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Ein altes Sprichwort sagt, dafl eine Frau in ihrer Schiirze mehr aus dem Haus tragen kann, als ein
Mann mit dem Wagen hereinzufahren vermag. Daran sollten wir besonders beim Einkauf unserer Lebens-
mittel denken, denn vom richtigen Einkauf hidngt nicht nur die Giite unserer Mahlzeiten sondern auch
das Auskommen mit unserem Wirtschaftsgeld ab. Bevor Sie an das tigliche Einkaufen gehen, werfen
Sie einen Blick auf den kleinen Notizblock in der Kiiche, auf dem Sie im Laufe des vorigen Ta-
ges vermerkt haben, welche Lebensmittel lhnen fehlen. Schauen Sie auf Threm Kiichenplan nach,
was Sie kochen wollen, damit Sie sich doppelte Wege sparen, und einen weiteren Blick werfen Sie in die
Zeitung auf die Marktnotizen der Obst- und Gemiisepreise. Ulberzeugen Sie sich, welche Sorten im Augen-
blick am preiswertesten sind. Lassen Sie sich keinesfalls von lockenden Schaufenstern zu unbeabsichtigten
Einkdufen verfithren. Die Tomaten z. B. kénnen im Frithjahr noch so herrlich leuchten, solange es noch
eingeschickte, teure Treibhausfriichte sind, konnen Sie auf diese Delikatesse verzichten. Sie haben sich
doch im Winter so nach den prallen Radieschen, dem zartrosa Rhabarber und dem ersten frischen Salat
gesehnt. Sie sollten CGemiise, Friichte, Fisch und Fleisch immer dann einkaufen, wenn sie ,in der Saison”
sind, dann sind sie preiswert und in der Qualitit am besten. Um Thnen dabei ¢in wenig behilflich zu
sein, habe ich diesen kleinen Einkaufskalender zusammengestellt. Sie

konnen mit ihm beim Aufstellen lhres Speisezettels schnell feststellen, T ﬂ
welche Lebensmittel gerade preisgiinstig auf dem Markt sind. — Thre AQAs q

Frau Barbara's Einkaufskalender

Januar und Februar

Gemiise: Alle Kohlsorten, Rosenkohl, Schwarzwurzeln, Sellerie, Porree, Mohren, Endivien, Chicerée,

Feldsalat.
Friichte: Apfel — manchmal auch noch Birnen — Apfelsinen, Zitronen, Bananen.
Fisch: Karpfen, Rotbarsch, Seezunge, gritne Heringe, Kabeljau.

Vitamine werden weniger. Ceben Sie darum lhrer Familie viel Apfelsinen- und Zitronensaft
sowie rohes Sauerkraut.

Miirz

Gemiise: Alle Kohlsorten, Porree, Mihren, Sellerie, der erste Spinat, Schnittlauch, Radieschen.
Friichte: Apfelsinen, Apfel, Zitronen, der erste Rhabarber.
Fisch: Seelachs, Kabeljau, Heilbutt, Schellfisch.

Bringen Sie vom Spaziergang Bachkresse und Lowenzahn mit, sie haben die Krifte des Friih-
jahrs in sich.

April

Gemiise: Spinat, junger griiner Salat, Schnittlauch, Radieschen, Brunnen- und Gartenkresse, Lowen-
zahn, Brennesselspinat.

Friscchte: Rhabarber, Zitronen: .

isch: Scholle, Seelachs, Kabeljau, Steinbutt, Schellfisch, Foreile.

leisch: Lammfleisch, Kitzenbraten. o
Jetzt sind die Eier billig, denken Sie daran, sie fiir die eierknappe Zeit einzulegen.

Mai

Gemiise.: Spargel, Mairiiben, Spinat, Karotten, Kopfsalat, junge Kriuter, Radieschen.

Friichte: Griine Stachelbeeren, Rhabarber, die ersten Erdbeeren.

Fisch: Scholle, Seezunge, Kabeljau, Hering, Makrele.

Bringen Sie an einem schénen Maitag ein Striufichen Waldmeister fiir eine Maibowle mit.



Juni ¢ '

Gemiise: Junge Erbsen, Karotten, Kohlrabi, Spargel bis 24. 6., Spinat, Kerbel, Kopfsalat.
Friichte: Erdbecren, griine Stachelbecren, die ersten Kirschen, Himbeeren, Johannisbeeren.
Fisch: Aal, Scholle, Seezunge, Kabeljau, griiner Hering. -

> »
\ y Dénken Sie daran, daf} der preiswerte Bruchspargel mit hollindischer Sauce eine Delikatesse ist.

"

Juli {

Gemiise: Griine Bohnen, Blumenkohl, Kohlrabi, Erbsen, Karotten, Rettig, erste neue Kartoffeln.
Friichte: Kirschen, Himbeeren, Johannisbeeren, Heidelbeeren, Aprikosen.

Fisch: Scholle, Seezunge, Steinbutt, Hering, Kabeljau, Rotzunge, Aal. o

Vergessen Si¢ nicht, Maizena mitzubringen, jetzt ist ,Rote Griitze-Zeit".

August

Gemiise: Tomaten, Gurken, griine Bohnen, Pilze, junger Kohl, Salat.

Friichte : Sommeriipfel, Sauerkirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Mirabellen, Pflaumen, Weintrauben.
Fisch: Seezunge, Steinbutt, Hering, Aal, Kabeljau.

Jetzt sollten Sie neue Kartoffeln mit Matjes-Filet und Gurkensalat essen.

September ‘{1

Gemiise: Tomaten, Gurken, griine Bohnen, Salat, Blumenkohl, Spinat, Rettig, alle Kohlsorten.
Friichte: frische Apfel, Pflaumen, Preifielbeeren, Brombeeren, Weintrauben, Quitten, Melonen.
Fisch: Steinbutt, Aal, Hering, Kabeljau.

Wenn sie bald verbraucht wird, kdnnen Sie aus Fallobst kostliche Marmelade kochen, z. B.
aus Apfeln, Birnen, Pflaumen.

Oktober

Cemiise: Tomaten, Sellerie, Porree, alle Kohlsorten, Mohrrithen, Endivien, Feldsalat, Rosenkohl.
Friichte: Apfel, Birnen, Preifieibeeren, Weintrauben, Nisse, Zwetschgen, Quitten, Melonen, Kiirbis.

Fisch: Kabeljau, Schellfisch, Steinbutt, griiner Hering.

Kellern Sie jetzt lhre Kartoffeln fiir den Winter ein.

November

Cemiise: Alle Kohlsorten, Schwarzwurzeln, Porree, Sellerie, Wintermohrriiben.
Friichte: Apfel, Birnen, Weintrauben, Niisse, Zitronen, Bananen.
Fisch: Scholle, griine Heringe, Kabeljau, Schellfisch.

Fordern Sie jetzt von Frau Barbara, Maizenahaus, Hamburg, die neuesten Maizena- Weih-
nachtsrezepte an. ‘

Dezember 7
Gemiise: Alle Kohlsorten, Griinkohl ‘(jetzt besonders gut), Chicorée, Endivien, Feldsalat,
Friichte: Apfel, Apfelsinen, Ananas, Mandarinen, Niisse.

Fisch: Karpfen, Schleie, Schellfisch, Kabeljau, Hering, Rotbarsch,
Wild und Gefliigel: Gans, Puter, Ente, Hase, Reh, Wildschwein.

Wenn Sie mit der Weihnachtsbickerei beginnen, denken Sie bitte daran: Thr Weihnachts-
gebdack wird besonders knusprig und zart, wenn Sie das Mehl mit Maizena mischen.



Hoaben Sie schon einmal ausprobiert, wie ungewohnlich locker und fein Kartoffelknodel
werden, wenn man sie mit Maizena und GriefS zubereitet? Sonst miissen Sie mein Re-
zept versuchen. Kartoffelbnodel sind nicht nur eine kostliche Beilage zu Schweinebraten

oder Schweinshaxen sondern schmecken auch ausgezeichnet mit Birnenkompott oder
Backobst. Mit diesem Kartoffelteig kinnen Sie ebenso Kirschen- und Zawetschgenknidel
herstellen wie Kartoffelnudeln, die in Butter und Semmelbrosel gerollt und mit Salat

oder Kompott serviert werden.



Das Jabr geht an mit weifser Pracht.
Drei Kinig stapfen durch die Nacht.
Das Reblein scharrt den harten Grund,
Klar zieh’n die Stern in ernster Rund.

Kartoffelkniddel

(siche farbige Abbildung nebenstehend)

1 kg am Vortag gekochte Pellkartoffeln, 75 g Mai-
zena, 75 g Grief}, 1 Ei, 1 knapper Teel. Salz, etwas ge-
riebene Muskatnuf}, 50 g wiirflig geschnittener Speck,
2 wiirflig geschnittene, in Fett gerdstete Semmeln.
Ziehen Sie die Pellkartoffeln ab, geben sie durch
eine Kartoffelpresse und vermischen sie mit Maizena,
Criefd, Salz, Muskatnuf! und dem Ei. Kneten Sie
die Zutaten mit den Hinden griindlich durch. For-
men Sie mit bemehlten Hinden eine Rolle, die Sie
in gut 2 fingerdicke Stiicke schneiden. In die Mitte
jedes Teigstiickes werden ein paar gerdstete Speck-
unct Semmelwiirfel gegeben und dann der Teig zu
Knodeln gedreht. Inzwischen haben Sie bereits das
Knddelwasser zum Kochen gebracht und kénnen
dann die Knddel darin in ca. 20 Minuten garzichen
lassen. Denken Sie daran, dafs Knddel nicht spru-
delnd kochen, sondern nur leicht ziehen diirfen Sie
erhalten eine schine glatte Oberfliche, wenn Sie
an das Kochwasser einen Loffel Maizena rithren.
Geschmorte Schweinshaxe

1 Schweinshaxe (ca. %1 kg), 30 g Schmalz, 1 grofie
Zwiebel, einige Kiimmelkorner, etwas sehr feinge-
schnittene Orangenschale, Salz, Pfeffer, 1 1 Fleisch-
brithe, 20 g Maizena.

Die gesiduberte Schweinshaxe wird in dem Fett von
beiden Seiten knusprig braun gebraten, Geben Sie
dann die in Scheiben geschnittene Zwiebel dazu
und lassen diese hellgelb werden. Bevor Sie mit der
Fleischbrithe aufgiefien, fiigen Sie noch den feinge-
wiegten Kitmmel, Salz, Pfeffer und Orangenschale
hinzu. Im festgeschlossenen Topf braucht lhre
Schweinshaxe ca. 1'/2 Stunden Schmorzeit. Nach
dem Garwerden der Schweinshaxe nehmen Sie diese
heraus und binden die Sauce mit dem kalt ange-
rithrten Maizena. Die Sauce wird dann noch cinmal
abgeschmeckt ; vielleicht geben Sie auch ein wenig
Fleischwiirze oder Rotwein als Geschmackszutat an
die Sauce. Achten Sie einmal darauf, wie glianzend
und durchsichtig Thre Sauce durch das Binden mit
Maizena geworden ist.

JANUAR

Weinbeber.

Schwarzwurzeln in holliindischer Sauce
%s kg Schwarzwurzeln, 25 g Maizena, 1 Eigelb, Y2 1
Gemiisewasser, 1 Teeliffel Zitronensaft, Salz, Mus-
kat, 40 g Butter.

Wenn Sie die Schwarzwurzeln putzen, dann legen
Sie das empfindliche Gemiise gleich in kaltes
Wasser, in dem Sie etwas Mehl aufgeldst haben,
damit sie nicht schwarz werden. Kochen Sie die in
6 cm geschnittenen Schwarzwurzeln in Salzwasser
gar, geben sie auf einen Durchschlag und lassen
dann das Gemiisewasser abkiihlen. Inzwischen
verrithren Sie in einer Porzellanschiissel Maizena
mit Eigelb, Zitronensaft, Salz und Muskat und
fiigen dann das Cemiisewasser hinzu. Setzen Sie

* die Schiissel auf einen dicken Kochtopf und schlagen

die Sauce auf kleinster Hitze so lange, bis die Sauce
dickfliissig ist. Fiigen Sie unter Schlagen stiick-
weise die Butter hinzu und lassen das Cemiise
noch einmal in der Sauce warm werden, bevor
es serviert wird.

Pikanter Blumenkohlsalat

1 kleiner Kopf Blumenkohl, 125 g feinstreifig ge-
schnittener Schinken oder 50 g echter Réaucher-
lachs, eine kleine, fein in Streifen geschnittene
Gewiirzgurke, — Mayonnaise: '[s+ | Essigwasser
(2 EBl6ffel Essig auf '/a | Wasser), 2 gestrichene
Elloffel Maizena, 1 Eigelb, /s 1 Ol, Salz, Zucker
/2 Teeldffel Senf. — 1 Ei (zum Garnieren).
Kochen Sie den Blumenkohl in Salzwasser gar aber
nicht weich und lassen ihn gut abtropfen. Das Essig-
wasser wird mit Maizena unter stindigem Rithren
bis zum Kochen gebracht. Wihrend die Maizena-
masse erkaltet, rithren Sie das Eidotter bis zum
Dickwerden und fiigen tropfenweise das Ul hinzu.
Zichen Sie loffelweise den gekochten, erkalteten
Maizenabrei unter die Mayonnaise und schmecken
sie mit Salz, Zucker und Senf ab. Der Blumenkohl
wird in Rdschen zerteilt, mit Schinken- und Gewiirz-
gurkenstreifen vermischt und mit der Mayonnaise
itbergossen. Garnieren Sie diesen pikanten Salat
mit Gurkenscheiben und einem hartgekochten Ei.



JANUAR

Mandelschnitten
4 Eier, 125 g Zucker, 75 g abgezogene,

geriebene
Mandeln, 50 g Mchl, 50 g Maizena, 1 Teeloffel
Backpulver, 50 g geschmolzene Butter oder Marga-
rine. - Creme: Y2 | Milch, 1 Prise Salz, 75 g ab-
gezogene, geriebene Mandeln, 1 Efl6ffel Vanille-
zucker, 40 g Maizena, 1 Eigelb, 60 g Zucker, 150 g
Butter, 2 Efll6ffel Rum, etwas Schokoladenraspeln.

Rithren Sie die Eigelb mit dem Zucker sehr schau-
mig und zichen Sie dann den sehr steifgeschlagenen
Eischnee unter die Eigelbmasse. Mehl, Maizena und
Backpulver werden zusammen gesiebt und mit den
geriebenen Mandeln und der fliissigen Butter ab-
wechselnd unter die Fiermasse gegeben. Der Teig
wird in eine gut ausgefettete Kastenform (24 cm
lang) gefiillt und bei mittlerer Hitze gargebacken.
Schneiden Sie den Kuchen nach 1 Stunde viermal
senkrecht der Linge nach durch, und setzen Sie
die Scheiben mit der dazwischengestrichenen Man-
delcreme wieder zusammen. Der Kuchen wird
rundherum mit Mandelcreme bestrichen und oben
mit Schokoladenraspeln bestreut. - Creme: Lassen
Sie die Milch mit Salz und Mandeln aufkochen,
und verrithren Sie Maizena und Eigelb mit etwas
kalter Milch, bevor es mit dem Zucker und Vanilie-
zucker zusammen an die kochende Milch gegeben
wird. Ein paarmal aufwallen lassen und kaltriihren.
Riihren Sie die Butter mit dem Rum schr sahnig
und geben den erkalteten Mandelflammeri 16ffel-
weise dazu.

Elektro: OH 2/UH 3 = 45 Minuten

Gas: Yz grofle Flamme = 40-45 Minuten

Frau Barbara’s Apfelsinencreme

Abgeriebene Schale von 1 Apfelsine, Saft von 6
mittelgroficn Apfelsinen, /s 1 Wasser, 125 g Zucker,
35 g Maizena, /s | Schlagsahne.

Bringen Sie die Apfelsinenschale mit dem Wasser
und Zucker zum Kochen. Maizena wird mit dem

ausgeprefiten Apfelsinensaft angerithrt und an die

kochende Fliissigkeit gegeben. Lassen Sie den Mai-

In der Maizena - Versuchskiiche habe ich zwei ganz besondere Rezepte aus-
probiert. Die Mandelschnitten miissen Sie unbedingt einmal nachbacken. Sie
sehen nicht nur werlockend aus, sondern sind auch ausgezeichnet im Geschmack,
aeil sie so eine Mischung von Mandeln, Rum und Buttercreme enthalten, die
kastlich ist. Die Franzosische Orangentorte bekommt durch Maizena die scbone
Lockerheit und durch den Orangensaft eine kistliche Frische.

zena-Flammeri kurz aufkochen und rithren Sie ihn
hin und wieder um, wihrend er erkaltet. Die steif-
geschlagene Sahne wird unter den erkalteten Flam-
meri gezogen und in Glaser gefiillt, Garnieren Sie
die Apfelsinencreme mit Schlagsahne und Apfel-
sinenscheiben.

Herbe Apfelsinencreme

Saft von 4 mittelgroflen Apfelsinen und 1 Zitrone,
(zusammen /s 1 Saft), 2 Teeloffel abgericbene Apfel-
sinenschale, 's | Wasser, 25 g Maizena, 2 Eier,
125 g Zucker, 50 g abgezogene, geriebene Mandeln.

Geben Sie alle Zutaten in einen emaillierten Topf
und schlagen Sie die Creme auf sehr kleiner Hitze
(Gasflamme erbsengrofd, Elektro Schaltstufe I) so
lange, bis sie dickschaumig geworden ist. Die Creme
mufd sehr griindlich geschlagen werden und darf
keinen Stirkegeschmack mehr haben. Fiillen Sie die
Creme in Gliser, und garnieren Sie sie nach dem
Erkalten mit Apfelsinenscheiben u. evtl. Schlagrahm.

Franzisische Orangentorte

4 Eier, 200 g Zucker, 2 Teel. abgeriebene Orangen-
schale, 75 g Mchl, 75 g Maizena, '/: Tecloffel Back-
pulver, 80 g geschmolzene Butter oder Margarine,
115 | Orangensaft (5 Orangen), 1 Efiloffel Zucker,
Puderzucker zum Bestreuen.

Rithren Sie die Eigelb mit dem Zucker recht schau-
mig, geben Sie den fest geschlagenen Eischnee und
zwei Teeloffel abgeriebene Orangenschale dazu und
zichen vorsichtig das mit Maizena und Backpulver
gesiebte Mchl sowie das fliissige Fett darunter.
Dann wird der Teig in eine gutgefettete Spring-
form (26 cm ) gefiillt und bei schr milder Hitze
in etwa 1 Stunde langsam gargebacken. Nach dem
Backen stechen Sie den Kuchen dicht nebeneinander
mit einer Gabel ein und gieflen jedesmal etwas mit
Zucker erwarmten Orangensaft in den Einstich. Nach
dem Erkalten wird die Orangentorte mit Staub-
zucker dick ubersiebt und in Stiicke geschnitten.

Elektro: U-Schiene UH 3/0OH 2 = 30-35 Minuten
Gas: 30-35 Minuten bei tropfengrofier Flamme



Lwar feiern in der Faschingszeit vor allem die groffen Leute Feste, aber wvielleicht
haben Sie ecinmal kleine Gaste fiir Ihre Kinder eingeladen. Dann werden diec Bananen-

kerzchen ungeteilten Beifall finden, vor allem d eshalb, weil man nicht nur den herrlichen
Maizena-Flammeri essen kann sondern auch das Bananenkerzchen mit verspeisen darf.
Fiir einen Kindergeburtstag kinnen Sie die Vanillecreme in eine grofe, flache Schiissel

geben and fiir jedes Lebensjalnr des Geburistagkindes ein Bananenkerzchen bineinstecken.



Bananenkerzchen
(siehe farbige Abbildung Vorseite)

/2 1 Milch, Salz, ¥z Stange Vanille, 1 Ei, 40 g Mai-
zena, 40 g Zucker, - 4 Bananen, etwas Zitronen-
saft, etwas Gelee oder einige Belegkirschen.

Bringen Sie die Milch mit Salz und der ausge-
schabten Vanille zum Kochen. Maizena und Ei-
gelb werden mit etwas kalter Milch angeriihrt und
mit dem Zucker zusammen an die kochende Fliis-
sigkeit gegeben. Lassen Sie alles einmal aufwallen
und ziehen Sie sofort den steifgeschlagenen Ei-
schnee darunter. Der Flammeri wird in kleine
Schalchen gefiillt, in die Mitte setzen Sie eine an
beiden Enden abgeschnittene mit Zitronensaft be-
triufelte Banane und stecken als Docht /s Beleg-
kirsche oder etwas Gelee hinein. Lassen Sie die
Speise dann erstarren. Das ist so recht eine Freude
fiir kleine Gaste.

Kiisestangen

75 g Margarine, 1 Ei, Paprika, 50 g gericbener Kise,
50 g Maizena, 75 g Mchl, 1 Teelofel Backpulver,
Salz. Eiweiff oder Milch zum Bestreichen, gerie-
bener Kidse zum Bestreuen., )

Rihren Sie die Margarine sahnig, geben Sie Ei,
Paprika, geriebenen Kise, gesiebtes Mehl, Maize-
na, Backpulver und Salz dazu und verkneten alles
zu einem glatten Teig. Lassen Sie den Teig eine
halbe Stunde ruhen, rollen Sie ihn dann diinn aus
und radeln mit einem Teigradchen lange, schmale
Streifen ab. Bestreichen Sie die Teigstreifen mit
Eiweifs oder Milch, streuen geriebenen Kase darauf
und backen die gedrehten Teigstreifen auf ge-
fettetem Blech bei mittlerer Hitze hellgelb. Die
Kasestangen miissen nach dem Erkalten in einer
gut verschlossenen Dose aufbewahrt werden.

Majizena-Mayonnaise

e | Wasser, 2 - 3 EBloffel Essig, 2 gestrichene Ef3-
l6ffel Maizena, 1 Eigelb, /1 0l, Salz, Zucker, Senf.

FEBRUAR

Der Schlitten schellt, das Tannicht rausd,
Die Magd aus stiller Kammer lauscht,
Der Knecht fibrt mit dem Holz zu Tal,
Viel Narren hat der Karneval.

Weinheber.

Bringen Sie Wasser, Essig und Maizena unter
stindigem Rithren zum Kochen, und lassen Sie den
Brei wieder erkalten. Inzwischen rithren Sie das
Eigelb bis zum Dickwerden, wihrend Sie tropfen-
weise das Ul hinzufiigen. Dann ziehen Sie loffel-
weise den erkalteten Maizenabrei unter die Ma-
yonnaise¢ und schmecken mit Salz, Zucker und
evtl. Senf ab.

Konstanzer Salat

125 g gekochte Rindfleischreste, 1 mittelgrofie
Zwiebel, 1 kleine Gewiirzgurke, 1 in Essigwasser
gargekochtes Eiweild (Eigelb fiir Mayonnaise), 2 ge-
kochte Karotten, 1 abgezogene Tomate, 1 Teeloffel
feingeschnittener Schnittlauch. 1 Rezept Maizena-
Mayonnaise.

Schneiden Sie alle Zutaten in sehr feine Streifen.
Schmecken Sie die Maizena- Mayonnaise noch mit
einem Teeloffel feingeschnittenem Schnittlauch ab,
und mischen Sie simtliche Zutaten unter die Ma-
yonnaise. Lassen Sie den Konstanzer Salat min-
destens 1 Stunde durchzichen.

Waldorfsalat

1 Selleriekopf, 3 mittelgrofie Apfel, 100 g Wal-
niisse, 1 Rezept Maizena-Mayvonnaise.

Raspeln Sie die Apfel und den Sellerie auf einer
Rohkostreibe und hacken Sie die Walniisse sehr
grob. Vermischen Sie diese Zutaten mit der Mai-
zena-Mayonnaise und garnieren Sie den Waldorf-
salat mit einigen Walniissen.

Heringssalat

4 entgratete, in Wiirfel geschnittene saure Heringe,
150 g in Wiirfel geschnittenes, gekochtes Kalb-
fleisch, 1 kleine feingehackte Zwiebel, 1 hartge-
kochtes, gehacktes Ei, 2 feingeschnittene Apfel,
cine feingeschnittene Gewiirzgurke, 200 g Kar-
toffelwiirfel. 1 Rezept Maizena-Mayonnaise.
Vermischen Sie die oben angegebenen Zutaten
mit der Maizena-Mayonnaise und garnieren Sie
den Heringssalat mit hartgekochten Eierscheiben.



Fiir das kalte Bufett an den Faschingstagen resp. in den Faschingsndidhten habe
ich Ihnen eine bunte Auswabl zusammengestellt : Salate, Mutzenmandeln und
wletcht alkoholisch® angehauchtes Gebick. Besonders empfeblen michte idh
Ihnen die bekimmliche, ptkante Maizena-Mayonnaise, die sich im Geschmack
von einer reinen Ol-Mayonnaise nicht unterscheiden lifst.

Rheinische Matzenmandeln

100 g Butter oder Margarine, 60 g Zucker, abgerie-
bene Schale /2 Zitrone, Salz, 1 Effléffe]l Rum, 3 Eier,
250 g Mehl, 100 g Maizena, 1 Teeldffel Backpul-
ver, - Backfett, Staubzucker.

Riihren Sie das Fett mit Zucker und Zitronenschale
schaumig, und verkneten Sie dic Fettmasse mit den
iibrigen Zutaten. Der Teig mull Y2 Stunde kalt
stehen, bevor er dick ausgerollt wird. Mit einer
Mutzenmandelform oder einem Loffel stechen Sie
mandelfdrmige Dreiecke aus, backen sie in heillem
Fett schwimmend goldbraun und iiberstreuen sie
nach dem Backen mit Staubzucker.

Punschtirichen

3 Eier, 3 ERlofel heifies Wasser, 120 g Zucker, ab-
gericbene Schale 1 Zitrone, 60 g Mehl, 60 g Mai-
zena, 1 Teeldoffel Backpulver. - Fiillung : Biskuitbro-
sel aus dem iibriggebliebenen Biskuit, 2 Efloficl
Marmelade, 3 -4 E@loffel Rum, Saft '/ Zitrone, -
Gufd: 200 g Staubzucker, 30 g Butter, 4 EfSi. Rum.

Schlagen Sie die Eigelb mit dem heiflien Wasser
und Zucker in ciner Schiissel mit dem Schneebesen
dickschaumig, und geben Sie dann dic Zitronen-
schale sowie das mit Maizena und Backpulver ge-
siebte Mehl dazu. Zuletzt wird der steifgeschlagene
Eischnee unter die Biskuitmasse gezogen. Streichen
Sic den Teig auf ein mit gefettetem Pergament-
papier ausgelegtes Backblech und backen ihn in
ca. 15 Minuten gar. Stiirzen Sie den Biskuit nach
dem Backen auf ein leicht mit Puderzucker bestaub
tes Brett, und zichen Sie sofort das Pergamentpa-
pier vom Kuchen. Nach dem Erkalten stechen Sie
mit einem klcineren Glas Platzchen aus dem Bis-
kuitteig. Den tbriggebliebenen Biskuit schneiden
Sic in feine Wiirfel, die mit Marmelade, Rum und
Zitronensaft vermischt werden. st der Biskuit ct-
was durchgezogen, so verriihren Sie ihn zu einer
glatten Masse und setzen immer 2 Biskuits mit
dieser fingerdick aufgestrichenen Fiillung zusammen.
Danach werden die Punschtortchen mit Rumzucker-
gufl itberzogen. - Gufs: Verriihren Sic den gesieh-
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ten Staubzucker mic fliissiger Butter und Rum zu
einem cremig glanzenden Gufi.

Elektro: OH 3/UH 3 == 10-15 Min., stromlos 3-5 Min,
Gas: 15 - 18 Minuten bei /2 grofler Flamme

Rumkranz

125 g Butter oder Margarine, 200 g Zucker, abge-
riebene Schale /2 Zitrone, 5 Effloffel Rum, 3 Eier,
125 g Maizena, 125 g Mehl, /2 Paket Backpulver,
125 g abgezogene, geriebene Mandeln. - Gufi.
150 g Staubzucker, 2 Ef}loffel Rum, 30 g Butter.

Rithren Sie das Fett mit dem Zucker und der Zi-
tronenschale solange, bis es weif3 und sahnig ist.
Dann erst geben Sie die Eigelb und den Rum dazu
und rithren die Masse recht schaumig. Mehl, Mai-
zena und Backpulver werden zusammen gesiebt und
i6ffelweise unter die Fettmasse geriithrt. Dann kom-
men die Mandeln dazu und zum Schiuf§ der sehr
steif geschlagene Eischnee. Fetten Sie eine Ringform
gut aus und geben Sie den Teig hinein. Der Ku-
chen braucht bei mittlerer Hitze eine Stunde zum
Backen. Der Rumkuchen wird nach dem Erkalten
mit dem Rumgufl iiberzogen. .- Gufi: Verrithren
Sie die Zutaten in eciner Schiissel auf dem Wasser-
bad solange, bis sie einen streichfihigen Gufd er-
gchen, und iiberstreichen Sie damit den Kuchen.
Elektro: OH 1/UH 3 = 45-50 Minuten

Gas : 45-50 Minuten bei Y3 grofler Flamme

Rumereme

Y2 1 Milch, /2 Teeldffel abgerichene Zitronenschale,
30 g Maizena, 1 Ei, 70 g Zucker, Saft 1 Zitrone,
3. 4 Eflloffel Rum,

Dic Milch wird mit der Zitronenschale zum Ko-
chen gebracht. Rithren Sie Maizena und das Eigelb
mit etwas kalter Milch an und geben es mit dem
Zucker zusammen an die kochende Milch. Lassen
Sie die Creme ein paarmal aufwallen und zichen
Sie dann sofort den steifgeschlagenen Eischnee dar-
unter. Die Creme wird mit Zitronensaft und Ruam
kriaftig abgeschmeckt. Fiillen Sie die Creme in Gliser
und garnicren sie mit in Rum getrankten Friichten,
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Die Walder brausen nab und fern.
Die Erde ried, es regnet gern.
Windraschen steb’n im apern Grund,
An Kunigund wird’s warm von unt’.

Schokoladen-Biskuitroulade
(siche farbige Abbildung nebenstehend)

4 Eier, 5 ERloffel Wasser, 120 g Zucker, 46 g Mehl,
40 g Maizena, 40 g Kakao, 1 Prise Salz, 1 Teeloffel
Backpulver.

Vanillebuttercreme: 3/x 1 Milch, 1 Effléffel Vanille-
zucker, Salz, 30 g Maizena, 1 Eigelb, 70 ¢ Zucker,
100 g Butter.

Schokoladenguf$: 200 g Staubzucker, 20 g Palmin.
20 g Butter, 40-50 g Kakao, 3 Efflotfel Wasser. —
Einige Mandeln.

Schlagen Sie dic FEigelb mit dem heiten Wasser
Zucker in einer Schiissel mit dem Schnee-
besen dickschaumig und geben Sie dann das mit
Maizena, Backpulver und Salz gesiebte Mehl und
den Kakao dazu. Zuletzt wird der steifgeschlagene
Eischnee unter die Biskuitmasse gezogen. Streichen
Sie den Teig auf ein mit gefertetem Pergament-
papier ausgelegtes Backbiech und backen ihn in
ca. 15 Minuten gar. Jetzt mufl es schnell gehen.
Der Biskuit wird auf ein feuchtes, gut ausgewrun-
genes Handtuch gestiirzt, das Papier vorsichtig ab-
gezogen und wieder auf den Kuchen gelegt. Rollen
Sie die Roulade mit Hilfe des Handouches wieder
auf. Nach dem Erkalten rollen Sie den Biskuit
zuritck, fitllen ihn mit der Vanillebuttercreme, rollen
thn zu ciner Roulade auf und iiberziechen den
Kuchen mit dem Schokoladengufi. Carnieren Sie
die Roulade mit zu Stiften geschnittenen Mandeln. -

und

Vaniilcbuttercreme : Die Milch wird mit Vanille-
zucker und Salz zum Kochen gebracht. Verriihren
Sie Maizena und Eigelb mit etwas kalter Milch,
geben ¢s mit dem Zucker die
kochende Fliissigkeit und rithren die Creme kalt.
Zu der sahnig gerithrten Butter geben Sie lotfel-
weise den erkalteten Flammeri,

Schokoladengufs: Verriihren Sie alle Zutaten auf
cinem Wasserbad zu cinem cremigen Guld und
bestreichen sofort den Kuchen damit.

Elektro: OH 3/UH 3 = 18-20 Minuten
Gas: 15-18 Minuten bei Y/2 grofier Flamme

zusammen an
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Weinbeber.

Geriithrte Linzer Torte

200 g Butter oder Margarine, 200 g Staubzucker,
1 Paket Vanillezucker oder /2 Stange Vanille, Saft
und Schale /2 Zitrone, 1 Efl6ffel Rum, 125 g Mehl,
75 g Maizena, 1 Teel. Backpulver, 100 g abgezogene,
geriebene Mandeln, 3-4 Eier, 2-3 Efil. Johannisheer-
oder Aprikosenmarmelade, Staubzucker.

Das Fett wird mit dem Staubzucker, Vanillezucker
und Zitronenschale sehr schaumig gerithrt. Geben
Sie dann abwechselnd den Saft der Zitrone, Rum,
Eigelb und das mit Backpulver und Maizena ge-
siebte Meh! sowie die Mandeln an den Teig. Zu-
letzt zichen Sie den sehr steifgeschlagenen Eischnee
unter den Linzer Teig. Eine leicht gefettete Spring-
form (26 cm () wird mit zwei Drittel des Teiges
gefiillt. Dann wird weichgerithrte Marmelade auf
den Teig gestrichen und der restliche Teig dariiber-
gegeben. Die Linzer Torte wird bei leichter Hitze
in einer %, -1 Stunde gargebacken. Nach dem Backen
stiuben Sic etwas Puderzucker iiber die Torte.

Elektro: OH 2/UH 3 = 40-50 Minuten
Gas: 45-50 Minuten bei tropfengrofier Flamme

Nougatereme

600 g Haselnuflkerne, /2 | Milch, 1 Prise Salz, 50 g
Zucker, 1 Efiloffel Vanillezucker, 30 g Maizena,
/6 1 geschlagene Sahne.

Résten Sie die Hasclniisse auf dem Backblech im
Backofen solange, bis sich die Schale durch Abreiben
entfernen lafit. Die abgeriebenen Niisse werden
durch die Mandelmiihle gedreht oder sehr fein ge-
wiegt und mit der Milch und dem Salz zam Kochen
gebracht. Rithren Sie Maizena mit etwas kalter
Milch an und geben es mit dem Zucker zusammen
an die kochende Flissigkeit. Lassen Sie die Speise
ein paarmal aufkochen und rithren sie dann kalt.
Dann wird die Schlagsahne unter die kaite Speise
gezogen, die Creme in Glaser gefillt und mit blate.
rig geschnittenen Niissen garniert.



MARZ

Biskuitschiberlsuppe
11/2 | Fleischbriihe, 2 Eier, 2 Efl6ffel Wasser, 1 Prisc
Salz, 40 g Maizena, 40 g Mehl, 1 Prise Backpulver.

Schlagen Sie Eigelb, Wasser und Salz schaumig und’

ziehen Siec Mehl mit Maizena und Backpulver ge-
sicbt sowie den steifgeschlagenen Eischnee darunter.
Der Teig wird in eine gefettete Auflaufform oder
auf ein kleines Backblech gefiillt und bei mittlerer
Hitze gargebacken. Schneiden Sie den Biskuit nach
dem Backen in Wiirfel und geben ihn beim An-
richten in die heifie Fleischbriihe.

Heringe auf Biisumer Art

8 kleine frische Heringe, Salz, Zitronensaft, etwas
Mehl zum Wenden, 30 g Margarine zum Braten. —
. Senfsauce: 'z 1 Milch, 20 g Maizena, 30 g Butter
oder Margarine, 1-2 Efiloffe]l Sent, Salz,_i‘i‘t.p!ika,
1 Prise Zucker, 1 Teeloffel Zitronensaft, 1 Efiloffel
Rahm, evtl. 1 Efiloffel Rotwein.

Die Heringe werden gesiubert, gesalzen und mit
Zitronensaft betraufelt. Wenden Sie die Fische dann
in Mehl und braten sie in der Pfanne von beiden
Seiten goldbraun. Fiir die S¢nfsauce wird Maizena
mit etwas kalter Milch angeriihrt und die restliche
Milch mit Salz und Fett zum Kochen gebracht,
Geben Sie dann das angerithrte Maizena hinzu.
Lassen Sie die Sauce ein paarmal aufkochen und
schmecken sie mit Paprika, Senf, Zucker, Zitronen-
saft, Rahm und evtl. 1 Ef}loffel Rotwein ab. Die
Sauce wird extra zu den Heringen serviert

Schweinerippchen in Kiimmelsance

750 g Schweinerippchen, 1 Teeléffel Kiimmel, Salz,
20 g Fett, 3 mittelgrofie Zwiebeln, 11 Wasser, 20 g
Maizena, Fleischwiirze.

Lassen Sie sich dic Schweinerippchen gleich in der
Breite halb durchschlagen, damit sie ungefihr Hand-
breite haben. Braten Sie die Rippchen in cinem
eisernen Schmortopf mit dem Fett auf kleiner Hitze
von beiden Seiten knusprig braun. Beim Ausbraten
wird soviel Fett heraustreten, daf Sie die in Schei-
ben geschnittenen Zwicbeln darin hellgelb rdsten
kénnen. Gieflen Sie dann mit dem Wasser auf und

Die Backrezepte ans der Maizena-Versuchskiiche fiir den Monat Mirz sind
eigentlich ,, Wunschrezepte, Ich habe so viel Hausfrauenbriefe mit der Bitte
nach der Schokoladen - Biskuitroulade und der Gersibrten Linzer Torte be-
kommen, daff ich sie in das neue Kochbuch mit aufgenommen babe. Wenn Sie
die Rezepte fiir ,,Heringe aunf Biisumer Art“ und ,.Schweinerippchen mit
Kiimmelsauce* nacharbeiten, werden Sie erfreut feststellen, wie sohmell und
klumpenlos Maizena die Saucen bindet und wie gut der Figengeschmade der
Geridhte bei Verwendung von Maizena erbalten bleibt.

fiigen Kitmmel und Salz hinzu. Lassen Sie die Ripp-
chen im geschlossenen Kochtopf ungefihr 1 '2 Stun-
den kochen, binden Sie die Sauce dann mit dem
kalt angeriihrten Maizena und schmecken mit
der Fleischwiirze ab. Zu den Schweinerippchen pafit
gut Kartoffelpiiree und Rotkohl oder Sauerkraut.

Fritura mista (ausgebackenes Gemiise u. Fleisch)
2 Eier, 60 g Mehl, 60 g Maizena, '/z Teelotfel Salz,
1 Prise Backpulver, Yx 1 Bier. - 1 kleiner gekochter
Blumenkohl, gekochte Schwarzwurzeln, Apfelstiicke,
Leber, Fischfilet, Garnelen. - Ausbackfett.
Verrithren Sie das mit Mehl und Backpulver zu-
sammen gesiebte Maizena mit dem Salz, Eigelb und
Bier zu einem dickfliissigen glatten Teig und geben
Sie zuletzt den sehr steifgeschlagenen Eischnee dar-
unter. Den Blumenkohl zerteilen Sie in Roschen,
die Schwarzwurzeln in fingerdicke Stiicke und die
geschilten Apfel in Viertel. Die Leber wird mit
Salz und eiwwas Pfeffer eingerieben, der Fisch mit
Salz und Zitronensaft und beides in fingerdicke
Stiicke geschnitten. Tauchen Sie nacheinander alle
angegebenen Gemiise- und Fleischarten in den Aus-
backteig (zuletzt wird der Fisch ausgebacken) und
backen sie in dem heiflen Fett goldbraun. Die Fri-
tura mista sollen sofort nach dem Ausbacken ser-
viert werden. Sie kénnen nattirlich auch nur eine
Sorte der angegebenen Zutaten ausbacken und als
Beilage zu einem Essen geben.
Zitronenflammeri

112 1 Milch, abgeriebene Schale '/z Zitrone, 1 Prise
Salz, 1 Ei, 50-60 g Zucker, 40 g Maizena, Saft
1 Zitrone. - Fruchtsaft,

Lassen Sie die Milch mit der Zitronenschale und dem
Salz aufkochen, und verriihren Sie in der Zwischen-
zeit Maizena mit etwas kalter Milch, Eigelb und
Zucker. Geben Sie diese Mischung in die kochende
Milch, lassen sie ein paarmal aufkochen und rithren
Sie dann den ausgeprefiten Zitronensaft unter die
Speise. Der Zitronenflammeri wird in kalt ausge-
spiilte Férmchen gefiillt, nach dem Erkalten mit
Fruchtsaft iibergossen und zu Tisch gegeben.



Diese vsterliche Torte kann auch eine ungeiibte Hausfrau leicht nachbacken und gar-
nieren. Lassen Sie beim Fiillen der Torte ein wenig Creme zuriick, und spritzen Sie mit
der kleinsten Spritztiille nach diesem Bild die Torte nach. Dann kgnimen nod) halbierte

Schokoladeneier als Garnierung auf die Torte. Wenn Sie mit der Creme kleine, runde
Nestchen spritzen und in diese einige bunte Zuckereler legen, baben Sie eine lustige Kin-
dertorte. Im iibrigen schmeckt die Torte so ausgezeichnet, dafs Sie sie nicht nur fir die
Ostertage backen sollten.
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Ostertorte

(siehe farbige Abbildung Vorseite)

4 Eier, 4 Efloffel Wasser, abgeriebene Schale
3 Zitrone, 160 g Zucker, 80 g Mehl, 80 g Maizena,
2 Teelotfel Backpulver.
Mokkacreme: '/4 | Milch, Salz, /4 | Mokka (von 40 g
Kaffee), 40 g Maizcna, 100 g Zucker, 150 g Butter,
Gufi: 100 g Staubzucker, 1 Ef16ffel Mokka, 20 g
utter - 12-16 halbe Nougat- od. Marzipaneier.
Schiagen Sie die Eigelb mit Wasser, Zitronenschale
und Zucker mit einem Schneebesen in einer
Schiissel auf einem Wasserbad dickschaumig.
Geben Sie Mehl mit Maizena und Backpulver zu-
sammen gesiebt dazu, und ziehen Sie den steit-
geschlagenen Eischnee darunter. Der Teig wird in
in eine Springform (26 cm %), déren Boden man
gefettet hat, gefiillt und bei mittlerer Hitze in
45 - 55 Minuten gargebacken. Nach dem Erkalten
schneiden Sie die Torte zweimal durch, fiilllen sie
mit Mokkacreme, setzen sie wieder zusammen und
iiberziehen sie mit Zuckergufl. Sie konnen unterg
einen Teil des Zuckergusses noch einen Efloffel
Kakao rithren und die Torte dann mit Schokoladen-
gull und Nougateiern garnieren oder mit einem
Rest Mokkacreme spritzen.
Creme : Bringen Sie die Milch mit Salz zum Kochen.
Maizena wird mit dem kalten Mokka angeriihrt und
mit dem Zucker zusammen an die kochende Flissig-
keit gegeben. Lassen Sie die Creme ein paarmal
aufwallen und rithren sie kalt. Loffelweise wird
die Creme dann unter die sahnig gerithrte Butter
gegeben.
G Alle Zutaten in einer Schiissel auf einem
Wasserbad zu einem cremigen Gufl verrithren.

Elektro: OH 2/UH 3 = 30-35 Minuten
Gas: 30-35 Minuten bei '/s grofier Flamme

Osterkranz

125 g Batter oder Margarine, 100 g Zucker, abge-
riebene Schale 1 Zitrone, 2 Eigelb, 250 g Zucker,
50 g Maizena, 2 Teél. Backpulver, 3-4 EGl. Milch.
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Der Regen sprisht, die Sonne scheint.

Der Knecht er ladht, die Magd, sie weint.
Was war denn das fiir ein April,

Der nicht tun diirfte, was er will.

Weinbeber.

Fiilllung: 2 Eiweils, 75 g Zudcker, 75 g.gericbenc
Mandeln, 75 g in 3 Eflloffel Rum eingeweichte
Rosinen,

Gufi: 100 g Staubzucker, 25 g Butter, 2 Efloffel
Wasser oder Rum. Einige gehackte Mandeln zum
Bestreuen.

Rithren Sie das Fett mit dem Zucker, Eigelb und
der Zitronenschale sehr schaumig. Sieben Sie Mehl,
Maizena und Backpulver zusammen und kneten es
mit der Milch unter die Fettmasse. Wenn Sie eine
warme Kiiche haben, stellen Sie den Teig 30 Mi-
nuten kalt. Rollen Sie auf einem bemehlten Brett
den Teig rechteckig aus, streichen Sie die Fiillv »»
darauf und rollen den Teig zusammen. Jetzt wirc
die Rolle der Liange nach durchgeschnitten und
beide Hilften zu einem Kranz verschlungen. Der
Kranz wird mit feingeschnittenen Mandeln tiber-
streut und bei mittlerer Hitze gargebacken. Nach
dem Backen iiberstreichen Sie den Osterkranz mit
dem Zuckerguil.

Fiillung: Schlagen Sie die Eiweifd recht steif und
geben Sie Zucker, Mandeln und Rosinen darunter.
Gui3: Rithren Sie die fliissige Butter mit dem Staub-
zucker und der Fliissigkeit zu einem streichfahigen
Guf}, und bestreichen Sie thren Osterkranz damit.

Elektro: OH 2/UH 3 etwa 40 Minuten
Gas: 35 Minuten bei /3 grofler Flamme

Mokkacreme

/31 Mokka (von 25 g Kaffee), /s 1 Milch, 50 g Zuk-
ker, 1 Prise Salz, 1 Efsioffel Vanillezucker, 30 g
Maizena, /sl Schlagsahne, Schokolade-Moccabohnen.
Lassen Sie die Milch mit dem Salz aufkochen, riih-
ren Sie Maizena mit dem erkalteten Mokka an und
geben es mit dem Zucker und Vanillezucker zu-
sammen an die kochende Milch. Der Flammeri soll
ein paarmal aufwallen und dann kaltgerithrt werden.
Die steifgeschlagene Sahne wird unter die erkaltete
Speise gezogen und in Gliaser gefiillt. Carnieren Sie
die Creme mit Schlagrahm und Mokkabohnen.



Zu Ostern gehoren Lammbraten, Spinat und viele Eier. Darum habe id
Ihnen in der Maizena-Versudhskiiche das Rezept fur einen dsterlichen Lamm-
braten ausprobiert — Soll ich Ihnen noch etwas iber den Osterkranz ver-
raten? Er wird jeden Tag besser und saftiger. Auch Sie werden sagen:

. Kostlich, ein echtes Maizena-Rezept."

Osterlicher Lammbraten {Toulouser Art)

1 Lammriicken oder ein Stiick Hammelkeule (1 ky),
'fa 1 Wein (einfacher Kochwein), 'z 1 Wasser, einige
Gewiirzkdrner, 1 Zwiebel, 1 Karotte, 'z Lorbeerblatt,
40 g Butter oder Margarine, s | Wasser, 20 g Mai-
zena, | Teelotfel Johannisbeergelee, 1 Teelsffel Senf.
Spicken Sie den Lammriicken oder die Hammel-
keule mit Speck Der Wein wird mit dem Wasser,
den Cewiirzen, der Zwiebel und der Karotte auf-
gekocht und nach dem Erkalten ther das Fleisch
gegossen. Lassen Sie das Pleisch 24 Stunden in der
Beize zichen. Am niachsten Tag braten Sie das Fleisch
in dem Fett von allen Seiten hellbraun und giefien
mit dem /4 1 Wasser auf. Das Fleisch kann im Ofen
oder in einem Schmortopf unter Begiefien mit /4!
Wasser und etwas Salz fertiggestellt werden. Die
Weinbeize wird in einem breiten Topf auf die
Halfte ‘eingekocht, mit dem Bratensaft vermischt,
mit Maizena gebunden und mit Johannisbeergelee,
Senf, Salz und” Fleischwiirze abgeschmeckt. Zu
diesem festlichen Essen sollten Sie Reis geben.

Spinatanfiaaf
500 g Kartoffeln, etwas Milch, 20 g Bucter, Salz,
Muskat, %4 kg Spinat, Y2l Milch, 40 g Butter, 20 g
Maizena, Salz.
Kochen Sie die geschilten Kartoffeln weich und be-
reiten Sie mit Milch, Fett, Salz und Muskat ein
wiirziges Kartoffelinus. In eine gefettete Auflauf
form wird als unterste Schicht Kartoffelmus gefiille,
darauf kommt der Spinat. Dann iiberstreuen Sie
den” Auflauf mit geriebenem Kise, machen 4 Ver.
tiefungen in den Spinat und schlagen je 1 Ei vor-
sichtig hincin, das Sie nur auf dem Eiweifd mit etwas
Salz bestreuen. Der Auflauf wird etwa 15 Minuten
im Backofen iiherbacken. - Zubereitung des Spinates -
Der gewaschene Spinat wird troptnafd in einen Jopf
gegeben, weichgekocht und fein gehackt oder durch
den Fleischwolf gedrehe. Die Milch bringen Sie mit
Butter zum Kochen, dicken sie mit kalt angeriihrtem
Maizena an und geben den Spinat mit dem Spinat-

wasser dazu. Dann wird er mit Salz abgeschmeckt.

- Geriebener Kase, 4 Fier,

Eier mit Senfsauce

8 hartgekochte Eier, 3 mittelgrofie Zwiebeln, 40 g
Fett oder O, 1 Efiloffel Zucker, /21 Fleischbrithe
(aus Wiirfeln), 25 g Maizena, 2-3 Efloffel Senf,
Salz, Zitronensaft, 3 EG16ffel Dosenmilch.

Kochen Sie die Eier hart und schilen sie. Die
Zwiebeln werden in Scheiben geschnitten und in
dem Fete hellgelb gerdstet. Streuen Sie den Zucker
iiber die Zwicbeln und lassen Sie ihn cbenfalls
hellgeib risten. Die Sauce wird mit der Fleisch-
brithe aufgegossen. Lassen Sie sie ungefihr 10 Mi-
nuten kochen, ehe Sie mit dem kaltangeriihrten
Maizena binden. Schmecken Sie die Sauce mit dem
Senf, Salz, Zitronensait und der Dosenmilch ab, und
lassen Sie die Eier in der Senfsauce durchziehen.

Bunte Ostereier
Griin : 1 kleines Glas Stachelbeeren (etwa 250 Friich-

te), '/a 1 Stachelbeersaft, 1 Stiickchen Vanille,
Zucker nach Geschmack, 25 g Maizena.

Die eingemachten oder gekochten frischen Stachel-
beeren streichen Sie durch ein Sieb und kochen
siec mit dem Saft, Vanille und Zucker auf. Maizena
wird mit etwas kaltem Wasser angeriihrt, an die
Fruchtmasse gegeben und aufgekocht. Fiillen Sie die
Stachelbeerspeise in kalt ausgespiilte Eierbechér. —
Rot: '& 1 Fruchtsaft, Zucker nach Geschmack,
1 Stiickchen Zitronenschale, 20 g Maizena.
Bringen Sie den Saft mit Zucker und Zitronen.
schale Zum Kochen, geben Sie dann das mit etwas
kaltem Wasser angeriihrte Maizena dazu und lassen
Sie alles zusammen ¢in paarmal aufwallen. Fiillen Sie
die Speise ebenfalls in kaltausgespiijte Eierbecher. —
Braun. '/s | Milch, Salz, 20 g Maizena, 15 g Kakao,
50 g Zucker,

Bringen Sie die Milch mit Salz zum Kochen. Mai
zena und Kakao werden mit etwas kalter Milch
angerithrt und mit dem Zudker zusammen an die
kochende Fliissigkeit gegeben. Lassen Sie alles zu-
sammen ein paarmal aufkochen und fiilien den Flam-
meriin kaltausgespiilte Eicrbecher.-Nach 2-3Stunden
stitrzen Sie auf jeden Teller die drei verschieden-
farbigen Ostereier. Reichen Sie dazu Vanillesauce.



Sieht der Salat nicht wie ein kleines ¢fSbares Friiblingsgedicht aus? Es wird won Ihnen
abhéngen, ob Sie lieber den pikanten Lachs als Zutat oder den sanften, runden Geschmadk
des Schinkens wiinschen. Auf jeden Fall aber diirfen Sie die Radieschen erst unmittelbar

vor dem Anrichten an den Salat geben, damit sie krachend frisch auf den Tisch kommen.
Solange die Eier so preiswert sind, sollten Sie einmal russische Eier mit Mayonnaise
anriciten. Sie finden aber in diesem Kochbuch auch noch manche weitere Anregung fiir
pikante Mayonnaise-Salate.



Eiersalat

(siche farbige Abbildung nebenstehend)

4 hartgekochte Eier, 1 kleiner Kopf gekochter
Blumenkohl, 1 Bund Radieschen, 100 g feinstreifig
geschnittener gekochter Schinken oder Lachs. 1 Re-
zept Maizena-Mayonnaise. (Seite 8.)

GieBen Sie die Maizena-Mayonnaise kurz vor dem
Anrichten iiber die in Scheiben geschnittenen Eier,
den in Roschen zerteilten Blumenkohl, den Schinken
und die feinblattrig geschnittenen Radieschen. Der
Eiersalat mufs am gleichen Tag gegessen werden,
damit die Radieschen auch ,knackend frisch” sind.

Tiirkisches Hammelragout mit Curry

500 g Hammelfleisch, 50 g Speck, Salz, 1 gehiufter
Teeldffel Curry, 10 g getrocknete Pilze, Y2 | Wasser,
1 siuerlicher Apfel, 1 ERlotfel Rosinen, 20 g Mai-
zena, Salz zum Abschmecken.

Schneiden Sie das Hammelfleisch in grobe Wiirfel,
und braten Sic es in den glasig gebratenen Speck-
witrfeln braun. Geben Sie Saiz und Curry sowie
die eingeweichten, feingeschnittenen Pilze dazu,
und gieflen Sie mit der Fliissigkeit auf. Lassen Sie
das Fleisch ungefihr 1 Stunde kochen bis cs weich ist.
Geben Sie dann den feingeschnittenen Apfel und die
Rosinen an das Gericht und lassen es etwas kochen.
Zuletzt binden Sie mitdem kalt angerithrten Maizena
und schmecken noch einmal mit Salz ab. Zum
Tiirkischen Hammelragout gehdrt unbedingt Reis.

Quarkauflanf

100 g Zucker, abgeriebene Schale 1 Zitrone, 1 Prise
Salz, 3 Eier, 4 Efloffel siile Sahne, 40 g Maizena,
500 g Quark, 10 g geriebene bittere Mandeln. -
500 g Rhabarber, 100-150 g Zucker, 1 Stiickchen
Vanille, '/a 1 Wasser, 5 g Maizena.

Rithren Sie die Eigelb mit Zucker, Zitronenschale
und Salz sehr schaumig, geben Sahne, Maizenasowie
den durch ein Sieb gestrichenen Quark und die
Mandein dazu und ziehen zuletzt den steifgeschla-
genen Eischnee darunter. Die Quarkmasse wird in
eine gefettete Auflaufform gefiillt, mit ctwas Zucker

1

Die Schwalbe flitzt im Sonnenglast,
4 Der Brunnen rauscht dem jun
Der Zeiger an der Sonne o
Malt an die Kirchturmwand die Spur.

-

Weinheber.

braun gebacken. Dazu reichen Sie Rhabdrberkom-
pott. Zum Kompott kochen Sie den in/fingerlange
Stiicke geschnittenen Rhabarber in dem Zucker-
wasser mit der Vanille gar und binden ihn mit
dem kalt angerithrten Maizena. /

/
itberstreut und im Backofen bei milder?e gold-

Hesauee
. 90 g Maizena, 200

Rhabarberspeise mit Va
1 kg Rhabarber, ¥s | Wasse
bis 250 g Zucker, etwas V
Vanillesauce: ‘2 | Milc
15 g Maizena, 1 Eigel
Schyciden Sie de

'f2 Stange Vanille, Salz,
40 g Zucker.
gewaschenen Rhabarber in
Stiickg und ko ihn in dem Wasser weich. Dann
wird e ein Sicb gestrichen und der Saft mit
Vanille und Zucker erneut zum Kochen gebracht.
Dicken Sie die Fliissigkeit mit kalt angerithrtem
Maizena an. Lassen Sie die Speise ein paarmal auf-
wallen und fiillen sie in eine kalt ausgespiilte Ring-
form. Nach dem Erkalten wird die Rhabarberspeise
gestiirzt und mit Vanillesauce gereicht.
Vanillesauce: Die Milch wird mit Vanille und Salz
aufgekocht. Maizena und Eigelb rithren Sie mit
etwas kalter Milch an und geben es mit dem Zucker
zusammen an die kochende Fliissigkeit. Schlagen
Sie die Sauce tiichtig mit dem Schneebesen durch
und rithren sie dann kalt.

Fischhraten

1 mittelgrofier Kabeljau, Essig, Salz, 125 g Speck,
5 abgezogene Tomaten, 2- 3 in Scheiben geschnittene
Maohren, /s 1 saure Sahne oder Milch, 2 in Scheiben
geschnittene Zwiebeln, 15 g Maizena, Paprika.
Den Fisch siubern Sie, reiben ihn mit wenig Salz
ein und siuern ithn. Schneiden Sie 60 g Speck in
Streifen und spicken damit den Fisch. Mit dem rest-
lichen Speck legen Sie eine gefettete Auflaufform
aus und legen den Fisch darauf. Die Tomaten und
Mohrenscheiben sowie die Zwiebeln geben Sie
darauf und backen den Fisch in 35-40 Min. gar.
Rithren Sie dann das Maizena mit saurer Milch kalt
an und binden Sie damit die Sauce, die Sie zum
Schluf! mit Salz und etwas Paprika abschmecken,
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Schéinbrunner Torte

60 g Schokolade, 120 g Butter oder Margarine,
120 g Staubzucker, 4 Eier, 90 g ungeschilte, gerie-
bene Mandeln, 50 g Maizena. - Creme: /2 | Milch,
1 Eigelb, 70 g Zucker, 35 g Maizena, - 150 g Butter
oder Margarine, 50 g Schokolade, 50 g geriebene, ge-
rostete Haselniisse. ZumVerzieren einige Haselniisse.

Lassen Sie die Schokolade in einer Schiissel auf
einem Wasserbad weich werden und wieder etwas
abkiihlen. Fiigen Sie dann das Fett und den gesieb-
ten Staubzucker hinzu. Riihren Sie alles zusammen
recht schaumig, wiahrend Sie nach und nach die Ei-
dotter dazugeben und den steifgeschlagenen Ei-
schnee unter die Masse ziehen. Dann erst werden
die geriebenen Mandeln und das Maizena an den
Teig gegeben. Fiillen Sie den Teig in eine Spring-
form (26 ¢cm (), deren Boden gefettet ist, und
backen Sie die Torte bei mittlerer Hitze gar. Nach
dem Erkalten wird die Torte zweimal durchge-
schnitten, mit Creme gefiillt, wieder zusammen-
gesetzt, mit der restlichen Creme bestrichen und
mit Haselniissen verziert.

Creme: Bringen Sie die Milch zum Kochen. Eigelb
und Maizena werden mit etwas kalter Milch verrithrt
und mit dem Zudker zusammen an die kochende
Fliissigkeit gegeben. Lassen Sie den Flammeri
einmal aufwallen und riithren thn kalt. Die Butter
wird sahnig gerithrt und l6ffelweise der Maizena-
Flammeri und die auf einem Wasserbad erwirmte
Schokolade sowie die gerosteten, geriebenen
Haselnilsse dazugegeben.

Elektro: 1.Boden OH 3/UH 3 = 15-20 Minuten

2.-43.Boden OH 2/UH 2 = 10 Minuten

Gas: 15-20 Minuten bei Yfsgrofier Flamme pro Baden

Rhabarberschnitten

125 g Butter oder Margarine, 125 g Zucker, abge-
riebene Schale 1 Zitrone, 3 Eier, 125 g Mehl, 100 g
Maizena, 1 Teeloffel Backpulver, Saft 1 Zitrone,
Semmel- oder Zwiebackbrdsel, 500 g Rhabarber,
Zucker zum Uberstreuen.
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Schonbrunner Torte — klingt das nicht ein wenig nach Walzer und Wien?
Nun es handelt sich ja auch um ein edies Wiener Rezept, und ich bin siber-
zeugt, die Schonbrunner Torte mit der kostlichen Nougatfisllung wird auch
bald zu lhren Lieblingsrezepten geboren. — Sie wissen sicher, wie sattigend
und erweifsreich der Quark ist. Deshalb sollten Sie den Quarkanflanf mit einer
warmen Suppe vorber als Mittagessen geben. Dazu schmedk: dann frisches

Rhbabarberkompott herrlich.

Das Fett wird mit Zucker, Zitronenschale und Ei-
gelb mindestens 10 Minuten lang sehr schaumig
gerithrt. Geben Sie dann das mit Maizena und Back-
pulver gesiebte Mehl sowie den Zitronensaft dazu,
und ziehen Sie zuletzt den steifgeschlagenen Eischnee
darunter. Der Teig wird auf ein gefettetes Back-
blech gestrichen, mit Brdseln bestreut und mit dem
in Stiicke geschnittenen Rhabarber belegt. Backen
Sie die Rhabarberschnitten bei Mittelhitze hell-
braun. Sofort nach dem Backen wird der Kuchen
noch heifd mit Staubzucker bestaubt und in Vierecke
geschnitten,

Elektro: OH 3/UH 3 = 20-25 Minuten,
stromlos 3-5 Minuten
Gas: 20-30 Minuten bei /s grofler Flamme

Stachelbeertorte

125 g Margarine, 100 g Zucker, 2 Eidotter, abge-
riecbene Schale /e Zitrone, 175 g Mehl, 75 g Mai-
zena, 1 Teelbffel Backpulver. - 750 g in Y/a1 Zucker-
wasser gargediinstete Stachelbeeren, 10 g Maizena. -
2 Eiweif§, 50 g Staubzucker, 1 Teeloffel Maizena.

Rithren Sie die Margarine mit Zucker, den Eidottern
und der Zitronenschale schaumig. Verkneten Sie
die Fettmasse mit dem mit Maizena und Backpulver
gesiebten Mehl. Lassen Sie den Teig eine halbe
Stunde kalt stehén, rollen ihn dann aus und legen
mit %/ des Teiges eine gefetrete Springform aus.
Formen Sie von dem letzten Drittel einen Rand fiir
die Torte. Backen Sie die Torte bei mittlerer Hitze
gar und lassen sie erkalten. Geben Sie dann die
gargediinsteten, abgetropften Stachelbeeren darauf,
binden den Saft mit Maizena und geben ihn iiber
die Friichte. Der Eischnee wird steifgeschlagen und
mit dem Zucker und Maizena noch weitere 5 Mi-
nuten geschlagen. Spritzen Sie aus der Eischneemasse
ein Gitter iber die Stachelbeeren und lassen es im
heifsen Backofen nur bei Oberhitze hellbraun werden.

Eiektro: OH 2/UH 3 = 30-35 Minuten
Gas: 35-45 Minuten bei /s grofier Flamme



FErdbeeren und Biskuit sind ein besonders kistlicher Zusammentklang, Die Maizena-

Buttercreme pafie ansgezeichnet dazu, denn sie ist zart und fein und nicht so sdrwer wie
eine normale Buttercreme. Es gebt uns doch heute fast allen gleich, man hat mebr Sebn-
sucht nach leichten, evfrischenden Speisen als nach den belastenden, fetten Gerichten, die
cinmal vor Jabven das Ziel unserer Wiinsche waren. Diese Erdbeerschmitten lassen sich
anch sebr gut mit Himbecren herstellen, auch daber bleibt das zate, hervliche Aroma

der Friichte gut erbalten.
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Erdbeerschnitten

(siehe farbige Abbildung Vorseite)

3 Eier, 3 EG16ffel Wasser, 120 g Zucker, abgeriebene
Schale 2 Zitrone, 60 g Mehl, 60 g Maizena, 1 Tee-
l6flel Backpulver. - Erdbeerbuttercreme: 250 g Erd-
beeren, 15 g Maizena, g1 Wasser, 100 g Zucker,
1 Effliffel Vanillezucker, evtl. etwas Zitronensaft,
/¢ 1 Schlagsahne. - 150 g Butter. Zum Garnieren
einige Erdbeeren.

Schlagen Sie die Eigelb mit Wasser und Zucker
sowie der Zitronenschale dickschaumig. Geben Sie
gesiebtes Mehl, Maizena und Backpulver sowie den
steifgeschlagenen Eischnee unter die Eigelbmasse.
Streichen Sie den Teig auf ein mit gefettetem
Pergamentpapier ausgelegtes Backblech. Der Biskuit
wird bei mittlerer Hitze braun gebacken. Stiirzen
Sie den Biskuit auf ein feuchtes, gut ausgewrungenes
Handtuch, und ziehen Sie das Papier ab. Nach dem
Erkalten schneiden Sie den Riskuit in lange Streifen
und setzen je zwei mit Erdbeerbuttercreme zu-
sammen. Dann schneiden Sie den Kuchen miteinem
scharfen Messer in Schnitten, spritzen sie - wie auf
der Abbildung - mit der restlichen Buttercreme und
garnieren sie mit Erdbeeren. Am besten werden
die Erdbeerschnitten eine Stunde kalt gestellt, bevoi
sie mit dem Messer in Schnitten geteilt werden.
Creme: Kochen Sie die Erdbeeren mit dem Wasser
auf, streichen sie durch ein Sieb und geben den
Zucker dazu. Lassen Sie die Masse mit den Ge-
wiirzen aufkochen, binden sie mit dem kalt ange-
rithrten Maizena und ziehen Sie nach dem Erkalten
den steif geschlagenen Schlagrahm darunter. Die
Butter wird sahnig gerithrt und léflelweise die
Creme darunter gegeben,

Elektro: OH 3/UH 3 = 15-20 Min.

Gas: 15-18 Min. bei Y2 grofier Flamme.

Erdbeertorte

2 Eier, 2 ERIoffel Wasser, 100 g Zucker, abgeriehene
Schale /2 Zitrone, 60 g Maizena, 60 g Mehl, 1'/2 Tee
16ffel Backpulver, 30 g fliissige Butter oder Marga-
rine, 3/1 kg Erdbeeren, Puderzucker zum Bestreuen.
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Im beifSen Haudy mondsilbergriin
Die Wiese webet ber und hin.
Jetzt regne nur nicht, heilger Ve,
Bis uns das Heu im Stadel leit.

Weinbeber,

Schlagen Sie die Eigelb mit Wasser, Zucker und
Zitronenschale in einer Schiissel auf einem Wasser-
bad mit einem Schneebesen dickschaumig. Nehmen
Sie die Schiissel vom Wasserbad und schlagen noch
5 Minuten weéiter. Dann ziehen Sie gesiebtes Mehl,
Maizena und Backpulver, das fltissige Fett und den
steifgecchlagenen Eischnee unter die Schaummasse
und fiillen den Teig in eine gefettete Tortenboden-
form. Backen Sie die Torte bei mittlerer Hitze gar
und stiirzen sie dann. - Entstielen Sie die vor-
sichtig gewaschenen und abgetropften Erdbeeren,
legen sie mit dem entstielten Ende auf den Torten-
boden und stauben sie mit Puderzucker ein. Dazu
gehdrt natiirlich eine Portion Schlagsahne.
Elektro: QOH2/UH 3=30-35Min., stroml. §-10 Min
Cas: 30-35 Min. bei /s grofler Flamme.

Erdbeercreme '

500 g Erdbeeren, 100 g Zucker, '/s1 Wasser, 30 g Mai-
zena. - Yal Schlagsahne.

Die Haltte der geputzten Erdbeeren kochen Sie in
dem Wasser weich und rithren sie durch ein Sieb.
Dann wird die Fruchtmasse aufgekocht, mit kalt
angerithrtem Maizena gebunden und mit Zucker ab-
geschmeckt. Die iibrigen Erdbeeren streichen Sie roh
durch ein Sieb, vermischen beide Fruchtmassen mit-
einander u. ziehen die steifgeschlagene Schlagsahne
unter die kalte Speise. Die Erdbeercreme wird in
Gliser gefiillt, mit Erdbeeren garniert u. kalt gereicht.

Erdhbeereis

500 g frische Erdbeeren, '/2 | Wasser, 20 g Maizena,
200 g Zucker, 1 Effléffel Vanillezucker, 1 - 2 Ef16fel
Zitronensaft, 2 Eiweifs.

Die Erdbeeren werden roh durch ein Sieb gestrichen.
Bringen Sie Wasser und Zucker zum Kochen und
binden es mit dem kalt angeriihrten Maizena.
Dann werden die roh durch ein Sieb gestrichenen
Erdbeeren, Vanillezucker, Eischnee und der Zitro-
nensaft dazugegeben und die Erdbeermasse unter
stindigem Drehen in der Eismaschine gefroren, Das
Erdbeereis kann noch mit '/gl Sahne verfeinert wer-
den, die unterdie halbgefrorene Masse gegeben wird.



Jetzt macht das Kochen wieder Spaft, nicht wabr, verekrte Hausfrauen? Die
ersten Erdbeeren sind da, und ich glaube, kein anderes Obst im Verlauf des
ganzen Sommers wird so begriift und genossen wie diese ersten kostlichen
Friichte. Darum habe idh) den Erdbeerrezepten eine
Aucly die ersten jungen Gemiise diirfen wir bei den Ma
Sie werden erfremt feststellen, wie klar Maizena beim Binden den Geschmack

der zarten Gemiise hervortreten lafst.

Friithlingssuppe

1'/s | Wasser, 1 kg Kalbsknochen, 250 g Karotten-
wiirfel, 125 g enthiilste Erbsen, 25 g Maizena, Salz,
ctwas zehackter Kerbel, 30 g Butter, evtl. 1 Eigelb.
Kochen Sie die Knochen mit dem Wasser etwa
1 Stunde, und nehmen Sie die Knochen dann heraus.
In der Briithe werden die Gemiise gargekocht, dann
binden Sie die Suppe mit kalt angerithrtem Mai-
zena und schmecken sie mit Salz, gehacktem Kerbel
und der Butter ab. Nach Belieben kénnen Sie die
Suppe noch mit einem Eigelb verbessern

Blumenkohlanflauf

i grofier Kopf Blumenkohl, 150 g in Wiirfel ge-
schnittener roher Schinken, Y21 Milch, /51 Blumcen-
kohlwasser, 40 g Maizena, Salz, 1 Eigelb, 30 g Butter,
Zitronensaft, Muskat, 30 g geriebener Kase.
Kochen Sie den geputzten Blumenkohl in Salz.
wasser halb gar. Den abgetropften Blumenkohi
geben Sie in eine gefettete Auflaufform, geben den
Schinken dariiber und fiillen die Sauce tber den
Blumenkohl. Dann wird der Auflauf mit dem ge-
ricbenen Kiase iiberstreat und bei mittlerer Hitze
20 Minuten tberbacken.

Fiir die Sauce bringen Sie die Milch und das Blumen-
kohlwasser mit Salz zum Kochen. Maizena und Ei-
gelb werden mit etwas kalter Milch angeriihrt und
mit der Butter an die kochende Fliissigkeit gegeben.
Lassen Sie die Sauce einmal aufwallen und schmecken
sic nach Belieben noch mit Zitronensaft und Muskat
ab, bevor sie itber den Blumenkohi gegossen wird.

Fisch mit Hemouladensauce

750 g Scezunge, Scholle oder Fischiilet, Salz, Zi-
tronensaft, Butter oder Margarine zum Braten.
Remouladensauce: /a1 Wasser, 25 g Maizena, 2 EfS-
loffel Essig, 1 Teeloffel Zucker, 2 Eigelb, /s | U},
Salz, Ptetfer, Senf, evtl. etwas Zitronensatt, Ve |
Sahne oder Dosenmilch, 1 Teel. sehr feingehackte
Schalouten, 2 feingehackte Sardellen, einige fein-
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)Eanze Seite gewidmet.
lzeiten nidit vergessen.

gehackte Kapern, 1 Eflloffel feingehackte Krauter
(Dill, Kerbel, Petersilie), 2 Efiloffel feingehackte
Gewiirzgurke, 1 feingehacktes, gekochtes Ei.

Fiir die Remouladensauce verrithren Sie das Mai-
zena mit Wasser, Essig und Zucker und bringen
es unter stindigem Rithren zum Kochen. Lassen
Sic es dann wicder erkalten. In der Zwischenzeit
rithren Sie die Eigelb bis zum Dickwerden und
geben dann tropfenweise dasUl hinzu. Der gekochte,
abgekithlte Maizena-Brei wird lotfelweise unter die
Ol-Mayonnaise gezogen und die Sahne langsam
hinzugefiigt. Schmecken Sie die Remoulade mit
Salz, Pfetter, Senf sowie etwas Zucker und Zitronen-
saft ab, und mischen Sie dic restlichen Zutaten
darunter.

Fisch: Der Fisch wird gesdubert, gesalzen und mit
Zitranensaft eingerieben. Vor dem Braten wenden
Sie ihn einmal in Mehl und braten ihn dann in dem
heifien Fett von beiden Seiten knusprig braun.
Servicren Sie die Remouladensauce zu dem Brat-
fisch, und gcben Sie als Beilage Kartoffeln und
Blattsalat.

Spargelsalat

375 g Spargel, Y4 1 Wasser, 1 ER16ffel Essig, 25 g
Maizena, 1 Eigelb, Y& 1 Ol, Salz, Zucker.

Der Spargel wird gewaschen, geschilt, in 3 cm
lange Stiicke geschnitten und in Salzwasser gar-
gekocht. Bringen Sie das Wasser mit Essig und
Maizena unter stindigem Rihren zum Kochen und

" lassen es wieder erkalten. Das Eigelb rithren Sie

his zum Dickwerden, wihrend Sie tropfenweise
das Ol hinzufiigen. Léffelweise wird der Maizena.
brei unter die steife Mayonnaise gezogen, dann
mit Salz und Zucker abgeschmeckt und beim An-
richten iiber die abgetropfien Spargelstiicke ge-
geben. Aus den Spargelschalen kénnen Sie noch
eine Spargelsuppe bereiten, die Sie mit in etwas
kaltem Wasser angerithrtem Maizena binden und
evtl. mit 1 Eigelb verfeinern. Die Suppe schmecken
Sie dann mit Salz und einem Teeléfel Butter ab.



,,Snm)-ncrz('fr — Rote Griitze Zeit** beifst es in Norddeutschland. Aber anch die siiddeut-

schen Hausfrauen sollten einmal versuchen, wie erfrischend an beiflen Sommertagen so
eine echte Frud tspeise ist. Ich habe Ihnen das | klassische' Rote Griitze Rezept aufee-
schriehen, das aus einer wohlabgewogenen Mischung von Himbeeren und Jobannisbeeren
besteht. Mit Maizena gebunden bebilt die Rote Griitze ibr reines Fruchtaroma. Sie wird

locker und zart und ist doch schnittfest, eben so wie die cchte — sogar von Dichtern

besungene — Rote Griitze sein soll.



Kornblume blau, Mebn flammig rot,
Im Mittag rauscht das beilige Brot,
Die [_z'mfe schneit, die Wachtel schlagt,
Der Bauer bang das Wetter wagt.

Rote Griifze

(siche farbige Abbildung nebenstehend)

375 g Johannisbeeren (rote und schwarze), 250 g
Himbeeren, 3+ | Wasser, /a4 Stange Vanille, 250 g
Zucker, 90 g Maizena,

Kochen Sie die verlesenen und gewaschenen Beeren
mit einem halben Liter Wasser auf Streichen Sie
die Masse durch ein Sieb. Zu dem Saft geben Sie
Vanille und den Zucker und kochen ihn nochmals
auf. Unter stindigem Riihren wird das mit '/ |
kaltem Wasser angerithrte Maizena dazugegeben,
alles zusammen einige Male aufgekocht, dann in
kalt ausgespiilte Formchen gefillt und nach 2-3
Stunden gestiirzt. Dazu reichern Siec Miich oder
Vahillesauce.

Griine Bohnen Goulasch

2 Efil6ffel Olivend!, 200 g Zwiebeln, 500 g Brech-
bohnen, 1 griine Paprikaschote, !/: Teeldffel roter
Paprika, %11 Wasser, 250 g geschilte Tomaten, Salz
und etwas Zucker, Petersilie, 20 g Maizena.

Die Zwiebeln schneiden Sie in Ringe oder Streifen
und diinsten sie in dem Ul hellgelb. Dann kommen
die gesauherten gebrochenen Bohnen dazu, werden
ebenfalls unter Rithren angerdstet sowie die
Streifen geschnittene Paprikaschote. Bevor Sie mit
dem Wasser aufgiessen, geben Sie noch die To-
maten und dic Gewiirze an das Gericht. Lassen
Sie das Cemiise in ciner Stunde garkochen. Korz
vor dem Anrichten binden Sie das Gemiise mit dem
kalt angertihrten Maizena und schmecken noch ein-
mal mit Salz, feingewiegter Petersilie und evtl.
etwas Fleischwiirze ab.

Kirschenmichel

5 alte Semmeln, /2] Milch. - 100 g Margarine, 150 g
Zucker, 3 Eier, abgeriebene Schale 1 Zitrone, 100 g
Maizena, 1 Teeldffel Backpulver, knapp /<1 Milch,
750 g Sauerkirschen, etwas Vanillezucker, Fett-
flockchen.

Die Semmeln werden in Schetben geschuitten und
mit der kochend heifien Milch tibergossen. Rithren
Sie die Margarine mit Zucker, Eigelb und der ab
geciebenen Zitronenschale sehr schaumig Geben

in
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Weinbeber.

Sie das mit dem Backpulver gesiebte Maizena, die
Milch sowiedieeingeweichten, abgekiihitenSemmeln
unter die Fettmasse. Ziehen Sie zuletzt den steifge-
schlagenen Eischnee darunter. In eine gefettete
Auflaufform fiillen Sie lagenweise Teig und mit
Vanillezucker vermischte Sauerkirschen, als oberste
Schichtwieder Teig. VerteilenSie einigeFettflockchen
dariiber und backen Sie den Auflauf etwa 1 Stunde
bei mittlerer Hitze. Sie kinnen mit Maizena ange-
dickten Kirschsaft oder Vanillesauce dazu geben.
Elektro: OH 2/UH 3 = 30-35 Min.

Gas: 45-50 Min. bei /3 grofier Flamme.
Quarkereme mit Johannisheeren

/21 Milch, 30 g Maizena, 40 g Zucker, abger. Schale
e Zitrone, 250 g Quark, 1 Ei, 30 g Zucker. - 500 g
Johannisbeeren, 50-100 g Zucker nach Geschmack.
Fiillen Sie die gezuckerten rohen Johannisbeeren
in Glasschilchen, oder kochen Sie Kompott von den
Friichten, bevor sie in die Glasschilchen gefidlit
werden. Maizena wird mit etwas kalter Milch an-
gerithrt, die ubrige Milch mit der Zitronenschale
zusammen aufgekocht. Geben Sie das kaltangeriihrte
Maizena mit dem Zucker zusammen an die kochende
Flitssigkeit. Lassen Sie alles zusammen ein paar-
mal aufwallen und rithren es kalt. Der Quark wird
durch ein Sieb gestrichen und zu dem schaumig
gerithrten Eigelb und Zucker gegeben. Schlagen Sie
das Eiweifd zu steifemSchnee u. mischen es darunter.
Loffelweise fiigen Sie den kalten Maizenabrei dazu,
schlagen die Quarkcreme mit einem Schneebesen
gut durch und fiillen sie iiber die Friichte.
Vanilleeis

3 1 Milch, Vs 1 geschlagene Sahne, 4 Eigelb, 15 g
Maizena. 125 g Zacker, 2 Stangen Vanille, 1 Pr. Salz.
Kochen Sic die Milch mit Salz und ausgeschabter
Vanille auf. Maizena und Eigelb werden mit etwas
kalter Milch verriihrt und mit dem Zucker zusammen
an die kochende Milch gegeben. Rithren Sie die
Creme dicklich, sie darf aber nicht kochen Dann
wird sie kalt gerithrt, mit der Sahne vermischt und
in die Gefrierbiichse der Eismaschine gefiillt und
unter stindigem Drehen gefroren,
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hin und ber zu dreben.

Die vielseitige Biskuitroulade

3 Eier, 3 Effloffel Wasser, abgeriebene Schale /2 Zi-
trone, 120 g Zucker. 60 g Mehl, 60 g Maizena,
1 Teeloffel Backpulver. - Fiillung: 500 g Marme-
lade, Puderzucker zum Uberstreuen, - oder: /1 1 ge-

siifite Schlagsahne, 500 g frische Himbeeren, 1 Efs- -

16ffel -Himbeergeist, - oder: s | gesiifite Schlag-
sahne, 500 g abgezogene, entsteinte und in Wiirfel
geschnittene Pfirsiche, 2 Effloffel Rum. - Zum Gar-
nieren: !z 1 Schlagsahne und einige Himbeeren
oder Pfirsichstiicke.

Eigelb, Wasser, Zitronenschale und Zucker werden
dickschaumig geschlagen, das mit Maizena und
Backpulver gesiebte Mehl dazugegeben und der
steifgeschlagenen Eischnee daruntergezogen. Der
Teig wird auf ein mit gefettetem Pergamentpapier
ausgelegtes Blech gestrichen und bei guter Hitze
10-15 Minuten leicht braun gebacken. Stiirzen Sie
den Biskuit dann sofort auf ein feuchtes, gut aus-
gewrungenes Handtuch, ziehen das Papier von dem
Teig ab, bestreichen ihn mit Marmelade und rollen
den Biskuit zu einer Roulade zusammen. Dann wird
sie mit Puderzucker iiberstiubt. - Fiir die Sahne-
biskuitroulade rollen Sie den Biskuit mit Hilfe des
Handtuches zusammen. Nach dem Erkalten wird er
zuriickgerollt, die mit Himbeeren und Himbeer-
geist, bzw. mit Pfirsichwiirfeln und Rum vermischte
Sahne daraufgestrichen, dann zusammengeroilt und
mit der restlichen Sahne bestrichen. Garnieren Sie
die Biskuitroulade mit Himbeeren oder Pfirsich-
stiicken und stellen sie sehr kalt oder servieren
sie sofort.

Elektro: OH 3/UH 3 = 18-20 Minuten

Gas: 15-18 Minuten bei '/z grofier Flamme

Kirschtirtchen mit Vanillecreme

125 g Margarine, 100 g Zucker, 1 Ei, abgeriebene
Schale '/z Zitrone, 175 g Mehl, 75 g Maizena, 1 Tee-
loffel Backpulver. - Creme: /¢ 1 Milch, /s Stange
Vanille, Salz, 15 g Maizena, 1 Eigelb, 20 g Zucker,
50 g Butter. - 500 g entsteinte Sauerkirschen,
/41 Kirschsaft, 20g Maizena, Zucker nach Geschmack.
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An so einem richtig beifsen Julitag sollten Sie zur Freude lhrer Kinder einmal
Eis machen. Es ist so leicht, Eis selbst herzustellen, wenn Sie einen Eimer mit
kleingeschlagenen Eisstiicken fiillen, Viebsalz dazwischen strewen und in die
Mitte eine Milchkanne oder eine sorg faltig abgeschnittene Konservendose stel-
len. Sie brauchen nur noch das entstehende Fis am Rand der Form mit einem
Holzspachtel immer wieder zu entfernen und die Kanne oder Dose redit hinfig

Rithren Sie Fett, Zucker, Ei und Zitronenschale
schaumig und verknetenSie das mitMaizenaundBack-
pulver gesiebte Mehl damit. Der Teig wird 30 Min.
kaltgestellt, dann ausgerollt, in gefettete Tortchen-
formen gegeben und gargebacken. Die Tortchen
fitllt man dann mit Vanillecreme und entsteinten
Sauerkirschen und tiberzieht sie mit Guf.

Fiir die Creme bringen Sie die Milch mit Vanille
und Salz zum Kochen. Maizena und Eigelb wer-
den mit etwas kalter Milch angeriihrt und mit dem
Zucker und der Butter zusammen an die kochende
Fliissigkeit gegeben. Lassen Sie die Creme einmal
aufwallen und rithren sie kalt. - Guf3: Der Kirsch-
saft wird zum Kochen gebracht, mit kalt angeriihr-
temMaizena angedickt und mit Zucker abgeschmeckt.
Elektro: OH 3/UH 3 = 18-20 Minuten

Gas: 20 Minuten bei /s grofler Flamme

Schwiibischer Triiubleskuchen

175 g Mebl, 75 g Maizena, 125 g Butter oder Mar-
garine, 100 g Zucker, 2 Eigelb, abgeriebene Schale
V> Zitrone, 1 Teel. Backpulver. - Belag: 2 Eiweif},
75 -100 g Zucker, 2 Teel. Maizena, 500 g entsticlte,
gewaschene, abgetrocknete frische Johannisbeeren.

Rithren Sie das Fett mit Zucker, Ei und Zitronen-
schale schaumig, und verkneten Sie die Fettmasse
mit dem mit Maizena und Backpulver gesiebten
Mehl. Der Teig mufl eine halbe Stunde kalt ruhen,
wird dann ausgerollt und eine Springform (26 cm o)
oder ein kleines Kuchenblech damit ausgelegt.
Backen Sie den Tortenboden bei mittlerer Hitze
hellbraun. Inzwischen werden die Eiweil! zu steifem
Schnee geschlagen, Zucker und Maizena geben Sie
dazu und schlagen alles miteinander nochmals 5 Min.
Mischen Sie die Johannisbeeren leicht unter die Ei-

weifimasse, fiillen diese in den gebackenen Torten-
boden und backen den Kuchen bei milder Hitze

leicht gelb.

Elektro: OH 3/UH 3 = 15-20 Min. fiir Teigboden
OH 2/UH 0= 8-10 Min. fiir Eiweifimasse

Gas: 20-25 Min. bei /s grofler Flamme fiir Teigboden

10-15 Min. bei tropfengr. Flamme fiir Eiweifimasse



Wenn Sie diese knusprigen, lockeren Kirschpfannkuchen ansehen, bekommen Sie dann

nicht Lust, sie sofort nachzubacken? Ja, wenn Sie Eierpfannkuchen backen, dann sollten
Sie immer das Mehl mit Maizena sieben, das macht den Teig so schon locker. Wenn Sie
denselben Eierkuchenteig iiber ansgebratene Speckwiirfel giefSen, haben Sie berrliche Speck-
pfannkuchen, die mit griinem Salat serviert werden. Aber auch mit einer Fiillung von
jungen Erbsen, Leber oder Pfifferlingen sind die Maizena-Eierpfannkuchen eine beson-
dere Tafelfrende.
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Kirschpfaonkuchen

(siehe farbige Abbildung Varseite)

125 g Mehl, 125 g Maizena, 2 Teelobffel Backpulver,
3-4 Eier, % 1 Milch, 2 ESloffel Wasser, 1 Prise Salz. -
750 g entsteinte Sauerkirschen, Zucker zum Uber-
streuen, Backfett.

Sieben Sie Mehl, Maizena und Backpulver in eine
Schiissel und verrithren es mit den Eiern, Milch,
Wasser und Salz zu einem glatten Teig. In einer
Pfanne lassen Sie Fett heiff werden, geben Pfann-
kuchenteig in die Pfanne und verteilen einige Sauer-
kirschen dariitber. Backen Sie die Kirschpfannkuchen
von beiden Seiten leicht braun und gar und iiber-
streuen sie mit Zucker. Schlagen Sie die Pfannkuchen
zur Hilfte zusammen, wenn sie auf einer angewirm-
ten Platte angerichtet werden. Anstelle von Kirschen
schmecken auch in Viertel geteilte Apfel sehr gut.

Gemiisegoulasch

500 g Rindfleisch, 50 g Butter oder Margarine, %/ |
Wasser, 1 Teeloffel Salz, Pfeffer, 12 Karotten, 6 mit-
telgrofie Zwiebeln, 1 Tasse ausgepahlte Erhsen, 20 g
Maizena, etwas Paprika.

Schneiden Sie das Fleisch in grobe Wiirfel und braten
es in dem Fett recht braun, dann erst geben Sie
Salz und Pfeffer dazu und gieflen mit dem heifien
Wasser auf. Das Fleisch wird bei kleiner Hitze in
einer Stunde fast gargekocht. Dann geben Sie die
abgezogenen ganzen Zwiebeln und die ganzen ge-
putzten Karotten dazu und lassen den Gemiisetopf
noch weitere 20 Minuten kochen. Erst kurz vor dem
Anrichten fiigen Sie die gekochten, abgetropften
Erbsen hinzu, binden das Gericht mit dem kalt ange-
rithrten Maizena und schmecken mitSalz und Paprika
ab. Es sieht besonders appetitlich aus. wenn Sie das
Gericht in einem Kartoffelrand servieren.

Mailzena-Schnitten

11 Milch, 40 g Butter oder Margarine, Salz, abgerie-
bene Schale 1 Zitrone, 100 g Maizena, 2 FEigelb,
80g Zucker. Zum Wenden ein verquirltes Ei, Semmel-
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Im Garten wvor dem Pfarrbans blibn
Veil, Sonnenblum und Rosmarin.

Die Traube kodit, es gilbt der Mais,

Die Storche sammeln sich zur Reis’.

Weinbeber.

brosel, Fett zum Braten. - Zucker und Zimt.
Bringen Sie %/, | Milch mit Fett, Salz und Gewiirzen
zum Kachen. Maizena und Eigelb werden mit /1
kalter Milch angeriithrt und mit dem Zucker zusam-
men an die kochende Fliissigkeit gegeben. Rithren
Sie alles zu einem dicken Brei ab, und streichen Sie
diesen auf eine mit kaltem Wasser abgespiilte Por-
zellanplatte. Nach dem Erkaiten wird die Speise in
Schnitten geteilt, dann in Ei und Semmelbrisein ge-
wendet und in heifiem Fett in der Pfanne von bei-
den Seiten goldbraun gebraten. Die Maizena-Schnit-
ten werden mit Zucker und Zimt iiberstreut und
mit Kompott zu Tisch gegeben. Das wird [hren Kin-
dern schmecken,

Wenn Sie den Zucker bei der Zubereitung fortlassen
und die Schnitten mit Parmesankdse nach dem Bra-
ten iiberstreuen, haben Sie ein leichtes Abendessen,
das mit Blattsalat ausgezeichnet schmeckt.

Gefiillie Tomaten mit Italienischem Salat¢
8 Tomaten. - Italienischer Salac: '/, 1 Wasser. 25 g
Maizena, 2 Efiloffel Essig, 1 Eigelb, 'y | Ol, Salz,
Zucker, Pfeffer, Senf. - 150 g gekochter, streifig ge-
schnittener Schinken, 1 feingeschnittene Gewiirz-
gurke, 1 feingeschnittenerApfel, 1 gekochte, feinge-
schnittene Mohre, '/, Tasse gekochte Erbsen, 2 fein
gewiegte Sardellen.

Schneiden Sie von den Tomaten ein Hiitchen ab und
hoéhlen sie vorsichtig aus. Bringen Sie das Wasser
mit Maizena und Essig unter stindigem Rithren zum
Kochen und lassen es wieder kalt werden. Das Ei-
gelb wird bis zum Dickwerden gerithrt, wahrend Sie
tropfenweise das Ol hinzufiigen. Loffelweise wird
der gekochte Maizenabrei daruntergezogen und die
Mayonnaise mit Salz, Pfeffer, Zucker und Senf ab-
geschmeckt. Dann mischen Sie die Zutaten unter die
Mayonnaise und lassen den Salat eine halbe Stunde
gut durchzichen, bevor er in die ausgehdhlten To-
maten gefillt wird.

Der italienische Salat kann auch in Gewiirzgur-
ken gefiillt oder mit Toast angerichtet werden.



Jetzt pafst der Name Sauerkirschen fast nidht mebr, denn die Kirsdhen sind
von der Sonne reif und sif0 geworden. Darum wvevarbeiten Sie die safligen
Foiite Bitie vt wmr wn Asronclade vt Kompott, sondern backen und kocven
Sie auch mit thnen. — Unbedingt versuchen miissen Sie einmal das Rezept fiir

Gemiisegoulasch. Das ist eine ausgezeichnete Mischun

bei der sich die Zutaten geschmacklich hervorragen

Kirechtorie
90 g Margarine, 90 g Zucker, Salz, 2 Eier, 80 g
Mehl, 40 g Maizena, 1 Teeloffel Backpulver, abge-

riebene Schale Ya Zitrone, 750 g entsteinte Sauer-
kirschen, Zucker zum Uberstreuen.

Rithren Sie die Margarine mit Zucker, Salz und
Zitronenschale schaumig. Geben Sie abwechselnd
die ganzen Eier, gesiebtes Mehl, Maizena und Back-
pulver dazu und fiillen den Teig in eine gefettete
Springform (26 cm ). Verteilen Sie die Kirschen
dariiber und backen die Torte bei mittlerer Hitze
gar. Dann wird sie mit Zucker iiberstreut.
Elektro: OH 2/UH 3 = 30-40 Min., stromlos § Min.

Gas: 35-40 Minuten bei Yz grofier Flamme,
Sauerkirschereme

250 g rohe oder eingemachte, entsteinte Sauer-
kirschen, '/a | Wasser, 125-150 g Zucker, etwas
abgeriebene Zitronenschale, 30 g Maizena. - 1/a bis

‘4 1 Schlagsahne.

Rithren Sie Maizena mit etwas kaltem Wasser an
und bringen Sie das restliche Wasser mit Zucker
und Zitronenschale sowie den durch den Fleisch-
wolf passierten Kirschen zum Kochen. Ceben Sie
das kalt angerithrte Maizena an die kochende
Flitssigkeit und lassen die Speise ein paarmal auf-
wallen, bevor sie kaltgeriihrt wird. Dann erst ziehen
Sie den steifgeschlagenen Schlagrahm unter die
Speise und fiillen die Kirschcreme in Glaser,

Umgedrehte Kirschtorie

80 g Margarine, 160 g Zucker, 2 Eier, abgeriebene
Zitronenschale, 1 Prise Salz, 100 g Maizena, 80 g
Mehl, 3 Teel. Backpulver, ;s Tasse Milch, 500 g ent-
steinte Sauerkirschen, 100 g Zucker, 2 Teel. Maizena.
Legen Sie den Boden einer gut schliefienden Spring-
form (26 cm ) mit gefettetem Pergamentpapier
aus und geben Sie die gut abgetropften, einge-
zuckerten Sauerkirschen hinein. Der Kirschsaft wird
mit dem kalt angeriihrten Maizena gedickt und iiber
die Kirschen gegossen. Riihren Sie die Margarine

mit dem Zucker und der Zitronenschale sehr

erganzen.
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won Fleisch und Gemiise,

schaumig, und fiigen Sie nacheinander das mit Mai-
zena und Backpulver gesiebte Mchl, die ganzen
Eier, das Salz und die Milch hinzu. Der Teig wird
tiber die Kirschen gefiillt und der Kuchen gebacken.
Lassen Sie die Torte 10 Minuten auskiihlen, bevor
Sie den Rand der Springform &ffnen, den Kuchen
umdrehen und Kuchenblech und Papier von der
Torte losen. Jetzt liegen die Kirschen oben.

Elektro: OH 2/UH 3= 40-50 Min., stromlos 8-10 M.
Gas: 40-50 Minuten- bei ifs grofser Flamme.

Phirsichtorte

125 g Butter oder Vlanzarine 125 g Zucker, 1 Paket
Vanillezucker, 1 E8l. Rum, 3 Eier, ‘ngahgezouene
geriebene Mandeln, 50g Semmell)rosel, 75 g Maizena,
1Yz Teel. Backpulver, 1 kg Pfirsiche.

Rithren Sie das Fett mit dem Zucker, Vanillezucker
und Rum recht schaumig, und geben Sie nachein-
ander die Eigelb, Mandeln, Semmelbrosel sowie ge-
siebtes Maizena und Backpulver dazu. Zuletzt
ziehen Sie den steifgeschlagenen Eischnee darunter
und fiillen den Teig in eine gefettete, mit Broseln
ausgestreute Springform von 26 cm . Der Teig
wird mit abgezogenen, halbierten und entsteinten
Pfirsichen belegt. Backen Sie die Torte bei milder
Hitze gar und {iberstreuen sie mit Puderzucker,

Elektro: OH 2/UH 3 = 30-40 Min., stromlos 5-8 M.
Gas: 30-35 Minuten bei /3 grofier Flamme,

Pllaumenspeise
250 g Pflaumen, /2 Tasse Wasser, Zucker nach Ge-

schmack, etwas Zitronenschale. - Creme: Yz 1 Milch,
Vanille, 60 g Zucker, 2 Eischnee, 35 g Maizena.

Diinsten Sie die halbierten, entsteinten Pflaumen
mit Wasser, Zucker und Zitronenschale etwa 5 Min.
und fiillen Sie die Fruchtmasse in Glasschilchen.
Bringen Sie die Milch mit Vanille zum Kochen, und
geben Sie an die kochende Fliissigkeit das kalt
angeriithrte Maizena mit dem Zucker. Den steifen
Eischnee ziehen Sie unter die von der Kochstelle
genommene Creme und fiillen Sie tiber die Friichte.



Suchen Sie sich maoglichst etwas sauerliche Apfel aus, wenn Sie die Hamburger Apfel-
torte nachbacken. Sie werden entziickt sein, wie saftig die Apfel bei diesem Rezept blei-
ben. Miirbeteig wird durch den Zusatz von Maizena gerade so knusprig und miirbe, wie
ein echter Miirbeteig sein soll. Sie sollten auch immer ein paar Miirbeteigtortchen in einer
gut schliefSenden Blechdose liegen haben, die Sie im Handumdreben fiillen konnen, wenn
unerwartete Gdste kommen. Das Rezept fiér Miirbeteigtortchen finden Sie auf Seite 24.
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Gekiiblte Tage, klar und schin,

Mit braunem Laub und weiffen Hob’n :
Wie lange noch¢ Der Abend fillt,
Flurfeuer glimmt, Rauchnebel schwelt.

Hamburger Apfeltorte

{siehe farbige Abbildung nebenstehend)

200 g Butter oder Margarine, 100 g Zucker, 1 Ei, 1 Ei-
gelb, abgeriebene Schale 1 Zitrone, 250g Mehl, 125 ¢g
Maizena, 1 Messerspitze Backpulver. - 1 kg mittel-
grofie miirbe Apfel, 50-100g Zucker, 50 g Rosinen.—
150 g Puderzucker, 1 Efiléffel Wasser oder Rum,
einige blittrig geschnittene Mandeln.

Rithren Sie das Fett mit dem Zucker und dem Ei so-
wie dem Eigelb recht gut schaumig, und geben Sie die
Zitronenschale dazu. Sieben Sie das Mehl mit Mai-
zena und Backpulver zusammen und kneten es unter
die Fettmasse. Lassen Sie den Miirbeteig /s Stunde
ruhen. In dieser Zeit schilen und halbieren Sie die
Apfel und entfernen das Kerngehduse. Die Rosinen
werden gewaschen und gut abgetrocknet, Rollen Sie
den Miirbeteig auf einem mit Mehl bestiubten Back-
brett aus und belegen Boden und Rand einer gefette-
ten Springform (26 cm @) mit gut der Hailfte des
Teiges. Die Apfel werden mit der Schnittfliche auf
den Teig gelegt und mit Zucker und Rosinen be-
streut. Rollen Sie aus dem Restdes Teiges eine zweite
Teigplatte aus, die als Teigdeckel tiber die Apfel ge-
legt wird. Sie miissen darauf achten, dafs der Teig
die Apfel luftdicht verschliefit. Backen Sie den Ku-
chen im Backofen hellbraun, und iiberziehen Sie ihn
nach dem Backen mit ZuckergufS. Zum Schluff werden
noch einige feingehobelte Mandeln daritbergestreut.
Elektro: OH2/UH 3 ==30-40 Min., stromlos 8-10 Min,
Gas: 40 Min. bei !/; grofier Flamme.

Weintraubenschnitten

3 Eier, 3 Efiloffel Wasser, abgeriechene Schale 1 Zi-
trone, 120 g Zucker, 60 g Mehl, 60 g Maizena, 1 Tee-
I6ffel Backpulv. - Vanillecreme : 1/, 1 Milch, 1/; Stange
Vanille, Salz, 40 g Maizena, 1 Eigelb, 40 g Zucker,
30 g Butter, 750 g Weintrauben.

Schlagen Sie die Eigelb mit Wasser, Zucker und Zi-
troncnschale recht dickschaumig, gcben gesicbtes
Mehl, Maizena und Backpulver dazu und ziehen den
festgeschlagenenEischnee darunter. DerTeig wird aut
ein mitPergamentpapier ausgelegtesBackblech gestri-

Weinheber.

chen und bei guter Hitze in 10-15 Minuten gargebak-
ken. Stiirzen Sie den Biskuit dann sofort und ziehen
Sie das Papier von dem Teig ab. Nach dem Erkalten
wird die Vanillecreme daraufgestrichen, das Ganze
mit Weintrauben belegt und in Schnitten aufgeteilt. -
Vanillecreme : Die Milch kochen Sie mit Vanille und
Salz auf. Maizena und Eigelb werden mit etwas kalter
Milch angerithrt und mit dem Zucker und der Butter
zusammen an die kochende Flussigkeit gegeben. Las-
sen Sie die Creme einmal aufwallen und rithren sie
kalt. Wenn die Weintrauben nicht siif} genug sind,
erhitzen Sie die Trauben in einem Wasserbad mit
etwas Zucker, aber vorsichtig, damit die Trauben
nicht platzen.

Elektro: OH 3/UH 3 == 15-20 Min., stromlos 3 Min.
Gas: 15-18 Min. bei 1/, grofler Flamme.

Mohntorte

90 g Margarine, 90 g Zucker, Salz, 2 Eier, 100 g Mehl,
40 g Maizena, 1 Teeldffel Backpulver, abgeriebene
Schale /; Zitrone. - 150 g Mohn, 6 bittere Mandeln,
1 Ei, 75 g Zucker, 30 g geschmolzene Butter oder
Margarine, 1 Prise Zimt, 3 Efiloffel Sahne oder Do-
senmilch, 30 g Maizena, 50 g Rosinen, Schale ¥/, Zi-
trone oder 1 ERI5ffel Rum. - Guf3 : 100 g Staubzucker
mit 1 E816ffel Zitronensaft glattgeriihre.

Rithren Sie die Margarine mit Zucker, Salz und Zi-
tronenschale schaumig. Geben Sie abwechselnd die
ganzen Eier sowie das mit Maizena und Backpulver
gesiebte Mehl dazu, und fiillen Sie den Teig in eine
gefettete Springform (26 cm @). - Der Mohn wird
mit reichlich kochendem Wasser gebritht und mit
kaltem Wasser abgeschreckt. Lassen Sie den Mohn
gut abtropfen, bevor Sie ihn mit den abgezogenen
Mandeln zweimal durch den Fleischwolf geben (neh-
men Sie die feinste Passierscheibe). Vermischen Sie
den Mohn mit den restlichen Zutaten und streichen
ihn auf den Teig. Die Torte wird bei mittlerer Hitze
gargebacken und sofort nach dem Backen aus der
Form genommen und mit dem Zuckergufi bestrichen.
Elektro : OH 2/UH 2 — 40-30 Minuten

Gas: 40-45 Min. bei !/; grofier Flamme.



Kardinalsuppe

22 1 Wasser, 1 kg Rindsknochen (mit 1 Mark-
knochen), 1 Bund Suppengemiise, 1 Lorbeerblatt,
1 kg Tomaten oder 100 g Tomatenmark, '/z abge-
riebene Zitrone, 30 g Zucker, 30 g Maizena, s |
Madeira, 4 Efiléffel Sahne oder Dosenmilch, Salz,
etwas Nelkenpfeffer. - Eierstich als Einlage.
Setzen Sie die Knochen mit dem kalten Wasser
auf, fiigen Sie Salz, geputztes Suppengemiise und
Lorbeerblatt hinzu und lassen Sie die Suppe 1'/2
Stunden kochen. CGeben Sie dann Tomaten, Zitro-
nenschale und Zucker dazu. Die Suppe muil weitere
10 Minuten kochen, bevor sie durch ein Sieb ge-
strichen wird, wobei die Tomaten moglichst mit
durchpassiert werden sollen. Lassen Sie die Suppe
wieder aufkochen und binden sie mit dem Kkalt
angerithrten Maizena. Wenn die Suppe ein paar-
mal aufgekocht hat, wird sie mit Salz, Nelken-
pfeffer, etwas Fleischwiirze und Madeira sowie
Sahne abgeschmeckt. Ceben Sie feinstreifiz ae-
schnittenen Eierstich als Einlage.

Makkaroniauflauf

300 g Makkaroni, 50 g Speckwiirfel, 100 g Mett-
wurstwiirfel, 50 g geriebenen Kase, Salz, 3 Tomaten. -
3151 Milch, 2 Eier, etwas Paprika, Salz, 30 g Maizena.
Die Makkaroni werden in reichlich Salzwasser gar
gekocht, auf einen Durchschlag geschiittet und mit
kaltem Wasser iibergossen. Lassen Sie die Speck-
wiirfel in der Pfanne aus, und braten Sie die Mett-
wurstwiirfel kurz in dem Speckfett an. In eine
gefettete Auflaufform fiillen Sie nun schichtweise
die mit dem Kise vermischten Makkaroni, Schinken-
und Speckwiirfel und die in Scheiben geschnittenen
Tomaten. Als oberste Schicht kommen wieder Mak-
karoni. Die Milch wird mit Eier, Paprika, Salz und
Maizena verquirlt, iiber den Auflauf gegossen und
der Auflauf dann etwa %*s Stunde im Backofen
iiberbacken. Servieren Sie eine Tomatensauce oder
gritnen Salat zu dem Auflauf.
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Mit der Fiille von Friichten und Gemiisen ist der September fiir die Hansfran
eigentlich der schimste Monat, So preiswert kinnen Ste im ganzen Jahr nicht
einkaufen, und deshalb sollten Sie innerbalb der Woche schnell mal eine
Apfeliorte backen oder einen anderen Obstkuchen, um Ihre Familie zu erfreuen.
Das Rezept /iir Zawetschgenknod! michte ich auch den norddeutschen Haus-
frauen berzlich empfeblen.

Fleischkldfichen in pikanter Sauce

250 g Beefsteakhack, 50 g Schweinehack, 1 einge-
weichte, ausgedriickte Semmel, 1 Ei, 1 kleinge-
schnittene Zwiebel, Salz, Pfeffer, 40 g Butter oder
Margarine, 1 gehdufter Teeloffel Zucker, abgeriebene
Schale 'j: Zitrone, 3/ | Fleischbrithe, 3 Efiloffel
Rotwein, 20 g Maizena.

Stellen Sie aus Hack, ausgedriickter Semmel, Ei, der
Halfte der Zwiebel sowie Salz und Pfeffer einen
Fleischteig her und formen Sie mit nassen Handen
12 kieine Fleischlaibchen, die in dem Fett von beiden
Seiten braun gebraten werden. Kurz bevor das
Fleisch gar ist, geben Sie die restliche Zwiebel an
das Fett, streuen den Zucker dariitber und lassen
ihn zu mittelbrauner Farbe briunen. Dann wird
die Fliissigkeit an das Fett gegossen und die Zi-
tronenschale hin‘zugcﬂig.t und kurz aufgekocht.
Rithren Sie das Maizena mit dem Rotwein kalt an
und geben es an die kochende Fliissigkeit. Lassen
Sie die Sauce ein paarmal aufkochen, und servieren
Sie die Fleischklofichen mit Kartoffeln oder Reis.
Zwetschgenknbdel

1 kg am Vortag gekochte Pellkartoffeln, 75 g Mai-
zena, 75 g Grief3, 1 Ei, 1 knapper Teelsffel Salz,
etwas geriebene Muskatnufd, - '/2 kg Zwetschgen,
einige Wiirfel Stitckenzucker, 50 g Butter oder
Margarine, Semmelbrasel, Zucker und Zimt.
Ziehen Sie die Pellkartofieln ab, geben sie durch
eine Kartoffelpresse und vermischen sie mit Mai-
zena, Grief}, Salz, Muskatnuff und dem Ei. Kneten
Sie die Zutaten mit den Hinden griindlich durch.
Formen Sie mit bemehlten Handen eine Rolle, die
Sie in gut zwei fingerdicke Stiicke schneiden. Driicken
Sie in ein Stiick Kartoffelteig immer eine entsteinte,
mit einem Stiick Zucker gefiillte Zwetschge, und
formen Sie dann Knodel aus dem Teig. Inzwischen
haben Sie bereits das Knddelwasser zum Kochen ge-
bracht und lassen darin die Knéde!l in ungefahr 20
Minuten garziehen. Nach dem Kochen nehmen Sie
die Knddel heraus und drehen sie in Butter ge-
rosteten Semmelbrésel um. Mit Zucker und Zimt
bestreut die Knodel dann sofort reichen.



bedingt einmal nacharbeiten, solange es nods frisches Gemiise gibt. Sie konnen die Fiil-

lung immer ein wenig verindern, die griinen Bobnen durch Pilze ersetzen, Schweine-
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den Sie begeistert sein, wie blarrig fein dieser preiswerte Pastetenteig mit Maizena wird.
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Paprikapastete
(siehe farbige Abbildung Vorscite)

Pastetenteig: 125 g Mehl, 90 g Maizena, 130 g Marga-
rine, Salz, 3 Ef{loffe]l Wasser. - Fiillung: 250 g Rind-
fleisch, 250 g Zwiebein, 40 g O, 1 Efiléile]l Paprika,
Salz, 3 Tassen Wasser, 3 EfflGtfel Rahm, 1 Efiloffel
Maizena, 250 g enthiilste Erbsen, 250 g in Wiirfel
geschnittene -Maohren, 250 g griine Bohnen, 230 g
gebriihte, abgezogene Tomaten.

Rithren Sie 3 Eflloffe] Mehl mit dem Wasser zu
einem Brei an. Das iibrige Mehl, Maizena und Salz
wird in eine Schiissel gesiebt und mit der Marga-
rine verknetet. Dann erst geben Sie den angeriihrten
Brei dazu und kneten solange weiter, bis der Teig
von den Hinden lifit. Nun mufi der Teig !/» Stunde
ruhen. Er wird dann ausgerollt und ein Teigdeckel
in Grofie der Auflaufform daraus geschnitten. Geben
Sie die Fiillung in eine ausgefettete Auflaufform,
legen den Teigdeckel dariitber und backen die
Paprikapastete in etwa einer Stunde gar. - Fiillung:
Das in Wiirfel geschnittene Fleisch wird in dem Ol
goldbraun gebraten. Geben Sie die feingeschnittenen
Zwiebeln und die Tomaten dazu und diinsten alles
zusammen 10 Minuten. Streuen Sie Salz und Paprika
dariiber, gieflen mit dem heiflen Wasser auf und
lassen es gar werden. Binden Sie mit dem in Rahm
angerithrten Maizena. Das iibrige Cemiise in Salz-
wasser kochen und unter das Fleisch mischen.

Elektro: OH 2/ UH 3 = 35-45 Min., stromlos 10 Min.
Cas: 40-50 Minuten bei Yz grofier Flamme

Apfelsuppe

1141 Wasser, 150 - 200 g Zucker, 500 g Apfel, 1 Stitck-
chen Zitronenschale, 50 g Korinthen, 25 g Maizena,
evtl. Zitronensaft oder etwas Weiilwein.

Kochen Sie die geschdlten, in Scheiben geschnittenen
Apfel in Zuckerwasser mit der Zitronenschale weich,
und geben Sie die gewaschenen Korinthen dazu.
Maizena wird mit etwas kaltem Wasser angeriithrt
und an die kochende Suppe gegeben. Lassen Sie
die Suppe ein paarmal aufwallen. Schmecken Sie

OKTOBER

Gilb tanzt das Laub am diirren Schaft.
Die Kelter prefit den holden Safl.

Die Kriben bocken schicarz und dicht.
Der Knecht das Holz am Herd bin schicht’.

Weinbeber.

nach Belieben noch mit einem Schuf! Weillwein oder
Zitranensaft ab und reichen Sie die Apfelsuppe mit
Makronchen oder Zwieback warm oder kalt.

Apfelspeise

750 g moglichst rote Apfel, {2 | Wasser, Zucker nach
Geschmack, Vanille, etwas Zitronensaft, 40 - 50 g
Maizena. - Vanillesauce: !2 | Milch, /2 Stange
Vanille, Salz, 15 g Maizena, 1 Eigelb, 40 g Zucker.

Kochen Sie die zerteiiten, ungeschilten Apfel in
dem Wasser gar, streichen Sie die Apfel mit der
Fliiscigkeit durch ein Sieb, und kochen Sie die
Apfelmasse mit Vanille, Zucker und Zitronensaft
nochmals auf. Dann wird die Speise mit kalt an-
gerithrtem Maizena gebunden, in eine kalt ausge-
spiilte Form gefiillt, nach dem Erkalten gestiirzt
und mit Vanillesauce serviert, - Vanillesauce: Die
Milch wird mit Vanille und Salz aufgekocht. Mai-
zena und Eigelb rtihren Sie mit etwas kalter Milch
an und geben es mit dem Zucker an die Fliissig-
keit. Schlagen Sie die Sauce tiichtig mit dem
Schneebesen durch und rithren sie dann kalr.

Feine Apfelereme

750 g Apfel, Saft /2 Zitrone, 1 ERISffel Rum, 1 ER-
loffel Vanillezucker, 1 Prise Zimt, 50 g-abgezogene
geriebene Mandeln, /21 Milch, 35 g Maizena, 1 Prise
Salz, 75 g Zucker, /g 1 Schlagsahne.

Die Apfel werden geschdlt, in Wiirfel geschnitten
und bei kleiner Hitze mit Zitronensaft, Rum, Va-
nillezucker und Zimt weichgediinstet. Die Apfel-
wiirfel diirfen aber nicht zerfallen. Kochen Sie die
Milch mit den Mandeln auf. Maizena wird mit etwas
kalter Milch angeriihrt und mit dem Salz und Zucker
zusammen an die Fliissigkeit gegeben. Geben Sie
die Apfel dazu, und lassen Sie die Speise ein paar-
mal aufwallen, bevor sie Kkaltgerithrt wird. Dann
wird die steifgeschlagene Schlagsahne darunter-
gezogen und die Creme in Glaser gefiillt. Garnieren
Sie die Creme mit etwas Gelee oder einer Walnufi,



Die umgedrebte Apfeltorte gebort zu meinen Favoriten. Darum mochte ich
Ibnen raten, sie nachzubacken. Wenn Sie die gebackene Torte umdrehen, dann
j'oring form gelegten Apfel und Walniisse als

teses Rezept iibrigens mit fast allen Friichten

liegen die anf den Boden der
Fruchtbelag oben. Sie kinnen

nachbacken.

Umgedrehte Apfeltorte

40 g Butter, 90 g Zucker, 75 g Walniisse, 500-750 g
sauerliche Apfel. - Teig: 80 g Butter oder Margarine,
160 g Zucker, abgeriebene Schale von 1 Zitrone, 100 g
Maizena, 80 g Mehl, 3 Teeloffel Backpulver, 1 Prise
Salz, 2 Eier, evtl. etwas Zitronensaft.

Legen Sic den Boden ciner Springform (36 em )
mit Pergamentpapier aus. Geben Sie das fliissige Fett
darauf, streuen den Zucker dariiber und legen nun
abwechselnd ringférmig Walniisse und die geschil-
ten, in dicke Scheiben geschnittenen Apfel auf den
Boden der Springform. - Riithren Sie das Fett mit
dem Zucker und der Zitronenschale sehr schaumig
und geben Sie das mit Maizena und Backpulver ge-
sicbte Mehl und Salz sowie die ganzen Eier und et-
was Zitronensaft dazu. Der Teig wird iiber die Apfel
gefitllt und die Torte bei mittlerer Hitze etwa in
einer Stunde gargebacken. Dann lassen Sie den Ku-
chen etwa 10 Minuten auskithlen, 16sen den Rand
der Springform, drehen den Kuchen um, entfernen
das Kuchenblech und Papier und iiberstreuen die
Apfeltorte noch mit wenig gesiebtem Staubzucker.
Elektro : OH 2/UH 3 = 40-50 Minuten

Gas: 45-50 Min. bei 1/ grofier Flamme.

Pllaumenkuchen

125 g Margarine, 125 g Zucker, 1 Prise Salz, 2 Eier,
150 g Mehl, 50 g Maizena, 2 Teeloffel Backpulver,
abgeriebene Schale '/, Zitrone. - Zum Belegen: 1 kg
entsteinte Pflaumen, Zimt, Zucker.

Riihren Sie die Margarine mit Zucker, Salz, Zitro-
nenschale und einem Ei sehr schaumig, und geben
Sie abwechselnd das mit Maizena und Backpulver
gesiebte Mehl sowie die restlichen Eier unter den
Teig. Streichen Sie den Teig auf ein gefettetes Back-
blech, belegen ihn mit halbierten, entsteinten PHlau-
men und backen den Pllaumenkuchen bei mittlerer
Hitze in etwa 35 Minuten gar. Noch heif} streuen Sie
tiichtig Zucker und Zimt tiber den Kuchen und teilen
ihn nach dem Erkalten in Schnitten.

Elektro: OH 2/UH 3 = 40-50 Minuten

Gas: 45-50 Min. bei '/, grofier Flamme.
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GRTOBER

Mohrentorte

150 g Butter oder Margarine, 2 Eier, 250 g Zucker,
125 g Mehl, 75 g Maizena, '/ Paket Backpulver, /g |
starker Kaffee (von 35 g Kaffee).

Zur Fiillung: Aprikosenmarmelade.
Schokoladengufi: 100 g Staubzucker, 30 g Kakao, 20 g
Butter, 3 - 4 Eflloflel Wacger.

Rithren Sie das Fett mit den Eiern und dem Zucker
sehr schaumig. Geben Sie abwechselnd das mit Mai-
zena und Backpulver gesiebte Mehl und den abge-
kithlten Kafiee dazu. Backen Sie den Teig dann in
einer gut gefetteten Springtorm (26 cm () bei mitt-
lerer Hitze gar. Nach dem Erkalten wird die Torte
zweimal durchgeschnitten, mit Aprikosenmarmelade
gefiillt, wieder zusammengesetzt und mit Schoko-
ladengufd (iberzogen.

Gufs: Rithren Sie den gesiebten Staubzucker und
Kakao mit Butter und Wasser in einer Schiissel auf
einem Wasserbad zu einem cremig glinzenden Guft
und bestreichen Sie sofort die Torte damit.
Elektro : OH 2/UH 3 = 35-45 Minuten

Gas: 35-40 Min. bei '/4 grofier Flamme.

Apfelauflauf

125 g Butter oder Margarine, 180 g Zucker, abgerie-
bene Schale 1 Zitrone, 200 g Mehl, 100 g Maizena,
3 Teeloffel Backpulver, 1 Prise Salz, 3 Eier, 1 kg Apfel,
175 | Milch.

Riihren Sie die Margarine mit Zucker und Zitronen-
schale recht schaumig und geben Sie abwechseind
mit Maizena und Backpulver gesiebtes Mehl, Salz,
Eigelb sowie die Milch unter die Fettmasse. Zuletzt
ziehen Sie die geschilten, in Scheiben geschnittenen
Apfel und den festgeschlagenen Eischnee unter den
Teig und fiillen ihn in eine gut gefettete Auflauf-
form. Der Auflauf muf: etwa 1 Stunde bei mittlerer
Hitze backen.

Dazu schmeckt Fruchtsaft oder Vanillesauce be-
sonders gut.

Elektro: OH 1/UH 3 = 50-60 Minuten.

Gas: 50 Minuten bei tropfengrofier Flamme.
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Der Nebel hiillt das stille Land,
Die .Kerze ist herabgebrannt.
LafS-frosten, lafS vergebn, laff schnei’n!

Der Mensch mulf wach und einsam sein.

’

Prinzregententorte

(siehe farbige Abbildung nebenstehend)

4 Eier, 250 g Zucker, abgeriebene Schale 1 Zitrone.
150 g Margarine, 1 Messerspitze Backpulver, 100 g
Mehl; 100 g Maizena. - Fillung: 200 g Butter oder
Margarine, 200 g Staubzucker, 2 Eier, 1 Paket Va-
nillezucker, 40 g Kakao. - Gufi: 200 g Staubzucker,
20 g Palmin, 20 g Butter, 40-50 g Kakao, 3 Efiloffel
Wasser.

Rithren Sie die Eigelb mit dem Zucker schaumig,
geben Siedie Zitronenschale und die zerlagsene Mar-
garine dazu und rithren Sie die Masse griindlich, be-
vor das mit Maizena und Backpulver gesiebte Mehl
an den Teig gerithrt wird. Zuletzt zichen Sie den
‘sehr steif geschlagenen Eischnee unter den Torten-
teig. Backen Sie den Teig in 4 - 5 Boden in einer ge-
fetteten Springform hellbraun. - Fiir die Fiillung
wird die Butter sehr schaumig gerithrt und mit den
restlichen Zutaten vermischt. Streichen Sie die
Creme auf die einzelnen gebackenen Béden, setzen
diese aufeinander, und iiberziehen Sie die ganze
Torte mit dem Schokoladengufi. Fiir den Schoko-
ladengufs werden alle Zutaten auf einem Wasser-
bad zu einem cremigen Gufd verrithrt.

Elektro: OH 2/UH 3 = 15-20 Min.; 8-12 Min.
Gas: 15-20 Min.; 10-12 Min. bei 1/; grofier Flamme.

Nuiroulade

3 Eier, 3 Efl6ffe]l heifies Wasser, 120 g Zucker, 1 ER-
16ffel Vanillezucker, 60 g Mehl, 60 g Maizena, 1 Tee-
loffel. Backpulver. - Fiillung: '/3 1 Milch, 50 g Hasel-
nufikerne, Salz, 40 g Maizena, 50 g Zucker, 150 g
Butter oder Margarine. Einige gehackte Niisse zum
Garrieren.

S~iagen Sie die Eigelb mit dem heifien Wasser,
dem Zucker und Vanillezucker mit cinem Schnee-
besen solange, bis die Masse dickschaumig ist. Sie-
ben Sie Mehl, Maizena und Backpulver zusammen
und geben es unter den Teig. Zuletzt wird der sehr
steif geschlagene Eischnee locker unter die Teig-
masse gezogen,

w Tow,
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Weinheber.

Legen Sie ein Backblech mit gefettetem Pergament-
papier aus und streichen Sie den Teig darauf. Bei gu-
ter Hitze wird die Biskuitroulade in ca. 15 Minuten
gargebacken. Stiirzen Sie den Biskuit sofort auf ein
angefeuchtetes Handtuch, ziehen Sie das Papier von
dem Kuchen ab, rollen ihn mit Hilfe des Handtuches
zusammen und lassen ihn so erkalten. Dann wird der
Biskuit zuriickgerollt, mit Nuficreme bestrichen und
zu einer Roulade aufgerollt. Bestreichen Siedie Nuf3-
roulade mit der restlichen Creme und streuen Sie
gehackte Niisse dariiber. - Fitllung: Résten Sie die .
Nufikerne auf einem Blech im Rohr, bis die Schale
sich abreiben lifit und wiegen oder reiben Sie dieNiis-
se ganz fein. Dann wird die Milch mit den Niissen und
Salz aufgekocht. Rithren Sie Maizena mit etwas kalter
Milch an und geben es mit dem Zucker zusammen
an die kochende Flitssigkeit. Lassen Sie die Speise
ein paarmal aufkochen und rithren Sie dann den
Flammeri, bis er kalt ist. Unter die sehr sahnig ge-
rithrte Butter ziehen Sie loffelweise den crkalteten
Maizena-Flammeri.

Elektro: OH 3/UH 3 = 18-20 Minuten

Gas: 15-18 Min. bei 1/, grofier Flamme.

Maizena-Sandtorte

200 g Butter oder Margarine, 250 g Zucker, 3 grofse
oder 4 kieine Eier, abgericbene Zitronenschale,
140 g Maizena, 120 g Mehl, '/, Teeldtfel Backpulver,
1 Effloffel Rum.

Riithren Sie die Butter und den Zucker mit der Zi-
tronenschale mindestens eine Viertelstunde lang,
bis die Butter weifs und sahnig ist. Geben Sie
nacheinander die ganzen Eier an den Teig und riih-
ren nach jeder Eierzugabe den Teig griindlich. Dann
wird loffelweise das mit Maizena und Backpulver
gesiebte Mehl an den Teig gegeben sowie der Rum.
Der Tcig wird in cine gefettete Ring- oder Kasten-
form gefiillt und bei mittlerer Hitze gargebacken.
Sie kénnen die fertige Sandtorte mit Puderzucker
bestiuben oder mit Schokoladengufd {iberziehen.
Elektro: OH 0/UH 3 oder OH 1/UH 2 = 70-90 Min.
Gas: 55-60 Minuten bei '/, grofier Flamme.



Falsche Krehssuppe

40 g Butter oder Margarine, 1 feingeschnittene
Zwiebel, 250 g wiirflig geschnittene Mdhren, 75 g
Tomatenmark, 11 | Fleischbrithe, 30 g Maizena,
'/s 1 Dosenmilch, Zucker, Salz, etwas gehackte
Petersilie.

Rosten Sie die Zwiebeln und Mohren in Fett an,
geben das Tomatenmark dazu und fiillen mit der
Fleischbrithe auf. Lassen Sie die Mohren gar kochen
und geben das mit der Dosenmilch angerithrte Mai-
zena dazu. Lassen Sie die Suppe ein paarmal auf-
kochen und schmecken sie mit Salz, Zucker und
gehackter Petersilie ab. Diese Suppe sollte in
Tassen serviert werden.

Rosenkohlaufilauf

1 kg am Vortag gekochte Pellkartoffeln, 2 Eier,
3 Efdloffel Milch, Salz, Muskat, 20 g Butter, 40 g
Maizena, - 50 g Butter oder Ul, 1 kg Rosenkohl,
Salz, /4 Tasse Wasser, geriebener Kise und Butter-
fiockchen. /2 kg Kassler Rippespeer, 1 Zwiebel,
3 Tassen Wasser, 10 g Maizena, Salz.

Die gekochten DPellkartoffeln werden abgezogen
und durch die Kartoffelpresse oder den Fleischwolf
gegeben. Die Kartoffeln verrithren Sie dann mit
Eiern, Milch, Salz, Muskat, weicher Butter und Mai-
zena zu einem glatten Teig. Der geputzte Rosen-
kohl wird gewaschen und tropfnafi in das heifle
Fett gegeben. Geben Sie Wasser und Salz dazu
und diinsten ihn halbgar. In eine gefettete Auflauf-
form schichten Sie lagenweise die Kartoffelmasse
und Rosenkohl. Uberstreuen Sie den Auflauf mit
geriebenem Kise, verteilen Sie einige Butterflock-
chen dariiber und iiberbacken ihn etwa '/2 Stunde

bei guter Hitze. Schieben Sie zur gleichen Zeit
das Kasslér in einem flachen, weiten Topf in das

Rohr mit einer Zwiebel und etwas Wasser. Wenn
das Wasser verkocht ist, lassen Sie das Fleisch im
eigenen Saft von allen Seiten braun werden und
gieflen dann erst mit dem restlichen Wasser auf.
Binden Sie zum Schluff die Bratensauce mit dem
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Jetzt bat der Rosenkohl den ersten Frost bekommen und schmeckt besonders
gut. Darum sollten Sie jetzt das Rezept fiir Rosenkoblauflauf nacharbei-
ten. — Faben Sie eigentlich schon einmal Chicoreesalat zubereitet? Sonst miis-
sen Sie einfach mein Rezept wersuchen. Meine Giste sind immer wieder ge-
rade von diesem Salat besonders begeistert.

kalt angerithrten Maizena und schmecken evtl. mit
etwas Salz und Muskat ab.

Chicoréesalat

375 g Chicorée, - Mayonnaise: /s | Wasser, 2 Ef3-
loffel Essig, 25 g Maizena, 1 Eigelb, s 1 Ul, Salz,
Pteffer, 1 Prise Zucker, 2 Ef}l6ffel Tomatenketchup
oder 1 Eflloffel Tomatenmark, 3 -4 Efsloffel Sahne
oder Dosenmilch.

Die Chicorée werden geputzt und der bittere Kern
am unteren Ende mit einem spitzen Messer heraus-
geschnitten. Waschen Sie die Chicorée, und teilen
Sie sie dann in einzelne Bldtter. - Mayonnaise:
Bringen Sie das Wasser mit Essig und Maizena
unter stindigem Riihren zum Kochen und lassen
es wieder erkalten. Inzwischen riihren Sie 1 Eigelb
bis zum Dickwerden, wihrend Sie tropfenweise
das Ul hinzufiigen. Loffelweise wird der Maizena-
brei unter die Mayonnaise gezogen und die Ma-
yonnaise dann mit Salz, Pfeffer, Zucker, Tomaten-
ketchup und Sahne oder Dosenmilch abgeschmeckt.
Kurz vor dem Anrichten gieflen Sie die Mayonnaise
iiber die Chicoréeblatter, Wenn Sie etwas beson-
ders Pikantes fiir lhre Gédste haben mochten, dann
schneiden Sie eine Grapefruit in grofie Wiirfel und
mischen sie unter den Salat.

Ostfriesische Teecereme

/s | sehr starker Tee (er mufl dunkelrot bis braun
sein - von 1 gehdauften Teeloffel Tee), /s 1 Milch,
50 g Zucker, 30 Maizena, 2 Eier, 1 Ef}loffel Rum,
1 Teeldffel Zitronensaft.

Brithen Sie den Tee auf und lassen sie ihn auf den
Blittern erkalten. Die Milch wird mit dem Zucker
zum Kochen gebracht. Verrithren Sie Maizera mit
dem Eigelb in dem kalten, abgegossenen Te. 'nd
geben es an die kochende Fliissigkeit. Lassen Sie
die Teecreme einmal aufwallen und ziehen Sie
sofort den sehr steif geschlagenen Eischnee darunter.
Schmecken Sie die Creme noch mit Rum und Zi-
tronensaft ab, bevor sie in Glaser gefiillt wird.
Die Creme soll moglichst kalt serviert werden.
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Sfi'r’.k‘r vesitzen Sie, verenrte Hausfrau, [ir die Wethnachtsbdckerer etnen grofsen Schatz

iberlieferter Backrezepte, die ;J.L-'(JI'C'\' Weihnachten wieder gebacken werden. Aber wollen
Ste Ihren Rez ‘,*:(.~'r;;".“z:‘:<: nicht eitnmal mit ein paar _'h'.zf'.i-rz‘.n.sllfu‘.‘--’f',’Jh‘n erweltern, denn
wir haben in der Maizena- Versuchskiiche allerlei kastliches Gebéck fiir Sie ausprobiert.
Das Rezept fir die Weibnachistorte ,,Mond und Sterne** :"-u;f‘:r_'n sich so viele Hausfrauen

von mir gewinscht, dafs ich es lhnen as uf den Wethnachtstisch legen machte. Sie finden

es unter den Weibnachtsrezenten.



Schokoladenkatharinchen

(siehe farbige Abbildung Vorseite)

150 g Margarine, 250 g Zucker, 1 grofies Ei, 1 Efi-
16ffel Vanillezucker, 40 g Kakao, 100 g Maizena,
200 g Mehl, '/2 Paket Backpulver, 100 g geriebene,
gerostete Haselniisse. Einige halbe Mandeln zum
Belegen und Eiweiffgufl zum Garnieren.

Riihren Sie die Margarine mit dem Zucker, Ei und
Vanillezucker schaumig, sieben Mehl, Maizena und
Backpulver zusammen, fiigen den Kakao hinzu und
verkneten dann alle Zutaten miteinander zu einem
Miirbeteig. Der Teig wird '/2 Stunde kaltgestellt und
dann /2 cm dick ausgerollt. Stechen Sie Katharinchen
oder Plitzchen aus, die mit 3 halben Mandeln be-
legt und gargebacken werden. Die Katharinchen
werden mit einem Eiweifigull gespritzt.

Spekulatius

(siehe farbige Abbildung Vorseite)

250 g Margarine, 250 g Zucker, 2 Eier, 400 g Mehl,
100 g Maizena, 100 g geriebene Mandeln, 1 Paket
Backpulver, abgeriebene Schale /4 Zitrone, 5 g Zimt,
2 g Nelken, 1 g Kardamom, 1 Teeldffel Kakaopulver.

Rithren Sie die Margarine mit Zudker u. Eiern schau-
mig, sieben Mehl, Maizena u. Backpulver zusammen
und verkneten dann alle Zutaten zu einem Miirbe-
teig. Der kaltgestellte Teig wird dick ausgerollt
und in die mit Mehl bestiubten Spekulatiusformen
gedriickt. Den iiberfliissigen Teig schneiden Sie ab,
schlagen die Spekulatius aus den Formen und backen
sie auf gefettetem Blech goldbraun.

Weihnachtssternchen
(siehe farbige Abbildung Vorscite)
150 g Butter oder Margarine, 200 g Zucker, 2 Eier,

abgeriebene Schale 1 Zitrone, 400 g Mehl, 100 g
Maizena, 1 Paket Backpulver, Saft 1 Zitrone, 3-4

Efloffel Milch, 1 Prise Saiz.

Die Butter wird mit Zucker, Eiern und Zitronen-
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Gevatter, schlachte du ein Schwein,.
Back Honigbrot, fabr auf den Wein
Und beiz die Stuben nach Gebiibr,
DafS uns das Kindlein ja nicht frier!

Weinbeber.

schale schaumig geriihrt. Verkneten Sie die Fett-
masse mit dem mit Maizena und Backpulver ge-
siebten Mehl und den iibrigen Zutaten zu einem
Miirbeteig. Rollen Sie den kaltgestellten Teig aus
und stechen Sterne aus Bei der Hilfte der Sterne
stechen Sie in der Mitte noch ein Loch aus und
backen dann alle Sterne auf gefettetem Blech hell-
gelb. Nach dem Backen werden die ungelochten
Sterne mit feiner Marmelade bestrichen und je ein
gelochter Stern so daraufgesetzt, dafl die Zacken
verschoben sind. Dann werden die Weihnachts-
sternchen mit wenig Staubzucker iiberstaubt,

Weihnachtstorte ,,Mond und Sterne*

125 g Margarine, 100 g Zucker, 1 Efiléffel Vanille-
zucker, 3 Eier, 125 g Mehl, 125 g Maizena, 3 Tee-
l6ffel Backpulver, !/2 Tasse Milch. - CGuf$: 250 g
Staubzucker, 1 Eigelb, 3 Efsléffel Rum, 50 g Butter,
30 g geriebene, geschilte Mandeln, evtl. 1-2 Efi-
16tfel Wasser. - 20 g Kakao, 1 Efiloffel Wasser, 100 g
Staubzucker. - Zum Garnieren: 8 kleine Schoko-
ladenkekssterne, 8 kleine Schokoladenkeksmonde.

Rithren Sie die Margarine mit dem Zucker und Va-
nillezucker schaumig und geben abwechselnd die
ganzen Eier und das mit Maizena und Backpulver
gesiebte Mehl sowie die Milch dazu. Den Teig
backen Sie in zwei Schichten in einer gefetteten
Springform (26 cm ) und setzen die Torte nach
dem Erkalten mit folgendem Guff zusammen: Der
gesiebte Staubzucker wird mit Eigelb und Rum ver-
rithrt, dann kommen die fliissige Butter und die
Mandeln dazu, und der Gufs wird auf einem Wasser-
bad cremig und glianzend geriihrt. Streichen Sie die
Halfte des Gusses auf die Torte, setzen sie zu-
sammen und bestreichen sie mit dem restlichen
Gufd. Garnieren Sie die Torte mit Sternen und
Monden aus Miirbeteig, die mit Schokoladengufd
tiberzogen wurden.

Elektro: OH 2/UH 3 = 30-35 Min. stroml. 8-10 Min.
Gas: 30—35 Min. bei /3 grofier Flamme. .



Ja das ist natiirlich ein Monat, fiir den es Spaff macht, Koch- und Backre-
zepte zu schreiben. Suchen Sie sich auf dem Bunten Teller aus, was Ihnen
gefallt, die Rezepte habe ich Ihnen aufgeschricben. Und wenn Sie Karpfen
in polnischer Soﬁf noch nicht zubereitet haben, dann sollten Sie sich das hier
genannte Rezept fiir den Heiligen Abend vormerken.

Karpfen in polnischer Sauce

1 kg Karpfen, Salz, 1 Zwiebel, 1 Mohrriibe, Peter-
silienwurzel, Sellerie, Saft und Schale 1 Zitrone,
5 Gewiirzkérner, 1 Lorbeerblatt, 2 Flaschen Braun-
bier, 30 g Butter, 50 g Honig- oder Pfefferkuchen,
etwas Zucker, 1 Efiloffe] grofie Rosinen, 5 gestitiete
Mandeln, 30 g Maizena.

Der gewaschene Karpfen wird in Portionsstiicke
geschnitten und gesalzen. Lassen Sie die feinge-
schnittene Zwiebel mit den Suppengemiisen und
Gewiirzen sowie Zitronensaft und -schale in dem
Braunbier '3 Stunde kochen. Geben Sie den Fisch
und die Butter hinein und achten Sie darauf, dafd
der Fisch mit Brithe bedeckt Lassen Sie den
Karpfen in 20-25 Minuten in der Sauce garziehen.
Dann wird der Fisch aus dem Sud genommen und
auf einer Platte warmgestellt, wihrend Sie die
Brithe durch ein Sieb geben. Lassen Sie die durch-
gelaufene Sauce erneut aufkochen, und geben Sie
den aufgeweichten Honigkuchen, etwas Zucker so-
wie die Rosinen und Mandeln dazu. Nun solil die
Sauce einige Minuten kochen, bevor sie mit dem kalt
angerithreen Maizena gebunden wird. Der Karpfen

ist.

wird mit der Sauce i{ibergossen und dann serviert.

Hasenkeule — ein festliches Weihnachtsessen!

2 Hasenkeulen mit Speck gespickt, 1 1 Buttermilch,
50 g Butter oder Margarine, /21 Fleischbriihe, 2 zer-
driickte Wacholderbeeren, 1 kleines Stiickchen
Lorbeerblatt, /s | saurer Rahm, 20 g Maizena, Salz,
Fleischwiirze, 1 Teeléffel Preifielbeerkompott.

Lassen Sie die Hasenkeulen 1—2 Tage in der
Buttermilch liegen, nehmen sie dann aus der Milch
heraus und trocknen sie sorgfiltig ab, bevor sie in
dem Fett von beiden Seiten braun gebraten werden.
Giefsen Sie das Fleisch mit der Fleischbrithe auf,
und geben Sie die zerdriickten Wacholderbeeren
und das kleine Stiickchen Lorbeerblatt dazu. Lassen
Sie die Hasenkeulen im geschlossenen Topf oder
im Backofen gar werden. Der saure Rahm wird mit
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/s 1 Buttermilch (vom Einlegen des Hasens) verquirlt
und mit dem Maizena verrithrt. Gieflen Sie diese
Fliissigkeit iiber die Hasenkeulen, lassen Sie die
Sofse ein paarmal aufkochen und schmecken Sie mit
Salz, Fleischwiirze u. Preiffelbeerkompott ab. Wenn
Sie von den Feiertagen noch einen Rest Rotwein
in der Flasche haben, verbessert er die Sofle sehr,

Flottheker Salat

! Rezept Maizena-Mayonnaise Seite 8, mit 1 Ef3-

-

lotfel Tomatenketchup vermischt. - 3 reife Birnen,

/2 Sellerieknolle, 2 Effloffel Walniisse.

Bereiten Sie eine Maizena-Mayvonnaise nach Vor-
schrift und vermischen sie mit dem Tomatenketchup.
Die Birnen werden geschalt, in Viertel geteilt, vom
Kernhaus befreit, blittrig der Breite nach aufge-
schnitten und unter die Mayonnaise gemischt.
Waschen Sie den Sellerie griindlich und schidlen
Sie ihn dann. Der halbe Kopf Sellerie wird auf
der groben Seite einer Rohkostreibe grob geraspelt
und zusammen mit den grob gehackten Walniissen
unter die Mavyonnaise gegeben. Dieser Salat
schmeckt nicht nur ausgezeichnet zu Toast sondern
auch als Beilage zu allen Wildgerichten.

Sultancreme

Y2 1 Milch, 1 Prise Salz, 35 g Maizena, 40 g Zucker,
25 g feingeschnittenes Zitronat, 25 g feingeschnit-
tenes Orangeat, 25 g Rosinen oder Korinthen,
1 Gliaschen Kirschwasser. - /g 1 Schlagsahne.

Bringen Sie die Milch mit Salz zum Kochen. Mai-
zena wird mit etwas kalter Milch angeriihrt und
mit dem Zucker zusammen an die kochende Milch
gegeben Lassen Sie die Creme einmal aufwallen,
fiilgen Zitronat, Orangeat, Rosinen und Korinthen
dazu, schmecken mit Kirschwasser ab und rithren
die Creme beim Abkiithlen hdufiger um. Dann
wird die steifgeschlagene Sahne daruntergezogen,
die Sultancreme in CGliser oder Schalen gefiillt
und recht kalt mit Makronen zu Tisch gegeben.



Frau Barbara ln-richlet’ aus der W'anubhskﬁdle

Die Anregung, ein zweites Maizena- Kochbuch als Erginzung zu dem Bw;hlem LFrau Ba‘rbara erwartet
Giste” zu schreiben, verdanke ich eigentlich Thnen, sehr \Qrehrte liebe Ha‘uﬁfrau Es ‘tamen so viele
Hausfrauen-Briefe zu den Maizena-Werken, die um ein neues Maizena-Kochbuch bated daf! ich Thren
Wiinschen folgte und Thnen ein neues Kochbuch schrieb. Sie haben es vor sich liegen./Es enthilt véllig
neue Maizena-Rezepte. Weil ich hoffe, daf} Sie das neue Maizena-Kochbuch int Ablauf des Jahres immer
wieder gern in die Hand nehmen, habe ich Thnen in einer Kalenderfolge die fiir jeden Monat passenden
Rezepte herausgesucht. Alle in diesem Biichlein verdffentlichten Rezepte sind fiir 4 Pérsonen gedacht.

Bevor ein neues Kochbuch erscheint, ist natiirlich lange Zeit vorher in der Maizena-Versuchskiiche
Hochbetrieb. Wir arbeiten nicht nur neue Rezepte aus, sondern backen und kochen auch nach, was es
in den Kiichen anderer Linder gibt. Wenn uns dann Rezepte fiir die deutsche Kiiche geeignet erscheinen,
werden sie immer wieder durchgearbeitet, bis sie ganz sicher im Gelingen sind. Haben diese Rezepte
in der Maizena-Versuchskiiche ihre Priifung bestanden, schicken wir sie noch an verschiedene Haus-
frauen aus allen Teilen Deutschlands, die uns ihr Urteil iiber die Rezepte abgeben. Sehen Sie; und-erst
dann werden die neuen Maizena-Rezepte in den Rezeptblittern und den Kochbiichern verdfféntlicht.

Bitte, denken Sie aber beim Nacharbeiten dieser Rezepte immer daran:

Alle in diesem Maizena-Kochbuch veréffentlichten Rezepte sind mit Maizena ausprobiert worden, Sie habén
daher auch nur dann die Cewihr fiir das Gelingen der Rezepte, verehrte Hausfrau, wenn Sie ebenfalls
Maizena zum Nacharbeiten der Rezepte verwenden. Maizena gibt es nur in der bekannten leuchtgnd-
gelben Original-Packung. ‘

Wenn Sie noch nicht im Besitze meines Maizena-Kochbuches ,Frau Barbara erwartet Gaste” sind, dann
sammeln Sie bitte 5 obere Deckelabschnitte der Maizena-Packungen (von der Grofd-Packung geniigen
drei) und schicken diese oder 30 Pfennig in Briefmarken an meine Adresse: Frau Barbara, Maizenahaus,

Hamburg. Das Kochbuch geht lhnen dann sofort zu.

Wissen Sie iibrigens, dafl die Maizena-Werke den reinen Traubenzucker Dextropur und Dextro-
Energen herstellen? In der Krankenernihrung sind Maizena und Dextropur unentbehrlich, weil sie be-
sonders leicht verdaulich und doch nahrhaft sind. Aber auch fiir jeden Berufstitigen und fiir die iiber-
beanspruchte Hausfrau ist ein Glas Zitronen- oder Apfelsinensaft mit Dextropur gesiifit eine Erfrischung,
die sofort jede Miidigkeit fortnimmt. Der regelmiflige Genuff von Dextropur stirkt auflerdem
die natiirlichen Abwehrkrifte des Kérpers. - Dextro-Energen ist jedem Sportler bekannt. Er hat die
handlichen Dextro-Energen-Tifelchen bei jeder kdrperlichen Anstrengung bei sich, weil er weifs, dafl
Dextro-Fnergen reiner Traubenzucker ist, der sofort auf natiirliche Weise erfrischt, und auch bei der
angestrengten Hausarbeit, sollten Sie, liebe, verehrte Hausfrau, ein paar Tifelchen Dextro-Energen in
der Tasche haben, weil Dextro-Energen Sie stirkt und erfrischt ohne irgendéine schadliche Neben-
wirkung. Darum geben auch viele Miitter ihren Kindern, die in der Schule leicht miide werden, ein paar
Tifelchen Dextro-Energen zu den Schulbroten mit.

Gegen Einsendung von DM 0,50 senden wir lhnen gern die beliebten ,Briefes eines Arztes an seine
Tochter” zu, mit arztlichen Anweisungen fiir Mutter und Kind und einer genauen Ernahrungstabelle.
Angaben und viele Rezepte fiir vorschriftsmiflige Diitnahrung in der 40 seitigen Broschiire ,Diiit" stehen
IThnen ebenfalls gegen Einsendung von DM 0,40 zur Verfiigung, Bitte, schreiben Sie an die Deutschen
Maizena Werke, Pharmazeutische Abteilung, Hamburg 1, Spaldingstrafie 216-218, Maizenahaus.
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