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Wie schon frither gesaqt, leistet der Mixer
sehr niitzliche Dienste bei den Vorbereitungen

filr Bad:teige. Je nach Vorschrift kann
Zucker zusammen mit Eiern, Fett und anderen
Zutaten gerithrt werden. Das geht nicht nur in

kiirzester Zeit, sondern ergibt auch luftige B 2
: : AaAcruoareri

Mischungen, die den Teig lodker machen.

it Die so gerihrte Masse wird in einer Schiissel
gut mit dem bereitgestellten Mehl vermengt
und ist dann badcfertig.

i)

Sind Sie allerdings Besitzer eines Riithr- und

Knetwerkes, so bereiten Sie den Kuchen-

teig nur mit seiner Hilfe (s. Seite 83),

i
i)

<,
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Engl. Teekuchen

Festtagsnapikuchen

Maizenakuchen

Marmorkuchen
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Stufe I

Eier, Zudcer und cremeartig erweichte Butter zu einer Schaummasse
rilhren. Den Becherinhalt in einer Sch mit dem mit Badcpulver
vermischten Mehl und simtlichen restlichen Zutaten vermengen. In
eine gefettete Kastenform fiillen und ca. 40 Min. badcen,

Siufe TH

Die abgezogenen Mandeln im trodcenen Mixer zerkleinern und be:
stellen. Mehl, Maizena und Badcpulver dazumischen. Nun Eier, Zud
cremeartig erweichtes Fett und Gewiirze im Mixbecher schaum
schlagen und die Schaummasse mit den bereitgestellten Zutaten leidit
vermischen, In einer gefetteten, mit Brisel ausgestreuten Form bei
schwacher Hitze ca, 60 Min, badcen,

Stufe Il

Mehl, Maizena und Badkpulver mischen und bereitstellen. Eier, Zudker,
Vanillezucker, abgeriebene Zitronenschale und das cremeartig er-
weichte Fett im Mixbecher schaumig schlagen. Wahrend des Betriebes
die Milch dazugeben und den Becherinhalt mit dem bereitgestellten
Mehl vermengen. Der Teig muf schwer reifend vom Léffel fallen. In
gefetteter, mit Brisel ausgestreuter Napfkudhenform ca. 70 Min. bei
schwacher Hitze backen.

Siufe III

Den Teig wie bei Maizenakuchen zubereiten. !/s des Teiges mit Kakao,
Zudker und Milch vermischen. Dann die helle und dunkle Masse ab-
wedhselnd in gefetteter, mit Brdseln ausgestreuter Napfkuchenform
badcen.

Man kann auch den hellen Teig zuerst einfiillen, den dunklen dariber-
geben und beide Schichten mit einer Gabel spiralenférmig durchziehen,
damit eine Marmormusterung entsteht.
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Zulaten wie Maizenakuchen —
30 g Kakao, 25 g Zudker,
2—3 EBl. Milch




1 El, 100 g Zudker, 125 g Bulter,

Feiner Miirbteig fiir Kuchenboden Stufe 11 :
; 200 g Mehl, Saft einer Zitrone,

- Ei. Zudker und
schlagen. Zitronensaft und etwas :
und nochmals kurz ur schen. Das Mehl auf ein Badibrett siehen,
in der Mitte eine Vertief machen und Becherinhalt hi geben,
Schnell und glatt verkneten und vor der Verarbeitung ca. 1
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Kuchen wird hmals in den Badkofen gegeben und bei milder
Hitze auf der Oberfliche hellbraun gebadzen.
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Kirschkuchen mit Gul Stufe III Miirbteig nach Grundrezeplf, —

: - als Belag:
Eine Springform mit Miirbteig auslegen und die entsteinten Kirschen

daraufgeben. Eier und Zucker im Mixbecher schaumig rithren, Mon-
damin zugeben und nochmals durcharbeiten. Den Becherinhalt iiber die
Kirschen giefen und Kuchen ca. 1 Stunde bei guter Mittelhitze backen.

750 g Kirschen, etwas Zimi,
2 Eier, 50 g Mondamin,
75 g Zucker

Zitronenbiskudit Siufe II
Eier, Zudker und das Abgeriebene einer Zitrone werden im Mixbecher 4 Eier, 250 g Zucker, 300 g Mehl,
auf Stufe II schaumig geschlagen. Schaummasse in einer Schiissel mit das Abgeriebene einer Zilrone,
dem Mehl vermengen, Ein gefettetes Blech wird leicht mit Mehl be- GrieBzucker

staubt, kleine Ringe daraufgespritzt und mit GrieBzudker hestreut.
Uber Nacht trocknen lassen und am anderen Tag bei sehr schwacher
Hitze badken.

Mixer-Korkenzieher Stufe I
Eier und Salz auf Stufe I schaumig schlagen, die erweichte Margarine 2 Eier, 180 g Margarine,
zugeben und auf Stufe IIT 1 Minute schlagen. Dann die Milch bei- Ifs Tasse Milch, 5 g Hefe,
fiigen, kurz dber Stufe I, II auf III schalten, zum SchluB die Hefa 375 g Mehl, 1 Prise Salz,
hinzugeben und das Ganze nochmals kurz in derselben Schaltfelge Kristallzucker

laufen lassen., Becherinhalt in einer Schiissel mit dem gesiebten Mehl
vermengen und zu einem zarten, festen Teig verarbeiten. Den Teig in
1 em didce Rollen auswellen, in Kristallzudker wilzen und in ca, 20 em
lange Stiidce schneiden. Die Teigrollchen umbiegen, zu Korkenziehern
wickeln und auf gefettetem Blech 1520 Min. bei mittlerer Hitze
ausbacken. Das Gebédc kann sofort zum Kaifee gereicht oder als
Dauergebick in verschlossenen Dosen aufbewahrt werden.

Felner Gustinkuchen Stufe 111 3—4 Eier (je nach Gréde),
200 g Zudker, 200 g Fetl,
100 g Mehl, 150 g Guslin,
/s Pdckchen Backpulver

Eier, Zucker und cremeartig erweichtes Fett im Mixer schaumig
schlagen. Gustin und Mehl sieben, vermischen und léffelweise dazu-
geben, Das Badkpulver mit der letzten Portion Meh] vermengen und
nur noch kurz durcharbeiten lassen. Den Kuchen in eine Kastenform
fillen und bei mittlerer Hitze ca. 50 Min. badken.
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Dirrobst-Torte

Aniszwieback

Schokoladenkuchen

Stufe III

Die Pllaumen fliber Nacht einweichen und mit dem Einweichwasser
kochen, Entsteinen, in den Mixer geben und unter evtl. Zusatz von
etwas Saft der gekochten Pflaumen fein piirieren. Die vorher im trok-
kenen Mixbecher geriebenen Niisse und die Gewiirze beigeben und
nur noch kurz durcharbeiten lassen. Becherinhalf in einer Schiissel mit
den Rosinen und 1 Prise Muskat vermischen. Die Masse mufi dick-
fliissig sein. Eine Tortenform mit Miirbteig auslegen, die Masse dar-
auf verteilen und Streifen von Miirbteig gitterartig dariiberlegen.
Diese mit Eigelb bestreichen und Torte bei guter Hitze 40—50 Min.
badken,

Stufe III

Mehl, Maizena und Badcpulver mischen und bereitstellen. Wasser und
Eier im Mixer schaumig schlagen und wihrend des Betriehes Zudcer,
Vanillezucker und Salz beigeben. Becherinhalt und Anis leicht unter
das bereitgestellte Mehl ziehen und in einer gefetteten Kastenform
ausbadcen. Am néchsten Tag den Kuchen in ca. 1 em didke Scheiben
schneiden und auf Badtblech etwa 30 Min. bei leichter Hitze anrosten.

Stufe III

Eier, Zucker und cremeartig erweichte Butter im Mixer schaumig
schlagen. Dann Milch, Schokoladenpulver, das Abgeriebene einer hal-
ben Zitrone und die vorher im trockenen Mixbecher geriebenen Man-
deln zufiigen und nur noch kurz glattrithren. Becherinhalt in einer
Schiissel mit dem bereitgestellten Mehl und Badkpulver vermischen
und in gefetteter Form bei mittlerer Hitze ca. 35 Min. backen. Nach
dem Erkalten mit Schokoladenglasur bestreichen,

250 g geddrrie Pflaumen,

1 EBl geriebene Haselniisse,
/s Teel. Nelkenpulver,

I Teel. Zimtpulver,

ils Tasse Rosinen,

1 Prise Muskal, —

Miirbleig nach Grundrezepl,
1 Eigelb

2 Eier, 2 EBl, warmes Wasser,
100 g Zucker, 1 Pdckchen
Vanillezucker, 1 Prise Salz,
150 g Weizenmehl,

25 g Maizena, 1 EBl. Anis,

1 gestr. Teel. Backpulver

2 Eier, 5 EBIl. Zucker, 50 g Bulter,
30 g Mandeln, 1 Tasse Milch,
50 g Schokoladenpulver,

250 g Mehl, 1 Pickchen
Badkpulver, das Abgeriebene
einer halben Zitrone
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Buttercremetorte

Das Mehl wird mit dem E

Zucker, Honig und cremeartig erwe =

schlagen, 2 Vertiefung in das Mehl machen und

Mit Buttercreme fiillen, bezi
trisffeln garnieren.

Machstehend

fokka-Bultercreme

1 Teil Butter und 1 i
arbeiten lassen. Nicht 1
Portion MNescafe

q evtl. n

etwas lkalt stellen.

Schokoladen-Buttercreme

letzten Portion Butter und Pudding. statt Nescafe 1
ladenpulver zugeben.

Krokant-Buttercreme
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Weithnachtsbdackerei

Zu einer richtigen Weihnacht gehdért nun einmal wie Tannengriin und glitzernder Schnee die Weihnadhtsbickerei.

Meint man nicht schon bei dem Worte den kdstlichen Duft von Lebkuchen und Spekulatius zu spiiren? Fiir die Haus-

frau sind die Vorweihnachtstage mit so vielen Arbeiten ausgefiillt, daB sie doppelt gern ihrem Mixer all die zeit-

raubenden Kleinarbeiten fiir die siifen Sachen lberlift,

11

Niirnberger Lebkuchen Stufe

Zuerst Mandeln und Niisse getrennt im trockenen Mixbecher zerklei-
nern, Honig, Zudker, Salz, U1 und Wasser la
und im

sam erwarmen, zerlassen
kithlten Zustand in den Mixer geben. Wahrend des Ee-
triebes Eigelb und die Gewiirze beigeben und alles gut vermischen.
Mehl und Badipulver auf ein Badkbrett sieben. Den Becherinhalt, die

nerten N I Mandeln und die in Stlicke geschnittenen
rikosen und Zitronat beigeben und alles zu einem f
neten, Ca, 72 cm didk i

zerkle

usse und

stechen

11 'Warin

1erst im trodkenen Mixbedher zerklei-

nern und bereitstellen. D¢ ier, Zudker und Vanillezucker im Mixer
kurz schaumig schlac i, Nelken, Rum, das Ahgeriebene ¢

halben Zitrone und

» geschnittene Zitronat oder Orangeat
: 1er Schiissel mit den
ahlenen Mandeln vermengen und
se zugeben, dab der Telg streichfdhig ist.
I dann auf rechteddige Oblaten gestrichen und auf ungefettetem

BEe inl in ei

. T vermi
geriebene Haselni

. 30 Min. bei schwacher > gebacdken. Danach mit Zudkerquf
der 5¢ engul hestre . Flr eine Oblate von ca, 6 cm Durch-
messer rechnet man einen
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175 g Honig oder Sirup,
50 g Zucker, 2 EBIL QL
2 EBl. Wasser,

Salz nach Geschmacdk,

1 Eigelb,

1 gehaufter Teel, Kakao,

7|:.'.'{JE|‘ (lid

II .II.':-l-'II. ¥
2 Teel. Back
53 g Mandeln, 75 g Haselnilsse
75 g Zilronat,

=

+5 g gelrocknele Aprikosen

| g Lucker,
ezucker,

Ija Teel,

125 g Zitronal oder Orangeat,

Vi

nedeln,

sse nach Bedar],

I gesirichener Teel. Backpulver



Vanillebrezeln

Feine Spekulalius

Felner Gewiirzkuchen

Haferflocdkenmakronen
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Stufe III

Zucker zuerst im trockenen Mixbecher zu Puderzudker verarbeiten und
mit dem Eigelb schaumig rithren. Vanillezudker, cremeartig erweichtes
Fett und Milch beigeben und noch kurz untermischen,

Mehl und Badkpulver auf ein Backbrett sieben, in die Mitte eine Ver-
tiefung machen, Becherinhalt zugeben und alles zu einem Klofi ver-
arbeiten. Falls Teig klebt, einige Zeit kalt stellen. Ausrollen, zu kleinen
Brezeln verarbeiten, mit Eigelb bestreichen und mit Hagelzucker be-
streuen. Bei starker Hitze ca. 15 Min. badken.

Stufe III

Zuerst MNiisse und 2—3 Zwiebéidte getrennt im trodkenen Mixbecher
fein mahlen und bereitstellen. Dann Eier, Zudier und cremeartig er-
weichtes Fett im Mixer schaumig schlagen. Gewiirze zugeben und
noch kurz durcharbeiten lassen.

Mehl und Badcpulver auf ein Backbrett sieben, in die Mitte eine Ver-
tiefung machen, Becherinhalt, Zwiebadcbrésel und die geriebenen
Miisse zugeben und alles gut verkneten. Uber Macht kalt stellen, am
anderen Tage ausrollen, Formen ausstechen und bei guter Hitze gold-
braun badcen,

Stufe I

Eigelb, Zudker, Kunsthonig, cremeartig erweichtes Fett, einige Niisse,
Kakao und evtl. etwas schwarzen Kaffee im Mixer glatt rithren.
Mehl und Badkpulver in eine Schiissel sieben, Becherinhalt, Lebkuchen-
gewiirz, Rosinen und noch soviel schwarzen Kaffee zugeben, dafl ein
zdhreifender Teig entsteht. In eine gefettete Kastenform fiillen und
ca, 60—70 Min, bei Mittelhitze bddcen. Danach mit SchokoladenguB
dberziehen,

Stufe 11

Eier und Zucker im Mixer gut schaumig rithren. In einer Schiissel mit
den Haferflocken und dem Orangeat vermengen. Auf ein gefettetes
Blech kleine Héufchen aus dieser Masse setzen, einige Zeit trodknen
lassen und bei mittlerer Hitze 15—20 Min. badken.

375 g Weizenmehl,

2 gesir. Teel. Backpulver
150 g Zucker,

2 P. Vanillezucker, 3 Eigelb,
3 EBl. Milch,

150 g Builter oder Margarine

250 g Mehl,

1z Pickchen Backpulver,

125 g Fett, 180 g Zucker, 2 Eier,
100 g Haselniisse,

2 EBl. Zwiebackbrizel,

elwas Bittermandeldl,

1 Messerspilze Kardemon,
elwas Pfeffer, eine Spur Muskal,
1 Prise feingewiegl. Koriander

2 Eigelb, 200 g Zucker,

200 g Kunsthonig, 40 g Fell,
400 g Mehl,

11/s Pickchen Backpulver,

1 ckchen Lebkuchengewdiirz,
/s Tosse Rosinen, 1 EBl. Kakao,
schwarzer Kafiee, einige Niisse

2 Eier, 200 g Zudker,
150 g Haferflocken,
/s Tasse feingeschn. Orangeat
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