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SOSSES FOR ADVENT UND WENINACHT

Baseler Leckerli

FUR ETWA 60 STCCK.

375 ¢ i

125 Zuter

375 ¢ Mkl

250, Manden, b ghackt

o5 € Nellon, Zin und Mk
e, gemalien

50 Zironat und Orangeat

1 P Sa

5Bl Kinch oderRoenwusr

S Potache

AUSSERDEN

Bt bl i dox
Bocktech

100 Ptk i

2EL Kinchuser

Opekulatius

FORETWA 60STOCK.

o
arbeien

150 braer Zcter

e 4 L gmablne Nelen Zir:
Kardamom wd Iger

508 Mandel,gomatien

1 Pre Sl

200 g e Busr

I

* Honig und Zucker angsam eimen, bis e Zucke eschmlicn
s Mehl, Mandeln, Gewir, Zitroat und Orangea svie Sl
mischen.Diewarme Horig Zucker Masie sowie 4 Eslofid Kinch-
wasr unterren, Dic Posche it dem estichen Kischvasice
aulisenund chefals figen. Al Ztaten 2 cinem g, dick-
fsigen Tei vrbeien, Ober Nache rben lsen.

- Den Backofen auf 180-190 °C vorhezen. Den Teig i bemchlten
Hnden cowa | Zentimeter dick aufdem geftcten und it Mehl
estaubeen Backblechvercle und 15-20 Minuten backen. Ee sol
aum brianen und noch weich sin

 Den Paderzucker e dem Kirschvwasse gl rahren und den hei-
Ben Kuachen damit besteichen. Sofor in Klcine Rechecke oder
Rauten schnciden. Abkihlen lsen.

* Mehl, Zucker, Gewirze, Mandeln und Sal mischen, auf dic Ar-
beisliche hiufen. Dic geirilee Butter darauf vertiln. Mic
cinem Messer durchhacken, das i zufigen und ales schnell
inem gltten Tig verkneten,In Klarsichfolc gewickele 1-2 Stun-
den kbl sclen,

+ Den Teig auf lecht bemehirer Arbeisliche 34 Millmeter dick
austolen. Spekulariusformen mic Mehl bestauben, Den Teig in
Kline Rechtecke schnciden dic i dic Formen drcken und iber
schsigen Teig abieennen. Dic Formen wenden und dic Spekula-
iusvorsichig auf e mit Backpapicr belete Backblecheseiren,
Kurs kltsellen. Den Backofen auf 170-180 °C vorheizen. Dic
Spekltius 12-15 Minuten backen,bisse kiche gebrsune sind.
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SOSSES FOR ADVENT UND WENINACHT

Bratipfel

FOR 4 PORTIONEN  Den Backoen auf 150 °C vorhizen. Dic Apfl waschen und das
Kergchus mit cinem Apfclaustccher nernen Dic ausgehohl-
[pr—— en Apfe cbencinander i ine Auflauform stzen.
<. o)
gt e, haks i Apfel it den Fegen, Walnsen und Mandel fllen und -
(o Dot pien) el 1 Esdofiel Honig er dic Fllung riufen. Dic Burtr auf
21 Vo, gk den Apfen verciln.
261 Mol g
L i + Den Apelfein dic Form gieen und dic Apiel 45 Minuten im
0 Buter heflen Ofen garn. Zischendurch mehnlsmit dem Batensac
0mt begiken.

M e spiaen Meser prifen b i Ape gar i G sllen
sehe weic sin). Noch i srvieen und nach Belcbn Vanile
sauce Giche Sie 122) danrichen.

Bratapfet lasen sch g
Nusmischung i Hon, aber

nach el il Klsisch s cne
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elfrkuchenbacken it bei s ine Fami.
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elicheres bl Derrobe e muse e
i dee Wochen reien, damit sich dic Aromen
ausbilden honnien. Dic Schisel war au dem
Kichenregal abgesells und g natilich dic
Naschkase an. Wenn e dann ansciemiiche
Bachen ging it so cinpe Lichr i Tlg.
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Friichtebrot

FOR 1 GROSSE KASTEN
FoRw

FORDEN TEIG
100 g bandire Frchic
(8. Binen, Plaaner,
Kinchen, Zodsa)
125 Hascle (oder W)
ki
125 g e Zcker
250 Resnen
10 Mandelic
125 Zinonas (okerOrangat.
s
122 L gemableerZint
471 gemahlen Muskuilie
125 Wesnrollhorchrt
(ipe 1700)
6 Pckchen Backelir
I pies
26LRum
ZUN VERZIEREN
15 e gkl Mondeln
Shandiei Kinchen

SOSSES FOR ADVENT UND WENINACHT

+ Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Dic kandieren Friche und
dic Haseliiss grob hacken. Eer und Zucker in cinr Schisel
schaumig riheen. Kandicrt Feiche, Haslnise, Rosinen, Man-
delsife, Zitronat,
shrot, Backpulcr und Saz mischen und ussmmen it dem Rum
e den tbrigen Zutaten vermengen.

ime und Muskatblie unterihren, Weizen-

* Den'Teg indie mit Backpapierauslegee Kastenform llen,ghaee
strichen nd mit Kirchen und Mandeln belegen.

 Das Frchicbrot im heiien Ofen ctwa 14 Sunden backen, Nach
der Hille de Backaci die Temperatur uf 150 °C reduriren und
das Frchuebroe it Backpapics abdecken, damit s icht 2 sark
briune.

* Am Ende der Backuec das Backpapie endernen, das Frichiebror
vorsichig au cin Kuchengitr stirzen und sbkihlen asen.

Frachiciros st lange haltbr. Am besien wickel man e in
Borkpapior der Ao, shlat i sabersGochirch

darum and bewale s a i il Ot o

Ay e
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Dresdner Stollen

FUR 1 GROSSEN STO

x

50 Mo, ek
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250 Buser
0 Mandel,gemablen
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ZUN VERZIEREN
0. i Buter
26 Pudrchr

 Das Mkl in cne Schiselgeben nd n die Mite ine Verieung
dricken. Dic Halfce der Milch mit de zerbrockelien Hefe und
1 Tecoffel Zucker in die Mehlmulde geben und it covas Mehl
vom Rand zu cinem dickflisigen Tig verrihren. Den Vorcig b
gedeckt an cinem warmen Ort ohne Zuglafe 15 Minuten gehen
lasin, bis sich sein Volumen verdoppel ht,

* Die Buterin der restichen Milh schmelzen lssen Micdem rest-
tichen Zucker, den Mandeln und dem Sal zum Vorteg geben und
i kncten. Dann Zitronat und Sulaninen untermischen. Den
Te 2 cinem linglichen Laib formen und auf cinem bemchlen
Backbree 1-2 Stunden wie oben beschricben gehen asen.

« Unn den Stollen 2 fomen, it ciner Tegrole n dic Mite des Tei-
gesder Linge nach cine Rinne dricken, dann cine Teighilfe zu
drevierel bt dic andereschlagen (der Stolen bekomme s seine
charakeeissche Form mit ciner hohen und ciner flachen Seic).
Den Stollen aufcn mit Backpapier belegtes Backblech sezen und
‘weiter 20 Minuten ancinem warmen, augiffcicn Oregehen s
sen Inwischen den Backofen auf 180 °C vorheizen.

 Den Stollen 30-40 Minuten backen, dan noch 5 Minuten i aus-
geschaltctn Backofen ruhen hsen. Noch hei mit Burer bestei-
chen und dick it Puderrucker bestauben.
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FORADVENT UND WEINACHT

Kokosmakronen

FORETWA 205T0CK.

2 ichesimmercarne Einif
Ihie

anillechore
20 Zucker
200 Ketwwagel

* Das Eiwef mit dem Salz kure aufchlagen,bis e schau
noch flsigs. Die Vanileschot ings aufichnciden und das Mark
erausschaben, Vanillemark, Zucker und Kokoseaspel zum il
ecben und gut uncermengen. Den Backofen auf 120 °C vorheizen.

* Mit zwei Essloffln Kieine Hiufchen Kokosmass mit cvas Ab-
stand suf das it Backppi ausglcgic Backbleh sezen, Mit der
gewolbien Seic der Lol die Kokosmasse 2 Pyramiden formen.

 Dic Kokosmakaonen im heien Ofen 20-25 Minuten backen, bis
sfen 73 gebriun, innen sber noch veichsind. Dic Makronen
it cinem Kichensparel oder cinem bciten Meser vorsichiig vom
Backblech losen und aufcinem Kuchengite sbihlen lssen

ISP TR R
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SOSSES FOR ADVENT UND WENINACHT

Ochokoladentriffel

FURETWA 10STCCK. - Die Schokolade in Kline Sicke brechen. D Sahne i cnern Topf
langsam eshitzen, cinmal ufkochen lassen und vom Herd nchimen,

250 ¢ Zantbierhololde Die Schokoladenstickehen hincingeben und 2 Minuten ruben s

150 Sobne <en. Dic Mase dann it cinem Schnecbesen glat rihen,

75 g weihe Bt

505 Pudecker  Die Burer, den Pudersucker und den Rum unier die Schokoladen-

1B Rum creme ihren. I cinee Schisel sbkiblen Lasen, dann it Klar-

505 angesr ko sichfolc bedecke fir 12 Stunden ke sclen

* Die Schokoladenmase 1-2 Stunden vor Gebrauch aus dem Kihl-
schrank nchmen. Den Kakao in cinen tifen Tellr geben. Mic
cinem Teclfel Keine Mengen von der Schokoladenmass sbste-
chen und mithif cines swcite Teclfils 7 knapp walnussgrofen
Kugen formen. Die Schokoladenriffel michilfc ciner Gabl im
Kakio eilzen, dann i cinem verschlicBbaren Gefi kil ufbe-
wabren.

L Formen der Schakoladenuriffel nichs die

b bt
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SOSSES FOR ADVENT UND WENINACHT

Gewiirzkuchen

FURTGROSSE RASTEN + Den Backofen auf 180 °C vorheien. Dic Bue n cner Schisel
Fory schaumig rircn. 200 Gramm Zucker offhveise untermischen.
Die ier trennen und das Eigelb nach und nach uner dic Buter-
FURDENTEIG Zucker Mass ihren. Das Mehl mit den Gewiiren und dem Sulz
250 wiche Buter, e i vermischen und ebenfalls unterabeitn.
i Form
250 Zacker * Das Eimifscif chlagen, Langsam den resichen Zucker
S imcmrares B figen und weitrschlagen, bis der Eichnee sche fse und linzend
250 ekl et fr die Foom st i Dl des ischnees mie dem Teg verrahren, um i auf-
5 Zimt gemallen sulockern,dann vonichiig den restichen Eischnce unterheben.
¢ Kardamon, gmabien
211 grmiscte grmablene  Den Teg indic gefetce und i Meblbesaubre Kasenform Rillen
Gentrs (Nlen, Miskblte, und gl srcchen. Im heifln Ofen ctwa 1 Stunde backen, dann
Inges Koriander,Pines) dic Garprobe machen. Dazu cin Holcibchen in den Kuchen ste-
Ihie chen und wieder herauszichen Klebe ke Teig daran, s der Ku-
FOR DEN GUSS chen gar; andenfalls den Kuuchen noch ein paar Minuten backen.
1008 Pudecker Den ferg gebackenen Kischen aufin Kuchengier seiren.
2 1 Rum oo W,

[— - Den Puderzucker mie dem Rum verihren und den noch warmen
Kuchen damit besteichen. Den Gewiirakuchen volltindig abki-
len lasen

Den Gentrskuchen vo dem Anschneiden 2-3 Tage gut erpacks
o eiem il Ot e e, it ich das A dr

Gextrse vl nflen ke
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SOSSES FOR ADVENT UND WENINACHT

Luckerbrezeln

FUR ETWA 120 STOCK.  Fir den Teg Mehl, Zucker Sal und Geschmackszutatnach Bele-
ben gut mischen und uf die Arbinfiche hiufen Dic Buttr i
FOR DEN MORBETEIG el und auf dem Mehl vertclen. Alle Zutaen it cinem Messer

Ve durchhacken, bisKicine Teigksimel encschen. Das i zofigen und
alls shnel 2 ghtcen Teigverkneee, Den Tegin Klarsicht-
ol gewickel 30 Minuten im Kilschrank ruhen lssn.

Geschmacksiat nach Belicben+ Den Missbetcig aufde echt bemehlien Arbiefiche inmal kurz

8. Vailloma,Zionen durchknecen, dann i vier Porionen tien. Aus jeder ortion meh-
P — rere cowa 4 Millimeter dicke Rollen formen. Dic Tegrollen in

20 g ke unr 15 Zendmetes lange Sticke schneiden und 20 Brcel formen. Die

I Brescln nebencinander aufdrei it Backpapier awsgelgre Backble-

ZUM VERZIEREN che legen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

2 i

150 Hagecker  Das Eigelb mie 2 Teckffln Wasser verqirln. Die Breseln dami

bestcichen und mit Haglaucke bestreuen. Im heifen Ofen in
10-12 Minuten goldgelb backen. Dic Brezen aufcinem Kuchen-
ittr sbkihlen asen,

Ploeinchrtormer e o sicknkeien, auammengpesen

and esondersfinen Zcketisale. D i Feigelch cinen

Anprieen s erleiben it Hogelsher g als Syeedeborstion
ervende, o st sichaberauchduh finn Zuces, ach Belicen

it Vil e rtoen.

e
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Vanillekipfer!

FORG0-70STOCK

FORDEN TEIG

250 ¢ Wbl e um V-
aleien

250 e Butr

il

90 Pudercher

& cshale Mandeln,
omablen

75 g ngeschale Vnden,
mablen

1 pie’

15

ZUM BESTREUEN

50 Puleacker

2 Packchen Vanillscher

SOSSES FOR ADVENT UND WENINACHT

 Das Mehl auf die Arbeisliche sicben. Die Burtrin Wtel schnci-
den und darauf verciln. Mit cinem langen Messr durchhacken,
bisline Krimel enctehen. Di Tegkrimel n cine grofe Schisel
gcben.

- Die Vnillschore lingsaufichneiden, das Mark hersusschaben und
e dem Pudersucker mischen. Den Vanillpuderrackee it den
‘Mandeln und dem Salz 7 den Tegkrimeln geben und vermengen.
Das Ei ufigen und ales schnell 2 cinem gltten Tig verkneren,
Den Teig sbgedecks 30 Minuten kuh!stllen. Den Backofen auf-
190°C vorheizen.

 Den Teign vier Portonen telen und aufder echt bemehlten Ar-
cisliche daraus vie cowa 2 Zentimete dicke Rolln formen. Von
den Rolln 1-2 Zentimeter dicke Scheiben abschneiden und dicse
2 Hienchen formen.

 Die Kipferl it cwas Abtand suf rwei ungelerete Backbleche
legen und nacheinander in 10-12 Minuten hel backen,

- Dic Vanillcipfe! auf cinem Kuchengiter cowas bkihlen lssn,
Den Puderzucker it dem Vanillzscker mischen und die Kipfrl
och warm din wilzen.

Vanitlsacerhonn ma icht sl el Ml
ausgachatte Voilchoen i i erschlisbores G ..
e Togen bt dhr ik des Vailorrn ongesmen

R T T
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Opringerle

FORETWA 30STOCK.

2 mmerarne K

E——
i Shale on 1 e

handeln 2

1 Pre o

1L Rur (e Kichwaser)

1 M Hichharn

250 MWk,

AUSSERDEN
2ELtrisamen

* Die Eicrschaumig dhren, den Pudersucker sslofebuise zugeben.
10-15 Minuten dick schaumig schlgen. Zitonenschale, Saz und
das in Rum aufgelose Hirschhornslz dazugeben. Das gesibre
Mehl exoffchwise zufigen,dic et Porcion Mehl mit den Hin-
den untrkneten. (Wenn der Teig Kb, noch evwas Ml zufigen.)
Abgedecks 2 Seunden kil seclen.

+ Nacheinander Weine Mengen Teig auf det Iicht mit Mehl be-
situbien Arbiesfliche knapp 1 Zenimeter dick austollen. (Den
restichen Teg abdecken, damit et icht austocknee) Das Spein-
geremodel hauchdiinn it Mehl bestauben, fest suf den Teig dri-
chen, vorschiig wieder abrichen und das Springere mit cinem
“Teigrad ausichnciden. Das Model vor jedem Gebrauch von Teig-
st siubern und it Mehl bescauben. Die Spingerl aufcinem
mic Backpapi belegen Backblech 24 Stunden trocknen lasen,
dann dberschisiges Mehl mit cinem weichen Pinselenterncn.

+ Den Backofen auf 150 °C vorheizen. i Kiichentuch in kaltes
Wasier cuchen, gut auswringen und filen. Dic Springerle kurz
daraufictsen, um die Untencite nzufeuchien. Das Backpapiee it
Anisamen bestrcuen,die Springerk darauflegen. 10 Minuren ba-
chen, die Temperatu auf 125 °C redusieren, weiere 10 Minuten
backen. Die Springele sind gar, sobald die Untercie cows e
gangen und leiche gebriune s die Oberfliche soll weif bleben,
Aufcinem Kuchengitercowas abkihlen lssen. Noch lauwarm in
gut schlcende Blechdosen logen und 1-2 Wochen ruben asen,
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SOSSES FOR ADVENT UND WENINACHT

Limtsterne

FORETWA 60STOCK.  Das Eiwef schr stif schlagen, dann den Puderzucker loffhwcise

unterihren. Den Zitronensaf untermischen. Die Eiweiimasse

FORDEN TEG s s dick scin (s darfnicht vom Lofiellufen). Eine Tasse
e i von der Eiweimasse sbnchmen und fur den Guss beiciesclien.
DN —— Zitvonenschale, Zimn und Mandel unte di estliche EiweiRmasse
1 Bl ficer Zirmesa Iben und Y1 Stunde ruhen lssen.
abgeribene Schalewn 1 unle
handelen Zirme  Puderzucker und Mandeln mischen und cin wenig davon auf dic
1-2 L gomablener Zins Arbeitsliche struen. Eine Kleine Menge Teig draufgeben und
50 Mandel, b fin etwa 1 Zentimerer dick ausollen oder mit cine Palece lach dri-
omablen chen. Miecinr in Puderzucker getauchten Sterform Sterne aus-
ZUMAUSKOLLEN stechen und nebencinanderauf e bisdrc it Backppir belege
150 Padecke, mer um Backbleche legen. Aufdise Wese forfbhen, bis der gsamte Teg
Austchen aufgcbraucht st (Die Stcrform swischendurch be Bedarfsibern
100 Mandeln, gemalien und in Puderzuckercauchen, wenn der Tegschr lbe) Den Back-

ofen auf 130 C vorheizen

Aufjeden Ster etwa 4 Telofel desbesctegesteleen Eveiigusses
esben und mit cinem Backpinse 24 den Sptzen hin ausscichen.
Dic Zimsteene im heien Ofen 15 Minuten bicken,
Temperaaue auf 100 “C redusieren und die Zimistere weitere
10-15 Minuten backen. Der Eiweifiguss soll wei bliben, dic
Sterne sllen innen noch weich i

dann dic

&

s wenir sl ki scmechen de i

e dic Pt ModeMichang um Virateen
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I Kelle

apelen sichdic Flaschen it

Apielund Holunderbeeraf, dic Regale

cnsich mic Plaumen- Misbellen-und

Bimenkomportund danchen,au Zeitungs-

papce b, e e Api,
cn vor sch hin

auch miten im kalen Winter kscich
fruchiige Speisen wic Holunderbeersuppe
it Grieilofchen oder Brtspfe uf den
“Tisch. Und schlclich kam e von uns
Kindern das ganze Jahr ther cschnte
Augenblick: dererse Adven, dic Weih
nachisei begann. Der Stollen warde angeschnien, Pleffskuchen,
Elsenlebkuchen, Vanillkipfel und andere Herlihkeicen fillien
dic Pliachenteler und waren im Nu wicder verschwunden,

Al diee wundervllen Erinnerungen und Rezepre aus meincr
Kindheitbegliten mich bis hute. Dic folgende Rezepresam-
lung,die jder mit seinen perstalichen Exinnerungen berechern
kann,soll dazu bitragen, unser sifen Kindheistriume nicht in
Vergessahci geraten u asen.

Ubike Skadow
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Lwelschgenkuchen

FUR 1 TARTEFORM
@ 30cw)

250 el

100 awwarne Mih

10 prche e

50 Zckor 2 L sum
Beseuen

50 sehrweche Butrmebe i
e Form,

]

abgeribene Sl on 1 e
handeln Zirone

1 e ol

Iikg e Zuechgen

Das Mekil i cne Schiselgeben und n die Mite ine Verieung
dricken. Dic Mich mit der sesbrickelten Hefe und 1 Tecloffl
Zucke in die Mehlmulde geben und mit covas Mehl vom Rand
2 cinem dickflisigen Teig verihen. Den Vortcig abgedccke an
cinem warmen Ortoine Zuglaf 15 Minuten gehen lasen, bissich
cin Volumen verdoppele har

Den restlichen Zacker, Burer, Ei, Zitroncnschale und Salz zum
Vortcig geben und alle Zutsen so lange kneee, bisci elasischer
Teig enstanden it de sich vom Schiselrand It 1-2 Seunden
e oben beschricben gehen lasicn.

Dic Zwetschgen waschen, der Linge nach halb aufichnciden,ohne
dic beiden Halften zu trennen, und entstcinen. Den Teig kure
durchkncrn und in die gefectete Tarteform dricken, dabe cinen
Kieinen Rand bilden. Die Zwctschgen krcisformig und sch eicht
belappend auf dem Teig anordnen. Den Teig abgedecke witere
15 Minuten gehen lassn.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Zuerschgenkuchen
20-30 Minuten backen. Mie Zucker besteun und den Kuchen
wetee 5 Minuten im abgeschalteten Backofen ruhen s (Wenin
sich 2u viel Phlaumensafe bildr, cowas davon abschopien,) Den
Zerschgenkuchen nach Belichen warm oder kil sevieren und
Schlagsahne dazu richen.
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SOSSES FOR ADVENT UND WENINACHT

Plefferkuchen

FOR 1 BACKH

505 i

125 Buer

L ——

125 & Vil ehock

5.6 Nellen, Pinews, Zim
[——

abgeribene Sl o e 1 une
handelen Zirone and Orange

1P sal:

26ir

P —
Potache

Fry—

AUSSERDEN

Bt et i d
Bockbech

I

A —"—

Plerkachen sl kg

Tongofami Dol wobe man i e

Dickt und

1 e

——

 Honig und Butcer bl schwacher Hitze zum Schmelen bringen.
Das Mehl mit den Walnisen, allen Gewirzen,
Orangenschalesowie Sl mischen. Die warme Honig Butter Mi-
<chung und dic Eicr inzufigen.

roncn- und

* Hirchhornsalz und Porcsche gerenn mi jewils 1 Eslofel Ro-
semvaser (oderkalem Wasser aulosen und beides i die Schissel
gcben. Alle Zutaten zu inem glveen dickflsigen Tei verhren.

+ Den Teig mit cinem sauberen Tach abdecken, mit cinem Teller
beschweren und mindestens 4 Tige (beser 2-3 Wochen) be Zim-
mertempersur ruhen lassen, damit sich der typische Lebkuchen-
geschmck endlecr

+ Den Backofen auf 170 °C vorheizen, Den Pieffeskuchente kurz
durchkneen, dann it bemehlen Hinden glechmig 1
imete dick ufcinem geftcten wnd mit Mehl bescaubten Back-
blech vercilen.

 Das i trenen und das Figell nar it der Hilfe des iveifes ver-
quiren, damit der Guss niche 2 flisig wind. Dic Teiglace dami
besrechen, Den Pifferkuchen it den Walnusshalfen verzcren
and cowa 20 Minuten backen. Ersoll kaum briunen, sonst wird et
hare, und er i gar, wenn ersch be kichtem Druck noch weich
anfile Noch warm in rechteckge Sicke schnciden und abkihlen
lassn.
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Clisenlebkuchen

FORETWA 10 STOCK.

.

500 e Zcter

——

100 Vel grb gehacs

250 ¢ Hstatoe,grmabien

50 Walne, grob ohackt

30 Orangeatund Zirnat

ibene Shale on e 1 unbe:

handelen Orange wd Zirone

471 gemablene Nelln

1L gomablne Zint

eemablees g, Kardamor.
Koriderund Piens, Mengen
nach Geschmack

1P Sl

AUSSERDEN

et 40 Bckablten 7 cm
Durchmeser)

L r——

150 Pudercker

12271 ficher Zirensa

SOSSES FOR ADVENT UND WENINACHT

* Bicrund Zucker i ciner Schissel schaunig iheen. Mandeln, Ha-
slnisc und Walniss unteshcben.

+ Orangeat und Zitrona ein hacken und zusammen it Orangen-
schale, Zitronenschal,allen Gewirzen und Sals unter dic Eimasse
heben.

* Den Backofen auf 150 C vorhezen. Aufjede Backoblae 1-2 Ess-
16fflTeg geben,verstreihen und dabei 2 Millimeter Rand lsen,
Dic Oblten auf rwei Backblechesezen und jeden Lebkischen it
34 ganzen Manden vericren.

* Dic Lebkuchen jeeils 15-18 Minuten backen. Sic solln weich
bleiben und niche briunen. Den Paderzucker it dem Zitonensaft
2 cinem dickfssigen Zuckerguss verrghren,

- Dic Eliscolebkuchen mit ciner Palece aufcin Kuchengice sezen
and noch heif it Zuckerguss besteichen

* Dieabgekihlten Eienlcbkuchen n gut schlicenden Metalkdosen
sapeln und vor dem Verachr 1-2 Wochen ruhen lssen.

S %
oy -— 10— e
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Kirschwéihe

FOR 1 GRATINFORM
o mew)

FUR DEN HEFETEIG

250 el

125 m awearme Mikh

15 rche e

0 Zucer

0 s weiche Bt el fr
& Form,

Iitines B

abeeribene Sl on 1 anbe-
handeln Zirone

1 e ol

FUR DEN BELAG

e —

ki

4 Zuker

250 ntSobne

Puderactesum Besaten

SUSSES FUR GASTE UND FESTE

 Das Mekil i cne Schiselgeben nd n die Mite ine Verieung
dricken. Dic Mich mit der sesbrickelten Hefe und 1 Tecloffl
Zucke in die Mehlmulde geben und mit covas Mehl vom Rand
2 cinem dickflisigen Teig verihen. Den Vortcig abgedccke an
cinem warmen Ortoine Zuglaf 15 Minuten gehen lasen, bissich
cin Volumen verdoppele har

 Denrestichen Zucker, Butter, i, Zitoncnschale und Salz 2 dem
Vortciggeben und alle Zutaen s lange kneee, biscin clasischer
Teig enstanden it de sich vom Schiselrand It 1-2 Seunden
e oben beschricben gehen lasicn.

* Dic Tarteform frten Den Backofen suf 180 °C vorheizen. Den
Heleeig kurs durchlenten, dann gleichmiig in die Form dricken:
dabei cinen 3 Zentmeter hohen Rand bilden.

* Die Kirschen aufdem Teig verelen. Die Eiee it dem Zucker ver-
quiren,die Sahne unteribeen. Die Eicrsahne ibe die Kirichen
gicBen. Den Kuchen 30-35 Minuten backen. Dic Kischwihe noch
warm mit Puderzacker bestauben und sofrt sevieren,

L e———

ein in Splenpecninen i,
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SOSSES FOR ADVENT UND WEIINACHT

Bunte Butterplitzchen

FORETWA 60STOCK.  Fae den Teig Mehl, Zucke, Zime und Sale gt mischen und auf-
dic Adbeisliche hiufen. Dic Burter wirfeln und auf dem Mehl
FOR DEN MORBETEIG vereilen, die Zitronenschale daeibersteucn. Alle Zutaten mit
306 Mehl,mehesum Aellen e Meser durchhacken, bis leine Tegkrimel ntschen, Das
10 Zuter Ei suflgen und alle schnll 2 cinem glaten Teig verkneten, Den
1 M gmablncr Zin o Teigin Klarschtfoli gevickel 1-2 Stunden kil slen (oder be-
3 T Biteradel)  eits am Voruag zuberien).
1 P Sul:
200 e Butr + Den Backofen auf 170-180 C.vorheizen, Den Teign dri Portio-
b Shale on e nen eilen. Dies nachenander aufeich bemehiier Arbeisliche
handeln Zirone etwa 3 Millimete dick ausollen. Belcbige Motive austechen und
15 auf zwei it Backpapier usgelgte Backbleche legen. Die Buter-
ZUM VERZIEREN pliachen jewels 10-12 Minuten backen, bis si goldgelsind. Auf
508 Pudesckr cinem Kuchengite abkahin lssn,

Lebnsmitclaien nach Belichn

Zukersene e Tk Den Pudersackee auf dei Schilchen vertilen und it joweils
2 Eslofcln Wasse (oder nach Belicben Orangensaf, Zitronensaf,
Rosenwasse) gl rihven. Fin Schilchen mic weiem Zuckergus
2ur Scitesellen. Den Zuckerguss in den beiden anderen Schlchen
i belebigen Frben cinfiben.

- Die Buttrplitchen mit dem bunten Zuckergass besreichen, i
Zuckersternen oder Sucuseln vrzcren und trocknen asen.In gt
verchlicRbaren Blchdosen sufbewahren.

W v Backblech e Ve h, g dic en
ohen Butepltchen o i it Backpopie bk Bt
Noch dem e Bahen st dos Bocklch s
bkl s s dan o s Bctpapier i den
Robtngendaras
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SUSSES FOR ZWISCHENDURCH

FHefezopf mit Rosinen

FUR 8-10 PORTIONEN

1508 Rosien

bELRun

508 Mo, mehe
arbelen

125 i lawarme Wikh

0. riche Hee

0 Hucer

2 il Fier

80 wiche B, e fur das
Bockiech

1 Pris emaliner Zit

1 i e Mskatmss
oder Kardamon)

 Die Rosinen it dem Rum (oder warmem Wasse) thergieen und
30 Minuten quelien lasen.

- Das M in cine Schisel geben und in dic Mite cine Verticung
dricken. Die Halfe der Milch mit de serbrockelien Hefe und
1 Esoffel Zucker in die Mchlmalde geben und mit covas Mehlzu.
cinem dickflisigen Teg verrhren. Den Vortcg abgedeckt an
cinem warmen Ortohne Zuglof 15 Minuten gehen lasen, bissich
cin Volumen verdoppelt hat.

* D restiche Milh, den restlichen Zucker, Bier, Butter, Gewirze
und Sal hinsuflgen und alle Zucen 5-10 Minuten eifig
Kncten, bis cin clastischer Teig enttanden ist, der sich vom
Schiselrand lse. Die abgetropfien Rosinen unterarbeite. Eowa
1% Scunden wie oben beschrichen gehen lassn.

- Den'Tig nochmls ke durchkceen n drei ortonen tiln und
jede Porcion auf lecht mit Mehl bestauber Arbeisliche u cner
etwa 30 Zencimeter langen Rolle formen. Die Tigellen locker
cinem Zopf echen, die Enden rusammendricken und unterste-
chen. Den Hefezopf aufci gefetctes Backblech geben und mi
inem Tuch bedecke weicre 30 Minuten gehen lasen. Den Back-
ofen auf 180 C vorheizen

« Den Heleaopfmit verquiem Bgelb besuichen. 25-30 Minuten
backen, dann weitee 510 Minuten im ausgeschalcten Ofen bei
offner T ruben lassen

m"#»r 52— B
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Opitzbuben

FURETWA 10STCCK.

FOR DEN MORBETEIG

200 g ale e
I

ZUM VERZIEREN

v 1 Gl Himberkonfitre
Pudeacr

¥

SOSSES FOR ADVENT UND WENINACHT

 Fie den Teg Mehl, Zucker und Sl gt mischen und auf die Ar-
beisfliche hiufen, Die Butcr wifen und suf dem Mehl verclen.
Alle Zuaten it cinem Messr dutchhacken, bis eine Teighstmel
enttchen, Das i sufigen und allsschnell 2 cinem glrten Teg
verkneten. Den Teg in Klanichfole gewickee 1-2 Seunden kihl
stcllen (oder bereis am Vorteg zubercten).

- Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teg in zwei Portonen
eilen und dicsc aufeich bemehirer Arbiefiche 2-3 Millmeter
dick ausollen. Mit ciner runden oder blumenfbrmigen Ausstech-
form (56 Zentimeter Durchmesser) Pliachen austechen und ne-
bencinander aufzvei it Backpapier ausglegee Backblech egen.
Mit cinerctwas Klineren runden Austcchform aus der Hilfe der
Phitzhen cin Loch aus der Mict herausechen.

 Die Spitbuben 10-12 Minuten backen, bis i goldgel sind. Auf
cinem Kuchengiter auskien lsin,

 Je ¥ Teeloffel Himbecrkonfcir i dic Miteder ganaen Pliczchen
gcben und verstreichen. D Spitzbubenringe mit Puderzucker be-
sauben und daraufetzen.

oy . VRPN o W
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(5 ﬂes zum Nachtisch 92
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Fnbalt

Vorwort 710

iffes fiir Gaste und Feste
Backe, backe Kuchen .. 26
Nicht nur fir Festage 40

itffes zum Oatfessen 60
Rundum satt und zufrieden ... 72
Was uns immer schmecks 86
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Vorwort

i dnke chach b ol e K
) surich: an den Weihwachtsstollen meiner Grofimurter, n
Nues Karffdpus i Fischem Apfeliompor, uf i e
Kinder un rach o Schle agshangee e, owi an ol dic
Kisichen T und Kuche.di edes b 20 den G
s b P ebucken .

Teh hatt das Glick,auf dem Land aufuwachsen. Ein groker
Garten it vieln Obstbimen, Johannisbecr- und Stachelbeer-
sriuchern, Mirsbelle, Endbecren und Rhabarber ik meine
Geschwistr und mich von Klein aufan den Freuden des Kochens,
Backens und Einmachens telhaben. Das Ernien (und naclich
Naschen) der eifen Fricht und ihre Verwandlang in himiische
Kuschen, Torten, Desserts oder andere Suffpeisen gehoren fir uns
1 den schonsten Augenblicken unserer Kindheie.

Jede Jbreset brachtc b besondern Rezepe it sich: I Frih-
Jing und 2 Sommerbeginn wurde Rhabarberkuchen gebacken,
Endbeermarmelade und Rore
Grtaegekocht, im Hoch-
Sommer summeltcn wie wilde:
Brombecren und rfischien
uns i Kalchalen und Ei,
m Spitommer und Herbst
sing e sclilichans P-
chender Apfl, Bimen,
Plaumen, Misbellen und
Holunderbceren,dic im
Handumdrchen 2 i
fen Kachen verabiter.
oder i dicarge Winer-
i cingemacht wurden.
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SOSSES FOR ZWISCHENDURCH

Plundertaschen mit Obst

FURETWA 15STCCK.

75 g bl

190 awwarme Wikh

4 Wl riche e (21 )

10 Zucker

240 g simmarcarme Buer

I

1 e o

AUSSERDEN

50 fiches O . il
Kinchen pritnen).
[ m———

Zucker, Zivonnsft wd Gewtre
(. Vi, Zint) nch
Gachmack

1B gt

Al (oder Apeien
o)

* Aus Mehl, der Hilfie der Milch, Hefe und 1 Essloffel Zucker
‘i aufScte 142 beschricben cinen Vortig suberciten und gehen
lassen.

40 Gramm Butte in det relichen Mich schmesen lassen und i
dem resichen Zucker,dem i und dem Sale zum Voricg geben.
Den Teig 5-10 Minuten ki kneten und 1-2 Stunden gehen
lasien,

* Das serklcineree Obst mit Zucker, Zitronensaft, Gewirzen und
2-3 Esloffin Waser bei schwacher Hize 10-15 Minuten gaen,
Abkihlen asen.

- Den Teg gt durchkncten und aufeche bemehirer Arbicfiche
‘acinem | Zentimeter dicken Quadrat ausrlln, D esliche But-
ter henflls u cinem Quadrac ausrollen und schrig af die Teig-
mitte legen. Die Teigecken dartberschlagen, sodass die Butter
Komplet bedeckt st Den Teigblock 2 cinem Rechteck ausrllen,
dreilag fltn und ereu ustolln, Wicderum dreilagi filten
and 15 Minuten kot selen Den Vorgang mwcimal wiedesholen.

* Den Teig 2 Millimecr dick ausollen und in Rechiecke (12X 14
Zendimete) und Quadrace (12X 12 Zentimece) schnciden. Fir
dic Rechtecke 1 Esafiel Obst auf cine Teighilfe geben, dic Teig-
rinder mit Eiwcif besscchen, dic andere Teghilfc dariberklap-
pen und dic Rander zusmmendricken. Den Lingsrand in
regelmiigen Abscinden 2 Millimter e cinschneiden. Dic Qua-
drace chenso fullen, beseichen und Tischen oder Drciecke daraus
formen.

- Dic Plundertaschen mit verquirtem Eigelb bestreichen und suf
e efeucten Backblechen 30 Minuten gehen lasen. Den Back-
ofen auf 180-190 °C vorhcizen. Dic Pundertaschen 15-20 M-
en backen. Noch hei mie Apfelgeee besteichen.

VIS S
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Quarktaschen

FORETWA 30 STOCK.

250, Wb, b um V-
areien

2508 Qurk
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I e
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1B gt

L —

1Bl Pudercher

Vaillccker, Menge e nch
Ghmack

P

il und b

Backennicht herltn

SOSSES FOR ZWISCHENDURCH

 Das Mebl mit Quark, Butter und Sal 2 cinem glteen Tei ver-
ncten. Den Teig in Klarschtolic gewickelr ber Nache im Kihl-
schrank ruhen lssn,

Den Teig auf lecht bemehiier Arbeisliche 2 cinem 2-3 Mili-
meter dicken Rechtcck ausrllen und Rundscheiben von cowa
10 Zentimetern Durchmesse ausechen. Dic Tigreste zasmmen:
fssen, emeut ausollen und weicre Teigscheiben ausstechen, bis
der gesamte Teig verbraucht it Dic Rinder der Scheiben mit Ei-
wei besteichen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen

Auf cine Hilfc der Teigscheben jeweils 1 Teclsfel Plaumenmus
ecben. Dic andere Hilfe dariberklappen und die Tigrinder it
iner Gabel odercinem Mesericken sehr fstzusammendrichen.
Das Eigelb i 1 Teckfiel kil Waser vrgquirken und die Quark.
aschen damit besrechen. Aufcin it Backpapicr belegs Back-
blechlegen und in 20-25 Minuten goldbraun backen

‘Den Puderzucker mit dem Vanillpucker mischen. Dic noch heifen
Quarkeaschen damitbesreuen und nach Belicben warm oder kalt
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Buttermilchbrotchen

FOR 125T0CK
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 Das Mekil i cne Schisselgeben nd n die Mite ine Verieung
dricken. Dic Hilfc der Buttermilch mit de setbrickehen Hefe
and dem Honigindie Mehlmulde geben und it cowas Mehlvom
Rand s cinem dicflisigen Tig veriheen. Den Vortcig abgedecke
an cinem warmen Ore ohne Zuglaf 15 Minuten gehen lasen,bis
sich scin Volumen verdoppelc hat.

- Dieredliche Butermilch,dic Buterund das Sz inzufigen und
alle Zutstn 5-10 Minuten krafii kneten, bis cin clstischer Teg
entsanden st Noch cinmal ctwa 30 Minuten wic oben beschric-
ben gehen lasen.

+ Den Tig nochmals kurz durchkneten und in ol Portoncn
eiln. Dicse 2 runden Brotchen formen und auf cin gefetetes
and mic Mehl bestaubres Backblech seten. Zugedecks weitere
20-30 Minuten gehen lsen. Den Backofen auf 200 °C vorheien.

- Die Brtchen it ctwas Buttrmilch bestcichen und i 15-20 Mi-
uten goldbraun backen. Noch warm servicren und nach Belicben
Buttr und Konfiire da reichen.
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Apfelkrapfen
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 Das Mekil i cne Schisel geben nd n die Mite ine Verieung
dricken. Dic Halfce der Milch mit de zesbrockelien Hefe und
1 Eslofel Zacker in die Mehlmulde geben und mit ctwas Mehl
vom Rand zu cinem dickflisigen Tig verrhren. Den Voreig b
gedeckt an cinem warmen Ort ohne Zuglafe 15 Minuten gehen
lasin, bis sich sein Volumen verdoppel ht,

* Die restihe Milch, den rstlichen Zucker, Buce, Eie, Zitronen-
schle und Sals hinzufigen und alle Zutaten 5-10 Minuten kg
Kneten. Exva 30 Minuten wic aben beschrichen gehen lassen,

 Dic Apfl schilen, endkernen, in dinne Schnite schnciden und
it dem Rum vermengen. Dic Apfeschnice unter den Hefeteg

mischen und den Teig weitere 30 Minuten gehen lsen.

 Das Ol i cinem hoben Topf (oder cine Frtcuse) auf 190 °C er-
hizen. Migilf von e Essofieln eine Kugeln aus dem Teg for-
e und dicse vorsichi n ds heifc Ol lien asen. Dic Krapfen
in 34 Minuten goldbraun backen. (Immer nur 5-6 Krapfen
eleichcitg backen, d sonse dic Tempertur des Friterlsu sark
absinke)

* Dic ferigen Apfelkrapfen mit ciner Schaumkelle aus dem Topf
ben und kure uf Kichenpapier enftten, Den Zocker nch G-
schmack mit Zimt mischen und dic noch warmen Krapfen damic
besteuen, Sofortsevieen,
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Riiblikuchen

FOR 1 SPRINGFORM
o2cw)

FORDENTEIG

afe e

1 Pre Sal

20 ucker
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abgeridene Schal o e
handeln Zirme

S0 Mt

171 Bacpuier

250 ¢ Watnise e Mandel,
Hoebie, gonablen

Bt Meb i dic Form

FOR DEN GUSS

200 Pudracer

3 L fscher Orangrsa

i sl

anderfllede

Kachen noch s poce st

- Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Eier tennen und das Ei-
el mit dem Sal s schlagen. Das Eigelb schaunig schlagen.
dann nach und nach den Zucker rugeben und weitrehren, bis
ine cremige Massc cntstanden st Dic Karoten und die Zitronen-
schile untermischen.

 Das Ml it Backpulverund Walnisen vermengen und mit der
Karottenmasse verehren. Vorsichig den Eichnee untcrheben.
Den i in dic gfetcte und mit Mehl bestaubte Springform
fillen, glare stcichen und auf unverer Schiene 50-60 Minuten
backen.

* Die Garprob machen siche Tipp). Den Kuchen in der Form ab-
KiblenLassen, dann die Springform entfrnen und den Karoten-
uchen aufcin Kuchengiter lgen,

 Fir den Guss den Puderauckee mi dem Orangensafe gl ihaen
and den Karorenkschen it cinem breien Meseroder cince Pa-
lete damit tberzichen. Den Gus vor dem Anschniden trocknen
lasen,

den Kachensckn und

-

SO
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

Rum-Nuss-Kuchen

FUR 1 KASTENFORM

FOR DEN ROWRTEIG

275 g e weiche B, e
furdic Form

173 Zuter

1 Packhn Voileschr

i B

150 Haslnise, gmabln

100 Mol ehocks

200 Wbl e fr di Form,

g, T Bk

AUSSERDEN

7EL Rum

T

150 Puderacker

1 L ungester Ko

0 Butr

+ Den Backofen uf 175-180 °C vorheizen. Die Butter schaumig
schlagen. Zucker und Vanillenucker essloffweie untermischen.
Dic Eier nach und nach unterehren. Die Hasclntsse zufigen.
‘Mehl, Backpulser und cine Pris Sl mischen, daribersicben und
uncerheben.

Den Teig in dic gefetete und mit Mehl bestaubte Form fllen
und 60-80 Minuten backen. Dic Garprobe machen (sche Tipp
Seite 32). Den Kuchen kurz abkillen Lassen, auf cin Kuchengicer
sulraen. Dic Oberscite glichmifig mit cinem Holastibchen cin-
stechen und mit 5 Exloficn Rumtrinken, Die Aprikosenkonfiire
mie 2 Essoffeln Wasser aulkochen, lteeibren und den Kuchen
damit besteichen.

 Puderaucker, Kakao,reslichen Rurm und zeassene Buter 2 cnen
dickflisigen Gus verehren. Bei Bedaef | Eslofflwarmes Wasser
daugeben. Den Kuchen daic berichen und rocknen asen,

Kalter Hund

FOR 10-12 PORTIONEN
SIERE FOTO)

1508 Zantiterchoolade

1 ELSuhne

150 weicke Buter

100 Pudecker

1 Eigls

Fra——
Mok o 1 Vanillschore)

0 ek

2L Mandelitchen

- Die serkleinerte Schokolade n der Sahne im Wassrbad schmelzen
lassen und gl riheen. Buter, Puderzucke, Eigelh und Vanille-
extake schaumig schlagen. Dic Schokoladencreme unterrahren.
Die Masse abkihlen asen, bis sie steichfes .

 Finf Bunerkekse nebencinander auf cine ingliche Kuchenplatte
legen. 2-3 Esloffl Schokoladencreme gleichmatig darauf versci-
chen, Fnf weitere Burterkekse darauflegen und wiederum mit
Schokoladencreme bestcichen. So fortabren, bis ale Burtrkekse
vetbrauche sind. Den Kahen Hund rundum mit der eselichen
Schokoladencreme bestcichen, mit Mandelbliechen verieren
(siche Foo) und im Kihschrank fst werden lasen.

o 4
B ¥
Ay WM g
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Gugelbupf

FUR 1 GUGELHUPFFORM
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

 Das Mekil i cne Schiselgeben nd n die Mite ine Verieung
dricken. Dic Halfce der Milch mit de zesbrockelien Hefe und
1 Teeoffel Zucker in dic Mehlmulde geben und it covas Mehl
vom Rand zu cinem dickflisigen Tig verrihren. Den Vorcig sb-
gedeckt an cinem warmen Ort ohne Zuglafe 15 Minuten gehen
lasin, bis sich sein Volumen verdoppel ht,

- Dic Rosinen mit dem Rum bergiein und quellen lassen. Dic
Butcrin der reslichen Mikh schmelzen lsen. Mit dem restlichen
Zucke,den icen, der Ziwonenschale und dem Salz rum Vorecg
ecben und alls so lange krifig knceen, bis cin lstischer Tei ent.
sanden st dt sich vom Schiselrand s, Rosinen und Mandeln
vorsichig untearbeiten. Den Teig1-2 Stunden wic oben bschric-
ben gehen asen

 Den‘Teg kure durchkncten, dan in dic gefetete Gugelhupfform
fillen. Mitcinem sauberen Tach bgedecke erneut gehen lsen,bis
der"Tig dic Form vllkommen ausile,

+ Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Gugelhupf 4045 Mi-
nuten backen. Aufcinem Kuchengite abkihlen Lssen,dan it
Pudersucker besauben.
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

Thiiringer Mobnkuchen

FUR 1 BACKELECH ODER
ETWA 20 STOCKE
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* Das Mkl in cne Schisel geben nd n die Mice cine Vertiung
dricken. Dic Halfce der Milch mit de zesbrockelten Hefe und
1 Teeloffel Zucker in dic Mehlmulde geben und it covas Mebl
vom Rand 2 cinem dickflisigen Teig verrihren. Den Vortcig b-
gedeckt an cinem warmen Ort ohne Zuglufe 15 Minuten gehen
lassn, bis sichsein Volumen verdoppel ht,

 Die Buster in der restlichen Milch serasen. Mic dem resdlichen
Zucker, dem i, der Zitronenschale und dem Salz 2um Vortig
cben und allsso lange rafi kncten,bis cin weicher, clsischer
“Tig enstanden it de sich vom Schiserand It 1-2 Stunden

e oben beschricben gehen asen.

 Far dic Fallung Mich, Zucker und Salz zum Kochen bringen. Den
Grie langsam zufigen und unrer Rilen 2-3 Minuten Kocheln
and cindicken lasen. Mohin, Mandeln, Sltaninen und Rum un-

crrhren. Abkiblen lsen,

elicht bemehiren Hinden
auf dem geeteten Backblch vertcilen, dabeicinen kicinen Rand
bilden. Die Mohnfllung daraufteichen, den Tei weitre 15 M
e gehen lasen. Den Backofcn auf 180 °C vorheizen.

~ Den Kuchen 20-25 Minuten backen. Puderaucker und 3-4 Ess-
161l Wasser 2 cinem dickflisigen Gus verrdhren und den och
heificn Mohnkuchen damit besteichen. Abkiblen lasen.
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Streuselkuchen
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 Das Mekil i cne Schiselgeben nd n die Mite ine Verieung
dricken. Dic Halfce der Milch mit de sesbrockelien Hefe und
1 Teeoffel Zucker in die Mehlmulde geben und cnwas Mehl vom
Rand z cinem dicfisigen Tig veriheen. Den Vortcig abgedecke
an cinem warmen Ore ohne Zuglaf 15 Minuten gehen lasen,bis
sich scin Volumen verdoppelc hat.

* Die Butcrinder restichen Milh schmelzen lssen Micdem rest-
lichen Zucker, dem E,der Zitroncnschale und dem Salzzum Vor-
eiggeben und alls so e ki kncren, bis cin clsischer Teg
entsanden ist, dr sich vom Schisclrand ose, 1-2 Sunden wic
aben beschrichen gehen lssen.

 Faedie Sucusel das Ml mit Zucker,Zime und Sl mischen. Mic
der gewifelen Burte rasch 2 cinem krimligen Teg verkneren.
(Die Sreuse sollen eche grofsin.) Die Sreuse kil selen.

* Den Hefewig kurs durchkneten und mit bemeblten Hinden
eleichmiflig auf dem gefeteten Backblech vrtiln. Den Teig mit
den Struseln bdecken und witee 15-20 Minuten gehen lsen,
Den Backofen auf 180 °C vorheizen,

- Den Strusclkuchen 20-25 Minuten backen. Noch warm sricren.

VAT 1,52 Kilogramm fisches, Kin geschniencs Obst
e, Aprikosen, Becren oder Plaumen auf dem Teig vereilen

und i Steuseln (4 Rezep) bedecken. Die Backaci verlingert
sich hicr um 5-10 Minuten,
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Bienenstich
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

 Fae die Butercremedie Vanilleschore g aufichneiden, das Mark
herausschaben und beides mit dr Milchzum Kochen bringen. i
clb und Zucker schaunig schlagen, das Meh! uncerihren. Dy
e Vanillmilch langsam unterihren, e stindigem Rahaen
K aufkochen nd cindicken lsen. Die Vanilleschote enteenen,
dic Creme abkiblen lassen. Ab und ru uthren,

 Farden'Teig das Ml in cine Schiselgeben und in die Mirt ine
Verticfung dricken. Die Halfc der Milch mit der srbrockelten
Hefe und 1 Teckoffel Zucker in die Mehlmulde geben und mit
ctwas Mehl vom Rand  cinem dickflisigen Tig verrhren, Den
Vortci abgedecks an inem warmen Ort ohne Zuglot 15 Minuten
echen lscen, bissch scin Volumen verdoppelchat.

- Die Burerin der restlichen Mikh schmelzenlssen, Micdem rest-
lichen Zucker, i, Zitonenschal und Sal zum Vorteg geben und
K kneten. 1-2 Seunden wie oben beschricben gehen lsen,

* Den Teig auf der bemehilen Arbeieliche kure durchkneten, in
Blechgrofie ausrollen und auf das geertete Backblech lgen.

 Far die Mandelkeuste Buter, Zuckeeund Schne kurs aufkochen.
Die Mandeln ntereilven. Dic abgekahe Mase uf dem Teig ver-
eilen. Weitere 15-20 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf
180-200 °C vorheizen. Den Kuchen 20-25 Minuten backen. Ab-
Kbl lassn.

- Die Buter i die Buerceme n 15
g schlagen. Die Vnillcreme (s muss diselbe Temperatur wie:
dic Burer haben) Ioffchweise untertheen. Den Bienestich in
Sticke shneiden, dicse wasgerech hlbicrn und it Butercreme:
illn,

e et und schr schau-

SO
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SUSSES FOR ZWISCHENDURCH

Gefiillter Hefekranz

FOR 8-10 PORTIONEN

FORDEN TEIG

575 Meh, ks sum or
arteiten

7 Bl lowarme Mikh

25 fiche e

0 Zucer

I

100 weiche Buter

41 abgrieene chae o
1 snebandelen Zirone

s

FOR DIE FOLLUNG

e 125 g Slaninen
Kevinten

S0 Zinoan i gl

100 Mot gemalien

55 Zucer

4 TL gonablee Zint

$ L ol (oder Rum)

T Bitermaell

AUSSERDEN

50 Bt srlawen wnd e
ki

508 Pudecker
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 Das Mkl i cne Schiselgeben nd n die Mite cine Verieung
dricken. Dic Mikh e dr esbricichen He und 1 Esdlofiel Zu-
cherin dic Mehlmulde eben. Miccowas Mehl vom Rand 74 inem
dickflisigen Teig verthren, Den Vortig abgedeckt ancinem wr-
men Ort ohne Zugluft 15 Minuten gehen lassen, bis sich scin
Volumen verdoppelc hat.

B, Burer, Zinonenschale und Salz hinzufigen und ale Zuaten
5-10 Minuten krifig kneten, bis cin elasscher Teig enscanden
. de sich vom Schiselrand st Eowa 1% Saunden wic oben be-

schricben gehen lasscn

 Fie die Fullung Sulaninen, Korishen, Zironat, Mandel, Zucke,
Zime, Sahne und Bitermandelol gt mischen.

* Den Teig nochmals kure durchkneten und auf echt bemehlier
Arbeitsfiche zu cinem 5 Millimeser dicken Quadrat ausellen.
Die Teigoberfiche it de weichen Butter bsteichen und dic Fill-
ung daraufvrreln,

 Den'Teig tber Eck aufrllen und 2 cinem Keanz formen. Aufcin
it Backpapier belcges Backblech lgen und zugedeckt weitere
30 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

+ Den Hefekeans in cova 25 Minuten goldbraun backen. Den Pu-
deruucker mit dem Zitronensat glte ribren und das noch heifc
Gebick danit bestreichen. Vor dem Anschnciden cowas abicihlen
lasen,

ﬂy"“h’ 150 ~v"‘"m
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Kaisekuchen
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

 Mehl und Sala mischen,auf dic Arbcisflche sicben und dabeiauf-
hiuen, Eine Mulde n dic Mite dricken,das i hincingeben und
den Zucker dailberstecuen. Dic gewirfle Buter uf dem Mehl
verikn. Alle Zutaten schncll zscnem lteen Teig verkneren. Den
Teigin Klarschtolc gwickelt 30 Minuten im Kahlchrank ruben
lassen. Den Backofen auf 130 °C vorheizen.

- Den"Teig auf bemeicr Arbeitsliche rund susrlln (dic Teigplree
soll ecwas groeralsdi Springorm sen). Den Teign die gfecete
Form legen,cinen 56 Zentimeter hohen Rand bilden, Iiche n-
dricken. Dic Form in den Kihlchrank sl

 Far dic Fallung dic Eie trennen. Das Eigelb und 180 Gramm
Zucker schaumig schlagen. Vanillemrk, Quark und Zitonenschale
hinzufgen und alles i cinem Schncebesenglat rihen. Die Spei-
sestirke und dic Buttr unterehren. Das Eeif it dem elichen
Zuckee scif schlagen und unter dic Quarkmasse hben.

- Die Quarkfullung uf dem Teig verelen, lte sreichen und cowa
1 Stunde backen. Der Kuchen it gar wenn sich die Quarkilung,
e eichrem Druck st anfuble. Den Kisckuchen cows abkihlen
lassn, den Rand der Springform enfeenen und den Kuchen it

I ciner Plee auf cin Kuchenginer gleien und vollcindig ab-
Kbl lasen.
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PNussschnecken
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oder Wiser)

 Das Mkl in cne Schisel geben nd n die Mice cine Vertieung
dricken. Dic Halfce der Milch mit de zesbrockelten Hefe und
1 Eslofel Zacker in die Mehlmulde geben und mit covas Mebl
vom Rand zu cinem dickflisigen Teig verrihren. Den Vortig b
gedeckt an cinem warmen Ort ohne Zuglufe 15 Minuten gehen
lassn, bis sichsein Volumen verdoppel ht,

* Die resiche Milch, den restichen Zucker, Butter, Eier und Salz
um Vorteg geben und alle Zutare krifig knetn. 1-2 Sunden
i oben beschricben gehen lasen.

- Die Vanillschore ings aufichneiden,das Mark herausschaben. Bei-
des mit Milch, Haslnissen, Zucker und Zimt aufkochen, dann
abkihlen asen. Die Vanileschore endienen.

 Den Hefeeig kurs durchkneten und aufleichebemehlr Arbeitli-
cheu inem 5 Millmete dicken Rechieek ausollen. Die Nussmasse
daraufvertilen und den Teg von der i herlocker ufollen.
In1-2 Zentimete dicke Scheiben schnciden und it der Schniseite
ach unten aufcin gefetctes Backblech legen. Zugedecke 30 Minu-
en gehen hsen. Den Backofen auf 190 °C vorheien.

- Die Nusschnecken 15-20 Minuten backen. Den Puderzucker mic
dem Zitronensa gt rihren und dasnoch heifl Gebick damit
besteichen

VAN Far Rosinenschnecken 200 Gramm Rosinen mindes-
tens 3 Stunden n 6 Esdficn Ram guellen s, Den Heecig mit
‘weicher Buttcr besrcichen und dic Rosinn daraf e

i Apdschnecken 500 Gramm sierliche Apfel 1B, Boskop, 1
sa) i el Mic 60 Gramm Zuckes, 3 Tkl Zin und
dem Saf von Y4 Zitrone mischen und suf dem Hefecg verciln,
Die Apeschecken vor dm Backen it Exloeln Suhoe s
chen und noch ofenwarm it covas Pdersucke bstuben.

b5 5
% f
Ay PN 10— B X
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

Plarmorkuchen

FUR 1 KASTENFORM - Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Buter srlssen. Eicrund
Zucker schaumig schlagen, Butcer und 3 Esslffel Mincrabwasser
150 B, ke fur die Form— zufigen. Mehl it Backpulver und Sal mischen, daribersicben
3 oo Eier und untereihren. Kakao und esliches Mincrabwaser glat ihacn
1738 Zuter and mit cinem Driceldes Teiges vermengen. Das Bingemandelol
PrreT— unter den vesblicbenen hellen Teig rthren.
Mincraluaver
250 Wbl b fir die Fom * Dic ilfe des hellen Teigsindie gefeee und i Mehl bestaubee
2 e L Bakpuler Kastenform geben. Den dunklen Teg darauf vertcln und it dem
1 P o reslichen hellen T bedecken. Pt den Marmorefieks cine Gabel
2 ELungesir okao spirlformig durch den Teg zchen. Den Kuchen 40-45 Minuten
I —— bucken. Zur Hilfe de Bucaci die Hize 20 160 °C redusiren. D

‘Garprobe machen (siche Tipp Seite 32 Den Kuchen kurz in der
Form ruhen lassn (iche Foto, dani auf in Kuchengiee sieen.

Litronensandkuchen

FUR T KASTENFORM * Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Die Buserschaumig schlagen.
den Zucker csslofiehvese untermischen. Die Eir nach und nach

FUR DEN ROURTEIG untrriheen. Die Zitronenschale darbertruen. Mehl, Speisc-

250 g e wice Bt e stvke, Backpulver und Salz mischen, auf die Butcermasse sichen
furdic Form und unterheben.

250 Zucker

pr—— - DenTeigin dic efecete und mie Ml bescaubre Kasenform fillen

abgeribene Shale o 1 unbe 45-50 Minuten backen. Di Garprobe machen (sche Tipp
handeln Zirone Scie 32). Den Sandkuchen kurz abkuhlen lasen, dann ufcin Ku-

125 ¢ Mehl,mehe i dic o chengier siren.

125 it

4 TL Backuler * Die Obersite des noch warmen Kixchens lechmi mit cinem

P ol Halastbchen cinstechen. Den Puderzucker mit dem Zitvonensaft

ZUNTRANKEN gl ihren und den Kuchen damic berzichen. Den Kuchen vor

150 Puderacker dem Anschneiden cin bis e Tage durchsichen lassen, dann

Sft on 3 Zironen schmecks cr noch bessr

e n
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SOSSES FOR ZWISCHENDURCH

Karamellbonbons

FUR ETWA 10 STCCK.  Zucker Honig, Mich und Sahne ehiten und rheen, bis sich der
Zucker und der Honig aufgeost haben. Dic gewiirfle Burte un-

250 Zackr erehren. 10 Minuten kochen und cindicken lassen

50 o

I i  Sobald die Mase inen hellen Karamelion annimimy, inen Tiop-

150mi Sobne e davon i cin Schalchen e kalm Wassr llen lassen, Lisse

25 gslone Butr sich diser rwischen Daumen und Zeigefinger zu cinem wechen

1 TLneutrles O fis di Form Kitgechen formen, s dic rchtige Temperarur rcich, (Alernaty

in Kochthermometer verwenden, s muss 120 °C anzegen,) Dann
dic Karamellmase incne echveckie Auflauform (mit Backpapir
ausgelege und et ge) gieken. 2-3 Stunden abkiblen asen.

 Die Mass auf cin Backbretsiren. Das Backppce abuichen und

den Karamellin Kine quadratische Sdick schnciden. Die Bonbons
cinzln in Zellophanpapie wickel (iche Foro) und ki agern.

Katzenzungen

FUR 25-30 STOCK - Den Backofen auf 200 C vorhezen. Buttr und Zucker
uten schamig schiagen. Eiei, Mehl, Sal und Vanillestrake

0 i Buner e fir e untermischen,

Bockbeche

g Zucer « Den T in cinen Spritzbeutel mit Lochtlle (8-9 Millimeter

2 it Durchmessr) fullen und cowa 5 Zentimeter ange Sbchen auf

Ml ‘e Backbleche (mit Backpapierbelegt und lecht gefeee) spit-

1 pre ol 2en. Dabei 4-5 Zentimeter Abstand lassn. Die Katzenzungen

L — jewels n 8-9 Minuten arehelbraun backen. Auf cinem Kuchen-

Bitermandell) ittr blihlen asen.
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SUSSES Z0M NACHTISCH

Biersuppe mit Cischneebéubchen

FOR 4 PORTIONEN  Bier Zucker und Ziteonenschale in cinem Topfbi kurz vor dem
Sicdepanks rhiten, dann vom Herd nchmen. Das Eiglb mit der

1 Brauabir e Matbier) Sahne, Zimt und Kardamon verquile. 2 Esoffe heiRes icr i

34l Zucker dem Schnecbesen unter dic Ei-Sshne-Mischung rhen, dann dic

abgeione Schalewon ke Mischung langsam zum Bir in den Topf gieen, Unter stindigem
Rahren crhizen,aber niche kochen lssn.

- Das Eiwei fse i schlagen, Den Zocker hinciniesl lasin und
cemablenerZintund Koo weitcschlagn, bi der Eischnee sche fest s, Mit zwei Tecoffln

nach Geshmack Keine Kiofichen absechen und auf dic hee Suppe geben. Dicse
FUR DIE HAUBCHEN, sugedecks 5-10 Minuten sichen lassn.

2 fiip

268 Zucker

Sl i Suppe dickflisiger wenden, das Bier mis 1 gesrichenen

en. St de e Hofchen ko a ah gt

Wi oder Scheardoteifl i Spp e,

vy "“5‘ 131 J’ Xty
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Otachelbeerkuchen

FOR 1 SPRINGFORM ODER en,aufdi Arbcisflche sicben und dabeiauf-

Ry iuen, Eine Mulde n dic Mite dricken,das i hincingeben und
EREM RAND den Zuckerdaribersseuen. Die Buter i Keine Waeel schneiden
w2ew and aufdem Mehlvertclen, Alle Zutsten schncll  cnc gltten
Teg verkneten. Den Teig in Klanichfole gewickel 30

FOR DEN MORBETEIG im Kublschrank ruhen lassn.

150 Mehl,meke sum Ausllen

1 P Sul: - Den Backofen auf 200 °C vorhezen. Den Mibetcig aufbemehleer

Iiines i Adbcitsfiche in Grofie der Form rund ausolln. Den Teig in dic

50 Zcter efrete Form legen,dabe inen Rand von 4-5 Zentimetr bilden,

[ —— ‘and iche andricken, Den Te mit Backpapi bdecken, mit Hil-
i Fom senfiichten beschweren und 15 Minuten im heifen Ofen blind-

FOR DIE FOLLUNG backen.

500 g sl Sachelbren

3 * Die Stachelbeeren waschen und putzen. Die Eicr tennen. Das

75 Zuker Eigelb und den Zucke n iner Schisl schaumi schiagen, dann

250 mt saare S eratsise i saure Sshne unterihren, Das Eiwei s schlgen und unter-
chmant oder Quark) heben.

- Hlenfrichte und Backpapi vom vorgebckenen Mibetcig ent-
fermen. Dic Stachelbecren auf dem Tortenboden vertcilen und dic
Ficrmase daraufiben. Glac sercichen und nochcewa 30 Minuten

i 180 C backen.
p.%Y
_ e

a2 A

ary
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SOSSES FOR ZWISCHENDURCH

Ochmalzgebeck

FOR 125T0CK

50 Mo, meks s o
areien

250 ml osarne Milch

Wl el 12,)

1 EL Zuckr

1 Pactabn Voillccker

50 weihe Bt

I

1P ol

AUSSERDEN

25 ¢ Butr, s e abge
ki

750 Buerhmal:

[ ——

FHeidesand

FOR ETWA 60 STCCK.

250 ur
e —
20 ucker

1 P Sa

12 LM

75 g bl

 Aus Mehl, inem Dricl der Mich, Hefe und dem Zucker wie uf-
Scie 142 beschricben cinen Vorteg zuberiten und gehen lassn.

* Die restliche Milch, Vanillsucker, Burter i und alhinzufigen
and den Teig ki kneten. 30-40 Minuten gehen asen.

- DenTeigin sl Porionen e und jede it bemehlen Hinden
2 ciner Kugelformen. Mitzelssner Burte bestcichen und wei-
tere 15 Minuten gehen lassen.

* Das Butterchmalz incinem Topfauf 180 °C erhituen. Dic Finger-
spvzen it zedssence Butcer fexen, dic Teigkugeln in der Mice
indricken und 2 Fladen mit hauchdinner Mite und wulsigem
Rand ausichen. Jeweils i oder drc Fladen (e nach Topfgrofe)
i hifen Fete von beiden Scten goldbraun backen. Auf Kiichen-
papicrentferen, mit Pudersucker besauben und warm sevieren.

* Dic Buter serassn und

cht briunen. Abkihlen lasen, dann

schaumig schlgen. Vanilemark, Zucker, Sab und Mich zugeben.
Das Mehl eslffevese unterihren, dic ke Porton Mehl it
den Handen unterkncren.

and im Kristallucker ilsen, In Klanichefoli gevickele i 20 Mi-
nuten kil scllen. Den Backofen auf 180 C vorheizen,

* Die Teigrolln in 5 Millimete dicke Scheiben schnciden,dicse uf-
‘e it Backpapier susgelegee Backbleche legen und jveils in
10-12 Minuten hellelbbacken. Aufcinern Kuchengicerabkahen
Tassen und beispicsweis zum Tee serveren (sche Foto).

o e e a”
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

Sobannisbeerkuchen mit Baiserbaube

FOR 1 SPRINGFORM
2w

FUR DEN ROHRTEI

125 g weihe Bt ek fis
e Form

50 Zucter

2 gl

abgeridene Schale o 1 e
handeln Zirme

1256 Ml

111 Bacpuier

FOR DEN BELAC

50 ot Scheare.
Joannistecrn

5 Biwip

20 Zucter

 Die Springform feten und den Boden mit cinem runden Stick
Backpaper ghicher G bedecken, Einen Srcfen Backpapicr
ewasbrete s die Hohe der Springform) auschneciden und an
den Rand der Form dricen, ohne Falten u bilden. Das Backpa-
i wiederum cinfetten, Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

* Fir den Tig Buttr, Zucker, Eigelb und Zitronenschale schaumi
schlagen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen, au dic Buter.
creme sichen und unterrihren. Den Teig i dic Form flln, glare
sucichen und 15 Minuten backen.

- DieJohannisbecren waschen, von den Rispenstrcfen und auf K-
chenpapicr abtropfen lassn, Das Eiwifl mit 1 Teclolel Zucker
stcfschlagen. Dann angsam den esichen Zucker dasugeben und
‘weterschlagen, bis die Mase scif und glinzend it Dic Johannis-
ceren vorsihiigunterhcben, di Baicrmass aufden vorgebacke-
nen Teighoden geben und glte stcichen. Den Kuchen weitere
45 Minuten bei 170 °C backen, dann im offenen Backofen voll-
sandig abkihlen assen,

~ Den Rand der Springform entfernen und den Backpapiersucfen
it cinem Messr vorsichi von dem Johannisbeer.Baser rcnnen.
Den Kuchen weitere 45 Minuten bei 170 °C backen. Nach der
Hilfe der Backaci den Baisr it Backpapicr sbdecken, damit cr
nichcvrbreni. Danach m offenen Backofen voltindig bkihlen
lassn,

e e Gchmack blancs 150 G

mablen Mandeln ssammen i den Jo

S T——
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

Rhabarberkuchen mit Haselnussbaiser

FOR 1 TARTEFORM
o208

FURDEN MORBETEIG
150 Meh,meks sum Ausrllen
1P Sal:
1 Bigels
50 Zucker
100 g ke B, b i
& fm,
FOR DEN BELAG
750 Rhabarter
23 B e nach Grfe)
g Zucer
[ rm—r

 Mehl und Sala mischen,aufdic Arbcislche sicben und dabeiauf-
ien. Eine Malde in dic Mitt dricken, das igelb hincingeben
and den Zucker dartbersteuen. Dic Buter wiefeln und auf dem
‘Mehl vercien. All Zuraten schielz cinem glaren Teig verkne-
en. Den Teig in Klarsichifolc gewickelt 30 Minuten im Kl
schrank ruhen lssn,

In der Zwischenzet den Rhabarber waschen, shilen und i leine

Sticke schneiden. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Den Mibeeig auf kicht bemehirer Arbeitsfliche in Grifi der
Form rund ausrllen und in di gefewet Form dricken. Den Teg
it Backpapicrbedecken, Halsenfrichte daraufgcben und 10 M-
utenim heifen Ofen bindbacken. Dann dic Halsnfriche und
das Backpapicr endienen, dic Rhaburbersticke auf dem Teighoden
vertcilen und weitere 20 Minuten be 180 C backen.

Das Eiwei it 1 Teelffel Zucker st scif chlagen, den relichen
Zuckeezugeben und weterschlagen,bis dr Eischnee stcif it Dic
Hasclnise vorsichtig unteshcben. Den Hasclnuss Eischnce auf
dem Rhabarberkuchen vereilen und noch cowa 10 Minuten ba-
chen, bisdas Bisr eicht gebriunt s,

Pl s sl erarbits enden, damis die Zotten

e Znein st i o M

r dieeh, bs Kool e,
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Baisers

FORETWA 30STOCK.

e ——]
0 fier acker
0 Puderacher
25 Tenlamillecsale
0 ungeshale Mandeln

T rsafortene aiers den Eshoee
Lebnsitcle cifiben. Fir S
ngenfien Kakao it dem Puders

f

ten

SOSSES FOR ZWISCHENDURCH

- Den Backofen auf 90 C vorheizen. Das Eiweiinciner Rahschis-
sl mi 1 Esloffcl Zucker sci schlagen. Nach und nach den el
chen Zucker hinzufigen und dabei weiteschlagen,bisder ischnce
e st und glinzend i,

* Den Puderaukes ufden ischne scbn und vorichig mis e
espatel unterheben. Zum Schluss den Vanillcestrake unter-
schen.

* Mit zwei Tecfieln walnussgrofe Tupfer Eischnce mit covas
Abstand auf cn mit Backppir belgtes Backblech stzen. Jeden
Eischncctupter mit zwe oder drci Mandeln belgen.

- Das Buckblech in den Backofen schicben und dic Temperatu soforc
auf 60 C rduicren. Die Bisrs 2% Stunden mehr trocknen als
backen, dann im ausgeschlteen Ofen abkiblen asen.

mbaiers 3 Exltel
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rewselhuchen gehote u unseen
Lichingskuchen, e schmeckie s
Rinderndas gance Johe e I Som-
mer, wenn i ausgekahls om tun-
denlangen Baden n der Sl ach
Hause kamen, war dos grofe Blech
misdem carnen Kchen berimmer
besonders angesagt und alles im
Hondundiden afiegesen.

et genbachen g s nailichfdes

Jahe um Heristonfang, wenn di rs-
ten Blter sch frbien. Manchmal warde
auch ein Plounenkuchen daraus, denn die
‘meen sho Ende Augst e nd de Pl
menbaun im Garen g reihlich. i der
Ausicht i o Bec carmen Pl
menkuchen machie mein Bruder Marti sich
immer gleich an das Plicken, ausnahins-
e gans o Mosern,
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fllien Hefelrans g s b

s imer an winelichen
Sonnagen. Br schmeckie wns o
penlic g, bs uf die Rocinen
nd das Zironat, Wel i aern
tlich nich ompltt erichten
wollen,machten i s die Mok,
alle oenden Zutoln cineln i
einer Galelherscutoher,






OEBPS/Images/00025.jpeg
Backe, backe
Kuchen ..

i dn angen Nochmittagen nach der Schle, e i sl und
ltlic inen Risenpeit auf Sues e, backen i of it Freunden
cusammen Marmorkuchen. Mi e 2l Jahen dsfen wir alein Kichen-
maschine un Backofen bentzen wnd e
Kche warle regelmafis um
Backirefjunk. Einen Tl des
Tiges afen i meit gleichoh.
Der Tel,der dan noch ebacken
curde, bt nie Zes absukihien
and wurde die aus dem Of
el verchlungen,

er sogenanne Kol Hund

o unser Lieblings-Geluts
taguche von el onf. W micks
uran de sigen Namen og: ie
ermichie Johreszahl wurde jodesmal
it bunten Smrtis obendra ge-
hriben
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 Slester,wenn wir kvl ekleidet it unseren Freunden i Dorf

 Rmlpt e und i lln Hatstien it Bonbonscrrit widen,
ke meine rofmute istice,mit Plaumenmas gl Beriner. Wer Pch
e bt aledings beim Reinbeifen ach auf Snf stfen, deneiner war
orantot e dabi.

termilobrtchen b s of zum angen Sonnigfhoick Meine Mo

e den Tegdann eteeder it Backpule e aber meiem Vter
nicht schmeckie —ode i et de Hefel schon am Voabend an. Wabvend
die Brtchen i der warmen Kiche aufingen un dann cbacken wurin,kim-
et sih i fur den Kihendiens ssadigen Kinder un den Tch wnd mein

Vate o dic i
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

Gedeckter Apfelkuchen

FOR 1 SPRINGFORM
o2zow

FUR DEN MORBETEIG
500 ¢ Ml b um Al
1 Pre Sa

15

100 Zucer

200 e utr, el fir
e Foem,
abgeidne Shale o 1 unke-

handelen Zirme
FUR DIE FOLLUNG

15 kg steriche e

B Bosop)
508 Rovien
o505 N und Madel,
cohackt
100 Zuter

1L gomablne Zint
2 richer Zironcaf
FURDEN GUSS
125 Pudeacker
1 BL ficher Ziomersal

 Mehl und Sala mischen,aufdi Arbcislche sicben und dabeiauf-
ien. Eine Mulde n dic Mite dricken,das i hincingeben und
den Zucker dartbertreuen. Dic Kein gowifete Butte mit der
Zitconcnschale auf dem Mehl vertilen. Alle Zutaten schnell
cinem laten Teig verkneten. Den Teig in Klarsichiflic gewickele
30 Minuen im Kihlschrank ruhen lassen.

Die Apfe schalen, halbieren, entkernen und wirfeln. Apfehvife,
Rosinen, Nise, Mandeln, Zucker, Zimt und Zitronensaf incinen
“Topfgeben. 5 Eslofel Wassr zuflgen, zum Kochen brngen und
10 Minuten bei schwacher Hitze dnsten,dabeisb und zu umrih-
en. Dic Apfe ganz abkahin lasen. Den Backofen auf 190 °C vor-
heizen.

Zove Drieldes Mitersgesaufbemehiree Arbeislche rund aus-
ollen (die Tegplate soll xwas groe s die Springform sin). Den
Teigin di efecte Springform lgen,cinen 5-6 Zentimece hohen
Rand bilden, licht andricken und die Apfefilung glechmtiy
darauf veeeiln. Den restichen Mibtcig in Grofe der Sping
form rund ausrolen, suf die Fillung legen und mehrmal cnsee
chen. Die Tegrinde licht usammendricken. Den Apfelkuchen
4550 Minuten backen.

Pudersucker, Zitronensaf und 1-2 Essloffe kales Waser verrh-
e und den noch heifen Kuchen damit bestrcihen. Den Rand
der Springform lssen und den Kuchen abkiblen lasen.

SO
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Erdbeerkuchen

FOR 1 TARTEFORM
20w

FUR DEN MORBETEIG

200 ¢ Wb, b sum Ausllen
1 P Sa.

I ines
75 Zcker
100 g ke B, b i
o

FOR DIE VANILLECREME
1 Vanillshote

250 w1 Wil

3 e

S0 Zucer

2l

FOR DEN BELAG

00 g e Enlbeeen, gevaschn
i bl

34 BL s Johamnisheceee

 Mehl und Sl mischen, uf die Arbeisliche sicbe und aufbuen.
Eine Mulde in die Mitc dricken, das Ei hincingeben und den
Zuckee darbersreuen. Dic K gewiflte Butter auf dem Mehl
vertcilen Alle Zutaten schnellzcinem glatten Teig verkncten. In
Klarschtolic gewickel 30 Minuten i Kahlschrank ruhen ssn.

* Die Vanillshore lingssufichnciden, dss Mark herausschaben und
eides mit der Milchaufkochen lassn. Die Vnillschore edienen.
Das Eigelb mit dem Zucker schaumi schlagen, das Meh! unter-
mischen. Dic hife Vanillemilch angsam untrrdhren.

* Die Vanillemase zuick in den Topfgien. Bei schwacher Hite
and unte seindigem Rihen kurs sufkochen und cindicken lsien,
Inciner Sehiscl bkihlen assen, ab und 20 umdhren. Den Back-
ofen auf 200 C vorhizen.

- Den'Teg auf bemehirer Arbeirliche in Grofie dr Tareform aus-
ollen,in di gfetete Formlegen und eiche ndricken. Mic Back.
papicrund Hulsenftichin bedecken und 15 Minuten blindbacken.
Hlenfrichte und Backpapicecnfernen und den Teigcowa 15 M-
nuten bei 180 °C hellbraun backen.In der Form abkuhien lsen,
dann vorichig auf cinen Kuchentelrszen

- Die Vanillcreme leichmafi auf den Tortenboden streichen und
dic Endbeeren kreisformig daraufvetcln. Das Gele crhitzen, bis
e s s, cowas abkiblen fassen,dan dic Exdbecren damit be-
scichen.
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SUSSES ZUN NACHTISCH

Apfelstrudel mit Vanillesauce

FOR 8-10 PORTIONEN

FOR DEN TEG

125 Mo, ke cum or
aketen

L —
Besichen

1 Eigls

1L Wi o Wi

E—

FOR DIE FOLLUNG

0 g sl il (<5,
Boskop), gl und et

268 Rum

30 Manden, hacks

50 Rsien

0 Zucer

4 TL gonablee Zint

i r——

508 Buer

FOR DIE VANILLESAUCE

o250 i Mitch und Sube

1vnillcchore

5 Figls

75 Zuter

Pudractr o Bestosben

- Das Ml in i Sl siben,in i M cine Verifung dr
chen und O, igelb, Weifwein und Sals hincingeben. Mit der
Milchzucinemgeschmeidien Te verknete, Z ciner Kuge for-
men, mit Ol bestrichen und bedecks 2 Sunden a cinem war-
men Ot ruhen lsen,

sinen, Zuckerund Zimt mischen und sugedeckszchen lassen. Die
Scnmelbrose in 20 Gramm Buter goldbraun anrtseen, Dic rest-
Tiche Butter serasen und abkihlen lassen.

* Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Fin sauberes Beulaken zu
cinem grofien Rechicck flten (etwa 1 Meter X075 Meter), auf
cinem Tisch ausbreiten und it Mehl bestauben. Den Teg mitcig
darauf legen, mit Mehl bestauben und zu cinem Rechteck (eowa
20330 Zenimeten) ausrollen. Den Teig ber die Handricken vor-
ichig 2 cincm hauchdiinnen Rechteck auszichen. Dicke Teigrin-
dersbschneiden. it cows Bute besteichen, i Semmelbrseln
bestreuen, cinen Rand fe asen,

- Die Apfelfllung suf dem Teigvenilen,zujder Scie 4 Zentimeter
Rand lassen, Dic Tegrinder umschlagen. Den Strudel mithilf des
Tuches aufiolen und mie der Nahusele nach unten auf ds et
ete Backblech setzen. Mit de retlichen Buter bestcichen und
30-35 Minuten backen.

 Fiedie Vanillsce Milch und Sahne it Fings hlbiercr Vanile-
schote und herausgeschabem Mark zum Kochen bringen. Eigelb
and Zucker schaumig schagen. Dic heific Milh unter R da.
sugiein, Bei schwacher Hitze und unter seindigem Rihren cin-
dicken,aber nicht kochen lssen. Durch e Sic sbicihen.

 Den Apfelstrudel 10 Minuten ruben Lassen, dann mit Puderzucker
estauben. Noch heif i Sticke schneiden und it dee warmen
Vanillesauce seviern.

PO SN
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SUSSES Z0M NACHTISCH

Griefischnitten mit Gobannisbeerkompott

FUR 4 PORTIONEN

FOR DEN GRIESSHREL
S0t i

2EL Zuker

P Sul:

125 g rber Grich

I

abgeribene Shale on 1 .
handelen Zirme

50 Bt um Anbten
ey sy —
nach Belcen

FOR DAS KOMPOTT

350 Johannseeren

$EL Zuker

 Mich, Zucker und Sal i cinem Topf zum Kochen brngen. Be
schwacher Hitze und uner stindigem Ribren den Gric langsam
inrieel lsen. 2-3 Minuten Kicheln lassen, dabei weitrrhren,
bis cin dicke Brei entsanden s, dann den Topf vom Herd nch-
men. Das i und die Zitonenschal unter den GrieRbre iben.

 Ein grofes Kichenbret oder Backblech it kaltem Wasser abpi-
len, den heiien GrieBbrci daraufhdufen und it cinem bciten
Messr oder iner Plete 7u cinem cowa 1 Zentimeer dicken
Rechteck ausrichen. Das Messr oderdie Palete n kaltes Wasser
auchen und die Obefliche des Rechtccks gltt steichen. Den
Griibre 2 Sunden auskihlen lassen.

 In der Zwvischenset die Johannisbeeren ks abbrausen, von den
Rispen scifn und i cinen Topfgeben. Den Zucker unterihacn
nd die Friche Sat sichen lasen. Danach langsam eshitzen und
e schwacher Hize 5 Minuten cheln lassen. Das Kompore b-
Kihlen lassn.

- Den fsegewordenen Griebci i acht Keine Rechiccke schniden,
Die Burern iner grofen Phanne crhiaen und die Gricchniten
darin von beiden Sciten gokdbraun anbraten. Je e noch heie
Griichnitten auf inen Dessrele egen und nach Beichen it
Zime und Zucker bstruen. Mit dem Komport sevieen,
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

Frankfurter Kranz

FOR 1 KRANZFORM
Oz-210H)

FORDENTEIG

150 weihe Bt e fs
e Form

123 Zuker

:

150 Mebl,mehe i dic Form

50 pisarke

2 g L Backpuler

e Sa

2600

1 EL Zimersat

FURDIE FOLLUNG

1 e Buerreme
e Seie 38

FOR DEN MANDEL

KROKANT

25 e

100 Mandelbachen

10 Zuler

s B

- Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Buterschaunig schlagen.
Den Zuckeruntersindigem Rihren hincinricsln ssen. Dic Eicr
ach und nach zufsgen und jeweils gut unteraheen. Mebl, Spei-
sstrke, Backpulver und Salz mischen, darbersicben und unter-
ibren. Mich und Zitconensat inzufigen.

 Den‘Tigin die gefetce und i Mehl bestaubte Kranaformfillen
und 45 Minuten backen. Die Garprobe machen (siche Tipp Seite
32). Auf cin Kuchengiter sctzen und 1-2 Scunden auskihlen
lasen,

- Die Burtercreme wie aufSite 38 (Arbeschrit 1 und 6 bschric-
ben subercitn und i cowa 1 Stunde kil sclen.

* Far den Mandelkeokane dic Buttr in cincr Panne cehitzen. Man-
deln und Zacker hinaugeben und uner sindigem Rihren gold-
braun rosen. Aufcinen Teller geben und sbihlen lssen,

- Den Kuchenkranz wasgerecht in dr Ringe schnciden. Dic Basi
auf cinen Tortenteller setzen und it cowas Buttrcreme beste
chen, Den mitteren Kuchenring darauficren und chenflls mit
s Buttrcreme besteichen. Den oberen Kuchenring auflegen.
Den zusammengescaten Kranz rundherum reichlich mit Buter-
creme besteichen und von allen Scite mit Mandelkrokant be-

surcuen,sodass der Keanz vollkommen bedeckt st
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Buttermilchsuppe mit Backobst

FUR 6 PORTIONEN

75 & Bctpflaumen, estcint

75 et Apboen

15 buer

0 Wl

-

0 Zucker

abgeribene Schale o 1 unbe:
handelen Zirme

* Die Backpflaumen und di

5-10 Minuten garen, danin abscihen.

prkosen i kaltem Wassr cinweichen
and ber Nacht quelen lasen, Das Trockenobt im Quellwasser

* Die Buter srtssn. Das Mehl ufigen und unteriheen, Langsam
und unter sindigem Rahcn et cin Drvelder Buseermilh da-
sugieien und dic Mischung gt rihrn, Da

ermilh mie dem Zacker und dr

unter stindigem Rahren shiczen,

i resiche But-

roncnschule inzufigen und

 nicht mehe kochen asen

* Die Backpflaumen und Aprikosen hincingeben und dic Suppe nach
Belichen warm oder kalt seviern,
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

Friesentortchen

FUR S PORTIONEN

FOR DEN BLATTERTEI
100 M, e um Aol
kgt TSl n 200 ml
kil Waseraicl
50 e Buer
FUR DIE FOLLUNG
30t gkt Subne
122 Packchen Voilccher,
e nch Gochmack
e 5 Glas Plaamenas
Puderscte s Besoben

 Das Ml it dem Salswasse 2 cinem glavten Teig verkncten. In
Klansichtolic gewickel 2 Seunden im Kiblschrank ruhen lsen,

* Dic Butter zwischen zwei Lagen Backpapier mit der Teigolle
sicgelformig flach dricken. (Die Burter daef b nicht weich
werden!)

Den'Teig auf der bemehlen Avbeislich rehicckig ausrolln. Das
Butterstick auf eine Teighilfe logn, dic andere dariberschlgen.
dic Siten gt rusammendriicken. Mic Mehl bescauben und zu
cinem schmalen Rechicck (etwa 60 Zencimete lang) ausolln.
(Dic Buerdarfnicht an dic Oberfiche kommen) Ds Rechteck
von der schmslen Scte her bis zur Mite fltn und dic ggenber-
Higende Site darberklappen, sodas cin dreischichriges Rechieck
entsche. Dicses wm 90 Grad drchen, eeut uf 60 Zenimeter
Linge ausrollen und wie beschricben flten. Den Teg 15 fr M-
e kil selen. Dicsen Vorgan zweimal widerhoen.

Den Backofen auf 230-240 C vorhezen. Den Teig halbiren und
aufbemehler Arbeofiche jeweils 2 cinem groten, 2-3 Milme-
er dicken Rechreek ausrollen, Die Rechiccke auf zwe it Wasser
bestrichene Backbleche lgen, mehrmals it der Gabel cinstechen
und nacheinanderin 15-20 Minuten kross braun backen. Auf Ku-
chengictern abkihlen lasen.

Die Sahne miedem Vanillcker schr scif schlgen. Ausjder
ercigplatie 2wolf Rundscheiben (8 Zenimerer Durchmesser)
ausstechen. Acht Scheiben mitj 2 Teclfieln Plaumenimus bestr
chen, Kleine Sahnetupfer diche aninander daraufspriczen. Acht
‘weitee Scheben darwuflegen und wiederum it Plaumenimus und
Sahnctupfern bedecken. Die lerten Blttertcgscheiben sufictzen
und mit Puderzucker bestauben.

oy TERRS . Ow
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

Ochwarzwélder Kirschorte

FOR 1 SPRINGFORM
2210w

FOR DEN BISKUIT

anfe Fer

130 fier Zucker

130 Ml

0 g ungeste Kakan

0 Butr, s wnd abge
bt mehe i dic Form

121 Kinchwasersum Tamken

FOR DIE FOLLUNG

1 Gl Swerichen, et

Py —————

750 m kil Sl

3 L Zucker

100 Shakotadenpel

 Den Biskuit bercis am Vortag backen: Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. icr und Zucker ber cinem heifen Wasscrbad cowa
10 Minuten schaumi schlagen. Sobald dic Mass he Volumen vr-
drifachs har, vom Wassrbad nchmen und weteschlagen, bis sic
abgekihlc s

* Mehl und Kakao mischen und suf die Eimass sichen. Die Butcer
dazugicen und alls vorschtig unteshcben, Den Teign di gefet-
ete Springlorm fillen und 25-30 Minuten backen,bis sch der
Biskuit vom Formrand 2 isen beginne. Aufcin Kuchengite e
2en und sbkiihen lssn. In Alufolic gewickel kil lagen,

+ Am nichsten Tag den Biskuit wasgerecht in drci leich dicke
Schichten schneiden. Diese auf dr Schitcscite mit dem Kirch-
wasir trinken.

- Die Sarkirchen sbscihen, den Sfs auffngen. Dic Konftiee mic
3 Esfien Kirschsafe verrhren und auf den erten beiden Tor-
enlboden (Bassund M) verseichen. Die Saerkinchen darauf
verelen (cinige schone Kirchen beisciclgen).

* Dic Sahne halbstefschlagen, den Zucker incinresln asen und
weiterchlagen, bis dic Sahne sche scif st Ein Vierel der Sahne
auf dem unteren Biskuitboden vertiln. Den mitlren Boden da-
Faufctzen und mit der gleichen Menge Sahne bedecken. Die drtee
Kuchenschicht ufsczen und dic Torte rundherum it der el
chen Sahne bestrcichen. Mit den Schokoladenraspeln bestreuen
‘and mit den beiscitcgelegten Kirschen dekorieren. Dic Torte fir
e Stunden kil secllen.
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Preiselbeertorte

FOR 1 SPRINGFORM

FURDENTEIG

10 weihe Bt e fs
e Form

10 Zuter

35

75 i, gmabien

75 ¢ Haelloe, geback

1L Backpuler

0 gt Koo

Ipie

Wbt i dic Form

AUSSERDE

3 ELRum

L
eorn v 1256)

250 mt gl Sone

1 Pacthen Voilezchr

100 duntle Bortechootade

Den Backofen auf 175-180 °C vorheizen. Die Buter in ciner
Rahrschisel schaumi schiagen. Den Zucker unter stindigem
Rahren langsam hinzufigen. Dic Eice nach und nach dazugeben
und jweils gut unterihren, Hasenise, Backpulver, Kakio und
Sabz mischen und chenflls unterrihren.

Den‘Teg in die gefetet und it Mehl besaubre Springform fil-
len, glre steichen und 30 Minuten backen. P die Garprobe cin
Holastibchen i den Kachen stecken und wicder herauszichen,
Klebr kein Teig daran, st der Kuchen gar; andernflls den Kuchen
och cin paar Minuten backen. Dann den Rand der Springform
entfernen, den Kuchen auf cin Kuchengiuer stren, den Form-
boden sbachmen und den Kuchen abkiblen lasen.

‘Den Tortnboden mit dr Untersit nach oben aufcncn Kuchen-
elle stzen, mehrmls it cince Gabelcinstechen und it dem
Rum rinken. Dic Priselbecten be Beda abgieien, darao ver-
eilen und den Kuchen mindestens 6 Stunden (bessr ber Nacho)
im Kablschrank ruhen lsen,

Die Sahne mit dem Vanillezucker secif shlagen und auf die Pci-
slheern stcichen. Dic Borkenschokolade sesbrscln und di Torte:
damic besteven.
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SUSSES Z0M NACHTISCH

BrombeerFobannisbeer- Kaltschale

FUR 4 PORTIONEN * Die Becren uner licRendem Wasserkure sbspin. Dic obannis-
beeren von den Rispen sifen, dic Frichee gt sbropfen lsen,
350 ¢ romberren Eiwa 100 Grammder schonsten Becren beiscicegen und kil el
250 g e oaiseeren len,die resdlichen Beere im Mixer piieren.
45 L Zukor, engeje nach
Geschmack  Ein feinmaschigesSih tber cine Schisel hingen und das Bren-
20m1Sabne piree pasiren, um die Kene zu enfernen. Den Zucker hinzufi-

gen und gur unterrhren, Die Sahne duzugieien und chenflls
untrrhren. Dic Schisel sbgedeckt fur 2 Sunden in den Kihl-
schrank selln.

 Dic Kaltschale vor dem Seviern eeneut durchrhen und aufvier
Schalen oder grofc Gliser veteilen, Dic resdichen Johamnisbeeren
and Brombeeren indic Kalschale geben und sofor srvcten.

s mit oghar, Buternilh

ir—

+ Sl
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

Schokokusstorte

FOR 1 KRANZFORM
2210w

FOR DEN TEIG

1708 Zanbirkwene

200 g weiche Buer, e i
i Form

SEer

150 e Zucker

10 Wb, e i die Forr

0 Sureneld

e

4 gt Schokolae

FOR DEN GUSS

250.ntSabne

10 Zanierkwene

Schotokte o Ve, eck
Belcen

T Kindo st sichdi Schokobsorte ik n i ko

* Dieseklinere Schokolade m hifen Wserbad schmelsen lassn.
Die Butter in Wifel schnciden und nsch und nach uncrrhren.
Abkihlen lsen. Den Backofen auf 170-130 °C vorheizen.

* Die Eier rennen. Eiglb und Zucker schauni schlagen. Dic Scho-
Koladenmasse untermengen. Mehl und Srkemehl mischen, auf-
den Teg sicben und unterihren. Das Einei it dem Salz st
schlagen und unterhcben.

 Die Walfen von den Schokoktsen aburnncn und die Schokokisse
Klin el Ein Dritel des Teges in di gefeteeeund mit Mehl
bestaubte Form filln. Die Schokokusstickehen darauf vercilen
und i dem resichen Teig bececken. 30 Minuten backen. Den
Kuchen in de Form ctwas abkihlen lassen, auf cin Kuchengieer
irzen und volleindig abkablen lsen,

 Far den Guss die Sahne kurz aufkochen und vom Herd nchimen,
Die erkcinere Schokolade darin 2 Minuten ruhen lassn, dann
gl rihren, Den Kranz rundum it dem Guss besrechen und
nach Beichen mit Schokokiisen veriere, Vor dem Anschneiden
2.3 Sunden ruhen lssen,

Schlangeverwadel: Do gebbenen Kichenkrans senkecht bl

et i ds Schlangagesic:

i und v Sk

onfderendeen Sl inn i

am Rien il s

x

.t
k e
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Windbeutel

FOR ETWA 30 KLEINE
WINDBEUTEL

FOR DIE WINDBELTEL

100 B, m i s
Bockiech

1Bl Zuckr

1 gue Prse el

150 Mo, mehe i ds
Bockilech

.

[ —

FOR DIE FOLLUNG (VACH

BELIEBEN)

00 mt glale Sone

50 BL Zuer, Wenge j ach
Gachmack

s ——
andere it ewaschen

SUSSES ZUN NACHTISCH

* Den Backofen uf 210 °C vorheizen. 250 Milller Wasse, di ge-
wifee Buter, Zucker und Sz zum Kochen bingen. Den Topf
vom Herd nchmen, das Mehl aufcinmal hincingeben und unter-
eibren,

- Den Topfwiederauf den Herd selen und b schveacher
lete Hitae so g rbren,bis in TeghloR entteh, der sich vom
“Topfboden ks,

* Den Topf ereut vom Herd nchmen und nach und nach dic Eier
unerrhren. Nach edes izugabe s lange rhen,bis der Teig vol-
Kommen gltt s, rs dann cin weicres i dazugeben.

* Miilf von e Lsfel walnusgrofie Teighiufchen mit covas
Abstand auf cin gfetets und mie M bestubes Backblech ct-
e und mit Hagelucke besreuen.

 Das Bleh n den heien Ofen schichen, Dic Tempersur sofor uf-
180°C redusieren und dic Ofentircinen winigen Spleoffen -
sen (2B. in Messer dazwischenklemmen), damit der Dampf ent-
weichen kann und die Windbeutel nach dem Backen nicht
susammenllen. Die Windbeutel in 25-30 Minuten goldbraun
backen. Aufcinem Kuchengicr abkihien lassn (siche Foo).

 Sollen dic Windieure gefllc werden,dic Sahne mit 1 Esloffel Zu-
cher s seif schlagn. Den reslichen Zucker dizgeben und wei-
erschlgen, bis die Sahne schr scifist In cinen Sprizbeutel fllen.

 Dic Windbeutel wasgerecht halbicrn. Je cinen grofien Tapfer
Sabne auf dic untee Hilfc spritzen, Himbeeren darauf vercilen
und dic Windbeurel wieder rusammensetzen. Gut gekible ser-
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Linzer Torle

FUR 1 SPRING: ODER
TARTEFORM (021 €3)

75 Mol gemalien
oder M)

150 Meh, ek sum Aurllen

75 Puleracker

1 M grablener Zint

1M gemablen Nelhen

1 P Sul:

150 e B, b fr dic
i

abgeribene Shale on 1 e
handelen Zrone

Iiteines i

AUSSERDEN

30 ¢ Himbeertoniie

1 Figlum Bseichen

SUSSES FUR GASTE UND FESTE

* Dic gemahlenen Hasenise in ciner beschichieten Planne ohne
Festugabe beimiclerer Hite s anvosten. Dabei b rthen,
damit die Hasclse lichmig beiunen. Dann abkihlen ssn.

IncinerSchise das Mehl mit den gersteten Haselnissen, P
sucken, Zims, Nelken und Salz vermische. Dic Burter in Kine
Wieelschnciden, af das Mehl geben nd 7 cinem krimligen
Teig vrarbeitn. Die Ziwonenschale und das i dazugeben und
alls rasch u cinem gltten Marbeteg kncten. Den Teigin Klar-
sichfolc gewickelefur 30 Minuten kale secllen. Den Backofen uf-
150 °C vorheizen.

Drci Vierel des Misnbetiges aufderbemhiren Arbeitliche und
ausrolle (die Tegplate sollcowas grser s die Form sin) in dic
gefctete Spring- ode Tarchorm dricken und dabe inen 2-3 Zen-
timetee hohen Rand bikden

Die Himbeerkonfiie auf dem Tegboden vertclen und gt sci-
chen. Den Rt des Teiges 34 Millmete dick ausrollen und mit
dem Tegridchen in knapp 1 Zentimeterbrcic Srifen schnciden,
Die Stefendiagonal aufdi Torelgen und dabel cin Rautengicer
formen. Das Egell mic 1 Teeffel Wassr verquirlen und das Teig-
itter damit besteichen. 30-40 Minuten backen.
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SUSSES ZUN NACHTISCH

Quarkspeise mit Gobannisbeeren

FUR 4 PORTIONEN - Die Johannisbecre unter fleendem Wassr kurz dbbrausen und
auf Kichenpapic btropfen s, Dic Becren von den Rispn sci-
$50,¢ e o e und it 5 Eslofeln Zucker verghren. Eowa 1 Stunde ruben
9L Zuker lasen,bi sich der Zucker afgelos hat und Saf ntsanden st
50 Quark
1 Eigls ~ Den Quark mit dem resdlichen Zucke, Eigelh und dem ausge-
1 Vanilleschor schabten Vanillemark ineine groien Schissel it dem Schnecbe-
200mlSabne sen glare rihrn. Dic Sahne unterihten, bis cine glrte Creme

entsanden st Die Quarkspese aufvier
eilen und kale sellen,

slhen oder Glise ver

 Die genuckerten Johannisbecten kurz umehen und auf der
Quarkspese vercilen. Sofor servicten.






OEBPS/Images/00040.jpeg
Tisetote, i mondfesische Spe

Sala, eringert mich immer an
dieSommerferie af Amum. A .
ehen Nachnitage, wenn wir -
mide waren und meine Grofmuter
mol ausnabmoveie beinen Bier
chen gbacken hate, lud s uns i
s der gemitlichn Insleafscin
. besele fur jden e groies
Sk Frewntore

acherone leben wir alle,beson-

ders e von snsrer Nachbari, Der
Tig war glickeiti 2ot und kri wnd
e cine gewie Hobe. i Geheimis b
stand darn dts sie Shwarsdesliviod]
anter das ek unddie gemahlenn Man-
el mischi. Di gene Menge hat i .
nings i serten





OEBPS/Images/00042.jpeg
SUSSES FUR GASTE UND FESTE

PBaisertorichen mit roten Beeren

FOR 8 TORTCHEN

$ simmrarme vl

I pies

1508 Zucer

50 g ol B
. Enlbesren,Hmecren,
sohannisecren, Bl
Brombvern)

250wl gl Sone

1 Packhen Vilezchr

Bleie Eischnee

 Den Backofen auf 120 “C vorheizen. Das Eiweif mit dem Salz
halbtcfschlagen. Den Zucker langsam wfigen und weiterschls-
en, bis der Eischnee sche fest e, Den Eschne in cinen Sprice-
beutel mit Stcrnrille geben und ache Kacise mit 9 Zentimeer
Dutchmeser af cin it Backpapicr beleges Backblch spritzen.
Diec Krcise mie Eischne ausfilln, ohne Licken zu lassen (dazu
immer Kleiner werdende Kese zichen). Kleine Tupfer Eischree
dichtan dich auf den suferseen Kres sezen.

 Dic Temperatur auf 60 °C redusicren und dic Bascridrichen im
Backofen etwa  Stunden trocknen lasen (das Base soll we blei
). Dale die Ofenie cinen Spat offen lasen (B, cin Messer
dazwischenklemmen). Die Tortchen anschieiend im abeschalie-
ten Ofen auskiblen asen.

* Die Beeren verlesen, kurz abbrausen und trocken tupfen. Groere
Frichi hlbiren oder vieteln. Alle Been vonicheig mischen. Dic
Sabne sche scif schiagen, dann den Vanillerucker zufigen.

- Die Baisertrtchen behutsam vom Backpapice isen und auf cine
grofe Plate stzen. Zwe Drvel der geschlgenen Sahne auf dic
“Tortchen geben und mit den Bcren garnicren. Dic esiche Shne

cinen Spritbeutel mic Stenuale ullen und Kiene Tupfee uf-
dic Becren spriten. 2 Sunden ke selen
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Erdbeersabnetorte

FUR 1 SPRINGFORM - Den Backofen auf 180 °C vorheizen, Dic Ecr trennen. Das Eiweil
o2ew it dem Sab halbtcif schlagen, Den Zucker hininrieeln lassen
and weitrschlagen,bis der ischnee schr st und ghiend i Das
FUR DEN BISKUIT Eigelb unterrhren. Das Mehl auf die Eimasse scben,die iscaien
i daribersteuen und beides vorschig unterheben.
1 P Sa
W Zucker  Den Teg in dic gefetete Springform filen und 18-20 Minuten
Wl backen. Die Springform endiernen und den Biskuic au cinem
75 ngestene Pitasien Kuchengitersbkiblen assen
oder M, gmatlen
Bt fr die Form * Das Endbcergelee mic 4 Esffeln Waser behusam erhizen und
FOR DIE FOLLUNG gt rhren. Den Biskuitboden waagerecht tilen und mit dem
e — Alisigen Gele bestreichen. Den untren Torenbeden it inem
750 g vl Enrn, Tortening oder dem Rand der Springform umschlicfen und diche
oachen mic Exdbecren belegen (inge schione Frichte um Dekoricren bei-
50 kil S seitelgen und ki aubewahren). Di Hilfeder Sshne i inem
2 Pacehen Vanillucher Packchen Vanillaucker sche i schlagen und gleichmifi aufdic

Erdbeeren sreihen. Den oberen Torenboden aulegen, echs an-
dricken und dic Tort mindestens 6 Stunden kil selen.

- Den Tortenring endfemnen. Die esiche Sahine mit dem sweiten
Packehen Vanilrucker sch scifschlgen und die Tore rundum
damit besteichen. Mit den dbrigen Exdbecren nach Be
sicren, Kl sclen.

TRy Sn—

Lt rta,

e
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SUSSES Z0M NACHTISCH

Vanilleeis

FUR 46 PORTIONEN - Die Vanillschoren ings halbicren, das Mark herauschaben. Bedes

mie Milch und Sahne bis um Sicdepunke rhizen. Eigel und Zu-
2 Vanilchoten cher schaunig schlagen. Dic heife Vanillemilch unier sindigem
e 250 mi Mich und Subne Rathren untermischen. Die Mas zurick in den Topf geben und
o Eieels bei schwacher Hitze (nicht kochen) unter scindigem Rihren in
100 Zuter 2.3 Minuten cremi werden lasen

 Abkiblen bsen, dabeiab und 2 urtlhven, dic Vrilleschoten ene-
fernen. Die Creme gefiren lassen (sche Rezepe Schokoladeneis

Erdbeereis

PSRN 5 B i o 18 e e
e oy
TSN -~ < siicor oo
i it i
L b o
Ochokoladeneis
Vi, o Wil Ko i o e A
ey el e
PR, |5 b i i
P - ——
s i i
il s R ety
prieth e
e

i Prises






OEBPS/Images/00044.jpeg
PBiskuitrolle

FOR 1 BISKUITROLLE
ODER 10-12 PORTIONEN

3 Fir

90 finer Zacker

505 Meht

p—

P S ——
Rl meb i dos Bocklch

$ Tpf fiche Zioensat

AUSSERDEN

26 Krtllctr
arteien

1 Gl Kt um il
nach Gackmack

2 Puderache sum Brstaten

SUSSES FUR GASTE UND FESTE

 Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Eiee trennen. Das Eigll
und den Zucker schaumig schagen. Mehl und Speiscseike
schen und daribersichen. Die lisige Buterzufigen und alle Zu-
aten it cinem Tigspschre behutsam mische.

- Das Eiwei mit dem Zironensafesecif schlagen. Ein Drvel des E.
schnees mit dem Teig verrheen, dann den Res dazugeben und
vorsichig unterhcben,

 Den'Teg auein mie Backpapier belgres und gefences Backblech
ecben und u cinem Linlichen, ctwa | Zentimeterdicken Rechteck
ausscichen. Eowa 10 Minuten backen. Der Teg sol nur hll b
en und clasisch bliben.

* Ein sauberes Kiichentuch auf der Arbeiesfliche ausbciten und mic
dem Krisllucker bestreuen. Das Backblech it dem gebackenen
“Tig auf das Kiicheneuch sizen. Das Backpapice sbrichen und
den Teig von der schmalen Scte rusmmen mit dem Toch aufol-
len. (Das Tuch verhinders, das der Teg zusammenklcbo). D Bis-
itolle bkihlen lasen.

 Den Biskuie vorschtig entrolen, glichmii mit der Konfiire
besteichen und wieder eng aufrolln (diesmal ohne Toch).

Role mit dem Puderacker bestauben und an den Enden gerade
schnciden.
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

Quark-SabneTorte mit Himbeeren

FOR 1 SPRINGFORM
© 212608

FUR DEN WISKUIT

ki

130 e Zucker

130 Meb,mehe i dic Form

0 Butr, e o b
Kbt meh i die Form

1 EL bl Toensa

3 L Himbeerkonfe

FOR DIE HIVBEERCRENE

0 Himbecrn

3L Hinbeeraf

s Bl Geline

50 Quark

[ ——
Bestauen

00 mt gt Sone

2 Pacohen anillecher

 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Fiee und Zucker her cinem
eien Wasscrbad cows 10 Minuten schaumi schlagen. Sobald dic
Masie hr Volumen vrdreifacht hat, vom Waserbad nehren und
‘weterschlagen, bis s bckihlr s

* Das Ml auf den ischaum sicben, die Buter dazugieien und bei-
des vorschr unterheben, In dic geftete und i Mehl bestaubte
Springform illen und 25-30 Minuten backen, bis sic der Biskuic
vom Formrand zu scn beginnt. Auf cinem Kuchengitter sbkihlen
lasien,

- Den Biskuic waagereche halbicen. Den oberen Torcenboden mit
Traubensaf anken, Den untesen Torenboden sufcinem Kuchen-
eller it cinem Torenring ot dem Rand det Springform um-
schlieen. Mie Himbeerkonfiire besacchen und mit 150 Gramm
Himleeren belegen.

Vo den eslichen Himberen etwa 20 2 Seit legen, dic anderen
mic dem Himbecrsafepiiern. Durch cin Sich sucichen. Die G-
latine in altem Wassr quellen lssn. Ein Drveldes Himberpi-
s leche ehitzen. Dic ausgedrickre Gelatine hinzugeben und
ner Rahrn aufise. D restiche Himbecrpire unterrhren,
Abkihlen assen.

* Quark und Puderzucker mischen, Das Hibeerpiee unterdhren,
b selen 250 Miller Sahne i cinem Pckchen Vanilezucker
stcif schlagen. Sobakd die Himbeercreme 24 gelcren beginn, dic
Schlagsahne unterheben. Die Himbecrereme auf den untren Bis-
Kitboden stcichen, den oberen Tortenboden auflgen, icht an-
dricken. Fie 56 Suunden kale secllen.

 Die Toree it exwas Puderzucker bescauben, den Torenring ent-
fernen. Die resdiche Sane mit dem abrigen Vanilleucker secif
schlagen,n inen Sprizbeutel fillen und Sahnerupfer aufdi Torte
spitzen. Mi den beiscicgelegeen Himbecren dekoricren.
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Erdbeer-Stanitzel

FUR S PORTIONEN
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 Eier und Zucker in ciner Schiselschaumig schlagen. Das Mehl
dazugeben und alls rasch 7 cinem glaten Teig verhren, Den
Backofen auf 180-200 C vorhizen.

 DenTeigin ache ortionen it grofim Abstand suf i i Back-
papier susgelegeen Backblechen verrelen und jeweil 7u cincr
Scheibe von 12-13 Zentimeter Durchmesser diinn ausscichen.
Das erste Backblech S Minuten im heien Ofen anbacken. Heraus-
nchmen und cowas abkiblen lassen. Wicde in den Ofen schicben
and dic Sanizein 36 Minuten goldgelb backen. Sofoe 2u Spcz-
it rollen (iche Tipp). in Keine Gliser secllen und abkilen as-
sen. Dic esdichen Scaitzl benso backen und rolen

Die Sahne halbstefschlagen, den Zucker hincinreseln asen und
weteschlagen, bis die Sahne sch s . Dic Endbeeren verlesen,
waschen, trockentuple und je nach Gre vcrteln oder chicl.
Die Fricht vorichiig uner die Shne heben und die sbeckblten
Stanitzel mit der Masse illn, Dic EndbeerSanitel mie Puder-
2ucker bestauben und sofort sevieren,

. Zam Fomen dieheigen

wheben und um enen Kochlelil

o e Spicte asinandesioen,

SO .
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Vanilleeis mit beiffen Kirschen

FUIR 6 PORTIONEN * Die Sauerirschen
Topf auffangen. Den Ki

h i Sich abscihen und den Sa in cinem
s mie Zimstange und Gewiranclke

1 Resp it um Kochen bringen und beimitdleee Hite uf ctwa 200 Millcer
i Seie 118 cinkochen lassen. Vom Herd nhmen und die Gewiize endernen.

FUR DIE KIRSCHEN Den Honig und dic Kirschen n den heifen Safe geben und gt

1 Gl Sverinchen, evstcint. crnhren,

1 Stck Zimsane

1 Gt  Jeweils awei Kugeln Vanilleci insechs Gliser odet Schalhen geben,

2 L Honi, Wenge e rach dic Kirschen und covas Safe darauf vtk und sofort seviren,

ouknock
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

* Fie den Teig die serlenerte Schokolade i Waserbad schmelzen
und abkiblen fsscn. Den Backofen auf 175 °C vorheizn.

* Die Burte schauig schlagen. 100 Gramm Zaucker cslofichvcise
ner seindigem Rahren dazugeben. Die Eie rennen. Das el
nach und nach untrrhrcn, bis dic Masse schr schaumnig s, dann
dic Rsige Schokolade zuigen. Mehl, Kakso und Mandeln i
schen und unterihren.

 Das Eiweif it dem Sale halbsei schlagen, den esichen Zucker
hincinricsln lssen und den Eischnee secif schlgen. Ein Dritel
davon unter den Tig rihen, den Rest vorschr unterhcben.

 DenTeigin di efeteteund it Mehl bestaubre Springform illen
und 3540 Minuten backen. Die Garprobe machen (sche Tipp
Seite 32). Den Rand der Springform endfernen und den Kuchen
aufcinem Kuchengie abihlen lassn.

- Die Oberflche des Kuchens mit cinem scharfen Messe glten,
dann den Kuchen wasgerech eilen. Die Aprikosenkonfiie durch
i Sichscchen. Beide Torenboden damit bestrcichen und wi-
der susammensecen.

 Die Sahne sufkochen lscn und vom Herd nchmen. Dic i Seicke
ecbrochene Schokolade darn schmelzen und glat rhren. Dic
“Tort rundum mit Schokoladenguss aberzichen. Den resdlichen
Gussincinen Spritzbeutlgeben und dic Tort dami nach Belicben
verieren. Mit cinem langen Mescr die Tortensicke markieren,
evor der Guss fse geworden ist, damit cr beim Schnciden nicht
briche. Vor dem Anschnciden 12 Sunden ruben Lassen.

sy N
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Pfirsich Melba

FOR 6 PORTIONEN
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 Dic Plirsiche cowa 30 Sekunden in kochendes Waser cuchen,
ner kalem Wasserabschrecken und hioren, Dic Phiniche hlbic.
e und enstcnen. 500 Milllcr Wasser it dem Zucker und der
Vanillschote incinem weten Topf 5 Minuten kochen lsen. Di
Phirsiche hinzufigen und cowa 10 Minuten bei schwacher Hitze

* Dic Himbeeren verlesen, abbrausen und it dem Puderuckerund
3 Esdoficn Pinichsirp kurz aufkochen lssen. Durch cin Sicb
sucichen, um dic Kerne 2 enteenen,

 Dic Sahne mit dem Vanillczuckersefschlagen und incine Spriz-
e fullen,

* In sechs Glser jeweils swe Ksgeln Vanilleis geben. Je cine Phe-
sichhilfe e der Rundung nach oben daraufsetzen und mic Him-
beerpiee abersichen. Mic erwas Schlagsahne dekoriren.

hocic Pisasien

erden,

POr . SESTEN
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Birne Helene

FUR 6 PORTIONEN

1 Reap Vit
i Seie 1)
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St 1 Zirns
3 nfe e Binen
(Willams Cheie)
FOR DIE SCHOKOLADEN
SavcE
200 ¢ Zartbierhotole
150 Sabe

Rote Griitze
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e K W

80100 g Zcker o ach S
o riche)

50 st

250l glable Sone

 Zucker, Zitonensaft und 500 Millilcer Wasser 10 Minuten bei
schwacher Hitue kochen lasen. Die Birnen schlen, albcren und
entkernen. Dic Bisnenhilfien im Zuckerseup eowa 10 Minuten
dinseen, bis sic weich und cowss durchsichig sind. Im Sirup sb-
Kihlen lasen.

 Dic zerklcinere Schokolade mit der Sahne erhitzen und darin
schmelzen. Eewa 75 Milltr Bisnensiup dazugeben und ghat -
e Die Schokoladensauce sollrehe dinn scin, be Bedar noch
covas Sirup hinzufigen.

 In sechsgrofe Gliser oder Dessertschlen jewels swei Kugeln Va-
illcs und cine Bimenhilfc gcben. Mic auarmer Schokoladen-
Sauce GhergieRen und sofort srvicren. Nach Belicben Schlagsshne
dazu reichen.

mit Sabne

* Dic Fricht verlesen, kurz sbbeausen, Kirschen envseinen. Mic
dem Zucker und 500 Milliler Wasser(bi TK-Ware nur 400 Mil
liltr)ehicen.

 Die Speiscseirke mit 3 Eslfeln Wasser gl rbren und dic eife
Fruchtsuppe dami binden. Einmal aufkochen lssen, umeihren
nd in ine mit altem Wasse ausgespile Schissel fillen.

* Die Grtzeabkihlen hsen und it lissger Sahne sevieren (sche
Foro).

AT Die Sahne s sichgut durch Vanillssuce ercen.
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Kaiserschmarrm

FOR 4 PORTIONEN
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AUSSERDEN

Pudercher (oderZimiscer)

Kompot nach Gechmach (..
Ploune, P, Kiche)

* Dic Rosinen mit dem Rum tbergieBen und tber Nacht quelen
lassn,

* Mehl, Sale und Milch glae rdhen. Die Eier trennen. Das Eigell
and dic Rumrosinen unter den Teg mischen. Das Eiweif secif
schlagen und vorsichr unterhcben,

- Die Hilfcc der Burte i ciner groien Pfnne chicen. Den Teg
darinbei schwacher Hitz 4-5 Minuten backe, bis die Untercite
goldbraun st Den Schmarm wenden (auch wenn dic Obercite
och cowas ftsig s0) und die andere Site cbenalls goldbraun
backen.

 Den Schmarr i eine Sicke rifien. Dic retliche Buter hinzu-
figen, dic Sticke im heifen Fece wenden und darin knusprig
backen. Mit Puderrucker besauben und Kompote dazu richen.

Oalzburger Mockerln

FOR 4 PORTIONEN

ki
I
0 Zucker
Wk o 1 Vanilleote
e
2L
Bt i di Form
1.2 B Pudrcer um
s

~ Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Eiweif mit dem Salz
halbseif schlagen. Zucker und Vanillemark zuflgen und wei
schlagen, bis der Eichnece glinzend und sche fest st Das Eigelb
verquilen und unter den Eichnee eibren. Das Mehl darauficben
und unterheben.

* Die Eischneemasse i cine geectere Auflaufform geben und it

ciner Tegharce dre il Berghuppeln formen (se solen die Salz-
burger Berge darstellen). 8-10 Minuten backen, ohne die Tur zu
ffnen. Dic Nockerln solln aufen goldbraun, innen aber noch
‘weich sin. Mic Puderzucker bestaubt soforserviern. Nach Bele-
e warme Himbeersauce oder Vanilesauce (sche Seite 122) dazu
ichen.
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Pehlbiiddel
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* Die serbrckele Hefe mic 5 Esdlofeln warmer Milch und 1 Ess-
Iofil Zucker verrhren, Zugedecks 15 Minuten an cinem warmen
Ot ohne Zugluf gehen hsen.

 Das Ei mit de restlichen Mikh, dem restihen Zucker, den Ge-
wirzen, der Zitronenschale und cincr Prise Sl verguirln. Das
Mehl und dic ufgegangenc Hefe dizugeben und ales 3-10 M-
e mit den Knechaken des Handrihrgeris odet cincm Hollofil
i kncten oder schiagen, Den Teg rgedeckt crwa 30 Minuten
an cinem warmen Ortgehen hsen,bis sih sin Volumen vrdop-

pelc it

 Einengrofen und hohen Topfaur Hilfe mie Wasser illen, 1 Tec-
Toffel Sal zufigen und zum Kochen bringen. Einen Tele auf
den Boden des Topfeslgen, umcin Anbrennen des Tuches 2 ver-
hindern.

 Den‘Tigerneut ks durchkneten und 2 cinem Klo frmen. Ein
gros Leincnsuch sufder Arbeislicheausbciten und i der Mitee:
it Mehl besauben, Das Backobs daraufvertelen und den Hele-
Ko daraufegen.

* Das Tuch susammenknoten und dabei genug Lufe assn, damit der
“eigsin Volumen verdoppeln kann. Den Buel mithilf von e
Kochlofieln in den Topf hingen, sodas  sich zur Hilfc im ko-
chenden Salmvaser befnder. Zugedecke 2 Stunden bei mitderer
Hite garen. Be Bedarf etvas kochendes Wasser nachgicken.

 Den Mehlbiddel aus dem Topf nchmen, 5 Minuten ausdsmpfen
lasien und aufcinen Tele scrzen. Nach Belicben mit zerasener
Buttr und Zimeucker odee warmen, echt angedicktem Kirich-
sftserveren.

PR s el
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Dampfnudeln mit Vanillesauce
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 Das Mekil i cne Schisel geben und n die Mite ine Verieung
dricken. Dic Halfce der Milch mit de zesbrockelien Hefe und
1 Teeoffel Zucker in dic Mehlmulde geben und it covas Mehl
vom Rand zu cinem dickflisigen Tig verrihren. Den Vorcig sb-
gedeckt an cinem warmen Ort ohne Zuglafe 15 Minuten gehen
lasin, bis sich sein Volumen verdoppel ht,

* Die Butcrinder restichen Milh schmelzen lssen Micdem rest-
lichen Zucker, i Zitoncnschale und Sal zum Vorteg geben und
50 g kncten,bis cin clastscher Teig entanden s, de sich vom
Schisclrnd k. 1-2 Sunden wicoben beschricben gehen Lsen,

* Den Teig auf der bemehleen Arbeisliche kurz durchkneten und
s cine Roll formen. Diee insechs glech grofie ke shneiden
und daraus Klofchen formen, Dic Klofie aufcin bemchlecs Back-
ret sctzn und it cinem Tuch bdecke weitre 30 Minuten gehen
lasien,

* Einen Kochtopf erwa 22 Zentimeter Durchmesscr) it dickem
Boden fttn. 1-2 Eslffl Zucker daraufeucn und 125 Millicer
Wasser 2ufigen. Die Hefeteiglofie ncbencinander n den Topf
ecben und den Deckel festauflcgen, damit ke Dampfenwichen
k.

* Die Dampfudel be mictlerer Hite 15-20 Minuten garen,ohne
den Deckel sbzunchmen. Sobald e nach Karamelldufet sind dic
Dampinuden frtig, Heif mit Vanillsaucesevieren.
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* Mich, Zucker und Reis in cinen Topf geben. Dic Vanillschote
lingssufichneiden, das Mark herauschaben und beideschenfls
i den Topfgeben. Dic Milch it dem Res kurz aufkochen, dann
e she schuacher Hitze halb bedecke 35 Minuten kicheln lsn,
Den Reis vom Herd nchmen und bei geschlossenem Deckel 10 Mi-
nuten ausquelen lssn,

* Die Gelatine 10 Minuen in kaltem Wassr cinweichen, dann aus-
dricken und unter den heien Reis rihren. Den Reis voltindig
abkthlen lasen,die Vanilleschote endernen

* Dic Pirsiche hiuten, entteinen und in Kcine Warfl schnciden.
Dic Endbecren i Sticke schnciden. Dic Sahne scifschlagen. Ein
Vierelder Pisichsickchen it dem kalten Reisverheen, dann
vorsichig dic Sshne untcrhcben.

 Die Hilfe der Refsmase n vierhobe Gliser fillen Ein paar Pir-
sichwieel und Erdbeersticke zum Dekorieren beiciclgen und
den Reseaufdie vier Glise vrteln. Den sesdlichen Reis darauf-
ecben, mit den dbrigen Phrsich- und Erdbeerstichchen dekoricren
and i 2 Scunden kil slen
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Griefiflammeri mit warmen Friichfen

FUR 4 PORTIONEN  Die Milh i cinem Topf e Zucker Butter Zieonenschale und
Salz 7um Kochen bringen. Bei schwacher Hie und unter sin-

S0 i digem Rabeen den Grie in di kochende Mich streuen und
2B Zuter 2.3 Minutencindicken lssen. Den Topf vom Herd nchmen und
7L Buer den Griek noch 5 Minuten ausquellen asen.
abgeribene Shal on 1 e

handeln Zisone  Das i rennen und das Ewif 2 Schnee schlagen. Das igelb i
1 P Sul: 1 Esdoffel Waserverquilen und unter den Grieibre ihren. Zu-
0 goer G letzt den Eischnce unterhcben. Den Grieslammeri i vie Kicine,
15 i kaltem Wasscr ausgespile Puddingformehen fllen und fir
250 ¢ Blaueeren 2 Stunden kil scllen.
10 Hinbeeen
3L Zuker  Die Becren vrlsen, kurs abbrausen un it dem Zucke kurzauf-

Kochen assn, dann 3 Minuten b schwacher Hite garen.

 Mit cinem spitsen Messr den GrieRflammeri vom Rand det Form-
chen losen und aufvier Desetelesirzen. Misdem warmen Bec-
renkompott servicren.
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Plilchreis mit braunem ZLucker

FUR 6 PORTIONEN

st
ianillchote

1508 Michis

0 Zucker

g Busr

4 EL e Zacker
1L gomablne Zint

s e b o, D

 Die Milchincinen hohen Topf gieBen. Die Vanillschre lings auf-
chnciden und das Mark herausschaben, Beides it der Milch um
Kochen bringen.

 Den Reis hinzufigen, emeut aufkochen, dann beischwacher Hitze
und halb aufelegeem Deckel 4045 Minuten kichel lassen. Ab
and 2 umihren. Der Reis st e, wenn cr dic Milh fst voll-
sandi aufgesogen ha.

* Den Zucker und die Buer unerehren, den Reis vom Herd nch-
men und noch 5 Minuten ausquelenlssn, Die Vailleschot cnt.
fernen,

 Den braunen Zucker it dem Zinme mischen. Den Michres och
‘warm i dem Zimtzucker seriern.

e Apibsn erKichen,

&

ST TR o O
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Ofenschlupfer
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- Die Brtchen i der Milh dbergieBen und 10 Minuten quellen
lassen. Den Backofen au 180 °C vorheizen.

60 Gramm Butcer mit Zucker und Vanillemark schaumig rihren.
Dic Ficrtreninen. Das Eigelb nach und nach unterrhren. Die Ei-
gelbmasse mi den aufgewcichren
mengen, Das Eiweil mit dem Sas scif schlagen und unterheben.
Die Kirschen untermischen,

tchen und den Mandeln ver-

- Die Masse indie gefeece Auflaufform geben und glaresichen,
Dic retliche Buter in Flsckchen darauf vrtelen. Den Ofen-
schlupfe 40-50 Minuten backen. (Nach 25 Minuten mit Back-
papicr bedecken, fllser u stark braune) Warm sericren, nach
Belichen Vanillesauce (Reseptsiche Sete 122) dzu rechen (sche
Foro).

 Milch und Bute n inen Topf geben. Die Vanillschore ings auf-
schnciden, das Mark herausichaben und beides hinzufigen. Dic
Milch zum Kochen bringen. Den Grie unter stndigem Ruheen
hincinieel lsen. 1-2 Minuten be shvecher Hizekicheln s
s, dann vom Herd nchmen. Den Gre ausquelen und abkihlen
lassn, die Vanillschore entferen. Den Backofen auf 180 °C vor-
heizen.

* Die Fiertrninen. Das Eigelb it dem Zackerschaui schlagen.
Den GrieBbeiloffcbweise untrrihrn. Das gu sbgetropfc Obst
vorschi untermengen. Das i mit dem Sab s schlagen
und unverhcben.

 Den GrieRbrei i cne geerete Aullufform gben, gl stcichen
und 40-50 Minuten backen. Warm servieren.

e v
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Errotendes Meidchen

FUR 4 PORTIONEN

2 Bt ot Gelaine
rp—

0 Huer

1 EL fricher Ziwmersat
10 BL Prsclerionpon
125 m kbl S

i Gelatine 10 Minuten in kalim Wasser cinweichen. Butter-
milh, Zucker und Zitronensat in ciner Schissel veribhen, Das
Presclbcerkompart i cin Sch geben und den Saf aufangen.

 Den Preislbecrsat i cinem Topfeicsen, aber nicht kochen s
<en. Dieicht ausgedrickie Geltin i den heiflen Sfegeben und
mehren, bis i sich volltindig aufgelos h. Den Preslbeersft
sowic zwei Driel der Pcisclbecren it der Buttermilch mischen.
Far ctwa 15 Minuten in den Kahlschrank sclen, bis dic Butter.
il 2 glcren beginne.

Preselbceren dekoricen und i 2 Sunden bl scln.
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Quarkknodel mit Aprikosenkompott
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* Bier und Zucker schaumig schlagen. Quark, Zittoncnschale, Mehl
and Grie dzugsben und glte i Zom Schlus dic Korinhen
sufigen. Den Teig 2 Stunden kil seclln.

- Dic Aprikosen waschen, halbicren und enustinen. Grofe Friche

verteln. Mit cine Tasie Wasser zum Kochen bringen und bei
schwacher Hite 10-15 Minuten garen. Die Apekosen slln weich
cin,aber niche vollsandig zrfllen.

3 Lier Wasser it 4 Teeoffel Sl zum Kochen bringen. Mit e
Esaffeln zwolF Knodel aus dem Quarkicig formen, in das ko-
chende Sabwassr geben und sofor dic Hite redusiren. Sobald
sic an dic Oberfliche scigen,dic Knodel noch 6-7 Minuten im
Knapp sedenden Waser gae zichen lasen.

0 Semmelriel * Inawischen die Buter i cine Phane eitzen, Sernmebriselund

0 Zuker Zuckerdain unter seindigem Rhen eche karamellicren lssn.
* Die Quarkknode mit ciner Schaumkelle herausheben, gt bizop-
fen asen undin den karamellsirten Semmlbrisel wenden. So-
fort mit dem Aprikosenkompors servieren,

Fi 500 Grumm abgifc Qurkmse 1 Kiogramm Quark

i it inm s T asplgtn Sich g
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Knusprige Waffeln
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1 P Bakpuer -1 Prise Sale
Bt er O i dos Wi
Pudersacter sum Beten

PHefewaffeln

FOR 0-8 POR

oNEX

75 g Ml
S0 Hucer

¢ Pacchen ichnbefe

8 g Fier (e # eie)
123 g weiche Bter

1 Pre Su
b Sl o | unbe-
handeln Zirone

50 awwarme Mikh
Bt er O dos Wi

s, Kofitre e riche B mis e

* Butter Zucker und Vanillemark schaunig rben. Die Ficr nach
and nach zufigen undjedes Ml s lange b, bis der Tig wic-
der glares. Mehl,Speiscstinke, Backpulse und Salz mischen und
nach und nach unterthen.

 Das Wafikisen ehicaen und fecen. 2-3 EssoffelTeg i die Mitee
ecben und dic Walfel goldbraun backen. Auf dise Weis weitere
‘Wl backen, bis der Teg verbrauche s. Dic Waflen cowas sb-
Khlen Lssen und mit Puderzucke besaubt servieren (ihe Foto).

* Mehl, Zucker und Trockenhe i ciner Schissel gut mischen. In
dic Mitte cine Verticfung dricken und dic Eicr hincingeben. Dic
Butter in Stickchen auf dem Mehl vrteln. Salz und Zitronen-
schile daiberstrcuen,

 Alle Zutaten it den Kncthaken des Handrilhrgerits von der Mitee
er verkncren,dabei langsam dic warme Milch ugieBen. Den Teg
o lange kncten, bis r Blsen wirs. Mi cinerm saubeen Tuch sb-
gedeckt cowa 30 Minuten an cinem warmen Ort ohne Zuglaft
echen lscen, bissch scin Volumen verdoppelc hat.

* Das Waffelesen rhitzn und fecen. 2-3 Esloffl Hefewig in dic
Mitte geben und dic Waffl goldbraun backen. Aufdicse Weise wei-
ere Waffeln backen, bis der Teig verbrauche . Aufcinem grofen
Teller ugedeckt im Backoen bei 50 C varm halten,

SO e
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SUSSES ZUM STTESSEN

Kartoffelpuffer mit Apfelkompott

FUR 4 PORTIONEN  Far das Apfelkompore die Apfe schlen, halbiren, vom Kern-
echius befcien und i grofi Warkelschnciden. Die Apfelsicke

FOR DIE KARTOFFEL cinee halben Tase Waser zum Kochen brngen und rugedecks

PR 10-15 Minuten dasten. Durc cin ic scichen oder im Mixcr
i Kl beibigfin pricren und nach Geschmack zuckern. Abkiien
2llie i lasn,

23 kLl

e Prie  Dic Karoffcn schilen und grob reben. Miede Eicn, dem Mch!
Bater i und dem Sals verhren.

FUIRDAS APFELKOMPOTT

i ke Il  EovasButer oer O incnce grofen bechihicten Planne it
Zucker ok Gechmack sen. Jewels 3 Esloffel Kartofflig 2 runden owa 5 Millimerer

dicken Puffern verstcichen. B miclerer Hite von beiden Siten
goldbraun braen. So fodshren,bis der Teig aufgebraucht s Dic
fertigen Kartoffelpufcr im Backofen bei 50 °C warm halien. Noch
i it dem Apflkormport serviern.
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SUSSES ZUM STTESSEN

Ochlummerépfel

FUR 4 PORTIONEN

150 g ke Hoflocken

gL

sweriche Ny (21, B,
Flaar, Jongold)

abgeribene Shale St on
T anbandelen Zirone

26

100 wcihe Bt ek fi
dieForm

120 Zcter, 250 Quart

Konftre ach Gocmack

* Die Haferflocken i de erwirmuen Milh dbergicen und quellen
lasin. Den Backofen au 130 °C vorheizen.

 Das Kerngehitse der Apfel mit cinem Apfelauseecher entfernen,
die Apfelschillen und it Zitronensaf beceiufln.

* Dic Eiertrennen. Eigelb, Butter und Zucker schaunig ribren.
‘Quark,Zitronenschale und Haferflocken unterehren. Das Eeif
stcifschlagen und unter die Quarkmase heben,

* Eine mictelgrofie Auflafform fecen. Die Quarkmase incingeben,
dic Apfel daraufsczen, i Konfire fllen und evwa 40 Minuten
backen. Noch heif sevieren (sche Foto).

Dpfel im Schlafrock

FUR 6 PORTIONEN

FUR DEN MORBETEIG
Al

Ih

10 Zuker

150 bl Buner

AUSSERDEN

il serliche il
(. Bakap, Ftar), gschals
and Kengehise aogosochen

L Knfre ach Gschmack

1B g

- Mehlund Salz mischen, uf dic Arbeisflche sicen und auhiuen.
In die Mite cine Vertcfung dricken, das i hincingeben, den
Zucker dartberseuen. Die gewifete Burtr auf dem Mehl ver-
eilen und lls rasch 2 cinem gltten Teig verkncten, In Klaricht.
ol gewickel 30 Minuten im Kihlschrank ruhen bssen,

 Den Backofen 2uf 180 °C vorheizen. Den Teg aufiche bemehler
Acbeitfiche 2-3 Millimeter dick ausrollen und in schs glich

erofe Quadrate schnciden. Aus den Teigresten Kline Formen s
sechen,

 Dic Apfel mic Konfcie flln und auf dic Mie der Teigquadre
scten.Dic Teginder mit Ewe besciche und e den Apicin
susammendricken. Mit den Tegformen vericren. Ds igelh i
1 Tecofel Wassr veguirle nd den Teg it bestcchen, Dic
Rpfe i cova 30 Minuten goldbraunbacken. Warm o bt e
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SUSSES ZUM STTESSEN

Pfannkuchen mit Apfelkompott

FOR 4 PORTIONEN  Far das Kompore dic Apel schilen, enthernen und in Wiefel
schnciden. Mit Zucker, Zimisange und 4 Eslofiln Waser rge-

FORDIEPANAKUCHEN  de 1815 Mintn bk s Fie dbn, o

g A ek i e g s Ko

T e ot bin s, D Zimnge e

s

s TN T —

S LSt i it i Nk . 1

et Ot b i e, Bk To e

on s AmELOMTT

50 it b vl cov P in e i i und nchioandec e

e s G s il . e b s e

[t ks i Bk b 30 v . el i d A

L el npo i,

Quarkpfannkuchen

s ponoNs  Buse ke b e Di e ich v i o
ot an i M e Tei e e, vl

Py— Qe e i i ichen Zam S o Mk s

gk g

b

Voo Yk B Ot o Plnn i and e e e

Soegu Prche it ke, D | bt Pl Tog

g in e e e and ot 2.3 Wil Gk Shbe

O e e, Yo idn St i ke, ke

50°C warm halien. Nach Beleben mit ingemachtem Obst Kom-
pote, Konfiiee oder Zimtzucke sevicren sche Foto).
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Crépes mit Nutella

FOR ETWA 15 CREPES

250 e

i

S0 Mich

20/ Buter, e
oder 261,01

1P Suls

AUSSERDE

Buter um Ausbcken

Nucla

 Das Mkl in ine Schissel sicben und i die Micte ine Verieung
dricken. Dic Eicr hincingeben und mit cowas Mehl verrahren,
Langsam die Milch dazugieBen und alles 2 cnem glaten, recht
Aasigen Teg vrrihren, Burterund Salz unteemischen. Den Teg
2 Stunden be Zimmertemperat

ruhen lsen,

* Nach der Ruhezet den Teig encut durchrilren und eventuell
covas Wassr oder Mich dazugeben, wenn er zu dickis st

 Eiwas Burer in ciner mitclgroicn Pfanne crhicen. Eowa cinen
alben Schipsil Teig hincingeben und dic PFnne dabei schwen
en, sodass sich der Teig darin dnn vercil. Der Cipe soll sehr
dinn scn. Den Caépe bei miterer Hite von beiden Siten gold-
braun backen. Auf diese Weis ctwa 14 weitcre Crépes backen,
dabei dic Phnine jedes Mal erneu eiche feten.

* Die gebackenen Crépes zugedecks im Backofen bei 50 °C warm
alen. Noch heif mit Nutell bsteichen und sofor servicren.
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SUSSES Z0M NACHTISCH

FHimbeer Gotterspeise

FOR 1 PUDDINGFORM * Die Himbeere velesen, kurs abbrausen und i 50 Miller Ws-
(15 LINHALT ODER serincinem Topfbei schwacher Hicze lngsam zum Kochen brin-
10 FORTIONEN en. 1-2 Minuten kicheln asen,bis deeSaf auseite. Ein groes,
feinmaschigesSich i cincn Topf hingen. Die Himbeeren mit dem

2.3k fiche Hinboren (oser St hincingicken und passcren.

Tt

500 ¢ Zucker * Die Gelatineinkalem Waser § Minuten quclenlssen, Den auf-
10 Bttt Gelsive gefangenen Himbecrsaft sbmessen und auf 1 Litr cinkochen. Den
250, e Born Zuckee hinzugeben und rilven, bis der Zucker geschmolen ist.
B, Enlbsen, Brobcrn, Di Geltine eiche ausdscken, Blvefr Blate n den heien,aber
Hiiren) nicht Kochenden Saf geben und so lange rihren, bis die Gelaine

sich volltindig aufgelst hat. Den Saf abkahien lsen.

* Diefrschen Beeren verlesen, ke abbrausen und gut abtropien s
<en. Dic Puddingform mit kaltem Wasser ausspilen. Den Him-
cersaindic Form gckn, 100 Gramm fische Becren hinzgeben
and fie 6 Scunden k! sclen,

 Mit ciner Messersitze di s gewordene Gortespeis vom Rand
der Form lisen und suf cinen grofin Teleseiren. Mieden abri-
en Pricheen dekorieren und nach Beleben mie Schlgsahne ser-

n das St derGoteges e, die Form b i

e Fo

e

el bon e di it prsen
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SUSSES ZUN NACHTISCH

Karamellpudding

FORTRUN  Zucker, Zitronensa und 3 Eslofiel Wasserbei e Hiae so
ODER SOUFFLEFORM lange kochen lassn, bis cin hellbrauner Karamel ensanden i
AL Den Karamel sofot in dic Form giken und diese dabe drchen,

odass Boden und Rand bedecke sind. Abkihlen lassen.
FOR DEN KARANELL

0 Zucer  Dic Vanillschore Fings halbcren und das Mark herausschaben.
W fricher et Beides mit der Mikh sufkochen, dann zugedecke 15 Minuten tic-
FUR DEN PUDDING hen lassen. Den Backofen auf 160 °C vorhcien. Fier, Eiglb und
anillechoe Zuckee schauig schlagen. Dic hifc Mich angsam untermischen,
S0t Wi Dic Biermasse im Topf unter Raheen cremig werden lassn. (Dic
2 e and 4 Biglh Vanillcreme daf ichs kochen')

508 Zucter
 Die Vanilschote cnfenen und die Creme auf den Karamell gicen.
I cin heifes Wasserbad sellen und im Backofen 45-50 Minuten

garen. Den volscindig abgekithlin Pudding stiezn (ihe Foto.

Vanillepudding

FUR 4 PORTIONEN  Die Vnillschore Lingsaufichneiden, das Mark hersusschaben und
eides i der Milch und dem Zucker kurzaufkochen asen. 15 Mi-
itk nuten zugedecks sichen lassn, dann dic Vanilleschoe eneren.
500 Ll 4 1
Anthren * Die Spescscirke it 2 Eslofiln Milh glate rlven und lngam
0 Zucker i dic heie Vanillemlch rbren. Kurz aufkochen und andicken
2gean L peisesarke lassn. Vom Herd nchmen.

3 e
 Das Eigell mit derrestlichen Milch verqui
heifn Pudding rchren. Abkiblen lsen,

o und e den noch

AT Fir cinen Schokoladenpudding die Vanileschore durch
100 Geamm Zartbiterschokolade rsezn, dann wie Vanilepudding,
subercitn.
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SUSSES Z0M NACHTISCH

Ochokoladensoufflé

FOR 1 SOUFFLEFORM
(1 LINHALT) ODER
+ PORTIONEN

Bt Zucher i dic Form

250 g Zartbierchololade

260 M

g

0 Zucer

-
o)

abgeribene Sl on 1 e
handeln Orange

b Eicip

I pies

[ ————
Puadeachr am Bestosben

57’7011552 au
FOR 4 PORTIONEN

150 Zanbinerchoolade

50 weiche Bt

36

1 e Sals

T ———
Goshmack)

- Die Soufléform fertn, Zucke hincinsreuen und dic Form dichen
und wenden, sodas Boden und Rand mit Zucker bdeck sind. In
den Kihlschrank selen.

* Den Backofen auf 210 C vorheien. Dic zerkeinerte Schokolade
e der Milch im eifen Wassebad schmelen lssn, Eiglb und
Zuckee schauni schlagen. Schokoladenmasse, Créme fche und
Orangenschule unterihcn und abkihlen assen.

* Das Eiweif mit dem Sal scf shlagen und unter dic Schoko-
Iadencreme heben. Vorschi n dic Form fillen, ohne dic Innen-
scite der Form mit den Fingern zu berthren oder Spriver zu
hintelssen, da sonst das Souffé nich gleichmifisufgchr. Min-
destens 1 Zenvimeter Rand fe asen

 Die Backofentemperatur auf 180 °C reduicren und das Souflé
25-30 Minuten backen, ohne die Ofenti 2u ffncn. Das Souflé
mic Kkao oder Puderzucker besauben und sevieren (siche Foro).

Chocolat

 Dieseklinere Schokolade m hifen Waserbad schmelzen s,
Aus dem Wassebad nehmen, dic Butcr stickchenveis unter-
cibren,

* Die Eie trennen. Das Eigelb nach und nach unter die Schoko-
adenmase ribren. Das Eiweif mit dem Salz halbsecif schlsgen.
Den Puderzucker angsam dazugeben und weitrschlagen, bis der
Fischnce s es it

2 Essoffel Eischnee unter die Schokoladenmse rbren, um sic
aufzulockern, dann den Restvorsichig unterheben. Aufvier Gliser
vertcilen und fir mindestens 6 Stunden kil secllen.

o -
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mere berfatige Muter  sic war Leein — am mitogs sur lechen
el noch Hous e wir Kinder (und ar sicher ehenso bungrg) S
st ichdan sfot e Schirse unbien un in Windeele i schelles M-
tagessen auber, un uns hungrie Meute 2 itrn. Milhreis e den Vorc,
das e alcine Kochen konn: Meine Matter kochic morgens den s an nd
tckedeserschlossenen Tpfdann dick it Danendecken wmeikels, ins Bt
Zum Mitagessn eraarite uns der e, noch hife Milces und warde b
rhand zam Houptgeichs ~ wes uns Kinden ndtrih mebeal ek war:
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Topfenstrudel

FUR 12 PORTIONEN

FORDEN TEIG

250, Wb, e 2um V-
areten

FRypswayp—
Vorarkiten

1 P Sul:

FOR DIE FOLLUNG

508 R

3 L Rur or Wser)

50 Quark (2040 5 .
ohalh. gt abgernft
e T Seite 79

2 gy

0 Huer

ik Schal o 1 anbe-
handeln Zivoe

AUSSERDEN

[ s———
Kb, e i das Bocklch

50 el

Pudercher zum Bestuten

SUSSES ZUM STTESSEN

Das Mebl i cine Schisl sicbn, indie i ine Vertichung i
chen und Ofund Sa hincingeben. Mit 125 Millilce luwarmem
Wasser 2 inemgeschmeidign Tigverkncen. Za cine Koge for-
men, mit Ofbescichen und mit Klarschtolic abgedecke 2 Stun-
den an cinem warmen O uhen lasen. Wihrenddessen dic
Rosinen im Rum queln asn.

Quark, Eigelb, Zucker und Zitronenschale gl dhen. Die Rum-
rosinen untermengen.

Den Backofen auf 220 °C vorhezen. Ein sauberes Tuch (ecwa
10,75 Metr)eichlich mit Mehl bestauben. Den Teig daraufl-
gen. mit Mehl bestauben und covas flach dricken. Zu cinem
Rechteck (ctwa 20X 30 Zentimete) ausrollen. Den Teg iber dic
Handricken vorichig 2 cincm hauchdinnen Recheck ausic-
en, dicke Tegrinder abschneiden. Mit cowas resassenr Butter
besereichen und it Semmebrseln besteun, dabe 4 Zentimerer
Rand fc asen.

Die Quarkmasse auf de Hilfe des Rechtecks (von der schmalen
Scie her)vertcle, dabei 2 jder Sit 4 Zentimeter Rand lsen.
Die Teigrinder aufdi Fillung umschiagen. Den Strudel michilfc
des Tuches anheben, von der gefullen Seite hr aufrollen und
e der Nahstll nach unten auf cin gefettes Backblech scten.
Mit der restlichen Buter besrcichen und 35-40 Minuten ba-
cken. 10 Minuten euhen lasen, mit Puderzucker bestaubt warm
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Buchteln

FOR 12 BUCHTELN

575 6 Ml b Ve
arbeien

150 awarne Mikh

4 Wl riche Hee (21 )

50 Zuker

80 B, meh i e Forn

g i 2 e Fir

abgeribee Schal on 1 ke
handeln Zirone

AUSSERDEN

00 ¢ labeeren(oderPrsel

eern, Brombere)
Y -
Gosckmack)

SUSSES ZUM STTESSEN

 Das Mekil i cne Schiselgeben nd n die Mite ine Verieung
dricken. Dic Halfce der Milch mit de zesbrockelien Hefe und
1 Teeoffel Zucker in dic Mehlmulde geben und it covas Mehl
vom Rand zu cinem dickflisigen Tig verrihren. Den Vorcig sb-
gedeckt an cinem warmen Ort ohne Zuglafe 15 Minuten gehen
lasin, bis sich sein Volumen verdoppel ht,

50 Gramm Buter in der reslichen Milch schmelzen lassen. Mic
dem estlichen Zucker, Ei, Zitronenschale und Sz zum Vortig
cben und s0 lange kncren, bis cin clasischer Teg entstanden is.
dersich vom Schisclrand kst 1-2 Stunden i oben beschricben
schen lassen,

 ine vl rechscig Auflaulfor (s 2030 Zenimerc)
feen,Dic eliche B elasen. Denafangenen Hefecig
aufich bemehler Aefich kur drehkneen und et
Rollcormen. Dics in sl geich e Scke shnciden und s
Kiohche fomen. Di Kl n der flsgen Bserwenden und
acbencinande in dic Auflaufform sczen. i inem Tuchsbge-
decks wetre 20-25 Minuten gehen asen. Den Backofen suf
180°C rorhien

- Die Bucheln m heien Ofen 30-35 Minuten goldbraun backen.
Wihrenddessen dic Becren verlsen, abbrausen und mit dem
Zuckerund 1 Tasse Wassr ke aufkochen. Dic fich gebackenen
Buchicln mit dem warmen Komport servicren.
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flunderbeeaipe var be s eientich e warmer Nchiisc im Wit
Weine Eller sevieren i alledings meist nach inem Hoptgrich, dos
i Kiderniht mochte,sdss i fir s sum Sutessen d s, Denn o dem

eiglichen Houplgerich o wir v gan: weni, um hikerke cnen grefen
TllerHolundereerapps it Grloen s bekornmen,
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SZUNMSATTESSEN

FHolunderbeersuppe mit Grieffklsfchen

FUR 4 PORTIONEN

rrr—

0 Zucer (b nach
Gockmack)

1Stk Schale on 1 ehan-
e Zieme

1.2 Nllen

1 Such Zimtane

2030 ¢ St

250 w1 Milch

16t e

26 Vonlleseler

150 grber Grich

T

Den Holunderbeersafe mit Zucker, Zitronenschale, Nelken und
Zimisange in cinem Topf erhitzen. Die Speiscstirke mic 3 Ess-
Toffeln kaltem Wasser glate ilbren und lagsam in den heifen
Holunderbesrsst gicin. Den Safc unter Rihren kurz aufkochen
and echt andicken lssen. Die Zitronenschle, Nelken und Zimt-
sange cntfernen,

In cinem weten Topf dic Milch
sucker 2um Kochen bringen, Den Grie hinenriceln lassen und
ncer Ribeen 2-3 Minuten sanf kcheln assn,bis cindicke Breh
entsanden s, der sich vom Topfboden los. Vom Herd nchmen
and das i unterthen,

Dic heific Holunderbeersuppe auf tcfe Tlle verclen, Mit zwei
Esoficn aus dem GrieRbri Klofchen formen und vorsicheig in
dic Holunderbeersuppe leten lassen.

Mo

ot
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SUSSES ZUM STTESSEN

Arme Ritter

FUR 4 PORTIONEN  Eicr, Milch und Zuckerin cinem tcfen Teller gut verquirken. Dic
Brotscheiben nacheinander darin wenden und auf cinen grofen

2kir Telerlegen.

200m0 il

211 ucker * Die Hilf der Buter in cincr grofien Plann exhitzen. Viee Brot-

5 Schebn llocnes Weios scheiben n dic heiie Buter geben und von beiden Scien n eawa

0 Butr 3 Minuten goldbraun braten, Warm stllen. Die restliche Buteer

AUSSERDEN chitzen und die brigen Brotscheiben chenso brten.

Zimtsucke um B

Kenftre ach Gocmack * Dic Armen Rivtr mit Zimtzucker bestreuen. Konficire dazu
ichen.

Dl libackenen Brtchen fasen sich gt durch rocken






