Zeitschrift: Schweizer Spiegel
Herausgeber: Guggenbihl und Huber

Band: 45 (1969-1970)

Heft: 5

Artikel: Ragni backt...

Autor: Walti-Rastatter, Edith

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-1079208

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 14.01.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-1079208
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Ragni backt...

Von Edith Wilti-Rastdtter

agni aus Silid-Norwegen
war letzten Sommer wih-
rend einem Monat unser

A A8 Gast. Sie kam zu uns
durch den IFYE, den «International
Farm Youth Exchange», der uns be-
reits eine Dénin, vier Amerikanerinnen
und zwei Norwegerinnen vermittelt
hatte — lauter Farmerstdchter, und
eine sympathischer als die andere. Sie
teilten unseren Familienalltag und hal-
fen im Haus und auf dem Felde mit.
Am Abend erzdhlten sie von ihrer Hei-
mat und zeigten Fotos und Lichtbil-
der; manche brachten auch Platten
mit Volksmusik aus ihrem Lande mit.

Ragni hatte neben hiibschen, meist
selbstgendhten Kleidern auch eine
wunderschone Tracht in ihrem Koffer,
in der sie aussah wie geradewegs
einem Reiseprospekt entstiegen. Sie
ist Hauswirtschaftslehrerin und hat
wie ich eine groBe Vorliebe fiirs Bak-
ken. So lieBen wir denn, als die
Kirschbdume leerstanden, ein paarmal
den Backofen auf Hochtouren laufen,
und Ragni lehrte mich

Nordisches Hefegeback

Die Waage schob Ragni lachelnd bei-
seite und maB die Zutaten aus dem
Handgelenk. Nach ihrer Abreise ver-
suchte ich, ihre Backkunst nachzu-
ahmen und schrieb mir auch die Men-
gen auf.

Die Fiillung

wird als erstes hergestellt, aus folgen-
den Zutaten: 350 Gramm Haselniisse,
4-5 gestrichene EDBI5ffel Puderzucker,
abgeriebene Schale von 2-3 Zitronen,
1 gestrichener EBl6ffel Zimtpulver,
150 Gramm Orangeat und Zitronat
und etwas Kardamon.

Wer Kardamon-Samen auftreiben
kann, was am wlirzigsten ist, nimmt
einen gehiuften Kaffeeldffel voll da-
von und zerquetscht sie mit dem Wall-
holz; leichter kiauflich ist Kardamon-
Pulver, von dem man 14 Kaffeelof-
fel braucht. Die Haselniisse hackt Ra-
gni grob mit dem Messer; wer die
Fiillung lieber feiner hat, mahlt die
Niisse. Man verriihrt alle Zutaten,

148t sie stehen und macht sich hinter
den

SiiBen Hefeteig
Zutaten: 1,500 Kilo WeiBmehl, 30
Gramm Salz, 250 Gramm Kochbutter
oder Margarine, 250 Gramm Zucker,
100 Gramm frische PreBhefe, 6 Dezi
Milch,

Man zerbrockelt die Hefe in ein
Schiisselchen, streut Zucker dariiber
und knetet sie mit einem Loffelchen,
bis sie fliissig wird. Dann gieBt man
so viel zimmerwarme Milch dazu, bis
die Hefe ganz aufgeltst ist. Den Rest
der Milch erwidrmt man leicht (sie
darf nur knapp lauwarm sein, sonst
tritt spéter beim Verarbeiten des Teigs
die Butter aus), 16st darin Butter oder
Margarine auf und gibt die aufgeloste
Hefe dazu.

In einer tiefen Schiissel vermischt
man das Mehl mit dem Zucker und
Salz und gibt allm#hlich das gut
durchgeriihrte  Milchgemisch dazu.
Der Teig wird so lange geknetet, bis
er sich von der Schiissel 16st und dann
sofort verarbeitet. Das geformte Ge-
béck 148t man dann vor dem Backen
auf dem Blech eine Viertelstunde auf-
gehen, zugedeckt mit einem sauberen
Tuch.

Formen des Gebicks

Ein Drittel des Hefeteigs wird zu
einem etwa 10 Zentimeter breiten
Rechteck ausgewallt, mit Fiillung be-
strichen (nicht bis ganz an den Rand)
und der Lidnge nach {iberschlagen.
Daraus formt man eine Riesenbrezel,
so gro wie das rechteckige Wihen-
blech, und bickt sie im vorgeheizten
Ofen bei Mittelhitze 15 bis 20 Minu-
ten, bis sie hellbraun und fest ist.

Aus dem zweiten Drittel des Teigs
formt man eine gleiche gefiillte Rolle
wie fiir die Brezel, legt sie aber als
Oval aufs Blech. Mit der Schere
schneidet man sie in Abstdnden von
2-3 Zentimetern von oben her halb-
wegs ein, so daB eine Art Scheiben
entstehen, die unten noch zusammen-
halten. Man faBt eine solche Scheibe
mit Daumen und Zeigefinger und legt
sie etwas flach gegen auBen, die nich-
ste nach innen und so weiter, bis die

Rolle rundherum eingeschnitten und
gelegt ist. Das sieht {iberwéltigend
aus und nennt sich «Bldtterkuchen».
Man bidckt ihn gleich wie die Bre-
zel.

Aus dem Rest des Teigs entsteht
eine dritte ungefiillte Rolle, die man in
10 Zentimeter lange Stiicke teilt und
daraus Kugeln formt. Diese «boller»
backt man 10-15 Minuten im vorge-
heizten Ofen bei Mittelhitze.

Alles Gebick wird vor dem Backen
mit Eigelb bestrichen, das man mit et-
was Kkalter Milch verdiinnt hat.

Die angegebenen Mengen ergeben
eine Riesenportion. Wer nicht ein Re-
giment zu fiittern hat, wird einen Teil
davon in der Tiefkiihltruhe verwahren
oder nur die Hilfte der Zutaten ver-
wenden. Man kann das fertige Ge-
back auch einen Tag oder zwei in
einer Blechbiichse aufbewahren, soll-
te es dann aber unmittelbar vor dem
Verzehren kurz aufbacken. Das glei-
che gilt auch fiir die folgenden Kost-
lichkeiten:

An einem Regentag machte Ragni
sich hinter die Herstellung von Déni-
schem Plunder. In Skandinavien heiBt
das

Wienerbrod

Als erstes bereitet man eine Auswahl
von Filillungen vor. Man kann die im
ersten Rezept beschriebene NuBmi-
schung verwenden, auBerdem Him-
beerkonfitlire, Mandelmasse, Vanille-
créme oder — meine eigene Erfindung
- eine Quarkfiillung.

Mandelmasse

75-100 Gramm gemahlene Mandeln
(geschilt oder ungeschilt), 120-150
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Gramm Puderzucker, 1 Ei und 4
EBloffel Butter verrithren zu einer ge-
schmeidigen Masse.

Vanilleeréeme

50 Gramm Zucker vermischen mit 35
Gramm Mehl, 2-3 Eigelb dazugeben
und gut verklopfen. 2 Dezi Milch mit
einem halbierten Vanillestengel auf-
kochen, langsam unter Riihren zur Ei-
masse geben, alles zurlick in die Pfan-
ne schiitten und einmal aufkochen.
Unter gelegentlichem Umriithren er-
kalten lassen. Statt einem Vanille-
stengel kann man auch ein Pickli
Vanillezucker verwenden, oder ein-
fach aus einem Beutel Vanillepudding
eine dicke Créme herstellen.

Quarkfiillung

150 Gramm Rahmquark verriihren
mit einem gehduften EBloffel Puder-
zucker, ein paar Tropfen Bitterman-
del-Essenz und einer Handvoll Korin-
then und mit Himbeer-Gelée rosa fir-
ben.

Wenn die Fiillungen bereit sind, stellt
man den gleichen siiBen Hefeteig her
wie im ersten Rezept, mischt aber be-

Ihr Weinlieferant:

Der Weinbauer

Aus unserem Familienbetrieb
liefern wir einen ausgezeichneten
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Preis pro Flasche
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reits unter das trockene Mehl einen
Kaffeeloffel zerquetschtes oder ge-
mahlenes Kardamon, das dem Gebick
einen angenehm kiithlen Geschmack
verleiht.

Man wallt den Teig auf wenig Mehl
zu einem groBen, 114-2 Zentimeter
dicken Rechteck aus, das man mit
dem Gummispachtel dick mit Marga-
rine bestreicht. Darauf {iiberschligt
man das Teigrechteck einmal der Lan-
ge und einmal der Hohe nach, wallt es
wieder zur urspriinglichen GréBe aus,
bestreicht es nochmals mit Margarine
und faltet es wieder zweimal. Dann
schneidet man ein Stiick davon zur
Verarbeitung ab und stellt den Rest
unterdessen an die Kiihle, damit er
in der warmen Kiiche nicht aufgeht.

Formen des Gebidcks

Das ist das Spannendste an der gan-
zen Backerei, und Ragnis Phantasie
kannte hier kaum Grenzen. Unter
ihren geschickten Handen entstanden
Kimme, Kipferl, Spandau, Windrid-
chen, Bilirgermeisterkrinze und wie
Ragni die Formen alle nannte. Sie
stellte den vorgeheizten Backofen auf
Mittelhitze und sah fleiBig nach dem
Gebick, das in gut zehn Minuten fer-
tig war (nicht zu lange im Ofen las-
sen, sonst wird es trocken!). Wihrend
eine Sorte im Ofen war, formte sie die
n#ichste, was einige Routine erfordert.
Wer zum ersten Mal mit Hefe arbei-
tet, sollte nicht mehr als zwei Sorten
Wienerbrd auf einmal versuchen und
erst mit Backen anfangen, wenn alle

Illustration Beatrix Sitter-Liver

Figuren fertig sind; inzwischen stellt
man sie an die Kiihle.

Kdmme: Man schneidet den 1% Zen-
timeter dick ausgewallten Teig in
Rechtecke von etwa 14 Zentimeter
Liange und 8 Zentimeter Breite. In die
Mitte gibt man einen Loffel Fiillung,
iiberschldgt das Rechteck der Linge
nach und driickt die Rénder gut zu-
sammen, die man vorher mit EiweiB
bestrichen hat, damit sie besser kle-
ben. Dann schneidet man den zusam-
mengeklebten Lingsrand mit der
Schere in Abstdnden von einem Zenti-
meter bis zur Mitte des Rechtecks ein,
so daB Fransen entstehen.

Fiir eine andere Art von K&dmmen
zerteilt Ragni den Teig in Rechtecke
von etwa 30 Zentimeter Linge und
14 Zentimeter Breite. Das mittlere
Drittel belegt sie mit Fiillung, schligt
das obere Drittel dariiber und driickt
es gut an. Dann schneidet sie das un-
tere Drittel in Abstdnden von 114 Zen-
timeter zu Fransen und legt diese ver-
dreht nach oben auf die Rolle, was
ein Prachtsgebilde ergibt.

Kipferl: Spitze, hohe Dreiecke schnei-
den, diese ganz mit Fiillung bestrei-
chen und zu Gipfeln aufrollen.
Spandau: Man schneidet Quadrate von
beliebiger GroBe, belegt sie in der
Mitte mit Fiillung und faltet alle vier
Ecken gegen die Mitte. Man kann das
Viereck auch in der Diagonale falten,
so daB ein gefiilltes Dreieck entsteht,
oder auch nur zwei gegeniiberliegen-
de Ecken gegen die Mitte hin aufrol-
len.

Biirgermeisterkranz: Man schneidet,
fiillt und faltet Rechtecke wie fiir
schmale Kimme und flicht nachher
drei dieser Rollen zu einem Zopf, den
man zu einem Kranz rundet.

Die letzte ist die schwierigste Form,
und mir ist sie bis jetzt noch nie recht
gelungen. Ich sollte wohl Ragni noch
einmal dabei zusehen konnen. Wenn
es im ganzen Haus so herrlich nach
Hefegeback riecht, diinkt mich ohne-
hin, Ragni miiBte wieder mit roten
Backen in unserer Kiiche stehen und
voller Stolz ein Blech voll duftender
Herrlichkeiten aus dem Backofen zie-

hen! n
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