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DER KULINARISCHE VÖLKERBUND
10. Kanadisch e Süssigkeiten

Brownies
Man siebe 2 Tassen Mehl und 2 Teelöffel

Backpulver, füge 2 Tassen Zucker und 1

Tasse Schokolade (eventuell % Tasse
Kakao) bei und vermische alles gründlich
miteinander.

Nun lässt man y Tasse Butter langsam
zergehen, füge 4 gut geschlagene Eier
nebst 4 Teelöffeln Vanilleextrakt hinzu und
vermenge ebenfalls alles gut miteinander.
Erst jetzt fügt man die zweite Mischung
der ersten bei.

Der Teig soll, gut durchgearbeitet, so
steif sein, dass man kleine Bällchen von
Walnussgrösse davon formen kann, die
man auf gut bestrichenen Blechen im Ofen
bäckt.

Haselnusskäse
4 ungeschlagene Eiweiss werden mit y

Pfund feinem Puderzucker vermischt. Dazu
gibt man y Pfund fein gemahlene Haselnüsse

und ein wenig Vanille.
Mit einem Löffel setzt man Häufchen auf

gestrichene Bleche und bäckt bei gelinder
Hitze, bis sie aussen kross sind.

Rocks
1 Tasse Zucker wird mit % Tasse Butter

zu einer schaumigen Masse gerührt. Dann
fügt man 1 y2 Tassen gesiebtes Mehl, 2 Eier,
je 1 Pfund gehackte Walnüsse und
gehackte Rosinen, 1 Teelöffel Zimtpulver,
einen schwachen Teelöffel Nelkenpulver,
sowie einen Teelöffel doppelkohlensaures
Natron hinzu. Dieses wird in einem
Esslöffel Essig aufgelöst.

Den gründlich verarbeiteten Teig legt
man teelöffelweise auf gut gestrichene
Bleche und backt ihn im Ofen.

Diese Kuchen halten sich sehr lange gut.
Der Teig muss sehr steif sein. Als Garnitur

kann man jedem Häufchen vor dem
Backen eine halbe Walnuss aufdrücken.

Saure Rahmkringel
Man schlägt 3 Esslöffel sauren Rahm und

fügt 3 Esslöffel Grieszucker bei. 6 Eigelb
werden mit einer abgeriebenen Zitronenschale

zu Schaum geschlagen und
beigefügt. Nun gibt man so viel gesiebtes
Mehl in den Teig, dass man ihn zu
kleinfingerdicken Würstchen rollen kann, aus
denen man Kringel formt. Backfertig sollen

diese 2 Stunden ruhen. Sie werden bei
gelinder Hitze hellgelb gebacken.

Das Eiweiss kann zu Makronen gebraucht
werden.

Kaffee-Makronen
y, Pfund Mandeln werden geschält und

gemahlen. Sie werden mit einem Esslöffel
Kaffeextrakt, mit 2 Tassen feinem Puderzucker

und dem Schnee von vier Eiern
vermischt. Der Teig wird löffelweise auf
gefettete Bleche gegeben und im Ofen
gebacken.

Mandel-Bretzeln
1 Tasse Butter wird mit einer Tasse

Zucker zu Sahne gerührt. 2 Eigelb und
2 ganze Eier werden nach und nach
beigefügt, sowie y, Pfund geschälte, gemahlene

Mandeln und 2 Tassen Mehl. Der Teig
wird tüchtig gemischt, zu einer dicken
Wurst geformt und ruhen gelassen.
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„RECORD"
Der beste Apparat

zum Backen und Braten
mit Garantie nur Fr. 22.—
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Magazine zum Globus
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Nachdem er an einem kühlen Orte fest
geworden ist, schneidet man walnussgrosse
Stücke davon ab. Aus diesen formt man
Würstchen, die zum Ring oder zur Bretzel
geformt werden.

Teebrötchen
Man rührt y Pfund Butter zu Sahne und

gibt nach und nach 1 Pfund Grieszucker
hinzu. 5 grosse Eier, 5—8 Löffel
Zimtpulver werden beigefügt und gerührt bis
alles eine leichte Masse bildet. Nun gibt
man 2 Pfund Weizenmehl, 1 Teelöffel
Backpulver nebst einer Tasse süsser Milch zum
Teig und verarbeitet alles gehörig miteinander,

bis der Teig vom Zimt nicht mehr
streifig gefärbt ist.

Nun bricht man Teigstücke ab, aus denen
man fingerdicke Würstchen rollt. Davon
schneidet man 6 cm lange Stückchen ab,
die man durch Eindrücken eines
Messerrückens garniert. Das Gebäck muss
vorsichtig auf die Bleche gebracht und im
Ofen goldbraun und nicht zu dunkel
gebacken werden.

Feigengebäck
y2 Tasse Butter, 1 Tasse Zucker, 2 Eier,

die man gut zu schlagen hat, Teelöffel
Zimt, 2 Esslöffel saure Sahne, vermischt
mit einem Teelöffel Backsoda und 1 Tasse
gehackte Feigen werden gut untereinandergemengt.

Dann fügt man soviel Mehl bei,
dass der Teig ausgerollt werden kann.

Man sticht Formen aus, die man auf
Blechen im Ofen bäckt.

Sämtliche Rezepte stammen von W. Mo-
simann in Edam (Kanada).

Sie sehen, dass im « kulinarischen Völkerbund

» Rezepte aus allen Ländern Europas
erscheinen. Vielleicht haben Sie eine Schwester

in China, die chinesische Rezepte kennt,
oder Sie brachten selber einmal von einer
Auslandsreise ein Spezialitätenrezept nach
Hause. Wollen Sie diese Rezepte bei uns
auf ihre Verwendbarkeit für den « Schweizer-
Spiegel » prüfen lassen

Ich werde sie ausprobieren und, falls sie
geeignet sind, im « Schweizer-Spiegel »
abdrucken. Helen Guggenbühl.
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