Windbeutel, Kremringe, Eclairs
Fiir olle drei stellen wir denselben Brondteig her:

Telig: */3 | Milch, 30 g Margarine, 1 Prise Salz, 125 g
Mehl, 3 Eier, 1 Prise Rot-Plombe Hirschhornsalz.

Zubereitung: Die Milch mit der Margarine und der Prise Salz
=T oufkochen. Das gesiebte Mehl hineinschiitten, verriihren, wieder
Die Eier in den /\ aufs Feuer setzen und rithren, bis sich ein KloB vom Topfboden
Teig einrihren ~ abbéckt. Dann 1 Ei zufigen und den Teig mit einem Holzloffel
bearbeiten, bis er dos Ei véllig aufgenommen hat. Sobald die
Masse etwos abgekiihlt ist, das zweite Ei zufligen. Das Rot-Plombe
Hirschhornsalz wird mit dem letzten Ei verriihrt und an die Masse
gegeben. Der fertige Teig muB ganz glatt, glénzend und ge-
schmeidig sein. Die Masse mit dem Spritzbeutel oder 2 Léffeln
ouf ein gefettetes Blech setzen und bei starker Hitze backen.
Frihestens nach 15 Minuten in den Ofen schauen, do Brandteig
sehr leicht zusommenfallt.

Windbeutel: Teighéiufchen im Durchmesser von 3 cm in etwo
8 cm Abstand auf das gefettete Blech setzen und 20 Minuten bei
starker Hitze backen. Nach dem Auskiihlen die Windbeutel auf-
schneiden, die untere Halfte mit einer Krem von Rot-Plombe
Puddingpulver Vonille-Geschmack oder auch mit Schlagsahne
fiillen, die obere daraufdecken und leicht mit Staubzucker besieben.
Windbeutel kénnen auch pikant, z. B, mit Fleischsalat gefiilit werden.

ROT-PLOMBE
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Kremringe und Eclairs: Von dem Brandteig Ringe und 8 cm lange
Streifen auf das Backblech spritzen und backen. Die Ringe und
Streifen ausgekiihlt aufschneiden, das Oberteil glosieren, dos
Unterteil mit einer hellen Krem fiillen und beide zusommensetzen,
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Mokkakremtorte

Teig: 150 g Margarine, 150 g Zucker, 1 Prise Salz,
2-3 Eier, 1/, | Milch, 375 g Mehl, */, Péckchen Rot-
Plombe Backstolz.

Zubereitung: Der sahnig geriihrten Margarine Zucker, Salz,
l6ftelweise die mit Milch verquirlten Eier und das mit dem Rot-
Plombe Backstolz vermengte und gesiebte Mehl zusetzen. Der Teig
kann mit Rot-Plombe Mandel- oder Rum-Aroma gewiirzt werden.
Bei Mittelhitze etwa 50 Minuten in gut gefetteter, ausgebroselter
Form backen. Der Teig sollte mindestens einen Tag vor dem Gar-
nieren der Torte gebacken werden.

Vanillekrem: '/, | Milch, !/; Packchen Rot-Plombe
Puddingpulver Vanille-Geschmack, 100 g Zucker,
1 Prise Salz, 25 g Margarine, 75 g Butter. — Mokka-
krem: /| Milch, !/, Pdckchen Rot-Plombe Pudding-
pulver Mokka mit Sahne-Geschmack, 100 g Zucker,
1 Prise Salz, 25 g Margarine, 75 g Butter.

Die Zubereitung fiir Vanille- und Mokkakrem ist gleich: Mit 3 EB-
I6ffel Milch das Puddingpulver anquirlen. Die restliche Milch mit
50 g Zucker, Salz und Margarine aufkochen, vom Feuer nehmen, das
angequirlte Puddingpulver zugieBen und unter Rihren oufkochen.
Die Butter mit dem restlichen Zucker sohnig rithren und die aus-
gekiihlte Puddingmasse lsffelweise zusetzen. — !/; der Vanillekrem
als Fiille, /3 zum Bestreichen und /3 zum Bespritzen der Torte ver-
wenden. Von der Mokkakrem /3 zur Fiille und /3 zum Bespritzen
nehmen. Den Tortenboden zweimal quer durchschneiden, die untere
Scheibe mitder Vanillekrem bestreichen, die mittlere daraufdecken
und mit Mokkakrem fiillen, die dritte Tortenscheibe obenauf setzen.
Die Oberflache und den Rand mit Vanillekrem bestreichen. Und nun
die hiibsche Verzierung: Einen Spritzbeutel mit Mokkakrem, einen
zweiten mit Vanillekrem fiillen. Zuerst einen Mokkastreifen tiber die
Oberflache spritzen, dann quer dariiber einen Vanillestreifen. Nun
abwechselnd rechts und links vom ersten Streifen wieder Mokka-
krem und vom zweiten Vanillekrem aufspritzen, bis die ganze Ober-
fladche mit einem Gitter iiberzogen ist. Danach den Rand verzieren.

Das Geback mit
dem Fleischwolf
hilbsch formen

% Ketinzchen und Kekse

Das Formen dieser hiibschen Gebackstiicke geht sehr schnell, wenn
der Vorsatz fiir den Fleischwolf mit der verschiebbaren Muster-
scheibe verwendet wird. Mit der Teigspritze muB man sich bei
festen Teigen gar so sehr plagen. Aus diesem Teig kénnen auch
Brezelchen, Ringe oder Stengel geformt werden.

Teig: 300 g Mehl, !/; Péckchen Rot-Plombe Back-
stolz, 50 g Margarine, 100 g Zucker, 1 Prise Salz,
1 Ei, 4 EBl&ffel Milch.

Zubereitung: Mehl und Rot-Plombe Backstolz zusammen durch-
sieben. Die Margarine sahnig rishren, abwechselnd Zucker, Salz,
Ei und Milch zufiigen. Zuletzt den Teig mit der Hand kneten. Als
Gewiirz kann Rot-Plombe Vanillin-Zucker oder ouch abgeriebene
Zitronenschale zugesetzt werden. Soll der Teig ohne Ei bereitet
werden, etwas reichlicher Margarine und Milch nehmen, Dann
den Teig formen, auf ein gefettetes Blech legen und bei starker
Hitze etwa 10 Minuten badken. Die Gebdéckstiicke mit Glasur ver-
zieren oder mit Staubzucker besieben.

Glosur: 100 g Staubzucker, 1/; EBloffel starken
Kaffee oder 10 g Kakao, 2 EBl&ffel Flussigkeit.

Den gesiebten Stoubzucker mit dem heiBen Koffee dickfliissig an-
rithren oder erst Zucker und Kakao vermischen, dann 2 EBloffel
heiBes Wasser aoder Weinbrand zufiigen und glatt riihren. Dieser
GuB kann ouch mit 1 EiweiB oder 30 g fliissigem Pflanzenfett her-
gestellt werden. Wenn die verschieden geformten Gebé&ckstiicke
etwas abgekiihlt sind, werden sie in die Schokoladenglasur ge-
taucht, aber nur mit dem unteren Rand, damit der helle innere Rand
schén zum Vorschein kommt. Bei Keksen die beiden Enden glasieren.



Teig: 250 g Honig, 125 g Zucker, 75 g Fett, 500 g
Mehl, 1 Prise Salz, je 2 Prisen Zimt und Nelken, je
1 Prise Pfeffer und Muskat, !/; Teelélfel geriebene
Zitronenschale, 5 g Rot-Plombe Hirschhornsalz, 5g
Rot-Plombe Pottasche, 2 EBI5ffel Mileh oder 1 Ei,

Zubereitung: Honig, Zucker und Fett erhitzen. Das gesiebte
Mehl mit Salz und den Gewiirzen mischen und |6ffelweise zu dem
Honig geben. Das Rot-Plombe Hirschhornsalz und die Rot-Plombe
Pottasche in der Milch oder mit einem Ei anriihren und unter den
Teig arbeiten. ‘Der Teig &6t sich sofort backen. Besser lst es
aber, wenn er mindestens 24 Stunden rubt. Der Teig konn auch

}( Pfefferkuchen, Plétzchen und Fruchtbrétchen
Wir bereiten einen Teig, der in verschiedener Weise geformt wird. %E\

sk :
schon mehrere Wochen vor dem Verbrauch bereitet und zugedeckt E: ds eg‘f?ab ::,i g t?;z;’:{::r;

kihigestelit werden. und Linien durchziehen
Pfefferkuchen: Den Teig in BlechgréBe ausrollen, ouf ein gut ge-
fettetes, mit Mehl bestdubtes Blech heben, mit einem Messer
Rechtecke einritzen, auf den Linien entlong Mandeln oder Niisse
hineindriicken. Die Teigplatte mit verquirltem Ei oder schwarzem
Kaffee bestreichen und bei Mittelhitze etwa 30 Minuten backen.
Noch warm den Teig so zerteilen, daB dabei die Mandeln oder
Niisse durchgeschnitten werden.

Plétzchen: Den Teig */; cm dick ausrollen und mit verschiedenen
Formen ausstechen oder nur schneiden, etwa 10 Minuten backen.
Mit Zuckerglasur bestreichen und bespritzen.

Fruchtbrétchen: Unter den Teig grob gehackte Trocken-
friichte (Backpflaumen, Feigen, Datteln, Zitronat) kneten,

léngliche Brétchen formen, etwa 15 Minuten g
backen und dann mit heller Glasur iiberziehen.

Kiasemiirbchen, Kiimmelstangen, Pfefferstreifchen

Alle Gebdckstiicke werden aus salzigem Mirbeteig hergestellt.

Teig: 200 g Mehl, 1 Prise Salz, 1 Prise Rot-Plombe
Hirschhornsalz, 100 g Margarine, 1 kleines Ei.

Zubereitung: Das gesiebte Mehl mit Salz und Rot-Plombe
Hirschhornsalz mischen. Die Margarine oder Butter in Stiickchen
schneiden und auf dem Mehl verteilen. In die Mitte eine Ver-
tiefung driicken und das verquirlte Ei hineingeben. Die Zutaten
mit einem Messer durcheinanderhacken, den Teig rasch kneten
und bis zur Verarbeitung mindestens 30 Minuten kaltstellen.

Kasemiirbchen: Fiir diesen Mirbeteig 150 g Mehl und 50 g ge-
riebenen Kase verwenden. Den Teig 3 mm dick ausrollen, die Miirb-
chen mit Glas oder Metallform ausstechen, mit Ei bestreichen und
mit geriebenem Kése oder gehacktem Kiimmel bestreuen. Bei
starker Hitze 10 Minuten backen, bis sie hellgelb sind. Dunkel ge-
wordenes Kasegebéack schmeckt bitter. Andere Formen: Den ausge-

Réllchen gleichmaBig

rollten Teig mit dem Reibeisen mustern und Halbmonde ausstechen umeinanderschlingen :

oder aus ungemustertem Teig Platzchen ausstechen, mit Ei be-
pinseln und zur Verzierung jedes Miirbchen vor dem Backen mit
diinnen Streifchen Fettkéise belegen.

Kiimmelstangen: Salzigen Miirbeteig bereiten, in walnuBgroBe
Stiicke teilen, bleistifigroBe Rélichen formen. Je zwei umeinander-
schlingen, an den Enden festdriicken. Die Stangen mit Ei be-
streichen, mit Kiimmel bestreuen und bei starker Hitze etwa
12 Minuten backen. — Anstelle der Kiimmelkérner kénnen 2 Prisen
Kiimmelpulver mit dem Mehl vermischt werden.

Pfefferstreifchen: Den salzigen Miirbeteig mit 2 Prisen weiBem
Pfeffer oder 3 Prisen Paprika wiirzen, eine 3 mm dicke Platte aus-
rollen und diese in 1 cm breite, 10 cm lange Streifen schneiden.
Die Streifen mit verquiritem Ei bestreichen und bei starker Hitze
goldgelb backen. Dazu méglichst ein Kuchenrddchen verwenden.




Obstkuchen ¢
Teig: 200 g Mehl, '/, Pdckchen Rot-Plombe Bock-
stolz, 50 g Margarine, 50 g Zucker, 1 Prise Salz, /5 Ei,
4 EBlétfel Milch, etwas geriebene Zitronenschale
oder 2 bittere Mandeln oder !/, Teeléffel Rot-
Plombe Vanillin-Zucker oder 1 Prise Zimt oder
einige Tropfen Rot-Plombe Backaroma,

Zubereitung: Mehl und Rot-Plombe Backstolz mischen und
sieben. Die Margarine sahnig rithren, Zucker, Salz, Gewiirze und
gequirltes Ei nach und nach dozugeben, ebenso I&ffelweise Mehl
u:§ Milch. Sobald sich die Masse nicht mehr riihren 16Bt, kneten,
bis sie glott und geschmeidig ist. Den Teig auf das gefettete, mit
Mehl leicht bestdubte Blech legen, gleichmdaBig stark ausrollen
und mit einer Gabel mehrfach einstechen, damit sich der Teig
beim Backen nicht walbt. -

Belag: 1 kg Apfel, auch Pflaumen oder Kirschen,
30 g Butter, 100 g Zucker, 5 siiBe Mandeln.

Die Apfel schilen, in gleichmiBige Spalten teilen, das Kern-
gehduse sauber ousschneiden. Die Apfelstiicke schuppenfdrmig
auf die Teigplatte legen, mit etwas zerlossener Butter streichen,
mit gehackten oder in Stiftchen geschnittenen Mandeln bestreuen

und, mit Papier bedeckt, den Kuchen backen. Dadurch bleiben
die Apfel heller und werden saftiger. Backzeit etwa 40 Mi-
nuten bei starker Hitze. Den heiBen Kuchen mit der
restlichen Butter bestreichen und mit Zucker be-
streuen, — Entsteinte Pfloumen wie Apfel-
stiicke, also schuppenférmig, Kirschen dicht
aneinander auflegen. Ebenso kénnen

auch. Obstt8richen bereitst werden. Teig: 200 g Mehl, !/, Teeloffel Rot-Plombe Back-
stolz, 1 Ei, 50 g Kunsthonig, 50 g Margarine, 50 g

Zucker, 1 Prise Salz, 5 Tropfen Rot-Plombe Bitter-
mondel-Aroma, — Fiille: Krem (siehe Mokka-
kremtorte) oder grob gehackte Gétterspeise. —
Verzierung: Obst.

Zubereitung: Das Mehl, mit dem Rot-Plombe Backstolz ge-
mischt, auf das Backbrett sieben. In die Mitte eine Vertiefung
machen, das Ei und den flissigen Kunsthonig hineingeben, die
ubrigen Zutaten auf dem Mehirand verteilen und alles mit einem
Messer durcheinanderhacken. Dann den Teig rasch kneten, zu-
gedeckt 30 Minuten kaltstellen und ausrollen. Gefettete Férm-
chen mit Teig auslegen und goldgelb backen. Ausgekiihlt mit
Krem oder Gotterspeise flllen, mit Obst verzieren.,

Mandel-, NuB- und Makronenpldtzchen

Zutaten und Teigbereitung wie bei den Kremtértchen. Den Teig mit
dem Riefenholz ausrollen, Platzchen ausstechen, mit Ei bestreichen
und mit Mandel-, NuB- oder Zitronatscheibchen verzieren oder mit
Maokronenmasse bestreichen und bei Mittelhitze goldgelb backen.

Makronenmasse: 65 g Mandeln oder Niisse,

Di_e Zutaten zum Miirbe- 125 g grober Zucker, 1 Prise Zimt, 25 g Zitronat,
teig auf dem Backbrett 2 EiweiB, etwos Rot-Plombe Bittermandel-Aroma.
durcheinanderhacken, ; 2 i . =

dann erst rasch kneten Die Mandeln brithen, abziehen, breit geschiittet trocknen lassen,

dann reiben, ebenso das Zitronat. Das EiweiB zu Schnee schlagen
und mit allen Zutaten verrithren. Um Mandeln zu sparen, kann die
Halfte davon durch GrieB oder auch Haferflocken ersetzt werden.



