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KMen
Spiegel

HEFE-BACKWERK
Von Frau G. P.

Die erste Haupiregel bei der Zuberei¬
tung von Hefebackwerk heisst:

lauwarme Zutaten. Zu heiss oder zu kalt
verdirbt den Hefeteig. Auch Zugluft
wirkt ungünstig. Die Zutaten sollen von
Anfang an an einem warmen Plätzchen
(etwa 30 Grad), es kann in einem ganz
schwach geheizten Tellerwärmer oder in
dem Bratofen sein, temperiert werden.

Die zweite Haupiregel: die Presshefe
soll frisch sein. Kaufen Sie sie in einer
Bäckerei, die ordentlich Umsatz hat und
verarbeiten Sie sie noch am gleichen
Tage.

Am besten ist es, die Hefe gleich mit
etwas Zucker zu verrühren, was sie sehr
schnell auflöst und flüssig werden lässt.
Man rechnet auf ein Pfund Mehl 20 bis
30 Gramm Presshefe. Früher wurde statt
Presshefe oft Bierhefe verwendet. Sie war
aber in der Verarbeitung viel umständlicher,

wie aus ältern Kochbüchern zu
entnehmen ist.

Im allgemeinen kann man bei Hefe-
rezepien sagen: je mehr Eier, desto mehr
Butter. Aber auch mehr Hefe, doch höchstens

30 Gramm auf ein Pfund Mehl.
Denn zuviel Hefe, wie auch zuviel Eier,
machen das Gebäck trocken.

In jeden Hefeteig kommt Salz, ein
wenig Zucker und nach Belieben Diamalt
(in Drogerien erhältlich).

Nun die Verarbeitung. Das
erforderliche Quantum Hefe mit etwas
Zucker verrühren, bis sie flüssig ist, dann
die lauwarme Milch beifügen und mit
soviel Mehl verrühren, dass ein ziemlich
dicker Teig entsteht. Dieser Vorteig soll
nun vor der weitern Verarbeitung mit
den übrigen Zutaten aufgehen. Dazu
stellt man ihn entweder mindestens eine
Viertelstunde lang in mässige Wärme
oder man lässt ihn einfach in der
Küchentemperatur stehen, bis er um das
Doppelte aufgegangen ist, was aber
bedeutend länger geht.
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Von krau Q.

1"^is srsts llnnptrsgsl ksi clsr ^uksrsi-
tnng von llslsknokwsrk ksisst: lan-

warms Entsinn, ^n ksiss oàsr 2u kalt
vsrclirkt 6sn llslstsig. ^.nolr ^n^lnit
wirkt nnInnstig. Ois ^ntatsn sollsn von
^.nlang an an sinsm warmsn ?lät2oksn
sstwa ZV Qraclj, ss kann in sinsin gan?
sokwsok Islrsi^tsn ?sllsrwärmsr oclsr in
cisln Lratolsn ssin, tsmpsrisrt wsrclsn.

Ois 2wsits Ilauptrsgsl: clis krsssksis
soll lrisolr ssin. I^anlsn Lis sis in sinsr
Läoksrsi, clis orclsntliolr Ilmsat2 kst nncl
vsrarksitsn Lis sis nook am glsiolrsn
lags.

^IN ksstsn ist SS, clis Ilsls glsiok rnit
stwas ^noksr 2N vsrrülrrsn, was sis sskr
soknsll anllöst nn6 llnssig wsrclsn lässt.
K4an rsolrnst ant sin ?lnncl lVlskl 20 kis
Z0 Qramm ?rsssksls. krnksr wnràs statt
?rsssksls olt Lisrksks vsrwsnclst. Lis war
aksr in clsr Vsrarksitung visl nmstäncl-
lioksr, wis ans sltsrn I^ookknolrsrn 2N

sntnskmsn ist.

Im allgsmsinsn kann man ksi Ilsls-
rs2sptsn snAsn: js mslrr kisr, clssto mskr
Lnttsr. ^.ksr anck mslrr Hsls, cloolr lräolr-
stsns Z0 (lramm ant sin ?lnncl Ivlskl.
Osnn 2nvisl Ilsls, wis anolr 2uvisl Lisr,
maolrsn clas (lskäok trooksn.

In jsclsn HststsiN kommt Lal?, sin
wsnig !2noksr nncl naolr Lslisksn Oiamslt
sin Orogsrisn srkältliclr).

Unn clis Vsrarksitnng. Oas sr-
lorclsrliolrs Quantum Ilsls mit stwas
^noksr vsrrülrrsn, kis sis llnssig ist, clann
clis lsnwsrms Klilolr ksilngsn nncl mit
sovisl lVlslrl vsrrülrrsn, class sin 2Ìsmliolr
clioksr IsiF sntstskt. Oisssr Vortsig soll
nnn vor clsr wsitsrn VsrarksitnnI mit
clsn ükrigsn ^utatsn anl^sksn. Oa^n
stsllt man ilrn sntwsclsr minclsstsns sins
Visrtslstuncls lang in mässigs V^srms
oclsr man lässt ilrn sinlaok in clsr I^ü-
olrsntsmpsratnr stslrsn, kis sr nm clas

Ooppslts aulgsganIsn ist, was aksr ks-
clsntsncl län^sr Islrt.
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Inzwischen werden die vorgewärmten
Zutaten in folgender Reihenfolge
gemischt : Butter, Zucker, Eier, Gewürze,
Mehl und Milch. Unter diesen Teig
knetet man den Vorteig, und zwar ist
tüchtiges Kneten notwendig. Der Teig
soll sich nach dem Kneten von der
Schüssel ablösen.

Je nach der Art des Gebäckes wird
der fertige Teig in einer Schüssel oder
bereits in der Backform selbst mit einem
Tuch bedeckt stehen gelassen, damit
er nochmals um etwa 3 cm aufgehen
kann. An einem mässig warmen Ort
braucht er ein bis zwei, in der gewöhnlichen

Küchentemperatur zwei bis vier
Stunden. Hefeteig muss in ziemlich starker

Hitze gebacken werden. Den Backofen

darf man während den ersten zwan¬

zig Minuten nicht öffnen. Hefebackwerk
schmeckt am allerbesten möglichst frisch.

Vielleicht scheint die Zubereitung einer
im Hefebacken unerfahrenen Frau etwas
kompliziert. Ich weiss auch, dass sehr
viele Frauen einen gelinden Schrecken
vor der Zubereitung von Hefesachen
haben, und zwar vor allem, weil ihr en
das Aufgehen des Vorteiges und auch
das Aufgehen des eigentlichen Teiges
sehr zweifelhaft erscheint. Wenn aber so
oft behauptet wird, mit Hefe zu backen
sei kompliziert und schwierig und
gerate am Ende doch nicht, so muss ich
sagen, dass mich meine langjährige
eigene Erfahrung gerade das Gegenteil
gelehrt hat. Die ganze Kunst liegt darin,
die paar oben aufgezählten Grundregeln
genau zu befolgen.

SCHWEIZ. MILCHKOMMISSION
100% reineButter
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In2vrisotrsn vrsrcisn âis vorgsvràrmtsn
^utntsn in tolgsnâsr ksidsntolgs gs-
misodt: Luttsr, ?uolcsr, Lisr, Osv/ür2s,
disdl unci diilod. Ontsr ciisssn Isig
insist msn âsn Vortsig, unci 2vrur ist
tüodtigss I^nstsn notvrsnâig, Osr 7sig
soli siotr nsod cism I^nstsn von cisr
Lotrüsssl sdlössn.

4s nsod cisr /crt ciss Osdüolcss wirci
cisr tsrtigs ?sig in sinsr Zoirüsssi ocisr
dsrsits in cisr Lncickorm ssidst mit sinsm
7uod dscisoict stsirsn gslusssn, cismit
sr noodmsls um stvrs Z om uutgsdsn
icsnn, ^.n sinsm müssig vrsrmsn Ort
druucirt sr sin dis 2vcsi, in cisr gsvcödn-
liodsn I5üoirsntsmx>srutur 2rvsi dis visr
Ztuncisn. liststsig muss in 2ismlioir stsr-
icsr iiit2s gsduclcsn vcsrcisn. Osn Lsoic-
otsn cisrt mun wüirrsnci âsn srstsn 2V/un-

2Ìg diinutsn nioirt öttnsn. iistsdsoicvcrsric
soirmsoict sm slisidsstsn mögiioirst trisod.

Visiisioirt solrsint ciis ^udsrsitung sinsr
im iistsdsoicsn unsrtudrsnsn kruu stwss
Icomx>ii2isrt. loir wsiss suoir, càuss ssirr
visls kruusn sinsn gsiincisn Loirrsolcsn
vor cisr ^udsrsitung von llstssnoirsn
irndsn, unci 2wsr vor nlism, wsil iirrsn
ciss T^utgsirsn ciss Vortsigss unci srioir
ciss T^utgsirsn ciss sigsntiioirsn 7sigss
ssirr 2rvsitsiirstt srsoirsint. VTsnn sdsr so
ott dsirsuptst rvirci, mit lists 2U dsoicsn
ssi Icomx>iÌ2Ìsrt unci soirrvisrig unci gs-
ruts sm dncis ciooir nioirt, so muss iolr
ssgsn, cisss miotr msins Isngjüirrigs
sigsns drtsirrung gsrscis ciss Osgsntsil
gsisirrt dut. Ois gsn2s l^unst lisgt cisrin,
ciis x>ssr odsn sutgs2siritsn Oruncirsgsin
gsnsu 2u dstoigsn.

sc«vc,el2. lâcnxoiâlssiou îkll/oi'viiiekuttei'
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Wer im Zweifel ist,
wählt beide...

jabler

hat ihren Siegeszug angetreten. Die rassige,
temperamentvolle Eigenart dieser jungem Schwester
der allbeliebten Te résina wird Sie und Ihren
Gaumen entzücken. Die neuartige 100-Gr
Tablette besteht aus 18 reichlich mit Rahm-
Fine-Champagne gefüllten, köstlichen Bonbons.

Marietta kostet wohl 60 Rappen, aber

Alle Herzen weit und breit
hat die herbsüsse

($jévsina
erobert. Auch Sie werden ihr treu bleiben,
denn man kann sich von ihrer geschmacklichen
Erlesenheit nicht lossagen. Die 100-Gr.-Tabletfe
mit den 18 herrlichen, rahmgefüllten Bonbons
kostet nur 50 Rappen.

Rezepte von l-lefebaclcwerlcen

Brölchen zum Tee
250 g Mehl,
125 g Buller,
60 g Zucker,
1 Teelöffel Salz,
y2 Tasse rohe Milch,
3 Eier,
20 g Presshefe.

Mil Milch und Presshefe Vorleig
machen,- wenn dieser aufgegangen,
geschmolzene Buller, die verklopflen Eier,
das Salz und den Zucker beigeben, den
Teig stark klopfen und in kleine Formen
oder in eine Cake-Form einfüllen,
aufgehen lassen und in millelheissem Ofen
backen.

Berner Züpfe
30 g Presshefe,
y2 Tasse Milch,
150 g Buller,
2 Löffel ausgekochte Buller,
2 Löffel Olivenöl,
y2 Löffel Zucker,
1 Löffel Salz,
2 Eigelb,
1 kg Mehl, 1-2 Tassen Milch.

Alle Zulalen vor der Verarbeitung an
die Wärme slellen. Die Presshefe mit dem
halben Löffel Zucker auflösen, dann die
halbe Tasse lauwarme Milch zugeben
und soviel vom lemperierlen Mehl mil
der aufgemachten Hefe vermischen, dass
ein dickes Teiglein enlslehl. Wenn dieses

um das Doppelle aufgegangen ist,
fügt man die übrigen Zulalen bei und
verarbeite! alles zu einem Teig. Man
kann aber auch den eigentlichen Kuchenteig

separat zubereilen: Buller schaumig
rühren, Salz, Eigelb, Mehl und dann
soviel lauwarme Milch beifügen, bis ein
ziemlich dicker Teig entsteht. Nun den
aufgegangenen Vorleig darunter knelen
und fest mit den Händen klopfen, bis er
nicht mehr klebt.

Aus dieser Masse formt man zwei Zöpfe
und lässl sie gehen. Am besten lässl man
sie über Nacht im Keller oder in nicht
zu warmer Küche stehen, denn das langsame

Aufgehen soll eher an der Kühle
stattfinden.

Hefentorte
250 g Butter,
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VVsi- /m /vvs/is/ /st,
vvö/i/t izsic/s...

Abt»-

bot ibrsn 5isgs5^ug angetreten. Ois rossige, tsm-
psromsntvo//s Eigenart c/isssr /üngsrn 5c/,vvsstsr
c/sr o//be/iebtsn 7°e résina vvirc/ §is unc/ ibren
(Räumen entzücken. Ois neuartige?OO-(5r..
fob/etto bs5tebt aus ?Z rsicb/icb mit kabm-
fins Kampagne ge5ü//ten, /eäst/ic/isn Londons.

Marietta kostet v^ob/ 60 Koggen, ober

^IIs iisr^sn v/sit nnci 8rsit
licit ctis lisrizsüsss

ecoksN. ^vck Lis vceccien ikc «csu kleiden,
clsnn man kann sick von ikcsc gssckmockiicken
Lclsssnksi« nick« iossogsn. Die icZO-cZc.-7odie«>s
mit cicn lg ksniicksn, «okmgeküiitsn Londons
koste« nu« Lll Koppen.

lîsrspte von I-Ielel>sclcws«lcen

Lrötoirsn 2nm s s
250 I I^lsirl,
125 g Luttsr,
60 g ^noksr,
1 Isslöttsi Lslü,
/z ?ssss roirs I^iilolr,
Z ^isr,
20 g krssslrsts.

l4it ^iiiolr nnci ?rsssirsts Vortsig ms-
oirsn,- wenn âisssr sutgsgsngsn, gs-
solrmol2sns Luttsr, ciis vsrklopttsn Lisr,
8ss Lsi2 nnâ 8sn ^uoksr dsigsdsn, äsn
Isig stsrk icloptsn nnci in KIsins kormsn
ocisr in sins L!sks-?orm sintnilsn, snt-
gsksn issssn nnci in mittsiirsisssm Otsn
dsolcsn.

Lsrnsr ?nx>ts
Z0 F ?rssslrsts,
i/z ?SLSS kiiislr,
150 g Lnttsr,
2 I-öttsi snsgskooirts öuttsr,
2 köttsi Olivsnöl,
i/z ioitsl ^noksr,
1 köttsi Lsi2,
2 Ligsik,
1 kg kisiri, 1-2 iissssn Ivliloir.

^IIs ^ntstsn vor cisr Vsrsrksitnng sn
ciis °Wsrms stsilsn. Ois?rsssirsts mit cism
Irsidsn löttsi 2uoksr sntlössn, âsnn ciis
Irslds ?ssss Isnwsrms I^iislr 2ngsi>sn
nnci sovisi vom tsmpsrisrtsn I^siü mit
cisr sutgsmsoirtsn lists vsrmisoksn, 8sss
sin ciiokss ?siglsin sntstsirt. Vl/snn ciis-
ssL um ciss Ooppslts sntgsgsngsn ist,
tügt msn ciis üizrigsn ^utstsn dsi nnci
vsrsrdsitst siiss 2N sinsm Isig. l4sn
icsnn sdsr snolr cisn sigsntiioirsn ^uolrsn-
tsig sspsrst 2nksrsitsn! Luttsr soirsnmig
rüirrsn, Lsl2, LigsIK, l/lsirl nnci cisnn so-
visi Isnvrsrms Iviilolr ksitngsn, kis sin
2Ìsmiioir ciioicsr ?sig sntstsirt. iinn äsn
sutgsgsngsnsn Vortsig cisruntsr icnstsn
nnâ tssl mit cisn iisncisn kloptsn, dis sr
nioirt msirr klsdt.

^.ns ciisssr i^lssss tormt msn 2v/si ^öx>ts
nnci Issst sis gsirsn. ^.m ksstsn issst msn
sis ndsr iisoirt im l^silsr ocisr in nioirt
2n v/srmsr î^noirs stsirsn, >isnn ciss isng-
ssms ^.ntgsirsn soii sirsr sn -isr Quirls
ststtiiniisn.

iistsntorts
250 g Luttsr,
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200 g Zucker,
500 g Mehl,
4 ganze Eier,
4 Eigelb,
1 Esslöffel Orangenblülenwasser,
2 Löffel Kirschwasser,
Vi Tasse laue Milch,
15-20 g Presshefe,
1 Teelöffel Salz,
1 Löffel Diamall.

Unter die schaumig geschlagene Butter
unter tüchtigem Rühren abwechslungsweise

nach und nach Zucker und Eier
sowie Salz und Kirsch- oder Rosenwasser
geben. Dann die in der lauen Milch gut
aufgelöste Hefe unter die Masse mischen.
Zuletzt das Mehl damit vermengen und
in paniermehlbestreuter oder mit Mandeln

und Butter bestrichener Form füllen
und aufgehen lassen. In massiger Hitze
ungefähr % Stunden backen. Die Torte
kann glasiert oder mit Zimt und Zucker
bestreut werden.

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiitiiitiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiimiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Berliner Pfannkuchen
20 g Presshefe,
% Tasse Milch,
60 g Butter,
60 g Zucker,
1 Kaffeelöffel Salz,
2 Eier,
300 g Mehl,
ca. '/2 Tasse Milch, Konfitüre,
Backfett,
Zucker,
Zimt.

Alle Zutaten werden vorgewärmt. Den
Yorteig mit den übrigen Zutaten zu
einem Teig verarbeiten. Diesen 1cm dick
auswallen und zu runden Plätzchen
aussiechen. Auf je ein Plätzchen in die
Mitte etwas erwärmte Konfitüre geben,
den Rand mit Eiweiss bestreichen, ein
zweites Plätzchen darauf und die Ränder
gut zusammendrücken. In einer
Eisenpfanne wird das Backfett heiss gemacht,
die Pfanne vom Feuer genommen und
drei bis vier Plätzli in das heisse Feit
gegeben. Wenn sie an die Oberfläche
kommen, wird die Pfanne wieder aufs
Feuer gestellt und die Berliner gebacken,
bis sie braun sind. Mit der Drahtkelle
werden sie herausgenommen, zum
Abtropfen auf ein Sieb gelegt und in Zuk-
ker und Zimt gewendet.

Eine schwache Sauce? Eine

fade Suppe? Dann helfen

Sie mit Maggi's Würze!

Einige Tropfen heben schon

den Geschmack. Die Suppe,

die Sauce wird vollkommen.

Maggi's Würze ist unerreicht

an Feinheit und Würzekraft.

MAGGI5
WÜRZE
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200 I Zuolcsr,
S00 I IvlskI,
4 gsn^s Lisr,
4 Ligsld,
1 Lsslötlsl Orsngsnlzlntsnwssssr,
2 I>ölksl I^irsolìv/ssssr,
^2 ?ssss lsns Tilsit,
IS-20 g ?rssslisls,
1 Isslöllsl Lsl2,
1 4öllsl Oismslt.

Ilntsr «lis sol^sumig NSLckIâIsns Luttsr
nntsr tüol^tiISm Unl^rsn ndwsokslunFS-
wsiss nsoli nncl nnok Znolcsr nnâ Lisr
sowis 8sl2 uncl Klrsolc- oclsr kossnv/ssssr
gsdsn. Osnn clis in clsr Innsn ^4ilolì gut
sniIslösts Hsls nntsr clis l4ssss misolrsn.
Znlst^t âss Ivlslrl clsmit vsrmsngsn nncl
in psnisrmslrllzsstrsutsr oclsr mit làn-
clsln nncl Luttsr dsstriolrsnsr korm lüllsn
nncl snlgslrsn Issssn. In müssiIsr Hitis
nngslskr U Ltnnclsn Izsolcsn. Ois ?orts
Icsnn glssisrt oclsr mit Zimt nncl Znolcsr
ksstrsnt vcsrclsn.

Ls rlin sr ?lsnnlcnolrsn
20 J ?rssslrsks,
^ Issss I^liloli,
S0 N Luttsr,
à0 g Znolcsr,
1 I^sllsslöllsl LsI?,
2 Lisr,
Z00 g I^IsIll,
sa. '/z Issss Ivlilolr, Xoniitürs,
Lsolclstt,
Znolcsr,
Zimt.

^.Ils Zntstsn vcsrclsn vorIswsrmt. Osn
Vortsig mit clsn ndrigsn Zntstsn 2N

sinsmIsiI vsrsrdsitsn. Oisssn l om cliolc
snsvrsllsn uncl 2U rnnâsn ?Ist2olrsn sns-
stsolrsn. ^.nl js sin klstsolrsn in clis
^litts stv/ss srvrsrmts Xonlitnrs gsksn,
clsn ^sncl mit Liv/siss ksstrsiolrsn, sin
2V/sitss ?lst?olrsn clsrsul uncl clis ^snclsr
NNt 2ussmmsnclrüolcsn. In sinsr Lissn-
ptsnns vrircl clss Lsolclstt Irsiss gsmsolrt,
clis klanns vom ksusr Asnommsn nncl
clrsi dis visr ?lst?li in clss lrsisss kstt
Isgsksn. Wsnn sis sn clis Odsrllsolrs
lcommsn, v/ircl clis ?Isnns wlsclsr snls
?snsr gsstsllt nncl clis Lsrlinsr gsdsolcsn,
dis sis krsun sincl. Ivlit <lsr Orslrtlcslls
vrsrclsn sis lrsrsnsgsnommsn, 2um
troplsn snk sin Lisd gslsgt nncl in Znlc-
lcsr nncl Zimt gsvrsnclst.

^ins soliwactis Laues? ^ins

fa6s Lupps? vaun Iislfsn

Lis mit IVIaZAi's Wüi-Zs!

LiiuiZs 1>opfsu lisbsu seiiou

cisn Qsselimack. Ois Lupps,

6is Laues wil-ci vollkommen.

IVIaM's Wük-Zs ist unsi'l'sielit

an ^sinlisit uncl Wû^skratt.

»«âSVI-
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