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Klgine Anderungen an

den Gerflen gegentber den

Abbildungen in dieser

sind durch di

funk

Batrisbsanleitung

5n:'.-_'.r_icl;,u'g
Die Gertite sind
und fernsahanistr).

Liebe Hausfrau!

Der Mittelpunkt lhrer Kiiche ist jetzt lhre BEC-Kichenmaschine.
In ihr und um sie wird sich fortan alles drehen. Taglich hilft sie Arbeit sparen,
ermaglicht die Herstellung von Gerichten nach modernen Ernéihrungsmethoden und spendet
Gesundheit fiir Sie und |hre Familie. Damit lhre Kichenmaschine

stets einsatzbereit 15t, geben Sie ihr am besten einen fes

en Platz

Die Bedienung der BBC-Kiichenmaschine ist kinderleicht.

Lesen Sie aber bitte trotzdem diese Bedienungsanleitung

damit lhnen schon beim ersten Gebrauch alles g

lingt. e BBC-Kichenmaschine wird

Ihnen zudem eine sachgemdBe Behandlung durch lange Lebensdauver danken.

BROWN BOVERI & CIE AG - MANNHEIM

Verkoufsabteilung Houshaltgerdte
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Bedienungsanleitung

Grundgertit

Zuniichst ein poar Worte Ober den eigentlichen Arbeitsvorgang: Das sechsschneidige

s
I

serkreuz ¢

dem Boden des Bechers wird durch den eigens konstruierten Motor
iber eine Spezialkupplung mit 12000 Umdrehungen pro Minute angetrieben. Die kraft

voll rotierenden Messer

sind die ,Heinzelménnchen” Ihres Gertites. Im Sextett schnaiden

und zerhacken sie 1n

Minute émal 12000 — also 72000 mal alle Stoffe, die sich in it

Reichweite befinden. Durch die besondere Fermgebung der Messer und des Bechers ant-

steht ein starker Sog, der alle Stoffe ke

die Messer bis zum Becherboden zieht. Von dort

wird das Gut on der Innenwand des Bechers wisder hochgeschoben und do

n arneuy

after dieser Kreislauf wiec

nach unten gezegen.

ritel e
wird el

srhalt wird, desto feiner

herinhelt

zerschn I dann im Endzustand fein gemahlen, mit

Ussigkeit vermisc

Lum Grundgerat gel

1} Matarteil mit Schal

or 3 Geschwindigkeiten und Kurzzeit-Toster

A

Bechercufnahme (3 4) hitzebestéind

Mixer-Glasbecher

5) Deckel (6] Stdpsel (7] Abstreifer (8) Ersatzprofilg

nmiring

Bitte prifen Sie, ob lhre MNeizspc

ung (Volizahl] mit der Betriebsspannung i

stimmt, die auf dem Typenschild am Boden der Maschine angegeben ist. Kontrolli

Sie auch die Vellstandigkeit der Lieferung, Beanstandungen bitten wir, uns sofort zu

melden

50 nehmen Sie das Gerét in Betrieb:

. Motorteil auf ne, trockene

Unterlage stellen.

geschraubter Becheraufnohme (samt eingesetztem Messersatz) einfach
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in das Motorteil einstecken. Niemals bei lavfender Maschine aufsetzen oder ab-

nehmen, Eine kleine Drehung erleichtert dos Einrasten der Kupplung.

3. Beim Fillen des Bechers ist zu beachten, daB mindestens die Messer iibardeckt sind

und héchstens die 114 I-Marke erreicht wird. Deckel und Stépsel sind so ausgebildet,

dafd sie als Trichter verwendet werden kénnen.

Vor dem Einschalten unbedingt den Deckel aufsetzen.

4. Stets von ".:' vber die Stufen | und [l (_JI_IF Sll_,l'FE |11 5.|:|‘-:|i|i_?_-|'_l damit ain r__|'r'|',-_:|.\_'g| und sto

freier Anlauf des Motors gewdhrleistet ist. Ausnahmen hierven sind im Rezeptbuch

ausdriicklich angegeben. Der im Schalterknebel eingebaoute Druckknopf ist nur fiu

kurzzeitigen Betrieb des Gerdtes gedacht und wird beim Durchmischen von Geirén

Becher nicht ldnger als 3 Minuten laufen lassen, da die Maschine sonst unné

] be

ansprucht wi

I. Richtig vorbereitetes Guf bendtigt keine langere Zei

5. Zieht der Motor auf Stufe | nicht gleich d

rch, sofort Uber Stufe Il cuf Il schalten

sollte er dann immer noch nicht anlaufen, so ist der Becher entweder zu voll

das Gut mit den Messern verklemmt. Der Becherinhalt mufd dann mit dem Abstreifer
aufgelockert oder neu eingefiillt werden.

Dazu Motor immer vorher abschalten!

6. Der Motor schaltet sich bei Uberlastung automatisch aus. Nach weni

Pouse kann der Knopf des Sicherungsoutomaten im Boden des Motors wieder hinein

gedrickt werden. lhr Gerét ist donn erneut betriebshereit
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Bei loufender Maschine niemals in den Becher greifen oder verst

hen, héingengeblie-

benes Gut wieder in Zirkulation zu bringen.

£

ten vor-

ein stets betriebsbereites Gerat ist eine wirkliche Arbeitshilfe. Becher une

serkrevz deshalb gleich nach Benutzung reinigen und das Gerat maglichst kampleti

zusammengestellt fiir die nachsten Arbeiten in Bereitschoft stehen lassen, Miemals

das Messerkreuz auf den Motor aufsetzen und den Becher an anderer Stelle abstel-

len, damit K charfe Me

der nicht unbeaufsichtigt das ungeschiiizte, kreuz in

Betrieb nehmen kénnen

l. Zur Reinigung des Motorte

les [vorher Stecker ziehen!) geniigt ein feuchter Lappen. Der Motor darf niemals in Wasser getaucht

Werdaen.

2. Der Becher wird am | N in zusammengeschravbtem Zustond auf dem Gerét gereinigt, indem man ihn mit etwa 1 | warmem
Wasser fillt und dann mit dem Druckknopf kurz einschaltet,
a

3. In auseinandergenommenem Zustand Becher auswaschen, Messersatz jedoch nur nofi abbiirsten [niemals ins Wasser legen),

abtrocknen, und ab und zu leicht einfetten. Zum Einlegen des Messersatzes in die Becheraufnohme wird

dem das Messerkreuz befe

igt ist, von oben

gleichzeitig den Me

ersatz heraus.

Becheraufnahme, Gummidichtungsringe und unteren Rand des Bechers einschlieBlich Gewinde immer tadellos sauber halten.

Den Deckel nicht auf das unbenutzt abgestelite Gerdt setzen, damit der Becher ausliften kann und geruchlos bleibt,
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Kaffee- und Gewiirzmiihle

Das Mahlmesser, eigens fir die Mihle geschaffen, mahlt kleinste wie gréfiere Mengen
ganz nach Wunsch grob oder fein, Das Arema wird daher voll erschlossen. Das Glas dient
mit dem Deckel als luftdichter Aufbewahrungsbehalter. Glaser mit Verschlufideckel sind
auch einzeln erhdltlich. Der Mahlaufsatz eignet sich auch zum Mahlen von Weizen, Griin

nen in thm Salben, Emulsionen und

kern, Mohn, Mais und vielen Gewirzen, Ebenso ki

Krauvtermischungen in kleinsten Mengen hergestellt werden,

So nehmen Sie das Gerdt in Betrieb:

l. Mahlgut in den Becher einfillen, hdchstens 14 voll.
Messersatzin die Becheraufnahme einlegen und diese fest auf den Mahlbecher aufdrehen
Becheraufsatz umdrehen und auf das Geréit aufsetzen. Einschalten und so lange laufen
lassen, bis der gewiinschie Feinheitsgrad erreicht ist. Fiir grobe Kérnung nur ganz kurz

mit Druckknopf schalten!

4. Vor dem Offnen durch leichte: Klog mit der Hand an den Messerboden anhiingen

des M ut abschitteln.

Zum Reinigen s Glas abschrauben und die Einzelteile mit warmem

Woasser ausspilen. Mahlwerk niemals in Wasser legen.

Sahnebldser

Der Sahneblaser enthélt ein Luftgebldse, das die Luft durch feine Diisen in den Behdlter

prefit und Sahne oder Eischnee mit Luft anreichert. Dodurch erreicht fertige Sahne

innerhalb kiirzester Zeit (je nach Menge in 1% bis 2 Minuten) etwa das doppelte Volumen

wie bei der I'1".'L"'f1l|'_‘12-|I.JI'|:_| mit der Hand. Je kihler die Sahne, desto SCl"-‘.'-\.’.""Ir:"i_ II..'H.U(:i unci

standfester der Schnee! Die Sahne r"|i,"]{_|'i|:'r!5r einen -:(_1::.| alt werden |assen und qut kihlen
Auch der Behalter soll ver Benutzung mindestens mit kaltem Wasser ausgespilt, basser
aber im Kihlschrank gekihlt werden. Bei Verarbeitung von Eiweild mul der Behalter vél-

lig fettfrei sein (auswaschen unter Zusatz eines Spilmittels
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50 nehmen Sie das Geriit in Betrieb:

ubter Geblasehalterung (samt einge

einfach in das Motorteil stecken. E

Einrasten der Kupplung.

noiren.
3. Dann erst die Schne bzw. das Eiweil} langsam einschiitten. Giefit 1 1 dig
lGuft sie durch die feinen Dizen im Behalterboden in den Gel r |
1, Wahrend des Blasens mit einem Schneebesen thren, damit ein Teil der Loft wieder enfweich So konn
gewlnschte Festigkeit erreicht werden. Sollte die Sahne zu schnell an Volumen zunehmen, so kann vord bergehend auf Stufe I
zuriickgescholtet werden,
dem Abschalten nach Geschmiack Zucker zugeben und nochmals gut durch
Zum Reinigen Behalter abschrauben und Einzelteile spiilen. Geblése niemals in Wasser laaen Verstopfte Diisen
im Behalter mit & wieder freimach
[' 4
t..
-
e 3 & !-"':': g

Saftzentrifuge

Tille und Stopfer befinden sich im Anlief

d im Inneren der Zentrifu

ungsIust

ge.
korb kann nach Abnehmen des Deckels (Klappfederverschluf) und Lésen

eibscheibe [Rechisdrehung, siche Ffeil auf Reibsche
der Reibscheibe das durch de

ibe) herat

Jencmmen warden,

r Zentrifuge wird auf Ite Gut zei

Trichter eingef

riekben. Der Fru wird durch die Licher des Siebkorbes nach aufien geschleu =

fangen und lauft Gbher den Auslaufstutzen im Ge-
B3, withrend die festen Bestandteile im Korl

dert, vom Gehausedecke| auf

seunterteil in ein bereitgestelltes Ge
zurickgehalten werden, Zum Gewinnen grofier Softmengen fir Einmachzwecke ist

die Beerenpresse (siehe Seite 15) vorgese

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Biden Whirtembeiy



S50 nehmen Sie das Gerédt in Betrieb:

1. Motorteil auf die rutschfeste Unferlage stellen, Kupplungsteil der zusammengebouten

rechten

clken,
icht und
e

Grafite Saftausbeute und einwandfreies Arbeiten der Zentrifuge wird erreicht, wenn
3

Zentrifuge so in das Motorteil stecken, dafd der Auslaufstutzen zur Mitte d

oder linken Hondgriffes am Motorteil zeigt. Kupplungsieil dabei fest ein

~a

Friichte bzw. Gemiise {gegebenenfalls ze
n Einfi
gen die Reibscheibe dricke

ten, Das Reibgut stetig durch de
gleichmafig

3. Nur auf Stufe | o

beiten, aber Uber Stufen Il und |

en lassen und dann erst den Deckel abnehmen, C

l&ifit sich mit Hilfe des Steck

gchliszels |ejcht

den Korb

der Korb nicht zu voll gefillt wird. Bei Zubereitung gréBerer Saftmeng
zwischendurch leeren. Je noch Beschoffenheit d G

s 500 g Fillgut «

f bis 34 | Saft b

s Gu

nen werden. Vom festen Gut, wie z. B. Karotten

kénnen o

sitet werden k

—

Deckel abnehmen, Steckschliissel Gher den Dorn in der Mitte schieben, durch Rechisdre <

hung Reibs

eibe |6sen und abschrauben. Alle Innenteile mit warmem Wasser unter Zu vk
itteln (niemals Scheversand) reinigen, spiilen hé
mit Getriebeteil nicht ins Weasser tauchen, Verstopfte Sieblécher des Korbes mit e

satz von Spi und trocknen. Unterg

en, daf} der Siebkorb auf

Birste re en. Beim Zusammensetzen darauf ac

zwei Aussparungen hat, die in den Mitnehmerstift an «
sen. Deswegen den Korb beim Aufsetzen auf die Antriebswelle solange
einw

Antriebswelle eingreifen mis il A

dfrei nach unten einrastet und auf dem Bund der Antriebswelle au t. Das Be

b Reibscheibe

4 festigungsgewinde muBl in voller Lange sichtbar sein, da sonst beim Bet
und Deckel beschadigt werden. Zuletz

Reibscheibe mit Linksdrehung festschrau

Die Entleerung des Korbes wird wesentlich vereinfacht, wenn Sie vor k
den mitgelieferten Filterstreifen so in den Siebkorb einlegen, def fol: T

asben ous dem Korb herausschaut. Er legt sich b betriebnohme

1
afiend mit dem auf ihm haftenden Tr

an und sich anschl

BLB BADISCHE
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Universal-Kichenmaschine

Zum normalen Lieferumfang der BBC-Univer

henmaschine g n folgende Tei

'f.':'lu‘n:le-....._..' 10a

10) Deckel

3 Rihrarm Uo

4) Schlogbesen |

5) Knethaken Profilgummiring

5 i

6] Rihrschiissel 12} Abstreifer

und das vorliegende Rezeptbuch

Sie kénnen aber auch |hren Mixer zur Univer

sal-Kichenmaschine erweitern: d

vier einfache Handgriffe no

1. Motorteil des Grundgeriéites umdrehen

2. Bodenteil des Grundgerates [nach L&

der 3 Befestigungsschraul mit einem

Schroubenzieher) abnehmen. Er ist nun

uberflissig geworden. e

1 die Bodenplotte des Rihrwer 1? ﬂ’

kes so aufsetzen, dalf der rote Knopft des

3. Statt de

Motorschutzautomaten in die entsprech

COffnung pafi
4. Die 3

1en und gut festziehen. Die ver

gungsschravben wieder ein \ /

Bodenplatte ist von vornherein so kor € [ 1

n nichts von dem

menen unterscheidet

50 nehmen Sie das Geriit in Betrieb:

BLB BADISCHE
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Getriebeaufsatz

tz mufd nach dem Einstecken in das Motorteil verriegelt wer

nach links zeigt. Dann den Verriegelungshebel nach vorne driicken (siehe Foto

und somit den Aufsatz fest mit dem Motorteil verbinden, Getriebeaufsatz nie-

-E=:‘-f-‘.fll.'[:‘il::' !-ZZ:HI'I SC

mals auf das laufende Motorteil stecken! Der

45%) nach oben geklappt werden und ble in dieser Lage selbsttatig stehen

Diese Klappmaglichkeit ist beim Arbeiten mit dem Rihrwerk besonders ange

nehm. Aufler der

11 - I
ihrarmanschluld besitzt -Z!f:‘.i Getriebec

seife noch eine Anschlufimaglichkeit fiir die Zitrusfriichtepresse

Rihrarm

Den Rihrarm von links ouf den Getriebeaufsatz stecken und mit der hinten

I
11

befindlichen schwarzen Knebelschroube festklemmen; dabei muB der Rihrorm
dicht am Getriebeaufsatz anliegen. Die Kupplung rastet beim Anlauvfen selbst-

tétig ein.

Auf der Unferseite des Rihrarmkopfes befinden sich die AnschluBéffnungen
fur Knethaken und Schlagbesen mit symbolischen Bezeichnungen: eine fir
longsomere, eine zweite fir schnellere Rihrgeschwindigkeit und in der Mitte
eine dritte fir die Kartoffelschélmaschine. Die Rihrwerkzeuge drehen sich
wahrend ihres Umlaufes in der Schissel zusétzlich um ihre eigene Achse und

arberiten das Rihrgut deshalb besonders intensiv durch

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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Rihrwerkzeuge

Der Knethaken dient zum Zubereiten von festen Teigen wie

Kartaffel

teigen, Er wird bei hochgeklapptem

ihrarm in die passende Ans

luB3afnung am ROhr-

armkopf eingesetzt, Seine Welle pafit nur in

dos Symbol gekennzeichnete

Offnung, und muB dc Anschlag e werden und harbar einra

Mach dem Einfillen der in die RUhrschiissel

rwerk ist nun betr

Stufe |l schalten, da

Der Schlaghesen kann im Gegensatz zum Knethaken in beiden &duBeren Anschlufiafnun-

gen verwendet werden. Zum Schlagen von Sahne oder Eischnee und fiir sehr diinne Riihr-

zkennzeichnet ist. Fiir

eingesetzt, er lauft dann entsprechend langsamer,

Mach beendeter Arbeit den

klappen und den Knethaken bzw. den Schlog

sesen einfach here izhen.
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RiUhrschiissel

m RUhrarm mit leichtem Druck nach

atte eingesetzt, dali die Nasen der Bodenp

Auvssparungen am Schisselboden eingreifen.

Die Schissel ist sehr leicht, nohezu unzerbrechlich und

vnempfindlich. In thr kénnen bis zu 15 kg Mehl verarbeitet werden. Zu

nung achissel d nicht mit einem |

14|

sondern den mitg mmiabstre

fer benutzen.

storteil niemals ins We

triebeaufsatz und M

gern n mit einem feuchten |I.i!:l|2-‘..‘|' '(!il'll';_]l."rl.

in heiflem Wa

n Trocknen

Flammen halten

Herdplatte setzen ode iber

A A Pl I
in der Schisselaovtnahme der Bodenplatte v

3. Die Schovmgummiunterl

Leit zu Leit eb asser retnigen, um eine gute Fede-

FURE Z4

indfreie Schiisselverriegelung wicth

fig ist

4. Die G

striebeteile sind mit Fe

diirfen deshalb

keiner Wartung

") BADISCHE
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. Die Zusatzgerdte wie Fleischwolf, Gemiiseschnitzler, Beerenpresse und Bohnen-
Beerenprassa

schneider werden — wie der |

rarm — von links ouf den Getriebeanschluf3
aufgeschoben und mit der schwarzen Knebelschraube festgezogen. Die Riihr-
EBohnenschneider

schiissel ke

in als Auffangbehélter dienen. Die den Lusatzgerdten beigege-

benen Schutzkappen dirfen erst nach Beendi ng der Arbeit entfernt werden.

Der Getriebeaufsatz bleibt in Verbindung mit den oben genannten Zusats-
K felschdimasching

gerdten nicht in oufgeklopptem Zustand stehen,

Soll statt der Schiissel ein anderes Auffangbel verwendet werden, wird

~

ler Getriebeaufsatz um eine halbe Drehung (180° gedreht - also so in das

Motorteil singesetzt, dafd der Anschlufistutzen nach rechts iche Zu

satzgerdte kénnen zur R

n Wasser gereinigt

BADISCHE
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Fleischwolf

Der Fleischwaolf (Bezei

nung Gréfle 7) wird mit Einfilltrichter (Fleischielles

und Stapfe Lochschei nit 4.5-mm-Léchern aeliafart
una sfoprer sowie e Locnscheibe mit so-mm-Locnern gelietert,

Dazu kénnen folg

niter-Erzeugnisse Fachhandel bezogen w

Lochscheiben mit 2-, 3-, &-, 10-, 12-, 14- und Té-mm-L8chern.

Reibevorsatz zum Reiben van Missen, Zwieback u. &. m..

Mudelvorsatz zur Herstellu von Teigwaren

Spritzgebéckvarsatz fir verschiedene F

Wurststopfer und Beerenpressen-Vorsatz mit regelbarem Tresterausfluf3.

wuf

.

Gemuseschnitzler S \ SRR

eschnitzler ist mit den Schneidescheiban Mr

32 und 53 ausge

ristet,

Zusatzlich kdnnen beim Fadchhdndler die Pommaes-frites-5cheibe (Mr. 59) zowia

. verschiedens andere Scheik

4, 58] bezogen werden

Beerenpresse

Die mit der Beerenpresse gewonnenen Séfte sind b

onders zur Gelesher-

stellung geeignet, do die Pektine der Friichte mit ausgeprefit werden. Der

Prefrickstand laft sich regulieren, die Saffausbeute ist deshalb besonders
grof). — Auch der Fleischwolf kann zum Beerenpressen verwendet werden: das

entsprechende Zusatzteil ist unter der Bezeichnung Jufru G 7 im Fe

1000

erhaltlich.

BLB BADISCHE
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Bohnenschneider

Der Bohnenschneider dient zum schnellen und gleichméBigen Zerkleinern von
Schnittbohnen. Die Bohnen werden gewaschen, entfédelt und dann in reascher

Folge einzeln durch die Offnungen gegeben. Wenn die Bohne erst einmal von

dem Messer erfafit ist, lGuft sie selbstia

tig durch

Zitrusfrichtepresse

Die Zitrusfrichtepresse ist zum Entsaften von Zitronen, Orangen, Grapefruits u. &.

gedacht. Sie wird mit zwei PreBkernen — fir grofie und kleine Frichte — gelie-
fert. Die Softschale auf den Zapfen des Getriebeaufsatzes se aufstecken, dafl

der Auslauf in die dem Anschlufistutzen entgegengesetzte Richtung zeigt. Soll

rschiissel als Auffangbehalter dienen, mufl das gesamte Getriebe um

eine halbe Umdrehung (180%) gedreht werden.

Einlegen des Siebes den gewiinschten Prefikern einfach in die Zapfen
bohrung stecken, die abnehmbare Auslauftiille iber den Schalenauvsiauf schie-
ben und einen Auffangbehélter unterstellen. Bei Schalterstellung Il wird die

ginstigste Arbaitsgesch

wwindigkeit erreicht. Um den Saftablauf zu erleichtern,
fihrt das Sieb wiihrend des Befriebes Riftelbewegungen aus, Bei Verarbeitung
grofierer Mengen das Sieb ab und zu herausnehmen und die Héute und Frucht-
reste durch leichtes Klopfen entfernen. Die Zitrusfrichtepresse moglichst sefort
nach der Benufzung reinigen. Die Auslauftille nur in handwarmem Wasser

sdubern

BLB BADISCHE
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werk verwendet werden. Den Behalter in gleicher Weise wie die Rithrschiissel

bei hochgeklopptem Rihrarm auf der Bodenplaite verriegeln. Die Ausprégun-

gen am oberen Rand des Behalters miissen dabei quer zur Bodenplatte stehen
Anschliefiend die Reibscheibe mit dem Korundbelag nach eben auf den Zap
fen im Behélterboden und die Sechskantwelle in die Sechskantbohrung der

Reibscheibe setzen.

MNun die griindlich gereinigten Karteffeln in den Behélter Fassungsvermégen
1,5 bis 2 kg) legen und je nach Menge 1 bis 1,5 | Wasser hinzufigen und den
Deckelring aufsetzen, um wihrend des Betriebes ein Herausspritzen zu ver
meiden. Mun den Rithrarm herunterklappen und dabei die Welle der Kartof-
felschéilmaschine in die mittlere Antriebséffnung am Rilhrarm eingreifen lassen

Stufen | und Il auf Il schalten. Die Kartoffeln geraten in Be-

Den Motor iiber
wequng, die Schalen reiben sich an der ravhen Innenflache des Behdltars und
der Reibscheibe ab. Die Schalzeit betréigt 4 bis 7 Minuten. Augen und schlechie
Stellen in den Kartoffeln anschliefiend von Hand entfernen, Sind gréBere Men-
gen nocheinander zu schalen, das Wasser nach 2 bis 3 Fillungen ernevern
Auch Méhren und andere Wurzelgewdchse kénnen geschalt werden, wenn sie
vorher in kurze Sticke (Lénge Burchmesser) geschnitten werden

Die Maschine besteht aus rostfreiem Material.

Zur Reinigung des Korundbelages eignet sich am besten eine weiche Birste
|-';£.‘ir1$ Metallbirste) und '-":E‘l 1\."‘-r-;|55({|. F.—n{- 5.:"“_,}),:-:'-”-'9 mit der BL‘:‘:H'E‘. st nicht

wenn der be

nach |edem Gebrauch notwendig. Normaler

Meise gentigt e

Die Kartoffelschélmaschine konn nur in Verbindung mit dem kompletten Riihr-

Kartoffelschdlmaschine

BADISCHE
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halter unter einem kraftigen Wasserstrahl ausgeschwenkt wird. Zum Trocknen

nicht auf die heifle Herdplatte stellen oder Gber offene Flammen halten.

Ihre BBC-Kichenmaschine wird lhnen ven Tog zu Tag eine wertvollere Hilfe
sein und lhnen dos Leben leichter machen, Auch die anderen BBC-Haushalt
geréte sind dazu bestimmit, thnen Arbeit abzunebhmen und Zeit fir lhre Familie
zu gewinnen. Lassen Sie sich von lhrem Fachhéndler doch einmal unverbind-
lich die verschiedenen Geréite vorfihren, — Sie werden gleich feststellen, daf

BBC an alle:

acht hat, was der Hausfrau dient.

Kiihlschréinke

mit 4 Kihlzonen, schrankbreiter Kontakifliche des Ve
dampfers, viel Platz im Tiefkiihlfach, voll ausgenutzter T
nnenfliiche und Thermoluftreinigung losen Einkaufspro

bleme und Varratssorgen

Elektroherde
mit REGLA-Blitzkochplatte, Backofenthermostat, Infrarot

Grilleinrichtung, Abschaltautomatik, Signal- und Bereit

pen lassen das Zubereiten der taglichen Mahl-

N Zur reinen Freude werden.

Wasch-Trocken-Automat

wischt bliter

strahl, spult, schlevdert und

cknet 415 kg » wolloutomatisch in einem Ar

gang; bedarf keiner Verdnkerung,

Riihrfligelwaschmaschine R 1

wascht, spilt und reinigt in jeder Fillung

3Va kg Wische,

") BADISCHE
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BB - speiseeisbereiter

lhr Kihlschrank bietet mehr Méglich
keiten, als Sie bisher wufiten. Auch
bestes Speiseeis |Gfit sich darin herstel
len mit einem neuven Gerat, dem BBC-
speiseeisbereiter, das eigens fiir den

Gebrauvch im TiefkGhlfach des Kihl

& schrankes konstruiert wurde.
4 Liter Eismasse sind in etwa 30 Minu-

fen fertig gefraren

Die ,Eisdiele"
zu Hause
im Sommer

und im Winter

"11:) BADISCHE -
LANDESBIBLIOTHEK Bade s Whsescabeis
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Slfpl)ef] Jedes vollgiiltige Essen wird
 durch eine Suppe eingeleitet, denn eine
gute Suppe ist der verheifungsvolle Auftakt

fiir das Hauptgericht. Selbstverstandlich

kann jede Suppe mit Hilfe des Mixers
wesentlich verbessert werden.

Da gibt es z. B. die vielen Kiichenkréuter,

die kurz vor dem Anrichten, mit etwas Suppe
piriert, beigegeben werden. Sie erhéhen
den Wohlgeschmadt und bereichern die
Suppe noch dazu mit wertvollen Naturstoffen.
Oder es finden sich beispielsweise noch

Reste vom gestrigen Braten:

im Mixer nach Gebrauchsanweisung fein

zerkleinert gehen sie ganz in der Suppe

111 i auf und sind nicht mehr als klégliche
Lo i Resl u 1 di . d 8
Firar, este zu erkennen, die sonst den guten
Y
Lo - - . .

',,‘_-; Eindruck der Suppe schmilern wiirden.
bE

: Sie haben noch andere Ideen?

) l'.‘ Mur zul Aber eines beachten Sie bitte:
Lf

\\ beim Piirieren heifer Suppen fiillen

Sie den (hitzebestindigen)

Bedcher nur zur Hélfte.

BLB BADISCHE
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Beachten Sie bitte:

Wird heifie Flissigkeit im Mixer verarbeitet, darf der Bedher nur zur H;
II auf III. Dedtelstopsel etwas aufstellen. 1

werden, keinesfalls erthéhen, da der Ges

ilfte gefiillt werden. Schaltlolge iiber Stufen |

ugabe von rohen Zwiebeln oder Gewiirzen, die im Mixer mitzerkleinert
chmack und das Aroma ¢

Frithlingssuppe

Zwiebel und Petersilie in Fett anddmpfen, zusammen mit vorgerich-
teten Gemiisen in den Mixer geben und fingerbreit mit Bouillon oder
Wasser bededct ca. 30 Sek. piirieren. (Griine Erbsen kénnen ganz,
Bohnen und EI nkohl nach Wahl nur in kleine Stiicke geschnitten
der Suppe beigegeben werden.) Weichkodhen, wiirzen und nach Re-
lieben als Einlage KléBchen oder Eierstich zugeben.

:'.;i,
2 -EBI. Fell, 1 kl.
Zwiehel, Salz, Pelersilie,

Bouillon

Gemiisesuppe Stufe 111 2

Fett, 2 Lauchstengel

geschnitlien, Y= Lir, Fleischhrithe,
/s Tasse geschniflene F Hen,
Blum ohl, etwas Pe

Lauch und Karotten in Fett dampfen, Alle Zutaten aulier Tomatensaft
in den Mixer geben und ca. 5 Sek. auf Stufe II rotieren lassen, bis
Inhalt teilweise zerkleinert ist. Tomatensaft oder -ptiree: mit etwas
Wasser verdiinnt aufkochen, mit Stirkemehl abbinden und den Becher-

Kohlra ge Sellerieblditter,

I Tasse Tomatensafl od. Tee!

inhalt zugeben. Kurz aufkochen lassen, wiirzen und gleich servieren. ,:,r]rr;“:ﬂl]:'_n:r,.(:(:,”q;.i ' \
etwas Stdrkemehl I

Erbsensuppe Stufe III

Uber Nacht eingeweichte Erbsen einmal aufkochen. Lauch, Petersilio J g grane oder gelhe

und Zwiebel dampfen, zusammen mit Erhsen in den Mixer geben und e Erbsen, 50 g

mit heiBer Briihe fingerbreit bedecken. Uber Stufe I auf III schalten, er Speck,

fein piirieren, zusammen mit der Br garkochen und abschmedcen. Lauch, .

s und I kI

Mit gerdsteten Semmelwiirfeln und dem kleingeschnit!
servieren,

en Speck
! Suppenwiirze,
s Lir. Brithe
Weille Bohnensuppe Stufe I : e
§0 g weie Bohnen,
Zubereitung wie Erbsensuppe. Nach Belieben mit einem Schuf Essig ithrige Zutaten

abschmedcen, wie bei Erbsensuppe

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



Zwiebelsuppe

ca. 15 Min. in Fett dar

ca. 30 Sek
evil. mit Ei und 2
rosteten Semmelwiirfelchen servieren,

g
e
Ead

e III irieren, |
ifl, Rabm legieren. Mit ge-

Karottensuppe Stufe [T

» im Mixer fein

lithe

Wirsingsuppe — Kohlrabisuppe — Selleriesuppe — ofufe I
Spargelsuppe — Grilne Erbsensuppe

Zubereitung wie Karottensuppe mit entsprechenden Gewiirzen,

Tomatensuppe Stufe III

' Zwiebel in Fett ddmpfen und mit Tomaten im Mixer fein piirieren.
Eine helle Mehlschwitze herstellen, mit ca. ¥ Ltr, Brithe auffiillen und
aufkochen. Den Becherinhalt zugeben durchkochen lassen und mil
suppenwliirze, einer Prise Zudker und evtl. mit Kriutern abst hmedcen.
Einlagen: Nudeln, Reis oder Réstwiirfel,

i

Kartoffelsuppe Stufe Il

Zutaten worrichten, Petersilie, Lauch und Zwiebel in Fett dimpfen.
Alle Zutaten dazugeben und mit Briihe qut bededct garkodien lassen,
Dann heiff im Mixer piirieren (Schaltfolge Stufe I, II, III), nach Be-

licben mit saurer Sahne oder etwas Reibekise abschmedien und mit
gerdsteten Semmelwiirfelchen gleich servieren,

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Fetl, 200 g Zwiebeln,
: -

Selleriebldtier,

s Pelersilie
. achnittlauch,

Cren

250

EBI. Mehl,

o Karalien, 2 EBI. Fell,

Pelersilie,

ca: 250 g rohe Kartoffeln,

I Tomale oder efwas
Tamatenmark, 1 Karotle, 18
Sellerie, Lauch, Pelersilie,
iy Zwiebel, 2 EBI. Fell, /s EBI.
Riostmehl, Pleffer, Salz, Majoran,
E8l, saure Sahne, Briihe




250 g Champignons oder
Steinpilze, 2 EBl. Butler, 2 EBI.
Mehl, 1 kl. Zwiebel, Pelersilie,

Pilzsuppe Stufe I

Die zugerichteten Pilze in heiflem Fett mit Zwiebel und Petersilie

ddmpfen, mit Brihe abléschen und abschmedken. Im Mixer alles fein
£31 0. i aiT [ foffar Mgl
plrieren, kurz aufkochen und zur Verfeinerung 1 Eigelb und 2 EBL Salz, Pleifer, Muskal,

Suppenwiirze, Zilronensaift,
4 Lir. Briithe

Sahne durchziehen lassen bzw. mit einem Schull Weilwein ah-

schmedten.

Spinatsuppe

Den gut gewas
gut durchp

200 g Spinat, %« Lir. Milch,
21 Fell, 2 EBL Mehl,

llen, mit it

mit Wasser auffiillen und den Becherinhalt bis auf einen kleinen Teil . Gewiirze,
dazugiefen. Alles gut durchkochen lassen, die Suppe wiirzen, mit Ei- I alb, 2 EBI. Sahne
gelh und Sahne legieren, e und zum Schluf Brithe

Spinat hir

den restlichen Roh

Salatsuppe

Wie Spinatsuppe zubereiten; schmedkt sehr fei
Hausfrau, wenn sie nun die Moglichkeit hat, der
werten zu kénnen, den der Garten auf einmal bietet.

Linsensuppe

Linsen tiber Nacht einweichen. Spedk, Zwiebel, Sellerie, Lauch und nsen, 50 g felien
Petersilie dampfen, dann mit Linsen und etwas Briihe in den Mixer efwas Laud,
geben und fein piirieren, 5 Min. kochen lassen und abschmecken, Mit /s Zwiebel, Petersilie. Sellerie,
etwas Sahne oder Dosenmilch verfeinern und mit Brihe
tener Brithwurst anrichten,

erlenSpeck

in Scheiben geschnit- Suppenwiirze,

Kéniginsuppe Stufe HT

Soviel Brithe in den Mixer geben, daB die Messer bededct sind. Das s Suppenhuhn,
abgeldste, in Stiidce ge ttene Hithnerfleisch einfiillen und piirieren. I Lir, Hiithnerbriihe, 40 g Buiter,

(Bei einem groBen Huhn evtl. in 2 Partien verarbeiten.) Aus Fett und 2 EBl. Mehl, 1 Eigelb,
Mehl eine helle Schwitze bereiten und mit der restlichen Brithe auf- 2 EfI siife Sahne,
fiillen. Den Becherinhalt zugeben, durchkochen lassen, mit Eigelb und 3 EBlL- Weillwein,

Sahne legieren, wiirzen und zum SchluB mit Weilwein verfeinern. Salz

"I} BADISCHE
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Sopen . Mayonnaisen

Sie werden zundchst nicht vermuten, daB der Mixer auch das richtige Geriit fiir die
Zubereitung von SoBen ist. Aber gerade bei Sofien ist das Piirieren, d. h. feinstes
Zerkleinern ohne Riickstinde (die beim Passieren durch ein Sieb unvermeidlich sind),
besonders angebracht. Praktisch alle Gewiirze (nicht jedoch Lorbeerblatt und Nelken)
sowie Zwiebeln, Tomaten und geeignete Reste werden mitpiiriert und geben der

Sofe einen guten Geschmack.

Die Mayonnaisenherstellung — meist eine diffizile Angelegenheit — ldBt sich bequem
im Mixer bewiiltigen. Aber auch kalte Salat- und Dessertsofien konnen mit Vorteil

fiir den Geschmadk im Mixer hergestellt werden.

11:) BADISCHE 3
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Warme Sofen

Alle Bratensoflen werden wvor demn

en im Mixer mit si

geschmorten Tomaten gutl pilirier igen. [ » Fugabe von Me

etwas aulstellen, damit der Dampf entweichen kann.

Bratensobe braun

Geschnittene Zwiebel und K
Mixer geber
Ben und alles
mit Brithe auff

il
giefen, dur ochen lassen

im Fett gut dampfen, dann in den

dazt

ufkochen lassen. Becherinhalt hinein-
d Suppenwiirze beigeben. Einen krafti-
fie durch Zugabe von etwas Weibweln,
ird.

illen und a

stellen

gen Geschmadk bekommt die &
der zum Schlubl beigefiigt w

TomatensoBe Stufe ITI

Die Tomaten vor dem Schilen abbriihen, dann zusammen mit Zwiebel
etwas Br Schinken und Majoran in den Mixer geben und alles
fein piirieren. Aus Mehl und Butier eine helle Mehlschwitze herstellen
und mit der Brithe auffiillen. Der herinhal die kochende Grund-
1 kurz mitkochen. Gewlirze und einen SchuB Sahne oder
Dosenmilch erst zum Schlufi der SoBe beifiigen. Eine Geschmadks-
verdnderung kann durch Beigabe einer Edce Schmelzkése erreicht
werden. Schmedect delikat zu aghetti oder Ba

he

sofie geben un

BADISCHE
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lichen Bratenriickstinden wie Zwi

g 1] ist meist nicht erforc
rierten Zutaten sdmig wird; bel Bedarf kann jedoch etwas Sta

und langsam iiber Stufen I und II auf III schalten. Den De

erlich, da die

‘kemehl beigegeben werden. Bei

1 gr. Zwiebel, 1 Karolie,
2 Tomalen oder 1 Teel.
Tomatenptiree, 1—2 EBI. Mehi,
ca. 30 g Feft, ca. 4/s Lir.
Fleigchhrithe, Saiz, Pi

gekdrnie Fleisch

40 g Butler, 1 geh
50 g Saf
Fl
Pa

elwas Zi

ken, 4/« Lir

Wasser,

wbrithe od

ika, elwas Salz und Pleifer,

er und Majoran




Zwiebelsofe

Ital. Tomatensofie

ht anbraune

Hackf ch und geschnittene Zwiebel im Fett -
maten und evtl. einige Pilze aus der Dose und 1 Stiickchen Sellerie-
wolle im Mixer fein piirieren, Becherinhalt zum Hadkf

eisch geben
Wiirzen mit Majoran,

ar bl nensaft und 15 Min.
langsam kochen lassen. Zum Schlufl mit einem EBL geriebenen Kise

2cken, — Diese Sofie wird zu Spaghetti gereicht, vere

ige Gericht zu streuen und 1 Glas
st 15t der Genulfl nur unvollkommen!

Stufe Il

Die Zwiebeln schneiden und mit dem Mehl im Fett rosten. Ca, 4 Ltr.
Brithe oder Wasser aufgieflen, durchkochen lassen und dann im Mixer
fein

Zu Leber oder kurz gebratenem Fleisch servieren.

Aparte FischsoBe Stufe II

Eine helle Mehlschwitze bereiten und mit etwas Wasser auffiillen und
kurz aufkochen. In den Mixbecher geben, zusammen mit der Peters
kurz mixen. Alle anderen Zutaten beifiigen und auf
mischen, Fischfilet auf eine Jenaer Glasplatte geb
gieBen und im Ofen badken, bis der Fisch gar ist.

ie
Stufe II gut ver-
die Sole dariiber-

2 gr. Zwiebeln, 40 g Fett, 2 EAL.

Mehl, Fleischbrithe oder Wasser,
s Laorbeerblatt, 1 Nelke, Muskal,
Pfeffer, elwas gehdrnie
Suppenwiirze, 2 EBI. Wein,

nach Wunsch elwas Zucker

BADISCHE
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Pilzsobe

Kisesobe

BADISCHE
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Leber-Orangen-Sofie

Stufe [

Die sehnenfreie Leber im Fett leicht anbraten. Dann mit etwas Eouillon
im Mixer fein piirieren und mit dem Rotwein auf kleiner Flamme leicht
ziehen und einkochen lassen, Die Sofle wird mit frischem Orangensait,
etwas abgeriebener Zitronenschale und den Gewiirzen abgeschmed:t
und zu MNudeln gereicht.

Stufe I

Eine weifle GrundsoBe bereiten. Die geputzten Pilze in Butler
diampfen, mit etwas SoBe im Mixer piirieren, in die restliche Sol
geben und mit Zitronensaft abschmedcen.

Diese SoBe schmedkt vorziiglich zu Fisch, Reis, Kartoffelgerichten oder
Nudeln,

Slufe III

Zuerst den Kise im trodkenen Mixbecher reiben und ausschiitten,
Eigelb mit Mehl und Fleischbriihe im Mixer verquirlen und im Wasser-
bad unter stindigem Schlagen erwirmen. Die Hélfte der Butier oder
Margarine, die Sahne und dann den Rest der Butter und zum SchluB
den geriebenen Kdse unter Schlagen beigeben und fortfahren, bis die
Sofie didklich ist. Sie darf nicht kochen.

Eine pikante Sofe zu Eiern, Makkaroni oder Fisch.
Eine einfache Késesofie kénnen Sie herstellen, indem Sie 125 g Kase

im trockenen Becher reiben und mit etwas Zitronensaft an ei
Grundsofie geben.

» weille

125 g Leber, 40 g Fell, Salz,
Plefier, 1 Glas Rolwein, eilwas
Bouillon, elwas frischer
Orangensafl und abgeriebene
Zitronenschale

Weille Grundsofie
— 100 g Pilze, etwas Butfer,
elwas Zilronensafl

80 g Kiise, 3 Eigelb, 2 EBI. Mehl,
eine kl. Tasse Fleischhrilhe,
100 g Butter oder Margarine,
3 EBIL saure Sahne



Kalte Sopen

Pikante Quarksolie Stufe III 250 g Quark, 2 EBi. herbe
Johannisbeer- oder

en und vermischen. Den Preigelbeermarmelade, 6 EBI,

Alle Zutaten aufier Quark in den Mixer gel

Quark nach und nach wihrend des Betriabes durch die Dedceldiinung Sahne, 1 EBI. Senf, etwas Zucker
dazugeben. Wird die SoBe zu didk, mit etwas Milch oder Dosenmilch und Salz, 1 Teel. Arrak oder
verdiinnen. Cognac, evil, noch elwas Milch
Die Sofie wird zu kaltem Fleisch gereicht. oder Dosenmilch
SenfsoBe kalt Siufe I 4 hartgekochte Eier, 3 Efl, gulen
Seni, 1 gestr. Teel. Zucker, 3 EBI.
Alle Zutaten mil 2 der hartgekochten Eier in den Mixer geben und Zilronensait, 1 Prise weillen
vermischen. Wihrend des Belriebes die beiden restlichen Eier zugeben Plefier, /s Lir, Ul etwas Salz
und alles zu einer cremeartigen Solbe verarbeiten. Sehr kalt stellen
und zu gekathtem kalten oder warmen Rindfleisch reichen.
Feine HeringssolBie Stufe 111 1 Heringsmilchner oder
Matjeshering, Vs Lir. Rahm oder

Den vorgerichteten Hering mit Zwiebel, Sahne und allen Gewiirzen Dosenmilch, etwas Zwiebel

gut piirieren und mit elwas Wasser aufgiefien, Senf und Petersilie nach
Diese Solie eignet sich gut zu Pellkartoffeln. Geschmack, nach Wunsch eine

apur Zucker

MeerrettichsoBe, roh Stufe Il Ein 6—& cm langes Sidck
Meerrettich, 1 kl. Tasse Quark,
Den geschilten, der Lange nach durchschnittenen Meerrettich trodken 6—8 EB), squre Sahne, Salt von
im Mixer zerkleinern. Nach Zugabe der iibrigen Zutaten alles gut ify Zitrone, 1 Teel. Zucker,
durchmischen. 1 Prise Salz

Passend zu Schellfisch, gekochtem Fleisch, Wiirstchen, Pellkartoffeln
LSW,
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Dessertso Ben

Erdbeersofle

Aprikosenmarmeladensofie

Marmelade u

Die Sofle kann audh mit jeder anderen Marmelade 1 ergeste
und schmedzt ausgezeid

Madeira-Sofie

All

Eine ledtere

Krokant-Sofie

50 g Zucker und Mandeln in einer Pfanne hellbraun brennen. Erkalten
xer zerkleinern, indem man sie auf das
1 Zucker aufkochen, h

lassen und im trocdkenen Mi
laufende Messer wirft, Nun Mildh u
Mixer geben und langsam tiber St

Betriebes VanillesoBenpulver und E

mal bis zum Koc
Sobe wihrend ¢

BADISCHE
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id Saft im Mixer gut vermischen. Den Wein nur noch
chmischen,

Zutaten werden im Mixer auf Stufe II gut verquirlt. Im Wasserbad
die Solie dickschaumi

J schlagen.

igabe z

I auf II schalten.

igelb beifiigen und S
en kommen lassen, Krokantmasse 1
s Erkaltens éfter vorsichtiq umriihs

L

heifem Mehlpudding oder Rohrnudeln!

1termischen und

g

2 Erer, 1 Teel. Stirkemeh!

2 EBl. Fucker, etw. Zitroner

ira

2 Glas Mad

10 g Zucker

1 Vanill

sofenpulver,
|—2 Eigelh, -

50 g Mandelr

n, 50 q Zucker

Baden Wiirttemberg



Mayonnaisen

nnen ohne Herzl

von Mavyonnaisen

beachten, dann ka

fesser tadellps sauber und trocdken sind

ie darauf, dafi Becher u

und iiberzeugen sich, ob die er gut sind. Unsere Mixer-Mayonnalse kann

rn hergestellt werden, Man verwendet EiweiBb und Eigelb zusammen, doch
ise bereiten. Vor allem aber: Ul und Eier miissen die gleiche Te

Mayonna

Grundmayonnaise Stufe II

Das Ei mit Zifronensaft, Essig, Senf, Zucker, Salz und den Kapern auf
Stufe III vermischen, Dann auf Stufe Il schalten und durch die Dedzel-
{ Ul zugieBen, bis Mayonnaise die ge-

fnung langsam soviel
wiinschte Fesfigkeit hat.

Quarkmayonnaise Stufe II

Flissigkeit mit Senfund Gewdiirzen zuerst in den Becher geben, dann
den Quark a¥ahrend des Betriebes einfiillen und alles glattriithren.

Tomatenmayonnaise Stufe 11

Unter die Grundmayonnaise 1 EBL Tomatenmark und feingehadkte

Petersilie mischen. Die Zugabe von etwas Tomaten-Catchup macht die
Mayonnaise sehr pikant]

Kriulermayonnaise Stufe II

Die Kriauter im trockenen Mixer zerhacken
mayonnaise mischen.

unter die Grund-

BADISCHE
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Weinessig, 1

e s Lir. t:fl',

Tk ar
Zucker,

elwas Salz, 3 Kapern

e Lir. Sahne oder Milch oder

01, 1 Teel. S 12

25 g Quark,

etwas Salz, K

oder Gewlilrzpulver

nmark oder

omalen-Caldchup,

Mavyonnaise nach Grundrezepl

Etwas Dill, Peler

Hlauch
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Meerrettichmayonnaise Stufe I

Ein kleines Stiidechen Meerrettich im trockenen Mixer reiben und
unter die fertige, nach Grundrezept zubereitete Mayonnaise mischen.

Griine Mayonnaise Stufe 1
Junger frischer Spinat wird mit kochendem Wasser iiberbritht. Dann
aufs Sieb geben, abtropfen lassen und im Mixer mit wenig Mildh fein
piirieren. Die vorher nach Grundrezept bereitete Mayonnaise zugeben
und beides kurz vermischen,

Geslredkte Mayonnaise Siufe II
Aus Wasser und Mondamin oder Gustin wird ein Brei gekocht. Ist er
erkaltet, vermischt man ihn im Mixer mit dem Ei, Essig, Senf Salz
und Ffeffer und gieft wéhrend des Betriebes das U] langs
die Deckeldffnung dazu, bis sich die Masse bindet.

Kartoifelmayonnaise Stufe II
Der Grundmayonnaise zum Schluf einige gekochte Kartoffeln zu-
geben. Diese Mayonnaise ist leichter verdaulich und kann daher auch
in der Krankenkiiche verwendel werden.

Mayonnaise
nach Grundrezept,

elwas junger Spinat

1 Ei, 2
I Teel,
elwas Salz und Pf

.inige gekochle Karlofieln,

yonnoise

h Grundrezept




Pastetchen + V. orspetsen

Hier ist der Mixer in seinem Element! Mit ihm lassen sich miihelos alle Fiillungen herstellen, die man sich fiir
Pasteten denken kann. Dabei ist es gleichgiiltig, ob die Pastetenfiillung kalt oder warm angerichtet werden soll
Auch an dieser Stelle sei wieder an die gute Verwertungsméglichkeit von Speiseresten erinnert.

i
J”"r"?‘?W
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Bei zdhfliissigen Pasten und Fiillen beachten Sie bitte folgendes:

#

et; sofort absd

heifem Wasser unter Zugabe eines Spiilmittels gefiillt. Dann
IT auf III schalten.

Pikante Fleischiiillen fiir Pastelchen Stuie 11
Das Britchen in heifier Milch aufweichen, Eier und Rotwein in den
Mixer geben und mit Zwiebel und Gewiirzen piiricren. Das Fleisch in
Stiicke schneiden und nach und nach zugeben, ebenso Leber und Spedk.
Dann das aufgeweichte, ausgedriickie Brotchen dazutun und nochmals
durcharbeiten,

Kiise-Zwiebelfiillung fiir Pasteten Stufe III
Die Kdsestiidien in den trodtenen Becher aufs laufende Messer geben
und zerkleinern. Ausschiitten. 2 Eigelb mit den goldgelb gebratenen
Zwiebeln im Mixer piirieren, Milch dazugeben und nach und nach den
Quark. Die Masse zu dem geriebenen Kise geben und diesen mit dem
geschlagenen Eischnee unterheben.

Den fertigen Blatterteig ausrollen. Formchen oder 1 Springform damit
auslegen, /s des Teiges fiir Dedkel zuriicklassen. Pasteten mit der
Masse fiilllen und Teigdeckel aufsetzen. Einige Male mit der Gabel
einstecken. Bei guter Hitze goldgelb badken,

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Falls die zuletzt hinzugegebenen Zutaten von den Messern nicht mehr erfaBt werden und der Motor sehr
en, evtl. etwas der entsprechenden Fliissigkeit zugeben, die Masse mit dem Abstreifer etwas
verrithren und dann mehrmals ruckartig von Stufe O auf III schalten, bis alles durchgearbe

rer

Das Reinigen des Messers und Bechers von dickfliissiger Masse ist kein Problem. Der Becher wird zur Hilfte mit
bei aufgestelltem Deckelstopsel — iiber St

125 g Kalbfleischreste, 80—100 g
leicht angel
1 Brotche
elwas 5
2 EBl. Roi
Suppenwiirze, Sa

wraiene Kalbsleber,
. elwas Milch,

2 Eier,

200 g Speisequark,
100 g Ka
2 gr. Zwiebeln, etwas Fell,
1 EBL. Mehl, 3 EBI. Mildch,

wal,

2 Eier,

Salx, Pleffer, Mus}

200 g Bldtterteig




Pikante Tomatenschnitien

Tomatenauflaui

Warme Kiiseschnitten

Leberbrdtchen iiberbacken

BADISCHE
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|.J
Die WeiBbrotscheiben mit Sardellenbutter oder -pasie  best
mit Tomatenscheiben und je einer passend geschnittenen Sd

eichen,
be Kise
belegen und nebeneinander auf ein gut gefettetes Backl h legen,
Mun einen Teig aus den a renen Zitaten im Mixer herstellen
und die Schnitten dami n. Im heiflen Bacdkofen goldgelh
backen, auseinanderschneiden und mit gehaditem Schnittlauch be-
streut heiB anrichten

Stufe I
Tomaten und Zwiebel grob zerschnitten im offenen Topi 10 Minuten
diinsten. Mit etwas Mehl sdmig machen und mit Salz, Zudker und
¢lwas Tomalen-Catchup in den Mixer geben und fein piirieren. Zum
Schluf 4 Eigelb und 2 EBL vorher geriebenen Kése zugeben und noch
mals schaumig rithren. Nun das steifgeschlagene Eiwe

I Teel
Starkemehl mischen und vorsichtig mit dem Becherinhalt Vermengen.
In gefettete Formchen fiillen und im Ofen ca. 15 Min. iiberbacken.

Stufe IIT

Kise in zwei Partien im trockenen Becher reiben und ausschiitten. Eier
und Wein in den Mixbecher geben, Mehl, Salz und Paprika nach Ge-
schmack dazutun und vermischen. Zum Schluf Kése beimischen, Paste

auf Weibbrotscheiben streichen und im heiflen Ofen leicht bréaunen.

Stufe IIT

Zuerst Ei und Sahne in den Mixer geben und kurz verquirlen, Dz
die iibrigen Zutaten dazugeben und fein piirieren. (Leber muf sehne
frei sein.) Masse auf diinne WeiBbrotscheiben streichen und im Ofen
kurz ilberbadcen.

o I
otllre |

40 g Bulter, 6 Tomalen, I Zwiebel,

q
4 Eier, 2 EBI, .i'nfu'fr':u-.!t;\j“a_g elwas

i-Catchup, I Teel

hl, Salz, 1 Prise Zu

Sid

ker,

o 1 {2

etwas Meh]

v Tasse
Mehl oder

r und Paprika

ca. 100—125 g Gidnse-, Kalbs
oder Hihnerleber, 50 g Bultter,
3 EBl. Sahne, Salz,

Pletfer, Suppenwilrze, ganz

wenig Zucker, einige Tropfen
Zitronensaft
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Leberbrot

Gefiillte Eler

Eler mit Champlgnons

Senfbutter

Stufe [Il

Leber zerschneiden und Sehnen und hautige Stellen entfernen. Alle
Zutaten, Leber zuletzt, im Mixer etwa 2 Min, piirieren. Eine gut ge-
fettete Badcform mit Weillbrotscheiben auslegen, mit obiger Masse
bededcen und im Ofen bei schwacher Hitze badten. Kann heif oder
kalt serviert werden.

Stufe 11

Die hartgekodaten Eier durchschneiden. Das Eigelb im Mixer mit allen
Zutaten gut piirieren und bergig in die Eihdlften einfillen, Auf Salat-
bldttern anrichten und garnieren mit Sarde ringen, in die Kapern
schem Kaviar und Lachsstireifen.

8]

eingelegt werden, oder mit d

Stufe Il

Die hartgekochten Eier der Liange nach aufschneiden und Eigelb her-
ausnehmen. Champignons in blittrige Scheiben schneiden und in
Butter dampfen, Dann Eigelb und Champignons im Mixer piiri
und abschmecken. Die Eier in eine Auflaufform mit der offenen Seite
nach oben legen und die Masse bergig einfiillen. Mit Semmelbrisel
Uberstreuen, auf jedes Ei ein Butterflickchen setzen und im heiBen
Ofen kurz iiberbacken.

Stufe ITI

sdmltliche Zutaten im Mixer sahnig rithren.
Eine Abwedhslung wird durch Zugabe von Kiichenkriutern erreicht.

300 g Leber, %/: Tasse Dosenmilch,
Ei, 1 ki Zwiebel, 1 EBI.

Zitronensafl, 1 Prise Pleffer,

1
Zi

I Teel. Salz, etwas Pelersilie

& Eier, hartgekocht!, 2 E81. Ol,
7, I Teel. Senf, Salz,

Pifeffer, nach Wunsch Pelersilie
¢

ader Schnililauch, — zum

Garnieren: Sardellen, Kapern,

Kaviar und Salatbliller

4 Eier, 30 g Bulter, 150 g
ons, Salz, Pleffer,

Champi

2 Eigelb, hartgekocht, 2 EBI.
guten Senf, 2 EBlL Sahne,
150—200 g Bufter, nach Wunsch

elwas Quark



Pasten . Hmtauﬁtriche

« Wie hast Du das wieder gemacht”, werden die Géste
sagen, die Sie mit ihrem Besuch iiberraschen

wollten und die Sie dagegen mit ein paar schnell

bereiteten Sandwiches oder Schnitten, auf die Sie eine

Mixer-Paste" gestrichen haben, verbliiffen. Und

Sie werden geheimnisvoll sagen, es ist die ,Rate-mal-Paste*,

wobei Sie allerdings wissen, daB sie nur eine von den

vielen Maglichkeiten ist, die Thnen mit Hilfe des Mixers

und dieses Biichleins — oder

Ihrer Phantasie — zu Gebote stehen.

i

;;T-:j

@
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Lachspaste

Paprikakise

Schinken-Kiise-Paste

Schinken-Brotaufstrich

Stufe IHTJ

Zuerst den Kése im trockenen Becher reiben und ausschiitten. Die
weiche Margarine und das erwirmte Palmin mit der Zwiebhel in den
Mixer geben und wihrend des Betriebes den Quark einfiillen. Zum
SchluB den geriebenen Kése und Gewiirze beigeben und alles noch-
mals durcharbeiten,

Die Masse in eine Form geben, kalt stellen und einen Tag binden
lassen,

Stufe I

Den Kase in zwei Partien im trockenen Becher reiben und ausschiitten,
Dann TomatensoBe mit Schinken pirieren, Kése dazugeben und unter
evtl. Zugabe von weiterer Tomatensofie, Dosenmilch oder etwas Wein
die Masse mit Mischtechnik von Stufe 0 auf I1I durcharbeiten. Auf
Toast servieren,

Diese Paste liBt sich ebenfalls gut als Fiillung fiir {iberbackene Sem-
melkérbchen verwenden, In diesem Falle gibt man 1 Ei und %% To-
matensauce — ¥ Wein dazu.

Stufe II1

Alle Zutaten im Mixer fein piirieren. Auf Toast streichen und mit
Kapern garnieren,

Stufe [I1

Alle Zutaten im Mixer auf Stufe I etwa 1 Min, plirieren, bis die Masse
cremig ist. Kalt stellen und mit Tomaten, Gurken oder hartgekodhten
Eiern garnieren,

BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

30 g Schweizer oder Emmentaler
Kase, 125 g gute Margarine,
125 g Quark, 50 g Palmin,

1 kl. Zwiebel, 1 Pdckchen
Paprika, Salz, Pleffer

'z Tasse Tomalensofie,

g Emmentaler Kise,
6 Scheiben gerdsielen Schinken

100 g Lachsschnifzel, 2 BBl Rahm,
I kkl. Zwiebel, 2 EBl. Quark,

Zilronensafl

J0 g Butter und s Lir. warme
Stllze, 100—125 g gekachien,
kleingeschnittenen Schinken,
etwas Vollmilchquark, Salz und
FPleffer
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Leberpaste I

Leberpaste II

Wurstpaste

Ulsardinenpaste

Stufe IIT

Die Leberschnitten mit der Zwiebel leicht anbraten, dann mit der
weichen Margarine und den Gewiirzen in den Mixer geben und fein
plrieren.. Die Gelatine in etwas heiBem Wasser auflosen, dazugeben
und nochmals kurz durcharbeiten lassen,

Eine Schale kalt spiilen, die Paste einfiillen und kalt stellen, Vor Ge-
brauch stiirzen,

Stufe I

Schweinskopf in Wasser mit Zwiebel, Nelke und Laorbeerblatt weich-
kochen. Nach dem Kochen das Fleisch von den Knochen lésen und die
Gewiirze wie Nelke und Lorbeerblatt entfernen. Leber auf beiden
Seiten anbraten, in Stidke schneiden und zusammen dem ab-
gelosten Fleisch in denm Mixer geben. Einen Schépfloffel von der
Schweinskopfbrithe und Majoran einschiitten, Die Masse gut piirieren,
in eine Schiissel geben und erkalten lassen.

mit

Stufe 11

Warme Siilze und Essig in den Mixer geben, alle Zutaten beifiigen
und fein piirieren. In einer Schiissel kalt stellen und erstarren lassen.

Stufe I

Erst Ulsardinen mit Zwiebel und Ul zerkleinern. Dann Eier, Quark
und Gewiirze beifiigen und die warme Silze langsam dazugeben.
Alles gut vermischen, auf einen Teller fiillen, kalt stellen und erstarren
lassen,

300 g Rindsleber, 200 g

kil

Muargarine, 1 Zwiehel, Salz,

Pleffer, Pap

1, sonstige
Gewdirze nach Geschmack,

4 Blalt Gelatine

500 g Scf

Rindslebs

einskopf, 150 g
¥ 1 Nelke,

! Lorbeerblalt, 1 Teel. Majoran,

ebel,

I Teel. Salz, Y Lir
Schweinskopibrithe

hnittene und

100 g |

a Lir. warme
B, Weinessig, 1 EBL

| kl. Zwiebel,

1 Dose CHsardinen,

2 harlgekochte Eier, Y1 Lir.
warme Sillze, I EBI. OI, 1 kl.
Zwiebel, 100 g Quuark, nach

Wunsch Salz und Plefler




DelikateBpaste

ofufe [

Die Hilfte des Fleisches mit allen Zutaten im Mixer fein 1
das restliche, in Stiidte ges
beimischen. In einer Schiissel kalt stellen und e
Bei Wildfleisch etwas Madeira oder Cognac beifiigen.
servieren.

rieren

Delikate Fleischpaste

stife II1

Alle Zutaten in den Mixer geben und du
Ein- und Ausschalten von Stufe 0 auf II

iliges, ruckartig

Diese Paste eignet sich speziell fiir Sandwiche

Schinken- oder Lachstiiten Stufe [
Meerrettich schilen, in SHidke schneiden und trocken im Mixer reiben.
Den geschilten, entkernten Apfel und die Sahne da:
gut durcharbeiten lassen. Die

ugeben und alles
Schinken- oder Lachsscheiben mit der
Masse fiillen, zusammenrollen und durch Zwiehe deen.

ringe s

Die Tiiten werden mit Toast gereicht.

Erdnufibutter Stufe 11
Die geschiilten Erdniisse zur Entfernung der braunen Hiutchen er-
hitzen, Die Niisse im trodtenen Eecher fein mahlen, U] und etwas Salz
dazugeben und durcharbeiten lassen bis die Masse fein ist.

BADISCHE
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ca. 150 g Fleischreste, 1 Tasse
Mayonnaise, 2—3 Teel. Senf,

30 g gek. Schinken, 50 g Zunge
oder Braten, 80 g weiche Buller,
1 hartgekochles Ei, Senf, Paprika,

Filrnanancnfl
dironensafl,

L"-’.'i'. ]1__:. F.'::.I. Illr.l:_l.j't

! Stange Meerreltich, 1 Aplel,
ca. s Lir. Sahne, — Schinken-
oder Lachsscheiben, 1 Zwliebel

zum Garnier:

! Tasse Erdniisse

elwas Salz




Fleiscl a.sptfaisen

Beim Zerkleinern von Fleisch mit dem Mixer sind gewisse Regeln zu beachien. Nur bei viéllig trockenem Mahlgut
und bei Nahrun teln, die entweder geniigend Eigenflissigkeit besitzen oder aber die mit Fliissigkeit zu-
bereitet werden, bildet sich der fiir den Mixer typische Kreislauf: Das Mahlgut wird im schnellen Wedhsel
von den kreisenden Messern zur Becherwand geworfen und vem Sog der Messer wieder angezogen. Handelt es
sich jedoch um fliissigkeitsarme und zdhe Massen, so werden die zerkleinerten Teile nur an die Becherwand
geworfen, ohne von den Messern zuriickgeholt zu werden. Rohes Fleisch z. B. mull deshalb in Stiidke vorge-

teilt und in mehreren kleinen Portionen zerkleinert werden. Es eignet sich nur miirbes, véllig sehnenfreies Fleisch.

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



Leberbraten

LeberkliBfe

Leberpudding

BADISCHE

BLB LANDESBIBLIOTHEK

Stufe I

Die vollig sehnenfreie Leber mit Ei, Zwiebel und Gewiirzen piirieren.
Zum Schluf Majoran und Petersilie (und evtl. Pilze) zugeben und noch
kurz durcharbeiten lassen. Inzwischen Semmel in Milch einweichen,
ausdriicken, zerpfliicken und in einer Schiissel mit dem Becherinhalt
vermischen, Die Masse in eine gefettete Form geben und ca. 45 Min.
im Ofen backen.

Der Leberbraten kann heib und kalt serviert werden.

Als pikante Beigabe zum heifen Leberbraten reicht man gebratene
Apfelringe.

Stufe IHI

Die eingeweichte gut ausdriideen und zerpfliicken. Nun die
sehnenfreie Leber enthduten und mit dem Ei, Speck und Zwiebel im
Mixer fein piirieren. Becherinhalt mit den zerpfliickten Britchen ver-
mischen, wiirzen und evtl. noch etwas Semmelmehl zugeben, Runde
KléBe formen oder abstechen und in leicht gesalzenem Wasser 15 bis
20 Min. gar ziehen lassen,

Die LeberkltBe werden zu Sauerkraut mit Spedcgriecben gereicht,

Stufe III

Die sehnenfreie Leber wird mit den Eidottern, Gewiirzen und Zwiebel
im Mixer fein piiriert. Dann gibt man die 4 in heiBe Milch gut ein-
geweichten Semmeln dazu und vermischt den Becherinhalt in einer
Schiissel vorsichtig mit 1| EBl. Mehl und dem steif geschlagenen Ei-
weill. Die Masse wird in eine gefettete und mit Semmelbrdseln aus-
gestreute Puddingform gefiillt und 1 Stunde im Wasserbad gekocht,

200 g Leber, 1 Ei,

3—4 Semmeln,

s Zwiebel, Salz, Pleffer,

1 und Petersilie,

elwas Majorar
evil. einige Pilze

230 g Leber, 40 g fellten Speck,
I Zwiebel, 3—4 alle Brilchen,

1 Ei, 5aiz, Majforan, evtl. elwas
Semmelmehl

200 g Rindsleber, 4 Semmeln,
Ifs Zwiebel, 2 Eier, 1 EBi. Mehl,
Majoran, Petersilie, Salz,

Pieffer, etwas Zitronenschale

Baden Wiirttemberg



Grundrezepi fiir Fleischfiillen Stufe III

Ei mit Fliissigkeit, Zwiebel, Petersilie und den Gewiirzen in den Mixer ca. 250 g gekochie oder

geben und verarbeiten. Wahrend des Betriebes durch die Dedcel- gebralene Fleischresie,
offnung das in Stiicke geschnittene Fleisch und den Schinken dazu- 2 Scheiben gekochien Schinken,
geben. Wird die Masse zu didk, noch etwas der entsprechenden 1 Ei, 4/s Ltr. Bratensofle, pikante
Flissigkeit dazufiigen und durch mehrmaliges ruckartiges Ein- und Tomatensofie oder saure Sahne,
Ausschalten von Stufe 0 auf III durcharbeiten. Bei sehr magerem Salz, Pleifer, etwas Pelersilie
Fleisch kann man etwas fetten Spedt zugeben, und Zwiebel, Semmelmehl

Gefiillte Tomaten Stufe HI

Von den Tomaten einen Deckel abschneiden und die Friichte vorsichtig
aushohlen und salzen, Tomaten mit Fleischfiille, die nach Grundrezept

1e Tomalen, Fleischiille
Grundrezepl, elwas

zubereitet wurde, fiilllen und Dediel wieder aufsetzen. Die Friichte geriebenen Kise, Semmelbrésel
nebeneinander in eine gut gefettete Form stellen, mit geriebenem und Butler

Kédse und Semmelbrosel best
unter Zugabe von wenig Bi

uen, mit Butte

rfldckchen belegen und
2 im Ofen gar schmoren.

Gefiillte Gurken 2 dicke Gurken, Fleischiiille
nach Grundrezepl, Salz, Pieffer,

Tomatenmark,

Die geschilten Gurken lings durchschneiden, aushohlen, mit Salz
Plefier und Essig einreiben und mit der Fleischfiille nach Grun

itllen, Die Hilften aufeinander setzen und mit Nahfaden umwicdcel
Die gefiillten Gurken in heiflem Fett mit Zwiebel anbraten, mit To-
matenmark und etwas Brithe abléschen und zugededit weichdimpfen.
Kurz vor dem Anrichten das angeriihrte Mehl zugeben. Gurken auf
heiller Platte anrichten und Féden 16sen, Die Sofle wird im Mixer fein
liriert, gut abgeschmedkt und iiber die Gurken gegeben.

~ &
arezepi

1
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Gefilllte Kohlrabi

Gefiillte Kartoffeln

Fleischhaschee

Wildhaschee

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Die geschdlten Kohlrabi in wenig Salzwasser weich kochen. Dann
aushdhlen, mit Fleischfiille nach Grundrezept fiillen und nebeneinander
in eine gefettete Form stellen. Mit etwas saurer Sahne iibergiefen,
mit Butterflodcchen belegen und im Ofen iiberbadcen.

Stufe 111

Die geschélten Kartoffeln in Salzwasser halbgar kochen. Aushdéhlen,
mit Fleischfiille nach Grundrezept fiillen, nebeneinander in eine Form
stellen und mit etwas Briihe zugesetzt im Ofen weichddmpfen, Kriftig
wiirzen.

Stufe 11

Zwiebel und Pelersilie in Butter diinsten, mit Mehl bestiduben und
mit Brithe abldschen, Dicke Sofie in den Mixer geben und wihrend des
Betriebes das in Stiicke geschnittene Fleisch beifiigen und fein piirieren.
Wiirzen, durchkochen und nach Belieben mit oder Zitrone ab-
schmecdcen.

Stule [l

Speckwiirfel mit Zwiebel und Petersilie anrdsten. Dann im Mixer FEi
mit Sahne und Gewiirzen verquirlen und wéhrend des Betriebes die
Bratenreste in Stiidken und Speck und Zwiebeln beigeben, Nur noch
kurz aufkochen und mit Rotwein abschmedcen.

Stufe III

8 gleich groBe Kohlrabi,
Fleischfiille nach Grundrezepl,
elwas saure Sahne und Butler

8 grofe Karloffeln, Fleischidlle
nach Grundrezepl, efwas Brithe

und Builer

i Zwiehel,

Butier, Salz,

ca. 259 g Resle von Re

Hazenbrao

50 o 8]

1 Zwiehel, Peler

Ifa Llr. saure

Baden Wiirttemberg



Kartoffelgerichte .
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Mach doch wieder einmal etwas

aus Reibekartoffeln®, haben die
Kinder &fter gebettelt —

und Sie haben sie in Gedanken
an die Miihe und den
Zeitaufwand vertrosten miissen.
Das ist jetzt anders geworden,
denn miihelos und ohne Thre
knappe Zeit in Anspruch zu
nehmen bewilligt der

Mixer das Reiben.

Die fertige Masse kann direkt
aus dem Mixbecher in die

Pfanne gegossen werden.

TTTY
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w
=
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Kartoffelpufier Stufe 11

El und Zwiebel im Mixer zerkleinern. Einige der rohen, geschilten 500 g rohe Karloflein, 1 Ei,
und in Stiicke geschnittenen Kartolfeln zugeben und plrieren, dann 2—3 Efl. Mehl, Salz, 1 kI
den Rest bis zum Rand auffiillen und auf Stufe I1I durcharbeiten lassen. 7

Wenn eine gréBere Menge in 2 Partien verarbeitet wird, 168t man
von der ersten Masse soviel im Becher, daB die Messer bededkt sind.

iebel, Fell zum Ausbacken

Zum Schluf Mehl und Salz zugeben und nochmals kurz durchlaufen .
lassen, Bei der Verarbeitung kann der Dedcel ruhig abgenommen
werden.
Die Kartoffelmasse wird nun aus dem Becher gleich ins heife Fett
gegossen, Man backt diinne, kleine Kuchen auf beiden Seiten goldgelb
und serviert sie sofort mit Apfelkompott oder Sirup. Sehr pikant
schmecken die Puffer gefiillt mit einer heifen Leberwurstfiille,
Karloffelpfannkuchen Stufe IIT
Eier und Gewiirze im Becher verquirlen. Die rohen, geschilten Kar- 250 g rohe Kartoiffeln, 50 g Meki
toffeln und » geschdlten, ent plel in Stiidien wihrend des alz, Muskal,
ebes beifiigen. Das Mehl loffelweise zugeben, den Rest durch 2 Eier, 2 Aplel,
‘hrmaliges, rudkartiges Aus- und Einschalten von Stufe 0 auf III Felt zum Aushacken
untermengen.

In reichlich heiBem Ul kleine Plannkuchen langsam auf beiden Seiten
schon braun backen und sofort servieren.

Kartoffelpfannkuchen mit Tomaten Stufe III
Eier und Zwiebel im Mixer zerkleinern und die geschilten, in Stiicke 500 g rohe Kartoffeln, 1 Zwiebel

geschnittenen Kartoffeln be

igen und fein piirieren. Dann Mehl und 10 g Mehl, s Lir. ]
Milch zugeben und Mixer nochmals kurz auf Stufe 1T laufen lassen. wlen, S
Den Teig gleich aus dem Becher heraus in die Pfanne geben, rasch mit
Tomatenscheiben belegen und von beiden Seiten badken. Mit Schnitt-
lauch oder Petersilie bestreut anrichten.

ttlauch oder
Fell zum Ausbacken

BADISCHE
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Haferflocken-Kartoffelpuifer

I kg rohe Karlofieln, 80 g

1 Ei mit Milch, Zwiebel und Petersilie zerkleinern und iber die Hafer-
locken, 4—5 EBIL. Mildch,

flocken geben. Das andere Ei mit einigen der geschélten und in Stiicke
aeschnittenen Kartoffeln piirieren, den Rest zugeben und verarbeiten.
(Evtl. in 2 Partien.) Den Be inhalt mit den Gewiirzen zu den Hafer-
flocdken schiitten und gut mengen, Von der Masse kleine Kudchen in
heifem Fett auf beiden Seiten geoldgelb badken. — Zu Salaten ot

Gemilse servieren.

1 Zwiebel,

Bayrische Kartoffelkniidel, roh Stufe IIT

3T 1

s Die rofl lten Kartoffeln in Stiicke schneiden und den Becher 1
damit %4 fiillen, Mil ca, Vs Ltr. Wasser auf Stufe I1I kurz rotieren lassen ge
und den Becherinhalt im Passiertuch vollkommen trodcen ausdriicken, koc

In diirfen zu diesem Zwedk nicht zu fein piiriert werden, 1

wdeen sonst das Tuch verstopft. Die abgesetzte Kar- Fiir

e zugegeben.

rtoffelmasse nun in eine Schiissel geben, ca. s Lir.

r und Salz vermischen und die gekochten, gerie-

Die Kartoffel
da beim Aus

ars der Mas

Die trockene ]
kochendem Wass
henen Kartoffeln untermengen. Mit feuchten Handen grofie Knddel
formen, in deren Mitte einige gerdstete Semmelwiirfel gesteckt werd
. Die Knodel in viel kochendes Salzwasser geben und ca, 25 Min, bel

kochendem Wasser garen.

Kartoifelklofe mit Gried

s Kartoffeln, Y Lir.
(0 g Griel, 1 Teel.

nehl, Salz;, — 1 E

enen und einige M

1 Salz aufkochen, GrieB einst (
hinittenen Kartoffeln ol

e geschilten und in Sti
sser im Mixer auf Stufe III fein

tchen

und Feft fiir S welwiriel

Kartoffelknddel,

BLB BADISCHE
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Rheinischer Kartofieltopi

Kartoffelspatzen mit Kiise Stufe 11

Kartofielkuchen

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Stufe I

Die Masse wie zu Kartoffelpuffer im Mixer zubereiten und in einen
gefetteten Topf geben. Nun das Ol nachgiefen und ca, 1 Stunde badten
lassen, bis eine schéne, braune Kruste entstanden ist. Kart loffeltopf in

Kuchenstiicke teilen und heiff mit Kompott oder Rheinischem Apfel-
kraut servieren.

Zuerst den Kidse im trodtenen Mixbecher reiben und ausschiitten, Die
rohen, geschilten und in Stiicke geschnittenen Kartoffeln im Mixer
purieren, Mehl und Salz zugeben und noch kurz durcharbeiten lassen.
Dann den Becherin zum Kédse geben und mit den gekochten, ge-

ienen Kartoff --IrL vermengen. Kleine Spatzen in heifiem Fett schon
|-.<|-,._ braten und dazu Salate oder Gemiise re

Die geschillen, in Stiicke geschnittenen Kartoff
und auf einem Haarsieb gut abtropfen lassen. Nun di
el warmer Milch und Zudcer aufgeldste Hefe

hl geben. Kartoffelmasse i Rosinen be .J"'l und alles gut

en. In eine grofie, mit S elbrosel ausgestreute Form fiillen
und zum _f'sk:f;','r*:"eu n einen warmen Ort ‘rv'lo“t Danach bei guter
hitze etwa 2 Stunden badten, Erkaltet wird der Kartof
in Scheiben geschnitten und in einer Planne
gebadken.

kuchen
heiler Butter goldgelb

Er wird mit Butter zum Kaffee gereicht.

1 kg rohe Kartoffeln, 2 Efer,
1 EBl. Mehl, 1 mitlelgr. Zwiebel,

'+ Teel. Salz, 5 EfL. O

250 g rohe Karlolfe

250

gekochie Karloffeln, 10
Salz, 2 EBI. Mehl, Felt

um Aushacken

o

2 Eler, 250 g

40 g Hefe,
5 Milch

q
Kise,

i B




Gemiise

Es hat sich ldngst herumgesprochen, daf zu lange gekochtes Gemiise kaum noch Ndhrwerte hat, also sozusagen
Jtotgekocht® ist. Der Mixer unterstiitzt das Bestreben, mit kurzer Kochzeit auszukommen, in hervorragender

Weise: Das Zerkleinern des Gemiises, das entweder garnicht oder nur kurz angekocht wurde, schliebt die Zellen

voller, und Sie sparen noch dazu Zeit,
Das zerteilte rohe Gemiise kann ohne Fliissigkeitszugabe je nach Wunsch fein oder grob im Mixer zerkleinert

werden. Gekochtes Gemiise wird so fein piiriert, daB es auch von Kranken und Kleinstkindern gern gegessen wird.

29
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Spinat I Stufe IIT

Die Mildh in den Mixbecher geben, Gerdt einschalten und wihrend des 500 g Spinal, 2—3 EBL
Betriebes den gut gewaschenen, rohen Spinat und etwas Zwiebel zu- Semmelmehi, 2 EBl. Bufter,

" . 5 - 1 f
geben und alles fein piirieren. Die Butter in einem Topf erhitzen, 'fa Lir. Milch, wenig Zwiebel,
Becherinhalt, Gewiirze und Semmelmehl hineingeben und kurz auf- Salz, Musk
kochen lassen.
Auf diese Weise zubereitet ist der Spinat nicht nur sehr gesund, son-
dern behélt seine prachtvolle, griine Farbe.
Lwic auch in Fett geddampft und nach Wunsch Mehl ver-
wendet werden.
Spinat II Siufe 111 500 g Spinat, 2 EBI. I EAl 1

Mehl, Y& Lir. Milch oder

Den gut gewaschenen Spinat mit Zwiebel und Petersilie ca. 10 Min.
in Fett dampfen, Mit Mehl bestduben und mit Milch oder Fleischbriihe
abléschen. Dann alles zusammen im Mixer piirieren, abschmedcen, und

wenn notig, noch kurz aufwarmen.

Fleischbrithe, wenig Z1

Spinat iiberbadken Stufe 11

Spinat wird wie bei Rezept II zubereitet, jedoch mit etwas Zitronen- Spinat wie bei Rezepl II
saft gewiirzt. Evtl. etwas mehr Semmelmehl dazugeben, damit der zubereiten 2
Spinal nicht zu weich ist. Man gibt ihn leicht be

jig in eine gefettete 2 EBL. geriebenen Kdse,

feuerfeste Form. Dann wird im Mixer etwas Kiése gerieben und mit 1 BBl Sauermilch,
den Eiern, Sauermilch, Gewiirzen und Schinken oder Speck verarbeitet. 1 Scheibe Schinken oder Snpeck,

Von dieser Masse gibt man 3 EBL tber den Spinat und 146t ihn leicht
braun backen. Den Rest verteilt man auf zweimal dariiber, damit eine
schine, knusperige Kruste entstel

Salz, Muskat

Mangold Stute I

Zubereitung wie Spinat I

BLB BADISCHE :
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirtctemberg



Wirsingkohl I

Wirsingkohl IT

Weilkraut

Stufe Il

Wirsing putzen, Rippen herausschneiden und waschen. Zur Milderung
des herben Geschmackes wird der Wirsing zuerst mit kodchendem
Wasser iiberbriiht. Dann gibt man %4 Ltr. Brithe (Teil Milch) in den
Mixer und piiriert darin den abgetropften Wirsing. Die Zwiebel wird
im Fett gediampft, das Mehl dazugegeben und durchgeschwitzt. Dann
mit Becherinhalt auffiillen, wiirzen und garkochen lassen.

Stufe III

Wirsing putzen, Rippen herausschneiden, waschen und in kochendem
Salzwasser halbweich kochen. Dann auf Sieb abschiitten und mit kal-
tem Wasser abschredcen, Etwas Gemiisewasser und Milch mit einen
Teil Wirsing in den Mixbecher geben und fein piirieren, den restlichen
Wirsing wihrend des Betriebes dazumischen. Fett, Mehl und Zwiebel
dampfen, mit dem Becherinhalt abloschen, abschmedien und garkodchen.

Stufe 11

Zubereitung wie Wirsing II

Kiimmelkraut Stufe III
Fertiges Weilkraut mit 1 EBlL. Kiimme] abschmecdken.
Gemilseschnitien Stufe 1T

BLB BADISCHE

Die zerkleinerten Zwiebeln in Butter anbrdunen. Das Gemiise nach-
einander im Mixer zerkleinern, dann zu den Zwiebeln geben und mit-
diinsten. Sahne und Gewiirze beifiigen, Dann die Masse auf die Brot-
scheiben streichen, diese auf ein Blech geben und im Ofen iiberbadken,

LANDESBIBLIOTHEK

1 kg Wirsing, 40 g Fetl,
I Zwiebel, 30 g Mehl, Y/« Lir.
Brithe, etwas Milch, Salz,

nach Wunsch Mushal

i kg

40 g
Ge

Salz, Pieffer, Muskal,

1e, eftwas Milch,

nach Wunsch Pelersilie

1 kg Weilkraut

12 dilnne Brolscheiben,

2 Zwlebeln, 1 Stange Lauch
(Porree), 1 kl. Sellerie,

4 Karotten, 100 g WeiBkraut,
Petersille, Muskal, Salz,
4—5 EBI, Sahne




Blaukraut

BADISCHE
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risch Kraut

Meerrettichgemiise

Zwiebelpiiree

Stufe I
Krautkopf grob zerschneiden, Mixbecher etwa zu % mit Kraut fiillen
1 zwei fingerbreit mit W n. Deckel aufdriicken, 3 Selk.
auf Stufe ITI schalten und s
ist. Becherinhalt auf ein Sieb schiitten, Wasser
holen, bis alles geschnitten ist. In heiiem Fett
leicht briunen, Kraut dazugeben, mit Mehl bestduben und mit e
ouillon garschmoren lassen. Apfel ohne Stiel, Bliite und Kernea
rieren und zum Kraut geben, wenn dieses halbgar ist. Zum S
Wein [oder Essig) abschmedken.

srdedk

til
ort abschalten, wenn das Kraut fein genug

Cevefo I
il 4l

Das Blaukraut wird zerkleinert wie bei Bayrisch Kraut. Im Fell die
2 Nelken gespidite Zwiebel andiinsten, Blaukraut mit piirierten
n, Essig, Salz und etwas Wasser oder Brithe dazugeben und gar-

mit

Aple

schmoren. Zum SchluB die Zwiebel mit den Nelken entfernen und mit

nach Geschmad: mit Rotwein abschmedcen.

kKer u

etwas

Stufe I
Britchen abreiben, einweichen, ausdriicken und zerpfliicken. Milch
und Meerrettich im Mixer fein piirieren. Aus Fett und Mehl eine helle
Schwitze bereiten, Brétchenmasse und den piirierten Meerrettich mit-
didmpfen und mit Fleischbrithe abloschen. Mit Salz und Zucker ab-
schmecken und 15 Min. kochen.

fe Il

t, in 4 Teile ges i
Ltr, weille Tunke durchkochen

nmen

hnitten und mit kochen-

Die Zwiebeln werden geschi
dem Whasser iliberbriiht, Dann i
assen, etwas Petersilie und Basilikum dazugeben und alles
im Mixer piirieren. Nochmals gut durchkochen lassen.

g Buller
1 grobler

Salz, Pleffer, |

welne-

iabel

aiure Apfel, 2 EBI

ier Briihe

nach Belieben RHolwein

I ki. Stange Meerreflich,
3 If¢ Lir, Fleischbri

Bratchen,

50 g Fell, 20 g Mehl, Salz,

I Prise Zucker




J

1 ryid

3 | e

LUl

jpima

Eier- und Mehlspeisen

Der Mixer ist eine ideale Rilthr-
maschine fiir Eier- und Mehlspeisen-
teige, Zur Bearbeitung zdher Badcteige
ist er jedoch nicht geeignet,

hier leistet die Universal-
Kichenmaschine hervorragende Dienste.
Die Zutaten solcher Backteige

wie Fett, Eier, Zucker und

sonstige Beimischungen kiénnen

jedoch gut im Mixer geriihrt und

il
&2

in einer Schissel mit dem

w

Mehl vermengt werden.

BADISCHE ®
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Riihrel

Riihrel mit Schinken

Rilhrel mit Kiise

Piannkuchengrundrezept

aiufe I

Eier, Milch und Salz im Mixer ca. 15 Sek. schaumig schlagen und in
eine Pfanne mit heiBer Butter gieBen. Auf kleiner Flamme stodcen
lassen und wihrenddessen mit einer Gabel leicht umriihren. Nicht zu
lange braten, denn Riihrei soll saftig und flockig sein.

MNach Belieben Muskat und Schnittlauch oder Petersilie im Mixer mit-
piirieren.

Stufe IIT

Der schaumig geschlagenen Eimasse wird wéhrend des Betriebes der
grob zerschnittene Schinken und evtl. einige geddmpfte Pilze bei-
gegeben, Wie oben fertigmachen oder:

Schinkenscheiben und evtl. zerschnittene Pilze in Butter andampfen.
Das im Mixer verquirlte Riihrei dariibergeben und unter Schiitteln der
Pfanne langsam aufziehen lassen, bis Masse stodkct.

Stufe Il

Kése in Stiicke schneiden, im trodcenen Mixhedher reiben und aus-
schiitten. Riihreimasse im Mixer bereiten, Kise kurz untermischen
und fertigmachen wie oben. Mit gehaditen Kriutern bestreuen.

Stufe I

Eier, Salz und Wasser im Mixer schaumig schlagen und wihrend des
Betriebes Mehl beimischen. In heilem Fett Pfannkuchen auf beiden
seiten goldgelb badcen und sofort servieren,

Auch wenn Sie es besonders gut meinen, bereiten Sie einen Pfann-
kuchenteig nicht mit Milch, da er sonst leicht in der Pfanne ansetzt.
Selterwasser macht den Teig besonders lodker.

2—3 Eier, 2—3 EBI. Milch, Salz,
nach Belieben Muskal,
Schnittlauch oder Pelersilie,
Bulter zum Backen

Riihrei wie oben, dazu:

2—3 Scheiben gekodhl. Schinken,
evil. einige Champignons,
Steinpilze oder Pfifferlinge,
Buiter zum Backen

Rihrei wie oben, dazu:
50 g Kidse, Kriuter, Butler
zum Backen

2 Eler, 250 g Mehl, 2—3 Tassen
Waszer, Salz,

Backiet!




Apfelpfannkuchen

Die geschilten und in Sticke geschnittenen Apfel zuerst in heifflem Plennkuchengrundrezept,
Fett etwas dinsten. Dann einen Pfannkuchenteig nach Grundrezept 1 kg Aplel, Zucker
im Mixer bereiten und iber die Apfel gieBen. Auf nicht zu grofier zum Bestreuen, Backlell

Flamme und in viel Fett auf beiden Seiten goldgelb backen und mit
Zucker bestreut servieren.

Heldelbeerpfannkuchen Stufe III
Pfannkuchenteig nach Grundrezept im Mixer bereiten und ins heife Piannkuchengrundrezept,
Feit gieBen. Dicht mit Heidelbeeren belegen und goldgelb bacdken, 500 g Heidelbeeren, Zucker,
Vor dem Wenden mit Semmelbrisel bestreuen und etwas Fett darauf- Backfett

geben, Heifl mit Zudker bestreut servieren.

Statt Heidelbeeren kénnen auch Sauerkirschen genommen werden,

Amerikanischer Pfannkuchen Stufe III [
Einen Pfannkuchenteig nach Grundrezept bereiten und zum SchiuB Pfannkuchenieig
frische Kriauter durcharbeiten lassen, die jedoch nicht villig zerkleinert nach Grundrezept,
werden diirfen. Nicht zu dicke Pfannkuchen backen, mit Tomaten- frische Kriuter,

catchup bestreichen, je ein heiBies, gepelltes Siedewiirstchen darauf- Tomaten-Catchup,
legen und =z nmenrollen. Auf jeden Pfannkudhen noch etwas To- einige Siedewiirsichen
matencatchup geben und heill servieren.

Apfel-Beignellen Stufe III
Ei mit Zucker im Mixer schaumig schlagen, Salz, lauwarmes Wasser, ! Ei, 1 EBL. Zucker, ca. Y+ Tasse
Mehl, zerlassene Butter und Rum in der Reihenfolge wihrend des lauwarmes Wasser,
Betriebes beimischen. Der Teig mulf sehr didkfliissig sein. Er wird I Tasse Mehl, Salz,

1 Stunde vor Verwendung zubereitet und kiihlgestelit. 2 EBl. zerlassene Buller,

Die Apfel werden geschilt und in Ringe geschnitien, im Beignetten- 1 EGl. Rum, 500 g Apfel,
teig gewendet und im schwimmenden Fett ausgebacken. Mit Zudker Bacifell, Zucker und Ziml

und Zimt bestreut anrichten.

BLB BADISCHE :
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Omeletten Stufe II

Eier, Milch und Salz in den Mixer geben und kurz schaumiqg schlagen.
Butter in der Pfanne erhitzen, jedoch nicht braun werden lassen. Eier-
masse hineingieflen. Flamme kleinstellen und Pfanne vorsichtig s
teln, Wenn die Unterseite nach wenigen Minuten unter stindigem,
leichten Schiitteln goldgelb, die Oberseite aber noch etwas weich ist,
Omelett zur Hélfte auf eine heille Platte gleiten lassen und zusammen-
schlagen.

Dem Omelettenteig kann im Mixer Kise, Tomatenmark, Schinken
oder Kréuter beigemischt werden. Fertigmachen wie oben,

Omeletten konnen auch gefiilllt werden, entweder mit Marmelade oder
mit geschmorten Pilzen, Leberfiille oder Fleischfi

Auigezogenes Omelett Stufe II

Zu den Grundzutaten wie beim Omelett 1 EBl. Mehl dazugeben.
Dieses Omelett wird auf beiden Seiten gebrdunt und kann genau so
gefiillt werden wie oben.

Gebackene Apfelringe Stufe II
Teig wie beim aufgezogenen Omelett im Mixer bereiten. Apfel schd-

Teig tauchen und in heiBer Butter auf beiden Seiten goldgelb badken,
Mit Zudcer und Zimt bestreut servieren.

Armer Ritter stufe II

Dickilissigen Pfannkuchenteig nach Grundrezept im Mixer bereiten.
Weillbrotscheiben in Milch tauchen, dann im Pfannkuchenteig wenden,
Im heiBen Fett auf beiden Seiten goldgelb badten und heill mit Zudker
und Zimt bestreut servieren.

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Pro Persan 2—3 Eier,
I BBl Milch,
Salz,

Bulier zum Backen

Grundzulaten wie
Qmelell,
dazu 1 EBl Mehl

Omelettenteig, einige schine,
groBe Apiel, Zucker und Zimi,
juller zum Backen

Plannkuchenteig

nach Grundrezept,
Aeibbrotscheiben, Milch,
Zucker und Zimi



Cremes und Fruchtspeisen

Mixer und Frischsaftzentrifugen-Aufsatz

sind unentbehrlich fiir die Zubereitung

N vieler Nachspeisen. Aus
“‘:-._,_‘ 'I|'| einheimischen oder Citrusfriichten werden
AN z die unterschiedlichsten Aromen gewonnen.

Nur im Mixer kénnen die Friichie

so fein verarbeitet und dabei

: é ] noch in die dem Gaumen so besonders

% angenehme, schaumige Konsistenz gebracht

werden. Wer einen Kiihlschrank und

iﬁ i1/ einen Eisbereiter sein eigen nennt,
= kann sich alle Speiseeis-Mischungen

miithelos selbst herstellen.

BADISCHE .
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Fruchtspeisen und Cremes

Weizen-Gitterspeise Stufe HI

Bananen in Scheiben schneiden, Kirschen entsteinen und im Mixbecher
piirieren. Die Weizenflocken in eine Glasschiissel schiitten und mit
Bananenscheiben und piirierten Kirschen mischen. Erdbeeren zuletzt
garnieren. Dann gieBt man rohe Milch dariiber und 148t noch 14 Std.
ziehen,

Kirschspelse mit Knusperflocken Stufe III

Kirschen entsteinen und im Mixbecher piirieren. Agar-Agar fein
schneiden und unter die Kirschen mengen, Vor Gebrauch Milch und
Knusperflodzen dariibergeben.

Fruchtspeise mit Zwieback Stufe III

Die Friichte mit etwas Milch im Mixer zerkleinern, In einer GMisschale
eine Schicht Zwiebadk legen, darauf die piirierten Friichte und dann
wieder eine Schicht Zwiebadk, Milch, Honig und Zimt im Mixbecher
verquirlen und iiber die Zwiebackspeise gieBen. Nach Belieben mit
Schlagsahne garnieren.

Erdbeer-Flockenspeise Stufe 11

Die Erdbeeren schneiden, in eine Glasschiissel lagenweise mit den
Weizenflodien geben. NUXO-Nufimus mit Apfelsaft und Ingwerpulver
im Mixbecher gut verquirlen, damit es recht simig wird, Uber die
Flocken gieflen, sofort servieren und mit etwas siiBer Sahne oder
Knusperflodten garnieren.

250 g Erdbeeren, 250 g Kirschen,
1 Banane, etwas Rohrzudier,

e Lir. Milch, 250 g
Weizenflocken

1 kg Kirschen, 10 g Agar-Agar,
/¢ Lir. Milch, Knusperflocken

3 Apfel, 2 Apfelsinen, 1 Banane,
Milch, Honig, etwas Ziml,
Zwieback

500 g Erdbeeren, Weizenflocken,
2 Efl. NUXO-Nulimus, 1 Tasse
Apfelsaftl, Ingwerpulver

als Gewdiirz

Baden Wiirttemberg



Zitronencreme Stufe III

Zudker und Schale von Y% Zitrone im trodkenen Becher zerreiben, dann
die Eier und Zitronensaft beifiigen und die Masse schaumig schlagen.
Die Gelatine in dem heiflen Wasser auflésen und ganz kurz unter-
mischen, In Schalchen fiillen und kalt stellen.

Orangencreme Stufe II
Geschilte, entkernte Orangen in Stiidcen im Mixer ganz fein piirieren
(ca. 1 M Dann Zudker, Dosenmilch, Zitronensaft und zuletzt Milch
beigeben, alles schaumig rithren und mit Kirsch abschmedcen. Die in
etwas heillem Wasser aufgeldste Gelatine beifiigen, Creme in Schal-
chen fiillen und gelieren lassen.

Kirschereme Stufe I
Kirschen waschen, entsteinen und im Mixer mit Zucker piirieren.
Milch und aufgeléste Gelatine dazugeben, in eine Glasschale filllen
und kalt stellen. Mit Knusperflocken garnieren,

Erdbeercreme Stufe III

Erdbeeren und Zucker im Mixer piirieren. Sahne oder Deosenmilch
dazugeben und zuletzt die in etwas heiem Wasser aufgeldste Ge-
latine untermischen. Die Creme in eine kalt ausgespiilte Form giefien
und kalt stellen.

Russische Creme Stufe [II

Den Zucker im trockenen Becher zuerst zu Puderzudkcer verarbeiten,
dann mit Eiern und Vanillezucker schaumig schlagen, Die warm auf-
geloste Gelatine und den REum nur noch kurz untermischen, Zuletzt
die steifgeschlagene Sahne leicht unter die Masse heben und kalt
stellen.

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

2 Eier, 60 g Zucker, 1 Zilrone,

1y Lir. Wasser, 3 Blalt Gelatine

3—4 Orangen (je nach Grobe),
7, Salt

von 4s ne, 1 kl. Dose Milch,
ca. s Lir. Milch, 6 Blall

Gelatine, einen Schuf Kirsch

1 kg Kirschen, 5 Blalt Gelatine,
Ity Lir. Milch, Zucker nach
Geschmack, Knusperflocken

500 g Erdbeeren, 150 g Zucker,
s Lir. Sahne oder enlsprechend

Dosenmilch, 4 Blatt Gelatine,
ser zum Auflfsen

elwas Was

2 Eier, 100 g Zucker, 1 Pdckchen
zucker, knapp Y4 Lir.
Sahne, 1 Glas Rum oder
Weinbrand, 3 Blatt Gelatine

Baden Wiirttemberg



Ihren Gésten

Aprikoseneis

Erdbeerels

BADISCHE

BLB LANDESBIBLIOTHEK

Sp elseeis

Haselnuf-Mandeleis

etwas Aufergewdhnliches zu bieten: Eiska

Stufe I

Aprikosen im Mixer gut piirieren. Zudker und Gelatine heiB auflésen,
mit dem Saft einer halben Zitrone zu den Apriko:
mals kurz durcharbeiten lassen. Durch die Decke
Betriebes langsam Milch zugieBen. Die Masse in den Ei
und dann in das Gefrierfach des Kiihlschrankes stellen.

ind noch-

Stufe I

Die Haselniisse im trockenen Mixbecher fein reiben. Eigelb mit Zudker
sch ligschlagen, mit den geriebenen Niissen und der Milch gut
mischen. Die Masse in den Eisbereiter fiillen und in das Gefrier
des Kiihlschrankes stellen.

WO

W

atufe Il

durch die DedcelGffnung langsam Milch zugieBen. Die Masse in den
Eishereiter filllen und in das Gefrierfach des Kiihlschrankes stellen.

Weldh eine wohltuende Erfrischung ist an heiBen Tagen so ein selbstbereitetes Speiseeis! Sie haben alle Maglichkeiten,
x oder Eisschokolade, Frucht-Eisbedcher, Splits oder der-
gleichen. Auch hier steht Ihnen der Mixer bei der Zubereitung hilfreich zur Seite.

i—10 Efloffel Zucker,
2ol Gramm Aprikosen,

wer halben Zilrone,

el Gelatine,

#fs 1 Frischmilch oder
1 kieine Dose Milch

und /¢« 1 Frischmilch

250 Gramm Erdbeeren,
ischmilch,
| Zudker,

fel gemahlene Gelaline

Baden Wiirttemberg



Getrinke

Und nun die Mix-Getrdnke! Mit ihnen
hat sich der Mixer urspriinglich
eingefithrt und von ihnen auch

seinen Namen entlehnt. Welche Fiille
von Méglichkeiten, sich wertvolle
MNihrstoffe und Vitamine aus

roh verarbeiteten Friichten und Gemiisen
auch in Verbindung mit Milch
zuzufithren! Wie erfrischend
eisgekiihlte Getrinke! Aber

auch alkoholische Mixgetranke

wie Codktails und Flips gelingen

mit Hilfe des Mixers
hervorragend und finden iiberall

begeisterte Anhdnger,
R TTT TR LA s

n\‘““l'““hn
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Mil r:hgetrfinffe

Grundregel :

Als erstes werden immer die Friichte, evil. mit etwas :\-T]ld]l zoerkleinert. Wird Roheis mit ]'lifl(‘:i['l!:_['\!ﬂ(':'l:'{"ii.. s0 kommt

dies an zweiter Stelle und erst danach der Zudker in den Mixbecher, Nachdem diese Zutaten gut vermischi sind,

wird die Milch aufgefillt.

IM SOMMER

Da haben wir in reicher Fiille frische, reife Friichte. Gibt es etwas gesiinderes, als diese, vermischt mit Vollmilch, in

reiner Form zu sich zu nehmen? Statt Frischmilch kann auch Sauermilch verwendet werden

Apfelsinenmilch

2 geschalte Apfelsinen
¢ Kerne

80 g Zucher

etwas Zifronensaft

Ifs Ltr. Milch

ohi

Zitronenmilch

Sall von 2 Zilroner

75 g Zucker

Iy Lir. Milch, auch Buller

milch

Bei diesem Rezept muf
die Milch zuerst mit dem
Zucker vermixt werden,
dann fiigt man den Zitro-

nensaft zu.

Ananas-(Aprikosen-)
Milch

2 EBl. Ananas- oder Apri-

irmelade

kosenm
elwas ahgeriebene Zilro-
tronenschale
EDlL Zilronensaft
Eiswiirf

iy Lir. Milch

Mocca-Milch

¢ Lir. Mokka od, 2 Teel.

Nes-Cale

L0 g Zucker

wiirfel

l hA T
4y Lir. Sahne oder Milch

(Bei Mokka Sahne, bei
Mes-Cafe Mildh)

Kakao-Nul-Milch

50 g Niisse

{zuerst im trockenen Be-

cher zerkleinern)

2 EBl. Zucker

1 Ei

i EBlL. Kakao

2 EBl. Sahne oder Dosen-
milch

etwas Orangenschale

ify Lir. Milch, kalt od. hei

Pikante Milch

1 Banane

1 EBl, Zucker

1 Glag Kirschaail
1/

Lir. Sauermilch

il Weilwein

Fruchtmilch

125 g heliebige Beeren

ts Lir, Milch

Bananenmilch

2 ki, Bananen

50 g Zucker

1 EBl. Zitronensafl
3 Wiiriel Eis

s Lir. Milch

Cognac-Milch

2 Glischen Cognac
2 BBl Zu
3—4 Eizwirf
Iy Lir. Milch

BADISCHE
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Milchkaffee
s Glas kalten, starken
Kafiee

2 Teel. Zucker

I Likdrglas Mokkalikor
1 Glas Milch

I Eiswiriel

IM WINTER

Himbeermilch

I/s Tasse Himbeeren
Zucker nach Geschmuock
Ifa Lir. Milch
Schlagsahne aufs Glas
geben und mit geriebener

Schokolade bestreuen.

Schokoladenmilch

I Stilck Blockschokolade
I Teel. Z {
s Lir. Milch

Schokolade zuerst trodcen
reiben und mit etwas
Milch plirieren. Dann

auffiillen.

Rosa Traum

!f+ Tasse Erdbeeren
elwas Vanill
e Lir. Milch

Schlagsahne auf

geben und einige
Erdbeeren darauf
garnieremn.

Wenn Sie die vermischten Zutaten mit heifier Milch auffiillen, schalten Sie iiber Stufen I, II auf III und lassen

den Dedktelsttpsel etwas offenstehen, damit der Dampf entweichen kann.

Honigmilda

I Ei

2 EBIl. Honig
efwas Zilronensafl
e Lir. heile Milch

Milchbier

YYa Lir. dunkles Bier, warm

1 Eigelb

15 g Zucker
e Lir. heiBe Milch

(gegen Schlaflosigkeit und
zur Kraftigung)

Malzmilch

(gut gegen Abmagerung
und fiir Genesendea)

2 EBl. Malzexirakl

1 Ef

‘fa Ltr. heife Milch

Schokolade

I Stick Blockschokolade
I Teel. Zudter

Lir. heifie Milch
Zuerst Schokolade trocken

reiben, dann mit Zudker
und heifier Milch
auffiillen.

Ingwermilch

1 Messerspitze gestofe-
nen Ingwer

1 Teel. Zucker

1 Tasse heiBe Milch

Man kann bei diesem Re-

zept auch etwas Ingwer-

konfitiire nehmen, mubB

dann aber den Zudter

weqglassen,

Grippejiger
1 Bi

2 BEfl. Honig
1 Gldschen Cognac

Y2 Lir. heiBe Mildh

Sanddorn-Milch

1 E@l. Sanddorn-
Vallfrucht
¢ Lir, warme Milch

Rum-Milch

1 Rum
2 Teel. Zucker
1 Tasse heiBe Milch

Zuerst Eigelb und Zucker
schaumiqg schlagen, dann
mit heiber Milch kurz ver-
quirlen und zum Schlub

Rum dazugeben.




Cocktails

Diplomaten-Codktail

2 Glaser Werr
1 Glag Wern
2 Schul Mar
Eiswiirfel

Alkohol
und mit

vieren.

Triumerei

1 Glas Cognac

iy Glag Vanillelikér

Iy Glas Charlreuse

Kurz vermischen und mit
Schnee-Eis auffiillen,

Champagner-Codktail

Salt vo
I ill
i EBIL Staubz:
1 Sekigl. eisgekithlt. Sek!

Alle Zutaten bis auf Sekt
kurz vermischen. Sekt nur

Martini-Codktail

it

1 od. Korn-

2 LikSrglas Orangenlikdr
Orang:
irfel

BrSall

Alles kurz vermischen und

mit Eiswiirfel servieren.

Ohio-Coditail

1 Glas Aranassall
1 Glas Orangenlikdr
1 Glas Rum

kurz vermischen und

mit Eiswiirfeln servieren.

Erste Liebe

Glas Cognac
Glas K
P

las Sahne

1

= L)
kaolikor

Eiswiirfel

rz vermischen und

1 servieren

Schwedenmadel

1 Glas Qrangensafl
1 Glas Zitron i
2 Glaser Schwedenpunsch

Alles kury vermischen und

feln. servieren

mit Eiswi

Ali Baba

Alles kurz vermischen und
mit Eiswfirfeln und 1 Stide
Ananas im Glas reichen.

Sonnenschein

1 Glag Zilror
1 -Glas Gin

Vermut s

oslura

¢ vermischen und

mit Eiswiirfeln servieren.

Susi-Cocktail

I Glas Weinbrand
1 Glas edenpunsch
I Gl Uracao
im
wiirfel ins Glas geben.
-

Eskimo-Codilail

Saft von ¥ Zilrone

Mixer ca ek, mixen.

Vor dem Eingielien Glas-

rand mit Zi

me abreiben

und in Staubzudker

Faracd
taucn

Schneeball

BADISCHE
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nd

im
en.

a3~

JET

ind
g =i

Ofiene Augen

Eiswiiriel

Eiweil, Zudcer und Zitro-
nensaft im Mixer
mig schlagen. Alk

Cobblers

Biifetischale
Saft 1 Zi

firone, 1 Scheibe

Ananas
fi
eel. Rum

3 EBl. Kondensmil
1 EBL Zucker, 1T
Alle Zutaten at
im Mixer gut piiricren.
Rum nur noch ca. 3 Sek,
durchmischen. Mit Eis-

witrfel sofort servieren.

ler Rum

Burgunder

Salt einer Orange

1 E8L

2 Glas Burgu
I Schuf Marasching
Alles kurz vermischen,

n ins Glas
geben und auffillen,

5—6 Weinbees

Manhattan-Cocklail

2 Glas ital.
I Glas Whi

1 Spritzer Angosiura-

Bitler

Alla Zutaten mit Eiswilr-
feln im Mixer gut wer-
mischen. Sofort mit Stroh-

halm servieren.

Feodora

I Glos Curacao

2 Efl. Zucker

e Lir. Sodawasser

Alle Zutaten bis auf Soda-
wasser kurz vermischen.
Mit Sodawasser auffiillen
und Glas mit Bananen-

scheiben belegen.

Madeira

Salt von 2 Orangen

2 Glag Madeira

kurz wvermischen, Apfel-
stiidkchen ins Glas geben
und auffillen.

Appetitanreger

I Glas Cognat
Saft iz Orange
Angostura

>rmul, sil

Eiswilriel

Zuataten kurz ver-
en und mit Eis ser-

mise

vieren. Dieses Cx

wird kurz vor dem Essen

Ananascobbler

Zilronensalt
3 Teel. Ananassirup
| Glas Wellwein

Alles kurz vermischen,
mit etwas Sodawasser

auffillen und mit Ana-
nagsiiic

a0 Teichen.

Apfelcobbler

Alles kurz vermischen, mit
etwas Sodawasser auf-
an und mit kleinen
Apfelschnitten garnieren.

Orangen-Codklail

2-Efl, Gin
4 BRI, Wermul
elwas Orangenschale,

Eiswirle!

Etwas Orangens

allen anderen Zutaten ver-

e mil

. Hochstens 1 Wilr

ch beige
Getrank zu

rt wird,

Erdbeercobbler

I Teel. Zucker

1 Teel. Marasch .:u'!t}

I Glas Erdbeersafl
Alles kurz vermischen
und mit kleinen Erdbeere

garnieren,

Leckerméulchen

Kirschwasser
Sahne
! Teel, Sirup

vag Soday

Alles kurz vermischen,
mit Aprikosenstiidechen
garnieren und mit

geriebener Schokolada

bestreuen,

BADISCHE
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Flips

4
Ananas-Flip Butterily Mocca-Flip Preislied
1 Ei, I Scheibe An 1 Eigelb 1 elb 2 EBl. Zitronensaft
Iy Tasse Ananassafl I EBl. Zucker 2 Teel, Zucker
1 SehuB Ki 2 Teel. Nes-Cale 1 Glag Gin
Sch 4
2 Glag Cognac ] Glas Sahn
2 EBl. Kondensmilch R FAkde 1 Glas Sahne
¥ - =3 Ty
Eiswiirfel s Glas Sahne ! Schull Curacao Kurz vermischen und mit
fswil
18 Muskal Eigelb und Zudker im Sodawasser auffillen.
mit Kondensmildy, 1 Staub- Mixer schaumig schlagen, A,
I t und Saft im Mixer iten und MNes-Cafe beimischen. Al- Apricot-Fizz
piiri ol noch kohol ca. 3 Sek. unter-
3 unterziehen und i . — Mit etwas ge- 2 iser Orangensafl
P 2 T Pl Arrioriis
eofort mit Eiz servieren. ¢ nur kurz unter- enem Kaffee gamnie- dldrg Apricol
s I r
ziehen und mit Eis und und sofort servieren. Brandy
etwas gerieb, Mt curz vermischen, mit
servieren, Jierwasser aufiiillen
und mit Eiswirfel ser-
Wein-Flip vieren.
% : Portwein-Flip
1 Ei Flip - Flap I
- . Princess .
200 g Erdbeeren, Himbee- i 1 Bi
ren oder Ananas 2 I 1 Ei
elwas Zilronensall ! 1 Porlwein Saff einer Zitrone
2 EBl. Zucker ! Ei und Zudker schaumig 2 Teel. Zucker
7 e Tir
1 Flasche Weilwein ren, Portwein kurz 1 Glas Gin
Ei, Zudcer und Zitronen- untermischen und mit Ei, Zudcker und Zitronen-
e Tultaton ARe AT e g = i I
Alle Zutaten aufer Wein waumig schlagen, Eiswiirfeln servieren, saft schaumig schlagen.
im Mixer pirieren. Wein rv nur noch 3 Sek. Dieser Flip Gin nur noch 3 Sek. durch-
dazugeben, ganz kurz unterzihen. Mit Sekt ist sehr bekdmmlich mischen, mit Sodawasser
durchmischen und mit Eis- auffillen und mit fiir Kranke und auffiillen und mit Eis-
wiirfel servieren. Eiswiirfeln ser nesende. wiirfeln servieren

"I} BADISCHE
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Wie schon frither gesaqt, leistet der Mixer
sehr niitzliche Dienste bei den Vorbereitungen

filr Bad:teige. Je nach Vorschrift kann
Zucker zusammen mit Eiern, Fett und anderen
Zutaten gerithrt werden. Das geht nicht nur in

kiirzester Zeit, sondern ergibt auch luftige B 2
: : AaAcruoareri

Mischungen, die den Teig lodker machen.

it Die so gerihrte Masse wird in einer Schiissel
gut mit dem bereitgestellten Mehl vermengt
und ist dann badcfertig.

i)

Sind Sie allerdings Besitzer eines Riithr- und

Knetwerkes, so bereiten Sie den Kuchen-

teig nur mit seiner Hilfe (s. Seite 83),

i
i)

<,

BADISCHE ...
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



Engl. Teekuchen

Festtagsnapikuchen

Maizenakuchen

Marmorkuchen

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Stufe I

Eier, Zudcer und cremeartig erweichte Butter zu einer Schaummasse
rilhren. Den Becherinhalt in einer Sch mit dem mit Badcpulver
vermischten Mehl und simtlichen restlichen Zutaten vermengen. In
eine gefettete Kastenform fiillen und ca. 40 Min. badcen,

Siufe TH

Die abgezogenen Mandeln im trodcenen Mixer zerkleinern und be:
stellen. Mehl, Maizena und Badcpulver dazumischen. Nun Eier, Zud
cremeartig erweichtes Fett und Gewiirze im Mixbecher schaum
schlagen und die Schaummasse mit den bereitgestellten Zutaten leidit
vermischen, In einer gefetteten, mit Brisel ausgestreuten Form bei
schwacher Hitze ca, 60 Min, badcen,

Stufe Il

Mehl, Maizena und Badkpulver mischen und bereitstellen. Eier, Zudker,
Vanillezucker, abgeriebene Zitronenschale und das cremeartig er-
weichte Fett im Mixbecher schaumig schlagen. Wahrend des Betriebes
die Milch dazugeben und den Becherinhalt mit dem bereitgestellten
Mehl vermengen. Der Teig muf schwer reifend vom Léffel fallen. In
gefetteter, mit Brisel ausgestreuter Napfkudhenform ca. 70 Min. bei
schwacher Hitze backen.

Siufe III

Den Teig wie bei Maizenakuchen zubereiten. !/s des Teiges mit Kakao,
Zudker und Milch vermischen. Dann die helle und dunkle Masse ab-
wedhselnd in gefetteter, mit Brdseln ausgestreuter Napfkuchenform
badcen.

Man kann auch den hellen Teig zuerst einfiillen, den dunklen dariber-
geben und beide Schichten mit einer Gabel spiralenférmig durchziehen,
damit eine Marmormusterung entsteht.

125 g Zudker,
2—3 Hier,
nen, M g Rosinen,
nal und Orangeat,
2—3 EBI. M,

g Backen. rer
nen DacKpuiver,

oder Marg:

iaki
J\'u\.’l..-_.

eI,

wndelarome,

3 gesirichene Teel, Badkpulver

g Bulter oder Margarine, ] To
}'g Zucker, 300 g Mehl, Jgp
g Maizena, 3 Eier,

1 Backpulver, 1 Prise Salz

Zulaten wie Maizenakuchen —
30 g Kakao, 25 g Zudker,
2—3 EBl. Milch




1 El, 100 g Zudker, 125 g Bulter,

Feiner Miirbteig fiir Kuchenboden Stufe 11 :
; 200 g Mehl, Saft einer Zitrone,

- Ei. Zudker und
schlagen. Zitronensaft und etwas :
und nochmals kurz ur schen. Das Mehl auf ein Badibrett siehen,
in der Mitte eine Vertief machen und Becherinhalt hi geben,
Schnell und glatt verkneten und vor der Verarbeitung ca. 1

cremeartiq erweichtes Fett im Mixbecher

geriebene Zitronens

elwas abgeriebene

Zitronenschale

B4

Kisekuchen aiufe I

Miirblelg siche Grundrezepl, —

Eine S5t
darauf

belegen und folgende
1 weiche B zum Belag:

0 g Quark, 50 g Buiter,

4 Eler,
one,

Be

dem

I man, wenn man
t und den Pudding noe

rung des
in ¥ Lt
M2
1 iy Bei guter Mitt

dem Ofen

Toanl 0
r. 1 1 Teel. Backp

re ca. 1 Stunde badten. Den Kuchen nicht gleich aus
' ifneter Backofentiir abkiihlen las-

sondern bei

5

-

elg nach drezepl, —
als Belag:

g unreife Stachelbeeren,

einstechen

[nzwischen Man

I
und Y& Ltr. Wasser er, — 3 Hiweld,
= kocht. Man ¢ g

Miirbieig und verteilt fo

becher geben, auf Stufe

abgekihlten Stachelbeeren ZUCHET,
oda
nd den vorher berei
les Betriebes beigeben und

-k 1F
SLell

it einer hal Zilrone

genden

,
It
I schalten u
1t wi

» Masse

zucker hinzu , Zitroner
ca. 3 Min. laufen lassen, bis

Jer

Kuchen wird hmals in den Badkofen gegeben und bei milder
Hitze auf der Oberfliche hellbraun gebadzen.

BLB BADISCHE
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Kirschkuchen mit Gul Stufe III Miirbteig nach Grundrezeplf, —

: - als Belag:
Eine Springform mit Miirbteig auslegen und die entsteinten Kirschen

daraufgeben. Eier und Zucker im Mixbecher schaumig rithren, Mon-
damin zugeben und nochmals durcharbeiten. Den Becherinhalt iiber die
Kirschen giefen und Kuchen ca. 1 Stunde bei guter Mittelhitze backen.

750 g Kirschen, etwas Zimi,
2 Eier, 50 g Mondamin,
75 g Zucker

Zitronenbiskudit Siufe II
Eier, Zudker und das Abgeriebene einer Zitrone werden im Mixbecher 4 Eier, 250 g Zucker, 300 g Mehl,
auf Stufe II schaumig geschlagen. Schaummasse in einer Schiissel mit das Abgeriebene einer Zilrone,
dem Mehl vermengen, Ein gefettetes Blech wird leicht mit Mehl be- GrieBzucker

staubt, kleine Ringe daraufgespritzt und mit GrieBzudker hestreut.
Uber Nacht trocknen lassen und am anderen Tag bei sehr schwacher
Hitze badken.

Mixer-Korkenzieher Stufe I
Eier und Salz auf Stufe I schaumig schlagen, die erweichte Margarine 2 Eier, 180 g Margarine,
zugeben und auf Stufe IIT 1 Minute schlagen. Dann die Milch bei- Ifs Tasse Milch, 5 g Hefe,
fiigen, kurz dber Stufe I, II auf III schalten, zum SchluB die Hefa 375 g Mehl, 1 Prise Salz,
hinzugeben und das Ganze nochmals kurz in derselben Schaltfelge Kristallzucker

laufen lassen., Becherinhalt in einer Schiissel mit dem gesiebten Mehl
vermengen und zu einem zarten, festen Teig verarbeiten. Den Teig in
1 em didce Rollen auswellen, in Kristallzudker wilzen und in ca, 20 em
lange Stiidce schneiden. Die Teigrollchen umbiegen, zu Korkenziehern
wickeln und auf gefettetem Blech 1520 Min. bei mittlerer Hitze
ausbacken. Das Gebédc kann sofort zum Kaifee gereicht oder als
Dauergebick in verschlossenen Dosen aufbewahrt werden.

Felner Gustinkuchen Stufe 111 3—4 Eier (je nach Gréde),
200 g Zudker, 200 g Fetl,
100 g Mehl, 150 g Guslin,
/s Pdckchen Backpulver

Eier, Zucker und cremeartig erweichtes Fett im Mixer schaumig
schlagen. Gustin und Mehl sieben, vermischen und léffelweise dazu-
geben, Das Badkpulver mit der letzten Portion Meh] vermengen und
nur noch kurz durcharbeiten lassen. Den Kuchen in eine Kastenform
fillen und bei mittlerer Hitze ca. 50 Min. badken.

BLB BADISCHE
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Dirrobst-Torte

Aniszwieback

Schokoladenkuchen

Stufe III

Die Pllaumen fliber Nacht einweichen und mit dem Einweichwasser
kochen, Entsteinen, in den Mixer geben und unter evtl. Zusatz von
etwas Saft der gekochten Pflaumen fein piirieren. Die vorher im trok-
kenen Mixbecher geriebenen Niisse und die Gewiirze beigeben und
nur noch kurz durcharbeiten lassen. Becherinhalf in einer Schiissel mit
den Rosinen und 1 Prise Muskat vermischen. Die Masse mufi dick-
fliissig sein. Eine Tortenform mit Miirbteig auslegen, die Masse dar-
auf verteilen und Streifen von Miirbteig gitterartig dariiberlegen.
Diese mit Eigelb bestreichen und Torte bei guter Hitze 40—50 Min.
badken,

Stufe III

Mehl, Maizena und Badcpulver mischen und bereitstellen. Wasser und
Eier im Mixer schaumig schlagen und wihrend des Betriehes Zudcer,
Vanillezucker und Salz beigeben. Becherinhalt und Anis leicht unter
das bereitgestellte Mehl ziehen und in einer gefetteten Kastenform
ausbadcen. Am néchsten Tag den Kuchen in ca. 1 em didke Scheiben
schneiden und auf Badtblech etwa 30 Min. bei leichter Hitze anrosten.

Stufe III

Eier, Zucker und cremeartig erweichte Butter im Mixer schaumig
schlagen. Dann Milch, Schokoladenpulver, das Abgeriebene einer hal-
ben Zitrone und die vorher im trockenen Mixbecher geriebenen Man-
deln zufiigen und nur noch kurz glattrithren. Becherinhalt in einer
Schiissel mit dem bereitgestellten Mehl und Badkpulver vermischen
und in gefetteter Form bei mittlerer Hitze ca. 35 Min. backen. Nach
dem Erkalten mit Schokoladenglasur bestreichen,

250 g geddrrie Pflaumen,

1 EBl geriebene Haselniisse,
/s Teel. Nelkenpulver,

I Teel. Zimtpulver,

ils Tasse Rosinen,

1 Prise Muskal, —

Miirbleig nach Grundrezepl,
1 Eigelb

2 Eier, 2 EBl, warmes Wasser,
100 g Zucker, 1 Pdckchen
Vanillezucker, 1 Prise Salz,
150 g Weizenmehl,

25 g Maizena, 1 EBl. Anis,

1 gestr. Teel. Backpulver

2 Eier, 5 EBIl. Zucker, 50 g Bulter,
30 g Mandeln, 1 Tasse Milch,
50 g Schokoladenpulver,

250 g Mehl, 1 Pickchen
Badkpulver, das Abgeriebene
einer halben Zitrone

BADISCHE
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Buttercremetorte

Das Mehl wird mit dem E

Zucker, Honig und cremeartig erwe =

schlagen, 2 Vertiefung in das Mehl machen und

Mit Buttercreme fiillen, bezi
trisffeln garnieren.

Machstehend

fokka-Bultercreme

1 Teil Butter und 1 i
arbeiten lassen. Nicht 1
Portion MNescafe

q evtl. n

etwas lkalt stellen.

Schokoladen-Buttercreme

letzten Portion Butter und Pudding. statt Nescafe 1
ladenpulver zugeben.

Krokant-Buttercreme

raun gebranntem Zudcer wvermis
rnach im t

man sie aufs laufende Messer wirft. E

mengen,

BADISCHE
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A hrat e
packbrelt ge

ett im Mix

2

25 zu einem zarten Teig verarbeiten und 3 {inns
len auswellen, die hellgelb gebacken werden.
en oder Schokoladen-

P

S
L3l

4 di

zugeben und Buttercreme wvor der Verw

Stufe Tl

Buttercreme nach obiger Zubereitungsart herstellen, jedoch mit der

Schoko=

Stu

en Mandeln leicht résten und in einer Pfanne mit 50 g
en. Auf ein Blech geben, er-
fcenen Mixbecher zer
e Buttercreme wie oben
schrieben herstellen und zum Schluf mit der Krokantmasse

m, in

fm TT
e Il

) g B

a
shil

I
NE=

Vel=

utier cder

Zucker, —




Weithnachtsbdackerei

Zu einer richtigen Weihnacht gehdért nun einmal wie Tannengriin und glitzernder Schnee die Weihnadhtsbickerei.

Meint man nicht schon bei dem Worte den kdstlichen Duft von Lebkuchen und Spekulatius zu spiiren? Fiir die Haus-

frau sind die Vorweihnachtstage mit so vielen Arbeiten ausgefiillt, daB sie doppelt gern ihrem Mixer all die zeit-

raubenden Kleinarbeiten fiir die siifen Sachen lberlift,

11

Niirnberger Lebkuchen Stufe

Zuerst Mandeln und Niisse getrennt im trockenen Mixbecher zerklei-
nern, Honig, Zudker, Salz, U1 und Wasser la
und im

sam erwarmen, zerlassen
kithlten Zustand in den Mixer geben. Wahrend des Ee-
triebes Eigelb und die Gewiirze beigeben und alles gut vermischen.
Mehl und Badipulver auf ein Badkbrett sieben. Den Becherinhalt, die

nerten N I Mandeln und die in Stlicke geschnittenen
rikosen und Zitronat beigeben und alles zu einem f
neten, Ca, 72 cm didk i

zerkle

usse und

stechen

11 'Warin

1erst im trodkenen Mixbedher zerklei-

nern und bereitstellen. D¢ ier, Zudker und Vanillezucker im Mixer
kurz schaumig schlac i, Nelken, Rum, das Ahgeriebene ¢

halben Zitrone und

» geschnittene Zitronat oder Orangeat
: 1er Schiissel mit den
ahlenen Mandeln vermengen und
se zugeben, dab der Telg streichfdhig ist.
I dann auf rechteddige Oblaten gestrichen und auf ungefettetem

BEe inl in ei

. T vermi
geriebene Haselni

. 30 Min. bei schwacher > gebacdken. Danach mit Zudkerquf
der 5¢ engul hestre . Flr eine Oblate von ca, 6 cm Durch-
messer rechnet man einen

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

175 g Honig oder Sirup,
50 g Zucker, 2 EBIL QL
2 EBl. Wasser,

Salz nach Geschmacdk,

1 Eigelb,

1 gehaufter Teel, Kakao,

7|:.'.'{JE|‘ (lid

II .II.':-l-'II. ¥
2 Teel. Back
53 g Mandeln, 75 g Haselnilsse
75 g Zilronat,

=

+5 g gelrocknele Aprikosen

| g Lucker,
ezucker,

Ija Teel,

125 g Zitronal oder Orangeat,

Vi

nedeln,

sse nach Bedar],

I gesirichener Teel. Backpulver



Vanillebrezeln

Feine Spekulalius

Felner Gewiirzkuchen

Haferflocdkenmakronen

BADISCHE
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Stufe III

Zucker zuerst im trockenen Mixbecher zu Puderzudker verarbeiten und
mit dem Eigelb schaumig rithren. Vanillezudker, cremeartig erweichtes
Fett und Milch beigeben und noch kurz untermischen,

Mehl und Badkpulver auf ein Backbrett sieben, in die Mitte eine Ver-
tiefung machen, Becherinhalt zugeben und alles zu einem Klofi ver-
arbeiten. Falls Teig klebt, einige Zeit kalt stellen. Ausrollen, zu kleinen
Brezeln verarbeiten, mit Eigelb bestreichen und mit Hagelzucker be-
streuen. Bei starker Hitze ca. 15 Min. badken.

Stufe III

Zuerst MNiisse und 2—3 Zwiebéidte getrennt im trodkenen Mixbecher
fein mahlen und bereitstellen. Dann Eier, Zudier und cremeartig er-
weichtes Fett im Mixer schaumig schlagen. Gewiirze zugeben und
noch kurz durcharbeiten lassen.

Mehl und Badcpulver auf ein Backbrett sieben, in die Mitte eine Ver-
tiefung machen, Becherinhalt, Zwiebadcbrésel und die geriebenen
Miisse zugeben und alles gut verkneten. Uber Macht kalt stellen, am
anderen Tage ausrollen, Formen ausstechen und bei guter Hitze gold-
braun badcen,

Stufe I

Eigelb, Zudker, Kunsthonig, cremeartig erweichtes Fett, einige Niisse,
Kakao und evtl. etwas schwarzen Kaffee im Mixer glatt rithren.
Mehl und Badkpulver in eine Schiissel sieben, Becherinhalt, Lebkuchen-
gewiirz, Rosinen und noch soviel schwarzen Kaffee zugeben, dafl ein
zdhreifender Teig entsteht. In eine gefettete Kastenform fiillen und
ca, 60—70 Min, bei Mittelhitze bddcen. Danach mit SchokoladenguB
dberziehen,

Stufe 11

Eier und Zucker im Mixer gut schaumig rithren. In einer Schiissel mit
den Haferflocken und dem Orangeat vermengen. Auf ein gefettetes
Blech kleine Héufchen aus dieser Masse setzen, einige Zeit trodknen
lassen und bei mittlerer Hitze 15—20 Min. badken.

375 g Weizenmehl,

2 gesir. Teel. Backpulver
150 g Zucker,

2 P. Vanillezucker, 3 Eigelb,
3 EBl. Milch,

150 g Builter oder Margarine

250 g Mehl,

1z Pickchen Backpulver,

125 g Fett, 180 g Zucker, 2 Eier,
100 g Haselniisse,

2 EBl. Zwiebackbrizel,

elwas Bittermandeldl,

1 Messerspilze Kardemon,
elwas Pfeffer, eine Spur Muskal,
1 Prise feingewiegl. Koriander

2 Eigelb, 200 g Zucker,

200 g Kunsthonig, 40 g Fell,
400 g Mehl,

11/s Pickchen Backpulver,

1 ckchen Lebkuchengewdiirz,
/s Tosse Rosinen, 1 EBl. Kakao,
schwarzer Kafiee, einige Niisse

2 Eier, 200 g Zudker,
150 g Haferflocken,
/s Tasse feingeschn. Orangeat

Baden Wiirttemberg



Rohkost

T maNTsy

A
I LR
o ta™

Bisher war nur von den gesundheits-

fordernden Kriften der Frichte die Rede.
Im folgenden Kapitel finden Sie nun Rezepte

fiir Rohkostgerichte, die

als Frithstidc oder
Zwischenmahlzeit — sehr wohlschmedcend
sind und dem Koérper viele Vitamine und
Aufbaustoffe zufithren.

Die Zubereitung ist denkbar einfach,

)

(Ul

denn der Mixer {ibernimmt hierbei alle

[/

1
|

|
g

Arbeiten. Im Handumdrehen stehen
Salate und Misli auf dem Tisch.
Da ist es fiir die Hausfrau eine Lust,

mit Rohkost gesiinder zu leben.

BADISCHE =

R
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Rohkostsalate

Grundregel
Machten Si

Stiick fiir Stiide durch die Deckelsffnung auf das laufende Messer, Grofiere Teile wie Kohlrabi oder Sellerie we
vorher etwas zerteilt, Sobald die Messerhthe im Becher erreicht ist, nehmen Sie den Inhalt heraus und w
holen den Vorgang bis zur gewunschten Menge. Salate immer erst nach Fertigste ike vermi

e grob geraspelte Rohkost herstellen, so schalten Sie das Gerat sofort auf Stufe III und geben das Gul

llung mit der Tur

Nach dieser Grundregel werden folgende Gemiisearten zerkleinert:

Mahren Rettiche Schwarzwurzeln Kraut
Sellerie Rote Beete Kohlrabi Blumenkaohl

A CIE T [, L e en e
% eben und Geschmadc

Wir lassen nun einige Zusammenstellungen folgen, die Sie nach By

] I lern und erweilern
ktnnen. Die dazugehérigen Tunken und Mayonnaisen en Sie auf den Seiten 11, 12 und

11 Kriutersalate Stufe III

Grilne Salate
Die Salate werden verlesen, gewaschen und mit Die Krdauter wie Brennessel, Brunnenkresse, Sauer-
q
attich usw. werden verlesen, gewa-
gemischt,

oder ,Rahmtunke" oder ampfer, H
n

ceinfacher Salattunke
nur mit Sauermilch und Ul vermischt. schen und mit ,Rahmtus

s
L€

Kohlrahi Stufe II1 Karoiten Stufe III

dregel =zerkleinern und mit
anrichten,

Kohlrabi nach Grundregel zerkleinern und mit Karotten
-

TJRahmtunke® oder ,Quarktunke® mischen. Lrauter

Kohlrabl mit Senfrahm Stufe III Frithlingssalat Stufe I
Kohlrabi nach Grundregel zerkleinern. Dann im 3 weil nach Grundregel zerkieinern
Mixer 1 Tasse sauren Rahm, 1 Teel. Senf, etwas 1 Kopf en und waschen, 250 g To-
Salz, Zudker, Pleffer und Dill schlagen und mit maten in Scheiben s iden und alles zusammer
Kohlrabi wvermischen. Mit Tomatenscheiben und mit ,ei Rahmtunke* oder ,Cuarktunke*
gehadctem Ei garnieren, vorsichtig ischen

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



11 Sauerkraut Stufe [

n und mit Das Kraut zerschneidet man grob und mischl es
1ise’ mit ,einfacher Salattunke”, der man etwas Kiim-
melpulver und i zerkleinerte Zwiebel zufiigt.

Sellerie

1 zerkleiner
LGrundmay

ch Grundre
tunke’

Sellerie

wkE facher

mischen.

Selleriesalat mit Niissen Stufe I Sauerkraul mit Apfeln Stufe I
Handv Niisse
indreg rerklei-
Zilronensalt, ganz

abschmedien.

Einige halbierte Apfel werden mit wenig Milch

Zuerst im trock {-“r'n
i firfert und unter R]J.H mm:

Inf']v[
....r'l-.

ifkraut und 1—2 &
nacheinander zerkleinern. Die }m
gscht und da

Quark, einigen ": sinen, Zitronensaft, 1
spitze Ingwer und el gehadkter Zitronen-

melisse vermischt

» MNiisse mahlen, Dann

zerkleinern und

gsaline, ganz wen

abschmedcen, Be
Kranz zerkleinerter

1 By
nwen 4

darum.

. ; Tomaten Stufe HI
Rote Beele Stufe i = -
Tom Scheiben schneiden 'II]L'|. mit ,pikanter

r;.']m' Cuarktunke" mischen,

MNadch Grund
tich-Mayon

Blumenkohl Stule Il

Schwarzwurzeln Stul =
Nach

Ferdielnern
Mayonnaise der , CJuar R
Schwarzwurzeln pikant Stuje 11 osl-Spinat Stufe I

st geben und
g vorgerichieten

 Tasse
1 kleinen,

nas, die in

Zwei Tassen Milch in den Mi
125

riebes ca
Peter

irend des
I

dazugeben. 2 EBL

Milch und 4 tronensaft und na Belieben
Mit Schnitt etwas Salz igen und alles fein piirieren.

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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Salattu

Rahmtunke

Quarktunke

Tomatentunke

BADISCHE

BLB LANDESBIBLIOTHEK

Einiache Salattunke

Pikante Salattunke

nken

Stufe III

Alles zusammen im Mixer gut verquirlen,

verfeinert: durch Beigabe wvon frischen Krdutern wie Dill, Petersilie,
Schnittlauch, Kerbel u. a. Nicht zuviel Sorten zusammengeben, da sich
sonst die Geschmacdksarten {iberténen.

stufe HI

U1, Zitronensaft und 1 Messerspitze Salz im Mixer vermischen und
dann die restlichen Zutaten zugeben. Solange im Mixer laufen lassen,
bis alles gut zerkleinert ist.

Stufe II

Alles im Mixer schaumig rithren und nach Belieben Schnittlauch oder
Petersilie zugeben.

Stufe Il

Die Selleriebldttchen werden mit etwas Petersilie und 1 kl. Zwighel
im Mixer zerhackt. Ol, Zitronensaft und etwas Salz dazugeben. Dann
[illt man den Quark 16ffelweise wihrend des Betriebes zu, bis eine
dickliche Tunke entstanden ist.

Siufe III

Tomaten oder Tomatenmark mit Dosenmilch und Ol im Mixer ver-
mischen. Dann die Zwiehel, etwas Basilikum und Zitronensaft zufigen
und nochmals durchmixen, bis alles zerkleinert ist,

3 EBL Ol 1 EBI. Zitronensafl,
1 Messerspilze Salz
oder besser Selleriesalz

6 EgI. Ol 2 EBl. Zitronensafl

1 Messerspitze Salz, 1 Teel,

¥

Kapern, 1 kl. Gewlirzgurke,
Ife Teel. Seni, 1 ki, Zwiebel,
1 EBl. Tomatensaft

oder 1 Teel, Tomatlenmark

/s Lir siife Sakne, I EGL. UOI,
Eine Messerspilze Senfpulver,
elwas Salz, Saft von Y= Zilrone

2 EB8L. Ul, 1 EBl. Zitronenszaft,
125 g Quark,

I kleine Zwiebel,

eflwas Salz, Pelersilie

und zarle Selleriebl

dtichen

3 Tomaten oder 1 EBl. Tomaten-
muark, 3 EBl. Dosenmilch,

2 EBl Ol, 1 kl. Zwiebel, 1 EBI.
Zitronensaft, etwas Basilikum



Rohkost-Friihstiicks

7um SchluB kommen wir zu den Friihstiicksmiisli, denn auch diese gehdren zur Rohkost. Die gesundheitliche
Bedeutung dieses Frithstiicks ist nicht zu unterschitzen, enthalten doch das unbearbeitete Korn und die frischen
Eriichte all die Wirkstoffe und Vitamine, die der heute so stark beanspruchte Mensch zur Erhaltung seiner Kriifte
braucht. So ein Friihstiide, das selbstverstindlich nach Belieben durch einige Scheiben WVollkornbrot und Obstsaft
erweitert werden kann, belastet den Magen nicht und regt die Verdauung an.

Beachten Sie bitte:

Kollath-Friihstiick

Vitamin-El

Frithstiickmiisli

Rohkost immer nur kurz vor dem Essen zubereiten!

Stufe I

Das Weizenschrot, welches man vorher im trodcenen Mixer zerkleinert
hat, wird iiber Nacht in Wasser eingeweicht. Die entsteinten Trodken-
friichte und die Niisse je getrennt im Mixer zerkleinern, indem man
sie auf das laufende Messer wirft. Dann alles mit Buttermilch oder
Milch vermischen und die MNiisse dariiberstreuen.

Stufe I

Die Orangenschnitze mit allen Zutaten im Mixer fein pirieren.

Stufe III

Zitronen- und Orangensaft mit der Milch, Zudker und den Niissen im
Mixer mischen. Wihrend des Betriebes die ungeschilten, geviertelten
Apfel beigeben und einmal durch das Messer ziehen lassen, dafl sie nur
grob geschnitten sind, Einige EBl. Haferflocken kurze Zeit im Becher-
inhalt aufquellen lassen und mit ganzen Beeren gemischt servieren.

40 g Weizenschrol,

20 g Trockeniriichle wie Feigen,
Datteln oder Darrpflaumen,

2 EBl Niisse,

etwas Honlg, etwas Butlermilch
oder Vollmilch

1 Ei, 2 EBl Zitronensail, 1 enl-
kernte und geschille Orange,
1 EBl. Zucker, Honig oder Malz-

exiraki

Saft von 1 Zitrone und 1 Aplel-
sine, Ya Lir. Milch (die Hiilfte
Rahm oder Dosenmilch) 3 EBIL
braunen Zucker, 2 EB8I. Niisse,
3 Apfel, einige EBL
Haferflocken, Beeren,

je nach der Jahreszeil

BADISCHE
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Joghurtmiisli

Alle Zutaten bis auf Leinsamen und Bierhefe
dannn nur noch kurz durchmischen.

Birchermiisli yiitle |

o

Haferflocken in Wasser einweichen und Zitror C
vecher fein mahlen, etwas Milch urd
tenen Apfel zugeben und alles fein pii i
den Haferflodken vern
T

im trockenen Mix

schni

o 5_Ir|';'.'n LET-
inhalt mit
on- der

schen und sofort servieren. Mit

INTesze)

Obstmus e T

rockenen

rend des

len und kann a

Vitaminschale

LZuerst Leinsamen im trodkener

Fa

eben und
ten. Zuletzt die Niis
ist immer gut, bei d
verwenden

1 Teel.

von

1d mur noch kurz durd

Sanddorn, 1 orofier

friil

BADISCHE
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Alles, was in den vorangegangenen

Kapiteln an Lobenswertem fiber

gesunde Ernahrung gesagt wurde,

Siuglings- u nd

Kinderkost

gilt fiir das Kleinkind

in besonderem Male

Die richtige und gehaltvolle Erndhrung

in den ersten Lebensjahren ist oft
fiir das spitere Leben entscheidend.

Rohe Obst- und Gemiisesifte sind da

die wertvollsten Helfer und werden vom

Kleinkind, das erst das Kauen

erlernen mub, leicht angenommen.

Bﬂdcn-‘Wﬁmcmbetg
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Vom 4. Lebensmonat an geht man allmidhlich zu Gemiise- und Obstbrei tiber. Es eignen sich hierfiir besonders fol-
gende Sorten: Spinat, Karotten, Blumenkohl, Kohlrabi, zarter Wirsing und als Beigabe Kartoffelbrei,

In jedem Fall ist es jedoch ratsam, vor der Umstellung auf Gemiise- und Obstmahlzeiten mit dem Arzt zu sprechen.

Kindergemiise

Stufe I

Einen dinnflissigen, heiflen Schleim bereiten und die rohen, grob
zerschnittenen Gemiise mit einem Teil desselben fein piirieren. Den

restlichen Schleim beimischen, durcharbeiten lassen und nochmals
aufkochen,
Obstzwischenmahlzeit Slufe HI

Apfelmahlzeit

Rohiruchtbret

Zuerst Zwiebadk im trodkenen Mixbedher fein reiben und ausschiitten.
Die entsprechenden Friichte mit etwas Fruchtsaft und nach Geschmadk
Zucker oder Honig piirieren, Zwiebadkbriisel beimischen und noch
kurz durcharbeiten.

Stufe III
Zuerst Zwiebadt im trodkenen Mixhecher fein reiben und bereitstellen,
Frische, saftige Apfel (Schale kann mit verwendet werden) im Mixer
plrieren und Becherinhalt mit dem Zwiebackmehl und evtl. etwas
Honig vermischen und sofort verfiittern,

Stufe I
Am besten eignen sich zur Herstellung von Fruchtbrei Bananen, Apfel,
Birnen, weiche Pfirsiche und Erdbeeren.
Die entsprechenden Friichte im Mixer fein piirieren und sofort ver-
fittern. Bananen mit Orangen- oder Zitronensaft schaumig schlagen
und mit etwas Honig siifien,

1—2 kleine, Irische Karolten,
elwas Spinal,
Blumenkohl, Kohlrabj

Es eignen sich:

Bananen, Apfel, Aprikosen,
Piirsiche, Beeren, —

1—2 Scheiben Zwieback,
elwas Fruchisafl

100 g Apfel, 20 g Zwieback,
evil, elwas Honig

Friichle wie:

Bananen, Apfel, Birnen,
weiche PHrsiche, Erdbeeren,
evil., etwas Honlg




Obstsuppe Stufe Il

Aus Milch, Mondamin oder GrieB einen didken Brei kochen und heifi-
stellen. Entsteinte Kirschen oder Erdbeeren mit Zudker im Mixer
schaumig schlagen, Mondamin- oder GrieBbrei heiB in 2—3 Partien
dazugeben und sofort anrichten.

Bei emplindlichen Kindern kann man das Obst vorher mit dem Zudcer
kurz diinsten und wie oben beschrieben fertigmachen,

Himbeerpudding Stufe I

Alle Zutaten im Mixer ca. 1 Min. piirieren. In eine Form fiilllen und
im Wasserbad gar werden lassen.

Kirschpudding Stufe 111

Kirschen entsteinen, im Mixbecher mit allen Zutaten piirieren, kurz
aufkochen und in Formen erkalten lassen.

Karotten mit Bananen Stufe IIT

Alle Zutaten im Mixer gut piirieren,

Blumenkohlsuppe fiir Kleinkind Stufe [1I

Kleinen Blumenkohl etwas zerpfliidcen, in Butter andampfen, etwas
Reismehl oder Haferflocken dazugeben und mit Wasser und etwas
Milch abloschen. Das Ganze kurz kochen lassen und im Mixbedher
plirieren,

Auf diese Art kdnnen Suppen aus Karotten, Kohlrabi und Spinat be-
reitet werden,

Kirachen oder Erdbeeren,

Zucker, —

Milch, Mondamin oder Grief

2 Tassen Himbeeren,
1Y+ Tassen Milch,
2—3 EBl. Sahne,

2 EBl Zucker, 2 EBIL

Maizena

250 g Kirschen, 4 E8l. Zucker,

1y Lir. Milch,
2 EBi. Mondamin

100 g Karotten,
! Banane, 1 Apfel,
e Lir. Milch

1 kI. Blumenkohl,

Reismehl oder Haferflocken,

elwas Buifer

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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Stufe [HI

Spinat filr Kleinkind
250 g Spinal, 10 g Bufter
Tasse Milch,

Il

Spinat sorgfiltig waschen, mit der Milch in den Mixbecher geben und
aren. Butter im Topf flii: nachen, jedoch nicht braun werden
lassen. Spinat nur kurz aufkochen und evtl, Zwiebackmehl zum Dicken

unterriihren.

Falls die Kinder den auf diese Weise bereiteten Spinat ablehnen,
cocht man ihn in 15 Ltr. Wasser auf, schiittet das Kochwasser weg und

mit Milch im Mixer. Fertigmachen wie oben.

piiriert den

g frische Karotlen,

Karottenbrei Stife
r 5 g Buller
und in % Ltr. Wasser ca. :

wird in einen anderen Topf ab
Karotten wahrenddessen mit weni
Becherinhalt = eingekochten W

en und nochmals warm werden lassen |

Karotten waschen, in 5til

1% Std. kochen lassen. Das

gossen, eingekocht, und ¢
er fein piiriert

viilch im Mi

wasser geben, Butte

ieser Art

imenkohlbr

nnen auch Kohlrabi- u

Leberdlit filr blutarme Kinder

Alle Zutaten — auBer Tomatensaft — in Butter andimpfen. Zusammen Pelersilie. elwas i
iem Tomatensaft im Mixer fein piirieren, wenn nétig, aufwdrmen, E 3 EBL T
kodhen! 7 1os Flinr
2 jutle
L
:
2ak 5 + . . el =
Diit bei Durchiall Siufe I § 1 [rischer, sc !

Bei Sduglingen behebt man harmlosen Durchfall am besten, indem man

se Heidelbeeren,

Bei griéfieren Kindern die angegebenen Zutal
rieren. Nach Wunsch zum Dicken 1 Banane b«
Auch Heidelbeersaft ist bei Durchfall erlaubt

I EBl. Zitronensafl

toif

I Tablelle S

BLB lB-AADISCHE
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Kranken- und Diditkost

Wie sehr ist man doch bemiiht, ein krankes Familienmitglied mit
Ledcerbissen zu erfreuen und ihm kraftigende, jedoch leicht verdauliche
Kost zu bieten. Manchmal mag es sogar darauf ankommen,

den Appetit des Kranken durch besondere Aufmachung der Speisen

erst zu wedcen. Der Mixer wird Ihnen auch hierbei ein

unersetzlicher Helfer sein.

o

]
=
=

&
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Die Kost fiir

Didt fiir Genesende

einen nach lingerer Krankheit genesenden Kranken

soll

Magen und Verdauung nicht zu belasten, gibt man &fter kleinere Mengen.

Haferschleimsuppe

Hirnsuppe

Gemilsepiiree

Elerpudding

Stufe T

Haferflodken mit Kraftbriihe zum Kochen bringen und unter &fterem
Umriithren ca. 30 Min. kochen lassen. Dann in den Mixbecher geben,
fein pilirieren und wahrend des Betriebes 1 Eigelb und etwas frische
Butter zugeben und gleich anrichten.

Stufe I

Kalbshirn einige Minuten in Salzwasser kochen lassen und von allen
Blutgerinnseln und Héuten befreien. Mit etwas Brithe im Mixer pii-
rieren. Aus etwas Butter und Mehl eine helle Schwitze bereiten, mit
Becherinhalt und der restlichen Kraftbriihe abléschen und mit 1 Eigelb
legieren.

Stufe I

Das entsprechende Gemiise in wenig Wasser oder Briihe garkaochen,.
Mit etwas Milch im Mixer piirieren. Aus Butter und Mehl eine helle
Schwitze bereiten, mit Becherinhalt abléschen und mit wenig Salz
wilrzen.

Stufe I

Alle Zutaten im Mixer auf Stufe I schaumig rithren. In eine kleineg,
gefettete Form geben und im Wasserbad zugededkt fest werden lassen,

Stiirzen und heill oder kalt mit Fruchtsofie (siehe Seite 10) reichen,

krditigend, aber leicht verdaulich sein.

Um

50 g Haferflocken,

1fs Ltr. Kraftbrithe
(von magerem Fleisch),

1 Eigelh,

efwas Buller

elwas Buller und Mehl,

Krafthrithe, 1 Eigelb

Entweder Blumenkohl,
f irbsen, Karollen oder
; elwas Buller,

und Salz

3= ]

Eie
4 'ER |I Milch oder .‘-"ll.ulﬁ'
T-T

eel. Zucker




Spinatpudding mit Riihrei Stufe Il

Den Spinat mit kochendem Wasser tiberbrihen. Mit ca. 12 Tasse Milch
im Mixer fein piirieren, Zitronensaft, Eigelb, Salz und 1—2 EBl. Sem-

= melmehl hinzufiigen und noch kurz durcharbeiten lassen. Das steif-
geschlagene Eiweili unter den Becherinhalt heben und Masse und Pud-
dingform ca, 40 Min. im Wasserbad kochen lassen.

i und Toast anrichten,

Den Spinatpudding mit Rii

Kalbfleisch-Haschee Stufe 111
Das in Stiicke geschnittene Kalbfleisch wird mit etwas Briihe im Mixer
fein piiriert. Aus Butter und Mehl eine helle Schwitze bereiten, mit
Becherinhalt abléschen und mit Rotwein und wenig Salz abschmedken.

fit Kartoffelpiiree anrichten.

Zwleback-Auflauf Stufe I
Die Zwiebdcke grob zerkleinern und in eine gefettete Auflaufions
legen, Eier, Milch, Zud¢er und abgeriebene Zitronenschale im Mixer
auf Stufe 1 verquirlen und iiber den Zwieback giefen. Etwas durch-
ziehen lassen und ca. 20 Min. im Ofen iiberbadken,

i Tasse Erdbeeren mit etwas Sahne und Zudker im Mixer plirieren
und zum Zwiebadk-Auflauf reichen.

Ei mit Rotwein Stufe I

Ei mit Zudcer im Mixer auf Stufe I verquirlen. Rotwein wihrend des
Betriebes zugeben und sofort abschalten.

BADISCHE
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500 g Spinal, 1 Ei,
onensaft und Salz,

efwias

welbrisel, /s Tasse Milch, —

Se

Riithrel siehe Seile 34

nireies, gekochtes

30 g Butter,
Kalbsbrithe,

1 EBl. Rolwein

¥ Zwiebidcke, 2 Eier,

s Lir. Milch, etwas Zucker,
abgeriebene Zitronenschale, —
1 Tasse Erdbeeren,

etwas Sahne und Zucker

Zucker nach Geschmack,
1 Glas Rolwein




Hirnsuppe

Gemiisebriihe

BADISCHE
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Didt fiir M age nkranke

Haferschieimsuppe

Gefliigelcremesuppe

otufe I

siehe ,Didt fiir Genesende®, jedoch keine Butter.

Stufe Il

Kalbshirn wéssern, von allen Blutgerinseln befreien und in etwas
kochendem Salzwasser einige Minuten ziehen lassen. Mit etwas Milch
und Stdrkemehl in den Mixer geben und fein piirieren. Becherinhalt
mit Kraftbrilhe verdiinnen und ca. 5—10 Min. kochen lassen. Zum
Schluf evil, etwas Butter zugeben.

mit Elerstich Stufe I

Ei und Milch im Mixer auf Stufe I verquirlen. Mit etwas Muskat wiir-
zen und in eine Tasse fiilllen, Im heiBen Wasserbad fest werden lassen.
Dann vom Eierstich kleine Wiirfel schneiden, in die heiBe, schwach
gesalzene Gemiisebriihe geben und mit etwas gehadktem Schnittlauch
anrichten.

Stufe I

Das grob zerschnittene Hiihnerfleisch mit etwas Brithe im Mixer
piirieren. Starkemehl und Milch zugeben und kurz durcharbeiten lassen,
Mit der restlichen Briihe zum Kochen bringen, evil. mit 1 Eigelb
legieren und nur schwach wiirzen.

Bei leichten Magenverstimmungen ist das ,Aushungern® immer noch das beste Miitel. Man gibt dem Kranken nur
ungesilten Plefferminztee und etwas trockenen Zwiebacdk. Auch bei eintretender Besserung empfiehlt es sich, mehrere
Fage leichte, gut verdauliche Kost wie Haferschleimsuppen, Kraftbrithe, GrieB- oder Mondaminbrei oder etwas ge-
kodhtes Kalbfleisch zu verabreichen.

'Y+ Kalbshirn, Kraltbrithe

(von magerem Fleisch),

elwas Milch, evll. elwas Butter,
1 EBl. Stdrkemehl

ify Lir, Gemiisebriihe,
1 Ei, 1 EBl. Milch,
Mushkal

Ifs Lir. fettlose Hhnerbrilhe,

1 Tasse Milach,

Iy Tasse Hithnerfleisch

fkeine Haut), Y= EBI, Stdrkemehl

evil. 1 Eigelb

Baden Wiirttemberg



Darmerkranku: 1g mit Versto p fun g

: Bei Verstopfung ist es ratsam, wviel Buttermilch, Sauermilch und Joghurt zu trinken. Empflehlenswert sind auch
: Rhabarber, Badcpflaumen und getrocknete Feigen.
Buttermilchsuppe Stufe 111 10 g Roggenschrothrot,
25 g Bulter, Y/q Lir, helBe Milch,
Das Brot in Butter résten und in der heifien Milch aufquellen lassen, 30 g Zucker, 4= Lir. Bultermild
Im Mixer mit Zudter, Zimt, Salz und evtl. noch etwas Buttermilch I Prise Ziml, 1 Prise

ieren und irend des Betriebes die resiliche Buttermilch auf- 2 Efl, Rosinen
fLLlJe“J Rosinen zugeben und Suppe unter &fterem Umrithren erhitzen.

Weizenschrotbhrei Stufe [

Weizen im trockenen Mixbecher nicht =
garkodhen. Heille Milch zuge
Honig siifen. Die vorher im
geschnittenen Feigen und Rosir

1 fein mahlen und mit Wasser 500 g Weizen, s Lir. Mi

nals durchziehen lassen und mit 100 g Rosinen, 100 g Feigen,
ckenen Mixbecher gemahlenen MNiisse, 50 g Niisse, 2 EBlL Honig
1en daruntergeben.

Johannisbeerquark Stufe I 1

Tas Johannisbeeren,
¢ Tassen Quark,
Johannisbeeren und Honig im Mixer piirieren. Wihrend des Betriebes 2 EBl. Honig

den Quark léffelweise dazugeben uad glattrithren

Tomaten-Joghurt Stufe I I Tomate, 1 Fl. Joghurt,

: = 7 1 EBl. Honig, 2 Teel. Bierhefe
Tomate im Mixer piirieren, Alle Zutaten dazugeben und noch kurz
durcharbeiten lassen. Morgens niichtern zu sich neh

men

BLB BADISCHE 2
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Pilzsuppe
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Didt fiir Nieren kranke

Eine Nierendiit besteht aus kochsalzfreier, flissigkeitsarmer Kost, damit

Reisschleimsuppe

Chicoree-Gemiise

Stufe Il

gut piirieren, nochmals kurz aufkochen und mit Schnit
anrichten.

Reis im Wasser solange kochen lassen, bis er weich ist. Dann im Mixer
ttlauch bestreut

Stufe I

Die sauber geputzten Pilze in Butter andampfen. Mit %4 Ltr. Wasser

auffiillen und kurz durchkochen lassen. Dann im Mixer fein piirieren,

s Petersilie, Zitronensaft und Zwi | zugaben und noch kurz
f

10 Minuten kochen und mit 1 EBl. Sahne

2
beiten lassen., Ca.
scken.

Stuie .r.ll'

Von Chicoree am Whurzelende einen Keil herausschneiden, damit das
'L‘--;-l‘rilw- t"'t"l' h’.tmr wird, und in wenig Wasser kurz kochen. Gemiise
e gefettete ,-X".I.Ju form legen. Alle Zutaten im Mixer gut v
quirlen unc ] die Tunke iiher Chicoree giefen. Im Ofen goldgelb tber-
hacken.

in e

Hagebuttentrank Stufe 11

Weizenkeime mit Mineralwasser 5 Minuten leicht kochen, Agar-Agar
darin auflésen und zichen lassen. Masse mit den iibrigen Zutaten in

den Mixer geben und glattrithren,
Stiindlich 1 Likérglas voll davon trinken,

die MNieren entlastet werden.

Ife sse Reis,
¥y Lir. Wasser,
Schniltlauch

50 g Champignons oder

e
1lben Zilrone

Sldarkemehl,

4 EBI Kdse
1 Mineralwasser

Weize
tfs Piickchen Agar-A

Hag

b tlen:

nkraul i

I Tasse Traubensal



Leberdidt bei Blutarmut

Das Einnehmen von roher Leber, bei Blutarmut eine Notwendigkeit, wurde manchem Kranken zur Qual. Der Mixer
hilft hier ganz besonders, die Didt abwechslungsreich und wohlschmedtend zu machen.

Leberschnitten Stufe I 100 g Kalbsleber, 30 g Butter,
elwas Zwiebel, Petersilie,

Majoran, Pfeffer, Salz

Die sehnenfreie Leber wird in Stiidte geschnitten und im Mixer fein
piiriert. Butter, Gewiirze, Zwiebel und Petersilie zugeben und alles
durcharbeiten lassen. Die Masse wird auf Toast gestrichen.

ene Suppe,

Milch,

Tomatensuppe Stufe I I Taosse gebund
30 g Leber, 3 E
1 Tomate, etwas Tomatenpiiree

Die sehnenfreie, rohe Leber mit der Tomate, Milch und Tomatenpiiree
im Mixer fein pfirieren. Den Becherinhalt vor dem Anrichten der
warmen Suppe beigeben, jedoch nicht kochen.

Karotten mit Lebermayonnaise Stufe If
Eigelb, Essig, Zitronensaft, Senf und Salz im Mixer auf Stufe II ver- 3 Eigelb, 1 EBI. Essig,
quirlen, Die rohe, sehne ie Leber zugeben und piirieren, Nun wih- 1 EBL Zilro

rend des Betriebes Ul zugieBien, bis die Mayonnaise fest ist. s Teel, Se

oy

i 20 g rohe

Karotten [oder auch Sellerie) werden im trockenen Mixbecher zer-
leinert, indem man sie aufs launfende Messer wirft, und mit der
Lebermayonnaise angerichtet,

Leberkuchen Stufe I 120 g Leber, 150 g Mehl,
1 Ei und 1 Eigelb mit der Butter im Mixer schaumig schlagen. Die rohe,
sehnenfreie Leber grob zerschnitten zugeben und fein piirieren. Becher-
inhalt in einer Schiissel mit Mehl, Backpulver und Salz vermengen 60 g Butler, 2 Eier, 1 Prise Salz,
und Teig Y2 Stunde ruhen lassen. Er ist als Miirbteig oder mit Zucker 1 Messerspitze Backpulver

zubereitet als Kleingebidk zu verwenden.

BLB BADISCHE 2
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Tomatensiilze

BADISCHE
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Dicit bei Zuckerkrankheit

Kalbshirn fiberbadken

Schinken-Omelett

ebenfalls zu unterlassen, da die Zudkerkranken ohnehin unter Durstgefiihl leiden,

Stufe TN

Tomaten halbieren und mit Petersilie, Zitronensaft und etwas Salz im
Mixer fein piirieren. Die Gelatine in heifem Wasser aufldsen, dazu-
geben und kurz untermischen. Becherinhalt in eine ausgespiilte Form
fiillen, erstarren lassen, stiirzen und mit Eierscheiben garnieren.

Stufe [II

Kalbshirn waschen, enthfuten und mit etwas Wasser, dem Salz, Essig
und Zwiebelscheibe zugesetzt werden, kalt aufsetzen und kochen.
Hirn mit 1 Ei in den Mixbedier geben und fein piirieren. In eine ge-
fettete Form fiillen, mit Butterflockchen belegen und dberbadken.

Mit Salat anrichten.

Stude I

Eier, Milch und Salz im Mixer verquirlen. Den grob zerschnittenen
Schinken zugeben und piirieren. Becherinhalt in eine Pfanne mit heiBier
Butter gieBen, stodken lassen und mit Salaten anrichten.

Die Krankheitsgrade der Zuckerkrankheit sind so wverschieden, daf man die Didt nicht verallgemeinern kann. Hier
muf man sich streng an die érztliche Verordnung halten. Grundsdtzlich aber kann gesagt werden, daB Zucker

und Mehlspeisen zu meiden sind. Anstelle des Zuckers verwendet man SiiBstoff. Scharfes Wiirzen der Geridhite ist

Salate, Frischobst (wenig zudkerhaltiges) und Gemiise (bis auf Kohl) sind reichlich zu geben, da sie den Hauptbestand-

teil der Erndhrung bilden. Somit eignen sich also alle Rohkostrezepte, nur fdllt eine evtl. Zuckerzugabe weg.

00 g Tomaten,
2—3 Blall Gel

Salz, elwas Zilronensall

atine, Pelersilie,

I Kalbshirn, 1 Ei, elwas Bulter,

Wasser mi

Salz,

einer Zwiebelscheibe und

einem Schufl Essig

2 Eier, 2 EQl. Milch, 1 Prise Salz,
1 Scheibe gekochlen Schinken

Baden Wiirttemberg



Viele Gliser selbstgekochter Marmeladen und
Gelees sind der besondere Stolz der Hausfrau

und bringen Freude fiir die ganze Familie.

: Wenn der Inhalt der Gliser mit Genull verspeist wird,
; ist allerdings aubBer der Hausfrau kaum einem

Beteiligten klar, welche Miihe die

Zubereitung kostete.

FEinkochzeit

Mit dem Mixer im Haus wird gliicklicherweise
auch diese Arbeit wesentlich leichter. Er zerkleinert
miihelos das anfallende Obst zu Fruchtmus, und mit

dem Frischsaftzentrifugen-Aufsatz oder der
Beerenpresse lassen sich schnell Fruchtsifte

fiir Gelees bereiten.

Mit dem Mixer kénnen auch Marmeladen von rohen

Friichten hergestellt werden, die bei entsprechender
Sorgfalt mehrere Monate haltbar und dabei

wertvoller als gekochte Marmeladen sind.

BADISCHE &
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Marmeladen

hte, die gewaschen werden, miissen mindestens 3 Stunden abtropfen; dies erhéht die Haltbarkeit der Marmelade
ganz wesentlich.

e Marmeladen-
if einen kalten Teller geben und abkiihlen lassen. Verlduft sie
eine Haut, so ist sie fertig,

Nicht bei allen Marmeladen kann man eine genaue Kochzeit angeben. Machen Sie im Zweifelsfalle ei
probe, indem Sie einen Teeléfel voll Marmelade [
t, und bildet sich gleich na

ch dem Erkalten

Bei Rohmarmelade nimmt man immer 500 g Zudcer auf 500 g Frucht.

e wie

Rohmarmelade Stufe I 500 g einwandfreie Friicl

Johannisbeeren, Brombeeren,

Die Friichte in den sauber gewaschenen Mixbecher mit der gleichen

1ge Zudker geben und zweimal 3 Minuten (mit 10 Minuten Pause
vischen) auf Stufe III pilirieren. Marmelade in saubere Glaser ab-
iillen, mit in Alkchol getauchtem Pergamentpapier bedecken und mit
Zellophanpapier verschlie

Stachelbeeren, Preiselbeeren,

500 g Zucker

Orangenmarmelade, roh Stufe IIT 2 Apfelsinen [evi
'

M iz L ol - J : Geschmack die
Apielsinen schilen und entkernen und mit allen Zutaten im Mixer Ant

: ; ; g Py . ¥ : 3 Apielsine), 2 A
purieren. Nach Geschmadk die Schale einer Apfelsine ohne Weill mit

; - 5 Bananen,
verwenden, Die Marmelade ist zum baldigen Gebrauch hestimmt. 300—350 o

oder Kleine

2 Zilronern,

Dreiiruchtmarmelade I Stufe III

Kirschen entsteinen, mit den anderen Friichten mischen und evtl. in 500 g Kirchen,

2 Partien im Mixer auf Stufe IIl ca. 1 Minute pilirieren. Fruchtmus mit 250 g Johannisheeren,
dem Zudter in einen Topf geben und auf starker Flamme unter stén-
digem Riihren 10—15 Minuten kochen lassen. In vorgerichtete Glaser
fiillen und nach Kaltwerden wverschlieBen.

g Himbeeren,
g Zucker

BLB BADISCHE 2
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



Himbeermarmelade Stufe Il
Himbeeren vorsichtig waschen, abtropfen lassen und im Mixer ca.
{ Min. auf Stufe III piirieren. Becherinhalt mit dem Zudker in einen
Topf gehen und unter sténdigem Umriihren auf starker Flamme 10 Min.

kochen lassen. In vorbereitete Gldser abfiillen.

Erdbeermarmelade — Brombeermarmelade — Piirsichmarmelade Stufe I

Zubereitung wie bei Himbeermarmelade.

Kirschenmarmelade Stufe 111
Kirschen entsteinen und im Mixer ca. 30 Min. auf Stufe III
Mit dem Zudker in einen Topf geben und ca. 25 Min, auf
Flamme unter stindigem Umriihren kochen. In vorbereitete Gldser

fiillen und nach dem Kaltwerden schliefen.

Preiselbeer-Apielmarmelade

Die vorgerichteten Friichte im Mixer auf Stufe I1T ca. 1 Min,
mit dem Zudker in einen Topf geben und 10 Min, auf starker Flamme
unter stindigem Rithren kochen lassen.

Aprikosenmarmelade Stufe HI

Die Aprikosen kurz mit kochendem Wasser iiberbriihen, enthauten,
halbieren und entsteinen, Im Mixer auf Stufe III ca. 30 Sek. plirieren,
mit dem Zucker in einen Topf geben und auf starker Flamme ca.
10 Min. unter stindigem Rithren kochen lassen.

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

1 kg Hi

750 g Zucker

Ieeren,

g Fucker

renf L
auf 1 kg

der entsprechenden Friichie

500 g Sauerkirschen,

375 g Zucker

o

500 g Aprikosen,
400 g Zucker



Quittenhonig
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Pllaumenmarmelade

Dirrobstmarmelade

Dreifruchtmarmelade II

Stufe I

Pllaumen entste
Becherinhalt mi

inen und im Mixer auf Stufe III ca. 2 Min. piirieren.
dem Zucker in einen Topf geben und ca. 25 Min.
unter stdndigem Rilhren auf starker Flamme kodhen lassen, Einen aus-
gezeichneten Geschmadk e die Marmelade, wenn man ihr in der
letzten Kochminuten etwas kleingeschnittenes Orangeat und Zitronat
und einen SchuBf Rum beifigt.

(Quitten sorgfdltig schdlen und das Kernhau:
schneiden und mit gleichviel Wasser weichkochen. Quittenmus im
Mixer fein pirieren. 1 kg Mus mit 700 g Zucker unter :
Rithren auf starker Flamme 10 Min, kochen lassen und heiB in vor-
bereitete Glaser fiillen.

Das Obst wird iiber Nacht in dem Wasser eingeweicht, entsteint und
im Mixer fein piiriert. Dann Bed halt unter Zugabe von Zudcer

und Zitronensaft ca. 10 Min. unter stindigem Riihren einkochen lassen.

Stufe I

Von Apfeln und Birnen Stiele und Kernhaus entfernen. Die Hilfte der
entsteinten Pflaumen in den Mixer geben, Apfel darauflegen und bei-
des ca. 1 Min. auf Stufe [II piirieren. Mit der anderen Hiélfte der
Pllaumen Birnen piirieren. Fruchtmus in einem Topf mit dem Zucker
ca. 20 Min. auf starker Flamme unter 1digem Riihren kochen lassen.

kg Quiltenmark,

i
70

00 g Zucker

500 g geddrrie Pl

oder Aprikosen,

Zucker, ¥« Lir. Wasser,

Sail einer

je 500 q .-‘|Ir1,:.:','_

EBirnen und

1 kg Zucker



_I,?‘,Iahzgut Zu den vielseitigen Méglichkeiten des Mixers gesellt sich nodch
: die Anwendung als Mahlgutmiihle. Hierbei ist jedodch folgendes

Iﬂld zu beachten:

B | - y K e
bj}l’f:ﬂﬂbfﬂtﬁn a) Es kann nur mit absolut trockenem Mixer gemahlen werden.
Auch das Mahlgut muB trodcen sein. Andernfalls wiirde der
Mahlstaub iiberall kleben bleiben und die notwendige Umwil-

zung des Mahlgutes verhindern.

b) Grobes Mahlgut soll vor dem Eingeben in den Mixerbecher
zerkleinert werden. Vorsicht beim Einschalten: Dedtel auf

Becher festdriicken, da sonst Teile herausgeschleudert werden,

c) Das Messerkreuz mufl vom Mahlgut bededkt sein (mindestens
fingerbreit iiber Messern). Mengen iiber 500 g auf mehrere

Arbeitsginge verteilen.

d) Bei fetthaltigem Mahlgut kénnen Stauungen auftreten. Nach
Abschalten muB das Mahlgut mit dem Abstreifer wieder in die

Mitte gebracht werden, worauf wieder eingeschaltet wird. (Hier-

#zu kurzes Schalten von Stufe 0 auf Stufe 111.)

gt

. Irlfrlllu'llr? \
i | |J Il e
A
)

% €] Beim Mahlen von Getreide ab und zu Mehl aussieben und

/
r

H‘ it feste Teile wieder in Becher geben.
i

BLB BADISCHE
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Kaifee

Puderzucker

Orangeat oder Zitronat

Stufe II1

Das Mahlen von Kaffee gelingt stets, wenn Sie
darauf achten, daP Becher und Messer einwandirei

OCEen S5I1T 1. Es is mpienlenswert, ur im aT
trocken sind. Es ist empfehlenswert, nur immer
100 g auf einmal zu mahlen. Sollte bei griBeren
Mengen eine Stauung eintreten, so verfahren Sie

wie oben bei Grundregel 3 nidher beschrieben.

Stufe II1

Bereiten Sie Puderzudker immer frisch, da er bei
ldngerem Liegen leicht feucht und klumpig wird.
Er ist im MNu gemadht]

Sie geben groben Zudker, Wiirfelzudcer oder auch
geklumpten Puderzucker durch die Dedkeldffnung

in den eingeschalteten Mixer. In Sekunden haben

Sie den feinsten Puderzucker.

Stutre Il

Die Schalen werden in Zudker gewilzt, etwas zer-
kleinert und dann aufs laufende Messer geworfen,
Micht =

zu fein werden. Dann mit viel Zudcer vermischen

1 lange laufen lassen, da die Stiicke sonst

und in ein trockenes, gut schlieBendes Glas geben.

Ein hern

iches und sparsames Kudhengewiirz!

Schokoladenraspel

Hiilsenfriichte

Mohn

Stufe II
Blodischokolade darf immer nur in kleinen Men-
gen und sehr kurz verarbeitet werden. Durch die
leichte Erwdrmung treten sonst die oligen Be-
standteile aus, die Masse verklebt und das Messer
wird blodtiert. Also Schokolade in kleinere Stidce
brechen, aufs laufende Messer werfen und sofort
abschalten, wenn sie zerkleinert ist.

Mehl

Selbst hirteste Hiilsenfriichte k&innen zu

verarbeitet werden.

Zur Herstellung von Gerichten ist es allerdings
empfehlenswert, die Hillsenfriichte einige Stun-
den vorher quellen zu lassen, Das Mehl dagegen

findet Verwendung als Beigabe zu Viehfutter.

Stife 111

100

schalten und laufen lassen, bis der Mohn fein ge-

150 g Mohn einfiillen, das Gerdt auf Stufe I11

mahlen ist. Falls er sich nach ldngerer Laufzeit

ballt, abschalten, die Masse mit dem Abstreifer

auflockern und wieder einschalten. Mohn stets

frisch mahlen]
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Vanillezucker Stufe IiI

Jetzt haben Sie die Miglichkeit, echten Vani
zucker herzustellen! 1 Stange Vanille schne
Sie der Linge nach auf und geben sie mit 100 g
Zudker in den Mixer, Einschalten und zu feinem
Vanillezudker verarbeiten,

Semmelbrisel Stufe Il
Sollten stets vorhanden sein zum Panieren. Be-
streuen von Aufldufen und Kuchenformen, zum
Festigen von Hadkfleisch und zum UbergieBen
feiner Gemiise. In diesem Fall schwilzt man die
Brosel in Butter goldgelb.

Weilbrotreste aller Art, die notfalls noch in der
Rohre nachgetrodinet werden, bricht man in
Stiicke und fillt den Becher /3 voll. Einschalten
und solange laufen lassen, bis der gewdiinschte
Feinheilsgrad erreicht ist. Alte Erotchen werden
in 3—4 Teile geschnitten und aufs laufende Mes-
ser geworfen.

Meerrettich Stufe I

Bisher verursachte das Reiben di

iy

gesunden Beigabe zu Fisch, kalte

:ser kostlichen,
n Fleisch und
Wurst Trinenl Wie einfach geht es dagegen jetzt
im Mixer!

Der Meerrettich wird in Stiicke geschnitten und

=
diese a laufende Messer geworfen, Zu SoBen

und Cremes kann er im Mixbecher mit den
entsprechenden Zutaten gleich weiterverarbeitet
werden.

Kuchengewlirz Stufe I

Apfelsine und Zitrone fein abschilen und die
Schalen trocknen. Im Becher zu Pulver mahlen,
mit Zucker vermischen und ins Glas fiillen. Zu-
binden!

Reibekiise Stufe III

Geriebener Kése ist bei einigen Gerichten wie
ital. Spaghetti, Tomaten- oder Nudelaufliufen
beinahe unerldflich.

Schneiden Sie harte Késereste in Stiicke und wer-
fen sie durch die Dedkeldffnung auf das laufende
Messer, Dedkel festhalten, da gréfiere Teile nach
oben geschleudert werden! Achten Sie darauf, daB
der Kése gut trodcen ist, da er sonst am Messer
verklebt, Die Fiillmenge sollte nicht mehr als
100 g betragen, dann entleert man den Becher und
fahrt nach Belieben mit dem Zerkleinern fort.

Gehadkle Niisse oder Mandeln

Slufe I11

Es empfiehlt sich, nicht mehr als 100 g einzuftllen.
Dann auf Stufe III schalten und sofort abschalten,
en ist. Ein zu langes Ver-
eiten macht die isse  oder Mandeln nur
klebrig, da durch die Erwédrmung das Ol austritt,
Werden die Mandeln gebriiht und abgezogen, so
miissen sie erst wieder gut trocknen,

1 alles durchgelau
1
LiE2

==

Z

py ]




Hafer, Gerste, Weizen, Reis und Mais Silute III Leinsamen Stufe I1I

Im vollig trodkenen Zustand lassen sich all diese Diesem ausgezeichneten Heilmittel wollen wir
Arten zu Mehl verarbeiten. Nicht mehr als 200 g einen Extra-Abschnitt widmen. Bei den heute sehr
auf einmal mahlen. verbreiteten Verdauungsstérungen, der Ursache

kg g LA1EE Thre ey L . 1.
Zum Schrotiriihstiide bendtigen Sie den Weizen vieler Leiden, verhilft Ihnen:Leinsamen, regel

wn B LT o e g ¥ s
nur grob zerkleinert. Das so enistandene Schrot mébig genossen, zur Besserung.

wird iber Nacht in Wasser eingeweicht und zum 1 o 3

: Tty : Da gemahlener Leinsamen durch lingeres Liegen
Frithstiick mit Frichten, Honig und Mildh ver- z : : _ : s

. d . _ 2 2 einen ranzigen Geschmack annimmt und an Heil-
mischt. Nur sowviel Schrot herstellen, wie am E S o - . 7
5 -5 m kraft verliert, mahlen Sie ihn immer nur in klei-
néchsten Tag verzehrt wird. 3 B
nen Mengen (durch Ihren Mixer haben Sie ja jetzt

Mollen Sie den gekeimten Weizen verwenden, die Méglicikeit dazu) und nicht zu fein.
so legen Sie die Weizenkdrner ins Wasser und

lassen sie 2—3 Tage bei Zimmertemperatur quel- Mindestens zweimal am Tag sollten Sie einen
len, Dann geben Sie sie auf ein Sieb, trodknen sie EBloffel voll vor den Mahlzeiten zu sich nehmen.
und mahlen sie aus. Weizenkeime sind wegen Ist Thnen der Leinsamen so zu trodien, so mischen
ihres Gehaltes an MNihr- und Wirkstoffen eine Sie ihn unters Obstmus oder Schrotfrihstiicde oder
hochwertige Zusatznahrung fiir Jung und Alt, vermischen ihn mit Fliissigkeit.

Es gibt natiirlich noch mehr Beispiele, die man anfithren kénnte, So lassen sich auch PfefferktGrner, Muscatnuf, Zimt-
stangen, getrocknete Krauter usw, miihelos wverarbeiten. Nachdem wir Thnen aber die Grundregeln wverraten und
Sie an Hand vieler Beispiele in die Kunst des Mahlens eingefiihrt haben, maochten wir es Thnen iiberlassen, weitere

Mdaglichkeiten und Kniffe herauszufinden.

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg
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Sa ﬁge winnung

Maturreine Frucht- und Gemisesifte sind fiir Gesunde
wie fiir Kranke gleich wertvoll, denn sie filhren

dem Korper wichtige Aufbaustoffe zu.

Als Vorbeugungs- und Kraftigungsmittel sollte jede Hausfrau

ihrer Familie ein Gldschen Saft-Apéritif vor dem Essen
vorsetzen. Unser Frischsaftzentrifugen-Aulsatz
hilft, diese Séfte sekundenschnell und

miihelos zu bereiten

Baden Wiirttemberg



Wie und wann werden Frischsiifte getrunken ?

Nachstehend haben wir einige bewahrte Saftrezeplte zusamme
sorten auch unvermischt eingenommen werden, wenn
frisch und in kleinen Schliicken, am besten mit dem Saughalm,
in einem nicht-metallischen Behélter aufbewahren, Bei Gemiis

-1

estellt. Selbstverstindlich kénnen

die einzelnen Saft-
- verlragen wird. Es ist wichlig, daB die Sifte stets
inken werden, Etwaige Reste nur im Kiihlschrank
iten geniigt es, wenn man dreimal taglich ein kleines

Glaschen voll etwa eine Viertelstunde vor den Mahlzeiten zu sich nimmt. Fruchtsdfte kénnen in gréferen Mengen

getrunken werden. An Obstsafttagen, die man ein- bis zweimal in der Woche durchfithren kann, gibt man etwa

einen halben Liter Obstsaft tiglich. Man sollte allerdings einen Arzt zu Rate ziehen, der die Obstsorten je nach der
gewlnschten Wirkung auswihit,

BEeachten Sie bitte, daB simtliches Obst und Gemiise vor der Verarbeitung gut gewaschen und gereinigt wird| Apfel,
Karotten und dergl. nicht schélen, sondern nur gut abbirsten, in Stiicke schneiden und in den Fillschacht der Zenlrifuge
geben. Bei Wurzel- und Knollengemiisen liege

Schilen verlorengehen, Orangen, Zitronen

Rotkohl mit Friichten

100 g Rolkohl, 1 A
1 Orange und % Z
der Reihe nach entsaften
und den fertigen Saft
nach Geschmack mit 1 EB-
l6ffel Honig und 5 EB-
l6ffeln Sahne vermischen,

Friihlingstrunk

Gleiche Mengen zarten
Rhabarber wund frische
Erdbeeren entsaften und
nach Geschmadk mit Ho-
nig suben. Ein Glas hier-
von am Tag auf niichter-
nen Magen getrunken
geniigt.

Gesundheits-Codctail

Gleiche Mengen Sellerie,
Karotten und XApfel ent-
saften und die Safte ver-
hen.

mi

Langes Leben

200 g Spinat, 1 Orange
und *fa Zitrone

der Reihe nach entsaften
und nach Geschmadk mit
etwas Honig und Sahne
mischen.

Apfel-Orangen-Saft

3 Orangen und 1 Apflel
entsaften, mit Honig sii-
Ben und mit etwas Mine-
ralwasser auffiillen.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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Tomatensaft, scharf

3 Tomaten und s Zitrone
ften und den ge-
1enen Saft im Mixer
janz ku mit Joghurt
1 Rosenpaprika wver-
iischen.

Brombeer-
Tomaten-Saft

250 g Brombeeren,
und

l'omale,

1y Zitrone

der Reihe nach entsaften
und nach Geschmadc mit
wenig Honig siifen.

n die Mineralsalze ndmlich zum Teil unter der Schale und wiirden beim
und Grapefruits dagegen miissen geschilt und entkernt werden,

Karotten-
Rote-Riiben-Saft

Karotien,

2
2
1 > Rote Rilbe

und /4 Filrone

der Reihe nach entsaften
und die Sifte vermischen.

Tomatensaft, mild

150 g Tomalen,

100 g Erdbeeren

und I Apfel

der Reihe nach entsaften
und je nach Ceschmack
mit wenig Honig siifen.
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Eei den folgenden Didtkuren sollte unter allen Umstinden der Arzt zu Rate gezogen werden. Wir nehmen an, daf

die Eigenarten der Krankheiten und ihre Behandlungen bekannt sind, Die Rezepte geben nur Hinweise, welche Sifta
bei welchen Krankheiten am vorteilhaftesten angewandt werden,

Diiit fiir Fieberkranke und Genesende

Apfel-Traubensait

150 g Apfel,

150 g Trauben tund

{4 Zitrone ohne Schale
der Reihe nadh entsaften
und mit Rohzudker nach
Geschmadk siilen.

Zitronensaft

2 ZFitronen

entsaften (schilen), im
Mixer kurz mit Rohzuk-
ker und 1 Eigelb wer-
quirlen und mit Mineral-
wasser auffullen.

Rote-Riiben-Sait

2 millelgroBe Role Riiben,
iy Filrone und

ca, 70 g Hagebutten

der Reihe nach entsaften
und mit einem TeelGifel
Sahne vermischen

Diiit bei Verstopfung

Rhabarbersaft

300 g Rhabarber
entsaften, im Mixer mit
1 Glas Buttermilch, Honig
und etwas Sifimost wver-
mischen.

Dazu gibt man Zwieback.

Karottensait

200 g Karolien, 1 Apfel
und s Zitrone

der Reithe nach entsaften,
Saft im Mixer kurz mit
Honig und 1 Eidotter ver-
guirlen und mit Milch
auffiilllen,

Statt des Eidotters kann
man auch dinnfliissigen,
heifien hleim un-
tergeben,

Ferner ist fi
kranke und
der Saft von allen Friich-
ten, die Vitamin C ent-
I wie Oran
Johanr r

Spinat-Karotten-Safit
100 g Spinat,

2 Karotien und

e Eitrone

der Reihe nach entsaften
und das Gemisch mit
einem EBléffel Olivendl
und etwas Majoran wver-
rithremn,

Diiit bei Magen- und Darmerkrankungen

Tomatensaft

300 g Tomalen,

1 Apfel und
iy Z
entsaften und das Ge-
misch evtl. mit 2 Efl6ffeln
Sahne verfeinern,

Spinatsaft

250 g jungen Spinat und
150 g Karolten

entsaflten und dem Ge-
misch etwas Bierhefe zu-
setzen.

Diiit fiir Zuckerkranke

Rotkohlsait

?.-i:';l g Rotkohl, 1 Apfel,
/g Zilrone und

¢ Grapelruit

der Reihe nach entsaften,
mit 4 EBlGffeln saurer
Sahne mischen und nach
Geschmack mit Siifstofi
sifen.

Zur Milderung kann man
diesem Saft etwas To-
malensaft beimengen und
Zur
S

rechslung  statt
ige Tropfen
nwiirze verwenden

Supg

Kartoffelsaft

(bei Magengeschwiiren)

egine, rohe Karlofieln
n und im Mixer
kurz mit Joghurt oder

enis:

elwas Sahne wverquirlen.
Wenn man die gesc ten
Kartoffeln wvor dem

saften mit Zitronensaft
abreibt, behdlt der Saft
seine schone, helle F:

Radieschensaft

150 g Radieschen,
1 Orange oder
/s Grapefruit,
2 Tomafen und
1 Schnitzel Zilrone

der Reihe nach entsaften,
Saft mit Joghurt oder
eiwas Sahne wverquirlen
und mit frischen Kriu-
tern bestreut servieren.




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Rote-Riiben-Saft

150 g Role Rilben,
20 g Zwi

beln,

100 g frischen Koplsalal
und Y4 Zitrone

der Refhe nach entsaften
und das Gemisch mit

Buttermilch auffiillen.

Diiit bei Leber- und Gallenleiden

Rettichsaft
150 g Rettict

! Orange

'« Grapelruit

der Reihe nach ents:

s Gemisch nach Ge-

schmack mit Honlg s

und mit oder

etwas Mager Ver-
e

IMiscnen.

Diiit bei Nierenerkrankungen

Gurkensaft

250 g junge Gurke
mil Schale,
2 Mandarinen,
1 StrduBchen Pelersilie
und s Zitrone
der Reihe nach entsaften
und das Gemisch mit Sah-
ne gut wverrithren,

Erdbeersaft

20 g Erdbeeren unt
Y Zitrone, geachilt,
entsaften, nach Geschmadk
mit Zucker silfen und mit
Stibmost auffiillen.

Didt fiir Herzkranke

Blumenkohlsaft Orangen-

Ca. 150 g Grapefruit-Sait
1er menkohl

(5 bis 6 Rdschen),

1 Aplel und %4 Grapefruit

oder Filrone

2 Orangen,

Grapefruif und
& Mandeln

entsaften und das Ge-
entsaften und das Ge- misch mit Sahne ver

quirlen.

Didit bei Diarrhée

Heidelbeersait

200 g Heidelbeeren und

P

und im Mi
halben Banane




Teigwaren

Das Rithr- und Knetwerk, der

Wunschtraum aller Hausfrauen, erméglidst

die vollig mihelose Zubereitung

samtlicher Teigarten durch das 2-fach
wirkende Planetengetriebe.

Unsere Rezepte sollen Thnen die verschie-
densten Verwendungsmoglichkeiten
zeigen, Selbstverstindlich kénnen

Sie auch Thre eigenen, erprobten Rezepte

EERRE e Py ) B0 Y verwenden. Beachten Sie aber

bitte dabei, daB maschinengeriihrte

Teige im allgemeinen etwas

weniger Fliissigkeit bendtigen.

T
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]If’ }’ff’lg (Knethaken)

Der Hefeteig ist einer der geniigsamsten Teic
€ q

kneten und Schlagen des Teic

vor dem Bereiten eir

e und bendtigt nur wenig Zutaten. Jedoch ist ein griindliches Durch-
wenn das Gebddk schon lodier werden soll, Die Scheu mancher Hz

jes uner]
s Hefeteiges ist véllig unbegriindet, wenn man dabei beachtet, daB die Zutaten alle
gewdrmt, die Flissigkeiten lauwarm, das Fett zerlassen, aber nicht heiBf und die Hefe selbst in etwas lay

mit 1 Teeloffel Zucker angerihrt werden muB,

sfrauen
ht an-
mer Milch

Hefe-Grundrezept

Das Mehl in die Rilhrschiissel sieben. In der Mitte eine Vertiefung 500 g Mehi, 30 g Hefe,
machen, die mit etwas lauwarmer Milch und 1 Teel6ffel Zudker an- Ys—1fy Lir, Milch oder Wasser,
gerithrte Hefe hineingeben und mit etwas Mehl zu einem didklichen 100 g Butter oder Margarine,
Vorteig rithren. Den Vorteig in der zugededcien Schiissel an einem 100 g Zucker, 1 Ei, Salz,
warmen Ort ca. 20 Min. gehen lassen. Dann Milch, zerlassenes Felt das Abgerichene

und Ei zugeben und Rithrwerk auf Stufe I schalten. Wenn sich das einer halben Zilrone,

Mehl mit den {ibrigen Zutaten etwas verbunden hat, iiber Stufe II
auf 1II schalten und sclange kneten, bis sich der Teig glatt von der
Schiissel ldst. Den Teig wiederum zugededkt mindestens & Stunde
gehen lassen. Er mub noch einmal so hoch gegangen sein, Den fertigen
Teig nun nach Belieben formen, nochmals 20 Min. zugededst an war-
mem Ort gehen lassen und dann in den gut vorgeheizten Ofen geben,

Hefe-Rosinenkranz
Aus den Zutaten einen Teig nach Grundrezept herstellen, Nach dem 1 kg Mehl, 50 g Hefe,
Aufgehen 3 gleichgrofie Rollen formen und zum Zepf flechten. Kranz- ¥s Lir. Milch, 2 Eler,
tormig auf ein gefettetes Badkblech legen und in die Mitte eine auBen 100 g Butter oder Margarine,
gefettete Schiissel stellen, damit der Kranz seine Form behilt. Den 150 g Zucker, Salz,
Teig zugedeckt nochmals 20 Min. gehen lassen, mit Eigelb bestreichen, 100 g Rosinen, —
mit Hagelzudcer und zerkleinerten Mandeln bestreuen und bei guter 50 g Mandeln

Hitze ca. 45 Min. badcen. und etwas Hagelzudker.

"I} BADISCHE :
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirtemberg
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Mohnstriezel

Hefe-Schnecken

Einen Teig wie bei Rosinenkranz herstellen, jedoch die Rosinen nicht
dem Teig beigeben. Den aufgegangenen Teig ausrollen, mit Rosinen,
im Mixer zerkleinerten Mandeln und Zucdker bestreuen und aufrollen.
Ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und die Schnedken aufs gefettete
Blech legen. Nochmals zugededct gehen lassen, mit Eigelb bestreichen

und im vorgeheizten Ofen ca 30 Min. badten. Noch warm mit Zudcer-
guf bestreichen,

Einen Teig nach Grundrezept herstellen, aufgehen lassen und ca. 1 cm
dick ausrollen. Den gemahlenen, mit knapp 4 Ltr. heiBer Milch ge-
brithten Mohn auskiihlen lassen und mit den iibrigen Zutaten ver-
mischen. Die EiweiB in der Riihrschiissel auf Stufe III fest schlagen
und unter die Mohnmasse heben. Den ausgerollten Teig mit zer-
lassener Butter bestreichen, die Mohnmasse daraufgeben und Teig
aufrollen, Teigrand mit etwas Eigelb festkleben. Den Kuchen auf
gefetietes Blech geben und im vorgeheizten Ofen bei guter Hitze
50—60 Min. backen.

Hefe-Gugelhupf, geriihrt

Die Hefe mit etwas lauwarmer Milch, | Teeléffel Zudcer und etwas
Mehl zu einem Vorteig anrihren und zugededkt an einem warmen
Ort aufgehen lassen. Wiahrenddessen die weiche Butter auf Stufe III
mit dem Schlagbesen schaumig schlagen, nach und nach Zucker, Eier,
Salz und etwa '» des Mehles zugeben und gut riihren, Zu dieser
Masse das restliche Mehl, die aufgegangene Hefe und die zerkleiner-
ten Mandeln geben und mit dem Knethaken weiterbearbeiten wie
einfacher Hefeteig, In eine gefettete Gugelhupfform fillen und im
vorgeheizten Ofen bei nicht zu starker Hitze ca. 60 Min, backen.

Hefeteig mit viel Fett und Eiern benétigt zum Aufgehen eine lingere
Zeit als gewohnlicher Hefeteiq.

Zulalen

wie bei Rosinenkranz,
jedoch stall Hagelzucker
Puderzucker.

Zutaten
bei Hefe-Grundrezepl, —
Belag: 250 g gemahlenen,
gebrilthten Mohn,

75 g Mandeln, 600 g Rosinen,
100 g Zucker, 2 Eigelb,

etwas Ziml, 1 EBI. Rum

oder einige Tropfen Rumaroma.

wie

500 g Mehl,
150 g Bulter
100 g Zudker

oder Margarine,

3 Eler,

Ys—'1a Ltr. Milch, 100 g Rosinen,
S0 g im Mixer

zerkleinerlte Mandeln,

elwas Salz,

das Abgeriebene

einer halben Zitrone,

30—40 g Hefe,




_ﬂ.’f I.I.-r bi‘.’,f{’ i.'-g (Knethaken)
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Miirbeteig-Grundrezept

Mehl und Badtpulver vermischt in die Riihrschiissel sieben. In der
Mitte eine Vertiefung machen, das in Flocken geschnitiene Felt und
die iibrigen Zutaten daraufgeben und Rithrwerk auf Stufe I schalten.
MNachdem sich das Mehl mit den Zutaten etwas vermischt hat, uber
Stufe II auf III schalten. Den Teig rasch durchkneten und vor Weiter-
verwendung Y& Std. kalt stellen.

Gededkter Aplelkuchen

Einen Miirbeteig wie nach Grundrezept bereiten und kalt stellen,
Wihrenddessen die geschilten und in didce Scheiben geschnittenen
Apfel in Zudcer nach Geschmade und evtl, etwas Wein diinsten und
abkiihlen lassen. Eine Tortenform (oder Badcblech) mit ca. 34 des
Miirbeteigs auslegen und bei guter Hitze hellgelb backen. Nun die
Apfelmasse auflegen, den restlichen Miirbeteig ausrellen, auflegen,
mit Eigelb bestreichen und goldbraun backten. Mit Zuckerguli be-
streichen.

Felner Milirbeteig ohne Backpulver

Aus den angegebenen Zutaten einen Miirbeleig wie nach Grund-
rezeplt herstellen. Eine Springform damit auslegen, mit einer Gabel
Teig mehrmals einstechen und bei guter Hitze goldgelb backen. Nach
Erkalten mit gezudcerten Erdbeeren belegen und mit Schlagsahne
garnieren.

Der Mirbeteig verlangt ein schnelles Vermischen und Durcharbeiten seiner Zutaten und vertrdgt kein allzu langes
Kneten. Vor dem Ausrollen muB der Teig an einem kiihlen Ort ¥z Stunde ruhen. — Das Rithrwerk ist hier besonders
giinstig, da der Teig nicht, wie bei Verarbeitung mit Hand, erwidrmt wird, Warmer Miirbeteig aber klebt und laBt
sich nicht ausrollen.

250 g Mehl, 80 g Zudker,

125 g Butler oder Margarine,

i Ei, 2—3 EBIl. Milch, Salz, &
1

gesir. Teel. Backpulver.

Zulaten
wie bel Grundrezepl, —
1 kg mirbe Aplel, Puderzucker.

180 g Mehl,

100 g Bufier oder Margarine,
80 g Zucker, 1 Ei,

2 EBl. Milch,

elwas ahgeriebene
Zilronensachale.

Baden Wiirttemberg



RILhTIELH (Schlagbesen)

: wWie schon der Name sagt, stehen und fallen Rihrteige mit dem gleichmiBigen, ununterbrochenen Riithren. Der Riihr-
. teig soll nicht nur durch Backpulver aufgehen, sondern auch durch das Beimischen von lodterndem Eischnee und das
; alen. Da er immer nur nach einer Richtung gerihrt werden soll, ist das Rihrwerk hier

gute Vermengen aller Zut
. Ihr idealer Helfer!

Grundregel bel Rilhrieigen:

Vermischen wieder auf Stufe TII stellen. Die Butter muB weidy, aber
nicht fliissig sein.

Einfacher Riihrkuchen

Die weiche Putter und Zucker schaumig riihren. Die Eier nacheinander
an den Teig geben, d. h. jedes Ei erst wieder gut verriihren, abgerie-
hene Zitronenschale dazugeben und alles schon schaumig schlagen (ca.
6 Min.). Nach und nach abwechselnd das mit Backpulver vermischte
Mehl und die Milch beifiigen und alles nochmals gut durcharbeiten.
Der Teig darf nicht zu weich sein, er muf schwerreifend vom Schlag-
besen fallen. In eine gefettete, mit Briseln ausgestreute Napfkuchen-
form fiillen und bei mittlerer Hitze ca. 1 Std. backen.

Kénigskuchen

Die weiche Butter, Zudser und Vanillezudker schaumig riihren. Nach-
einander die Eier zugeben, dann das mit Backpulver vermischie
Mehl und die Milch abwecdhselnd beifiigen und das Ganze gut ver-
rithren. Zum Schlub Rum, kleingeschnittenes Zitronat, Sultaninen und
Korinthen untermischen. Den schwerreiienden Teig in eine gelettete,
mit Papier ausgelegte Kastenform fiillen und bei malBiger Hitze
ca. 1%4 Std. backen.

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

500 g Mehl, 1 P. Backpulver,
200 g Zucker,

150 g Bulter oder Margarine,
2 Eier, 1s Lir. Milch,

1 Prise Salz,

das Abgeriebene

einer halben Zitrone

350 g Mehl, 150 g Stirkemehl,
250 g Butler oder Margarine,

200 g Zucker,

1 P. Vanillezucker,

4 Eier, ca. s Lir. Milch,

4 EBl. Rum, 40 g Zilronal,

je 125 g Sultaninen

und Korinthen,

! Prise Salz,

1 P. Backpulver.

Baden Wiirttemberg



Haselnufiring
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Feiner Sandkuchen

Die we

e Butter schaur rithren, nach und nach den Zucker und
die 5 Eigelb dazugeben und dann 10 Min. rithren lassen. Nun nach
und nach das mit Badtpulver vermischte Mehl und
wechselnd mit etwa Y& des vorher steif geschlagenen Eischnees zu-
fiigen und zum Schluf den Rest Eischnee nur

ziehen. Den Teig in eine gefettete, mit Broseln ¢
form fiillen und bei Mittelhitze 1—1%4 Std. backen. Den erkalteten
Kuchen mit ZudcerguB beziehen

Stirkemehl ab-

Feiner Rilhrteig fiir Obstkuchenboden

Die ganzen Eier mit der Butter schaumig riithren, Zudker und abge-
riecbene Zitronenschale zufiigen und alles 10 Min. rithren. Zum SchiuB
Mehl beifiigen und nur noch kurz untermengen. Teig in eine gut ge-
fettete Springform fiillen und bei guter Hilze ca. 15—20 Min. backen.
Nach dem Erkalten mit Obst belegen und mit Schlagsahne garnieren

Fett und Zucker schaumig rithren und nach und nach die Eier zugeben,
Dann das mit Badcpulver vermischie Mehl, Gewiirz und die Milch
nach und nach abwechselnd beifiigen und alles gut verrithren. 3 EBL
vorher im Mixer geriebene Haselniisse untermengen, den Teig in
eine gefettete Ringform fillen und bei guter Hitze 40—50 Min.
backen. Nach dem Erkalten Kuchen zweimal durchschneiden, mit Nu@-
creme fiillen und bestreichen und mit Krokant bestreuen.

125 g M g Stirkemehi,

250 g Butle Margarine,
250 g Zucker

Ji ot
s Teel,

elwas Rum oder Arrak,

elwas abgeriebene

Zitronenschale,

3 Eier, 100 g Zucker,

1) g Buiter oder Margarine,
100 g Mehl,

elwas abgeriebene

Zitronenschale.

-

100 g Butter oder Margarine,
200 g Zucker, 375 g Mehl,

2 Eler,

I EBI. Rum oder

1 P. Vanillezucker,

e Lir. Milch,

1 P. Backpulver.




Bis ;;;u,ffﬁeﬁge (Schlagbesen)

Bei den nun folgenden Biskuitteigen ist es bei Verarbeitung im Riihrwerk nicht notwendiqg, Eiweill getrennt zu schlagen
und unterzuheben. Nach ca. 10 Min. Riihrzeit sind die ganzen Eier mit dem Zucker so lultig schaumig geriihrt, dafB
jede Eischnee- oder Badkpulverzugabe entféllt. Nur wenn weniger Eier, als im Rezept erwihnt, verwendet werden,
mufi Y% Teeloffel Badkpulver zugegeben werden. Das nachstehende Grundrezept kann nach Belieben weiterver-
arbeitet werden, so z. B. zu Biskuitrolle, Torten usw.

Biskuitleig
Die ganzen Eier mit Zudker und Vanillezudker ca, 10 Min. schaumig & Eler, 150 g Zucker,
¢ rithren. Mehl dazugeben und nur noch kurz untermengen. Den Teig 150 g Mehl, 1 P. Vanillezucker.
rasch in eine gefettete, mit Papier ausgelegte Form oder Blech fiillen = 3 '
und bei mittlerer Hitze ca. 25—30 Min, backen. Nach dem Backen 2 qtr‘h-‘-u" [ ¥ L{'LM-"-
den Kuchen sofort auf ein Rost oder mit Zudter bestreutes Tuch i @ -%\.__' - t103. %0
stiirzen, Papier mit kaltem Wasser bestreichen und rasch abziehen. 5L' ¥ i ."h"fur
N{‘-Q.Zh. dem Erkalten kann der Biskuit nach Belieben weiterverarbeitet Lﬂ & ¢ U._,{’Y,LL A ¥ & Wldp
werden. . '
Sachertorie
Die Schokolade in der Rithrschiissel im nicht zu heiffien Wasserbad 150 g Schokolade,
i schmelzen und nach dem Abkihlen mit Butter und Zucker dide schau- 150 g Bulfer oder Margarine,
; mig rithren. Nach und nach die Eigelb und das Mehl zugeben und 150 g feinen Zucker, 6 Eier,
zum Schluf das vorher mit 30 g Zucker steifgeschlagene Eiweill unter- 150 g Mehl, —
heben. Den Teig in eine mit Papier ausgelegte Springform fiillen 30 g Zucker fiir Eischnee.
und bei mittlerer Hitze ca. 45 Min. backen. Nach dem Erkalten stiir-
zen, die Torte in 2 Hilften schneiden und mit Aprikosenmarmelade
filllen. Mit der unteren Seite nach oben zusammensetzen, mit Apri-
kosenmarmelade bestreichen und dicdk mit Schokoladenglasur iiber-
ziehen.
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Tortenfiill ungen  (Schlagbesen)
Feine Bullercreme

Butter oder Margarine schau
und nach den Puderzudcer bei

nig riithren. Eigelb zugeben und nach
fugen. Zum Schlull je nach Geschmadk
Zitronensaft, Kaffee oder Likor daruntermischen. Falls die Creme
gerinnt, 1—2 EBl heifies Wasser langsam zugeben.

Einfache Buttercreme

Butter oder Margarine schaumiq rithren. Den kalt geriithrten Pudding
liffelweise dazugeben, also jeden Laifel Pudding erst mit der
Butter vermischen. Butter und Pudding miissen die gleiche Tempera-
tur haben,

1=

Diese einfache Buttercreme kann man nach Geschmack und Belieben
variieren, z, B.:
NuBi-Buttercreme:
der Puddingmasse 60 g geriebene Niisse beigeben.
Rum-Buttercreme:
zum SchluB 2 EBl, Rum oder Arrak beigeben.
Schokoladen-Buttercreme:

der noch warmen Puddingmasse 2 EBl. Kakao oder 3 EBl. Schokoladen-
pulver beigeben,

Mokka-Buttercreme:

zum Schlufl 2 EBL starken Kaffee oder 2 Teel. Mescafe beigeben

Orangen- oder Zitronen-Buttercreme:

zum SchluB 3 EBl. Orangen- oder Zitronensaft beigeben,

200 g Bulter

oder gute Margarine,

200 g Puderzucker, 1—2 Elgelb,
je nach G
2 Efl. i

200 g Buftler
oder gute Margarine,

g aus s Lir, Mildh,




Kleinkind

4 16 E qefillt
35 Pfannkuchen 16 Eier mit Chamj 3
45 66 Eierpudding
46 it mit Rolw
42 flisen-Lebkudhen
¥ al o E‘frﬂ"“"ll_ ’If et 48 Englischer Teekudher
> 35 Apfel-Beignet 92 Buttercreme, einfache 2 Erbsensuppe
45 Apfelcobbler 02 Buttercreme, feine 3 Erbsensuppe, griine
88 Apfelkuchen, gedeckter 52 Buttercremelorte 45 Erdbeercobbler
62 Apfelmahlzei 4t Butterfly 39 Erdbeercreme
82 Apfel-Orangen-Saft 63 Buttermilchsuppe 38 Erdbeer-Flockenspelse
35 Ap annkucher 75 [Erdbeermarmelade

36 Apf

1ge, e
42 Apfelsinenmilc

<]
{ 1 B4 Erdbeersaft
| 10 Erdbeersole

83 Apfel-Traubensaft 44 Champagner-Codktail 20 Erdnufbutter
45 Appetitanreger 3 44 [Erste L

46 Apricot-Fizz 45 44 Eskimo-Codctail
75 senmarmel 44

10 ladensobe 472 5

2 Aprikosenmilch < K

36 Armer Ritter

|} 20 Delik Fle 7
20 Delikatefpe A6

-

42 Bananenmilch 66 Diit- und Krankenkost chitillen fiir Pastetchen

27 Bayrisdie Kartoffelknédel, roh 44 Diplomaten-Codctail chfiilllen, Grundrezepl fir
32 rrisch K 76 Ddirrobstma hhaschee

60 ermiisli 51 Ddrrobsttor p

91 litteig 74 Dreifrucht | 4

32 Blaukraut 76 Dreifruchim 1 1T B2 T sifte

57 Blumenkohl G4 Durchfall-Diat 40 Fruchteis aus beliebigen Friichten

BLB BADISCHE
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54
66
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i
L
il

i
iy

86
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Fruchtmildh

Frudchtspreise mit Zw
Friihl salat
Fri ppe
Friihl runk

kuchen

Gededklex

Gefliigelcr @

mit Eierstich

I 2 ilen
Gemiisesuppe
Gerste

Grundmayonnaise
Gurken,
Gu

Gustinkuch

allte

ken:
n, feiner

Halfer
Haferflod

IMas

schleimsup

gebuttentrank
HaselnuBring
Hefe-Grundrez
Hefe-Gugelhupl
Hefe-Rosinenkranz
Hefeschnedcen
Heidelbeer-Pfannk
Heidelbeersaft
HeringssoBe, feine

1en

LANDESBIBLIOTHEK

]
GO

mbeermarmelade

ibeermilch

vermilch

Italienische Tomatensolle

J
Johannishee
Joghurtmiisli

quark

K

Kasekudhen

Kaseschnilten, warme

Kéasesolle

Hise-Zwiebelflillung fiir Pasteten
Kafiee

Kakao-Null-Milch
Kalbfleischhaschee [Di#t)
berbadcen (Didt)

Kalbshirn, 1

Karotten

brei

rotten mil Bananen
Karotten mit Lebermayonnaise
Karotten-Rote-Riiben-Saft
Karottensaft

Karottensuppe

Kartoffelknodel, Bavrische, roh
Kartoffelkléfe mit GrieB
Kartoffelkuchen
Kartoffelmayonnaise

Kartoffeln, gefi
Kartoffel

nnkuchen

pfannkuchen mit Tomaten

Eheinischer

Kise

Knusperflodcen

Kohlrabi, ge
Kohlrabi mit Senfrahm
Kohlrab
Kollath-
K
K
Kr;

4

kant-Buttercreme
Krokantsofe
Kuchengewtirz
Kimmell

|

Lachspaste

Langes

Leberbrotc
Leberbrot
Leberdidt fiir blutarme Kinder
Leberklafe

Leberkuchen

em, iberbadken




45
10

80
43
79
30
45
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Leber-Ora
Lel I

Leberpaste II
Leberpudding
Lebersdinitten
Lebkuchen, verschiedenea
Leckermdulchen
Leinsamen

Linsensuppe

Tpasie

M

Madeira
Madeira-Solle
Mairenakuchen
Mais

Malzmilch
Mandeln, gehadite
Mangold
Manhattan-Codktail
Marmorkuchen
Martini-Codctail
Mayonnaise, g
Mayonnaise, gri
Meerrettich
Meerrettichgemiise
Meerrettichmayonnaise
Meerrettich-Sofie, roh
Milchbier

Milchkaffee

Milch, pikante
MIXER-Korkenzieher
Mocea-Flip
Moecamilch

Mihren

Mohn

Mohnstriezel
Mokka-Buttercreme
Mokka-Buttercreme

ne

LANDESBIBLIOTHEK

40
8g
48
B85

G0

Mokkaeils
beteig-Grundrezept

Miirt

Milrbeteig fiir Kuchenboden, feine
Miirbeteig, feiner ohne Badkpulver

lr

N
MNil
Nufi-Bultercreme

mberger Lebkuchen
s, gehadite

O

Obhstmus
Obsisuppe
Obstzwischenmahlz
Ulsardinenpaste
Offene Augen
Ohio-Cocktail
Omelett, aufgezogenes
Omeletten

Orangeat
Crangen-Buttercreme
Orangen-Codktail
Orangencreme
Orangen-Grapefruit-Saft
Orangenmarmelade, roh

r

Paprikakise

Pfannkuchen, amerikanischer
Plannkuchengrundrezept
Plirsichmarmelade
Pflaumenmarmelade

Pilzsolbe

Pilzsuppe

Pilzsuppe (Didt)
Portwein-Flip

75
46
46
7a

59
90
B2
43

39

Preiselbeer-Apfelmarmelade

Preislied
Pri

Puds

Q

Quarkmayonnaise
QuarksoBe, pikante
Cuarktunke
Quittenhonig

355

ker

|

Radieschensaft
Rahmtunke
Rhabarbersaft
Reibekdse

Reis

Reisschleimsuppe (Dibt)
Rettichsaft

Rettichsalat mit Nissen
Rhein
Rohfruchtbrei
REohkost-Spinat
Rohmarmelade

Rosa Traum

Rote Beete
Rotkohlsaft

lotkohl mit Fridchten
Rote-Riilbensaft
Rote-Riibensaft
Rilhrei

Riihrei mit Kése
Rihrei mit Schinken
Rithrkuchen, einfadher
Riihr
Fum-Buttercreme
Rum-Milch
Russische Creme

or Kartoffeltopi

rteig, feiner fiilr Obstkuchen

Baden Wiirttemberg
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56 Sala
58 Salattunken,
58 BSalattunken,
4 Salatsuppe 43

53 € -aladen-Buttercreme

43 Sanddornmilch e

qriine :
: T2

20

ercreme

40 Sandkuchen, feiner x]

57 Sauerkraut mit Apfeln

57 Sellerie

57 Selleriesalat mit INissen

3 Sellerie

48 Teekuchen, englisd
57 Tomaten

15 Tomatenauflauf
Tomaten, ge

Sonnenschein

3 Spargelst

54 Speku

VA

30 Spinat I 11 Tomatenmayonnaise

30 Spinat 11 3 Toma 78 Zitronat
R L - 82 mild 50
B3 Spinat-Karotten-Saft P scharf FRITIE

64 Spinat fir Kleinkind {
67 5
83 Spinatsalt

| P
pilkanie

inatpudding mit Riihrei fi

nenimi

onensafl

4 Spinatsuppe = St
& 3 ] Zwiehacke
10 Spinat, dberbadken F nsuppe (D >
: 51 (D

49 Stachelbeerkuchen mit Guf 58 Tomatentunke
Susi-Cocktail 44 Triumerei
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