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tetes Pergamentpapier und den Deckel darauf und vergrdbt die

Biichse in Eis. Hierzu eignet sich am besten ein Eimer. Auf 2 Tassen

[1( . e . PR - - & . 1 » -
Eis nimmt man 1 Tasse Salz. Das Eis wird in einem Sack in hasel-
nubgrofie Stiicl zerklopft. Zunachst bedeckt man den Boden des
Wit

Viehsalz, stellt die Blechdose hinein und fiillt
Eis und Salz auf. Dann bedeckt man
Man I:

man die ose efwas |

die Dose 1'/>—2 Std. stehen.

und herdrehen, damit
von Zeit zu Zeit mit Eis

nicht tiber den Deckel

ert. Wenn notig,

Das Eiswasser darf
der Biichse trocknet man den Deckel ab, damil

rorene kommt. Schon nach /2 Std. kann die

werden. Man lost mit einem Messer das Ge-
innen los., Aul diese Weise ist das Eis schneller

die Dose 1 Sekunde in heiBes

faurc i'.: mal

fertig.

auf eine runde Platte, oder man taucht

ffel in heiBes Wasser und sticht KloBe aus.

Wasser

einen EBI¢

Fruchteis, 2. Art.

Man kann statt frische Friichte auch Saft oder Marmelade verwen-

! den. Die Marmelade wird durch ein feines Sieb gestrichen. Hierzu
n keinen Zucker, w

verdiinnt mit Milch oder Wasser.

bendtigt ma

M

die Marmelade schon gestiBt ist.

10. Teil:
.[ Gebadck

Kdsekuchen mit Apfel oder Rhabarber.

'/e Pfd. Mehl, 10 g Hefe, etwas Salz, 1—2 EBRloffel Zucker, 1 EB-

Fett und der notigen lauwarmen Milch wird ein Hefeteig be-

'n lassen. Alsdann wird der Teig ausgewellt und

und ¢

auf das bestrichene Blech gegeben. Man reibt mit der groben Roh-

be kostraffel 2

3 ungeschadlte Apfel auf den Teighoden. Man kann auch

inige Stangen gut reifen Rhabarber in kleine Stiicke schneiden, mit

»he der Rhabarber
1s /a1 Magermilch

zu steife Creme ge

h etwas Zucker stehen lassen und den Saft abgieBie

it, In vischen

1L auf d leighoden ko

fer und etwa !/ Pdckchen Vanillepudding eine
Iten lassen. 1 Pfd. Quark schl

gibt etwas Zucker, 1 Eig

Bl kocht und erka

man mit dem Schnee-

oder

die Creme
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Man siebt /= Pfd. Mel { t » Packchen Ba I ¢
etl 1 Prise Salz 1 EBloffel Zucker ein Stii i
1 de
iq h'd
(J¢ I
[
ef¢ elim
ANTES gen
Man h Al
Ohstl 1 ar
nd
L. 1 M

Butter, Zucker und Ei werden schaumig geri das mit dem Back

pulver gesiebte Mehl und die Milch zugegeben und der Teig auf dem

Wellbrett so leicht als mdglich verarbei Nachdem er eine Stunde

kalt gestellt war, wel

t man ihn ziemlich diinn aus

Mehl bestdaubte Reibeisen wvorsichtig darauf, sticht runde Plidtzchen

3z

ab und backt sie bei mittlerer Hitze 25—30 Min.

Stollen.

h oder

Li lilch, Saue

mehl, Zimt oder

100 q Zucker
I

ba

Schwarz hmack, pulver

viehl und Backpulver werden in eine Schiissel gesiebt, Zucker und

Gewlirz zugegeben, nach und nach die Milch darunter gerihrt '
Man fiillt den Teig in die gut bestrichene Stollenform und bédckt den
Stollen bei guter Hitze etwa %/4 Std.

Schlofistengel.
£ L 0 g Meh 45 g Bu r. 1 Ei 5 Messer

Ei und Backpulver werden auf

1 der Teig 1 S kaltgestel
icl mit den

sie wahrend 20 Min.

Ofen kommt
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Bierbrezeln.

iburger

ilech und

vor dem Heraus

bestrichen.

1g geruhrt, nach und
Packchen Backpulver ge

auf dem Wellbrett leicht zusammen-

gearbeitet. Man ldBt ihn /2 Std. ruhen. Man wellt jeweils einen Teil

des Teiges auf dem mit Mehl bestdut

:n Wellbrett nicht zu diinn aus,
ht sie einige Male mit einer Stricknadel
und bdckt sie bei mittlerer Hitze hellgelb. Sehr fein werden die

Kekse, wenn man einen Teil Mondamii

| sticht runde

U nimmt

Einfaches Gebiick, 2. Art,

150—170 g Butter 1: man zergehen, gibt 170 g Zucker, 1 Pfd. Mehl,

mit 5 g Hirschhorns

gesiebt, und soviel Wasser zu, bis man den

Teig auf das Nudelbrett nehmen kann. Dann stellt man den Teig
2 5td. in die Kélte, wellt einen Teil des Teiges etwa messerriick

aus und sticht verschiedene Formen aus. Nach

Belieben kann

das Gebdck, bevor es in den Ofen kommt, mit Eigelb, das man mit

einigen Tropfen Wasser gut verriihrt hat, bestrichen werden. Anstatt

Wasser kann auch SiiBmost, das ist alkoholfreie: Apfelsaft, zu Back-
| werk Verwendung finden. In diesem Fall kann Zucker eingespartl

oder auch ganz weggelassen werden.

Feine Keks fiir Kranke.

Zutat 1 Pfd. Mehl, V4 Pfd. Maizena r, 100 g gesiebten
Staub oder GrieBzucker, 1 Fi oder 1 lei mit 2 EBloffeln
; Wasser angeriihrt, etwas Vani ck.

Die Butter wird leicht sch umig get

) darunter gemengt und die Masse auf dem W

nit Mehl

tet und kalt gestellt. Auf

BADISCHE
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Marmorplatzchen.

Das Mehl wird auf

den tibrigen Zutat

rett gesiebt fen und mit

rasch zu einem zarten Teig verarbei

fet. Unter die Halfte des Teiges n

ischt man 3 Kaffeeloffel Kakao
Man wellt den helle i

25 ¢m breiten

n sowie den dunklen Teil zu je

en aus, legt die beiden Teiqg

und 1 gleichmalBig zu eiq
einige ge hat, werden n er /2
-dicke Scheiben geschnitten, welche man auf einer €8

bei mittlerer Hitze.

Blech hellgelb werden

Birnenbrot.

Sie w

Hierzu werden getrocknete Birnen genon

weicht, mit Zucker weich gekocht, von Bliite und Stiel befreit

n., Al

n vorkommen, miissen sorgfdltig entfernt werden., Mit

sch e steinigen u grieBartigen Teile, wie sie

ind Birnenbrithe wird ein Vorteiqg gemacnt. Sobald-dieser

gegangen ist, wird er gesalzen und mit Gewdlirz, das nac

Geschmack und B

u Zimt, Anis, [

eben beigefiigt wird, tiichtig geknetet. Es eigne

sich 1

ient, Fenchel. Nachdem der Teig gut ge

schafft ist, we n die 1 1en  Zudf eben und

Waiarme gestellt. Alsdann nimmt man ihn auf das

Brett und formt Stoll

n. Sie werden, bevor sie in den Ofen kommen,
backen.

werhaltnis der Birnen zum Mehl anbelangt, so ist das
le Mehl

mit der iibrigen Brithe bestrichen, dann bei guter Hitze

Was das Meng

leiche T

dem personlichen Ermessen anheimgestellt. (

n ein sehr sa

auch dunkles Mehl genommen werden.

hles ist feiner, hingegen bleibt ein

mehl langer feucht.

Apielbrot.

Aus 500 g Mehl, etwas Salz, 30qg H
cht. Dann werden die notige Milch 1
Man 1aBt «

in Stiicke geschnittene Apfel

vorielg qe

lieben zugege und tichtig

gehen, schafft 250 300 g gest

n und lafit den fertig gehen. Dann wird ein Stollen geformt

nachdem er kurze Zs

gegangen 1st, bel guler Hitze gebacken

Dieses Apfelbrot ist ein sehr saftiges und ges

lieben konnen di

Apfel vorher el eingez

68
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BADISCHE

Hutzelbrot.

Brotteig vom Bécker,
1. gedbrrte Birnen, 2/ Pfd. gedorrte ;

wie Anis, Zimt, Nelken, 4 g Fenchel
Beim Kochen und Vorrichten des Obhstes an
und Zwetschgensteine werden in der Briithe noc
und durch
ein V

und

Mehl, [ir 15
) 1 Pfd. |

Schnaps.

mals aufgekocht

seiht. Mit 1 Pfd. Mehl, Hefe und der Obstbriihe wird

Jemac

tichten

dem Brett durchgeschafft, iiber Nacht gehen lassen,

nit dem Schwarzbrotteig, Mehl,

Laibchen gefor

und 1 Std. gebacken.

auf ein Blech gesetzt, etwa 2 Std. gehen lassen

ker, 1/:—3%4
laffel Amis,

Das Obst wird in lauwarmem Wasser gewaschen, ¢

in Zuckerws weicht, vorsichtig weich gekocht und in Stiicke

geschnitte und Zwetischgensteine werden nochmals

aufgekocht und durchgeseiht. Unter den fertigen Brott

ig vom Bdcker
gibt man die erwdrmten Zutaten, vermengt alles gut und stellt den
Teig zum Aufgehen einige Stunden in die Wéarme. Alsd

beliebige Laibchen dar

in werden

geformt, die man auf

: ein bestrichenes
nals gehen ldaBt. Vor de

Blech gibt und n

Backen werden sie mit

Obstbrithe bestrichen und wahrend 1'/s—11/: Std. bei guter Hitze
gebacken.
Hutzelbrot, 3. Art.
Auch Schnittbrot oder Birnenwecken genannt.

Auf 5 Pfd. Brotteig nimmt man 2'/2 Pfd. Birnenschnitze, 1!/2 Pfd. Apfel-
schnitze, 1 Pfd. Zwetschgen, Zimt, Nelken, Anis, Fer
20 Pfg. Hefe. Wenn der Teig mit dem Obst vermengt ist, gibt man

chel, etwa fiir

aie geloste Hefe und soviel Schwarzbrotmehl zu, daB ein fester

Teig entsteht. Man ldaBt ihn gut gehen, formt Laibchen, 1Bt diese auf
g 0 ]
dem bestrichenen Blech nochmals gehen und bédckt sie bei guter

Hitze. Man bestreicht sie mit der Schnitzbriihe, ehe sie in den Ofen

kommen,
Lebkuchen.

1 Pfd. Kunsthonig wird fliissig gemacht, 200 g Zucker zugegeben und

10 Min. geriihrt. Dann gibt man 5g Anis, ebensoviel Nelken, 20 g

Zimt, 1/5 Liter Milch oder Si

unter welches man 2 Packcl

Bmost und zuletzt 2 Pid. Schwarzmehl

en Backpulver gemengt hat, darunter
richenen, mit Mehl

Der zusammengearbeitete Teig wird auf dem best

bestdubten Blech schwach 1 cm dick ausgewellt und in mittelheiBem

69
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Linzertorte.

W a Z ker
] LUCKer

q aufl dem Wellbrett leicht zusa

Dann werden

fiir den

vellt, auf ein bes

gegeben, mit dem iibrigen Teig ein Rand geformt, der

Eingemacl

'm belegt und . Man

vinam: Taimaitter
einem Teiggitter

nitverwenden. Nach

kommt, mit

auch etwas Haferflocken

Torte, b

bevor sie in den Ofen

chen werden. Die Torte wird

Aus |i:-">:|-|||

l'eig lassen sich au

Kaffeekuchen.
Zutaten: 1 Pid

Mehl, 200

| Messerspitze n 1 lve
Zucker und Kaffee werden schau die 1iib
zugegeben und bei mittlerer Hitze ker

EBloffel Zucker, 1 EBlofiel |

s Pfd. Griel3, Salz, 3 EBloffel Zucker,

Handvoll gedor rmen oder Zwel

in lauwarmes Wasser eingewei

geschr itten., Der Kuchenboden

aten bereitet. In die koche

<
14 |

etwa 5 Min. kochen. Nachdem die

gekiihlt ist, mengt man das Obst

den Eierschnee leicht darunter, streicht die Masse &

ihn et

laft den Kuchen noch kurze Zeit geh

BADISCHE
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Boder

'n kann

) besiri-

backen.

halben Stunde lege man ein weiBles Papier auf; die Backpulverteige
gehen dann schoner auf.

Falscher Kdsekuchen.
Zuta 1 Mehl ch, 10 g [

1 - 4
Kann

die

o
B

schgen,

ne Wiirfel
Zucker
das Eigelb und zu-

[eig
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ruber, wobei

m, sondern vom

5 i ¥ . v . 114+ H
Kand aus nach innen gewellt w

lopfen vom Model

)— 94 - Std

14 P B 1.

bt sie

In elnem warmen Raum

trocknen. Bevor man mit m Backen be-

ginnt, probiert man an einem Springerle, ob das Backwerk richtig
trocken ist. Bekom

211 'S1€ Nic

die gewlinschten Fiifichen und gehen

nicht auf, dann sind sie zu trocken und mii

sen vor dem Aufsetzen

auf das bestrichene, mit Anis bestreute Blech unten

wenig Was

er einige Zeit auf eine nafc

ser bestrichen oder noch bess smachte

Serviette gelegt werden. Ist der Teig dagegen nicht trocken genuq,

dann verlieren die Spri

rle die Form und laufen

iuseinander. Man

bdackt sie in méBig heiBem Ofen, doch darf dieser die ersten 20 Min.

nicht geoffnet werden. Die Springerle miissen oben weiB blei

yen und

unten goldgelb sein, dii nicht hohl sein und miissen gleichméBige

hen haben. Man béc

die Springerle 2—3 Wochen vor Gebrauch

und bewahrt sie in einer Blechdose offen in einem kiihlen Raum auf

[ Springerle, 2. Art.
| %/« Pfd. Zucker wi

verriithrt, D

mit '/s Liter Milch und 5 g Hirschhorns:

qu

in fligt m

nach und nach 1'/s Pfd. gesiebtes Mehl hinzu,

verarbeitet den Teig leicht und stellt ihn kalt. Weitere Zubereitung

wie erste Art. Man bedeckt die Ober wdahrend des Backens mit

einem weillen Papier, damit sie wei

te der '|'f.!|! 711 fest
| sein, so gibt man noch etwas Milch zu.

| Wasserbiskuittorte.

2 Glas Wasser werden auf dem Feu

macht. 4 ga Eier werden

dem Schneebesen gu
1 alles 20 Min,
st 1 Messerspitze Backpulver darunter gemengt und bei maBige:

Hitze I

heifle Ker zugegeben ur

jeschlagen,

gebacken

BADISCHE
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Gold- und Silbertorte.

a 150 g Zucker, 200 g Mehl, %

Milch. 7

Zutaten: 2. Bod«
1/a Packcl

Eigelb, Butter, Zucker we

itter
stark 1/
haumig geriihrt, Mehl mit Backpulver

g Zucker, 200 g Mehl,

[asse Milch.

ge
gesiebt, nebst der Milch abwechselnd zugegeben, eingefiillt und ge A
backen. Der Teig im Blech gut verlaufen, damit die Torte in de1 s
Mitte nicht zu hoch wird und beide Bdden gut aufeinander gesetzi m

werden konnen.

Butter, Zucker, Milch werden schaumig geriihrt, Mehl,

ckpu
Milch und Eierschnee abwechselnd zugegeben. Wenn der erste

den fertig ist, wird die zweite Masse in die gleiche Form gefiillt und
der Teig gut nach aubien verteilt, damit der Backpulverkuchen in de:
Mitte nicht zu hoch wird. Nacl

dem Erkalten werden die einzelnen

Boden je nach der Weite der Form 1—2mal durchgeschnitten und

mit Eingemachtem oder Creme gefiillt. Hat man die Torte schon

einige Tage gebacken, so werden die einzelnen Boden mit /2 Tasse
heifem Zuckerwasser, dem 1 EBloffel Kirschwasser beigefiigt wer

T

kann, angefeuchtet. Man setzt abwechselnd einen gelben und einen

weillen Boden iibereinander. {:
<
HaselnuBicreme zur Gold- und Silbertorte.
/s Liter Milch wird mit etwas Vanillegeschmack siedend gemacht;

80 g Haselniisse werden gerdstet, geschalt und gemahlen; 1 Eigelb 5
wird mit 50 g Zucker schaumig geriihrt; dann wird 1 EBléifel Starke W
mehl angeriihrt und alle Zutaten der Milch zugegeben und geschla- g
gen bis zum Kochen. Nach dem Erkalten wird der Eierschnee leicht N
darunter gemengt. a
Apieltaschen. ‘ d
Zutaten: 1 tter, 6 EBI lauwarmes Wasser, ‘/2 Prd. | X
I etwas Zimt, Butterstiickchen. A
Das gesiebte Mehl wird mit dem Wasser und der Butter auf dem 3
Wellbrett zu einem zarten Teig verarbeit Man bedeckt ihn mit ;

einer erwdarmten Schiissel und laBt ithn /2 Std. ruhen. Unterdessen !

werden die Apfel geschalt und in feine Bldattchen geschnitten. Der ‘
etwas ausgewellte Teig wird auf ein mit Mehl bestdubtes Tischtuch :

gegeben und mit dem Handballen so diinn als moglich ausgezogen

Man bestreicht den Teig mit zerlassener Butter, schneidet etwa 15 cm ! ]
grofie Vierecke davon, gibt die Apfel nebst Zucker und Zimt darauf i
und schldgt die Teigecken iiber die Apfel. Man gibt sie auf ein be- ! }
strichenes Blech und backt sie bei guter Hitze 30—40 Min. Nach Be- I
[

lieben kann man die Apfeltaschen, bevor sie in den Ofen kommen,
mit zerlassener Butter oder Eigelb bestrei ]

72
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Apielkuchen.

Man bereitet einen Miirbeteig (siehe Seite 66) und lafit ihn einige

Zeit ruhen. Die Apfel 'werden geschélt, in groBe Schnitze geteilt,

gekerbt und mit Zucker bestreut. Nachdem der Teig ausgewellt

ist, wird er auf das bestrichene Blech gegeben und die Apfel darauf

d bei ter Hitze etwa %1 Std. gebacken.

gesetzt. Der [

Wahrend des bestreicht man die Apfel mit zerlassener But

ter. Sobald der Kuchen aus dem Ofen kommt, kann man ihn noch

mit etwas Zucker best

Apielstrudel.
Mit 1/s Pfd. Mehl, 1 Ei, 2—3
man einen festen Nudelteig. Man macht zwei runde Kuchen daraus,

1 Zeitung hindurch

in als moglich aus (dall man eine .

l6ffel Wasser und etwas Salz bereitet

wellt diese so d

lesen kann). Die Apfel werden geschalt, in feine Blattchen geschnit-

ten und eingezuckert. Man gibt den ausgewellten Teig auf ein Tisch-

] mit Hilfe des Tisch-

| tuch, verteilt die Apfel darauf und rollt den Te
tuches zusammen. Man legt den Strudel in eine mit Butter bestri-
| chene Pfanne, bestreicht ihn mit zerlassener Butter und backt ihn in
gut heiBem Ofen 30—40 Min. Nach dem Backen schneidet man etwa
3 fingerbreite Stiicke und gibt den Strudel warm zu Tisch. Zu Apfel-

strudel kann auch der Teig von Apfeltaschen Verwendung finden.

Kartoffelhornle.
50qg B 1/y Pfd. Zucker, 1 Ei oder 1 EBloffel angeriihries Milei
werden qut verriihrt, dann nach und nach '/ Pfd. vom Tag zuvor
gekochte, geschilte, geriebene Kartoffeln, wenig Salz und '/: Pfd.
Mehl, mit /2= Packchen Backpulver gesiebt, zugegeben und der Teig
auf dem Wellbrett leicht zusammengeschafft. Nachdem der Teig in
der Kiélte /2 Std. geruht hat ausge
: wellt, etwa 15 cm groBe Vierecke davon geschnitten, 1 Kaffeeloffel
Marmelade darauf gegeben und die Stiicke von einer Ecke aus zu-

wird er etwa messerrickendick

sammengerollt. Man formt sie zu Hérnchen, gibt sie auf das bestri-

chene Blech und béckt sie schon gelb.

'. Bliitterteig.

Zutaten: /2 Pfd. Mehl, /4 Pid etwa /s Liter Wasser, eine Prise

Salz, Essif
| Fiir Blatterteigstiicke, welche wahrend des Backens recht hoch gehen
sollen, rechnet man auf 1 Pfd. Mehl !/ Pfd. Butter. Fiir Blatterteig-
] béden und solche Backwerke, bei denen es auf das Aufgehen des
| Blétterteiges nicht ankommt, kann man auch weniger Butter nehmen.

Unter das gesiebte Mehl gibt man Salz und Essig und riithrt dieses
emlich

mit dem Wasser und einem Stiickchen Butler zu einem

BADISCHE
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issigs die

mit Mehl bestaubten

wird daz

r geschla
dick, schlagt

Seite dem

und wieder

o

usammengeschlagen,

15 Min. 1

urze 2z bevor er

sich keine

m Ofen gebacken w
kann und die Bu

man auf ein mit

wickelt s

sondern n

isch

nen auch nc

am ndchsten Tag zu

lich diinn aus und belegt dan

74
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kaltgestellten Wassertei

hen, da er sonst waihrer

schnurrt. Hat der Bldtterteig seine

figehen des Teiges verhindert wird. De;

- sonst nicht

'n vorber
ibgespiiltes
wodurch das Backwerk in die Hohe geht.
soll den Ofen in den ersten 10 Min, nicht 6ffnen, damit der

1 ¥ r I \ 3 | Bt } - -t |
A\ufgehen nicht gehindert wird. Reste

lortenbdden Verw

besten iiber Nacht eingezuckert. Man wellt e

Boden

T
\

das Mittelst

nach aus, etwa 1

nochmals ausgewellt

Der Teig erhilt sechs solcher

Touren, muB jedoch nach dem jeweiligen Auswellen immer etw:

des Auswellens zusamme

Touren, so man

und bedeckt ihn

well dadurch das

ech. Durch das Wasser ent

T
1 e1q

von Bldtterteig werden ni

in Tuch oder Pergamentpapier

bereinandergelegt u

Apfelkuchen mit Bldtterteig.
Z 1 ter 0 Mel ¢ Pid. Butt etwa /s Liter Wasse 1 EBloffel
= \pfe 0 q |
Aus den zuerst genannten aten ein Blatter gestellt
Die Apfel werden geschilt, in diinne chen geschn nd am

IJes ziem

und Rand eines enblechse

I Seiten iber die

1n 50, dall die offene

hie

Lo

Baden-Wiirttemberg



Apfel in Bldtterteig gehiillt.

Pfd. Mehl, 60 g Butter, 3—4 1

ein Bldltertelg

Mit Mehl, Wasser, Essig, 1 Prise Salz 1

hergestellt. Wéahrend man den Teig ruhen 1aBt, werden die Apfel

geschalt und Der fertige Teig wird diinn ausgewellt,

14—15 cm groBe geschnitten, die Apfel daraufgelegt und

1 von allen vier Eck
tickt. Man

Wasser abgeschwenktes Blech und béckt sie bei

B mit Marmelade gefiillt, der Te

qibt die s0 vo

ind oben etwas ,’.'.].\uii”.ii:"I'_fll‘l!

20—30 Min. Nach dem Backen konnen sie noch mil

1 Zucker bestreut werden.

i Piirsich-Krénchen.

- Blédtterte wie a geben hergestellt, 6 Plirsic he

den geschilt, halbiert unt

1 weich sein dirfen,

eine Zuckerlosung gegeben, welche man aus b60qg

stellt hat. Der Bldtterteiq

Efloffeln Wassern

diinn rewellt, etwa 10—12 cm grofie Vierecke davon gest hnitten

1/s Pfirsich d isammengeschla

fgegehen, die 4 Ecken des Teiges

gen und auf ein schwach mit Butter bestrichenes Blech gesetzt. M
uler H 0 Min. Unterdessen wird die

Zuckerlésung etwas eingekocht 1s Backwerk bestrichen und noch

bickt die Kronchen bei g

mals etwa 10 Min. in den Ofen gegeb

BADISCHE x
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Glanzglasur zu Bliitterteig.

Das gebackene Gebidck wird mit Staubz

ker tberstreut, nochma
in den Ofen gegeben, bis der Zucker geschmolze:

1 und gelb geworden

ist. :
1 \"I
Bldtterteighalbmonde oder Spanisch Brot. da
Hierzu bereitet man einen Blédtterteig von /s Pfd. Mehl, 60 g Butter, ! h
3—4 EBloffel Wasser, etwas Salz und 1 EBloffel Essig. Der Teigq wird
etwa 1 cm dick ausgewellt, mit einem Glas Pldtzchen ausgestochen
die Oberflache leicht mit Wasser oder veiB bestrichen, zusammen-
geklappt, die Halbmonde auf ein nasses Blech gesetzt, vorsic htig mit
etwas Eigelb bestrichen und bei guter Hitze ety 20 Min. gebacken.
Man verwendet die Blati ighalbmonde als Garnitur zu Gemiise-
platten.
Hefeblidtterteig oder Plunderteig.
Zutaten: 1 Pid. Mehl, /1 Liter Milch, cker, etwas Salz, 1 Ei, :
60 g Butter, 30 g :
Von obigen Zutaten wird ein ziemlich fester Teig bereitet, den man £
nach dem Schlagen iiber Nacht gehen 1dBt. Dann wellt man ihn diinn :
aus, streicht 60 g Butter darauf, legt den Teig nach Art des Blitter J
teiges zusammen, rollt ihn aus, schldgt ihn dreifach zusammen, von i
oben nach unten und von unten nach oben, 1aBt ihn 10 Min. ruh : =
wellt ihn noch zweimal so aus und 1&Bt ihn /s Std. ruhen. Beim Aus- \ 7
wellen hat man darauf zu achten, daB die offene Seite des zusammen- -:
geschlagenen Teiges dem Arbeitenden zu schaut. Dieser Teig kann
zu allen Arten Hefegeback Verwendung finden. a
i
Hindenburgbrezel. ' F
Man bereitet einen Hefebldtterteig wie oben angegeben. Sodann wellt
man ihn messerriickendick aus, schneidet mit dem Backrddchen oder
Messer 1!/2 c¢m breite und etwa 35 cm lange Streifen, schlingt sie *
omal um sich selbst und formt Brezeln davon. Diese setzt man auf ein ;
bestrichenes Blech und backt sie etwa 25 Min. bei guter Hitze gold- i
braun. Nach Belieben kann das fertige Gebéack mit Staubzucker iiber- ! o
streut werden; man gibt es nochmals in den Ofen, bis der Zucke: II;
geschmolzen und gelb geworden ist. -
|
Kidse-Miirbeteig.
Mit 65g Mehl, 30 g Butter, etwas Salz, Gewilirz, 30 g geriebenem I
Schweizer- oder Parmesankdse wird ein Teig geknetet, runde Platz- .
chen ausgestochen und gebacken. Nach Belieben kann man die Plitz- 6
chen mit Késecreme fiillen und zwei aufeinander setzen. n
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Einfaches Kaffee- oder Teegebdck.
hrt, 1 Ei oder 1 EB-
eben und zuletzt
intergemengt

| 0 g Butter werden mit 50 g Zucker schaumig geri
Liter Milch
chen Backpulver «

1

16ffel angeriihrtes Milei

i/s Pfd, gesiebtes Mehl u

man mit einem EBRloffel runde Plédtzchen auf

I
|
! Von dieser Masse selzt
| dckt sie in mittel-

das gut bestrichene

er, heifem Ofen etwa 20 Min.

11. Teil :
Eingemachtes

Die Hagebutte, eine sehr wertvolle Frucht.

Leider wissen die wenigsten Menschen, daf die roten Scheinfriichte

ler wilden Heckenrose, die Hagebutten, ungemein viel Vitamine
A

enthalten und deshalb fiir uns von unschatzbarem Wert sind. Vita-

min A und C treten oftmals in der Natur gleichz j auf. Die Hage-

yannisbeere und Sanddornbeere der

» ist neben der schw

13
1

sie tibertrifft da sogar noch «

im ein Mehrfaches. Die Hagebuttenmarme

-3 0 . . .
i Brotaufstrich, von dem zwei gestrichene Brote den

15~ = 3 . . % .
-Bedarf eines ganzen Tages decken. Man kann auch die

= . - F - - - »
mit 1sser anriihren, um ein nahrhaftes, gutes Getrank

su bereiten. Nur durch Riickkehr zu den natiirlichen Kraft-

Mensch wieder eine vollwer-

quellen im Pflanzenreich bekommt c

tige, vitaminreiche Nahrung, die ine inneren lebenswichtigen

Funkti
111 den Na

n aufrecht erhilt und die zu einem Leben im Einklang mii

rgesetzen notiqg'ist.

Ganze Hagebutten zum Garnieren von Torten oder Cremes.

in miissen rot, aber noch hart sein. Sie werden halbierl

und die Kerne entfernt. Auf 1/: Pid.

Zucker, Dieser wird mit wenig Wass

rsichtig

butten gegeben und

in Gldser und bindet diese zu.
Torten und Cremes sehr schon g N
Hagebuttenmarmelade.
m T 3 L werden halbiert, entkernt und durch die
Z= maschine getrieben. Auf 1 Pfd. Hagebutten wird 1 Pfd. Za
60 g Wasser zum Kochen gebracht, der Fruchtbrei hinei t und

noch 5 Min. kochend erhalten, dann in Gldser oder Steinguttople
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