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Zitrone, 80 g geriehene, zum Teil siille, zum Teil bittere Makro-
nen. 4 Eidotter und den Schnee der vier Eiweil dazu. Alles wird ‘
cut durchgemengt, in die Puddingform gefliillt und in der Badk-
form im Wasserbad gekocht.

Kochverlahren.

T I T

;0 0 Uhr: Kinigsherger Klopse (nach Rezept) als unterste
Speise einsetzen, darauf die mit Wasser bededkten Salzkartoffel
zum Kartoffelschnee, dann die Suppe.

tsf1 Uhr: Den friith morgens vorgerichteten Makronen-
pudding im Wasserbad als untersten Topf einsetzen, iin mittleren
Topf die Klopse, in einem [lachen Topf die Suppe und obenaufl
die abgegossenen Kartolleln ohne Deckel zum Abdampfen. Kar-
toffel vor dem Anrichten durch die Presse geben als Kartoffel-
schnee,

X. Back-Rezepte

Natrongugelhopl.
Zutaten: 5 Eier, ein halbes Pidkehen Vanillezudker, 100
fudker, 125 g Butter, eine Prise Salz und 400 g Mehl.
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Die Butter wird zu Sahne geriihrt, Fier und Zudker tiichtig
damit geschlagen, nach und nach riihrt man das Mehl, welches
man mit einem Piddichen Backpulver gemiscit hat, darunter und
zieht den steifen Schnee der 5 Eiweill leicht unier die Masse. Den
halbfesten Teig fiillt man in die gut ausgestrichene Backform und
badkt ihn 45 Minuten im ,,Elektro-Oekonom®,

Gugelhopl.

Zutaten: 500 g Mehl, 100 ¢ Zudker, 100 g Butter, eine Handvoll
Sultaninen, 20 g Hefe, 1—2 Kier, eine Messerspitze Salz und knapp
*s Liter Milch.

Zuerst wird der Vorteig gemacht. Nachdem derselbe gut ge-
eangen ist, wird er tiichtig mit den obigen Zutaten geschlagen, bis
der Teig sich von der Schiissel lost, doch muli er fest sein.

Alsdann lifit man ihn in der gut bestrichenen Form in der

Wirme gehen und badkt ihn {1 Stunde im ,Elektro-Oekonom™.
(Siehe Anweisung.)

Mandeltorte.

200 g Zucker, 200 g Mandeln, der Saft und die Schale einer
Zitrone, 8—10 Eigelb und etwa 50 g weille Semmelbrosel.
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Die Eidotter werden mit dem Zudker im Saft der Zitrone und
der abgeriebenen Zitronenschale schaumig geriihrt. Die geschiil-
ten Mandeln werden getrodinet, gemahlen und mit den Semmel-
brisseln unter die Masse vermengt. Zuletzt gibt man den sehr
festen EiweiB-Schnee darunter und bacdkt die Torte in der Obst-
kuchenform im ,,Elektro-QOekonom” 1 Stunde.

Streuselkuchen.

Riihre 60 g Butter schaumig, gib 1—2 FEier, 40 g Zudker dazu,
rithre tiichtig, darnach 250 g Mehl mit /s Pickechen Backpulver
vermischt, und etwas Milch. Rolle den Teig aus, belege da:
Kuchenblech damit, bestreiche den Teig mit zerlassener Butter
und bestreue ithn mit folgendem Streusel: 100 ¢ Mehl, 100 ¢ Butter,
100 ¢ Zudker, etwas Zimt, hiakle mit einem Messer zusammen, dal}
sich kleine Kriimel bilden. Diese streue auf den Kuchen und
badke ihn '/2 Stunde.

Kirschenmichel.

5 miirbe Britchen reibe gleichmiBlig rundum auf dem Reib-
eisen ab, schneide sie in Scheiben und weiche sie, tags zuvor, 1n
heiler Mileh ein. Andern tags driidke sie aus, treibe sie durch
ein Sieb und gib 3 Eigelb, 100 g Zudcker, 50 g kleingeschnittene
Mandeln, etwas Zitronat, 1 Kafleeliffel Zimt und 50 g, vorher gut
rerithrte, Butter dazu und mische alles recht tiichtig unterein-
ander. Dann fiige 1%/ Pfund Kirschen und den Schnee der 3 Li-
weill hinzu, erhitze nach dem Ausschalten des Automaten noch-
mals 15 Minuten, bei 220 Volt, mit dem Zwischenstecker nach,
damit der Heizring recht heilf wird.

Linzertorie im B-Apparat.

Zutaten: 125 ¢ Butter, 125 g Zudker, 125 g gesiebies Mehl,

- o
125 ¢ geriebene Mandeln oder Haselniisse, eine Messerspitze

o
Nelken, /s Kaffeeloffel Kakao, eine Messerspitze Natron, etwas
Kirschwasser, 1 Stiickchen Zitronat und Orangenschale, fein ge-

schnitten, 1 Ei und eine Prise Salz.

Dies alles verarbeitet man gut zu einem Teig. Hat man keine
Mandeln, so rostet man 125 g Haferflocken hellbraun und knuspe-
rig. Mit der Hilfte des Teiges fiillt man den Boden der mit Butter
bestrichenen Springform, macht einen Rand daran, fiillt den
Boden mit Himbeermarmelade, macht von dem iibrigen Teig 2 cm
breite Streifen und legt diese als Gitter oben darauf, bestreicht
es mit Eigelb und backt die Torte 40—50 Minuten im ,Elektro-

Oekonom”,
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Obstkuchen.

Zutaten: 150 ¢ gesiebtes Mehl, 100 g Butter oder Margarine,
ein EBloffel Zudker, eine Prise Salz werden mit einer Tasse Milch
zu einem fesien Teig verarbeitet, dann auf dem Nudelbrett aus-
gewellt, in dic mit Butter bestrichene Springform gegeben und ein
schoner Rand daran gemacht. Sollte man zu diesem Kuchen Apfel
nehmen. so zuckere man die Friichte 1 Stunde vorher ein und
lasse sie mi: etwas Kirschwasser besprengt ziehen. Dann wird
der Kuchen mit den Friichten belegt und auf angegebene Art im
Flektro-Oelonom” gecbadten. Auf die Apfel legt man Butter-
flickchen.

Bei Verwendung von Kirschen oder Beeren streut man auf
den Kuchenboden 2—3 pgeriebene Zwiebidke oder etwas Griel,
damit diese den Saft der Friichte aufsaugen.

Darauf kann man folgenden GuRl dariiber geben: 1 ERloffel
Puddingpulver oder feines Mehl wird mit etwas Milch glatt ge-
rithrt, 1 EBli6ffel Puderzudker wird mit 1 Eigelb schaumig geriihrt,
darunter gezogen und das zu Schnee geschlagene Eiweill darunter
remischt und dariiber gegossen.

Apleltorte.

200 g Zucker
100 g Butier
werden schiiumig geriihrt, dann
[iigt man noch
3—4 Eier
| Paket Vanillezudker
*l+ von einem Backpulver
200 ¢ Weizenmehl
hinzu. Etwa 2 Pfund Apfel wer-
den in Scheiben geschnitten und
mit etwas Zudker vermengt.

Die Obstkuchenform wird
cut mit Butter bestirichen, mit
fwiebackmehl bestreut und dann
der Teig hineingestrichen. Die Apfelscheiben werden darauf ge-
legt, dann wieder eine Schicht Teig, dann wieder Apfelscheiben
und zuletzt einen Dedcel von Teig. Man lidft den Kuchen eine
knappe Stunde backen, er gelingt vorziiglich.
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Das Backen von 2 Kuchen im ,Elektro-Ockonom™.
/u diesem Zwedke miissen 2 Heizringe erhitzt werden; Jaraul

wird der Isoliereinsatz gelegt und der Apparat wie iiblich ein-
ceschaltet. Dies verhiitet das zu frithe Ausschalten.

Nach dem Ausschalten miissen die Heizringe mittels

7wischenstedker noch

15 Minuten bei 220 Volt und
0 Minuten bei 110 Volt

nacherhitzt werden, ohne die Haube inzwischen abzunehmen.
Man setzt. wenn man z. B. Hefe- und Obstkuchen zusammen
hadken will. den Obstkuchen auf die Heizplatte, darunter die

\shestplatte, den heiflesten untersten Heizring direkt auf die
‘uchenform, darauf den Hefe- oder Badkpulverkuchen, aul

lsoliereinsatzes. welcher keinen Platz mehr im Apparat hat, legt
nan auf den obersten Heizring eine zweite Asbestplatte, damit
nicht etwa ein paar Tropfen Kondenswasser von dem Automaien
durch die Rille des obersten Heizringes fallen konnen.
Die Kuchen badkt man 1 Stunde im ,,Elektro-Oekonom™.
Beim Badcen von 2 Kuchen ist es ratsam, 2 Haken oder noch

cinen Herdhaken zur Hand zu nehmen.

XI. Auflaufe

Im .. FElektro-Oekonom™ werden die Aufldufe sehr schin, weni
die Masse richtig zubereitet ist. Dieselbe mull halbfest sein un.d
der Schnee sehr steif geschlagen werden. Bei einem Auflauf
rechnet man ungefihr 45—60 Minuten Badkzeit; er wird mit dem
Backapparat wie der Kuchen eingesetzt. Zum Badken verwendet
man die Alumininm-Auflaufform.

Griel- oder Reismehl-Auflanf.

1/, Liter Mileh wird mit 130 g GrieBmehl und 50 g Butter im
lektro-Oekonom® zu einem festen Brei gekocht, den man ab-
ciihlen LiBt. 50 ¢ Butter werden leicht geriihrt, der Grieli ab-
weehselnd mit 5 Eigelb und Zudker nach Geschmadk gut gemischt,
or steife Fierschnee dazu gegeben und, wie oben er-

— ."-r-l-

zuletzt o
wiihnt, gebacken. Dazu gibt man Fruchtsolie.

Vanille-Auflauf.

Man kocht in einem Topf e Liter Milech mi
einem Stiicdkehen Vanille und einer Prise dalz. B
ecinen Lioffel Melil. welchen man mit 2—3 [.o6ffeln kalter Mileh an-
seriiirt hat, 2 Minuten unter Riihren kochen. bis die Mischung

t 35 ¢ Zudker,
ierin liallt man

rebunden ist.
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