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Lieblingsrezepte aus der
guten alten Zeit

Wer behaupten wurde, ich ware schlank, ware entweder ein
ubler Schmeichler oder er hatte eine deutliche
Sehschwache.

Meine personliche Erklarung fur meine Korperfulle - und ja,
es ist eine Ausrede - ist, dass ich von Generationen von
guten Backerinnen in unserem Landgasthof verwohnt
wurde.

An erster Stelle meine liebe Oma Annalies mit ihrer
langjahrigen Mitarbeiterin und Vertrauten »Osi«. Die beiden
haben ihr halbes Leben zusammen gebacken und sich
tatsachlich nie das Du angeboten.

Hannelore und Sabine taten gern das Ubrige und natrlich
Eva-Maria mit ihren unzahligen Rezepten.

Allen mochte ich danken fur diese harte Arbeit und Muhe fur
die taglichen und unvergesslichen Versuchungen der
leckeren Art.

Ohne euch wurde es dieses Buch mit den herrlichen
Backrezepten nicht geben.

Alle kleinen Anekdoten und dieses Dankeschon sind nur fur
euch.
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Zwetschgenkuchen

Oma und Osi haben eigentlich immer und zu
jeder Zeit gebacken, und es hat stets so
herrlich geduftet. Zwetschgenkuchen war der
Allerbeste

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH:

Fur den Teig:

80 g Butter, geschmolzen

230 ml lauwarme Milch (40 °C)

80 g Zucker

1 Waurfel frische Hefe

550 g Mehl plus mehr fur die Arbeitsflache
1 Ei

1 Prise Salz

Butter fur das Blech

etwas Paniermehl fUr das Blech

Fur den Belag:

1,8 kg Zwetschgen

80 g Zucker

1 TL gemahlener Zimt
2 Packchen Tortenguss
500 ml Apfelsaft

Die geschmolzene Butter und die lauwarme Milch in eine
Schussel gielRen. Zucker und zerbroselte Hefe dazugeben
und mit dem Schneebesen verruhren.

Mischung zugedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen, bis die
Hefe deutlich schaumt.



Jetzt das Mehl, Ei und Salz zufigen und alles mit dem
Handruhrgerat gut verkneten.

Den Teig mit einem feuchten Tuch abdecken und bei 40 °C
im Backofen gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt
hat.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Teig aus dem Backofen holen und nochmals gut
durchkneten. Dann auf der bemehlten Arbeitsflache mit
dem Nudelholz auf die GrofRe eines Backblechs ausrollen.
Das Backblech mit Butter einfetten, mit Paniermehl
ausstreuen und den Teig darauflegen.

Die Zwetschgen waschen, halbieren und entkernen. Die
Frichte mit der Schnittflache nach oben in gleichmalSigen
Reihen auf den Teig setzen. In einer Schussel Zucker und
Zimt vermischen und die Zwetschgen damit bestreuen.

Den Kuchen 35 Minuten im Ofen backen. Dann
herausnehmen und auskuhlen lassen.

Aus dem Tortenguss und dem Apfelsaft nach
Packungsanweisung einen Guss herstellen, diesen Uber den
erkalteten Kuchen 16ffeln und fest werden lassen.






Butterkuchen

Diesen wundervollen und wirklich leckeren
Kuchen gab es meist bei den grof3en
Kaffeetafeln im Saal. Jeder Gast bekam ein
Stuck Sahnetorte, und der Butterkuchen stand
auf Platten auf den Tischen.

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH:
80 g Mehl

1 Warfel frische Hefe

210 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

200 ml lauwarme Milch

1 Prise Salz

1 Ei

50 g zerlassene Butter, abgekuhlt

150 g kalte Butter plus mehr fur das Blech
etwas Paniermehl fUr das Blech

100 g gehobelte Mandeln

Das Mehl in eine Schussel sieben. Die Hefe in ein hohes
Gefall broseln, 60 g Zucker und 1 Packchen Vanillezucker
auf die Hefe streuen, die lauwarme Milch daruber gielRen
und alles mit dem Schneebesen gut verruhren, bis die Hefe
aufgelost ist. So lange warten, bis sich Schaum auf der Milch
bildet und die Hefe anfangt zu arbeiten.

Salz, Ei und die zerlassene Butter zum Mehl geben und die
Hefemilch zugieRen. Alles mit dem Handruhrgerat erst auf
niedrigster Stufe, dann auf hochster Stufe verrUhren, bis



sich der Teig um die Knethaken wickelt und ein Klof8
entsteht.

Den mit einem feuchten Tuch zugedeckten Teig 15 Minuten
bei 40 °C in den Ofen stellen. Wenn der Teig sich merklich
vergrolbert hat, aus dem Ofen holen und ordentlich mit den
Handen durchkneten. Danach nochmals 15 Minuten im Ofen
bei 40 °C gehen lassen.

Ein Backblech mit Butter einfetten, mit Paniermehl
ausstreuen und den Teig gleichmalig darauf verteilen.
Nochmals abgedeckt 15 Minuten bei 40 °C in den Ofen
schieben.

Backblech aus dem Ofen holen, den Ofen auf 210 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen und mit dem Daumen kleine Mulden in
den Teig drucken. Die gut gekuhlte Butter klein schneiden
und in die Mulden verteilen.

Den restlichen Zucker und den restlichen Vanillezucker in
einer Schussel mischen und auf den Teig streuen.
AnschlieSend die Mandeln darauf verteilen. Den Kuchen in
15 Minuten im Ofen goldgelb backen.






