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Zubereitung: Alle Zutaten werden zu einem Teig geschla-
gen, bis Blasen entstehen. Die Spitzle werden mit dem
Spitzleseiher geforme oder als feine nudelartige Teig-
streifen von einem nassen Spitzlebrerr aus in kochendes
Salzwasser geschabt. Das Wasser muf stark kochen; deshalb
schalte man auf Stufe 3 oder bei der grofien Platte auf
Stufe 2.
portionsweise mit einem Seihloffel heraus und legt sie in
kaltem Zuletzt
einem heiflen Topf mit etwas Ferr wieder angewiirme, bei

Die Spirzle liflt man kurz kochen, nimmt sie

eine Schiissel mir Wasser. werden sie in
grofien Mengen im Backrohr.
Spatzle eignen sich als selbstindiges Gericht mit Salar oder

als Fleischbeilage.

Zubereitung: Die Brotchen werden in Wasser eingeweicht,
fest ausgedriickt und mit der gehackten Leber, Britchenmehl
und angediinsteten Zwiebeln vermengt. Man schmedkt mit
Salz und Paprika ab und riihrt dann die Eier darunter, Mit
einem Efl6ffel werden Klofe ausgestochen, die man in
kochendem Salzwasser bei Stufe 1 zichen lifir.

V1. StiBBspeisen als Nachtisch

Zubereitung: Die Milch bringt man auf Stufe 3 zum Kochen
und streut den Grief
man ihn quellen. Die Margarine wird hinzugefiigr und die
Masse bis zum Erkalten mit dem Schnecbesen geschlagen.
Der durch ein Sieb getricbene Quark wird gewlirzt, mit
Zucker gemischt und schaumig geschlagen, dann mit dem
sriefschaum gemischt und iiber gekochtem oder rohem ein-

} hinein. Bei ausgeschalteter Platte 148t

d mit Friichten
verziert und gut gekiihlt mit Fruchtsaft gereicht.

gezuckertem Obst angerichtet. Die Speise wi

Zubereitung: Gewaschene Apfel werden diinn geschilt; Stiel
und Bliite werden entfernt, das Kernhaus wird ausgebohrr.
Sie werden dann in Acheelst

<e geschnitten und mit Zucker

scht. Nach dem Kochen schichter man sie auf

glasig
eine Porzellanplatte. Das Eiweifl wird mit einem Drittel
der Zuckermenge gemischt und méglichst steif geschlagen.
Der Rest des 7 's wird dann vorsichtig untergeriihre.
Der Schnee wird iiber den Apfelberg gestrichen und

nach

Belieben mir abgezogenen, paltenen Mandeln gespickr.

Im heiffen Backrohr werden die Meringen bei Ober- und
Unterhitze 3

etwa 10 Minuten goldgelb iiberacken.
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Spitzle

375 g Mebl, Vs Liter Wasser, 3 Eier und
1

liffel Fett zum Schwenken.

Liter Salzwasser zum Kochen, 1 Ef-

Leberknodel

1%+ Pfund rohe, durch den Wolf ge-
drebte Kalbs- oder Rindsleber, 2 Britchen,
3 Efliffel Brotchenmehl, I E

, Salz, Paprika, 2 bis .

i Quark-GrieBspeise mit Obst

50 g feiner Griefs, /2 Liter Milch, 1 ERl6ffel
Margarine, 200 bis 250 g Quark, abgerie-

bene Zitrone, Zucker nach Ge

1ack (etwa

100 bis 150 g), 500 g robes oder gekodhtes

Apfel-Meringen

00 g Apfel, 30 bis 50 g Zucker, knapp
Zum Gufi: 3 Eiweif,

ach Belieben

Ys Liter .'f,fJ_J'.<'.".<.:__.’J".
110 g Zucker,

g Geschmack n
einige Mandeln.
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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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