Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

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

Brown, Boveri und Cie.

Mannheim, [circa 1950]

VIl. Kuchen und Torten

urn:nbn:de:bsz:31-294658

Visual \\Library


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

40

Aprikosenauflauf

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

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

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

nensafl,

3 bis 4 Eiweifl.

Mit Obst gefiillter

Reisauflauf

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

schale oder Vanillezucker, Salz, Semmel-

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

mebl, Butterflocken

Einfacher Apfelkuchen

730 ¢
/ g

Apfel, 250 g Zucker, Zitronen- oder

Mandelesse 500 g Mebl, 1 Péckchen Back-

Gedeckter
Hefe-Apfelkuchen

15 bis 25 g Hefe, etwa

BADISCHE
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Zubereitung: Die kleingeschnittenen Aprikosen werden

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

wird ein mit einer abgeriebenen Zitro-

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

Den gewaschenen Reis bringt man in die

elb werden schaumig geriihrt, die Ge-

n dazugefiigt, die Masse in den erkalteten

geZ0gCIL.

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

Speicherwirme etwa 10 bis 15 Minuten gebacdken.

VII. Kuchen und Torten

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

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

bei

drme gebadken wird. Er wird dann mit den vor-

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

bereitung: Aus den entsprechenden Zutaten wird ein mit

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

fingerdicke Ringe und legr sie eng aneinand

Teig.

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

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

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

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

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

hitze 2 goldgelb gebacken,

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

=5 =

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

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

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

icbeleiste einschicben.

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

o

ZLubereitung: Ein Mirbeteig wird wie iiblich zubereitet und

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

schnee mischt man mit dem Vanille-

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

Baisermasse gericbene Mandeln oder Niisse mischen. Diese

Masse kann man aber nur iiber das Obst streichen.

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

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

Biskuitteig

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

ver, etwas abgeriebene Zitronenschale.

Biskuitrolle

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

zucker, 2 bis 3 Epliffel Wasser.

Bienenstich

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

Wasser,

Obsttorte mit Baisergul} [

r Baiser:

L

3 Eiweift, 180 g Stambzucker, 1 Va

ten fii

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

umig ge-

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

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

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

mebl, 1/2 Péickehen B.tdf)'n""w

-, 25 g Kakao,

g K c).\‘rJa‘_{c'II.

bereit |lb werden schaumi;

r [ Butter, Zucker und Eige

gerithrt und mit dem l6ffelweise zugef

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

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

hnee

icht stehen und wird sofort in die

gamentpapier ausge

e, geburterte Kastentorm ge-

Weizenmebl, 125 g Kartoffelmebl, 1 bis

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

zer. Die Speicherwadrme wird noch 10 bis 15

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

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

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

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

sinken. Zuletzt werden Arrak oder Rum und

schnee beigemischt.

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

taninen, 2 Efloffel Rum oder Arrak, ab-

geriebene Zitrones Vanille-

zucker, 1 Teeliffel Ba

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

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

| wird es so

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

sam d-u‘urnu;';;rr re. Aus dem Tei

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

efeuchtetes oder gefettetes Kuchenblech und

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

Ve

sahne gefiillt werden oder au h mit einer

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

wird noch 15 bis 20

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

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

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

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

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

Die Springform

gplatte mit Marmelade gleichm:

strichen. Von der iibr

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

wird auf den

leiste gestellr,

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

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

I'eiges wird in die ge-

VOr-

Kriimel

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

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

bis 15 Minuten.

Gewiirzkuchen |

125 g Butter

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

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

7 bis 8 Efliffel Milch.

Quark-Bliitterteig

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

1 Prise Salz, 2 Efléffel Zucker.
Linzertorte

250 g Mehl, 250 g geriebene Niisse, 200 g

Zucker, 250
I Prise

Marmelade

Nelken, Zimt,
Zitronensch

g Butter, 2 Eier,

Salz, abgeriebene
ZHm

. Kriimeltorte

50 g Butter, 2
abgeriebene Zitronen
Obst.

Lver,

istetes

BADISCHE

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

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

eine runde Teigplatte ausgerollt und damit der

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

igelb, etwas Mebl,

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

und der nachstechend beschriebenen

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

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

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

etwa 10 Minuten gedimpft, dazu fiigt man 1 EfIoft

en Masse einkochen. Abgeschmeckt wird

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

viegter

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

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

L

VIII. Kleingebick

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

und Gewiirzen wird auf dem Nudelbrett schnell ein trer

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

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

zchen ausg

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

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

! Ei Man bickr s

cker,

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

tter, 2 Teeliffel Backy

lezucker, Marmelade, Rumg

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

machte Friichte.

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