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kl. Mit der heutigen Nummer wol-
len wir Ihnen nicht nur helfen, die
Hektik der Vorweihnachtszeit zu
bewidltigen, mehr, wir mdchten,
dass sie gar nicht erst entsteht.
Darum haben wir uns ganz bewus-
st in die Advents- und Samich-
laus-Backzeit vertieft, denn war-
um sollen wir das Backen und
Freudebereiten nur auf einen Tag
ausrichten? Warum nicht schon
vorher, sei’s auf den 1. Advent
oder den Samichlaustag oder
irgend ein Datum im Dezember,
wo wir jemanden mit einem sus-
sen Gruss iiberraschen kénnen.
Also, los in die Backstube.

Hefeteig

1 Portion

500 g Weissmehl

1 1/2 Teeloffel Salz

60 g Margarine, weich
oder fliissig

1/2 Ei zerklopft

3 dl Milch

20 g Hefe

2 Essloffel Zucker

Mehl, Salz und Zucker mischen,
Margarine oder Butter beiftigen,
dann die mit einem Teil der Milch
angerihrte Hefe und restliche
Flissigkeit dazugiessen, erst jetzt
mischen und zu einem geschmei-
digen Teig kneten. Wenn der Teig
im Schnitt Blasen zeigt, dann
zugedeckt im Kuhlschrank utber
Nacht oder bei Zimmertemperatur
2-3 Stunden aufgehen lassen und
Uber die Schiissel ein feuchtes
Tuch legen, damit es an der Ober-
fliche des Teigs keine feste Kruste
bildet, die dann beim Formen
stort. Vor dem Formen nicht mehr
kneten, jedoch nach dem Formen,
kann man die Zopfe, Grittibdnze,
Krdnze usw. nochmals aufgehen
lassen.

Tip: Gebdck, das aus kaltem, d.h.
im Kihlschrank aufgegangenem

‘grobem  Zucker

Blick in den Kochtopf

Teig geformt wird, bendtigt etwas
mehr Zeit zum Aufgehen.

15-30 Minuten backen, je nach
Grosse, in der Mitte des auf 200 -
220 Crad vorgeheizten Ofens.

Nun, was kann man aus diesem
Teig alles machen?

Banzen und Gritlis bis 4 Stick
kdnnen aus 1 Portion Hefeteig
geformt werden. Nicht vergessen
etwas Teig flr die Garnituren
zurlickzubehalten.

Zopfli: Aus dem Grundteig 4
gleich grosse Stlcke schneiden.
Aus jedem Stiick zwei gleich gros-
se Strdnge formen und flechten
wie ein grosser Zopf.

Zopfbrot. Den geflochtenen ‘Zopf
in einer Cake-Form backen.

Toastbrot. Den Hefeteig zu einer
gleichmdssigen Rolle formen und
in einer gefetteten Cake-Form
backen.

Weggebrot. Aus dem Teig einen
ovalen Laib formen und mit der
Schere in der Mitte eine Zick-
Zack-Linie tief einschneiden.

Krianze. Man kennt bei uns den
Osterkranz mit Eiern. Warum nicht
einmal einen Weihnachtskranz for-
men und 4 Ldcher vorsehen fiir
Kerzen? Zum Backen die Locher
mit Alufolie ausstopfen.

Buchstaben aus Zopfteig - das
wdre doch ein Vorschlag fur eine
besondere Tischdekoration, die sich
sogar noch aufessen ldsst.

Zuckerbrotli: Dem Zopfteig nur
1/2 Teeloffel Salz und dafiir 100 g
Zucker beifligen. Aus dem aufge-
gangenen Teig kleine Brétli for-
men, mit Ei bestreichen und mit
(Hagelzucker)
bestreuen. Backzeit: bei 220 Grad
etwa 12 bis 15 Minuten.

Dreikonigskuchen: Zusdtzlich
zum Hefeteig 2 Essloffel Zucker,

50 g Sultaninen, etwas abgeriebe-
ne Zitronenschale und 75 g Mar-
garine (statt 60 g) beifligen. 7 bis
9 Kugeln formen, je nach Spring-
form- oder Familiengrosse. Neben-
einander in die gefettete Form set-
zen und um das Doppelte aufge-
hen lassen. Vergessen Sie aber ja
nicht, eine kleine Figur irgendwo
zu verstecken. Backen wie Zopf.

Rosenbrot: Aus dem Zopfteig ein
grosses Rechteck auswallen, mit
Wasser bestreichen, aufrollen wie
eine Roulade, in gleich breite
Stlicke schneiden, in eine gefette-
te Springform legen mit 1 cm
Abstand. Aufgehen lassen bis sich
die Liicken geschlossen haben.
Mit Eigelb Dbestreichen. Backen
wie Zopf.

Biberfladenteig

Ob zum Samichlaus oder zu Weih-
nachten, ein mit Liebe verziertes
Herz ist immer willkommen.

200 g Honig oder Melasse

150 g Rohzucker

| Prise Salz

1/2-3/4 dl Milch

| Ei

| Essl. Vanillinzucker

2 Essl. Lebkuchengewiirz

500 g Halbweiss- oder Weissmehl
| Packli Backpulver

Honig, Zucker, Salz und Milch auf
kleinem Feuer unter stdindigem
Rithren erwdrmen, dann auskihlen
lassen und das verklopfte Ei
Vanillinzucker und Gewdrz darun-
terrthren. Mehl und Backpulver
gut vermischen und die Honig-
masse dazugiessen. Alles Zzu
einem weichen Teig verarbeiten.
Im Kiihischrank zugedeckt 1/2
Stunde ruhen lassen.
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Den Teig 1/2 cm dick auswallen,
Herzen ausstechen oder Modelle
aufdriicken. Mit Milch bestreichen.
Backen je nach Grosse und Dicke
10 bis 20 Minuten im vorgeheiz-
ten Ofen bei 200 Grad auf der
mittleren Rille.

Auf die ausgekiihlten Herzen kann
sodann die Spritzglasur aufgetra-
gen werden:

100 g Puderzucker und etwa 1
Essloffel Eiweiss.

Beides sehr gut rihren, dann wird
die Glasur nach dem Verzieren
schén weiss und hart. Garnituren
kénnen ebenfalls mit etwas Spritz-
glasur auf die Herzen geklebt wer-
den.

Haushaltstips rund
ums Backen

Dicke des Teiges

Es empfiehlt sich, Teighdlzer zu
verwenden, damit regelmdssig
dicke und dadurch auch gleich-
mdssige gebackene Guetzli entste-
hen. Es ist fiirs Auge recht schwie-
rig, abzuschdtzen, welche Dicke
der Teig nun hat.

Eiweissgebdck

Eiweissgebdck muss immer sofort
gebacken werden, weil der
Schaum sonst schnell zusammen-
fallt.

Erdbeerkuchen ~ fruchtiger

Damit Erdbeerkuchen fruchtiger
wird, gibt man statt Tortenguss
erwarmte Erdbeerkonfitiire auf die
Torte.

Form zum Backen vorbereiten

Wenn die Form gut vorbereitet
wird, 16st sich das Backgut auch
nach dem Backen besser aus der
Form. Mit einem Pinsel Uberall
filissige Margarine oder Butter
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ausstreichen. Umgekehrt auf ein
Stlick Haushaltpapier legen, damit
sich das Fett nicht in den Vertie-
fungen sammelt. Dann zirka zehn
Minuten kiihl stellen, bis das Fett
fest wird. Anschliessend mit Mehl,
Paniermehl oder gemahlenen
Mandeln ausstreuen. Oder die
Kuchenform nach dem Einfetten
mit Kokosraspeln ausstreuen. Das
Gebdck 16st sich so auch leichter
und erhdlt einen feinen Ge-
schmack — vorausgesetzt, der Ge-
schmack passt zur Torte.

Garprobe

Auf jeden Fall vor Ende der ange-
gebenen Backzeit mit einem Holz-
stdbchen eine Garprobe machen.
Ist das Gebdck oben bereits dun-
kel, aber noch nicht gar, das
Geback oben mit einem Perga-
mentpapier abdecken. Um festzu-
stellen, ob der Kuchen gar ist,
sticht man mit einem Holzstdb-
chen in die Mitte des Kuchens.
Sind noch Teigreste am Stébchen,
braucht es noch einige Minuten.

Rosinen fiir Quark- und andere
Kuchen

Rosinen in Rahm statt Wasser ein-
weichen — ergibt ein feines Aroma.

Rosinenstiele entfernen

Sie lassen sich leicht entfernen,
wenn man die Rosinen, bevor man
sie wascht, zwischen den bemehl-
ten Handflachen reibt.

Riihrteig

Rithrteig nicht mit Zitronensaft
wirzen, weil die Sdure die Trieb-
kraft des Backpulvers mindert. Ein
feines Zitronenaroma gibt die ab-
geriebene Schale einer Zitrone.

Riihrkuchen zu trocken

Man sticht mit einer Stricknadel
Lécher hinein und tréufelt in die
Locher etwas Organgensaft. Kurz
durchziehen lassen und der
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Kuchen ist wieder fein saftig. Ist
der Kuchen nur fiir Erwachsene
bestimmt, kamm man auch einen
Likor hineintraufeln.

Vorgehen beim Riihrteig

Butter immer zuerst schaumig
rihren, dann Zucker und Ei nach
dem anderen zugeben. Wichtig ist
vor allem, dass sich der Zucker
auflost, sonst gerat unter Umstdn-
den das Geback nicht.

Riihrteig mit Friichten

Wenn man die Friichte vorher in
Zucker und Zimt walzt, rutschen
sie beim Backen nicht auf den
Boden. Der Kuchen bekommt zu-
satzlich einen feinen Geschmack.

Salz im Teig verteilen

Salz verteilt sich im Teig gleich-
mdss, wenn man es vorher mit
lauwarmen Wasser aufldst.

Schablonemnuster

Schablonenmuster zum Verzieren
von Torten kann man selbst her-
stellen oder Vorlagen im Papier-
warenhandel kaufen. Es lohnt sich

aber unbedingt, die eigenen
kiinstlerischen Adern zu ent-
decken.

Schokolade zerkleinern

Am besten die ganze Tafel im
Papier gewickelt lassen und dann
mit der genoppten Seite des F
leischklopfers vorsichtig leicht dar-
auf schlagen. Auf diese Weise flie-
gen nicht Gberall Splitter hin.

Schokoladenguss

Einen tollen Schokoladenguss fiir
Torten und Kleingeback erhalt
man, indem man eine Tafel Scho-
kolade mit zirka 1/3 Becher Rahm
schmilzt.
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