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2 Eier mit 250 ﬁ Zucker und 1 Pdckchen Vanillin-Zucker schaumig
a

rihren. 75 g Kakao hinzufiigen und nach und nach 250 g erhitztes
und wieder abgekihltes Edeka Palmgold unterziehen. Eine Kasten-
form oder einen kleinen Karton mit Pergamentpapier auslegen, dann
abwechselnd die Schokoladencreme und ca. 45 rechteckige einfache
Kekse einschichten. Nach dem Erkalten stirzen und beliebig verzieren.
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Erdlbeeren

UND

Sie eignen sich herrlich zu sommerlichen Gebécken und Nach-
speisen. Am bekanntesten sind die einfachen Tortelettes, die
man sich jetzt auf Vorrat backen sollte, weil man sie rasch
fillen kann. Oder wie wére es mit folgenden Leckereien:

Erdbeerrovlade

4 Eigelb, 150 g Zucker, abgeriebene Zitronenschale und
4 EBI6ffel Wasser iber Dampf 20 Minuten schlagen, bis eine
dicke Creme entsteht. 70 g Stérkemehl, 70 g Edeka Mehl
und Y5 Backpulver dazuriGhren, Eischnee unterziehen und den
Biskuitteig auf ein mit Ul bestrichenes, auf einem Backblech
ausgelegtes Pergamentpapier streichen. Bei geringer Hitze
nur ganz kurz backen, nachher den Teig auf ein feuchtes
Handtuch stirzen, ein zweites feuchtes Handtuch dariber-
legen und das Ganze zusammenrollen. Wenn der Teig ganz
erkaltet ist, ihn wieder aufrollen, mit 500 g Erdbeeren
belegen, % | Schlagsahne dariiber verteilen, zusammen-
rollen und mit Kristallzucker bestreuen.

Kirschpfannkuchen

125 g Edeka Mehl, 125 g Stérkemehl und 2 gestrichene Tee-
I6ffel Backpulver in eine Schissel sieben. Ein Gemisch von
3 Eiern, 3 | Milch und 2 EBl&ffel Wasser dazuriihren. Eine
Prise Salz an den Teig geben. Eine halbe Stunde quellen
lassen. In einer Pfanne Fett heiff werden lassen, Teig hinein-
geben und entsteinte Saverkirschen dariiber verteilen. Die
Pfannkuchen von beiden Seiten goldbraun backen und, mit
Zucker bestreut, auf einer heilen Platte anrichten.

Erdbeercreme

500 g Erdbeeren zerdriicken und mit 125 g Zucker verrithren.
6 Blatt rote Gelatine einweichen, ausdriicken und zusammen
mit % | steifgeschlagenem Rohm und 1 Péckchen Vanille-
zucker unter die Erdbeermasse rihren. Eine Puddingform
damit fillen. Kalt als Nachtisch servieren.

‘. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK

AUSZUGMEHL

EDEKA-WEIZENMEHL

ELE N WEEST-ZE-N

T2Y P E 4055

T
TN —

ALTER KOFFER -
ganz neu |
Da steht es, das gute

. alte Stiock. Auf mancher

Reise hat es uns beglei-
tet. Aber nun ist es recht
unansehnlich geworden.
Zum neuen Koffer reicht

_ das Geld nicht. So ge-

ben wir dem alten ein
neves Kleid. Aus einem
festen, karierten Baum-
wollstoff oder aus einem
unifarbenen Drell néhen
wir nach sorgsamer Ab-
messung eine Hille.
Diese Hulle ziehen wir
uber den alten Koffer
und verschlieBen sie mit |
einer verdeckten Druck-
knopfleiste oder mit
Reifiverschlissen. Die
Lederecken lassen wir
am besten von einem
Sattler ‘anbringen, das
ist nicht sehr tever. Auch
der schdbig gewordene
Griff |68t sich ohne
groBe Ausgaben erneu-
ern. Und siehe da, vor
uns steht ein ,neuver”,
sehr ansehnlicher Koffer.
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Montag Dienstag

30 31

Wigand Petronilla

Mitiwoch

Angela

w dmym

-

Donnerstag

Erasmus D

Kleine Panne!

Freitag *

Klothilde

Samstag

Franz C,
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cremepulver

ohne kochen

Inhalt 65 g, ausreichend fur die
Zubereitung einer Tortenfillung

Sahne-Quarkcreme-Fullung

5.0 g Speisequark Magerstufe, 2 EBl6ffel Zitronensaft, 1/4 |
lauwarmes Wasser, 1 Packchen REESE-Cremepulver ohne
Koch.ii, 60 g Zucker = 3 schwach gehaufte EBl6ffel, 1 Prise
Salz, 1/4 | Sehlagsahne.

So wird’'s gemacht:

Den Quark, Zitronensaft und das lauwarme Wasser miteinem
Schneebesen glattriihren. REESE-Cremepulver ohne Kochen
mit dem Zucker und Salz mischen, dann unter Riihren in die
Quarkmasse streuen. Mit dem Schneebesen 1 Minute kraftig
verrithren. Die steifgeschlagene Sahne gleichmaBig unterziehen.

In eine Springform (26 cm Durchmesser) eine passende
Biskuittortenbodenplatte (1-1,5 cm hoch) geben. Den Spring-
formrand mit einem Streifen Pergamentpapier auslegen. Die
Sahne-Quarkmasse auf den Tortenboden fiillen und glatt-
streichen. — Die Torte kiihl stellen (etwa 60 Minuten).

Auf die Creme eventuell eine in Tortenstiicke aufgeteilte
zweite Biskuitplatte legen und diese kurz vor dem Servieren
mit einem schwach gehauften EBl6ffel Puderzucker Gbersieben.

Bitte beachten Sie auch die beiden Rezepte auf dem Innen-
beutel fiir eine ,Buttercreme-Fiillung” und einen ,Cremebelag
fir Obsttorten™.

Rezepte fiir viele weitere Fillungen finden Sie auf einem
speziellen Rezeptblatt, das Sie bei Ihrem Kaufmann erhalten
oder direkt von der REESE-Versuchskiiche, 325 Hameln,
Postfach 280, beziehen kénnen.

QEESE-GESELLSCHAFT : HMELN/
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RUHRFIX |

Kleine Rezept-Auswahl

Schlagsahne:
Tiefgekiihlten Rahm, Fettgehalt 28-32%,, 3%; Minuten
rithren und nach Bedarf siiBen.
Biichsenmilch 10%,, mit Staubzudker siiBen und riihren.

Eiweifischnee:
EiweiB nach Belieben versiiBen und rithren. Auch mit
eingelegten Eiern erhdlt man hervorragenden Schnee,
indem man eine Prise Salz hinzufigt.

Mayonnaise:
Je nach Bedarf ein oder mehrere Eigelb unter tropfen-
weiser Zufilhrung von Oel mittels des Tropfers gleich-
maBig rithren, bis die Masse vollkommen steif ist. Dann
mit Salz, Pfeffer, Essig und Senf abschmedken und noch-
mals kurze Zeit rihren.

Elerkognak:
4 Eigelb mit 3 bis 4 EBloffel feinem Zucker, etwas ge-
stoBener Vanille zuerst ganz allein schlagen und dann

1/, Liter Kognak langsam nach und nach verriihren,
bis der Inhalt didcfliassig ist.

Schaumsofe: :
2 ganze Eier mit etwas Zudker verrihren und langsam
1/, Liter Rot- oder WeiBwein zufiigen.

Zitronen-Creme:
3 Eigelb mit 4 EBIoffél Zucker ca. 5§ Minuten rihren.
3 Blatt aufgeldste Gelatine und den Saft von 3 Zitronen
hinzufligen und gut durchrihren. Diese Masse kalt
stelien, bis sie anfangt didk zu werden. Dann den mit
Rihrfix geschlagenen EiweiBschnee unterziehen und
die Creme stehen lassen, bis sie steif ist.

Apielsinen-Creme:
125 g Zudker, 4 Eidotter mit dem Saft von !/, Zitrone
und Yy Apfelsine im Riihrfix schlagen, 5 Blatt aufge-
loste Gelatine und zuletit den EiweiBschnee hinzu.

Buttermilchspeise:
Y, Liter Buttermilch, 125 g Zudker, etwas Zitronenschale,
den Saft von 1 Zitrone, 1 EBl6ffel Rum oder Frudhtsaft
im Rihrfix schlagen. Zuletgt 6 Blatt aufgeloste Gelatine
unterriihren.

Butter:
Tiefgekiihlten 24 Stunden alten Rahm 4%/; Min. rithren.

Rum-Speise:
3 Eigelb, 3 EBloffel Zudker, 3 EBloffel Rum werden im
Riihrfix geschlagen, dann 6 Blatt aufgeloste Gelatine
hinzu. Im Rihrfix !/, Liter Schlagsahne schlagen wund
den Schnee der drei Eier dazu.

Quarkkaltschale mit Obst:
250 ¢ Quark, 1 Eigelb, !/, Liter Milch, 2 EBloifel Zudker, |
1 Packchen Vanille-Zucker im Rihrfix schaumig geschla-
en, zulegt den Eiweilschnee unterrihren. Alles in eine
chale gefiillt. Frisch eingezudkerte Erdbeeren, Him-
beeren oder anderes Obst, auch eingewecktes Obst,
- darwischen geschichtet.

e
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Einige Rezepte fiir Riihrfix (Fortsetung):

Rithrkuchen: -
2 Eier, !/s Pfd. Zudker siihren, bis eine dicke Masse ent-"
steht. Das Rithrgut mit Mehl und anderen Zutaten ver-
mengen.

Fruchtschale:
Man gibt in eine Schiissel feine Scheiben von Apfeln,
bestreut sie mit Weinbeeren und Reisflodken. 125g Quark,
1 Eigelb, Y/, Liter Fruchtsaft, etwas Zucker werden im
Rithrfix geschlagen, das geschlagene EiweiB darunter
gezogen und iber die Frichite geschiittet.

Biskuitteig: fiir 1 Tortenboden:
2 ganze Eier, 4 EBloffel Wasser, etwas Zitronensaft,
100 g Zudker etwa 10 Min. im Rihrfix zu dider Sahne
rithren. Dann 150 g Mehl mit '/, Teeloffel Badkpulver
in einer Schiissel mischen und mit der Sahne verrihren.

Omelette:
Schnee von ein oder mehreren Eiern mit etwas Zudkcer
schlagen. Das Eigelb hinzufiigen und gut verrithren. Die
Masse wird in der Pfanne auf einer Seite gebadken, dann
auf einem angewérmten Teller mit Konfitire gefillt
und zusammen geschlagen.

Alle Mischgeirdnke kénnen mit dem ,RUHRFIX" schnell
und muhelos hergestellt werden.

oo v s nes

Gebrauchsanweisung:

Die Rihrmaschine ,Riihrfix” ist aus bestgeeigneten
Materialien in sauberer und praziser Ausfilhrung her-
gestellt. — Es empliehlt sich, nachstehende Gebraucdhs-
anleitung unbedingt zu beachten.

Nach dem Gebraudh ist die Maschine gut zu reinigen.
Zu diesem Zweck schraubt man die Kurbel ab, nimmt
das Getriebe heraus, spiilt und trodknet die Schlager.—
Oberteil, Zahnrdader usw. werden trocken abgerieben.
Es ist unbedingt darauf zu achten, daB die Masdiine
nicht volikommen in Wasser gelegt wird.

Man segt die Maschine zusammen, indem man das Ge-

triebe von unten‘in das Oherteil einfiihrt. Durch Be-

wegen des Oberteils stellt man den richtigen Eingriff
it der Zahnraddier fest und schraubt die Kurbel auf.

Von Zeit zu Zeit bringt man einen Tropfen reines
Krnochen-Oel an die Wellen, und zwar durcdi Hochheben
der Schlager unterhalb der Zahnrdader. Die Mittelwelle
ist ebenialls gut gedlt zu halten. Der seitlich ange-
brachte Tropier dient zur tropfenweisen Regulierung
des Speisedls wihrend der Herstellung von Mayonnaise

Zwecks Herstellung einer Zitronenpresse steckt man |
den Tropfer in die Offnung des Oberteiles, indem man
leicht dreht und drickt — Man eatfernt der Tropfer
wieder, indem man von unten gegen die Spige drudkt
und gleichzeitig hin- und herbewegt.
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Bestellschein fiir Milchlieferanten Priifungsvermerk

Kannen=Nr. ....................

Ich bestelle hiermit:
. kg Butter e Ot Kannen,; oAl
... St. Wattescheiben

. den

Unterschrift (Vors= .u-hd- Zuname)

Der Bestellschein hat nur Giiltigkeit, wenn er mit der Unterschrift
des Milchiieferers oder seines bevollméachtigten Vertreters versehen ist,
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Welhnachsbdckerei.

I.{ Mirbeteig Kleingebick.
Echter murbetpl __‘500 g Mehl, 250 g Butter (Marg.) 125 g.Zucker,

T Bi. 1 Teel. Backp:lver. Die Hdlfte mit Kakao u. etwas
Zucker mischen '. Sahwﬂ“:~we Bgeosack backen
Mit Maragerine = 1 55 M

" Butter = 2, H5LY

S ritzoubens:

Te0 g Mehl; 210 g feinen Gr188"“uibr 250 g Butters 1 Ei,
125 £ h&se¢n1|s¢ Mara Fade zum M1l e1 Vanillezucker
Zubereitung: iflirbteig mit feLngerlebenen Haselnlissen herstellen,
mindestens 1 Stunde kalt stellen, zweimesserriickendick aus-
rollen. kXleline runde FPlatzchen auasfechen; kalt stellen, bel
Mittelhiize hell backen, n—ch heiss je 2 Pldtzchen mit feiner
Marmelads zusammen¥®leben vnd s80fors in Vanillegucker auf beiden
Seiten wenden. Preia 3.55 IM

){ er ﬁiu:ZLnenr 250 g Mehl., 50 g Zusker. 2 Eigelb, 150 g Fett,

iﬁ g Pdz. 2 BiweiB. Mirbeweig arteiten. Pdz. u. EiweiB 32
Stunde zum GuB rihren. M,n rl1lt dlinn aus,; rédert aus, be-
streicht mit GuB, bestreut mit Buntzucker, Triffelstreusel, od
Mandelstlicken u. biokt bei Mittelhitze. 1,85 DM

sarankranizn
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Gewdrabuttorieis: g Butier, 100 g Butterschmalz, 2 Eigelb,
T80 g ucker, | g uc“ Zit-onenschale, Arxvak, 42 Teeloffel
Zlmi, 1 Prise Nelken. .1n|77c P"Le*. etwas Muskat; geriebene
Sochokolale; Vanillezucken zo Wenden.

fubereivmings Geruvorvher Teig, 7'.:1.-.,;.1% verkneten, kalt stellen,
Y2 :m dick auswellien, ausssecnen, kalt stellen, bei miéssiger

Hitze hell backen, n ch heifl in Vanillezucker wenden. 3.50 DM

I 50 g Butter, 1 Bi, 250
aucﬁei .?? elniicse, 1 P Vanille, 375 g Mehl.
Zubereitung: Gerluvbev T91g gut dﬂtnhmungen kalt ruhen las;en,
Ringe, Suamge oder 5 spritzen; lang kalt stehen lasgsen, bei
Mittelhitze hell gelb backen. 3,60 DM

Spritezgepdclk (chne Ei):375 g Mehl, 100 g Butter, 150 g Zucker
Vanillezucker, %2 ﬁa”ﬁ i PR S o Flﬂssigkei%: ’
1,30 DM

Verarbeitung: Mirbteig.

Keks: %5 g Butter, 125 g Zucker, 2 Eier, 125 g Kar-
. fEJO g Je,z.zerm(,hl- Y4 Baekin, 1 Vanillin.
Zubereitung: Butter, Zucker bbhdumlg rihren. Zut,ten zugeben
u. Rest Mehl unterkenten. Keks mit St ricknadeln, Gabel nd.
Reibeisen verzieren 1. goldgelb backen. 1.65 DM

?eeb¥gg§iﬂi 500 g Mehl, 200 g Zucker, 2 Eier, 100 g Pett,
ET 3 4 Toarndllea- 1 a4y g
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Pritzla:

ig verwendet.

'?U bis 40 g Fett, (oder Speck), einige Tomaten
atenmark, Salz, etwas Fliissigkeit, nach Bedarf

3 - 4 REgal, Lchm oder Milech, Dill nach Geschmazik

Gurken waschen, h8len, vom Kernivus befreien,; in etws klein=
fingerlange und -dicke Stiicke schneiden, in Pett oder Speck
andiingten, . 21te Tomaten und Salz zugeben. Kurz vor dem
Anrichten itahm oder Milen den feingewiegtem Dill zugeben, ab=
Echmccken, rach Belisben mit etwas Mehl binden.
Gurkengemise kann auch mit heller Einbrenne hergestellt werden,
Diese husﬂbchen lassen und darin die ehenso vorbereiteten Gurs
kenstickehen garizochen, zuletzt mit Rabhm oder Milch und Dill
gut abschmeclern,
Lauchgemiise einmal anders.
Porree in rt-rq 0 ¢ lange Stilicke schneiden, iie griinen Tefle
nicht verwenden, In Salzwasser gar kochen, vorsich 1tig heraus=
nehmen, mit Zitro one betriufeln uqﬂ zerlascene Butter und
gerostete Senmelbrdsel dari ﬁJr geben, Dazu reicht man sine

_'TUIwPh“ Tor%. die man mit der Inv“eebrdne herstellt,

40 g Mebl, 1/2 1 JrlhE; 1 Eigelb.

Speck, 1 kg in 3tifte gsschnittene Lohlvqbé,
t1. Mehl. Salz
g AﬂgeWMsacnrn J"eci die Kohlrabe geben, nach Y4
]nng*rn mit Nilch auffiillen und das Gemiise s&mig kochen.
¢ mit dem angeriihrten Mehl dicken.

aie i3 al
Gurken, etwas Zitronensaft,250g
2 alte Wecken, 1 Bi, 1 Zwiebel, Peter=
¥4 bis Y2 1 Flissigkeit, 10 g Mehl,
matenrmark.
de drdz halbieren, Xerne herausschaben,
‘onensaft .cﬂfﬁufr‘n, etwas durchziehen lassen.
tellen, schmecken, in die Gurkenhédlften
¢ 1 geben und zusammenbinder. Die Gurken
Flilseigkeit zugthen, 1/2 Stunde
er Garzelt die SofBe binden, mit To=
necken. Sehr gut ist unter die Fiille

*hfiille wie bei den Gurken
Jutatven,

schen, Dsckel abschneiden; vorsic htig
':fhl**; fﬁ;len; vorsichtig »f.nhdup.;cn,
r beendeter Garzeit guf die Tomaten
Miraten, Man kann auch eine Fiille von
ibgeschmecktem Reis oder geschmorten Pilsen
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6 Gefulltgiév rabs
10 mittelg :, sunge Kcohlrabi, 3alav 3er, Fieischfiille und
alle uh"lg ' ]

Kohlrabi putzcn, in Salzwasser haibweich kochen, Decksl ab=
schneiden, aushchlen, ?L;i;ch“cig herstellen, die gekochten
Kohlrabireste fein hacken und daruntermischen, abschmecken.

Die Magssc in die Kohlrabki einfiillen, Deckel daraufgeben, in

Fett anbriunen, PFlissighkelt zugsesben, weichdiinsten. Garzeit

etwa 3/4 — 1 Std. Mehl und Rahm glattriiaren, SoBe damit binden,
durchkochen lassen, abschmecken, ZumFleischteig eignet sich auch
sehr gut S5pcek odexr Reuvchfleisch

7.Uberbackanes Gomiise
Dazu cigner rl.- ~pargel, Blurenkohl, Schwarzwurzeln,
sder Lauch.

1 kg geputzes Gemiisc, je nach Jahrcszeit, Salzwasser zum Kochen,
Buatier, 40 g NMehl Tecl.ger., awicb 1, 1/4 1 Gemiiscwasser,
1 Rahm $decy Mileh, knapp 1 EBLl. ger Kisc, Sa 1z,2 Eier ge=
trennt, lett

iise putzen, Spargel Lanch ler Schw 17 in finger=
Gemiise tzen, argel . uck od Schwarzwurzeln in finger

' delic schnelide €Il i1 nmenkol 16 oschen teile z
lange Stiiclk 2 Blumenkohl in Roschen teilen oder
ha.lblr*-"-q2 Klzins Sellca 3rbn01L n ganz lsssen, grosse halbieren,
das Gemiisce in Salzwosser /LCW"“h garkochen,(Sellerie dann
in Scheiber. schneiden), in gefettete, flache Auflaufform
geben aus den iibrigen Zutaten uﬁ¢lu Einbrenne herstellen,
mit Kdse und Rahm clvr wchr.n? mit Bigelb legieren, Schnee

wnterzicshen, die llassc Ubor das Gemiise geben, 3/4 Stunde in der
Rohre backen

B.0ellerie cder ,Junuf'onW in Elerkuchenteich.
550 g g Sellerie cder serkloincrton Blumenkohl in Salzwasser fast
gar kochen,
Bierkuchenteig von 250 g liehl, 2 Bier und 34/8 1. Milch her=
stellen. Sellcricscheiten wvder BlumenkohlrtfBchen darein tauchen
und in der Pfanne von beiden Sciten geldgeldb backen.

9. Gebackenc tllgl;gfﬁ.c hen
Die fast weichgek 7 Seil grisscheiben in verquirlter Eier=
mileh wendern, mit Scomme 1or el garnieren und ein Schnitzel
ven besiden Seiten braten, Qubh rohe Pilsgbder Kiirbisscheiben
schmecken auf diese Weide zubereitet sehr gut.

EB1. Mehl,

Ml* flﬁuL.HqU¢ri
C = i -] s
? O Juars<, 1 - 2 Bigelb jen Zitrone. Salz, 1 ERl.
‘| R I S T .
.. verachiedens

Gemlise pder Fleischsalat mit Majonaise angemacht.
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2. Gefiillte Gurkenringe
I

eiBbro ngi

a'E'ﬁifféléfﬁﬂédgﬁrken schédlen, in breite Ringe schneiden in
Zitrone oder Essigmgiinade legen. 125 g WeiBbrot (eingeweicht,
ausdriicken) 1 EBl. gew. Krduter u. Zwiebeln, 50 g Schinken
achneiden.

h-guarkfﬁllung (wie bei Tomaten)
; Rot—= und WeiBkohlsalat

1 kg WeiBl~ oder Rotkraut, etwas Salz, 1 EBl. Zwlievelu, 4
Efl. Essig, 50 g Speck.

Kraut putzen. waschen, fein hobeln, mit dem Salz vermengen
und in einem festen GefdB mit Holzkeule tiichtig stampfen
bis es miirbe ist, dann mit den {ibrigen Zutaten und dem ge=
wirfelten, ausgelassenen Speck vermengen und gut durch=
ziehen lassen.

Spinatsalat 2 ,
250 g Junger Spinat, 2 EBl. 01, 2 Esl. Essig, 8zlz, 2 EBl.

Rahm, 1/2 kleine, geriebene Zwiebeln, Salatkréduter nach Be=
lieben. Spinat verlesen, Stiele abzupfen, sehr gut waschen,
abtropfen lassen und nach Belieben fein schneiden, die iibrigen
Zutaten gut mischen und den Salat damit anmachen. .

FEN

Mshrensalat mit Apfeln.
500 g Mohren, 250 g @pfel, 1/8 1. saure Sahne, Salz, Zucker,

Zitrone, Mdhren und Apfel raspeln, kurz vor dem Essen mit-
Sahne anmachen. i

Mohren~ Sellerie- ApBelsalat. K ; :
250 g Mohren, 250 g Sellerie, 250 & Apfel, fein raspeln und
wie Mohrensalat zubereiten.

Selleriesalat by e
500 g Sellerie, 250 g Apfel, wie Salat Nr.6 herstellen.

1. Butterkartoffeln .
1 kg Kartoffeln (neue), 50 g Batter, 2 EBl. Petersilie,Jalz,

Prisch gekochte Kartoffeln schilen, grofe halbieren, kleine
ganz lassen. Butter zerlassen, Petersilie zugeben, dann die
Kartoffeln darin schwenken, salzen.

Kiimmelkartoffeln

1 kg neue Kartoffeln, 50 g Butter zum Bestreichen, K.mmel.
S8alz, Kleine Kartoffeln sehr gut waschen, halbieren, (nicht
schilen). Schnittfldchen mit Butter bestreichen, mit Kummel
bestreuen, auf Bgckblech in der Rthre bei migiger Hitze
backen, nach Belieben salzen. Garzeit etwa 3/4 Sgunde.

Kartoifelkiichle oder -nudeln.

1 kg gekochte Kartoffeln, 80 bis 150 g Mehl, Sal%z, 1 - 2 Eier,
Fectt.Die gekochten Kartoffeln schdlen, heiB durchpressen,

auskiihlen lassen, Me:l und S&lz daridberstreuen, abbréseln,
verschlagenes Ei dariibergeben, mit Gabel untermengen, rasch

und kurz zum Teig zusammendriicken, s: fort verwenden, da der Teig ..»
sonst weich wird, Von dem Teig eine Rolle formen, 1 cm dicke
Scheiben abschneiden, dieselben etwas nachformen und asuf der
Stlelpfanne langsam backen. %ill man Nudeln haben, formt man sie .
in FPingergrbBe aus dem Teig und bHckt sie wie die Kiichlein.
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deApfelsuppe :
500 g Apfel, 1Y4 1- Wasser, Zitronenschale,Zitronensaft, 50 g
Zucker, 20 g Stidrke, 50 g ¥eiBbrot, 10 g Fett, 5 g Zucker.
WeiBbrot mit Fett und Zucker rdsten.Die Apfel werden gewaschen,
ungeschéalt in Stiicke geschnitten und mit Zitronenschale und
Wasser aufsctzen. Wenn s weich sind, werden sié durchpassiert
und mit Wasser bis zu 1 1 aufgefiillt.: Man 1&Bt noch einmal guf=

- kochen, dickt an und schmeckt zb. Man kann Brotchen 0Dd. GrieB=
kl68chen dazu geben. -

_2+«Holundersuppe ;
500 g Holunderbeeren, 1 ¥4 1 Wasser, Zimt, Nelken, 25 g Stérke,
44 1 Mileh,40 g GrieB 1 Prise Salz.

Die Holunderbeeren werden von den Stielen befreit, aufgekocht und
durchpassiert. Man fiiklt auf 1 1 auf und kocht noch einmsl auf,
dickt an und schmeckt ab. Als Eindage gibt man GriefBwiirfel. Hier=
fiir wird ein Milchbrei gekocht, den man auf einen angefeuchteten
Teller schiittet. Nach dem Erkalten werden Wirfel geschnitten und
diese in die Suppe getan. - lizn kann auch GrieBklsBchen oder
Schwemmklo8chen in die Suppe geben. Auch Schneekl#Bchen sind
rassend.

J«Rhabarbersuppe, Pflaumensupps, Stachelbeersupp Blaubeersu
werden wie Holundersuppe zubereitet., Bs konnen gut fiir dieses
Verfahren nicht ganz einwandfreie Friichte verwendet werden.

Tutti-Frutti
eb0 'g fertiges Kompott oder weicue, rohe Friichte, Gebidckreste,
1 EBl. Rum, Creme wie bei Vanille&pfeln.

Die Friichte abwechselnd mit Gebéckstiickchen in Glasschale sin=
schichten und mit etwas Obstsaft und Rum betrdufeln. Creme
herstellen, rasch iiber das angerichtete Obst giessen, erkalten
lassen, nach Belieben mit Obst verzieren.

2.Apfelschnee
1 kg Apfel, 2 EiweiB, 125 g wit Vanille gewiirzten Zucker, 2
BBl. Arrak, etwas Zitronensaft.

Kpfel in der Réhre braten, durch cin Sieb streichen, erkalten
lassen, mit EiweiB, Zucker und Geschmackzutaten mischen, mit
dem Schneebesen sehr schaumig schlagen, abschmecken. Schr kalt
reichen.

J.4pfel im Schlafrack
€50 g Mehl, 125 g Fett, 65 g Zucker, 1 Ei, 500 g Apfel, 2 EgB1.
Gelee oder Marmelade,
Mirbteig herstellen, Lpfel sushshlen und fiillen, mit Miirbteig
éinhiilllen, mit Figelb bestreichen und bei Mittelhitze backen,
(Sehr harte Lpfel kurz vorkochen).

?I.?g;gghgednng herbstliche Einmachregepte,

Holundersaft

1.Die reifen Holunderbcerdolden werden gewaschen, ein wenig ge=
quetscht und im Dampfontsafter vorschriftsmédBig entsaftet. Der
Saft wird sofort in heiBie Plaschen gefiillt und mit Gummi=
kappen verschlossen.
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Vor dem Gebrauch wird etwas Wasser mit Zucker aufgekocht, dem

man einige Nelken, 1 Stiickchen Timt und etwas Zitronenschale
hinzufiigen kann. In diese Losung gibt man den Saft und 148t

das Ganze eben noch mal heifl werden. Auf diese Weise zubereitet
schmeckt er wie Punsch und ist duBerst gesund. Auch Holundersuppe i
ist schmackhaft und sehr gesund.

2.Essigbirnen,
2,5 kg feste reife Birnen, 3/4 1 Weinessig, ¥4 1. Wasser,

500 g Zucker. Gewiirze: Zitronenschale, Nelken, Stangenzimt.

Die geschdlten, halbierten Birnen werden verarbeitet:Sie werden

mit einem Tuch abgerieben. Der Essig, der nach Geschmack vers

diinnt wird, wird mit dem Zucker und den Gewiirzen (in einem
Mullbeutels aufgekocht und abgeschdumt. Die Birnen werden darin
Bchichtweise gekocht und mit einem Schaumltffel in die vorbereiteten
GeftBe gefiillt. Die Losung wird noch 5 - 10 Minuten eingekocht

und heiB dariibem gegeben..Nach 2 Tagen gieflit man die Lisung

noch einmal ab, kocht sie mochmals 5 - 10 Minuten und gieBt sie
wieder heiB {iber die Birnen. Die GeféBe werden mit Cellophan oder
Pergament zugebunden.

3.Zﬁetsch§nmarmelade.

3,5 kg Zwctschen, 3/4 kg Zuckcr, ¥4 1. VWeincsaig.

Dic saubercn Zwetachen woerdcecn entstcint, mit dcim Zucker und dem
Essig gemischt und eine Ndeht stehen lassen. Es blldet sich Saft.
Am n#chsten Tag werden sie ohne Ridhren 3/4 Stunde gekocht, vom
Feuer genommen und 1 Stunde kalt geriihrt, im vorbereitete kleine
GefdBe fiillen, die man in der Herdrdhre trocknen 148t und dann
‘zubindet. Durch den Zusatz vbn Essig brennt die Marmelade night
an; daher braucht man nicht zu rithren. Der Geschmack ist vor=
ziiglich.

Tomatenbrei in Flaschen
Die reifen Tomaten werden durchgeschnitten, ohne Wasser auf=

gesetzt, weich gekocht und durch ein Sieb geriihrt oder die
ganzen Tomaten werden roh durch die Pleischmaschine getrieben,
BeidM Male wird das Mark durchgekocht und kochend hei in die
heiBen Flaschen gefiillt und mit Gummikappen verschlossen.

Mixed Pickdes

40 kleine Bohnen, 150 g Selleri:kugeln oder-scheiben, 20 kleine
Karotten, 1 Kopf Blumenkohl, zerteilt, alles in Salzwasser
weich kochen. 15 Perlzwiebeln, 15 Schalotten, in Esvig aufs
kochen. 20 kleine Pfeffergurken, eingesalzen,abgetrocknet,

1 Teel. Zucker, 1 1 Essig.

Gewilrzdosis, evtl. rote Pfefferschoten oder rote Tomaten. Alle
vorbereiteten Zutaten werden entweder bunt durcheinander oder in
Farben abwechselnd in Gldser gepackt.Der Essig wird mit Zucker
und Gewiirzen aufgekocht, in die Gldser gegussen. Es muBl das -
Gemiise gut bedecken und evtl. nach eini ger Zeit ergénzt werden.
Die Gldser werden geschlossen.

Polnische Gurken

Die Gurken werden mit der griinen Schale in dicke Scheiben ge=
schnitten, 12 Stunden mit S:lz vermischt stehen lassen. Auf

1 kg Gurkenscheiben 40 g Salz. Nach 12 Stunden gut abgetropft, in
in 1. 1 Bssig, der kochen muB, geschiittet und aufgekocht, einen
Tag stehen lassen, dann abgetropft, mit Meerrettichwiirfel,
Zwiebeln {n einen Topf geschichtet.
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Auf 4 kg Gurkenstiicke 2 42 1 Essig, 1 kg Zucker, kochend iiber
die Gurkenscheiben geben. Ber BEosig, der zum Aufkochen der
Gurkenscheiben benutzt wurde, kann fiir die Salate oder der=
gleichen gebraucht werden. Er kann nicht mehr zum Einmachen
verwendet werdcen, da er durch das .sser der Gurkenscheiben
zu gtark verdiinnt worden ist. A

7.Gurken und Tomatensalat eingewech
Reife Frichte in Scheiben schneid ins Glas schichten und mit

einer Losung (Y2 Wasscver, ¥2 Essig) auffiillen, 20 Min. auf
75 Grad erhitzen.

8. .S,.a_n._ff 245 I‘__lE _F__-‘:__t}
¢ kg Gurkenstiicke, 80 gr. Salz zum Binsalt%en, Y4 1. Weinessig,
194 1. Wasser, 80 g Zucker 50 g Perlzwiebeln, 6 Gewiirzkdrner,
6 Pfefferkvrner, 3 EBl Meerrcttishwiirfel, 2 EBl. Senfkdrner,
Estragon.

Reife gelbe Gurken werden geschdlt, halbiert, die Kerne und das
Weiche entflernt, in Tingerlange, zwel Finger breite Stiicke ge=
schnitten und mit dem Salz bLostreut 24 Stunden stehen lassen.
Dann 188t men sie abtropfen, gibt die Gurken in das Essigwasser
148t sie bis zum Kochen kommen und legt sie auf ein Sieb. Zu

dem Essigwasser gibt man die Gewiirze, den Zucker und die Pfefifer=
kérner, kocht alles auf und mimmt die Gewlirze heraus. Die Gurken
werden mit Senf- Prefferkdrnern, Meerrettichwiirfeln, kleinen
Zwiebeln und Estragon in das GefdB geschichtet, der’'Bgsig er=
kaltet dariber geben. Nach einigen Tagen wird der Essig noch
einmal abgcgossen, .aufgekocht,, evtl.noch welcher dazugegeben und
erkal tet libergegossens | iy o e

A

T bie Topr~ oder Gléaser mi< Fergament verschlossen.
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A, Kalte waark-Siifgpeisen zum Nachtisch,

1. Stippmilch, 500 g weichen <aark durch das Haarsieb streichen,
mit £4 bis %2 1 Hilch gut schaumiz schlagen, mit Zucker u.
Van.Zucker abschmecken u. mit herbem Kompott in einer Glas=
schiissel anrichten,

Fruchtquark, 500 g weichen Quark durchstreichen, mit /4 bis
¢ 1 Fruchtsaft gut schaumig schlagen u.mit Zucker nach=
schmecken,

Vanillequark, %2 1 Milch, 2 EB15ffel Zucker, 42 Pdckehen
Vanille-Puddingspulver, davon €inen Vanillecrem kochen und
unter Rithren abkiihlen lassen, Y2 Pfd.weichen LYuark zube=
reiten wie bei Stippmilch, dann 1&ffelweise den erkaltesdien

Vanillecrem zuriihren, mit Schneebesen durchschlagen,

Schokoladenguark. Zutaten und Zubereitung wie bei Vanille=
quark, man kocht nur an Stelle von Vanilleereme eine
Schokoladencreme,

QuarkflammerieS ¥2 Pfd. weichen durchgeriihrten Quark mit ¥2
1 Milch gut verschlagen,mit Zucker u,Van,Zucker abschmecken,
6 Blatt weiBe Gelantine aufldsen und darunter geben. Die
Quarkmasse in kalt ausgespilte Tassen fiillen und einige
Stunden stehen lassen und dann stiirzen. lian reicht Frucht=
saft oder Kompott dazu.

Quarkereme: 42 Pfd, weichen Quark, 48 bis ¥4 1 Mileh gut ver=
ribren, 2-3 Eigelo, 4-5 E31. Zucker, Y4 Stunde schaumig
rihren, 1 Peck. Van.Zucker dazu, 5 Blutt weiBe aufgeliste
Gelatine zur Quarkeimasse geben, den Ssteifen Eischnee unter=
ziehen, sobald die Quarkmasse €twas dicklich wird, dann in
Glasschiisseln einfiillen,

Gotterspeise mit Juark. 42 Pfd, duar<, 78 bis ¥4 1 Milch,
2 Bl._gﬁcker, 1 Van.Zucker, ailles gut verrihren, 50 g.
Schwarzbrotkriimel, Gelee oder Obst.

Die Quarkmasse mit Schwarzbrot und Obst shiiichtweise gin=
fiillem, obenauf Juark u, mit Obst verzieren.

1. Quarkauflauf, ¥4 Pfd. Reis, 42 1 WMilch, etwas Zimtronenschale,
den Reis langsam &ar ziehen lassen, 42 Pfd, Quark, 1 Eigelb,
3-4 EBl, Zucker schaumigz rihren,den abgekithlten Reis dazu
geben, 1-2 EB1. Korinthen, 1 Vi.Zucker, Bischnee darunter=
2iehen, in eine gefettete Auflaufform geben, iiberbacken
und warm zu Tisch g¢eben.,

Quark-Pudding. 1 Pfd, Quark, 1 Pfd. geriebene, tags zuvor
gekochte Xartoffeln, 3 Eigebb, 150 g Zucker, 1 EBI.Zitronen=
saft. 3 EBl. zerlasscne Butter, 50 g Korinthen, 20 g ges=
hackte Mandeln, 2 EB1. Kartoffelmehl, 3 Eimchnea,

Der Quark wird durch ein Sieb gestrichen, mit den Zutaten
vermischt und in gut ausgestrichener Puddingsform eine Stunde
im Wasserbad kochen.
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¢3. Quarkkeulchen. 500 g gekochte und kalt geriebene Karteffeln,
5 g Juark, 1-2 Bawr,3-4 EBLl. Sultaninen, Zucker nach Ge=
schmack, 2-3 EBl. ldenl, etwas Geschmackszutaten wie Zitrone,
Rum usw, Alle Zutaten zu einem Teig verkneten, runde

Pldatechen formen und in heiBem Fett in der Pfanne goldgeldb
backen. Man reicht Kompott oder Saft dazu.

G, _yuarkgebdck,

1+ Quarktaschen. y2 Pfd, liehl, 40 g Butter, 40 g Zucker, 15 g
Hefe, rise 5alz, 3-4 ERl. Milch. Hefeteig herstellen und
gehen lassen. Ausrollen, verschicdene Formen ausréddern, mit
einer Quarkfiillung fiillen, mit verdiinntem Eigelb bestreichen
und abbacken,
Quarkfiillung: /2 Pfd, Querk, 1 Bigelb, Zucker nach Geschmack,
40 g Korinthen. '

guarkhtrnchen: ¥2 Pfd. Quark in einem Tuch etwss aus-.ressen
dann mit 60 g Zucker, 50 g Butter, ¥2 Pfd, Mehl, 2 Tecléffel
Backpul¥er u. etwas Zintrone zu einem festen Knetteig ver=
arbeiten, diinn ausrollen, mit littelteller, runde Platte
ausréddern, Diese runde Platte e in 4 gleichméBige Teile
aufteilen wovon jeder ein Hérnchen ergibt,; jedes Hirnchen
mit Marmelade filllen, einrollen, mit Eigelb bestreichen und
2bbacken. :

Quarkblitterteig. ¥4 Pfd. Butter, 42 Pfd. Mehl, 42 Pfd,
Jquark (etwas ausdriicken) zu einem Teig kneten und ¥2 Stunde
kalt stellen, ¥2 cm dick ausrollen, beliebige Formen auss
stechen, mit Eigeld bestreichen und ibbacken. Man kann auch
diesen Teig zu Hornchen upd inderen Teilen formen, dic mit

f

r

larmelade gefiillt werde%.'

Feine Quarktorte.

8) Zubereitung des Miirbeteigs. 65 & Butter, 1 ganzes Ei,150-
200 g Mehl, 50 g Zucker, 1 Zitronenschale abgericben,
2 Teel. Backpulver. Diese Zutaten zu einem Knetteig ver=
Arbeiten, Rand und Boden ciner Springform damit aualegen,

b) Herstellung der Quarkfillung. 1 - 1%2 Pfd.Quark, 100 g
bis 150 g Zucker , 1 Va.Zugker, 1-142 Va, Puddingspulver,
2 Eigelb, 65 g Korinthen. Alle Zutaten verriihren, 2 Ei=
schnee unterziehen und diesec Wuarkflillung auf den Teig=
boden geben, Den iiberstehenden Teigrand >uf die Teig=
magse umklappen, mit verdiinntem Eigelb bestreichen und
;bbackﬁn. Nach dem Backen langsam zugedeckt abkiihlen

assen,
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lMerksdtze zur Obst- und Gemiiseverwertung.

1.) Achte auf gri@e Sauberkeit beim Einwerken von Obst und
Gemiise und bei der Herstellung von lMarmelade!

Verwende stets nur frische, einwandfreie PFriichts!

)
») Verwende nie Gemise von frischgediingtem Land.
)

Wasche Obst und Gemise stets vor dem Abbeeren, Schilen
oder Zerkleinern!

5.) Verwende nur Porzellan-,3teingut- oder Emailleschiisseln!
Als T¥pfe Emallle oder Méssing!

6.) Reinige Gléser, Dosen, Ringe, Deckel griindlich in heiBem
Imiwasser und spilile mit klarem Jasser nachl!

7.) Fiille das Einmachgut in die nassen Gldser, es erspart
viel lilhe und Arbeit! -

Fille das Einmachgut dicht gepreBt bis 1 Finger unter
den Glasrand ein!

Lege Deckel und Ringe in klares iasser und bringe sie von
dort aus auf dic Gléser!

Beachte genau die angegebenen Sterilisierzeiten!

Spare in normalen Zeiten bei der Marmeladeherstellung
nicht an Zucker, es ist dies die sparsamere Methode!

12. Vermeide bei Marmelade- und Geleeherstellung langes Kochen,
dadurch bleibt #ohlgeschmak und Gelicrkraft erhalten!

13.) Pillle Marmelade und Gelec - im Gegensatz zu Sterilisiers
gut - nur in ganz trockene, vorgcwidrmtec Glaser!

Marmeladehepstellung.

A, Rezepte bei normalén Zuckerverh#ltnissen:

Zutaten: 1 Pfund Friichte, 3/4 Pfund Zucker,

zubereitung: 1.Art, vorbercitete Friichte 5 Min. weichkochen,
Zucker zugeben, weitere 5 Minuten kochen lasscn, sofort

in vorgewarmte Glidser fiilllen, zubinden, sofort auf Holz=
bretichen stiirzen. Dadurch wir. der IZuftraum zwischen Papier
und Marmelade keimfrei gemacht. Nach 15-20 Minuten wieder
umkehren, Diese Methods eignct sich nur fiir kleinere Gliser und
vor allem bei Verwendung von Glashaut oder Schweinsblasec.

Erprob+ts Mischungen: Himbeergn, Johannisbheeren, Kirschecn; Erdbeeren
und Rrnoarber;

Himbeeren, Johannisbeeren und Erdbecren.

Rote Johannisbeeren, schwarze Johannisbeerengy Stachelbesren.

Auf 1 kg Friichte, ¥2 kg Zucker.

Zucker trocksn erhitzen, bis er anfiéngt zu krumpeln, dies zer=
kleinerten Friichte dazu geben, 10 Minuten unter Rilhren kochen
lassen.

1 kg Friichte, ¥2 kg Zucker.

Die Friichte durch die Fleischmaschine geben, mit 375 gr Zucker

20 - 30 Min., kochen, vom Feusr nehmen, eine liesserspitze Salizyl

Aaruntser rithren, heisd in einen Steintopf geben, wenn erkaltet die
3%1. 125 gr Zucker dariiber 3%rcuen.
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Geleeherstellung:
In Frage kommt gﬁr S8ft von pektinhaltigen Friichten, z.B.
Johannisbeeren, Apfel, Quitten unsw.

Zuteten: 1 Liter _Saft, ¥2 - 3/4 kg Zucker.

Zubereitung: Kleren Saft sufs Feuer stellen, Zucker zugeben,
bis zur Geleeprobe 3 - 5 Minuten kochen lessen, wenn ndtig
ebsch#umen, in vorbereitete Gléser fiillen, nach dem Erkalten
zubinden. '

Geleeherstellung bendtigt viel Zucket, ist decshalb nicht ig
Jedem Falle rentebel,

Sterilisier-Tebelle flir Obst und Gemiise,

Gemtse: Allgem,Vorbereitungen:; GemUse putzen, vordimpfen oder ebe
wellen, euskiihlen, einschichten, mit L&sung libergicBen. Alle Gemfiise
nech 24-36 Stunden nechsterilisieren.,(Kommt nur b.Gléser in Frege)
Selzlésung: 1 Liter Wesser, 10 Gramm Selz.

Blumenkohl: Putzen, einige Zeit in Salzwsesser legen, in Salz-Eseigw
wesser ebwellen (41 1ltr, Selzbsung, 1 EBl. Essig)Lésung: Abgekochtes
reines Wesser suf 1 1ltr. 1 Teel. Essig
Sterilisierzeit: Im Jias: In der Dose; :
Too Grad 95 Win.,Jjeder weitere ltr,
60 Min. 10 Min. mehr,euf Hondwdrme
Nechsterilisieren$30 Min. sbkithlen. '

Bohnen: Waschen, putzen, schneiden, sbwellen in Selzwasser.
L8sung: Selzl@sung. $Sterilisierzeit: Siche Blumenkohl.

Erbsen: Entkepseln, sbwellen in Sslzwesser.
Tdsung: Salzldsung. Sterilisierzeit: Siehe Blumenkohl.

Kerotten: Nur kleine zerte Wurze'n vermenden, scheben oder mit S2lz
=breiben (im Ssck).Abwellen. L8sung: Selzlbsung Ster.Zeit.S.Blumenk,

Kohlrzbd: Sohiélen, hobeln, (nicht zu fein), cbwellen.
L8sung: Selzl8sung. Ster. Zeit: Siehe Blumenkohl.

Obst:Allgemeine Vorbe reitungen. 4uslcsen, putzen, resch weschen,

JE nnch ATt roh oder ruf ocht in Gléser schichten, Zucker oder
Zuckerlfsung deribergeben, weiche Friichtec ohne Tasser. Lengsem cuf
vorgeschriebene Gradz=hl erhitzen.Zuckerldsung: 11.Wesser,200-2508.
Zucker,

Erdbceren, Johonnisbeeren, Himbeeren, Heidelbeecren U.g.%.
Frichte gut verlesen, ressch weschen, :len, entweder roh cinflile
lcn oder kurz nuf dem Feuer zusemmenfollen lessen, Zucker deriibergchen,
Sterilisierzeit: Im Gles: In der Dose! .

20 Iin.80 Grod 20 Min. sprudelnd kochen,

Jeder weitere Jeder weitere 1.5 Min.

Ltr. 10 lMin. l&nger lénger. Auf Hendwédrme sbkthlch.

Strehelbeeren: Am besten Verwendung von nech nicht grng ~usges=
rciften FrlUchten. Putzen, stichel, (demit nicht pletzen) .m besten
mit Zuckerltsung cufgieBen. Ster. Zeit: 5 Min.l#nger cls b.endercn
Beerenfriichten.

Steinobst: -m besten mit sehr geringem Zuckerzus-tz, Frilchte vors
bereiten, einschichten, mit Zukker u. Wasscr oder Zuckerldsung Ubcrs
glz08en.
Sterilisierzeit: Im Girs: In der Dose: :
%20 Min, 90 Gred 25 Min.Jeder weitexre Lir.
Jeder weitere Ltr. 5 Min, mehr. suf Hendwldrme
10 Iin, mehr. rbkihlen.
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Eieraspeisen

Omelette. Auf 1 Ei, 1 Teel.Mehl, 1 Pr. Salz, Zitronenschale,
Zucker z. Bestreuen, zur Fillung lMarmelade od.Pleisch=
farce,

Nockerl, Dieselbe Masse wie fiir Omelette. In einem Flachen
Topf werden etwa 2 Finger hoch Milch zum Kochen gebracht,
der Teig daraufgegeben, fest zugedeckt an der Seite
garziehen lassen, udit dem Schaumlsffel abgeatochen,
mit Johannisbeergelee angerichtet.

Biskuitrolle: 3 Eier, 7 EBl.warmes Wasser, 150 g Zuoxer, 1 Pek.
Van.Zucker, 150 g Weizenmehl, 1 gestr,Teel,.Backpulver.,
Zum Einfetten: Etwas Margarine. Fiillung 250 g liarmelade,
Zum BestHuben:etwas Puderzucker.
Eigelb u.Wasser zu starkem Schaum schlagen nach u,nach 2/3
des Zuckers u.Van.Zucker zugeben.Schlagen bis dicke kremartige
Masse entstanden ist. EiweiB zu steifem Schnee schlagen, den
Rest des Zuckers dazu geben, auf den Eigelbkrem geben, dariiber
dag mit Baekin gemischte Mehl sieben, vorsichtig unterziehen.
Der Teig wird etwa 1 cm dick auf ein mit gat gefetteten,
diinnen Papier belegtes Backbelch gestrichen. Hach dem Backen
Biskuit sofort mit Marmelade bestreichen u.von der kirzeren
Seite her aufrollen.

Schinkensoufflee.

100 g Butter, 100 g Mehl, 30 g. Zwiebel, ¥2 1. ileh, 1=2
ESl. Kdse, 6 Eigeblb, 250-500 g Schinkenwiirfel, 6 EiweiB zu
Sehnee, 1 5td. backen bei guter Mittelhitze, Form nur if2
fillen,

Mayonnaise: 2 Eigelb, etwas 3alz, {2 E31. Essig, etwa 14 I, 0Oel.
Eseig, Salz, lMaggi, geriebene Zwiebel, Senf nach Geschmack.
Eigelb, Salz u. Essig verriihren u. unter stdndigem Riihren
nach und nach das Oel hinzufiigen, bis man eine butterihnliche
lia8se erhdlt, welche man mit abgekochter, erkalteter Milch
oder einer hellen liehlschwitze verléngern kann, Mit den
angegebenen Gewiirzen abschmecken.

Russische Eier: Hartgekochte Eicr, Mayonnaise, Sardellen ~Ader
Streifen von gewdssertem Hering, '
Die Eier schilen, halbieren und mit der SchnittXléche auf
die Schiissel legen. liit dicker lMayonnaise beziehen und auf
jede Eihdlfte eine zusammengerolltc Sardelle legen.,

Gefiillte Bier:Hartgekochte Eier, feingewiegter Schinken, Senf,
Salz, gehackte Pectersilie, 0el oder llayonnaise oder zu Sshne
geriihrte Butter.

Die Eier schidlen, halbieren und vorsichtig das Eigelb herauss
lésen, Dieses mit der Gabel zerdriicken u.mit den iibrigen
Zutaten zu einem halbfesten Brei vermischen. Daraus formt

man Kugeln in GrdBe eines Eidotters und legt diese in die
EiweiBh#lfte, welche man auf Salat mit Mayonnaise anrichtet.

Bismarck-Eier: Pro Person cin Ei, 1 EBl.dieke SpecksoBs, 1 EBl.
gekochtes, feingewiegtes Podelfleisch od.Schinken,
Alles verquirlen, in susgefettete Tassen gieBen und im Waasser=
bade garziehen lassen. Auf eine heifBe Schiissel stilrzen unm
mit dicker Tomaten- oder holldndischem SoBe iiherziehen,

Verlorene Eier: 1 1 Wasser, Salz, Essig. Die Eier vorsichtig in
das kochende Wasser schlagen, nach 4 lin. mit dem Schaum=
16ffel herausnehmen, in senf-, Tomaten- oder KridutersoBe an=
richten.
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il R
Schwalbenneategi 4 hartgekochte Eier, 4 Scheiben Schinken, 1 Pfd.
ackfleisch, Die Eier schdlen, mit der Schinkknscheibe um=
wickeln, mit Hackfleiachteig umhiillen, in schwimmendem Fett
ausbacken, Hal bieren, auf Salatblédttern anrichten.

EilweiBspeise mit Friichten: 3 LiweiB, 2 Tassen Erd- oder Himbeeren,
Blatt weiBe Gelantine, etwas Wasser, Zucker zum Abschmecken.
EiweiB mit Priichten u., Zucker dicksfhaumig schlagen,die aufs=
geloste Gelantine hingu u, schlagen, bis man genligend Speise
hat,

Eierkognak 3
721 Schnaps, ¥2 Pfd.Zucker, 1 Stange Vanille, 6-8 Entenei=

&elb oder 8-10 Hihnereigelb, Eigelb und Zucker werden gut
verrithrt, der Schnaps dazu geéschiittet u. auf der Herdplatte
kurz geschlagen, bis die liasse dicklich ist, dann einen
SchuB Rum dazu geben, Abgekiihlt in Plaschen fiillen, eine
aufgeschnittene ?anillest:ngﬁ dazu stecken, zZukorie n.
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Schrkvladetrﬁffeln-’Eﬁh*teig herstellen; Teig zu kleinen
gleichm, Brezelchen f rmen, mit eitwas Bigelb u. Milch be-
streichen od. rnur Milch mit Buvntzucker., Mittelhitze backen.
Preis 1,50 IM

Heldesani: 125 g Butter, 125 g Gucker, 190 g Mehl, 1 P Vanillin,
Zubereitungs Man brdumi die Butiter, 148t sie unter Riilhren ab-
kithlen; vermischt alle Zutaten. Man furmt kleine Kugeln und
Lackt sis kellgell bei sehr schwacher Hitze. 1,20 DM

ITI-

Anispléatzchen: 250 g Zucker. 4uFier. 300 g Mehl, 1 Teel. Ania,
Zubereitung: Lier, Zucker 1 Hturde schaumig riihren, wvorge-
widrntes NMeh' und gewiegten Anis zugeben, aaf bemehltes Blech
kleine Hévfchen setzen; iliter Nach in einem warmen Raum trocknen
lassen, dann bel schwacher Hitze hellgelb backen. 1,75 DM.

NeB=_und Mandelgebidck.

.

NuBstangen: 250 g Nisee, 250 g Butter, 200 g Zucker, 490 g
Meh1’ 5> Eigelb. Alle Zutaten werden schneil wie Miirbteig
werarbeitel, B8-10 cum lzges R-llen geformt von Blelstiftstirke
und hellgell gebacken.

Preis +.80 DM Mit Marg. uonéd Bipeclwver 3,60 DM.
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250 - 280 g Mehl, 1 BEigelb zum Bestreichen, gehackte Mandeln
und groben Zucker zum Begtrguen. Marmelade zum Fillen.
Zubereitung: EButter, Zucker und Ligelb schaumig rithren, Mehl
dazu geben, kalt stellen, aus dem Teig kleine Kugeln formen, in
die Mittel kleine Griibchen &indrilcken, die Hvearenkrapfen mit
Ei bestreichen, mit Zvcker und geschilten,; gehackien Mandeln
bestreuen oder die Kugeln darin eintauchen, die Vertiefung mit
fester Marmelade fiullen; bLel Mittelhitze hsllgeldb backekh.

Preis 2,50 DM

e N1 Vanille, Rumsruma,

angﬁqrnheqi chl, 2 Teel Backin, 100 - 150 g Zucker,
5 ESY. ¥ilch
Zubereitung Preis 0,85 DM

Bischofsmitizer. 675 g Mekl, 125 g Du.tew;, 2 Eigelby 250 g.
Zucker; 1 Prise Salz, 32 P Vanills, 1 P Ba-kpulvér

Flille; 2 Eischnece, 125 g Haferfiocken cder Niese, 125 g Zucker,
Zubereitungi Gevihzte: [lUrbteig, ausrollen, FMille darauf-
geben, hochzienen, bei Mittelhitze backen. Preis 3,45 DM

Weschk-rhgebiick (200 Stiick)

100 g Butter, 2 Eier, 250 g Zucker, 1/8 ltr. Mileh od.Rahm,
750 g Mehl, 1 P Venillezucker. 1 P Backpulver, Eigeldb zum
Bestreichen. :

Zubeteitungs fchavmmassa aus bBuiier; BEier, Zucker, Mehl, Ge=
wiirze, Jliseigkeit und Backynlver dsrunter mischen. Formen
ausstechen, mit B1 sti=2" chen, bei Mitselhitze Y'acken. 2,45 IM
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iutelierne
4 EiweiBl, 25
Merideln oder

twa 40 Stiickd

L+
O g Telnen Zucker. 375 g ungeschilte gerliebene
Nisse;, 2 - 3 Tezlgffel Zimt; Otlatten, zur Glasur
i Llschnee, 50 g Puderzucker,

Zzveruitnng: FiweiB zu sehr steifen Schnee schlagen, mit dem
Zucker 4?2 Stunde schaumig riiren. Zimt und Mandeln langsam unter-
rihren. 3/4 bis 1 om dick auswellen, auf Oblatten setzsn, gleich-
mdesig mit GuB beziehen, bei ganz geringer Oberhitze langsam
backen (mehr trocknen).,

Glasur: steifen Elschnee mit ge:ieb Prderzucker 10 Minuten
ritiren. 4,40 DM

Schokolade-Melronen.: 250 g abgez gene Mandeln, 50 g Zucker,

250 g .eriebene Sohokolade, 4 EiwelB, 250 g Zucker, O-latten.
ZubereitungsBlattrirg geschnittene Mandeln 31t Zucker bestreuen,
aul’ dem Blech lichtgelb r&sten, noch heiB mit Sch-kolade und
Zucker vermengen, erkalten lassen, steifen Eischnee unterziehen,
kleine HiEufchen auf Oblatten setzen; bei schwacher Hitze backen.
Preis 4,95

Heferflockenmakronen auf Mirbeteig. 60 g Butter (Margarine) 200 g
Zucker, 1 ¥I (getrennt), 250 g Haferflocken, (evtl. anrtsten),

1 Zitrone (Saft u. Schale.) :'i: Mandelarsma u. 1 BS1l. Miloh.

Auf Blech setzen und lagsam uvacken cd. auf Mirbteig backen., 2, DM

s
G- ¢
I
rinten 500 g Mehl, 300 g Sirup, 100 g Zucker, 40 g Fett, 1 Ei,
flrschhirnsglz, 1 Teel. gehackten Anis.
=reitung: Zucker, Fett,und Sirup zergehen lassen, alle Zu-
en darunter mengen, schmale nder verschobene Rechtecke aus-
1,45 DM

5irup, 500 g Zucker, 4 Her Eipulver), 15 g Nelken, 15 g Zimt,
15 g FPyttasche, 15 g Hirschhornsals.

Zil.ercitung: Alles mengen, avf Blech ausrollen, backen mit
fliegenden Zucker bestreichen, nochmal kurz in den Ofen stellen,
lann schneiden. Verbessesrn durch Einrocllen von Zitronat, Niisse,
Rosinen e-t, 4,75 IM

Ffefferkuchén (e;gf@qh)ﬂgehzrgyt.E Pfd. Mehl, 1%¥2 Pfd, Honig ca-

ier Lebkuchen: 1000 g Mehl, 200 g Zu ker, 8 g. Zimt, %4 Teel.
ken, 250 g gewiegte Nisse, 125 g Butter, 25 g Pottasche, 1000
g€ Hnig. Hnig u. Butter zum Kochen bringen, aufgeléste Psttasche
dazugeben, iiber das mit den Gewiirzca vermischten Mehl giessen,
durcharbeiten, den erk. Teig 1-2 cm tieg auf Blech ausrollen, tei

gleichmassiger Hitze gut durchbacken, mit Guss bestreichen. €,10C DM

en - Lebkuchen: 3 Pfd. Mehl, Lebkuchengewiirz, %-4 Backin

Syrup, 1 Tasse Zucker. 2 Tassen Milch, 2 Eier, evtl,

100 g Fett. Flir Letkuchenherzen auf gleicher Flissigkeitsmenge
PZd. Mehl w. T. Backin, 4.15 IM

=T -
L= e s R 1

sehen (in Form): 250 g Honig oder Syrvr.250 o Zvcker, Y4 1
1018 g Menl, 1 EQY. Kakas, 3 g Nelken, 3 g. Carlemon, 3 g
dackpulver. 42 Stunde backen.hilt sich lagge. In Scheiben

und mit Butter beastreichen.
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