springform gefiillt und sofort ge-
backen wird,

Die Torte wird danach gestirzt, das Papier wird mit kaltem Wasser bepinselt,
damit es sich besser abziehen lafit. Sie wird beliebig gefillt,

Backen: Thermostat: 190-200° C; Einsetzen: unten auf dem Rost:

Leit: 25-30 Minuten,

Baden-Wiirttemberg




Das Backblech wird mit Papier ausgelegt und gefettet. Vorn wird ein Papier- (40 und 38 cm breites Blech Biskuitrolle

5 rand gefaltet, damit der Teig nicht herunterlauft. Biskuitteig wird aus den fIE-gillil{h;2=5lrgt;aﬁe:écm—nd.-a
& angegebenen Zutaten bereitet und gleichmaflig auf das Blech verteilt und  \Wasser, 125 g Zucker, h
E sofort gl'_'b-:'_ln:kl::r’l. 1 Vanillezucker, * 4 Eischnes,
i . ; . . 659 Mehl. €0 g Starkeme
2 Wiahrend des Backens wird auf dem Tisch ein sauberes Tuch ausgebreitet, mit f_,“'_',_ﬁ.l T:?;mﬁﬁ'ﬂrﬂiﬁ;_,,:rﬂhl'
- Zucker bestreut. Der gebackene Biskuitboden wird auf das Tuch gestiirzt, das % zur Fillung:
Popier wird mit kaltem Wasser bepinselt und schnell ocbgezogen. Marmelade 1 Glas Marmelade

wird auf das noch heifie Backwerk gestrichen. Mit Hilfe des Tuches wird die

1

Platte zusammengerolit.

Soll die Biskuitrolle mit Buttercreme oder Erdbeer- oder Himbeersahne gefullt

werden, wird die gebackene Platte noch heild mit dem Tuch sehr locker zu-

sammengerollt. Dabei wird das Tuch mit eingerollt. Erst wenn die Rolle erkaltet

ist, wird sie dann wieder aufgerollt, gefillt und zusammengerollt.

Backen: Thermostat: 200-225° C: Einsetzen: Mitte: Zeit: 12=15 Minuten.
5
n

i " T . . = L .I

T Fiillungen tir Biskuit und anderes Geback
14 >
n Eigelb und Starkemehl werden bei milder Wéarme auf der Kochplatte dicklich 1 Eigelb, 1 Teel&fel Starkemehl, Buttercreme
F, geschlagen. Butter und Zucker werden schaumig gerithrt, das geschlagene  * 230 g Butter ader Margarine
| Ei E"”:l l!_'l -E| E‘ |—I k tort ' .F-- F I":.-"jg Puderzucker, 1 Yanille-

16 und die Geschmackszutat zugefigt. e T R T
h kaffes oder gernebeng NUssa

nach eschmock
Eine Vanillecreme wird qgekocht. Die Butter wird 5[§1numig ge:ﬂh rt, die erkaltete G Liter Milch, 100 g Zucker, Vanille-
o | P g 1 F- W ] Bl .

Creme |offelweise nach und nach zugegeben. | Prise Salz, 2 Vanillezucker, buttercreme
o oder Mork 5 Vanilleschote,
¥ % 20 g Mérkemehl, 1=2 Eigelb,

% 125150 g Butter

L Lundchst wird eine Vanillecreme gekocht und von der Kochplatte genommen. ' Liter Milch, 73 g Lucker, Mougatcreme

Die geriebenen MNisse und die geriebene Schokolade werden unter die Masse 1| .'I.:'.I-l'..l!:l’jlf?l.lil'-.lfi::l ﬂt“;';r:“;_ﬂl_hi'h

gezogen. Die geschlogene Sahne wird unter die erkoltete Creme gehoben.  niwe, 50g Schokolode,

s Liter Schiogsahne
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ru ||£'1L!1".'.'Ii_.'- sollen alle Zutaten qut orgewarmt sein. Se werden vor der

I|I " i i ¥ 1 = - - e I . ':_ .-_ = b i ™= ] 'n i

verarbeitung in einen warmen Raum gestellt. Das Mehl wird in eine Schiissel

gesiebt und in der Mitte die zerbrock -'-II! Hefe mit etwas Zucker und der lau
; ] d ' I - -

warmen Milch angerihrt, Die restlichen Zutaten werden am Rande vertailt

Dieser kleine ¥ orteig soll ca. | 1.|l'u||:- gehen. Erst dann werden alle Zutaten

zu einem gloften leig verknetet, der gut abgeschlagen wird und noch einmal

L | -'-'-"-l'-.l":' ':.j'lll'll:.'l f'l'-.-l.- D-'.'.': -llll-u WIND wWelrer '-.-|'_':|'l_‘||:_.-'_-|':r_';| 1l _'-:'-""-" I| |__'|g_':|1_'-_f|1
und nochmals zum Gehen an enen warmen Ort aectell

Der Hefeteig kann zum Gehen auch in den Backofen [(Thermostat 50° C
I':l':ll'lf'l!i:'['i_

¥ TR o] - : - L e - | Je
bel Vorhandensein einer Kichenmaschine wird der Teig nach der entsprechen-
den Bedienungsanleitung zubereitet.

it

Hefeteiq 00 g Mehl, 30 g Hefe, 1 Liter Zubereitung siehe oben,
f SR i =i £ o -
rundrezep '

54

"
S

BADISCHE :'.._:
LANDESBIBLIOTHEK EﬂdthMEmbElg




Der |'IE!’E:'E1'E wird 1 cm dick ausgerollt, zv Vier- oder Rechtecken ausgeradeit | Grundrezept, % Mormeloce Hefekleingeback
und zu Hornchen, Taschen, Kragen usw. geformt. Sie werden nach nochmali o D\ UEERIIVD. IUT
i T 3 y i F elfirgicnen nacn oem SocKen
| gem ,Gehen” auf dem gefetteten Blech gebacken, danach mit Zuckergull be-

strichen.
Backen: Thermostat: 210-225° C: Einsetzen: Mitte: Zeit 10=20 Minuten.

Der Hefeteig wird auf einem gefetteten Backblech ausgerollt. Die Zutaten fiir  Fir 40 em breite Blache: Hefablechkuchen
die Streusel werden ftrocken durchgewirkt. Die Streusel werden auf die Teig- 1G

| Gruendrezepl
platte gestreut. Der Hefeteig mufl vor dem Backen gut gehen. Belag |: Sireusel:

i i L] 7
S g Menl, A0 g Lucker,

Backen: Thermostat: 210-225% C; Einsetzen: Mitte: Zeit 15-25 Minuten. 00 g Butter, Salz, Vanillezucker

. :
— ey ke . i | : rTer - v B el - : : v ;
S Lucker, |‘-.-"'{|Ir1-.'_|e.r| und Milch werden In der zerlossenen Butter aufgekocht. Die  gelag 11: Bienenstich
3 Masse wird abgekihlt auf die Teigplatte gestrichen. 150 g Butter, 200 g Zucker,
: . : - - - . . 250 g gehockte Mandeln,
Backen : Thermostat: 210-2257 C; Einsetren: Mitte: Zeit 1525 Minuten gty £ pcabbadldbu bl A
' i Eliloftel Milch, | Frise salz
Das vorbereitete rohe Obst wird auf die Teigplatte gelegt, mit zerlassene: Balag lil: Obst:
dutter bestrichen. Der Kuchen wird noch dem Gehen gebacken. 114 kg Apfel eder anderes Obst,
. |'.|'! E (T ' - '.'l_ N T g
dacken: Thermostat: 210-225° C; Einsetzen: Mitte; Zeit 2030 Minuten P e P ol
- - i | i ! . g . ; ELUCKEF ., Gesireuven n, . ook,
1 Uie Backzeit verlangert sich, sobald Obstkuchen mit Gufd gebacken wird.
= |

s Der Hefeteig wird in einer gefetteten Fettpfanne ausgerollt, Mit dem Daumen  For 40 cm breite Bleche: Luckerkuchen

. - [ - . ie ¥ 5 . 1 LA 0 Vi E:: -...- o | hl'll'
g wearden Vertiefungen in den Teig gedriickt, in die Butterflockchen gelegt wer- 0 S iinesing db o ©
| | = n E— b -1 sl ':. r | ) N B -_'f'"'|_.:||':|'.
M den. Der Zucker wird daribergestreut. Der Kuchen mufd sehr qut gehen, bavoi cchmoke: Wotiter itk 1B

er schneli gebacken wird. Eigelb und Milch werden verquirlt und auf den | gestrichenen Teeldffel Salz

! -;lel::n::-:!r:enen. noch heilien Kuchen -:;e::.’rliu:l'.sn. cdamit er .gif:':n-_n,_ e ]-”ﬂ_[‘-_'ll_'-r._l:=:a'.; -;.4 Kei
1 2= e i . ) L '.!" ) i L=l CIETE| -I.'-Il-l':I
Backen: Thermostat: Z75° C; Einsetzen: Mitte: Zeit: B=12 Minuten.
Fur 33 cm breite Bleche nur %« der oben angegebenen Mengen verwenden!
: Backen wie oben genannt!

Ein Hefeteig wird gefiillt und zur Rolle geformt (siehe Kranzkuchen). Davon 1 Grundrezept, Rosenkuchen
werden 6 cm lange Sticke abgeschnitten, die in eine gefettete Springform Fallung 1, 11 und 11

1 h L o ik Ermmrh =T
gesetzt und gebacken werden. siehe Kranzkuch

GOer ".:"" | Mormelades
cacken; lhermostat: 200210 C; Einsetzen: unten auf dem Rost.
felt: 30—=40 Minuten.
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Kranzkuchen

Brandteig

Brandteig
(Grundrezept)

Windbeutel

Eclairs

Spritzgeback

36
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1 '::Trl.ll'll'Jll.-.:l.-l.-ﬂ._

Fullung I: 1 Eiweifl, 200 g ger.
Misse, 100 g Zucker, 2-3 Ef-
I6ffel Milch, 1 ERBI&fFel Rum
Fullung Il: 50 g zerlassene
Butter, 100 g ger. Misse, 150 g
sultaninen, 100 g Zucker
Fullung 1ll: 250 g gem. Mohn
mit g Liter Milch gebrihf,

| Eflofel zerlass. Butter, 100 g
fucker, 2 Eer, 30 g Rosinen,
0 g sifle Mandeln, gehackt

Ve Liter Wasier, &5 g Butter odear
Margarine, 150 g Mehl. 1 Prise
Salz, 4<& Eler je nach Grofle,

gestr. Teeléffel Bockpulver

siche Fetlgebockenes Seite &l

Der Heteteig wird auf einem bemehlten Brett ausgerollt.

Eine FiOllung nach Wehl wird hergestellt, dabei werden alle vorbereiteten
Lutaten vermengt. Die Fillung wird auf den ausgerollten Hefeteig gestrichen,
der Teig wird zusammengerollt, zum Kranz geformt, auf das gefettete Blech
gesetzt und an den Réndern tief eingeschnitten, damit Risse vermieden werden,

Backen: Thermostat: 210-225° C; Einsetzen: Mitte; Zeit: 25-35 Minuten.

Wasser, Fett und Salz werden aufgekocht. Das gesiebte Mehl wird auf einmal
in die kochende Flissigkeit geschittet und so lange gerihrt, bis sich die Masse
als Klofi vom Topfboden ldst, Der Topf wird von der Kochplatte genommen,
das erste Ei wird sofort unter die heifle Masse geriithrt und die Obrigen Eier
werden nach und nach dazugegeben, Der Teig mull glanzend aussehen. Das
Backblech wird fir Brandteig gefettet und bemehlt.

Brandteig fallt im Backofen leicht zusammen, deshalb nicht vorzeitig die
Backofentiire &ffnen!

Der verbrannte Geruch wahrend des Backens kommt vom bemehlten Blech.

12-16 Teighdufchen werden mit zwei in kaltes Wasser getauchten Teel&ffeln
auf ein gefettetes, bemehltes Blech gesetzt,

Eclairs werden als Streifen mit dem Spritzbeutel auf das gefettete, bemehlte
Blech gespritzt.

Der Teig wird sofort geboacken, nach dem Backen werden die Teilchen am
besten mit einer Schere sofort aufgeschnitten, spéter mit Creme oder Schlag-
sahne gefillt und, sofern die Fille sUf} ist, mit Puderzucker bestreut.

Backen: Thermostat: 225-240° C: Einsetzen: Mitte: Zeit: 2540 Minuten,

Baden-Wiirttemberg



Echter Blatterteig wird selten im Haushalt zubereitet, da seine Herstellung viel
Zeit und Mihe verursacht. Haufig wird der rohe echte Blatterteig aus der Kiihl- '
h truhe beim Einzelhandel gekauft. Die Weiterverarbeitung erfolgt dann, wie
auf der Verpackung des Teiges angegeben,

Anstelle des echten Blatterteiges wird im Haushalt oft der Quarkblaterteig zu
pereitet, der eintach hergestellt und dessen Zutaten preiswert sind. Die Zutaten

mussen fur den Qluarkblatterteig sehr kalt sein. Der Teig kann 2=3 Tage im
D MEFF-KiOhlschrank aufbewahrt werden, bevor er verarbeitet wird.

| Mehl und Backpulver werden auf ein Brett gesiebt. Der durch ein Sieb gestri- 2509 Weizenmehl, 2 gestrichene Quarkblaterteig
% chene Quark und das in Stiickchen geschnittene Fett wird in eine Vertiefung  [oo'ofet ’j’-’_f'*;-': b .me: (Gl
3 im Mehl gegeben. Yon der Mitte aus werden alle Zutaten schnell zu einem I.~ E:-ﬁl.ul':.-:J:-::V!*,:.::«-:-:Irz.l.:.h- TS
t' glatten Teig verarbeitet, der kalt gestellt wird. Er wird Y/: em dick ausgerollf # Vanillezucker bei sifiem
; I’11€:!|1IFFIE|': I:IL'IEFE-HE:I".fi-:—r-gjrzi.dllil-.’_]r_"n und wieder ausgerolit. Dieser Vorgang Gebdck

wird 3—4 mal wiederholt. Der Teig wird vor der Verarbeitung nochmals kalt

- AT
. gestellt,
Y Quarkblatterteig eignet sich besonders zur Zubereitung von siflem und salzi-

gem Kleingebdck. Das Blech wird nicht gefettet, sondern mit kaltem Wasse

abgespult, Wenn die Teigteilchen mit Ei bestrichen werden, ist darauf zu
! achten, dafi kein Ei an den Seiten herunterlGuft, da andernfalls der Teig nich

aufgehen kann.
A :
” Die Zutaten zur Fillung werden zu einer Paste verrGhrt. Der Blatterteig wird 1 Grundrezep! NMuBh&rmcdchen
: ausgerollt (V/: em dick), Vierecke werden ausgeradelt, In die Mitte der Vierecke * 123 5 geriel. .‘1';_'--,:|- 1 Eiweif

ol g Lucker, o0 g aulfamingn,

wird etwas Fullung gegeben. Yon der Spitze aus werden die Teilchen zu | LT

- = . . . i £l orwas Melch,
sammengerollt und zu Hérnchen geformt. Sie werden mit Eigelb bestrichen & Eiaolb rum Bestreichen
und gebacken.

Backen: Thermostat: 225=230° C; Einsetzen: Mitte;: Zeit: 1520 Minuten.
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Halbmonde | Grundrezept Der Teig wird auf bemehltem Brett /: cm dick ausgerollt und mit einem Glas

k o4 Aptel geraspell, 798 ausgestochen. Etwos Fillung wird auf die kleinen Scheiben gestrichen. Sie
Do Kornthen " werden zusammengeklappt und am Rand gut angedriickt. Die gebackenen
| Halbmonde werden mit Zuckergufd glasiert.
Backen: Thermostat: 225-230° C: Einsetzen: Mitte; Zeit 15=20 Minuten.
« Wiirstchen | Grundrezept, Aus der Teigplatte werden Rechtecke (/= cm dick| ausgeradelt, die mit j&@ einem
‘m Schlafrock % 8=12 Wirstchen, Wiirstchen belegt werden. S5ie werden zusammengerollt, die leigenden zu-

o = i x| I |
. .'lril"lll rum Sailreicnén

gedreht. Die glatten Seiten werden nach oben auf das Blech gelegt, mit Eigelb
besirichen und gebacken.

T4, . g cen: rmostat: 225=230° C; Einsetzen: Mitte, Zeit: 25-30 Minuten.

U r'_*I'I!I'HH-L.r}-!.'igjf_*nri'ri-:ll.’ Backen: Thermostat: 2 3 J |

Spekulativs 250 g Butter, 250 g Zucker, Butter, Zucker und Eier werden schaumig gerbhrt, die Gewilrze und das ge-
2 Eier, abgerieb. Zitronenschale siebte Mehl werden nach und nach dazugegeben. Der Teig wird gut durch-

| Teeldfel Limt, 1 Prise

K Artlatnom 00 L Man daln: geknetet, kalt gestellt und messerriickendick ausgerollt. Mit Spekulatiusformen

gemahlen, 1 Prise Salz, werden Platzchen ausgestochen, die goldbraun gebacken werden.

500 g Mehl, 5 Bockpulve - - -

ARG el Btk pliver Backen : Thermostat: 210-220° C; Einsetzen: Mitte; Zeit: 812 Minuten.
Springerle 4 Eier, 500 g Puderzucker, Fier und Zucker werden sehr schaumig gerihrt, das gesiebte Mehl und die

2 ERloffel gemahlene Anis oder  Gewiirze zugegeben. Der Teig wird gut durchgeknetet und nach dem Kait-

L_;J|;.I;.IT“;5;{J"‘: I;E:-;?.-;:: stellen ca. 1 cm dick ausgerollt, Ein bemehlter Model wird guF den Teig ge-
| ' driickt, die Teigrander werden sauber abgeschnitten, die Springerle nach dem

Abpinseln (damit Gberflissiges Mehl wegkommt) auf ein gefettetes Blech ge-

setzt, wo sie einige Stunden frocknen sollen. Die Springerie sollen nach dem

Bocken , Fifichen™ haben und ein weifles ,Haubchen™.

Backen: Thermostat: 140—-160° C; Einsetzen: Mitte; Zeit: 20-30 Minuten.

"11:) BADISCHE =
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15 Honig, Zucker und Fett werden in einem Topf erwarmt. Die Obrigen Zutaten
- werden in einer Schiissel vermischt. Die abgekihlte Honigmasse wird darlber-
n geschittet, Bei Verwendung von Pottasche: Sie wird in wenig lauwarmem

Wasser aufgeldst und in die Honigmasse gegeben. Vorsicht vor Uberschaumen!
Der gut verarbeitete Teig wird ouf dem gefetteten Blech oder in der Fettpfanne

S verfeilt, Er wird nach dem Backen mit Zuckergufl bestrichen und mit buntem
7 Mohn bestreut. | _
o (40 cm und 33 cm Bleche und Fettpfannen gleiche Teigmenge.|
b Backen: Thermostat: 1751807 C; Einsetzen: Mitte; Zeit: 30—40 Minuten.

Eier und Zucker werden schaumig geriihrt, die Gbrigen Zutaten nach und nach
i dazugegeben. Der Teig wird mit 2 Teel&ffeln auf kleine runde Oblaten gesetzi
. und auf dem ungefetteten Blech gebacken. Die Lebkuchen werden nach dem
= Erkalten mit Zucker- oder Schokolodengufl Gberzogen und mit abgezogenen
; Mandeln verziert,

Backen: Thermostat: 140—-1807 C; Einsetzen: Mitte; Zeit: 1520 Minuten
1.

Eiweild wird steifgeschlagen, nach und nach werden Zucker und geriebene
e Mandeln dazugegeben. Werden breitgelaufene Makronen gewinscht, werden
£ je 50 g Zucker und geriebene Mandeln dozugegeben, sollen |edoch die
.- Makronen als Héufchen gebacken werden, ist pro 1 Eiweifi je 80 g Zucker
n und geriebene Mandeln zu nehmen.
3 Die Masse wird mit 2 Teeldffeln auf Oblaten gesetzt. Makronen werden sofort
M

gebacken, . h = _
Backen: Thermostat: 140=180° C: Einsetzen: Mitte; Zeit: 2030 Minuten.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BLB

500 g Kunsthonig, 200 g Zucker,

g Fett, & 750 g Mehl, 30 g
Kakaa, |3 g gonze Mandein
150 g Korinthean, Honigkuchan-
gawurz, 2 Eier, 1% Backpulver,
oder 20 g Pottosche, oubgelds

3 Eier, 200 g Zucker, 400 g
HaoselnUssa und obgeIocgeEns

Mandeln, gemahlen, 30 g gem.

Zitronat, 50 g gem. Orongeat,
T ¥

| Taa £ imi :_.":- |ea| |'"-.'|:'||l.|::'_
% kleine runde Oblaten

E | | .

| Eischnee, 50 (80) g Lucker,
50 (B0} g gerieb. Maondein ode:
Midtse oder Rokosraspein

k£ Klemine runde Ublaten

Honigkuchen

MNMurnberger
Lebkuchen

Makronen
GGrundrezept)
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Bischofshrot J Bigelb, 120 g fucker Eigelb und Lucker werden schaumig geschlagen, alle Zutaten untergehoben,
o I |",'|||-: . ‘:l._. m '.!: EEmang. i = . ] - . . . . .
W e n:,, “'I zuletzt der steife Eischnee. Die Masse wird in emne mit Papier ausgelegte
L Lo oL m g : PLUIYET, - - 2 . -
ok M a Sultasnmen. 1 BRI l.':..--|_ inlﬂff:l‘l:’ﬁl'l'r'l U":I.'.]'” ipls F.'._-.'I-I:-JT' I'_:I'EI_'!I:Il:_l'E:I!-'.'I'I, o
'.'.I o | :. = :--l- 1 .:_: 0 OaanTs - n - o "o i g i k :
el AR e AT Backen: Thermostat: 1/0-180° C; Einsetzen: unten auf dem Rost: p &

landein, Al g achokolode, Leit: J0=60 Minuten j

i : b >
. T4 L] ri MEBFiEOYeEn

- =
P, g Yrangedat, gencckt,

| enac

o

-!.: _' = |I_i||_|..|

Dresdener Stollen | kg Mehl, 150 g Zucker, Am Abend vor dem Baocken werden alle Zutaten vorbereitet und an einen
' ol 0 BuHer oder Maorgorine . ] - i
sehr schwe o il sargasine, warmen Ort gestellt. Mehl wird in eine Schissel gesiebt, die Sultaninen werden
UNIErassen, A g aUIRanineén, L o y

verlesen, gewaschen, abgetrocknet, mit dem Rum Obergossen und zugedeckl

130 g gernebene Mandeln

einige bittere Mandeln, hen gelassen. Die Mandeln werden gebriht, abgezogen und gemahlen, das
| Mandel stehen gelass Die M | iebriht, abg a | hlen, d
i ima L i AEl il : i ‘R = 5 i y s
gerieben, . --I'"- &iironat, Zitronat geschnitten, Butter bereitgestellt.
fEIngeanackl, apgerien. Liironen el LS - T e ;
tehalR Y enillatacar il aeah Am nachsten lag wird in der Mitte des Mehles ein Hefesitlick ongesetzt: Die
feelGffel Salz, Y Liter Milch, Hete wird zerbrockelt und mit Milch und wenig Zucker verrihrt. Dieses Hefe-
ghim b2t e .

3 Efil&ffel Rum, 100 g Hefe, stick soll ca. 1 Stunde am warmen Orf gehen, Danach wird auvs allen Zutaten

¥ 1o g butter Zum Desireichen

Hestreuen durchgearbeitet, leicht ausgerollt und zu einem Stollen Gibereinandergeschla
gen. Der Stollen wird auf ein gefettetes Blech, das mit gefettetem Pergament-

el o i'a : b - ' . pr =cE- ;
R e e ein leig geknetet, der wieder 1'/; Stunden gehen soll, Der Teig wird nochmals
Der Stallen blaibt léngare Toit popier h&le_q’r ist, gesetzt und sofort gebacken. Der Teig mufd sehr gut ge-

ekl : L5

frisch talle A i -

s 'T::.rl-: Ii;u::l.ial f-jl'1:-'-tﬁ : knetet und langsam gebacken werden. Sobald der Stollen aus dem Backofen
ler Ak 3 und U ; ; ; _ X

Rindertalg verwendet werden.) genommen 15t, wird er mit viel zerlassener Butter l“.IEF-‘ll'IL'hEn, zunachst mit kla-

rem Lucker bestreut, wieder mit zerlassener Butter bestrichen und Puderzucker
dick daroufgesiebt.
II'I"I or :"I £l | z B8N Tl"l[-_!"f'l".-.'_'!-'_'il'l::'l': EE':' 'r._‘.

dann 35—45 Minuten ber 175-200° C.

Luckergul 250 g Puderzucker, 1 Teel, Fell Der Puderzucker wird gesiebt, das Fett zugegeben und darauf langsam das
4 Efilaftel helles Waiser : =. A o
g By g a irt. Ein Teil des Wassers kann durch Rum, Zitronensaft oder |
X L ANl B I i . r |
Sahokolsdenauh starken KRaoftee-Extrakt ersetzt werden. Bei der Zubereitung von Schokoladen-

guld wird Kakao zugesetzt, 1

Einsetzen: Mitte,
Backen : Zuerst 15 Minuten bei 250° C,
heifie Wasser geri i

Eiweillglasur _Erwenit, Der gesiebte Puderzucker wird mit dem Eiweif} gut verrihrt,

ld3—130 g Puderzucker

6U
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Fettgebackenes

Silvester und Fasching sind die hohe Zeit des
Fettgebdcks. Backpulver-, Brand- und Hefeteig
eignen sich gleichermafien zur Herstellung.
schmalz, Pllanzenfett oder Ul werden zum Aus-
backen verwendetf. In einem grofieren Topt wird
so vie| Fett erhitzt, dofi das Gebadk gut schwim-
men kann. Das Felt wird stets auf der hoch-
sten Schaltereinstellung erhitzt, es ist heili ge-
nug, wenn sich Blaschen um ein Hélzchen bilden.
Bei Bedarf wird spater auf eine etwas niedrigere
Stufe eingestellt. Das Gebdck wird von beiden
Seiten goldgelb gebacken, es wird mit einer
Schaumkelle herausgenommen, auf einen Durch-
schlag oder auf Filterpapier zum Abtropfen ge-
legt und danach mit Zucker bestreut oder mit
Zuckergull bepinselt.

61
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Spritzkuchen

Matronkraonze

Murbe Ballchen

Berliner
Pfannkuchen

Apftelkuchle

1.1 BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Brandteig Seite 55

Zuckergull Sesle &0

B g Lucker, 1 Ei,

| ERI&fel saure Sohne, 300 g
|IrJ.""'=_ 2 I'I'_':- |LIJ. i'-!'l i hljl-'f':""
spitze Matron, | Prise Salz,

das Abgeriebene siner Zilrone

ll. - LI
0 a Bubter

q .-! FI"-II' . I-'::.ll-_. IF:I'.IF:l_.r_ : .;-_'lll"_
250 g Mehl, 1 gestrich. Teeldffel
dockpulver, ' Liler Miich,

Prise Salz

200 g Mehl, Yy | Maileh,
4) g Hefe, 40 g Butter,
d0 g Lucker, 2 Eigelb

2 EBlGaffel Rum,

| gostr. Tesloffel Saolr

2 Efll6fel geschm. Buller,
| 25 L tehl, | Ei, 3% Liter Malch

Fs= MW i | il B - =
(] WY d AWM, M '_—I'_. FROTeI

Brandteig wird in einen Spritzbevutel gefillt, Mit einer grofien Tille werden
2 I | ]

Kranze auf ein gefettetes Pergamentpopier gespritzt, die vom Papier in das
:"I'I-:illjl.'.' E-Ufl-iff.'” [J'i[:'ll"-"['l '_-il:l”l:-_!fl .r,-::'IE ":'l:-E]rI'I.{E-.',l._I'.:I"ILE.'r'I '.".-'I:jrl:ill.'!['l I'IlIl.'_'I"I -:lli_!['l'l .I|-.'-.I_.|5E:ll'_l-:._|-i.l'.:-.'f'l
und Abtropfen mit Zuckergufd bepinselt.

Butter, Zucker und Ei werden schaumig gerbhrt, die Obrigen Zutaten nach und
nach dazugegeben, Machdem der Teig 30 Minuten kalt ruhte, wird er ca, 1 cm
dick ausgerollt. Kranze werden ausgestochen, die in heilem Fett ausgebacken
und nach dem Abtropfen mit Zucker bestreut werden,

Aus dem bereiteten Rihrteig werden Béallchen ausgestochen, die in dem heifien
Fett ausgebacken werden,

Aus den angegebenen LZutaten wird ein Hefeteig bereitet (siehe Seite 54), der
gut gehen soll. Er wird ca. 2cm dick ausgercllt und mit einem Glas aus-
gestochen. Die Teile missen wiederum gut gehen, sie werden, die Oberseite
nach unten, in das heifie Fett gegeben, gebacken und nach dem Abtropfen mit
einer aprifze mit Marmelade gefillt und gezuckert. Beim Backen der ersten
seite der Pfannkuchen wird der Topf mit dem Deckel geschlossen, beim Backen
der zweiten seite bleibt der Topt offten. — Dieses Rezept ergibt ca. 18 Stick.

Die Aptel werden geschalt, ausgestochen und in dicke Scheiben geschnitten.
Aus den Gbrigen Zutaten wird ein dinner Teig bereitet, die Apfelscheiben
werden hineingetaucht und anschlieliend scfort gebacken. Sie werden mit
Lucker bestreut heifd serviert,
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