Crodoots und
Hildatortchen

uf der Tafel drauflen preist
mein GroBenbaumer Backer
,Crodoots“ an. Crodoots?

Nie gehort. Aber typisch fiir meinen
Bécker. Er tiberrascht gern. Als mir
drinnen die Verkduferin Pflaumen-
kuchen mit Zucker, Zimt und bitte
mit Sahne iiber die Theke reicht, er-
kenne ich in der Auslage den Hin-
weis ,,Crodoots” vor dem unbe-
kannten Gebick. Und nebenan den
zweiten Uberraschungshinweis:
»Hildatortchen“. Also, diese flachen
Rundplétzchen mit drei exakt ange-
ordneten Marmeladenaugen oben-
auf sind mir schon oft begegnet.
Doch ihr Name war mir unbekannt.
Daheim iiberpriife ich die siiSe An-
gelegenheit, vorerst semantisch. Bei
den Crodoots handelt es sich, wie
ich feststelle, um den letzten Schrei
aus der New Yorker Szene. Crodoots
sind eine Art Backstuben-Kreuzung,
aullen Donuts und innen Crois-
sants. Ihr Hefeteig wird zweifach
touriert und nach 24 Stunden er-
neut zweifach touriert, dann kurz
ausgebacken, gefiillt (in Groen-
baum mit Vanillefiillung), glasiert
und dekoriert. So. Und die gern zu
Weihnachten geknabberten Hilda-
tortchen —regional werden sie Hild-
abrotchen und sogar Spitzbuben ge-
nannt - gehen auf die letzte badi-
sche GroBherzogin Hilda von Nas-
sau zuriick. Aber nur vermutlich.
Soweit das Semantische. Die Ge-
schmackspriifung folgt noch. HOS



