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tetes Pergamentpapier und den Deckel darauf und vergräbt die
Büchse in Eis . Hierzu eignet sich am besten ein Eimer . Auf 2 Tassen

Eis nimmt man 1 Tasse Salz . Das Eis wird in einem Sack in hasel -

nußgroße Stücke zerklopft . Zunächst bedeckt man den Boden des

Gefäbes mit Eis und Viehsalz , stellt die Blechdose hinein und füllt

bis zur Höhe der Büchse mit Eis und Salz auf . Dann bedeckt man
den Eimer mit einem Sack . Man läßt die Dose 1½/ — 2 Std . stéhen .

Von Zeit zu Zeit kann man die Dose etwas hin - und herdrehen , damit

das Eis schneller gefriert . Wenn nötig , wird von Zeit zu Zeit mit Eis

und Salz nachgefüllt . Das Eiswasser darf aber nicht über den Deckel

gehen . Beim Offnen der Büchse trockneét man den Deckel ab , damit

kein Salz an das Gefrorene kommt . Schon nach /2 Std . Kkann die

Blechdose geöffnet werden . Man löst mit einem Messer das Ge —

frorene am Rand innen los . Auf diese Weise ist dàs Eis schneller

fertig . Vor Gebrauch taucht man die Dose 1 Sekunde in heißes

Wasser und stürzt das Eis auf eine runde Platte , oder man taucht
einen Ehflöffel in heißes Wasser und sticht Klöße aus .

Fruchteis , 2. Art .

Man kann statt frische Früchte auch Saft oder Marmelade verwen -

den . Die Marmelade wird durch ein feines Sieb gestrichen . Hierzu

benötigt man keinen Zucker , wenn die Marmelade schon gesüßt ist .

Man verdünnt mit Milch oder Wasser .

10 . Teil :

Gebäck

Käsekuchen mit Apfel oder Rhabarber .

Mit / Pfd . Mehl , 109 Hefe , etwas Salz , 1 —2 EgBiIöffel Zucker , 1 EßBĩ-

16ffel Fett und der nötigen lauwarmen Milch wird ein Hefeteig be -

reitet und qut gehen lassen . Alsdann wird der Teig ausgewellt und

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

kostraffel 2 —3 ungeschälte Xpfel auf den Teigboden . Man kann auch

einige Stangen qut reifen Rhabarber in kleine Stücke schneiden , mit

etwWas Zucker stéhen lassen und den Saft abgießen , ehe der Rhabarber

auf den Teigboden kommt . Inzwischen hat man aus / 1 Magermilch
und etwa /½ Päckchen Vanillepudding eine nicht zu steife Creme ge -
kocht und erkalten Iassen . 1 Pfd . Quark schlägt man mit dem Schnee -
besen schaumig , gibt etwas Zucker , 1 Eigelb oder 1 E5Blöffel Milei
und den Eierschnee zu , fügt die Creme unter den Quark und gibt dies
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auf den Teigboden , auf welchen man vorher Apfel oder Rhabarber

gelegt hat . Der Kuchen wird bei quter Hitze etwa 1 Std . gebacken

Einfacher Mürbeteig zu Obstkuchen .

Man siebt ½/ Pfd . Mehl nebst / Päckchen Backpulver auf das Well —

brett , gibt 1 Prise Salz , 1 EBHI6öffel Zucker und ein Stückchen Buttei

zu , das man s0 klein als möglich zerpflückt , dann schafft man den

Teig von der Mitteé aus leicht zusammen und gibt nach und nach die

nötige Milch zu ( etwa ) /s Liter ) . Butterteig darf im Gegensatz 2u

Hefeteig nurs - ganz kurz verarbeitet werden , da der Teig sonst beim
Auswellen leicht bricht . Nach Belieben kann man auch 1 Ei zufügen .
Man läßt den Teig mindestens ½ Std . ruhen und verwendet ihn zu
Obstkuchen aller Art . Bei ausgelegtem Teig kann man die Form am
Rand mit Eiweiß streichen , damit der Teig am Rand nicht fällt .

Brötchen mit Backpulver .
Zutaten : 359 Butter , 175 ꝗ Zucker , 1 Ei, /s Liter Milch , 1 Pfd . Mehl ,

1 Backpulver .

Butter , Zucker und Ei werden schaumig gerührt , das mit dem Back -

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

Wellbrett so leicht als möglich verarbeitet . Nachdem er eine Stunde

kalt gestellt war , wellt man ihn ziemlich dünn aus , drückt das mit

Mehl bestäubte Reibeisen vorsichtig darauf , sticht runde Plätzchen

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

Stollen .

Zutaten : ½ Liter Milch , Sauermilch oder Buttermilch , 80 —100 g Zucker .
/ Pfd . Schwarzmehl , Zimt oder Vanillegeschmack , 1 Päckchen Backpulver .

Mehl und Backpulver werden in eine Schüssel gesiebt , Zucker und

Gewürz zugegeben , nach und nach die Milch darunter gerührt
Man füllt den Teig in die qut bestrichene Stollenform und bäckt den

Stollen bei guter Hitze etwa 5/a Std .

Schloßstengel .
Zutaten : 150 9 Mehl , 45 9 Zucker , 25 9 Butter , 1 Ei, 2 starke Messer —

spitzen Backpulver .

Mehl , Butter , Zucker , Ei und Backpulver werden auf dem Wellbrett

zusammengearbeiteét und der Teig 1 Std . Kkaltgestellt . Sodann wellt

man ihn so dünn als möglich aus , schneidet mit dem Backrädchen

oder mit dem Messer etwa 1½ cm breite und 10 cm lange Streifen ,

setzt sie auf ein bestrichenes Blech und bäckt sie während 20 Min .

hellgelb . Man kann etwas von dem Ei zurückbehalten und das Ge

bäck , bevor es in den Ofen kommt , damit bestreichen .
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Bierbrezeln .

Zutaten : 150 g Schwarz - oder Weißmehl , 1 Prise Salz , 25 g Butter , 5 g
Hefe , ½/16 Liter Wasser ½ Achtel oder 4 Eßglöffel .

Mit diesen Zutaten wird ein zäher Hefeteig hergestellt , aus welchem
man sofort kleine Brezeln in der Dicke und Größe von Freiburger
Brezeln dreht . Diese legt man auf ein wenig bestrichenes Blech und
bäckt sie sofort in mittelheißem Ofen . 1 Min . vor dem Herausnehmen
aus dem Ofen werden sie mit Salzwasser bestrichen .

Einfache Keks .

40 g9 Butter , 1 Ei , 175 g Zucker werden schaumig gerührt , nach und
nach J/sLiter Milch und 1

Ptf
fd . Mehl , mit 1 Päckchen Backpulver ge -

siebt , zugegeben und der Teig auf dem Wellbrett leicht zusammen -
gearbeitet . Man läßt ihn ½ Std . ruhen . Man wellt t jeweils einen Teil
des Teiges auf dem mit Mehl bestäubten Wellbrett nicht zu dünn aus ,
sticht runde Plätzchen ab , sticht sie einige Male mit einer Stricknadel
und bäckt sie bei mittlerer Hitze hellgelb . Sehr fein werden die
Kekse , wenn man einen Teil Mondàmin dadzu nimmt .

Einfaches Gebäck , 2. Art .

150 —170 g Butter läßt man zergehen , gibt 170 9 Zucker , 1 Pfd . Mehl ,
mit 5 9 Hirschhornsalz gesiebt , und soviel Wasser zu , bis man den
Teig auf das Nudelbrett nehmen kann . Dann stellt man den Teig
2 Std . in die Kälte , wellt einen Teil des Teiges etwa messerrücken -
dick aus und sticht verschiedene Formen aus . Nach Belieben kann
das Gebäck , bevor es in den Ofen kommt , mit Eigelb , das man mit
einigen Tropfen Wasser gut verrührt hat , bestrichen Werden . Anstatt
Wasser kann auch Süßmost , das ist alkoholfreier Apfelsaft , zu Back -
Werk Verwendung finden . In diesem Fall kann Zucker eingespart
oder auch ganz weggelassen werden .

Feine Keks für Kranke .

Zutaten : ½ Pfd . Mehl , ½/4 Pfd . Maizena , 100 9 Butter , 100 g gesiebtenStaubzucker oder Grießzucker , 1 Ei oder 1 EBlöffel Milei mit 2 EBlöffeln
Wasser angerührt , etwas Vanillegeschmack .

Die Butter wird leicht t schaumig gerührt , die übrigen Zutaten rasch
darunter gemengt und die Masse auf dem W ellbrett zusammengear -
beitet und kalt gestellt . Auf dem mit Mehl bestäubten Brett wellt
man einen Teil des Teiges ziemlich dünn àus , sticht runde Plätzchen
ab , gibt sie auf ein bestrichenes Blec h, sticht sie mit einer Stricknadel
und bäckt sie bei mittlerer Hitze 20 —30 Min .



Zutaten : J/2Pfd . Mehl ,
geschmack , 1 Ei,

Marmorplätzchen .

J/4Pfd . Butter ,
Messerspitze

100 g Zucker , étwäas Vanille -

Backpulver , K&kKkao.

Das Mehl wird auf das Brett gesiebt , Butter klein geschnitten und mit

den übrigen Zutaten möglichst rasch zu einem zarten Teig verarbei

tet . Unter die Hälfte des Teiges mischt man 3 Kaffèeelöffel Kakao .

Man wellt den hellen sowie den dunklen Teil zu je 25 cm breiten

und 30 cm langen Platten aus , legt die beiden Teigstücke aufeinander

und rollt das Ganze gleichmäßig zusammen . Nachdem der Teig

einige Zeit geruht hat , werden mit einem scharfen Messer ½/ m

dicke Scheiben geschnitten , welche man auf einem bestrichenen

Blech hellgelb werden läßt bei mittlerer Hitze .

Hierzu

Birnenbrot .

werden getrocknete Birnen genommen .9 9 Sie werden einge -

Weicht , mit Zucker weich gekocht , von Blüte und Stiel befreit und in

Scheiben geschnitten . Alle steinigen und grießartigen Teile , wie sie

oft in Birnen vorkommen , müssen sorgfältig entfernt werden . Mit

Mehl , Hefe und Birnenbrühe wird ein Vorteig gemacht . Sobald dieser

gegangen ist , wird er gesalzen und mit Gewürz , das nach eigenem

Zeschmack und Belieben beigefügt wird , tüchtig geknetet . Es eignet

sich hierzu Zimt , Anis , Piment , Fenchel . Nachdem der Teig qut ge —
schafft ist , werden die Birnen zugqegeben und zum Géhen in die

Wärme gestellt . Alsdann nimmt man ihn auf das mit Mehl bestäubte

Brett und formt Stollen . Sie werden , bevor sie in den Ofen kommen ,

mit der übrigen Brühe bestrichen , dann bei guter Hitze gebacken .

Was das Mengenverhältnis der Birnen zum Mehl anbelangt , so ist das

dem persönlichen Ermessen anheimgestellt . Gleiche Teile Mehl wie

Birnen ergeben ein sehr saftiges Birnenbrot . Es Kkann sowohl weißes ,

als auch dunkles Mehl genommen werden . Der Geschmack deés wei

Ben Mehles ist einer , hingegen bleibt ein Birnenbrot aus Roggen
mehl viel länger feucht .

Apfelbrot .

Aus 500 ꝙ9 Mehl , etwas Salz , 30 ꝗ Hefe und lauwarmer Milch wird der

Vorteig gemacht . Dann werden die nötige Milch und Fett nach Be —

lieben zugqegeben und tüchtiꝗ geschlagen . Man läßt den Teig etwas

300 g geschälte , in Stücke geschnittene Xpfelgehen , schafft 250

hinein und läßt den Teig fertig gehen . Dann wird ein Stollen geformt

und , nachdem er kurze it gegangen ist , bei quter Hitze gebacken

Dieses Apfelbrot ist ein sehr saftiges und gesundes Brot . Nach Be —

lieben können die Xpfel vorher etwas eingezuckert werden .
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Hutzelbrot .

Jutaten : Auf 3 Pfd . Brotteig vom Bäcker , 1½ Pfd . Mehl , für 15 Pfꝗ
Hefe , 2½ Pfd . gedörrte Birnen , 2½ Pfd . gedörrte Zwetschgen , / Pfd . Zucker ,

Gewürz wie Anis , Zimt , Nelken , 49 Fenchel , /s Liter Schnaps .
Beim Kochen und Vorrichten des Obstes anfallende Birnenabfälle
und Zwetschgensteine werden in der Brühe nochmals aufgekocht
und durchgeseiht . Mit 1 Pfd. Mehl , Hefe und der Obstbrühe wird
ein Vorteig gemacht , dann mit dem Schwarzbrotteig , Mehl , Früchten
und Zutaten auf dem Brett durchgeschafft , über Nacht gehen lassen ,
Laibchen geformt , auf ein Blech gesetzt , etwa 2 Std . gehen lassen
und 1 Std . gebacken

Hutzelbrot , 2. Art .

Zutaten : 1½ Pfd. Birnen , /a Pfd . Zwetschqen , ½ Pfd. Zucker , ½/½—974
Liter Wasser zum Einweichen , Zimt , 1 Prise Nelken , 1 Kaffeelöffel Anis ,

etwas Kirschwasser , 1¼ Pfd . Schwarzbrotteig .
Das Obst wird in lauwarmem Wasser gewaschen , einige Stunden
in Zuckerwasser eingeweicht , vorsichtig weich gekocht und in Stücke

geschnitten . Birnenabfälle und Zwetschgensteine werden nochmals

aufgekocht und durchgeseiht . Unter den fertigen Brotteig vom Bäcker

gibt man die erwärmten Zutaten , vermengt alles gut und stellt den

Teig zum Aufgehen einige Stunden in die Wärme . Alsdann werden

beliebige Laibchen daraus geformt , die man auf ein bestrichenes
Blech gibt und nochmals gehen läßt . Vor dem Backen werden sie mit
Obstbrühe bestrichen und während 1¼ —1J⁰ Std . bei guter Hitze

gebacken

Hutzelbrot , 3. Art .

Auch Schnittbrot oder Birnenwecken genannt .

Auf 5 Pfd. Brotteig nimmt man 2½ Pfd . Birnenschnitze , 1½ Pfd . Apfel —
schnitze , 1 Pfd . Zwetschqen , Zimt , Nelken , Anis , Fenchel , etwa für

20 Pfg . Heèfe . Wenn der Teig mit dem Obst vermengt ist , gibt man

die aufgelöste Hefe und soviel Schwarzbrotmehl zu , daß ein fester

Teig entsteht . Man läßt ihn gut gehen , formt Laibchen , läßt diese auf

dem bestrichenen Blech nochmals gehen und bäckt sie bei gutei
Hitze . Man bestreicht sie mit der Schnitzbrühe , ehe sie in den Ofen

kommen .

Lebkuchen .

Pfd. Kunsthonig wird flüssig gemacht , 200 ꝗ Zucker zugegeben und

10 Min . gerührt . Dann gibt man 59 Anis , ebensoviel Nelken , 20 g
Zimt , / Liter Milch oder Süßmost und zuletzt 2 Pfd . Schwarzmehl

unter welches man 2 Päckchen Backpulver gemengt hat , daruntei

Der zusammengearbeitete Teig wird auf dem bestrichenen , mit Mehl

bestäubten Blech schwach 1cm dick ausgewellt und in mittelheißem
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Ofen 30 —35 Min , gebacken . Sobald er aus dem Ofen kommt , wird er
in Stücke geschnitten und mit gekochter Zuckerglasur überzogen
Man kann in den Teig 1 —2 Egßlöffel Gelee oder Eingemachtes geben

Zur Glasur werden 60 9g Zucker mit 3 —4 EgBlöffel Wasser zum
Faden gekocht .

Linzertorte .

Zutaten : 60 9 Butter , etwa 200 g Zucker , 1 Ei, 1 EhBlöffel Zimt , 1 Messer -
spitze Nelken , 1 Ehlöffel Kirschwasser , 1 Päckchen Backpulver , ½ Tasse

Milch , 1—1)/⁰ͤ Pfd . Mehl .

Butter , Zucker und Ei werden schaumig gerührt , nach und nach die

Gewürze , das mit dem Backpulver gesiebte Mehl und Milch oder

Sübmost zugegeben und der Teig auf dem Wellbrett leicht zusammen

geschafft . Man läßt ihn einige Zeit ruhen . Dann werden des Teiges
fkür den Boden nicht zu dünn ausgewellt , auf ein bestrichenes Blech

gegeben , mit dem übrigen Teig ein Rand geformt , der Boden mit

Eingemachtem belegt und mit einem Teiggitter verziert . Man kann

auch etwas Haferflocken mitverwenden . Nach Belieben kann die

Torte , bevor sie in den Ofen kommt , mit verrührtem Eigelb bestri -

chen werden . Die Torte wird bei mäßiger Hitze schön gebacken .
Aus diesem Teig lassen sich auch kleine Törtchen herstellen .

Kaffeekuchen .

Zutaten : 1 Pfd Mehl , 200 g Zucker , etwa 2 Tassen heißer Kaffee , Zimt ,
1 Messerspitze Nelken , 1 Päckchen Backpulver .

Zucker und Kaffeèee werden schaumig gerührt , die übrigen Zutaten

zugegeben und bei mittlerer Hitze /4 —I1 Std . gebacken . In der ersten

halben Stunde lege man ein weißes Papier auf ; die Backpulverteige

gehen dann schöner auf .

Falscher Käsekuchen .

Zutatenz um Boden : ½ Pfd . Mehl , / Tasse Milch , 10 g Hefe , etwas

Sdlz , 1 —2 EhBlöffel Zucker , 1 EhBlöffel Fett .

Zur Fülle : /4 Liter Milch , ½/ Pfd . Grieß , Salz , 3 EBlöffel Zucker , 1 Eßi -

löffel Fett , 1 —2 Eier , 1 Handvoll gedörrte Birnen oder Zwetschgen ,

über Nacht in lauwarmes Wasseèr eingeweicht und in kleine Würfel

geschnitten . Der Kuchenboden wird wie üblich aus den angegebenen

Zutaten bereitet . In die kochende Milch gibt man Fett , Salz , Zucker

rührt den Grieß ein und läßt ihn etwa 5 Min . kochen . Nachdem die

Masse etwas äabgekühlt ist , mengt man das Obst , das Eigelb und zu —

letzt den Eierschnee leicht darunter , streicht die Masse auf den Teig ,

läßt den Kuchen noch kurze Zeit gehen und bäckt ihn etwa 1 Std .
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Wasserspringerle , 1. Art .

Zutaten : ½ Pfd . Zucker , 4 g Hirschhornsalz , ½/sLiter Wasser EA
450 g Mehl , 1 Kaffeelöffel Anis .

Zucker , Wasser und Hirschhornsalz werden gemischt und nach zwei⸗
stündigem Stéhen der Masse Anis und die Hälfte des gesiebten Meh -
les darunter gemengt . Der Teig wird in einem kühlen Raum 1 .
gerührt , das übrige Mehl und Anis zugegeben und auf dem Wellbrett
glatt zusammengeschafft . Alsdann wellt man ihn /ae %m dick aus , legt
ein Stück des Teiges auf die mit Mehl bestäubte Springerleform und
drückt mit dem mit Mehl bestäubten Handballen den Teig kräftig in
die Holzform ein . Man fährt mit dem Wellholz leicht darüber , wobei
zu beachten ist , daß der Teig nicht über die Form , sondern vom
Rand aus nach innen gewellt wird . Nach dem Abklopfen vom Model
schneidet man die Springerle auseinander und läßt sie 12 —24 Std .
in einem warmen Raum trocknen . Bevor man mit dem Backen be —
ginnt , probiert man an einem Springerle , ob das Backwerk richtig
trocken ist . Bekommen sie nicht die gewünschten Füßchen und gehen
nicht auf , dann sind sie zu trocken und müssen vor dem Aufsetzen
auf das bestrichene , mit Anis bestreute Blech unten mit wenig Was -
ser bestrichen oder noch besser einige Zeit auf eine naßgemachte
Serviette gelegt werden . Ist der Teig dagegen nicht trocken genug .
dann verlieren die Springerle die Form und laufen auseinander . Man
bäckt sie in mäßig heißem Ofen , doch darf dieser die ersten 20. Min .
nicht geöffnet werden . Die Springerle müssen oben weiß bleiben und
unten goldgelb sein , dürfen nicht hohl sein und müssen gleichmäßige
Fübchen haben . Man bäckt die Springerle 2 —3 Wochen vor Gebrauch
und bewahrt sie in einer Blechdose offen in einem kühlen Raum auf .

Springerle , 2. Art .

/ Pfd . Zucker wird mit /s Liter Milch und 5 9 Hirschhornsalz qut
verrührt . Dann fügt man nach und nach 1¼ Pfd . gesiebtes Mehl hinzu ,
verarbeitet den Teig leicht und stellt ihn kalt . Weitere Zubereitung
Wie erste Art . Man bedeckt die Oberfläche während des Backens mit
einem weißen Papier , damit sie weiß bleibt . Sollte der Teig zu fest
Sein , so gibt man noch etwas Milch zu .

Wasserbiskuittorte .

½ Pfd . Zucker , ½ Glas Wasser werden auf dem Feuer flüssig ge⸗
macht . 4 ganze Eier werden mit dem Schneebesen gut Verklopft , der
heiße Zucker zugegeben und alles 20 Min. , geschlagen , ½/ Pfd . Mehl
nebst 1 Messerspitze Backpulver darunter gemengt und bei mäßiger
Hitze gebacken .



Gold - und Silbertorte .

Zutàaten : 1. Boden : 4 Eigelb , 60 ꝙ9 Butter , 150 ꝙ9 Zucker , 200ͤ ꝗg Mehl
J Päckchen Backpulver , stark J/2Tasse Milch

Zutaten : 2. Boden : 4 Eiweiß , 60 g9 Butter , 150 9 Zucker , 200 g Mehl
/½2 Päckchen Backpulver , stark /2 Tasse Milch .

Eigelb , Butter , Zucker werden schaumig gerührt , Mehl mit Backpulver

gesiebt , nebst der Milch abwechselnd zugegeben , eingefüllt und ge
badcken . Der Teiꝗ muß im Blech qut verlaufen , damit die Torte in der

Mitte nicht zu hoch wird und beide Böden qut aufeinander gesetzt
werden können .

Butter , Zucker , Milch werden schaumig gerührt , Mehl , Backpulver
Milch und Eierschnèee abwechselnd zugegeben . Wenn der erste Bo

den fertig ist , wird die zweite Masse in die gleiche Form gefüllt und

der Teig qut nach außen verteilt , damit der Backpulverkuchen in der

Mitte nicht zu hoch wird . Nach dem Erkalten werden die einzelnen

Böden je nach der Weite der Form I —2zmal durchgeschnitten und

mit Eingemachtem oder Creme gefüllt . Hat man die Torteée schon

einige Tage gebacken , so werden die einzelnen Böden mit ½/2Tasse

heißem Zuckerwasser , dem 1 EBHIöffel Kirschwasser beigefügt werden

kann , angefeuchtet . Man setzt abwechselnd einen gelben und einen

Weißen Boden übereinander .

Haselnußcreme zur Gold - und Silbertorte .

/s Liter Milch wird mit etwas Vanillegeschmack siedend gemacht
80 g Haselnüsse werden geröstèt , geschält und gemahlen ; 1 Eigelb
wird mit 50 9 Zucker schaumig gerührt ; dann wird 1 EhHlöffel Stärke -

mehl angerührt und alle Zutaten der Milch zugegeben und geschla -

gen bis zum Kochen . Nach dem Erkalten wird der Eierschneèe leicht

darunter gemengt .

Apfeltaschen .

Zutaten : 100 g Mehl , 20 g Butter , 6 EBIlöffel lauwarmes Wasser , /2 Pf̃d

Apfel , 50 g Zucker , etwas Zimt , Butterstückchen .

Das géesiebte Mehl wird mit dem Wasser und der Butter auf dem

Wellbrett zu einem zarten Teig verarbeitet . Man bedeckt ihn mit

einer erwärmten Schüssel und läßt ihn ½2 Std . ruhen . Unterdessen

werden die Xpfel geschält und in feine Blättchen geschnitten . Der

etwas ausgewellte Teig wird auf ein mit Mehl bestäubtes Tischtuch

gegeben und mit dem Handballen so dünn als möglich ausgezogen
Man bestreicht den Teig mit zerlassener Butter , schneidet etwa 15 cm

große Vieèrecke davon , gibt die Xpfel nebst Zucker und Zimt darauf

und schlägt die Teigecken über die Kpfel . Man gibt sie auf ein be —

strichenes Blech und bäckt sie bei quter Hitze 30 —40 Min . Nach Be —

lieben kann man die Apfeltaschen , bevor sie in den Ofen kommen

mit zerlassener Butter oder Eigelb bestreichen .
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Apfelkuchen .

Man bereitet einen Mürbeteig ( siehe Seite 66 ) und läßt ihn einige

Zeit ruhen . Die Xpfel “ werden geschält , in große Schnitze geteilt ,

eingekerbt und mit Zucker bestreut . Nachdem der Teig ausgewellt

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

gesetzt . Der Kuchen wird bei guter Hitze etwa / Std . gebacken .

Während des Backens bestreicht man die Xpfel mit zerlassener But

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

mit etwas Zucker bestreuen .

Apfelstrudel .

Mit ½ Pfd. Mehl , 1 Ei, 2 —3 EßBlöffel Wasser und etwas Salz bereitet

man einen festen Nudelteig . Man macht zwei runde Kuchen daraus ,

Wellt diese so dünn als möglich aus ( daß man eine Zeitung hindurch

lesen kann ) . Die Kpfel werden geschält , in feine Blättchen geschnit —

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

tuch , verteilt die Kpfel darauf und rollt den Teig mit Hilfe des Tisch -

tuches zusammen . Man legt den Strudel in eine mit Butter bestri —

chene Pfanne , bestreicht ihn mit zerlassener Butter und bäckt ihn in

gut heißem Ofen 30 —40 Min . Nach dem Backen schneidet man etwa

3 fingerbreite Stücke und gibt den Strudel warm zu Tisch . Zu Apfel

strudel Kkann auch der Teig von Apfeltaschen Verwendung finden .

Kartoffelhörnle .

50 9 Butter , ½ Pfd . Zucker , 1 Ei oder 1 Ehlöffel angerührtes Milei

werden gut verrührt , dann nach und nach /2 Pfd . vom Tag 2uvor

gekochte , geschälte , geriebene Kartoffeln , wenig Salz und ½ Pfd .

Mehl , mit / Päckchen Backpulver gesiebt , zugegeben und der Teig

auf dem Wellbrett leicht zusammengeschafft . Nachdem der Teig in

der Kälte / Std . geruht hat , wird er etwa messerrückendick ausge

Wellt , etwa 15 em große Vierecke davon geschnitten , 1 Kaffeelöffel

Marmelade darauf gegeben und die Stücke von einer Ecke aus zu

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

chene Blech und bäckt sie schön gelb

Blätterteig .

Zutaten : ½ Pfd. Mehl , / Pfd. Butter , etwa ) s Liter Wasser , eine Prise

Salz , 1 EBlöffel Essig .

Für Blätterteigstücke , welche während des Backens recht hoch geéhen

sollen , rechnet man auf 1 Pfd. Mehl ½/2 Pfd . Butter . Für Blätterteig -

böden und solche Backwerke , bei denen es auf das Aufgehen des

Blätterteiges nicht ankommt , kann man auch weniger Butter nehmen .

Unter das gesiebte Mehl gibt man Salz und Essig und rührt dieses

mit dem Waässer und einem Stückchen Butter zu einem ziemlich



Würde dieser Blätterteig nicht genügend aufgehen . Dem Wasserte
Iibt man etwa nußgroß Butter zu; dadurcl e eiꝗ geschmeidig

nd läßt sich besser ausrollen . Durch die Zugabe von Essiꝗ wird das
Gebäck mehr gehoben , denn der Essig dient als Locke mit 12
Statt des Essigs dient auch Kirschwasser oder Rum als Lockerung H
mittel . Dem kaltgestellten Wasserteig wird die Butter einqewellt . Al Ti
dem mit Mehl bestäubten Brett wird der Wasserteig nach vier Seite A10
ausgerollt , so daß die Enden dünner sind als das Mittelstück . Die B
Butter wird daraufgelegt und der Teig von allen vier Seiten über die
Butter geschlagen . Man rollt den Teig der Länge nach aus , etwa ſen
lick , schlägt ihn dreifach zusammen und legt ihn so, daß die offene

Seite dem Arbeitenden zu schaut . Nun wird er nochmals aus Jewellt
und wieder zusammengeschlagen Der Teig erhält sechs solcher
Touren , muß jedoch nach dem jeweiligen Auswellen immer etv

2
15 Min . ruhen , da er sonst während des Auswellens zusammen
schnurrt . Hat der Blätterteig seine sechs Touren , s0o läßt man in

*

wieder kurze Zeit ruhen , bevor er verarbeitet wird , und bedeckt ihn 5
mit einem Tuch , damit sich keine Kruste bildet , weil dadurch das
Kufgehen des Teiges verhindert wird . Der Blätterteig muß in sehr 8

heißem Ofen gebacken werden , da er sonst nicht genüqend aufgehe 8
kann und die Butter herausläuft . Den vorbereiteten Blätterteig gibt 8

man auf ein mit Wasser abgespültes Blech . Durch das Wasser ent 9
Wickelt sich Dampf , wodurch das Backwerk in die Höhe geht . Man 2
soll den Ofen in den ersten 10 Min . nicht öffnen , damit der Te ꝗg àm
Kufgehen nicht gehindert wird . Reste von Blätterteig werd en nicht

zusammengeknetet , sondern nur in ein Tuch oder Perqamentpapiet
eingeschlagen oder zwischen 2 Tellern übere inandergelegꝗt und kön
nen auch noch am nächsten Tag zu Tortenböden . erwendung finden

Apfelkuchen mit Blätterteig .
Jutaten : 250 g Mehl , ½ Pfd . Butter , etwa ) s Liter Wasser , 1 EgBlöff

Essig ( 1½ Pfd. Xpfel , 50 g Zucker )
Aus den zuerst genannten Zutaten wird ein Blät erteig hergestell 9

Die Kpfel werden geschält , in dünne Blättchen geschnitten und àm b

besten über Nacht eingezuckert . Man wellt etwa 2/ des Teiges ziem 2
lich dünn aus und belegt damit Boden und Rand eines Tortenbleches . n
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Die vorbereitéten Xpfel werden darauf geschichtet und mit dem Rest

des Teiges bedeckt . Man sticht aus der Mitte der Torte mit einem

Glas eine etwa 4 cm große Offnung heraus , damit der Dampf ent —-

weichen kann , und bäckt die Torte , nachdem man sie mit etwas Ei -

gelb bestrichen hat , bei gquter Hitze / - 1 Std . Nach Belieben kann

die Torte , wenn sie aus dem Ofen kommt , noch mit Zucker bestreut

werden . Ubrige Teigreste können als Garnitur zur Torte Verwendung

finden .

Apfelstrudel in Blätterteig .

Zutaten : 150 9 Blätterteig , ¾ Pfd . Apfel . 1 —2 Eßlöffel Zucker

Der etwas ausgewellte Teig wird auf ein mit Mehl bestäubtes Tuch

gegeben und so dünn als möglich ausgezogen . Man gibt die in Blätt -

chen geschnittenen Xpfel darauf und rollt den Teig mit Hilfe des

Tischtuches zusammen . Der Strudel wird bei quter Hitze 30 —40 Min .

gebacken , in Stücke geschnitten und mit Zucker bestreut . Reste von

fen nicht geknetet werden , sondern werden nur auf⸗Blätterteig dũ

einandergelegt .

Apfel in Blätterteig gehüllt .

Zutaten : 4 Kpfel , / Pfd . Mehl , 60 g Butter , 3 —4 Ehlöffel Wasser ,

1 Kaffeelöffel Essig , etwas Zucker .

Mit Mehl , Wasser , Essig , 1 Prise Salz und Butter wird ein Blätterteig

hergestellt . Während man den Teig ruhen läßt , werden die Apfel

geschält und ausgebohrt . Der fertige Teigꝗ wird dünn ausgewellt ,

14 - —15 cm große Vierecke geschnitten , die Rpfel daraufgelegt und

mit Marmelade gefüllt , der Teig von allen vier Ecken eingeschlagen

und oben etwas zusammengedrückt . Man gibt die so vorgerichteten

Kpfel auf ein mit Wasser abgeschwenktes Blech und bäckt sie bei

quter Hitze 20 —30 Min . Nach dem Backen können sie noch mit

Zucker bestreut werden .

Pfirsich - Krönchen .

Es wird hierzu der Blätterteig wie angegeben hergestellt , 6 Pfirsiche ,

welche nicht zu weich sein dürfen , werden geschält , halbiert und

über Näacht in eine Zuckerlösung gegeben , welche man aus 60 9

Zucker und 6 Eßlöffeln Wasser hergestellt hat . Der Blätterteig wird

dünn ausgewellt , etwa 10 —12 cͤm große Vierecke davon geschnitten ,

/ Pfirsich daraufgegeben , die 4 Ecken des Teiges zusdmmengeschla -

gen und auf ein schwach mit Butter bestrichenes Blech gesetzt . Man

bäckt die Krönchen bei guter Hitze 20 Min . Unterdessen wird die

Zuckerlösung etwas eingekocht , das Backwerk bestrichen und noch -

maäls etwãa 10 Min . in den Ofen gegeben .
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Glanzglasur zu Blätterteig .
Das gebackene Gebäck wird mit Staubzucker überstreut , nochmals
in den Ofen gegeben , bis der Zucker geschmolzen und gelb geworden
ist .

Blätterteighalbmonde oder Spanisch Brot .

Hierzu bereitet man einen Blätterteig von / Pfd . Mehl , 60 g Butter
3 - 4 EfBHIöffel Wasser , etwas Salz und 1 EBIöffel Essig . Der Teig wird
etwa 1 cm dick ausgewellt , mit einem Glas Plätzchen ausgestochen
die Oberfläche leicht mit Wasser oder Eiweiß bestric hen , zusammen
geklappt , die Halbmonde auf ein nasses Blech geèsetzt , vorsichtig mit
etwas Eigelb bestrichen und bei guter Hitze etwa 20 Min gebacken
Man verwendet die Blätterteigchalbmonde als Garnitur zu Semüse -
platten .

Hefeblätterteig oder Plunderteig .
Zutaten : 1 Pfd. Mehl , ½ Liter Milch , 50 9 Zucker , etwas Salz , 1 Ei,

60 g Butter , 30 9 Hefe
Von obigen Zutaten wird ein ziemlich fester Teig beèereiteét , den man
nach dem Schlagen über Nacht gehen läßt . Dann wellt man ihn dünn
aus , streicht 609 Butter darauf , legt den Teig nach Art des Blätter —
teiges zusammen , rollt ihn aus , schlägt ihn dreifach zusammen , von
oben nach unten und von unten nach oben , läßt ihn 10 Min . ruhen ,
Wellt ihn noch zweimal so aus und läßt ihn ¼ Std . ruhen . Beim Aus —
wellen hat man darauf zu achten , daß die offene Seite des zusammen —
geschlagenen Teiges dem Arbeitenden zu schaut . Dieser Teig kann
zu allen Arten Hefegebäck Verwendung finden .

Hindenburgbrezel .

Man bereitet einen Hefeblätterteig wie oben angegeben . Sodann wellt
man ihn messerrückendick aus , schneidet mit dem Backrädchen odei
Messer 1 / cm breite und etwa 35 cm lange Streifen , schlingt sie
5mal um sich selbst und formt Brezeln davon . Diese setzt man auf ein
bestrichenes Blech und bäckt sie etwa 25 Min . bei guter Hitze gold -
braun . Nach Belieben kann das fertige Gebäck mit Staubzucker über —
streut werden ; man gibt es nochmals in den Ofen , bis der Zuckei

geschmolzen und gelb geworden ist .

Käse - Mürbeteig .

Mit 659 Mehl , 30g9 Butter , etwas Salz , Gewürz , 309 geriebenem
Schweizer - oder Parmesankäse wird ein Teig geknetet , runde Plätz -
chen ausgestochen und gebacken . Nach Belieben kann man die Plätz -
chen mit Käsecreme füllen und zwei aufeinander setzen .
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Einiaches Kaffee - oder Teegebäck .

50 9 Butter werden mit 50 9 Zucker schaumig gerührt , 1 Ei oder 1 EB -

löffel angerührtes Milei nebst /s Liter Milch zugegeben und zuletzt

/½ Pfd . gesiebtes Mehl und / Päckchen Backpulver daruntergemengt .

Von dieser Masse setzt man mit einem E5Blöffel runde Plätzchen auf

das qut bestrichene , mit Mehl bestäubte Blech und bäckt sie in mittel -

heißem Ofen etwa 20 Min .

11 . Teil :

kingemachtes

Die Hagebutte , eine sehr wertvolle Frucht .

Leider wissen die wenigsten Menschen , daß die roten Scheinfrüchte

der wilden Heckenrose , die Hagebutten , ungemein viel Vitamine

enthalten und deshalb für uns von unschätzbarem Wert sind . Vita -

min A und C trèeten oftmals in der Natur gleichzeitig auf . Die Hage -

butte ist neben der schwarzen Johannisbeere und Sanddornbeere der

Weitaus stärkste C- Vitaminträger , sie übertrifft darin sogar noch die

Schwärze Johannisbeere um ein Mehrfaches . Die Hagebuttenmarme -

lade liefert einen Brotaufstrich , von dem zwei gestrichene Brote den

Vitämin - CBedarf eines ganzen Tages decken . Man kann auch die

Marmelade mit Waässer anrühren , um ein nahrhaftes , gqutes Getränk

daraus zu beéreiten . Nur durch Rückkehr zu den natürlichen Kraft -

quellen im Pflanzenreich bekommt der Mensch wieder eine Vollwer -

tige , vitaminreiche Nahrung , die seine inneren lebenswichtigen

Funktionen aufrecht erhält und die zu einem Leben im Einklang mit

den Naturgesetzen nötig ist .

Ganze Hagebutten zum Garnieren von Torten oder Cremes .

Die Hagebutten müssen rot , aber noch hart sein . Sie werden halbiert

und die Kerne entfernt . Auf / Pfd . Hagebutten rechnet man / Pfd .

Zucker . Dieser wird mit wenig Wasser geläutert , abgekühlt , die Hage -

butten zugegeben und vorsichtig weich gekocht . Alsdann füllt man

sie in Gläser und bindet diese zu . Mit diesen Früchten lassen sich

Torten und Cremes sehr schön garnieren .

Hagebuttenmarmelade .

Die Früchte werden halbiert , entkernt und durch die Rohkost -

maschine getrieben . Auf 1 Pfd . Hagebutten wird 1 Pfd . Zucker mit

60 9 Wasser zum Kochen gebracht , der Fruchtbrei hineingerührt und

noch 5 Min . kochend erhalten , dann in Gläser oder Steinguttöpfe
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