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NuBschnecken. Das Geheimnis bei den NuB3-
schnecken besteht darin, dass man Caketeig mit
dem Makronenteig mischt. Ein Stiick Caketeig
(250 g Mehl, 1 Ei, 100 g Butter, 1 Essloffel
Biichsenmilch, 2 Essloffel Zucker, % Pickchen
Vanillezucker) wird ausgerollt und mit Makro-
nenmasse (2 Eiweiss, 80 g Zucker, 120 g geriebene
Niisse, etwas Zitronenschale) bestrichen. Dann
rollt man den Teig zusammen, lidsst ihn etwas
an der Kiihle stehen und schneidet Scheiben,
die auf gefettetem Blech gebacken werden. Kann
man Zitronat oder Orangeat bekommen, so fiigt
man davon der Makronenmasse bei.
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Hippenstreifen: Noch heiss muss der Teig in Streifen
geschnitten werden, damit er nicht hart wird und springt
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Rechts:
Gefiillte Tortchen

Aus 500 g Mehl, 75 bis
125 g Butter, 1 bis 4
Eiern, 4 1 Milch, 5 g
Salz, 20 bis 75 g Zucker,
30 g Hefe wird ein He-
feteig bereitet. Man fiillt
damit kleine Foérmchen
und setzt &nhlich wie
bei Brioches eine kleine
Kugel oben auf den
Teig. Nach dem Backen
schneidet man die Dek-
kelchen ab, fiillt die
Tortchen mit Konfitiire
und einer dicken Va-
nillecreme und setzt
die Deckelchen wieder
oben auf. Sie sind bei
einem Sonntagszvieri
besonders willkommen.

Links:
Hippenstreifen

1 Ei, 40 g Zucker, etwas
Vanille, 50 g Mehl, 1
Essloffel Milch. Ei und
Zucker werden schau-
mig gerithrt und Mehl
und Milch beigefiigt.
Ein  Backblech wird
gut gefettet, der Teig
diinn darauf ausgestri-
chen und rasch licht-
braun gebacken. Noch
wenn der Teig ganz
heiss ist, wird er in
Streifen geschnitten.
Diese Guetzli miissen
in Blechbiichsen aufbe-
wahrt werden, sonst
werden sie weich und
verlieren an Geschmack.

Gefiillte Torichen, ein hibsches

Kleines Konfekt ist MIC,
da wir jetzt doch wieder Wit el
Butter bekomnl\lfnr;’l’m;(;z‘i;‘ 4 .
selbst. 250 g Me . t, LS
weisses, wird mit 50 g Zucken Eﬁg dss ¥
Salz, Vanillezucker, dem . rmischtt’
geriebene einer Zitrone Ven Sa
Orange auspressen un
falls darunter geben.
flilssig werden lassen
Ei gut verquirlen. Aus
leicht rollbaren Teig 4
riickendick ausrollen ub
chen ausstechen. Zuletzt
Trockenvollei anstreichen:
gelb backen lassen.
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