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Kaichen

Spiegel

HEFE-BACKWERK

Von Frau G. P.

ie erste Haupiregel bei der Zuberei-

tung von Hefebackwerk heisst: lau-
warme Zutaten. Zu heiss oder zu kalt
verdirbt den Hefeteig. Auch Zugluft
wirkt ungiinstig. Die Zutaten sollen von
Anfang an an einem warmen Platzchen
(etwa 30 Grad), es kann in einem ganz
schwach geheizten Tellerwarmer oder in
dem Bratofen sein, temperiert werden.

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

Am besten ist es, die Hefe gleich mit
etwas Zucker zu verriihren, was sie sehr
schnell auflost und fliissig werden lasst.
Man rechnet auf ein Pfund Mehl 20 bis
30 Gramm Presshefe. Frither wurde statt
Presshefe oft Bierhefe verwendet. Sie war
aber in der Verarbeitung viel umstand-
licher, wie aus altern Kochbiichern zu
entnehmen ist.

Im allgemeinen kann man bei Hefe-
rezepten sagen: je mehr Eier, desto mehr
Butter. Aber auch mehr Hefe, doch héch-
stens 30 Gramm auf ein Pfund Mehl.
Denn zuviel Hefe, wie auch zuviel Eier,
machen das Gebéck trocken.

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

Nun die Verarbeitung. Das er-
forderliche Quantum Hefe mit etwas
Zucker verriihren, bis sie fliissig ist, dann
die lauwarme Milch beifigen und mit
soviel Mehl verriithren, dass ein ziemlich
dicker Teig entstehi. Dieser Vorteig soll
nun vor der weitern Verarbeitung mit
den fibrigen Zutaten aufgehen. Dazu
stellt man ihn entweder mindestens eine
Viertelstunde lang in massige Warme
oder man lasst ihn einfach in der Ki-
chentemperatur stehen, bis er um das
Doppelte aufgegangen ist, was aber be-
deutend langer geht.




Inzwischen werden die wvorgewarmten
Zutaten in folgender Reihenfolge ge-
mischt : Butter, Zucker, Eier, Gewtirze,
Mehl und Milch. Unter diesen Teig
knetet man den Vorteig, und zwar ist
tichtiges Kneten notwendig. Der Teig
soll sich nach dem Kneten von der
Schiissel ablésen.

Je nach der Art des Gebackes wird
der fertige Teig in einer Schiissel oder
bereits in der Backform selbst mit einem
Tuch bedeckt stehen gelassen, damit
er nochmals um etwa 3 cm aufgehen
kann. An einem massig warmen Ort
braucht er ein bis zwei, in der gewdhn-
lichen Kiichentemperatur zwei bis vier
Stunden. Hefeteig muss in ziemlich star-
ker Hiitze gebacken werden. Den Back-
ofen darf man wahrend den ersten zwan-

zig Minuten nicht éffnen. Hefebackwerk
schmeckt am allerbesten moglichst 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 wvon Hefesachen
haben, und zwar vor allem, weil ihren
das Aufgehen des Vorteiges und atch
das Aufgehen des eigentlichen Teiges
sehr zweifelhaft erscheint. Wenn aber so
oft behauptet wird, mit Hefe zu backen
sei kompliziert und schwierig und ge-
rate am Ende doch nicht, so muss ich
sagen, dass mich meine langjahrige
eigene Erfahrung gerade das Gegenteil
gelehrt hat. Die ganze Kunst liegt darin,
die paar oben aufgezahlien Grundregeln
genau zu befolgen.

el g: softene Butter

nweiz: MK
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Chocolade-Himmel,

die feurigsiisse

arietla

hat ihren Siegeszug angetreten. Die rassige, tem-
peromentvolle Eigenart dieser jiingern Schwester
der allbeliebten Teresina wird Sie und lhren
Gaumen entziicken. Die nevartige 100-Gr.-
Tablette besteht aus 18 reichlich mit Rohm-
Fine-Champagne gefiillten, késtlichen Bonbons.

Marietta kostet wohl 60 Rappen, aber .. ..
Alle Herzen weit und breit

hat die herbsisse
, » @
@BQIPSLM

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

Wer im Zweifel ist,

wdhlt beide...
Tobler
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Der neve Stern am

Rezepie von Hefebackwerken

Brotchen zum Tee

250 g Mehl,

125 g Butter,

60 g Zucker,

1 Teeldtiel Salz,

Yo Tasse rohe Milch,
3 Eier,

20 g Presshefe.

Mit Milch und Presshefe Vorteig ma-
chen; wenn dieser aufgegangen, ge-
schmolzene Butter, die verklopften Eier,
das Salz und den Zucker beigeben, den
Teig stark klopfen und in kleine Formen
oder in eine Cake-Form einfiillen, auf-
gehen lassen und in mittelheissem Ofen
backen.

Berner Zupie

30 g Presshefe,

Y, Tasse Milch,

150 g Butter,

2 Loffel ausgekochte Butter,

2 Lotfel Olivendl,

5 Lotftel Zucker,

1 Lotffel Salz,

2 Eigelb,

1 kg Mehl, 1-2 Tassen Milch.

Alle Zutaten vor der Verarbeitung an
die Warme stellen. Die Presshefe mitdem
halben Loffel Zucker auilésen, dann die
halbe Tasse lauwarme Milch zugeben
und soviel vom temperierten Mehl mit
der aufgemachten Hefe vermischen, dass
ein dickes Teiglein entsteht. Wenn die-
ses um das Doppelte aufgegangen ist,
figt man die tbrigen Zutaten bei und
verarbeitet alles zu einem Teig. Man
kann aber auch den eigentlichen Kuchen-
teig separat zubereiten: Butter schaumig
rithren, Salz, Eigelb, Mehl und dann so-
viel lauwarme Milch beifiigen, bis ein
ziemlich dicker Teig entsteht. Nun den
aufgegangenen Vorteig darunter kneten
und fest mit den Handen klopfen, bis er
nicht mehr klebt.

Aus dieser Masse formt man zwei Zopfe
und lasst sie gehen. Am besten lasst man
sie tiber Nacht im Keller oder in nicht
zu warmer Kiiche stehen, denn das lang-
same Aufgehen soll eher an der Kiihle
stattfinden.

Hefentorte
250 g Butter,



200 g Zucker,

500 g Mehl,

4 ganze Eier,

4 Eigelb,

1 Esslotfel Orangenbliitenwasser,
2 Loffel Kirschwasser,

Y, Tasse laue Milch,

15-20 g Pressheie,

1 Teelbifel Salz,

1 Lotfel Diamalt.

Unter die schaumig geschlagene Butter
unter tiichtigem Rithren abwechslungs-
weise nach und nach Zucker und Eier
sowie Salz und Kirsch- oder Rosenwasser
geben. Dann die in der lauen Milch gut
aufgeldste Hefe unter die Masse mischen.
Zuletzt das Mehl damit vermengen und
in paniermehlbestreuter oder mit Man-
deln und Butter bestrichener Form fiillen
und aufgehen lassen. In méssiger Hitze
ungefahr 34 Stunden backen. Die Torte
kann glasiert oder mit Zimt und Zucker
bestreut werden.

Berliner Pfannkuchen

20 g Presshefe,

14 Tasse Milch,

60 g Butter,

60 g Zucker,

1 Kaffeeloifel Salz,
2 Eier,

300 g Mehl],

ca. 5 Tasse Milch, Konfitiire,
Backfett,

Zucker,

Zimt,

Alle Zutaten werden vorgewarmt. Den
Vorteig mit den Ubrigen Zutaten zu
einem Teig verarbeiten. Diesen 1cm dick
auswallen und zu runden Platzchen aus-
stechen. Auf je ein Platzchen in die
Mitte etwas erwarmte Konfitire geben,
den Rand mit Eiweiss bestreichen, ein
zweites Platzchen darauf und die Rander
gut zusammendriicken. In einer Eisen-
pfanne wird das Backfett heiss gemacht,
die Pfanne vom Feuer genommen und
drei bis vier Platzli in das heisse Fett
gegeben. Wenn sie an die Oberilache
kommen, wird die Pfanne wieder auis
Feuer gestellt und die Berliner gebacken,
bis sie braun sind. Mit der Drahtkelle
werden sie herausgenommen, zum Ab-
tropien auf ein Sieb gelegt und in Zuk-
ker und Zimt gewendet.
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Eine schwache Sauce? Eine
fade Suppe? Dann helfen
Sie mit Maggi’s Wirze!
Einige Tropfen heben schon
den Geschmack. Die Suppe,
die Sauce wird vollkommen.
Maggi’'s Wiirze ist unerreicht

an Feinheit und Wiirzekraft.

MAGGI®
WURZE

L L L T R R LR T AR LR TR R

49




	Hefe-Backwerk

