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Weitere Bücher bei VV-ESB

Der Arzt und der Spieler

Die neuzeitliche Legende einer Lebensgeschichte erzählt vom Werdegang eines erfolgreichen Berufsspielers.

2. Auflage ISBN: 978-3-8370-5103-2

Im guten Buchhandel oder unter www.espafit.de

Novelle Cuisine + Medizin

Der Dinkel – wertvoll und schmackhaft

(erscheint demnächst, ISBN Nr. unter[image: image] www.esba.de)

Novelle Cuisine + Medizin II

Der Kürbis und sein Öl

(erscheint bald, ISBN Nr. unter [image: image] www.esba.de)

Ohne Raum & Zeit / Das siderische Pendel

ISBN 978-3-8370-8753-6

Die Jagd nach der Elfenbeinkugel

Ein Roulette Handbuch mit

Satzordnungen von Karl Neumann

(bald, ISBN Nr. unter [image: image] www.esba.de)

Tücken des Schicksals

Über die sagenumwobenen Druckplatten der

Fälscher und andere Geschichten

Im guten Buchhandel oder unter www.espafit.de

ISBN: 978-3-8370-5219-0


Haftungsausschluß


Liebe Leserin, lieber Leser,

die meisten in diesem Büchlein zusammen getragenen Rezepte entstammen dem alten Kochbüchlein von Großmutter.

Mengenangaben erscheinen manchmal etwas komisch, waren jedoch in der damaligen Zeit üblich.

Ändern Sie die Rezepte nach Ihrem Geschmack und für Ihre gewünschten Mengen um.

Wir möchten Sie darauf hinweisen, dass Sie für alles was Sie damit anfangen selber verantwortlich sind.

Wir weisen ausdrücklich darauf hin, dass weder Autor noch Herausgeber in irgendeiner Art und Weise für den Inhalt dieses Büchleins oder Dinge gleich welcher Art, die daraus abgeleitet werden, haften.

Nur wenn Sie damit zu 100% einverstanden sind, sollten Sie weiterlesen. Ansonsten klappen Sie das Buch einfach zu und vergessen am besten, daß es je existiert hat.
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Hubert Schmidt

Neue Auflage 2009 VV-ESB

Fax 09645/91341

Herstellung und Verlag:

Books on Demand GmbH

ISBN: 978-3-8423-1533-4

Norderstedt 2009
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Vorwort

Bei Auf- und Ausräumarbeiten auf dem Dachboden unseres Stammhauses fand sich ein alter Karton mit ziemlich brüchigem Inhalt. Außer betagten Papieren kam auch das alte Rezeptbuch von meiner Großmutter Babette Schmidt wieder zum Vorschein. Viele Blätter hatten sich bereits gelöst und das Papier ist sehr brüchig geworden. An einer Ecke hat es irgendwann einen Brandschaden erlitten.

Es wurde nun so gut als möglich versucht die alte Schrift zu entziffern um es der Nachwelt zu erhalten. Dabei halfen mein Vater und meine Tanten. Damit man sich ein Bild vom Zustand der Original- Rezepte- Sammlung machen kann, wurde bei vielen Rezepten die original Seite gegenübergestellt.

Leider konnten nicht alle Rezepte komplett überarbeitet werden, weil Teile fehlten (verbrannt oder zerbröselt). Vogl Backbuch, weil der Hausname Vogl heißt.

Bestimmt haben sich einige Fehler eingeschlichen, für die ich mich bereits im Vorfeld entschuldigen möchte.

Vielleicht könnte dieses Büchlein der Anlaß sein, auch in Zukunft Rezepte zu sammeln und auszutauschen.

 

Viel Erfolg beim zubereiten der Leckereien, Speisen und Getränke

wünscht Ihnen der Autor

Glasuren:

Schokoladenglasur.

200g Puderzucker, 1 Esslöffel besten Kakao rührt man mit kochendem Wasser an, bis es eine dickflüssige Masse ist, überzieht dann das Backwerk mit dieser Glasur und lässt es in der Wärme trocknen.

Gekochte Schokoladeglasur.

105g fein geriebene Vanilleschokolade und 210g Puderzucker wird mit einem knappen ¼ l Wasser angerührt und auf raschem Feuer unter fortwährendem Rühren so lange gekocht, bis sich von der Masse, wenn man ein wenig zwischen die Finger nimmt, ein Faden ziehen lässt.
OEBPS/page-template.xpgt
 

   

   
	 
    

     
	 
    

     
	 
	 
    

     
	 
    

     
	 
	 
    

     
         
             
             
             
             
             
        
    

  

   
     
  





OEBPS/images/arrow.jpg





OEBPS/images/title.jpg
Das Vogl— Backbuch
Hubert Schmidt
epte- Sammlung von Babette Schmidt ab 1916

f -

Books on Demand





OEBPS/images/9783842315334.jpg
Hubert Schmide

Das Vogl Backbuch

Alte Rezepte der Nachwelt erhalten






