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@Mgkronen; Zutaten: 2 Hiweiss,
80 g Zucker, 120 ¢ geriebene
Nisse,etwas Vanille oder Zitro-
nensochale ,Die Eiweiss werden zu
steifem Schnee geschlagen und
‘mit dem Zucker noch 10 Minuten
weiter gearbeitet.Dann filigt man
. die gerieberen Niisse und das Ge-
wirz bei und gibt kleine Hauf-
chen auf eingut gefettetes
Blech,die man mit einer Mandel
| garniert,.Statt dessen kann man
| mit einem Léffelstiel kleine
Vertiefungen in die Makrdnchen
dricken und sie mit Konfitiire
fillen,
Punschschnitten; Aus 4 Eiern,
)120 g Zucker, 60 g Mehl und
dem Abgeriebenen einer Zitronen-
- schale wird ein Biskuitteig be-

reitet,indem man Zucker und Ei-

gelb miteinander schaumig riihrt,
dann fiigt man die abgeriebene
| Zitronenrinde darunter,sowie den
| steif geschlagenen Eierschnee
‘und das Mehl,Diese Masse fiillt
man in ein rechteckigdes Back-
‘blech mit hohem Rand; das mit
- einem sehr gut gefetteten Per-
. gamentpapier ausgelegt ist.Der
| Teig wird nur hellgelb gebacken
 und nach dem Erkaslten in ling-
liche Schnitten geschnitten.
Diese betriufelt man mit Arak
oder Rum, bestreicht sie mit
Konfitiire und setzt je zwei zu-
Sammen,Dann bestreicht man sie
oben mit einem Zuckerguss,den
man, nachdem er fest geworden
ist,noch mit Konfitiire verzieren

kann,

@geks' Zutaten: 250 g Mehl,
1 Bi, 100 g Butter, 1 Ess~—
16ffel Blichsenmilch, 2 Essldffel
Zuoker, 1/2 Péckchen Vanille-
zucker,Aus den Zutaten, von denen
man etwas Eiweiss zuriickRehaltet,
bereitet man einen gesphmeidigen
Teig,den man ineine griosse Rolle
formt und einWeilchen kalt legt.
Dann schneidet man davon Schei-
ben ab,denenman mit einer Raffel
ein Muster aufdriickt, Man gibt
sie auf ein gefettetes Kuchen-
blech, streicht etwas von dem
verquirlten Riweiss dariiber und
backt sie 10 - 15 Minuten,

<:>Einfaohe Windbeutelchen; Dazu
braucht man 1/2 Tasse Mehl, 1/2
Tasse Mileh, 1 Ei und 7 ~8 gut
gefettete Backfoérmehen, Milch
und Ei werden langsam zum Mehl
geriihrt und das Ganze 5 Minuten
geschlagen,bis der Teig Blasen
wirft, Dann werden die Fdrmchen
halbvoll mit Teig gefiillt und
20 - 25 Minuten gebacken,Man darf
ja nicht zu frith nachsehen,sonst
fallen die Windbeutelchen wieder
zusammen,Die fertigen Windbeu-
telchen nimmt man aus der Form
und kann sie mit Vanillesauce
essen oder mit Konfitiire oder
auch geschlagener Nidle fiillen.
Als pikante Beigabe zu einer
kalten Platte kann man sie auch
mit russischem Salat fiillen,

1 Makronen werden auf das Backblech gesetzt und nett verziert

Zuletzt werden sie mit Marmelade
hibsch verziert

Die Punschschnitten werden zusammen-
gesetzt und glasiert

Keks schneidet man vom Teigblock und driickt mit der Reibe ein Muster auf

Windbeutelchen: man fullt die Férmchen nur halbvoll
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