Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 37 (1947)
Heft: 52
Rubrik: Aus der Kiche

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 18.11.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

150 g Mehl, 50 g Fett, 1 Eigelb, 2 Loffel
Zucker, 3-4 Loffel 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 % Stunde ruhen
llassen. Dann auswallen und ein mittel-
‘grosses Kuchenblech damit auslegen.
Den Kughenboden 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, tiber
die Friichte geben. Der Boden des
Kuchens kann am Vortag gebacken, mit
den Friichten auch erst am folgenden
Tage belegt werden.

Weihnachtskuchen: Teig wie zum
Orangenkuchen. Fiillung: 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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| Ein feiner Orangenkuchen: Zutaten:

Hirse oder Reisflocken mit heisser
Milch anrithren und erkalten lassen.
Butter, Zucker und Zitronenschalen
und Eigelb schaumigschlagen, 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 iibrigen Teig Strei-
fen formen, und den Kuchen damit
garnieren. Bei méssiger Hitze backen.

Gefillter Hefering: Zutaten: 500 g
Mehl, 20 g Hefe, 1 Teeloffel Salz, 2 De-
ziliter Haushaltrahm, zirka 1 Deziliter
Milch, 50 g Zucker, 1 Ei. Fiillung: 200 g
stiisse Haselnusscreme, 60 g Zwieback,
einige Loffel Fruchtkonzentrat.

Aus den angegebenen Zutaten einen
Hefeteig zubereiten, an der Warme um
das Doppelte gehen lassen, dann zu
einem Rechteck auswallen, der Teig
muss so lang sein, wie der Umfang der
Springform. Zur Fillung die Zwieback-~
stlickchen zerdrlicken oder zerreiben,
mit der Haselnusscreme vermischen
und mit einigen Loffeln Fruchkonzen-
trat oder 1 Loffel Zucker und Milch
verriithren, bis sich die Masse gut strei-
chen 1lédsst. Dann auf den Teig aufstrei-
chen, diesen einrollen, das Ende be-
feuchten und in eine Springform legen.
In die Mitte eine alte umgestiilpte Tasse
oder Biichse stellen! Den Hefeteig an
der Wirme mochmals 20—30 Minuten
gehen lassen, den Ring mit etwas zu-
riickbehaltenem 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 massiger Hitze
backen.

Ein Festtagskuchen: Zutaten: 80 g
Butter, 200 g Zucker, 4 Eigelb, 200 g
Schokoladeflockli, 1% Deziliter Milch,
200 g Mandeln, 250 g Mehl, 1 Piackli
Backpulver, 4 Eiweiss.

Butter, Zucker und Eigelb schaumig-
rithren, die gemahlenen Mandeln dazu-
geben, die Schokoladeflockli in der
Milch erwérmen, und wenn sie weich
sind, gut verrithren, 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 Mjittel-
hitze backen. J.R.

Eierliko

Haben Sie schon daran ge-
dacht, dass man selber einen
sehr guten Eierlikor zuberei-
ten kann? Soll ich Thnen mein
Rezept verraten? Aber mnicht
weitersagen!

Das Rezept hab’ ich selbst
schon sehr oft ausprobiert und
es hat mir immer das Lob
meiner Géste 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 abkiihlen lassen.
Dann trennen Sie wvorsichtig
das Eigelb vom Eiweiss. Zuk-
ker, Vanillinzucker und die
Eigelb in einem XKrug oder
ganz sauberen Topf 10 Minu-
ten schlagen. Nacheinander
die ubrigen Zutaten dazuge-
ben und das Ganze nochmals
10 Minuten gut schlagen.
Wenn sich der Schaum ge-

setzt hat, in eine Likorflasche
abfiillen, zirka 2.Tage stehen-.
lassen. — _und : dann ist ihr.
Eierlikor. servierbereit. . (Die.
Zutatén ergeben . ungefdhr 1
Liter) Je nach Geschmack
kann der LikOr siisser ‘oder:
mit .etwas mehr Cognac stér-

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

Hella.
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Konfekt von Haselniissen »

Zutaten: 200 g Haselniisse, 100 g
Mandeln, 400 g Zucker, 4 Eiweiss, Tee-
loffel Rum.

Zubereitung: Haselniisse und Man-~
deln werden feingemahlen. Eiweiss zu
steifem  Schnee schlagen.  Zucker
zum Eischnee geben wund zusammen
eine halbe Stunde rithren. Dann Man-
deln und Haselniisse zugeben und zu-
letzt den Rum. Backblech gut einfetten;
von der Masse mit einem Teeloffel
Haufchen oder Vierecke aufsetzen und
mit Staubzucker bestreuen und backen.

Hella.
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Mandelhiiufchen

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 rihren. Mandeln diinnschneiden
oder mahlen, dazugeben und nochmals
10 Minuten riihren. Auf das Backblech
Pergamentpapier legen, von der Masse
kleine Hé&ufchen aufsetzen und ziem-
lich hellbacken. Sollten sich die Hauf-
chen mnach dem Backen schiecht vom
Papier losen, dann das Papier leicht
anfeuchten. Hella.
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