Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kochanleitung und Anleitung fur Aufstellung und
Wartung der BBC-Elektro-Haushaltherde

Brown, Boveri und Cie.

Mannheim, [circa 1950]

urn:nbn:de:bsz:31-294658

Visual \\Library


https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-294658

BLB BADISCHE i::.
‘wu LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



KOCHANLEITUNG

Anleitung fir Aufstellung und Wartung
der

BBC-Elektro-Haushaltherde

IM ANHANG : BEWAHRTE KOCH-, BRAT- UND BACKREZEPTE

KLEINFABRIKATE

BROWN, BOVERI&CIE. AG.

AvB T EL LUNG KLEINEABRIKATE

BadenWiirttemberg



INHALTSVERZETICEHINITS

Vorwort e T S :
Aufstellen und AnschlieBen des BBC-Elektroherdes
Aufbaun

Herausnchmen und Einserzen der Kochplatten

Anbringen der Abstellplatten an der Herdplatre .
Wirkungsweise des BBC-Elektroherdes .

Zwedimifiges Kochgeschirr .

Zubehor

Reinigen des BBC-Elekrroherdes .

Das Arbeiten auf den Kochplatten .
Turmkochen
Diinsten auf den Kochplatten .

Braten in der Pfanne oder im Topf .

Das Arbeiten im Backrohr
Kochen .

draten .

Backen

Schaltzeiten fiir Backgut

Sterilisieren
Der BBC-HeiBwasserspeicher .

Anhang

Bewihrte Rezepte

BadenWiirttemberg



Derebrte Hausfrau!

Wir wollen Thnen in diesem Buch eine Anlei-
tung zur zweckmifligen und wirtschaftlichen
Benutzung des BBC-Elektroherdes, zu seiner

Bedienung und Wartung geben.

Kochen und braten Sie wie seither, nur denken
Sie immer daran, dafl der Elektroherd mit mil-
der Hitze arbeitet, so daf} ’u;-‘c:vu'g:?r Wasser und Fett l)cn{'itigt werden,
und dafl sie noch besser und sparsamer kochen, wenn Sie von der be-
quemen Regelmoglichkeit ausgiebig Gebrauch machen. Wasser und Fett
haben grofienteils die Aufgabe, als Warmepuffer zu dienen, das heifit
sie sollen die dem Kochtopf zugefiihrte Wirme gleichmifig auf das

Kochgut iibertragen und insbesondere 6rtliches Anbrennen verhindern.

Die milde und gleichmiflige Wiarmeiibertragung bei Elektro-Koch-
platten hat den Vorteil, daff den Speisen die Nahr- und Geschmacks-
stoffe besser erhalten bleiben.

Auch das Backen, Grillen und Sterilisieren wird erst zur reinen
Freude, wenn Sie unsere Hinweise beachten.

Schalterdrehungen geniigen; Beaufsichtigung ist fast iiberfliissig, und
die Wirme wird ohne unangenechme Nebenwirkungen erzeugt; es
1andelt sich hier um einen Erwarmungsvorgang, nicht um Verbrennung.
handelt sich | E g gang ht um Verl ung
Das begriindet die Vorteile des Elektroherdes gegeniiber Kochverfahren

mit anderer Beheizung.

BadenWiirttemberg



Aufstellen und Anschlielen

Der Herd wird vom Elektroinstallateur oder Elektrizi-
taitswerk nach dem auf der Riickseite des Herdes
angebrachten Anschluffbild an das Stromnetz an-
geschlossen. Anschlufi- und Schaltbild sind nachstehend
wiedergegeben, Fiir das Anschlieflen des Kohleteils bei
Elektro-Kohleherden ist die dem Herd beigegebene

besondere Anweisung zu beachten.
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INNENSCHALTUNG DER BBC-ELEKTROHERDE
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AnschluBbilder fiir BBC-Elektroherde 5
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Aufbau ?
Der BBC-Elektro-Haushaltherd besteht aus Herd- | 5
rumpf (1), Brat- und Backrohr [2] (im folgenden
Backrohr genannt), Herdmulde (3), 3 oder 4 Koch-
platten (4) und der aufklappbaren Herdplatte (5). I = 1
Zwischen Mulde und Backrohr befinden sich die Zu-
leitungen fiir die Kochplatten, Schalter (6) und An-
schluflklemmen (7). Abb. 3 (==

Die Kochplatten haben Anschiufistifle und sind heraus-

nehmbar (Abb. 4). Herausnehmen und Einsetzen

der Kochplatten Abb, 4

Die Kochplatten werden in der Fabrik so eingestellt,
daf sie einige Millimeter iiber die Herdplatte ragen,
damit die aufgestellten Topfe die Herdplatte nicht
beriihren und die Wirme nicht von den Topfen zur
Herdplatte tibertragen werden kann. Die Hohe wird
mit den in der Mulde angebrachten Stiitzschrauben
(Abb. 4) eingestellt. Unter den Kochplatten befindet
sich eine emaillierte Mulde, die die stromfiihrenden
Teile und Schalter abdeckt und tiberlaufendes Kochgut

auffingt. Die Mulde ist mit dem Herdgestell verschraubt

und soll nur wvon einem Fachmann gedfinet werden,

BadenWiirttemberg



Abmessungen und Energieverbrauch der Kochplatten
und des Backrohres

z auf beiden
—1 | Seaiten
&
die Abste Lsethik. Muiter l
4 Abb. 5 |
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14,5 cm 800 | 1000 400 I 740 200 ‘ 240
18 cm 1200 1500 870 1180 240 [ 300
22 cm 8§00 ‘ 2400 1400 2050 300 ‘ 300

Anbringen der Abstellplatten
an der Herdplatte

verling

Backrohr Unterhitze 750 375 187
Backrohr Oberhitze Watt 750 375 187
Leistungsaufnahme ist bei
f -t z. B, be
a 19°

rert sich die

Die Herdplatte kann durch Abstellplatten verbreitert
werden. Die Abstellplatten werden wie folgt angebaut:

S SN SD

== a' Zahnscheiben




Wirkungsweise des BBC-Elektroherdes

In einer Glithlampe wird elektrische Energie in Licht
umgewandelt, in der elektrischen Kochplatte wird
Wirme erzeugt. Durch Ab- oder Zuschalten von
mehreren Glithlampen kannman die Leuchtwirkung ver-
dndern; entsprechend wird in den Kochplatten und im
Badsrohr durch Wechseln der Schalterstellung die Strom-

aufnahme und damit die Wirmeentwicklung erhdht
(o) i
D@0 0o 0w 0(go
S ARE= e <

Ankochen Fort- Fort- Fertig-
Anbraten hraten koehen kochen

Abb. 6

oder vermindert. Die Abstufung ist bei den Koch-
platten der BBC-Herde so gewihlt, dafl bei der Schalt-
stufe 1 das Kochen gerade aufrechterhalten wird, d. h.
es wird nur soviel Wirme erzeugt, wic durch die
Ausstrahlung des Topfes verloren geht (Fortkochstufe).
Schaltstufe 3 ergibt die hochste Stromaufnahme und
die grofte Warmewirkung; verwenden Sie diese Stufe
deshalb zum Ankochen und Anbraten (Ankochstufe).
Schaltstufe 2 wird als Fortkochstufe nur bei grofieren
Mengen von Kochgut und fiir Schmalzgebidk und
Pfannengerichte gebraucht.

Jede Koch- und Heizstelle (Platte und Backrohr) ist

mit einem Regelschalter verbunden und einzeln regel-

~, / vorn rechts

Kochplatten

bar. Die Schalter sind zum Erkennen der Zugehtrigkeit — Abb. 7
sekennzeichnet (siche Abb. 7). Sie kdnnen nach rechts

oder links gedreht werden; man wihlt immer den

BadenWiirttemberg



8 kiirzeren Weg. Neben den Kochplatten sind ent-
sprechende Markierungen in der Herdplatte einge-
prigt. Die Schaltergriffe sind zur besseren Unterschei-
dung bei den Kochplatten schwarz, bei dem Back-

rohr rot.
ZweckmiBiges Kochgeschirr

Die Wirme wird bei der elektrischen Kochplatte nicht
wie bei offenen Brennerflammen an einzelnen Stellen
erzeugt und tibertragen. Die zweckmiflige Anordnung
der Heizwendel in der Kochplatte gewihrleister viel-
mehr eine gleichmiflige Ubertragung, Der Boden des
Kochtopfes mufl deshalb so beschaffen sein, dafl die
ganze Bodenfliche von der Kodhplatte beriihrt wird:
dies ist am besten bei Elektro-Spezialgeschirr der Fall.
Die BBC-Kochplatte hat den Vorteil, dafl sie nicht
nur fiir Spezialgeschirr geeignet ist, sondern dafl auch

gutes Normalgeschirr, d. h. stabiles starkwandiges

Geschirr mit ebenen, nicht emaillierten Béden verwen-
det werden kann. (Diinne minderwertige Aluminium-
geschirre oder Blechgeschirre mit emaillierten Béden
sollten unbedingt ausscheiden.) Trotzdem ist Elektro-
Spezialgeschirr zu empfehlen, denn Normaltspfe mit
stark durchgewdlbten oder nachtriiglich verzogenen und
welligen Béden verursachen nicht nur héheren Strom-

0 15 AP s -1 fr . . £ L
So ist der Boden bei Elektro- verbrauch, sie sind auch ungeeignet zum Diinsten oder
Spezialgeschirr beschaffen

Dimpfen mit geringem Fettzusatz. Die Erkenntnis,
daf die Giite des Kochgutes durch ungeeignete Topfe
becintrichtigt wird, ist heute allgemein, und selbst fiir
flammenbeheizte Herde werden gute Geschirre empfoh-
len. Zu beriicksichtigen ist ferner, dafl der niedrigste
Stromverbrauch bei Elektro-Spezialgeschirr erreicht
wird. Die einmaligen hoheren Anschaffungskosten fiir
Spezialgeschirr werden durch grofere Haltbarkeit und
durch Stromersparnis aufgewogen.

Als Elektro-Spezialgeschirr empfehlen wir Spezial-
Aluminiumgeschirr, Spezial-Stahlgeschirr oder Geschirr
aus Gufleisen mit dicken, geschliffenen Boden und gut-
schliefenden Deckeln (Abb. 9). Unter keinen Um-

stinden 1st Elektro-Spezialgeschirr zum Kochen auf

einer offenen Flamme zu benutzen, weil sich hierbe

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirtcemberg



der Boden verzieht. Der Topf soll auf keinen Fall 9
kleiner sein als die Kochplatte, damit er die Platte
vollstindig bedeckt und keine Wirme verloren geht

(Abb. 10),

besser richtig
=]
Abb. 10

Bei Normalgeschirr, bei dem die Kante stark abgerundet ist,

sollen L{it’ s} )fl.f etwa 2 cm ‘Z,IHR\] SL'JIﬂ als die KU&‘]] )].1[1\'11
£ k
Abb. 11

(Abb. 11). | Zezsmsar |

Jedem BBC-Haushaltherd wird ein Kuchenblech und ~ Zubehor fiir
BBC-Elektroherde

ein Backrost beigegeben. Auflerdem kann eine weifd

emaillierte Grillpfanne bezogen werden (Abb. 12), Der B )
Backrost ist auch als Grillrost anwendbar.

Reinigen des BBC-Elektroherdes Abb, 12
Der BBC-Herd ist leicht sauber zu halten, wenn er von

Anfang an richtig behandelt wird. Reinigen Sie ihn jede Abb, 13

Woche einmal griindlich. Zu diesem Zwecke klappt
man die Herdplatte auf, nimmt die Kochplatten heraus
und entfernt mit einem angefeuchteten Lappen (er-
forderlichenfalls mit Seifenwasser) etwaige Kochgut-
riickstinde aus der emaillierten Mulde.

Kochgutriickstinde auf den Kodhplatten miissen regel-
mifig entfernt werden, weil sonst der Warmetibergang
auf den Kochtopf nachteilig becinfluffit wird. Uber-
laufendes Kochgut, das eingetrocknet eine didke Schicht

bilder, verursacht nicht nur héheren Stromverbrauch,

LANDESBIBLIOTHEK Badn e



10 - es gefihrder auch Oberfliche und Rinder der Koch-
Durch Rost unbrauchbar  platte. Unter der Schmutzschicht zerfallen die Rander
gewordene Kochplatten (siche Abb. 14), und die Kochplatte wird wertlos. Die
Zerstorung der Kochplatten durch Rost wird insbeson-
dere durch iiberlaufendes Salzwasser gefordert. Koch- .«
platten, deren Oberfliche und Rinder regelmifig ge-
reinigt werden, sind nach jahrelangem Gebrauch von
necuen Platten nicht zu unterscheiden. Beim Reinigen
diirfen die Kochplatten aunf keinen Fall in Wasser ge-
legt werden, da die Isolation Wasser aufsaugen wiirde
und beim Einschalten Kurzschluf entstehen Lkonnte.

sser in das Innere der

Damit beim Reinigen kein W:
Kochplatte gelangen kann, ist sie im Herd mit einem
feuchten Lappen abzureiben und dann kurzzeitig
(etwa '/2 Minute) einzuschalten, damit der Gufikorper
trocknet.

Zu empfehlen ist ferner, Oberfliche und Rand der
Kochplatten nach dem Reinigen mit einem 6lgetrdnk-
ten Lappen abzureiben. Dazu ist siurefreies Ol (Nih-
maschinendl oder siurefreie Fahrradvaseline) zu ver-
wenden. Andere Ole oder Fette schmieren oder ver-

harzen.

Das Backrohr wird mit einem feuchten Lappen aus-
gewischt (Abb, 15). Festgebrannte Riickstinde werden
mit Seifenwasser aufgeweicht und sind dann leicht zu

entfernen. Weder die schwarzemaillierte Herdplatte

noch die Mulde diirfen mit Schmirgel oder dergleichen
behandelt werden. Man reinige sie, ebenso wie die
iibrigen Emailleteile, mit einem eingeseiften Lappen und
etwas warmem Wasser. Es ist darauf zu achten, daff
kein Zitronensaft auf die schwarzemaillierte Herd-
platte kommt; er hinterlifit Flecken.

Das Backrohr wird mit einem feuchten Lappen aus-
gewischt; dabei mufl besondere Sorgfalt auf die Ober-
seite des Backrohres gelegt werden, wo sich der Braten-
dunst als brauner Belag absetzt. Nach dem Reinigen

S g
lafit man das Backrohr kurze Zeit zum Ausliiften offen.

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Das Arbeiten auf den Kochplatten

Zum Ankochen ist der Schalter immer auf Stufe 3 zu
stellen. Je nach Art und Menge des Kochgutes ist schon
vor oder nach Einleitung des eigentlichen Kochvorgangs
auf Stufe 1 oder 0 zu schalten, weil sich der Kochvorgang
durch erhéhte Wirmezufuhr, also lingere Benutzung
der Schalterstellung 3, nicht verkiirzen ldflt, sondern
nur nutzlos Kochgut verdampft wird. Starke Dampf-
entwicklung ist immer auf falsche Schalterstellung zu-
riickzufiibren und unbedingt zu vermeiden; hierbei
wird nur unniitz Strom verbraucht, Beim Kochen ist
maglichst wenig Wasser zu nehmen; Gemiise z. B. wird
durch viel Wasserzusatz stark ausgelaugt und verliert
an Nihrwert. Meistens wird doch die Briithe oder ein

Teil davon mit den gelosten Néhrsalzen weggeschiittet.

Turmkochen

Will die Hausfrau Arbeit und Strom sparen, so wird
sie in lbereinandergestellten Topfen kochen. Die
meisten Gerichte miissen dann erst angekocht werden;

hierauf werden die Tépfe aufeinander gestellt.

Suppenfleisch, Gemiise und Salzkartoffeln

Das Gemiise wird angekocht. Uber den Topf setzt man
schon einen zweiten mit dem Wasser fir die Suppe; er wird
von der abstrablenden Wirme des Gemiisetopfes erwdarmdt.
Ist das Gemiise halb fertig, kommt die Suppe auf die Koch-
platte. Die Kartoffeln werden mit ganz wenig Salzwasser
iiber den Suppentopf gestellt und das angekochte Gemiise
im dritten Topf iiber den Kartoffeltopf. Die Kartoffeln
werden infolze der Linge der Kochzeit der Fleischbriihe
meistens fertig, obne angekocht zu werden.

Fisch im eigenen Saft und Salzkartoffeln

Bei diesem Gericht braucht man fiir den Fisch iiberbaupt

keinen Strom. Er wird beim Kochen der Kartoffeln infolge

der abstrahlenden Wirme im zweiten T opf gar.

Abb.

Die in den Beispielen und Rezepten
angegebenen Mengen sind fiir 5 bis 4

Persenen berechnet.

1. Beispiel

2. Beispiel

16
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Fertigkochen 10 Min,

Turmkochen

Wasserfiillung
nur /s der Kartoffelfiillung

4, Beispiel

Sind keine aufeinanderpassenden Topfe vorhanden, so
verwendet man Zwischenringe von entsprechender
Grofe, so dafl am Topfrand kein Dampf entweichen
kann. Auf den Zwischenring kann man dann einen
Topf beliebiger Gréfle stellen (Abb. 17). ¢
Um die in den Kochplatten gespeicherte Wirme aus-
zunutzen, stellt man nach dem Kochen Topfe mit
Wasser auf, das sich dann noch ohne Stromzufuhr bis
zu einem gewissen Grad erwirmt. Auch wihrend des
Kochens kann, soweit Platz vorhanden, auf die ein-
zelnen Topfe noch je ein Topf mit Wasser zum Spiilen
aufgesetzt werden, Ebenfalls kann man nach dem Bra-
ten oder Backen in das noch heifle Backrohr einen Topf

mit Wasser schieben, um die Nachwirme auszuniitzen.

3. Beispiel

5 Pfund geschiilte Kartoffeln

Nach dem Einfiillen der Kartoffeln giefit man 1 T asse Salz-
wasser zu und kocht bei Schalterstellung 3 an, bis zwischen
Topf und Deckel Dampf entweicht (nach etwa 10 Minuten)
(Abb. 18). Dann kocht man etwa 10 Minuten bei Schalter-
stellung 1 weiter und ebenso lange bei Schalterstellung 0.
Der Deckel soll wibrend der ganzen Zeit nicht gehoben
werden, weil die Kartoffeln bart bleiben, wenn Dampf
entweicht. Schalkartoffeln sowie newe Kartoffeln und

groflere Mengen (mebr Wasser zugeben) kocht man bei

Schalterstellung 1 gar. Bei kleinen Mengen Kartoffeln ist

soviel Wasser aufzufiillen, dafl der Boden gut be-

deckt ist.

Bei Obst, Reis und allen leicht gar werdenden Speisen mufl,

sobald die Kochbtemperatur erreicht ist, sofort aunf 0 ge-

schaltet werden, damit die in der Kochplatte und dem
d. Die

gespeicherte Warme geniigt, um den Garzustand zu erreichen R

Kochgut gespeicherte Wirme richtig ausgeniitzt w

(etwa 20 Minuten).

2 Liter Fleischbriihe

1 Pfund Fleisch, 2 Liter Wasser (Zutaten nach Gewobnbeit ).
Schaltzeiten: Schalterstellung 3 bis zum Kochen

1 etwa 50 bis 60 Minuten

0 etwa 20 Minuten
Aebtung! Nur wenig mebr Wasser zusetzen, als man Suppe
zu erbalten wiinscht, weil bei richtiger Schalterstellung nicht

viel Wasser verdampfl.
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Milch

Schaltzeiten: Sc

lterstellung 3, bis die Milch Hant zieht;

terstellung 0 die Milch zum Kodben

Bt man bei Sc

dann ¢
kommen Der Topf ist vor dem Einfiilllen der Milch kalt
anszuspiilen.

Richtlinien fiir das Knodelkochen

Zum Knédelkoch kann man d,-',‘f dem Elektroberd anch

: : e e g :
einen hoben T opf verwenden; die Knodel werden genan so
¥ o) &

wie im flachen Topf. Im allgemeinen schaltet man bei

tiichtig sprudelt; nach dem Einlegen der K nadel bebil
Schalterstellung 3 bei, bis das Wasser wiederum wallt, dann
I

schaltet man auf 1 und lifit langsam kochen, bis die Knodel

nach oben steigen.

Diinsten auf den Kochplatten

Das Dimpfen oder Diinsten zieht man im allgemeinen
dem Garkochen mit Wasser vor, weil das Kochgut
nahrhafter und bekémmlicher wird. Die wichtigsten
Nizhrstoffe bleiben hierbei den Speisen erhalten, wih-
rend sie beim Kochen durch das Wasser aus den Speisen
herausgezogen und in vielen Fillen dann weggeschiittet
werden. Man soll deshalb zum Dimpfen oder Diinsten
nur wenig Wasser zugeben. Die Speisen werden wih-
rend des Kochens nicht umgeriihre.

Bedingung fiir das Diinsten ist gleichmidfige und milde
Wirmezufuhr, die gerade bei dem Elektroherd ohne
besondere Beobachtung mdglich ist. Besonders geeignet
sind griine Erbsen, Bohnen, Karotten, Rot- und Weifi-
kraut, Apfel.

Bei Schalterstufe 3 wird das zerkleinerte Gemiise mit
geringem Fettzusatz und wenig Wasser angediinstet,
dann bei Schaltung 1 oder 0 (je nach Gemiisesorte)
fertig gediinstet.

Vermeiden Sie méglichst das Offnen des Deckels, weil
mit dem entweichenden Dampf dem Gemiise zuviel
Feuchtigkeit und Geschmackstoffe entzogen werden.
Achten Sie beim Diinsten besonders darauf, daff die

Topfdeckel gut schlieflen.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

5. Beispiel

6. Beispiel

13
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7. Beispiel

14

Abb. 19

Griine Bohnen, Rotkraut, Karotten usw.

SCHALTZEITEN: Das Gemiise bringt man mit wenig
Wasser obne Zugabe von Fett oder Salz auf Stufe 3 zum
Kochen, Sobald der Dampf unter dem Deckel bervorqu:llt,
schaltet man anf 1 oder 0 obne den Deckel zu 6ffnen. Nach
Fertigstellung wird Butter und etwas Salz zugefiigt. Wird
die Butter mitgekocht, so verliert sie ein Grofiteil ibres Néabr-
wertes. Das Gemiise bleibt zarter, wenn es am Schlufi ge-
salzen wird.

HULSENFRUCHTE (Linsen, Erbsen, Bobnen) werden am
besten wie folgt zubereitet: Bei Schalterstellung 3 lifit man
im Topf Fett heiff werden. Die Hiilsenfriichte, erforder-

henfalls vorber eingeweicht, werden etwa 5 Minuten
nur in Fett angediinstet. Dann fillt man beifles Wasser
(das Einweichwasser oder Brithe) anf und fiigt Griinzeng,

Fleisch, Speck, Gewiirz je nach Gewohnbeit dazu. Sobald die

Hiilsenfriichte kochen, schaltet man auf 1 zuriick und kocht

fertig.

REIS wie vorber; man fillt kaltes Wasser oder Milch
nach dem Andiinsten auf, nur schaltet man, sobald der Reis
kocht, von Stufe 3 auf 0. Fliissigheitszugabe fiir Reis: 1 Teil
Reis, 3 Teile Wasser. Bei unbearbeitetem Voll-, d. b. Natur-
reis, kann man bis zur fiinffachen Menge Wasser geben.
OBST kann man mit sehr wenig Wasser und Zucker diin-

fach

q | L Y Ay ~ o .
sten, wenn es als Kuchenbelag obne Safl z'l,le;l:u!::._‘!._' wird. ]

dem Diinsten kann man das Obst mit einigen Tropfen Zitro-

nensaft abschmecken. Man schaltet aunf 3 und gebt, sobald es

i : e :
kocht, anf 0 zuriick. So wird es gar und brennt nicht an.

Braten in der Planne

Verwenden Sie moglichst auch bei der Zubereitung von
Pfannengerichten nur Elektro-Spezialgeschirr, bei dem
der Boden der Pfanne vollkommen eben ist und dem
Durchmesser der Kochplatte entspricht (Abb. 9/10).
Fettzusatz ist bei Fleischgerichten nicht unbedingt er-
forderlich, weil bei der elektrischen Kiiche der cigene
Fettgehalt des Fleisches geniigt, um Anbrennen zu ver-
meiden. Legen Sie jedoch Wert auf ein gleichmifig
gebrauntes Fleischstiick, so ist geringer Fett- oder
Butterzusatz notwendig. Erhitzen Sie die Pfanne bei
Schalterstellung 3, filigen notigenfalls etwas Fett zu
und legen dann das Bratgut ein; schalten Sie nach dem
und braten

Anbraten und Umwenden auf Stufe 0

fertig. Bei mehreren Pfannen Bratgut geht man von

Schalterstellung 3 auf 2 zuriick und brit die letzte

r

Pfanne bei Stellung 0 fertig.

C
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Schnitzel, Bratwurst, Leber, Fischfilet usw.

Die Pfanne wird zugedeckt etwa 6 bis 8§ Minuten anfgebeizt,
dann werden Fett und Bratgut eingelegt, angebraten, um-
gewendet und nach dem Ausschalten auf Stufe 0 obne Strom

fertig gebraten.

Kartoffelpuffer oder Reibekuchen

Genan wie vorher angegeben, nur schaltet man nach dem
Umwenden statt auf 0 anf 2 und bdckt dabei weiter. Die
letzte Pfanne wird bei Schalterstellung 0 gebacken.

Grofle Mengen Reibeteig, die auf Oberpfilzer Art auf ein-
mal gebacken werden sollen, bereitet man am besten im
Briter im Backrobr, und zwar wird der Reibekuchen am
besten, wenn man ihn in den beiflen Ofen tief stellt und
etwa 40 Minuten bei Oberbitze 3 und Unterhitze 3 bickt.

Einbrenne oder Mehlschwitze zu Tunken, Suppen
und dergleichen

Man lifit die Pfanne oder den Topf bei Schalterstellung 3

heifl werden, figt Mebl dazu und schaltet anf 0; dann wird

das Mehl gleichmaflig braun, obne daff man rithrt. Hat es
die Farbe, die man wiinscht, fillt man Fett, Wasser oder
Brithe je nach Art auf. Bei groflen Mengen schaltet man,
wenn notig, noch einige Minuten auf 3 bis zum Kochen und

schaltet dann ab.

Braten und Schmoren im Topf
Verfahren Sie hierbei ganz nach gewohnter Weise, aber
setzen Sie weniger Fett zu und arbeiten Sie wie bei
Pfannengerichten. Zu empfehlen ist ein gufleiserner
Brater oder Silitstahlkochgeschirr.
Wiinschen Sie reichlich Tunke, so gieflen Sie etwas

Wasser oder Fleischbriihe nach.

Das Arbeiten im Backrohr

Bei den folgenden Beispielen fiir das Kochen, Braten,
Backen und Sterilisieren im Badkrohr sind Schaltzeiten
angegeben, die jedoch linger oder kiirzer sein kénnen,
weil die Netzspannung hoher oder niedriger sein und
schliefllich auch das Fleisch oder die Mehlsorte ver-
schiedene Garzeiten und damit auch verschiedene Ein-

schaltdauer erfordern kann.

8. Beispiel

9. Beispiel

10. Beispiel

3raten und Schmoren im Topf

15
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Inbetriebnahme

Kochen im Backrohr

Unverdnderlich sind die in den Rezepten und Bei-
spielen angegebenen Schaltstufen.

Vor der ersten Benutzung schalte man das Backrohr

bei angelegter Tiir etwa /2 Stunde voll ein.

Damit beim Braten und Backen der Dampf ent-
weichen kann, ist an der Badkrohrtiir ein Wrasen-
schieber (unter dem Turgriff). Ist er geschlossen,
braunt das Brat- und Backgut schlecht, weil es feucht
bleibe; ist er gedfinet, trocknet es aus. Daraus folgt:
Der Schieber bleibt bei trockenem Gebick geschlossen
und wird nur kurz vor dem Ausschalten getffnet, wenn
gute Briunung erwiinscht ist;

er wird bei feuchtem Gebick (mit Obst- oder Quark-
belag) nach der Hilfte der Backzeit gedffnet.

Beim Braten wird der Schieber nach etwa 40 Minuten
gedfinet.

Der Schieber bleibt geschlossen beim Diinsten von Fisch
und beim Sterilisieren, weil I"cuchtig]\'cit gewiinscht
wird.

Beim Trocknen von Lebensmitteln und Einkochen von
Marmelade mufl die Feuchtigkeit entfernt werden, der
Schieber wird getffnet; gegebenenfalls wird auch die

Tiir etwas gedffnet und angelehnt,

Das Kochen im Backrohr entspricht dem Kochen in der
sogenannten Kochkiste, Hierbei konnen Sie das An-
kochen durch anfingliches Beniitzen der Platte be-
schleunigen und die Speisen im schwachbeheizten Back-
rohr gar werden lassen.

Fur das Kochen im Backrohr kénnen Sie jedes gewdhn-
liche Kochgeschirr verwenden; am besten eignen sich
diinnwandige Aluminiumtépfe mit gutschliefendem
Deckel. Die Speisen werden kalt in das nicht vor-
geheizte Backrohr gestellt und mit Unter- und Oberhitze
bei Schalterstellung 3 etwa 25 bis 35 Minuten, je nach
Menge, angekocht. Kocht das Gut, so schalten Sie die
Unterhitze auf Stufe 1, Oberhitze auf Stufe 0 und
lassen die Speisen gar werden. Insbesondere berufs-
titigen Framen cmp[eblen wir das Kochen im Backrobr,

weitl der Kochvorgang keinerlei Wartung erfordert.

Kleinere Braten bereiten Sie zwedimifligerweise auf
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der Kochplatte. Im tibrigen soll jedoch das Braten vor-  Braten im Backrohr 17
wiegend im Backrohr vorgenommen werden, denn

1 durch die allseitige milde Wirmeeinwirkung in dem
geschlossenen dichten Backrohr erzielen Sie gleich-
e o . . z Abb. 22
t- . mifiges Briunen und einen besonders saftigen und
1- schmadkchaften Braten. Die gute Wirmeisolierung und
n, die wahlweise Beheizung durch Ober- oder Unterhitze
ht machen das Arbeiten duflerst einfach. Fett brauchen
Sie nur sehr wenig oder gar nicht zuzusctzen. Wab-
- rend des Bratens soll das Backrohr mdglichst nicht
<) gedffnet werden. Zu ibergiefen brauchen Sie den
i Braten im elektrischen Backrohr nicht, auch nicht zu
wenden.
k- Das Fleisch wird abgetrocknet, von unten gesalzen und
das Salz leicht eingerieben, da es sonst verkrustet, ohne
en einzudringen. Ubergieflen und Wenden eriibrigt sich.
Magere Braten werden gespickt oder mit Speckscheiben
ch belegt; man kann sie auch mit zerlassener Butter be-
ht streichen. In die Grillpfanne legt man eine klein-
geschnittene Zwiebel, Suppengriin und die zerhackten
i Knochen, die man vorher aus dem Braten herausgelost
i hat. Diese dienen spiter zur Bereitung der Sofle. Oben

_ auf den Rost wird das Fleisch gelegt. Man schiebt den
e e e R ; ;

Braten so hoch wie moglich ein (3. Schiebeleiste), damit
er von oben gut briunt. Dabei ist zu beachten, dafl
das Fleisch nicht die Decke des Backrohres beriihrt.

er : e
Kalbfleisch hat die Eigenschaft, nach oben aufzuquellen

o und hoher zu werden. Man achte deshalb darauf, dafl

S5 es mindestens 2 cm Spielraum nach oben hat.

= Man rechnet zum Braten eines Schweine- oder Kalbs-

bratens von 1 kg Gewicht, je nach Art des Stiickes,
50 bis 60 Minuten. Fiir jedes weitere Pfund verlingert

1-

h sich die Bratzeit um 5 bis 8 Minuten.

m SCHALTZEITEN: 30 Minuten 3/3, 15 bis 20 Minuten 3/1,
- 10 bis 20 Minuten 0/0.

F ) Sofle:

ch Meistens wird das Wasser zur Bereitung der Sofle beim
ie ersten Umschalten in die Grillpfanne gegossen. Man
d kann aber auch erst eingieflen, wenn man abschaltet.
= Die Sofe wird so allein fertig, und man braucht
.-,. sie nachher nur durch ein Sieb zu giefen und zu Tisch
s zu geben. Liebt man aber simige Soflen oder will man
-!: Sahnensofie bereiten, giefit man die Sofle in einen Topf
it und bereitet sie auf der Kochplatte fertig.

LANDESBIBLIOTHEK
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18 Ente von etwa 4'/: Piund

Bratrost in das kalte Backrohr ein.

11. Beispiel

Fiir grifleres Gef

fa bis 2Y: Stunden.

12. Beispiel Hihnchen

Genau

Braten auf dem Rost SCHALTZEITEN:

vie vorber, nur folgendermaflen schalten:

Oberbitze

Schieben Sie die Ente mit dem Riicken nach oben auf dem

SCHALTZEITEN: Oberbitze Unterbitze
etwa 50 bis 60 Minuten 3 3
dann wenden und etwa 60 Minuten 3 7

el, etwa 10 Pfund, ist die Bratzeit etw

Unterhitze

etwa 40 bis 50 Minuten 3 3
dann wenden und etwa 15 Minuten 3 1
oder etwa 10 Minuten (o) 0

Backen im Backrohr

Vermeiden Sie anch beim Backen méglichst das Offnen
der Tiir, weil hierbei Wirme verloren geht und das
Backen nachteilig beeinflufit wird. Sie kénnen das Back-
rohr fiir Hefegebick auch als Gérschrank benutzen.
Hierzu schieben Sie den Teig ein, heizen mit Unter- und
Oberhitze auf Stufe 3 etwa 5 Minuten lang, schalten
aus und schalten spiter zum Backen auf volle Leistung,
wenn der Kuchen ,gegangen® ist. Jeder Hefeteig mufd
vor dem Backen im Backrohr vollkommen ,gegangen®
sein, da die Anheizzeit des Backrohres fiir das ,Gehen™
zu kurz ist.

Der Kuchen wird so eingeschoben, dafl seine Mitte in

der Mitte des Backrohrs liegt; die Abstinde zwischen

"

Abb. Mitte Backrohr Mitte Kuchen

i

Napfkuchen Kastenkuchen Plattenkuchen u.
1. Schiene 1. oder 2. Schiene Kleingeback
2. Schiene 2
LANDESBIBLIOTHEK
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Kuchenform und Winden sollen nach oben und unten
etwa gleich groff sein (Abb. 23, 24). Es kommen des-

halb auf die

1. Schiene (vonunten): Hohe Napfkuchen, hoheKasten-
kuchen und einzelne Torten in der Spring-

form,

2. Schiene: Plattenkuchen, halbhohe Kuchen, die auf
dem Blech gebacken werden (Stollen), nor-
male Kastenkuchen (mehrere in Querrich
tung) und Torten in der Springform.

Fiir flache Hefekuchen und Backpulverteig braucht das

Backrohr nicht vorgeheizt zu werden. Schieben Sie

dieses Gebéck in das kalte Backrohr ein und beginnen

das Backen mit Schalterstellung 3 oder 2, je nach Art
des Gebicks.

Der Teig soll trocken gehalten und gut verarbeitet

sein.

Fliissige Teigarten miissen bei gelinder Hitze langsam

ausgebacken werden.

Auf den folgenden Seiten geben wir Thnen die Rezepte
und-Schaltzeiten fiir verschiedene Gebickarten.

Es lassen sich nur ungefibre Schaltzeiten angeben, weil
die Kuchenformen verschieden sind und weil die Be
schaffenheit sowie Backfihigkeit des Mehls usw. die

Backzeiten beeinflussen.

Quarkstollen

ZUTATEN: 50 g Butter, 100 g Zucker, 250 g Quark (T op-
fen, weifler Kase), 250 g Mehl, 1 Backpulver, Y2 Zitrone,
Saft und Schale, oder Vanille.

Der Quark (Topfen) mufl gut trocken sein; sollte er viel
Feuchtigkeit enthalten, dann ist er in einem Tich oder Beutel

gut auszudriicken und durch ein Sieb zu streichen..

ZUBEREITUNG: Butter, Quark und die iibrigen Zutaten
werden fest verriihrt, dann formt man eine Stolle daraus,
legt sie anf gefettetes Blech und schiebt sie tief ein. Der Teig
kann anch durch_ein Ei, Mandeln oder dgl. werbessert

werden.

13. Beispiel
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14, Beispiel

15, Beispiel

SCHALTZEITEN: Oberbitze Unterbitze
etwa 50 bis 60 Minuten 2 2
etwa 10 bis 15 Minuten 0 0

Im offenen Backrobr laft man die Stolle anskiiblen

Plattenkuchen mit Zucker und Zimt

ZUTATEN FUR DEN TEIG: %1 Pfund Mebl, 15 bis 20 g
Hefe, 75 g Butter (Margarine, Fett Gl), '/sl Milch, 50 g
Zucker, etwas Salz, 1 Ei.

ZUTATEN FUR DEN BELAG: 100 g Butter, 100 g Zucker,
1 Teeldffel Zimt.

ZUBEREITUNG: Das Hefestiick lifit man geben, fiigt
dann die iibrigen Zutaten binzu, legt den Teig anf das
gefettete Blech und schiebt dieses zum Geben auf der
2. Schiebeleiste ein. Hierfiir schaltet man 5 Minuten die
Backrobr-Ober- und Unterhitze anf 3 und schaltet dann aus.
In der iiberschlagenen Temperatur lifit man den Kuchen
gehen, bis er die richtige Hobe bat, nimmi ihn herans und
H‘

den Teig, iiberstrent mit dem mit Zimt gemischten Zucker

riickt mit den Fingerkndcheln gleichmdflige Vertiefungen in

und setzt die Butterflockchen anf die T eigerhohungen. Hier-
auf schiebt man den Kuchen wiedernm anf der 2. Schiene in

das Backrobr.

SCHALTZEITEN: Oberbitze Unterbitze
etwa 25 bis 30 Minuten 3 3
etwa 5 bis 10 Minuten 0 0

Bei Plattenkuchen (mit Obst usw.) ist die Schaltzeit (3 ) etwas

zi verldngern.

Napfkuchen

ZUTATEN: 1 Pfund Mehl, 15 bis 25 g Hefe, 80 g Zucker,
I Ei, 100 g Fett (Schmalz, Butter oder 2 Epliffel Salatél),
Us bis 1/a Liter Milch, vielleicht anch je 50 g Rosinen, Korin-
then, Mandeln und Zitronat.

ZUBEREITUNG: Man bereitet einen Hefeteig und stellt
ibn in der gefetteten Form tief indas Backrobr (erste Schiene).
Dort lifit man ibn gehen wie vorber beschrieben, bis die

Form ganz gefiillt ist. Dann schalten wie folgt:

SCHALTZEITEN: Oberhitze Unterhitze
etwa 40 Minuten 2 3

etwa 10 bis 15 Minuten 0 0
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Friedrichsdorfer Zwieback

ZUTATEN: 1 Pfund Mebl, 15 bis 20 ¢ Hefe, Vs Liter Milch,
80 g Butter, 50 g Zucker, 20 g Puderzucker, etwas Vanille-
zucker, 1 Ei.

ZUBEREITUNG: Aus dem zuberciteten Hefeteig werden
lange Walzen geformt, mit Ei bestrichen und anf das ge-
fettete Blech gelegt. Das Blech schiebt man anf die
2. Schiene ein und lifit gut geben. (Ober- und Unterbitze

5 Minuten Schaltung 3.)

Mit folgenden SCHALTZEITEN backen:

Oberbitze Unterhitze

25 bis 30 Minuten 3 3
5 bis 10 Minuten 0 0

Nach dem Auskiiblen schneidet man etwa 1 cm dicke Strei-
fen, legt sie auf das Blech und réstet sie im heiflen Backrobr
etwa 15 Minuten lang. (Das Blech wird in der Mitte ein-

geschoben.)

Rohrnudeln

ZUTATEN: 2 Pfund Mebl, 100 g Fett, 2 Eier, 30 g Hefe,
100 g Zucker, Y/a Liter Milch, etwas Salz, Geschmackszutaten
nach Belieben.

ZUBEREITUNG: Man bereitet einen Hefeteig und formt
darans kleine runde Béallchen, die man in den gut gefetteten
Briiter oder die Grillpfanne nebeneinanderlegt. Mit Ei be-

strichen, werden sie glinzend.

SCHALTZEITEN: Oberhitze Unterbitze
30 Minuten 3 3
5 bis 10 Minuten 0 0

Im Backrobr lifit man den Teig geben, wie bei Hefeteigen
beschrieben. Briter tief (erste Schiene) einstellen, Fettpfanne

in der Mitte einschieben.

16. Beispiel

7. Beispiel
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18. Beispiel

19, Beispiel

Riihrkuchen (Gesundheitskuchen) {
ZUTATEN: 500 g Mebhl, 200 g Butter, 200 g Zucker, 3 bis 4 |'
Eier, das Abgeriebene einer Zitrone, 1 Backpulver, nur ganz
wenig Milch.

ZLUBEREITUNG: Butter, Zucker und Eier werden schanmig
geriibrt, das Abgeriebene der Zitrone und die iibrigen Zu-
taten werden nach und nach untergeriibrt. Den Teig fillt
man in die gut ansgebutterte Kuchenform, die man auf die

2. Schiebeleiste in das kalte Backrobr einstellt.

SCHALTZEITEN: Oberbitze Unterhitze
etwa 50 bis 55 Minuten ! 3
etwa 10 bis 15 Minuten 0 )

..-\pf;.‘[strudel

ZUTATEN: I Pfund Mebl, 1 Ei, Salz, 1 Epléffel Fett oder
Ol, lawwarmes Wasser.
2 Pfund Apfel, Zucker, Sanermilch, l - -

zum Einrollen
Yia Liter Milch. [
ZUBEREITUNG: Aus den zuerst angefithrten Zutaten
wird ein Teig geknetet, den man zugedeckt im warmen

Raum etwa Y2 Stunde stehen lifit. Er wird dann auf eine

Serviette gelegt, in der Mitte beschwert und ganz diinn nach
allen Seiten ansgezogen, je diinner ausgezogen, desto besser
Dann wird er mit Sauermilch bestrichen, Apfel und Zucker

werden daranf gestreut und der Teig eingerollt. Zum

Backen wird er in den Briter oder die Fettpfanne (vorber

gut fetten) gelegt und tief (erste Schiene) in das Backrobr [
eingestellt, entweder mit Butter iiberpinselt oder mit kochen-
der Milch ibergossen. Hat man kochende Milch iiher den

Strudel gegossen, dann muf man das Backrobr 10 Minuten

vorheizen, damit die Milch gleich weiterkocht.

SCHALTZEITEN: Oberbitze Unterbitze !
40 bis 50 Minuten 3 3
10 bis 15 Minuten o 0
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Schaltzeiten fiir Backgut 23

Einzuserzen | Schalterstellung b
| L5 |_| |l_| Zeit
Beckgu i Schiebeleiste T {.‘:W.‘l
" > g Backroht Minuten
| (s 5bb. 25} | Oberhitze Unterhitze | erwa Min.
Hefeteig: : ;
Napfkuchen : 1 2 3 i 40 10bis 15 |
[ | |
Plattenkuchen ;
je nach Belag [ 2 3 3 [ 25 bis 30 5 hisde
|
Riihrteig:
Kastenkuchen oder
Springform I 1 oder 2 ! 3 50 bis 55 10 bis 15
Plattenkuchen 2 2 3 35 bis 40 | 10
Hohe Form 1 1 3 | 55 bis 60 | 15 bis20
| | |
Sandtorte 1 oder 2 | a 3 | 40 bis 50 10 bis 15 .
Kiserorre 1 2 3 40 bis 50 10bis15 |
Biskuite 1 oder 2 2 2 40 bis 50 10
Tortenbéden [ 2 2 3 30 bis 40 10
Windbeutel 2 2 3 35 bis 40 10
Strudelteig 2 3 3 20 bis 30 5 bis 10
|
| Blitterteig 2 3 3 25 bis 35 5 hie10
Biskuitrolle 2 3 3 20 bis 25 5
Kleingebiick o
1. Blech ] 3 3 20 bis 25
2. Blech L je nach Art 2 2 ’ 10 bis 15
3. Blech 2 2 [ 10 bis 15
Kleingebiick
das oben nicht | 2 0 3
briunen soll
Aufliufe 2 ’ 3 3 25 bis 30 10 bis 15
|
Eiweil- und , |
Makronen- 3 I ? 3 | 30 bis 40
massen '
Meringen !
Baiser 1 1 3 | 60
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20. Beispiel

Sterili:

Beim Sterilisieren ist grofite Sorgfalt darauf zu ver-

eren (Haltbarmachen)

wenden, daf Gliser- und Deckelrinder keine schad-
haften Stellen haben. Die Gummiringe miissen glatt
und geschmeidig sein, sie diirfen keine Risse zeigen
oder brechen, wenn sie stark abgebogen oder gezogen
werden. Ringe und Gliser werden vor dem Einkochen
in Sodaldsung gereinigt und mit Wasser nachgespiilt.
Man lift die Ringe bis zum Gebrauch im Wasser; die
Gliser werden auf ein sauberes Tuch gestiilpt, damit
die darin noch vorhandene Feuchtigkeit auslaufen
kann.

Infolge von Beschidigungen am Glas- oder Deckelrand
oder am Gummi oder auch infolge von kleinen Fremd-
krpern zwischen Gummi und Deckel oder Gummi und
Glas kann sich das Glas frither oder spiter 6ffnen.

Zu verwenden ist nur gesundes und ausgereiftes Obst
oder Gemiise. Frisches, ausgereiftes Obst ist auch nach
dem Einkochen aromatischer als unreifes Obst.

Werden die folgenden Anleitungen und Schaltzeiten

genau beachtet, so sind Miflerfolge so gut wie aus-

geschlossen.

=}

Sterilisieren im Backrohr

Die Gléiser werden vorbereitet wie iiblich. Fliissigkeit soll
nur bis zwei Finger breit unter dem Rand eingefiillt werden.
Werden die Friichte im cigenen Safl mit Zucker eingediinstet,
soll der Zucker erst wollstindig zergeben, ehe man die
Gléser in das Backrobr stellt. Gummiringe feucht auflegen.
Klammern aufsetzen, Gliser in die Grillpfanne stellen, in
die Wasser eingefillt wird, 1 bis 2 em hoch. Die Glaser
diirfen sich nicht beriihren (Abb. 27). Im Backrobr kann
anch trocken sterilisiert werden. Hierzu wird an Stelle der
Grillpfanne der Backrost am Boden des Backrobrs ein-
geschoben. Gldser wie sonst vorbereiten und Schaltzeiten
wie angegeben. (Gliser mit breiartigem Inbalt, z. B. Apfel-
mus, Tomatenmark usw., werden besser in der Grillpfanne
mit Wasser sterilisiert, damit der Glasinbhalt nicht an-
brennt. )

o

Man schaltet Unterbitze 3, Oberbitze 0, bis in dem Glas
Luftblasen aufsteigen, also bis die Glaser gut perlen. Dies

wird etwa 40 bis 60 Minuten bei vier 1-Liter-Glasern
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1

70

as

g

dauern. Eine genaune Zeit bis zum Perlen lafit sich nicht an-

L1
g

geben, weil die Stirke der Gliser und die Art der Fii
verschisden sind. Perlt das Glas richtig, dann schaltet man
bei O\ st sofort auf 0. Backrobr nicht mebr éffnen. Man ldfit
die Claser noch 30 Minuten im geschlossenen Backrobr

3
stehon und etwa 20 Minuten im geéffneten. Die Klammern

“Bonnen nach 24 Stunden abgenommen werden.

Gemiise, Fleisch i

brauchen linger. Man schaltet,
Stufe 1

rend der Hiélfle der vorgeschriebenen Zeit und arbeitet in

im Glas Perlen aufsteigen, zuriick auf 1,

der zweiten Hilfle der Zeit mit 0. Wibrend dieser Zeit
Backrobr nicht mebr dffnen.

Beispiel: Gemiise braucht etwa 1 Stunde. Man schaltet also

bei 1-Liter-Glasern:
Oberhitze Unterhitze
pa 40 bis 50 Minuten 0 3

bis im Glas Perlen anfsteigen

dann etwa 30 Minuten o i
dann etwa 30 Minuten o 0

Bis im Glas Perlen aufsteigen, kann man rubig 6ffnen, nur
Tiir vorsichtig schliefen, damit die Gliser keinen Luflzug

bekommen. Blechbiichsen werden keinesfalls im Backrobr

afs s - . " r K
sterilisiert, da sie sonst springen wiirden. Man wendet bier

nach wie vor die alte Methode des Sterilisierens im Wasser-

bad an.

Sterilisieren auf der Platte

Beim Elektroberd kann man auch den bekannten Sterilisier-
topf mit Thermometer wie bisher beniitzen und nach ge-
wobnter Art verfabren. Da der Durchmesser des Sterilisier-
topfes aber um wvieles grofler ist als derjenige der grifiten
Kochplatte auf dem Elektroberd, hilft man sich dadurch,dafl
man die Herdplatte hochklappt und den Sterilisiertopf « uf
die 22-cm-Kodbplatte setzt. Durch das Hodhklappen der
rme ansschlieflich anf

Herdplatte erreicht man, daff die |
den Sterilisiertopf konzentriert wird, also keine Wirme ab-

gestrablt wird.

Sterilisieren anf Schalterstufe 3 unter Beobachtung von T'ler-
mometer und Zeit.

Eine sebr gute, aber weniger bekannte Methode sei hier

noch erldautert:

Einzelne Gliser oder zu hobe Gliser, die man nicht in das

teres anf der Koch-

Backrobr stellen kann, kinnen obne we
3

rden. Die Glaser werden wie diblich

platte sterilisiert ©
vorbereitet (Gummiringe und Deckel feucht lassen) Metall-

klammer straff iiber den Deckel spannen.

21. Beispiel
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Die Glaser miissen gut trocken sein und werden obne
Unterlage direkt anf die Kochplatte gestellt. Die Kochplatte

wird anf |
) S

dann
ist. Will man die Aufbeizzeit verkiirzen, so kann man einen

ufe 1 geschaltet, bis Perlen im Glase hochsteigen,

sierzeit erreicht

fe 0, bis die vorgeschriebene Steri

alt oy werden da- y

Topf iber die Gliser stiilpen. Die G

durch in einen Warmemantel eingehiillt, und es ergibt sich

Sackrobr. Au _|'.3 er-

etwa die gleiche Warmeiibertragung wie i)
dem sind die Gliser so vor Zuglufl, die das Glas leicht
zum Zerspringen bringt, geschiitzt.

Glaser mit T omatenmark, Apfelmus usw., also mit breiigem
Inhalt, darf man nicht auf der Kochplatte sterilisieren, son-

dern immer nur im Wasserbad, d. h. auf der Kochplatte in

einem Topf mit Wasser oder im Backrobr in der Bratpfanne

mit etwas Wasser,

Allgemeine Stromspar-Regeln

. Verwenden Sie gutes Geschirr, das fiir den Elektro-
herd geeignet ist. (Siehe Seite 8.)
2. Der Durchmesser des Topfes soll nicht kleiner sein
als der der Platte. (Siehe Seite 9.)
Kochen Sie mehrere Gerichte nacheinander auf der
gleichen Platte; wenden Sie das Turmkochen an.
(Siehe Seite 12.) :
4, Vermeiden Sie Nachsehen und Umriihren; bei der
Offnung des Deckels geht Wirme verloren.

o

Machen Sie Gebrauch von der vielseitigen Regel-
moglichkeit; schalten Sie rechtzeitig um. (Siehe
Seite 7.)

6. Setzen Sie die Speisen mit moglichst wenig Wasser
auf. (Siche Seite 11.)

Ziehen Sie das Diinsten dem Kochen vor; gediinstete
Speisen bewahren die Nahr- und Geschmacksstoffe

wn

besser.

Jederzeit heiBes Wasser mit dem
BBC-Heillwasserspeicher

Die Wirtschaftlichkeit des Elektroherdes kann wesent-
lich erhoht werden, wenn fiir alle Kochvorginge
heifles Wasser benutzt wird. Wir empfehlen Thnen des-
halb die Anschaffung eines Klein-Heifl wasserspeichers
tiir 10 Liter (Abb. 28), der Thnen zum Kochen und
Spiilen den Tagesbedarf an heiflem Wasser bereitet.
Auflerdem werden auch groflere Heiflwasserspeicher

zur Aufheizung mit billigem Nachrtstrom geliefert.
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BEWAHRTE REZEPTE

fir die Zubereitung mit dem

BBC-Elektro-Haushaltherd

Die Rezepte sind fir 3 bis 4 Personen berechnet
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. Suppen

Schalten der Kochplatte beim Kochen: Zum Ankochen immer Stufe 5, zum Wei-

terkochen Stufe 1, die letzten 1

Fleischbriihe

500 g Rindfleisch, 250 g Knochen, 1 bis

2 Tomaten, 1 Suppengriin, Salz, 1'/2 Liter

sser, Einlage.

| Hiihnerbriihe mit Reis

T .\'.r:.’,‘Jf.aL'.a:;"J.'JJ'J?L 1 Suppengriin, Salz, 2 bis

Y2 Liter Wasser, 150 bis 200 g Rets.

Hasen- oder Kaninchenklein(Kopf, Lunge
; Fett,
att, Pfeffer-
ke Sellerie, 1 M
Zucker, 2 bis 4 Eflof

! Glas Rotwein.

Flankes

kléfchen als

| Rote-Riiben-Suppe

(Russischer Borschtsch)

1 Suppengriin, 1 Zwiebel, 1 E
(G, 1= Lit
s Liter Bu
50 ¢ Mehl,

Wasser, 600 g rote Ri

oder Sarermilch, 20 g Fett,

o, Schnittla:ch.

&

5 bis 20 Minuten mit S}.‘rcichcr\\-’iirmc arbeiten.

Zubercitung: Fleisch, Knochen, Suppengriin und Tomaten
werden 1Yz bis 2 Stunden gekocht. Geriebene Mohrriibe
und Zwicbelschale geben der Briihe eine gute Farbe. Die
Briihe wird abgegossen, die Einlage zugetiigt und nochmals
gekocht. Als Einlage sind zu empfehlen: Nudeln, Reis,
Grief}, Graupen, Sago, die man mit Hilfe eines Zwischen-
ringes iiber der Brithe wihrend der Kochzeit ausquellen lafic.

Zubereitung: Das vorbereitete Huhn wird mit dem Suppen-
griin und kaltem Wasser aufgesetzt und 2 bis 3 Stunden ge-
kocht. Der Reis wird gewaschen und mit Hilfe eines Zwi-
schenringes auf den Suppentopf gestellt, wo er wihrend des
Kochens der Briihe ausquellen kann. Dabei ist zu beachten,
dafl auf 1 Teil Reis 3 Teile Wasser oder Brithe kommen
sollen.

Zubereitung: Das Fert wird auf Stufe 3 erhitze; klein-
geschnittene Zwiebeln, Mohrriiben und Sellerie werden mit
den Gewiirzen goldbraun angediinstet. Das gewaschene,
kleingeschnittene und gehadkte Hasenklein fiigt man zu,
schmort kurz an und fiillt dann mit 2 Liter heiflem Wasser
auf. Nach dem Aufkochen schalter man auf Stufe 1 und

kocht so lange, bis das Fleisch sehr weich geworden ist.
Dann wird das Fleisch von den Knochen gelost und fein
gehackt. In einem Efiloffel Fert lific man einen Teeldffel
Zucker dunkelbraun werden, fiigt Mehl hinzu, fiille mit der
Brithe auf und lift auf Stufe 1 etwa 10 Minuten durch-
t mit

kochen. Dann fiigt man das Fleisch zu und schme
Salz und nach Beliecben mit Rotwein ab. Die Suppe wird

mit gerdsteten Semmelwiirfeln oder Semmelkléfchen auf-

getragen.
Zubereitung: Das kleingeschnittene Suppengriin und die
Zwiebel werden in 1 Efil6ffel heiflem Fett goldbraun an-
gediinstet; dann fiillt man Wasser auf, lific auf Stufe 1
etwa 30 bis 40 Minuten kochen und giefit die Suppe durch
ein Sieb. Die gewaschenen roten Riiben werden geraffelt;
der Menge werden in 1 Efiloffel Fert (Ol) und etwa
/s Liter Gemiisebriihe ungefiahr 20 Minuten auf Stufe 1 ge-
diinstet. Mit der restlichen Gemiisebrithe fiillt man auf, fiigt
nach einer weiteren Viertelstunde das mit der Buttermilch

oder saurer Sahne verquirlte Mehl zu und lifit g
kochen. Zuletzt wird der durch ein Tuch geprefite

LI | 131 ; 5
zuriickbehaltenen roten Riiben (/4 der Men

mit Salz, E

durch-
Saft der

zugefligr und

und nach Belieben mit Zudker abgeschmedkr.

Die Suppe darf nun nicht mehr aufkochen. Sie wird mir
feingeschnittenem Schnittlauch angerichtet.
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Zubereitung: Der gewaschene, kleingeschnittene Wirsi

wird in Salzwasser weichgekocht, abgeseiht, fein gewiegt

oder durch den Fleischwolf gedreht. Die feingeschnittenen
Zwiebeln diinster man in heiflem Fert, fiigt den W
hinzu, stiubt das Mehl iiber und fiillt mit Wirsingwasser
und Milch auf. Nach dem Aufkochen lifi{t man auf aus
geschalteter Platte ziehen. — Die Semmelbrockehen werden
Einlage dazu

irsing

in der Stielpfanne etwas angebriunt und :

gereicht.

Zubereitung: Die geschilten, kleingeschnittenen Zwicbeln
und die ebenso vorbereiteten Karroffeln 14t man mit dem
Wasser und den Gewiirzen auf Stufe 3 ankochen, etwa
10 Minuten auf Stufe 1 und noch etwa 15 Minuten auf
Stufe 0 durchkochen. Man streicht sie dann durch ein grobes
dse an.

Sieb, wiirzt und richtet mit Milch und geriebenem K

1g: Das Wasser wird mit dem Gewiirz und Zucker

en gebracht, der Sago (deutscher S

zum Kod ) hinzugefiigt

und be halterstellung 0 ausgequollen. Dann fiillt man
den W uf und schmedkt mit Zucker und nach Bedarf mit

etwas Zitronensaft ab. Durch einen Schufl roten Saft kann

man der Suppe eine gute Farbe geben.

Zubereitung: Die Apfel werden geschilt, in Scheiben
schnitten und mit den Haferflocken, dem Wasser und den

Gewiirzen zum Kochen gebracht. Mit Salz und Zucker wird

abgeschmedkt, dann die Butter hinzugefiigt und bei Schalter-

stellung O fertiggekocht.

1. Eintopf

Zubereitung: Das kleingeschnittene Fleisch wird mit den
Zwiebeln im trocken erhitzten, zugedeckten Topf auf Stufe 2
angediinstet. Wenn das Fleisch anfingt zu briunen, werden
die geschilten, in Wiirfel geschnittenen Kohlriilben und die
Graupen, /2 bis 1 Liter heifles Wasser, Salz, Paprika hinzu-
gefiigt und auf Stufe 3 zum Kochen gebracht. Auf Stufe 1
14t man erwa 30 bis 40 Minuten stehen und richter dann
mit gehackter Petersilie an. Die Kartoffeln werden getrennt

dazu gereicht. — Anderungen: An Stelle von frischem

icherter Schweinebauch ge-

Schweinefleisch kann auch ge
nommen werden. Es erlibrigt sich dann das Andiinsten des

Fleisches.

Wirsing-Suppe

1 kleiner Kopf Wirsing (300 bis 400 g),
Salzwasser zum Kochen, 1 Efléffel Fett,
ffel Mehl, 1 Teeliffel geriebene Zawie-
asser oder zum Teil
§ Muskatnufi.

2E
beln, 1Y/4 Liter Gemiisew
Milch. Zum Abschmecken: !

Sal

Als Einlage: geréstete Semmelbrockchen.

Zwiebel-Kartoffelsuppe

geriebener Kdse.

Wein-Suppe

. - s el
« Liter Wasser, 1 Stiick

Sago, */a Liter ,r]}'?_?'{'.-'--, Weifi- oder Rotwein.

Haferflocken mit Apfeln

80 g Haferflocken,

Apfel, Zitronenschale, Zucker nach

schmack, 1 Prise Salz, 1 T eel

Kohlriiben-Eintopf

5 grofe Zwiebeln, 5 bis 8 grofle gescha
Kartoffeln, 13/s Liter Wasser, Salz, Paprika,
ls Liter Milch, nach Belieben 1 Efléffel

oder Zimt, Zucker nach Geschmack, 40 g

f4 Liter Wasser, 375 g

ffel Butter.

250 bis 300 g Schweinefleisch,

I
z, Paprika, gebackte Peters

o v
2 Zwiebeln,

s+ bis 1kg Koblriiben, 150 g Graupen,
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e it
mageres Rindfleisch, 1 kleine;

g),2 Stck Kobhlr

abi, 2 mittel-

: : AT I P
g7 ofte Mohbrriiben, 1/ Blumenkohl, 1 Eleine

femngenace wiebel, 40 g

Speck, Salz, Paprika, 1 T omaten-

: i i e
mare, "'_:L'.?J.{r’_'-':'.'t' Petersilie, r Wasser.

Pfilzer Suppentopf |

mit Knochen,

350 bis 500 g Rind,
Salz, 2 G

bener Kiise, f.(‘g f\'.t;'!(:j)r{'er.if, 2 Liter Wasser.

Suppeng irzgurken, gerie-

Minestra-Eintopf

. e,
ng, 1 kleine
z, Paprika, 1 Prise Salbeiblit-
ter, 3 Eflloffel geriebener Kise, 250 g Speck
oder Dy

Teigwaren-Eintopf
[ aghetti, Makkaroni, breite Nudeln,
| Spirzle.)

fel Fett, 2 kleine Sellerieknol-

1 A | c ) . ]
len, 3 Zwiebeln, 250 g gebacktes Rind- und

5[';.'2;.‘r'£.>.’{'|.'|' isch, Tomatenmark oder einige
frische T omaten, 250 bis 400 g Teigwaren,

I Efliffel gehackte Petersilie.

Bohnen-, Erbsen-,
Linsen-Eintopf

1

I

!
oaer

er Wasser,
Dérrfleisch,

y
Salz, Bob

375 g weifle Bobnen, 1

" s I
250 ¢ Pékel-

Speck

! Suppeng

nenkrant.

Zubereitung: Das Gemiise und das Fleisch werden in kleine
Wiirfel, der Kohl in feine Streifen geschnitten und mit den
in einen Topf geschichtet. Tomatenmark wird
zugefiigr; dann diinster man auf Stufe 3 an und ldfic auf
Stufe 1, etwa eine Stunde, garen. Nach erwa !

Gewlirzen

Stunde legt

man die Blumenkohlréschen darauf, fiigr zum Schlufl die in
Speckwirfeln angediinstete, feingeschnittene Zwicbel hinzu
und schmeckt ab. Der Eintopf wird mit Schnictlauch an-

gerichtet.

Zubereitung: Das kleingeschnittene Suppengriin  bringt
man mit dem Wasser und den Knochen zum Kochen, legt
das Rindfleisch ein und ldfle auf Stufe 1 so lange kochen,
isch herausgenom-
kleingeschnittenen Kartoffeln werden zugefiigr und
auf Stufe 1 weichgekocht. Vor dem Anrichten werden das

bis es ganz weich ist. Dann wird das Fl

men, d

kleingeschnittene Fleisch und die in kleine Wiirfel geschnit-
tenen Ess

surken dazugegeben. Mit Salz und geriebenem

Kise schmeckt man ab. Nach Belieben kann man die Suppe

mit angerithrtem Mehl binden.

Zubereitung: Der Speck wird in Wiirfel geschnitten und mit

Gewlirz und feingehackter Zwicbel angediinster. Vom

Weiflkraut werden Strunk und Rig
briiht es mit kochendem Wasser,

pen entfernt; man iiber-
148t es erwas stehen, driidkt
es dann gut aus und schneidetr es fein. Es wird dann zu-

sammen mit den gut gewaschenen Graupen zu dem an-

ja PR S B A
gediinsteten Fleisch in den Topf getan; der Topf wird so
weit mit Wasser gefiillt, dafl das Kochgut bedeckr ist. Mit
Salz wird abgeschmeckr; mit geriebenem Kise wird an-

gerichtet.

Zubereitung: Das Fett wird erhitzt; fein gewiegter Sellerie
und Zwiebeln werden mit etwas Paprika darin angediinstet.
Das gehackte Rind- und Schweinefleisch wird darin unter
Hinzufi

> von Tomatenmark oder frischen Tomaten und
Salz einige Minuten gediinstet. Die Teigwaren oder Spirzle
kocht man in Salzwasser weich, tiberbraust sie kalt und

rithrt sie unter die Fleischm: Auf Stufe 3 liflt man gur

durchzichen, schmeckt ab und richtet mit gehackter Peter-
silie an, — Giefit man zu dem gediinstetem Fleisch /2 Liter

W

ser, braucht man keine Sofie zu dem Gericht zu reichen.

Zubereitung: Die verlesenen und gewaschenen Bohnen wer-
den einen Tag vorher in Wasser eingeweicht, mit dem Ein-
weichwasser und allen anderen Zutaten zum Kochen ge-

bracht und auf Stufe 1 gargekocht. In manchen Gegenden

wird der Eintopf noch mit cine

cedicke,

tigen Mehlschwitze ein-
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] st
scnnittenen

Zuber d mit dem kleir

Suppen;

tin, der Zwiebel und Salz weichgekocht; nach etwa

11/2 Stunden werden die geschilten, in Scheiben geschnittenen
Kartoffeln dazugef
kleine Stij

t. Ist das Fleisch weich, wird es in

mmen mit den in feine

ke geschnitten und zusa
Scheiben geschnittenen Gurken zu den Kartoffeln getan. Aus
el und dem Mehl

eiter, die erwa

dem Fett, der kleingeschnittenen Zwie
wird dann eine hellgelbe Mehlschwitze

ocht und dann mit
offeln gemischt wird. Mit S
schmeckt Das Gericht bleibt suppig

Minuten mit dem F

ch und den K:

dem Fl

e wird a

Essig und Ki

und wird mit dem Loffel gegessen.

Zubereitung: Die Fleischwiirfel kommen zusammen mir den
len auf Stufe 3 erhitzten Topf und

Zwiebelscheiben in d

nge gediinstet, bis das Fett gréfiten-
n die Tomaten zuge
Andiinsten eschnittene Kohl und
/s Liter Wasser. Bei Stufe 1 wird alles
zusammen weichgekocht und dann mit den gesch

werden bei Stufe 2 so I

teils ausgeschmort ist. Dann wer

und nach dem der f

nach Bedarf /s

aten gewlrzt.

[II. Fleischgerichte

Zubereitung: Fleisch, Zunge und
Wasser gekocht. Nach etwa 20 Minuten wird die Kalbsmilch
herausgenommen g

Kalbsmilch werden in

das andere gargekocht. Dann werden die

Fleischteile in Wiirfel geschnitten, die Champignons werden
in Butter 10 bis 20 Minuten gediinstet und mit Zitronensaft
abgeschmeckt. Inzwischen bereitet man eine Frikasseetunke,
die mit Fleischbrithe abgeléscht und
mit Ei
Ragout fiillt man in Muscheln oder Formchen, streut ge-

mit Fleisch und Zunge

zusammen einem Eigelb gemischt wird, Das fertige

riecbene Brotchen, gericbenen Kise und Butterflodschen dar-
tiber und iiberbdcke es im Backrohr 15 bis 20 Minuten bei
Stufe 3 fiir Ober- und Unterhitze.

: ] i
weine- oder Kalbsherzen werden frisch ver-

wendet, Rinderherzen legt man am besten in Sauermilch-,

Buttermilch- oder Essigbeize mit den iiblichen Gewdir

1.

reschnitten und, nachdem

ne Wiird
Man lifft das Fleisch dann zusammen mit dem |
5 n und der Zwiebel in heifflem Fett auf Stufe 3
- das Tomatenmark hinzu und iiberstiubt
l. Nach dem Wiirzen giefit man eir

Das Herz wird gewaschen und au
die Blutadern entfernt sind, in k

eschnitten.

hack-

: 1
spater mit Meh
Fl
tenen Gurke bei Stufe 1
Sofle auf die gewiinschte Meng

ssigkeit zu und diinster zusammen mit der kleir
Ers en Ende
aufgefiille.

weich.

Thiiringer Eintopf |

200 Ls
JUU LS

400 g Rindfleisd

grofie Zwiebe

Salz, 21/s

ene Lwie-

; R S
Mebl, 1 bis 2 EfI6ffel

7
Fescr

| Ungarischer
| Kraut-Eintopf

=

300 g Schweinefleisch, 200

tene Zwiebeln, 3/s bis 1 kg W

. - I
Paprika, etwas Zucker,

matenmark oder 500 g ged

n Sieb ge'ﬂ":‘-";(ﬁ‘!{' Tomaten. 7

L iR :
schmecken: Weifwein, Salz, Paprika

Ragout fin

visch, 1 Kalbs-

Ha Liter Wasser,500g K
ilch, 1 Teeliffel Butter,

2SHTL

zunge, 500 ¢ K

125 ¢ Champignons,

Citronensafl, 65 g
1 bis 2

/s Liter Bri

ter, 60 g Mebhl,

tenma

.'lft’f_?.'[: 1 :'I).".\ 2

A
'|.JZ\(_:”.-.JKL. J'l III'.

iffel Fett.
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Zubereitung: Die Ochsenzunge wird nach griindlicher Rei-
Zungen-Ragout [ 11i;_‘,1|n;; in S;l[;r.\\'d:;surl ':- 'Dis_ 4‘Stu_;1dun -__;uicolchi, die Haut

; | wird abgezogen, ({;1..'; Fleisch in Scheiben geschnitten; aus But- |
= = ' ter und Mehl bereitet man eine Mehlschwitze, die mit der
80 ¢ Kochbriihe aufgefiillt wird. Die Tunke wird mit Kapern,
Pilzen, Zitronensaft und Wein abgeschmedkr.

I . o -
1 Ochsenzunge, Suppengriin,

Butter g Mehl, I Liter Wasser, Kapern,

tronensafl, Wein. |

Zubereitung: Die feingehackte Zwiebel wird mit einem ER-
W Ili’-"it-l\)itgﬂllf ]:)H | Fett bei Stufe 3 angediinster; dann schwitzt man das
ehl an, fiille mic Mileh auf und LEft gut Lll||l.l]i\(.3[..]'an Die

| | i
in u|L1~u Wiirfel geschnittenen Kartoffeln, iggurken und ]
Knackwurst, Frankfurter Karotten werden '/u;_:ufug_t, und nach dem \\'uJ/.Ln diinstet :
esw., 4 gekochte K.zrm}- man .\utx.; Zeit bei ‘_nlnLtu_sqI.unh l.. Hierauf '\\L]iI{LJ :.ru ;
L b s el oibh, matenmark, gehackte Petersilie und die abgezogene, in Wiir- :
¢ s 2 ge Mt : o =2 o 2 . e :
fel geschnittene Wurst und Wasser nach Bedarf hinzu-
lfn.l'm n (Karotten), etwas griine Petersilie, e - 3 Tk E
gefligr. Nach dem Aufkochen lif3t man noch etwa 10 Minuten
, Paprika, Majoran. — Zur Sofe: 1 Ef r Ie : Sy : :
5ol F L] Bt i auf der ausgeschalteten Platte zichen und richter dann mit
ol et > o y shel 40 AMak] . . Fi - o > lve ~ e
Tel Fett, kleine iebel, 40 g Mebhl, Schnirtlauch an. Dazu reicht man Kartoffeln, Knidel, Spitzle
iter Milo -"n'.';"..' g R < . .
Liter Milch, 1 Efliffel Tomatenmark oder dergleichen. ?
Wasser nach Bedarf, gehackter Schnittlanch. i
y I
‘wbereitung: Die feingehackten Zwiebeln und die einge- o
- L=
Rindfleisch mit Graupen weichten .jmb_,dﬂdm.l Steinpilze diinstet man in Fett an. :
Dann mischt man sie mit dem grobgehackten oder durch der -
=—— ' Wolf gedrehten Fleisch und den Graupen, die man zusam- I
200 bis 250 g kochtes Rindfleisch oder ~men mit dem gehackten Suppengriin und Salz in etwa
Fleischreste, ein ERlsffel Fett, 2 Zwiebeln '/2 bis %1 Liter Wasser vorher hat quellen lassen. Nach dem
- 2 i ebeln,
o e oy : Abse ulle : sine eefettete uflauffor -
10.g getrocknete %!t'h"!]‘we 200 bis 250 ¢ ,,Ihs.’dum_ \\11‘}.1!.[..[ man sie in eine ,‘,Lig_luu 3\..|‘t]I_1.|tqt[>1nI). 7
. Suppengrii giefit Milch dariiber, streut Kise darauf und bicke 30 bis u
- . " [ rren, = - . . % s .
p 45 Minuten bei Oberhitze 3, Unterhitze 3. Man reicht dazu W
/s Liter bener Kise - f
o : : “*% Tomaten- oder Kapernsofie und Kartoffeln. n
Salz, gebackte Petersilie, Paprika. k
3
T|  Zubereitung: Die Nieren werden gewaschen, gehiutet, der a
Saure Nieren Linge nach aufgeschnitten und, nachdem alle Sehnen und
| Hiute entfernt sind, in feine Scheiben geschnitten. Sie kom-
= ——  men dann in das heifle Fett, in dem man die feingeschnitte-
Nieren, 1 bis 2 ERloffel Ferr, nen Zwiebeln auf Stufe 3 bis zum Glasigwerden gediinstet
1 bis 2 Eplsffel Mebl, 3/s Liter hat. Sind die Nieren grau geworden, werden sie mit Mehl
Wasser, Salz, Zitronensafl oder Essig, eine bestreut. Nach kurzer Zeit wird mit Wasser aufgefiillt und 4
Prive: Zuckers s, Fiter ;'Hh'u'rmfe noch 5 Minuten bei ausgeschalteter Platte gediinstet, dann .
sl T gesalzen, gewlirzt und soforr angerichtet, damir die Nieren F
MILCH . bt o E ng
nicht hart werden. =
[,'l\
= Zubereitung: Nachdem das Fleisch mit dem Fett zusammen v
Gulasch im vorgeheizten Topf gur gebriunt worden ist, werden a
Speck, Zwiebel und Tomaten zugefiige. Ist alles cut durch- g
A gediinstet, wird Mehl darauf gestreur, mit Wasser auf- ul
bis 34 kg Fleisch (nach Belieben Rin gefiillt und mir Salz :1[1L:usch|1‘uckr Zum Garwerden braucht B
£ ind, §
Kalb und Hammel gemischt), Fert, Speck, das Fleisch etwa 1 bis 1Y/ Stunden. Zuletzt wird saure zi
Zuwiebel, T omate, Salz, Wasser, saure Sabne, ~ Sahne daruntergeriihre. P
Mehl. g:

BLB BADISCHE
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‘ubereitung: Die Fleischscheiben werden mit Senf bestrichen,
mit dem Speck und den Gurken und Zwiebelwiirfeln be-
legt, mit Salz und Paprika bestreut, dann gerollt und mit
Rouladeklammern zusammengehalten. Sie werden dann im
vorgeheizten Topf in Fett von allen Seiten gebriunt. Nach-
dem man Wasser aufgefiillc har, it man sie etwa 50 Mi-
nuten bei Stufe 1 gar werden. Die Tunke wird mit Mehl
und saurer Sahne fertiggemacht.

Zubereitung: Man liflt den in "Wiirfel geschnittenen Speck
im vorgeheizten Topf glasig werden und brit darin das
Fleisch auf allen Seiten gut an; Zwiebel, Tomate, Apfel
und Gurke ldfit man kurze Zeit mitschmoren. Dann 15sche
man mit Wasser ab. Die Tunke wird simig durch ein
Stiickchen Brot. Mit Salz und Paprika wird abgeschmecke.
Je nach Stiick und Qualitdt braucht das Fleisch 1 bis 2 Stun-
den, um gar zu werden.

Zubereitung: Das Fleisch wird in gleichen Teilen Wasser
und Essig mit Gewiirz und Zwiebeln einige Tage gebeizt,
Es wird gut abgetrocknet und mit dem Spedk im vor-
geheizten Topf gebriunt, Tomaten und Zwicbeln werden
hinzugefiigt, mit der Essigbrithe wird aufgefiillt. Die Tunke
wird mit Mehl eingedickt oder indem man ein Stiickchen
Brot mitschmort.

Zubereitung: Das in Portionsstiicke geschnittene Fleisch
und die gekochten Pilze kommen in 1 Liter kochendes Salz-
wasser; auf Stufe 1 werden sie gar gekocht. Dann bereitet
man die Tunke, die man mic der Briihe abléscht, durch-
kocht, mit Ei abriihrt und mit Zitronensaft oder Weifiwein
abschmeckt. In die fertige Tunke kommen Fleisch und Pilze.

Zubereitung: Einem lockeren Wirsingkopf nimmrt man die
dufleren Blitter und die starken Adern weg, lockert thn auf
und l48¢ ihn etwa 10 Minuten in Wasserdampf zichen. Das
Fleisch wird mit den angedimpflen Zwicbeln, der Peter-
silie, dem eingeweichten, ausgedriickten Weiflbrot zweimal
durch den Fleischwolf gedreht und mit den anderen Zutaten
vermengt. Die Masse wird zwischen die Blitter des an-
geddmpften Wit gestrichen, der dann zusammen-
gebunden und in einen Topf oder eine Glasform gesetzt
und mit Tunke iibergossen wird, Tunke. Tomatenmark,
Brithe oder Wasser, 146t man kochen, bindet mir Mehl und
zieht mit etwas Rahm ab. Nach Geschmack kann etwas
Parmesankise hinzugefiigt werden. Auf Stufe 1 13t man
gar werden.

singkopfes

Rouladen |

4 Scheiben Rindfleisch, zum Fiillen rober

oder ausgebratener Speck, Zwicheln, Senf

oder Gurken nach Belieben, Salz, Paprika,
Butter, Wasser, saure Sabne, Mehl.
3

Rinderschmorbraten

1 bis 1 kg Rindfleisch, Speck, Zwiebel,
Tomate, Y2 Apfel,'/> Gurke,Salz, Paprika

Sauerbraten

Habis 1 kg
Paprik
Speck, T omaten.

Ri

Kalbfleisch-Frikassee ||

750 g

Kalbsbrust oder Ka hsbug, 1 Liter

ser, 60 g Butter,80 g Mebl, Kapern,

Pilze, Zitronensafl oder Weif

J'l'.'.”'f_"ln'r’
Ligelp,

Gefiillter Wirsing

375 g Ochsenflei.
mel oder 1 Scheibe Weiflbrot, 1 Zwicbel.

1410

,375 g u"-_é'r;;';.lg, 1 Sem-

Petersili

el Tomatenmark, 1 Ei,

Salz, f}}'a'_,f)‘r 7, Wasser eder Briihe, 42 ¢ Fett,
etwas Mebl.

BadenWiirttemberg
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| Fleischkiichlein
| (Hadkbraten)

200 g Rine

o L & . S
j.;t:!),i{'.\" e /’r

Getfiilltes Herz
1 Ei, 1 ERL6fF
Salz, Mi

3 :
oder Fl

1 Kalbsherz,

Briitchen,
Mebl, Wasser

Rahm.

Kiseschnitzel

Mehl,

/s Liter Rabhm, 20

Schnitzelfl eiff,

Fett,

Hirn-Pastetchen

f o
ader

Majo

e

Semmelmebl,
Speck,

Jf.'[ tt

Hartkise,

Nicht gezuckerter Miirbeteig, -

tunke, Hirn, Eigelb

Senfbraten

{0 or

Tasser

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

oder Fleischbrii

Zitronensafl,

.IJ!_‘,

g Parmesankise.

_-'-f\‘t Grund

Parme-

i5ch,40g Fett,Senf,Su ppengriin,

Mehl

Zubereitung: Das Fleisch wird durch die Maschine _,Lduh‘
und mit den eingeweichten und ausgedriickten Brotchen mit

Gewilirzen und der gediinsteten Zwiebel gemischt. Aus der

Masse formt man Kiichlein, die in der stark vorgeheizten

Pfanne auf Stufe 3 in Fett gebraten werden. Bei der letzten

Pfanne wird ohne Strom mit Speicherwirme gearbeitet.

das so ge-
Fleischwolf

Zubereitung: Das Kalbsherz wird ausgehohl,
Fleisch mit Speck
gedreht, mit den eingeweichten und ausgedriickten Brotchen,
mit Salz, Muskar, Eigelb, Petersilie und
teifem Eischnee g;umisc:h'. und in das Herz gefiillt, das dann
,\'.‘li\]] ]gt'iit'ljt'ﬂ

wonnene erwas durch den

feingehackter
zugenahr wird. kann man das Herz auch
auffen spicken.

Das Herz wird dann etwa 2 Stunden au
Fliissigkeit weich geschmort. Dann wird es mit
Wasser Die

abgezogen.

Stufe 1 mit wer
Fleischbrithe
J\1&]I| ein-

geniigt

Tunke wird mit

Hierzu

iibergossen.
Rahm

oder

und mit die

Speicherwarme.

gedickt

Zubereitung: Die gewaschenen, abgetrockneten Schnitzel
werden leicht gesalzen, in Mehl und dann in leicht geschlage
nes Eiweifl getaucht und fest in Hartkise gewilzt, dann in

reichlich Fett auf Stufe 2 in der Pfanne goldgelb gebraten.

Zubereitung der Tunke: In der Pfanne gebrduntes Mehl
wird mit Rahm abgeltscht und mit Parmesankiise ab-

geschmeckt.

Zubereitung: Den nicht gezuckerten Miirbetei

g
Tortelettenférmchen und bickt ithn mit Uh

]\ll mne
Unterhitze 3
Man bereitet inzwischen eine weifle Grundtunke, le
abgehiutete, in Scheiben geschnittene <Hirn hinein, lafit es
Tunke dick einkochen. Die Tunke wird
selb abgezogen und mit dem Hirn
gebackenen Miirbeteighdden eingefiillt, dids mit Par-

in etwa 20 bis 25 Minuten goldgelb.

darin garen und die
mit Zitronensaft und Eig
in die
mesankiise bestreut und nochmals mit Oberhitze 3 goldgelb
tiberbacken.

Zubereitung: Das Rindfleisch wird von allen Seiten dick
mit Senf bestri Die Kasserolle wird auf Stufe 3 stark

erhitzt, dann das Fleisch mit Zwiebel und Suppen;

in im
Fett von allen Seiten ;11‘:;u]\r;1tcn. Hierauf wird die Fliissig-
ich geschmort. Die Tunke
man muf sie aufkochen lassen.

keit aufgegossen und das Fleisch we

wird mit Mehl g

cbunden;

BadenWiirttemberg
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Zubereitung: Das (mdglichst viereckig belegt
man mit Speckscheiben und dimpft es in Wein
mit § L>hL‘n Riiben, Sellerie und Zwiebel. Nach dem Erkalten
wird cine diinne Scheibe abgeschnitten und das iibrige Fleisch

immen

so ausgehohlt, daff am Rande etwa 2 bis 3 cm stehen bleiben.
Das herausgenommene Fleisch wird mit den angeddmpften
Pilzen durch den Fleischwolf gedreht, mit Eigelb, Salz,
Pfeffer und etwas Briihe vermengt und in den .mwuhuhlun
Braten eingefiillt. Die abgeschnittene Scheibe Fleisch wird
aufgelegr und festgebunden. Mit Semr mllm hl bestreut, wird
der Braten in eine feuerfeste Form g , mit der mit Mehl
kten Tunke iibergossen und im Backrohr etwa 20 bis

L‘.\‘L!
5 Minuten mit Oberhitze 3, Unterhitze 3 nochmals ge-
braten.

bereitung: Die Leber wird gehiiutet, von den Sehnen be-
freit und zusammen mit gedampften Zwiebeln, in Milch ein-
geweichten Brotchen, mit Speck und dem Schweinefleisch
durch den Fleischwolf gedreht. Eier, Salz, Pfeffer und die
anderen Zutaten werden darunter gemischt.

Die Masse wird in eine mit diinnen Speckscheiben ausgelegte
Kastenform gefiillc und mit Spedkscheiben iiberdeckt bei

Oberhitze 2, Unterhitze 2 langsam 50 bis 60 Minuten ge-

backen. Der Leberkidse wird erst nach dem Erkalten aus
der Form gestiirzt.

IV. Gefligel

Zi
gefiillt gebraten. Nachdem sie fertig vorbere
auf den Rost der Bratpfanne gelegt. In die Bratpfanne giefit
man etwas Wasser und brit mit Ober- und Unterhitze 3
etwa 50 bis 60 Minuten lang. Ist die Gans sehr fett, brat

bereitung: Die vorbereitete Gans wird gefiillt oder un-
itet ist, wird sie

man besser mit Ober- und |,:1rurhit?u 2

An den Fettstellen ist 6fters mit einer Gabel einzust
damit das Fett ausbraten kann. Es wird von Zeit zu Zeit
nzt. Zum

= 11

gegebenenfalls wird dann Wasser erg
Garmachen wihrend weiterer 100 bis 120 Minuten stellt
man die Oberhitze auf 3, die Unterhitze auf 2 oder 1.
Wiinscht man eine knusprige Kruste, so bestreicht man mit
kaltem Salzwasser und schaltet nochmals kurz auf Ober

abgeschopft

hitze 3 ein.
ie Gans wird mit der Brust nach unten auf den Rost
gt und gewendet, wenn die Oberseite braun ist.

Zubereitung: wic bei Ginsebraten.
Die Bratzeit verindert sich je nach Grofie und Alter der
Ente.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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Gefiillter Rinderbraten

1 bis 1'/2 kg Fleisch, 5 , 100 g gelbe
Riiben, Zwiebel, § f?'{'r Wein,
etwas Wasser oder Briihe, 125 g Champi
gnons, 2 Eigelb, Salz, Pfeffer und e
.th'.’rjj.

Leberkiise

0 8 Schweineleisch,
:

eck, 200 g Brat-
3 Brotchen, 2 Eier,

i, Majoran, .SI.'-‘c-'L'm'

1 Gans, S Bei

Kastanien oder Fle

v ]
zum Fiillen

Fsemin

Entenbraten

, Salz, Fiillung nach Geschmack.

BadenWiirttemberg



[ | Zubereitung: wie bei Ginsebraten.

Putenbraten ‘

I Pute, Salz, Fiillung nach Geschmack,

bereitung: wie bei Ginsebraten.
| Brathiihner | bln‘d die [-}1.1l|>m'r.5c]u‘ klein, L'mpfluh.:: es sich, sie im Topf
| auf der grofiten Kochplatte zuzubereiten.

2 Hiibner, Salz, Fiillung nach Geschmack

V. Klo6Be und Knodel

Z.’:b[’?'r”l‘f.’."?f”.’ Die am [age vorher "L'Sl."hfll[&.‘i'l £
| = & B B ]
Gekochte Kartoffelk I(”E(‘ toffeln werden 5

| geknetet. Aus der

kochten Kar-
eben und mit Salz und Mehl rasch durch-

Masse formt man Kléfle und tut ge-
——  rostete Semmelbréckchen in ihre Mitte. Die Kléfle werden

1bis2 kg gekochte Kartoffeln, 100 bis 200 ¢ in Mehl oder Kartoffelmehl gewilzt; sie miissen dann etwa
Mebl oder Kartoffelmebl, Salz. 1 alte Sens- 10 Minuten lang in kochendem Salzwasser bei Stufe 1 ziehen.

Die

blech ro

ann man ohne Fett auf dem Back
n, das man kurze Zeir bei Ober- und Unterhitze 3
in das Badkrohr schiebt.

mmelbréckehen

mel in W

irfel geschnitten

Zubereitung: Die Kartoffeln werden gerieben, der rohe Kar-
KloBe aus rohen Kartoffeln r\>lh|_|l1.u m.r_d in ein S kchen gefiille und fest x'lL].'s__‘Ldlll-d\t.
Die ausgedriickte Kartoffelmasse und das abgesetzte Kar-

————————————  toffelmehl werden mit kochendem Wasser iiberbritht und

¢ ' lurchoearbeite ] - £i30r . 5a - 1o oariahene

2 kg robe Kartoffeln, 500 g gekodbte, ge- durchgearbeiter, dann fiigt man Salz und dic :,ul}[um_n
gekochten Kartoffeln dazu und knetet alles durch. Aus

riebene Kartoffeln, Salz, gerdstete Sem- Bl o SR : ;
e o dieser Masse werden Klofle geformr, in deren Mitte man die
gerosteten Semmelbrodkchen tut. Die Klofle 14t man in
kochendem Salzwasser bei offenem Topf 20 bis 25 Minuten
bei Stufe 1 oder 2 kochen.

Zubereitung: Die Brotchen werden zerpfliickt und in lau-
SemmelkloBe warmer Milch aufgeweicht. Der in Wiirfel geschnitrene Speck

und die Zwicbel werden glasig gediinster und mit der Brie-

chenmasse und dem Mehl gemischt. Mit Salz und gehadkten

6 Brotchen, 80 g Speck, 1 Zwiebel, 150 ¢  Krdutern wird abgeschmeckt; dann werden die Ei

&

er unter-
gerithrt Aus der Masse formt man Kl6fe und kocht sie in

Mebl, Salz, 2 Eier, gehackte K 2
Salzwasser.

= |  Zubereitung: Milch, Salz und Burtter bringt man zum Kochen
SchwemmklBchen und schiitter dann das Mehl hinein. Unter ausgeschaltetem
als Suppeneinlage Strom wird so lange geriihrt, bis sich der Teig vom Topf-
— — boden 16st (Brandrteig). In die heifle Masse rithrt man 1 Ei.

spater, wenn etwas abgekiihlt, das zweite Ei und das Ge-
r M etwa  wiirz, Man sticht mit dem Teeléffel kleine Klofchen ab, die
150 g Mebhl, 2 Eier, 1 Prise Muskat. man in die kochende Suppe tur.

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Zubereitung: Alle Zutaten werden zu einem Teig geschla-
gen, bis Blasen entstehen. Die Spitzle werden mit dem
Spitzleseiher geforme oder als feine nudelartige Teig-
streifen von einem nassen Spitzlebrerr aus in kochendes
Salzwasser geschabt. Das Wasser muf stark kochen; deshalb
schalte man auf Stufe 3 oder bei der grofien Platte auf
Stufe 2.
portionsweise mit einem Seihloffel heraus und legt sie in
kaltem Zuletzt
einem heiflen Topf mit etwas Ferr wieder angewiirme, bei

Die Spirzle liflt man kurz kochen, nimmt sie

eine Schiissel mir Wasser. werden sie in
grofien Mengen im Backrohr.
Spatzle eignen sich als selbstindiges Gericht mit Salar oder

als Fleischbeilage.

Zubereitung: Die Brotchen werden in Wasser eingeweicht,
fest ausgedriickt und mit der gehackten Leber, Britchenmehl
und angediinsteten Zwiebeln vermengt. Man schmedkt mit
Salz und Paprika ab und riihrt dann die Eier darunter, Mit
einem Efl6ffel werden Klofe ausgestochen, die man in
kochendem Salzwasser bei Stufe 1 zichen lifir.

V1. StiBBspeisen als Nachtisch

Zubereitung: Die Milch bringt man auf Stufe 3 zum Kochen
und streut den Grief
man ihn quellen. Die Margarine wird hinzugefiigr und die
Masse bis zum Erkalten mit dem Schnecbesen geschlagen.
Der durch ein Sieb getricbene Quark wird gewlirzt, mit
Zucker gemischt und schaumig geschlagen, dann mit dem
sriefschaum gemischt und iiber gekochtem oder rohem ein-

} hinein. Bei ausgeschalteter Platte 148t

d mit Friichten
verziert und gut gekiihlt mit Fruchtsaft gereicht.

gezuckertem Obst angerichtet. Die Speise wi

Zubereitung: Gewaschene Apfel werden diinn geschilt; Stiel
und Bliite werden entfernt, das Kernhaus wird ausgebohrr.
Sie werden dann in Acheelst

<e geschnitten und mit Zucker

scht. Nach dem Kochen schichter man sie auf

glasig
eine Porzellanplatte. Das Eiweifl wird mit einem Drittel
der Zuckermenge gemischt und méglichst steif geschlagen.
Der Rest des 7 's wird dann vorsichtig untergeriihre.
Der Schnee wird iiber den Apfelberg gestrichen und

nach

Belieben mir abgezogenen, paltenen Mandeln gespickr.

Im heiffen Backrohr werden die Meringen bei Ober- und
Unterhitze 3

etwa 10 Minuten goldgelb iiberacken.

39

Spitzle

375 g Mebl, Vs Liter Wasser, 3 Eier und
1

liffel Fett zum Schwenken.

Liter Salzwasser zum Kochen, 1 Ef-

Leberknodel

1%+ Pfund rohe, durch den Wolf ge-
drebte Kalbs- oder Rindsleber, 2 Britchen,
3 Efliffel Brotchenmehl, I E

, Salz, Paprika, 2 bis .

i Quark-GrieBspeise mit Obst

50 g feiner Griefs, /2 Liter Milch, 1 ERl6ffel
Margarine, 200 bis 250 g Quark, abgerie-

bene Zitrone, Zucker nach Ge

1ack (etwa

100 bis 150 g), 500 g robes oder gekodhtes

Apfel-Meringen

00 g Apfel, 30 bis 50 g Zucker, knapp
Zum Gufi: 3 Eiweif,

ach Belieben

Ys Liter .'f,fJ_J'.<'.".<.:__.’J".
110 g Zucker,

g Geschmack n
einige Mandeln.
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Aprikosenauflauf

g getrocknete Aprikoses
rser, Zucker, Ya Liter Milch, Salz, ab-

geriebene Zitronenschale, 30 g Butter,250 g
AMeh]
Mepi.

3 bis 4 Eigelb, 100 g Zucker, etwas Zitro-

nensafl,

3 bis 4 Eiweifl.

Mit Obst gefiillter

Reisauflauf

3/s Liter Milch, 200 g Reis, 60 g Butter, 60 g
VAT

schale oder Vanillezucker, Salz, Semmel-

; o . o
ker, 2 Ejer, etwas abgeriebene Zitronen

mebl, Butterflocken

Einfacher Apfelkuchen

730 ¢
/ g

Apfel, 250 g Zucker, Zitronen- oder

Mandelesse 500 g Mebl, 1 Péckchen Back-

Gedeckter
Hefe-Apfelkuchen

15 bis 25 g Hefe, etwa

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Zubereitung: Die kleingeschnittenen Aprikosen werden

einen Tag vorher in Zuckerwasser eingeweicht. Aus Milch,
Salz, Butter und Me
nenschale gewiirzter Teig bereitet und wihrend des Kochens
so lange geriihrt, bis sich die Masse vom Topf 16st (Brand-
ird dann kaltgestellt. Eigelb und Zudker
rithrt man schaumig und mischr es nach dem Abschmecken
mit Zitron ft mit dem erkalteten Teig und zuletzt mit
dem Eischnee. Das Obst muf gur abtropfen. Man legt es
dann auf den Boden der Auflaufform und schichter den
Teig dariiber. Der Auflauf wird etwa 45 Minuten lang auf
der 2. Schicbeleiste bei Oberhirze 2, Unterhitze 3 und an-
schliefend 20 Minuten bei ausgeschaltetem Backrohr ge

wird ein mit einer abgeriebenen Zitro-

backen
Zubereitung
salzene kochende Milch und ld88c ihn auf Stufe 0 ausquellen.
Butter, Zu
schmackszut:
Reisbrei eingerithrt, zuletzt wird der Eischnee darunter-

Den gewaschenen Reis bringt man in die

elb werden schaumig geriihrt, die Ge-

n dazugefiigt, die Masse in den erkalteten

geZ0gCIL.

Der Reisbrei wird abwechselnd mit Obst in cine feuerfeste
Form gefiillt; die oberste Schicht besteht aus Semmelmehl,
Zucker und Butterflocken. Die Form wird auf dem Rost auf
die 2. Schicbeleiste gestelle und der Auflauf mit Ober-
hitze 3 und Unterhitze 3 etwa 30 bis 40 Minuten, dann mit

Speicherwirme etwa 10 bis 15 Minuten gebacdken.

VII. Kuchen und Torten

rauses fein gehobelt, mit dem Zudker und den Ge-
aben gemischt; dann liflt man sie eine Stunde
Aus den tibrigen Zutaten wird ein Teig bereitet, der

in die vorbereitete Springform gefiillt, auf der 2. Schiebe-
leiste eingeschoben und erwa 40 bis 50 Minuten lang bei
Ober- und Unterhitze 3 und weitere 15 Minuten

bei

drme gebadken wird. Er wird dann mit den vor-

bereiteten Apfeln belegt.
Z
telfester Teig hergestellt und nach dem Ruhen zu zwei Drit-
t. Aus den geschilten

bereitung: Aus den entsprechenden Zutaten wird ein mit

teln auf ein gefettetes Blech gel
Apfeln schneidet man nach Entfernung des Kernhauses erwa
- auf den

fingerdicke Ringe und legr sie eng aneinand

Teig.

Der. T st wird mit 50 g Mehl noch einmal durch-
gekneter, zu einer diinnen Plarte ausgerollt und auf die
Apfel egt. Nach Beliecben wird er mit zerlassenem Fett

bestrichen und mit Zucker und Zimt bestreut. Den Kuchen
bickt man etwa 40 bis 50 Minuten bei Ober- und Unter
hitze 3 und weitere 10 Minuten mit Speicherwirme auf der

2. Schiebelei

BadenWiirttemberg



Zubereitung: Butter, Zucker und Ei werden gerithrt und zu-
sammen mit dem Mehl schnell zu einem Teig geknetet. Als
Geschmackszutaten werden nach Wunsch Vanille, Zitrone,
Mandeln oder Kakao verwendet.

Der Teig wird etwa 35 bis 40 Minuten lang bei Unter-
hitze 2, Oberhitze 3 und weitere 10 Minuten bei Speicher-
wirme gebacken. Er ldfit sich fiir Tortenbtden und Plitz
chen verwenden.

Zubereitung: Eigelb und Zucker werden schaumig geriihre.
Das Weizen- und Kartoffelmehlgemisch wird in kleinen Por-
tionen hinzugefiigr, zuletzt das Backpulver. Dann wird der
Eischnee darunter gezogen und der Teig in dic Springform
gefiill, deren Boden mit gefettetem Papier ausgelegr ist.
Die Form wird auf der 1. oder 2. Schiebeleiste eingeschoben,
der Teig etwa 40 bis 50 Minuten lang bei Ober- und Unter-

hitze 2 goldgelb gebacken,

Zubereitung: Zucker, Eigelb, Vanillezucker und Wasser wer-
den gut schaumig geriihr

=5 =

Mehl und Eischnee werden vorsichtig
darunter geriihrr, wobei darauf zu achten ist, daRl der Ei

schnee nicht zerstore wird. Das Kuchenbledh wird mit ge-
buttertem Papier belegt und die Masse gleichmiflig auf-
gestrichen. Der Kuchen muf} nach der Fertigstellung sofort
aus dem Backrohr genommen werden. Man stiirzet den Teig
auf ein mit Zucker bestreutes Papier, zicht das anhaftende
Papier ab, bestreicht rasch die Kuchenplatte mit Marmelade
und rollt sie zusammen.

Backzeir: Oberhitze 3, Unterhitze 3 etwa 20 bis 30 Minuten ;
auf die 2. S

icbeleiste einschicben.

Zubereitung: Man nimmt ein belicbiges Grundrezept von
Hefe- oder Riihrteig. Butter, Zudker, Honig, Mandeln lifit
man aufkochen und etwas anbriunen; zuletzr gibt man die
Fliissigkeit dazu. Der leicht abgekiihlte Belag wird auf den
Teig gestrichen. Die Springform wird auf die 2. Schiebe-
leiste gestellt. Oberhitze 3 und Unterhitze 3 etwa 20 bis 30
Minuten; Speicherwirme etwa 10 bis 15 Minuten.

o

ZLubereitung: Ein Mirbeteig wird wie iiblich zubereitet und

auf dem Boden und an den Rand der Soringform ausgelegt.
Die Form wird auf die unterste Schicbeleiste gelegr, der
Teig etwa 20 bis 30 Minuten lang bei Ober- und Unter-
hitze 3 gebacken. Auf den abe ig legt man das
Obst. Den sehr steifen E
zucker zu Baisermasse, die man dann etwa 1 em dick auf das
Obst streichr oder in einem Muster aufspritzt

schnee mischt man mit dem Vanille-

Will man nodl ¢in welteres tun, so ]'\CLE'IT[ man unter du'

Baisermasse gericbene Mandeln oder Niisse mischen. Diese

Masse kann man aber nur iiber das Obst streichen.

Im Backrohr liflt man die iiberzogene Torte nochmals mit
Oberhitze 1 und Unterhitze 0 etwa 15 bis 20 Minuten
trocknen.
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Deutscher Miirbeteig

500 g Mebl, 200 bis 25C ¢ Butter, 100 g
Zucker, 1 Ei.

Biskuitteig

80 g Kartoffelmebl, 60 g Weizenmebl, 150 g
Zucker, 4 bis 5 Eier, 1 Teeliffel Backpul-

ver, etwas abgeriebene Zitronenschale.

Biskuitrolle

250 g Zucker, 200 g Mebl, 4 Eier, 1 Vanille-

zucker, 2 bis 3 Epliffel Wasser.

Bienenstich

150 g Butter, 200 g Zucker oder auch zur
Hilfle Honig, 1 Vanillezucker, 150 g ge-
hackte Mandeln, 2 Efliffel Milch oder

Wasser,

Obsttorte mit Baisergul} [

r Baiser:

L

3 Eiweift, 180 g Stambzucker, 1 Va

ten fii

1
ZHCRET,
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i | Zubereitung: Butter, Zucker, Eigelb werden sch
Rehriicken | rithrt ulnd mit .(.ll.-'l anderen /‘L]IT.XT}III1 l.ln;.h‘u.n g}m,sxh’t. ZU-
| letzt mit dem Eischnee. Den Teig fiillt man in eine gefettete

umig ge-

— — Rehriidkenform und bicke ihn auf dem Rost auf der unter-

00 g Butter, 150 g Zucker, 100 g gerie-  Sten Schiebeleiste bei Oberhitze 0, Unterhitze 3 60 bis 65
bene Schokolade, 4 Eier, 60 g K.J"m,rj'm" Minuten lang. Der fertize Kuchen wird mit Schokoladenguf}

kP"e!’('— iiberzogen und mit geschilten, gestiftelten Mandeln verziert.

mebl, 1/2 Péickehen B.tdf)'n""w

-, 25 g Kakao,

g K c).\‘rJa‘_{c'II.

bereit |lb werden schaumi;

r [ Butter, Zucker und Eige

gerithrt und mit dem l6ffelweise zugef

Rum oder Arrak und zuletzt mit dem ganz festen Ei
—'  gemischt. Der Teig darf n
250 ¢ Butter, 250 g Zucker, 4 Eier, 125 g it Pe L
¥ > fiille. Der Kuchen wird auf der untersten Schiebeleiste bei
" Oberhitze 0, Unterhitze 3 60 bis 70 Minuten lang
Verwendet man eine Springform, so wird die Backzeit etwa
10 Minuten ki
Minuten ausgenutzt.

[ dll(lf{]l't(’ gren _.L"'l\_lﬂ en Me ]'l|

hnee

icht stehen und wird sofort in die

gamentpapier ausge

e, geburterte Kastentorm ge-

Weizenmebl, 125 g Kartoffelmebl, 1 bis

ibadea
Bl Teelsf L packen.
ERléffel Arrak mfc'r Rum, 1T ecliffel Back- E At

zer. Die Speicherwadrme wird noch 10 bis 15

i " Zubereitung: Butter, Zucker und Eier werden schaumig ge-
Konizskuche rithrt und nach und nach mit dem Gewiirz und dem léffel-
onigskuchen : £ ey Sy : 2
weise zugefiigten Mehlgemisch vermengt. Die trockenen Sul-

= - - taninen, Korinthen und das Zitronat werden unter den
) g Zucker, 4 Eier, 100 g ||ct"z.tc:1 Rest des Mehls gemischt, damit sie nicht im Teig aut
< : ; S . 4

, 225 g Mehl, 75 g Kartoffelmehl, *° Bod

: o i . der steife, trockene I
tronat, 150 g Korinthen, 75 g Sul-
k

sinken. Zuletzt werden Arrak oder Rum und

schnee beigemischt.

Der Teig wird in einer mit gefettetem Pergame ntpapier aus-
egten Kastenform auf dem Rost auf der 2. Schiebe-
leiste bei Oberhitze 0, Unterhitze 3 70 bis 80 Minuten lang
gebacken; die S

taninen, 2 Efloffel Rum oder Arrak, ab-

geriebene Zitrones Vanille-

zucker, 1 Teeliffel Ba

peicherwirme wird noch etwa 15 bis 20 Mi-
nuten lang ausgenutzt.

3 Zubereit sser, Salz und Butter werden auf Stufe 3
Windbeutel gelochz; dann kommt das Mehl hinzu. Bei Schalterstellung 0
geriihrt, bis sich der glatte Teig vom

| wird es so

E— Topf lsst. Nach leichtem Abkiihlen werden die Eier lang-
sticht man mit dem

sam d-u‘urnu;';;rr re. Aus dem Tei

1/s Liter Wasser, 70 g Butter, 125 g Mebl, | g E dit ‘
: > ] Tioooi® = ey afre (leine Mengen aus (eTwe 2 g €n), Setz
t Eier, 1 Prise Salz, 1 Vanillez cker. Kaffeeldffel klein lengen aus (etwa 1 orrionen), setzt

efeuchtetes oder gefettetes Kuchenblech und

auf ein ang
it sie in der Mitte des Backrohres bei Oberhitze 2, Unt
hitze 3 etwa 35 bis 40 Minuten lang. Wihrend des Backens
darf das Badsrohr nicht gebffnet werden. Die Windbeurel
kénnen mit Schl
Fleisch- oder Kisekremfiillung. In diesem Falle lifft man

Ve

sahne gefiillt werden oder au h mit einer

den Vanillezucker weg.

BLB BADISCHE
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Zubereitung: Butter, Zucker und Eigelb werden schaumig
geriihrt und mit den léffelweise zugefiigten anderen Zutaten
gemischt. Den Teig fiillt man in eine Kastenform und bidkt
ihn auf dem Rost auf der 2. Schiebeleiste bei Oberhitze 0,
Unterhitze 3 70 bis 80 Minuten lang langsam durch, da er
schr schwer ist. Die Speicherwirme
Minuten lang ausgenutzt.

wird noch 15 bis 20

Zubereitung: Den durch ein Sieb gestrichenen Quark ver-
arbeitet man mit den iibrigen Zutaten auf dem Nudelbrett
m glatten Teig.

Veiterverarbeitung ist die gleiche wie beim echten Blit-
terteig, nur ohne Butter-Einlage. Man wellt unter jeweiligem
Zusammenfalten 3- bis 4-mal aus und lift dann den Teig
lingere Zeit an kithlem Orte ruhen. Der fmb kann sogar
1 bis 2 Tage aufgehoben werden. Man kann j je nach Wunsch
Hérnchen, Maultaschen, Sterne, Ridchen usw. ausstechen
und fiillen, bestreicht mit Eigelb und legt das Ausgestochene
auf ein angefeuchtetes Kuchenblech, stellt es in die Mitte des
Backrohres ¢in und bickt mit Oberhitze 3 und Unterhitze 3
etwa 20 bis 30 Minuten.

Die Backzeit richter sich nach der Hahe und Fiillung des
Gebiicks, sie kann also sehr verschieden sein.

Zubereitung: Aus Mehl, geriebenen Niissen, Zudker, Butter,
I Ei und den Gewiirzen wird auf dem Nudelbrett ein glatter
ig gearbeitet.

3 des Teiges wird die gebutterte Springform ausge
lege, die Te lig dick be-
1 Teigmenge \\'L]'dcn Streifen ge-
formt und “mum.u .u’f du Marmelade gelegt; sie werden
mit zerquirltem Ei bestrichen.

Die Springform

gplatte mit Marmelade gleichm:

strichen. Von der iibr

Rost auf die 2. Schiebe-
Oberhitze 2, Unterhitze 3 etwa 30 bis 40
Minuten, Speicherwirme etwa 5 bis 10 Minuten.

wird auf den

leiste gestellr,

:/"f{“('."f'ff"?f”.‘
Hinden \L.knn\nlt
butterte Spring

Alle Zutaten werden in einer Schiissel mit den
Die Halfte des ”
ekriimelt, darauf fiigt man das
gediinstete abgetropfte Obst und den Rest der
ll."l]'i:lh'.'l‘.

I'eiges wird in die ge-

VOr-

Kriimel

Die Form wird auf den Rost auf die 2.
stellt und mit Oberhitze 1
Minuten gebacken, Speicherwirme etwa 10

HL'ili\‘]JL‘]L'ixtu ge-
, Unterhitze 3 erwa 50 bis 60

bis 15 Minuten.

Gewiirzkuchen |

125 g Butter

1N 7 2 Pt b K 1930
.\,J;.: Zucker, 125 g gerieb
’\

.S-t'f)o.\'ou{f.'( y Mebl, 3 Eier, 1 Teeliff
Zimt, 1 fuc.'um Nelken, 2 Messerspitzen
Muskatbliite, 1 Prise Salz, 4 g Backpulver

7 bis 8 Efliffel Milch.

Quark-Bliitterteig

250 g Quark, 250 g Butter, 250 g Mebl,

1 Prise Salz, 2 Efléffel Zucker.
Linzertorte

250 g Mehl, 250 g geriebene Niisse, 200 g

Zucker, 250
I Prise

Marmelade

Nelken, Zimt,
Zitronensch

g Butter, 2 Eier,

Salz, abgeriebene
ZHm

. Kriimeltorte

50 g Butter, 2
abgeriebene Zitronen
Obst.

Lver,

istetes

BADISCHE

i) LANDESBIBLIOTHEK
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] Zubereitung: Am Tage vorher gekochte Kartoffeln werden

| Zungentorte durch die Karroffelpresse getrieben und mit dem Eigelb und
‘ungentorte L ; il SE
dem notigen Mehl zu einem glatten Teig verknetet. Aus dem
= Teig wird
Boden der Springform belegt. Die Platte mufl so grofi sein,
dafl die iiberhingenden Teigrinder nach der Fiillung iiber

eine runde Teigplatte ausgerollt und damit der

500 ¢ Karteffeln, 2
Semmelmehl, Zr‘.'.?;g(*. 2] g (,')'J.I.’.?.-'_I.':'_'E{m};.'_t‘
1 Epliffel Butter, 1 ERl6ffel T omatenmark,
1/y Liter Sahne, Salz, Pfeffer, Petersilie,
Zucker,

igelb, etwas Mebl,

die Torte geschlagen werden kénnen. Der Tortenboden wird
mit feinem Semmelmehl bestreut und mit Zungenscheiben
abwechselnd

und der nachstechend beschriebenen

i Y ernt ]\J';v"*»;' 5
B, Pun pPe ckel. hL'lL‘:__"‘[.

Die Champignons werden fein gewiegt und in wenig Butter
el To-

matenmark, etwa /4 Liter Sahne und ldfit alles zu einer

etwa 10 Minuten gedimpft, dazu fiigt man 1 EfIoft

en Masse einkochen. Abgeschmeckt wird

dicken kremartig
der Krem mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und g
Petersilie. Die vorgekochte, abgezogene gepdkelte Zunge

viegter

wird in Scheiben geschnitten. Damit der Krem nicht an den
Teig kommen kann, belegt man Boden und Rand der Form
mit Zungenscheiben. Der Champignonkrem wird abwechselnd
mit den Zungenscheiben eingefiillt. Die Teigrinder werden
dariibergeschlagen, so dafl die Torte abgedeckt ist. Der Teig
darf nicht tibereinander liegen; iiberfliissiger Teig wird ab-
reschnitren. Der Teig mufl mit einer Gabel 6fter durchstochen

werden, damit er beim Backen keine Blasen bekommt. 1
Die Springform wird in die Mitte des Backrohres gestellt und
der Teig bei Oberhitze 3, Unterhitze 3 in etwa 40 bis 50
Minuten goldgelb gebacken.
Nach dem Backen wird die Torte sofort auf ein Drahtgitter
gestlirzt; der duflere Rand wird mit Eiweif} bestrichen und
mit geriebenem Pumpernickel bestreut. Die Decke wird mit
didker Tomatensofie tiberzogen und mit Champignonkdpfen
verziert.

L

VIII. Kleingebick

Zubereitung: Aus Mehl, Zucker, 1 Ei, Butter, Backpulver

und Gewiirzen wird auf dem Nudelbrett schnell ein trer

| Rumtortchen : L !
Teig zusammengeknetet. Der Teig mufl etwas ruhen, dann

S ————— wird er ausgewellt und zu runden Pl rochen.

zchen ausg

» auf dem Blech in der Mitte des Backrohres
20 Minuten lang bei

Ober- und Unterhitze 3, Blech 2 erwa 10 bis 15 Minuten

! Ei Man bickr s

cker,

) g Weizenmehl, 100g Z
er 1Va. soldgelb, und zwar Blech 1 etwa 15 bis

tter, 2 Teeliffel Backy

lezucker, Marmelade, Rumg

lang bei Oberhitze und Unterhitze 2.
Wenn die Pldtzchen erkaltet sind, bestreicht man die ecine

machte Friichte.

Hilfte davon mit Marmelade und deckt je ein nicht be-
strichenes dariiber, iiberziecht mit einem Rumguff und legt
in die Mitte eine Frucht oder auch ein Gelee- oder Marme-
ladetropfchen.

BadenWiirttemberg



Zubereitung: Unter den gesiebren Puderzucker rithrt man
das Aroma und das heifle Wasser. Die didkfliissige Masse
mufl heifl auf das Gebick gestrichen werden.

Zubereitung: Mehl und Backpulver werden gemischt und
auf ein Badkblech gesiebt; in eine Vertiefung des Mehlberges
kommen Zucker, Vanillezucker und Wasser; mit einem Teil
des Mehles wird daraus ein Brei geriihre. Die ganze Masse
wird zusammen mit der in Stiicke geschnittenen Margarine

und dem Schmalz dann zu einem glatten Teig geknetet. Er
wird ausgerollt, mit Milch oder gequirltem Eigelb be-
strichen und mit grobem Zudker bestreut. Dann werden
rechteckige Plitzchen ausgeridert und mit Korinthen ver-
ziert. Sie werden auf dem Blech auf der Mittelschiene gold-
gelb gebacken, das erste Blech etwa 15 bis 20 Minuten lang
bei Ober- und Unterhitze 3, weitere Bleche bei Ober- und

Unterhitze 2.

Zubereitung: Der mit dem Zucker erhitzte Sirup wird nach
dem Abkiihlen zu dem Mehl gegossen, das man vorher mit
dem Backpulver gemischt und gewiirzt hat. Nach dem
Durchkneten wird der Teig ausgerollt, zu runden Plitzchen
ausgestochen und auf dem Blech auf der Mittelschiene bei
Ober- und Unterhitze 3 etwa 20 bis 30 Minuten lang ge-
backen. Fiir weitere Bleche gentigen 15 bis 20 Minuten bei
Ober- und Unterhitze 2.

Zubereitung: Mit dem zu steifem Schnee geschlagenen Eiweif§
wird der Zucker gemischt; dann wird eine halbe Stunde lang
geriihrr, bevor die geriebenen Haselniisse dazukommen. Aus
dem Teig werden mit dem Teeloffel kleine Mengen aus-
gestochen und auf Oblaten gesetzt. Sie werden auf dem
Blech in der Mitte des Backrohres goldgelb gebacken, und
zwar 20 bis 25 Minuten lang bei Oberhitze 3, Unterhitze 3.

3,
20 Minuten bei

Fiir die weiteren Bleche geniigen 15 bis
Ober- und Unterhitze 2.

Zubereitung: wie Haselnufimakronen.

Rumguf ;

200 g Puderzucker, 2 bis 3 Efliffel beifes

Wasser, Rum oder Rum-Aroma.

Knusperchen

300 g Mehl, 2 gestrichene Teeliffel Back-
pulver, 150 g Zucker, 1 Pickchen Vanille-
ker, 4 Efloffel Wasser, 50 g Margarine,

$0 g Schmalz, Mildh zum Bestreichen,

Zh

um Bestrenen, einige Korinthen

Zucker zi

zium Verzieren.

' Braune Plitzchen
| |

190 g Sirup oder Honig, 1 grofler Epliffel
Zucker, 280 g Mehl, Ya Pickchen Back-

E
pulver, 1 Teeléffel Zimt, 1 Teeléffel Nel-
kenpfeffer, 1 Ei

HaselnuB-Makronen

PHiie

250 g Zucker, 5 Eis , 250 ¢ Hasel

etwas Vanille, Oblaten.

KokosnuB-Makronen

250 g Kokosflok-
ken, 1 Pickchen Vanillezucker oder 1 Efi-

liffel Arrak oder Zitronensafl, Oblaten.

BadenWiirttemberg
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Mandel-Makronen

250 g Zucker, 5 Eiweifl, 250 g ungeschalte
1 Pickchen Vanille-

Rliffel Arrak, Oblaten

geriebene Mandeln,

T

zucker oder 1 E

Zimtsterne

Zucker, 250 g Mandeln,

Anispliatzchen

4 Eier, 250 g Mebl, 1 Teeliffel Anis, 250 g

Zucker,

Heidesand

Kisepliatzchen

125 g Mebl, 125 g Butter, 125 g Schweizer-
kése.

Ly ) = 2 7
Zubereitung: wic Haselnufimakronen.

Zubereitung: Das Eiweift wird zu sehr steifem Schi

schlagen und der Zudcker daruntergerithrt. Erwa 3 ERl6ffel

der Masse werden zurlickgehalten, zu dem Rest werden die

ungeschilten geriebenen Mandeln und der Zimt gemischt.
Der Teig wird einen halben Finger didk in ganz kleinen
Mengen auf einem mit Zucker bestreuten Wellbretr aus-
gerollt, davon werden Sterne ausgestochen, auf ein mit ge-
fettetem Papier belegtes Backblech tzt und mit der
lassenen Schaummasse bestrichen.
Die Sterne werden auf dem Blech in der Mitte des Backrohres
gebacken, und zwar 20 bis 25 Minuten lang bei Oberhitze 3,
Unterhitze 2. Fiir weitere Bleche geniigen 15 bis 20 Mi-

nuten.

Eier und Zucker werden schaumig geriihrt und mit Anis und
Mehl gemischt. Aus dem Teig sticht man mit einem Loffel
kleine Mengen ab und setzt sie auf ein angefettetes Kuchen-
blech. An einem warmen Platz bleibt das Blech stchen, bis
sich Hiutchen gebildet haben.

Die Platzchen werden in der Mitte des Backrohres gebacken,
und zwar etwa 15 bis 20 Minuten lang bei Ober- und
Unterhitze 3, das zweite Blech 8 bis 10 Minuten bei Ober-
und Unterhitze 2.

Beim Backen miissen sich zwei Schichten bild
nannte Fiifichen und das schaumige Hiitchen.

n, das soge-

Zubereitung: Man 1iflt die Butter leicht anbriunen, rithrt sie
nach dem Abkiihlen schaumig und mischt dann die anderen
Zutaten darunter. Aus dem Teig werden zwei Rollen ge-
formt, die in Pergamentpapier gewickelt, 12 bis 24 Stunden
an einem’kiithlen Ort ruhen miissen. Dann werden /2 cm
dicke Scheiben abgeschnitten, die auf einem nicht ein-
gefetteten Kuchenblech auf der mittleren Schiene goldgelb
gebacken werden, und zwar 20 bis 25 Minuten bei Ober-
und Unterhitze 3.

Zubereitung: Auf dem Nudelbrett werden alle Zutaten
ig verarbeitet. Der Teig mufl /2 bis

1 Stunde ruhen, dann wird er ausgewellt, und es werden
Plitzchen oder Halbmonde ausgestochen, die man mit Ei

schnell zu einem T

bestreichen kann.
Das Kuchenblech wird in die Mitte des Badk
mit Oberhitze 3 und Unterhitze 3 werden die P

1 1

bhres gestellt;

tzchen etwa

15 bis 20 Minuten nur goldgelb gebacken, weil sie sonst
bitter schmecken.

BadenWiirttemberg
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Zubereitung: Fett, Zucker und Ei werden schaumig geriihrt,
knetet.

mit den librigen Zutaten gemischt und gutr durc
Der Teig wird stiickweise zu diinnen Striangen geformt, aus
denen die Brezeln gebildet werden. Sie werden auf einem
gefetteten Blech auf der Mittelschiene gebacken, und zwar
15 bis 25 Minuten lang bei Ober- und Unterhitze 3; fiir

¢ Bleche geniigen Ober- und Unterhitze 2.
h dem Badken werden die Brezeln mit Punschglasur

iiberzogen.

schaumig gerithrten Butter werden

Zubereitung: Zu d
Zudker und nach und nach das 1
schaumig geriihrt. Zuletzt kommen Vanillezucker oder ab-

elb gemischt und weiter

geriebene Zitronenschale mit dem Mehl dazu. Nach kurzem
t. Dann werden

einere

Kneten wird der Teig kaltge
Mengen etwa /2 cm dick ausgewellt und mit Formchen aus-
gestochen.

Das Gebick wird in der Mitte des Backrohres hellgelb ge-
r bei Ober- und

backen, und zwar 15 bis 20 Minuten lar
Unterhitze 3; fiir das zweite Blech geniigen 10 bis 15 Mi-

nuten bei Ober- und Unterhitze 2.

Zubereitung: Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier wer-
den zusammen schaumig geriihrt und dann mit dem Mehl,
Kartoffelmehl und den Mandeln gemischt. Mit der Teig-
spritze werden die gewiinschten Figuren auf ein gut ge-
fettetes Blech gespritzt und in der Mitte des Backrohres gold
gelb gebacken. Das erste Blech bidkt man 20 bis 25 Minuten
lang bei Ober- und Unterhitze 2, das zweite Blech 15 bis 20
Minuten lang bei Ober- und Unterhitze 2.

n schaumig ge-

Zubereitung: Butter, Zucker und Eier werd
rithrt und nach dem Mischen mit den iibrigen Zutaten gut
verarbeitet. Dann setzt man kleine Mengen des Teiges auf

ein Blech und bestreicht sie mit Milch oder Ei. Sie werden
in der Mitte des Backrohres 15 bis 20 Minuten lang bei
Ober- und Unterhitze 3 gebacken. Fiir das zweite Blech ge-

niigen Ober- und Unterhitze 2.

Zubereitung: Die Zutaten werden schnell verkneter. Aus
dem Teig formt man Stangen, bestreicht sie mit Eigelb und
bestreut sie mit Salz und Kiimmel. Sie werden in der Mitte
des Backrohres 20 bis 25 Minuten lang bei Ober- und Unter-
hitze 3 goldgelb gebacken. Fiir das zweite Blech geniigen
10 bis 20 Minuten bei Ober- und Unterhitze 2.

47

| Schokoladenbrezeln

50 g Fert, 100 g Zucker, 1 Ei, 25 g Kakao,
2 bis 3 ERloffel Milch, 250 g Mebl, /2 Péick-
chen Backpulver. Puns or: 4 Eflaffel

Puderzucker, et Arrak, wenig Wasser.

Feines Buttergebick

375 g Butter, 250 g Zucker, 5 Eigelb, 500 g
Mehl, 1 Vanillezucker oder abgeriebene

Zitronenschale.

Spritzgebackenes

375 g Butter, 250 g Zucker, 325 g Mebl,
325 g Kartoffelmehl, 2 ganze Eier, 2 Pick-
cker, 125 g abgezogene fein-

chen Vanillezu

gehackte Mandeln.

Einfache Pliitzchen

50 g Butter, 100 g Zucker, 1 bis 2 Eier, gut
\ls Liter Milch, 250 g Mebl, /> Backpulver.
Geschmack: Vanille, Zitrone, Rum oder

RS el I
dergieichen.

Salzstangen

/s Pfund Butter, 125 g Mebl

kochte, sebr trockene Kartoff

Salz, Kiimmel.

BadenWiirttemberg
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| IX. Brot und Brotchen

| Weilltbrot auf dem Blech |

Zubereitung: Man bereiter ecinen geschmeidigen Hefereig,

1 kg  Mehl. Y& | Wasser: 30 o ‘Hifa formt daraus ein langes Brot, legt es auf ein gefettetes
rRg Men, 2 asser, 20

&S 1 1 ey .
s o und bemehltes Blech und l4flt es an einem warmen Ort
z, 2 Efldffel OL

1 Teeliffel Se 3 = - . Pl b
zugedeckr 1 Stunde gehen. Withrend dieser Zeit (nach etwa

einer Viertelstunde) wird es einmal mit lauwarmem Wass
bestrichen; mit einem scharfen Messer werden zugleich
6 bis 8 Einschnitte von 1 cm Tiefe gemacht.

Vor dem Einschieben in das Backrohr wird das Brot noch ein-
mal mit lauwarmem Wasser bestrichen; die Einschnitte
lifc man dabei aus.

Das Backrohr wird 30 Minuten lang bei Ober- und Unter-
hitze 3 vorgeheizt, dann wird das Brot cingeschoben, zu-
gleich zur Dampfentwicklung warmes Wasser unten in das
Backrohr gegossen und die Tiir schnell geschlossen.
Backzeit: 25 bis 30 Minuten, bei Ober- und Unterhitze 3,

5 bis 10 Minuten bei ausgeschaltetem Badkrohr.

Der Wrasenschieber bleibt zunichst geschlossen und wird

erst in den letzten 10 Minuten gedffnet.

i Zubereitung: Man bereitet einen geschmeidigen Hefeteig
Brotchen [ und formt daraus 12 Brétchen, die man auf ein gefettetes

i und bemehltes Badiblech setzt und an einem warmen Ort

zugededsr 1 Stunde gehen ldfit.

Ye kg Mebl, ' | Wasser, 10 g Hefe,
1a 'J.r".L._."r'J')rf[-f Salz.

Dann werden sie mit lauwarmem Wasser bestrichen und

in das Backrohr geschoben, das wihrend 30 Minuten bei
Ober- und Unterhitze 3 vorgeheizt worden war. Nach dem
Einschieben giefit man /4 bis /2] warmes Wasser zur
Dampfentwicklung unten in das heifle Backrohr und schliefit
schnell die Tiir.

Backzeit: 30 Minuten bei Ober- und Unterhitze 3.
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