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Eierlikör
Haben Sie schon daran ge-

dacht, dass man selber einen
sehr guten Eierlikör zuberei-
ten kann? Soll ich Ihnen mein
Rezept verraten? Aber nicht
weitersagen!

Das Rezept hab' ich selbst
schon sehr oft ausprobiert und
es hat mir immer das Lob
meiner Gäste und nicht zu
vergessen — meines Gatten,
eingebracht.

Zutaten: 1 grosse Liter-Dose
ungezuckerte Kondensmilch,
11 Eier, 125 g feinen Zucker,
ein halbes Pack Vanillinzuk-
ker, halbe Tasse Wasser, 3 De-
ziliter Cognac.

Zubereitung: Zuerst die
halbe Tasse Wasser abkochen
und ganz gut abkühlen lassen.
Dann trennen Sie vorsichtig
das Eigelb vom Eiweiss. Zuk-
ker, Vanillinzucker und die
Eigelb in einem Krug oder
ganz sauberen Topf 10 Minu-
ten schlagen. Nacheinander
die übrigen Zutaten dazuge-
ben und das Ganze nochmals
10 Minuten gut schlagen.
Wenn sich der Schaum ge-

setzt hat, in eine Likörflasche
abfüllen, zirka 2 Tage stehen-
lassen —- und • dann ist ihr
Eierlikör, servierbereit. (Die.
Zutaten ergeben ungefähr 1

Liter.) Je nach Geschmack
kann der Likör süsser oder-
mit etwas mehr Cosnac stär-

ker zubereitet werden. Das
vorige Eiweiss wird den guten
Hausfrauen keine grosse Sorge
sein Ein Obstkuchen mit
Schnee ist immer beliebt.

Hella.

WAS BACKEN WIR y..

Hirse oder Reisflocken mit heisser
Milch anrühren und erkalten lassen.
Butter, Zucker und Zitronenschalen
und Eigelb schaumigsehlagen, die Reis-
oder Hirsemasse darunterziehen, eben-
so die gemahlenen Mandeln; dann
die Eiweiss in Schnee schlagen, und
locker darunter mischen. Den Teig aus-
wallen und eine mittelgrosse Spring-
form damit auslegen, die Masse darauf-
streichen, aus dem übrigen Teig Strei-
ifen formen, und den Kuchen damit
garnieren. Bei massiger Hitze backen.

Gefällter Hefering: Zutaten: 500 g
Mehl, 20 g Hefe, 1 Teelöffel Salz, 2 De-
ziliter Haushaltrahm, zirka 1 Deziliter
Milch, 50 g Zucker, 1 Ei. Füllung: 200 g
süsse Haselnusscreme, 60 g Zwieback,
einige Löffel Fruchtkonzentrat.

Aus den angegebenen Zutaten einen
Hefeteig zubereiten, an der Wärme um
das Doppelte gehen lassen, dann zu
einem Rechteck auswallen, der Teig
muss so lang sein, wie der Umfang der
Springform. Zur Füllung die Zwieback-
Stückchen zerdrücken oder zerreiben,
mit der Haselnusscreme vermischen
und mit einigen Löffeln Fruchkonzen-
trat oder 1 Löffel Zucker und Milch
verrühren, bis sich die Masse gut strei-
chen lässt. Dann auf den Teig aufstrei-
chen, diesen einrollen, das Ende be-
feuchten und in eine Springform legen.
In die Mitte eine alte umgestülpte Tasse
oder Büchse stellen! Den Hefeteig an
der Wärme nochmals 20—30 Minuten
gehen lassen, den Ring mit etwas zu-
rückbehaltenem Ei bestreichen, mit ei-
ner Schere, die man vorweg in heis-
ses Wasser taucht, durch ein paar Ein-
schnitte einige Verzierungen anbrin-
gen, und den Hefering in «lässiger Hitze
backen.

Ein Festtagskuchen: Zutaten: 80 g
Butter, 200 g Zucker, 4 Eigelb, 200 g
Schokolade!löckli, 1 Deziliter Milch,
200 g Mandeln, 250 g Mehl, 1 Päckli
Backpulver, 4 Eiweiss.

Butter, Zucker und Eigelb schaumig-
rühren, die gemahlenen Mandeln dazu-
geben, die Schokoladeflöckli in der
Milch erwärmen, und wenn sie weich
sind, gut verrühren, abwechslungs-
weise mit dem mit dem Backpulver
vermischten Mehl unter die Kuchen-
masse mischen, zuletzt die zu Schnee
geschlagenen Eiweiss darunterziehen
und in einer Springform bei M'ttel-
hitze backen. J. R.

Ein feiner Orangenknchen: Zutaten:
150 g Mehl, 50 g Fett, 1 Eigelb, 2 Löffel
Zucker, 3-4 Löffel Zitronenwasser, 4-5
Orangen, 2 Bananen; Guss: Knapp ein
Deziliter Wasser, 50 g Zucker, 1 Blatt
Gelatine. Das Fett mit dem Mehl ver-
reiben, Zucker, Salz und Zitronenwas-
ser verklopfen und das Mehl damit
anfeuchten, rasch zu einem Teig kne-
ten und mindestens 14 Stunde ruhen
lassen. Dann auswallen und ein mittel-
grosses Kuchenblech damit auslegen.
Den Kuchenboden, mit einem Butter-
papier, Aprikosensteinen oder mit

Erbsli belegen und backen. Diesen
Kuchenboden dicht mit Orangenschei-
ben und Bananen belegen. Die Gelatine
in kaltes Wasser legen, bis sie weich
ist; das Wasser mit dem Zucker auf-
kochen, die Gelatine dazu geben, nur
zergehen lassen, nicht kochen, und
dann diesen Guss, wenn er erkaltet ist,
aber noch nicht festgeworden ist, über
die Früchte geben. Der Boden des
Kuchens kann am Vortag gebacken, mit
den Früchten auch erst am folgenden
Tage belegt werden.

Weihnachtsîcuchen: Teig wie zum
Orangenkuchen. Füllung: 4 Deziliter
Milch, 1 Prise Salz, 120 g Hirse oder
Reisflocken, 40 g Butter, 80 g Zucker,
etwas abgeriebene Zitronen- oder Oran-
genschale, 2 Eigelb, 30 g gemahlene
Mandeln, 2 Eiweiss.
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Konfekt von Haselnässen
Zutaten: 200 g Haselnüsse, 100 g

Mandeln, 400 g Zucker, 4 Eiweiss, Tee-
löffei Rum.

Zubereitung: Haselnüsse und Man-
dein werden feingemahlen. Eiweiss zu
steifem Schnee schlagen. Zucker
zum Eischnee geben und zusammen
eine halbe Stunde rühren. Dann Man-
dein und Haselnüsse zugeben und zu-
letzt den Rum. Backblech gut einfetten;
von der Masse mit einem Teelöffel
Häufchen oder Vierecke aufsetzen und
mit Staubzucker bestreuen und backen.

Hella.

Mandelhäufckeii
Zutaten: 3 Eiweiss, 250 g Zucker,

250 g Mandeln, etwas Zitronensaft, Va-
nillinzucker nach Geschmack.

Zubereitung: Eiweiss, Zucker, Zitro-
nensaft und Vanillinzucker gut 20 Mi-
nuten rühren. Mandeln dünnschneiden
oder mahlen; dazugeben und nochmals
10 Minuten rühren. Auf das Backblech
Pergamentpapier legen, von der Masse
kleine Häufchen aufsetzen und ziem-
lieh hellbacken. Sollten sich die Häuf-
chen nach dem Backen schlecht vom
Papier lösen, dann das Papier leicht
anfeuchten. Hella.
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Lisrlikör
Baden Lie sckon ksrsn Ze-

kackt, ksss msn seibsr einen
sekr guten Kisrlikör subsrei-
ten kann? Soli ick lknen mein
Rezept verrsten? àbsr nickt
weiterssgen!

Oss Rezept ksb' ick selbst
sckon sekr okt susprobisrt unk
es kst mir immer kss kok
meiner Qssts unk nickt Zu
vergessen — meines Listten,
eingsbrsckt.

Tutaten.- 1 grosse Biter-Oose
ungezucksrts Konksnsmiick,
11 Mer, 125 Z keinen Tucker,
sin Kalbes Ksck Vsnillinzuk-
ksr, kslbs Basse iVssssr, 3 Os-
Miter Bognsc.

Tudereitung: Tuerst Kis
kslbe Basse iVssssr sbkocksn
un6 ganz gut sbküklen lessen.
Osnn trennen Lie vorsioktig
kss Kigsld vom Kiweiss. Tuk-
ksr, Vsnillinzucker unk kis
Kigslb in einem Krug oker
ganz ssubersn Bopk 10 Minu-
ten sckisgsn. Bsckeinsnksr
kie üvrigen Tuteten kssugs-
den unk kss Lanze nockmsi«
1V Minuten gut scklsgen.
IVenn sick à Lcksum ge»

setzt kat, in eins Bikörtlsscks
sdküllen, zirks 2 Bsgs steksn>-
lsssen -- unk ksnn ist ikr
Kisrlikör. ssrvierbsreit. (Oie
Tutsten ergeben ungskskr 1

Biter.) ks nsck Qesckmsck
ksnn kör Bikör süsser oker-
mit etWms mekr Losnsc star-

ker zubereitet werken. Oss
vorige Kiweiss wirk ksn guten
Bsuskrsusn keine grosse Sorge
sein Kin Obstkucken mit
Scknee ist immer beliebt.

»à.

Hirse oker Reiskloeken mit ksisser
Milck snrükren unk erkslts» lsssen.
Butter, Tucker unk Titronensekslen
unk Kigsld scksumigscklsgen, kie Reis-
oker Birsemssse ksrunterzisken, eben-
so kie gsmsklenen Msnkeln; ksnn
kie Kiweiss in Lcknee scklsgen, unk
locker darunter miscken. Osn Beig sus-
wallen unk eine mittelgrosss Spring-
korm ksmit suslsgsn, kie Mssss ksrsut-
streicksn, sus ksm übrigen Beig Strei-
ksn koripen, unk ksn Kucken ksmit
gsrnisren. Sei msssiger Bitzs bscken.

QeMllter Bs/ering: Tutsten: 500 g
Mskl, 20 g Keks, 1 Bseiükkei Sslz, 2 Os-
ziliter Bsusksltrskm, zirks 1 Oszilitsr
Milck, 5V g Tucker, 1 Kl. Küllung: 200 g
süsss Bssslnussereme, 60 g Twiebsck,
einige Büttel Krucktkonzentrst.

às ksn angegebenen Tutsten einen
Beketsig zubereiten, sn ksr iVsrme um
kss Doppelte geben lsssen, ksnn zu
einem Recktsek suswsUen, ker Beig
muss so lsng sein, wie ksr Bmkang ksr
Springkorm. Tur Küllung kie Twiebsck-
stückcken zerdrücken oker zerreiben,
mit ker Bsselnusscrsms vsrmiscken
unk mit einigen Bütteln Kruekkonzsn-
trst oker 1 Büttel Tucker unk Milck
verrükren, bis sick kie Mssss gut strei-
cksn lssst. Osnn suk ken Beig sukstrei-
eben, Kiesen einrollen, kss Knks bs-
keuckten unk in sine Springkorm legen.
In kie Mitte eine site umgestülpte Bssse
oker Bückss stellen! Oen Beketeig sn
ker Wärme nockmsls 20—30 Minuten
geben lsssen, ken Ring mit etwss zu-
rüokbsksltensm Ki bsstreicksn, mit ei-
ner Sckere, kie man vorweg in keis-
ses Wssssr tsuckt, kurck ein paar Bin-
scknitts einige Verzierungen snbrin-
gen, unk ksn Betering in msssiger Bitzs
bscken.

Kà Kesttapskuckeu.' Tutsten: 80 g
Butter, 200 ß Tucker, 4 Kigàlb, 200 g
Sckokolskeklöekli, 1>- Osziliter Milck,
200 g Msnkeln, 250 g Mskl, 1 Bsckli
Bsckpulver, 4 Kiwei-s.

Lutter, Tucker unk Bigslb scksumig-
rükrsn, kie gsmsklenen Msnkeln kszu-
geben, kie Sckokolskeklôàli in ker
Milck erwärmen, unk wenn sie weick
sink, gut verrükren, sbweckslungs-
weiss mit kem mit kem Bsckpulver
vsrmisokten Mskl unter kie Kucken-
mssss miscken, zuletzt kie zu Scknss
sescklsgsnen Kiwsisz, ksrunterzisken
unk in einer Springkorm bei Mktel-
Kitze bscken. k. R.

Kin /einer Orangenkncken: Tutsten:
150 g Mskl, 50 g Kett, 1 Kigslb, 2 Büttel
Tucker, 3-4 Büttel Titronenwssser, 4-5
Orsngen, 2 Bsnsnen; tZuss: Knspp sin
Osziliter IVssser, 50 g Tucker, 1 Blstt
Qslstine. Oss Kett mit kem Mskl ver-
reiben, Tucker, Sslz unk Titronenwss-
ssr verklopksn unk kss Mskl ksmit
snksuckten, rssck zu einem l'eig kne-
ten unk mindestens Stunks ruksn
isssen. Osnn suswsllen unk ein Mittel-
grosses Kuckenblsck ksmit suslsgsn.
Osn Kugksnboksn mit einem Butter-
pspier, ^prikosensteinen oker mit

Krbsii belegen unk bscken. Diesen
Kucksnkoksn kickt mit Orsngsnsckei-
den unk Bsnsnen belegen. Oie Llelstins
in ksltes tVssser legen, bis sie weick
ist; kss ^Vssser mit kem Tucker suk-
kocken, kie dslstins kszu geben, nur
zergeken lsssen, nickt kocken, unk
ksnn Kiesen Suss, wenn er srksltet ist,
sbsr nock nickt kestgeworksn ist, über
kie Krückte geben. Oer Loksn kss
Kucken« ksnn sm Vortsg gebacken, mit
ksn Krücktsn suck erst sm kolgsnken
Ksgs belegt werken.

IVeiknacktskucken: Beig wie zum
Orsngsnkucken. Küllung: 4 Osziliter
Milck, 1 Krise Sslz, 120 g Hirse oker
Rsistlocksn, 40 g Lutter, 80 g Tucker,
etwss Abgeriebene Titronen-oker Orsn-
genscksle, 2 Kigeld, 30 g gemskisns
Msnksin, 2 Kiweiss.

Konfekt von àsàikse»
Tutatsn.- 200 g Ksselnüsss, 100 g

Msnkeln, 400 g Tucker, 4 Kiweiss, Lee-
lükkel Rum.

Tubereitung: Haselnüsse unk Man-
kein werken ksingemsklsn. Kiweiss zu
steikem Scknes scklsgen. Tucker
zum Kiscknee geben unk zussmmsn
eine kslbe Stunks rükren. Osnn Msn-
kein unk Lssslnüsss zugeben unk zu-
letZt ken Rum. Bsckdleck gut einketten,
von ksr Mssss mit einem 1°selökkel
Lsutcken oker Vierecks suksetzen unk
mit Staubzucker bestreuen unk backen.

Bella.

Mlàlkiìulàen
Tutaten: 3 Kiweiss, 250 g Tucker,

250 g Msnkeln, etwas Titronensskt, Vs-
nillinzucker nsck Qssckmsck.

Tudersitung.- Kiweiss, Tucker, Titro-
nensstt unk Vsnillinzucker gut 2V Mi-
nuten rükrsn. Msnkeln künnscknsiksn
oker msklen, kszugsbsn unk nockmsls
10 Minuten rükrsn. àk kss Ssokbleck
Kergsmsntpspisr legen, von ker Mssss
kleine Bsutcksn suksetzen unk ziem-
lick ksllbscken. Sollten sick kie Lsuk-
cksn nsck kem Bscken sekleckt vom
Kspier lösen, ksnn kss Kapier lsickt
snkeucktsn. Bella.
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