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Der Biskuitteig

Der Arbeitsablauf:

® Der Arbeitsablauf entspricht vollkommen dem fiir den
Biskuitboden mit Backpulver. Einzige Abweichung: Das Mehl
und die Speisestirke werden ohne Backpulver iiber die Schaum-

masse gesiebt und untergezogen. Nur der Boden der Springform
wird ausgefettet nicht der Rand!

Schokoladen-Biskuitboden

Zutaten fiir 1 Springform von 26 cm & :

6 Eigelbe - 180g Zucker - 1 Pickchen Vanillinzucker - 6 Eiweifie -
80g Mehl - 60 g Speisestirke - 60g Kakao- oder Schoko-
ladenpulver

Der Arbeitsablauf:

® Der Arbeitsablauf entspricht wiederum ganz dem des Biskuit-
bodens mit Backpulver. Kleine Abwandlung: Das Mehl mit der

Speisestirke und dem Kakao- oder Schokoladenpulver iiber die

Schaummasse sieben und unterheben. Nur den Boden der Form
ausfetten!

(_ ./'
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Den Biskuitteig fiir eine Roulade gleichmiéBig auf das mit Pergament-
papier ausgelegte Backblech streichen. Die Teigplatte nach dem Backen
auf ein Tuch stiirzen, das Pergamentpapier abziehen und den Biskuit mit
einem feuchten Tuch bedecken.

~

Die Fiillung auf den Biskuit streichen und diesen mit Hilfe des Tuchs zur
Roulade formen.

Biskuitmasse fiir Rouladen

Zutaten fiir 1 Roulade:
8 Eigelbe - 100g Zucker - 4 Eiweifle - 80g Mehl -
20 g Speisestérke

Der Arbeitsablauf:

e Den Backofen auf 240° vorheizen. Die Eigelbe und die Hiilfte
des Zuckers mit den Riihrbesen des elektrischen Handriihrgeriits
gut schaumig rithren.

® Die Eiweille flaumig schlagen, unter stindigem Schlagen lang-
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sam den restlichen Zucker einrieseln lassen und so lange weiter-
schlagen, bis der Eischnee gut steif ist.

® Den Eischnee bergartig auf die Eigelbmasse fiillen.

e Das Mehl mit der Speisestirke iiber den Eischnee sieben und
beides mit einem Rithrlffel vorsichtig unter die Eigelbmasse he-
ben.

e Ein Backblech vollstindig mit Pergamentpapier auslegen.

® Den Biskuitteig gleichmiBig auf das Pergamentpapier strei-
chen.

e Das Backblech in den Backofen auf die mittlere Schiene schie-
ben und die Teigplatte 8-10 Minuten backen. Sie ist gar, wenn sie
goldgelb ist.

e Die Teigplatte auf ein Kiichentuch stiirzen und das Perga-
mentpapier abziehen. Die Teigplatte locker mit einem feuchten
Tuch bedecken und abkiihlen lassen.

e Die Fiillung nach dem jeweiligen Rezept zubereiten, die abge-
kiihlte Biskuitplatte damit bestreichen und mit Hilfe des Tuchs zu
einer Roulade formen. Sie wird mit Puderzucker besiebt oder an-
derweitig verziert.

Unsere Tips

e Fiir einen Tortenboden aus Biskuitmasse ohne Backpulver
wird immer nur der Boden, nicht aber der Rand der Form mit
Fett ausgestrichen und mit Mehl oder Semmelbréseln ausge-
streut. Nur wenn der Biskuitteig mit Backpulver zubereitet wur-
de, fettet man auch den Rand aus.

e Die zarte Biskuitmasse aus Eigelb, Zucker und Eischnee mul3
rasch verarbeitet werden. Niemals darf der Eischnee unter die Ei-
gelbmasse geriihrt werden, da hierbei die Luftbldschen im Ei-
schnee zerstort werden, und die Lockerheit des Teigs verloren-

' A

Biskuitbdden durchschneiden: Entweder mit einem spitzen, langen Mes-
ser bis zur Mitte einstechen und den Boden drehen, bis die Schicht abge-

trennt ist; oder die Schichten mit einem starken Faden durchtrennen. Die
Schichten am besten mit starkem Papier oder diinner Pappe abheben.

ginge. Auch das gesiebte Mehl, das gegebenenfalls mit Speise-
stiirke, Kakaopulver oder Backpulver vermischt wurde, sollte
nicht unter den Teig geriihrt, sondern untergezogen oder unterge-
hoben werden: Mit einem Riihrl6ffel wird die Masse vom Grund
der Schiissel immer wieder {iber den Eischnee bezichungsweise
das Mehl gehoben, bis alles gut miteinander gemischt ist.

® Biskuitmasse darf nach dem Zubereiten nicht mehr lange ste-
hen, sondern muB} sofort in den gut vorgeheizten Backofen ge-
schoben und gebacken werden. Durch lingeres Stehen kann der
Teig zusammenfallen und an Lockerheit verlieren.

® Wichtig fiir die Qualitiit der Biskuitmasse ist der tadellos steife
Eischnee. Damit er gelingt, miissen Schiissel und Schneebesen
oder die Riithrbesen des Handriihrgerits véllig frei von Fett und
Eigelbspuren sein. Die Eier also sehr sorgfiltig in Eiweille und
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Eigelbe trennen. Das Eiweil} erst ohne Zucker zu einer weichen,
flaumigen Masse schlagen. Dann den Zucker langsam einrieseln
lassen und weiterschlagen, bis der Eischnee glinzendweill und
steif ist. Ein Schnitt mit dem Messer in die Oberfliche von fertig
geschlagenem Eischnee mul sichtbar bleiben.

e Fiir das Durchschneiden von Tortenbdden gibt es mehrere
Methoden (—Zeichnung Seite 20).

e Fiir die Schachbrett-Torte (—Rezept Seite 206) wird ein Scho-
koladen-Biskuitboden in gleich groBe Ringe geschnitten. Als
Hilfsmittel fiir das Ausschneiden der Ringe Gliser, Tassen, Un-
tertassen und Teller verwenden. Den untersten ganzen Boden mit
Creme bestreichen, dann schichtweise die dunklen Ringe versetzt
mit Creme darauflegen, bis alle Ringe verbraucht sind. Den Ab-
schluB bildet ein ganzer Boden. Fiir eine besonders hohe Torte ei-
nen hellen und einen dunklen Biskuitboden in Ringe schneiden.

( A
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Die Ringe aus hellem und aus dunklem Biskuit versetzt {ibereinanderle-
gen und die Zwischenrdume immer mit Creme ausstreichen.

Die Baisermasse

Baisermasse, auch nur Baiser oder Meringe genannt, ist »nichts
weiter« als getrockneter Eischnee mit Zucker.

Das Grundrezept

Zutaten fiir etwa 12 Baisers:
41 Eiweif3 (von etwa 8 Eiern) - 200 g Kristallzucker
150 g Puderzucker - 30 g Speisestdrke

Der Arbeitsablauf’:

o Die EiweiBe steif schlagen (am besten mit den Riihrbesen des
elektrischen Handrithrgerits) und unter stindigem Schlagen
langsam den Kristallzucker einrieseln lassen.

® Den Puderzucker mit der Speisestiirke tiber den Eischnee sie-
ben und mit dem Riihrl6fTel - keinesfalls mit den Riihrbesen des
Handriihrgerits! — unter den Eischnee heben.

e Die Baisermasse in einen Spritzbeutel mit groBler Loch- oder
Sterntiille fiillen und je nach Rezept die gewiinschten Formen
spritzen.

e Fiir die Baisermasse wird das Backblech stets mit Pergament-
papier ausgelegt. Am einfachsten zeichnet man sich zuvor mit
Bleistift die gewiinschten Formen in entsprechendem Abstand
auf das Pergamentpapier und fiillt sie dann mit der Schaum-
masse aus.

e Den Backofen auf 100” vorheizen und die Baisermasse auf der
mittleren Schiene 8 Stunden trocknen lassen; die Tiir des Back-
ofens muB wihrend dieser Zeit durch einen Kochloffelstiel einen
Spalt offen gehalten werden.

Die Baisermasse

o Baiserschalen, Baisertorteletts und Baiserkuchenbéden kon-
nen beliebig mit Sahne, Obst oder Eiscreme gefiillt werden.

Fiir einen Tortenboden aus Baiser-
masse das Backblech mit Perga-
mentpapier auslegen und mit Hilfe
einer Springform den Kreis mar-
kieren.

Die Baisermasse in einen Spritz-
beutel mit groBer Loch- oder
Sterntiille fiillen und den vorge-
zeichneten Tortenboden damit
ausspritzen.

Nubbaiser

NuBbaiser wird genau nach dem Grundrezept fiir Baisermasse
hergestellt. Zusiitzlich zur Speisestiirke gibt man 150g feinge-
mahlene Hasel- und Walniisse zum Eischnee.

Schokoladenbaiser

Schokoladenbaiser wird genau nach dem Grundrezept herge-
stellt. Zusitzlich zur Speisestirke gibt man 60 g gesiebtes Kakao-
pulver oder feingeriebene Schokolade zum Eischnee.

Formen, Rollen, Flechten

Wird zum Backen keine Backform verwendet, miissen Sie den
Teig mit den Hiinden formen. Wie man etwas kompliziertere
Teiggebilde formt, zeigen die nachstehenden Zeichnungen.

Brezen

Fiir Brezen zuniichst gleich dicke und gleich lange Teigstringe
rollen, deren Enden allmihlich diinner werden. Aus den Strin-
gen Brezen formen und die Enden mit leichtem Druck auf den
beiden dickeren Seiten befestigen.

So entstehen Brezen, wie die Hefeteigbrezeln (— Rezept Seite 177) und
kleine Viererzopfe aus zwei Striingen.
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Beliebte Obstkuchen

Gedeckter
Apfelkuchen

Zutaten fiir | Springform von
26em D :
300g Mehl, 250 g Zucker
150 g Butter, 1 Ei
I Prise Salz ¢
750 g Apfel, Saft von 1 Zitrone
s Teel. gemahlener Zimi
je 50 g Korinthen,
Mandelbldttchen und
gemahlene Haselniisse <
2 Efl. Aprikosenmarmelade
4 Epl. Puderzucker
2 Schnapsgléser Kirschwasser

Bei 12 Stiicken pro Stiick etwa
1765 Joule/420 Kalorien

Das gesiebte Mehl mit 150 g
Zucker, der Butter, dem Ei und
dem Salz verkneten. Den Teig
zugedeckt 2 Stunden im Kiihl-
schrank ruhen lassen. Den
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Backofen auf 200° vorheizen.
Zwei Drittel des Teiges diinn
ausrollen, Boden und Rand ei-
ner Springform auslegen. Den
Teigboden mehrmals einste-
chen und 15 Minuten auf der
zweiten Schiene von unten
backen. Die Apfel schilen,
vierteln, vom Kerngehiuse be-
freien und mit dem restlichen
Zucker, dem Zitronensaft,
dem Zimt, den Korinthen, den
Niissen und wenig Wasser

10 Minuten diinsten. Den rest-
lichen Teig rund ausrollen.
Den Kuchenboden mit den
Apfeln fiillen. Die Teigplatte
dariiberlegen. Den Kuchen
weitere 30 Minuten backen,
dann in der Form erkalten las-
sen und mit der erhitzten Mar-
melade bestreichen. Die Mar-
melade trocknen lassen. Den
Puderzucker mit dem Kirsch-
wasser verrithren und den Ku-
chen damit glasieren.

Apfel-
Gitterkuchen

Zutaten fiir | Springform von
26em D :

300g Mehl, 200 g Burtter

175 g Zucker, 1 Ei

abgeriebene Schale von
1 Zitrone ¢

1 kg séiuerliche Apfel

Saft von 1 Zitrone

50 g Rosinen

50g Zucker

!z Teel. gemahlener Zimt <

2 Eier, 3 EBI. Milch

1 EfI. Zucker

I EBL. Vanille- Puddingpulver

Bei 12 Stiicken pro Stiick etwa
1595 Joule/380 Kalorien

Das gesiebte Mehl mit der

Butter, dem Zucker, dem Ei
und der Zitronenschale ver-
kneten. Den Teig zugedeckt

Wenn Giste kommen

2 Stunden kiihl stellen.

Die Apfel schilen, vierteln,
vom Kerngehiduse befreien, in
diinne Scheibchen schneiden
und mit dem Zitronensaft, den
Rosinen, dem Zucker und dem
Zimt mischen. Den Backofen
auf 200° vorheizen.

Den Teig ausrollen und Boden
und Rand einer Springform
damit auslegen, den Teigbo-
den mehrmals einstechen und
die Apfel darauf verteilen.
Den restlichen Teig fiir das
Gitter in schmale Streifen
schneiden. Die Eier mit der
Milch, dem Zucker und dem
Puddingpulver verquirlen und
iiber die Apfel gieBen. Die
Teigstreifen gitterartig dar-
iiberlegen. Den Kuchen auf
der zweiten Schiene von unten
50-60 Minuten backen, dann
in der Form etwas abkiihlen
lassen und zum vélligen Erkal-
ten auf ein Kuchengitter legen.




Wenn Giste kommen

Elsasser
Apfelkuchen

Zutaten fiir | Obstkuchenform
von 26 cm @ :

200 g Mehl, 100 g Butter

1 Eigelb, 30 g Zucker

I Messerspitze Salz

2 Ef3l. kaltes Wasser ¢

500-750g sduerliche Apfel

2 EfL. Zitronensaft ¢

100 g Zucker, 3 Eier

1 Vanilleschote, s | Sahne

Bei 12 Stiicken pro Stiick etwa
1115 Joule/265 Kalorien

Das gesiebte Mehl mit der
Butter, dem Eigelb, dem Zuk-
ker, dem Salz und dem Wasser
verkneten. Den Teig in Alufo-
lie gewickelt 2 Stunden im
Kiihlschrank ruhen lassen.
Die Apfel schiilen, vierteln
und die Kerngehiiuse entfer-

nen. Die Apfelviertel gleich-
miBig lings einschneiden und
mit dem Zitronensaft bestrei-
chen. Den Backofen auf 200
vorheizen.

Den Teig 4 mm dick ausrollen
und eine Obstkuchenform mit
glattem Rand damit auslegen.
Den Boden mit einer Gabel
mehrmals einstechen und mit
den Apfelvierteln belegen.
Den Kuchen auf der zweiten
Schiene von unten 35 Minuten
backen. Den Zucker mit den
Eiern schaumig rithren. Die
Vanilleschote aufschlitzen, das
Mark herauskratzen und mit
der Sahne unter die Eimasse
mischen. Den Kuchen damit
tibergieBen und weitere

25-35 Minuten backen. Den
Apfelkuchen in der Form et-
was abkiihlen lassen und zum
volligen Erkalten auf ein Ku-
chengitter legen.

Steyrischer
Apfelkuchen

Zutaten fiir I Backblech:
600 g Mehl
I Péckchen Backpulver
200 g Butter, 50 g Zucker
!5 Teel. Salz, ¥ 1 Milch ¢
1 kg Apfel
4 Efil. Zitronensaft
abgeriebene Schale von

1 Zitrone
125 g Zucker
1 Teel. gemahlener Zimt
100 g Rosinen
100 g gehackte Haselniisse ¢
200 g Aprikosenmarmelade
100 g Puderzucker
2 EfIL. Zitronensaft

Bei 30 Stiicken pro Stiick etwa
1030 Joule/245 Kalorien

Das Mehl mit dem Backpul-
ver, der Butter, dem Zucker,

Beliebte Obstkuchen

dem Salz und der Milch ver-
kneten und zugedeckt 1 Stun-
de im Kiihlschrank ruhen las-
sen. Die Apfel schilen, grob-
raspeln und mit dem Zitronen-
saft und der -schale, dem Zuk-
ker, dem Zimt, den Rosinen
und den Niissen mischen.
Den Backofen auf 200 vor-
heizen. Den Teig ausrollen,
Boden und Rand des Back-
blechs damit auslegen, die
Apfelmischung daraufstrei-
chen, vom restlichen Teig
Streifen schneiden und diese
als Gitter iiber den Kuchen le-
gen. Den Kuchen auf der mitt-
leren Schiene 30 Minuten bak-
ken. Das Teiggitter mit der
erhitzten Marmelade bestrei-
chen. Den Puderzucker mit
dem Zitronensaft verrithren
und das Gitter glasieren. Den
abgekiihlten Kuchen in

30 Stiicke teilen.
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Die feinen Kuchen zum Kaffee

Nullkuchen

Zutaten fiir | Kastenform von
30¢m Linge:

250 g weiche Burtter

200 g Zucker

I Péickchen Vanillinzucker

4 Eier

250 g gemahlene Haselniisse

250 g Mehl, 3 Teel. Backpulver

1 Schnapsglas Weinbrand
(2cl) ¢

4 Efl. Puderzucker

Fiir die Form: Butter

Bei 15 Stiicken pro Stiick etwa
1680 Joule/400 Kalorien

Die Form ausfetten. Den
Backofen auf 175° vorheizen.
Die Butter mit dem Zucker
und dem Vanillinzucker
schaumig rithren. Nacheinan-
der die Eier unterriithren, dann
die Haselniisse. Das Mehl mit

38

dem Backpulver sieben und
nach und nach unter den Teig
rithren. Zuletzt den Weinbrand
unterziehen. Den Teig in die
Form fiillen und auf der zwei-
ten Schiene von unten 1 Stun-
de und 10 Minuten backen.
Den erkalteten Kuchen mit
dem Puderzucker besieben.

Unser Tip

Machen Sie bei hohen
Kuchen vorsichtshalber
immer die Stibchenpro-
be: Gegen Ende der
Backzeit ein Holzstiib-
chen in die Mitte des
Kuchens stecken und
wieder herausziehen.
Bleibt kein Teig mehr
am Holzstibchen hiin-
gen, ist der Kuchen gar.

Kriimelkuchen

Zutaten fiir 1 Springform von
26cm @D :

200 g Burter

200 g Zucker

1 Ei

abgeriebene Schale von
1 Zitrone

500g Mehl

1 Teel. Backpulver ¢

450 g Sauerkirschkonfitiire oder
Aprikosenmarmelade

50 g abgezogene gemahlene
Mandeln ¢

4 EfI. Puderzucker

Fiir die Form: Butter

Bei 12 Stiicken pro Stiick etwa
2140 Joule/510 Kalorien

Eine Springform mit Butter
ausstreichen. Den Backofen
auf 175-200° vorheizen.
Die Butter mit dem Zucker

Wenn Giste kommen

schaumig rithren. Das Ei und
die Zitronenschale unterriih-
ren. Das Mehl mit dem Back-
pulver sieben und einige Lof-
fel von dem Mehlgemisch un-
ter die Buttermischung rithren.
Den Rest des Mehls dariiber-
schiitten und rasch mit den
Fingerspitzen zu Kriimeln ver-
arbeiten. Die Hilfte des Teiges
in die Springform fillen, leicht
in die Form driicken und die
Konfitiire dariiberstreichen.
Den restlichen Teig mit den
Mandeln mischen und iiber
die Konfitiire kriitmeln. Den
Kuchen auf der zweiten Schie-
ne von unten 50 Minuten bak-
ken, dann auf einem Kuchen-
gitter abkiihlen lassen und mit
dem Puderzucker besieben.
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Orangenkuchen

Zutaten fiir 1 Kastenform von
30cm Ldnge:

250 g weiche Butter

250 g Zucker, 3 Eier

4 Eigelbe, 100 g Mehl

1 Prise Sal:z

I Schnapsglas Orangenlikir

abgeriebene Schale von
2 Orangen und 1 Zitrone

2 Efl. Orangensaft

100 g Speisestdirke

100 g abgezogene gemahlene
Mandeln

100 g feingewiirfeltes
Orangeat <

100 g Orangengelee

200 g Puderzucker

3 EfI. Orangensaft

Fiir die Form: Burtter und
Semmelbrosel

Bei 18 Stiicken pro Stiick etwa
1490 Joule/355 Kalorien

Die feinen Kuchen zum Kaffee

Die Kastenform ausfetten und
mit Semmelbrdseln ausstreu-
en. Den Backofen auf 180°
vorheizen. Die Butter mit dem
Zucker schaumig rithren,
nacheinander die Eier, die Ei-
gelbe und wenig Mehl zufii-
gen. Das Salz, den Orangenli-
kor, die Orangen- und Zitro-
nenschale sowie den -saft un-
ter den Teig rithren. Das restli-
che Mehl mit der Speisestiirke,
den Mandeln und 80 g Oran-
geat unter den Teig heben.
Den Teig in die Form fiillen
und auf der zweiten Schiene
von unten 1 Stunde und 20 Mi-
nuten-1% Stunden backen.
Den Kuchen mit dem erhitzten
Orangengelee bestreichen.
Den Puderzucker mit dem
Orangensaft verrithren. Den
Kuchen damit glasieren und
mit dem restlichen Orangeat
bestreuen.

Pistazien-
Napfkuchen

Zutaten fiir I Rosen- oder
Springform von 22 cm @ :

120 g Marzipan-Rohmasse

100 g geschdlte gemahlene
Pistazien

1 EBIL. Arrak <

250 g Butter

250 g Zucker

5 Eigelbe

1 Prise Salz

1 EBI. Arrak

5 Eiweifle

180 g Mehl

140 g Speisestirke

I Teel. Backpulver ¢

100 g Schokoladen-Fetiglasur

25 g gehackte Pistazien

Fiir die Form: Butter und
Semmelbrisel

Bei 12 Stiicken pro Stiick etwa
2140 Joule/510 Kalorien

Die Form ausfetten und mit
Semmelbroseln ausstreuen.
Den Backofen auf 180° vor-
heizen. Die Marzipan-Roh-
masse mit den Pistazien und
dem Arrak verkneten, 1 cm
dick ausrollen und wiirfeln.
Die Butter mit der Hilfte des
Zuckers, den Eigelben, dem
Salz und dem Arrak schaumig
rithren. Die Eiweille mit dem
restlichen Zucker zu steifem
Schnee schlagen und unter die
Eigelbmasse heben. Das Mehl
mit der Speisestiirke, dem
Backpulver und den Marzi-
panwiirfeln unterheben. Den
Teig in die Form fiillen, auf der
zweiten Schiene von unten
50-60 Minuten backen und
auf einem Kuchengitter ab-
kiihlen lassen. Die Fettglasur
im Wasserbad zerlassen. Den
Kuchen damit iiberziehen und
mit den gehackten Pistazien
bestreuen.
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Quiche lorraine

Lothringer Kisetorte

Zutaten fiir 1 Springform von
26cm QD :

200 g Mehl

100 g Butter

15 Teel. Salz

5 Efl. Wasser ¢

200 g Friihstiicksspeck (Bacon)
oder gekochter Schinken

3 Eier

Y4l Sahne

1 Prise weifler Pfeffer

125 g frisch geriebener
Emmentaler Kdse

Fiir die Form : Butter und Mehl

Bei 12 Stiicken pro Stiick etwa
1260 Joule/300 Kalorien

Eine Springform von 26 cm @
oder zwei kleine Springformen
mit Butter ausstreichen und
mit Mehl ausstiuben.

80

Geback zu Bier und Wein

Das Mehl auf ein Backbrett
sieben, die Butter in Flckchen
dartiber verteilen und das Salz
dariiberstreuen. In die Mitte
des Mehls eine Mulde driik-
ken, das Wasser hineingiel3en
und alle Zutaten rasch zu
einem Miirbeteig verkneten.
Den Teig in Alufolie oder Per-
gamentpapier eingewickelt

2 Stunden im Kiihlschrank ru-
hen lassen.

Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Den Teig auf einer be-
mehlten Fliche etwa 4 mm
dick ausrollen und Rand und
Boden der Springform damit
auslegen. Den Teigboden
mehrmals mit einer Gabel ein-
stechen.

Den Speck in Scheiben schnei-
den und den Teig damit bele-
gen. Die Eier mit der Sahne
und dem Pfeffer verquirlen.
Den geriebenen Kise unterzie-
hen. Die Masse iiber die

Speckscheiben giellen und
glattstreichen. Die Quiche auf
der zweiten Schiene von unten
30 Minuten backen.

Die Quiche lorraine nach dem
Backen einige Minuten in der
Form abkiihlen lassen, dann
auf eine Tortenplatte schieben
und noch warm aufschneiden.

Man it die Quiche zum Wein.

Am besten palit dazu ein trok-
kener Elsiisser WeilBwein.

Wenn Giiste kommen

Unser Tip

Sie konnen die Quiche
lorraine auch mit Hefe-
teig zubereiten. Dafiir
250 g Mehl mit 15 g He-
fe, 's | lauwarmer Milch,
1 Prise Salz, 1 Ei und

40 g geschmolzener But-
ter verkneten.

Soll die Quiche fiir ei-
nen groBeren Personen-

kreis reichen, so knnen
Sie sie auch auf einem

Backblech backen. Den
Rand des Backblechs
vorsichtshalber an der
einen Schmalseite durch
einen dreifach gefalte-
ten Streifen aus Alufolie
erhéhen, damit die Fiil-
lung beim Backen nicht
vom Blech liuft.




Wenn Giste kommen

Zartes
Kiasegebiack

Zutaten fiir etwa 50 Stiick:
450 g Bldtterteig, tiefgefroren
oder selbstbereitet
- Rezept Seite 12)
100 g geriebener Shrinz-Kdse
(milder Schweizer Hartkdse)
2 Efl. Milch, 2 Eigelbe
100 g geriebener Emmentaler
Kdse

2 Teel. edelsiifies Paprikapulver

Pro Stiick etwa 230 Joule
55 Kalorien

Tiefgefrorenen Blitterteig in
30-60 Minuten auftauen las-
sen, dann in zwei Teile teilen.
Fiir die Kiseschleifen das
Backbrett mit einem Teil des
geriebenen Sbrinz-Kiises be-
streuen und darauf den Blit-
terteig 'z cm dick ausrollen.
Die Milch mit den Eigelben
verquirlen und die Oberfliche
des Teiges damit bestreichen.
Wieder einen Teil des Kiises
daraufstreuen, den Teig zu-
sammenfalten und nochmals
ausrollen. Die Oberfliche zu-
letzt mit dem restlichen Kiise
bestreuen. Dann den Teig

3 mm dick ausrollen, in 8§ cm
breite Streifen zerschneiden
und jeweils 4 Streifen Gberein-
anderlegen. Davon "2 cm dicke
Scheibchen abschneiden und
diese zu Schleifen drehen. Ein
Backblech kalt abspiilen, die
Schleifen darauflegen und

15 Minuten ruhen lassen. Den
Backofen auf 210° vorheizen.
Die Kiiseschleifen 8-10 Minu-
ten auf der mittleren Schiene
backen.

Mit der zweiten Teighilfte wie
mit der ersten verfahren, nur
jeweils den mit dem Paprika-
pulver vermischten Emmenta-
ler Kise auf den Teig streuen.
Aus der Teigplatte mit einem
Teigriadchen 10 cm lange Strei-
fen schneiden, diese mit dem
restlichen verquirlten Eigelb
bestreichen und den restlichen
Kiise daraufstreuen. Die Stan-
gen ebenfalls auf einem kalt
abgespiilten Backblech 15 Mi-
nuten ruhen lassen, dann

8-10 Minuten backen.

Geback zu Bier und Wein




Fiir den bunten Teller

Husaren-Krapferl

Zutaten fur etwa 60 Krapferl:
1 Vanilleschote

200 g Butter

100 g Zucker

2 Eigelbe

1 Prise Salz

300g Mehl

100 g gemahlene Haselniisse ¢
s Tasse Puderzucker

150 g Johannisbeermarmelade

Pro Stiick etwa 315 Joule/
75 Kalorien

Die Vanilleschote der Linge
nach aufschlitzen und das
Mark herauskratzen. Die But-
ter mit dem Zucker, den Eigel-
ben, dem Vanillemark und
dem Salz auf einem Backbrett
verkneten. Das Mehl dariiber-
sieben, die gemahlenen Hasel-
niisse dariiberstreuen und alles
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zu einem Miirbeteig verarbei-
ten. Den Teig in Alufolie ge-
wickelt 2 Stunden im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Aus dem Teig eine lan-
ge Rolle formen, gleichmiiBBige
Scheiben davon abschneiden,
diese zu Kugeln formen und in
jede Kugel mit dem Kochlof-
felstiel eine kleine Vertiefung
driicken. Die Krapferl auf ein
Backblech legen und auf der
mittleren Schiene 12-15 Minu-
ten backen.

Die Krapferl auf einem Ku-
chengitter erkalten lassen,
dann mit dem Puderzucker be-
sieben. Die Marmelade erhit-
zen, glattrithren und die Vertie-
fungen der Krapferl damit fiil-
len. Die Marmelade 1-2 Tage
gut trocknen lassen, ehe die
Krapferl in eine Dose ge-
schichtet werden.

Linzer Kranzerl

Zutaten fiir etwa 50 Stiick:

4 harigekochte Eigelbe

120 g Puderzucker

200 g Butter

2 Pickchen Vanillinzucker

1 Prise Salz, 300g Mehl <
120g Mandeln, 100 g Zucker
2 Eigelbe

I3 Tasse Johannisbeergelee

Pro Stiick etwa 420 Joule/
100 Kalorien

Die hartgekochten Eigelbe
durch ein Haarsieb streichen
und mit 80 g gesiebtem Puder-
zucker und der Butter schau-
mig rithren. Den Vanillinzuk-
ker, das Salz und das gesiebte
Mehl zufiigen und alles ver-
kneten. Den Miirbeteig in Alu-
folie gewickelt 2 Stunden im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Grolle Weihnachtsbickerei

Die Mandeln mit kochendhei-
Bem Wasser tiberbriihen, ab-
ziehen und grobhacken. Die
Mandelstiicke mit dem Zucker
mischen. Den Backofen auf
2007 vorheizen.

Den Teig 4 mm dick ausrollen
und Ringe von etwa Scm &
ausstechen. Die rohen Eigelbe
verquirlen, die Ringe einseitig
damit bestreichen und mit der
feuchten Seite in die Mandel-
Zucker-Mischung driicken.
Die Ringe mit der Mandelseite
nach oben auf ein Backblech
legen und auf der mittleren
Schiene des Backofens

10-15 Minuten backen.

Das Gebick vom Backblech
heben und abkiihlen lassen.
Dann die Unterseiten mit Jo-
hannisbeergelee bestreichen,
je zwei Ringe zusammensetzen
und mit dem restlichen Puder-
zucker besieben.




Grolle Weihnachtsbickerei

Basler Leckerli

Zutaten fiir etwa 80 Stiick :

350g Honig

350 g Zucker

je 100 g abgezogene Mandeln,
Haselniisse und Walniisse

je 125 g Orangeat und Zitronat

500g Mehl

30 g gemahlener Zimt

abgeriebene Schale von
1 Zitrone

2 Teel. gemahlene
Gewiirznelken

I Messerspitze geriebene
Muskatnuf3

2 Teel. Pottasche

2 Teel. Hirschhornsalz

Jje 1 Schnapsglas Arrak und
Kirschwasser (je 2 cl)

Fiir das Backblech: Butter

Pro Stiick etwa 380 Joule
90 Kalorien

Den Honig mit 250 g Zucker
unter Riithren aufkochen las-
sen. Die Mandeln, die Hasel-
und die Walniisse, das Oran-
geat und das Zitronat klein-
hacken. Das gesiebte Mehl da-
mit mischen. Alle Gewiirze
von Zimt bis Hirschhornsalz
mit der Mehlmasse und dem
heilBen Honig-Zucker-Ge-
misch verrithren. Das Kirsch-
wasser und den Arrak unter-
kneten, einen Laib formen und
diesen zugedeckt 3-4 Stunden
bei Raumtemperatur stehen
lassen. Den Backofen auf 200
vorheizen. Das Backblech mit
Fett bestreichen. Den Teig fin-
gerdick ausrollen, auf das
Backblech legen und auf der
mittleren Schiene 20 Minuten
backen. Den restlichen Zucker
mit wenig Wasser aufkochen,
dick auf die noch warme Teig-
platte streichen und diese in
Rechtecke schneiden.

Fiir den bunten Teller

Wiener
Vanillekipferl

Zutaten fiir etwa 80 Kipferl:
50g Mandeln

50 g Haselniisse

300g Mehl, 100 g Zucker

I Prise Salz, 200 g Butter

2 Eigelbe ¢

5 Packchen Vanillinzucker
15 Tasse Puderzucker

Pro Stiick etwa 230 Joule
55 Kalorien

Die Mandeln tiberbriihen, ab-
ziehen und feinmahlen. Die
Haselniisse ebenfalls feinmah-
len. Das Mehl auf ein Back-
brett siecben, Mandeln und Ha-
selniisse, den Zucker, das Salz,
die kalte Butter in Flockchen
und die Eigelbe dariibergeben
und alles zu einem Miirbeteig
verkneten. Den Teig in Alufo-

lie gewickelt 2 Stunden im
Kiihlschrank ruhen lassen.
Den Backofen auf 190° vor-
heizen. Den Teig portionswei-
se zu bleistiftdicken Réllchen
formen. Die Rdéllchen in 5 cm
lange Stiicke schneiden und zu
Haérnchen (Kipferl) biegen.
Die Vanillekipferl auf der mitt-
leren Schiene in 10-12 Minu-
ten goldgelb backen.

Den Vanillinzucker mit dem
Puderzucker mischen und die
noch warmen Kipferl vorsich-
tig darin wenden.

Unser Tip

Die Kipferl zum Aufbe-
wahren lagenweise zwi-
schen Pergamentpapier
in eine Dose legen, da-
mit sie nicht zerbrechen.




Beliebte Weihnachtsplatzchen

Miirbes
Spritzgebick

Zutaten fiir etwa 80 Stiick :
300 g Butter
250 g Puderzucker
125 g Speisestdrke
316 | Milch
I Messerspitze Salz
abgeriebene Schale von
1 Zitrone
500¢g Mehl <
100 g Schokoladen-Fetiglasur
Fiir das Backblech: Butter

Pro Stiick etwa 295 Joule
70 Kalorien

Ein bis zwei Backbleche mit
Butter bestreichen.

Die Butter mit dem Puderzuk-
ker und der Speisestiirke zu ei-
ner glatten, aber nicht schau-
migen Masse verriihren. Zu-
niichst nur ' | Milch zufiigen.

136

Das Salz, die Zitronenschale
und zuletzt das gesiebte Mehl
erst unterrithren, den Teig
dann kneten. Die restliche
Milch nur dann zum Teig ge-
ben, wenn er zum Spritzen zu
fest sein sollte. Den Backofen
auf 190° vorheizen.

Den Teig entweder in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fiil-
len und S-Férmchen und Rin-
ge auf das Backblech spritzen,
oder den Teig durch den
Fleischwolf mit dem Spritz-
vorsatz drehen oder eine Ge-
bickspritze verwenden. Das
Spritzgebiick auf der mittleren
Schiene 10-12 Minuten bak-
ken, bis es hellgelb ist.

Die Schokoladenglasur im
Wasserbad schmelzen lassen
und das etwas abgekiihlte Ge-
bick zu einem Drittel in die
Schokolade tauchen: auf ei-
nem Kuchengitter gut trock-
nen lassen.

Nougatkipferl

Zutaten fiir etwa 80 Kipferl:
100 g weiche Butter

200 g Nougat

1 Ei

1 Péickchen Vanillinzucker

1 Messerspitze Salz

300g Mehl

!z Teel. Backpulver ©

50 g Schokoladen-Fettglasur

Pro Stiick etwa 170 Joule.
40 Kalorien

Die moglichst weiche Butter
mit dem Nougat gut verkne-
ten. Das Ei, den Vanillinzucker
und das Salz zugeben und alles
gut mischen. Das Mehl mit
dem Backpulver sieben und
nach und nach unter die Nou-
gatmasse kneten. Den Teig zu
einer Kugel formen und in
Alufolie gewickelt 3-4 Stun-

Grolie Weihnachtsbiickerei

den im Kiihlschrank ruhen las-
sen.

Den Backofen auf 190° vor-
heizen. Den Teig zu einer lan-
gen, diinnen Rolle formen und
diese in 80 etwa 6 cm lange
Stiicke schneiden. Kleine
Hérnchen (Kipferl) daraus
formen und auf ein Backblech
legen. Die Kipferl auf der mitt-
leren Schiene 12-15 Minuten
backen, bis sie hellbraun sind.
Die Kipferl mit einem breiten
Messer vorsichtig vom Back-
blech heben und auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.
Die Schokoladenglasur im
Wasserbad schmelzen lassen
und die Spitzen der Hérnchen
in die Glasur tauchen. Die
Kipferl auf ein Kuchengitter
legen. Die Schokoladenglasur
gut trocknen lassen, ehe die
Kipferl zum Aufbewahren

in eine Dose geschichtet
werden.




GrolBle Weihnachtsbickerei

Echter
Heidesand

Zutaten fiir etwa 70 Stiick :
200 g Butter, 100 g Puderzucker
50g Marzipan-Rohmasse
I Teel. Vanillinzucker
abgeriebene Schale von
2 Zitrone
250g Mehl ¢
I Eigelb, I Tasse Zucker

Pro Stiick etwa 230 Joule,
55 Kalorien

Die méglichst weiche Butter
mit dem Puderzucker, dem
Marzipan, dem Vanillinzucker
und der Zitronenschale ver-
rithren. Das Mehl iiber die
Buttermasse sieben und unter-
kneten. Aus dem Teig gleich
grol3e Rollen von etwa Scm &
formen, die Rollen in Alufolie
wickeln und iiber Nacht im

Beliebte Weihnachtspldtzchen

Kiihlschrank ruhen lassen.
Den Backofen auf 190° vor-
heizen. Die Teigstangen mit
dem verquirlten Eigelb bestrei-
chen und im Zucker rollen.

2 cm dicke Scheiben abschnei-
den, auf ein Backblech legen
und auf der mittleren Schiene
10-15 Minuten backen. Die
Plitzchen auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen.

,( Unser Tip
Marzipan-Rohmasse
kann man selbst herstel-
len: Im Mixer 500 g ab-
gezogene und 25 g bitte-
re Mandeln piirieren,
mit 500 g Puderzucker
und 50 g Rosenwasser
(in der Apotheke erhilt- |
lich) zu einer geschmei-
digen Masse mischen.

Zarte
Zimtsterne

Zutaten fiir etwa 70 Sterne:
500g Mandeln, 5 Eiweifle
450 g Puderzucker

2 Teel. gemahlener Zimt

1 ESl. Kirschwasser

Pro Stiick etwa 315 Joule/
75 Kalorien

Die Mandeln in der Mandel-
miihle feinreiben. Die Eiweile
zu steifem Schnee schlagen.
Den gesiebten Puderzucker
unterrithren, 1 Tasse der Ei-
schneemasse fiir die Glasur
beiseite stellen. Die Mandeln,
den Zimt und das Kirschwas-
ser unter den Eischnee mi-
schen, alles schnell zusammen-
kneten und den Teig zugedeckt
1 Stunde im Kiihlschrank ru-
hen lassen.

Eine Arbeitsfliche mit Zucker
bestreuen, den Teig darauf

1 cm dick ausrollen und Sterne
ausstechen. Die Sterne gleich-
miBig mit der Eischneeglasur
iiberziehen, auf ein Backblech
legen und iiber Nacht bei
Raumtemperatur trocknen las-
sen.

Den Backofen auf 160° vor-
heizen und die Zimtsterne
7-8 Minuten backen. Die Ster-
ne sollen innen noch weich
sein, und die Oberfliche soll
weil3 bleiben.

Unser Tip

Nach Belieben kénnen
Sie die Zimtsterne auf
ein mit Anis bestreutes

Backblech legen. Das
Gebiick nimmt dadurch
den Geschmack an.




Osterspezialitdten

Russische
Mazurka

Zutaten fiir 1 Springform von
22em D :

5 Eigelbe

175 g feiner Zucker

1 Ef3l. abgeriebene
Zitronenschale

1 Efil. Zitronensaft

250 g gerastete, pulverfein
gemahlene Haselniisse

5 Eiweifle ¢

Y41 Sahne

2 Efl. Rum

2 EBI. Puderzucker

bunte Zucker-Ostereier

Fiir die Form: Butter

Bei 12 Stiicken pro Stiick etwa
1450 Joule/345 Kalorien

Eine Springform mit Butter
ausstreichen. Den Backofen
auf 190° vorheizen. Die Eigel-
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be schaumig rithren, nach und
nach den Zucker untermischen
und so lange rithren, bis die
Masse cremig ist. Die Zitro-
nenschale, den Zitronensaft
und nach und nach die Hasel-
niisse untermischen. Die Ei-
weille zu steifem Schnee schla-
gen, auf die Eigelbmasse ge-
ben und unterheben. Den Teig
in die Springform fillen, glatt-
streichen und auf der zweiten
Schiene von unten 50 Minuten
backen. Sobald sich die Ku-
chenrinder etwas von der
Form geldst haben, den Back-
ofen abschalten und die Torte
noch 15 Minuten im warmen
Ofen ruhen lassen. Die Torte
auf einem Kuchengitter erkal-
ten lassen. Die Sahne steifl
schlagen und mit dem Rum
und dem Puderzucker verriih-
ren. Die Torte dick damit iiber-
ziehen und mit den Ostereiern
dekorieren.

Ostertorte
aus Kampanien

Zutaten fiir 1 Springform von
26cm D :

300 g Mehl, 200 g Butter

100 g Zucker, 1 Eigelb ¢

2 Tassen Milchreis, 11 Milch

175 g Zucker, 2 Efl. Butter

4 Eier, 125 g Quark

75 g gehacktes Zitronat

: Teel. gemahlener Zimt

Je 1 Teel. abgeriebene Zitronen-
und Orangenschale ¢

2 EBl. Puderzucker

I Messerspitze gemahlener
Zimt

Bei 16 Stiicken pro Stiick etwa
1765 Joule/420 Kalorien

Aus dem gesiebten Mehl, der
Butter, dem Zucker und dem
Eigelb einen Miirbeteig kneten
und zugedeckt 2 Stunden im

Osteriiberraschungen

2

Kiihlschrank ruhen lassen.
Den Reis waschen und abtrop-
fen lassen. Die Milch mit dem
Zucker und der Butter zum
Kochen bringen, den Reis ein-
rithren und 15 Minuten quel-
len lassen. Vom Herd nehmen.
Die Eier mit dem Quark, dem
Zitronat, dem Zimt, der Zitro-
nen- und der Orangenschale
verrithren. Alles unter den
Reis mischen. Den Backofen
auf 200° vorheizen. Zwei Drit-
tel des Miirbeteigs ausrollen.
Den Boden und Rand einer
Springform damit auslegen
und die Quark-Reis-Masse
darauffiillen. Den Rest des
Teigs ausrollen, mit dem Teig-
riddchen in Streifen schneiden
und die Torte damit gitterartig
belegen. Auf der untersten
Schiene 50 Minuten backen.
Den Puderzucker mit dem
Zimt mischen und die abge-
kiihlte Torte damit besieben.




Osteriiberraschungen

Osterliche
Sahnetorte

Zutaten fiir 1 Springform von
26cm D :

100 g Butter, 50 g Zucker

1 Ei, 1 Efl. Wasser

100 g gemahlene Haselniisse

150g Mehl ¢

8 Bléitter weifle Gelatine

6 Teel. Pulverkaffee (Instant)

41 heiflfes Wasser

2 Eigelbe, 125 g Zucker

2 Schnapsglaser Cognac (4 ¢l)

2 Eiweifle

sl Sahne

2 Teel. gehackre Pistazien

12 Zucker-Ostereier

Bei 12 Stiicken pro Stiick etwa
1640 Joule/390 Kalorien

Die Butter, den Zucker, das Ei.,
das Wasser, die Haselniisse
und das gesiebte Mehl verkne-

ten. Den Teig in Alufolie ge-
wickelt 2 Stunden im Kiihl-
schrank ruhen lassen. Den
Backofen auf 200° vorheizen.
Den Teig ausrollen, Boden
und Rand einer Springform
auslegen. Auf der mittleren
Schiene 15 Minuten backen.
Den Boden auskiihlen lassen.
Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Den Kaffee mit
dem heilBen Wasser verrithren.
Die Gelatine gut ausdriicken
und im Kaffee auflésen. Die
Eigelbe mit dem Zucker
schaumig rithren, den abge-
kithlten Kaffee und den Co-
gnac unterriithren. Die Eiweille
und die Sahne steif schlagen.
Den Eischnee und zwei Drittel
der Sahne unter die Kaffee-
masse ziehen. Den Tortenbo-
den mit der Kaffeecreme fiil-
len und mit der restlichen Sah-
ne, den gehackten Pistazien
und den Ostereiern verzieren.

Osterspezialitaten

Polnischer
Osterkuchen

Zutaten fiir 1 Napfkuchenform
von22em @

500g Mehl, 30g Hefe

120 g Zucker

I Tasse lauwarme Milch

375 g Butter

15 Teel. Salz

abgeriebene Schale von je
2 Orange und 'z Zitrone

5 Eier, 150 g Rosinen ¢

250 g Puderzucker

1 EfL. Zitronensaft

4 Efl. heiffes Wasser

6 kandierte Kirschen

Fiir die Form: Butter und Mehl

Bei 12 Stiicken pro Stiick etwa
2520 Joule/600 Kalorien

Eine Gugelhupfform ausfetten
und mit Mehl ausstiuben. Das
Mehl in eine Schiissel sieben,

eine Mulde hineindriicken
und aus der Hefe, etwas Zuk-
ker, etwas Mehl und der Hilfte
der Milch einen Vorteig riih-
ren. 20 Minuten gehen lassen.
Die Butter zerlassen, mit dem
restlichen Zucker, dem Salz,
den abgeriebenen Schalen und
den Eiern verriihren und mit
der restlichen Milch und dem
Vorteig zu einem Hefeteig ver-
arbeiten. Die Rosinen heill wa-
schen, trockentupfen und un-
ter den Teig kneten. Den Teig
in die Form fiillen. 30 Minuten
gehen lassen. Den Backofen
auf 200° vorheizen. Den Ku-
chen auf der untersten Schiene
30-40 Minuten backen. In der
Form abkiihlen lassen, dann
auf ein Kuchengitter stiirzen.
Aus dem Puderzucker, dem
Zitronensaft und dem Wasser
einen Gub riihren, den Ku-
chen damit {iberzichen; mit
den Kirschen belegen.
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Rustikale Brote

L)

Pikantes
Bauernbrot

Zutaten fiir 2 Laibe:

I kg Roggenmehl

100 g Sauerteig (vom Bdcker)

etwa 5| Wasser

20g Hefe ¢

200 g durchwachsener Speck

1 Efl. Sal=z

200 g geriebener Emmentaler
Kdse

100 g abgezogene gehackte
Mandeln

2 EpL gehackte Perersilie

Fiir das Backblech: Mehl

Bei 40 Scheiben pro Scheibe
etwa 695 Joule/165 Kalorien

Die Hilfte des Roggenmehls
in eine Schiissel sieben. Den
Sauerteig mit dem Wasser und
der zerbrockelten Hefe verriih-
ren und mit dem Mehl mi-
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schen. Den Teig leicht verkne-
ten und zugedeckt iiber Nacht
bei Raumtemperatur stehen
lassen.

Den Backofen auf 220° vor-
heizen. Ein Backblech mit
Mehl bestiuben.

Den Speck in kleine Wiirfel
schneiden. Die Speckwiirfel
mit dem Salz, dem Kiise, den
Mandeln, der Petersilie und
dem restlichen gesiebten Mehl
unter den gesduerten Teig kne-
ten und zwei runde Laibe dar-
aus formen. Die Laibe auf das
Backblech legen, ihre Oberfli-
che mit Wasser bestreichen,
mit Mehl bestduben und rau-
tenformig einschneiden. Die
Brote auf der untersten Schie-
ne des Backofens 1 Stunde
und 10 Minuten backen. Bei
Backbeginn ein feuerfestes
Formchen mit Wasser gefiillt
auf den Backofenboden stel-
len.

Zwiebelbrote
Landhausart

Zuraten fiir 3 Laibe:

I kg Roggenmehl

100 g Sauerteig (vom Bdcker)

etwa ¥ | Wasser, 20 g Hefe ¢

2 gehdufte Teel. Salz

2 Teel. frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

I Messerspitze gemahlener
Kardamom

4 mittelgrofie Zwiebeln

2 Efil. Butter

Fiir das Backblech: Mehl

Bei 60 Scheiben pro Scheibe
etwa 295 Joule/70 Kalorien

Ein Backblech mit Mehl be-
stiuben. Die Hiilfte des Mehls
in eine Schiissel sieben. Den
Sauerteig mit dem Wasser und
der zerbrockelten Hefe verriih-
ren, unter das Mehl mischen

Brot und Britchen

und diesen Vorteig zugedeckt
an einem warmen Ort iber
Nacht stehen lassen. Das Salz,
den Pfeffer und den Karda-
mom mit dem restlichen Mehl
unter den gesiuerten Teig kne-
ten und den Teig gut schlagen,
bis er Blasen wirft. Die Zwie-
beln schilen und feinhacken.
Die Hiilfte der Zwiebeln in der
Butter anbraten und zusam-
men mit den rohen Zwiebeln
unter den Teig kneten. Aus
dem Teig drei Laibe von je

35 cm Linge formen und auf
das bemehlte Backblech legen.
Die Brote zugedeckt noch ein-
mal 30 Minuten ruhen lassen.
Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Die Brote mit Wasser
bestreichen und mit einem
Messer mehrmals schriig ein-
schneiden. Auf der untersten
Schiene 30 Minuten backen.
Bei Backbeginn 1 Tasse Was-
ser in den Backofen schiitten.




Brot und Britchen

Ladiner
Fladenbrot

Zutaten fiir 4 Fladen:

je 375 g Roggen- und
Weizenmehl

40¢ Hefe

%4 lauwarmes Wasser

% I lauwarme Milch ¢

I Teel. Sal=z

1 Efl. Kiimmel

1 EBI. zerstofiene
Korianderkorner

Fiir das Backblech: Ol

Pro Fladen etwa 2815 Joule
670 Kalorien

Ein Backblech eindlen. Das
gesamte Mehl in eine Schiissel
sieben und eine Vertiefung in
die Mitte driicken. Die Hefe
hineinbréckeln und mit dem
Wasser und der Milch verriih-
ren. Den Vorteig mit etwas

Mehl bestreut zugedeckt an ei-
nem warmen Ort 15 Minuten
gehen lassen. Den Vorteig mit

dem gesamten Mehl, dem Salz,

dem Kiimmel und dem Ko-
riander zu einem Hefeteig
schlagen. Den Teig nochmals
40 Minuten gehen lassen.

Den Hefeteig in vier gleich
grolle Stiicke teilen. Jedes
Stiick zu einem Fladen ausrol-
len, die Fladen auf das Back-
blech legen, mit etwas Mehl
bestduben und noch einmal
20 Minuten gehen lassen. Den
Backofen auf 250 vorheizen.
Die Fladen auf der zweiten
Schiene von unten 30 Minuten
backen. Sie miissen knusprig
braun sein. Zu Backbeginn

1 Tasse Wasser auf den Boden
des Backofens schiitten.

Rustikale Brote

Prilaten-
Ringbrot

Zutaten fiir 1 Ring:
50g Butter

4l lauwarmes Wasser
25g Hefe

je 300 g Roggen- und

Weizenmehl

1 EBI. Salz

I EBI. gemischte gehackte
Krduter wie Majoran,
Salbei, Estragon und
Basilikum

4-5 Efl. gehackte Petersilie

Fiir das Backblech: Ol

Bei 16 Scheiben pro Scheibe
etwa 670 Joule/160 Kalorien

Ein Backblech mit Ol bestrei-
chen. Die Butter in dem Was-
ser zergehen lassen. Die Hefe
in das Wasser brockeln und

darin verrithren. Das Roggen-

mehl mit der Hiilfte des Wei-
zenmehls in eine Schiissel sie-
ben und mit dem Salz mi-
schen. Die aufgeldste Hefe mit
dem Mehl zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig so
lange schlagen, bis er Blasen
wirft, dann zugedeckt 50 Mi-
nuten gehen lassen. Den Back-
ofen auf 190° vorheizen. Das
restliche Mehl und die Kriuter
unter den Teig kneten und ei-
nen flachen Laib formen. Mit
einem Kochloffel in die Mitte
des Laibes ein Loch stechen
und durch drehende Bewegun-
gen so vergroflern, dal3 ein
Ring entsteht. Den Ring auf
dem Backblech zugedeckt

20 Minuten gehen lassen, dann
mit Wasser bestreichen und
mit Mehl bestiuben. Auf der
zweiten Schiene von unten
20-30 Minuten backen. Bei
Backbeginn 1 Tasse Wasser in
den Backofen schiitten.
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Mehlspeisen anno dazumal

Bohmische
Kolatschen

Zutaten fiir etwa 20 Stiick :
500g Mehl, 30 g Hefe

4l lauwarme Milch

100 g Butter, 80 g Zucker
2 Eier, I Prise Salz <
500g Quark, 50 g Buiter
200g Zucker, 2 Eigelbe

I EBI. Speisestdrke

1 EBl. Rum

2 Eiweifie ¢

250 g gemahlener Mohn
80 g Zucker

1 EBl. Semmelbrosel

41 Milch ¢ 1 Eigelb

250 g Pflaumenmus ( Powidl)
Fiir das Backblech: Butter

Pro Stiick etwa 1660 Joule
395 Kalorien

Aus den Zutaten von Mehl bis
Salz nach dem Grundrezept
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auf Seite 10 einen Hefeteig be-
reiten.

Den Quark mit der Butter,
dem Zucker, den Eigelben, der
Speisestirke und dem Rum
verrithren. Die Eiweille zu stei-
fem Schnee schlagen und un-
ter die Quarkmasse heben.
Den Mohn mit dem Zucker,
den Semmelbriéseln und der
Milch verriihren, einmal auf-
kochen und dann abkiihlen
lassen.

Den Hefeteig in 50 g schwere
Stiicke teilen, aus jedem Stiick
einen Fladen mit Rand formen
und den Rand mit verquirltem
Eigelb bestreichen. Jeden Fla-
den mit Quark- und Mohn-
masse und einem Hiufchen
Pflaumenmus fiillen. Die Ko-
latschen 10 Minuten gehen las-
sen. Den Backofen auf 200°
vorheizen und die Kolatschen
auf der zweiten Schiene von
unten 20-25 Minuten backen.

Siebenbiirger
Rahm-Hancklich

Zutatren fiir 1 Backblech:
500g Mehl, 40 g Hefe
80g Zucker

3l lauwarme Milch

80g Butter, 1 Ei

I Prise Salz ¢

21 Sahne

5 Eigelbe, 75 g Zucker

1 gehdufter ESI. Griefs

5 Eiweifle

100 g Rosinen

Fiir das Backblech: Burtter

Bei 24 Stiicken pro Stiick etwa
925 Joule/220 Kalorien

Ein Backblech leicht einfetten.

Das Mehl in eine Schiissel sie-
ben, eine Mulde hineindriik-
ken, die Hefe hineinbrockeln
und mit wenig Zucker, etwas
Mehl und der Milch zu einem

GroBmutters Backgeheimnisse

Vorteig verrithren. Zugedeckt
15 Minuten gehen lassen. Den
restlichen Zucker, die ge-
schmolzene Butter, das Ei und
das Salz mit dem Vorteig und
dem gesamten Mehl verkneten
und den Teig schlagen, bis er
Blasen wirft. Den Teig 30 Mi-
nuten gehen lassen.

Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Den Teig ausrollen
und das Backblech damit aus-
legen. Den offenen Rand des
Backblechs mit doppelt gefal-
teter Alufolie abschlieBen.

Die Sahne mit den Eigelben,
dem Zucker und dem Griel3
verrithren. Die Eiweil3e zu stei-
fem Schnee schlagen und mit
den heill gewaschenen Rosi-
nen unter die Sahnemischung
ziehen. Die Masse auf dem
Hefeteig verteilen. Den Rahm-
Hancklich auf der mittleren
Schiene in 35-40 Minuten
goldgelb backen.




GroBmutters Backgeheimnisse

Gedrehte
Rohrnudeln

Zutaten fiir 1 Springform von
26cm @D :

500g Mehl, 30g Hefe

50g Zucker

4l lauwarme Milch

Hrone <
Bl fliissige Butter

75 ¢ Rosinen ¢

150 g Butter, 2 Efil. Zucker

Bei 20 Stiicken pro Stiic
1090 Joule/260 Kalorien

Das Mehl in eine Schiissel sie-
ben und eine Mulde hinein-
driicken. Die zerbrockelte He-
fe darin mit wenig Zucker, der
Milch und etwas Mehl verriih-
ren. 15 Minuten gehen lassen.
Die Butter zerlassen und mit
dem restlichen Zucker, den
Eiern, dem Salz, der Zitronen-
schale, dem Vorteig und dem
gesamten Mehl verkneten:

30 Minuten gehen lassen. Den
Teig in 50-g-Stiicke teilen,

8 x 20 ¢cm groB3e Streifen aus-
rollen, mit der fliissigen Butter
bestreichen, dem Farinzucker
und den heild gewaschenen
Rosinen bestreuen, lings zu-
sammenklappen und von der
Schmalseite her aufrollen. Die
Butter zerlassen, 4 EBl6fTel in
eine Springform giel3en und
die Rohrnudeln hineinsetzen;
15 Minuten gehen lassen. Den
Backofen auf 190° vorheizen.
Die Nudeln mit der restlichen
Butter betriufeln, mit dem
Zucker bestreuen und auf der
zweiten Schiene von unten
25-30 Minuten backen.

Buchteln

Buchteln werden aus dem glei-
chen Teig bereitet; Rosinen
und Farinzucker bleiben weg.
50 g schwere Teigkugeln wie
oben beschrieben backen und
warm mit Vanille- oder Wein-
schaumsauce servieren.

Mehlspeisen anno dazumal




Grofie Torten-Nostalgie
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GroBbmutters Backgeheimnisse

Schweizer
Riiblitorte

Zutaten fiir 1 Springform von
26em D :

7 Eigelbe

300 g Zucker

je 1 Prise Salz, gemahlener
Zimt und Nelkenpulver

2 Efl. Kirschwasser

200 g feingeriebene Karotten

Jje 120 g abgezogene gemahlene
Mandeln und Haselniisse

50 g Semmelbrasel, 50 g Mehl

1 Teel. Backpulver

5 Eiweiffe ¢

200 g Puderzucker

je 2 ESIl. Kirschwasser und
Zitronensaft

50 g gerastete Mandelbldtichen

200 g Marzipan-Rohmasse

50g Puderzucker

etwas rote Lebensmittelfarbe

einige Pistazien

Fiir die Form: Butter

Bei 12 Stiicken pro Stiick etwa
2060 Joule/490 Kalorien

Den Boden einer Springform
mit Butter ausstreichen. Den
Backofen auf 190° vorheizen.
Die Eigelbe mit 200 g Zucker,
dem Salz, dem Zimt, dem Nel-
kenpulver und dem Kirsch-
wasser schaumig rithren. Die
Karotten, die Niisse, die Sem-
melbrosel und das mit dem
Backpulver gesiebte Mehl mi-
schen und alles mit der Eigelb-
masse verrithren.

Die Eiweille mit dem restli-
chen Zucker zu steifem Schnee
schlagen und unter den Teig
heben. Den Teig in die Spring-
form fiillen, glattstreichen und
auf der zweiten Schiene von
unten 45-55 Minuten backen.
Die Torte nach Maéglichkeit

2 Tage ruhen lassen. Den Pu-
derzucker mit dem Kirschwas-
ser und dem Zitronensaft ver-
rithren und die Torte damit
glasieren. Den Rand mit den
Mandelblittchen bestreuen.
Die Marzipan-Rohmasse mit
dem Puderzucker und etwas
Farbe mischen, 12 kleine Rii-
ben daraus formen und die
Torte damit belegen. Die Pista-
zien in Stifte schneiden und als

Stiele in die Riibchen stecken.




GroBmutters Backgeheimnisse
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Alices
Schokoladentorte

Zutaten fiir 1 Springform von
26cm D :

150 g Blockschokolade

150 g Butter, 150 g Zucker

3 Eigelbe

100 g abgezogene gemahlene
Mandeln, 3 Eiweifle

100g Roggen- oder Weizenmehl

100 g Marzipan-Rohmasse

40 g Puderzucker

100 g Schokoladen-Fettglasur

12 Mandeln

etwas Hagelzucker

Fiir die Form: Butter und
Semmelbrosel

Bei 12 Stiicken pro Stiick etwa
1720 Joule/410 Kalorien

Eine Springform ausfetten und
mit Semmelbroseln ausstreu-
en. Den Backofen auf 180

vorheizen. Die Blockschokola-
de schmelzen lassen. Die But-
ter mit 80 g Zucker schaumig
rithren, die abgekiihlte Scho-
kolade, die Eigelbe und die
Mandeln untermischen. Die
Eiweille mit dem restlichen
Zucker zu Schnee schlagen
und unter die Schokoladen-
masse heben. Das gesiebte
Mehl unter den Teig ziehen, in
die Form fiillen und auf der
zweiten Schiene von unten
40-45 Minuten backen. Die
Marzipan-Rohmasse mit dem
Puderzucker verkneten und zu
einer Platte von 30cm @ aus-
rollen. Die Schokoladenglasur
zerlassen, die Torte diinn da-
mit iiberziehen, mit der Mar-
zipandecke belegen und mit
der Schokoladenglasur bestrei-
chen. Die Mandeln in Schoko-
ladenglasur tauchen, in Hagel-
zucker wenden und die Torte
damit verzieren.

Grofse Torten-Nostalgie

Wiener
Sachertorte

Zutaten fiir 1 Springform von
26cm D :

8 Eier, 200 g Zucker

60 g Schokoladenpulver

120 g Mehl, 100 g Burtter

50 g Biskuitbrosel ¢

I Tasse Aprikosenmarmelade

200 g Schokoladen-Fettglasur

Fiir die Form: Butter

Bei 16 Stiicken pro Stiick etwa
1260 Joule/300 Kalorien

Den Boden einer Springform
ausfetten. Den Backofen auf
200° vorheizen. Die Eier in Ei-
gelbe und Eiweille trennen.
Die Eigelbe mit 100 g Zucker
schaumig rithren. Die Eiweille
mit dem restlichen Zucker zu
steifem Schnee schlagen. Das
Schokoladenpulver mit dem

Mehl iiber die Eigelbmasse
sieben und mit der zerlassenen
Butter unterheben. Den Ei-
schnee und die Biskuitbrosel
ebenfalls unterheben. Den
Teig in die Springform fiillen
und auf der zweiten Schiene
von unten 40 Minuten backen.
In den ersten 15 Minuten die
Backofentiir keinesfalls 6ff-
nen. Den fertigen Kuchen im
abgeschalteten Ofen noch kurz
stehen lassen, dann zum Erkal-
ten auf ein Kuchengitter legen.
Den Kuchen nach mindestens
6 Stunden Ruhezeit einmal
durchschneiden, mit erwidrm-
ter Marmelade fiillen, wieder
zusammensetzen und rund-
herum mit restlicher Marmela-
de bestreichen. Die Schokola-
denglasur schmelzen lassen.
Die Torte damit gleichmiBig
iiberziehen und 16 Tortenstiik-
ke auf der noch weichen Gla-
sur markieren.
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