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4 Eier, 150 g Judker, 80 g
AMaizena, 60 g Alehl, Ab-
gertebenes einer Jitrone,

1 Nefferipibe Badkpulver.

% Ribre Jucker, Cigelb
und Gitronenjchale {dyau-
mig, gib Aiehl, Maizena
und Backpulver, gut per-
mengt, durd) ein Daarfied
und ziehe ed mit den 3u
Schnee gejchlagenen Ltmeip
darunter. Fiille alles in eine
gebutterte Springform und
backe ca. 20 Winuten. Ilady
dem Erkalten {dhneide den
Boden quer durcdh) und be-
jtreiche ibn mit Narmelade.
% Betette dann folgende
Creme: /o [ MWildy, 30 ¢
Budker, 20 g Maizena, 1 Ei,
Banille, 30 g Butter. Ver-
rithre AMlaizena, Jucker, Ba-
nille und Cimitetwas?iild,
gib unter ijtetem Riibren
Oie {iedende Q]Iilcf) hinau und
[ajfe die NMlaffe einige Male
auf dem Feiter aufmallen.
Riithre dann die Butter redht
jhaumig und gib 16ffelmeife
die erkaltete und durd) ein
Sieb gedriickte Creme hingu.
Siille nun den Tortenboden
und bejtreiche nach vem 3u-
fammeniegen Rand und
Deckel mit Creme., BVerziere
die Torte mit einigen Creme-
tuptc[)cn und bunten Ojter-
eiern und bejtreue den Nand

mit Schokoladeniriiffel. ~ ﬁ

Wacken bringt
jtets Freude!
Jit es nidht ein jchoner Au-

- genblick fiir Sie, liebe Haus-

frau, einer froben, erwars
tungsoollen Raffeerunde ei-
nen gutgelungenen Kudyen
oder eine fejtliche Torte por-
jeBent 3u Ronnen? lnd mit
Maizena gebadken, numden

{ie bejonders berrlidy, denn

Maizenamacdhtalles Geback

feiner, duftiger und [ockerer!
"“Berzud)en Sie einmal Ddiefe

Maizena-Rezepte,jie werden
“audh Jhren Beifall finben!

Darinenfiudien

250 g Butter, 150 g Mai-

zena, 350 g Miehl, 250 ¢
Jucker,4 Cier, Abgeriebenes
einer 3itrone, ] Paket Back-
oulper, /2 Cﬁianqe Banille,
s 1 Mildy, 65 g gebadckte
Mandeln, 65 g Rorinthen,
G5y {emqe}dyutteneﬁ Sxtroa
nat, 125 g Rojinen, 2 Ep-
{bffel Rum oder Arrak.

3¢ Riibre Butter, Jucker, Ei=
gelb und JPitrone {dhaumig,
miiche QRGI){ ERG:SEna wio
Badkpulver dureh ein Haar-
fiebu. tithre e mif der Mildh
unter die Buttermaife. Gib
dann die anderen 3utaien
binzu, ziehe die gefdhlagenen
Eiweip darunter und fille
ben Teig in eine gebutterte
*thm. Backe den Kuchen bet
ma;aiqerf)me ca.tleStunden.



ARarmorkuchen

200 g Mtebl, 100 g Maizena,
250 g Sucker, 125 g Butter,
3 &ier, abgericbene Schale
einer halben Bitrone, 65 g
Rakao, 1 Taffe Mildh, 1/
Baket Backpulver.

%2 Riibre Butter, Eigelb,
geriebene Sitronenjdyale u.

200 g Bucker ca. 15 Minu-

ten recht {chaumig. Gib dann
Atebl, Ataizena und Back-
pulver, gut permengt, durd)
ein Daarfieb und rithre dag

Meblgemifdh) mit der Mildh

unter  die  Buttermaife.

Sdhlage dann die Eiweif
3u einem feften Sdhynee und
siebe fie vorfichtig unter den
Teig. Teile diefen dann zur
Halfte. Bermijcdhe nun 2 bis
3 Ehloffel Wajjer mit dem
Rakao und 50 g Fucker
und 3iehe diefes unter jtetem
Riihren vorjichtig unter die
eine Halfte des Teiges. Fiille
pann  beide  Teigmaifen
{hidhtmeife in eine Form,
fange dabei mit der bellen
Teigmafiie an. Schiebe jofort
nach dem Einfiillen den
Rudjen bebhutfam in den
Ofen - und backe ihn Dei
mdpiger Hike */¢ Stunden.
Bejtreue den Rudjen nadh
Belieben mit Puderzucker,
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150 g Butter, 3 Eier, 200 g
Sucker, 250 g Ntebl, 100 g
Maizena, 1 Paket Bm‘hp
e Jitrone, 12 Tajfe Mild.
3ur Ereme: /2 | 11111&) 40g
Maizena, 40 g Jucker, 1 Pa-
ket 'Bani[lesuc{zer, 100 ¢
Butter, 125 g Ilougat.

%¢ Rithre Butter, Sudker,
uqelb und qertebcne Jitro=
e {dhaumig, mifche Nebl,
Maizena und Backpuloer
durdy ein Haarjieb und gib
e$ mit der NMlilch unter die
Butterma]{e 3iebe den ge-
1chlagenen@ierichnee dbarun=
ter und gib dann alles ineine
gebutterte Rranzform. Badke
bet mapiger Ditie ca.?/4Stun-
den. Wady dem Erkalten
{chieide den Ruchen zweimal
quer ducch und fiille thn mit
folgender Qreme: Bringe
Milh und Jucker zum Ko-
dhen und binde mit dem kalt
angerithrten aizena, lajfe
die Treme aufwallen und
rithre fie kalt, ®ib dbann ab=
wedhfelnd [Bifelweife 100 g
Jlougat und dieCreme gu der
jdhaumiggerithrien Butter,
beftreiche hiermit dieRudben-
ringe und fefie fie jorgfaltig
wieder sujammerns Bejtreiche
mumn den Krang von aupen
mit der rejtlichen Creme, ver-
rithre 25 g Wougat mitetmwas
Butter u. garniere damit den
Rrang. i’aeﬁrene thn mit ge-

; _ fchnitt, gerditeten Wandeln.






