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VORWORT

Das Regensburger Kochbuch von Marie Schandri (nseit vierzig ]ahren Kéchin im
Gasthofe Zum goldenen Kreuz in Regensburg®) erschien 1867 und wurde von Be-
ginn an ein Bestseller unter den auch damals schon zahlreichen Kochbiichern.
Das Vorwort zur ersten Auﬂage gibt Auskuntt iiber die bis heute erfolgreiche
Konzeption:

Es war zunichst die bﬁrgeﬂiche Kiiche und zwar dieselbe sowohl bei der Zu-
bereitung einer gesunden, nahrhaften, unverkiinstelten Hausmannskost, als
auch dieselbe bei festlichen Gelegenheiten, die ich im Auge hatte. (...) Auch war
ich stets bestrebt, nicht nur die einfachste und beste, sondern auch die mog-
lichst bﬂlige Art der Bereitung, wie sie mir Vielj éihrige Praxis gelehrt, anzuge-
ben.“

Zehn Monate spiter erschien die zweite Auﬂage, erweitert um , 100 ganz neue
Recepte fiir feinere Kiiche, die dem Verleger von einem vielerfahrenen fiirstlichen
Mundkoche iiberlassen wurden®.

Marie Schandri war das Pseudonym der Verlegergattin Isabella Coppenrath, die
ihre Rezeptsammlung zu einem marktfithrenden Kochbuch machte.

Zum goldenen Kreuz — Die Geschichte des heute noch am Haidplatz in Regensburg
bestehenden Gebaudes lisst sich bis ins 15. Jahrhundert zuriickverfolgen. Als Beher-
bergungsstéitte von Kaisern und K('Snigen, Fiirsten und Dip]omaten genoss der

Gasthof iiber ]ahrhunderte hohes Ansehen.

Auch wenn die Namen einer einfachen Kéchin und eines berithmten Gasthauses
Werbezwecken dienten: In Regensburg trafen sich seit dem 16. Jahrhundert regel-
miﬁig Herrscher aus aller Welt. Sie brachten viel Gefolge mit, eigene Koche, eigene
Konditoren. So konnten die Regensburger in die Kocht('jpfe vieler Linder schauen.
Kulinarische Neuerungen wie Pralinen oder Kaffee waren hier frither bekannt als
anderswo. Die gesammelten Rezepte, vereint im Regensburger Kochbuch, waren
umfassend, aktuell und ﬁberregional.
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Das Regensburger Kochbuch erfuhr eine kontinuierliche Uberarbeitung und Er-
weiterung. 1869 wurde Anna Hubers ,Die Voﬂstéindige Fastenkiiche* angehéingt,
1896 ihre , Einmachkunst“. Im 20. Jahrhundert gab es Neuerungen bei den The-
men Krankenkost und Siifgspeisen, Bickerei, Fis.

Der Tradition verbunden, die moderne Ern:’j_hrung berﬁcksichtigt Das Buch ist seit
der 97. Auﬂage unter dem Namen ,,Das neue Regensburger Kochbuch® weiterhin
aktuell. Ein Drittel der Rezepte wurde ausgetauscht, nicht mehr Zeitgeméﬂges ver-
worfen, Heutiges neu aufgenommen. Das groﬁe Rezeptangebot wurde erweitert
um vegetarische Kiiche, Vollkorngebick sowie Cocktails und Longdrinks. Die vor-
liegende 99. Auﬂage wurde nochmals iiberarbeitet und an vielen Stellen erginzt.
Bewusst verzichtet wird weiterhin auf’ Abbﬂdungen, im Vordergrund stehen reich-
haltige Erfahrung und hoher Gebrauchsnutzen. Beides wird nicht zuletzt garan-
tiert durch den Praxistest bei der modernen Ausbﬂdung an der Berufsfachschule fiir
Hauswirtschaft und Kinderpﬂege im Institut der Enghschen Friulein.

Was Marie Schandri der ersten Auﬂage mitgab, gﬂt auch heute: , Indem ich fiir das
Buch um eine freundliche Aufnahme bitte, hoffe und wiinsche ich, dafd es recht vie-
len (...) Rathgeber und Fiihrer sein mége.*

Verlag und Autorinnen
Haan, im Winter 2012/13
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1. HEFETEIG
UND HEFEBLATTERTEIG

Hefeteigzubereitung: Grundrezepte

Mehl in die Schiissel sieben, am Rand oder in der Mitte eine Mulde bilden, Hefe
hineinbrockeln, 1 EL Zucker und die lauwarme Milch dazugeben, etwas Mehl ein-
rithren, sodass ein dickﬂﬁssiger Vorteig (Dampfer]) entsteht.

Die restlichen Zutaten (Butter in Flockchen, Zucker, Salz) auf den Mehlrand geben.
Mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort aufgehen lassen. (Man kann
die Schiissel auch in ein warmes Wasserbad stellen.)

Wenn sich der Vorteig sichtlich vergréﬁert hat, Eier und Geschmackszutaten dazu-
geben, abschlagen bis der Teig Blasen wirft und sich vom Schiisselrand l5st. Zuge-
deckt noch mal aufgehen lassen (doppelte Grofe).

Auf einer bemehlten Arbeitsfliiche ausformen, auf ein vorbereitetes Blech geben,
noch mal aufgehen lassen und vor dem Backen mit Eiermilch (Eigelb und 3 bis 4
EL Milch oder Kondensmilch) bestreichen.

Hefeteig I

500 g Mehl, 30 g Hefe, 1-2 Eier, 40-50 g Fett, 34 EL Zucker,
1 gestrichener TL Salz, Zitronenschale, ¥4 | Milch

Die Zubereitung erfolgt nach der vorausgehenden Anleitung.

Hefeteig 11

500 g Mehl, 30 g Hefe, 75 g Zucker, 100 g Fett, 2 Eier,
1 gestrichener TL Salz, gut /s | Milch, Zitronenschale oder Vanillezucker

Zubereitung erfolgt nach Vorausgehender Anleitung.

Hefeteig 111

500 g Mehl, 40 g Hefe, 75 g Zucker, 50 g Fett, 3 Eier, gut /3 | Milch,
1 gestrichener TL Salz, Vanillezucker oder Zitronenschale

Dieser Hefeteig ist etwas weicher und eignet sich besonders fiir Schmalzgebacke-
nes. Zubereitung erfolgt nach Vorausgehender Anleitung.
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Hefeteig IV (Abgeriihrter)

500¢g feines Weizenmehl, 30-40 g Hefe, 125 g Butter, 2-3 Eier, 1-2 Eige|b,
60g Zucker, 1 gestrichener TL Salz, Zitronenschale, 50 g Weinbeeren oder Sultaninen,
ungefihr /8 | Milch

Die Zubereitung des feinen Hefeteiges ist im aﬂgemeinen die gleiche, wie bei der
Vorausgehenden Anleitung. Nur rithrt man die Butter sehr schaumig, gﬂ)t dazu
Eier, Zucker, Salz und mengt dies unter das bereits aufgegangene und mit Mehl
vermischte Dampfer] oder Vorteig,. Je nach der Verwendung schligt man den Teig
in der Schiissel, oder knetet ihn am Brett (siehe Hefeteigzubereitung, Seite 223).

Hefeblitterteig-Plunderteig-Zubereitung: Grundrezept I (S. 223)

Die Grundmasse wird wie der Hefeteig zubereitet. Beachtenswert ist _jedoch beim
Hefeblitterteig, dass er zum Ruhen kalt gesteﬂt werden muss, aber nicht wie der
Butterbléitterteig in den Keller oder auf Eis, sondern nur in Zimmertemperatur.
Nach dem Ausarbeiten muss er wieder aufgehen, ohne direkt warm gesteﬂt Zu wer-
den. Man kann den Grundteig auch schon zweckmé'dgig am Abend voraus machen,
dann lisst man den Teig kalt gesteﬂt 1angsam iiber Nacht aufgehen und die Fertig-
steﬂung geht rascher voran. Bei Hefeblitterteig wird das Backblech mit kaltem Was-
ser bespritzt, das Gebick mit Eigelb bestrichen und bei guter Hitze rasch gebacken.

Hefeblitterteig-Plunderteig (besonders fiir K]eingebéick geeignet)

Hefeteig | (Seite 223), 250 g Butter oder Margarine
(besonders fiir Kleingebick geeignet)

Nachdem der Teig gem‘igend gegangen ist, wird er kalt geste]]t, da der Bléitterteig
kalt verarbeitet werden muss. Man rollt die Hilfte des Teiges ungeféihr 1 cm dick aus,
legt die in Scheiben geschnittene Butter darauf, deckt die zweite ausgeroﬂte Teig-
platte darauf und rollt vorsichtig nach einer Seite hin aus, schligt sie wie ein Buch
zusammen, rollt nochmals aus und schligt wieder zusammen. Dann muss der Teig
gehen, darf aber nicht in die Ofenwirme gesteﬂt werden, sondern in Zimmertem-
peratur. Ister genﬁgend gegangen, rollt man ihn wieder zweimal aus, wie oben be-
schrieben wurde, lisst nochmals gehen und wiederholt es noch einmal. Dann formt
man den Teig zu verschiedenen Kleingebick und lisst ihn wieder kalt aufgehen.
Das Backblech oder die Kuchenform bespritzt man mit kaltem Wasser und bickt
bei Mittelhitze.
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Wird das Gebick vor dem Backen mit Eigelb oder Milch bestrichen, muss man
darauf achten, dass die Schnittstellen nicht bestrichen werden.

Hefenudeln

Dampfnudeln
Hefeteig (Seite 223), ¥ | Milch, 60-100 g Butter, 1 EL Zucker, 1 Stiickchen Vanille

Man bereitet den Hefeteig nach Vorschrift, dreht von dem abgeschlagenen Teig 12
bis 14 Nudeln aus, legt sie auf ein bemehltes Brett und lisst sie mit einem Tuch zu-
gedeckt an warmer Stelle aufgehen. Dann gibt man in eine Kasserolle oder in eine
feuerfeste Auflaufform Milch, ﬁ'igt Fett, Zucker und Vaniﬂestange bei, lasst aufko-
chen, setzt die Nudeln ein und lisst sie gut zugedeckt 20 bis 30 Minuten am Herd-
rand bei mifliger Hitze (Automatikplatte 61/2—7) garen. Wenn sie anfangen zu
,,singen“, sind sie fertig. Frst dann darf man den Deckel 6ffnen. Beim Anrichten
gibt man sie mit der Kruste nach oben auf die Platte, tragt sie sofort auf und reicht
Vanillesofe, Seite 179, dazu.

Abénderung: Man kann auch zugedeckt auf der unteren Schiene 30 Min. im Rohr
backen (Deckel evtl. mit Alufolie abdecken).

Rohrnudeln mit Apfeln, Kirschen oder Zwetschgen

Hefeteig (Seite 223), 500 g Apfel mit etwas Zucker und Zimt, 500 g Kirschen oder
500 g Zwetschgen, 60-80 g Fett

Man bereitet Hefeteig nach Vorschrift, dreht 12 bis 14 Nudeln daraus und formt in
jede Nudel entweder 1 Essloffel Apfelwﬁrfel mit Weinbeeren, Zucker und Zimt oder
6 entsteinte Kirschen oder 2 Zwetschgen mit Wiirfelzucker gefﬁ]lt hinein, setzt die
Nudeln in lauwarmes Fett in eine Reine oder Auflaufform, man lisst sie noch mal
aufgehen und bickt dann im Rohr bei Mittelhitze eine 34 Stunde zu schoner Farbe.

Beim Anrichten gibt man sie mit der Unterseite nach oben und iiberstreut mit
Zucker.

Zimtnudeln
Hefeteig (Seite 223), 100 g Fett, 6 EL Zucker, 1 EL Zimt
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Man bereitet Hefeteig nach Vorschrift, und dreht davon 24 Nudeln aus. Diese wer-
denin ﬂiissigem Fett und dann in Zucker mit Zimt gemischt gewendet und in eine
gefettete Reine, Pfanne oder Auflaufform gelegt. Man lisst sie am warmen Ort zu-
gedeckt aufgehen und bickt sie bei méﬁiger Hitze 40 Minuten im Rohr. Beim An-
richten gibt man sie mit der Unterseite nach oben auf eine Platte und reicht
Kompott dazu.

Ro SCIll(llCl’lel’l- SC].'lIlC ckennudeln-Wespenne ster

Hefeteig (Seite 223), 100 g Fett zum Bestreichen
Fiille: 6 EL Zucker, 1 TL Zimt, 100 g Weinbeeren, 100 g gehackte Niisse

Man bereitet Hefeteig nach Vorschrift, rollt ithn 1 cm dick aus, bestreicht mit fliis-
sigem Fett, bestreut mit Zimtzucker, Weinbeeren und Niissen, rollt auf, schneidet
4 cm breite Stiicke ab, stellt sie nebeneinander in einer gefetteten Reine, Auflaufform
oder Tortenform auf, lisst nochmals aufgehen und bickt bei nicht zu starker Hitze
45 Minuten. Rosenkuchen wird noch warm mit Puderzuckerg]asur ﬁberzogen und
mit Niissen oder Mandeln gestiftelt iiberstreut.

Beider Hersteﬂung von Wespennestern oder Schneckennudeln bestreicht man die
abgeschnittenen Stiicke nochmals mit Fett und setzt sie dann in die Reine zum
Backen. Nach dem Backen kann man sie einzeln auseinander nehmen.

Dukatennudeln
Hefeteig (Seite 223), ¥2 | Milch, 60-100 g Butter oder Margarine, 6 EL Zucker

Man bereitet Hefeteig nach Vorschrift, und dreht 24 Nudeln daraus. Inzwischen
lsisst man in einer Reine, Pfanne oder Auflaufform Milch und Fett lauwarm werden,
setzt die Nudeln hinein und lisst sie an warmem Ort zugedeckt aufgehen. Dann be-
streut man sie dick mit Zucker und bickt sie 40 Minuten im Rohr. Sollte sich die
Milch einkochen, so gibt man Vorsichtig an der Seite noch etwas Milch nach. Die
Nudeln sollen oben eine schéne Kruste bekommen und unten noch etwas Milch

haben.

Man richtet sie mit der Kruste nach oben auf eine Platte an und reicht Vanillesofie
dazu.



HEFETEIG UND HEFEBLATTERTEIG 227

Hefekleingebick

Hefehsrnchen
Hefeteig | oder Il (Seite 223) herstellen

Hefeteig einmal durchteilen, 2 Kuge]n formen und den Teig 1 cm dick zur kreisfér-
migen Fliche auswellen, viermal durchteilen und auf jeden der 8 Teile in die Mitte
mit einem Teeloffel ein Hiufchen der Nuss-, Quark- oder Mohnfiille (Seite 228)
geben, zusammenrollen (von der Breitseite zur Spitze) auf ein Blech setzen, aufge-
hen lassen, mit Eier oder Kondensmilch bestreichen und 20-30 Min. bei Mittelhitze
backen.

Hahnenkimme
Hefeteig | oder Il (Seite 228), Nussfiille (Seite 228) oder Marmelade

Vom ausgewe]lten Hefeteig ca. 10-12 cm groﬁe Quadrate ausschneiden, in die Mitte
die Fiille setzen, zusammenklappen, an der offenen Seite viermal tief einschnei-
den, leicht halbrund biegen und auf dem Blech nochmal aufgehen lassen. Mit Fi-
gelb, mit etwas Milch verriihrt, bestreichen und bei Mittelhitze 25 Minuten backen.

Hefeschnecken

Hefeteig | oder Il (Seite 223), 50 g Fett, 2-3 EL Zucker, 1 TL Zimt oder Nussfiille
(Seite 228) Eigelb zum Bestreichen

Hefeteig 1 cm dick auswellen, mit Fett bestreichen, mit Zimtzucker bestreuen, zu-
sammenroﬂen, 1 cm dicke Stiicke abschneiden, aufein gefettetes Blech setzen, auf-
gehen lassen, mit Eigelb oder Kondensmilch bestreichen und bei Mittelhitze
20 Minuten backen.

Kochlsffelschnecken

Hefeteig | oder Il (Seite 223)

Nussfiille (Seite 228)

Eige": oder Kondensmilch zum Bestreichen
Hefeteig 1 cm dick auswellen, mit Nussfiille bestreichen, einrollen, 2—-3 cm breite
Stiicke abschneiden, den Kochlsffelstiel in die Mitte so eindriicken, dass beide Rin-
der hochgeschoben werden. Dann setzt man die ,,Schnecken“ auf ein gefettetes
Blech, lisst sie aufgehen und bickt bei Mittelhitze 30 Minuten.
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Gedrehte Hefestangen

Hefeteig I oder Il (Seite 223), 50 g Fett, 2-3 EL Zucker, 1 TL Zimt

oder Nussfiille (Seite 228)
Der 1 cm dick ausgewe]]te Hefeteig wird in 12 cm 1ange und 8 cm breite Streifen ge-
schnitten, mit Fett bestrichen und Zimtzucker bestreut oder mit Nussfiille bestri-
chen, der Lingsseite nach aufgeroﬂt, an der Nahtstelle durchgeschnitten und beide
Teile mit der Schnittfliche nach oben ineinan&ergeschlungen. Auf ein gefettetes
Blech setzen, nach dem Aufgehen mit Eigelb oder Kondensmilch bestreichen und
bei Mittelhitze 20 bis 25 Minuten backen.

Hefetaschen

Hefeteig | oder Il (Seite 223)

Fiille: 4-6 geschéﬂte, aufgeschnittene Apfe|, 2 EL Zucker, etwas Zimt und Weinbeeren

oder Marmelade, Topfenfiille (Quark-), Seite 228
Den Hefeteig 14 cm dick auswellen, groﬁe runde Plitzchen von 10 cm Durchmes-
ser ausstechen, oder Quadrate ausschneiden, in die Mitte die Apfelﬁiﬂe geben, die
Teigréincler mit Eiweif} bestreichen, zusammenklappen, gut andriicken, auf ein ge-
fettetes Blech legen, aufgehen 1assen, mit Eigelb bestreichen und ¥4 Stunde backen.

Gebickﬁiﬂungen
NUSSFULLE: 50 g Fett, 2-3 EL Zucker, 100 g geriebene Niisse, etwas Zitronengelb,

nach Belieben auch etwas Kakao, 1 Eiweifi. Alle Zutaten mischen und abschmecken.

NUSSFULLE GESTRECKT: 100 g Butter, 100 g Zucker, 3 EL Kakao, 2-3 Eiweif3, 150 g
Kuchenbrésel, 50 g gehackte Niisse, zum Verbessern Rum oder Arrak. Alle Zutaten
mischen und abschmecken.

QUARKFULLE: 250 g abgetropften Quark, 75 g Zucker, 2 EL fliissige Butter oder
Margarine, 1 Ei, Zitronengelb oder Vanillezucker, 1 EL Weinbeeren oder Apfelwiirfel.

Alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge mischen.

MOHNFULLE: 250 g gemahlenen Mohn oder 1 Beutel Mohnback (gebrauchsfertig),
Y4 | Milch, 75 g Zucker, 30 g Butter, 20 g Stiirkemehl, Zitronengelb.
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Stirkemehl mit 3 EL Milch anrithren. Den gemah]enen Mohn mit Milch unter
stindigem Riihren aufkochen 1assen, das angerﬁhrte Stirkemehl zugeben und
nochmal aufkochen lassen. Mit Zitronengelb verbessern.

Falsche Faschingskrapfen

Hefeteig | oder Il (Seite 223)

Fiille: 250 g Marmelade ohne Pektinstoffe

Fett zum Uberpinseln, Zucker zum Bestreuen
Man wellt den Hefeteig bleistiftstark aus, markiert mit einem Ausstecher oder Glas
runde Plitzchen an, gibt in die Mitte derselben etwas Marmelade, deckt ein zwei-
tes Teigblatt darauf sticht die markierten Plitzchen aus, setzt sie aufs Blech, lisst sie
gut aufgehen und bickt bei Mittelhitze 30 Min. zu schoner Farbe. Nach dem
Backen mit Fett ﬁberpinseln und in Zucker drehen.

Hefekuchen

Zwetschgenkuchen (Zwetschgendatschi)
Hefeteig | oder Il (Seite 223), 1-2 kg Zwetschgen, Zucker

Fiir ein Kuchenblech bent')tigt man die ganze Masse; wird in der Springform ge-

bakken, geniigt die Hilfte.

Den gegangenen Hefeteig diinn auswellen oder ausziehen, auf ein gefettetes Blech
geben, gleichmiﬁig mit halbierten Zwetschgen belegen, noch mal aufgehen lassen
und bei Mittelhitze 30 Minuten backen. Erst nach dem Backen iiberzuckern.

Apfelkuchen

Zutaten und Zubereitung wie bei Zwetschgenkuchen. Statt Zwetschgen verwendet
man gleichmiflig geschnittene Apfelstiicke.
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Apfelkuchen gedeckt

Hefeteig (Seite 223), Y2-1 kg Apfel, Zucker, Zimt
Fiir ein Kuchenblech benbtigt man die ganze Masse; wird in der Springform gebak-
ken, gentiigt die halbe Grundmasse des Hefeteiges.

Von %3 der Grundmasse wellt man einen Kuchen oder Tortenboden aus, legt ihn auf’
das vorbereitete Backblech, belegt mit Apfelstiickchen oder Apfelvierteln, iiberzuk-
kert leicht und iiberdeckt mit dem letzten Drittel des ausgeweﬂten Teiges, lisst auf-
gehen, sticht einige Male mit der Gabel ein und bickt zu schoner Farbe. Backzeit
bei Mittelhitze 45 Minuten.

Rhabarberkuchen
Hefeteig (Seite 223), 500 g Rhabarber, Zucker
Zubereitung wie bei Zwetschgenkuchen (Seite 229).

Variation: Nach dem Backen mit Meringenmasse (Seite 297), iiberziehen oder iiber-
spritzen und kurz iiberbacken.

Johannisbeerkuchen
Hefeteig (Seite 223), 500-750 g gut abgetropfte Johannisbeeren, Zucker
Zubereitung wie bei Zwetschgenkuchen (Seite 229).

Variation: Man kann auch mit Streusel (siche Streuselkuchen, Seite 232, 246) iiber-

&ecken und backen.

Heidelbeerkuchen

Zutaten und Zubereitung wie bei Johannisbeerkuchen.

Kisekuchen

Hefeteig (Seite 223). Je nach der Gréfle der Form verwendet man die ganze oder halbe

Hefeteigmasse.

Quarkfiille: 70 g Butter, 200 g Zucker, 3 Eier, 4 EL Milch, 3 EL Stiarkemehl,

1 kg Topfen (Quark), 50 g Weinbeeren, Zitrone als Geschmack
Von Zucker, Butter und Eige]b eine Schaummasse herstellen, die anderen Zutaten
dazugeben und zuletzt den Eischnee untermischen. Hefeteig diinn auswellen, auf
das vorbereitete Blech geben, mit Topfenﬁ'iﬂe bestreichen, aufgehen lassen, mit Fi-
gelb iiberpinseln und backen. Backzeit 30 bis 40 Minuten bei Mittelhitze.

Variation: Man kann unter die Quarkfiille verschiedene Friichte geben.
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Bienenstich

250 g Mehl, 15 g Hefe, Milch zum Dampferl oder Vorteig, 60 g Butter oder 40 g Fett,
1Eiund1l Eige|b, 30g Zucker, 1 Prise Salz. Hefeteig nach Vorschrift zubereiten.
Be|ag: 75 g Butter, 1 EL Bienenhonig, 75g Mandelblittchen, 1 Pk. Vanillezucker,

2 EL Milch

Fiille: Buttercreme (Seite 298/299)

Man bereitet von den oben genannten Zutaten den Hefeteig nach Vorschrift, Seite
223, rollt den gut abgeschlagenen Teig ﬁngerdick aus, legt ihn in die vorbereitete
Springform und stellt thn zugedeckt zum Aufgehen. Inzwischen bringt man die
Butter mit Honig zum Kochen, gibt die Mandelblittchen, Zucker und Vanille dazu,
kocht ganz kurz unter Riihren auf] lisst die Masse auf lauwarm auskiihlen und be-
streicht damit den gegangenen Kuchenboden. Man bickt bei mé’dgiger Hitze etwa
35 bis 40 Minuten. Der ausgekﬁhlte Kuchen wird einmal durchgeschnitten und mit
Buttercreme, Seite 298, geﬁiﬂt.

Bienenstich mit Kokosflocken

Hefeteig | oder Il (Seite 223), Zutaten fiir ein grofes Kuchenblech
Be|ag: 1/3 | Milch, 150 g Butter, 150 g Zucker, 200 g Kokosflocken

Alle Zutaten mischen und am Herd oder auf der Flamme unter stéindigem Rithren
aufkochen 1assen, kalt riihren, Hefeteig auswellen (I cm &ick), auf das vorbereitete
Blech geben, mit der Kokosflockenmasse bestreichen, und nach dem Aufgehen
14 bis 34 Stunde bei Mittelhitze backen. Nach dem Erkalten kann er auch mit But-
tercreme (Seite 298/299) gefiillt werden.

SC].'IWiﬂ)iSC]’lCI‘ Apfelmuskuchen

Die Mengenangabe ist fiir ein grofles Blech. Hefeteig | oder Il (Seite 223)
Apfelkompott (Apfelmus) (Seite 181)
Streusel siehe Streuselkuchen (Seite 232, 246)

Hefeteig nach Vorschrift herstellen und 1 cm dick auswellen, auf ein vorbereitete

Blech geben, mit eingedicktem Apfelmus dick bestreichen und mit Streusel iiberde-
cken. Noch mal kurz aufgehen lassen und bei Mittelhitze 30 bis 45 Minuten backen.

Variation: Statt mit Streusel kann man den Kuchen gitterférmig mit Hefeteigstrei—
fen belegen und vor dem Backen mit Kondensmilch bestreichen.
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Streuselkuchen

Hefeteig | oder Il (Seite 223). Angaben sind fiir ein grofes Kuchenblech.

Be|ag: 1A-1 kg vorbereitetes Obst, auch Beerenobst ist geeignet.

Streusel: 150 g Butter, 150 g Zucker, 200 g Mehl oder 50 g Mehl und 150 g geriebene
Niisse, 1 TL Zimt, Butter mit Zucker verkneten, Mehl und Zimt dariiber streuen, mit

den Hianden zusammen driicken und abbréseln.

Hefeteig ausrollen, auf ein vorbereitetes Blech geben, mit Obst belegen und mit
Streusel abdecken, kurz aufgehen lassen und bei Mittelhitze 30 Min. backen.

Hefezopf
Hefeteig (Seite 223)

Vom gegangenen Hefeteig 1 Rolle formen, in 3 Teile schneiden und von jedem Teil
ca. 50 cm la_nge Rollen drehen, zu einem Zopf flechten, auf das gefettete Blech legen,
aufgehen lassen und nach dem Streichen mit Eigelb oder Kondensmilch im vor-
geheizten Backrohr bei Mittelhitze 30-45 Min. backen.

Hefezopf eingeschnitten
Zutaten und Zubereitung wie bei Hefezopf

Nach dem Aufgehen und Streichen wird mit der Schere j edes Teil einmal 2 cm tief
eingeschnitten. Backzeit 3 Stunden bei Mittelhitze.

Hefezopf geﬁ'i]lt
Hefeteig (Seite 223), Nussfiille (Seite 228)

Den aufgegangenen Hefeteig zu einem Rechteck auswellen, mit Nussfiille bestrei-
chen, in drei gleiche Streifen schneiden, aufroﬂen, zu einem Zopf ﬂechten, aufein
gefettetes Blech geben, aufgehen lassen, mit Eiermilch (Eigeﬂ) mit 3 bis 4 EL Milch
vermischt) bestreichen und bei Mittelhitze 50 Min. backen.

Hefekranz
Zutaten und Zubereitung wie bei Hefezo':nc
Der Hefezopf wird zum Kranz geformt und gebacken.



HEFETEIG UND HEFEBLATTERTEIG 233

Mohnrolle

Hefeteig Il (Seite 223)
Mohnfiille (Seite 228)

Hefeteig 1 cm dick auswellen, mit Mohnfiille gleichmifgig bestreichen, einrollen, auf’
ein vorbereitetes Blech, Kranz- oder Kastenform geben, aufgehen lassen, mit Eier-
milch bestreichen, einschneiden, bei guter Hitze — 200 °C anbacken und bei schwa-
cher Mittelhitze 175 °C 1 Std. backen. Nach dem Backen evtl. mit Rumglasur (Seite
302) bestreichen.

Nusskranz

Hefeteig Il (Seite 223), Nussfiille (Seite 228)
Der nach Vorschrift zubereitete Hefeteig wird 1 cm dick ausgeroﬂt, mit der Fiille be-
strichen, eingeroﬂt und zum Kranz geformt auf ein gefettetes Blech oder in eine
Kranzform ge]egt. Man lisst ihn mit einem Tuch zugedeckt an warmem Ort auf-

gehen und bickt bei 175 °C 1 Stunde. Noch warm, bestreicht man ihn mit Zucker-
glasur und iiberstreut ihn mit geriebenen Niissen.

Osterbrot — Osterfladen

500 g Mehl, 40 g Hefe, knapp Y% | Milch, 75 g Butter, 70 g Zucker, 5 Eigelb, 1 Ei,
1 gestr. TL Salz, %2 abgeriebene Zitronenschale, 1 Pck. Vanillezucker, 50 Weinbeeren
Hefezubereitung (Seite 223)
Aus dem Hefeteig 2 Kugeln formen, etwas flach driicken und mit Eiermilch (2—3
EL Kondensmilch mit Eigelb vermischt) bestreichen und evtl. rautenférmig ein-

schneiden.

Backzeit 3045 Minuten bei Mittelhitze.

Gugelhupf (Hefenapfkuchen)

Hefeteig 11l (Seite 223)
Man fiillt den abgeschlagenen, etwas weich gehaltenen Teig in eine gefettete Gugel-
hupf- oder Naptkuchenform, lisst zugedeckt an warmem Ort aufgehen und backt

1-1% Stunden bei 175 °C Noch warm, 16st man ihn von der Form, lisst ihn 5 Minu-
ten stehen und stiirzt ihn dann Vorsichtig. Er wird mit Puderzucker iibersiebt.
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Christstollen (Hefeteig)

Zutaten fiir den Hefeteig: 750 g Mehl, 50 g Hefe, ¥ | Milch, 1-2 Eier, 1 TL Salz,

1 Pk. Vanillezucker, 125 g Zucker, 250 g Butter

Zutaten fiir den Stollen: 100 g abgezogene, gestiFte|te Mandeln, 125-200 g gewaschene
Weinbeeren, je 30 g gewiirfeltes Zitronat und Orangeat, Saft %2 Zitrone,

1 Flaschchen Arrak oder Rum, 1 Fliaschchen Butter-Vanillearoma

Hefeteigzubereitung: Mehl in die Schiissel geben, am Rand oder in der Mitte eine
Mulde bilden, Hefe hineinbréckeln, 1 EL Zucker mit der lauwarmen Milch dazu-
geben, etwas Mehl einriithren, dass ein dickﬂﬁssiger Vorteig entsteht. Mit einem
Tuch abdecken und an einem warmen Ort aufgehen lassen. Die restlichen Hefeteig-
zutaten schaumig rithren, wenn sich der Vorteig sichtlich Vergrt')ﬁert hat (Garung)
dazugeben und einen glatten Teig abschlagen. Zugedeckt noch mal aufgehen las-
sen, bis der Teig die doppelte Grofe erreicht hat. Auf einer bemehlten Arbeitsfli-
che die Stollenzutaten clazugeben und gut durchkneten, 2 bis 3 Stollen ausformen,
noch einmal aufgehen lassen und bei Mittelhitze je nach Grofe 40 bis 60 Min.
backen. Nach dem Backen mit reichlich Butter oder Butterschmalz ﬁberpinseln
und mit Puderzucker iibersieben.

Christstollen-Quarkstollen

500 g Mehl, 200 g Zucker, 200 g Butter, 2 Eier, 250 g nicht zu wasserhaltigen Quark,

3 EL Rum, 1 Pk. Backpulver, Abgeriebenes einer Zitrone, 100 g geschiilte, gestiftelte

Mandeln, 150 g Sultaninen, 50 g Zitronat, 50 g Orangeat gewiirfelt, 1 Prise Salz
Von den oben genannten Zutaten einen Knetteig herstellen. Mandeln, Zitronat,
Orangeat und Sultaninen kurz dazukneten, einen Stollen formen und auf ein mit
gebuttertem Pergamentpapier belegtes Backblech geben. Bei Mittelhitze 175 bis
190° C 60 bis 70 Minuten backen. Noch heif§ mit Butter bestreichen und mit
Puderzucker iibersieben.

Hefeteig, salzig

300 g Mehl, 20 g Hefe, 1 gestr. EL Zucker, knapp Y2 | Milch, 1 TL Salz,
1 Ei, 50 g Butter, eventuell Brotgewiirz

Man bereitet den Hefeteig nach Vorschrift (Seite 223).
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Pizzen — Torten — Quiches

Grundteig: Hefeteig, salzig (Seite 234)
Quarkslteig, salzig (Seite 252)
Butterteig, salzig (Seite 252)

Ttalienische Pizzatorte

Von den angegebenen Teigen (siehe Seite 235) einen auswihlen und damit eine Back-
form belegen, evtl. 15 Min. vorbacken.

Be|ag: 500-750 g gehéiutete Tomate in Stiicke schneiden, 250 g Fenchel in Scheiben
schneiden und kurz blanchieren, 150 g Mozzarella, aufgeschnitten, evtl. Oliven und
Peperoni, Salamistreifen, 1 EL Petersilie, fein gehackt, 1 EL Basilikum, fein geschnitten,
50 g Sahneschmelzkise, 1 EL Ketchup, 1 TL Pizzagewiirz, 2 EL Créme fraiche,

50 g Kise, gerieben zum Uberstreuen.

Créme fraiche mit Schmelzkise und den angegeben Gewiirzen abriihren und damit
den Pizzaboden bestreichen, Mozzarella, Tomaten und Fenchel gleichméiﬁig da-
rauf verteilen, mit Kise iiberstreuen und im Vorgeheizten Rohr 30-40 Min. bei Mit-
telhitze backen. Heifl servieren.

Lauchtorte

Von den angegebenen Teigen (siche Seite 235) einen auswihlen und damit eine Back-
form belegen, evtl. 15 Min. vorbacken.

Belag: 500-750 g Lauch, in Ringe geschnitten und gut gewaschen, 3 EL Ol oder Butter,
200 g Quark, ¥ | Weiflwein, 120 g Emmentaler, gerieben, 2 Eier, 1 Becher Sahne, Kriu-
tersalz, frisch gemah|ener Pfeffer, evtl. Basilikum, fein geschnitten.

Statt Lauch kann man auch Zwiebeln verwenden.

Lauch im Fett andiinsten, mit Weiflwein aufgiefgen, kurz durchkochen lassen, dann
beiseite stellen. Eier Verquiﬂen, mit Sahne mischen und mit Quark, Kise und Ge-
wiirzen unter den gedﬁnsteten Lauch mischen, abschmecken, auf den vorbereite-
ten Pizzaboden streichen, evtl. mit etwas Kise bestreuen und 30—40 Min. bei
Mittelhitze backen. Heif servieren.

Spargelquiche mit Champignons

Butterteig (Seite 252) herstellen, auswellen, damit eine Backform be|egen, die Riander
hochziehen und 15 Min. vorbacken.
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Belag: 500 g vorbereiteter, griiner Spargel, 200 g Champignons, 1-2 EL frischen,
gehackten Dill, 2 EL gehackte Petersilie, 1 EL Zitronensaft, 1 TL weiler Pfeffer, frisch
gemahlen, 1 TL Kriutersalz, 2 EL Ol.

Fiir den Guss: 3—4 Eier, 100 g Sahne, 100 g Créme fraiche 1 Msp. Pfeffer, Kriutersalz

Den vorbereiteten Spargel in4cm lange Stiicke schneiden und in Salzwasser 2 Min.
kochen. Charnpignons schneiden und in Ol mit den Kriutern andiinsten, Spargel
dazugeben, wiirzen und auf die vorgebackene Quiche geben. Die Zutaten fiir den
Guss miteinander Verquirlen und darﬁbergiefgen und 30-40 Min. bei Mittelhitze
backen. Heif} servieren.

Frithlingspizza
Von den angegebenen Teigen (siche Seite 235) einen auswihlen und damit eine
Backform belegen, evtl. 15 Min. vorbacken.

Belag: 700 g blanchierter Blattspinat (oder Tiefkiihlkost), etwas abtropfen lassen,

2 EL Ol, 1-2 Zwiebeln, fein gehackt, 1-2 EL Kiichenkriuter, fein gehackt, evtl. eine
Knoblauchzehe, ausgepresst, Kriutersalz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 Prise Muskat,
3 Eier, ¥ | Sahne, 50 g Schmelzkise, 50 g Reibkise zum Uberstreuen.

Spinat etwas zerschneiden, Ol erhitzen, Zwiebeln und Kiichenkriuter etwas andiins-
ten, Schmelzkise dazugeben und verriithren. Sahne mit Fiern verquirlen und mit
Spinat und den restlichen Gewiirzen mischen, auf den vorbereiteten Pizzaboden
streichen, mit Kise bestreuen und 30-40 Min. bei Mittelhitze backen. Heifd servieren.

Bauernbrot

1 kg Roggenmehl, 50 g Hefe oder die entsprechenden Menge Natursauerteig,
2 gehﬁufte TL Salz, 1 groﬂer Becher Buttermilch, gut /s | lauwarmes Wasser,
1 gehiufter EL Koriander, %2 EL Kiimmel, %2 EL gem. Fenchel

Mehl in die Schiissel sieben, mit erwirmter Buttermilch, Wasser und Hefe einen
Vorteig ansetzen. Girzeit mindestens 2 bis 3 Stunden oder iiber Nacht aufgehen
lassen. Mit Gewiirzen und Salz eine festen Teig abkneten, aufgehen lassen. Zwei
Laibchen oder Wecken formen, nochmals aufgehen lassen (ungefihr ¥ des Volu-
mens). Mit Wasser bestreichen, einstechen und im vorgeheizten Backrohr eine
Stunde bei guter Mittelhitze backen. Noch heiff mit Wasser oder mit Dextringlasur
(Seite 303), bestreichen.
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2. SCHMALZ- ODER FETTBACKEREI

G

1.

rundregeln fiir Schmalzbickereien

Am besten eignet sich Butterschmalz zum Backen. Heute gibt es Spezial-
fette zum Schmalzbacken, die nicht mehr schiumen.

Das Fett soll so hoch in der Kasserolle stehen, dass das Geback schwimmen
kann und nicht am Boden aufliegt.

Die Hitze darf namentlich bei Hefe- und Brandteig nicht zu grof¢ sein.

Das Hefegebick wird sonst nicht durchgebacken und Brandteig geht nicht
mehr schén auf. Je gréfler das Gebick, desto weniger heif§ das Fett, damit es
sicher durchbacken kann.

Der Teig soll nicht zuviel Zucker enthalten, weil sich das Gebick sonst
sehr rasch auflen briunt.

Das fertige Gebick wird zum Abtropfen am besten auf ein Sieb oder Kiichen-
krepp gegeben.

Noch heif}, darf man Schmalzgebick nicht aufeinander legen. Es verliert da-
durch an Form.

Oberbayrische Kirchweihnudel

I0

500 g Mehl, 30 g Hefe, gut ¥4 | Milch, 100 g Butter,50 g Zucker, 3 Eige":,
1TL Salz, Zitrone als Geschmack, 100 g Weinbeeren, Backfett

Man bereitet den Hefeteig nach Vorschrift, Seite 223, mischt vor dem Ausarbeiten
auf dem Backbrett die Weinbeeren unter, formt aus der Masse 14 bis 16 Nudeln, die
man zugedeckt aufgehen lisst. Dann gibt man sie in heifles Fett, schneidet auf der
Oberseite mit der Schere iiber Kreuz ein und bickt auf beiden Seiten langsam bis
sie goldbraun sind. Nach dem Erkalten mit Puderzucker bestreuen. Backzeit: 8 bis

Minuten.

Regensburger Kirchweihkiichlein (Fensterkiichlein)

500 g Mehl, 30 g Hefe, gut %4 | lauwarme Milch, 30 g Butter oder Fett, 1 Eige|b, 1 Ei,
2 EL Zucker, 1 TL Salz, Aroma, Backfett
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Man bereitet den Hefeteig nach Vorschrift, Seite 223, teilt ithn in 12 bis 14 Stiicke
und dreht aus denselben Nudeln, die man auf ein bemehltes Brett 1egt, mit einem
erwirmten Tuch zudeckt und zum Gehen warm stellt. Inzwischen lisst man Fett in
einer Kasserolle heifl werden, taucht die Finger in etwas ﬂﬁssige Butter und zieht
die Kiichel vorsichtig aus, sodass sie in der Mitte durchscheinend sind und noch
einen daumenbreiten, dicken Rand haben. Man legt sie in das nicht zu heifle Fett,
ﬁbergiefgt sie dfters mit einem Schépﬂéffel mit Fett, bis sie schén steigen und sich
briunen. Dann wendet man sie Vorsichtig und lisst sie noch auf der anderen Seite
Farbe bekommen. Sie werden beim Anrichten mit Puderzucker iiberstreut.

Fastnachtskrapfen oder Berliner Pfannkuchen

500 g Mehl, 30 g Hefe, knapp ¥ | Milch, 80 g Butter, 4 Eigelb, 50 g Zucker,
1 gestrichener TL Salz, etwas abgeriebene Zitronenschale, 200 g Aprikosenmarmelade,
Backfett

Man bereitet den Hefeteig nach Vorschrift, Seite 223, wellt den Teig 1 cm dick aus,
sticht mit einem Glas oder Ausstecher runde Plitzchen aus, fiillt in die Mitte 1 Kaf-
feeloffelchen Marmelade (nicht Gelee), bestreicht den Rand leicht mit Eiweifl, deckt
ein zweites Plitzchen dariiber, driickt es gut an und lisst die Krapfen mit einem
angewirmten Tuch bedeckt auf einem bemehlten Brett an warmem Ort aufgehen.
Dann lisst man Fett nicht zu heifd werden, legt die Krapfen mit der Oberseite nach
unten ein, bis sie auf einer Seite schén braun sind, ca. 4 Min,, wendet sie und bickt
sie fertig. Dadurch bekommen sie in der Mitte ein weilles Rindchen. Die fertigen
Krapfen hebt man auf ein Sieb zum Abtropfen und iiberstreut sie beim Anrichten
mit Puderzucker. Man kann auch 14 bis 16 Nudeln ausformen und als Krapfen
backen oder den Teig 2-3 cm dick auswellen, Plitzchen ausstechen, aufgehen las-
sen und backen. Nach dem Backen Marmelade einspritzen.

Schwibische Kiichlein (Vogerl)

Hefeteig Il (Seite 223), Backfett
Man bereitet Hefeteig nach Vorschrift und sticht von dem gut abgeschlagenen Teig
mit einem Léffel Nudeln ab, die man auf ein mit Mehl bestreutes Brett zum Auf-

gehen legt. Sie werden mit einem erwirmten Tuch zugedeckt und warm gesteﬂt. In-
zwischen lisst man Backfett heifd werden, zieht dann die Nudeln noch etwas in die



SCHMALZ- ODER FETTBACKEREI 239

L.ﬁnge und bickt sie unter ﬂeifgigem Begiefgen mit Fett zu schéner Farbe. Man hebt
sie auf ein Sieb zum Abtropfen und bestreut sie noch warm mit Zucker.

Hasenohren

250 g Mehl, 50 g Butter, 50 g Zucker, 2 Eier, 2 EL Rahm (Sahne), 1 Prise Salz,
1 Pk. Vanillezucker, 1 Msp. Backpulver, Backfett

Man verarbeitet alle Zutaten auf dem Brett zu einem feinen Teig, den man etwas
ruhen lisst. Dann rollt man ihn messerriickendick aus, ridelt spitzige Fleckchen
oder formt ohrenihnliche Tiiten daraus, die man schwimmend in heiflem Fett
bickt. Man gﬂ)t sie mit Zucker bestreut zu Kompott.

Schiirzkuchen oder Rﬁdergebackenes
Teig wie zu Hasenohren, Backfett

Man ridelt von dem fertigen Teig 3 cm breite, ﬁngerlange Streifen, macht in der
Mitte mit dem Kuchenridchen noch einen Schlitz, schlingt den Streifen durch und
bickt sie schwimmend in heiflem Fett. Die Schiirzkuchen werden mit Zucker iiber-
streut zu Kompott gereicht.

Natronringe

80 g Butter, 100 g Zucker, 2 Eier, 1/8 | saurer Rahm (Sahne), 1 Prise Salz,
1 Pk. Vanillezucker, 1 Msp. Natron, 400 g Mehl

Aus Butter, Zucker, Fiern, Rahm eine Schaummasse herstellen, Salz und Natron
dazugeben, Mehl unterkneten, den Teig 1 cm dick auswellen, Ringe ausstechen und
schwimmend in heiffem Fett backen. Nach dem Abtropfen mit Puderzucker iiber-
sieben.

Mutzenmandeln

50 g Butter, 50 g Zucker, 2 Eier, 100 g geriebene Mandeln, 250 g Mehl,
Y Pk. Backpulver, 1 Msp. Salz, 1 Msp. Zimt, Backfett

Man rithrt die Butter schaumig, gibt Zucker, Eier, geriebene Mandeln und Mehl
mit Backpulver und Gewiirzen bei und knetet den Teig fein ab. Er wird bleistiftdick
ausgerollt, dann sticht man mandelgrof8e Plitzchen aus, die man schwimmend in
heiflem Fett bickt und beim Anrichten mit Zucker iibersiebt.
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Trunkene Jungfern

3 Eier, 3 TL Zucker, 3 EL Mehl, etwas geriebene Zitronenschale, Backfett,
% | Rot- oder Weifdwein, 2 EL Zucker, 100 g Weinbeeren

Eiweif zu Schnee schlagen, Zucker einrieseln lassen und so lange schlagen, bis die
Masse steht. Eigelb nach und nach unterrithren, Mehl mit etwas abgeriebener Zi-
tronenschale unterheben, Fett erhitzen, mit einem Essloffel kleine Plitzchen ein-
setzen und auf beiden Seiten goldgeﬂ) backen. Nach dem Abtropfen noch warm in
eine Schale legen, Wein mit den angegebenen Zutaten erhitzen und damit das Ge-
bick ﬁbergiefgen. Man kann die Speise warm oder kalt servieren.

Gebackene Zuckersterne
3 Eige":, 70g Zucker, 150 g Mehl, etwas Vanillezucker, Backfett

Man rithrt Eigelb und Zucker schaumig, gibt Vanille und Mehl dazu und knetet
den Teig auf dem Brett fein ab. Dann rollt man ihn 1 em dick aus, sticht Sterne aus
und bickt sie schwimmend in heiflem Fett auf beiden Seiten. Noch warm iiber-
streut man sie mit Zucker und reicht Fruchtschnee oder Kompott dazu.

Weinschnitten

6 Semmeln, kalte Milch, 2 Eier, Backfett, Rotwein, 1 Stiickchen Zimt und
Zitronenschale, 2 EL Zucker, 4 EL Weinbeeren

Man reibt die Semmeln ab, schneidet sie in 1 cm dicke Scheiben, taucht sie in kalte
Milch und legt sie 5 Minuten auf eine Platte. Dann wendet man sie in verquirltem
Fi und bickt sie schwimmend in heiflem Fett zu schéner Farbe. Inzwischen lisst
man Rotwein mit Zimt, Zitronenschale, Zucker und den gewaschenen Weinbeeren
heiff werden und iibergiefgt damit die fertigen Schnitten. Man kénnte auch noch
mit Rum verbessern.

Karth:iuserklsfle
6 Semmeln, Milch, Kirschen oder Marmelade, 2 Eier, 4 EL Zucker, 1 TL Zimt, Backfett

Die abgeriebenen Semmeln werden vorsichtig halbiert und dabei nicht ganz aus-
einander geschnitten. Man hohlt sie etwas aus und fiillt sie mit vorgekochten Kir-
schen oder Johannisbeermarmelade, ﬁigt sie wieder zusammen und weicht sie mit
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kalter Milch ein. Inzwischen Verquirlt man 2 Fier mit etwas Milch, wendet die Sem-
meln darin und bickt sie schwimmend in heiflem Fett schén braun. Noch heif}
werden sie mit Zimt und Zucker bestreut gleich zu Tisch gegeben. Man kann die
Semmeln auch in Pfannkuchenteig (Seite 189) eintauchen und dann backen.

Zwetschgenbavesen
6 Semmeln, kalte Milch, Zwetschgenmarmelade, 2 EL Mehl, 2 Eier, Backfett

Die abgeriebenen Semmeln werden in 4 Scheiben geteﬂt und immer 2 mit Zwetsch-
genmarmelade zusammengesetzt. Dann taucht man sie in kalte Milch und lisst sie
14 Stunde auf einer Platte 1iegen. Inzwischen verrithrt man Mehl mit der restlichen
Milch und den 2 Eiern, taucht die Bavesen hinein und bickt sie dann schwimmend
in heiflem Fett zu schéner Farbe. Sie werden mit Zucker iiberstreut warm oder kalt

zu Tisch gegeben.

Regensburger Brandteigkrapfen

3 Eier, % | Milch, 30 g Butter, 125 g Mehl, etwas Vanillezucker, 50 g Weinbeeren,
1 EL Zucker, 1 Msp. Salz, 1 Msp. Backpulver zum erkalteten Teig geben, Backfett

Man lisst die Milch mit Butter autkochen, rithrt das ganze Mehl gleich hinein und
rithrt so 1ange auf dem Herd, bis sich der Teig vom Topf l5st. Die Eier gibt man
nach und nach mit Zucker, Vanillezucker, Weinbeeren und etwas Salz dazu und
setzt von dem erkalteten Bra_ndteig mit einem Loflel kleine Krapfer] in das nicht zu
heifle Fett. (Ist das Fett zu heifl, gehen sie nicht schon auf)) Man lisst sie langsam
aufsteigen und bickt sie schwimmend, unter 6fterem Begiefgen mit Fett, goldgeﬂ).
Man gibt sie warm oder kalt mit Zucker bestreut zu Tisch.

Strauben
Grundmasse vom Brandteig (Seite 287), Backfett

Man spritzt von dem Teig auf befettetes Pergamentpapier Krinzchen und lisst sie
vorsichtig vom Papier in das nicht zu heifle Fett hineingleiten. Sie werden unter flei-
Kigem Ubergiefgen langsam gebacken und beim Anrichten mit Zucker iiberstreut.
Sie kénnen warm oder kalt zu Tisch gegeben werden.
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Apfeﬂdichlein im Pfannkuchenteig
250 g Mehl, 2 Eier, 1 Eigelb, Yz | Milch, 30 g Zucker, Salz, 6 grofie Apfel, Backfett

Eigelb, Mehl und Milch zu einem dicken Pfannkuchenteig abriithren und zuletzt
den Fischnee unterziehen. Von den geschilten Apfeln wird das Kernhaus heraus-
gebohrt, dann teilt man sie in schéne Scheiben, wendet diese im Pfannkuchenteig
und bickt sie schwimmend in heiflem Fett zu schéner Farbe. Sie werden beim An-
richten mit Zucker iiberstreut und rnéglichst rasch zu Tisch gegeben.

Apfelkﬁchlein in Weinteig oder Bierteig

200 g Mehl, 2 Eier, 1/8 | Weiflwein oder Bier, 30 g Zucker, 1 Msp. Salz,

6 grofie Apfel, Backfett
Man riihrt das Mehl mit Wein und Eigeﬂ) glatt und ﬁigt Zucker, Salz und Eischnee
bei. Inzwischen bohrt man von den gesch:’ﬂten Apfeln das Kernhaus heraus, teilt sie
in schéne Scheiben, wendet sie im Teig und bickt sie schwimmend in heiflem Fett
zu schoner Farbe. Sie werden noch warm mit Zucker tiberstreut und gleich ange-
richtet.

Hollerkiichlein — Hollunderkiichlein
12 Hollerbliiten, Brandteig wie Seite 287 und 2 Eier, oder Pfannkuchenteig
(Seite 189), Backfett

Die Hollerbliiten werden kurz gewaschen und auf ein Sieb zum Abtropfen gegeben.
Inzwischen bereitet man den Brandteig und gﬂ)t noch 2 Eier bei, dass er diinner
wird, taucht die Hollerbliiten hinein und hilt sie am Stiel in das heifle Fett. Man
schiittelt sie in Fett etwas auseinander, dann backen sie schéner. Sie werden noch
heifl mit Zucker iibersiebt, gleich zu Tisch gegeben. Man kann die Kiichel auch
sehr gutin Pfannkuchenteig tauchen und backen.

Frankfurter Krapferl

80 g Butter, 80 g Zucker, 3 Eier, 250 g Mehl, 3 EL Milch, %2 Pk. Backpulver,
Vanillezucker oder Zitronenschale, 30 g Weinbeeren

Zubereitung nach den Grundregeln Seite 253.

Mit einem Loéffel Nockerl abstechen, ins heifle Fett geben, 7 bis ro Minuten backen,
abtropfen lassen und in Zimtzucker drehen.
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3. MURBTEIG

Miirbteigzubereitung

Mi‘lrbteig hat gewéhnlich als Grundlage Butter, Zucker, Eier, Mehl. Er wird so fest
gehalten, dass man ihn auf dem Backbrett ausarbeiten kann. Als Gewﬁrzzugabe
eignet sich Vanille, Zitrone und Zimt. Backpulver wird nicht oder nur in sehr ge-
ringen Mengen verwendet. Mﬁrbteig lisst sich leichter verarbeiten, wenn man ihn
einige Stunden kalt stellt.

Bei der Herste]lung kann man zwei Verfahren anwenden:

1. Schaummasse: Man rithrt Butter, Zucker und Fier zur Schaummasse, gibt die
ﬁbrigen Zutaten bei, knetet rasch ab und stellt kalt.

2. Brt')selteig oder Knetteig: Man mischt auf dem Back- oder Nudelbrett alle
trockenen Zutaten, hackt die Butter hinein, broselt gut ab, macht in der Mitte ein
Griibchen, gﬂ)t die ﬂiissigen Zutaten dazu, vermischt alles Vorsichtig, knetet kurz zu-
sammen und stellt kalt. Dann arbeitet man den Teig be]iebig aus und bickt auf vor-
bereitetem Blech.

Ml‘irbteig I

100-150 g Butter, 80 g Zucker, 150-200 g Mehl, 1 Ej,
1 Msp. Zimt oder 1 Pk. Vanillezucker

Zubereitung Seite 243

Mﬁrbteig II

150-200 g Butter, 100 g Zucker, 280 g Mehl, 1 Ei,2-3 EL F|i.issig|(eit,
1 Prise Salz, Geschmack, 1 Msp. Backpu|ver

Zubereitung Seite 243



