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Zungentorte

500 gKartoffeln , 2 Eigelb , etwas Mehl ,

Semmelmehl , Zunge , 500 g Champignons ,

Eſlöffel Butter , IEßlöffel Tomatenmarf ,

/ Liter Sahne , Salr , Pfeffer , Petersilie ,

Jucber , Eiweiß , Pum pernickel .

Rumtörtchen

300 g Meizenmehl , 100 g Zucher , ] EBi,
150 ꝗ Butter , 2 Teelöſfel Bachpulver , IVa -

nillezuceer , Marmelade , Rumguß , einge -
machte Früchte .

Zubereitung : Am Tage vorher gekochte Kartoffeln werden

durch die Kartoffelpresse getrieben und mit dem Eigelb und

dem nötigen Mehl zu einem glatten Teig verknetet . Aus dem

Teig wird eine runde Teigplatte ausgerollt und damit der

Boden der Springform belegt . Die Platte muß so groß sein ,

daſ die überhängenden Teigränder nach der Füllung über

die Torte geschlagen Werden können . Der Tortenboden wird

mit feinem Semmelmehl bestreut und mit Zungenscheiben
und der nachstehend beschriebenen Füllung abwechselnd

belegt .
Die Champignons werden fein gewiegt und in wenig Butter

etwa 10 Minuten gedämpft , dazu fügt man 1 EFlöffel To -

matenmark , etwa / Liter Sahne und läßt alles zu einer

dicken kremartigen Masse einkochen . Abgeschmeckt wird

der Krem mit Salz , Pfeffer , einer Prise Zucker und gewiegter
Petersilie . Die vorgekochte , abgezogene gepökelte Zunge
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 eingefüllt . Die Teigränder werden

darübergeschlagen , so datz die Torte abgedeckt ist . Der Teig
darf nicht übereinander liegen ; überflüssiger Teig wird ab -

geschnitten . Der Teig mußß mit einer Gabel öſter durchstochen

wWerden, damit er beim Backen keine Blasen bekommt .

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

gestürzt ; der àußere Rand wird mit Eiweiſs bestrichen und

mit geriebenem Pumpernickel bestreut . Die Decke wird mit

dicker Tomatensoße überzogen und mit Champignonköpfen
Verziert .

VIII . Kleingebäck
Jubereitung : RAus Mehl , Zucker , 1 Ei , Butter , Backpulver
und Gewürzen wird auf dem Nudelbrett schnell ein glatter

Teig zusammengeknetet . Der Teig muſz etwas ruhen , dann

wWird er ausgewellt und zu runden Plätzchen ausgestochen .
Man bäckt sie auf dem Blech in der Mitte des Backrohres

goldgelb , und zwar Blech etwa 15 bis 20 Minuten lang bei
Ober - und Unterhitze 3, Blech 2 etwa 10 bis 15 Minuten

lang bei Oberhitze und Unterhitze 2.
Wenn die Plätzchen erkaltet sind , bestreicht man die eine
Hälfte davon mit Marmelade und deckt je ein nicht be —
strichenes darüber , überzieht mit einem Rumguß und legt
in die Mitte eine Frucht oder auch ein Gelee - oder Marme -

Iadetröpfchen .



Zuhereitung : Unter den gesiebten Puderzucker rührt man

das Aroma und das heiſße Wasser . Die dickflüssige Masse

mußß heiß auf das Gebäck gestrichen werden .

Zubereitung : Mehl und Backpulver werden gemischt und

auf ein Backblech gesiebt ; in eine Vertiefung des Mehlberges
kommen Zucker , Vanillezucker und Wasser ; mit einem Teil

des Mehles wird daraus ein Brei gerührt . Die ganze Masse

wird zusammen mit der in Stücke geschnittenen Margarine
und dem Schmalz dann zu einem glatten Teig geknetet . Er

wird ausgerollt , mit Milch oder gequirltem Eigelb be -

strichen und mit grobem Zudter bestreut . Dann werden

rechteckige Plätzchen ausgerädert 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.

Jubereitung : Der mit dem Zucker erhitzte Sirup wird nach

dem Abkühlen zu dem Mehl gegossen , das man vorher mit

dem Backpulver gemischt und gewürzt hat . Nach dem

Durchkneten wird der Teig ausgerollt , zàu runden Plätzchen

ausgestochen und auf dem Blech auf der Mittelschiene bei

Ober - und Unterhitze 3 etwa 20 bis 30 Minuten lang ge —
backen . Für weitere Bleche genügen 15 bis 20 Minuten bei

Ober - und Unterhitze 2.

Jubereitung : Mit dem zu steifem Schnee geschlagenen Eiweiß

wird der Zucker gemischt ; dann wird eine halbe Stunde lang

gerührt , bevor die geriebenen Haselnüsse dazukommen . Aus

dem Teig werden mit dem Teelöffel kleine Mengen aus -

gestochen und auf Oblaten gesetzt . Sie werden auf dem

Blech in der Mitte des Backrohres goldgelb gebacken , und

2war 20 bis 25 Minuten lang bei Oberhitze 3, Unterhitze 3.

Für die weiteren Bleche genügen 15 bis 20 Minuten bei

Ober - und Unterhitze 2.

Jubereitung : wie Haselnußmakronen .
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Rumguſ⸗

200 g Puderzucher , 2 his 3 Ehlöffel heißes

Wasser , Rum oder Rum - Aroma .

Knusperchen

300 g Meyl , 2 gestrichene Teelöffel Back —

pulver , 150 g Zucker , ] Päckchen Vanille —

zucker , à Eßfÿlöffel Wasser , 50 g Margarine ,

50 g Schmalr , Milch zum Bestreichen ,

Zucker zum Bestreuen , einige Korinthen

zum Verzieren .

Braune Plätzchen

190 g Sirup oder Honig , I großßer Eßlöffel

Zucker , 280 g Mehl , /½ Päclechen Bache —

pulver , I Teelöffel Zimt , I Teelöffel Nel -

kenpfeffer , J EBi

Haselnuſi - Makronen

250 ; Jucker , 5 Eiweiß , 250 g Haselnüsse ,

etwWas Vanille , Oblaten .

Kokosnuſt - Makronen

250 g Zucker , 5 Eiweiß , 250 g Kobkosflob -

gEen, I Pächchen Vanilleuucher oder I Eß -

löõffel Arrabe oder Zitronensaſt , Oblaten .
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Mandel - Makronen

250 g Zucber , 5 Eiweiß , 250 g ungeschälte

geriebene Mandeln , ] Pächechen Vanille -

zucker oder I Eßlöffel Arrab , Oblaten

imtsterne

Eiweiß , 250 g Zucher , 250 Mandeln ,

Teelöffel Zimt , Oblaten .

Anisplätzchen

Eier , 250 g Mehl , JVeelöffel Anis , 250 g
Zucker .

Heidesand

250 · Butter , 250 g Zucher , 375 g Mehl ,

Vanille , I Prise Salx .

Käseplätzchen

125 g Mehl , I25 g Butter , I25 g Schweizer -
Keäse.

Jubereitung : wie Haselnuſzmakronen .

Jubereitung : Das Eiweiſz wird zu sehr steifem Schnee ge —
schlagen und der Zucker daruntergerührt Etwa 3 Eßlöffel
der Masse werden zurückgehalten , zu dem Rest werden die

ungeschälten geriebenen Mandeln und der Zimt gemischt .
Der Teig wird einen halben Finger dick in ganz kleinen

Mengen auf einem mit Zucker bestreuten Wellbrett aus -
gerollt , davon werden Sterne ausgestochen , auf ein mit ge -
fettetem Papier belegtes Backblech gesetzt und mit der

zurückgelassenen 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. Für weitere Bleche genügen 15 bis 20 Mi —
nuten .

Eier und Zucker werden schaumig gerührt und mit Anis und
Mehl gemischt . Aus dem Teig sticht man mit einem Löffel
kleine Mengen ab und setzt sie auf ein angefettetes Kuchen -
blech . An einem warmen Platz bleibt das Blech stehen , bis
sich Häutchen gebildet haben .
Die Plätzchen 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 müssen sich zwei Schichten bilden , das soge -
nannte Füßchen und das schaumige Hütchen .

Jubereitung : Man läßt die Butter leicht anbräunen , rührt sie
nach dem Abkühlen schaumig und mischt dann die anderen
Jutaten darunter . Aus dem Teig werden zwei Rollen ge -
formt , die in Pergamentpapier gewickelt , 12 bis 24 Stunden
an einem kühlen Ort ruhen müssen . Dann werden ½/ 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
schnell zu einem Teig verarbeitet . Der Teig muſßs ½ bis

Stunde ruhen , dann wird er ausgewellt , und es werden
Plätzchen oder Halbmonde ausgestochen , die man mit Ei
bestreichen kann .
Das Kuchenblech wird in die Mitte des Backrohres gestellt ;
mit Oberhitze 3 und Unterhitze 3 werden die Plätzchen etwa
15 bis 20 Minuten nur goldgelb gebacken , weil sie sonst
bitter schmecken .



Zubereitung : Fett , Zucker und Ei Werden schaumig gerührt ,
mit den übrigen Zutaten gemischt und gut durchgeknetet .
Der Teig wird stückweise zu dünnen Strängen 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; für

weitere Bleche genügen Ober - und Unterhitze 2.

Nach dem Backen werden die Brezeln mit Punschglasur

überzogen .

Zuhereitung : Ju der schaumig gerührten Butter werden

Zucker und nach und nach das Eigelb gemischt und weiter

schaumig gerührt . Zuletzt kommen Vanillezucker oder ab -

geriebene Zitronenschale mit dem Mehl dazu . Nach kurzem

Kneten wird der Teig kaltgestellt . Dann werden kleinere

Mengen etwa ½ em dick ausgewellt und mit Förmchen aus -

gestochen .
Das Gebäck wird in der Mitte des Backrohres hellgelb ge -
backen , und zwar 15 bis 20 Minuten lang bei Ober - und

Unterhitze 3; für das zweite Blech genügen 10 bis 15 Mi —

nuten bei Ober - und Unterhitze 2.

Jubereitung : Butter , Zucker , Vanillezucker und Eier wWer—

den zusammen schaumig gerührt und dann mit dem Mehl ,

Kartoffelmehl und den Mandeln gemischt . Mit der Teig -

spritze werden die gewünschten Figuren auf ein gut ge —
fettetes Blech gespritzt und in der Mitte des Backrohres gold -

gelb gebacken . Das erste Blech bäckt man 20 bis 25 Minuten

lang bei Ober - und Unterhitze 2, das zweite Blech 15 bis 20

Minuten lang bei Ober - und Unterhitze 2.1

Jubereitung : Butter , Zucker und Eier Werden schaumig ge -
rührt und nach dem Mischen mit den übrigen 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 . Für das zweite Blech ge -

nügen Obers - und Unterhitze 2.

Zubereitung : Die Zutaten werden schnell verknetet . Aus

dem Teig formt man Stangen , bestreicht sie mit Eigelb und

bestreut sie mit Salz und Kümmel . Sie Werden in der Mitte

des Backrohres 20 bis 25 Minuten lang bei Ober - und Unter -

hitze 3 goldgelb gebacken . Für das zweite Blech genügen
10 bis 20 Minuten bei Ober - und Unterhitze 2.
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Schokoladenbrezeln

50 gFett , 100 g Zucher , I Ei , 5 g Kabao ,

2 his3 EGlöffel Milch , 250 g Mehl , ½ Pack -

chen Backepulver . Punschglasur : 4 Eßlöffel

Puderzucher , etwas Arrabe , menig Wasser .

Feines Buttergebäck

375 g Butter , 250 g Jucker , S Eigelb , 500 g

Mehl , I Vanilleuuckern oder abgeriebene

Jitronenschale .

Spritzgebackenes

375 g Butter , 250 g Jucker , 325 g Mehl ,

325 gKartoffelmehl , 2 gane EBier, 2 Päcb -

hen Vanilleuucker , I2ðõ g abgerogene fein -

gehaclete Mandeln .

Einfache Plätzchen

50 g Butter , 100 g Zucker , I bis 2 Eier , gut
s Liter Milch , 250 g9 Mehl , ½/ Bachepulver .

Ceschmach : Vanille , Jitrone , Rum oder

dergleichen .

Salzstangen

1 / Pfund Butter , I25 g Mehl , I25 g ge -

gochte , sehr trockene Kartoffeln , Eigelb ,

Falu , Kummel .
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