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Mehl soviel es braucht . . .
Das kleine alte Back- und Kochheftchen, das Sie in Händen halten, ist kein gewöhnliches. Sie
werden keine schönen Menu- und Gebäckfotos finden. Rezeptzutaten stehen nicht separat, schön
untereinander auf verschiedenen Linien, die Verarbeitung der Rezepte, die Grösse der verwen-
deten Pfannen und die Backtemperaturen entsprechen nicht den Ansprüchen eines modernen
Haushaltes mit Microwave, Steamer und Induktionsherd mit programmierbaren und touchregu-
lierbaren Sensoren. Nein. Das Büchlein kommt zu uns aus einer anderen Zeit, aus einer anderen
Kultur. Und doch, wenn Sie eine Beziehung haben zu den alten einst blühenden deutschen Ko-
lonien und der erfolgreichen Schweizer Weinbaukolonie Chabag∗ am Schwarzen Meer, im Süden
des früheren Russland, der heutigen Ukraine, wenn Sie im Sprachgemisch von Russisch, Deutsch,
Französisch und Rumänisch lesen, so wird Ihnen vieles bekannt vorkommen, bekannt, vermutlich
aus der Erinnerung, der Erinnerung an Ihre Mutter oder Ihre Grossmutter. Vielleicht haben Sie
selbst noch Prianiki von Ihrer Grossmutter erhalten.

Die gesprochene Sprache im Heftchen ist fast hörbar. Zwei Frauen sitzen am Küchentisch
Eine Frau erzählt ihr Rezept. Die andere Frau notiert es. Die Sprache zeigt, dass keine präzisen
Kochanleitungen nötig waren. Die Rezepterzählerin hat wahrscheinlich beim Erzählen nicht
gewartet, bis die Schreiberin fein säuberlich alles notiert hatte, die Schreiberin hat wahrscheinlich
auch gar nicht lange nachfragen müssen, wie genau man das oder jenes zu machen hatte; es war
ja doch eigentlich klar . . . . Stichworte genügten. Sie hat wohl aus Interesse aufgeschrieben,
um für sich neue Ideen zu bekommen. Es gab noch nicht so viele Kochbücher wie heute. Es
war ihr klar, worum es ging, wenn sie schreibt: Mehl soviel es braucht. . . . Weit, weit weg von
modernen Fernsehkochanleitungen! Das alte Rezeptheftchen hat die Flucht aus Chabag (Juni
1940) überstanden, auch den Zweiten Weltkrieg! Es ist in der Familie geblieben. Die alte Gotische
Schrift und die vergilbten Blätter sprechen für sich. Wir konnten die Schrift später nur schwer
entziffern. Walter erinnert sich aber gut, wie seine Mutter immer wieder in diesem Heftchen
geblättert und nachgeschaut hatte, wenn sie etwas backen oder kochen wollte. Bei einzelnen
Rezepten erkennen wir auch ihre Schrift.

Später: Walters Mutter, Elsa Gander-Wagner, war leider schon lange gestorben als Lilli
Götz-Lukas, ihre Cousine, vom Buschhöfle in Rudersberg Württemberg Deutschland, bei uns
in der Schweiz zu Besuch war. Tante Lilli hatte grosse Freude an diesem Heftchen und hat fein
säuberlich alle Rezepte abgeschrieben, auch aus dem Russischen übersetzt und die altdeutsche
Schrift in unsere Schrift übertragen. Das Heftchen und die saubere Abschrift von Tante Lilli
sind wieder liegen geblieben, eine lange Zeit. Auch Tante Lilli ist gestorben.

Nun, Dezember 2020: mit den neuen technischen Mitteln ist es möglich geworden, alle Re-
zepte in verschiedenen Sprachen, ihre Abschriften und Übersetzungen nebeneinander zu stellen
und miteinander in Bezug zu bringen. Walter hat das gemacht.

Ein kleiner, winziger Teil einer grossen ehemals reichen offenen Kultur im Süden Russland
möge mit diesem alten Heftchen dokumentiert und späteren Generationen übergeben sein.

Probieren Sie aus: . . . 100 Eier, Mehl soviel es braucht und Hefe für zwei Lei!

Werdenberg/Zürich, Dezember 2020 Walter und Heidi Gander-Wolf

∗ Heute Shabo, Wine Culture Center, http://shabo.ua/en/
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Lilli Götz-Lukas
1906 (Sarata) – 1996 (Rudersberg)

Masse, Gewichte, Bezeichnungen
Ergäzungen von Tante Lilli wurden in dieser Schrift(slanted) angegeben.
Ergänzungen und Kommentare von Walter und Heidi sind in Italics vermerkt.

1 Lot 12g gemäss Tante Lilli
1 kb 1.145 Liter gemäss Tante Lilli

Amonia(k) Soda damit ist wohl Backpulver gemeint
1 Quart ungefähr 1 Liter nach Wikipedia

Lei Rumänische Währung “für 3 Lei Ammoniak” = etwas Backpulver
englisches Gewürz Piment, Nelkenpfeffeer nach Wikipedia
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Prianiki mit Semetati (Mohn oder Streusel)

4 Pfund Mehl, 1 Pf. Zucker, 1 Pf. Schmalz, 1 Stange Vanille, 2 Teelöffel Amonia, 1
Glas Schmant, 6 ganze Eier, eine Prise Salz mit Fett schmieren und dann Semetati
hinaufstreuen.

Teegebäck

6 Eier, 3 Glas Zucker, 1 Glas warme Butter, 1/2 Glas Schmant,1 Teelöffel Amonia.
1/2 Pfund Rosinen, etwas Vanillie. Streifen backen und nachher in schräge Stückchen
schneiden.

Wiener Schnittchen

5 ganze Eier und 5 Eigelb rührt man mit 1 Pfund Zucker 1/2 Stunde, gibt dann 12 Lot
(1 Lot = 12g) Mehl und 8 Lot Kartoffelmehl und die abgeriebene Schale einer Zitrone.
Die Pfanne gut mit Butter schmieren, fingerdick eingiessen, bäckt es bei mässiger Hitze
35–40 Minuten, nachher in Stückchen schneiden.
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Biskuit Küchlein

3 Glas Kartoffelmehl, 3 Glas Weizenmehl, 1 1/2 Glas rohe süsse Milch, 1 Pfund Fett, 3
Glas Zucker, 1 Löffelchen Soda, 1 Zitrone Saft und Schale, mit dem Glas ausstechen und
backen.

Kaiserbrot

8 Gelbei, 1Pf. feinen Zucker gerührt bis der Zucker zergangen ist, 1Pf. feingeschnittene
Nüsse, 1Pf. Rosinen, 1Pf. Mehl. Alles gut rühren zuletzt den Schnee der 8 Eier zugeben,
die Masse gleich in den Ofen u. backen.



8



9

Krendele

2 Glas frische Butter, 2 Glas sauren Schmant, 8 Gelbei, 2 Pf. Zucker, 1 Löffelchen Soda
1 Stange Vanilie. Alles durchkneten. Abend zuvor auf die Pfanne legen, den anderen Tag
backen.

Paska (Osterbrot)

100 Gelbei 4kb (1 kb = 1.145 Liter ) Milch, 4Pf Butter, 2 Glas Schmalz, 7 Pf. Zucker, 2
Apfelsinen, 3 Limonen (Zitronen). Das Eigelb zu Schaum rühren, genug (100-150g) Hefe
nicht vergessen, Mehl zu einem losen Teig.

I Küchlein

5 Eigelb, 1 Esslöffel Zucker, ein Gläschen Brantwein oder Wein und Mehl, dass der Teig
nicht zu fest wird.
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II Küchlein

6 Eigelb, 1 ganzes Ei, mit einem Glas Zucker zu Schaum rühren mit einer Limone (Schale
und Saft) ein Glas Wein und soviel Mehl verkneten, dass ein nicht zu fester Teig entsteht

Franzuski Suschar

Ein Glas Butter, ein Glas sauren Schmant, ein Glas Zucker alles reiben (rühren) dann
ein Teelöffel Soda, eine Zitrone, zwei Eigelb den Teig fest machen (Mehl soviel, dass man
den Teig gut auswellen kann) u. Sterne ausstechen, mit Eigelb bestreichen, man kann
mit Mandeln und Zucker darauf streuen (nach Belieben mit Mandeln (fein geschnitten
oder gemahlen) und Zucker bestreuen)

Rosinenküchlein

Man nehme 1/2 (Pfund) Rosinen, 1/2 (Pfund) Zucker, 1/2 (Pfund) Butter, 5 Eier, 1
Teelöffelchen Amoniak. Die Rosinen müssen geschnitten oder gemahlen werden. Das Ei-
weiss zu Schnee schlagen, das Gelbe mit dem Zucker rühren und zuletzt den Schnee der 5
Eier. (Mehl soviel, dass es einen mittelweichen Teig gibt, zuletzt den Eischnee dazu tun,
kleine Häufchen aufs Blech setzen und backen.)
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Häufchen oder Kugeln

6 Eigelb, ein Pf. Butter, 1 Pf. Puderzucker, eine Zitrone, Mehl soviel für einen sehr losen
Teig man macht Kugeln von der Grösse einer Walnuss oder setzt Häufchen auf das Blech,
bei mässiger Hitze backen. Auf dem Blech erkalten lassen da sie heiss auseinanderfallen.

Braunes (?) Gebäck

3 Eier 1 Gl. Zucker 1
2 Gl. Baumöl (?) 1 Teelöffelchen Soda ein Esslöffel Kakao 40 Walnüs-

se zerschneiden 1Löffel Powidla (dicke Marmelade u. eine Stange Vanille, Mehl soviel,
dass man den Teig fingerdick auswallen kann. in eine lange Pfanne u. nach dem Backen
zerschneiden wieder in den Ofen schieben damit die Stückchen überbacken (trocknen).
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Zuckerkuchen von Schw. M

2 Pf Fett 1
2 Pf Zucker 1 Glas Schmant, 1 Glas Wein, 3 Eier, 1 Teelöffel Soda, eine

Zitrone, Mehl soviel für einen nicht festen Teig wenn möglich Abend und den Kuchen
gleich schneiden. ....? Zucker, Butter, Zimt..? darauf gehört. Auf den Kuchen kommt noch
Zucker, Butter und Zimt

Pontschiki (Berliner. Cyrillisch geschrieben)

3 Pf Mehl, 1
2 Pf Zucker, 12 Eigelb, Hefe, eine Zitrone eine Prise Salz

Pontschiki

2 Glas Milch zum Anbrühen wird aufgekocht, zwei Weingläschen Hefe, ein halbes Pf.
Butter, 1 Pf. Zucker, 15 Eigelb werden mit dem Zucker gerührt und 5 ganze Eier hinzu-
schlagen, mache einen losen Teig. Zum Geschmack eine Zitrone u. 1

2 Gläschen Schnaps.
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Crème brûlée (Cyrillisch geschrieben)

1 Quart Milch mit Vanille aufkochen, 5 Eigelb mit einem Glas Zucker reiben dann hinein-
schütten, 1 Teelöffel Kartoffelmehl mit etwas Milch verreiben u. auch hineintun. Eiweiss
zu Schnee schlagen u. Zucker werden erst, wenn es vom Feuer genommen ist, hineinge-
rührt.

Buppert

5 Eier, das Eigelb wird mit einem viertel Pf. Zucker gut gerührt, das Weisse zu Schnee
geschlagen, 1 halbes Quart Milch wird aufgekocht 1

2 Nüsse werden fein geschnitten, 1
Stange Vanille.

Blitzkuchen

4 Glas Schmant, 4 Glas Zucker, 10 Eier, 1 Pf. Rosinen, 1 halbes Vanill, 3 Teelöffelchen
Amoniak, Mehl so wie zu Stirum.
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Babe von Manna (Maisgries)

Lasse 4 Glas Milch aufkochen, schütte 1
4 Glas Manna hinein, ein 1/Glas Zucker, u. 4-5

Eier, ein wenig Rosinen und etwas Zitronenschale in die gekochte Manna hineingeben.
Die fertige Menge in Form und backen.

Anisbrot

1 Pf. Mehl, 1 Pf. Zucker, 5 Eier, eine Stunde rühren, etwas Soda und Anissamen in die
Form streuen, dann hineinschütten und backen

Weisse Lebkuchen

2 1
2 Pf. Zucker 8 Eier, das Weisse zu Schnee, 2 Esslöffel Amoniak 2 Glas Schmant, 1 Glas

Schmalz, 1 Stange Vanillie oder Zitrone, diese werden ausgestochen, u.das nötige Mehl.
(Mehl soviel, dass der Teig sich wellen lässt)
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Prianiki (Cyrillisch geschrieben)

1 Glas frische Butter mit zwei Glas Zucker gerührt, 2 Eier 1
2 Essloffel Amoniak, 2 Glas

süsse Sahne oder Milch, 1 Apfelsinenschale. Den Teig nicht sehr fest machen, Teig in zwei
Teilen wellen, den 1. Teil schön (?)aus und lege ihn in die Pfanne, bestreich mit Butter,
streue Suchariki drauf u. bestreiche mit Nuss, dann lege das andere Teil darauf, das
ganze wird mit Ei bestrichen mit Zucker u. Nüssen bestreut, nach dem Backen schneidet
in beliebige Stückchen.

Kuchen von Emma

Man nehme 1 Glas Butter, 1 Glas Schmant, 1Glas Zucker, 1 Teelöffel Soda, etwas Vanille
etwas Salz und Mehl zum festkneten. Man kann auf den Kuchen hinauflegen was man
will.
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Schokolade Greme.

3 Glas Milch, 1 Bl........?(Tafel) Schockolade oder zwei Löffel Kakao. 2 Gelbei, 3 Blätter
Gelatine, ein Glas Zucker.

Glasur weisse

1
4 Pf. feiner Zucker, 1

2 Eiweiss u. den Saft von einer Zitrone so lange rühren mit dem
Löffel bis es weiss und dick ist.

I. Für die Torte Grem

1
2 Glas Milch, 2 Teelöffel Kakao, 3

4 Pf.Butter, 1
2 Glas Buter Zucker, die Milch wird mit

dem Kakao aufgekocht.

II Das ist von Fr. Maurer

3
4 Glas Milch 2 Teelöffel Kakao, 3

4 Pf. frische Butter werden gut gerührt und dann drei
Gelbei 1

2 Pf. Zucker, zum Geschmack 1
2 Stange Vanile.
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Gati (Cyrillisch Mürbe Kuchen)

2 Glas Butter, 2 Glas Wein, 2 Glas Zucker 15 Eier 2 Glas Schmant, 2 Esslöffel Amoniak.
Den Teig nicht zu fest machen, wellen, die Kuchen fingerdick u. streue Zucker u. Zimt
darauf, hernach backen.

Gati (Cyrillisch)

2 1
2 Pf. Schmalz, 5 Eier, 1 Flasche Wein, 2 Teelöffel Hirschhornsalz, 1 Pf. Zucker, den

Teig nicht fest kneten, dünn auswallen.

Mürbe Kuchen

1
2 Pf. Schmalz, 15 Eigelb, reibt es mit 1Glas Zucker bis es weiss ist, 2 Glas Schmant, 2 Glas
Weisswein, die Schale einer Zitrone. Mehl bis ein mittelfester Teig ist. Nicht vergessen
für drei Lei Amoniak!
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Käse Bascha

3 Pf. Käse, 8 gekochte Gelbei durchreiben durch das Mehlsieb, 1 1
2 Glas Zucker, 1 Glas

süssen Schmant, 1
2 Pf. Butter, eine Stange Vanilie alles gut gerührt u. in einen feinen

Lappen und unter die Press.

Creme für Torte (Cyrillisch)

1 Löffelchen feines Mehl, drei ganze Eier, 1 Glas Zucker, 1
2 Stange Vanilie, 1

2 Glas Milch
kochente ....... wird langsam ? Feuer gekocht.

Masurka

8 ganze Eier ganze werden mit 1 Pf. Zucker eine Stunde gut gerührt u. dann mit 1 Pf.
Mehl 1 Pf. ganze gereinigte (geschälten) Mandeln u. zuletzt 1 Pf. Rosinen gemischt u.
dann in die Pfanne giessen (backen) u. heiss schneiden.
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Pastete (Cyrillisch)

Leber von einem Kälbchen wird gedämpft mit Gelberüben u. Petersilien Wurzel in
Schweinefett 1 Pf. Fett oder Butter, etliche Zwiebel braten dann alles durch die Fleisch-
mühle mahlen. Die Leber besonders dreimal durchmahlen u. dann noch zum Geschmack
etwas Muskatnuss alles noch gut in der Schüssel rühren und die Wurzeln braucht man
nicht hinein . . . ?

Salzfischwinegret

Die Fische in die Milch übernacht legen u. dann koche etliche gelbe Rüben u. dann viel
Zwiebeln im Oel dämpfen. eine Limone gut abschelen, längliche Stückchen schneiden
und Saft wenn es nicht sauer ist, auch Masslinen, alles vermischen u. gelbe Rüben in
Stückchen schneiden
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Schele von Wein

2 1
2 Glas Wasser, 2 1

2 Glas Zucker fein zerschneiden die Schale von einer Zitrone 10 Blätter
Gelatine kochen solange bis die Gelatine vergangen ist, dann von zwei Limonen den Saft
durch einen feinen Lappen durchlaufen lassenund zuletzt 11

2 Glas weissen Wein u. gleich
in die Formen giessen wenn man will kann man ihn goldfarben machen dann muss man
7 Blätter weiss u. 3 Blätter rot Gelatinn.

Käse Küchle

3 Pf Käse, 5 Eier, 3 Löffel Schmant, 1
4 Pf. Mehl
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Apfeltorte

Zutaten 1
2 Pfund Butter 4 Löffel sauren Schmant alles wird gut gerührt dann kommt

Mehl, dass der Teig zum auswallen ist dann werden 20 Aepfel mit dem groben Riebeisen
gerieben Zimt und Zucker hineingestreut dann wird in zwei Hälften dann wellt man, den
unter Teil legt man in die Pfanne und die Aepfel legt man hinein und oben dann andern
Teil dann bestreicht man mit Ei, streut darauf Zucker und Zimt. Und bäckt in mässiger
Hitze 35 bis 50 Minuten

Leberpasta

Von drei Hühnern die Leber dämpfen, 3 Eigelb gekocht u. Zwiebel in Butter gedämpft
u. alles durch die Maschine etliche Male durchdrehen
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I. Honigkuchen (Tante Anna) (Heidi’s Oma!)

3 Pf. Honig gut kochen, 3 Pf. in den Honig mit aufkochen 6 Pf. Mehl das halbe Mehl
anbrühen das andere mitanrühren 1 Lot Bodasch (12g Potasche) auflösen im Sprit halbes
Weinglas , 2 Lot Zimt, ein halbes Löffelchen Nelken, ein halbes Löffelchen englisch Gewürz
2 Zitronen.

II. Honigkuchen (Mutschall)

2 Glas Honig 1 Glas Zucker ein Löffel Butter oder Schweinefett, alles wird aufgekocht u.
das Mehl mit, damit angebrüht den Teig wie zu Butterklösschen sein soll (so weich) mischt
man noch 5 Eier Teelöffel Soda so viel Amoniak Gewürz nach Belieben etwas Nelken Zimt
Sternanis Zitronenschale etwas Nüsse. Zuletzt ein Glas Schmant alles verühren u. nicht
heissen Ofen backen.
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Honigkuchen von Frau Schmid

1 1
2 Pf. Honig, 1 Pf. Zucker, 1

4 Pf. Butter oder Fett, ein Teelöffel Zimt, soviel Nelken,
Sternanis, alles (mit dem heissen Honig) anbrühen, ungefähr 4 Pf. Mehl, nicht alles auf
einmal anbrühen, so nach und nach, damit es nicht zu fest wird, das muss alles schnell
gemacht werden, damit der Teig nicht kalt wird gut rühren. Dann, wenn man den Teig
knetet, dann legt man 3 Eier, von einer Limone die Schale, ein Teller geschnittene Nüsse,
zwei Löffel Amoniak und zuletzt die Nüsse hineintun, dann schnell auswellen und die
Dicke wie ein Fingerdick, dann in Förmchen oder mit dem Messer schneiden und nicht
heissen Offen.
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Gutschmeckt

1 Glas Zucker, 1 Glas Butter, 1 Glas Wein, 1 Teelöffel Amoniak, 1 Limone oder Wanile
u. Mehl so bis der Teig gut ist zum ausstechen.

Nusstorte

18 Eier, 1 Pf. Zucker, 1 Pfund Mehl oder 1 Glas Suchari, 60 Nüsse.

Suchariki (Cyrillisch)

6 Eier, 3 Glas Zucker, 1
2 Glas Schmant, 1

2 (Pf.) Rosinen, 1 Glas frische Butter, Wanil,
1 Löffel Amoniak, Mehl soviel es annimmt. Stangen fingerdick auswallen, schmieren mir
Ei, Zucker bestreuen, wenn es gebacken ist, zerschneiden u. trocknen.
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Stengelchen (Cyrillisch)

1 Pf. Zucker, 6 Eier, 1 Stange Wanille, 2 Löffelchen Amoniak, 1
2 Pf. Butter, 2 Pf. Mehl,

alles durchkneten u. kleine Stengelchen auswallen mit Ei bestreichen und zuletzt mit
Zucker und gestossenen Nüssen bestreuen.

Geriebener Kuchen

1 Glas butter, 1 Glas Zucker, 3 Eier 1 Teelöffelchen Soda, Mehl bis ein fester Zeig 1 Tasse
Marmelade, dann den Teig reiben auf einem groben Reibeisen u. inzwischen Marmela-
de und obendrauf Zimt und Zucker streuen.. . . groben Reibeisen reiben, bis zur Hälfte
die Form füllen dann beliebige Marmelade darüberstreichen und den restlichen darüber
reiben mit Zucker und Zimt bestreuen.

Blini

8 Eier, ein Löffelchen Soda, 4 Glas dicke Milch, eine Prise Salz u. soviel Mehl wie zu
Pfannkuchen. Das muss man alles schnell machen.
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Limone Schelee

Auf ein Glas Flüssigkeit 2 bis 3 Blätter Gelatine. Die Gelatine muss man zerschneiden
zu kleinen Stückchen und dann solange vermischen bis es aufgekocht und vergangen ist.
Auf 6 Glas Wasser 3 Limonen, 1

2 Gläschen Rum und Zucker nach belieben.

Die gesalznen Fisch marinieren

Zuerst nimmt man die gesalznen Fische u. wäscht sie gut im starken Salzwasser, legt sie
mit Bauch nach unten, schichtweis belegt mit Lorbeeblättern und englischem Gewürz in
eine Banka (Glasgefäss) und zuletzt nimmt man 1

2 Oka Essig und 3
4 Pf. gutes Barwanzer

Oel (Provence Oel ?), kocht dann Essig mit etwas englischem Pfeffer und etwa s Loor-
beerblätter, das wird alles aufgekocht und dann hinaufgegossen auf hundert ckurib (?)
(Fische), gut zubinden u. in den Keller stellen.
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Einmacher Kuchen

20 Pf. Mehl, 5 Pf. Zucker, 3 Pf. Butter (Fett) 2 Oka Milch 1
4 Hefe (100g) 50 Eier, Weissei

nur 10, das andere Gelbei. Das Weissei mus man schaumig schlagen, 1 stange Wanille,
3 Limonen, 1 Apfelsine, noch etwas Rum, wenn man hat, ist das gut, einen losen Teig
kneten u. 1 – 2 Stunden kneten und warm, den Teig kann man auf Backofen backen.

Kuchenteig, mürben

15 Eigelb mit 1 Pfund Zucker wird gerührt zu Schaum. 3 Glas sauren Schmant 1 Pfund
frische Butter, oder 1 Glas ausgekochte Butter, für drei Lei Amoniak, 1 Limone u. den
Teig sehr weich kneten, dann auswellen u. backen. Man kann es mit gelben Kreme aus-
füllen oder Kuchen (oder auch Kuchen Böden backen)
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Gekochte Creme (gelbe Creme) (Aus dem Russischen übersetzt von Tante Lilli
(Götz))

1 Glas Milch, 4 Eigelb, 1Glas Zucker, 1 Löffel Butter, 1 Löffel Mehl, 1
2 Vanille, vorsichtig

kochen.

Kroket (Aus dem Russischen übersetzt von Tante Lilli (Götz))

8 grosse Kartoffeln kochen (nicht zu weich), dann ein Löffel Butter, 2 Eier, 2 grosse Löffel
Mehl, Salz u. Zucker nach Geschmack, in die Mitte gekochte Pflaumen legen und im Fett
ausbacken.

Schockoladencreme (Aus dem Russischen übersetzt von Tante Lilli (Götz))

1kg (Liter) Milch kochen, 1 Glas Zucker, 3 Eigelb, 1 Löffel Kakao, 1
2 Vanille, 6 Blatt

Gelatine.
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Meringen

6 Eiweiss werden zu Schnee geschlagen, ein Pf. Puderzucker, 1 Limonenschale, alles gut
verrühren u. die Häufchen auf die Pfanne setzen u. in einen Ofen 2 Stunden nach dem
Brot hineinstellen u. backen.

Schmantkreme

5 Glas sauren Schmant, 10 Gelatine, davon waren 4 rote u. 6 weisse Blätter, ungefähr 1
Pf. Zucker, die Gelatine in etwas Wasser aufweichen u. aufkochen lassen, dann erkalten.
Schlage den Schmandt mit Zucker und etwas Vanille steif, füge nach u. nach die erkaltene
Gelatine hinzu.
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Kartoffelgerichte, wahre Gedichte! (Schrift: Elsa Gander-Wagner)

Gefüllte Kartoffeln

1 Kilo grosse, runde Kartoffeln. 125g gekochter Schicken, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, 1 Ei,
1
4 Liter saure Sahne 1

2 Fleischbrühe oder Saucenreste.
Recht grosse, runde Kartoffeln werden geschält und nicht ganz gar gekocht, so dass

sie sich nicht weich anfühlen. Abgegossen wird ein flacher Deckel abgeschnitten und
die Kartoffeln zur Hälfte ausgehöhlt. Aus gekochtem, fein mit einer Zwiebel gehacktem
Schinken nebst Pfeffer, Salz, einem Ei, dem ausgeschabten Kartoffelfleisch und etwas
saurer Sahne wird eine gut durchmengte Masse hergestellt, die man in die Kartoffeln
füllt. Die Deckel werden mit einem Faden kreuzweise festgebunden oder man kann sie
auch mit etwas Eiweiss darauf befestigen. Dicht nebeneinander in eine nicht zu flache
Pfanne gestellt, werden sie mit Fleischbrühe oder Saucenresten gar gekocht.
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Gefüllte Hörnchen

250 Gramm gekochte oder geriebene Kartoffeln, 250 Gr. Mehl, 125 Gr. Zucker, 60 gr.
Butter, etwas Zitronenschale und Saft, 1Ei, 1Prise Salz, 1–2 Esslöffel Milch, 1 Backpulver,
Marmelade. Der gut durchgesiebte Teig wird ausgerollt und in etwa 6 Zentimeter grosse
Vierecke geschnitte. Dann legt man in die Ecke jedes Quadrates etwas steife Marmelade,
rollt den Teigfleck zusammen und biegt die Rolle zu Hörnchen. Die Masse ergibt ungefährt
40 Stück. Zuletzt wird die Oberfläche der Hörnchen mit Ei oder mit Milch bestrichen,
worauf man sie in mässiger Hitze bäckt. Etwas mehr Butter verbessert das Gebäck sehr.
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Kartoffelkuchen wie Biskuit

750 Gr. Kartoffeln, 180 Gr. Zucker, 2 Eier, abgeriebene Zitronenschale, 1
2 Kaffeelöffel

Rum 1 Prose Salz. Man schält die Kartoffeln und kocht sie wie Salzkartoffeln. Sind sie
halb weich, verrührt man den Zucker mit 2 Dottern tüchtig zu Schaum. Dann werden
die gar gekochten Kartoffeln abgegossen, auf einen durchschlag gegeben und recht heiss
durchgedrückt, damit man sie, was die Hauptsache des Gelingens ist, noch heiss mit
Zucker und Eiern verrühren kann bis alles eine lokere Masse bildet. Erhöht wird der
Geschmack noch durch Zugabe von 1

2 Kaffeelöffel Rum und abgeriebener Zitronenschale.
Zuletzt durchzieht man den Teig leicht mit Eierschnee und füllt ihn in eine beliebige
Form, z.B. Kranzform , die man vorher leicht gefettet und mit Krumen ausgestreut hat.
Bei mässiger Hitze eine Stunde backen und den fertigen Kuchen 1-2 Tage stehen lassen,
da er leicht erst etwas feucht schmeckt.
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Kartoffeltorte

750gr. tags zuvor gekochte geriebene Kartoffeln, 1
2 Kilo durch ein Sieb geriebener Quark,

50 gr. Butter, 2 Eier, das Weisse zu Schnee geschlagen, Zitronen –Vanille– oder Man-
delaroma, ein Backpulver. Butter Zucker Eigelb werden recht schaumig gerührt, dann
fügt man den Quark, die geschmacksgeben den Zutaten, Backpulver, Kartoffeln und zu-
letzt den Eierschnee dazu und lässt den Kuchen bei guter Hitze goldbraun backen. Der
Kuchen ist zwei Tage alt am besten.

Schwäbisches Kartoffelgebäck

250 gr. Kartoffelmasse, 75 gr. Zucker, 50 gr. Fett, 1 Ei, 1
2 Teelöffel Zimt und abgeriebene

Zitronenschale. Die gekochten geriebenen Kartoffeln werden mit Zucker, Zimt, 1 Prise
Muskatblüte, 1 Ei und Fett abgebröselt, d.h. zwischen den Händen zerrieben, bis sich die
Masse mischt, dann zu glattem Teig verarbeitet und fingerdick ausgerollt. Mann sticht
Formen aus, die mit Butter bepinselt und lichtgelb gebacken werden.
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Gefüllte Kartoffelplätzchen

1 Kilo gekochte Kartoffeln 125 gr. Weizenmehl, 125 gr. Zucker, 1-2 Eier, 1 Backpulver,
Zitronenaroma.
Zum Bestreuen: 1 Esslöffel Kristallzucker, 1

2 Esslöffel Zimt.
Zum Füllen: Beliebige dicke Marmelade.
Die am Tage zuvor in der Schale gekochten Kartoffeln werden geschält und gerieben.
Dann knetet man mit den Zutaten einen Teig, den man kleinfingerdick ausrollt. Mit
einem Weinglas sticht man runde Plätzchen aus, die man mit einem Gemisch von Zucker
und Zimt bestreut und auf gefettetem Blech im Ofen bei mittlerer Ofenhitze gelbbraun
backen lässt. Je zwei Plätzchen setzt man mit Marmelade zusammen.
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Junge grüne Erbsen in Flaschen. . . oder Büchsen

Die Erbsen werden ausgekernt u. die grossen und kleinen getrennt in Schüsseln gelegt die
grossen lässt man 6-8 Minuten und(?) leicht gesalzenen Wasser kochen, die kleinen 2-3
Minuten, dann werden sie in viel kaltem Wasser gekühlt, abgetropft u. in Flaschen oder
Büchsen gefüllt. Dann kocht man Wasser u. gibt auf jeden Liter ein Esslöffel Salz und 1

2
Löffel Zucker, giesst es kalt die Erbsen und gibt

(Textabbruch, weiter mit ausgerissenem Blatt) das 2 oder 3 Mal, dann ist es gut. Den
Topf gut mit einer Blascht (?) verbinden

das zwei oder drei Mal, dann ist es gut. Die Flaschen oder Topf (Büchsen) gut mit
einer Gase(?) (Tuch) oder Cellophan verbinden, kühl stellen.
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Marmorkuchen

8 Eier 1 pf. Zucker gut rühren 1 Glas Schmand 1
2 pf. Butter 1 1

2 Teelöffel Amonium 1
Vanillepulver 1 pf. Mehl. Den Teig auf die Hälfte teilen. Die eine Hälfte mit zwei Löffel
Kakao vermischen, dann legt man den Teig in die Pfanne, abwechselnd 1 Löffel dunkler
Masse, 1 Löffel heller Teig, so das es dicht nebeneinander zu liegen können und dann
backen.

Schockoladekreme für Pudding (?) (Rezept russisch, in kyrillischer Schrift)

2 Gläser Milch kochen, 4 Eigelb, 1
2 Glas Zucker, 2 Löffel Kakao, ein Stückchen Butter

auf dem Herd vorsichtig eindicken.

Sauce für Pudding (Rezept russisch, in kyrillischer Schrift)

1 Glas Wein, 1 Glas Zucker aufkochen, 1 Löffel Butter, 1 Löffel Mehl vom Herd nehmen,
1 Gläschen Rum 1

2 Limone den Saft, von neuem aufkochen, dann kalt stellen.



64



65

Falsche Kartoffel

3 Eier, 3 Löffel Butter, 6 Löffel Zucker, 6 Löffel Schmand, zum Geschmack Wanil, Zimt
oder Zitrone Schale 1 Teelöffelchen Soda alles gut verrühren Mehl soviel, dass der Teig
nicht fest ist. Kleine Kügelchen grösse einer Nuss u. dann ihm Fett braten.

Prianiki (In kyrillischer Schrift)

5 Eier, 1 pf Zucker, gut verrühren, 3
4 pf Butter 3

4 pf. Kartoffelmehl, die Schale von einer
limone u. den Saft von der halben 1 Teelöffel Amoniak, in Förmchen ausstechen u. mit
Zucker u. Mandeln bestreuen.
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Wanil Lebkuchen

6 Eier, 1 pf Zucker, 1 pf. Mehl, 1 Stange Wanil auswallen u. ausstechen mit Zucker
bestreuen.

Butterteig

1 Glas Wasser, 1 Glas Sprit Schnaps 1 Ei, 1
2 pf Butter, alles auf stellen auf einen kalten

Ort. (Mehl zum Wellen, beliebige Formen ausstechen)

Anis Lebkuchen

3 Eier, 1
2 pf. Zucker gut rühren 1 Teelöffel Anis 1

2 pf Mehl (Fortsetzung in russischer
Sprache! ) untermischen, mit 1 Löffel Häufchen aufs Blech legen, backen

Keks

8 Eier mit 1 Pf Zucker gut verrühren zu Schaum, zu Schaum rühren, 1 Pf Butter, 1 Pf
Mehl, 1

2 Pf Rosinen von einer Limone die Schale
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Lebkuchen (Titel Russisch)

1
2 pf. Butter, 3 Eier, 1

2 pf. Zucker 1 Glas Milch, 2 pf. Mehl 1 Löffelchen Amoniak, oben
bestreut mit Zucker u. Semetati (Sesam)

Paska (Titel Russisch)

1
2 Pud (16,38 kg) Mehl 2 Oka Milch 5 Pf Zucker 4 Pf Butter 1 Stange Wanil 3 Limonen
200 Gelbei 1 Pf. Rosinen die Schale von den Apfelsine 1 Gläschen Rum.

???
(Titel Russisch, nicht übersetzt, ganzes Rezept Russisch, Eier deutsch)

1 Pf. Butter 1 Pf. Zucker, 2 Eier, eine Prise Amoniak. Mehl soviel es aufnimmt oben?
u.s.w.

Paska nach unserer Art (Schrift von Elsa Gander-Wagner)

2 kw. Milch, 5 pf. Zucker, 2 pf. Butter, 2 pf. Schmalz, 1 Zitrone, 5 Lei Citrone esenz, 5
Rom esenz. Apfelsinenschale gestosene, 100 Eier, Mehl soviel wie es annimt. (Hefe?)
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Pfeffersosse für den Winter (Rezept ohne Titel)

Man nimmt 10–12 blaue Tomaten, diese schält man ab, schneidet sie in Scheiben, legt sie
dann in eine Schüssel, wo sie dann etwas gesalzen u. nach dem werden sie ausgedrückt und
gebraten, dann nimmt 40 gelbe Pfeffer, brat sie auch in Oel, ziehst die Haut ab, nachdem
werden 10 gelbe Rüben geputzt und mit 1 Zeleri Wurzel 3 Petersilie gut weich gekocht.
Die gebratenen blauen Tomaten gebratenen Pfeffer, Zwiebel , die 10 weich gekochten
gelben Rüben mit 1 Zelerie u. Petersilie wird alles fein gehackt, unterdessen kocht man
2-3 Kg. rote Tomaten weich reibt sie durch ein Sieb und gibt sie über das Gekochte.
Dieser aber alles stellt man über das Feuer und lässt es kochen u. sich verbinden gut.
Man kann etwas auch Zelerielaub hineinschneiden.
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Pfeffersauce (Geigle)

100 Pfeffer braten, abschälen und mahlen, 1 put Tomaten mahlen, kochen bis sie ganz dick
sind, 12 blaue Tomaten abschälen in Scheiben schneiden, salzen gut auspressen, braten
und mahlen, 5 Pfund gelbe Rüben abschälen, mahlen, 3 Petersilienwurzeln zerschneiden,
dämpfen alles u. noch etwas grüne Petersilie, 10 Esslöffel Zucker, 3 Löffel Salz alles gut
mengen u. noch einmal dämpfen. Zum Braten und Dämpfen nur Oel verwenden.

Kuchenteig

10 Eier, 1 quart Milch, 2 Pf. Zucker, 1 Pf. Butter, 1 Löfel Schmalz, 1 Zitrone , etwas Salz,
Soda und Hefe. Der Teig muss am Abend gemacht werden und übernacht ruhen, dann
wird er am nächsten Morgen in die Pfann gelegt. Der Teig muss weich gemacht werden.
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Krem

12 Eigelb, 1 Gl. Zucker, 4 Glas Milch, 1 Stange Waniel, 6 Blatt Gelantine. Die 4 Glas
Milch werden aufgekocht, nachdem gibt man almählich die Eier in die Milch u. zuletzt
giebt man die 6 Blatt Gelantine hinzu.

Schokolade Krem

Man nimmt 1
2 Quart Milch, 1

4 Pf. Schokolade, 2 Eigelb, das Eigelb wird mit ein Glas
Zucker gut gerührt, nachdem komt die gekochte Milch mit Schokolade allmählich hinzu
u. zuletzt gibt man 3 Blatt Gelantine dazu.
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Konfekt

1 Pf. Honig wird mit 1
2 Pf. Zucker gekocht. Dan gibt man den gekochten Honig 1 Pf.

cumimamu (?) (russisches Wort) in dieses bis es dick wird.

Mikolade Blätter.

Krem. 4 Glas Milch, 2 Glas Zucker werden 1 Lim. (Randnote) mit 3 Esslöffel Kakao zu
einem steifen Brei gut gekocht, nachem nimmt man ein Blatt, beschmiert es mit dieser
fertigen Krem. Solche Schichten macht man wieviel Blätter man hat.

Napolions Torte

1 Glas Schmalz, 1 Glas sauren Schmand, 1 Teelöffelchen Soda. Der Teig darf nicht fest
sein . Von dieser Masse kann man 10 Blätter machen welche gut mit der Gabel gestuft
werden.
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“Honigkuchen mit Heffe” wurde von Lilli nicht transkribiert

Honigkuchen mit Heffe (?)

1 Pf. Honig, 1 Pf. Zucker , 1
2 Schmalz nicht ganz 2 Glas Mich kochen, dann etwas abge-

kühlt 3 Lot Hirschhornsalz, 3 Pf. Mehl hinzuthun, verkühlen lassen. Dann ein Weinglas
Heffe hineinkneten auch Zimt Nelken die Schale 1 Limone, Nüsse nach belieben gemah-
len. Dann den Teig warmstellen bis den andern Tag, dann auswellen, ausstechen oder
schneiden oder kann man einen Kuchen machen. Wenn man sie fertig sind kann man sie
füllen mit Saft und kleben. ?? (kontrollieren, ohne Lilli!)

Schokolade Glasur

250 Gr. Zucker wird mit 1
4 liter kaltem Wasser aufgelöst mit 100 Gr. feiner Schokolade

glatt gerührt und zum sieden gebracht———–, gekocht, zieht die Kasserolle vom Feuer und rührt
die Masse bis sie auf der Oberfläche ein dünnes Häutchen bildet, giesst die Glasur über
die Torte oder tunkt die kleine Bakerei ?? hinein, stellt sie noch auf ein Augenblick in
den Ofen.
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Kuchen

Man reibt 4 Eigelb und ein ganzes Ei mit ein Glas Zucker gut zu Schaum. Dann giebt
man 150 gramm frische Butter dazu, ein Waniel Pulver ein Teelöffel Amonia Mehl soviel
es annimmt nur nicht hart. Dann wellt man den Kuchen aus u. bäckt ihn. Unterdessen
schlägt man 4 Eiweiss mit einem Glas Zucker zu steifen Schnee und ein Löffel Kakao und
30 gereinigte Nüsse grob geschnitten. Wenn der Kuchen gar gebacken ist giesst man die
Masse darauf und lässt sie im Ofen antrocknen.
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Nusstorte

20 Eier, 1 Pf. gereinigte Nüsse, 1 Pf. Zucker, 1 Glas Suchari.

Kreme

1 Tasse süsser Schmant, 1Gl. Zucker, das wird gekocht bis es dick ist, dann 1
4 pf. gereinigte

Nüsse, 3 Eigelb eins nach dem anderen und zuletzt ein ganzes Ei.

Schokoladeglasur

3 Löffel Zucker, 4 Löffel Wasser, 1
4 pf. Schokolade wird einmal aufgekocht.

Torte (Popa)

3
4 pf. frische Butter, 1 Glas sauren Schmant, 2 Glass Mehl. 12 Kuchen

Creme

1 Glas Milch und 2 Glas Zucker wir gekocht bis es dick ist dann kommt 1
4 pf. Schkolade

und 1
2 pf. Butter
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Krem zu Torte

1 Esslöffel Mehl, 3 ganze Eier, 1 Glas Zucker, 1
2 Glas Milch, u. 1

2 Stange Waniele. Dann
wird alles gekocht bis es dick wird. Die Eier mit Zucker rühren dann das Mehl hinein u.
dann in die kochende Milch u. dann solange rühren bis es dick wird.

Tee Kuchen

1 Pf. Zucker wird mit 2 ganzen Eier gerührt dann kommt hinzu 1 Teelöffelchen Zimt
zwei Teelöffel Powidla ein Teelöffelchen Soda, ein Teelöffelchen Amonia, eine Handvoll
Nüsse (geschnittene) u. ein Glas starken Tee und zuletzt ein Pfund Mehl. Das wird
gerührt u. in eine lange Pfanne die gut geschmiert u. mit Suchari (Brösel) bestreut wird
hineingeschüttet und gebacken.
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Honigkuchen

2 Glas Honig, 2 Glas Zucker auf jedes Glas 2 Eier, 2 Teelöffel verschiedene Gewürze, 1
Glas Schmand, 1 Limone, 2 Teelöffel Soda, zwei Löffelchen Amonia. Zuerst die Eier und
Zucker gut rühren, alles dazugeben, Mehl soviel, dass man auswellen kann.

Honigkuchen

2 Pf. Honig, 2 Pf. Zucker, 1
2 Pf. Butter, 1 Glas gemahlene Nüsse, 8 Eier, 3 Löffel Amonia,

1 Teelöffel Soda, Mehl soviel zum ausstechen.

Rum

1 Kw. Süsswein, 4 Esslöffel Zucker, 1
4 Kilo Sprit 96 pr.
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Majones

10 Eigelb gekocht werden durch das Sieb gerieben 5 rohe Eigelb werden dazugeriert, Senf
etwas Zucker, Salz zwei Esslöffel gutes Oel, Saft einer Limone, alles gut gerührt u. zuletzt
ein Tasse sauren Schmant.

Pfeffermünz Lebkuchen

1 Glas Wasser, 1 1
2 Zucker, 2 Esslöffel Kernöl 20 Tropfen Pfefferminz (Oel) ein Esslöffel

Amoniak u. Mehl, dass man den Teig ausstechen kann.

Lebkuchen von Schenja

12 Eigelb werden mit zwei Pf. Zucker gut gerührt den Saft u. Schaale 2 Limonen 2 Glas
Butter u. zuletzt den Schnee von 12 Eiern, Mehl, dass man den Teig ausstechen kann.
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III Honigkuchen

Man rührt 6 Eigelb mit ein 1
2 Pf. Zucker recht schaumig, gleichfalls rührt man zur selben

Zeit in einer andern Schüssel 1 Pf. Honig gut schaumig u. die ganze Masse mit Teelöffel
Zimt 1

4 Pf. Mandeln (geschnitten) 1 Zitrone 1
4 Kardamonkörner (gemahlen) eine Messer-

spitze Hirschhornsalz 3
4 Pf. Mehl 1 Zitronat geschnitten (Es geht auch ohne Zitronat).

Alles zusammen ein Stundte rühren, und dann steifen Schnee von 6 Eier hinein dicker als
ein Finger in die pfanne schütten, welche mit Butter bestrichen ist u. in 40–50 Minuten.



92



93

Zgodnoe (?) (russisch)

10 Eier werden mit zwei Glas Zucker u. einem Stückchen Butter gerieben. Dann 1
4 Pf.

Hefe, die mit 2–3 Glas aufgelöst wird, Mehl soviel, dass man es kneten kann.

Trauben marenieren

2 Glas Wasser, 1 Glas Essig, 1 Glas Zucker, Zimt und Nelken nach Geschmack alles
kochen und kochend übergiessen. Man wiederholt es zwei drei Mal.

Pirog

4 Eier 4 Löffel Zucker und 4 Löffel Butter, 1
2 Teelöffel Hirschundsaltz. Mann macht den

Teig und teilt ihn auf zwei Teile ein Teil auswellen und beschmieren mit Marmelade, den
andern Teil härter machen und darüber reiben
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Biskuit

1 Pf. Butter, 1 Pf. Zucker, eine Wanille, 6 Eier, 11
2 Päkchen Backpulver, das Eiweiss zu

Schaum schlagen 3 Pf. Mehl, dann durch die Maschine 3 Pf. Mehl dazutun gut kneten
und durch die Maschine drehen.

Schmantkuchen

1 Glas Schmant, 1 Pf. Zucker, 1 Pf. Mehl, eine Zitrone, 9 Eier, das Weisse zu Schnee 1
Teelöffel Amoniak.

Pflaumen marinieren

4 Pfund Pflaumen, 3 Glas Essig, 2 Glas Zucker, 15 Gewürznelken, 1 Stange Zimt, 1
Teelöffel Salz.

Zubereitung

Man nimt 4 Pf. halbreife Pflaumen durchsticht jede mit einer Holznadel ( runde Zahn-
stocher) 12 mal durch, legt die Früchte in einen Topf u. giesst folgenden Saft darauf.
Auf drei Glas Essig zwei Glas Zucker 15 Gewürznelken und eine Prise Salz werden aufge-
kocht und sofort auf die Pflaumen dann ein ganzr (?) Tage diesen Saft wieder aufkochen
. . . (unlesbar) Nach 3–4 Tagne wiederholt man dasselbe, Saft abgiesssen, aufkochen, über-
giessen, zubinden
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Praniki (Rezept Russisch, lose Seite)

1
2 Kilo Mehl, 1

2 Pf. Butter (frische) Eigelb und 2 ganze Eier. Den Teig kneten auf dem
Brett. 4 Esslöffel Zucker, 1 Teelöffel Amoniak. Den Teig in 4 Teile teilen, dünn auswellen
und backen. Die eine Hälfte mit Marmelade bestreichen, die andere darauflegen und mit
Nüsse bestreuen. 4 Eigelb rühren mit 2 Löffel Zucker, das weisse auch mit etwas Zucker zu
Schnee schlagen. Beides Mischen über die Kuchen geben, nochmals in den Ofen schieben.

Masurki (Rezept Russisch, lose Seite)

1 Glas Butter, 1 Glas zucker, 2 Eier zusammenrühren, hinzutun. 1
2 Pf. Kischmisch (?)

Nüsse, 1
2 Löffel Amoniak, 4 Tassen Mehl.
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Kuchenboden (Rezept Russisch, lose Seite)

10 Eigelb, 1
2 Glas zucker, 1

2 Pf. Butter, 1 1
2 Glas Mehl. Eigelb und Zucker rühren, mit

dem Mehl einen Teig herstellen, auswellen, die Butter in die Mitte legen, den Teig wie ein
Buch uebereinanderschlagen wieder auswellen über einanderschlagen , 4 mal wiederholen.
Beim 5. Mal den Teig in 4 Teile teilen, jedes Teil auswellen, auf das Blech legen, mit einer
Gabel durchstechen.

Kreme zum obigen Rezept (Rezept Russisch, lose Seite)

5 Eigelb rühren mit 2 Glas Zucker, dann 1
2 Glas Mehl einrühren, dann langsam 1 Liter

rohe Milch dazugiessen, immer rühren, 2 Päckchen Vanille dazu, auf den Herd stellen,
rühren, wenn die Masse warm ist 1 Stückchen Butter und etwas geriebene Nüsse unter-
mengen.

Schokoladen Keks (Rezept Russisch, lose Seite)

6 Eigelb un d180 gr. Zucker (Puderzucker) mischen, 30 gr. Kakao und 30 gr. Mehl und 6
Eischnee gut rühren, Blech fetten und den Teig darauf geben mit Marmelade bestreichen
und in den Ofen stellen. Nach dem Backen 8 Eigelb mit 1 Glas Zucker rührren und 2
Glas geriebene Nüsse darunter tun.
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Anninski Keks (Rezept Russisch, lose Seite)

4 Eier, 1 1
4 Glas Zucker zu Schaum rühren, 1 1

2 Glas Mehl, 1
2 Glas gereinigte Nüsse, 2

Gläschen Rum, 1 Päckchen Backpulver, Schale eine Limone. Wenn die Eier schaumig
sind, dann gibt man den Rum, das Backpulver, die Schale der Limone, Mehl und zuletzt
die Nüsse hinzu.

Biskuittorte (Rezept Russisch, lose Seite)

12 Eigelb, 500 gr. Puderzucker gut rühren, 400 gr. Mehl, das geschlagene Eiweiss unter-
rühren und backen. Wenn die Torte abgekühlt ist, wird ein Deckel abgeschnitten, das
Innere herausgenommen, zerbröckeln, mit 4 Eigelb, 300 gr. Butter, ein Glas Puderzu-
cker, 1 Glas steife Sahne zu einer steifen Masse verrühren und die Torte damit füllen,
den Deckel drauflegen u. die Torte nach belieben mit Kreme oder Puderzucker verzieren.
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Rezept von Rebekka

100 rote Pfeffer (Tomatenpfeffer ) 4 Liter Wasser, 1 Pfund Zucker 1/8 Liter Essigessenz,
20 Körner Gewürz, eine Handvoll Salz, 1

4 Liter Luxöl (gutes Speiseöl), 2 Lei Saliziel (Sa-
licyl). Alles wird zusammen mit dem Wasser aufgekocht, dann die Pfeffer auf schwachen
feuer darin brühen, aber nicht zu weich nur so, damit sie sich wie welk anfühlen. Sie dan
nin Gläser schichten und die Brühe wenn sie erkaltet, über die Pfeffer giessen mit Zellofan
zubinden nach dem Brot in den Ofen stellen und an inem kühlen Ort aufbewahren.

Rezept für den Winter (Kurz)

20 Blaue, 100 Pfeffer, 5 grosse Zwiebel, 3 Pfund Oel, 100 Tomaten rote.


