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30 I . Suppen
Schialten der Kochiplatte beim Koclien : Zum Ankochen immer Stufe 5 , 2um Wei -

terkochen Stufe 1, die letzten 15 bis 20 Minuten mit Speicherwärme arbeiten .

Fleischbrühe

500 gRindfleisch , 250 g Knochen , J bis

2 Tomaten , I Sußhengriin , Salu , I/ ? Liter

Wasser , Einlage .

Hühnerbrühe mit Reis

Sußpbenhußn , I Suphengrün , Sals , 2 bis

27 / Liter Wasser , I50 his 200 g Reis .

Hasenklein - Suppe

Hasen oder Kaninchenſelein [ ( Xopf , Lunge ,

Leber , dunne Flanben ) , 2 Eßlößhel Fett ,

SFalv, I Jwmiebel ] Lorbeerblatt , Pfeffer —

Förner , 2 Nelhgen , I Stüch Sellerie , Mohr -

rube , JTeelöffel Zucher , 2 his 4 EGHlöffel

Mehl , nach Belieben I Glas Rotwein . Sem -

melwürfel oder Semmelllößchen als Ein —

lage .

Rote - Riiben - Suppe
( Russischer Borschtsch )

Suß pengrun , Jwiebel , I Eßlöffel Fett

( GJ) , 1½ Liter FVasser , 600 g rote Ruben ,

/ ' s Liter Butter - oder Sauermilch , 20 g Fett ,

50 g Mehl , Essig , Schnittlauch .

Zubereitung : Fleisch , Knochen , Suppengrün und Tomaten

werden 1 / bis 2 Stunden gekocht . Geriebene Mohrrübe

und Jwiebelschale geben der Brühe eine gute Farbe . Die

Brühe wird abgegossen , die Einlage zugefügt und nochmals

gekocht . Als Einlage sind zu empfehlen : Nudeln , Reis ,

Grieß , Graupen , Sago , die man mit Hilfe eines Zwischen —

ringes über der Brühe während der Kochzeit ausquellen läßt .

Jubereitung : Das vorbereitete Huhn wird mit dem Suppen -

grün und kaltem Wasser aufgesetzt und 2 bis 3 Stunden ge -
kocht . Der Reis wird gewaschen und mit Hilfe eines Zwi -

schenringes auf den Suppentopf gestellt , vo er während des

Kochens der Brühe ausquellen kann . Dabei ist zu beachten ,
daſè auf 1 Teil Reis 3 Teile Wasser oder Brühe kommen

sollen .

Jubereitung : Das Fett wird auf Stufe 3 erhitzt ; klein -

geschnittene Zwiebeln , Mohrrüben und Sellerie Werden mit

den Gewürzen goldbraun angedünstet . Das gewaschene ,

kleingeschnittene und gehackte Hasenklein fügt man ⁊zu,
schmort kurz an und füllt dann mit 2 Liter heißem Wasser

auf . Nach dem Aufkochen schaltet man auf Stufe 1und

kocht so lange , bis das Fleisch sehr weich geworden ist .

Dann wird das Fleisch von den Knochen gelöst und fein

gehackt . In einem EPBlöffel Fett läßt man einen Teelöffel
Zucker dunkelbraun werden , fügt Mehl hinzu , füllt mit der

Brühe auf und läßt auf Stufe 1 etwa 10 Minuten durch -
kochen . Dann fügt man das Fleisch zu und schmeckt mit
Salz und nach Belieben mit Rotwein ab . Die Suppe wird

mit gerösteten Semmelwürfeln oder Semmelklößchen auf -

getragen .

Zubereitung : Das kleingeschnittene Suppengrün und die
Zwiebel werden in 1 EBLöffel heißſem Fett goldbraun an -

gedünstet ; dann füllt man Wasser auf , läßt auf Stufe 1

etwa 30 bis 40 Minuten kochen und gießt die Suppe durch
ein Sieb . Die gewaschenen roten Rüben werden geraffelt ;
/4 der Menge werden in 1 Eßlöffel Fett ( Ol ) und etwa
/ Liter Gemüsebrühe ungefähr 20 Minuten auf Stufe 1 ge -
dünstet . Mit der restlichen Gemüsebrühe füllt man auf , fügt
nach einer weiteren Viertelstunde das mit der Buttermilch
oder saurer Sahne verquirlte Mehl zu und läßt gut durch -
kochen . Zuletzt wird der durch ein Tuch gepreſte Saft der
zurückbehaltenen roten Rüben ( /ader Menge ) zugefügt und
mit Salz , Essig und nach Belieben mit Zucker abgeschmeckt .
Die Suppe darf nun nicht mehr aufkochen . Sie wird mit

feingeschnittenem Schnittlauch angerichtet .
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Zubereitung : Der gewaschene , kleingeschnittene Wirsing
wWird in Salzwasser weichgekocht , abgeseiht , fein gewiegt
oder durch den Fleischwolf gedreht . Die feingeschnittenen
Jwiebeln dünstet man in heißem Fett , fügt den Wirsing

hinzu , stäubt das Mehl über und füllt mit Wirsingwasser
und Milch auf . Nach dem Aufkochen läßzt man auf aus —

geschalteter Platte ziehen . — Die Semmelbröckchen werden

in der Stielpfanne etwas angebräunt und als Einlage dazu

gereicht .

Zubereitung : Die geschälten , kleingeschnittenen Zwiebeln

und die ebenso vorbereiteten Kartoffeln läßt man mit dem

VPMasser und den Gewürzen auf Stufe 3 ankochen , etwa

10 Minuten auf Stufe 1 und noch etwa 15 Minuten auf

Stufe O durchkochen . Man streicht sie dann durch ein grobes
Sieb , würzt und richtet mit Milch und geriebenem Käse an .

Zubereitung : Das Wasser wird mit dem Gewürz und Zucker

zum Kochen gebracht , der Sago ( deutscher Sago ) hinzugefügt
und bei Schalterstellung 0 ausgequollen . Dann füllt man

den Wein auf und schmeckt mit Zucker und nach Bedarf mit

etwas Zitronensaft ab. Durch einen Schußß roten Saft kann

man der Suppe eine gute Farbe geben .

Jubereitung : Die Kpfel werden geschält , in Scheiben ge -
schnitten und mit den Haferflocken , dem Wasser und den

Gewürzen zum Kochen gebracht . Mit Salz und Zucker wird

abgeschmeckt , dann die Butter hinzugefügt und bei Schalter -

stellung O fertiggekocht .

. Eintopt
Zubereitung : Das kleingeschnittene Fleisch wird mit den

Jwiebeln im trocken erhitzten , Zzugedeckten Topf auf Stufe 2

angedünstet . Wenn das Fleisch anfängt zu bräunen , werden
die geschälten , in Würfel geschnittenen Kohlrüben und die

Graupen , ½ͤ bis J TLiter heißes Wasser , Salz , Paprika hinzu -

gefügt und auf Stufe 3 zum Kochen gebracht . Auf Stufe 1
lätzt man etwa 30 bis 40 Minuten stehen und richtet dann
mit gehackter Petersilie an . Die Kartoffeln werden getrennt

dazu gereicht . — Anderungen : An Stelle von frischem
Schweinefleisch kann auch geräucherter Schweinebauch ge —
nommen werden . Es erübrigt sich dann das Andünsten des
Pleisches .
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Wirsing - Suppe

Eleiner Kopf Wirsing ( 300 bis 400 g) .
Salzwaser zum Kochen , I Eßlöffel Fett ,

2 Eßlöffel Mehl , ITeelöffel geriebene Iwie —

heln , I11/4 Liter Gemùsewasser oder zum Teil

Milch. Zum Abschmecken : Salt , Musbatnuß .

Als Einlage : geröstete Semmelbröchchen .

Zwiebel - Kartoffelsuppe

5große Zviebeln , 5 bis s große geschälte

Kartoffeln , I/i Liter Masser , Salz , Pahrika ,
/s Liter Milch , nach Belieben 1 Eßlöffel

geriebener Käse .

Wein - Suppe

3 / Liter Wasser , I Stuck Zitronenschale

oder Zimt , Zucker nach Geschmach , 40 9
Sago , 3/4 Liter Apfel , Weiß - oder Rotwein .

Haferflocken mit Kpfeln

80 · Haferflocken , I / Liter Masser , 3J5 9

Apfel , Zitronenschale , Zucker nach Ge —

chmacł , I Prise Salz , ITeelöffel Butter .

Kohlrüben - Eintopf

250 his 300 g Schweinefleisch , 2 Zuiebeln ,

/ bis IÆg Kohlrüben , ISOg Eraupen ,

Salz , Papriꝑa , gehackte Peterscilie .
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Leipziger Fleisch - Eintopf

200 g mürbes , mageres Rindfleisch , IÆleiner

KoHIbe ⁰οpορrœPJOOg) , 2 Stce Kohlrabi ,2 mittel -

große Mohrrüben , ½ Blumenbeoßl , I Hleine

feingehacete Zwiebel , 40 g geraucherter

Sbech , Salz , Paprika , I Eßlöffel Tomaten -

marle , gehaclete Petersilie , Va Liter Wasser .

Pfälzer Suppentopf

350 bis 500 g Rindfleisch mit Knochen ,

Suppengrüin , Salz , 2 Gewurtgurbhen , gerie -
hener Käse , Ilg Kartoffeln , 2 Liter Wasser .

Minestra - Eintopf

1½, Eg Weißleraut oden Wirsing , ] Eleine

IJwviebel , Sala , Paprikæa , I Prise Salbeiblät -

ter , 3 Eßlöffel geriebener Käse , 250 g Speck
oder Dörrfleisch , 250 g Eraupen .

Teigwaren - Eintopf
( Spaghetti , Makkaroni , breite Nudeln ,

Spätzle . )

2 his Ehlöffel Fett , 2 xleine Selleriehnol -

len , 3 Jwiebeln , 250 ꝗ gehachtes Rind - und

Schweinefleisch , Tomatenmar “ oden einige
frische Tomaten , 250 his 400 g Teigwaren ,
Epßlõ ſfel gehachte Petersilie .

Bohnen - , Erbsen - ,

Linsen - Eintopf

37/5 gveiße Bohnen , I½ Liter Wasser ,
250 gSpech - , Pöbeel - oder Dörrfleisch ,

Suppengriin , 250 · Kartoffeln , Salz , Boh -

nenferaut .

Jubereitung : Das Gemüse und das Fleisch werden in kleine

Wärfel , der Kohl in feine Streifen geschnitten und mit den
Gewürzen in einen Topf geschichtet . Tomatenmark wird

zugefügt ; dann dünstet man auf Stufe 3 an und läßt auf
Stufe 1, etwa eine Stunde , garen . Nach etwa /2 Stunde legt
man die Blumenkohlröschen darauf , fügt zum Schluß die in

Speckwürfeln angedünstete , feingeschnittene Zwiebel hinzu
und schmeckt ab. Der Eintopf wird mit Schnittlauch an -

gerichtet .

Jubereitung : Das kleingeschnittene Suppengrün bringt
man mit dem Wasser und den Knochen zum Kochen , legt
das Rindfleisch ein und läßt auf Stufe 1 so lange kochen ,
bis es ganz weich ist . Dann wird das Fleisch herausgenom -
men , die kleingeschnittenen Kartoffeln Werden zugefügt und
auf Stufe 1 weichgekocht . Vor dem Anrichten werden das

kleingeschnittene Fleisch und die in kleine Würfel geschnit -
tenen Essiggurken dazugegeben . Mit Salz und geriebenem
Käse schmeckt man ab . Nach Belieben kann man die Suppe
mit angerührtem Mehl binden .

Jubereitung : Der Speck wird in Würfel geschnitten und mit
Gewürz und feingehackter Zwiebel angedünstet . Vom
Weißkraut werden Strunk und Rippen entfernt ; man über -
brüht es mit kochendem Wasser , läßt es etwWas stehen , drücłt
es dann gut aus und schneidet es fein . Es wird dann zu -
sammen mit den gut gewaschenen Graupen zu dem an -
gedünsteten Fleisch in den Topf getan ; der Topf wird s0
weit mit Wasser gefüllt , daſ das Kochgut bedeckt ist . Mit
Salz wird abgeschmeckt ; mit geriebenem Käse wird an —
gerichtet .

Jubereitung : Das Fett wird erhitzt ; fein gewiegter Sellerie
und Jwiebeln werden mit etwas Paprika darin angedünstet .
Das gehackte Rind - und Schweinefleisch wird darin unter
Hinzufügung von Tomatenmark oder frischen Tomaten und
Salz einige Minuten gedünstet . Die Teigwaren oder Spätzle
kocht man in Salzwasser weich , überbraust sie kalt und
rührt sie unter die Fleischmasse . Auf Stufe 3 lätzt man gut
durchziehen , schmect ab und richtet mit gehackter Peter -
silie an . — Gießt man zu dem gedünstetem Fleisch / Liter
Wasser , braucht man keine Soße zu dem Gericht Zzu reichen .

Jubereitung : Die verlesenen und gewaschenen Bohnen wer —
den einen Tag vorher in Wasser eingeweicht , mit dem Ein -
Weichwasser und allen anderen Zutaten zum Kochen ge -
bracht und auf Stufe 1 gargekocht . In manchen Gegenden
Wird der Eintopf noch mit einer kräftigen Mehlschwitze ein -

gedickt .



Zubereitung : Das FPleisch wird mit dem kleingeschnittenen
Suppengrün , der Zwiebel und Salz weichgekocht ; nach etwa
1 / Stunden werden die geschälten , in Scheiben geschnittenen
Kartoffeln dazugefügt . Ist das Fleisch weich , wird es in
kleine Stücke geschnitten und zusammen mit den in feine
Scheiben geschnittenen Gurken zu den Kartoffeln getan . Aus
dem Fett , der Kleingeschnittenen Zwiebel und dem Mehl
Wird dann eine hellgelbe Mehlschwitze bereitet , die etwa
10 bis 15 Minuten mit dem Fleischsud gekocht und dann mit
dem Fleisch und den Kartoffeln gemischt wird . Mit Salz ,

Essig und Käse wird abgeschmeckt Das Gericht bleibt suppig
und wird mit dem Löffel gegessen .

Zubereitung : Die Fleischwürfel kommen zusammen mit den
Jwiebelscheiben in den auf Stufe 3 erhitzten Topf und
wWerden bei Stufe 2 so lange gedünstet , bis das Fett größten -
teils ausgeschmort ist . Dann werden die Tomaten zugefügt
und nach dem Andünsten der feingeschnittene Kohl und
nach Bedarf /s bis / Liter Wasser . Bei Stufe 1 wird alles
zusammen weichgekocht und dann mit den geschmacklichen
Jutaten gewürzt .

III . Fleischgerichte
Jubereitung : Fleisch , Zunge und Kalbsmilch werden in
Wasser gekocht . Nach etwa 20 Minuten wird die Kalbsmilch

herausgenommen , das andere gargekocht . Dann werden die
Fleischteile in Würfel geschnitten , die Champignons werden
in Butter 10 bis 20 Minuten gedünstet und mit Zitronensaft

abgeschmeckt . Inzwischen bereitet man eine Frikasseetunke ,
die mit Fleischbrühe abgelöscht und mit Fleisch und Zunge
zusammen mit einem Eigelb gemischt wird . Das fertige
Ragout füllt man in Muscheln oder Förmchen , streut ge -
riebene Brötchen , geriebenen Käse und Butterflöckchen dar -
über und überbäckt es im Backrohr 15 bis 20 Minuten bei
Stufe 3 kür Ober - und Unterhitze .

Jubereitung : Schweine - oder Kalbsherzen werden frisch ver —
wendet , Rinderherzen legt man am besten in Sauermilch - ,
Buttermilch - oder Essigbeize mit den üblichen Gewürzen .
Das Herz wird gewaschen und aufgeschnitten und , nachdem
die Blutadern entfernt sind , in kleine Würfel geschnitten .
Man läßzt das Fleisch dann zusammen mit dem kleingehack -
ten Suppengrün und der Zwiebel in heiſem Fett auf Stufe 3
anschmoren , fügt das Tomatenmark hinzu und überstäubt

später mit Mehl . Nach dem Würzen gießt man ein wenig
Flüssigkeit zu und dünstet zusammen mit der kleingeschnit -
tenen Gurke bei Stufe 1 weich . Erst gegen Ende wird die
Soße auf die gewünschte Menge aufgefüllt .
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Thüringer Eintopf

300 his 400 f Rindfleisch , Suppengrun , 1

große Jwiebel , Salr , 2½ Liter Wasser , 1½

Eg Kartoffeln , 2 Salu - oder GEewürngurben ,
Eßblöffel Fett , I Vleingeschnittene Jwie -

hel , J his 2 Eßlöffel Mehl , J his 2 EGlöffel

Essig , I Ehßlöffel geriebener Käàse.

Ungarischer

Kraut - Eintopf

300 g Schweinefleisch , 200 g Aleingeschnit -
tene Jwiebeln , bis I Meißeohl , Sala ,

Paprilèa , etwas Jucher , 2 Eßlöffel To -

matenmarbe oder 500 g gedunstete , durch

ein Sieb gedruchte Tomaten . Jum Ab -

gchmecken : Weiſßwein , Sals , Papribea

Ragout ſin

3/4 Liter Wasser, 500g Kalbfleisch , IKallbe -

zunge , 500 g Kalbhsmilch , IFeelößfel Butter ,
I25 g Champignons , Jitronensaſt , 65 9
Butter , 60 g Mehl , ½ Liter Brüuhe , J his 2

Eigell , Salz .

Herz - Ragout

400 his 500 g Hers , I große Jwmiebel , etua
2 Ehlõffel Eleingehachtes Sup hengrun , Salu ,

Papriba , I Eßlöffe ! Tomatenmar - , J Ge -

Duν ſuͥ¹rlee, I his 2 Eßlöffel Mehl , J his 2

Ehlöffel Fett .
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Zungen - Ragout

Ochsenzunge , Suppengrün , Salu , 50 2
Butter , 90 g Mehl , J Liter Wasser , Kapern ,
Pilze , Jitronensaſt , Wein .

Wurst - Ragout

150 bis 200 4 KRnackewurst , Franſefurter ,
diche Bochꝛpurst ust . , à gebochte Kartof -
ſeln , 2 Esciggürkchen , I his 2 gełbochte
Moöhren ( Karotten ) , etwas grüne Petersilie ,
Salu , Paprikka , Majoran . — Zur SoſflerJ Eß -
loſfel Fett , ½ Fleine Zwiebel , 40 g Mehl ,
/Liter Miloh , I Ehlöffel Tomatenmarłk ,
Masser nach Bedarſ , gehachter Schnittlauch .

Rindfleisch mit Graupen

200 his 280 g geſfohtes Rindfleisch oder
Fleischreste , ein Eßlöffel Fett , 2 Jwiebeln ,
10 · getrocenete Steinpilze , 200 his 250 f
Graupen , I ERßlöffel gehacetes Suppengrun ,
/ ; sͤLiten Milch , ] Ehlöffel geriebener Kdse,
Salu , gehachte Petersilie , Papribea .

Saure Nieren

300 his 400 g Nieren , I bis 2 EPlöſfel Fett ,
AJdiebel , J bis 2 Eßlöffel Mehl , 3/s TLiter

Wasser , Salu , Jitronensaſt oder Essig , eine
Prise Jucher , ½s Liter entrahmte Sauer -
milch .

Gulasch

½ bis ½1 fg Fleisch ( nach Belieben Rind ,
Kalb und Hammel gemischt ) , Fett , Spech ,
Jcpiebel , Tomate , Sala , Wasser , caure Sahne ,
Mehl .

Jubereitung : Die Ochsenzunge wird nach gründlicher Rei -

nigung in Salz wasser 3 bis 4 Stunden gekocht , die Haut
wWird abgezogen , das Fleisch in Scheiben geschnitten ; aus But -
ter und Mehl bereitet man eine Mehlschwitze , die mit der
Kochbrühe aufgefüllt wird . Die Tunke wird mit Kapern ,
Pilzen , Zitronensaft und Wein abgeschmeckt .

Jubereitung : Die feingehackte Zwiebel wird mit einem Eß -
löffel Fett bei Stufe 3 angedünstet ; dann schwitzt man das
Mehl an , füllt mit Milch auf und läßt gut durchkochen . Die
in kleine Würfel geschnittenen Kartoffeln , Essiggurken und
Karotten werden zugefügt , und nach dem Würzen dünstet
man kurze Zeit bei Schalterstellung I. Hierauf Werden To -
matenmark , gehackte Petersilie und die abgezogene , in Wür -
fel geschnittene Wurst und Wasser nach Bedarf hinzu -
gefügt . Nach dem Aufkochen lätzt man noch etwa 10 Minuten
auf der ausgeschalteten Platte ziehen und richtet dann mit
Schnittlauch an . Dazu reicht man Kartoffeln , Knödel , Spätzle
oder dergleichen .

Jubereitung : Die feingehackten Zwiebeln und die einge -
weichten grobgehackten Steinpilze dünstet man in Fett an .
Dann mischt man sie mit dem grobgehackten oder durch den
Wolf gedrehten Fleisch und den Graupen , die man zusam -
men mit dem gehackten Suppengrün und Salz in etwa

bis / Liter Wasser vorher hat quellen lassen . Nach dem
Abschmecken füllt man sie in eine gefettete Auflaufform ,
gieſzt Milch darüber , streut Käse darauf und bäckt 30 bis
45 Minuten bei Oberhitze 3, Unterhitze 3. Man reicht dazu
Tomaten - oder Kapernsoße und Kartoffeln .

Jubereitung : Die Nieren werden gewaschen , gehäutet , der
Länge nach aufgeschnitten und , nachdem alle Sehnen und
Häute entfernt sind , in feine Scheiben geschnitten . Sie kom -
men dann in das heiße Fett , in dem man die feingeschnitte -
nen Jwiebeln auf Stufe 3 bis zum Glasigwerden gedünstet
hat . Sind die Nieren grau geworden , werden sie mit Mehl
bestreut . Nach kurzer Zeit wird mit Wasser aufgefüllt und
noch 5 Minuten bei ausgeschalteter Platte gedünstet , dann
gesalzen , gewürzt und sofort angerichtet , damit die Nieren
nicht hart werden .

Jubereitung : Nachdem das Fleisch mit dem Fett zusammen
im vorgeheizten Topf gut gebräunt worden ist , werden
Speck , Zwiebel und Tomaten zugefügt . Ist alles gut durch -
gedünstet , wird Mehl darauf gestreut , mit Wasser auf -
gefüllt und mit Salʒ abgeschmecłt . Zum Garwerden braucht
das Fleisch etwa 1 bis 1½/ Stunden . Zuletzt wird saure
Sahne daruntergerührt .
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Zubereitung : Die Fleischscheiben werden mit Senf bestrichen ,
mit dem Speck und den Gurken und Zwiebelwürfeln be —
legt , mit Salz und Paprika bestreut , dann gerollt und mit
Rouladeklammern zusammengehalten . Sie werden dann im
vorgeheizten Topf in Fett von allen Seiten gebräunt . Nach -
dem man Wasser aufgefüllt hat , läßt man sie etwa 50 Mi -
nuten bei Stufe 1 gar werden . Die Tunke wird mit Mehl
und saurer Sahne fertiggemacht .

Jubereitung : Man läßt den in Würfel geschnittenen Speck
im vorgeheizten Topf glasig werden und brät darin das
Fleisch auf allen Seiten gut an ; Zwiebel , Tomate , Apfel
und Gurke läſzt man kurze Zeit mitschmoren . Dann löscht
man mit Wasser ab . Die Tunke wird sämig durch ein
Stückchen Brot . Mit Salz und Paprika wird abgeschmeckt .
Je nach Stück und Qualität braucht das Fleisch 1 bis 2 Stun -
den , um gar zu werden .

Zubereitung : Das Fleisch wird in gleichen Teilen Wasser
und Essig mit Gewürz und Zwiebeln einige Tage gebeizt .
Es wird gut abgetrocknet und mit dem Speck im vor —
geheizten Topf gebräunt . Tomaten und Zwiebeln werden
hinzugefügt , mit der Essigbrühe Wird aufgefüllt . Die Tunke
wird mit Mehl eingedickt oder indem man ein Stückchen
Brot mitschmort .

Zubereitung : Das in Portionsstücke geschnittene Fleisch
und die gekochten Pilze kommen in 1 Liter kochendes Salz -
Wasser ; auf Stufe 1 werden sie gar gekocht . Dann bereitet
man die Tunke , die man mit der Brühe ablöscht , durch -
kocht , mit Ei abrührt und mit Zitronensaft oder Weißwein
abschmeckt . In die fertige Tunke kommen Fleisch und Pilze .

Jubereitung : Einem lockeren Wirsingkopf nimmt man die
äußeren Blätter und die starken Adern Weg, Iockert ihn auf
und läßt ihn etwa 10 Minuten in Wasserdampf ziehen . Das
Fleisch wird mit den angedämpften wWiebeln , der Peter -
silie , dem eingeweichten , ausgedrückten Weißbrot 2weimal

durch den Fleischwolf gedreht und mit den anderen Zutaten
Vermengt . Die Masse wird zwischen die Blätter des an -
gedämpften Wirsingkopfes gestrichen , der dann zusammen -
gebunden und in einen Topf oder eine Glasform gesetztund mit Tunke übergossen wird . Tunke , Tomatenmarłk,
Brühe oder Wasser , läßt man kochen , bindet mit Mehl und
zieht mit etwas Rahm ab. Nach Geschmadk Kann etwWas
Parmesankäse hinzugefügt Werden . Auf stufe 1 läßt man
gar werden .
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Rouladen

Scheiben Rindfleisch , zaum Fullen rober
oder ausgebratener Spech , Zwiebeln , Senf
oder Gurheen nach Belieben , Salu , Papribka ,
Butter , Wasser , cſaure Sahne , Meyhl.

Rinderschmorbraten

% bis I g Rindfleisch , Specb , Zcpiebel ,
LTomate , ½ Apfel , ½ Gurhe , Sals , Paprięà .

Sauerbraten

3/1 b46 J Eg Rindfleisch , Essig , Wasser , S§alæ,
Pahriſa , Iwwiebel , Sauerbraten - Geuure ,
SHheck, Tomaten .

Kalbfleisch - Frikassee

750 g Kalbsbrust oder RKalbsbug , I Liter
Saltwassger , 60 g Butter , o g Mehl , Kapbern,
Pilze , Jitronensaſi oder Weißwein , J his 2

Eigelb .

Gefüllter Wirsing

SSSEEEEXXC (TTT
75 Ochsenfleisch , 375 g Wirsing , I Sem -

mel oder ] Scheibe Weißbrot , J Jwiebel ,
Petersilie , ] EPlöffel Lomatenmarf , J Ei ,
Salꝛ, Pfeffer , Wasscer oder Briihe , 40 g Fett ,
etwas Mehl .
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Fleischküchlein

( Hackbraten )

200 g Rindfleisch , 3 Brötchen , Paprięa , eine

gehachte Jwiebhel , Musſeat oder Majoram ,

Falz , ½½ Teelöffel Fett .

Gefülltes Herz

Kalbshers , I Ei , I Eßlöffel Semmelmehl ,

1½ Brötchen , Salr , Musfat , Shpeck , Fett ,

Mehl , Wasser oder Fleischbrühe , etæwas

Rahm .

Käseschnitzel

Schnitzelfleisch , Mehl , Eiweiß , Harthâse ,

Fett , ½/ Liter Rahm , 20 g Parmesanfeäse .

Hirn - Pastetchen

Nicht gezucherter Mürbeteig , weiſe Grund -

tunbe , Hirn , Eigelb , Jitronensaſt , Parme -

zanledse .

Senfbraten

50OOgRindfleisch, 40g Fett, Senf , Suppengrun ,

IJcpiebel , Wasser oder Fleischbruhe , Mehl .

Jubereitung : Das Fleisch wird durch die Maschine gedreht
und mit den eingeweichten und ausgedrückten Brötchen mit

Gewürzen und der gedünsteten Zwiebel gemischt . Aus der

Masse formt man Küchlein , die in der stark vorgeheizten
Pfanne auf Stufe 3 in Fett gebraten werden . Bei der letzten

Pfanne wird ohne Strom mit Speicherwärme gearbeitet .

Jubereitung : Das Kalbsherz wird ausgehöhlt , das s0 ge -
Wonnene Fleisch mit etwas Speck durch den Fleischwolf

gedreht , mit den eingeweichten und ausgedrückten Brötchen ,
mit Salz , Muskat , Eigelb , feingehackter Petersilie und

steifem Eischnee gemischt und in das Her2 gefüllt , das dann

zugenäht wird . Nach Belieben kann man das Herz auch

außßen spicken .
Das Herz wird dann etwa 2 Stunden auf Stufe I mit wenig

Flüssigkeit weich geschmort . Dann wird es mit Fleischbrühe

oder Wasser übergossen . Die Tunke wird mit Mehl ein -

gedickt und mit Rahm abgezogen . Hierzu genügt die

Speicherwärme .

Jubereitung : Die gewaschenen , abgetrockneten Schnitzel

werden leicht gesalzen , in Mehl und dann in leicht geschlage -
nes Eiweiſ getaucht und fest in Hartkäse gewälzt , dann in

reichlich Fett auf Stufe 2 in der Pfanne goldgelb gebraten .

Jubereitung der LTunbe : In der Pfanne gebräuntes Mehl

wird mit Rahm abgelöscht und mit Parmesankäse ab -

geschmeckt .

Zubereitung : Den nicht gezuckerten Mürbeteig legt man in

kleine Tortelettenförmchen und bäckt ihn mit Oberhitze 3,
Unterhitze 3 in etwa 20 bis 25 Minuten goldgelb .
Man bereitet inzwischen eine weißßze Grundtunke , legt das

abgehäutete , in Scheiben geschnittene Hirn hinein , läßt es
darin garen und die Tunke dick einkochen . Die Tunke wird

mit Zitronensaft und Eigelb abgezogen und mit dem Hirn

in die gebackenen Mürbeteigböden eingefüllt , dick mit Par -

mesankãse bestreut und nochmals mit Oberhitze 3 goldgelb
überbacken .

Jubereitung : Das Rindfleisch wird von allen Seiten dick

mit Senf bestrichen . Die Kasserolle wird auf Stufe 3 stark

erhitzt , dann das Fleisch mit Zwiebel und Suppengrün im

Fett von allen Seiten angebraten . Hierauf wird die Flüssig -
keit aufgegossen und das Fleisch Weich geschmort . Die Tunke

wird mit Mehl gebunden ; man muß sie aufkochen lassen .
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Zubereitung : Das ( möglichst viereckige ) Fleischstück belegt
man mit Speckscheiben und dämpft es in Wein zusammen

mit gelben Rüben , Sellerie und Zwiebel . Nach dem Erkalten

wird eine dünne Scheibe abgeschnitten und das übrige Fleisch

50 ausgehöhlt , daſ am Rande etwa 2 bis 3 em stehen bleiben .

Das herausgenommene Fleisch wird mit den angedämpften
Pilzen durch den Fleischwolf gedreht , mit Eigelb , Salz ,

Pfeffer und etwas Brühe vermengt und in den ausgehöhlten
Braten eingefüllt . Die abgeschnittene Scheibe Fleisch wird

aufgelegt und festgebunden . Mit Semmelmehl bestreut , wird

der Braten in eine feuerfeste Form gelegt , mit der mit Mehl

gedickten Tunke übergossen und im Backrohr etwa 20 bis

25 Minuten mit Oberhitze 3, Unterhitze 3 nochmals ge -
braten .

Jubereitung : Die Leber wird gehäutet , von den Sehnen be -

freit und zusammen mit gedämpften Iwiebeln , in Milch ein -

geweichten Brötchen , mit Speck und dem Schweinefleisch

durch den Fleischwolf gedreht . Eier , Salz , Pfeffer und die

anderen Zutaten werden darunter gemischt .
Die Masse wird in eine mit dünnen Speckscheiben ausgelegte
Kastenform gefüllt und mit Speckscheiben überdeckt bei

Oberhitze 2, Unterhitze 2 langsam 50 bis 60 Minuten ge -
backen . Der Leberkäse wird erst nach dem Erkalten aus
der Form gestürzt .

IV . Geflügel
Jubereitung : Die vorbereitete Gans wird gefüllt oder un -

gefüllt gebraten . Nachdem sie fertig vorbereitet ist , wird sie

auf den Rost der Bratpfanne gelegt . In die Bratpfanne gießt
man etwas Wasser und brät mit Ober - und Unterhitze 3

etwa 50 bis 60 Minuten lang . Ist die Gans sehr fett , brät

man besser mit Ober - und Unterhitze 2.
An den Fettstellen ist öfters mit einer Gabel einzustechen ,
damit das Fett ausbraten kann . Es wird von Zeit zu Jeit

abgeschöpft , gegebenenfalls wird dann Vasser ergänzt . Zum

Garmachen während weiterer 100 bis 120 Minuten stellt

man die Oberhitze auf 3, die Unterhitze auf 2 oder 1.

Wäünscht man eine knusprige Kruste , so bestreicht man mit

kaltem Salzwasser und schaltet nochmals kurz auf Ober —
hitze 3 ein .
Die Gans wird mit der Brust nach unten auf den Rost

gelegt und gewendet , wenn die Oberseite braun ist .

Jubereitung : wie bei Gänsebraten .
Die Bratzeit verändert sich je nach Größe und Alter der
Ente .
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Gefüllter Rinderbraten

his 1½ Eg Fleisch , 50 g Specł , 100 g gelbe

Rüben , Jwiebel , Sellerie , ½ Liter Mein ,

etw SsWassçer oder Brübe , I25 g Champi -

gnons , 2 Eigelb , Salu , Pfeſfer und etwas

Mehl .

Leberkäse

500 g Ochsenleber , 500 g Schweineſleisch ,

200 g durchwachsener Speck , 200 9g Brat —

0t flllsel , 2 Jwοiebeln ,3 Brötchen ,2 EBier,

Fale , Pfeffer , Musęatnuſt , Majoran , Specbe

und Kräuter .

Gänsebraten

Gans , Salu , Beifuſß , aum Füllen Apfel ,

Kasctanien oder Fleischsemmelflllung .

Entenbraten

Ente , Salu , Füllung nach Geschmacbe .
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Putenbraten

Pute , Salu , Fuüllung nach Geschmacł .

Brathühner

2 Hühner , Sals , Füllung nach Geschmach .

Gekochte Kartoffelklöſße

Ibis 2 łg geſeochte Kartoffeln , 100 his 200 9
Mehl oder Kartoffelmeßl , Salu , I altè Fem -
mel in Murfel geschnitten

Klöße aus rohen Kartoffeln

2 Ig rohe Kartoffeln , 500 g gekochte , ge -
riebene Kartoffeln , Salæ , gerõstete Sem -
melbröckchen .

Semmelklöſßte

6 Brõtchen , 80 g Spech , ] Jwiebel , 150 9
Mehl , Salu , 2 Eier , gehackte Kräuter .

Schwemmklöſchen

als Suppeneinlage

/ Liter Milch , Salz , 20 g Butter ,

J § Og Mehl , 2 Eier , I Prise Musbat .

etοα

Jubereitung : wie bei Gänsebraten .

Jubereitung : wie bei Gänsebraten .
Sind die Hühner sehr klein , empfiehlt es sich , sie im Topf
auf der größten Kochplatte zuzubereiten .

V. KlögBe und Knödel

Jubereitung : Die am Tage vorher geschälten gekochten Kar -
toffeln werden gerieben und mit Salz und Mehl rasch durch⸗
geknetet . Aus der Masse formt man Klöße und tut ge —
röstete Semmelbröckchen in ihre Mitte . Die Klöße werden
in Mehl oder Kartoffelmehl gewälzt ; sie müssen dann etwa
10 Minuten lang in kochendem Salzwasser bei Stufe 1 ziehen .
Die Semmelbröckchen kann man ohne Fett auf dem Bad &-
blech rösten , das man kurze Zeit bei Ober - und Unterhitze 3
in das Backrohr schiebt .

Jubereitung - Die Kartoffeln werden gerieben , der rohe Kar -
toffelbrei wird in ein Sackchen gefüllt und fest ausgedrücłt .
Die ausgedrückte Kartoffelmasse und das abgesetzte Kar —
toffelmehl Werden mit kochendem Wasser überbrüht und
durchgearbeitet , dann fügt man Salz und die geriebenen
gekochten Kartoffeln dazu und knetet alles durch . Aus
dieser Masse werden Klöſßze geformt , in deren Mitte man die
gerösteten Semmelbröckchen tut . Die Klöße lätzt man in
kochendem Salzwasser bei offenem Topf 20 bis 25 Minuten
bei Stufe J oder 2 kochen .

Jubereitung : Die Brötchen werden Zerpflücct und in lau -
Warmer Milch aufgeweicht . Der in Würfel geschnittene Speck
und die Zwiebel Werden glasig gedünstet und mit der Bröt -
chenmasse und dem Mehl gemischt . Mit Salz und gehackten
Kräutern wird abgeschmeckt ; dann werden die Eier unter -
gerührt Aus der Masse formt man Klöße und kocht sie in

Salzwasser.

Jubereitung : Milch , Salz und Butter bringt man zum Kochen
und schüttet dann das Mehl hinein . Unter ausgeschaltetem
Strom wird so lange gerührt , bis sich der Teig vom Topf —
boden löst ( Brandteig ) . In die heiße Masse rührt man 1 Ei ,
später , Wenn etwas abgekühlt , das zweite Ei und das Ge -
Würz . Man sticht mit dem Teelöffel kleine Klößchen ab, die
man in die kochende Suppe tut .



Jubereitung : Alle Zutaten werden zu einem Teig geschla -
gen , bis Blasen entstehen . Die Spätzle werden mit dem
Spätzleseiher geformt oder als feine nudelartige Teig —
streifen von einem nassen Spätzlebrett aus in 3 8
Salzwasser geschabt . Das Wasser mufß stark kochen ; deshalb
schalte man auf Stufe 3 oder bei der großen Platte auf
Stufe 2. Die Spätzle läßt man kurz kochen , nimmt sie
portionsweise mit einem Seihlöffel heraus und legt sie in
eine Schüssel mit kaltem Wasser . Zuletzt werden sie in
einem heißen Topf mit etwas Fett wieder angewärmt , bei
groſzen Mengen im Backrohr .

Spätzle eignen sich als selbständiges Gericht mit Salat oder
als Fleischbeilage .

Jubereitung : Die Brötchen werden in Wasser eingeweicht ,
fest ausgedrückt und mit der gehackten Leber , 1 70
und angedünsteten Zwiebeln vermengt . Man schmedét mit
Salz und Paprika ab und rührt dann die Eier darunter . Mit
einem Etzlöffel werden Klöße ausgestochen , die man in
kochendem Salzwasser bei Stufe 1 ziehen läßt .

VI . Sübspeisen als Nachtisch

Jubereitung : Die Milch bringt man auf Stufe 3 zum Kochen
und streut den Grieſd hinein . Bei ausgeschalteter Platte läßzt
man ihn quellen . Die Margarine wird hinzugefügt und die
Masse bis zum Erkalten mit dem Schneebesen geschlagen .
Der durch ein Sieb getriebene Quark wird gewürzt , mit
Jucker gemischt und schaumig geschlagen , dann mit dem
Grieſoschaum gemischt und 1052 gekochtem oder rohem ein -
gezuckertem Obst angerichtet . Die Speise wird mit Früchten
verziert und gut gekühlt mit Fruchtsaft gereicht .

Jubereitung : Gewaschene Xpfel werden dünn geschält ; Stiel
und Blüte werden entfernt , das Kernhaus wird ausgebohrt .
Sie werden dann in Achtelstücke geschnitten und mit Zucker
glasig gekocht . Nach dem Kochen schichtet man sie auf
eine Porzellanplatte . Das Eiweiſß Wird mit einem Drittel
der Zuckermenge gemischt und möglichst steif geschlagen .
Der Rest des Zuckers wird dann vorsichtig untergerührt .
Der Schnee wird über den Apfelberg gestrichen und nach
Belieben mit abgezogenen , lb Mandeln gespickt .
Im heißen Backrohr werden die Meringen bei Ober - und
Unterhitze 3 etwa 10 Minuten goldgelb überacken .
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Spätzle

575 g Mehl , ½ Liter Wasser , 3 Eier und
1½ Liter Salrwasser zum Kochen , J EPb-
löffel Fett zum Schwenſbeen .

Leberknödel

1 %7 Pfund rohe , durch den Wolf ge —
drehte Kallbs - oden Rindsleber , 2 Brötchen ,
3 Eßlöffel Brötchenmehl , I EPlöffel Mehl ,
Jwiebel , Salz , Papriba , 2 his 3 Eier .

Quark - Grieſispeise mit Obst

50 gfeiner Grieſß , ½s Liter Milch , IEGIõffel

Margarine , 200 bis 250 · Quarſe , abgerie -
hene Jitrone , Jucher nach Geschmacł ſetwa
100 his 150 g) , 500 g rohes oder gehochtes
Obost

Apfel - Meringen

500 g Apfel , 30 his 50 9 Zucher , Enapp
/s Liter Apfelsaſt . Zum Guß. : 3 Eiweiß ,
110 g Zucker , Geschmach nach Belieben ,

einige Mandeln .
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Aprikosenauflauf

250 g getrochnete Apribosen , ½ Liter

Wasser , Jucher , ½½ Liter Milch , Salæ , ab -

geriebene Jitronenschale , 30 g Butter , 250 g
Mehl .

3 his J Eigelb , 100 g Zucker , etwas Jitro -

nensaſt , 3 his à Eiweiß .

Mit Obst gefüllter
Reisauflauf

JLiter Milch , 200 g Reis , 60 g Butter , 60 g

Jucher , 2 Eier , etwas abgeriebene Jitronen -

gchale oder Vanillezucher , Salz , Semmel -

mehl , Butterflocken .

Einfacher Apfelkuchen

750 g Apfel , 250 g Zucber , Jitronen - oder

Mandelessenn , 500 g Mehl , IPächchen Bach -

hulver , ½ Liter Milch .

Gedeckter

Hefe - Apfelkuchen

700 g Mehl , Sals , Iõ his 25 g Hefe , etwa

/ Liter Milch , nach Belieben J Ei , 60 his

100 g Fett , et 5 g Jucker , J½s his 2 E

Apfel .

Zubereitung : Die kleingeschnittenen Aprikosen werden

einen Tag vorher in Zuckerwasser eingeweicht . Aus Milch ,

Salz , Butter und Mehl wird ein mit einer abgeriebenen Zitro -

nenschale gewürzter Teig bereitet und Während des Kochens

50 lange gerührt , bis sich die Masse vom Topf löst Brand -

teig ) . Der Teig wird dann kaltgestellt . Eigelb und Zudker

rührt man schaumig und mischt es nach dem Abschmecken

mit Zitronensaft mit dem erkalteten Teig und zuletzt mit

dem Eischnee . Das Obst muſo' gut abtropfen . Man legt es

dann auf den Boden der Auflaufform und schichtet den

Teig darüber . Der Auflauf wird etwa 45 Minuten lang auf

der 2. Schiebeleiste bei Oberhitze 2, Unterhitze 3 und an -

schließend 20 Minuten bei ausgeschaltetem Backrohr ge -
backen

Jubereitung : Den gewaschenen Reis bringt man in die ge -
Salzene kochende Milch und läßt ihn auf Stufe O ausquellen .

Butter , Zucker , Eigelb werden schaumig gerührt , die Ge -

schmackszutaten dazugefügt , die Masse in den erkalteten

Reisbrei eingerührt , zuletzt wird der Eischnee darunter -

gezogen .
Der Reisbrei wird abwechselnd mit Obst in eine feuerfeste

Form gefüllt ; die oberste Schicht besteht aus Semmelmehl ,
Zucker und Butterflocken . Die Form wird auf dem Rost auf

die 2. Schiebeleiste gestellt und der Auflauf mit Ober —

hitze 3 und Unterhitze 3 etwa 30 bis 40 Minuten , dann mit

Speicherwärme etwa 10 bis 15 Minuten gebacken .

VII . Kuchen und Torten

Zubereitung : Die geschälten Rpfel werden nach Entfernung
des Kernhauses fein gehobelt , mit dem Zucker und den Ge -

Würzzugaben gemischt ; dann läßt man sie eine Stunde

ziehen . Aus den übrigen Zutaten wird ein Teig bereitet , der

in die vorbereitete Springform gefüllt , auf der 2. Schiebe —

leiste eingeschoben und etwa 40 bis 50 Minuten lang bei

Ober - und Unterhitze 3 und wWeitere 15 Minuten bei

Speicherwärme gebacken wird . Er wird dann mit den vor -

bereiteten Xpfeln belegt .

Zubereitung : Rus den entsprechenden Zutaten wird ein mit -

telfester Teig hergestellt und nach dem Ruhen zu zwei Drit -

teln auf ein gefettetes Blech gelegt . Aus den geschälten

Apfeln schneidet man nach Entfernung des Kernhauses etwa

fingerdicke Kinge und legt sie eng aneinander auf den

Teig .
Der Teigrest wird mit 50 g Mehl noch einmal durch -

geknetet , zu einer dünnen Platte ausgerollt und auf die

Kpfel gelegt . Nach Belieben wird er mit zerlassenem Fett

bestrichen und mit Zucker und Zimt bestreut . Den Kuchen

bäckt man etwa 40 bis 50 Minuten bei Ober - und Unter -

hitze 3 und weitere 10 Minuten mit Speicherwärme auf der

2. Schiebeleiste .

h
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Jubereitung : Butter , Zucker und Ei Werden gerührt und zu -
sammen mit dem Mehl schnell zu einem Teig geknetet . Als
Geschmackszutaten werden nach Wunsch Vanille e, 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 —
wärme gebacken . Er läßt sich für Tortenböden und Plätz -
chen verwenden .

Zubereitung : Eigelb und Zucker werden schaumig gerührt .
Das Weizen - und Kartoffelmehlgemisch wird in Kleinen Por -
tionen hinzugefügt , zuletzt das Backpulver . Dann wird der
Eischnee darunter gezogen und der Teig in die Springform
gefüllt , deren Boden mit gefettetem Papier ausgelegt ist .

Die 80 19 wird auf der I. oder 2. Schiebeleiste eingeschoben ,
der Teig etwa 40 bis 50 Minuten lang bei Ober - und Unter -
hitze 2 goldgelb gebacken .

Jubereitung : Jucker , Eigelb , Vanillezucker und Wasser Wer -
den gut schaumig gerührt . Mehl und Eischnee werden vorsichtig
darunter gerührt , wobei darauf zu achten ist , daſd der Ei -
schnee nicht zerstört wird . Das Kuchenblech wird mit ge-
buttertem Papier belegt und die Masse gleichmäßig auf⸗
Sestrichen . Der Kuchen muß nach der Fertigstellung sofort
aus dem Backrohr genommen werden . Man stürzt den Teig
auf ein mit Zucker bestreutes Papier , zieht das anhaftende
Papier ab, bestreicht rasch die Kuchenplatte mit Marmelade
und rollt sie zusammen .
Backzeit : Oberhitze 3, Unterhitze 3 etwa 20 bis 30 Minuten ;
auf die 2. Schiebeleiste einschieben .

Zubereitung : Man nimmt ein beliebiges Grundrezept von
Hefe - oder Rührteig . Butter , Zucker , Honig , Mandeln läßt
man aufkochen und etwas 2 gibt man die
Flüssigkeit dazu . Der leicht abgekühlte Belag wird auf den
Teig gestrichen . Die Springform wird auf 1² I
leiste gestellt . Oberhitze 3 und Unterhitze 3 etwa 20 bis 30
Minuten ; Speicherwärme etwa 10 bis 15 Minuten .

Zubereitung : Ein Mürbeteig wird wie üblich zubereitet und
auf dem Boden und an Rand der Springform ausgelegt .

Die Form wird auf die unterste Schiebeleiste gelegt , der
Teig etwa 20 bis 30 Minuten lang bei Ober - und Unter —
RI126 3 gebacken . Auf den abgekühlten Teig legt man das
Obst . Den sehr steifen Eischnee mischt man mit dem Vanille -

æ⁊ucker zu Baisermasse , die man dann etwa 1 em dick auf das
Obst streicht oder in einem Muster aufspritzt
Will man noch ein weiteres tun , so kann man unter die
Baisermasse geriebene Mandeln oder Nüsse mischen . Diese
Masse kann man aber nur über das Obst streichen .
Im Backrohr läßt man die überzogene Torte nochmals mit
Oberhitze 1 und Unterhitze 0 etwa 15 bis 20 Minuten
trocknen .
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Deutscher Mürbeteig

50⁰ Mehl , 200 bis 256 g Butter , 1009
Jucher , J Ei.

Biskuitteig

50 g Kartoffelmeſl , 6gg Meigenmehl , 150g
Zucher , à his 5 Eier , I Teelöffel Bachpul -
ver , etwas abgeriebene Jitronenschale .

Biskuitrolle

250 g Zucker , 200 g Mehl , I Eier , IVanille -

zucher , 2 his 3 Ehlöffel Wasser .

Bienenstich

150 · Butter , 200 g Jucher oder auch aur

Hälſte Honig , I Vanillenucker , I50 g ge -
hachte Mandeln , 2 Eßlöffel Milch oder

Wasser .

Obsttorte mit Baiserguſß

Jutaten für Baiser :

5 Eiweiß , J8ο g Staubuucher , ] Vanille -

zucber .
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Rehrücken

100 g Butter , I50 g Zucker , 100 g gerie -

hene Schoholade , 4 Eier , 60 g Kartoffel -

meßl , ½ Pächchen Bacepulver ,200 g Puder -

zucher , 25 g Kafao , 2 bis 8 Ehßlöffel heißes

Wasser , 25 g Kobosfett .

Sandtorte

250 g Butter , 250 g Zucher , 4 Eier , 125 f

Veizenmehl , 125 g Kartoffelmeßl , J bis 2

Ehlöffel Arraſe oder Rum , ITeelöſfel Backe -

pulver .

Königskuchen

250 g Butter , 250 9 Zucker , Eier , 100 g
Mandeln , 225 g Mehl , 75 ꝗgKartoffelmehl ,

0 g Zitronat , 150 g Korinthen , /ð g Sul —

taninen , 2 Eblöffel Rum oder Arral , ab -

geriebene Jitronenschale oder Vanille -

zucher , I Teelöffel Bachpulver .

Windbeutel

/ Liter Wasser , 70 g Butter , 125 g Mehl ,

Eier , I Prise Sals , I Vanillezucker .

Jubereitung : Butter , Zucker , Eigelb werden schaumig ge -
rührt und mit den anderen Zutaten langsam gemischt , Zu-

letzt mit dem Eischnee . Den Teig füllt man in eine gefettete

Rehrückenform und bäckt ihn auf dem Rost auf der unter -

sten Schiebeleiste bei Oberhitze 0, Unterhitze 3 60 bis 65

Minuten lang . Der fertige Kuchen wird mit Schokoladenguß

überzogen und mit geschälten , gestiftelten Mandeln verziert .

Jubereitung : Butter , Zucker und Eigelb werden schaumig

gerührt und mit dem löffelweise zugefügten gesiebten Mehl ,

Rum oder Arrak und zuletzt mit dem ganz festen Eischnee

gemischt . Der Teig darf nicht stehen und wWird sofort in die

mit Pergamentpapier ausgelegte , gebutterte Kastenform ge -
küllt . Der Kuchen wird auf der untersten Schiebeleiste 551
Oberhitze O, Unterhitze 3 60 bis 70 Minuten lang gebacken .

Verwendet man eine Springform , so wird die 3 b 6 etwWa

10 Minuten kürzer . Die Speicherwärme wird noch 10 bis 15

Minuten ausgenutzt .

Zubereitung : Butter , Zucker und Eier werden schaumig ge -
rührt und nach und nach mit dem Gewürz und dem 16ffel-
Weise zugefügten Mehlgemisch vermengt . Die trockenen Sul -

taninen , Korinthen und das Zitronat werden unter den

letzten Rest des Mehls gemischt , damit sie nicht im Teig auf

den Boden sinken . Zuletzt werden Arrak oder Rum und

der steife , trockene Eischnee beigemischt .
Der Teig wird in einer mit gefettetem Pergamentpapier aus -

gelegten Kastenform auf dem Rost auf der 2. Schiebe -

leiste bei Oberhitze O, Unterhitze 3 70 bis 80 Minuten lang

gebacken ; die wird noch etwa 15 bis 20 Mi -

nuten lang ausgenutzt .

Zubereitung : Wasser , Salz und Butter werden auf Stufe 3

gekocht ; dann kommt das Mehl hinzu . Bei 0

wWird es s0 lange gerührt , bis sich der glatte Teig vom

Topf löst . Nach leichtem Abkühlen 98 055 die Eier lang -

sam daruntergerührt . Aus dem Teig sticht man mit dem

Kaffeelöffel kleine Mengen aus ( etwa 12 Portionen ) , setzt

sie auf ein angefeuchtetes oder gefettetes Kuchenblech und

bäckt sie in der Mitte des Backrohres bei Oberhitze 2, Unter -

hitze 3 etwa 35 bis 40 Minuten lang . Während des Backens

darf das Backrohr nicht geöffnet werden . Die Windbeutel

können mit Schlagsahne gefüllt werden oder auch mit einer

Fleisch - oder Käàsekremfüllung . In diesem Falle läßt man

den Vanillezucker weg .
8
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Jubereitung : Butter , Zucker und Eigelb Werden schaumig
gerührt und mit den löffelweise zugefügten anderen Zutaten
gemischt . Den Teig füllt man in eine Kastenform und bäckt
ihn auf dem Rost auf der 2. Schiebeleiste bei Oberhitze 0,
Unterhitze 3 70 bis 80 Minuten lang langsam durch , da er
sehr schwer ist . Die Speicherwärme wird noch 15 bis 20
Minuten lang ausgenutzt .

Zubereitung : Den durch ein Sieb gestrichenen Quark ver -
arbeitet man mit den übrigen Zutaten auf dem Nudelbrett
zu einem glatten Teig .
Die Weiterverarbeitung ist die gleiche wie beim echten Blät -
terteig , nur ohne Butter - Einlage . Man vellt unter jeweiligem
Zusammenfalten 3- bis 4 - mal aus und läßt dann den Teig
längere Zeit an kühlem Orte ruhen . Der Teig kann sogar

bis 2 Tage aufgehoben werden . Man kann je nach Wunsch
Hörnchen , Maultaschen , Sterne , Rädchen usw . ausstechen
und füllen , bestreicht mit Eigelb und legt das Ausgestochene
auf ein angefeuchtetes Kuchenblech , stellt es in die Mitte des
Backrohres ein und backt mit Oberhitze 3 und Unterhitze 3
etwa 20 bis 30 Minuten .
Die Backzeit richtet sich nach der Höhe und Füllung des
Gebäcks , sie kann also sehr verschieden sein .

Iubereitung : Aus Mehl , geriebenen Nüssen , Zucker , Butter ,
Ei und den Gewürzen wird auf dem Nudelbrett ein glatter
Teig gearbeitet .
Mit des Teiges wird die gebutterte Springform ausge -
legt , die Teigplatte mit Marmelade gleichmäßig dick be -
strichen . Von der übrigen Teigmenge werden Streifen ge -
formt und gitterartig auf die Marmelade gelegt ; sie werden
mit zerquirltem Ei bestrichen .
Die Springform wird auf den Rost auf die 2. Schiebe —
leiste gestellt , Oberhitze 2, Unterhitze 3 etwa 30 bis 40
Minuten , Speicherwärme etwa 5 bis 10 Minuten .

Jubereitung : Alle Zutaten werden in einer Schüssel mit den
Händen verkrümelt . Die Hälfte des Teiges wird in die ge -
butterte Springform gekrümelt , darauf fügt man das vor -
gedünstete abgetropfte Obst und den Rest der Krümel
darüber .
Die Form wird auf den Rost auf die 2. Schiebeleiste ge -
stellt und mit Oberhitze 1, Unterhitze 3 etwa 50 bis 60
Minuten gebacken , Speicherwärme etwa 10 bis 15 Minuten .
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Geèewürzkuchen

125 ꝗ Butter , 300 g Jucker , I2ð ꝗ geriebene
Schoęolade , 300 g Mehl , 3 Eier , I Teelöffel
Jimt , I Leelöffel Nelſeen , 2 Messerspitzen
Musſeathlute , Prise Salu , àg Bachpulver ,
biss Eblöffel Milch .

Quark - Blätterteig

250 g Quarb , 250 g Butter , 250 g Meyl ,
Prise Salz , 2 Ehßlöffel Jucker .

Linzertorte

250 g Mehl , 250 g geriebene Nüsse , 200 g
Jucber , 250 g Butter , 2 Eier , Nelſeen , Zimt ,
Prise Salu , abgeriebene Jitronenschale ,
Marmelade zum Fullen ,

Krümeltorte

500 g Mehl , 250 g Jucher , I50 Butter , 2

Eier , Bachpulver , abgeriebene Zitronen -

schale , gedunstetes Obot .
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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 .

45

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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Weißbrot auf dem Bledi

eg Mehl , ie Masser , 20 9 Jefe ,

Leelöffel Salzx, 2 Ehlöffel Gl .

Brötchen

%½% eg Mehl , /e Masser , 10 9 Hefe ,
½ Teelöffel Salx .

＋ 42＋ —

IX . Brot und Brötchen
Zubereitung : Man bereitet einen geschmeidigen Hefeteig ,
formt daraus ein langes Brot , legt es auf ein gefettetes
und bemehltes Blech und läßt es an einem warmen Ort

zugedeckt 1 Stunde gehen . Während dieser Zeit ( nach etwa
einer Viertelstunde ) wird es einmal mit lauwarmem Wasser

bestrichen ; mit einem scharfen Messer werden Zugleich
6 bis 8 Einschnitte von 1em Tiefe gemacht .
Vor dem Einschieben in das Backrohr wird das Brot noch ein -
mal mit lauwarmem Wasser bestrichen ; die Einschnitte
läßt man dabei aus .

Das Backrohr wird 30 Minuten lang bei Ober - und Unter -

hitze 3 vorgeheizt , dann wird das Brot eingeschoben , zu -

gleich zur Dampfentwidelung warmes Wasser unten in das

Backrohr gegossen und die Tür schnell geschlossen .
Backzeit : 25 bis 30 Minuten , bei Ober - und Unterhitze 35
5 bis 10 Minuten bei ausgeschaltetem Badkrohr .

Der Wirasenschieber bleibt zunächst geschlossen und wird
erst in den letzten 10 Minuten geöffnet .

Jubereitung : Man bereitet einen geschmeidigen Hefeteig
und formt daraus 12 Brötchen , die man auf ein gefettetes
und bemehltes Backblech setzt und an einem Warmen Ort

zugedeckt 1 Stunde gehen läßt .

Dann werden sie mit lauwarmem Wasser bestrichen und
in das Backrohr geschoben , das Wwährend 30 Minuten bei

Ober - und Unterhitze 3 vorgeheizt Worden war . Nach dem

Einschieben gießt man / bis ½/ ] warmes Wasser zur

Dampfentwicklung unten in das heiſe Badcrohr und schließt

schnell die Tür .

Backzeit : 30 Minuten bei Ober - und Unterhitze 3.

1
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