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Verehrte Hausfrau!

Der Zweck dieses Bichleins ist, Sie
mit dem Elekftroherd vertraut
zu machen und lhnen seine zweck-
mdabige und wirtschaftliche Aus-
nutzung zu zeigen. Bereiten Sie die
Speisen wie seither, nur denken Sie
bitte immer daran, dafd der Elektro-
herd mit milder Hitze arbeitet, wo-
durch weniger Wasser und
Feft benotigt werden und daB® Sie
noch besser und sparsamer kochen,

wenn Sie von der bequemen Regelméglichkeit ausgiebig
Gebrauch machen. Wasser und Fett haben groBenteils die
Aufgabe, die dem Kochtopf zugefihrte Warme gleichméBig
auf das Kochgut zu Gbertragen und insbesondere ein 6rt-
liches Anbrennen zu vermeiden. Die bei Elektro-Kochplatten
milde und gleichmahige Warmeibertragung hat auferdem
den Vorteil, daf die Nahr- und Geschmacksstoffe den Spei-

sen besser erhalten bleiben.

Der Elektroherd wird Ihnen die Arbeit wesentlich erleich-
tern; wenige Schalterdrehungen genigen, eine Beaufsichti-
gung ist fast Uberflissig und die Wéarmeerzeugung erfolgt

ohne unangenehme Nebenwirkungen.

LANDESBIBLIOTHEK

&
Baden-Wiirttemberg



Der BBC-Elektro-Haushaltherd

hat 3 Kochplatten sowie eine Brat- und Backrohre. Durch-
messer und Stromaufnahmen der Kochplatten:
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Herausnehmen
bzw. Einsetzen
der Kochplatten
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Bei Schalter- Bei Schalter-

stellung: 3 stellung: 1
kleine 800 Watt etwa 200 Watt
mittlere 1200 Watt etwa 240 Watt
grobe 1800 Watt etwa 300 Watt

Die Kochplatten haben AnschlufBstifte und sind her-
ausnehmbar (Abb. 1).

Die Kochplatten werden in der Fabrik so eingesetzt, daf
sie einige Millimeter Ober die Herdplatte ragen, damit die
aufgestellten Topfe die Herdplatte nicht berihren und keine
Warmeibertragung von den Toépfen nach der Herdplatte
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eintreten kann. Die Hoheneinstellung erfolgt mit den in der
Mulde angebrachten Stitzschrauben (Abb.1). Unfer den
Kochplatten befindet sich eine emaillierte Mulde, die Gber-
laufendes Kochgut aufféngt und die gleichzeitig Zuleitungen
und Schalter abdeckt. Diese Mulde ist mit dem Herdgestell
verschraubt und soll nur von einem Fachmann
gedffnet werden.

Die Herdplatte kann durch 2 Abstellplatten verbrei-
tert werden. Der Anbau der Abstellplatten geschieht nach
Abb. 2.

1. Schrauben [4) lockern.

2. Schrauben (5) einset-

zen [(Schraubenkopf
nach innen, Zahn-
scheiben unterlegen)
siehe Zeichnung.

(]

. Schrauben (5] fest an-
ziehen. Konsolen (2i
miissen dabei an
Punkt @ und b an-
liegen bzw. ange-
drickt werden. Das
Andriicken ist notig,
weil sonst die Abstell-

s Zahnscheiben platten nicht fest-
P =T — P aul beiden itz

‘"_r .:Lr- i '_"Sei‘.en SHZED 2
el = 4. Abstellplatte (1) mit

Schrauben (4) in Rich-
tung und Hohe der
Herdplatte (3) an-
schrauben.

Sechsk. Mutter

Abb. 2

Wie in der Glihlampe elektrische Energie in Licht umgewan-
delt wird, so wird in der elektrischen Kochplatte Wérme er-
zeugt. Durch Ab- oder Zuschalten von mehreren Glohlam-
pen kann man bekanntlich die Leuchtwirkung verdindern,
ebenso wird in den Kochplatten und in der Rohre durch
verschiedene Schalterstellung die Stromaufnahme und do-
mit die Wdrmeentwicklung erhoht oder vermindert. Die Ab-
stufung ist nun bei den Kochplaften der BBC-Herde so
gewdhlt, daB in der Schalistufe 1 das Kochen gerade
aufrecht erhalten wird, d. h. es wird nur soviel Warme er-
zeugt, wie durch die Ausstrahlung des Topfes verloren geht.
Auf Schaltstufe 3 ist die hochste Stromaufnahme, somit auch
die grobte Warmewirkung vorhanden; verwenden Sie diese
Stufe deshalb zum Ankochen und Anbraten. Schaltstute 2
wird nur bei gréBeren Mengen von Schmalzgebdck und for
Pfannengerichte gebraucht.
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Jede Kochstelle ist mit einem Regelschalter verbunden "
und somit getrennt regelbar. Die zu den einzelnen Koch-
stellen gehorigen Schalter sind gekennzeichnet (Abb. 4).

Kochplatte hinten Kochplatte vorn rechts

Bratrohr
oben

Bratrohr

Kochplatte |:
vorn links /]

B [
Abb. 4 F L
i
Reinigung Der BBC-Herd ist leicht sauber zu halten, wenn er von i

BBC Anfang an richtig behandelt wird. Reinigen Sie ihn jede
erdes \Woche einmal grindlich. Zu diesem Zwecke klappt man die

Herdplatte auf, nimmt die Kochplatten heraus und entfernt
mit einem angefeuchteten Lappen (erforderlichenfalles mit

Seifenwasser) etwaige Kochgutrickstdnde aus der emaillier-
ten Mulde.
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Kochgutriickstande auf den Kochplatten missen regelmafig Reinigung
entfernt werden, da sonst der Warmelbergang auf den der
Kochtopf nachteilig beeinflut wird. Uberlaufendes Kochgut, Kochplatten

Achten Sie
auf den
Zustand der
Kochplatten,

die erforderliche
geringe Pflege
lohnt sich!

Abb. 5

das eingetrocknet eine dicke Schicht bildet, verursacht aber
nicht nur einen hohen Stromverbrauch, sondern es gefdhrdet
die Oberfldche und besonders die Rander der Kochplatte.
Unter der Schmutzschicht zerfallen die Rander (siehe Abb. 6)

"

Durch Rost
unbrauchbar
gewordene
Kochplatten
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und die Kochplatte wird wertlos. Die Zerstorung der Koch-
platten durch Rost wird besonders durch Ubergelaufenes Salz-
wasser geférdert. Beachten Sie deshalb genau die Vorschrift

So reinigt man
die Mulde

Abb. 7

auf Seite 13 und setzen Sie mit Ricksicht auf die Gefahr des 1
Uberkochens die Kartoffeln mit méglichst wenig Wasser auf. j
Oft Uberkochendes Kartoffelwasser, welches unvollstandig
entfernt wird, kann die Kochplatte schon innerhalb eines
Jahres unbrauchbar machen. Kochplatten, deren Oberflche

Zubehor
fiir BBC-

Elektroherde
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und Rander regelmafig gereinigt werden, sind nach jahre-
langem Gebrauch von neuen Platten nicht zu unterscheiden.
Bei der Reinigung dirfen die Kochplatten auf keinen Fall in
Wasser gelegt werden, da die Isolation Wasser aufsaugf und
beim Einschalten KurzschluB verursacht. Damit bei der Reini-
gung kein Wasser in das Innere der Kochplatte gelangen
kann, ist zu empfehlen, sie im Herd mit einem feuchten Lappen
abzureiben (Abb.5) und dann kurzzeitig (etwa %2 Minute)
einzuschalten, damit der GuBkérper trocknet. Zu empfehlen
ist ferner, die Kochplatten, und zwar Oberflache und Rand,
nach der Reinigung mit einem olgetrénkten Lappen oder mit
Graphit abzureiben.

Die Backréhre wird mit einem angefeuchteten Lappen aus-
gewischt (Abb.9), nachdem etwa festgebrannte RickstGnde
mit einem Holz (keine Metallgegenstiande verwenden) ent-
fernt sind. Weder die schwarzemaillierte Herdplatte noch die
Mulde dirfen mit Schmirgel oder dergleichen behandelt
werden. Man reinige sie, ebenso wie die Ubrigen Emaille-
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Abb. 9
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So reinigt man
die Backréhre
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teile, mit einem Seifenlappen und etwas warmen Wasser.
Es ist darauf zu achten, daB kein Zitronensaft auf die
schwarzemaillierte Herdplatte kommt, er hinterlaft Flecken.

Jedem BBC-Haushaltherd wird ein Kuchenblech und ein
Backrost beigegeben. Auferdem kann eine weif emaillierte
Grillpfanne bezogen werden (Abb. 8). Der Backrost ist auch
als Grillrost verwendbar.

Richtige Kochgeschirre.

Die Warme wird bei der elekirischen Kochplatte nicht wie
bei der offenen Flamme punkiférmig, sondern gleichmapig
auf die ganze Plattenoberfldche Gbertragen. Der Boden
des Kochtopfes mufd deshalb so beschaffen sein, daf die
ganze Bodenfldche mit der Kochplatte in Berithrung kommt.
Dies ist am besten bei Elektro-Spezialgeschirr der Fall.

Abb. 10

Die BBC-Kochplatte hat den Vorteil, daf® sie nicht nur
fir Spezialgeschirr geeignet ist, sondern es kann auch gutes
Normalgeschirr, d. h. stabiles, starkwandiges (am besten
Stahl-) Geschirr, mit ebenen, nicht emaillierten Béden ver-
wendet werden. Dinne, minderwertige Aluminiumgeschirre
oder Blechgeschirre mit emaillierten Bdden scheiden un-
bedingt aus. Trotzdem ist immer, und zwar hauptséchlich aus
kochtechnischen Griinden die Verwendung von Elektro-
Spezialgeschirr zu empfehlen, denn Normaltépfe mit stark
durchgewdlbten oder nachtraglich verzogenen und welligen
Bbéden verursachen nicht allein einen hoheren Stromver-
brauch, sie sind auch ungeeignet zum Diinsten oder Démpfen

10




mit geringem Fettzusatz. Die Beeintrachtigung der Gite des
Kochgutes durch ungeeignete Topfe ist heute allgemein
anerkannt und selbst fir flammenbeheizte Herde werden
gute Geschirre empfohlen. Zu bericksichtigen ist ferner, daf
der niedrigste Stromverbrauch bei Elekiro-Spezialgeschirr
(besonders ginstig ist das Spezial-Aluminiumgeschirr) vor-
handen ist. Die einmaligen héheren Anschaffungskosten fir

So ist der Boden
bei Elektro-
Spezial eschlrr
bescha

Abb. 11

Spezialgeschirre werden somit bald durch die Stromerspar-

nisse aufgewogen.

Wenn man sich fir Elekiro-Spezialgeschirre entscheidet, Richtige
empfehlen wir Spezial-Aluminiumgeschirr, Spezial-Stahl- Kochgeschirre
geschirr oder solches aus GuBeisen mit besonders dicken, ab-
geschliffenen Boden und gutschliePenden Deckeln (Abb.11).

Unter keinen Umstdnden ist dieses Elektro-Spezialgeschirr

zum Kochen auf einer offenen Flamme zu benutzen, weil

sich hierbei der Boden verzieht. Der Topf soll auf keinen Fall

kleiner sein als die Kochplatte, so dafy er die Platte vollstan-

dig bedeckt und keine Wdrme verlorengeht (Abb. 12).

falsch

richtig

“.\, !
Abb. 12
Bei Normalgeschirr, bei dem die Kante stark
abgerundet ist, sollen die Tépfe etwa 2cm
grofber sein als die Kochplatten {(Abb. 13). Abb. 13

11
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Das Arbeiten auf den Kochplatten.

Zum Ankochen ist immer die hochste Schalterstellung
(Stufe 3) zu benutzen. Je nach Art und Menge des Kochgutes
ist schon vor oder nach Einleitung des eigentlichen Koch-
prozesses auf Stufe 1 oder 0 zu schalten, da sich der

Abb. 14

Kochvorgang durch erhohte Warmezufuhr, also ldngere
Benutzung der Schalterstellung 3, nicht verkirzen |aft, son-
dern nur nutzlos Kochgut verdampft wird. Dampf-
entwicklung ist immer auf falsche Schalter-
stellung zurGckzufUhren und unbedingt zu ver-
meiden, weil hierdurch unnitz Strom verbraucht wird.

12
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Beim Kochen ist mdglichst wenig Wasser zuzu-
setzen; das Gemuise wird durch Ubermabig viel Wasser
stark ausgelaugt und verliert dadurch an Ndahrwert. In vielen
Fallen wird doch der Wasserzusatz oder ein Teil davon
mit den gelésten Ndahrsalzen weggeschittet.

Beimehreren Gerichten nehmen Sie das Ankochen
zweckmdBig nacheinander auf einer Platte vor und sefzen
zum Garkochen die Topfe tbereinander (Turmkochen,
Abb. 14). Haben Sie keine aufeinanderpassende Topfe,
dann verwenden Sie sogenannte Zwischenringe oder
Zwischendeckel, auf die jede beliebige Topfgréfe aufge-
setzt werden kann (Abb. 14).

Um die in den Kochplatten gespeicherte
Wdarme auszunutzen, stellt man auf sie nach dem
Kochen Topfe mit Spilwasser. Das Wasser erwdrmt sich
dann noch bis zu einem gewissen Grad ohne Stromzufuhr.
Auch wahrend des Kochens kénnen Sie, soweit Platz vor-
handen ist, auf den einzelnen Tépfen noch je einen Topf
mit Spulwasser aufsetzen.

1. Beispiel: Bis 3 Pfund Kartoffeln, geschalt.

Nach dem Einfollen der Kartoffeln bis auf % der Kartoffeln Salz-
wasser giePen, dann etwa 10-12 Minuten Schalterstellung 3 (Abb. 15).
Bei erreichter Siedetemperatur abschalten auf 0. Schalkartoffeln sowie
neuve Kartoffeln und grofere Mengen gart man mit Schalterstellung 1.
Bei kleinen Mengen Kartoffeln ist nur so viel Wasser aufzufillen, dafy
der Boden gut bedeckt ist.

S LA TR
Wasserfiillung 8 @ @@ @ @

nur /s der : L,@_J L_@._.J

Kartoffelfillung

Ankochen  Fertigkochen
Abb. 15 10—12 Min.  10—20 Min.

Obst, Reis und alle leicht garenden Speisen missen, sobald die Koch-
temperatur erreicht ist, sofort auf 0 geschaltet werden, damit die in
der Kochplatte und dem Kochgut gespeicherte Warme (etwa 20 Mi-
nuten) richtig ausgenitzt wird. Die gespeicherte Warme genigt, um
den Garzustand zu erreichen.

13
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Kochen von
Fleischbriihe

Kochen von
Milch

Richtlinie fir
Knodelkochen
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2. Beispiel: 2 Liter Fleischbrihe.

I Pfund Fleisch, 2 Lliter Wasserzusatz (Ubrige Zutaten nach Ge-
wohnheif).
Schaltzeiten: Schalierstellung 3 bis zum Kochen

I etwa 50—60 Minuten

0 etwa 20 Minuten
Achtung! Setzen Si nehr Wasser zu, als Sie
Suppe zu erhalten inschen, weil bei richtiger
Schalterstellung wenig Wasser verdampfi.

3. Beispiel: Milch.
frar oy

Schialis Ich eine
ung 0 zum Kod komm

der Milch kalt auszusp

erstellung 3

Haut zieht,
assen.

Fsie

Der Topf ist infollen

4. Beispiel: Richtlinie fir Knddelkochen.
(Leberknodel, Kartoffelkléfie, SemmelkicfBe usw.)

Zum Knédelkochen kann man auf dem Elekircherd auch einen hohen

Topf ve , die Knodel werden genau so gut wie im flachen

Topf. Durchschnittlich schaltet man bei Knadeln folgendermafen:

Auf Schalterstellung 3 bis das Wasser tiichtig sprudelt. Knodel egen.
= . 3 stehen lassen, bis das Wasser wieder wallt,

d etwa 20 Minuten langsam kochen lassen.

dann zurlckschalte

Dinsten auf den Kochplatten.

Das Dampfen oder Dinsten zieht man im allgemeinen dem
Garkochen mit Wasser vor, weil das Kochgut nahrhafter
und bekommlicher wird. Die wichtigsten Néhrstoffe bleiben
hierbei den Speisen erhalten, wdhrend sie beim Kochen
durch den Wasserzusatz ausgelaugt und in vielen Féllen
dann weggeschittet werden. Man soll deshalb zum Damp-
fen oder Dinsten nur wenig Wasser zugeben. Da man die
Speisen wdhrend des Kochens nicht umrihrt, ist es zu emp-
fehlen, die Gewirze nach dem Waschen gleich in der
Schissel unter das Kochgut zu mischen.

Bedingung for das Dinsten ist gleichmdaBige und milde
Warmezufuhr, was gerade bei der elekirischen Kiche ohne
besondere Beobachtung restlos méglich ist. Besonders
geeignet sind:

Grine Erbsen,  Wirsing, Spargel,
Bohnen, Rosenkohl, Rot- und Weifbkraut,
Karotten, Blumenkohl, Apfel.

Am zweckmdafigsten verfahren Sie folgendermafen:
Auf Schalterstufe 3 wird das zerkleinerfe Gemiise mit einem

14
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geringen Fettzusatz und wenig Wasser angedinstet, dann
auf Schaltung 1 oder O (je nach Gemisesorte) fertig ge-
dinstet.

Vermeiden Sie méglichst das Offnen des
Deckels, weil durch den entweichenden Dampf dem
Gemise zuviel Feuchtigkeit entzogen wird. Achten Sie beim
Dinsten besonders darauf, dafd die Topfdeckel gut
schlieben.

5. Beispiel: Grine Bohnen, Rotkraut, Karotten usw.

Schaltzeiten: Das Gemuse mit Feit und den Zutaien bei Schal-
ferstellung 3 zum Kochen bringen. Sobald es stark siedef, zurick-
schalten auf 1 oder 0 ferti insten.

Hillsenfrichte (linsen, Erbsen, Bohnen) werden am besten
zubereitet:
Schaltzeiten: Bei Sc
lassen. Die Hulsenfrichte, die erforder
werden, dazugeben und etwa 5 Minuten nur in Fett andinsten.
Dann heifles Wasser [das Einweichy r oder Brihe) auffillen und
die Zutaten, Grinzeug, Fleisch, Speck, Gewirz je nach Gewohnheit
dazugeben. Sobald die Hilsenfrichte kochen, auf 1 zurickschalten
und fertig dinsten.

Reis wie vorher, man fillt kaltes Wasser oder Milch nach dem An-
dinsten darauf, nur schaltet man, sobald der Reis kocht, von 3 auf 0.
Obst kann man mit Zitronensaft oder sehr wenig Wasser und Zucker
dinsten, wenn man es als Kuchenbelag ohne Tunke bendtigt. Auf
3 schalten, sobald es kocht auf 0 zurickgehen. Es gart so fertig und
brennt nicht an.

wie folgt

n Falles vorher eingewsicht

Braten in der Pfanne.

Verwenden Sie moéglichst auch bei der Zubereitung von
Pfannengerichten nur Elekiro-Spezialgeschirr, bei dem der
Boden der Pfanne vollkommen eben ist und dem Durch-
messer der Kochplatte entspricht (Abb. 12 u. 13). Fettzusatz
ist bei Fleischgerichten nicht unbedingt erforderlich, weil der
eigene Fettgehalt des Fleisches bei der elektrischen Kiche
genigt, um ein Anbrennen zu vermeiden. Legen Sie jedoch
Wert auf ein gleichmabig gebrauntes Fleischstick, so ist ein
geringer Feft- oder Butterzusatz notwendig. Erhitzen Sie die
Pfanne lerforderlichen Falles mit geringem Fettzusatz) auf
Schalterstellung 3, dann legen Sie das Bratgut ein, schalten
nach dem Anbraten und Umwenden auf Stufe 0 und braten
fertig. Bei mehreren Pfannen Bratgut von Schalterstellung 3
auf 2 zurickgehen, die letzte Pfanne bei Stellung O fertig
braten. :

15
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6. Beispiel: Schnitzel, Bratwurst, Leber, Fischfilet usw.

Braten Pfanne mit Fett etwa 6—8 Minuten anheizen, dann Bratgut einlegen,
anbraten, umwenden, ausschalten und ohne Strom braten.

Kartoffelpuffer oder Reibekuchen.

Pfannensachen Genau wie vorher angegeben, nur nach dem Umwe
auf 2 schalten und dabsi weiterbraten. lLetzte T
stellung O braten.

Grofe Mengen Reibeteig, die auf Oberpfalzer Art in eins gebacken
werden sollen, bereitet man am besten im Brater im Backrohr, und 8
zwar wird der Reibekuchen am besten, wenn man ihn tief in den
heiflen Ofen stellt und etwa 40 Minuten bei Schalterstellung 3 bdck.

en statt auf 0
¢ bei Schalfer-

Abb. 14

Einbrennen oder Mehlschwitzen zu Tunken, Suppen'u. dergl. p

Fett in Pfanne oder Topf geben, bei Schalterstellung 3 heifd werden
lassen, Mehl dazu geben, auf 0 schalten, dann wird das Meh! .ohne
zu rihren gleichmabig braun. Hait es die Farbe die man winscht,

16
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erfahren Sie hierbei ganz nach gewohnter Weise, aber
en Sie auch weniger Fett zu und arbeiten Sie wie

i Pfonnengerichten. Zu empfehlen ist ein gubeiserner
Bréter oder ein Silitstahlkochgeschirr.

Woinschen Sie reichlich Tunke, so gieBen Sie etwas Wasser

oder Fleischbrihe nach.

Das Arbeiten in der Brat- und Backréhre.

Zu den folgenden Beispielen fur das Kochen, Braten, Backen
und Sterilisieren in der Réhre sind Schaltzeiten angegeben,
die jedoch langer oder kirzer sein kénnen, weil die Strom-
aufnahme der einzelnen Herde etwas verschieden ist, die
Netzspannung hoher oder niedriger liegt und schlieBlich
auch das Fleisch oder die Mehlsorte verschiedene Garzeiten
und damit auch verschiedene Einschalizeiten bedingt.
Vor der ersten Benutzung schdlte man die Back-
rohre etwa % Stunde mit angelegter Tir voll ein.

Das Kochen in der Rohre entspricht dem Kochen in der
sogenannten Kochkiste. Auch hierbei konnen Sie das
Ankochen auf der Plaite beschleunigen und die Speisen in
der schwachbeheizten Réhre gar werden lassen.

Fir das Kochen in der Réhre konnen Sie jedes gewohnliche
Kochgeschirr verwenden, am besten eignen sich dinnwan-
dige Aluminiumtopfe mit gutschlieBendem Deckel. Die Spei-
sen werden kalt in die nicht vorgeheizte Rohre gestellt und
mit Unterhitze Stufe 3, Oberhitze Stufe 2 etwa 25—35 Mi-
nuten, 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.

Zum Kochen in der Réhre eignen sich besonders gut Einfopf-
gerichte, Sauerkraut oder Hulsenfrichte mit Fleischeinlagen.
Besonders berufstdtigen Frauen empfehlen
wir das Kochen in der Rohre, weil der Koch-
vorgang keinerlei Wartung erfordert.
Kleinere Braten bereiten Sie zweckmdBigerweise auf der
Kochplatte. Im Obrigen soll jedoch das Brafen vorwie-
gend in der Rohre vorgenommen werden, denn durch
die allseitige milde Warmeeinwirkung in dem geschlossenen,
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dichten Bratrohr, erzielen Sie ein gleichmdaBiges Bréunen
und einen besonders saftigen und schmackhaften Braten.
Die gute Warmeisolierung und die wahlweise Beheizung
durch Ober- oder Unterhitze machen lhnen das Arbeiten mit

Abb. 17 | A

der Rohre GuBerst einfach. Fett brauchen Sie nur sehr wenig
oder gar nicht zuzusetzen. Wdhrend des Bratens
soll die Rohre moglichst nicht gedffnet wer-
den. Zu Ubergiefen brauchen Sie den Braten in der elek-
trischen Réhre nicht, auch nicht zu wenden.

18
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Die Fleischstiicke werden abgetrocknet, nach Geschmack
gewirzt und in eine Pfanne oder Bréter gelegt. Den Brdter
stellen Sie auf den Backrost in die Rdhre m 6glichsttief
ein (Abb.17). Magere Braten belegen Sie an Stelle des
Spickens besser mit diinnen Speckscheiben. Wird viel Tunke

Abb. 18

gewdinscht, so gieBen Sie, nachdem das Fleisch angebraunt
ist, etwas Wasser nach und machen die Tunke fertig. Soll
® der Braten kréftig bréunen, so bestreichen Sie ihn nachtrég-
lich mit Butter oder kaltem Salzwasser und schalten die
Oberhitze nochmals kurze Zeit voll ein (Stufe 3).

19
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7. Beispiel:

Ente von etwa 4% Pfund.

Braten
auf dem Rost i

Backen in der Rohre.

Vermeiden Sie auch beim Backen moglichst

das Offnender Tiur, weil hierbei unnitz Warme ver-

loren geht und das Backen nachteilig beeinfluldt wird.

Sie konnen die Backrohre fir Hefegebdck cuch als Gar-

schrank benutzen. Hierbei schieben Sie den Teig ein,

heizen mit Unter- und Oberhitze 5 Minuten, schalten aus

urri schalten spater zum Backen auf volle Leistung, wenn
Kb gangen” ist. Jeder Hefeteig mup vor dem
: Rohre vollkommen ,,geg uvc‘w' sein, da

der Réhre fir das ,,(; shen” zu kurz ist.

it 1 Backen werden hohe Kuchen tief in die Réhre gestellt

[Abo. 9). Obstkuchen, Plattenkuchen, Platz-

chen usw. schieben Sie aber in die Mitte ein.

Bei Obstkuchen muP, wenn sich der Kuchen die Hdlfte

der Backzeit in der Rohre befindet, der Wrasenschieber ge-

ofinet werden (einige Minuten), damit fJOl Dampf entweichen

kcm For fl;,u,ho Hefekuchen und Bac kpulver-

teig braucht Réhre nicht frwr('mi gizt zu werden. Schie-

1 Sie qr%(:;emm'rﬂlzwaullﬂrOfencnmd oe-

:.j::.ncn das Backen mit Schalterstellung 3 oder 2, je nach

Art des Gebdcks. p

Stark fetthaltiges oder empfir uiliches Backgut (Windbeutel,

Blatterteig usw.) wird besser, wenn der Backofen etwa

10 Minuten vorgeheizt wird. I allgemeinen soll der Teig

gut verarbeitet werden, Ruhrteige sehr gut rihren, KneitewJ *

reichlich durchkneten. Den T ig etwas fester zuber

friher; Alussige Teigarten missen bei gelinder Hitze Ifmfﬂ am

ausgebacken werden.
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In den folgenden Seiten geben wir lhnen die Rezepte und
Schaltzeiten fir verschiedene Gebdickarten.

Es lassen sich nur ungefahre Schaltzeiten angeben, da
die Kuchenformen verschieden sind und die Beschaffenheit
sowie Backfdhigkeit von Mehl usw. die Backzeiten beein-
flussen.

2
rl
&
Abb. 19
» 8. Beispiel: Quarkstollen.
ZLutaten: 50g Butfer, 100g Zucke =1, weifler Quarkstollen
2 Kase), 250 g Mehl, 1 B >aft und

Schale, Vanille.
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Der Quark (Topfen) mufy gut trocken sein; sollte er viel
Feuchtigkeit enthalten, dann ist er in einem Tuch oder
Beutel gut auszudricken.

Zubereitung: Butter, Quark und die Ubrigen Zutaten fein ver-
rihren, dann eine Stolle daraus formen, auf gefettetes Blech legen
und tief einschieben. Teig kann auch durch 1 Ei, Mandeln oder dgl.
verbessert werden,

Schaltzeiten: Oberhitze Unterhitze
etwa 20 Minuten 3
etwa 15—20 Minuten 2 2 §
etwa 15—20 Minuten 0

Im offenen Backofen auskiGhlen lassen.

9. Beispiel: Plaitenkuchen.

Plattenkuchen Zutaten: 34 Pfund Mehl, 15—20g Hefe, 75g Butter [Margarine, a
Fett), ¥ Liter Milch, 50 g Zucker, 1 Prise Salz, 1 Ei

Zubereitung: Hefestick gehen lassen, dann die Ubrigen Zutaten
dazu, den Teig auf das gefettete Blech geben und den Belag darauf.
Blech in die Mitte des Ofens einschieben und im Ofen gehen lassen.
Hierfir schaltet man Backofen Ober- und Unterhitze etwa 5 Minuten
auf 3, dann ausschalten. In dieser Uberschlagenen Temperatur &t
man den Kuchen gehen, bis er die richtige Hohe erreicht hat.
Schaltzeiten: Oberhitze Unterhitze

etwa 25—30 Minuten 3

etwa 15—20 Minuten 0 0

Bei dicken Plattenkuchen (Streufiel, Obst usw.)

ist die Schaltzeit (3) etwas zu verldngern.

Bei Obstkuchen nach der Halfte der Backzeit

den Wrasenschieber 6ffnen.

10. Beispiel: Napfkuchen.

Napfkuchen Zutaten: 1 Pfund Mehl, 25—30g Hefe, 80 g Zucker, 1 Ei, 100 g
Fett {Schmalz, Butter oder 2 Ebl6ffel Salatdl) #—3¥4 Liter
Milch, vielleicht auch je 50 g Rosinen, Korinthen, Mandeln
und Zifronat.
Zubereitung: Hefeteig zubereiten, in der gefetteten Form tief
in den Ofen (erste Schiene) einstellen. Gehen lassen, wie vorher be-
schrieben, bis die Form ganz gefollt ist. Dann schalten wie folgt:
Schaltzeiten: Oberhitze Unterhitze
etwa 40 Minuten :
etwa 15—20 Minuten 0 0

11. Beispiel: Friedrichsdorfer Zwieback.
Friedrichsdorfer Zytaten: 1 Pfund Mehl, 15—20 g Hefe, 4 Liter Milch, 80 g Butter,

Zwieback 50 g Zucker, 20 g Puderzucker, etwas Vanillezucker, 1 Ei, X
1 Prise Natron.
Zubereitung: Hefeteig zubereiten, lange Walzen formen, mit Ei
bestreichen, auf das gefettete Blech legen, tief einschieben ([erste
Schiene) und gehen lassen. »

Mit folgenden Schaltzeiten abbacken:
Oberhitze Unterhitze

25—30 Minuten 3 3

10—15 Minuten 0 0

BLB BADISCHE o
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Nach dem Auskihlen in etwa 1cm dicke Streifen schneiden, auf das
Blech legen, im heifen Ofen etwa 15 Minuten rosten. (Blech Mitte
einschieben.)

12. Beispiel: Rohrnudeln.

ZLutaten:2 Pfund Mehl, 100g Fett, 2 Eier, 40g Hefe, 100g
Zutc)kerr V. Liter Milch, etwas Salz, Geschmack nach Be-
lieben.

Zubereitung: Einen Hefeteig herrichten, daraus kleine runde

Ballchen formen, in gut gefetteten Brdter (Brafpfanne fir das Back-

rohr) oder Feftpfanne der Grillpfanne nebeneinanderlegen. Oben

mit Ei bestreichen, damit sie glénzend werden.

Schaltzeiten: Oberhitze Unterhitze

30 Minuten 3 3
10—20 Minuten 0 0
Im Rohr gehen lassen, wie bei Hefeteigen beschrieben. Brater tief
{erste Schiene) einstellen, Fettpfanne in die Mitte.

13. Beispiel: Dampfnudeln.

Hefeteig wie vorher herrichten, kleine Ballchen formen, gehen lassen.
Einen flachen Topf mit gut schlieBPendem Deckel mit Milch (etwa 1cm
hoch), etwas Butter und Zucker oder mit Wasser, Butter und Salz auf
die Platte stellen.

Auf 3 schalten und Flissigkeit lauwarm werden lassen. Die Dampf-
nudeln einlegen und schnell zudecken. Sofort auf Schalterstellung 1
zurickgehen und 20 Minuten garen lassen. Nétigenfalls nach 5 Mi
nuten Nachhitze auf Schaltung 0. Beim Deckelabnehmen darauf
achten, dafb kein Tropfen auf die Nudeln fallt, schnell abnehmen.
Grof’e Mengen kann man in der Backréhre zubereiten. Die Flissig-
keit in der Pfanne (Brater) in der Backrohre heifd werden lassen und
die Nudeln hineinlegen. Dann nur Unterhitze etwa 45—50 Minuten
auf 3 schalten. Wenn nétig noch etwa 10 Minuten auf 0 in der Réhre
lassen.

14. Beispiel: Apfelstrudel.

Rohrnudeln

Dampfnudeln

Zutaten: 1 Pfund Mehl, 1 Ei, Salz, 1 EBl6ffel Fett oder T, lau- Apfelstrudel

warmes Wasser.
A Kk L 5 il e S t
% Pftfnd Ap‘.fel, Zucker, Sauvermilch, | R
o Liter Milch. I
Zubereitung: Von den zuerst angefihrten Zutaten einen Teig
machen, zugedeckt im warmen Raum etwa * Stunde stehen lassen.
Teig auf eine Serviette legen, in der Mitte beschweren und ganz
dinn nach allen Seiten ausziehen, je dinner ausgezogen, desto
besser. Dann mit Sauvermilch bestreichen, Apfel und Zucker darauf
streuen und einrollen. In den Brater oder Fettpfanne (vorher gut fet-
ten) legen und tief (erste Schiene) in den Ofen einstellen. Entweder
mit Butter Gberpinseln oder mit kochender Milch UbergieBen.
Hat man kochende Milch Ober den Strudel gegossen, dann
Ofenl10 Minuten vorheizen, damit die Milch gleich weiterkocht.
Schaltzeiten: Oberhitze Unterhitze
40—50 Minuten 3 3
10—15 Minuten 0 0
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Sterilisieren.

Sterilisieren
dadurch, das Obst
ird. Bei d
das Auge unsichit
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Abb. 20
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15. Beispiel: Sterilisieren in der Rohre.

Die Sterilisieren
den in der Réhre

dem
lassen,

.’\f‘ll it

st, Zucker er
Glaser einstelll. Gumm iringe
sehen. Dann Glaser tief
mach z. B. ﬂpucmus; .L,.i-.,.sln
er etwa 1 cm hoch Wa
rfen sich nicht berihre:

Glaser di (Abb. 20).

et Unte
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Beispiel: Gemise braucht etwa 1 Stunde. Man schaltet also bei
. 1-Liter-Glasern:

Oberhitze Unterhitze

etwa 40—45 Minuten 0 3

bis im Glas Perlen aufsteigen
dann -etwa 30 Minuten 0 ]
dann etwa 30 Minuten 0 0

Bis im Glas Perlen aufsteigen kann man ruhig &ffnen, nur Tor vor-
sichtig schlieBen, damit die Glaser keinen Luftzug bekommen.

16. Beispiel: Sterilisieren auf der Platte.

Sterilisieren Bei einzelnen Glasern oder zu hohen Glasern, die man nicht in die
auf der Platte Réhre stellen kann, kann ohne weiteres auf der Kochplatte sterilisiert
werden. Die Vorbereitung der Glaser geschieht wie Ublich (Gummi-
ringe und Deckel feucht lassen). Metallklammer straff Gber den Deckel

spannen.

Die Glaser sind in einen Topf zu stellen, dessen Hohe mit der Hahe
der Gldser ungeféhr gleich ist. Den Topf fillt man etwa bis zur
Hdlfte mit Wasser und stilpt einen zweiten Topf als Deckel darGber.
Nun beginnt das Sterilisieren. Man schaltet auf Stufe 3 bis zum
kochen des Wassers, d.h. wenn Perlen im Glas hochsteigen, kann
man schon auf 0 schalten. Das stromlose Kochen (etwa 20 Minuten) wird
voll ausgenutzt. Das Sterilisiergut bleibt bis zum vollsténdigen Er-
kalten auf der Platte stehen.

Bei Sterilisiergut, das eine langere Garzeit erfordert, wie z.B. Ge-
muUse und Fleisch, muy man von Stufe 3 auf Stufe 1 umschalten und
die vorgeschriebene Zeit (abzgl. der 20 Minuten stromlosen kochens)
einhalten.
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Suppen:

Hasenkleinsuppe.

Hasenklein-
suppe

\ohwE
Mehl, 1

Mehl,
r Semmell

mit Salz
schm Semmelwir
zu Tisch geben.

Milch-Kartoffelsuppe.

Milchkartoffel- 7

Liter Wasser, Salz, 34—1 Liter ent-
suppe

drj’kfn und

assen. Mif

Rote-Rilben-Suppe (Russischer Borschtsch).

Rote-Riben- Zutate
Suppe

(@) 4 liter
oder Saver

ucn,
'[“"‘ d
 Wasser

1 dur ch ein
der Menge

Znaer

wird
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Wirsing-Suppe.

Zutaten: | sr Kopf W

Zwiebel-Kartoffelsuppe.

In, Zwiehel-
1- Kartoffelsuppe

Eintopf:
Kohlriben-Eintopf.

Kohl- Kohlriben-
[ Eintopf

Leipziger Fleischeintopf.

Leipziger
, Fleischeintopf
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Zubereitung: Das Gemise und das Fleisch in kleine Wirfel, den
Kohl in feine Streifen schneiden und mit den Gewilrzen in einen Topf
schichten, Tomatenmark zufigen, auf Stufe 3 andinsten und auf
Stufe 1 etwa 1 Stunde garen lassen. Nach etwa % Stunde die Blu-
menkohlréschen daraufgeben. Zum SchluB die in Speckwirfeln ange-
dinstete, feingeschnittene Zwiebel zugeben, abschmeckenn und mit
Schnittlauch bestreut reichen.

Pfalzer Suppentopf.

Pfdlzer Zutaten : 350—500g Rindfleisch mit Knochen, Suppengriin, Salz,
Suppentopf 2 Gewdirzgurken, gerieb. Kése, 1kg Kartoffeln, 2 Liter
Wasser.

Zubereitung: Das kleingeschnittene Suppengriin mit dem Wasser
und den Knochen zum Kochen bringen, das Rindfleisch einlegen und
auf Stufe 1 so lange kochen, bis es ganz weich ist. Dann das Fleisch
herausnehmen, die kleingeschnittenen Kartoffeln zufigen und auf
Stufe 1 weichkochen. Vor dem Anrichten das kleingeschnittene Fleisch
und die in kleine Wurfel geschnittene Essiggurken dazugeben. Mit
Salz und geriebenem Kase abschmecken. Nach Belieben kann man
die Suppe mit etwas angerihrtem Mehl binden.

Minestra-Eintopf.

Minestra- Zutaten: 1% kg Weifkraut oder Wirsing, 1 kleine Zwiebel, Salz,

Eintopf Paprika, 1 Prise Salbeiblatter, 1 Efloffel geriebenen
Kase, 125g Speck oder Dirrfleisch, 250 g Graupen.

Zubereitung: Speck in Wirfel schneiden, mit Gewirz und fein-

gehackter Zwiebel andinsten. Vom Weifkraut Strunk und Rippen

ti , mit kochendem Wasser Uberbrihen, etwas stehen lassen.

Use guf ausdricken und fein schneiden, zum angedinsteten

uber die gut gewaschenen

Fleisch . in den Topf geben und dar

Graupen. Den Topf soviel mit Wasser fillen, daB das Kochgut be-
deckt ist.

Teigwaren-Eintopf.
(Spaghetti, Makkaroni, breite Nudeln, Spatzle.)

Teigwaren- 7 ytaten: 2—3 ERlofel Fett, 2 kleine Sellerieknollen, 3 Zwiebeln,
Eintopf 250 g gehacktes Rind- und Schweinefleisch, Tomatenmark
oder einige frische Tomaten, 250—400 g Teigwaren, 1 Ef-

|6ffel gehackte Petersilie,

Zubereitung: Das Fett erhitzen und darin feingewiegte Sellerie
und Zwiebeln mit etwas Paprika andinsten. Das gehackte Rind- und
Schweinefleisch, Tomatenmark oder frische Tomaten zufigen, salzen
und einige Minuten dinsten lassen. Die Teigwaren in Salzwasser
weichkochen oder Spatzle bereifen, kalt Gberbrausen und unter die
Fleischmasse rihren. Das Ganze einige Minuten auf Stufe 3 gut
durchziehen lassen, abschmecken und mit gehackter Petersilie an-
richten. — Wenn man das gedinstete Fleisch mit % Liter Wasser
aufgiefit, braucht man keine Sofe zu diesem Gericht zu reichen.
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Thiringer Eintopf.

Zutaten: 300-400g Rindfleisch, Suppengrin, 1 groPe Zwiebel,
Salz, 2% Lliter Wasser, kg Kartoffeln, 2 Salz- oder
Gewurzgurken, 1 EBléffel Fetr, 1 kleingeschnittene Zwie-
bel, 1—2 EBloffel Mehl, 1—2 EBloffel Essig, 1 EBloffel
geriebenen Kase.

Zubereitung: Das Fleisch mit dem kleingeschnittenen Suppen-

grin, der Zwiebel und Salz weichkochen. Nach etwa 1% Stunden die

geschdlten, in Scheiben geschnittenen Kartoffeln dazugeben. Wenn
sie weich sind, das Fleisch herausnehmen, in kleine Sticke und die

Gurken in feine Scheiben schneiden und beides wieder zurickgeben.

Aus dem Fett, der kleingeschnittenen Zwiebel und dem Mehl hell-

gelbe Mehlschwitze bereiten, sie mit dem Fleischsud auffillen und,

nachdem sie 10—15 Minuten gekocht hat, alles zusammen mischen,
mit Salz, Essig und Kase abschmecken. Das Gericht bleibt suppig und
wird mit dem Loffel gegessen.

Ungarischer Krauteintopf.

Zutaten:300g Schweinefleisch, 200 g kleingeschnittene Zwiebeln,
%—1 kg Weibkohl, Salz, Paprika, etwas Zucker, 2 Ef-
|6ffel Tomatenmark oder 500g gedinstete, durch ein
Sieb gedrickte Tomaten. Zum Abschmecken: Weifwein,
Salz, Paprika.

Zubereitung: In den auf Stufe 3 erhitzten Topf die Zwiebel-

scheiben und die Fleischwirfel geben, zugedeckt auf Stufe 2 solang

dinsten, bis das Fett groBtenteils ausgeschmort ist, Dann das To-
matenmark oder die durchgedrickien Tomaten zugeben, gut an-
dinsten lassen, nun erst den feingeschnittenen Kohl und nach Bedarf

%—1¥4 Liter Wasser zuflgen. Auf Stufe 1 solange kochen bis alles

weich ist; mit den Geschmackzutaten gut wirzen.
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Saure Nieren
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Riben), 172 EBloffel Essig (Roter Rubensaft), Salz, etwas

Paprika oder Ingwer, 1 Ei oder Milei, nach Bedarf Sem

melbrésel, Ausbackfeti.
Zubereitung: Das zweimal durch den Fleischwolf gedrehte
Fleisch mit der Milch und den Gewirzen schaumig schlagen. Die
etwas angedinstete Zwiebel, geriebene Kartoffeln und die in ganz
kleine Wurfel geschnittenen roten Riben, die vorher in etwas Essig-
beize gelegen haben, mischen. Nach Bedarf Semmelbrosel zufigen
und runde Bratlinge formen, in heifem Fett auf der Stielpfanne aus-
bc:déen_ Nach dem Wenden kann die Kochplatte schon ausgeschaltet
werden.

Fleischkichlein (Hackbraten].

Zutaten : 200 g Rindfleisch, 3 Broichen, Paprika, 1 gehackte Zwie- Fleischkiichlein
bel, Muskat oder Majoran, Salz, 1, Teeloffel Fett.

Zubereitung: Das Fleisch wird durch die Maschine gedreht,

Brotchen eingeweicht und gut ausgedrickt, mit Gewirz vermengt und

zuletzt das Fleisch und die gedinstete Zwiebel dazugegeben. Aus

der Masse werden nach Belieben grofiere oder kleinere Kichlein

geformt und abgebacken.

Speckbohnen.

ZLutaten: l1kg weile Bohnen, 1} kg Kartoffeln, 80—125g Speck, Speckbohnen
2|Zwiebe|n, Suppengrin, Salz, Paprika, gehackte Peter-
siie.

Zubereitung: Die Bohnen in abgekochtem Wasser (etwa 2 Liter)

uber Nacht einweichen. Mit dem kleingeschnittenen Suppengrin auf

Stufe 1 langsam zum Kochen bringen und, wenn sie beinahe weich

sind, die geschalten, in Wirfel geschnittenen Kartoffeln zufiigen. Den

kleingeschnittenen Speck auf Stufe 3 andinsten, die kleingeschnittenen

Zwiebeln darin goldgelb résten und mit den Gewilrzen zu den ferti-

gen Bohnen geben. Nach Belieben mit Mehl binden. Die Bohnen

konnen auch auf Stufe 3 und vor dem Aufkochen auf Stufe 1 ge-
schaltet werden. Auf Stufe 1 angekocht quellen sie besser.

Wourst-Ragout.

Zutaten: 150—200 g Knackwurst, Frankfurter, dicke Bockwurst usw., Wurst-Ragout
4 gekochte Kartoffeln, 2 Essiggirkchen, 1—2 gekochte
Mobhren (Karotten), etwas griune Petersilie, Salz, Paprika,
Majoran. — Zur Sofde: 1 EBIGffel Fett, 2 kleine Zwiebel,
40 g Mehl, %4 Lliter entrahmte Frischmilch, 1 EBl6ffel To-
matenmark, Wasser nach Bedarf, gehackter Schnittlauch.
Zubereitung: Die feingehackte Zwiebel in einem ERlIoffel Fett
bei Stufe 3 andinsten, gehackte Petersilie zufigen, dann das Mehl
anschwitzen, mit Milch auffillen und gut durchkochen. Die in kleine
Worfel geschnittenen Karfoffeln, Essiggurken und Karotften daran-
geben, wirzen, auf Stufe 1 geschaltet kurz durchdinsten. Dann
Tomatenmark und die abgezogene, in Wirfel geschnittene Wurst zu-
fogen. Wasser nach Bedarf nachfillen. Nach dem Aufkochen noch
etwa 10 Minuten auf ausgeschalteter Platte gut durchziehen lassen
und mit Schnittlauch zu Tisch geben.  Dazu reicht man Kartoffeln,
Knodel, Spatzle und dergleichen.
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Fleischlose Hauptgerichte:

Apfelkléﬁe.

pfel, Rum-Essenz, 1 gehaufter [f}l"."TPI
)z und % Liter entrahmte Frisch mi ilch,
fte Teeloffel M 1 Prise Salz,
l, etwas Marga Zucker, Zimt.
Apfel werden geschélt und in Wirfel ge-
den Rum und Zucker hinzu und l&ft sie C]"“‘I"I'll'
oder Mi I:' und Salz werden miteinander
v Schlufy die Apfel dazugegeben.
of in kochendes Salzwasser, um die
s zu prifen. Nach Bedarf figt man noch
zum Teig.
arine wird in der Pfanne leicht gebraunt, die KloPe werden
nach dem Kochen darin gewendet und mit Zucker und Zimt bestreut.

ApfelkioBe Zutaten :

Bayrischer Topf.
Bayrischer Topf Z utafen: 1 kieiner Kopf W

ibkohl [etwa hGa 780 g I'V‘Fr.rm[mr-
/ g f

kg Kartoffeln,-2 EflSfel F
beln, Salz, KL imel, 4—4

Den Weibkohl in kleine Sticke, die Mohrriben in
schneiden, die Kartoffeln schalen und ebenfalls
In das auf Stufe 3 erhitzte Fett das Gemise
|1£_]OJW€-I5L einschichten, dazwischen Salz und

] und nach dem Ankochen auf
Foiers'lfe anrichten.

oder Fluf¥fisch.

EBloffel Fett, Zitronensaft, Salz,

Gediinsteter See- Zutate

oder FluBfisch % Lliter Apfel- oder Weibwein,
: Sauvermilch, 1 Teeloffel Mehl zum

Binden.
Z u bereitung: Den vorbereiteten Fisch in Portionsstiicke teilen,

t Salz und Zitronensaft einreiben. Das ganz feingehackte Wurzel-
em Fett auf Stufe 1 etwa 10—20 Minuten dinsten lassen,
cke darin wenden, etwa 5 Minuten lTIIldU"]S|e'1 mit Wei
. Nach dem Aufkochen \4'"( Stufe 1
die mit Mehl angerithrie Milch /u{uge1 und rlochr"d': OI'*korhen

1. Dann auf O schalten und noch einige Minuten stehen lassen.

Gemiuse-Graupen.

Gemiise-Graupen Zutaten : 500g Wirsing, 500 g Mohrriben, 250 g Sellerie, 2 Lauch,
1 Petersilienwurzel, 1 EfBloffel Fett, 200 g Graupen, Salz
P‘Jp"lkCI E"“"I vz Liter Wasser, gehackie Petersilie zum
Anrichten, % kg Kartoffeln.
Zubereitung: Das in Wirfel oder Streifen geschnittene Gemise
in heibem Fett kurz andinsten, mit Wasser auffillen, auf Stufe 1
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schalten und beinahe weichkochen, dann die Graupen zufigen. Die
Kartoffeln werden getrennt gekocht oder gleichzeitig mit den Grau-
pen zum Gemise gegeben. Mit gehackter Petersilie anrichten. Statt

Kartoffelauflauf.

halte Kartoffeln, 200 g gekochte, ge- Kartoffelauflauf
ene Karfofieln, etwas Salz, 40 g Speck, 7 Liter Butter-

|'1|c_|1 oder entrahmte Milch, 1 Zwiebel.
Zubereitung: L‘-'.'o rohen, geschdlten Kartoffeln in etwas Wasser
reiben, dann in einen Durd en und das Wasser {':' u
lassen, Mit Buttermild . Salz, 20 g rohen S“eck
und Zwi fJ'.. |(“ n ien Kartoffeln
Mms gut Ullen, 20 g Speckw irfel
e 3 und Unferhitze 3
le ohne Strom nach-
:n oder Rote-Beet

aril g
etwa 3 S
backen, A Bf::
salat :!\ul.e I?uben],

=
=3
iR
{9)]
3

Kartoﬁelbraﬂmge oder kuchlem.
rfoffeln, 100 bis 180 g Mehl, Salz, Kartoffelbratlinge

Fett, etwas m*Truhnfc Frischmilch. oder -kiichlein
vorher gekochten, geschalten Kar-

y oder reiben, mit Mehl, Salz und

ckten Zwiebeln rasch durchkneten,

Scheiben abschneic ZU rL.nden

‘ und in der Stielpfanne in

Zubere
toffeln durch d
den in Fett gedd
eine dicke Rolle
Bratlingen oder

heifem Fett auf k Seiten golobn in braten, Nach dem Erhitzen
die tte auf Stufe 2 schalten. (Karioffelteig soll nicht siehen, da er

sonst weich wird.)

Buchweizen-Kichlein mit Speck.

Zutaten: 300g Buchweizenmehl, Salz, etwa % Lliter Kaffee, Speck Buchweizen-
und Zwiebel. Kiichlein mit Speck

or

Zubereitung: Das Buchweizenmehl wird mit dL.I"" ml.el Kafiee
und Salz zu einem Brei angerihrt. In heilem Feff :
Kichlein, Uber die man gebratenen Speck und Zwsel_w Iringe gibt.
Dazu reicht man Salat und Salzkartoffeln.

Grinkernbratlinge.
Zutaten: 250 g Grinkernflocken, % Liter Wasser, 1 Teeléffel To- Grinkernbratlinge
matenmark mit % Lit Wasser verrUhrt, Salz, etwas
Méhre, Lauch, Seller 1 Zwiebel, 1 EBl6ffel Krauter
loder etwas e]*r:kmolo? Salz, Paprika.
Zubereitung: Das Wasser wird mit dem verrthrten Tomaten-
mark, Salz, ein Stickchen Mohr ub“ Llauch und Sellerie, die man
feingehackt hat, a kocht. Man gibt die Flocken hinein und lapt
sie auf der heifen Platte ausquellen, Man nimmt die Masse von der
Platte, reibt die Zwiebel daran und gibt cla.-. Gewlrz u

4 die Kréuter
dazu. Man formt recht flache Bratlinge, die in Fett oder Ol M sprig
gebraten werden. Dazu werden Saizkartoffeln mit Salat oder Kar-
ioffelsalat gereicht.
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Gekochte KartoffelklofBe.

Gekochte Zutaten : 1% kg gekochte Kartoffeln, 100—150 g Mehl, davon ein
KartoffelkloBe Teil Kartoffelmehl, Salz, 1 altbackenes Brétchen in Wiir-
fel geschnitten.

Zubereitung: Die am Tage vorher gekochten, geschdlten Kar-
toffeln durch den Fleischwolf geben oder reiben, mit Salz und Mehl
mischen, rasch durchkneten, Klofe formen, in die Mitte gerdstete
Semmelbrockchen geben, in Mehl walzen und in kochendem Salz-
wasser etwa 10 Minuten auf Stufe 1 ziehen lassen. Die Semmelbréck-
chen kann man ohne Feit résten, wenn man sie auf ein Backblech
legt und kurze Zeit bei Oberhitze 3 und Unterhitze 3 in die Brat-
rohre schiebt.

Kartoffeln in Krdutertunke.

Kartoffeln Z ytaten: 20 g Fett, 40 g Mehl, 1 Liter Gemisebrohe oder Wasser,
in Krauterfunke reichlich gehackte frische Krauter oder Kréuterpulver;
Schnittlauch, Petersilie, Dill, ganz wenig Liebstockl, Salz,
#“—1 kg gekochte Kartoffeln.

Zubereitung: Aus Fett, Mehl und Brihe eine helle Sofle be-
reiten, sie auf Stufe 1 gut durchkochen lassen. Die noch heifen Kar-
toffelscheiben zugeben und zuletzt die feingehackien Krauter oder
das Krauterpulver (Krauterpulver muf etwas lénger durchziehen als

frische Krdauter). Die Krauter sollen nicht mehr autkochen.

Kartoffelpfluten (Schweizer Gericht).

Karfoffelpfluten Z utaten : % kg Kartoffeln, 3 EBloffel Mehl, % Liter entrahmte
Milch, etwas trockene Kdserinde, Fett, Semmelbroseln
oder Zwiebeln.

Zubereitung: 3 EBloffel Mehl mit %4 Liter entrahmier Milch und
Salz verrUhren, auf Stufe 3 unter stetem Rihren mit dem Schneebesen
zum Kochen bringen. Die frockene Kaserinde abreiben und 750 g ge-
kochte, durchgeprefite heiffe Kartoffeln zugeben und tichtig ab-
schlagen. Mit einem in heifes Fett getauchten EBl6ffel KléBe ab-
stechen, bergartig anrichten. In Fett angedinstete Semmelbrosel oder
Zwiebeln darubergeben.

Kohlbraten.

Kohlbraten Z utaten : 1 kg Weibkohl, 1 eingeweichtes Brotchen, 1—2 Zwiebeln,
300 g Hackfleisch, 60—80g Semmelbrésel oder Grief,
Salz, 1 EBl6ffel Tomatenmark.

Zubereitung: Der gewaschene Kohlkopf wird in etwa 8—10 Teile
geteilt und mit einem %4 Lliter Wasser weich gedampft. Er wird gut
ausgedrickt und mit dem Brotchen und den Zwiebeln durch den
Fleischwolf gegeben. Man mischt ihn mit den Obrigen Zutaten und
den Gewirzen und formt daraus einen langlichen Fleischklof. Er wird
mit geriebener Semmel bestreut und mit einigen Fetistiickchen belegt.
Bratzeit etwa 40—60 Minuten Oberhitze 3 und Unterhitze 3.
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Kimmelkartoffeln.

Zutaten: % kg Kartoffeln, 4 Liter entrahmte Milch, etwas Fett, Kimmelkartoffeln
Salz, Kimmel.

Zubereitung: 750 g rohe, dinne Kartoffelscheiben lagenweise in

eine gefettete Auflaufform schichten, Salz und Kimmel (im Ganzen 1 EB-

|6ffel) dazwischenstreuen, reichlich #4 Liter entrahmie Milch dariber-

gieben, nach Belieben Fefiflockchen daraufgeben, etwa 40—50 Mi-

nuten bei Oberhitze 3 und Unterhitze 3 braun backen.

Mohrrilben und Kartoffeln.

Zutaten: 1 kg Mohrriiben, 2 EBl6ffel Fett, ¥4 Liter Wasser, Salz, Mohrriben
1 Prise Zucker, 1 kg Kartoffeln, 3 Liter entrahmte Frisch- und Kartoffeln
milch, gehackte Petersilie.

Zubereitung: Mohrriben waschen, schaben, in Stifte schneiden,

mit Fett und Flissigkeit auf Stufe 3 an- und auf Stufe 1 halbweich

kochen. Die geschalten, in Wirfel geschnittenen Kartoffeln und die

entrahmte Frischmilch zugeben, mit Salz und Zucker wirzen und gar-

dinsten. Mit gehackier Petersilie anrichten.

Mohren [Gelbe Riben), Apfelgemise.

Zutaten: 1kg Mohrriben, 2 EBl6ffel Fett, Salz, 4 Apfel, 4 Ebl6ffel Mahren,
saure Milch, 1 Teeloffel geriebenner Meerreftich. Apfelgemiise

Zubereitung: Die geputzten Méhren in Scheiben oder Streifen

schneiden, in Fett mit etwas Salz auf Stufe 3 andinsten, auf Stufel 1

weichkochen. Nach halber Garzeit die geriebenen Apfel zufigen, zu-

letzt die saure Milch daran geben und vor dem Anrichten den ge-

riebenen rohen Meerrettich. Dazu reicht man Kartoffelknédel, Brat-

linge oder Kartoffelnudeln.

Méhrenpufter.

Zutaten : 750 g Méhren, 2 grofe rohe Kartoffeln, 1 kleine Zwiebel, Mohrenpuffer
1 Ei oder Milei, 2—3 EBloffel Kartoffelmehl, 3—4 EBl&ffel
saure Milch oder Buttermilch, Fett zum Ausbacken.

Zubereitung: Mbéhren putzen und auf dem Reibeisen fein reiben,

desgleichen die Karioffeln und die Zwiebel. Kartoffelmehl, Milch und

Ei oder Milei zufigen, salzen, mit dem Loffel kleine Puffer in das

heife Fett auf der Stielpfanne legen und auf beiden Seiten gold-

braun backen. Zum Weiterbacken Stufe 2 einschalten. Mit Kartoffeln

in Krautertunke, Bechamelkartoffeln oder Kartoffelbrei und Salaten

zu Tisch geben.

Quark-Kartoffeln.

Zutaten: 500g Quark, % Lliter entrahmte Frischmilch, Salz, 1 Prise Quark-Kartoffeln
Paprika, 1 grofe Gewirzgurke, 30 g Mehl, nach Be-
lieben 1 Ei oder Milei, 1 EBloffel gehackte Krauter (Peter-
silie und Schniftlauch), gehackte Zwiebel, 1% kg gekochte
Kartoffeln, 10 g Fett.
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Rotkohl

Sauverkohl
mit Apfeln

Saure Kartoffeln
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Zubereitung: Die Kartoffeln kochen, schalen und in Scheiben
schneiden. Den Quark mit der Milch und dem Mehl verrGhren, die
Gewiirze, Zwiebel und Krauter zufigen und die in kleine Warfel ge-
schnittene Gewdirzgurke wuntermischen, In eine Auflaufform schicht-
weise die Kartoffelscheiben und die Quarkmasse geben, obenauf
einige Fettflockchen legen und abbacken bei Oberhitze 3 und Unter-
hitze 3 etwa 35—50 Minuten, Oberhitze 0 und Untferhitze 0 etwa
10—15 Minuten. Dazu reicht man Salaf.

Rotkohl.

Zutaten: 1% kg Rotkohl, % kg Apfel, 30—40g Fett oder Speck,
1 ganze Zwiebel, Salz, % Liter Wasser, Essig nach Ge-
schmack, nach Belieben Zucker und Gewirznelken, Saft
von Essigfrichten oder 2 EBl6ffel Preifbelbeeren.

Zubereitung: Den feingehobelten Rotkohl mit der ganzen Zwie-

bel, in welche die Nelken gesteckt werden, und den kleingeschnittenen

Apfeln abwechselnd in den Topf schichten. Das Fett obenauf geben,

% Liter Wasser zufigen, auf Stufe 3 an-, auf Stufe 1 fertigdiinsten.

Wenn der Kohl weich ist, mit Salz, Essig, Zucker und dem Saft von

Essigfrichten oder 2 EfI&ffel Preifelbeeren abschmecken (Essig-

zugabe von Anfang an verldngert die Kochzeit bedeutend]. Ver-

wendef man Speck, gibt man ihn zuerst in den einige Minuten frocken
erhitzten Topf und laft ihn etwas ausbraten.

Sauverkohl mit Apfeln.

Lutaten : | kg Saverkohl, 1—2 ERloffel Fett, 1—2 Zwiebeln, 3 bis
4 Apfel, etwa % Lliter Wasser, 1 rohe, geriebene Kar-
toffel, etwas Zucker, Zitronensafi.

Zubereitung: Die feingehackte Zwiebel in heiBem Fett kurz an-
dinsten, den mit zwei Gabeln aufgelockerten, nach Belieben mit dem
Wiegemesser zerkleinerten Sauerkohl zufiigen. Die gewaschenen, von
der Blite befreiten Apfel mit der Schale und dem Kernhaus auf einer
Raffel reiben und zum Sauerkohl geben, mit Wasser auffillen, und
nach dem Ankochen auf Stufe 1 weiterkochen. Evil. mup etwas Wasser
nachgefillt werden, da Sauerkohl sehr viel Wasser aufnimmt und
wdhrend des Kochens aufquillt. Sobald er weich ist, eine geschalte
rohe Kartoffel daranreiben, mit Zitronensaft und etwas Zucker ab-
schmecken. Mit Kartoffelbratlingen, Kléfen, Bratlingen von Hafer-
flocken, Grief- oder Grinkernschrot oder Fleisch anrichten.

Saure Kartoffeln.

Zutaten: 1 kg Kartoffeln, 24 Liter Wasser oder Gemisebrihe, 40 g
Speck, 3—4 Zwiebeln, etwas Essig, Salz, Zucker, Paprika
zum Abschmecken, 1 Efloffel Mehl.

Zubereitung: Die in der Schale gekochten Kartoffeln schalen

und in Scheiben, schneiden. Speck, Mehl und feingeschnittene Zwie-

beln leicht brGunen, das Wasser unter Rihren hinzufigen und die

Tunke mit Essig und Zucker, Salz und Paprika abschmecken. Die Kar-

toffeln in der heifen Tunke wieder erhitzen.
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Sellerieschnitzel.

Zutaten: X—I1kg Sellerie, Salz, Zitronensaft. Zum Panieren: Mehl Sellerieschnitzel

oder Kartoffelmehl, Milei oder Sojameh!, Semmelbrésel.

Zum Ausbacken: Fett.
Zubereitung: Die Sellerieknollen waschen, in Wasser halbweich
kochen, erkaltet schdlen und in 1cm dicke Scheiben schneiden (zu
grofie Scheiben halbieren). Dann salzen, mit Zitronensaft betraufeln
und panieren. Dazu in Mehl oder Kartoffelmehl wenden, dann in
Milei oder Sojamehl, das mit Wasser angerohrt ist, und zuletzt in
Semmelbroseln; diese dabei fest andricken. Dann in heiffem Fett in
der Stielpfanne auf Stufe 3 etwa 5—8 Minuten auf beiden Seiten
hellbraun backen. Dazu reicht man Gemiise: wie Wirsingkohl, Mohr-
roben oder Salate und Kartoffeln.

Spatzle.

Zutaten: 375g Mehl, ¥ Liter Wasser, 1 Ei und 1% Liter Salz-

wasser zum Kochen, 1 Efil6ffel Fett zum Schwenken.
Zubereitung: Alle Zutaten zu einem Teig gut abschlagen, bis
Blasen entstehen. Den Teig durch den Spatzleseiher geben oder nach
schwabischer Art etwas Teig auf ein nasses Spatzlebrett geben und
mit dem Schaber ganz feine, nudelartige Teigstreifen in kochendes
Salzwasser schaben. Das Wasser muB dabei stark kochen, deshalb
auf Stufe 3 oder bei der 22-cm-Platte auf Stufe 2 schalten. Die Spatzle
kurz durchkochen lassen, den Teig portionsweise mit einem Seihléffel
herausnehmen und in eine Schissel, die mit kaltem Wasser gefillt
ist, legen. Zum Schluf in heifem Topf mit Fett nochmals aufwéarmen
oder bei grofen Mengen die Bratrohre einige Minuten auf Ober-
hitze 3 und Unterhitze 3 schalten. Man gibt Spatzle als selbsténdiges
Gericht mit Salat oder als Fleischbeilage.

Wirsinggemuse.

Zutaten: 1 kg Wirsingkohl, %4 Liter Wasser, Salz, 1 ERl6ffel Fett,
2 Efiloffel Mehl, 14 Teeldffel Zwiebelwirfel Salz, nach
Belieben Muskat.

Zubereitung: Den Wirsing putzen, waschen, mit Salzwasser
weichkochen, dabei zuerst auf Stufe 3, dann 1 schalten. Dann aus der
GemUsebrihe nehmen und durch den Fleischwolf geben. Die Zwiebel-
warfel in Fett auf Stufe 3 etwas andinsten, Mehl zufigen. Den Wir-
singbrei 5 Minuten auf Stufe 1 durchdinsten, dann mit dem Gemise-
wasser auffillen. Nach dem Aufkochen auf ausgeschalteter Platte
efwa 5 bis 10 Minuten stehen lassen, mit Salz und Muskat ab-
schmecken.
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SuBspeisen als Nachtisch:

QuarkgrieBspeise mit Obst.

QuarkgrieBspeise Zyuiate oOq feiner Griefy, ¥ Lliter entrahmie Frischmilch, 1 Ef-
mit Obst |6ffel Margarine, ’ZOG—QbOg Quark, Rum-Aroma, Zucker
nach Geschmack (etwa 100—150g), 500 g rohes oder

gekochtes Obst.

Zubereitung: In die kochende Milch den Griel sireuen und auf
ausgeschalteter Platte quellen lassen. Die Margarine zufigen und
alles mit dem Schneebesen bis zum Erkalten schlagen. Den durch ein
Sieb getriebenen Qucrk wirzen, Zucxer zufigen, mit dem Schnee-
besen schaumig scmogen Dann mit dem GriePschaum mischen und
Uber gekochtes Obst, das obgetropft ist, oder roh eingezuckertem
Obst anrichten. Mit Frichten verzieren und gut gekihlt aus dem
Kihlschrank reichen. Dazu kann man Fruchtsaft geben.

Apfelmeringen (Uberbackener Apfelschnee).

Apfelmeringen Zutaten: 500g Apfel, 30—50 g Zucker, knapp % Liter Apfelsaft.
Zum Gufy: etwa 10g Milei mit /10 Liter Wasser [oder
3 EiweiBreste), 110 g Zucker, Geschmack nach Belieben,
einige Mandeln oder Kirbiskerne.

Zubereitung: Gewaschene Apfel dinn schélen, Stiel und Blite
entfernen, das Kernhaus ausbohren. Die Apfel in Achtel schneiden,
in Apfelsalat mit Zucker glasig kochen, etwas abkihlen lassen und
auf eine Porzellanplatte bergartig schichten. Das Milei mit Wasser
verrOhren. Etwa 10 Minuten quellen lassen, dann wie Eisschnee steif
schlagen, % der Zuckermenge (etwa 40 g) fest unterschlagen, bis die
Masse sehr steif ist, den Rest Zucker vorsichtig unterrUhren. Den
Mileischnee Uber den Apfelberg streichen, nach Belieben mit einigen
abgezogenen, gestiftelten Mandeln spicken und in der heif’'en Réhre
bei Oberhitze 3 und Unterhitze 3 etwa 10 Minuten bis zur goldgelben
Farbe Uberbacken. Verwendet man Eiweiff, so schldgt man es eben-
falls mit einem Teil des Zuckers steif und fuqr den Ubrigen Zucker zum
Schluf} nach und nach hinzu.

Kuchen, Geback:

Gedeckter Hefe-Apfelkuchen.

Gedeckter Zutaten: 700 g Mehl, Salz, 30—40 g Hefe, etwa % Liter entrahmte
Hefe-Apfelkuchen Milch, nach Belieben 1 Ei, 60—100g Fett, etwa S0g
Zucker, 1Yo—2kg Apfel.

Zubereitung: Aus den ersten Zutaten einen mittelfesten Hefeteig
herstellen, nach dem Ruhen zwei Drittel der Teigmenge auf ein ge-
fettetes Backblech geben. Die Apfel schalen, das Kernhaus ausstechen
und sie in 1% cm dicke Ringe schneiden, sie auf den Teig ganz eng

40

BLB BADISCHE 2
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BLB

BADISCHE

nebeneinander legen. Den Teigrest mit 50 g Mehl nochmals durch-
kneten, zu einer dunnen Platte ausrollen, die Apfel damit bedecken,
nach Belieben nochmals mit zerlassenem Fett bestreichen und mit
Zucker und Zimt bestreven. Etwa 40—50 Minuten Oberhitze 3 und
Unterhitze 3 und danach 10 Minuten ohne Strom backen.

Einfacher Apfelkuchen.

Zutaten : 750 g Apfel, 250 g Zucker, Zitronen- oder Mandelessenz,
500 g Mehl, 1 Packchen Backpulver, ¥ Lliter entrahmte
Frischmilch.

Zubereitung: Die Apfel schalen (das Kernhaus mit dem Bohrer
ausstechen) und fein aufhobeln. Mit dem Zucker und den Gewiirz-
zugaben mischen und etwa 1 Stunde gut durchziehen lassen. Dann
Mehl und Backpulver durch ein Sieb geben, mit der Milch verarbeiten,
den Teig in eine vorbereitete Tortenform fillen und abbacken. Ober-
hitze 3 und Unterhitze 3 etwa 40—60 Minuten, Oberhitze 0 und
Unterhitze 0 etwa 10—15 Minuten.

Kartoffelhornchen.

Zutaten: 300g Weizenmehl, 1 Packchen Backpulver, 75g Zucker,
3 Tropfen Backél, Bittermandel, 1 EiweiB, 50 g Margarine,
250 g gekochte Kartoffeln (vom Tag vorher), 1 EBloffel
Woasser. Zur Fillung: etwa 2 EBloffel Marmelade. Zum
Bestreichen: 1 Eigelb, 1 Efloffel Milch.
Zubereitung: Mehl und Backpulver werden gemischt und auf
das Backbrett gesiebt. In der Mitte wird eine Vertiefung eingedricki.
Zucker, Eiweild, Backél und Wasser werden hineingegeben und mit
einem Teil des Mehles zu einem dicken Brei verarbeitet. Darauf gibt
man die in Stickchen geschniftene, kalte Margarine und die ge-
riecbenen Kartoffeln und verknetet alles rasch zu einem glatten Teig.
Man rollt den Teig dinn aus, teilt ihn in 10 cm breite Streifen, radert

daraus Vierecke und macht aus jedem 2 Dreiecke. Die Mitte jedes:-

Dreiecks belegt man mit etwas Marmelade und rollt es von der
langsten Seite her auf und formt Hornchen. Man bestreicht sie mit
Eigelb — Milch und legt sie auf das gefettete Blech.

Bauernbissen.

Zutaten: 250g Sirup, 125g Zucker, 250 g Weizen- und 125¢g
Roggenmehl, je 1 Teeldffel Anis und Fenchel, 1 Prise
Salz, % Packchen Backpulver, 1 Ei.
Zubereitung: Den Sirup .mit Zucker erhitzen und etwas abge-
kihlt zu dem mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehl und den
Gewlrzen geben und verrUhren, zuletzt das Ei zufigen. Den Teig
gut durchkneten und ungeféhr 1 cm dick ausrollen, kleine Lebkuchen
ausstechen, auf ein gefettetes, gemehltes Blech legen und abbacken.
Einsetzen: Blech auf Mittelschiene. Backen: 1. Blech Oberhitze 2 und
Unterhitze 2 etwa 25—40 Minuten, Weitere Bleche etwas kirzere Zeit.
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Braune Lebkuchen

Gefiillte Kugeln

Braune Platzchen

Haferflocken-
makronen

LANDESBIBLIOTHEK

Braune Lebkuchen.
Zutaten: 250 g Honig oder Sirup, 1259 Zucker, 35g Fett, 375g
Mehl, 3 g Pottasche, 1 EBloffel Wasser zum Lésen, 1 Ei,
35 g feingeschnitienes Zitronat, ¥ Teeléffel Zimt, T Mes-
serspitze gemahlene Nelken.
Zubereitung: Honig, Zucker und Fett erhitzen. Das Mehl
Schissel sieben, in die Mitte eine Vertiefung machen, die aufgeléste
Pottasche, das: Ei und die Gewirze hineingeben, zum Schluf die
etwas abgekihlte Honigmasse zufigen und den Teig sehr gut durch-
kneten. Teig 8—14 Tage ruhen lassen, dann etwa Ycm dick aus-
rollen, groBe Herzen ausstechen oder Rechtecke schneiden. Nach Be-
lieben mit halbierten Mandeln belegen oder nach dem Backen (noch
heif}) mit Zuckerglasur bestreichen.
Einsetzen: Blech auf Mittelschiene. Backen:
hitze 2 etwa 30—45 Minuten.

in eine

| lntar
winier-

Oberhitze 2 und

Gefillte Kugeln.

50 g Fett, 110 g Zucker, 170 g Mehl, 1 Ei, Schale und Saft
einer Zitrone oder etwas Zitronenbackdl. — Zum Fillen:
Marmelade oder Gelee.

Zubereitung: Fett, Zucker und Ei gut schaumig rihren. Das ge-
siebte Mehl, Zirfonensaft und Schale oder Zitronenbackdl zufigen,
den Teig gut durchkneten und etwa 3 Stunde kalt stellen. Auf ein
schwach gefettetes Blech kleine Hdufchen oder Kugeln setzen, in der
Mitte etwas eindricken und abbacken. — Einsetzen: Blech auf Mittel-
schiene. Backen: 1. Blech Oberhitze 3 und Unterhitze 3 etwa 18 bis
25 Minuten, weitere Bleche Oberhitze 2 und Unierhitze 2. — Nach
dem Erkalten in die Vertiefung etwas rotes Gelee oder Marmelade
geben.

Zutaten :

Braune Platzchen.
Zutaten: 190g Sirup oder Honig, 1 grofler EBl6ffel Zucker, 280 g
Mehl, 15 Pdackchen Backpulver, 1 Teeloffel Zimt, 1 Tee-
I6ffel Nelkenpfeffer, 1 Ei.
Zubereitung: Den mit dem Zucker erhitzten Sirup etwas abge-
kihlt zu dem mit dem Backpulver und den Gewiirzen vermischten
Mehl| gieen und mit dem Ei gut durchkneten. Den Teig dinn aus-
rollen, kleine runde Plétzchen ausstechen und abbacken.
Einsetzen: Blech auf Mittelschiene. Backen: Oberhitze 2 und Unter-
hitze 2 etwa 20—30 Minuten.

Haferflockenmakronen.

Zutaten: Zum Roésten: 125 g Haferflocken. 1 EBl6ffel Zucker, 20 g
Fett. — Zum Teig: 20 g Fett, 80 g Zucker, 1 Ei, 100 g ge-
riebene Haselnufbkerne, Saft und Schale einer ¥4 Zitrone,
2—3 Ebloffel Mehl, 1 gestrichener Teeldffel Backpulver.

Baden-Wiirttemberg
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Zubereifung: Die Haferflocken mit dem Zucker und Fett in der
Stielpfanne hellgelb rasten. Fett, Zucker und Ei schaumig rihren, die
geriebenen Nusse, Zitrone, die gerésteten Haferflocken, das Back-
pulver und soviel Mehl hinzufigen, daB ein fester Teig entsteht.
Kleine Haufchen oder Kugeln auf ein gefettetes Blech setzen. Ein-
setzen: Blech auf Mittelschiene, Backen: Oberhitze 2 und Unterhitze 2
etwa 25—35 Minuten.

Knusperchen.

Zutaten:300g Mehl, 2 gestrichene Teeldffel Backpulver, 150 g
Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 4 Efloffel Wasser,
80 g Margarine, 50 g Schmalz, entrahmte Milch zum Be-
streichen, Zucker zum Bestreuen, einige Korinthen zum
Verzieren.

Zubereitung: Mehl und Backpulver mischen und auf ein Back-
brett sieben, in die Mitte eine Vertiefung machen, Zucker, Vanille-
zucker und Wasser hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu
einem Brei verrdhren. Die in Sticke geschnittene Margarine: und das
Schmalz daraufgeben und von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig dinn ausrollen, mit entrahm-
ter Milch bestreichen (es kann auch verquirltes Eigelb genommen
werden) und mit grobem Zucker bestreuen. Rechteckige Plétzchen
ausradern, mit Korinthen verzieren und goldgelb backen. — Ein-
setzen: Blech auf Mittelschiene. Backen: 1. Blech Oberhitze 3 und
Unterhitze 3 etwa 15—20 Minuten, weitere Bleche Oberhitze 2 und
Unterhitze 2.

Schokoladenbrezeln.

Zutaten: 50g Fett, 100g Zucker, 1 Ei, 25g Kakao, 2—3 EBRl&fel
entrahmte Frischmilch, 250 g Mehl, % Packchen Back-
pulver. Punschglasur: 4 EBl6ffel Puderzucker, etwas Ar-
rak, wenig Wasser.

Zubereitung: Feft, Zucker, Ei schaumig rChren, die Obrigen Zu-
taten hinzugeben und den Teig gut durchkneten. Stickweise zu einer
dinnen Rolle formen und Brezeln daraus drehen. Auf ein gefettetes
Blech legen und abbacken. Nach dem Abbacken mit Punschglasur
Uberziehen. — Einsetzen: Blech auf Mittelschiene. Backen: 1. Blech
Oberhitze 3 und Unterhitze 3 eiwa 1525 Minuten. Die weiteren
Bleche Oberhitze 2 und Unterhitze 2 etwa 15—25 Minuten.

Spritzguf.

Zutaten: 125g Puderzucker, 1 EiweiP, % Teeloffel Zitronensaft,
nach Bedarf etwas Wasser. Die Zutaten solange ver-
rOhren, bis die Masse schaumig ist. In eine kleine aus
Pergamentpapier gedrehte spitze Tite geben, die Spitze
abschneiden und Muster oder Schrift aufspritzen.
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WalnuBplatzchen

Weihnachts-
platzchen

Westfalischer
Pfefferkuchen

Thorner
Kathrinchen
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Walnu3platzchen.

Zutaten: 2 Eier, 280 g Zucker, 280 g Walnubkerne, Saft einer
halben Zitrone.

Zubereitung: Zucker, Eier und Zitronensaft etwa 34 bis 1 Stunde

schaumig rihren. Die geriebenen Walnuftkerne zufigen, auf ein ge-

fettetes, gemehlies Blech kleine Haufchen setzen und abbacken.

Einsetzen: Blech auf Mittelschiene. Backen: 1. Blech Oberhitze 2 und

Unterhitze 2 etwa 30—40 Minuten. Weitere Bleche etwas kirzere Zeit.

Weihnachtspldtzchen.

Zutaten: 50g Fett, 125g Zucker, 1 Ei, 3 EBloffel entrahmte Frisch-
milch, 375g Mehl, % Pdackchen Backpulver, 1 Pdckchen
Vanillezucker oder abgeriebene Schale einer halben Zi-
trone., Zum Verzieren: gehackte Nisse oder Mandeln,
Schokoladenstreufel, bunter Streuzucker, Zitronat, Ko-
rinthen oder Zuckerguf.

Zubereitung: Fett, Zucker und Ei schaumig rihren, die Milch

und das mit Backpulver gemischte und gesiebte Mehl und das Ge-

wirz nach und nach dazugeben. Wenn der Teig zu fest wird, das
letzte Mehl durchkneten bis der Teig glatt ist. Etwa ¥ Stunde ruhen
lassen, % cm dick ausrollen, verschiedene Formen ausstechen, auf ein
schwach gefettetes Blech legen und garnieren. — Einsetzen: Blech auf
Mittelschiene. Backen: 1. Blech Oberhitze 3 und Unterhitze 3 etwa 15
bis 20 Minuten. Weitere Bleche Oberhitze 2 und Unterhitze 2.

Westfalischer Pfefferkuchen.

Zutaten: 125g Zucker, 2 grofie Eier, 160 g Honig, 65¢g Fett, 30 g
Zitronat, 1 g Nelken, 3g Zimt, 1 Prise Pfeffer, 2 g Karda-
mom, 2 g Koriander, ¥ abgeriebene Zitrone, 2 Efl5ffel
Rum, 8g Backpulver, 250 g Mehl.

Zubereitung: Honig und Feft auf Stufe 2 warmstellen, Zucker

und Eier 30 Minuten schaumig rihren, Gewirze und Zitronenschale

zufigen, die lauwarme Fett-Honig-Mischung unterrihren, zuletzt den

Rum und das mit Backpulver gemischte Mehl zugeben. In einer ge-

fetteten Kastenform bei Oberhitze 1 und Unterhitze 3 etwa 40 bis

50 Minuten, Oberhitze 0 und Unterhitze 0 etwa 10—15 Minuten

abbacken.

Thorner Kathrinchen.

Zutaten: 250 g Honig, 25g Fett, 250 g Mehl, 2g Nelken, 2 g Kar-
damom, 4g Zimt, ' abgeriebene Zitrone, 25g ge-
riebene Mandeln, 15g feingeschnittenes Zitronat, 5g
Pottasche, gut ¥ EBloffel Wasser zum Auflosen.

Zubereitung: Fett und Honig aufkochen, erkalten lassen, zum

gesiebten Mehl, das mit den Gewdirzen vermischt ist, rGhren und gut

durchkneten. Den Teig 8—14 Tage an miftelwarmem Ort stehen lassen.

Dann % cm dick ausrollen, mit Kathrinchenform ausstechen, auf ein

gefettetes Blech legen, mit Wasser bestreichen und vorsichtig ab-

backen. — Einsetzen: Blech auf Mittelschiene. Backen: Oberhitze 2

und Unterhitze 2 etwa 25—35 Minuten. Weitere Bleche kirzere Zeit.
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Einfache Platzchen.

Zutaten: 50 g Butter, 100g Zucker, 1—2 Eier, gut % Lliter Milch, Einfache
250 g Mehl, Vo Backpulver, Geschmack: Vanille, Zitrone, Platzchen
Rum oder dergleichen.

Zubereitung: Butter, Zucker, Eier schaumig rihren, die Ubrigen

Zutaten dazu geben und gut verarbeiten. Kleine Haufchen auf das

Blech geben und mit Ei oder Milch bestreichen.

Deutscher Miirbeteig.

Zutaten: 500g Mehl, 200—250 g Butter, 100 g Zucker, 1 ganzes Ei. Devischer
Zubereitung: Butter, Zucker, Ei, dann Mehl| zusetzen und schnell Miirbeteig
zu einem Teig kneten.

Geschmackszutaten: Vanille, Zitrone, Mandeln, Kakao. Fir
Tortenboden, Platzchen usw.

Salzstangen.

Zutaten: 1 Pfund Buiter, 14 Pfund Mehl, ¥4 Pfund gekochte, sehr Salzstangen

trockene Kartoffeln, Eigelb, Salz, Kimmel.
Zubereitung: Gut und schnell verkneten, Stangen rollen. Mit
Eigelb besireichen, mit Salz und Kimmel bestreven, goldgelb ab-
backen.

LANDESBIBLIOTHEK
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