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DER GUTE FRUCHTKUCHEN

Von Frau Marta Hablutzel

Wahrscheinlich bin ich in meiner
Familie deshalb fiir besonders gute
Obstkuchen so bekannt, weil mir von mei-
nen Grosseltern her, die eine Backerei be-
sassen, eine gewisse Vorliebe furs Bak-
ken geblieben ist. Ich glaube tbrigens,
dass jede Hausfrau ihre kleine Speziali-
tdt hat, die eine macht besonders gute
Braten, die andere spezielle Suppen und
die dritte Kaiffee und Tee, wie man sie
sonst nirgends trinkt. Meine Spezialitat
ist also der Obstkuchen.

Die Hauptsache scheint mir, nicht im-
mer den gleichen langweiligen Apfel-
kuchen auf den Tisch zu bringen. Ab-
wechslung muss hinein.

Haben Sie Pinienkerne gern ¢ Wissen
Sie, dass diese Kerne einen ganz ge-
wohnlichen Apfelkuchen zu einem be-
sondern Dessert machen ¢ Das folgende
Rezept ist eines meiner Grundrezepte fur
einen einfachen, aber ausgezeichneten

Apfelkuchen:

Y1+ Pfund Mehl, 60g Buftter, 3 gehdufte
Essidffel Zucker, 1 Essloffel Kirsch, Arrak
oder Wasser, 1 kleine Prise Salz.

Das Salz darf man in einem Kuchen-
telg nie vergessen, da er sonst fade

schmeckt. Die Butter wird mit dem Mehl
zerrieben, dann kommen die andern Zu-
taten dazu. Der Teig muss ,—1 Stunde
an einem kihlen Ort « ruhen ». Dann das
Kuchenblech knapp ', cm hoch damit
auslegen, mit viel Apfelschnitzen bele-
gen, mit Zucker bestreuen und zuleizt
ein Teiglein aus zwei Eiern, etwas Rahm,
Zucker, 1 Teeldffel Kartoffelmehl und
eine Handvoll Pinienkerne dariuber
giessen. Nehmen Sie, wenn moglich,
Kirsch zu diesem Teig; er wird kraftiger
als mit Wasser. Gerade solche Kleinig-
keiten machen alles aus.

Sehr oft mache ich auch einen andern
Teig fir meine Obstkuchen. Ich wver-
wende dann Ruhrfett dazu, von dem ich
immer etwas auf Vorrat habe. Es ist
Butter und gleichviel Palmin, die ich
zusammen in einem Topf vergehen lasse.
Diesen Teig mache ich immer, wenn ich
eine grosse Portion Kuchen zu backen
habe. Ich vermische 1 Pfund Mehl mit
» Ptund Rihrfett tichtig mit der Hand,
fiige ein Teeldifel Backpulver und zirka
9 Deziliter Wasser mit einer Prise Salz
und einem Kaffeeloffel Zucker hinzu.
Ich knete den Teig bis er glatt ist und
lasse ihn mindestens zwei Stunden ru-
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hen. Wenn méglich mache ich den Teig
am Abend bevor ich ihn brauche und
lasse ihn {ber Nacht ruhen; der Kuchen
wird so am besten.

Eine Freundin klagte mir letzthin, ihr
Rhabarberkuchen gerate einfach nicht
recht; gewohnlich fliesse der Saft durch
den Teig, so dass sie den Kuchen fast
nicht mehr vom Bleche bringe und er
ganz unansehnlich aussehe. Wir haben
dann zusammen herausgefunden, dass
sie vergessen hatte, den Teig ruhen zu
lassen. Wenn man den Kuchenteig so-
fort verwendet, so hat er in der Kuchen-
form keinen Halt, {allt zusammen und
besonders der Rand des Kuchens halt
nicht gut.

Nach dem Ruhen darf man den Teig
ja nicht mehr kneten! Ich rolle ihn
jeweils nur leicht aus lege ihn in die
Form, immer ', Zentimeter dick. Darauf
kommt dann das gezuckerie Obst : Apri-
kosen, Kirschen, Zwetschgen usw.

Friichte wie Zwetschgen, Aprikosen
und Pflaumen schneide ich in der Mitie
auseinander und jede Hilite noch ein-

mal, so dass ich von jeder Frucht vier
Schnitze bekomme. Fir einen Pfirsich-
kuchen schale ich die Pfirsiche, indem
ich sie kurz mit kochendem Wasser ab-
brithe und dann die Haut sorgfaltig ab-
ziehe. Die Fruchtschnitze werden so
schon als moglich auf den Kuchenboden
gelegt.

Nicht besonders saftige Friichte kom-
men direkt auf den Kuchenboden, fiir
andere, wie Himbeeren oder Heidel-
beeren, belege ich den Teig mit Panier-
mehl, vermischt mit Zucker, etwas Zimt
und wenn moglich geriebenen Hasel-
niissen (die Haselniisse geben jedem
Kuchen einen feinen Geschmack). Den
fertig gebackenen Kuchen zuckere ich
nochmals ganz schwach ab und decke
ihn ein paar Minuten zu. Am besten ist
es, das Kuchenblech dariiber zu stiirzen,
damit durch den Dampf der Zucker
schnell vergeht. Dadurch bekommt der
Obstkuchen einen schénen Glanz.

Etwas schwieriger ist es, wenn man
bei einem Obstkuchen den Teig zuerst
fertig backen muss, um erst nachher die

Strahlende Zahne...
ein frischer Atem

Ein Licheln ist bezaubernd, wenn
es strahlende Zihne enthiillt, und
dariiber hinaus der Atem frisch ist.

Colgate’s sichert Ihnen Beides. Ihr
tief eindringender Schaum reinigt
die Zihne vorbildlich, poliert ihren
Schmelz und gibt ihnen einen
strahlenden Glanz. Thr angenehmer

Geschmack erhilt den Atem frisch.

Putzen Sie IThre Zihne morgens
und abends mit Colgate’s. Gebrau-
chen Sie sie auch fiir Ihre Kinder,
die den angenehmen Geschmack
licben werden. Kaufen Sie sich
noch heute, oder besser jetzt gleich
eine Tube bei Threm Hindler.

Colgate A. G.,
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Ziirich, Talstrasse 15
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Frichte darauf zu geben. Ich mache das
meistens bei allen den Frichten, die
durch das Backen zu sehr zergehen wir-
den, z. B. bei Trauben, Erdbeeren, Jo-
hannisbeeren oder Himbeeren. Ich lege
dann den Teig in die Form wie gewdhn-
lich, gebe ein Stick Pergamentpapier
dariiber und fille die Form statt mit den
Frichten mit getrockneten Kirschenker-
nen, die ich immer in einer Biichse be-
reit habe. Nachdem der Kuchen {fast
fertig gebacken ist, lasst sich das Perga-
mentpapier mit den Kirschensteinen ganz
leicht wieder wegnehmen (ja nie Kir-
schenkernen direkt auf den Teig geben,
man bringt sie sonst fast nicht mehr
heraus).

Wahrend des Backens bereite ich die
Friichte fir den Kuchen vor. Ich ver-
mische die Beeren - es konnen auch
Traubenbeeren sein — mit geschlagenem
Eiweiss und Zucker und bringe das
Ganze auf den gebackenen Kuchenteig.
Den Kuchen stecke ich rasch noch ein-
mal in den Ofen, bis der Schnee eine
hellgelbe Farbe bekommt. Ein solcher
Beerenkuchen ist etwas Ausgezeichnetes.
Ich habe herausgefunden, dass sich
blaue Tessinertrauben besonders gut da-
zu eignen. Aber auch Johannisbeeren
und Brombeeren sind gut.

Es kommt vor, dass der Teig nach dem
Backen Blasen wirit. Er wurde in diesem
Falle nicht glatt genug in die Form ge-
legt. Es heisst deshalb rechtzeitig nach-
sehen, ob unter dem Teig hohle Stellen
sind. Am besten ist es, den Teig mit
einem breiten Messer etwas zu heben
und mit der andern Hand auf den iibri-
gen Teil zu driicken, so dass keine Luft
darunter bleibt.

Ein ganz einfacher Teig ist iibrigens
auch der Zuckerteig.

150 g Mehl, 70 g Butter, 2 Handvoll weis-
ser Griesszucker, 1 Fi, 1 Prise Salz. Wasser
verwende ich wenn mdglich keines dazu,
denn der Teig wird kréjtiger ohne. Die
Butter mit dem Mehl fein verreiben, Zudker,
Salz und zuletzt das Ei beigeben. Zur Ab-
wedislung mische man unter den Teig etwas
gestossene Nelken oder ein wenig Zimf.
Auch dieser Teig muss zwei Stunden ruhen.

Zum Geburistag meines altesten Soh-
nes, der in die Erdbeerzeit fallt, mache
ich immer einen besonders guten Erd-



beerkuchen, worauf sich jedes Jahr
die ganze Familie freut. Ich verwende
dazu Miirbeteig :

Rezept fiir einen grossen oder zwei klei-
nere Kudhen :

250 g Mehl, 200g Zucker, 250¢g Buffer,
2 Eier, etwas Zimi, die abgerichene Schale
von einer halben Zifrone, 1 Prise Salz. Weil
es ein Geburistagskudhen ist, gebe ich 150g
geschiilte, geriebene Mandeln zum Teig. Ich
belege die Tortenform einen halben Zenti-
meter dick mit dem Teig und badke ihn in
mittelheissem Ofen schén gelb (mit Perga-
menipapier und Kirschensteinen). Die FErd-
beeren vermisdhe ich mif geschlagenem Rahm
und Zudcer, gebe sie auf den gebadkenen
Teig und lasse den Kudhen in ganz sdwa-
cher Hitze ferfig badren.

Es ist selbstverstandlich, dass ich das
Kuchenblech vor Gebrauch immer tiich-
tig mit Butter bestreiche und mit Mehl
bestreue.

Zur Aprikosenzeit mache ich sehr oft
Aprikosenkuchen. Die Aprikosen
sind fast die einzigen Friichte, die, wie
mir scheint, auf einem Kuchen gebacken
oder auch zu Kompott gekocht, saftiger
und besser schmecken als roh.

Als meine Kinder noch kleiner waren,
musste ich tiiber alle Obstkuchen ein
Teiglein aus zwei Eiern, Rahm und
Zucker (event. noch etwas Mehl) geben.
Sie fanden, der Kuchen schmecke auf
diese Art besser. Er wird aber natiirlich
auch nahrhafter. Heute mache ich es so,
dass ich 1tiber einen Obstkuchen, den
ich als Nachtisch verwende, kein solches
Teiglein gebe, damit er nicht so schwer
ist. Zum Tee hingegen gebe ich gern
einen Kuchen mit Teiglein. Fiir den Rha-
barberkuchen gebe ich sogar etwas
Zimt darunter.

Eine Fruchttorte lasst sich hiibsch ver-
zieren mit geschwungenem Rahm; nur
fallt der Rahm durch das Zerschneiden
etwas zusammen. Ich habe deshalb in
der letzten Zeit angefangen, statt Obst-
kuchen ofters in besondern kleinen
Férmchen Obsttdrtchen zu backen. Sie
sehen, mit Rahm wverziert, reizend aus
und sind ausserdem eine nette Abwechs-
lung. Machen Sie einmal zu einem Tee
oder schwarzen Kaffee solche Tértchen
mit Traubenbeeren und Rahm, Sie wer-
den sehen, wie Ihre Gaste das zu schétzen
wissen !

Wenn im Augenblick
des Anrichtens die Suppe noch ein
wenig fade schmeckt, so trosten Sie
sich: Fugen Sie ihr einfach ein
paar Tropfen von Maggi’'s Wiirze
bel.

Verlangen Sie beim Einkauf aus-
drucklich

MAGGIS
WURZE




	Der gute Fruchtkuchen

