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Teigwaren

Das Rithr- und Knetwerk, der

Wunschtraum aller Hausfrauen, erméglidst

die vollig mihelose Zubereitung

samtlicher Teigarten durch das 2-fach
wirkende Planetengetriebe.

Unsere Rezepte sollen Thnen die verschie-
densten Verwendungsmoglichkeiten
zeigen, Selbstverstindlich kénnen

Sie auch Thre eigenen, erprobten Rezepte

EERRE e Py ) B0 Y verwenden. Beachten Sie aber

bitte dabei, daB maschinengeriihrte

Teige im allgemeinen etwas

weniger Fliissigkeit bendtigen.

T
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]If’ }’ff’lg (Knethaken)

Der Hefeteig ist einer der geniigsamsten Teic
€ q

kneten und Schlagen des Teic

vor dem Bereiten eir

e und bendtigt nur wenig Zutaten. Jedoch ist ein griindliches Durch-
wenn das Gebddk schon lodier werden soll, Die Scheu mancher Hz

jes uner]
s Hefeteiges ist véllig unbegriindet, wenn man dabei beachtet, daB die Zutaten alle
gewdrmt, die Flissigkeiten lauwarm, das Fett zerlassen, aber nicht heiBf und die Hefe selbst in etwas lay

mit 1 Teeloffel Zucker angerihrt werden muB,

sfrauen
ht an-
mer Milch

Hefe-Grundrezept

Das Mehl in die Rilhrschiissel sieben. In der Mitte eine Vertiefung 500 g Mehi, 30 g Hefe,
machen, die mit etwas lauwarmer Milch und 1 Teel6ffel Zudker an- Ys—1fy Lir, Milch oder Wasser,
gerithrte Hefe hineingeben und mit etwas Mehl zu einem didklichen 100 g Butter oder Margarine,
Vorteig rithren. Den Vorteig in der zugededcien Schiissel an einem 100 g Zucker, 1 Ei, Salz,
warmen Ort ca. 20 Min. gehen lassen. Dann Milch, zerlassenes Felt das Abgerichene

und Ei zugeben und Rithrwerk auf Stufe I schalten. Wenn sich das einer halben Zilrone,

Mehl mit den {ibrigen Zutaten etwas verbunden hat, iiber Stufe II
auf 1II schalten und sclange kneten, bis sich der Teig glatt von der
Schiissel ldst. Den Teig wiederum zugededkt mindestens & Stunde
gehen lassen. Er mub noch einmal so hoch gegangen sein, Den fertigen
Teig nun nach Belieben formen, nochmals 20 Min. zugededst an war-
mem Ort gehen lassen und dann in den gut vorgeheizten Ofen geben,

Hefe-Rosinenkranz
Aus den Zutaten einen Teig nach Grundrezept herstellen, Nach dem 1 kg Mehl, 50 g Hefe,
Aufgehen 3 gleichgrofie Rollen formen und zum Zepf flechten. Kranz- ¥s Lir. Milch, 2 Eler,
tormig auf ein gefettetes Badkblech legen und in die Mitte eine auBen 100 g Butter oder Margarine,
gefettete Schiissel stellen, damit der Kranz seine Form behilt. Den 150 g Zucker, Salz,
Teig zugedeckt nochmals 20 Min. gehen lassen, mit Eigelb bestreichen, 100 g Rosinen, —
mit Hagelzudcer und zerkleinerten Mandeln bestreuen und bei guter 50 g Mandeln

Hitze ca. 45 Min. badcen. und etwas Hagelzudker.
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Mohnstriezel

Hefe-Schnecken

Einen Teig wie bei Rosinenkranz herstellen, jedoch die Rosinen nicht
dem Teig beigeben. Den aufgegangenen Teig ausrollen, mit Rosinen,
im Mixer zerkleinerten Mandeln und Zucdker bestreuen und aufrollen.
Ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und die Schnedken aufs gefettete
Blech legen. Nochmals zugededct gehen lassen, mit Eigelb bestreichen

und im vorgeheizten Ofen ca 30 Min. badten. Noch warm mit Zudcer-
guf bestreichen,

Einen Teig nach Grundrezept herstellen, aufgehen lassen und ca. 1 cm
dick ausrollen. Den gemahlenen, mit knapp 4 Ltr. heiBer Milch ge-
brithten Mohn auskiihlen lassen und mit den iibrigen Zutaten ver-
mischen. Die EiweiB in der Riihrschiissel auf Stufe III fest schlagen
und unter die Mohnmasse heben. Den ausgerollten Teig mit zer-
lassener Butter bestreichen, die Mohnmasse daraufgeben und Teig
aufrollen, Teigrand mit etwas Eigelb festkleben. Den Kuchen auf
gefetietes Blech geben und im vorgeheizten Ofen bei guter Hitze
50—60 Min. backen.

Hefe-Gugelhupf, geriihrt

Die Hefe mit etwas lauwarmer Milch, | Teeléffel Zudcer und etwas
Mehl zu einem Vorteig anrihren und zugededkt an einem warmen
Ort aufgehen lassen. Wiahrenddessen die weiche Butter auf Stufe III
mit dem Schlagbesen schaumig schlagen, nach und nach Zucker, Eier,
Salz und etwa '» des Mehles zugeben und gut riihren, Zu dieser
Masse das restliche Mehl, die aufgegangene Hefe und die zerkleiner-
ten Mandeln geben und mit dem Knethaken weiterbearbeiten wie
einfacher Hefeteig, In eine gefettete Gugelhupfform fillen und im
vorgeheizten Ofen bei nicht zu starker Hitze ca. 60 Min, backen.

Hefeteig mit viel Fett und Eiern benétigt zum Aufgehen eine lingere
Zeit als gewohnlicher Hefeteiq.

Zulalen

wie bei Rosinenkranz,
jedoch stall Hagelzucker
Puderzucker.

Zutaten
bei Hefe-Grundrezepl, —
Belag: 250 g gemahlenen,
gebrilthten Mohn,

75 g Mandeln, 600 g Rosinen,
100 g Zucker, 2 Eigelb,

etwas Ziml, 1 EBI. Rum

oder einige Tropfen Rumaroma.

wie

500 g Mehl,
150 g Bulter
100 g Zudker

oder Margarine,

3 Eler,

Ys—'1a Ltr. Milch, 100 g Rosinen,
S0 g im Mixer

zerkleinerlte Mandeln,

elwas Salz,

das Abgeriebene

einer halben Zitrone,

30—40 g Hefe,




_ﬂ.’f I.I.-r bi‘.’,f{’ i.'-g (Knethaken)

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Miirbeteig-Grundrezept

Mehl und Badtpulver vermischt in die Riihrschiissel sieben. In der
Mitte eine Vertiefung machen, das in Flocken geschnitiene Felt und
die iibrigen Zutaten daraufgeben und Rithrwerk auf Stufe I schalten.
MNachdem sich das Mehl mit den Zutaten etwas vermischt hat, uber
Stufe II auf III schalten. Den Teig rasch durchkneten und vor Weiter-
verwendung Y& Std. kalt stellen.

Gededkter Aplelkuchen

Einen Miirbeteig wie nach Grundrezept bereiten und kalt stellen,
Wihrenddessen die geschilten und in didce Scheiben geschnittenen
Apfel in Zudcer nach Geschmade und evtl, etwas Wein diinsten und
abkiihlen lassen. Eine Tortenform (oder Badcblech) mit ca. 34 des
Miirbeteigs auslegen und bei guter Hitze hellgelb backen. Nun die
Apfelmasse auflegen, den restlichen Miirbeteig ausrellen, auflegen,
mit Eigelb bestreichen und goldbraun backten. Mit Zuckerguli be-
streichen.

Felner Milirbeteig ohne Backpulver

Aus den angegebenen Zutaten einen Miirbeleig wie nach Grund-
rezeplt herstellen. Eine Springform damit auslegen, mit einer Gabel
Teig mehrmals einstechen und bei guter Hitze goldgelb backen. Nach
Erkalten mit gezudcerten Erdbeeren belegen und mit Schlagsahne
garnieren.

Der Mirbeteig verlangt ein schnelles Vermischen und Durcharbeiten seiner Zutaten und vertrdgt kein allzu langes
Kneten. Vor dem Ausrollen muB der Teig an einem kiihlen Ort ¥z Stunde ruhen. — Das Rithrwerk ist hier besonders
giinstig, da der Teig nicht, wie bei Verarbeitung mit Hand, erwidrmt wird, Warmer Miirbeteig aber klebt und laBt
sich nicht ausrollen.

250 g Mehl, 80 g Zudker,

125 g Butler oder Margarine,

i Ei, 2—3 EBIl. Milch, Salz, &
1

gesir. Teel. Backpulver.

Zulaten
wie bel Grundrezepl, —
1 kg mirbe Aplel, Puderzucker.

180 g Mehl,

100 g Bufier oder Margarine,
80 g Zucker, 1 Ei,

2 EBl. Milch,

elwas ahgeriebene
Zilronensachale.

Baden Wiirttemberg



RILhTIELH (Schlagbesen)

: wWie schon der Name sagt, stehen und fallen Rihrteige mit dem gleichmiBigen, ununterbrochenen Riithren. Der Riihr-
. teig soll nicht nur durch Backpulver aufgehen, sondern auch durch das Beimischen von lodterndem Eischnee und das
; alen. Da er immer nur nach einer Richtung gerihrt werden soll, ist das Rihrwerk hier

gute Vermengen aller Zut
. Ihr idealer Helfer!

Grundregel bel Rilhrieigen:

Vermischen wieder auf Stufe TII stellen. Die Butter muB weidy, aber
nicht fliissig sein.

Einfacher Riihrkuchen

Die weiche Putter und Zucker schaumig riihren. Die Eier nacheinander
an den Teig geben, d. h. jedes Ei erst wieder gut verriihren, abgerie-
hene Zitronenschale dazugeben und alles schon schaumig schlagen (ca.
6 Min.). Nach und nach abwechselnd das mit Backpulver vermischte
Mehl und die Milch beifiigen und alles nochmals gut durcharbeiten.
Der Teig darf nicht zu weich sein, er muf schwerreifend vom Schlag-
besen fallen. In eine gefettete, mit Briseln ausgestreute Napfkuchen-
form fiillen und bei mittlerer Hitze ca. 1 Std. backen.

Kénigskuchen

Die weiche Butter, Zudser und Vanillezudker schaumig riihren. Nach-
einander die Eier zugeben, dann das mit Backpulver vermischie
Mehl und die Milch abwecdhselnd beifiigen und das Ganze gut ver-
rithren. Zum Schlub Rum, kleingeschnittenes Zitronat, Sultaninen und
Korinthen untermischen. Den schwerreiienden Teig in eine gelettete,
mit Papier ausgelegte Kastenform fiillen und bei malBiger Hitze
ca. 1%4 Std. backen.

BADISCHE
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500 g Mehl, 1 P. Backpulver,
200 g Zucker,

150 g Bulter oder Margarine,
2 Eier, 1s Lir. Milch,

1 Prise Salz,

das Abgeriebene

einer halben Zitrone

350 g Mehl, 150 g Stirkemehl,
250 g Butler oder Margarine,

200 g Zucker,

1 P. Vanillezucker,

4 Eier, ca. s Lir. Milch,

4 EBl. Rum, 40 g Zilronal,

je 125 g Sultaninen

und Korinthen,

! Prise Salz,

1 P. Backpulver.

Baden Wiirttemberg



Haselnufiring
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Feiner Sandkuchen

Die we

e Butter schaur rithren, nach und nach den Zucker und
die 5 Eigelb dazugeben und dann 10 Min. rithren lassen. Nun nach
und nach das mit Badtpulver vermischte Mehl und
wechselnd mit etwa Y& des vorher steif geschlagenen Eischnees zu-
fiigen und zum Schluf den Rest Eischnee nur

ziehen. Den Teig in eine gefettete, mit Broseln ¢
form fiillen und bei Mittelhitze 1—1%4 Std. backen. Den erkalteten
Kuchen mit ZudcerguB beziehen

Stirkemehl ab-

Feiner Rilhrteig fiir Obstkuchenboden

Die ganzen Eier mit der Butter schaumig riithren, Zudker und abge-
riecbene Zitronenschale zufiigen und alles 10 Min. rithren. Zum SchiuB
Mehl beifiigen und nur noch kurz untermengen. Teig in eine gut ge-
fettete Springform fiillen und bei guter Hilze ca. 15—20 Min. backen.
Nach dem Erkalten mit Obst belegen und mit Schlagsahne garnieren

Fett und Zucker schaumig rithren und nach und nach die Eier zugeben,
Dann das mit Badcpulver vermischie Mehl, Gewiirz und die Milch
nach und nach abwechselnd beifiigen und alles gut verrithren. 3 EBL
vorher im Mixer geriebene Haselniisse untermengen, den Teig in
eine gefettete Ringform fillen und bei guter Hitze 40—50 Min.
backen. Nach dem Erkalten Kuchen zweimal durchschneiden, mit Nu@-
creme fiillen und bestreichen und mit Krokant bestreuen.

125 g M g Stirkemehi,

250 g Butle Margarine,
250 g Zucker

Ji ot
s Teel,

elwas Rum oder Arrak,

elwas abgeriebene

Zitronenschale,

3 Eier, 100 g Zucker,

1) g Buiter oder Margarine,
100 g Mehl,

elwas abgeriebene

Zitronenschale.

-

100 g Butter oder Margarine,
200 g Zucker, 375 g Mehl,

2 Eler,

I EBI. Rum oder

1 P. Vanillezucker,

e Lir. Milch,

1 P. Backpulver.




Bis ;;;u,ffﬁeﬁge (Schlagbesen)

Bei den nun folgenden Biskuitteigen ist es bei Verarbeitung im Riihrwerk nicht notwendiqg, Eiweill getrennt zu schlagen
und unterzuheben. Nach ca. 10 Min. Riihrzeit sind die ganzen Eier mit dem Zucker so lultig schaumig geriihrt, dafB
jede Eischnee- oder Badkpulverzugabe entféllt. Nur wenn weniger Eier, als im Rezept erwihnt, verwendet werden,
mufi Y% Teeloffel Badkpulver zugegeben werden. Das nachstehende Grundrezept kann nach Belieben weiterver-
arbeitet werden, so z. B. zu Biskuitrolle, Torten usw.

Biskuitleig
Die ganzen Eier mit Zudker und Vanillezudker ca, 10 Min. schaumig & Eler, 150 g Zucker,
¢ rithren. Mehl dazugeben und nur noch kurz untermengen. Den Teig 150 g Mehl, 1 P. Vanillezucker.
rasch in eine gefettete, mit Papier ausgelegte Form oder Blech fiillen = 3 '
und bei mittlerer Hitze ca. 25—30 Min, backen. Nach dem Backen 2 qtr‘h-‘-u" [ ¥ L{'LM-"-
den Kuchen sofort auf ein Rost oder mit Zudter bestreutes Tuch i @ -%\.__' - t103. %0
stiirzen, Papier mit kaltem Wasser bestreichen und rasch abziehen. 5L' ¥ i ."h"fur
N{‘-Q.Zh. dem Erkalten kann der Biskuit nach Belieben weiterverarbeitet Lﬂ & ¢ U._,{’Y,LL A ¥ & Wldp
werden. . '
Sachertorie
Die Schokolade in der Rithrschiissel im nicht zu heiffien Wasserbad 150 g Schokolade,
i schmelzen und nach dem Abkihlen mit Butter und Zucker dide schau- 150 g Bulfer oder Margarine,
; mig rithren. Nach und nach die Eigelb und das Mehl zugeben und 150 g feinen Zucker, 6 Eier,
zum Schluf das vorher mit 30 g Zucker steifgeschlagene Eiweill unter- 150 g Mehl, —
heben. Den Teig in eine mit Papier ausgelegte Springform fiillen 30 g Zucker fiir Eischnee.
und bei mittlerer Hitze ca. 45 Min. backen. Nach dem Erkalten stiir-
zen, die Torte in 2 Hilften schneiden und mit Aprikosenmarmelade
filllen. Mit der unteren Seite nach oben zusammensetzen, mit Apri-
kosenmarmelade bestreichen und dicdk mit Schokoladenglasur iiber-
ziehen.
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Tortenfiill ungen  (Schlagbesen)
Feine Bullercreme

Butter oder Margarine schau
und nach den Puderzudcer bei

nig riithren. Eigelb zugeben und nach
fugen. Zum Schlull je nach Geschmadk
Zitronensaft, Kaffee oder Likor daruntermischen. Falls die Creme
gerinnt, 1—2 EBl heifies Wasser langsam zugeben.

Einfache Buttercreme

Butter oder Margarine schaumiq rithren. Den kalt geriithrten Pudding
liffelweise dazugeben, also jeden Laifel Pudding erst mit der
Butter vermischen. Butter und Pudding miissen die gleiche Tempera-
tur haben,

1=

Diese einfache Buttercreme kann man nach Geschmack und Belieben
variieren, z, B.:
NuBi-Buttercreme:
der Puddingmasse 60 g geriebene Niisse beigeben.
Rum-Buttercreme:
zum SchluB 2 EBl, Rum oder Arrak beigeben.
Schokoladen-Buttercreme:

der noch warmen Puddingmasse 2 EBl. Kakao oder 3 EBl. Schokoladen-
pulver beigeben,

Mokka-Buttercreme:

zum Schlufl 2 EBL starken Kaffee oder 2 Teel. Mescafe beigeben

Orangen- oder Zitronen-Buttercreme:

zum SchluB 3 EBl. Orangen- oder Zitronensaft beigeben,

200 g Bulter

oder gute Margarine,

200 g Puderzucker, 1—2 Elgelb,
je nach G
2 Efl. i

200 g Buftler
oder gute Margarine,

g aus s Lir, Mildh,
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