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Eier- und Mehlspeisen

Der Mixer ist eine ideale Rilthr-
maschine fiir Eier- und Mehlspeisen-
teige, Zur Bearbeitung zdher Badcteige
ist er jedoch nicht geeignet,

hier leistet die Universal-
Kichenmaschine hervorragende Dienste.
Die Zutaten solcher Backteige

wie Fett, Eier, Zucker und

sonstige Beimischungen kiénnen

jedoch gut im Mixer geriihrt und

il
&2

in einer Schissel mit dem

w

Mehl vermengt werden.
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Riihrel

Riihrel mit Schinken

Rilhrel mit Kiise

Piannkuchengrundrezept

aiufe I

Eier, Milch und Salz im Mixer ca. 15 Sek. schaumig schlagen und in
eine Pfanne mit heiBer Butter gieBen. Auf kleiner Flamme stodcen
lassen und wihrenddessen mit einer Gabel leicht umriihren. Nicht zu
lange braten, denn Riihrei soll saftig und flockig sein.

MNach Belieben Muskat und Schnittlauch oder Petersilie im Mixer mit-
piirieren.

Stufe IIT

Der schaumig geschlagenen Eimasse wird wéhrend des Betriebes der
grob zerschnittene Schinken und evtl. einige geddmpfte Pilze bei-
gegeben, Wie oben fertigmachen oder:

Schinkenscheiben und evtl. zerschnittene Pilze in Butter andampfen.
Das im Mixer verquirlte Riihrei dariibergeben und unter Schiitteln der
Pfanne langsam aufziehen lassen, bis Masse stodkct.

Stufe Il

Kése in Stiicke schneiden, im trodcenen Mixhedher reiben und aus-
schiitten. Riihreimasse im Mixer bereiten, Kise kurz untermischen
und fertigmachen wie oben. Mit gehaditen Kriutern bestreuen.

Stufe I

Eier, Salz und Wasser im Mixer schaumig schlagen und wihrend des
Betriebes Mehl beimischen. In heilem Fett Pfannkuchen auf beiden
seiten goldgelb badcen und sofort servieren,

Auch wenn Sie es besonders gut meinen, bereiten Sie einen Pfann-
kuchenteig nicht mit Milch, da er sonst leicht in der Pfanne ansetzt.
Selterwasser macht den Teig besonders lodker.

2—3 Eier, 2—3 EBI. Milch, Salz,
nach Belieben Muskal,
Schnittlauch oder Pelersilie,
Bulter zum Backen

Riihrei wie oben, dazu:

2—3 Scheiben gekodhl. Schinken,
evil. einige Champignons,
Steinpilze oder Pfifferlinge,
Buiter zum Backen

Rihrei wie oben, dazu:
50 g Kidse, Kriuter, Butler
zum Backen

2 Eler, 250 g Mehl, 2—3 Tassen
Waszer, Salz,

Backiet!




Apfelpfannkuchen

Die geschilten und in Sticke geschnittenen Apfel zuerst in heifflem Plennkuchengrundrezept,
Fett etwas dinsten. Dann einen Pfannkuchenteig nach Grundrezept 1 kg Aplel, Zucker
im Mixer bereiten und iber die Apfel gieBen. Auf nicht zu grofier zum Bestreuen, Backlell

Flamme und in viel Fett auf beiden Seiten goldgelb backen und mit
Zucker bestreut servieren.

Heldelbeerpfannkuchen Stufe III
Pfannkuchenteig nach Grundrezept im Mixer bereiten und ins heife Piannkuchengrundrezept,
Feit gieBen. Dicht mit Heidelbeeren belegen und goldgelb bacdken, 500 g Heidelbeeren, Zucker,
Vor dem Wenden mit Semmelbrisel bestreuen und etwas Fett darauf- Backfett

geben, Heifl mit Zudker bestreut servieren.

Statt Heidelbeeren kénnen auch Sauerkirschen genommen werden,

Amerikanischer Pfannkuchen Stufe III [
Einen Pfannkuchenteig nach Grundrezept bereiten und zum SchiuB Pfannkuchenieig
frische Kriauter durcharbeiten lassen, die jedoch nicht villig zerkleinert nach Grundrezept,
werden diirfen. Nicht zu dicke Pfannkuchen backen, mit Tomaten- frische Kriuter,

catchup bestreichen, je ein heiBies, gepelltes Siedewiirstchen darauf- Tomaten-Catchup,
legen und =z nmenrollen. Auf jeden Pfannkudhen noch etwas To- einige Siedewiirsichen
matencatchup geben und heill servieren.

Apfel-Beignellen Stufe III
Ei mit Zucker im Mixer schaumig schlagen, Salz, lauwarmes Wasser, ! Ei, 1 EBL. Zucker, ca. Y+ Tasse
Mehl, zerlassene Butter und Rum in der Reihenfolge wihrend des lauwarmes Wasser,
Betriebes beimischen. Der Teig mulf sehr didkfliissig sein. Er wird I Tasse Mehl, Salz,

1 Stunde vor Verwendung zubereitet und kiihlgestelit. 2 EBl. zerlassene Buller,

Die Apfel werden geschilt und in Ringe geschnitien, im Beignetten- 1 EGl. Rum, 500 g Apfel,
teig gewendet und im schwimmenden Fett ausgebacken. Mit Zudker Bacifell, Zucker und Ziml

und Zimt bestreut anrichten.
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Omeletten Stufe II

Eier, Milch und Salz in den Mixer geben und kurz schaumiqg schlagen.
Butter in der Pfanne erhitzen, jedoch nicht braun werden lassen. Eier-
masse hineingieflen. Flamme kleinstellen und Pfanne vorsichtig s
teln, Wenn die Unterseite nach wenigen Minuten unter stindigem,
leichten Schiitteln goldgelb, die Oberseite aber noch etwas weich ist,
Omelett zur Hélfte auf eine heille Platte gleiten lassen und zusammen-
schlagen.

Dem Omelettenteig kann im Mixer Kise, Tomatenmark, Schinken
oder Kréuter beigemischt werden. Fertigmachen wie oben,

Omeletten konnen auch gefiilllt werden, entweder mit Marmelade oder
mit geschmorten Pilzen, Leberfiille oder Fleischfi

Auigezogenes Omelett Stufe II

Zu den Grundzutaten wie beim Omelett 1 EBl. Mehl dazugeben.
Dieses Omelett wird auf beiden Seiten gebrdunt und kann genau so
gefiillt werden wie oben.

Gebackene Apfelringe Stufe II
Teig wie beim aufgezogenen Omelett im Mixer bereiten. Apfel schd-

Teig tauchen und in heiBer Butter auf beiden Seiten goldgelb badken,
Mit Zudcer und Zimt bestreut servieren.

Armer Ritter stufe II

Dickilissigen Pfannkuchenteig nach Grundrezept im Mixer bereiten.
Weillbrotscheiben in Milch tauchen, dann im Pfannkuchenteig wenden,
Im heiBen Fett auf beiden Seiten goldgelb badten und heill mit Zudker
und Zimt bestreut servieren.
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Pro Persan 2—3 Eier,
I BBl Milch,
Salz,

Bulier zum Backen

Grundzulaten wie
Qmelell,
dazu 1 EBl Mehl

Omelettenteig, einige schine,
groBe Apiel, Zucker und Zimi,
juller zum Backen

Plannkuchenteig

nach Grundrezept,
Aeibbrotscheiben, Milch,
Zucker und Zimi
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