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euselhuchen geharte u unseren
Liclingskuchen, e schneckse s
Kinder dos gone Jahr er I Som-
mer, wenn i ausgekahls o st
denlangen Badn i der Sl ach
Hansebumen, e das grope Blech
misdem carnen Kchen aberimmer
besondes angesagt und alles im
Hondundivhen afeegesen.

tchgenbuchen b s nairich e

Jahe um Herbstanfang, e di rs-
ien Bl sic foren, Manchmal wurde
auch ein Plomenbuchen daraus, denn die
e schon Ende ugust i and de Pl
menbaun im Garen tug reihich. i der
Nusicht auf i o Blech wcarmen Pl
menkuchen machie mein Bruder Mot sich
iomer leich an das Plcken, ausnalins-
weie gans obne Mosern.





OEBPS/Images/image00095.jpeg





OEBPS/Images/image00216.jpeg
Crépes mit Nutella

FORETWA 13 CHEpES

250 el

3t

0 i

20/ Butr, e
oder 281,00

1P Sl

AUSSERDEN

Buter um Ausbocken

Null

 Das Mekil in ine Schisse sicen und i die Mivte ine Verieung
dricken. Die Eier hincingeben und it cowss Mehl verrahren,
Langsam die Milch dazugieBen und alles 2 cnem glaten, recht
Aasigen Teg verriheen, Burter und Saz unteemischen. Den Teg
2 Stunden be Zimmertemperatur uben asen,

* Nach der Ruhereit den Teig ecut durchrilren und evencucll
etwas Wasse oder Mich dazugeben, wenn er zu diclisg st

 Erwas Bucer in ciner mitclgroien Planne erbiten. Eowa cinen
alben Schopfil Teig hincingeben und dic PFnne dabei schwen
Ken, sodass sich der Teig darin dnn vertcil, Der Cipe soll schr
dinn sen. Den Cépe bei miterer Hite von beiden Siten god-
braun backen. Auf diese Weis ctwa 14 weicre Crépes backen,
dabei dic Phanne jedes Malerneut eihs fexen.

 Die gebackenen Crépes zugedecks im Backofen bei 50 °C warm
halen. Noch hei mit Nutell besteichen und sofor srvicren.
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flundebeepe war b s cientich e warmer Nchtih im Wit

Meine Ellrn sevierten sic llerdings meist noch ine Hasptgerich, dos
i Kiderniht mochten,sdass ie i s um Satesien d wr.Den o dem
cigenlichen Honplgerick afen wir nur g weni, um hikrke cinenrefen
Tele Holundertersupe mi Grilaen s bekammen
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SUSSESZUM NACHTISCH

Quarkspeise mit Jobannisbeeren

FUR 4 PORTIONEY * Die Johanaisbecren unter Mleendem Wasser kure dbbrausen und
auf Kichenpapic btaopfen s, Dic Becren von den Rispn sci-
50 ¢ e o fea und it 5 Esloffen Zucker verdhren, Ewa 1 Stunde ruben
9L Zuker lasen,bis sich der Zucker aufelos ht und Saf ensanden s
0 Quark
1 Figls ~ Den Quark mit dem resdlichen Zucke, Eigelh und dem ausge-
1 Vunillhoe schabren Vanillemark i cine grofien Schissel it dem Schiecbe-
200mlSabne sen glare rihen. Dic Sahne unterihten, bis cinc glatte Creme

entstanden . Die Quarkspeise auf vie Schlchen oder Gliser ver-
eilen und kalt sellen,

* Die genuckerten Johannisbecten kurs umethen und auf der
Quarkspese vereilen,Sofor servicren.
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Biskuitrolle

FOR | BISKUITROLLE
OUEIL 10-12 PORTIONEN

3 Fir

0 fier Zacker

0 Meht

0 Seisinhe

[y ——
b el i do Boctlch

$ Tl fiche Ziensat

AUSSERDEN

2 Kbttt s Ve
akeien

1 Gl Kt o Fll
e Gochmack

2 Pudrschr sum Betasten

SOSSES FUR GASTE UND FESTE

 Den Backofen auf 180 °C vorheien. Die Bee trennen. Das Eigell
und den Zucker schaumig schlagen. Mehl und Speisseirke.
schen und daibensichen. Die lisige Buter zufigen und alle Zu-
aten it cinem Tegspachrel behursam mischen,

* Das Eiwei mit dem Zitronensafe i schlagen. i Drvel des Fi-
schnees mit dem Teig verrihecn, dann den Rest dazugeben und
vorsichig untesheben.

 Den'Teg aufein it Backpapicr belgres und gefeces Backblech
ecben und u cinem Linglichen, ctwa | Zensimterdicken Rechteck
susscichen. Eewa 10 Minuten backen, Der Teg sol e hll b
ncn und clsich bleiben,

 Ein sauberes Kischentuch auf der Arbiesfliche ausbcitn und it
dem Kriallzucker bestruen, Das Backblech mit dem gebackenen
“Tig auf das Kiicheneuch sizcn. Das Backpapicr sbuichen und
den i von derschmalen Scte rusammen mit dem Tich aufol-
len. (Das Tuch veshinders, das der Teg zusammenklcbo). D Bis-
itolle blhlen lasen.

- Den Biskuie vorschtig enteolen,gleichmii mit der Konfiire
besteichen und wieder eng suffollen (diesmal ohne Toch).
Role mit dem Puderacker beseauben und an den Enden gerade
schnciden,

ﬂy"‘#ﬁ 0 .4’"\
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s fielen i Hefzopf- oder an-
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SOSSES FUR GASTE UND FESTE

Plarmorkuchen

FUI 1 KASTENFORM  Den Backofen 20F 180 °C vorhcisen. Die Buter srbssen. e und
Zucker schaumig schlagen, Butcer und 3 Essloffel Mincrabwasser
150 B, e fur i P 2ufigen. Mehl it Backpulver und Sal mischen, daribersicben

3mfe Bir und untereihren, Kakao und esliches Minerabwaser glat e
1738 Zuter i it cinem Dricl des Teges vermengen. Das Bittermandelol
6 ELioblensturcalies uncer den verblicbenen hellen Teig rhen.
Mineralaaser

250, Wbl et fir die Form * DicHilfe des hellen Teigsindie g und e Mehl bestaubee
2 g L Bakpuler Kastenform geben. Den dunklen Teig darauf vetclen und it dem
1 P ol reslichen hellen Teg bedecken. Pt den Marmoreficks cine Gabel
2L ungeser Kk spialfsemig durch den Teigzichen. Den Kuchen 4045 Minuten
T Bitermandelol acken, Zur Hilfe de Bucaci die Hize 207 160 °C reusiren. Dic

‘Garprobe machen (siche Tipp Seite 32. Den Kuchen kure in der
Form ruhen lassen (ihe Foto), dann aufin Kuchengier siren.

ZLitronensandkuchen

FUR T KASTENFORM + Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Die Buterschaumig schlagen.
den Zucker sslofichveise untermischen. Dic Eir nach und nach
FUIDEN ROMIETER untrrihren. Die Zitronenschale darbertruen. Mehl, Speisc-
250 g e ik Bt e stvke, Backpulee und Salz mischen, auf dic Butcermase sichen
Jurdie Form und unterheben.
250 Zacker
 simmerwsrme Eer * Den Teigin die gefectete und mic Ml bestaubte Kasenform fillen
abseritne Shalewon Lunke- und 43-50 Minuten backen. Die Garprobe machen (siche Tipp
handeln Zirme Seie 32). Den Sandkuchen kurs abkthlen lasen, dann ufcin Ku-
125 Mebl,mebe i dic o chengiersiren,
125 g vk
4 TL Baculer * Die Oberseit des noch warmen Kiachens lechmaig mit enem
1 P ol Halastibchen cinstechen. Den Puderzucker mit dem Zitvonensaft
2N TIANKEN gt shen und den Kuchen damit uberzichen. Den Kuchen vor
150 Pudecker dem Anschineiden cin bis e Tage durchsichen lssen, dann
Saftron' Zivoen schmeck crnoch bese.
2 ’

M.Q'¥‘ “.e.“\‘
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SOSSES FOR ADVENT UND WEINACHT

Kokosmakronen

FORETWA 20T0CK

noch flsigs. Die Vanileschot ings aufichnciden und das Mark

it simmireume Eweg herausschaben, Vanilemark, Zucker und Kokostaspel zum Eiweil
e sal: ecben und gur uncrmengen. Den Backofen uf 120 °C vorheizen.
1 Vanilleschoe

208 Zuker * Mit swei Essoffln Keine Hiufchen Kokosmass mit cows Ab-
prr— stand auf das mit Backpapie ausgelegt Backblech secaen, Mit der

‘gewlben Scie der Loffel dic Kokosmasse 2 Pyramiden formen

 Dic Kokosmaksonen i heien Ofen 20-25 Minuten backen, bis
sicaufen e gebrunt, nnen sber noch weich sind. Die Makronen
it cinern Kichenspatel oder cinem bcien Meser vorsichiig om
Backblech losen und aufcinem Kuchengiter ablahlen lassen
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SOSSES FOR ADVENT UND WEIINACHT

Bunte Butterpléitzchen

FORETWA 60 STUCK  Far den Teig Mehl, Zucke, Zime und Sals gt mischen und suf
dic Adbcisliche hiufen. Dic Buer wirfeln und auf dem Mehl

FUR DEN MORBETEIG vereilen, die Zitronenschale daeiberstreuen. Alle Zutaten i

30 Wbl e um sl einem Messr durchhacken, bis Kleine Teigksimel enscehen. Das

10 Zuer Ei ufigen und ale schnell 2 cinem glaten Teigverkneten, Den

1 M gmablner Zit e “Teg in Klasihrflic gewickels1-2 Stunden kil sellen oder be-
5ot T Biterandell) it am Vortag rubersten).

1 e Sul:

20, e utr + Den Backofen auf 170-180 C:vorheizen, Den Teign dri Portio-

bt Schole on e en eilen. Diese nachenander aufeich bemehiier Arbecsliche
handeln Zirne etwa 3 Millimete dick ausollen, Belcbige Motie austechen und

15 auf e it Backpapier usgelgte Backbleche legen. Die Buter-

ZUN VERAEREN pliachen el 10-12 Minuten backen, bis si goldgelsind. Auf

50 Pudrcer cinem Kuchengiter abkahlen lasse.

Lebnsmitelhn rch Belihn

uckensene e Tk Den Puderzackee auf dei Schilchen vertilen und mit joweils

2 Eslofcln Wasse oder nach Belicben Orangensaf, Zisronensaf,
Rosenwasse) gl rihven. Fin Schilchen mit weiem Zuckerguss
2 citsellen. Den Zuckergussinden beiden anderen Schalchen
i belcbigen Frben cinfiben.

* Die Buttrplitchen mit dem bunten Zuckergass besreichen, it
Zuckerstenen oder Sucusln vrzcren und trocknen asen.In gt
venchlicRbaren Blchdosen sufbevahen.

W v e Bacbloch Vet o, L i rigen
ohen Bl o i it Backppi b Bt
Wochdem e B it m do Bachblch s
[T TAE—————————
Roblngendara

e S





OEBPS/Images/image00102.jpeg
SOSSES FUR GASTE UND FESTE

Quark-SabneTorte mit Himbeeren

FUR 1 SPRINGRORY
0220w

FUR DEN BISKUTT

I

130 e Zucer

130 Mebl,mehe i die Foom

0 Buter, e b
Kl meb ir die Form

1 EL bl T

L Hinbsronfire

FUR DIE HIMBEERCRENE

0 Himbecren

5 EL Hinbraf

s Geline

50 Quark

[ ———
Bestashen

100 kb Sl

2 Fuackohen anillesucher

 Den Backofen uf 180 °C vorheizen Eie und Zucker ber cinem
eilen Wasserbad cws 10 Minuten schaumi schlagen. Sobald dic
Masie hr Volumen vrdreificht hat,vom Waserbad nehesen und
weterschlagen,bis s abgekihr st

~ Das Mehl auf den ischau sicben, die Buter dizugicicn und bei-
des vorschrg unterheben. In dic geftete und mie Mehl bestaubte
Springform illen und 25-30 Minuten backen, bis i der iskuic
vom Formrand zu scn beginnt. Auf cinem Kuchengittersbkihlen
lassen.

 Den Biskuic waagereche albicen. Den oberen Tortenboden it
Traubensaf tanken, Den untesen Torenboden sufeinem Kuchen-
eller it cinem Torenring ot dem Rand der Springform u-
shlieen. it Himbeerkonfiire besscchen und it 150 Gramm
Himleeren belcgen,

Vo den eslichen Himberen et 20 s Seit legen, dic nderen
mic dem Himbecrsafe piiern. Dutch cin Sch sucichen. Die G-
latine in altem Wassr quelle lssn. Ein Drvel des Himberpi-
res leiche erhitzen. Dic ausgedriickte Geltine hinzugeben und
ner Rahren aufisen. Das restiche Himbeerpire untrrhren.
Abkiblen lsen.

* Quark und Puderzucker mischen, Das Hilbeerpiee unterdhren,
b sellen 250 Miller Sshne i cinem Pickchen Vanilzucker
scifschlagen. Sobakd die Himbeercreme 20 gelcrn beginn, die
Schlagsahne unteheben. Die Himbecrereme auf den untcren Bis-
Kitboden stcichen, den oberen Tortenboden auflgen, kicht an-
drtcken. e 56 Suunden kale secllen.

 Die Tore mit exwas Puderzucker bescauben, den Torenring ent-
fernen. Die resdliche Sahne mit dem abrigen Vanillezucker secif
schlagen, n inen Sprivzbeutel fillen und Sahnerupfer aufd
spitzn. Mi den beiscicgelegten Himbeeren dekoricrn,

2 .
e s e M
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Buttermilchsuppe mit Backobst

FUR 6 PORTIONEY - Die Backpflaumen und die Aprikose i kaltem Wassr cinweichen
nd ber Nacht quelen lasen. Das Trockenobt im Quellwasser

75 Bactglaumen, estcint 5-10 Minuten garen, dann abscihen.

75 ekt Apbosen

15 Buer * Die Burer srtssn. Das Mehl ufigen und unteriheen, Langam

0 el und unter sindigem Rihcn cow cin Drielder Bustermilh da-

e sugieien und dic Mischung gl rhren, Dan di restiche Bur-

0 Zuter ermilh it dem Zocker und der Zivronenschale hinzufigen und

abseribene Schalewon L unle- untee stindigem Rihren ehitzn, sber nicht mehe kochen lasen,

andeln Zirne

 Dic Backpflaumen und Aprikosen hincingeben und dic Suppe nach
Belicben warm oder kalt sevieen.
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SUSSES ZUM SATTESSEN

Kaiserschmarrn

FOI §PORTIONEN

0 Resinen

26LRun

T Ml

1P Sul:

250w Wil

Vi

0 e

AUSSERDEN

Puderzcher (oderZimicer)

Kompot nach Goshmack (.
Ploune, P, Kinche)

i Rosinen mit dem Rum bergichen und b Nacht quelen
lassn.

 Mehl, Saz und Milch glst rihen. Dic Ficr trnncn. Das Eigelh
and die Rumrosinen unter den Teig mischen. Das Eiweif stcif
schlagen und vorsicheg unterheben.

 Dic Hilfcc der Butte i ciner groien Pfsne chicien. Den Teg
darinbei schwacher Hitz 4-5 Minaten backe, bis die Untercite
goldbraun st Den Schmarm wenden (auch wenn dic Obercite
och cowas ftsig st) und di andere Site cbenalls goldbraun
backen.

 Den Schmare i eine Sicke reifen. Die restiche Buter hinzu-
figen, dic Sticke im heifen Fece wenden und darin knusprig
backen, Mit Puderrucker besauben und Kompote dazu richen.

Oalzburger Mockerln

FOR § FOBTIONEN

b Eineip

1P ol

0 Zucer

Markvon 1 anilleote

il

2L

Bt di Fom

1.2 . Pudrscher sum
B

 Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Eiweif mit dem Salz
halbscif schlagen. Zucker und Vanillemark zuflgen und weter-
schlagen, bis der Eischne linzend und schr fest st Das gl
verquilen und uner den Eischne eihren. Das Mehi dsrauficben
nd unterheben.

Die Eischnemasse i cine gefectee Auflaufform geben und it
ciner Tegharce dre il Berghuppeln formen (s solen die Salz-
burger Berge darselle). 8-10 Minuten backen, ohne die Tur zu
offnen. Dic Nockerln solln aufen goldbraun,innen aber noch
‘weich sin. Mic Puderzucker bestaubt sofor serviern. Nach Bele-
e warme Himbeersauee oder Vanilesauce (siche Seite 122) dazu
wichen,

ﬂy"‘#ﬁ g .4’"\
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Windbeute!

FOR ETWA 30 KLEINE
WINDREUTEL

FUR DIE WINDBECTEL

10 B, me fr
Bockbech

1Bl Zuckr

e P el

150 Mo, e i ds
Hackilech

e

[ ——

FOR DIE FOLLUNG (NACH

BELIEREN)

30wl gl Sone

51 BL Zuor, Mengej ach
Gockmack

50 vl Himbere o
andere ot ewaschn

SUSSES Z0M NACHTISCH

- Den Backafen uf 210 °C vorheizen. 250 Milller Wasse, di ge-
wafee Buter, Zucker und Sals zum Kochen bingen. Den Topf
vom Heed nchmen, das Mehl auf cinmal hincingeben und unter-
sibren,

* Den Topf wieder auf den Herd sclen und b schwacher bis it
lerer Hitae so L rbren,bis in TeghloR entteh, der sich vom
“Topfboden ks,

 Den Topf erneut vom Herd nchmen und nach und nach dic Eier
unershren. Nach edes Eizugabe o lange rhen,bis der Teig vol-
Kommen gltt s, rst dann cin weicres i dizugeben

 Mihilfe von e Lsfel walnusgrofie Teighiufchen mit ctwas
Abstand auf i gefetets und mie M bestaubes Backblech et

e und it Hagelucke besreuen.

 Das Blech in den heien Ofen schichen, Die Temperaur sofort suf-
180°C reduaieren und dic Ofentircinen winigen Sple offen -
sen (1B. in Messer danwischenklemmen), damit der Dampf ent-
weichen kann und die Windbeutel nach dem Backen nicht
susammenllen. Die Windbeutl in 25-30 Minuten goldbraun
backen. Aufcinem Kuchengir abkihlen lassen (siche Foo).

 Sollen die Windieure gefllc werden,dic Sahne mit 1 Esloffel Zu-
cher s i schlagen. Den rslichen Zucker duzugeben und wei-
erschlgen, bis die Sahne sche scifie In cinen Spriczbeutel fllen,

 Die Windbeutel wasgerecht halbicren. Je cinen grofien Tapfer
Sahne auf die untee Hilfe spritzen, Himbeeren darauf vercilen
und die Windbeurel wieder rusammensetzen. Gut gekible ser-

T S
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SUSSES Z0M NACHTISCH

Plilehreis mit braunem ZLucker

FOR 6 PORTIONEN

st
onillchote

150 Michis

0 Zucker

0 Butr

4 EL s Zacker
1 L gomablne Zint

—

Fotcten e Ak

 Die Milchincinen hohen Topf gieBen. Die Vanilleschore lings 1uf-
schnciden und das Mark herausschaben, Beides mieder Milch rum
Kochen bringen.

 Den Reis inzufigen, ereut aufkochen, dan beischwacher Hitze
und hall aufelegeem Deckel 4045 Minuten kicheln lassen. Ab
and 2 umeihren. Der Rei st e, wen cr dic Milh fst vol-
sandig aufgesogen hat.

 Den Zucker und die Burerwaverehren, den Reis vom Herd nch-
men und noch 5 Minuten ausquelenlssen, Die Vanllschot cnt-
fernen,

 Den braunen Zucker it dem Zinne mischen. Den Michres och
‘warm mie dem Zimtzucker serieren.

P S —

o Kichen

¥
xy p S nk’m
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Erdbeersabnetorte

FUI 1 SPRINGRORY
warew

FUR DEN BISKUTT

i

1 P el

W Zuer

WMl

75 ngestsene Pigasien
oder M, gmabien

Bater i di Form

FURDIE FOLLUNG

v 4 Gl Enlnre

750wl o,
conachen

50 kbl S

2 Puctben Villzchr

- Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Dic Eer tennen. Das e
it dem Sal halbstcif schlagen, Den Zucker hinenricen lassen
and weitrschlagen,bis der Eischnce sehr st und glnend i, Das
Eigelb unterrihren, Das Mehl af die Eimasse scben,dic Piczien
dariberstcuen und beides vorschig unterheben.

 Den Teg in die gefeteee Springform filen und 18-20 Minuten
backen. Die Springform endfernen und den Biskuic auf cinem
Kuchengitersbkahlen sen.

 Das Endheergelce it 4 Esloffen Wasicr behutsam eehituen und
gl rhren. Den Biskuitboden waagerecht tiln und mit dem
flasigen Gelee bestichen. Den wntren Tortenboden mit cincm
Tortening oder dem Rand der Springform umschlien und diche
mic Exdbecren beegen (cinge schone Frichte um Dekorieren bei-
setlegen und kil aufbewahvren). Die Hilfe der Sahne mit cinem
Pickchen Vanillsucker sche i schlagen und gleichmsi aufdic
Endbcerenstreichen. Den oberen Tortenboden auflegen, echt an-
dricken und dic Tort mindeseens 6 Stunden kil sclen.

 Den Torenving endfernen. Di resiche Sahne mit dem rweiten
Pickehen Vanilrucke sch scifschlgen und die Tore rundum
damit besceichen. Mit den dbrigen Endbecren nach Belichen ver-
siren. Kbl sclln,

Vo s skl e T, e s

Liteme
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SOSSES FUR GASTE UND FESTE

Rhbabarberkuchen mit Haselussbaiser

FOI 1 TARTEFORM  Mebl und Sl mischen,auf dic Arbcieslche sicben und dabeiauf-

warew ifen. Eine Malde i dic Mt dricken, das igelb hincingeben
and den Zuckerdartbersceuen, Dic Buter wiefel und auf dem

FOR DEN MORRETENG Mehlvercien. All Zuraten schiel 2 cinem glateen Teig verkne-

150 Meb,mekesum Asllen e, Den Teig in Klssihfole gewickelt 30 Minuten im Kabl-

1 P ol schrank ruhen lasen.

1 Biglh

g Zcter  In e Zwischenset den Rhabarberwaschen, schilen und i eine

100 ke B, b i Sticke schneiden. Den Backofcn 3uf 200 °C vorheizen.

s Fom

FUIDEN BELAC ~ Den Murbecig aufkiche bemehiier Arbeitsfiche in Grof der

750 Rhakarter Form rund ausrollen und in di gefeete Form dricken. Den Teg

28 i e nach i) i Backpapierbedecken, Halsenfrichte darauficben und 10 M

W Zuer uten im heilen Ofen blindbicken. Dan die Hlsnfriche und

[ rm—— das Backpapicr encienen, die Rhabarbersicke auf dem Tegboden

vertcilen und weiteee 20 Minuten be 180 C backen.

* Das Eiwei mie 1 Teeliffel Zucker fase scif chiagen, den retlichen
Zuckeezugeben und weterschlagen,bis de Eischnee i it Dic
Hasclnise vorschtig untethcben. Den Hasclnuss Eischnee auf
dem Rhabarberkuchen vereilen und noch cowa 10 Minuten ba-
cken, bis das Baiser eiche gebeiunt it

ot s schoell ot o, doit e ek

o st i Mese s, o exie,
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SOSSES FUR GASTE UND FESTE

Baisertrichen mit roten Beeren

FOR B TORTCHEN

S simmrarme Bl

1P Sul:

1508 Zucer

0 ol B
[y —
-
Bromecrn)

250ml gl Sohne

1 Packchen Voilezchr

Bleie Eischnoe

eine B

i deach ek

* Den Backofen auf 120 “C vorheizen. Das Eiweif mit dem Sals
halbtef schiagen, Den Zucker langsam wufigen und weiterschls-
en. bis der Eischnce sche fest e, Den Eschnce in cinen Sprce-
beutel mit Sternralle geben und ache Kacise mit 9 Zentmeer
Dutchmeser af cin it Backpapicr beleges Backblech spiten.
Diec Krcise i Eischnee ausilln, ohne Licken zu lassen (dazu
imme Kleiner werdende Kse zichen). Kleine Tupfer Eischee
dichtan diche auf den sufeseen Kres sezen.

 Die Temperatur auf 60 °C reduaicren und dic Baseririchen im
Backofen cvwa  Stunden trocknen lasen (das Baise sollwef blei-
). Dale die Ofenie cinen Spat offen lasen (B, cin Messer
dazwischenklemmen). Die Tortchen anschieiend im abeschake-
ten Ofen auskiblen asen.

 Die Beeren verlesen, kurz abbrausen und trocken tupfen. Grofere
Friche hlbiren oder vierteln, All Beren voricheig mischen. Dic
Sahne schr sei schlagen, dan den Vanillezucker zufigen.

* Die Baiertrechen behutsam vom Backpapiee ksen und auf cine
grofe Plare sezen. Zwe Drvel der geschlgenen Sahne auf dic
“Tortchen geben und mit den Becen garnicren. Dic estiche Shne
i cinen Spritbeutel mit Sternvdle ullen und Kleine Tupfer uf-
dic Becre spriten. 2 Stunden ke sclen

s ben e T
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SOSSES FOR ZWISCHENDURCH

FHefezopf mit Rosinen

FURB-10 PORTIONEN

150 Rsien

oFLRun

50 e, meks s o
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125 m e Wikh

01 riche e
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2 il Fir

0 wiche B, e i dor
Bocktech

1 P emabener Zi

TR —
oderKardamon)

7Ll

1 Eigl um Bseichen

 Dic Rosinen it dem Rum (oder warmem Wasse) ergieen und
30 Minuten quellen lsen.

~ Das Mkl i cine Schisel geben und in dic Mite cine Vertichung
dricken, Die Hilfe der Milh mit der srbrocelen Hefe und
1 Esdaftel Zucker in die Mchlmalde geben und mit ovas Mehl 2.
cinem dickflisigen Teg verrdhren. Den Vorteg abgedeckt an
cinem warmen Ortolne Zuglof 15 Minuten gehen lasen,bissich
cin Volumen verdoppel ht

* D restiche Milh, den restlichen Zucker, Eier, Butter, Gewirze
und Sal hinsufigen und alle Zuten 5-10 Minuten eifig
Kncten, bis cin clastischer Teig enttanden ist, der sich vom
Schiselrand lse. Die abgereopfien Rosinen unterarbeiten. Eowa
1% Scunden we oben beschricben gehen lassn.

- Den Tig nochmls ke durchknceen n dici Poronen telln und
jede Porcion auf lecht it Mehl bestauber Arbeisliche u cner
etwa 30 Zencimeter langen Rlle formen. Die Tegrllen locker
cinem Zopf lechten,die Enden msammendricken und unterse-
chen. Den Heferopf aufcin gefercts Backblech geben und mit
inem Tich bedecke weitere 30 Minuten gehen lssen, Den Back-
ofen auf 180 Cvorhizen.

 Den Hfesopf it verquiem Bigelb besuechen, 25-30 Minuten
backen, dann weitre 5-10 Minuten im susgeschalcten Ofen bei
offncr T ruben lassen,

o r-d"‘m
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SOSSEX FOR ADVENT UND WEINACHT

Clisenlebkuchen

FORETWA 10ST0CK

s

500 brmsner Zcter

100 Mol gemaen

100 Vet grb gehacs

250 ¢ Hstntne,grmablen

50 Wl grob ohacks

30 Oraneatund ot

abgeribene Sehale on e | unke
handeln Orane wd Zirne

1471 gmablene Nelien

1 L gomablne Zint

mableer g, Nardamon,
Keranderund imen, Mengen
ach Geschmack

Ipie

AUSSERDEN

v 40 Bckabaten (7 cm
Duchmeer)

[Er——

150 Pudeacler

[Ey ey —

 Bierund Zucker i ciner Schissl schaunig rheen, Mandeln, Ha-
slnisc und Wl unteshcben.

+ Orangest und Zitron ein hacken und sasammen it Orangen-
shale, Zittonenschal,allen Gewirzen und Sals unter dic Eimasse
heben.

 Den Backofen auf 150 °C vorhezen. Auf ede Backoblae 1-2 Ess-
10fflTeg geben,vestrcihen und dabei 2 Millmeter Rand lsen,
Dic Oblten auf wci Backblechesesen und jden Lebkischen mit
34 gansen Manden vericrn.

* Die Lebkuchen jeeils 15-18 Minuten backen. Sie solln weich
bleiben und niche briunen. Den Paderzucke it den Zitoncasaft
2 cinem dickfssigen Zuckerguss verrihren,

- Dic Elscnlebkuchen mic cinee Palce aufcin Kuchengice setzen
nd ioch heif mit Zuckergoss bestcichen

* Dieabgekihlen Eienlcbkuchen n gut schlicenden Metlkdosen
sapeln und vor dem Verachr 1-2 Wochen euhen bssen.

.‘y""§- i~ M
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SOSSES FOR ADVENT UND WEINACHT

Plefferkuchen

FUR L BACKLECH

50 i

123 Buer

o —r—

125 Ve, ebach

o5 Nelon, P, i
[——

abgeriben Sl on e 1 unle
andelen Zirone d Oronge

1P el

2k

o5& Hischbornatsund
Potache

2EL Rseoser

AUSSERDEN

Bt bt i dx
Backbech

15
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 Honig und Buter b schwacher Hite zum Schmelen bringen.
Das Meh mit den Walnissen, sllen Gewirzen, Zitronen- und
Orangenschale sowie Sals mischen. Dic warme Honig Butter-Mi-
schung und die Eicr inzufigen.

 Hirschhornsalz und Porcsche gerenn mi ewils 1 Eslofel Ro-
semwaser (oderkalem Wasser) auffsen und beidesin die Schisel
geben. Alle Zutaten 2 cinem gaten dicflisgen Teig verhcn.

~ Den Teig mit cinem sauberen Tuch abdecken, mit cinem Teler
eschweren und mindestens 4 Tige (beser 2-3 Wochen) be Zim-
mertempersur ruhen lassen, damit sich det typische Lebkuchen-
geschmack endlicr

+ Den Backofen auf 170 °C vorheizen, Den Plefferkuchente kur
durchkneen, dann it bemehlen Hinden leichmi 1-2 Zen-
imeter dick aufeinem gefrecten und it Mehl bescaubten Back-
blech vereilen.

 Das i trennen und das Figel ar it der Hilfe des iveifes ver-
quiren,damit der Gus niche s wind. Dic Teigplace damit
besreichen, Den Plefferkuchen it den Walnusshalfen verzcren
and evwa 20 Minuten backen.Ersoll kaum briunen, sonst wird er
hare, und ee i gar, wenn er sich be leichtem Druck noch weich
anfible Noch warm in rechteekge Sicke schnciden und abkiblen
lasen.

Plifferkuchen e k! elgen werden. um besen in cinem

Tongoful i Dol ol
Doctt und G K

e

,oy"'#-
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SUSSES ZUM SATTESSEN

Plannkuchen mit Apfelkompott
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50°C warm halen, Nach Belcben mit cingemachtem Obst, Ko
port, Konftire oder Zimtzucker servicten (siche Foto.
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SUSSESZUM NACHTISCH

Griefiflammeri mit warmen Friichlen

FUIPORTIONEY  Die Milh i cinem Topf e Zueker Butter Zieonenschale und
Salz zum Kochen bringen. Bei schwcher Hite und untr

o0t it digem Rabeen den Griek in di kochende Mich streuen und
2L Zuker 2-3 Minutencindicken Lssen. Den Topf vom Herd nchmen und
171 Buer den Grie noch 5 Minuten ausquelen asen.
abgeribne Shal o 1 e

handeln Ziowe  Das i rennen und das Eif 2 Schnee schiagen. Das Eigelb it
1 P Sl 1 Esdoffel Waser verquilen und unter den Grieibre ihren. Zu-
0 er G lets den Eischnee unterheben. Den Grieslammeri in vier Kieine,
15 i kaltem Wasscr ausgespile Puddingformehen fllen und fir
250 Blaubern 2 Stunden kil scellen.
10 Himberen
3L Zucer  Die Beren vrlsen, kurs abbrsusen und it dem Zucker kurzauf-

Kochen lassen, dann 3 Minuten b schuacher Hite gren.

 Mit cinem spitsen Messer den GrieRflammeri vom Rand det Form-
chen losen und aufvier Desctelesazen. Mitdem warmen Bec-
relkompott servicren.

21 )
o SEREES
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SUSSESZUM NACHTISCH

Brombeer Fobannisbeer- Kaltschale

FUR 4 PORTIONEY * Die Beeren uner lickendem Wasserkure sbspien. Dic Jobannis-
beeren von den Rispen sifen, dic Frichte gt sbropfen lsen,
550 Brmbren Eowa 100 Gramm der schonsten Becren beiscieegen und kil sel-
e —— len,dieresdlichen Beeren im Mixer piicen.
45 L Zuker, Mengeje nac
Gochmack  Ein feinmaschigesSic ter cine Schtsel hingen und das Becren-
20l Sabne pire pasiren, um die Kerne zu cnfernen. Den Zucker hinzufi-

e und gur unterehren, Die Sahne dazugiein und chenfalls gt
ncrrhren. Dic Schiselabgedeckt fur 2 Sunden in den Kihl-
schrank sclln.

* Die Kalschale vor dem Servieren eneut durchrihren und suf vier
Schalen oder rofe Glser vertelen, Dic resdlichen Johannisbeeren
and Brombeeren indic Kalschale geben und sofor srvcten.

Die o

chig Werin ansele dor Sl

ol N e it ogh, i
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Vanilleeis mit beiffen Kirschen

FOR 6 PORTIONEN  Die Sauerkirschen durch e Sie abscihen und den Saf i inem
“Topf auffangen. Den Kirchsaf mit Zimostange und Gewiirnelke

1 Resp Vi um Kochen bringen und beimitdleee Hite auf etwa 200 Millcer

i Seie 1) cinkochen assen. Vom Herd nchmen und die Gewiize endfernen.
FOR DIE KIRSCHEN D Honig und dic Kirchen n den heen Safe geben und gt un-
1 Gl Sverichen, enseint. rnhren,

1 Stk Zimsane

1 Gt  Jeweils rwei Kugeln Vanilleci insechs Gliser oder Schahen geben,

2 L Honi, Wenge e ach dic Kirschen und covas Saft darauf vetcln
Gkt

 sofort serveren






OEBPS/Images/image00117.jpeg





OEBPS/Images/image00114.jpeg





OEBPS/Images/image00235.jpeg
Riblikuchen

FOI 1 SeRINGROI  Den Backofen uf 180 °C vorhcizn. Die Eicr tennen und das i

waew weill mit dem Sal seif schlagen. Das Eigelb schauig schlagen,
dann nach und nach den Zucker sugeben und weitrehen, bis

FORDEN THIG ine cremige Masse cntsanden st Die Karoten und die Zitronen-

ke e schale untermischen.

1P ol

20 Zucker  Das Ml it Backpulverund Walntsen vermengen und mit der

250 ¢ Karotn, fingerpel Karottenmasse verehren. Vonsicheg den Bichnee unterheben.

bl Schale vt ante. Den Teig in die gefete und mit Mehl bestaubie Springform

handeln Ziroe fllen, glrestcichen und auf unverer Schiene 50-60 Minuten

SVl backen.

171 Bockpuder

250 Wi (oder Wandelo, i Garprobe machen (siche Tipp). Den Kuchen i der Form ab-

[R— Kahlen Lassen, dann die Springform entfernen und den Karoren-

Bt and eb i i Form uchen auf cin Kuchengiter lgen.

FURDEN GUss

20 Puderzcker  Fir den Guss den Puderaucker i dem Orangensafe gl rihaen

3 Bl fiher Orangenaf and den Karorenkschen it cincm breien Meseroder cince P
leste damit aberzichen, Den Gus vor dem Anschneiden trocknen
[y

i b i s n den Rahencke
. Kbt brin T

den Kcho nch e ot it bk,
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Vorwort 10

Siiffes fiir Geiste und Feste

Backe, backe Kuchen ... 26
Nicht nur fir Festage 40
Oiiffes zum Oatfessen 60
Rundum sact und zufrieden .. 72
Was uns immer schmecke 86

72
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ES FORZWISCHENDURCH

Karamellbonbons

FURETVA 10 STCCK  Zucker, Honig, Mich und Sahne ehiten und riheen, bis sich der
Zucker und der Honig aufecost haben. Dic gewiirfle Burte un-

250 Zuter erehren. 10 Minuten kochen und cindicken lassen
S0 Honis

10 i  Sobild die Mase cinen hellen Karamelon i, cinen Trop-
150mi Sobne fen davon i cin Schalchen it kalm Waser ille lassn, Lisse
25 ¢ gsleons utr sich dieser nwischen Daumen und Zeigefinger zu cinem wechen
1 TLneutles O fs di Form. Katgechen formen, s dic rchtige Temperarur rcich. (Alermar

cin Kochthermomete serwenden,cs muss 120 °C anzeigen.) Dann
dic Karamellmase incne rechveckie Aulauform (mit Backpapier
ausgelegs und et gelo) gieken. 2-3 Stunden abkiblen asen.

 Die Mass auf cin Backbreesiren. Das Backppier atuichen und

den Karamell in leine quadeatische Sticke sehnciden. D Bonbor
cinzeln in Zellophanpapie wickel (siche Foro) und kih agern.

Katzenzungen

FUI 2530 ST0CK - Den Backofen auf 200 C vorhcizn. Buree und Zucker 2-3 Mi-
e schamig schiagen, Eieil, Mehl, Sal und Vanillestrake
0 iche Buto e fir e unteemischen,
Bockbeche
0 Zuer « Den Teig in cinen Sprizbeurel mit Lochtille (8-9 Millmeter
2kl Durchmessr) fllen und cowa 5 Zentimeter lange Sabchen auf
el ‘e Backbleche (mit Backpapierbelegt und lecht gefeee) spit-
1 pre ol 2en. Dabei 4-5 Zentimeter Abstand lassen. Die Katzenzungen
gl Vil (oer jewels n 8-9 Minuten rarehelbraun backen. Auf cinem Kuchen-
Bitermandell) ittr blihlen asen.
A 4

Ai"‘*‘ a -‘.._“"
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SUSSES ZUM SNTTESSEN

Dampfnudeln mit Vanillesauce

FUR 6 PORTIONEY

250 Mo, mehs s o
areien
125 i lawarme Wik
Isee
25 Zucker,mebr s Garen
25 ¢ Buter, e i e T
16
abgeribene Shal on 1 ke
handeln Zirne
1 e ol
AUSSERDEN
[
i i 122)

 Das Mekil i cne Schisel geben und n die Mite cine Verieung
dricken. Dic Hilfce der Milch mit de zesbrockelien Hefe und
1 Teeoffl Zucker in dic Mehlmulde geben und it cowas Meh!
vom Rand 2 cinem dickflisigen Tig verrihren. Den Voreig b
gedeckt an cinem warmen Ort ohne Zuglafe 15 Minuten gehen
lasin, bis sichsein Volumen verdoppel ht,

 Die Burcrin der restichen Mikh schmelzenlssen Micdem rest-
Hichen Zucker, i Zitoncnschale und Sal zum Vorteg geben und
5o ange kneten,bis i classcher Teig encanden s, de sich vom
Schisclrand ke 1-2 Sunden wic oben beschricben gehen Lsen,

 Den Teig auf der bemehleen Arbeisliche kurz durchkncten und
s cine Roll formen. Dice insechs glech grofie ke shneiden
and darsus Klofchen formen, Dic Klofe aufcin bemchles Back-
ree sczen und it cinemn Tuch bdecke weitre 30 Minaten geben
lasin.

* Einen Kochtopf erwa 22 Zentimeter Durchmeser) i dickem
Boden frten. 1-2 Esffel Zucker daraufteuen und 125 Millier
Wasser 2ufigen. Die Hefeteigklofie ncbencinander in den Topf
eben und den Deckelfes uflgen, damic kein Dampf ntcichen
.

 Die Dampldel be mivtleer Hice 15-20 Minuten garen,ohne

den Deckel sbaunchmen. Sobskd e nach Karamelldufit sind dic
Dampnuden ferig, Hei mit Vanillesauce sevieen,

Ai"‘*‘ 3 -‘.._“‘ o
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SUSSESZUM NACHTISCH

Vanilleeis

FOI 40 PORTIONEN * Die Vanillschoren Lings halbicren, das Mark herauschaben, Bedes

it Milch und Sahn bis um Sicdepunke rhizen.Eigel und Zu-
2 Voillchuen cher schaunig schlagen. Die heife Vanillemilch uner sindigem
250 i Mitch und Suhoe Rathren untermischen. Die Mase zurick in den Topf geben und
kil bei schwacher Hie (nicht kochen) unter scindigem Rihven in
100 Zuter 2.3 Minuten cremis werden lasen.

 Akiblen bsen,dabei ab und s v, die Vrilleschoten ene-
fernen. Die Creme gefiren s (sche Rezepe Schokoladeneis)

Erdbeereis

WKCAPORN, %o e s 15 s i
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Opitzbuben

FURETVA 10 STCCK

FOR DEN WORDY
505 Ve, e
10 Zucer

1 Pre Sa
200 g e Bt
T

2O VERZIEREN

v Gl Himberhnfisee
Puderscer

SOSSES FOR ADVENT UND WEINACHT

i den Teg Mehl, Zucker und Sala gt mischen und auf die Ar-
beisfiche hiufen, Die Butcr wifen und suf dem Mehl vertcln,
Al Zuaten mit cinem Messr durchhacken, bis eine Tighstmel
entschen, Das i aufigen und allsschnell 7 cinem glreen Teg
verkneten. Den Teg in Klanichfole gewickee 1-2 Saunden kihl
sellen (oder berins am Vortcig subereien).

- Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teg in zwei Portonen
eilen und diese aufeich bemehirer Arbiefiche 2-3 Milimetcr
dick ausollen, Mit ciner runden oder blumenfirmigen Ausstech-
form (56 Zentimeter Durchmeser) licachen austcchen und ne-
beneinander aufzwei it Backpapier ausglegee Backbleche lgen.
Mit cinercvas Klineren cunden Austechform aus der Hilfe der
Phitzhen cin Loch aus der Mitt herausechen,

 Die Spitbuben 10-12 Minuten backen, bis sic goldgel sind. Auf
inem Kuchengiterauskihlen lsen,

 Je ¥ Teeloffel Himbecrkonfcir in dic Miteder ganien Plicchen
geben und verscichen. Die Siczbubenringe mit Puderzucker be-
sauben und daraufcten.

sy 10—
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SOSSES FUR GASTE UND FESTE

Thiiringer Mohbnkuchen

FURLICRBLECH R+ Das Mehl i e Schisel geben und n die Mite ine Vertieung
ETWA 20 STOCKE dricken. Dic Halfce der Mich mit de sesbrockelien Hefe und
1 Teeloffel Zucker in dic Mehlmulde geben und it cowas Mcbl

FOR DEN HEFETEIC vom Rand 2 cinem dickfisigen Tig verrihren. Den Vorteig b-
575 ¢ Ml b um Vo gedeckt an cinem warmen Ort ohne Zuglufe 15 Minuten gehen
arbeien lasin, bis sich sein Vlumen verdoppel hr,
125 m awarme Mikh
25 g fiche e  Die Buster in der restlichen Milch serasen. Mic dem restlichen
75k Zucker Zucker, dem i, der Zitronenschale und dem Sabz 7um Vortig
75 e, i dos cben und allsso lange keafi kncten,bis in weicher, clsischer
Bocktech T cntsanden s, der sih vom Schisslrand lost. 1-2 Seunden
15 wie oben beschricben gehen lasen.
abgeidene Shale o 1 e
handeln Ziroe  Far dic Fallung Milch, Zucker nd Sl zum Kochen bringen. Den
1 b Grie langsam zufigen und unter Rilen 2-3 Minuten Kocheln
FOR DIE FOLLUNG nd cindicken lasen. Mohi, Mandeln, Sltaninen und Rum un-
TS0t i crrhren, Abkiblen lassn.
75 Zeter
I pres elicht bemehlren Hinden
pry——t auf dem geecteten Backblch vertelen, dabeicinen Kiinen Rand
275 g Maser Moo, gomablen bilden. Dic Mohnfullng daraufcichen, den Tig wetere 15 Mi
75 Madel,gematien nuten gehen asen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
0 Sulaninen
1Bt R * Den Kuchen 20-25 Minuten backen. Puderzucker und 3-4 Ess-
FORDEN GUss 1611l Wasserzcinem dickflisigen Gus verrdhren und den noch
20 Pudracer eien Mobnkuchen damnic besreichen, Abkihlen lassen.
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SOSSES FUR GASTE UND FESTE

Linzer Torle

FOI 1 SPRING ODER  Die gemahlenen Hasenise i ciner beschichieten Planne ohne
TARTERORN (6 23 €3 Festugabe beimitdlerer Hite i anvosten. Dabei bt rihen,
it dic Hasclnse lichmig beiunen. Dann abkiblen ssn.

75 g Mo, gemalien

oder M)  Inciner Schissel das Ml mit den gesosteten Haselnisen, Puder-
150 Vebl, ek sum Awrllen 2uckes, Zimne, Nelken und Sal vermischen. Die Bucer in Keine
75 Puderschr Wieelschnciden, af das Mehl geben nd 7 cinem keimligen
b gl Zinit Teig verabeiten. Die Zitronenschale und das Ei dazugeben und
[Lm———" alles rasch 2 inem glaten Mrbeteig kneten. Den Teig in Kar-
Ipre schuflic gewickel fir 30 Minuten kot selen. Den Backofen auf
150 bale B, mel fir e 180°C vosheizen.
Form
abgeriben Schalewn o anbe- D Viereldes Mittbersges auf der bemehlien Arbeesfiche rund
handelon Zirone auseolle (die Tegplate sll cowas grsRer s die Form sin) in dic
itines i gefctete Spring- ode Tarcform dricken und dabe inen 2-3 Zen-
AUSSERDEN timeterhohen Rand bilder.
500 Hinbecrtanire
1 Biglum Besveichen  Die Himbeerkonfie auf dem Tegboden vertclen und glare i~

chen. Den Rt des Teiges 34 Milimere dick ausollen und mit
dem Tegridchenin knapp 1 Zenimeterbric Srifen schnciden.
Die Stcfen diagonal aufdi Torelgen und dabel cin Rautengicer
formen. Das Egell mit 1 Tecffel Wassr verquirlen und das Teig-
ittr damit besteichen. 30-40 Minuten backen.
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SZOMSATIESSEN

Holunderbeersuppe mit Griefklofchen

FUIPORTIONEY  Den Holunderbeersafe mit Zucker, Zitronenschale, Nelken und
Zimisange in cinem Topf erhitzen. Die Speiscstirke mit 3 Ess-
FURDIE SUMPE Iofiln kaltem Wasse glte eibren und langsam in den heiBen
1 dunderberaf Holunderbeersai giein. Den Saftunter Rahren kurz aufkochen
0 Zucer (b nach and lecht andicken lassen. Die Ziteonenschle, Nelken und Zimt
Geschmack) stange enfernen.
1 Stk Sl on | ehan-
e Zirne * In cinem sweiten Topf dic Milch i
12 Nllen sucker zom Kochen bringen, Den Grie hinenricen lasen und
1 Such Zimiatnge e Riheen 2-3 Minuten sanf kchel assn,bis cindicke Bret
2030 Sisarke entsanden s, der sich vom Topfbaden los, Vom Herd nchmen
FUIRDIE KLOSSCHEN and das i untrrdhen,
250w Mich
1Bt Buter * Die heie Holunderbeersuppe suf tiefe Tellr vertilen, Mit ek
prr— Esdoficn aus dem Grifbri Klofchen formen und vorsicheig in
130 grber G dic Holunderbeersuppe leten lasen.
I&






OEBPS/Images/image00224.jpeg
atafelperwaren bei uns Kin-

ders ousgeprochen belch zum
Witagesn, D wis ach der Schule
immee_grofen Appeit hatien, b
meine Mt buzerhand dos mse:
lige Reben der roken Kertoffln an
s Kinder b So ham schnll dic -
iy —
i der Zeischenseit das pfelhompor
e, das dase noch warm i den
Thch ha,

enn i s0 ik Appetis anf
Wlfln haten, machie meine
Grofmtier i das dopplic Resept.
Die ene Mol verschlangen i roch
e mis Zacke beseat.Sold i
dann et gt ren, probiren
i alle arintendarch, ichen Mor
melade, Sclagiahne odr Plloumen.
s doaf o unkien di Wi n
dickflige gechmolne Schotolde.






OEBPS/Images/image00104.jpeg
SUSSES Z0M NACHTISCH

Biersuppe mit Eischneehéubchen

FOIR 4 PORTIONEN  Bier, Zucker und Ziteonenschale in einem Topf bi kurs vor den

Sicdepanks rhiten, dann vom Herd nchmen. Das Eiglb mit der
U Braanbin e Mot Sahne, Zimt und Kardamon verqilen. 2 Essoffe heiRes Bice i
34t Zuckr dem Schnecbesen unter dic Ei-Sshe-Mischung rien, dann dic

i S v Miching g B e ol g, Un g

handelen Zirme e eshizen,aberniche kochen lssn.

o il

125 Sk  Das Biwei fastsecifschlagen. Den Zoucker hinciniesel lassen und

emableesZintund Koo, weitrschlagen, bis der Eischnee sche fest s, Mit zwei Tecofiln
nach Geshmack Keine Kiofichen absechen und auf dic hefe Suppe geben. Diese

FORDIE HAUNCHE sugedecks 5-10 Minusen ichen lassen.

2Eicip

26 Zucker

St s i it 1 gerichnen

antrcbn, St der it ks ch e

¥ &
)"“*- I nk“\
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SUSSESZUM NACHTISCH

Erdbeer-Stanitzel

FUR S PORTIONEY

FOR DEN TEG
2 Heie i

10 Zucer

1w vl

FURDIE FOLLUNG
500 kb Sl
L Zcker
-
Pudersachersum Bestten

Sanitel i i Bhe R
ol

Tlgchien it Gobel e

kel o o ier St sinandes

 Eier und Zuckee in ciner Schiselschaumis schlagen. Das Mehl
dazugeben und allsrasch 2 cinem laten Teig verrhren, Den
Backofen auf 180-200 C vorhizen.

 DenTeigin ache ortonen it grofim Abstnd auf s it Back-
papier ausgelegeen Backblcchen vertclen und jeweils 7u ciner
Schibe von 12-13 Zentimeter Durchmesser dinn ausscichen.
Das crste Backblech S Minuten im heien Ofen anbacken. Heraus-
nchmen und cowas abkiblen lassen. Wicde n den Ofen schicben
and dic Sanizein 36 Minuten goldgelb backen, Sofor 2u Spict-
it rollen (iche Tipp), in Keine Gliser stellen und abkalen as-
sen.Dic esichen Scitzel henso backen und rolen

* Die Sahne halbsefschlagen, den Zucker hincinreseln assen und
weteschlagen, bis die Sahne sch fest . Dic Endbeeren velesen,
waschen, trockentuple und je ch G vcrteln oder achicl.
Die Friche vorichrig unter die Sshne heben und die sbeckihlten
Stanitzel mit der Masse ulln. Dic ErdbeerSanitel mic Puder-
sucker bestauben und sofot sevieen.

e Kol
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Oacherlorte

FOR 1 SPRINGRORY
warew

FORDENTHIG

108 Zothitrchootade
i)

[Er—
& Fom

150 fie Zucker

5 e simmercame e

100 Meb,meke i dic Form

1 Bl ungete Kakao

75 Mandel.gematien

1 e ol

AUSSERDEW

30 ¢ priksenbonfire

TS Soke

10 Zabierhwere

SOSSES FUR GASTE UND FESTE

 Fir den Teig die serlenerte Schokolade i Waserbad schmelzen
und abkiblen lsen. Den Backofen auf 175 °C vorheizen

 Die Butte schaumi schlagen. 100 Gramm Zacker cslofichveise
ner seindigem Rhren dazugeben. Die Eie rennen. Das el
nach und nach untrrhrcn, bis dic Masse schr schaunig s, dann
dic Risige Schokolade zuigen. Mehl, Kakao und Mandeln i
schen und unterahren.

 Das Eiweif it dem Sae halbsei schlagen, den esichen Zucker
hincinricsln lssen und den Eischnee seif schlgen. Ein Dritl
davon unter den Tig dhen, den Rest vorscheg unverheben.

- Den Teigin dic efeteteund it Meh! bestaubre Springform ullen
und 3540 Minuten backen. i Garprobe machen (sche Tipp
Seite 32), Den Rand der Springform envfernen und den Kuchen
aufcinem Kuchengie abihlen lassn.

* Die Oberfliche des Kuchens mit cinem scharfen Messe gliten,
dann den Kuchen wasgerech elen, Die Aprikosenkonfiie dutch
in Si scichen. Beide Tortnboden damie bestrcichen und wic-
der swsammensecen.

D Sahne sufkochen lsen und vom Herd nehmen. Dic in Seicke
ecbrochene Schokolade darn schmelzen und lat tohren. Dic
“Tort rundum mit Schokoladenguss aberzichen. Den resdichen
Guss incinen Spricbeurl geben und die Torte damit nach Beicben
verieren. Mit cinem angen Meser die Tortensicke markieren.
bevor der Guss fst geworden s, damit r beim Schneiden icht
briche. Vor dem Anschnciden 12 Sunden ruben Lassn.
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Pisich Plelba

FUR 6 PORTIONEY

1 Resp Vit
i i 18)

FURDIE PRRSICHE

3 anfe mife Piiche

10 Zucer

6 Vonilleschote

FOR DAS HIMBEERPUREE

200 Hinbeern

20 Pudrscher

200ml gttt S

14 Puckchen Vol

i

Vibeusers b sic dic b Ko
Voriain sind srchoss milic. B
ik sl Kb

 Die Phirsiche cowa 30 Sekunden in kochendes Waser cuchen,
unter kalem Wasser abschrecken und hioren, Dic Piiche hlbic.
e und enustcnen. 500 Milllcr Wassee it dem Zucker und der
Vanillschore incinem weten Topf 5 Minuten kochen lusen. Die
Phirsiche hinzufigen und cowa 10 Minuten bei schwacher Hitze
garen. Dann im Sirup abkiblen asen.

* Dic Himbeeren verlesen, abbrausen und it dem Puderzucker und
3 Esuaffcn Pinichsirp kurz aufkochen lssen. Durch cin Sicb
surichen, um die Kerne 2 enternen,

 Die Sabine mit dem Vanillrucker stifchlagen und i cne Sprie-
e fullen,

* In sechs Glser jewels v Kuseln Vanilleis geben. Je cine Phe-

sichhilfc it der Runung nach oben daraufstzen und mie Him-
beerpiee abersichen. Mic ctwas Schlgsahne dekoricren.

o Piteion o

i

S S e 4
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SUSSES ZUM SNTTESSEN

Srme Ritter

FUI 4 PORTIONEY  Eict, Mich und Zucker in cincmtefen Tellr gut verguirken, Dic
Brotscheiben nacheinander darin wenden und auf cinen grofen

2k Tellelegen.

20000 il

211 ucker  Die Hilf der Buterin cincr grofien P exhitzen, Vier Brot-

8 Schebn llcenes Weies scheiben n die e Butzer geben und von beiden Seien n enwa

g Busr 3 Minuten goldbraun braten, Warm stlln. Die restliche Butecr

AUSSERDEN eitzen und die Ubigen Brotscheiben cbenso brren.

Zimésucker um Besmien

Konfo ock Gochmack « Die Armen Rivter mit Zimizucker bestreuen. Konfibre dazu
eichen.

ke Bkchon s sich gt dch e

R S —
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SOSSES FUR GASTE UND FESTE

Rum-Nuss-Kuchen

FOI 1 KASTENFORY

FORDEN ROWRTEIG

275 g e wice B, e
Jurdic Form

173 Zuer

1 Puckehn Vit

simmreares Er

150 Haslnise, gemabin

10 el ebock

20 Wbl e i Frr,

g T Bkl

AUSSERDEN

7EL Rum

T

1508 Pudeackr

1 L ungester Kk

g Buer

 Den Backofen uf 175-180 °C vorheizen. Die Buter schaumig
schlagen, Zucker und Vanillencker eslofiveise untermischen.
Dic Eiee nach und nach unerehren. Die Hasclntsse 2ufigen.
‘Mehl, Backpulser und cine Pris Sl mischen, daribersichen und
unierheben.

Den Teig in die geertete und mit Mebl bescaubre Form fllen
und 60-80 Minuten backen. Die Garprobe machen (sche Tipp
Seie 32). Den Kuchen kurz abkillen Lassen, auf cn Kuchengicr
sulrzen, Dic Oberscte glichmiig mit cinem Holasibehen cin-
stechen und mit 5 Esloficn Rum trinken, Die Aprikosenkonfiire
i 2 Essoffeln Wasser aufkochen, hre eibren und den Kuchen
damit besteichen.

Puderaucker, Kakao,reslichen Rum und selassene Buter 2 cnem
dickTlisigen Gus verrhven. Bei Bedaef 1 Esloffelwarmes Wasser
dazugeben. Den Kuchen damic Gberichen und rocknen asen.

Kalter Hund

FOIR 10-12 PORTIONEN
IEIE FOTO)

1508 Zathitrchlolade

4 ELSuhne

150 weicke Bter

100 Pudecker

1Bl

Frw———
Mok 1 Vanilleshote)

0 ek

2L Mandlbitchen

- Die serkleinerte Schokolade in der Sahne im Wassrbad schmelzen
Tassn und gl riheen. Buter, Puderzucke, Eigelh und Vanille-
extake schaumig schiagen. Dic Schokoladencreme unterrabren.
Dic Masse abkihlen asen, bis s stcichfes .

- Finf Bunerkekse nebencinander auf cine ingliche Kuchenplatte
legen. 2-3 Esloffel Schokoladencreme gleichmatig darauf versteci-
chen, Finf weitere Burterkekse darauflegen und wicderum mit
Schokoladencreme beseichen. So fordabren, bis ale Burtrkekse
vetbrauche sind. Den Kahen Hund rundum mit der reselichen
Schokoladencreme besteichen, mit Mandelbliechen verticten
(siche Foo) und im Khschrank fst werden lasen.

W S
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SOSSES FOR ADVENT UND WEINACHT

Schokoladentriffel

FURETVA 10 STOCK  Die Schakolade in Kine Stcke brechen. Die Sahie i cnen Topl
langsam esitzen, inmal ufkochen lassen und vom Herd nchimen.

250 Zartbierchobile Die Schokoladenstickehen hincingeben und 2 Minuten ruhen s

150 Sobne e, Dic Mase dann miccinem Schnecbesen glae rihen.

75 g weihe Bt

508 Pudezacker * Die Burer, den Pudersucker und den Rum wnier die Schokoladen-

1Bt R creme ihren. In cinee Schsel sbkahln lassen, dann it Klar-

50 ungestor Kok sichefolc bedecke fir 12 Stunden halslen.

- Die Schokoladenmase 1-2 Stunden vor Gebrauch aus dem Kihl-
schrank nchmen. Den Kakao in cinen tifen Teller geben. Mit
cinem Teclfel Keine Mengen von der Schokoladenmass sbstc-
chen und mishifc ines svciten Teclofils 7 knapp walnussgrofen
Kugeln formen. Die Schokoladenriffel mihilfe ciner Gabl im
Kakao elzen, dann i cinem verschlicBbaren Gefs kil ufbe-
wahven.

o Five

Scholladeniel ich die
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SUSSES ZUM SNTTESSEN

Pleblbiidde!

FUR S PORTIONEY * Die sesbrckele Hefe mic 5 Eslofeln warmer Milch und 1 Ess-
lofil Zucker verrhren, Zugedecks 15 Minuten an cinem warmen
5 Wl e Hee 21 ) Ot ohne Zugluf gehen lsen.
200t warme Wil
L Zcter  Das Ei mit de restlichen Mikh, dem redihen Zucker, den G-
1 g i e 2 e i witen, der Zitronenschale und ciner Prise Sl verguirln. Das
eomableerZintund Kdaron, Mehl und die ufgegangene Hole dazugeben und alls 310 Min-
b Sl Lunbe-ten it den Kncthaken des Handrthrgerats odercinem Holofiel
handeln Zirone i kneeen oder schiagen, Den Teg zgedecktctwa 30 Minuten
s an cinem warmen Ortgehen hsen,bis sich sein Volumen vrdop-
50 e pelchar
150 Bt (. Plaunen,
Al prioen, R, i grofen und hoben Topf zur Hilfe mit Wasser filln, 1 Toc-
pr— offel Sal zufigen und zum Kochen bringen, Einen Teler auf

den Boden des Topfeslegen, umcin Anbrennen des Tuches 2 ver-
hindern.

 Den‘Tig erneut ks durchkneten und 2 cine Klo frmen. Ein
roes Leincntuch sufder Abeitslicheausbciten und i der Mitce:
it Mehl besauben, Das Backobs daraufvertlen und den Hefe-
Mo daraufcgen.

 Das Tuch susammerknoten und dabet genug Lufe assn, damit der
“Te scin Volumen verdoppeln kann, Den Beute midhilfe von e
Kochlffln in den Topf hingen, sodas c sich zur Hilfc im ko-
chenden Salmvasser befnder. Zugedecke 2 Stunden bei mitdlerer
Hite garen. Be Bedarf ervas kochendes Wasse nachgiekien.

 Den Mehlbiddel aus dem Topf nchmen, 5 Minuten ausdsmpfen
lasien und auf cinen Telle strzen. Nach Belicben mit zerasener

Butter und Zimezucker oderwarmen, echt angedickem Kirch-
Sl serveren.

2 .
e i e M
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Friichebrot

FUR 1 GROSSE RASTEN
For

FOR DEN TEIG

100 i Frchic
8. Bien, Plaumer,
Kinoben, Zoda)

125 Mol (ks

76

125 g b Zcter

250, Kesinen

1008 Vel

125 Zinoas (ke Oranget.
ol

122 1L gemaiener Zini

4 7L gomahlene Mkl

[ —
ipe 1707

16 Prckchen Backpolir

1P Sl

268 Ram

20N VERAEREN

15 g gkl Mandel

SLandiene Kinchen

-

SOSSEX FOR ADVENT UND WEINACHT

* Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Die kandicren Friche und
dic Haseliiss grob hacken. Eer und Zucker in cinr Schisel
schaumig rheen Kandicrt Feihre, Hasclndsse, Rosinen, Man-
delife, Zisronar, Zim und Muskatbie untcrrihren. Wenen-
shrot, Backpubcr und Saz mischen und rusmmen it dem Rum
it den Gbrigen Zutaten vermengsn.

 Den T in die mie Bckpapierauselegee Kastenform ullen,ghaet
sucichen nd it Kirchen und Mandeln belegen.

* Das Frichicbrot im heiien Ofen ctwa 14 Sunden backen, Nach
der Hilfe de Backaci die Temperatur uf 150 °C reduriren und
das Fichtebrot mit Backpapice sbdecken, damit s iche 2 sark
briun.

* Am Ende der Backuec das Backpapie endernen, das Feichiebror
vorsichi auf cin Kuchengitr strzen und sbkihlen asen,

Fruchuetrot i bange bl A bt wikels i e in

oo Al el in e Gohituch

arem i e e i bl Ot
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SOSSES FOR ADVENT UND WEINACHT

Gewiirzkuchen

FURLGIOSSE RASTEN « Den Backofen auf 180 C vorheien. Dic Butte n cnee Schisel
Fo schaumig rihrcn, 200 Gramm Zucker ofihveise untermischen.
Die ier trenncn und das Eigell nach und nach untr dic Buter-
FORDEN TEIG Zucker- Masse ihren. Das Mehl mit den Gewiirzen und dem Sal
e — vermischen und chenflls unterabeiten.
e Fom
250 Zucker * Das Eiwef scif schlagen. Langsam den resdichen Zucke hinzu-
S iererori B figen und weinrschlgen, bis der Eischnee sche fstund lingend
250, Wbl e die Fom st i Dl des ischnees mie dem Teg verrahren, um o auf-
5 Zim, gemablen rulockern,dani vorichiig den resichen Eischnee unterheben.
5 Kardomon, gl
2 TL et rmablene  DenTeigin die efecte und mie Ml bestaubre Kasenform ullen
Gontise (Nlen, Miskblte, und gl srcchen. Im heifln Ofen ctwa 1 Stunde backen, dann
Ingur Koviader,Pine) dic Garprobe machen. D in Holeibchen in den Kuchen e
1P Sal: chen und wieder hersuszichen, Klebe ke Teig daran, s der Ku-
FURDEN GUss chen gar;andemnflls den Kuchen noch ein paar Minuten backen.
108 Putecker Den ferg gebackenen Kischen auf in Kuchengiter sturen.
2. R oo Wi,

i) - Den Puderzucker mie dem Rum verihren und den noch warmen
Kuchen damitbesteichen. Den Gewirzkuchen volstindig abkih-
len lsen.

D Gerrstuchen cor dem Anschaciden 2-3 Tage gut verpacks
o cier il Ot e e, dait ich s v dr

4
,oy"'#- 10 '4"‘«.
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 Slester, enn i kanstal erklide it unsren Freunden im Dorf

Ramelptt e nd a lln Hanstoen s Bonbons ercartt wurden,
e meine Grofmute kisliche,mitPlaumernus gl Berine. Wer Pch
st bt aledings beim Rl auf Snf s, dneier war
rep—"

termilebrtchen g s oft zum e Sonnigfthock. Weine Mt

it den Teg daan enseeer it Backpule e aber meinen Vter
icht shmocke oo i sctte den Hefei shon am Voabend an. Wahend
i Britchen n der warmen Kiche afeingen und dann gebacke uren, k-
Inerien sich die i e Kichendienst ssttgen Kinder v den Tich
Vate hochie die Eir.
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o Kellesapeltcn sich dic Hasche mit
Apielund Holunderbceraf, dic Regae
e sich i Phaume, Miesbellen und
Bimenkomportund danchen,auf Zeitungs-
papce ebetes, g s Api,
chrumpaten vo sich hin und worden mit
der Zei e s So kamen be uns
such miten im ke Winte kistich
ruchige Speisn wie Holunderbecruppe
it Grieldofchen oder racpfel auf den
“ich.Und shlelich kam det von uns
Kindern das ganze Jhr ther enchnte
Augenblic: der et Adsent dic Weih-
nachisit begann. D Sllen wade ageschin, Piflkuchen,
Elscnbkachen, Vailkipfer und andere Helichbccen illen
dic Piach

e und waren im Nu wisder verschwunden,

Al dice wundervallen Erinnerungen und Rezepee aus meiner
Kindheitbegkiten mich bis hute. Dic folgende Rezcpecsam.

lung,die jeder mitsenen persdnlichen Erinnerungen bercchern
kann,soll dazu bitragen, unser sifen Kindheistriume nicht in

Ubike Skadow

. Are
Ay =
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SUSSESZUM NACHTISCH

Karamellpudding

FUI 1 RUNDE PUDDING Zucker, Zitronensa und 3 Eslofiel Wasser bei e Hiae so

ODER SOUFFLEFORM lange kochen lassn, bis cin hellbrauner Karamell enstanden is.

AL Den Karamel sofot in dic Form giken und diese dabe drehen,
sodass Boden und Rand hedecke sind. Abihlen Lassen.

FURDEN KARANELL

W Zucer  Dic Vanillschore lings halbiren und das Mark herausichaben.
4T ficher Zismensat Beides mit der Mikh aufkochen, dann zugedeckt 15 Minuten tic-
FIDEN PLBDING hen lassen. Den Backofen auf 160 °C vorhcien. Fier, Eigell und
illechoe Zucker schaumig schlagen. Dic hifc Mich angeam untermischen.
S0 Wich Dic Bicrmasse im Topf unter Ruhren cremig werden lassn. (Dic
2 iy und 4 il Vanillcreme daf ichs kochen')

0 Zcter

 Die Vanilschote endfenen und die Cremeauf den Karamell gicen.
I cin heifes Wasserbad sellen und i Backofen 45-50 Minuten
gpren. Den vollsindig abgekihlin Pudding siezen (ihe Foro).

Vanillepudding

FUILEPORTIONGY  Die Vanillschote ings aufichneiden, das Mark herausschaben und
eides i der Milch und dem Zucker ks aufkochen asn. 15 Mi-

itk nuten zugedecks zichen Lassen, dann dic Vanilleschoe enernen.
00w ilh s 1 L.z

Anden * Die Spescscirke it 2 Esofiln Milh gt rven und lngam
0 Zucker i dic heie Vanilleslch rabren. Kurz aufkochen und andicken
Fry o e— lassn. Vom Herd nchmen,
$ i

 Das el mit der eslichen Milch verquirlen und untce den och
heifn Pudding rohren. Abkiblen lsen,

AT Fir cinen Schokoladenpudding die Vanileschore durch
100 Geamem Zartbinerschokolade rscezen, dann wie Vanilepudding.
subercitn,

S o]
b e
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SUSSES ZUM SNTTESSEN

Ofenschlupfer

FOR 6-0 PORTIONEN  Die Brtchen it der Milh dbergieBen und 10 Minuten quelen
lassen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Sadackee Bchn, i

premornllRC OSSR T
e S it oLl

Hojrepioia RN i et by
o e i sy

Blied Foperlmsntr

e e s i o i

L MAIRDI st i g o

s S e B ey o .

s e e e
s e (e e o e

Fony
Gricfauflauf
Woidaon. 3k ond i Wil O o
presval o

o e

TN . ey Lo o i ol

e o e

e gL

o =

L

T R S —
g oyl e in oo
s o B el S e
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 Den GrieRbrei i ine geercte Aulluffomn gben, gl strcichen
nd 40-50 Minuten bcken, Warm servcren.

2 .
2 e M
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Topfenstrudel

FUIR 12 PORTIONEY

FORDEN TEIC

2505 Wb, e
areten

Ry —
Vraeiten

1 P Sl

FUR DIE FULLUNG

505 R

3 LR s Wsser)

0 Quark (2040 ¢ .
chal. st abgernft.
i Tp Sie 79

2 il

0 Huer

abgeribne Schale o 1 ke
handelon Zirne

AUSSERDEN

0 Butr, s abge:
[

50 Sl

[ ——

SUSSES ZUM SNTTESSEN

Das Ml ine S sicben, i dic Mite ine Verticfung -
chen und Ofund Sa hincingeben. Mit 125 Milllce lawarmen
Waser u inemgeschmeidigen Teg verkneen. Zaciner Kuge for-
men, mit O bescichen und it Klarschtolc abgedecke 2 Stun-
den an cincm warmen Or ruhen lasen. Wahrenddessen dic
Raosinen im Rum queln lasen.

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

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein sauberes Tuch (ecwa
10,75 Meter)siclich it Mehl bestauben. Den Teig daraufl-
gen, mit Mehl bestauben und covas flach dricken. Zu cinem
Rechteck (ctw 203X 30 Zentimete) ausollen. Den Teg dber dic
Handricken vorichig zu cincm hauchdiinnen Rechcck ausic-
en, dicke Tegrander abschneiden. Mit cowas rerassener Butter
besreichen und it Semmelbrseln besteuen, dabe 4 Zentimeer
Rand f asen.

Die Quarkmasse auf de Hilfe des Rechtecks (von der schmalen
Scie her)vertele, dbei 2 jder St 4 Zentimerer Rand lsen,
Die Teigrinder aufdi Fillung umschiagen. Den Srudel michilfc
des Tuches anheben, von der geillen Seite hr aufrollen und
it der Nahstll nach unten aufcin gefetetes Backblech scten.
Mit dee restlichen Buter bestcichen und 35-40 Minuten ba.
cken. 10 Minuten euhen lasen, mit Puderzucker bestaubt warm
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Dresdner Stollen

FN« Das Mehl i cine Sl geben und i dic M cne Vertieug
dricken. Dic Hilfce der Milch mit de zesbrockelien Hefe und

PO 1 GROSSEN 1

50 Mo, ek s o 1 Teeoffl Zacker in dic Mehlmulde geben nd i covas Mehl
arbeien vom Rand 2 cinem dickflisigen Tig verrihren. Den Vortig sb-

125 i lawearme Wik gedeckt an cinem warmen Ort ohe Zuglufe 15 Minuten gehen

1 Wl fiche e (22 Tassen, bis sichsein Volumen verdoppel hat

73 Zuler

250 Buser  Die Burerin der retichen Mikh schmelzenlssen Micdem rest-

08 Monden, gonabien fichen Zucker, den Mandeln und dem Sal zom Vorteg geben und

0 e Moo, gomablen i kncten. Dann Zisonat und Sultaninen untermischen. Dea

1 P el “Teg 2 cnem Linlichen Lai fomen und auf cinem bemhlen

73 Zimonar Backbree 1-2 Stunden wie oben beschricben gehen lsen.

250 Sulainen

AN\ ERAEREN  Unn den Stollen 2 formen, i iner Tegrole n dic Mice des Tei-

0 i Buer gesder Linge nach cine Rinne dricken, dann cine Teighilf zu

2B Pudrchr drcvieel bt dic andereschlagen (der Solen bekomme s seine

charskueissche Form mit ciner hohen und ciner flachen Seit).

Den Stolln aufcn it Backpapier beegtes Backblech stzen und
gluffcicn Oregehen s
vorheizen.

weter 20 Minuten ancinem warmen,
sen Inwischen den Backofen auf 180

 Den Stollen 30-40 Minuten backen, dani noch 5 Minuten m aus-
geschalieten Backofen ruhen lsen. Noch heil mit Burer bst
chen und dick mit Puderrucker besauben.
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ES FORZWISCHENDURCH

Baisers

FURETWA 30ST0CK  Den Backofen auf 90 C.vorheizen. Das Eiweiincier Ribschis-
el mit 1 Esloffel Zucker scif chisgen. Nach und nach den s

2 simmercarme Einif chen Zucker inzufigen und dabei weitrschlagen,bis der Eischnce

0 fier Zachr sche festund glanzend i,

0 Pueracher

25 Toen il  Den Puderaucker auf den Eischneescben und vorsicheg mitcnemn

W ungechale Mundeln Teigsparel untesheben. Zum Schluss den Vanillextrake unter-
mischen.

* Mit zwei Teclfieln walnussgrofe Tupfer Eischnce mit covas
Abstand suf cin mit Backpapicr blcgees Backblech scten, Jeden
Eischncetupfr mit zwe oder drci Mandeln belegen.

 Das Backblech in den Backofenschicben und dic Temperatue sofore
auf 60 °C redusien. Dic Basers 2 14 Srunden mehe rocknen als
backen, dann im ausgeschlteen Ofen abkiblen lsen.

Lrbensitele it For e

g Kabow it do Peeche semschen d st

e Bl e,
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Vorwort

Jehmichi denke chach e nchf n i Kindci
- surich: an den Weihnachuseollen meiner GroBmuser, an
Mters Karofilpufc mi s Apfelkompor,auf dic vir
Kinderuns nach dee Schle ausgehangert sen. soviean ol die
kben Toten und Kuchen,dic s Jahr 2 den Geburcsagen
e sechkopfigen Famile gebacken wrden,

feh hatt das Glick,auf dem Land aufuwachsen. Ein grober
Garten it vielen Obitbiumen, Johannisbecr- und Stachelber-
srsuchern, Mirabelle, Endbacren und Rhabarber ik meine
Geschwister und mich von klein aufan den Freuden des Kochens,
Backens und Einmachens telhaben. Das Ernien (und naclich
Naschen) des reifen Frichte und ihre Verwandlung in himlische
Kuchen, Torten, Dessrts oder andere Siffpeisen gehoren firuns
0 den schonsten Augenblicken unserer Kindheie.

Jede Jbrest brachte b besonderen Rsepee it sic: I Fri
Jing und 2 Sommerbeginn wurde Rhabrberkuchen gebacken,
Endbeermarmelade und Rore
Gl gkocht, im Hoch-
Sommer sammeltcn wie wilde
Brombecren und efischcn
uns mieKalchalenund Eis
I Spitiommer und Herbst
sing s shlclichans PR
chender Apfl, Bimen,
Plaumen, Minbellen und
Holunderbeeren,dic im
Handumdrchen -
sen Kachen verabitee.
oder fur diekrge Winer-
i cingemacht v,
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SOSSES FUR GASTE UND FESTE

Frankfurter Kranz

FUI 1 KBANZEOR
1210w

FORDENTHIG

150 weihe Bt b fr
e Fom

123 tuker

3 s 55

150 Vebl,mehe i dic Foom

Py

2 T Bckplr

1 P el

e

1 EL Zimersat

FURIIE FOLLUNG

1 Resp Buerrme
i Seie 38

FOR DEN MANDEL

KROKANT

25 e

10 Mandelbnchen

W Zucer

 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Dic Buterschaumig schlagen.
Den Zuckerunterseindigem Rihren hincinricseln ssen. Dic i
ach und nach zufsgen und jeweils gut unseriheen. Mebl, Spe
estrke, Backpulver und Saz mischen, darbersicben und unter-
ibren. Milch und Zitsonensat inzufigen.

 Den‘Tigin dic gefetce und mit Mehl bestaubte Kransform fillen
and 45 Minuten backen. Die Garprobe machen (siche Tipp Scite
32). Auf cin Kuchengiter stzen und 1-2 Stunden auskiblen
lasen.

- Die Burtercreme wie aufSite 38 (Arbeischrit 1 und 6 beschric-
ben suberciten und i cowa 1 Stunde kil selen.

 Fir den Mandelkeokant dic Buttr in ciner Psnne cehitzen. Man-
deln und Zackee hinzugeben nd uner sindigem Rihen gold-
braun rosen, Auf einen Teller geben und abhlen lassen.

+ Den Kuchenkranz wasgerecht in dr Ringe schnciden, Dic Basi
auf cinen Tortenteller setzen und mit cwas Buttrcreme beste
chen. Den mileren Kuchenting darauficten und chenflls mic
ctwas Burterreme besreichen, Den obeten Kchenring suflgen.
Den rusammengescaten Kranz rundherum teichlich it Buter-
creme besteichen und von allen Scitn mit Mandelkrokant be-
stcuen, sodas de Kranz vollkommen bedeck st
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SUSSESZUM NACHTISCH

Himbeer-Gotterspeise

FOR 1 PUBIINGEORY * Die Himbeeren velsen, kurs abbrasen und e 50 Millr Ws-
(13 LINUALT ODER serin cinem Topfbei schwicher Hitze lngsam zum Kochen brin-
10 FORTIONEN en. 1-2 Minuten kiheln asen,bis deeSa auseite. Ein groies.
feinmaschigesSich i cinn Topf hingen. Die Himbeeren mit dem
25 b fihe Mimbore (oser 3t hincingicken und passcren,
)
500 ¢ Zucker  Die Gelatinein bahem Waser S Minuten quele s Den
10 Bl Gelsive gefangencn Himbecrsaft sbmessen und auf 1 it cinkochen. Den
250 e Born Zuckee hinaugeben und rihren, bis der Zucker geschmolien is.
B, Fulbeen, Bronbern, Di Geltine eihe ausdschen, Blvefr Blate n den heien,aber
Hinern) nicht Kochenden Saf geben und so lange rihren, bis die Gelatine

sich vollcindig aufgchst hat. Den Saf sbkihen lsen,

* Diefrschen Beeren verlesn, ke abbeausen und gut aberopien s
<en. Dic Puddingform mit kaliem Wasser suspien. Den Him-
cersafindic Form e, 100 Gramm Fische Beeren hinzsgeben
und fir 6 Scunden k! sclen

 Mit ciner Messerspitze di s gewordene Goespeis vom Rand
der Form lisen und suf cinen grofin Teleseirzen. Mitden abri-
e Frichuen dekoricren und nach Belicben mit Schlagshne ser-

e Wser el e flchen el anfezen

Soll i Gt M i i it 1 Snden i S

Fu
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SOSSES FUR GASTE UND FESTE

Ochwarzwélder Kirschlorte

FOR 1 SPRINGRORN
02z-21cw

FUR DEN BISKIIT

e ier

150 fie Zucker

L0 Ml

0 ungesor Kok

0 Bt st wnd e
bl mohe o dic P

121 Kinchwaser sun Timken

FOR DIE 0L

1 Gl Snerichen,exstin

Py e————"

750 kbl Sl

L Zucker

100 Shokotodennapel

 Den Bisui bercis am Vortag backen: Den Backofen uf 180 °C
vorheizen. e und Zucker aber cinem heificn Wasserbad crwa
10 Minutenschaumi schlagen. Sobald dic Mass he Volumen vr-
drifacht har, vom Wassrbad nchmen und weteschlagen, bis sic
abgekihlc s

« Mehl und Kakao mischen und suf dc Eimass sichen. Die Buteer
dazugicen und alksvorsichtig unterhcben, Den Teign di gefet-
ete Springlorm fllen und 25-30 Minuten backen, bis sich der
Biskuit vom Formrand 2 isen beginni. Aufcin Kuchengiter e
en und sbkiihlen lssn. In Alufoic ewickele kil lagern,

+ Am nichsten Tag den Biskuit wasgerecht in drci leich dicke
Schichten schneiden. Diese auf dr Schivcscite mit dem Kirich-
wasir tinken.

- Die Suerkirchen sbscihen, den Safs auffngen. Dic Konftire mit
3 Esfieln Kirschsae verrhren und auf den erten beiden Tor-
enlbden (Rassund M) verseichen. Die Saerkinchen darauf-
verelen (cinige schone Kirchen beiscitclgen).

* Dic Sahne halbscfschlagen, den Zucker incinresln asen und
weterschlagen, bisdie Sahne sehe st st Ein Vicrel der Sahne
auf dem unteren Biskuitboden vertilen. Den mitlren Boden da-
Faufcten und mit der gleichen Menge Sahne bedecken. Dic drte
Kuchenschicht uficzen und die Torte rundherums it der resli-

chen Sahne besercichen. Mit den Schokoladenraspeln bestreuen
und mit den beicitcgelegten Kirschen dekorieren. Die Torte fir
mcree Seunden kil secllen.
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S FORZWISCHENDURCH

Schmalzgebick

FOR 12ST0CK

T
areien

T —

Wl e 112)

1 BL Zuckr

1 Pactabn Voillcter

0 weihe Bt

I

1P ol

AUSSERDEN

25 ¢ Butr, s und e
ki

750 Buerhmals

[ ——

FHeidesand

FURETWA 0 STCCK

250 Buer
e —
20 ucker

e Sal:

12 i

75 g bl

A Mehl, cinem Driel der Milch, Hefe und dem Zucker wie uf
Scie 142 beschricben cinen Varteg zuberiten und gehen lassn,

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

 DenTeigin il Porionen e und e mitbemehlen Hinden
‘ ciner Kugelformen. Mitzelssner Burte besteichen und wei-
tere 15 Minuten gehen lassen.

- Das Butterschmals incinem Topfauf 180 °C erituen. Dic Finger-
spitzen it zebssence Buter feen, dic Teigkugeln in der Mice
indricken und s Fladen mit hauchdnner Mitte und wulsigem
Rand ausichen. Jeweils i oder dr Fladen G nach TopfgroRe)
im heifen Fete von beiden Scten goldbraun backen. Auf Kiichen-
papicrentften, mit Pudersucker besauben und warm sevieren,

 Die Buter serassen und leche briunen. Abkahlen asen, dann
schaumig schlgen. Vanilemark, Zucker, Sob und Mich zugeben.
Das Mehl eslffehvese unterthren, dic ke Porton Mehl mic
den Handen unterkneren.

* Den Teig u awei Rlen von 2-3 Zenimeter Durchmesse formen
and i Kristallucker ilsen, In Klanicheflic gevickele i 20 Mi-
nuten kil sclen. Den Backofen auf 180 C vorheien.

 Die Teigrlln in 5 Milimete dicke Scheiben schnciden,diese uf
e mit Backpapicr ausgeegse Backbleche egen und jeweils in

10-12 Minuten hellgel backen. Aufcinern Kuchengicer abkahen
lassen und bespicsweis zum Tee serveren (siche Foto).

2 .
2 10— M
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SOSSES FUR GASTE UND FESTE

Friesentortchen

FOR S PORTIONEY

FUR DEN BLATTERTEIG
10 Ml e ur Aol
gt TSl in 200 ml
e Wasr el

50 e By

FEOIDIE FOLLUNG

500 mt gt Sohne

122 Packehen Vaillzaher.

e nch Gochmack
P —
Puderacto sum Bestosbn

 Das Mkl mit dem Salswasse au cinem glavten Teig verkneten. n
Klansichtolic gevickel 2 Seunden im Kiblschrank ruhen lsen,

 Dic Butter zwischen zwei Lagen Backpapice mit der Teigolle
siegelformig flach drcken. (Die Buter darf dabe icht weich
weaden!)

Den"Teig auf der bemehlen Arbeislich rehicckig ausrolln, Das
Burterstick auf eine Teghilfe logn, dic andere daruberschlgen.
dic Siten gt rusammendiiicken. Mic Mehl bescaben und 2u
cinem schmalen Rechicek (etwa 60 Zencimete lang) ausolln.
(Dic Buterdarfnicht an dic Oberfliche kommen) Ds Rechteck
von der schmlen Scite her bis zur Mite fltn und dic gegeniiber-
Higende Site darberklappen, sodas cin dreischichriges Rechreek
entsche. Dicses wm 90 Grad drchen, eeut uf 60 Zenimeter
Linge ausrollen und wie beschricben flten. Den Teg 15 fr Mi-
nuten kil sclen. Dicsen Vorgang eweimal widerholen.

Den Backofen auf 230-240 C vorhezen. Den Teig halbicren und
aufbemehler Arbeofiche jeweis zu cinem groen, 2-3 Milime-
ter dicken Rechreck ausolen. Die Rechiecke auf e it Wasser
besrichene Backbleche legen, mehrmals it der Gabel cinsechen
and nacheinander i 15-20 Minuten kros braun backen. Auf Ku-
chengitten abkihlen lasen.

Die Sshne miedem Vanillacke schrsifchlagn. Aus jder Blit-
ercigplatie 2wolf Rundscheiben (8 Zenimeter Durchmesser)
ausstechen, Achr Scheiben it 2 Teelfieln Plaumenimus bestci-
chen, Kleine Sahnetupfer diche ancinander daraufspriczen. Acht
‘weitee Scheiben darauflegen und wiederum it Plaumenimus und
Sshnctupfern bedecken. Die lerten Blttcrcgscheiben sufictzen
und mit Puderzucker bescauben,

2 .
e ¢ e M
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SUSSESZUM NACHTISCH

Ochokoladensouffle

FUR 1 SOUFFLERORM
(1LINIALT) 0D
$PORTIONEN

Bt Zucher i Form

250 Zathierchlotade

260

e

Hate

4 EL G e oder s
Sabo)

abgeritene Shal on 1 e
handelen Orange

o Eiip

1P Sl

[T ———
Pudraclr um Beosben

Plousse au

150 Zanbiterschootade

50 weihe Bt

36

1 e Sl

0 Puderscher b nach
Geschmack)

 Die Souféform fertn, Zucke hincinstreuen und die Form dichen
und wenden, sodas Boden und Rand mit Zucker bedecks sind. In
den Kihlschrank sellen.

 Den Backofen auf 210 C vorheien. Die zekleinerte Schokolade
i der Milch im heifen Wassrbad schmelen lssn, Eielh und
Zuckee shaunig schlagen. Schokoladenmasse, Créme fche und
Orangenschule unterihcn und abkihlen Lsen.

 Das Eiweif mit dem Sal scif schlagen und uneer dic Sehoko-
Iadencreme heben. Vorscht in dic Form fullen, ohne dic Innen-
scite der Form mit den Fingeen su berdhren oder Spriver zu
intelssen, da sonst das Souffé nich gleichmifig sufgchr. Min-
destens 1 Zenvimerer Rand fc asen,

- Die Backofentemperatur auf 180 °C reduieren und das Souflé
25-30 Minuten backen, ohne die Ofearie 2u ffnen. Das Soufle
mie Kakao oder Puderzuckerbesauben und sevieen (siche Foro).

Chocolat

* Dieseklinere Schokolade m hifen Wserbad schmelzen lsee.
Aus dem Wasserbad nchmen,
cibren.

e Buer sickehenweise uner-

tennen. Das Eigelb nach und nach unter die Schoko-
e ibren. Das Eiweif mie dem Sal halbscif schlsgen.
Den Puderaucker langsam dazugeben und weiterschlsgen, bis der
Eischnee s es .

2 Esulffel Eischnee unter die Schokoladenmse rhren, um sic
sufaulocker, dann den Rt vorsichig unterheben. Aufvier Gliser
vertcilen und fir mindestens 6 Stunden kil scllen.
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SOSSES FOR ADVENT UND WEINACHT

 Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Die Apil waschen und das
Kerngehitase it cinem Apfelusseche enfernen. Dic ausgehihl-
en Apfel nebencinandet in cine Auflaufform stzen.

 Die Apfel it den Figen, Walnisen und Mandeln fillen und je-
weils 1 el Honig dber die Filung tufen, Die Butcr uf
den Apfln vercilen.

 Den Apflsaf i dic Form gicien und die Apfl 45 Minuten im
eiien Ofen garen. Zwischendurch mehrmals it dem Braensaft
begicien.

 Mit e spiaen Mese prafen b i Ape gar s G slle
s weic sin). Noch heisevicren und nach Blchen Vanile-
sauce Giche Sie 122 daurichen.
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URGASTE UND FsTE

Lwetschgenkuchen
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 Das Mekil i cne Schisel geben nd n die Mite cine Verieung
dricken. Dic Mich mit der esbrickelten Hefe und 1 Tecloffl
Zucker in die Meblmulde geben und mit cowas Mehl vom Rand
2 cinem dicklisigen Teg verihen. Den Vortcig abgedecke an
inem warmen Ortoline Zuglof 15 Minuten gehen lasen, bissich
scin Volumen verdoppelc hat.

+ Den restlichen Zcker, Butter, Ei, Zitroncnschale und Salz zum
Vortciggeben und alle Zutsten so lange kneeen, biscin clasischer
Teg entsanden s, der sich vom Schisclrand lis. 1-2 Stunden
‘e oben beschrichen gehen lasicn,

* Die Zwetschgen waschen, der Linge nach halbaufichnciden,ohne
dic beiden Halften 2 trennen, und entscinen. Den Teig kurr
durchkncrn und in die gefectete Tareeform dricken, dabe cinen
Kiinen Rand bilden. Die Zwetschgen krcisformig und sch eicht
belappend auf dem Teig nordnen. Den Teg abgedeck witere
15 Minuten gehen lasen.

+ Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Zuerschgenkuchen
20-30 Minuten backen. Mie Zucker besteuen und den Kuchen
wetee 5 Minuten im abgeschalteen Backofen ruhen s (Wenn
sich 2 viel Pllaumensafe bildt, cowas davon abschipien,) Den
Zierschgenkuchen nach Belichen warm oder kil servieren und
Schlagsahne dazu richen.
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Gugelbupf

FUR 1 GUGELHUPFFORN
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SUSSES FUR GASTE UND FESTE

 Das Mekil i cne Schisel geben und n die Mite cine Verieung
dricken. Dic Hilfce der Milch mit de zesbrockelien Hefe und
1 Teeoffl Zucker in dic Mehlmulde geben und it cowas Meh!
vom Rand 2 cinem dickflisigen Tig verrihren. Den Voreig b
gedeckt an cinem warmen Ort ohne Zuglafe 15 Minuten gehen
lasin, bis sichsein Volumen verdoppel ht,

- Dic Rosinen mit dem Rum tbergieien und quellen lassen. Dic
Butcrin derreslichen Mikh schmelzen lsen. Mt dem restichen
Zucke,den Eicen, der Zionenschale und dem Salz num Voreeg
e und alesso ange ket kneten, biscin clasischer Teig ent-
sanden st dt sich vom Schiselrand lose. Rosinen und Mandeln
vorsichig untrarbeiten. Den Teig 1-2 Stunden wic oben bschric-
ben gehen lassen.

 Den'Teg kure durchkncten, dan in dic gefetete Gugelhupfform
fillen. Mitcinem suberen Tach beedecke erneut gehen lsen,bis
der g die Form volkommen ausil,

+ Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Gugelhupf 4045 Mi
e backen. Aufcinem Kuchengiter abkihlen assen, dani it
Pudersucker besauben.
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Buchteln
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SUSSES ZUM SNTTESSEN

 Das Mekil i cne Schisel geben und n die Mite cine Verieung
dricken. Dic Hilfce der Milch mit de zesbrockelien Hefe und
1 Teeoffl Zucker in dic Mehlmulde geben und it cowas Meh!
vom Rand 2 cinem dickflisigen Tig verrihren. Den Voreig b
gedeckt an cinem warmen Ort ohne Zuglafe 15 Minuten gehen
lasin, bis sichsein Volumen verdoppel ht,

50 Gramm Buter in der resichen Milch schmelzen lassen. Mic
dem estlichen Zucker, Ei, Zitronenschale und Sz zam Vortig
cben und so lange kncen, biscin clasischer Teg entsanden is.
dersich vom Schisclrand kst 1-2 Stunden wic oben beschriben
ehen s,

 Fine ovale oder rechiecige Auflaufform (ecwa 20 % 30 Zenimerer)
fexten. Die restiche Buter zelssen. Den aufgegangenen Heleteig
auf kiche bemebler Arbeisliche ks durchkoten und 2 cner
Rolle formen. Dise in zwof gleich grofe Sccke schneiden und zu
Klachen formen. Dic Klofe in der flisigen Buttr wenden und
nchencinander in die Aulufform sezen. Mi cinem Tuch sbge
decke weitere 20-25 Minuten gehen lasen, Den Backofen auf
180°C vorheisen,

 Die Bucheln m heien Ofen 30-35 Minuten goldbraun backen.
Wihrenddessen dic Becren verlsen, abbrausen und mit dem
Zuckerund ¥ Tasse Wassr ke aufkochen. Die fich gebackenen
Buchicln mit dem warmen Kompors servicren.
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SOSSES FOR ADVENT UND WEINACHT

Limisterne

FURETWA 60 STOCK  Das Eiwei schr steif schlagen, dann den Pudersucker loffhveise
untcriheen, Den Zitronensaf untermischen. Die Eineimasse
FORDEN TEIG s sehe dick scn (s defnicht vom Lifiel lufen). Eine Tasse
e i von der Eiweibmasse sbochmen und fur den Guss beisciesclien.
E N ——— Zitronenschal, Zien und Mandeln untes di estlihe EiweiRmase
1 Bl ficher Zitrmesah Iben und Y1 Stunde ruhen lassen.
abgericbene Schule v | unke-
andeln Zirme * Pudersucker und Mandeln mischen und cin wenig davon auf dic
1-2 L gomableer Zins Arbeitsliche struen. Eine Klcine Menge Teig daraufgeben und
750 Madel, e fin etva 1 Zenimeter dick ausollen oder mit cine Palece lch dri-
comahlen chen. Mieciner in Puderzucker getauchten Sterform Stcrne aus-
2N AUSROLLEN techen nd nebencinandetauf e bisdrc it Backpapi belege
150 Podecke, me i Backbleche legen. Aufdise Wese forfbhrn, bis der gesamte Teg
Austehen aufiebrauche s (Die Scrnform rvischendurch bei Bdaf sibern
100 Vel genaien und in Pudermuckercauchen, wen der Tegsehr lbe) Den Back-

ofen auf 130 C vorheizen

Aufjeden Sterm etwa 4 Teelafel desbesetegesellten Eveigusses
geben und it cincm Backpinscl 2 den Spizen hin usrechen.
Die Zimsterne im heien Ofen 15 Minuten backen, dann dic
Temperatur auf 100 °C redusieren und die Zimusterne wetere
10-15 Minuten backen. Der Eiweifiguss soll wei bliben, dic
Sterne sllen innen noch wech i

&
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Plundertaschen mit Obst
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* Aus Mehl, der Hilfie der Milch, Hefe und 1 Esslofiel Zucker
‘e aufScte 142 beschricben cinen Vortig suberciten und gehen
lassen.

40 Gramm Burte in det restlichen Mich schmelsen lassen und i
dem resichen Zucke,dem Ei und dem Sale zum Vorteg geben.
Den Teig 5-10 Minuten b kneten und 1-2 Stunden geben
lasien,

« Das serklcineree Obst mit Zucker, Zitronensaft, Gewlirzen und
2-3 Esloffin Wassr bei schwacher Hitze 10-15 Minuten gaen.
Abkiblen asen.

* Den Teg gt durchkncten und aufeche bemehirer Arbitfiche
2 cinem | Zentimeter dicken Quadat ausrlln. Die resiche But-
ter chenflls u einem Quadrat ausrollen und scheig af die Teig-
mitte legen. Dic Teigecken dargberschlagen, sodass die Butter
Komplet bedeckt st Den Teigblock 2 cinem Rechteck ausrllen,
drelag flten und emeur sustolln, Wicderum dreilagi filten
and 15 Minuten ke selen Den Vorgang mwcimal wiedesholen.

* Den Teig 2 Millimecr dick ausollen und n Rechiecke (12 14
Zenvimete) und Quadrate (12X 12 Zentimete) schnciden. Fir
dic Rechtecke 1 Esafiel Obst aufcine Teighilfe geben, dic Tig-
inder mit Eiwcif besscchen, dic andere Teghilfc driberklap-
pen und dic Rinder zusammendricken. Den Lingsrand in
regelmifigen Abscinden 2 Millimter e cinschnciden. Dic Qui-
drace chenso fullen, besichen und Tischen oder Drciecke daraus
formen.

 Die Plundertaschen it verquirtem Eigelb besreichen und auf
e efeucten Backblechen 30 Minuten gehen lasen, Den Back-
ofen auf 180-190 °C vorheizen. Dic Pundertschen 15-20 M-
e backen. Noch heif mit Apfelgeee besceichen.

2 .
oy 1 P M
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Gedeckter Apfelkuchen

 Mebl und Sala mischen,auf dic Arbciesliche sicben und dabeiauf-
ien. Eine Mulde n dic Mite dricken, das i hincingeben und
den Zucker dartbertreuen. Dic Kein gewifelte Butte mit der
Zitconcnschale auf dem Mehl vertilen. Alle Zuraten schnell zu
cinem laten Tei verkneten, Den Teig in Klasihefoli gewickelt
30 Minuten im Kahlschrank ruhen lassen.

FUR 1 SPRINGRORY
warew

FOR DEN MORRETEIC
Aurlen
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20 e Butr el fir
s Fem

abgeibene Shale o 1 unke-
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FUCDEN GUss
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1 BLficher Ziwomersal

S FURGASTE UND FSTE

* Die Apfe schalen, hlbieren, envkernen und wirfeln. Apfehwife,

Rosinen, Nusse, Mandeln, Zucke

it und Zitconensat incinen

Topf geben. 5 Esloffl Wasser zufigen, zum Kochen bringen und
10 Minuten bei schwacher Hitz dinsten,dabeisb und zu umrih-
en. Die Apfe gan abkihin lsen. Den Backofen 3uf 190 °C vor-

heizen.

 Zw Drieldes Mistetsigesaufbemehiser Arbeisliche rund aus-
ollen (die Tegplate soll xwas groe s die Springorm scin). Den
“Tegindie gefewee Springform legen, cinen 5-6 Zenimesee hoben
Rand bilden, licht ndeicken und die Apfefilung glechmkiy
darauf vrteln. Den restlichen Mibtcig in Grofe der Spring.
form rund ausrolen, auf die Fallung egen und mehemal cnsee
chen. Die Teigrande licht zusammendeicken. Den Apfelkuchen

4550 Minuten backen.

 Pudersucker, Zitronensaf und 1-2 Essloffe kaltes Waser verrh-
e und den noch heifen Kuchen damit bestrcihen. Den Rand
der Spingform ksen und den Kuchen abkiblen lassen.

-
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SUSSESZUM NACHTISCH

Birne Helene

FUI G PORTIONEY  Zucker Zitonensaf und 500 Millilcer Wasser 10 Minuten bet
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Otreuselkuchen
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 Das Mekil i cne Schisel geben und n die Mite cine Verieung
dricken. Dic Hilfce der Milch mit de zerbrockelien Hefe und
1 Teeoffel Zucker in dic Mehlmulde gben und enwas Mehl vorn
Rand s cinem dicflisigen Teig verihen. Den Vortcig abgsdecke
an cinem warmen Ore ohne Zuglaf 15 Minuten gehen lasen,bis
sch sin Volumen verdoppele hat.

 Die Burcerin der retichen Mikh schmelzenlssen, Micdem rest-
o dem Ei, der Zitoncnschale und dem Sl zum Vor-
ncren,bis cin clsischer Teg
entstanden i, dersich vom Schisslrand ke 1-2 Stunden wic
ben beshriehen gehen lssen.

* FardicSucusel das Mehl it Zucker,Zimt und Sale mischen. Mic
der gewifelen Burte rasch 2 cinem krimeligen Teg verkneren.
(Die Sreuse sollen eche grofsein) Die Sreuse kil selen

* Den Hefewig kurs durchkncten und it bemeblien Hinden
leichmiflig auf dem efeteren Backblech vertiln. Den Teig mic
den Strusln bdecken und witere 15-20 Minuten gehen lssen,
Den Backofen auf 180 °C vorheizen

- Den Strcusclkuchen 20-25 Minuten backen. Noch warm srvicee.

AT 1,5-2 Kilogramm fisches, Kein geschnicencs Obse
e Rpe. Apikosn,Besen e Plaumen af dem Teigvrclen
und i s (14 Resepe) bedecken. i Backait velingert
sich b um 5-10 Minuten,
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Buttermilchbrotchen
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 Das Mekil i cne Schisel geben und n die Mite cine Verieung
dricken. Die Hlfc der Buttermilch mit der setbrickehen Hefe
and dem Honigindie Mehlmulde geben und it cowas Mehlvom
Rand s cinem dicflisigen Teig veriheen. Den Vortcig abgsdecke
1 Oreohne Zugloft 15 Minuten gehen lassn, bis

sich scin Volumen verdoppelc ha.

* Dieresdliche Butermilch,dic Buterund das Sy inzufigen und
alle Zutsten 5-10 Minuten ks kneten, bis cin clstischer Teig
enusanden st Noch cinmal cowa 30 Minuten wic oben bschric-
ben gehen lasen.

+ Den T nochmals kurz durchkneten und in ol Portoncn
eilen. Dicse 2 runden Brotchen formen und auf e gefetctes
und mic Mehl bescaubres Backblech seren. Zugodecks weitere
20-30 Minuten gehen hsen. Den Backofen auf 200 °C vorhcizen,

 Die Britchen it ctwas Buttrmilch bestcichen und i 15-20 Mi-
e goldbraun backen. Noch warm sericten und nach Belicben
Butter und Konfiire daz reichen.
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SOSSES FOR ADVENT UND WEINACHT

Baseler Leckerli

FiE

AwsTiek  Honig und Zucker lngsam cowirmen, bis der Zucker geschmolzen
st Mehl, Mandeln, Gewire, Zitronat und Orangeat sowie Salz

75l
1258 ucer
73 i aulsn und chenills ufigen. Al Zuaen cinemglaen, dick-
250 Moo ks Misigen Teg e, Uber Nacht b lasen,
3 Nlo,Zimand Mkt
e, oo - Den Backofen auf 180-190 °C oshcien. Den Teg mie bl
50 oo und Orngen Hitden e | Zenimeteedick ufdem et und i Mehl
1 el botubien Bckblchrecn und 15-20 Minutc bcken. Ee ol
5L Kinh- ol Roeaser kaum brunen und noch weich i,
i Pt
AUSSERDEN  Den Puderaucke miedem Kirschwssr gt e und den he-
Dt b o o Ben Kuchen damit besrichen. Sofort n Keine Rechccke oder
i Raucn shnciden, Abkible lsen.

L e—
268 Kinchenser

Opekulatius

FURETWA 0 STLCK « Mehl, Zucker, Gewirze, Mandeln und Sal mischen, auf dic Ar-

beisliche hiufen, Dic geirfle Butter darauf vertilen. Mit

50 ¢ Ml e Ve cinem Messer durchhacken, das i ufigen und ale schnell

arbeien inem gltten Tig verkncten,In Klarsichtolc gewickele 1-2 Stun-
150 brauner Zcker den kih! sclen,

e 6 Tl gmahlene Nlhen Zim,
Kardamon wdigrr

Den Teig auf lecht bemehiier Arbeisliche 34 Millmeter dick

50 Mandl,gomatien austolen. Spekulariusformen it Mehl bstauben. Den Tei in
1P Salz Kline Rechtecke schneiden, dics i dic Formen drcken und iber-
200 gl Bt schisigen Teig abuzennen. Dic Formen wenden und dic Spekula-
I iusvorsichrig auf e mit Backpapicr belege Backbleche seiren.

Kura kaltsellen. Den Backofen uf 170-180 °C vorheizen. Dic
Spekularius 12-15 Minuten backen,bis s iche gebraune ind.

.ay”#- 154 -P‘m'
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Apfelkrapfen

FURETWA 40 T0CK  Das Mekil i cne Schisel geben und n die Mite cine Verieung
dricken. Dic Hilfce der Milch mit de zesbrockelien Hefe und

s Wl 1 Eslofel Zacker in die Mehlmulde geben und mit etwas Meh!
50 m e Mikh vom Rand 2 cinem dickflisigen Teig verrhren. Den Voreig b

1 Wl e e (121 gedeckt an cinem warmen Ort ohne Zuglafe 15 Minuten gehen

T Tucker lasin, bis sichsein Volumen verdoppel ht,

50 weihe Bt

26 - Dierestliche Milch, den reslichen Zucker, Bure, e, Zicronen-

bt Schale o Lunke- schale und Sal hinzufigen und alle Zutaen 5-10 Minuten krifig
handelen Zirne Kneten. Exwa 30 Minuten wic oben bschrichen gehen Lssn,

1P Sl

350 ¢ snertiche Tl  Die Apfl schilen, endkernen, in dinne Schniee schneiden und
. Batap, Far) it dem Rum vermengen, Dic Apfeschnice unter den Heleteg

1B Rum hen und den Teig weiere 30 Minuten gehen fssen,

23101 Friieren

70 BESTREUEN  Das Ol i cinem hoben Topf (oer cinee Frteuse) auf 190 °C er-

Zucker iaen, Migilf von e Eseoficln eine Kugeln aus dem Teg for-

omableer Zint e und dicse vorichi n das heifc Ol lien asen. Dic Krapfen

in 34 Minuten goldbraun backen. (Immer nur 5-6 Krapfen
eeichitg backen, d sonse di Temperstur ds Frierls sark
absinke)

 Dic fertigen Apfelkrapfen i ciner Schaurkele aus dem Topf
hen und kure auf Kichenpapier enfetten, Den Zucker nach Ge.
schmack mit Zimt mischen und dic noch waemen Krapfen damic
besteuen, Sofoeseviern.
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S FORZWISCHENDURCH

Quarktaschen

FORETWA 30 STOCK.

250, M, sum V-
arbeien

250 Quark

250 g weiche Buter

e

AUSSERBEN

1B gt

L —

1Bt Pudercher

Vanillceker, Menge e nch
Geschmack

ik s il b

 Das Mebl it Quark, Burte und Sal 2 cinem glteen Tei ver-
kncte. Den Teig in Klarsichtolic gevickelr ber Nache im Kihl-
schrank euhen lassn,

Den Teig uf lecht bemehirer Arbeisliche 2 cinem 2-3 Mill-
meter dicken Rechieck ausrollen und Rundscheiben von eowa
10 Zentimetern Duchmese austechen. Die Teigrste zasmmen-
fssen, emeut ausollen und weicre Tegscheiben aussechen, bis
der gesamte Tei verbraucht it Dic Rinder der Scheben mit Ei-
wei bestcichen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Auf cine Hilfc der Teigscheben jeweils 1 Tclsfiel Plaumenmus
ecben. i andere Hilfe daraberklappen und die Tigrinder mit
inee Gabel odercinem Mesericken schr fst rusammendricken.
Das Eigelb i 1 Teckfiel kalem Wascr vergquiren und dic Quark-
aschen damit besrechen. Aufcin it Backpapier beleges Back-
blechlegen und in 20-25 Minuten goldbraun backen.

‘Den Puderucker mit dem Vanillsucker mischen. Dic noch hefen
Quarkeaschen damit besreuen und nach Belicben warm oder kalt

”

——
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SOSSES FUR GASTE UND FESTE

Kirschwéishe

FOR 1 GRATINFORN  Das Mekil i cne Schisel geben und n die Mite cine Verieung
wmew dricken. Dic Mich mit der esbrickelten Hefe und 1 Tecloffl
Zucker in die Meblmulde geben und mit cowas Mehl vom Rand

FUR DEN HEFFTEIC 2 cinem dicklisigen Teg vrrthen. Den Vorteig abgedecks an
250 ekl inem warmen Ortoline Zuglof 15 Minuten gehen lasen, bissich
125 m e Wik scin Volumen verdoppel ha.
15 rche il
0 Zuter - Denrestichen Zucker, Buter, i Zitoncnschal und Salz 2 dem
0 s weihe Bt el fi Voseig geben und alle Zutarenso lange knecen,bis in lastischer
dicFom Teg entsanden s, der sich vom Schisclrand lis. 1-2 Stunden
1dins i ‘e oben beschrichen gehen lasicn,
abgeritee Shal on 1 e
handeln Zirone  Die Tareform frten, Den Backofen suf 180 °C vorheizen. Den
1 e ol Hleeig kurs durchlecten, dann gleichmifig in dic Form dricken:
FUR DEN BELAG dabe cinen 3 Zendimeter hohen Rand bilden.
[ —
ki  Die Kirschen aufdem Teig vrtelen. Die Eier it dem Zucker ver-
1L Zuker quiren,die Sahne unteriheen. Die Eicrsahne ibe die Kirichen
250 Sl icBen. Den Kuchen 30-35 Minuten backen. Dic Kischwihe noch
Puderactr warm mie Puderzucker bestauben und sofot sevieen.

-

e in Sl
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Preiselbeertorfe

FOR 1 SPRINGRORY

FORDEN TEIG

10 weihe Bt e fir
e Fom

10 Zucer

26ir

5 ¢ e, genallen

U
1 7L Backler
0 gt Koo

1 P sal:

Wbt i Form

AUSSERDEW

3 ELRum

i Gl st P
ot et 1256)

250 nt gl Solne

1 Packhn Voilezcler

100t Borkenchootade

 Den Backofen auf 175-180 *C vorheisen. Die Buter
Rahrschisel schaumig schiagen. Den Zucker unter stindigem
Rahren angsam hinzufigen. Dic Eice nach und nach dazugeben
und jeweils gut unterihren, Hasenise, Backpulver, Kakso und
Sabz mischen und chenflls unterrihren.

 Den'Teg in dic gefetet und it Mehl bestaubre Springform fil-
len, glnt steichen und 30 Minuten backen. F die Garprobe cin
Holastibchen in den Kachen stecken und wieder herauseichen,
Klebe kein Teig daran, s der Kuchen gar; andernflls den Kuchen
noch cin paar Minuten backen, Dann den Rand der Springform
entfernen, den Kischen auf <in Kuchenginer stiren, den Form-
boden sbachmen und den Kuchen abkiblen lssen.

- Den Tortnboden mit der Untersit nach oben aufcinen Kuchen-
eller stzen, mehrmals it cince Gabelcinstechen und it dem
Rum teinken. Dic Priselbecten be Bedar abgieien, darau ver-
teilen und den Kuchen mindestens 6 Stunden (besser ber Nachi)
im Kahlichrank ruben asen

 Die Sahne mit dem Vanillezucker st schlagen und auf die Pc
slhcern stcichen. Dic Borkenschokolade sesbrscln und dic Torte:
damit bsteven.
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el eock Honse e wir Kinder (und o sicher henso bungrg) S
st sichda ot die s wbiden e in Windeele i schelles Wit
{agsien suabers, s ans hungrie Meste 2 trn Mihrei e den Vorel,
dass e allin kchen konse: Meie Mute ke morgens den Reis an und

ek de erschlossnen Topfda, dick it Danendecken kel ns B,
Zum Mitagessen errite uns der e, noch heife Mices und wrde ur
ohand sum Houpgrichs —eos uns Kindern ntiich mehe ol rcht o
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SOSSES FUR GASTE UND FESTE

Ochokokusstorte

FOR 1 KRANZEORM
02z-21cw

FUR DEN TEI

170 Zantirbwenire

200 wiche B, e o
i Fom,

sE

150 e Zucker

10 Mt e di For,

0 Srkemeb!

1 prie

4 g Schobolise

FURDEN GUss

250 ntSabne

10 Zartierbwenre

‘Schotobte s reren, ek
Belsen

Tl i st i Schobobstre it

Sclonge sersndels: Den e

i

- Diesehlinere Schokolade m hifen Wascrbad schmelsen assen.
Dic Butte in Wiifel schneiden und nsch und nach uncrrhren.
Abkihlen lsen. Den Backofen auf 170-130 °C vorheizen.

 Die Eier rennen. Eigelb und Zuckerschaumi shlagen. Dic Scho-
Koladenmasse untermengen. Mchl und Serkemehl mischen, auf
den Teg sicben und unterihren, Das e it dem Salz scif
schlagen und unterhben.

 Die Walfen von den Schokoktsen abrrnncn und die Schokokisse
Klein el Ein Dritel des Teiges in dic gefeteeeund mit Mehl
bestabte Form filln. Die Schokokusstickehen darauf vercilen
and mit dem eslichen Teig bdecken. 30 Minuten backen. Den
Kuchen in der Form ctwas abkahle lassen, auf cin Kuchengieer
sizen und voleindig abkiblen lssn.

 Far den Guss die Sahne kurz aufkochen und vom Herd nchimen,
Die erkkinere Schokolade darin 2 Minuten ruhen lassen, dan
gl riren, Den Kranz rundum it dem Guss besrechen und
ach Beichen mit Schokokiissen veriere, Vor dem Anschneiden
2.3 Suunden ruhen bassen,

onfdrenderenSce
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St and Sclifen s e et
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SUSSESZUM NACHTISCH

Griefischnitten mit Gobannisbeerkompott

FUR 4 PORTIONEY

FOR DEN GRIESSIIED

3000 Milh

2EL Zuker

P Sal:

125 g ke G

T

abgeribene Shale o 1 e
andeln Zirme

S0 Butr s Ao

i Zucher s B,
nach Belcen

FURDAS KOMPOTT

350 Johamniseeen

EL Zuter

Mich, Zucker und Sal i cinem Topf um Kochen brngen. Be
schwacher Hitse und uner stindigem Ribren den Gre angsam
cintiesel lsen. 2-3 Minuten kicheln lassen, dabei witrrdhren,
bis cin dicke Brei entstanden s, dann den Topf vom Herd nch-
men, Das i und die Zitonenschale unter den GrieRbre i,

Fin groes Kichenbret der Backbleh it katem Wasser abspii-
len, den heien GrieSbrci daraufhdufen und i cinem bciten
Mesir oder ciner Plete zu cinem eowa 1 Zentimeer dicken
Rechreck ausrichen. Das Messr oderdie Palece i kaltes Wassr
tauchen und die Oberliche des Rechtccks gltt steichen. Den
Grilbre 2 Sunden auskihlen ssen

In der Zwischenset dic Johannisbeeren ks abbrausen, von den
Rispen scifen und i cinen Topfgeben. Den Zucker unterihaen
and die Friche Saf sichen lsen, Danach langsam eehitzen und
bei schwacher Hize 5 Minuten kicheln Lassen. Das Kompore sb-
Kiblen lasen,

Den st gewordenen Griebci i acht Kne Rechiccke schneiden.
Die Burern iner grofien Phanne rhitaen und dic GricBchniten
darin von beiden Seiten gokdbraun anbrsten. Je e noch heife
Griichnitten auf cinen Dessrele egen und nach Beichen mit
Zime und Zucker bestruen. Mit dem Komport sevieen,

Ai"‘*‘ - -‘.._“‘ o
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S FORZWISCHENDURCH

DNussschnecken

FORETWA 20 ST0CK

FUR DEN THIC
500 Mo, mehr sum Al
[ p—
I Wl ke e (2.
0 Zuker
50 weihe Bt mebe i dos
Bockbioch
26
e ol
FOR DIE 0L
1 vanillschoe
250w Wil
[ ——
[E——
0 Zucker
1 7L gomablne Zint
AN UESTREICHEN
100 Puderacler
e —
oder Wasr)

 Das Mkl i ne Schisel geben nd n die Mite ine Vertieung
dricken. Dic Halfe der Mich mit de sesbrockelien Hefe und
1 Eslofel Zacker in die Mehlmulde geben und mit ctwas Mcbl
vom Rand s cinem dickflisigen Tig verrihren. Den Vortig b-
gedeckt an cinem warmen Ort ohne Zuglufe 15 Minuten gehen
lasin, bis sich sein Vlumen verdoppel hr,

* Dic resiche Milch, den restichen Zucker, Burter, Eier und Salz
um Vorteg geben und alle Zutaeen krifig knetn. 1-2 Snden
i oben beschrichen gehen lasen.

- Die Vanillschore g afichneiden,das Mark herausschaben. Bei-
des mit Milch, Hasclnisen, Zucker und Zimt aufkochen, dann
abkghlen asen. Die Vanileschore endienen

 Den Hefeeigkursdurchknten und aufleiche bemehler Arbetfli-
che inem 5 Millmete dicken Rechieek ausollen.Die Nussmasse
draufvertilen und den Teg von der Lingsie herlocker sufollen.
In1-2 Zentmete dicke Schaben schnciden und mis der Schnieite
ach unten auf cin gfettres Backblech legen. Zogedecke 30 Minu-
en gehen hsen. Den Backofen auf 190 °C vorhcien.

 Die Nusschnecken 15-20 Minuten backen. Den Puderucker it
dem Zitronensa gl rihren und dssnoch heifl Gebick damit
bastreichen

VAN Far Rosinenschnecken 200 Gramn Rosinen mindes-
tens 3 Seunden n 6 Esofien Rum quellen s, Den Heecig it
‘weicher Butter bestciche und dic Rosinn daraf el

For Apdschncken 500 Gramm sieriche Apfel (5. Boskop,
)M wirfln, Mit 60 Gramm Zucker, 4 Tl Ziont wnd
e Safe von 14 Zieone mischen und suf dem Hefee vrtcie.
Die Apfelchnccken vor dem Backen it 3 Eslfcn Sahne bt
chen und noch ofenvarm it covas Pudersucke bstuben.
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SUSSES ZUM SNTTESSEN

Kartoffelpuffer mit Apfelkompott

FUIPORTIONEY

FURDIE KARTORFEL
PURFER

ke Karofin

2Hlie i

23 EL M
g Pris s

[y —
kg nertiche el

Zucker nach Gochmack

i das Apfelkompore die Apfe schilen, halbiren, vom Kern-
gehtase befrien und in groie Wiirfel schnciden, Dic Apfclticke
cinerhalben Tase Waser zum Kochen brngen und rugedecke
10-15 Minuten dinsten. Duch cin Sich strcichen oder im Miscr
elchi e pitieren und nach Geschmack ruckern. Abliblen
lasin,

* Die Kartoffen schilen und grob riben. Mit den Eirn,dem Mehl
and dem Sal v

 Eovas e oder O i cine gofen beschichtcren Pnne chit
sen.Jewels 3 Eslffel Kartofieci 20 runden,cova § Millmeer
dicken Puffr vetcichen. B milere Hice von beden St
obdbraun brten. S foreahen,bisder Teigaufebraucht . Dic
fenigen KartofTepufcr i Backofn b 50°C warm hlen. Noch
hef it dem Apilkomport servieten.
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SOSSES FOR ADVENT UND WEINACHT

Luckerbrezeln

FORETWA 120 TOCK. i den Teig Mebl, Zucke,Sale und Geschmachszues mach Belc-
ben gut mischen und uf dic Arbitfiche hiufen Dic Buttr i

FUR DEN MORBETEIG el und auf dem Mehlvertcilen. Alle Zutaen it cinem Messer

508 Ve, ek sm Vo durchhacken, bis Kicine eigksimel cuschen. Das i zofigen und
areten alls shel 2 cinem glsten Teig vekneten. Den Teig in Klassicht-

0 Zuker ol gewickel 30 Minuten im Kilschrank ruhen ssn.

1 e sl

Geschmackssiatnach Bl Den Mitetci aufde echt benehlien Arbeiesfliche cinmal kurz
(. Voilloma,Ziomen durchkneten, dann i vier Posionen tien. Aus jeder Portion meh-
chale e itermandell) rere cova 4 Millimeser dicke Rollen formen. Dic Tegrollen in

20 gkl B 15 Zentimeteslange Stcke schneiden und 20 Brczelformen. Die

15 Brescln nebencinander aufdei mit Backpapicr ausgelegre Backble-

ZUNVERAEREN che legen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

2biges

150 Hageocker  Das Eigelb mie 2 Teckffln Wasser verqirkn, Die Breseln damic

bestcichen und mit Hageluucke bestruen. Im heifen Ofen in
10-12 Minuten goldgelh backen, Die Brezeln auf cnem Kuchen-
it abkihlen fssen.

Pogrtzucerirner bews

el besaaders e achehriele. Do e g

T —

e B el wind Hogelher e ks S

et £ s ih

uch drch finen Zach nch Wi
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Kaiserreis
—

00t Mich

0 Zucker

oy —

inillehote

2 Bt Gl

500 e Piiche
oder Apien)

inie Eflcren

250l glale Sone

* Mich, Zucker und Rels in cinen Topf geben. Dic Vanillschote
tings sufichneiden, das Mk herauschaben und beideschenflls
den Topf gben. D Milch it dem Reis kurz aufkochen, dann
i she schuacher Hite halb bedecke 35 Minuten kichel lssen,
D Reis vom Herd nchmmen und beigeschlossenem Deckel 10 Mi-
nuten ausquele lssn,

 Die Gelatine 10 Minuten in kaltem Wassr cinweichen, dann aus-
dricken und unter den heien Reis rihren. Den Reis voltindig
abkihlen asen,die Vanilleschote endernen,

 Dic Pirsiche huten, enoseinen und in Keine Wirfl schnciden.
Die Endbecren in Sticke schnciden. Die Sahne scif schlagen. Ein
Viereldee Pinichstickchen it dem kalten Risverihee, dan
vorsichig dic Sahne uncrhcben.

* Dic Hilfe der Refsmase n vierhohe Gliser fillen Ein paar Pir-
sichweieel und Erdbeersticke zum Dekorieen beiciclgen und
den Reseaufdie vie Glise vrteln. Den sesdlichen Reis darauf-
ecben, it den abrigen Phirsich- und Erdbeerstchchen dekorcren
und i 2 Scunden kil silen
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SUSSES ZUM SATTESSEN

Quarkknédel mit Aprikosenkompott

FOI §PORTIONEN

26ir

0 Zucker

0 Quark (2040 .
okl gt abgeirt
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abgeribne Shal o ke
handeln Zioone

B0 el

Lo

L Kerohen

AUSSERDEN

750 sl ke

0 B

g Semmelniel

i Zucker

abipfn

und Zuckerschaumi schlgen. Quark, Zittonenschale, Mehl
and Grie dzugsben und glte i, Zum Schlus dic Korithen
sufigen. Den Teig 2 Stunden kil scllen.

 Dic Aprikosen waschen, halbiren wnd entstinen. Groie Friche
verteln. Mit ciner Tasie Wasser um Kochen bringen und bei
schwacher Hite 10-15 Minuten gaen, Die Aprkosen solln weich
cin,aber niche vollandig zefllen.

3 Lier Wasser i 4 Teeoffel Sl zum Kochen bringen. Mit s
Esdaffeln owolf Knodel aus dem Quarkicig formen, in das ko-
chende Sabwassr geben und sofor dic Hite redusiren. Sobald
sic an die Oberfliche scigen,dic Knodel noch 6-7 Minuten im
Knapp sedenden Waser gar rchen lassen.

* Inawischen die Buter i cinee Phane eitzen, Sernmebioselund
Zucke dain unte seindigem Rhen echt karamellieren bssn,

 Die Quarkknode it ciner Schaumkelle heausheben, gt sbieop-
fen asen und in den karamellsirten Semmlbrosel wenden, So-
for it dem Aprikosenkompors serviceen.
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SOSSES FUR GASTE UND FESTE

Sobannisbeerkuchen mit Baiserbaube

FOR 1 SPRINGRORY

FOR DEN ROURTER

125 g weihe Bt b fr
e Fom

50 Zwter

2 gl

abgeribene Schale on 1 e
vl Zirne

1256 Ml

111 Backpuder

FUR DEN BELAG

50 ot Scheure
ohaisineren

5 biwip

20 Zuker

 Die Springform feten und den Boden mit cinem runden Stiek
Backpapier ghicher G bedecken, Einen Srcfen Backpapicr
(enwasbrete s dic Hohe der Springform) auschniden und an
den Rand der Form dricen, ohne Flten u bilden. Das Backpa-
pi wiederum cinfetten, Den Backofen auf 180 C vorhezen.

 Fir den Teig Butter, Zucker, Eigelb und Zitronenschale schaumig
schlgen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen, auf dic Buter.
creme sichen und unterihren. Den Teg in dic Form fullen ghte
sucichen und 15 Minuten backen.

 DieJohannisbeeren waschen, von den Rispen strefen und auf K-
chenpapicr abtroplen assn, Das el mit 1 Teclolel Zucker
i chlagen. Dannangsam dn reichen Zocker dszugben und

rchlagen,bis die Mass scifund linzend it Dic Jobannis-
ceten vorsihiigunterheben, di Baiscrmass aufden vorgebacke.
nen Teighoden geben und glre steichen. Den Kuchen weitere

45 Minuten bei 170 °C backen, dann i offcnen Backofen voll-

sandi abkihlen assen,

~ Den Rand der Springform entfernen und den Backpapiersucfen
it cinem Messr vorsichi vo dem Johannisbeer.Baser rcnnen.
Den Kuchen weitre 45 Minuten bei 170 °C backen. Nach der
Hllfe der Backaci den Baisr mic Backpapice sbdecken, damit cr
niche srbrenin. Danach im offencn Backofen soltindig abkiblen

Y
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SUSSES ZUM SNTTESSEN

Ochlummerépfel

FUIPORTIONEY

150 e Hoffocken

LM

sl e (<, oo,
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abgeritene Schale St on
T anibandelen Zione

26

100 wciche Bt b fir
dieForm

120 o 250 Quat

Kenftre ach Goclmack

* Die Haferflocken i der crwirmyen Milh dbergicen und quellen
lassen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

 Das Kemngehiuse der Apfl it cinem Apfelauscchr ndemen,
dic Apfelschilen und it Ziteonensaft berrufeln.

 Dic Eier trennen. Eigelb, Butter und Zucker schaunig robren.
‘Quark, Zitronenschale und Haferflocken unterihren. Das Eweif
stcifschlagen und unter die Quarkmase heben,

* Eine mitlgrofie Auflafform fecen. Die Quarkmase incingeben,
dic Apfel daraufstzen, mie Konfire flln und evwa 40 Minuten
backen. Noch heif sevieren (sche Foto).

Gfel im Schlafrock

FUR 6 PORTIONEN

FUR DEN WORBETEIC

250, Wbl e um Al

e ol

16

10 Zucer

150 ke By

AUSSERDEN

il sl il
(. Bk, Etar), gschils
s ——

L Konfire ach Gschmack

1B g

 Mehlund Salz mischen, uf die Arbeislche sicen und auhiun,
In die Mite cine Vereicfung dricken, das i hincingeben, den
Zucker dartbesteuen. i gewifelte Burtr auf dem Mehl ver-
teilen und alls rasch 7 cinem gltten Teig verkncten, In Klaricht-
ol gewickel 30 Minuten im Kulschrank ruhen s,

 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teg uf i bemehler
Asbeisliche 23 Millimeer dick ausrollen und in sechs gleich

erofe Quadrate schnciden, Aus den Teigresten Keine Formen aus-
stechen,

 Dic Apfelmic Konfnie flln und auf dic Mie der Teigquadrce
st D Teirinder it Eiveibesteichen und ber dn Apfen
susammendrcken. Mit den Tegformen vericren. Ds igelh i
1 Tecafel Wassr vegile nd den Teg it bestcchen, Dic:
Apfln cowa 30 Minuten goldbraun bcken. Warm oder bt sr-

2 .
e o e M





OEBPS/Images/image00080.jpeg





OEBPS/Images/image00201.jpeg





OEBPS/Images/image00198.jpeg
SOSSES FOR ZWISCHENDURCH

Geffiillter Hefekranz
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« Das Mekil i e Schisel geben nd n die Mive cine Verieung
dricken. D Mikh e dr esbrockclen Hf und 1 Esslofel Zu-
chern dic Mehlmulde eben. Miccwas Mehl vom Rand 4 cinen
dickfisigen Teig verihren, Den Vortig abgedeckt ancincm wr-
men Ort ohne Zuglufe 15 Minuten gehen Lassn, bissich sein
Volumen verdoppelthat.

B, Burer, Zinonenschale und Salz inzufigen und ale Zuaten
5-10 Minuten kifig kncten, bis cin clstischer Teig enstanden
st dee sich vom Schisslrand st Eowa 14 Saunden wic oben be-
schricben gehen lasscn

* Far die Fullng Sulaninen, Korihen, Zironat, Mandel, Zucker,
Zim, Sahne und Bitermandelol gt mischen.

 Den Teig nochmals kure durchkneten und auf lecht bemehlier
Avbeisfiche zu cinem 5 Millimeter dicken Quadrat austllen.
i Teigoberfiche it derweichen Buttes besteichen und die Fl-
ung daraufverreln,

~ Den Teg tber Eck aurolen und 24 cinem Kranz formen. Auf cin
it Backpapier belcges Backblech lgen und zugedeckt weitere
30 Minuten gehenfassen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

 Den Hefekeans i cova 25 Minuten goldbraun backen. Den Pu-
dersucker i dem Zitronensat glate rihren und das noch heie
Gebick danit bestreichen, Vor dem Anschnciden ctvas abicihlen
lassn.
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 Burter, Zucker und Vanillemark schau
and nach sufgen und jedes Ml s lange b, bis der Tig wic-
der glares. Mehl,Speiscsieke,Backpulse und Sl mischen und
nach und nach unterihen.

~ Das Wafilisen ehitzen und feten. 2-3 EslofflTeg i dic Micce
eben und die Waffl goldbraun backen. Auf diese Weise wetere
‘Wl backen, bis der Teg verbrauche s. Dic Wflen crwas sb-
Khlen Lssen und mit Puderzucke besaubt servieren (ihe Foro).

~ Mehl, Zucker und Trockenhe i ciner Schissel gut mischen. In
die Mt cine Verticfung dricken und die Eicr hincingeben. Dic
Buter in Stickhen auf dem Mehl vetelen. Salz und Zitronen-
schale darberstecuen

 Alle Zutaten it den Kncthaken des Handrihrgerits von der Mitee
er verkncren,dabeilangsam dic watme Milch ugieen, Den Teg
solange kneten, bis r Blsen wirt. i cnerm sauberen Tuch sb-
gedeckt cowa 30 Minuten an cinem warmen Ot ohne Zugluft
hen lasen,bis sih sin Volumen verdoppel hat,

* Das Walfelesen crhiten und fecn, 2-3 Esdofil Hefecig in dic
Mt geben und dic Waffl goldbraun backen. Aufdicse Weis wei-
tere Wafflnbacken, bis der Tig verbrauche . Auf cinem grofen
Teler rugedeckt im Backofen bei 50 °C varm halten,
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SOSSES FUR GASTE UND FESTE

hen, auf die Arbeslichescben und dabe -
iuen. Eine Malde n dic Mite dricken, das i hincingeben und
den Zucker daibersrcuen. Dic gewirfle Buter uf dem Mehl
verikn. Alle Zusaten schncll s cinem lteen Teig verkneren. Den
Teigin Klansichtolc gwicket 30 Minuten im Kahlchrank ruben
lassen. Den Backofen au 180 C vorheizen.

 Den'Tig auf bemehler Arbeisliche rund ausrolln (e Teigplaree
soll ewas greralsdi Springform sen). Den Teign die gfeete
Form legen,cinen 56 Zentimerer hohen Rand bilden, Liche n-
dricken. Die Form in den Kihlchrank stllen

* Far dic Fllung dic Ei trennen, Das Eigelb und 180 Gramm
Zucker schaumig schlagen. Vanillak, Quark und Zivonenschale
hinzufgen und sl mie inem Schncebesenglat rien. Die Spei-
sestitke und dic Buttr unterrlven, Das Eeif mit dem eclichen
Zuckee scifschlagen und unter die Quarkmasse heben.

* Die Quarkfullung uf dem Teig vereilen, lte sreichen und cows
1 Stunde backen. Der Kuchen it gar wen sich die Quarkdillung,
e eichrem Druck st anfuble. Den Kisckuchen cows abkihlen
lassn, den Rand der Springform cntfeencn und den Kuchen it
i iner Pl aufcin Kuchengiter gleien und vollcindig ab-
bl laen,
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SUSSESZUM NACHTISCH

Errotendes Medehen

FUR 4 PORTIONEY

2 Bt o Geltine
o —

0 ucker

1 L fricher Ziwomersat
10 L Prselertompost
125 ekl Sl

e Gelaine 10 Minuten in kalim Wasser cinweichen. Buter-
milh, Zucker und Zitronensat in ciner Schissel veriben, Da
Preselbcerkompart i cin Sch geben und den Saf aufangen.

 Den Preislbecrsa i cinem Topfehitsen, abe nicht kochen s
sen. Dic lecht ausgedrickic Gelaine in den heifn Sat geben und
e, bis i sich volltindig aufgelos ht. Den Presclbeersaft
sowic zwei Driel der Peislbecrn it der Buttcrmilch mischen.
Far ctwa 15 Minuten in den Kahlschrank sclen, bis die Butter-
il 1 glicren begiant.

* Die Sahne st schlagen und vorschiiuner die albfste Buter-
milh heben, Di Mass afvie Glicr verscln, i den ecichen
Preselbeeren dekoriren und i 2 Sunden kbl scln,
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 Das Ml uf die Avbeiesliche sichen. Die Burterin Wafel schnci-
den und darauf verciln. Mi einem langen Messr durchhacken.
bisline Krimel enstchen. D Tegkrimel n cine grofe Schisel
geben.

- Die Vnillschore ings aufichneiden, das Mark hersusschaben und
it dem Puderzucker mischen, Den Vanilepuderzucke mit den
‘Mandeln und dem Sals 7 den Tegkrtmeln geben und vermengen.
Das Ei zufigen und ales schnll 2 cinem gltten Tig verkneren,
Den Teig sbgedecks 30 Minuren kuh! sclln. Den Backofen auf-
190°C vorhezen.

 Den'Te in vie Porionen tilen und suf der licht bemehln Ar-
cisflche daraus vie cowa 2 Zentimete dicke Rolln formen Vo
den Rollen 1-2 Zentimeter dicke Scheiben abschneiden und dicse:
2 Hienchen formen.

D Kipferlmie cwas Absand suf rwei ungelerete Backbleche
legen und nacheinander in 10-12 Minuten hell backen,

 Die Vanilekipfel auf cinem Kuchengiter cowas abkhlen lassen.
Den Pudcrzucker mit dem Vanillezscker mischen und die Kipfrl
noch warm drin wilzen.
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SUSSESZUM NACHTISCH

Dpfelstrudel mit Vanillesauce
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 Das Mehln cin Schisel sicbn,in dic Mite ine Verticung -
chen und O, igelb, WeiGwein und Sale hincingeben. Mie der
Milh s cinemgeschmeidign Teg erkneten, Za ciner Kuge for-
men, mit Ol bestrcichen und bedecks 2 Sunden an cinem war-
men Ot ruhen bsen

 Die Apfel in dinne Schnite schnciden, M Rum, Mandeln, Ro-
sincn, Zuckerund Zimt mischen und rgedeckrschen lssn, Dic
Semmelbrose in 20 Gramm Buter goldbraun anvtseen, Dic rest.
Tiche Butter zerassen und abkihen lssn.

 Den Backofen 3uf 190 °C vorheizen. i suberes Belaken ru
inem grofien Rechtcck falten (ctws 1 Meter 075 Meter), uf
cinem Tisch ausbreiten und it Mehl bestauben, Den Teg mitcig
darauf legen, mit Mehl bestauben und zu cinem Rechreck (eowa
20530 Zenimeten) ausrollen. Den Teig ber die Handricken vor-
sichig e hauchdinnen Rechicck ausichen. Dicke Teigein-
derbschneiden, Mit e utte besteichen, it Semmelbriseln
bescreuen, cinen Rand fe asen.

 Die Apfelfllungauf dem Teigveilen, 2 jder Seie 4 Zentimeter
Rand lssen Dic Tegrinder umschlagen. Den Strudel mithilf des
Tuches ufiolen und mie der Nahusele nach unten 3f ds et
tete Backblech sctzen. Mit de retichen Buter bestcichen und
30-35 Minuten backen.

* Fiedie Vanillsuce Milch und Suhre it s hlbiercr Vanile-
schote und herausgeschabrem Mark zum Kochen bringen, Eigelb
and Zucker schaumig schagen. Dic heifc Milh unter Riben da-
sugiein, Bei schwacher Hite und unter scindigem Rihren cin-
dicken,aber nicht kochen lseen, Durch cn Si sbicihen.

 Den Apfelstrudel 10 Minuen ruhen Lsscn, dann mit Pudersucker
estauben. Noch heif i Sticke schneiden und mit et warmen
Vanillesauce sevieren.
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- Mehl und Sl mischen, uf dic Avbeisliche sicben und b
Eine Mulde in die Mite dricken, das Ei hincingeben und den
Zuckerdasbersreuen. Dic K gewtfele Buter auf dem Mehl
vercilen Alle Zutaten schnll 2 cinem glacten Teig verkncten, In
Klarschtolic gewickel 30 Minuten m Kalschrank ruhen sin.

- Die Vanillschoe ings aufichneiden, das Mark herssschaben und
eides it der Milch aufloche lassen. Die Vnillschore enenen.
Das Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen, das Meb! unter-
mischen. Dic hifc Vanillemilch angsam untrrdhren.

* Die Vanillemase zurick in den Topf gieen. Bl schwacher Hite
und unter seindigem Rhen kurs sufkochen und cindicken lsen,
IncinerSchisl bkihlen assen, ab und 7 umidhren. Den Back.
ofen auf 200 °C vorheizen.

- Den'Teg aufbemehirer Arbeitsliche in Grafie dr Tareform aus-
ollen,indic gfetete Form legen und eihe andricken. Mic Back-
papicsund Hulsenftichin bedecken und 15 Minuten blindbacken.
Hlenfrichte und Backpapicecnfernen und den Teigcowa 15 M-
e bei 180 °C hellbraun backen.In der Form abkuhien lsen,
dann vonichiig af cinen Kuchentelrsczen

* Die Vanillcreme gleichmaig auf den Totenboden steichen und
dic Endbeeren kreisformig daraufvertcln. Das Geloe crhizen,bis
e s s, s abkiblen lassen,dan die Exdbecren damic be-
sucichen.
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 Fae dic Butercremedie Vanillschore g aufichneiden,das Mark
hersusschaben und beides mit dr Milh zum Kochen bringen. i
elb und Zucker schauig schiagen, das Meh! uncertheen. Dic
e Vanillmilch langsam unterihren, U stindigem Rahaen
K aufkochen nd cindicken ksen. Die Vanilleschore entrnen,
dic Creme abkiblen lassen. Ab und ru mihren,

e den'Teig das Ml n cine Schiselgeben und in die Mirt cine
Verticfung dricken. Die Halfc de Milch mit der srbrockelten
Hefe und 1 Teckofie Zucker in die Mehlmulde geben und mi
cowas Mehl vom Rand s cner dickflissgen Tei srrihen, Den
Vorte abgedecks an inem warmen Ort ohne Zuglaft 15 Minuten
gehen lasen,bis sih sin Volumen verdoppee hat.

 Dic Burtrin der restichen Mikh schmelzen lssen, Micdem rest-
lichen Zucker, i Zitonenschal und Sal zum Vorteg geben und
i kneten. 1-2 Srunden wie oben beschricben gehen lseen,

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

 Far die Mandelkeuste Buter, Zucker und Sohne kurs aukochen.
Die Mandeln nerehven. D abgekihe Mase suf dem Teig ver-
eiln, Weitre 15-20 Minuten gehen lassen, Den Backofen suf
180-200 °C vorheizen. Den Kuchen 20-25 Minuten backen. Ab-
Kkl lassen,

- Die Buter i die Buerreme in 15 Minuten weif und s scha-
g schlagen. Die Vanillcreme (sc muss disebe Temperatur wie:
dic Burer haben) loffelweise unteretheen. Den Bienensich in
Sticke schneiden, dicse wasgereche hlbicren und it Buttrcreme:
filln,
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 Die Bier schaumig dhen, den Pudersucker csloficbuise ugeben.
10-15 Minuten dick schaumig schlgen. Zitonenschae, Saz und
das in Rum aufgelose Hirschhornslz dazugeben. Das gesibre
Mehl exlffchwise zufgen,dic et Porcion Mehl mit den Hin-
den unterkneten. (Wenn der Teig Kb, noch evwas Mehl zfigen.)
Abgedecke 2 Sunden kil sclln.

+ Nacheinander Weine Mengen Teig auf de Iiche mit Mehl be-
sciubten Arbeisliche knapp 1 Zentimeer dick ausolln. (Den
restichen Teg, abdecken, danit v icht ausrocknee) Das Spein-
erlemodel hachdlinn mie Ml bestaube, fes af den Teg i
chen, vorschii wieder abrichen und das Springere mit cinem
Teigrad ausschnciden. Dss Modelvor jedem Gebrauch von Teig-
esten siubern und it Mehl bestauben. Die Springerl aufcinern
mic Backpapier belegen Backblech 24 Stunden trocknen lsen,
dann dberschisiges Mehl mit cinem weichen Pinsel entfrnen.

« Den Backofen auf 150 °C vorheizen, i Kiichentuch n kaltes
Wasir cauchen, gut auswringen und filen. Dic Springerle kurz
daraufictzen, um die Untencite naufeuchten, Das Bckpapicemit
Anisamen besrcuen,dic Springerl daraufegen. 10 Minuten ba-
chen, die Tempersu auf 125 °C redusicren, weitere 10 Minuten
backen. Dic Springele sind ga, sobald die Untercie ows aufe-
gangen und liche gebriunt i dic Oberflche soll wei biciben.
Aufcinem Kuchengiter cowas abihlen lassen, Noch lauwarm in
e shlifende Blechdosen legen und 1-2 Wochen ruhen lsen,
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SOSSES FUR GASTE UND FESTE

hen, auf die Arbeslichescben und dabe -
dricken, das i hiningeben und

den Zuckerdaribersteuen. Die Bucer i Keine Wael schneiden
and aufdem Mehlvertcilen, Alle Zutaten schnell  ciner gltten
“Tig vrkneten, Den Teg in Klarsichiflic gewickee 30 Minuten
im Kablschrank ruhen lsen.

 Den Backofen auf 200 °C vorhezen. Den Masbeteig aufbemehler
Adbitsflche in Grofle der Form rund ausolln. Den Teig in die
et Form legen,dabe ncn Rand von 4-5 Zentimetr bilden,
und iche andricken, Den Te mit Backpapi bdecken, it Hil.
senichten beschweren und 15 Minuten im heifen Ofen blnd-

backen.

 Die Stachelbecren waschen wnd putzen. Die Eier trennen. Das
Eigelb und den Zucke n iner Schisl schaumi schiagen, dann
dic saur Sahne uncrrhren, Ds Evwescifshlagen und unter-

heben,

- Halenfrichte und Backpapi vom vorgebackenn Mibtcigent-
fermen. Die Stachelbecren auf dem Tortenboden vertilen und dic
Ficemase daraufiben. Glat serechen und noch eewa 30 Minuten
i 180 C backen,
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