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Cuboravd

Zazvorove placicky

280 g mouky

¥ kypficiho prasku

2vejce

200 g cukru

20 g zazvoru (Cerstvé nastrouhaného)
140 g masla

VSechny pfisady rychle uhnéteme do kiehkého
tésta. Kfehka tésta jsou velmi mékka, proto je
pred dalsim zpracovanim musime nechat dob-
rou hodinu vychladit. Studené tésto rychle roz-
valime, krajime na malé ¢tverce nebo trojihel-
niky, nebo vypichujeme formickou (pfipadné
malou sklenickou). Plech na peceni vymazeme
nebo vylozime papirem na peceni, placicky na
néj volné pokladame a peceme pfi180 °C cca
20 minut. Nechame vychladnout a az do spo-
tfeby uchovavame v krabici na susenky.

Kleingebdéick (Kekse)

Ingwerplatzchen

280 g Mehl

%2 Pk. Backpulver

2 Eier

200 g Zucker

20 g Ingwer (frisch gerieben)
140 g Butter

Alle Zutaten rasch zum Mlrbteig kneten.
Miirbteige sind sehr weich, sodass man sie
vor weiterer Verarbeitung gut eine Stunde im
Kiithlschrank kaltstellen muss. Den kalten Teig
rasch ausrollen, kleine Quadrate oder Drei-
ecke schneiden oder mit Form (ggf. mit klei-
nem Trinkglas) ausstechen. Backblech einfet-
ten oder mit Backpapier auslegen, Platzchen
lose auflegen und bei 180 °C ca. 20 Min backen.
Abkiihlen lassen und bis zum Verzehr in einer
Keksdose aufbewahren.
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Rumové dorticky (Mitzi P)

375 g mouky

1 kypfici prasek

250 g masla

120 g cukru

2 vejce

strouhana citronova kira
200 g merurikové marmelady
mouckovy cukr, trocha rumu

Mouku smichame s kypticim praskem, pfidame
stl, vejce utfeme s cukrem a vlockami masla.
Vlypracujeme tésto a dame na hodinu vychladit.
Poté tésto vyvalime na pomoucené pracovni
desce do tloustky 2 mm a vypichujeme kulaté
placicky. V predehraté troubé peceme pti 175 °C
zhruba 7-9 minut. Nechame vychladnout. Polo-
vinu placicek potfeme marmeladou a polozime
na né zbylé placicky.

Mouckovy cukr utfreme s rumem do hladké
polevy, placicky na povrchu polevou potieme

a nechame zaschnout.

Rumtoértchen (Mitzi P)

375 g Mehl

%2 Pk. Backpulver

250 g Butter

120 g Zucker

2 Eier

geriebene Zitronenschale
200 g Aprikosenkonfitiire
Puderzucker, etwas Rum

Mehl mit Backpulver mischen, salzen, Ei mit
Butterflockchen und Zucker glattrithren. Alles
zu einem Teig verarbeiten und fiir eine Stunde
kaltstellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte ca.
2 mm dick ausrollen und runde Platzchen aus-
stechen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C
7-9 Minuten backen. Abkiihlen lassen. Die
Halfte der Platzchen mit Konfitlre bestreichen
und die Gbrigen daraufsetzen.

Puderzucker mit Rum zu einer Clasur glattriih-
ren, die Oberseite der Platzchen damit bepin-
seln und trocknen lassen.
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Terasové susenky (Mitzi P)

180 g mouky

1 kyprici prasek

150 g masla

50 g mletych loupanych mandli
60 g cukru

vanilkovy cukr

rybizové zelé

mouckovy cukr

Mouku smichame s kypficim praskem, prida-
me cukr, vanilkovy cukr, maslo, mandle a vejce
a vypracujeme krehké tésto. DAme na 20 mi-
nut do chladu. Tésto vyvalime na tenky plat

a vypichujeme kolecka ve tfech rliznych veli-
kostech. V predehfaté troubé peéeme pfi175°C
cca10 minut do zlatohnéda a nechame vy-
chladnout. Rybizové Zelé zahtejeme, zamicha-
me a slepujeme jim dohromady vZdy tfi kolec-
ka rGznych velikosti. Posypeme mouckovym
cukrem.

Terrassengeback (Mitzi P)

180 g Mehl

1 Pk. Backpulver

150 g Butter

50 g geschilte gemahlene Mandeln
60 g Zucker

Vanillezucker
Johannisbeerengelee

Puderzucker

Das Mehl mit Backpulver mischen, Zucker, Va-
nillezucker, Butter, Mandeln und Ei zugeben
und zu einem Miirbteig verarbeiten. Fiir 20 Mi-
nuten kaltstellen. Den Teig diinn ausrollen,
und Platzchen in drei verschiedenen Grofien
ausstechen. Im vorgeheizten Ofen bei 175 °C
ca. 10 Minuten goldbraun backen und auskiih-
len lassen. Johannisbeerengelee erwdrmen,
glattrithren und damit jeweils drei Platzchen
verschiedener GrofRe zusammenkleben. Mit
Puderzucker bestreuen.
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VEDELI JSTE, ZE... v]ablonci se va¥ila kava jiz
pred vice nez 300 lety? Spisovatel Gustav Leu-
telt Ii¢i, s jakou pychou matka Jana Josefa An-
tonina Eleazara Kittela, legendarniho doktora
aranhojice z Krasné, chystala tehdy kavu svym
hostiim. Kavé Kittel pfipisoval zvlastni Gcin-
ky. Jeho |éCitelsky um byl vskutku vyjimecny,
néktefi lidé ho dokonce podezirali, Ze se spol-
Cil s dablem. To jeho dobré reputaci nikterak
neubliZilo.

Po druhé svétové valce byla zrnkova kava pro
hladovéjici Némce a Rakusany nedosaZitelna.
Jeste h(if na tom byli odsunuti sudetsti Némci.
PozZitku se nechtéli zcela vzdat, proto si vafili
kavu z oprazenych zaludi. A vida: dnesje,Za-
ludovka“znovu aktualni, vychvalovana jako
,0bzvlast chutna a zdrava“. Navod naleznete na
internetu.

WUSSTEN SIE SCHON, DASS... man in Gab-
lonz Kaffee schon vor mehr als 300 Jahren
kochte? Der Schriftsteller Gustav Leutelt schil-
dert, wie stolz die Mutter des legendéaren Dok-
tors und Wundheilers aus Schumburg, Johann
Josef Anton Eleazar Kittel, einst ihren Gasten
Kaffee auftischte. Dem Kaffee schrieb Kittel
besondere Wirkungen zu. Kittels Heilkunst
war erstaunlich, mancher glaubte sogar, er
hatte einen Pakt mit dem Teufel. Seinen guten
Ruf schmaélerte es nicht.

Nach dem Zweiten Weltkrieg war Bohnenka-
ffee fiir die hungernden Deutschen und Oste-
rreicher unerschwinglich, noch armer daran
waren die Vertriebenen. Um auf den Genuss
nicht ganz zu verzichten, kochten sie Kaffee
aus gerosteten Eicheln. Und siehe da: der Ei-
chelkaffee feiert heute ein Auferstehen, als
,besonders schmackhaft und gesund*. Die An-
leitung findet man im Internet.

Café Metzler

.. Gablonz a. N.

AR
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Albertky (Mitzi P)

400 g mouky

100 g cukru

50 g masla

1vejce

4 |Zice mléka nebo slehacky
vanilkovy cukr

prasek na peceni

VSechny pfisady zpracujeme do drolivé masy.
Nakonec pridame tolik mléka, aby se tésto po-
jilo, nechalo se uhnist a rozvalet. Vyvalime je
do tloustky nejméné 5 mm a vypichujeme su-

Senky. Pe¢eme do zlatova pfi180 °C cca 8 minut.

Nakonec je podle chuti ozdobime cukrovou po-
levou a strouhanym kokosem, barevnymi cuk-
rovymi perlickami, seminky (sezam, mak).

>, KdyzZ uZ ne cisai'ské, tak alespon kralov-

- ské: Prvni susenky Albert vyrabela koncem
19. stoleti firma Bahlsen. Pojmenovany pry byly na
pocest manzela anglické kralovny Viktorie, prince
Alberta Sasko-Kobursko-Gothajského.

Albertle (Mitzi P)

400 g Mehl

100 g Zucker

50 g Butter

1Ei

4 EL Milch oder Sahne
Vanillezucker
Backpulver

Alle Zutaten miteinander zu einer broseligen
Masse verarbeiten. Anschlieflend so viel Milch
dazu geben, bis der Teig bindet, sich kneten
und ausrollen |asst. Den Teig auf eine Star-

ke von mindestens 5 mm ausrollen und Kekse
ausstechen. Die Kekse bei180 °C ca. 8 Minu-
ten goldgelb backen. Anschliefdend nach Lust
und Laune mit Zuckerguss und Kokosflocken,
bunten Streuseln, Kérnern (Sesam, Mohn)
verzieren.

">, Wenn schon nicht kaiserlich so immerhin
}) koniglich: Die Albertkekse wurden von der
Firma Bahlsen erstmals Ende des 19. Jahrhunderts
hergestellt. Der Uberlieferung nach wurden die
Kekse nach Albert von Sachsen-Coburg und Gotha
benannt, dem Prinzgemahl der englischen Konigin
Viktoria.
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Plnéné ¢étverecky

640 g mouky

210 g cukru

3 Zloutky

Spetka soli

250 ml kysané smetany
napln dle libosti

Tésto vypracujeme smichanim vsech ingredien-

ci, vyvalime na tloustku prstu, radlem rozkroji-

me na ¢tverce. Doprostied kazdého dime na-
plfi (marmeladu, cokoladu apod.), okraje po-

tfeme vejcem a pevné stla¢ime. Na sadle vype-

¢eme do zlatova a nakonec posypeme cukrem.

Gefiillte Vierecke

640 g Mehl

210 g Zucker

3 Dotter

Prise Salz

250 ml Saure Sahne
Fiille nach Belieben

Teig aus Mehl, Zucker, Dotter, Salz, saurer Sah-
ne gut verarbeiten, fingerdick auswalken, mit
Teigradchen in viereckige Stiicke schneiden.
In die Mitte jedes Vierecks eine Fiille legen
(Konfitlire, Schokolade usw.), die Rander mit
Ei bestreichen und fest zusammendriicken. Im
Schmalz goldgelb backen und anschliefRend
mit Zucker bestreuen.

VEDELIJSTE, ZE... k predvano¢nim rados-

tem patfilo i peceni vanocniho cukrovi? Matky
s dcerami spolecné vyrabély dokonala mistrov-
ska dilka, ¢im vice bylo druhia ¢im vice zdobe-
né, tim vice se oceriovalo uméni hospodyriky.
Peklo se vétsinou v noci, zdosahu ,vsete¢nych
prstd“ muzské ¢asti rodiny. Reprezentativni vy-
bérvanocniho cukrovi se pak balil do hezkych
papirovych krabicek a byl oblibenym darec-
kem pfi obligatnich navstévach mezi vanocni-
mi svatky.
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WUSSTEN SIE SCHON, DASS... zu den weih-
nachtlichen Vorfreuden auch das Backen der
Weihnachtskekse gehorte? Miitter und Tochter
fertigten wahre Kunstwerke, je mehr Sorten
und je aufwiandiger verziert, desto hoher ge-
schatzt wurde das Kénnen der Hausfrau. Ge-
backen wurde meist nachts, um die ,lastigen
Finger“ der mannlichen Familienmitglieder
fern zu halten. Eine schéne Auswahl wurde
jeweils in hiibsche kleine Papierschachtel ver-
packt und war ein beliebtes Mitbringsel bei
den obligaten Feiertagsbesuchen.



