
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kochanleitung für den BBC-Elektro-Haushaltherd mit
Kochbeispielen

Brown, Boveri und Cie.

Mannheim, [1950]

Süßspeisen als Nachtisch

urn:nbn:de:bsz:31-294669

https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-294669


Qvorlegrießspeise
mit Obst

Apfelmeringen

Sedeckter
Hefe - Apfelkuchen

Söüßspeisen als Neichtisch :

Quarkgrieſßßspeise mit Obst .

Zufaten : 50g9 feiner Srießß , ½ liter entrahmte Frischmilch , 1 Eß -
öffel Margarine , 200 —0g Qudrk , Rum - Aroma , Zucker
nach Seschmack ( E⁰) ꝗ I0O = I50 g) , 500 9 rohes oder
gekochtes Obst .

Z0Ubereitung : in die kochende Milch den Srieß streben und gouf
dusgeschaltèter Platte quellen lassen . Die Margarine zufögen und
alles mit dem Schneebesen bis zom Erkalten schlagen . Den dorch ein
Sjieb getriebenen Qudrk wörzen , Zucker zufögen , mit dem Schnèe -
besen schaubmig schlagen . Dann mit dem Srießschaum mischen und
öber gekochtes Obst , das dbgetropft ist , oder roh eingezuckertem
Obst anrichten . Mit Fröchten verzieren und gut geköhſt dus dem
Köhlschrank reichen . Dozu kann man Fruchtsaft geben .

Apfelmeringen Uberbackener Apfelschnee ] .

Zotaten : 5009 Kpfel , 30 —50 g Zocker , knapp &* liter Apfelsoft .
2um Soß : S ] lOg Milei mit 1½/10 Liter Wasser l ( oder
3 EIWSißreste ) , IIOg Zucker , Seschmack nach Belieben ,
einige Mandeln oder Körbiskerne .

Z0Ubereitong : Sewaschene Apfel dönn schäölen , Stiel und Blöte
entfernen , das Kernhaus dusbohren . Die Xpfel in Achtel schneiden ,
in Apfelsdlot mit Zucker glasig kochen , eWꝗS Abköhlen lassen und
duf eine Porzellanplatte Bergartig schichten . Das Milei mit Wasser
Verröhren . Et] ́Ma I0 Minuten quellen lassen , dann wie Eisschnèee steif
Schlagen , der Zuckermenge ( etWd 40 g) fest unterschlagen , bis die
Masse sehr steif ist , den Rest Zocker vorsichtig unterröhren . Den
Mileischnèe öber den Apfelberg streichen , hach Belieben mit einigen
abgezogenen , gestiftelten Mandeln spicken und in der heißen Röõhre
bel Oberhitze 3 und Unterhitze 3 eN ) ü I0 Minuten pis zur goldgelben
Farbe öberbacken . VerwWendet man EWeiß , so schlägt man ès eben -
falls mit einem Teil des Zockers steif und fögt den öbrigen Zucker zum
Schloß nach und noch hinzu .

Kuchen , Gebäcle :

Gedeckter Hefe - Apfelkuchen .

Zotaten : 700 g9 Mehl , Salz , 30 - 40 g Hefe , etWa 7“ Liter enfrahmte
Milch , nach Beſieben 1 Ei, 60 - —100g Fett , e- / )0%ο 50 g
Zucker , 1½ - kg Xpfel .

Zobereitong : Aus den ersten Zutaten einen mittelfesten Hefeteig
herstellen , nach dem Bhobhen z2ei Drittel der Teigmenge qof ein ge -
feftetes Backblech geben . Die Kpfel schölen , das Kernhaus dqusstechen
und sie in 1 % cm dicke hinge schneiden , sie dof den Teig gonz eng
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