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] Zubereitung: Am Tage vorher gekochte Kartoffeln werden

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

eine runde Teigplatte ausgerollt und damit der

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

igelb, etwas Mebl,

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

und der nachstechend beschriebenen

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

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

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

etwa 10 Minuten gedimpft, dazu fiigt man 1 EfIoft

en Masse einkochen. Abgeschmeckt wird

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

viegter

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

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

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

und Gewiirzen wird auf dem Nudelbrett schnell ein trer

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

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

zchen ausg

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

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

! Ei Man bickr s

cker,

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

tter, 2 Teeliffel Backy

lezucker, Marmelade, Rumg

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

machte Friichte.

Hilfte davon mit Marmelade und deckt je ein nicht be-
strichenes dariiber, iiberziecht mit einem Rumguff und legt
in die Mitte eine Frucht oder auch ein Gelee- oder Marme-
ladetropfchen.
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Zubereitung: Unter den gesiebren Puderzucker rithrt man
das Aroma und das heifle Wasser. Die didkfliissige Masse
mufl heifl auf das Gebick gestrichen werden.

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

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

Unterhitze 2.

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

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

3,
20 Minuten bei

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

Zubereitung: wie Haselnufimakronen.

Rumguf ;

200 g Puderzucker, 2 bis 3 Efliffel beifes

Wasser, Rum oder Rum-Aroma.

Knusperchen

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

$0 g Schmalz, Mildh zum Bestreichen,

Zh

um Bestrenen, einige Korinthen

Zucker zi

zium Verzieren.

' Braune Plitzchen
| |

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

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

HaselnuB-Makronen

PHiie

250 g Zucker, 5 Eis , 250 ¢ Hasel

etwas Vanille, Oblaten.

KokosnuB-Makronen

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

liffel Arrak oder Zitronensafl, Oblaten.
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Mandel-Makronen

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

Rliffel Arrak, Oblaten

geriebene Mandeln,

T

zucker oder 1 E

Zimtsterne

Zucker, 250 g Mandeln,

Anispliatzchen

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

Zucker,

Heidesand

Kisepliatzchen

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

Ly ) = 2 7
Zubereitung: wic Haselnufimakronen.

Zubereitung: Das Eiweift wird zu sehr steifem Schi

schlagen und der Zudcker daruntergerithrt. Erwa 3 ERl6ffel

der Masse werden zurlickgehalten, zu dem Rest werden die

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

nuten.

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

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

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

n, das soge-

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

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

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

schnell zu einem T

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

1 1

bhres gestellt;

tzchen etwa

15 bis 20 Minuten nur goldgelb gebacken, weil sie sonst
bitter schmecken.
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Zubereitung: Fett, Zucker und Ei werden schaumig geriihrt,
knetet.

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

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

iiberzogen.

schaumig gerithrten Butter werden

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

elb gemischt und weiter

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

einere

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

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

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

nuten bei Ober- und Unterhitze 2.

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

n schaumig ge-

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

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

niigen Ober- und Unterhitze 2.

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

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

Puderzucker, et Arrak, wenig Wasser.

Feines Buttergebick

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

Zitronenschale.

Spritzgebackenes

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

chen Vanillezu

gehackte Mandeln.

Einfache Pliitzchen

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

RS el I
dergieichen.

Salzstangen

/s Pfund Butter, 125 g Mebl

kochte, sebr trockene Kartoff

Salz, Kiimmel.
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