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Windbeutelchen: man füllt die Formchen nur naiDvou

1305

® Makronen: Zutaten: 2 Eiweiss,
80 g Zucker, 120 g geriebene

Nüsse,etwas Vanille oder Zitro-
nensohale .Die Eiweiss werden zu
steifem Schnee gesohlagen und
mit dem Zucker nooh 10 Minuten
weiter gearbeitet.Dann fügt man
die geriebenen Nüsbs und das Ge-
würz bei und gibt kleine Häuf-
chen auf ein gut gefettetes
Blech,die man mit einer Mandel
garniert.Statt dessen kann man
mit einem Löffelstiel kleine
Vertiefungen in die Makrönchen
drücken und sie mit Konfitüre
füllen.

Punsohsohnitten; Aus 4 Eiern,
'120 g Zucker, 60 g Mehl und

dem Abgeriebenen einer Zitronen-
schale wird ein Biskuitteig be-
reitet, indem man Zuoker und Ei-
gelb miteinander schaumig rührt,
dann fügt man die abgeriebene
Zitronenrinde darunter,sowie den
steif gesohlagenen Eiersohnee
und das Mehl.Diese Masse füllt
man in ein rechteckiges Back-
bleoh mit hohem Rand; das mit.
einem sehr gut gefetteten Per-
gamentpapier ausgelegt ist..Der
feig wird nur hellgelb gebacken
und naoh dem Erkalten in läng-
Hohe Sohaitten geschnitten.
Diese beträufelt man mit Arak
oder Rum, bestreicht sie mit
Konfitüre und setzt je zwei zu-
aammen.Dann bestreicht man sie
oben mit einem Zuokerguss,den
an, naohdem er fest geworden
ist,nooh mit Konfitüre verzieren
kann.

Makronen werden auf das Backblech gesetzt und nett verziert

Keks

4

schneidet man vom Teigblock und drückt mit der Reibe ein Muster auf

®Keks ; Zutaten: 250 g Mehl,
1 Si, 100 g Butter, 1 Bs.s-

löffei Büchsenmilch, 2 Esslöffel
Zuoker, 1/2 Päckchen Vanille-
zuoker.Aus den Zutaten,von denen
man etwas Eiweiss zurückbehaltet,
bereitet man einen geschmeidigen
Teig,den man in eine grosse Rolle
formt und ein Weilchen kalt legt.
Dann söhneidet man davon Sohei-
ben ab,denaaman mit einer Raffel
ein Muster aufdrückt. Man gibt
sie auf ein gefettetes Kuchen-
blech, streicht etwas von dem
verquirlten Eiweiss darüber und
backt sie 10 - 15 Minuten.

Einfache Windbeutelohen: Dazu
braucht man 1/2 Tasse Mehl, 1/2
Tasse M,ilch, 1 Ei und 7-8 gut
gefettete Backförmehen. Milch
und Ei werden langsam zum Mehl
gerührt und das- Ganze 5 Minuten
gesohlagen,bis.der Teig Blasen
wirft. Dann werden die Förmchen
halbvoll mit Teig gefüllt und
20-25 Minuten gebacken.Man darf
ja nicht zu früh naohsehen,sonst
fallen die Windbeutelchen wieder
zusammen.Die fertigen Windbeu-
telohen nimmt man aus der Form
und kann sie mit Vanillesauce
essen o'der mit Konfitüre oder
auch gesohlagener Nidle füllen.
Als pikante Beigabe zu einer
kalten Platte kann man sie auch
mit russischem Salat füllen.

Die Punschschnitteri werden mit Marmelade gefüllt und mit Rum beträufelt

Die Punschschnitten werden zusammen- Zuletzt werden sie mit Marmelade
gesetzt und glasiert hübsch verziert

^inbbeutelcken: mon wilt ble I'ormctien nur nalovou
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/«/Nslrnonsn: 2uls.lsn; 2 Tiwsiss^^ SO g ^uoìrsn^ 120 g gsnisbsns
BssSiSlwss Vsnills oàsn Zilno-
ssusobsls.Ois Diwsiss wsnâsn su
slsilsw Lobnss gssoblngsn unà
mil àsm 2uoksn nosb 10 Ninulsu
Usilsn gss.nbsilsl.Os.nn lügl «.su
à is gsnisbsnsn Ms s s unà às.s 2s-
«uns ksi unà gibl klsins Rsul-
als n s.ul singul gslsllslss
?lsob,àis ms.n mil s insu Nsnàsl
gsnnisnl.Llsll àssssn Irs.nn ms.n
mil sinsm Oäklslslisl Irlsins
Vsnlislungsn in âis Nslrnönobsn
ànûolrsn unà sis mil Konlilûns
küllsn.

Runsobsobnillsn: àus 4 Oisnn,
120 Z ûuoìrsn. 60 g Nsbl unà

àsn ^tbgsnisbsnsn sinsn ^ilnonsn-
sobsls wirà sin Oistruillsig bs-
nsilsl,inàsm ms.n 2uo1rsn unà Di-
Zslb milsinsnàsn sobsumig nübnl^
äsnn lügl msn àis sbgonisbsns
^ilronsnninàs âsnunlsn^sowis àsn
slsil gssoblsgsnsn Zîisrsobnss
uni âss Nsbl.visss Nssss lülll
msn in sin nsoàlss^iZss Osolr-
blsob mil bobsm ksnà^ âs.s mil,
sinsm ssbn gul gslsllslsn ?sn-
gsmsnlxs.xisn s.usgslsgl isl.vsn
lsig winâ nun bsllgslb gsbsolrsn
uni nsob àsw Dnlrsllsn in lsng-
liobs Lobnillsn gssobnillsn.
bisss bslnsulsll ms.n mil àNàll
oàsn kum^ bsslnsiobl sis mil
Lonkilüns unà sslsl Zs swsi su-
ss.mmsn.vs.nn bsslnsiobl Màn sis
obsn mil sinsm Luoksnguss,àsn
«su. nsobàsm sn kosl gswonàsn
isl.noob mil Mntilüns vsnsisnsn
^snn.

^ìa^k'vnen wei^cien auf ctaz kaàbleck gesetzt uact nett verlieft
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sclinsibet mon vom leigbloclr vnb brvclrt mit ber Ilsibe ein Muster ouf

/Z^ààl. 2uls.lsn: 260 g Nsbl^^ 1 Zli^ 100 g Sullsn, 1 Zss-
löllsl Mobssnmilob^ 2 Ssslöllsl
2uolrsn^ 1/2 xàolrabsn Vsnills-
^uoîrsn.Ms àsn 2uls.lsn,von àsnsn
man slwss Diwsiss sunüsichsdnllsl,
bsnsilsl ms,n sinsn gss^bmsiàigsn
lsig^àsn ms.n in sins gnosss Rolls
lonml unà sàNsilobsn ixs.1l lsgl.
Os.nn sobnsiàsl ms.n àsvon Lobsi-
bsn s.b^àsnssms.n mil sinsn Rnllsl
sin Nuslsn àulânûokl. Nnn gidl
sis sul sin Zslsllslss Xuoàsn-
blsoli, slnsioàl slwns von àsm
vsn^uinllsn Sivssiss ànnûdsn unà
làokl sis 10 - 1K Ninulsn.

^/Zinksoiis Vtinàdsulsloàsn: O»?!u
lnnuoàl wsn 1/2 ?s.sss Nsìil, 1/2
lssss Nilok, 1 Di unà ?-S Zul
gslsllsls Os.oìxlônmolisn. Nilod,
unà Ti vsnàsn lsngssm ^um Nsìil
gsnüknl unà âss^ 0s.N2S L Ninulsn
Zssoìxls.xsn^ì>is àsn ?sig Olàssn
vinkl. vsnn vxsnàsn âis ?önmok,sn
dnldvoll mil ?sig Zslülll unà
20-2S Uinulsn gsbs.oIrsn.Nsn âsnl
Zs. niobl 2u lnub nàobssbsn,sonsl
lsllsn àis Vilnäbsulslobsn vsisàsn
suss.mmsn.Ois lsnligsn Vtinàbsu-
lslobsn niwml ms.n sus àsn ?onm
unà ks.nn sis mil Vs.nillsss.uos
ssssn oâsn mil Lonlilüns oàsn
s.uob Zssobls.gsnsn Niàls lüllsn.
^ls xiàs.nls Osigsbs su sinsn
knllsn ?1s.lls Irsnn ms.n sis s.uob
mil nussisobsm 3s.1s.l lüllon.

vie Rvn5cti5ciinittsn ven6sn mit tvtormeiacle gefüllt unà mit líum bâôukell

Ois Runzckzclinitten werben luzommsn- ^ulst^t werben sis mit àrmslobs
gezstut unb giosiert bübscti verliert
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