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113. Zeitgemdfer Konigs
Zutaten: 100 g GrieB, 50 g Mehl, 50 g Stiirkemehl
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116. Kastenkuchen.
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Zutaten: 125 g
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131. Apielbiskuitkuchen.
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141. Feiner I

Jefekuchen.

treiben und bickt ihn 1
142. Gewiirzkrdnzchen.
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Zubereitur he Zutaten klum und in eine
Form fiillen. starker Mittelhitze goldgelb

Kaselorte.

Zutaten: 2 Ph (Topfen), 375 g Zucker, 5 Eier,
14 Péckchen Bad 2 Kartoffelmehl

Butter, 2

oder Pu 1e Ul einer halben
Zitrone.

Zum Boden: 250 g Mehl, ¥4 Backpulver, 1 Ei, g Zucker,
125 g Butter.

Zubereitung: Den WeiBkise durch ein Sieb streichen, mit

der Bulter, den Gelbeiern und dem Zucker sehr schat

en und zuletzt den ste ee durch-

toffelmehl darunter geb :
Fiir den Boden knetet man aus den Zutaten einen Miirb-

und belegt damit eine Tortenform, worauf man die Kése-

masse gibt. Backzeit bei guter Mittelhitze etwa 90 Minuten
Mohrenkuchen.

Zutaten: 30 g Fett, 150 g Zucker, 150 g geriebene Mohren,
300 g Weizenmehl, 1 Pickchen Backpulver, etwas Frischmilch,
seschmackszutaten.

Zubereitung: Man rithrt die Butter geschmeidig, gibt 1 EB-
16ffel Zucker hinzu, dann rithrt man die geriebenen Mdohren, den
Rest des Zuckers und die Gewiirze darunter. Das mit dem Back-
pulver vermischte und gesiebte Mehl wird abwechselnd mit der
Milch untergerithrt. Man verwendet nur so viel Milch, dall der
Teig schwer vom Loffel fdllt, Man {iillt den Teig in eine gefettete
und mit Papier ausgelegte Kastenform und béckt ihn etwa 1 Stunde
bei schwacher Mittelhilze.

Quark-Napikuchen.

Zutaten: 70 g Fett, 130 g Zucker, 1 Vanillezucker, 2 EBloffel
Eiaustauschmittel oder 1 Ei, 200 g Quark (Topfen), 250 g Mehl,
4. 1 Milch, 1 Backpulver, Gewdlirze.

Zubereitung: Aus Butter, Zucker, Ei, etwas Milch und dem
gut ausgedriickten Topfen eine Schaummasse rithren, das gesiebte
und mit Backpulver vermischte Mehl zugeben und bei miBiger
Hitze 1 Stunde backen,

Quarkkuchen aus Hefeteig.

Zutaten: 625 g Mchl, 30 g Hefe, Salz, 100 g Zucker, 50 g Mar-
garine, Milch, 500 g Quark (Topfen), 1 Ei, 80 g Butter, 80 g Zucker,
die Schale einer Zitrone, 1 EBloffel Kartoffelmehl oder Pudding-
pulver.

Zubereitung: Man bereitet einen weic

aus und gibt ihn auf ein gestrichenes Backblech; Rand gut an-

Hefeteig, rollt ihn

driicken. Aus Quark, Ei, Butter, Zucker und Stirkemehl riihrt

33

LANDESBIBLIOTHEK

1142

Baden-Wiirttemberg



Iitze,
150. Schrottortchen.
Zutaten: 80 g Fett, 150

Formen

(Fruchtisaft).

II1. Hauswirtschaft.

Speiseckammer zu

aus 1

10 g Honig und
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152, Bodensiitze a nt man durch vor-

sichtiges Abschmirgeln mit Sch

- mirgelpe
153_|‘-1'_~H'111‘11{|-n von Fensterscheiben werhin t man, indem man die

i Mischung wvon Brennspiritus,
bt. Nach dem Trocknen die Scheiben
nk reiben. Der Schutz hilt ei Tage an.
Fenster undurchsichiig machen. Man bestreicht das zu mattierende

Innenseite der Fenster

Wasser 'in ab

mit einem Lapper

er Mischung von Firnis und ZinkweiB. Der Anstrich
: Terpentinél jeder
154.Um Bakterienzuzug bei verlkorkten Flaschen zu verhindern, taucht

man in geschmolzenes Kerzenwachs oder Stearin den verkorkien

entfernen.

1als.

Damit sich die Korken feucht halten, lagert man Flaschen liegend.

Fleckenbeseitigung.

155, Fettflecke. Man behandelt den Fleck mit Benzin.

156, Grasflecke auf Seide oder Wolle. Man betupft den Fleck mit Ben-
zin oder Zitronens und wascht mit nem Wasser nach.

157. Firnisflecke e man mit Benzin, &ltere Flecke mit Terpen-

tindl.

158, Uarzflecke werden aus Seide oder Wolle mit Terpentindl oder

Benzin entfernt.
159-Ill'ldl:lhl'(‘rﬂi‘(‘kl_‘ entfernt man, indem man in einer Konserven-
hse einige Schwefelf 1 anziindet und den befeuchteten Fleck

biicl

dariiber
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