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LiIEBE LESERIN, LIEBER LESER

MORGA — DIE MARKE
MIT ZEITGEMASSEN LEBENSMITTELN
VON GROSSTMOGLICHER NATURBELASSENHEIT
UND HOCHSTER QUALITAT.

Der Mensch ist,
was er isst.

Der Mensch ist, was er isst. Diesem Satz des Philosophen Ludwig
Feuerbach ist eigentlich nichts zuzufigen. Gesunde Lebensmittel sind
weit mehr als nur Séttigungsbeilagen. Doch Hand aufs Herz: Wie oft
haben wir etwas gegessen, das vieles war, nur nicht gesund? Niemand
kame auf die Idee, anstelle von Benzin irgendeine Flissigkeit in den
Tank seines Autos zu fullen, bloss weil gerade nichts Besseres zur Hand
ist. Aber bei unserem eigenen Koérper, der ungleich wertvoller und
komplexer ist als jede Maschine, sind wir oft nicht wéhlerisch.

Dieses Rezeptbuch soll zeigen, wie einfach es ist, gesund und gut zu
backen und zu kochen.

Wir wiinschen Ibnen viel Spass und

w wohl bekomm’s!
<>

MORGA AG, Postfach, CH-9642 Ebnat-Kappel
Telefon 071 992 60 40, Telefax 071 992 60 55
E-Mail info@morga.ch, Internet www.morga.ch



Der Mensch
lebt nicht nur
vom Brot allein.

Unser tdgliches Ernahrungsverhalten wird von mancherlei Faktoren
beeinflusst: individuelle Bedurfnisse, das aktuelle Nahrungsmittel-
angebot, GelUste.

Nicht alle Nahrungsmittel, welche wir zu uns nehmen sind auch
gesund. Gesunde Nahrung ist mehr als eine Sattigungsbeilage.
Wenn wir unsere Erndhrungsgewohnheiten umstellen und uns be-
wusst ernahren, so sind es wir, die davon am meisten profitieren.




DIE LEBENSMITTELPYRAMIDE

i Die Lebensmittelpyramide veranschaulicht die optimale Zusammen-
setzung unserer taglichen Lebensmittel.

SPARSAM

GENUG

NACH APPETIT

GROSSZUGIG

BEI JEDER
GELEGEN-
HEIT

Die Lebensmittelpyramide verflgt tber funf Stufen mit verschiedenen
Gruppen von Nahrungsmitteln. Die Pyramide zeigt, wie viel wir von
jeder Gruppe téglich brauchen, um uns abwechslungsreich und
gesund zu erndhren. Die Stufen entsprechen Mengenangaben; sie
reichen von "bei jeder Gelegenheit” bis “sparsam’”.

Auf den folgenden Seiten werden die einzelnen Lebensmittelgrup-
pen der Lebensmittelpyramide ausfuhrlich vorgestellt. Die Mengen-
angaben und Portionen sind Durchschnittswerte. Sie gelten fur
Erwachsene mit normaler korperlicher Aktivitat und durchschnittli-
chem Energie- und Nahrstoffbedarf.

SPARSAM — FETTE & OLE

T Nahrungsfette helfen unserem Organismus, die fettloslichen Vitamine
A, D, E und K optimal aufzunehmen. Fette sind zudem hervorragende
Aromatrdger. FUr eine gesunde Erndhrung sollte man vor allem hoch-
wertige Pflanzendle mit einem hohen Anteil an essentiellen Fettsduren

wadhlen.

PRO PERSON UND TAG SIND EMPFOHLEN

2 Kaffeeloffel (10 g) hochwertiges Pflanzendl wie Oliven-, Sonnenblu-
men-, Distel-, Baumnuss, Maiskeim- oder Sojadl, unerhitzt, zB. fur
Salatsaucen. Héchstens 2 Kaffeeldffel (10 g) Bratfett bzw. O,
z.B. Olivendl, fur die Zubereitung warmer Speisen. Als Brotaufstrich
maximal 2 Kaffeeloffel (10 g) Streichfett, zB. Butter oder Margarine.
Hochstens eine fettreiche Speise wie z.B. Frittiertes, Paniertes,
Kasespeisen, Rosti, Rahmsauce, Kuchen- oder Blatterteig, Patisserie,
Schokolade.
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SPARSAM — SUSSIGKEITEN

Abwechslung macht das Leben suss. Allerdings sollte man mit Mass
geniessen. Dies gilt insbesondere flir Stssigkeiten, denn sie enthalten
oft erhebliche Mengen an verstecktem Fett.

PRO PERSON UND TAG WERDEN EMPFOHLEN
Hochstens eine kleine Sussigkeit: 1 Riegel Schokolade oder 1 Stick
Patisserie oder 1 Portion Glace.

GENUG — HULSENFRUCHTE & EIER

Der menschliche Organismus braucht die Zufuhr von Proteinen, um
einwandfrei zu funktionieren und auch um eigene Proteine aufzubau-
en, zB. fur die Muskeln oder das Gehirn. Viele Proteine bestehen aus
essentiellen Aminosduren, welche ausschliesslich von Pflanzen aufge-
baut werden.

PRO PERSON SIND EMPFOHLEN

1-3 Eier pro Woche inklusive verarbeitete Eier z.B.in Geback, Aufldufen
oder Cremen. 1-2 Portionen Linsen, Kichererbsen, Indianerbohnen,
Tofu. Hulsenfrlichte und Produkte aus Hulsenfriichten wie Tofu durfen
bedenkenlos konsumiert werden.

1 Portion Hulsenfrichte entspricht 40-60 g Trockengewicht. Ergan-
zend kénnen pro Woche auch 1-2 Mal Produkte aus Weizen wie z.B.
Seitan serviert werden.




GENUG — MILCH & MILCHPRODUKTE NAcH APPETIT —
GETREIDEPRODUKTE & KARTOFFELN

Yt

Milchprodukte liefern Calcium und Eiweiss. Sie sind besonders be- Starkehaltige Lebensmittel wie Getreide und Kartoffeln sind wichtige

kommlich wenn sie fermentiert sind, z.B. als Joghurt. Energiespender. Besonders geeignet sind Vollkornprodukte, weil sie
zusétzlich noch Vitamine und Nahrungsfasern liefern.

PRO PERSON UND TAG WERDEN EMPFOHLEN

2-3 Portionen Milchprodukte. Eine Portion entspricht 2 dl Milch oder PRO PERSON UND TAG WERDEN EMPFOHLEN

1 Becher Joghurt oder 30 g Hartkdse oder 60 g Weichkdse. 3 Portionen starkehaltige Beilagen wie Brot, Kartoffeln, Reis, Getreide

oder Teigwaren.Vollkornprodukte sollte man in jedem Fall bevorzugen.

Die Grosse der Portionen richtet sich nach dem Ausmass der korper-

lichen Aktivitat.

"
a
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BEI JEDER GELEGENHEIT — GETRANKE

- Unser Korper besteht zum Grossteil aus Wasser. Eine ausreichende

GROSszUGIG — FRUCHTE & GEMUSE

Frichte und GemduUse sind fir uns unentbehrlich. Von allen
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Lebensmitteln enthalten sie die meisten Schutzstoffe, Vitamine,
Mineralien und Spurenelemente. Zudem verfligen Frichte und
GemUse Uber einen hohen Anteil an Nahrungsfasern, welche eine
gesunde Verdauung unterstitzen.

PRO PERSON UND TAG SIND EMPFOHLEN

2-3 Portionen Frichte, moglichst roh. 1 Portion Frichte heisst:
1 Apfel oder 1 Banane oder 3 Zwetschgen oder ein Schalchen Beeren.
Zusatzlich 3-4 Portionen Gemdise, davon mindestens eine Portion roh,
z.B.als Dip oder als gemischter Salat. 1 Portion GemUse bedeutet: 100 g
rohes oder 150-200 g gekochtes Gemuse; 50 g Blatt- oder 100 g
Mischsalat.

Flussigkeitszufuhr sollte daher gewahrleistet werden. Aber nicht alles,
was flssig ist, ist hierfur optimal geeignet: Alkohol- und koffeinhaltige
Getranke entziehen dem Korper Flussigkeit, statt sie zu ersetzen.

PRO PERSON UND TAG SIND EMPFOHLEN
Mindestens 1,5 Liter Wasser oder andere, moglichst ungezuckerte
Getrdnke wie Krautertee oder verdiinnte Fruchtséfte. Eine gesunde
erwachsene Person sollte nicht mehr als 1-2 Glaser Wein oder Bier pro
Tag trinken.




WaAs 1sT PAIDOL?

Paidol ist seit mehr als 100 Jahren ein traditionelles, bewdhrtes
Hilfsmittel fur gewiefte Kochinnen und Koche. Paidol ist aber nicht
nur ein Kichen-Klassiker, sondern wird auch hohen ernahrungsphy-
siologischen Anforderungen gerecht. Es wird, so wie in alten Zeiten,
mit Erfolg in der Kleinkinder-Erndhrung sowie als Didt- und Schonkost
eingesetzt.

Dank der besonderen Zusammensetzung vermag Paidol sowohl
Suppen und Saucen zu binden als auch Teige aller Art locker und
murbe zu machen. Paidol ist ein Kiichenhelfer der besonderen Art.
Paidol bindet Suppen und Saucen, Cremes, Stissspeisen und Pudding
und lockert Knopfli, Hausmachernudeln, Soufflés, Purées, Omelettes,
Gusse fur Wahen sowie Teige aller Art.

Paidol ist zudem eine ideale Schonkost fiir Rekonvaleszente und die
Grundlage fiir Schoppen und Breie fiir Babys.

Paidol besteht zur Hauptsache aus Schweizer Weichweizen-Griess, das
neben Stérke auch wertvolle Eiweiss- und Fettstoffe enthalt.
Beigemischt ist Hirsegriess, ein wichtiger Aufbaustoff fiir Knochenbau
und Haarwuchs, und Weizenkeime mit wertvollen Vitaminen und
Spurenelementen.

dol
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TiPPs & TRICKS

* Vor dem Backen alle Zutaten bereitstellen.

* 1 Essloffel oder 1 Teeldffel gilt immer als gestrichen voll.

e Alle Teige immer auf Paidol auswallen — Sie verhindern damit
das lastige Ankleben.

e Den Backofen immer gut vorheizen.

e Backformen nicht mit flissigem, sondern mit halbweichem Fett
einstreichen.

* Die gefettete Form mit Paidol ausstreuen.

* Eiweiss I&sst sich nicht zu Schnee schlagen, wenn Schussel oder
Schlagbesen fettig sind. Eiweiss nie Uberschlagen — es soll nicht
flockig werden.Wenn Sie etwas Zucker (ca.5 g pro Eiweiss) mit-
schlagen, werden Sie immer gute Resultate erzielen.

e Teigmassen mit geschlagenem Eiweiss sofort backen, nicht stehen
lassen. Das gleiche gilt fur Massen, die Backpulver enthalten.

e Leichtes Backwerk (mit Eischnee) bei schwacher Oberhitze
anbacken, bei zu starker Farbung mit Pergament oder Alufolie
abdecken.

 Leichte Backwaren, vor allem Torten, nie zu rasch auskuhlen:
Ofen ausschalten, Ture 6ffnen, erst nach einiger Zeit das Geback
herausnehmen.

* Wo nichts Besonderes vermerkt ist, soll ein fertig gebackener
Kuchen ca. 10 Minuten in der Form stehengelassen werden,
bevor er auf ein Gitter gesturzt wird. Kleingeback heiss vom
Blech losen.







GERIEBENER TEIG MURBETEIG

ZUTATEN ZUBEREITUNG ZUTATEN ZUBEREITUNG
* 250 g Paidol Paidol, Butter und Salz verreiben, mit Wasser oder e 250 g Paidol Paidol, Butter, Zucker und Salz verreiben und mit
* 125 g Butter Rahm rasch zu einem Teig kneten — kuhl stellen * 150 g Butter Eigelb und Rahm rasch zu einem Teig kneten —
* 1 Prise Salz und etwas ruhen lassen. * 80 g Zucker kuhl stellen und etwas ruhen lassen.
* wenig Wasser oder Rahm Verwenden fir Frucht- und Zwiebelwdhen, Kase- * 1 Prise Salz Verwenden fur feine Kuchen und Torten.
kuchen und Pizza. * 1-2 Eigelb Aufbewahren und tiefkiihlen wie geriebener Teig.
Aufbewahren im Kuhlschrank, eingewickelt in * wenig Rahm

Alufolie oder feuchtes Ttchlein.
Haltbarkeit im Kuhlschrank 3-4 Tage, im Tiefkthl-
fach 2-3 Monate.

T

GERIEBENER TEIG SUss WAHENTEIG MIT HEFE
ZUTATEN ZUBEREITUNG ZUTATEN ZUBEREITUNG
* 250 g Paidol Paidol, Zucker, Butter und Salz verreiben, mit * 125 g Paidol Paidol und Mehl gut vermischen. Hefe, Salz und
* 125 g Butter Wasser oder Rahm rasch zu einem Teig kneten - * 125 g Mehl Milch gut verrithren und zugeben. Ol oder Butter,
* 80 g Zucker kuhl stellen und etwas ruhen lassen. * 10 g Hefe Zucker und Milch gut verrihren, zur Masse fiigen.
* 1 Prise Salz Verwenden fur feine Kuchen und Torten. 2 Essloffel lauwarme Milch Alles zu einem glatten Teig kneten und zum “auf-
* wenig Wasser oder Rahm Aufbewahren und tiefktihlen wie geriebener Teig. ° 5gSalz gehen”an die Warme stellen.

5 Essloffel Ol oder 40 g Butter Verwenden fur Frucht- und Zwiebelwahen, Kase-

* wenig Zucker, etwas Milch kuchen und Pizza.
Aufbewahren und tiefkiihlen wie geriebener Teig.
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WEISSE MANDELTORTE

ZUTATEN

175 g Butter

400 g Zucker

5 Eier

500 g Mandeln,
geschélt und gerieben
50 g Paidol

ZUTATEN

160 g Butter

6 Eigelb

250 g Zucker

40 g Paniermehl

125 g Mandeln,
geschalt und gerieben
250 g Kochschokolade
6 Eiweiss, steif

2 Essloffel Rum oder Kirsch
2 Essloffel Paidol

'/2 Péckli Vanillezucker

ZUBEREITUNG

Butter, Zucker und Eier schaumig rihren, Mandeln
und Paidol dazumischen. In gut ausgebutterte
und mit Paidol bestreute Springform von 26 cm
geben. (Die Mandeln am Vortag schalen, damit sie
gut trocknen kénnen).

BACKEN
Ca.60 Minuten auf der untersten Rille des auf 180°
vorgeheizten Ofens.

ZUBEREITUNG

Butter, Zucker und Eigelb schaumig rihren.
Paniermehl und Mandeln zugeben. Schokolade in
wenig heissem Wasser auflésen und Rum oder
Kirsch dazugeben. Vanillezucker und Paidol ab-
wechslungsweise mit dem Eischnee sorgfaltig un-
ter die Masse ziehen. In vorbereitete Form fllen.

BACKEN
In Springform von 24 cm 60-90 Minuten auf der
untersten Rille des auf 150° vorgeheizten Ofens.
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APFELTORTE

ZUTATEN

* 80 g Butter

e 250 g Zucker

* 2 grosse Eigelb

* 2 dl Rahm oder Milch

* 1 Prise Salz

e '/, Zitrone,
abgeriebene Schale und Saft
oder wenig Kirsch

e 250 g Paidol

e '/» Packli Backpulver

* 2 Eiweiss, steif

* 600-800 g Apfel

* Mandelsplitter

ZUTATEN

* 3 Eier

* 100 g Zucker
* 50 g Butter

* 100 g Paidol
* 50 g Mehl

FULLUNG

* 75 g Sultaninen, wenig Rum
* 2Eigelb

* 200 g Zucker

* 1 Packli Vanillezucker

1 Zitrone, Saft

* 350 g Rahmquark

* 1 Teeltffel Geliermittel Agar-Agar

e 2 Eiweiss
¢ 2dlRahm

ZUBEREITUNG

Butter, Zucker und Eigelb schaumig riihren. Rahm
(Milch), Salz, Zitrone oder Kirsch beiftigen. Paidol
und Backpulver abwechslungsweise mit dem
Eischnee sorgféltig darunterziehen.

Teig in ausgebutterte Springform geben und dar-
auf Apfelschnitze und Mandelsplitter verteilen,
Rand freilassen.

BACKEN

In Springform von 26 ¢cm ca. 60 Minuten auf der
untersten Rille des auf 180° vorgeheizten Ofens.
Nach Belieben mit Himbeer- oder Johannisbeer-
gelée Uberstreichen und mit Schlagrahm servieren.

ZUBEREITUNG

Eier und Zucker im warmen Wasserbad zu einer dicken
Créme rihren, weiterschlagen bis die Masse kalt ist.
Butter fltissig machen und dazugiessen. Paidol und Mehl
dazusieben und sorgfdltig unter die Masse ziehen.

BACKEN

Eine Springform von 24 cm ausbuttern und die Masse
ca. 30 Min. auf der untersten Rille des auf 200° vorge-
heizten Ofens backen. Biskuit erkalten lassen und quer
halbieren. Fir die Fullung Sultaninen in Rum einlegen,
Geliermittel in etwas kaltes Wasser einstreuen und unter
Ruhren 1-2 Min. aufkochen. Eigelb, Zucker, Vanillezucker,
Zitronensaft und Quark glattriihren, Geliermittel dazuge-
ben. Eiweiss und Rahm steifschlagen und unter die
Masse mischen. Das Ganze auf die eine Biskuithalfte in
der Springform giessen und mit der zweiten Halfte
zudecken. Im Kuhlschrank 3 Std. fest werden lassen. Aus
der Form lésen und mit Puderzucker bestéuben.
VARIANTE

Anstelle der Sultaninen 200 g frische Beeren verwenden.

SUDELTORTE

ZUTATEN

* 250 g Butter

e 250 g Zucker

* 5 Eigelb

e '/, Zitrone,
nur abgeriebene Schale

e 2 Essloffel Kirsch

* 250 g Mandeln, gerieben

e 250 g Paidol

e /2 Packli Backpulver

* 5 Eiweiss, steif

* Johannisbeer- oder
Aprikosenkonfitiire

ZUTATEN

e 759 Zucker

* 2 Eigelb

e 1 Prise Salz

e 2dl Milch

* 175 g Paidol

e 1 Teeloffel Backpulver

* 2 Eiweiss, steif

* Himbeer- oder
Johannisbeergelée

* 500-600 g frische Erdbeeren

ZUBEREITUNG

Butter, Zucker und Eigelb schaumig schlagen.
Zitronenschale, Kirsch und Mandeln beiftgen.
Backpulver mit Paidol vermengen und abwechs-
lungsweise mit dem Eischnee unter die Masse zie-
hen.Die Halfte der Masse in ausgebutterte und mit
Paidol bestreute Form geben - eine Tasse Konfitlre
darauf verstreichen (Rand freilassen) und die zwei-
te Halfte des Teiges dartber verteilen.

BACKEN
In Springform von 26 cm ca. 50 Minuten auf der
untersten Rille des auf 180° vorgeheizten Ofens.

ZUBEREITUNG

Zucker und Eigelb schaumig rihren. Salz und
Milch dazugeben, Paidol mit Backpulver vermi-
schen und abwechslungsweise mit dem Eischnee
unter die Masse ziehen. Form gut einfetten und
mit Paidol ausstreuen.

BACKEN

In Springform von 26 c¢cm 30-40 Minuten auf der
untersten Rille des auf 180° vorgeheizten Ofens.
Nach dem Erkalten mit Gelée Uberziehen und mit
den Erdbeeren belegen. Uberzuckern und mit
geschlagenem Rahm servieren.
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SONNTAGSKUCHEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG
* 125 g Butter Butter, Zucker, Salz und Eigelb schaumig rihren,
e 200 g Zucker dann Rahm, Zitronenschale und Kirsch dazurih-
* 1 Prise Salz ren. Abwechslungsweise das mit dem Backpulver
e 2-3 Eigelb vermischte Paidol und den Eischnee sorgfaltig dar-
* 1 Tasse Rahm unterziehen. In vorbereitete Form fullen.
e '/2Zitrone,

nur abgeriebene Schale VARIANTEN
1 Essloffel Kirsch 1. Crémantschokolade in kleine Sticke zerschnit-
* 280-300 g Paidol ten unter den Teig mischen.
e '/2 Packli Backpulver 2.100 g Sultaninen, in Kirsch oder Rum eingelegt,
« 2-3 Eiweiss, steif darunterziehen.

3.100 g Orangeat und Zitronat, in Kirsch oder Rum
eingelegt, darunterziehen.

BACKEN

In Spring- oder Cakeform von 26 cm 50-60
Minuten auf der untersten Rille des auf 180° vorge-
heizten Ofens.

SCHOGGIKUCHEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG

» 250 g Paidol Paidol, Schokoladepulver und Zucker gut vermi-
* 70 g Schokoladepulver schen. Milch, Rahm und Eier zufugen. Backpulver
* 150 g Zucker und Salz mit den Mandeln vermischen und beifu-
e 2dl Milch gen. In vorbereitete Form fullen.

* 2dlRahm

* 2 Eier BACKEN

* 100 g Mandeln, gemahlen In Spring- oder Cakeform von 26 cm 40-50
e '/2 Packli Backpulver Minuten auf der untersten Rille des auf 180° vorge-
* 1 Prise Salz heizten Ofens.
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ZIMTKUCHEN GENFERKUCHEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG ZUTATEN ZUBEREITUNG
* 400 g Paidol Alles gut miteinander vermengen. In vorbereitete ° Mirbeteig Teig in vorbereiteter Form auslegen, einstechen
* 1 Packli Backpulver Form fullen. oder geriebener Teig und mit Konfittre bestreichen. Zucker und Eigelb
* 300 g Zucker (nach Rezept Seite 22, 23) schaumig schlagen. Kirsch, Haselndsse, Zitronen-
e 2 Eier BACKEN e 1 Tasse Konfitlre schale und Vanillezucker dazugeben und den
e 1 Essloffel Zimt In Springform von 26 c¢cm 40-50 Minuten auf der e 200 g Zucker Eischnee sorgféltig unter die Masse ziehen. Uber
1 Essloffel Kakao untersten Rille des auf 180° vorgeheizten Ofens. * 2 Eigelb der Konfitre verteilen.
e 1 Prise Nelkenpulver e 2-3 Essloffel Kirsch
* 1 Tasse Rahm * 150 g Haselnisse, gerieben BACKEN

- - e /2 Zitrone, In Springform von 26 c¢cm 40-50 Minuten auf der

't nur abgeriebene Schale untersten Rille des auf 180° vorgeheizten Ofens.
* '/2 Packli Vanillezucker Mit Puderzucker bestreuen.

:__ * 3 Eiweiss, steif
Y

- ——r
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OSTERKUCHEN ORANGENKUCHEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG ZUTATEN ZUBEREITUNG

* Geriebener Teig siiss Geriebener Teig oder Mirbeteig in vorbereiteter ° geriebener Teig Teig blind backen (Teig in Springform auslegen,
oder Murbeteig Form auslegen und einstechen. Milch, Salz und oder Murbeteig mit Alufolie bedecken und gelbe trockene Erbsen
(nach Rezept Seite 22, 23) Paidol zu einem dicken Brei kochen und leicht aus- (nach Rezept Seite 22, 23) oder Kirschensteine dartber geben).

* 5dl Milch kuhlen lassen. Butter, Zucker und Eigelb schaumig * Orangenkonfittre

* 1 Prise Salz rihren und unter den Brei ziehen. Sultaninen, * Orangen BACKEN

* 100 g Paidol Haselntsse und Zitronenschale dazugeben und * Nusskerne In Springform von 26 cm ca. 25 Minuten auf der

* 50 g Butter den Eischnee sorgféltig darunterziehen. Masse auf e '/2Tasse Orangensaft untersten Rille des auf 220° vorgeheizten Ofens.

* 3 Essloffel Zucker dem Teigboden verteilen. e 2 Teeloffel Himbeergelée Alufolie und Erbsen (Steine) entfernen.

e 1 Zitrone, e 4 Essloffel Puderzucker

nur abgeriebene Schale

* 3 Eigelb

* 50 g Haselniisse, gemahlen

* 50 g Sultaninen
* 4 Eiweiss, steif

(das vierte Ei vom Teig)

BACKEN

In Springform von 26 cm Durchmesser ca. 45-50
Minuten auf der untersten Rille des auf 180° vorge-
heizten Ofens.

Mit Puderzucker Uberstreuen.

Auf dem erkalteten Boden die Orangenkonfittire
verstreichen und mit 1 cm dicken, geschalten
Orangenscheiben belegen. Mit Nusskernen gar-
nieren. Orangensaft, Himbeergelée und Puder-
zucker bis zum Eindicken schwach kochen und

~Uber den Kuchen geben.
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FEINER APFELKUCHEN

ZUTATEN
* geriebener Teig
oder Mirbeteig
(nach Rezept Seite 22, 23)
* 150 g Mandeln, gemahlen
* 50 g Zucker
e 1Ei
° etwas Wasser
o Apfel
* Himbeer- oder
Johannisbeerkonfitiire

ZUTATEN

* 125 g Butter

e 250 g Zucker

° 4Eigelb

* 150 g HaselnUsse, gerieben

* 100 g Crémantschokolade grob
gerieben oder geschnitten

* 2-3 Essloffel Kirsch oder Rum

* 100 g Paidol

e '/2 Packli Backpulver

° 4 Eiweiss, steif

ZUBEREITUNG

Teig in vorbereiteter Form auslegen und einste-
chen. Mandeln, Zucker und Ei mit etwas Wasser
vermischen, auf dem Teigboden verteilen. Darauf
halbe, geschalte und entkernte Apfel legen, die mit
Konfitire gefullt werden.

BACKEN

In Springform von 26-28 cm 40 Minuten auf der
untersten Rille des auf 180° vorgeheizten Ofens.
Vor dem Servieren mit geschlagenem Rahm gar-
nieren.

ZUBEREITUNG

Butter, Zucker und Eigelb schaumig rihren.
HaselnUsse und Schokolade sorgfaltig dazugeben,
Rum oder Kirsch beigeben. Paidol und Backpulver
mischen und sorgfaltig abwechslungsweise mit
dem Eischnee darunterziehen. In vorbereitete
Form fullen.

BACKEN

30-40 Minuten auf der untersten Rille des auf 180°
vorgeheizten Ofens.

Mit Puderzucker Uberstreuen.

KARTOFFELKUCHEN

ZUTATEN
° 400 g Kartoffeln,
in der Schale gekocht
° 4 Eigelb
e 250 g Zucker
* 180 g Mandeln, gerieben
e Zitronenschale
oder wenig Kirsch
* 50 g Paidol
° 4 Eiweiss, steif
° Salz

ZUBEREITUNG

Kartoffeln noch heiss schalen und mit Bircherraffel
fein reiben. Eigelb und Zucker schaumig schlagen
und Zitronenschale oder Kirsch beifiigen. Kartof-
feln, Mandeln und Paidol abwechslungsweise mit
dem Eischnee sorgféltig unter die Masse ziehen, in
ausgebutterte und mit Paidol bestreute Spring-
form fullen.

BACKEN
In Springform von 26 cm 50 Minuten auf der unter-
sten Rille des auf 180° vorgeheizten Ofens.

GLASUR

150 g Puderzucker, 1 Essloffel Zitronensaft oder
1 Essloffel Kirsch und 2 Essloffel Wasser glattrihren
und Uber dem Gebéck verteilen. Mit kandierten
Frichten garnieren.

HIMBEER- ODER ERDBEERKUCHEN

ZUTATEN
* Mirbeteig
(nach Rezept Seite 23)
e frische Himbeeren
oder Erdbeeren

23525 Ll

ZUBEREITUNG

Teig blind backen (Teig in Springform auslegen,
mit Alufolie bedecken und gelbe trockene Erbsen
oder Kirschensteine dartber geben).

BACKEN

In Springform von 26 cm ca. 25 Minuten auf der
untersten Rille des auf 220° vorgeheizten Ofens.
Alufolie und Erbsen (Steine) entfernen.

Erkalten lassen und mit frischen Beeren belegen.

VARIANTEN

1. Mit Puderzucker bestreuen und mit Schlagrahm
garnieren.

2. Mit Guss aus 2 Essloffeln Johannis- oder Him-
beergelée, 3 Essloffeln Puderzucker, 4-5 Essloffeln
Wasser auf kleinem Feuer glattgerthrt und etwas
eingedickt, Ubergiessen.

3. Mit steifgeschlagenem, gezuckertem Eiweiss
Uberdecken und rasch tUberbacken.
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BISCUIT-GUGELHOPF

ZUTATEN ZUBEREITUNG
150 g Butter Butter, Zucker und Eigelb schaumig rthren. Milch
150 g Zucker und Salz, Sultaninen und Zitronenschale dazuge-
4 Eigelb ben. Zuletzt abwechslungsweise Paidol und Mehl
2 dI Milch mit dem Backpulver und dem Eischnee sorgfaltig
200 g Paidol lose darunterziehen. In gut gefettete und mit
200 g Mehl Paidol ausgestreute Form geben.
1 Packli Backpulver
etwas Salz BACKEN
100 g Sultaninen Ca.45 Minuten auf der untersten Rille des auf 180°
'/2 Zitrone, vorgeheizten Ofens.
nur abgeriebene Schale
4 Eiweiss, steif LAt
]}
]
)
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ZUBEREITUNG

Hefe mit 1 Essloffel Zucker und 2-3 Essloffeln Milch
auflésen. Anschliessend mit den restlichen Zu-
taten zu einem dickflissigen Teig verarbeiten. In
gut gefettete und mit Paidol ausgestreute Form
fullen und an einem warmen Ort aufgehen lassen.

ZUTATEN
e 30 g Hefe
1 Essloffel Zucker
e 2-3 Essloffel Milch (lauwarm)
* 150 g Zucker
e 3dl Milch
e '/»Teeloffel Salz
* 150 g Butter, fltssig
e '/, Zitrone,
nur abgeriebene Schale
* 3 Eier
° 125 g Sultaninen
e 250 g Paidol
° 250 g Mehl

BACKEN

Ca.45 Minuten auf der untersten Rille des auf 200°
vorgeheizten Ofens.

Mit Puderzucker bestreuen.
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BISCUIT-ROULADE

ZUTATEN

RUEBLI-CAKE

4 Eigelb

80 g Zucker

'/> Zitrone,

abgeriebene Schale und Saft
100 g Paidol

4 Eiweiss, steif

ZUTATEN

5 Eigelb

300 g Zucker

'/> Zitrone,

abgeriebene Schale und Saft
300 g Ruebli, geraffelt

200 g Mandeln, gerieben

1 Teeloffel Zimt

1 Messerspitze Nelkenpulver
100 g Paidol

1 Teeloffel Backpulver

5 Eiweiss, steif

ZUBEREITUNG

Eigelb, Zucker und Zitrone schaumig rihren,
Paidol zuflgen. Eischnee leicht unter die Masse
ziehen, den Teig 1 cm dick auf ein mit Pergament-
papier ausgelegtes Backblech geben.

BACKEN

Ca. 12 Minuten auf der untersten Rille des auf 200°
vorgeheizten Ofens.

Sofort auf den mit Zucker bestreuten Tisch stlrzen,
das Pergamentpapier mit kaltem Wasser bestrei-
chen und sofort abziehen. Mit Johannisbeer-
oder Himbeerkonfitlre bestreichen und einrollen.
Uberzuckern.

VL

ZUBEREITUNG

Eigelb und Zucker schaumig rihren. Zitrone,
Ruebli, Mandeln und Gewdrze einrihren. Paidol
und Backpulver abwechslungsweise mit dem
Eischnee sorgféltig darunterziehen. In vorberei-
tete Form fullen.

BACKEN
Ca.45 Minuten auf der untersten Rille des auf 180°
vorgeheizten Ofens. Mit Puderzucker bestreuen.

VARIANTE

Masse in Springform flllen, nach dem Backen aus-
kthlen lassen. Die Torte quer halbieren und mit
Aprikosen- oder Johannisbeerkonfitire fullen.

GLEICHSCHWER-CAKE

ZUTATEN

250 g Butter

250 g Zucker

4 Eigelb

'/, Zitrone,

abgeriebene Schale und Saft
oder 1 Essloffel Kirsch

125 g Mehl

125 g Paidol

'/> Packli Backpulver

4 Eiweiss, steif

NuUss-CAKE

ZUTATEN

2 Eier

200 g Zucker

1 Tasse Rahm

1 Prise Salz

150 - 200 g Nusskerne, ganz
100 g Sultaninen,

in Kirsch oder Rum eingelegt
280-300 g Paidol

'/2 Packli Backpulver

ZUBEREITUNG

Butter, Zucker und Eigelb schaumig ruhren,
Zitrone oder Kirsch dazugeben. Mehl, Paidol und
Backpulver abwechslungsweise mit dem Ei-
schnee sehr sorgféltig unter die Masse ziehen. In
vorbereitete Form fillen.

BACKEN
Ca.50 Minuten auf der untersten Rille des auf 180°
vorgeheizten Ofens.

ZUBEREITUNG

Eier und Zucker schaumig rihren. Rahm und Salz
dazugeben, Nusskerne und Sultaninen darunter-
ziehen, Paidol und Backpulver sorgfaltig dazumi-
schen. Den schwerflissigen Teig gibt man in eine
gut ausgebutterte und mit Paidol ausgestreute
Form, 10 Min.ruhen lassen.

BACKEN

Ca.45 Minuten auf der untersten Rille des auf 180°
vorgeheizten Ofens.

Noch warm mit flissiger Butter bestreichen und
mit Puderzucker bestreuen.

Paidol Nuss-Cake ist lange haltbar (in Folie ein-
packen) und schmeckt besonders fein, wenn die
Cake-Stuicke mit Butter bestrichen werden.
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ORANGEN-CAKE

OFENCHUECHLI

ZUTATEN ZUBEREITUNG ZUTATEN ZUBEREITUNG
* 1'/2dl Wasser Wasser, Salz, Zucker und Butter zum Kochen brin- * 150 g Butter Butter, Zucker und Eigelb schaumig schlagen.
e 1 Prise Salz gen. Paidol im Sturz beiftigen und zu festem Teig * 200 g Zucker Orangensaft, Schale und Konfitire dazugeben.
1 Essloffel Zucker rihren,vom Feuer nehmen und die Masse sehr gut ° 4 Eigelb Paidol mit Backpulver vermischen und abwechs-
* 30 g Butter klopfen. Ein Ei nach dem andern in die Masse klop- * 2 Orangen, abgeriebene Schale lungsweise mit dem Eischnee sorgfaltig unter die
* 65 g Paidol fen, bis der Teig glénzt. Auf gefettetem Backblech e Saft von 2 Orangen Masse ziehen. In vorbereitete Form fullen.
e 2 Eier in ziemlichen Abstanden 8 Haufchen verteilen. 5 Essloffel Orangen-Konfitiire
e 250 g Paidol BACKEN
BACKEN e /> Packli Backpulver In Cakeform von 30 cm ca. 40-45 Minuten auf der
Ca. 30-40 Minuten auf der untersten Rille des auf * 4 Eiweiss, steif untersten Rille des auf 180° vorgeheizten Ofens.

180° vorgeheizten Ofens. Mit Puderzucker Gberstreuen.
Erkalten lassen, teilen und mit steifgeschlagenem

Rahm fullen. Mit Puderzucker bestreuen.

...

-

SCHNELL-CAKE
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ZUTATEN ZUBEREITUNG ZUTATEN ZUBEREITUNG

* 350 g Paidol Alle trockenen Zutaten mischen. Am Schluss 3 Eigelb Eigelb und Zucker schaumig rihren, Rahm (Milch)
e 2Tassen Zucker 1 Glaschen Rum, Milch und Eier einrthren. In gut 150 g Zucker beiftigen. Paidol, Salz, Backpulver, Zimt- und
* 1 Packli Backpulver gefettete und mit Paidol ausgestreute Form fullen. 1 Tasse Milch oder Rahm Nelkenpulver mischen, abwechslungsweise mit
* 1 Prise Salz 200 g Paidol dem Eischnee unter die Masse ziehen. Haselntsse
* 2Tassen Haselnlsse, gemahlen BACKEN 1 Prise Salz und Dorrfrichte, evtl. Rum unter den Teig men-

'/> Zitrone,

nur abgeriebene Schale
etwas Rum

1 Tasse Milch oder Rahm
3 Eier

Ca.50 Minuten auf der untersten Rille des auf 180°
vorgeheizten Ofens.

'/> Packli Backpulver

evtl. etwas Rum

1 Teel6ffel Zimt

wenig Nelkenpulver

3 Eiweiss, steif

70 g Haselnisse, gerieben
1 Tasse Zwetschgen,
geddrrt, geschnitten

1 Tasse Aprikosen,
gedorrt, geschnitten

1 Tasse Sultaninen

1 Tasse Datteln oder Feigen,
geschnitten

Zitronat und Orangeat
fein geschnitten

gen. In vorbereitete Form fullen.
BACKEN

In Cakeform von 30 cm ca. 50-60 Minuten auf der
untersten Rille des auf 180° vorgeheizten Ofens.

i
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