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Allerlei
Gutes mit

Birnenbrot und Birnenwecken

sie sind gute, alte Schweizer Speziali-
titen und seit alters her nicht nur Sache
des Berufsmannes sondern auch der Hausfraw
Da noch grosse Vorrdte an geddrrten Birnen
vorhanden sind, mSchten wir dieses wihr-

Schafte Gebdck, das just in die Winters- '

zeit passt, in Erinnerung rufen.

Gelegtes Birnenbrot. (Ein Bindner Festtags-
gebdck), 700 g Mehl, 40 g Hefe, 1 Essldffel
Salz,” 100 g Fett, ca. 4 dl Milch, 1/2 Ei.
Fillung: 1 kg weiche D8rrbirnen, 3 Ldffel
Zucker, 2 15ffel Brinbrotgewilrz, 5 dl halt
Wasser, halb Rotwein, 200 g Nusskerne,
00 g kernlose Weinbeeren, 200 g Feigen.
ese Masse gibt 2 grosse Keksformen): -
Einen Hefeteig zuvereiten. Die rruchte roh
Schnetzeln, mit Zucker und Gewlirzen be-
Streuen, die Fllissigkeit dazugeben und {iber
Nacht ziehenlassen. ‘Dann mit den geschnet~-
2elten Nusskernen vermischen. Den Teig 2 mm
dick auswallen, Boden und Seitenwinde einer
Keksform auslegen, eine Lage Frilchte ein-
- fillen, eine Lage Telg daraufgeben und
fortfahren bis men 3 Lagen Frilchte hat. "Mit
einem Teigdeckel abschliessen, die Rénder
Von Deckel und Rand befeuchten, zusammen-
driicken und auf den Teigdeckel herunterle-
gen. 'Den Teigdeckel beliebig verzieren, das
Gianze nochmals gehenlassen, mit einer Gabel
Wehrmals einstechen, mit El bestreichen und
‘&Ofm bei Mittelhitze 1 1/2 Stunden bak-

Schnitzbrot. 1200 g Einheits- oder halb
H 1ts- halb Ro, s, 2 g Salz, 40 g
efe, knapp 1/2 1 Milch oder Wasser (an
Stelle dieses Teiges kann man 1 1/2 kg
Brotteig vom Backer kaufen), 700 g DSrr-

;

birnen, 100 g Weinbeeren, 100 -200 g Nuss-
kerne, -2 18ffel Birnbrotgewurz, 4 dl Was-
ser, 50 g Zucker. -

Die Birnen in kieine Stiickchen scnneiden,
mit den grob geschnittenen Nusskernen, den
Weinbeeren, Zucker und Wasser vermischen
und 12 Stunden stehenl assen. - Einen Hefeteig
zubereiten und wenn.er gut geknetet ist,
die Birnen mit etwas Mehl bestéuben und
nach und nach unter den Teig arbeiten. "Den
Teig zum Gehen an die Warme stellen, aus
dieser Masse 2-4 Brote formen, nochmals
gehenlassen und bel méssiger Hitze in
1 bis 1 1/4 Stunden backen. -

Birnenwecken mit_geriebenem Teig. 1/2 kg
DSrrbirnen, 120 g siisse Apfelschnitze,
120 g Ddrrzwetschgen, 100 g Weinbeeren,
100 g Feigen, 1 abgeriebene Zitronenschale,
100 g Nusskerne, 1 13ffel Birnbrotgewirz,
1 Glas Rotwein. Telg: 1/2 kg Mehl, 150 g
Fett, 1/2 Lffel Salz, ca. 2 dl Wasser, Ei
zum Bestreichen..

Birnen, Apfelschnitze und Zwetschgen iiber
Nacht einweichen und mit dem Einweichwasser
knapp weich kochen. Fliegen und Stiele der
Birnen sowie Zwetschgensteine entfernen.
Dérrfriichte durch die grobe Scheibe der
Hackmaschine treiben. Die Gewilrze, Weinbee-
ren, in Streifen geschnittene Feigen und ge-
schnetzel te Nusskerne sowie Rotwein und so
viel Kochbriihe beifligen, dass die Masse an-
genehm feucht ist. Aus den angegebenen Zu-
taten einen geriebenen Teig zubereiten und
mindestens 1 Stunde an der Kiélte ruhen las-
sen. 'Den Teig auswallen, Rechtecke schnei-
den, die Fruchtmasse 1 cm hoch aufstrei-
chen, aber so viel Teig leer lassen, dass
man beide BEnden {iber der Flillung zusammen-
legen kann. 'Mit einer Gabel Rillen einzie-
hen, mehrmals einstechen, mit Ei bestrei-
chen und bei gutér Hitze in 20 - 30 Minuten
backen. (s.P.2)

Tutti - Frutti. -Zutaten: 400 g DSrrfriichte, |
(Birnen, Aepfel, Zwet.scl;?m, Kirschen) 50 g
Zucker, 50 g Zwieback, 1/2 1 Milch, 1/4 Va-
nillestengel, 1 Essldffel Kartoffelmehl,
1 Ei, 2-5 Essldffel Zucker."

Das Ddrrobst wird eingeweicht, grosse
Friichte klein geschnitten und weich ge-
kocht. ‘Dann gibt man sie in eine Glasschale
und belegt sie mit Zwieback. Hierauf wird
die Milch mit dem Vanillestengel aufge-
kocht, das Kartoffelmehl mit kalter Milch
angerithrt und in die Vanillemilch einlau-
fen lassen. ‘Dann wird das Ef mit dem Zucker
verriihrt und unter stindigem Rilhren die Va-.
nillemilch dazu gegossen. Die Crdme kommt
nochmals zurlick in die Pfanne und wird un-
ter sténdigem Rilhren bis vor den Siedepunkt
gebracht, dann rasch vom Feuer zuriickge-
zogen und unter zeitweisem Rilhren erkalten
gelassen. Zum Schluss wird die Creme {iber
die mit Zwieback belegten Frilchte gegossen.

.Schnitz und Drunder. - Zutaten: 250 g Apfel-
‘stlickli, 250 g Speck, 500 - 600 g Kartof-

feln. ‘Das D3rrobst wird eingeweicht und mit
dem Einweichwasser und Speck in gut ver-
schliessbarem Topf aufs Feuer gegeben und
1 Stunde weich gekocht. Die Kartoffeln
werden wie Salzkartoffeln zugeriistet und
auf' die vorgekochten Schnitze und.Speck ge-
legt, leicht gesalzen und 1/2 Stunde weiter
gekocht. - Vor dem Anrichten wird der Speck
herausgenommen, in Stiicke geschnitten und
Uber die vorher gut vermischten Schnitze
und Kartoffeln angerichtet. Anstatt Aepfel
kann man auch: Birnenschnitze verwenden.

Birenauflauf nach Berner Qberlinder Art.
Zutaten: 500 g Birmen, 2 Eler, 4 Essldffel
Zucker, 4 Essldffel Niisse, 1 Essldffel
Anis, 1 Tasse Milch oder sauren, abge-
schipften Rahm. "Die gedSrrten Birmen werden
tags zuvor eingeweicht, gekocht und durch
die Maschine getrieben. Dann wird das Ei-
weiss'mit dem Zucker schaumig geriihrt, die
Ubrigen Zutaten gut mit dem Birnbrit ge-
mischt und zu den Eiern gegeben. Dann wird -

‘der gut steif geschlagene Eierschnee dar-

unter gezogen, das Garze in eine mit Butter
ausgestrichene Form gegeben und im Ofen
50 - 60 Minuten gebacken.
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