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Von Emma

Wahrscheinlich bin ich in mei-
ner Familie deshalb fiir beson-
ders gute Obstkuchen bekannt, weil mir von
meinen GroReltern her, die eine Backerei be-
saflen, eine gewisse Vorliebe fiirs Backen ge-
blieben ist. Ich glaube iibrigens, daff jede Haus-
frau ihre kleine Spezialitit hat; die eine macht
besonders gute Braten, die andere spezielle
Suppen und die dritte Kaffee und Tee, wie
man sie sonst nirgends trinkt. Meine Spezia-
litdt ist also der Obstkuchen.

Die Hauptsache scheint mir, nicht immer
den gleichen langweiligen Apfelkuchen auf den
Tisch zu bringen. Abwechslung muf§ hinein.

Haben Sie Pinienkerne gern? Wissen Sie,
daf diese Kerne einen ganz gewdhnlichen
Fruchtkuchen zu einem besondern Dessert
machen? Das folgende Rezept ist eines mei-
ner Grundrezepte fiir einen einfachen, aber
ausgezeichneten

Zwetschgenkuchen:

125 g Mehl, 60 g Butter, 3 gehdufte EB-
l6ffel Zucker, 1 Efloffel Kirsch, Arrak oder
Wasser, 1 Prise Salz.

Das Salz darf man in einem Kuchenteig
nie vergessen, da er sonst fade schmeckt. Die
Butter wird mit dem Mehl zerrieben, dann
kommen die andern Zutaten dazu. Der Teig
muf !/>—1 Stunde an einem kiihlen Ort ruhen.
Dann das Kuchenblech knapp /2 ¢m hoch
damit auslegen, den Teigboden mit etwas Pa-
niermehl oder geriebenen Mandeln bestreuen,
mit viel Zwetschgenschnitzen belegen und mit
wenig Zucker bestreuen, Nach der halben
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Habliitzel

Backzeit ein Teiglein aus zwei

Eiern, etwas Rahm, Zucker,
einem Teel6ffel Kartoffelmehl und einer Hand-
voll Pinienkerne dariiber giefen. Nehmen Sie,
wenn moglich, Kirsch zu diesem Teig; er wird
kriftiger als mit Wasser. Gerade solche Klei-
nigkeiten machen alles aus.

Den gleichen Kuchen mache ich auch mit
Aprikosen, Apfeln oder Pfirsichen.

Sehr oft stelle ich auch einen andern Teig
fiir meine Obstkuchen her. Ich verwende dann
statt Butter ein billiges Kochfett dazu. Diesen
Teig mache ich immer, wenn ich eine grofe
Portion Kuchen zu backen habe. Ich vermische
ein Pfund Mehl mit einem halben Pfund Fett
tiichtig mit der Hand, filige einen Teeltffel
Backpulver und zirka zwei 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
ruhen. Wenn moglich mache ich den Teig am
Abend, bevor ich ihn brauche; der Kuchen
wird so am besten.

Eine Freundin klagte mir letzthin, ihr Rha-
barberkuchen gerate einfach nicht recht; ge-
wohnlich fliefe der Saft durch den Teig, so
dafl sie den Kuchen fast nicht mehr vom
Bleche bringe und er ganz unansehnlich aus-
sehe. Wir haben dann zusammen herausgefun-
den, daf sie vergessen hatte, den Teig ruhen
zu lassen. Wenn man den Kuchenteig sofort
verwendet, so hat er in der Kuchenform keinen
Halt, fillt zusammen. und besonders der Rand
des Kuchens hilt nicht gut.

Nach dem Ruhen den Teig ja nicht mehr
kneten! Ich rolle ihn jeweils nur leicht aus
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und lege ihn in die Form, immer einen halben

3 Pf d II f 'I' .t Zentimeter dick. Darauf kommt dann das

u" vn |‘9| e|' 0ma en gezuckerte  Obst:  Aprikosen, Kirschen,
Zwetschgen usw.

Friichte, wie Zwetschgen, Aprikosen und
Pflaumen, schneide ich in der Mitte ausein-
ander und jede Hilfte noch einmal, so daf ich
von jeder Frucht vier Schnitze bekomme. Fiir
einen Pfirsichkuchen schile ich die Pfirsiche,
indem ich sie kurz mit kochendem Wasser
abbriihe und dann die Haut sorgfiltig abziehe.
Die Fruchtschnitze werden so schon als mog-
lich auf den Kuchenboden gelegt.

Traubenbeeren- und andere Beerenkuchen

Nicht besonders saftige Friichte kommen di-
rekt auf den Kuchenboden, fiir andere, wie
Himbeeren oder Heidelbeeren, belege ich den
Teig mit Paniermehl, vermischt mit Zucker,
etwas Zimt und wenn moglich geriebenen
Haselniissen (die Haselniisse geben jedem
Kuchen einen feinen Geschmack). Den fertig
gebackenen Kuchen zuckere ich nochmals ganz
schwach 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 Obst-
kuchen einen schonen Glanz.

Etwas schwieriger ist es, wenn man bei einem
Obstkuchen den Teig zuerst fertig backen muf,
um erst nachher die Friichte daraufzugeben.
Ich mache das bei allen den Friichten, die
durch das Backen zu sehr zergehen wiirden,
zum Beispiel bei Trauben, Erdbeeren, Johan-
nisbeeren oder Himbeeren. Ich lege dann den
Teig in die Form wie gewohnlich, gebe ein
Stiick Pergamentpapier dariiber und fiille die
Form statt mit den Friichten mit getrockne-
ten Kirschenkernen, die ich immer in einer
Biichse bereit habe. Nachdem der Kuchen fast
fertig gebacken ist, 148t sich das Pergament-
papier mit den Kirschensteinen ganz leicht
wieder wegnehmen (ja nie Kirschenkernen

- direkt auf den Teig geben, man bringt sie sonst
Tnmatenpuree fast nicht mehr heraus).

Wihrend des Backens bereite ich die Friichte

fiir den Kuchen vor. Ich vermische die Beeren

— es konnen auch Traubenbeeren sein — mit

geschlagenem Kiweill und Zucker und bringe

das Ganze auf den gebackenen Kuchenteig.

Den Kuchen gebe ich ganz kurz noch einmal

in den Ofen, bis der Schnee eine hellgelbe

An Qualitit das Feinste und Reinste! ~ Farbe bekommt. Ein solcher Beerenkuchen
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S C H W E 1T Z E R

ist etwas Ausgezeichnetes. Ich habe heraus-
gefunden, daf sich blaue Tessiner Trauben
besonders gut dazu eignen. Aber auch Jo-
hannisbheeren und Brombeeren sind gut.

Es kommt vor, dall der Teig nach dem
Backen Blasen wirft. Er wurde in diesem
Falle nicht glatt genug in die Form gelegt. Es
heiflt deshalb rechtzeitig nachsehen, 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
iibrigen Teil zu driicken, so dafl keine Luft
darunter bleibt. Oder man sticht den Teig ein
paarmal mit einer Gabel ein.

Ein ganz einfacher Teig ist auch der

Zuckerteig

150 g Mehl, 70 g Butter, 2 Handvoll Kristall-
zucker, 1 Ei, 1 Prise Salz.

Die Butter mit dem Mehl fein verreiben,
Zucker, Salz und zuletzt das Ei beigeben. Zur
Abwechslung mische man unter den Teig etwas
Nelkenpulver oder ein wenig Zimt. Auch die-
ser Teig mufl zwei Stunden ruhen.

Zum Geburtstag meines dltesten Sohnes, der
in die Erdbeerzeit {dllt, mache ich immer
einen besonders guten

Erdbeerkuchen,

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

Rezept fiir einen grofen oder zwei kleinere
Kuchen:

250 g Mehl, 200 g Zucker, 250 g Butter,
2 Eier, etwas Zimt, die abgeriebene Schale von
einer halben Zitrone, 1 Prise Salz.

Weil es ein Geburtstagskuchen ist, gebe ich
150 g geschilte, geriebene Mandeln zum Teig.
Ich belege die Tortenform einen halben Zenti-
meter dick mit dem Teig und backe ihn in
mittelheifem Ofen schon gelb (mit Perga-
mentpapier und Kirschensteinen). Die Erd-
beeren vermische ich mit geschlagenem Rahm
und Zucker, gebe sie auf den gebackenen Teig
und lasse den Kuchen in ganz schwacher Hitze
fertig backen.

Das Kuchenblech vor Gebrauch immer

Auflosung von Seite 20

Antwort: Auf der Liste, die der Kaufmann dem
Bankier gab, hatte er die gefahrdete Firma notiert,
die andern neun Namen aber frei erfunden.
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Woran
man sie erkennt...

. den Nichtschwimmer

am Schwimmgurt

. und das Hemd aus
nicht eingehendem Stoff

an der «Sanfor»-Etikette

JANFOR-

— geht nicht ein!

* Die Eigentiimer der Schutzmarke
«SANFOR» gestatten deren Gebrauch
nur fiir Gewebe, die threm fiir Nicht-
eingehen festgesetzten Standard, ge-
mdss dendurch threntechnischen Dienst

fortlaufend iberwachten Vorschriften,

entsprechen.

Generalvertreter fur Europa:
Heberlein & Co AG, Wattwil
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tichtig mit Butter bestreichen und mit Mehl]
bestreuen.

Zur Aprikosenzeit mache ich sehr oft Apri-
kosenkuchen. Die Aprikosen sind fast die ein-
zigen Friichte, die, wie mir scheint, auf einem
Kuchen gebacken oder auch zu Kompott ge-
kocht, saftiger und besser schmecken als roh.

Als meine Kinder noch kleiner waren, mufite
ich iiber alle Obstkuchen ein Teigiein aus zwei
Eiern, Rahm und Zucker (nach Bedarf noch
etwas Mehl) geben. Sie fanden, der Kuchen
schmecke auf diese Art besser. r wird aber
natiirlich auch nahrhafter. Heute mache ich
es so, dafl ich iiber einen Obstkuchen, den ich
als Dessert verwende, kein Teiglein gebe,

Z E R
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damit er nicht so schwer ist. Zum Tee hin-
gegen gebe ich gern einen Kuchen mit Teig-
lein. Fir den Rhabarberkuchen mische ich
sogar etwas Zimt darunter.

Eine Fruchttorte 146t sich hiibsch verzieren
mit geschwungenem Rahm; nur fillt der Rahm
durch das Zerschneiden etwas zusammen. Ich
halbe deshalb angefangen, statt Obstkuchen
ofters in kleinen Formchen Obsttortchen zu
backen. Mit Rahm verziert, sehen sie reizend
aus und sind auBlerdem eine nette Abwechs-
lung. Machen Sie einmal zu einem Tee oder
schwarzem Kaffee solche Tortchen mit Trau-
benbeeren und Rahm. Sie werden sehen, wie
Thre Giste das zu schitzen wissen!

Edel und zeitlos schon . ..

. . ist auch ein Heim von Mobel-Pfister,
dem fiihrenden Vertrauenshaus mit der

groften Auswahl der ganzen Schweiz.

Verlangen Sie bitte unsere Fotokollektion oder
den neuen Katalog. Sie erhalten beides ganz

unverbindlich durch die Post zugestellt.

Noch besser: Besuchen Sie am kommenden
Samstag die hochinteressante Aussteuer-Schau:

«Das moderne Heim». Sie werden begeistert sein!

MOBEL-PFISTER, das fithrende Vertrauenshaus der Schweiz

Beantwortung aller Fragen des
Geschlechtslebens
von Dr. med. H. und A. Stone 4. Auflage

Mt einem Vorwort von Dr.med. Hedwig Kuhn,
Frauendrztin in Bern

Mit Abbildungen. Gebunden Fr. 18.10

DER ARZT

GIBT
AUSKUNFT

Schweizer Spiegel Verlag
Hirschengraben 20 Ziirich 1
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