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Srudchtiaftsujal, fann man aud) durd) Hinzufiigung von 1 Slajdydyen D Metfer
frrat- oder Rum-Aroma aromatifieren. v

Gin geronnener Krem wird durd) leichtes 1lberdampfhalten und [riftiges
Sdhlagen oder nodymaliges Derarbeiten mit etwas jerlajjener Butter oder
verflitjjigtem Kofosfett (etwa 50 g) wieder glatt,

Grundresept fiir Butterfrem.

Butaten: 175—200 g Butter, 1 Padden Dr Oetter Puddinapulver
(Danille-, Nanodel-, 3itrones, Rum-, Arratf:, 5abne=(ﬁcid)mad¥ oder JS%;ofm
laden= oder Gala=Puddingpulver), Y, Liter Mild), 100 g Fuder (fiir Schofo-
laden=Puddinge 150 g), 50 g Kofosfett nad) Belicben.

Derjtellung des Butterfrems: Nan fod)t sundd)jt oden Pudding
nad) ber' Gebraudysanweijung, nimmt jedoch die Anriifrflitfjigteit von dem
halben Liter Mild). Dabei ift 3u beachten, dak frifche Mild) verwendet wird,

da Mild) vom Tage vorher oft nicht mehr einwanodfrei i, aud) wenn diefes

&ufjetlic_b 'nicbt in Grideinung tritt. Gin nidt einwandfreier Pudding fann
oas mlbltngen des Krems verurjadyen. Wdhrend des Grfaltens wird der
Pudding b&pfig umgeriihrt, damit er feine Haut befommt und in jeiner
Bejdaffentheit gejdymeidig bleibt. Will man Kofosfett vermwenden, fo rithrt
man es in den heifen Pudding.

Die Butter wird mit einem Riilldffel [dyaumig geriihrt und der Punding,

der diefelbe Temperatur wie die Butter haben mug, [6ffelweife mit

einer Sdneerute darunter geriifrt. s wird jeweils vorjicytig jolange qeritet,

bis B.L}tter unb Dubbingmaiie gut miteinander gemijcht jind. GEjt dann witd
der nddjte £6ffel Pudding hinsugefiigt. 3u jtarfes und |dynelles Riihren fit-»

nicht gqut und fann ein Gerinnen verurjadyen.

Da Moffa-Butterfrem leidyter gerinnt als anderer Krem, it es vorteilhaft, i

mit der Buttermenge nidyt 3u [paren und die Hodhjtmenge Butter, mindejtens

200 g, 3u nehmen.

~ Judkerguf.

3uderquf ijt um Ubersug von Torten und RKleingebact gebraud)sfibig,

" wenn er gan3 glatt verriihrt und fo did ijt, dafy man Ringe mit demjelben

bejdyreiben fann, die nidyt jofort wieder 3erlaufen olirfen (man nimmt 3u
dem 3Zwed etwas 3udergufy auf einen Qeeldffel und ikt ihn freisférmig in
die Hauptmafje rinnen). '

Ginen gldnzenden 3uderguf ersielt man durd) Anriihren des Puder=
3uders mit 3itronenjaft ftatt Wafjer. Man fann aud) 3um Wafjer: einige
Qropfen Gffigejjens hinzufiigen. Torten, die mit einem reinen Buder= oder
Rum-Guf iibersogen werden follen, bei denen man aljo feinen Bitronenfaft |
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oder Gjfigellens sum Guf venden fann, bejtreidit man am bejten erjt
gan3 diinn mit etwas Marmelade, ehe man den Guf daviiber gibt. Auf diefe
Weije ersielt man aud) ein glanjendes Ausfehen.

Ginen gldnjenden Sdhofoladengufy gewinnt man durd) Hinzufiigen
von einem Teeldffel bis einem Ehloffel aufgeldjtem Kofosfett.

Versierung der Torten.

Der Wunjd) einer jeden Rausfrau ift es, die jelbjtangefertigten Gebdde
audy redyt jhon 3u versieren. Es ijt dies leichter, als die meiften glauben. NMan
bedient fich dazu des Sprikbeutels mit Sprigtiille oder einer Papiertiite.

CEriterer bejteht aus einem fpiken Beutel aus fejtem, moglidyit wafjerdidyten

© Stoff, deffert gefdumte Offnungen oben etwa 35 cm, unten 5 cm Umfang

haben, Die Rohe ijt ungefihr 25 cm. In die untere Gffnung wird die Sprib-
tillle eingefdhoben, und swar je nad) Wunjd) die glatte oder die Sterntiille.
Jn der Regel ift die Sterntiille 3u empfehlen, da die Dersierungen mit diefer
wirfungspoller werden. .

Man fiillt den Butterfrem in den Sprifbeutel, halt mit Daumen und
Jeigefinger der redyten Hand oben feft 3u und driidt mit dem Handteller nady
Bebdarf den Krem odurd) die Tiille, wifhrend Daumen und 3eigefinger der
linten Band die Spite des Beutels fiihren (fiehe Bild Spribeutel-fHaltung).

Wer feinen Spritbeutel 3ur Derfiigung hat, fann jich aus Pergamentpapier
eine Tiite drehen, fdymeidet die Spike ab und jet in diefemn Salle eine Tiille
auf. Dabei mufj man beim Sprifien die Tiille gut fefthalten, damit fie nicht
herunterfdllt. Wan fann aud) ohne Tiille fpriten, wenn man die Spise nad)
beiden Seiten abjdragt (fiehe Bild).

Die einfadjiten Dersierungen fjtellt man durd) Sprien von Sterridyen
her (fiehe Abb. 1). Dazu hilt man den Spribeutel gans fenfrecht sur Torten=
oberflddye, gibt mit der redyten Hand einen fleinen Drud und jieht, fobald
das Sterndjen die gewiinjchte Groke hat, den Spribeutel in die Hohe. Man
fann durd) Sprifen von Sterndjen, vielleidht in 2 Sarben (weifs und jdhwars
oder weif und roja) ganse Torten versieren (fiehe AbD. A). Hier ijt Sterndyen
an Sterndjen gefet, wobei man durd) Abjtufung der Sterndhengrofze hiibjcde
Wirfungen ersielt. 7

Sefr einfach ift aud) das Spritien von geraden und Wellenlinien. Die

-gerade finie fann man 3ur Dersierung einzelner Tortenjtiide vermenden

(Jiehe Abb. B) oder aud fiir eine ganze Torte, indem man 3. B. ein Gitter
iiber dte orte fprifit und in die 3wijdenriume nod) je ein Sterndien oder
Studit= oder Geleejtiiddjen feit (fiehe AbD. C). Je nadhdem, ob man beim
Sprifien einer Linie diefelbe mefr oder weniger aussieht, entiteht eine gerade oder
gewellte Cinie. Ceftere eignet fid) sur Randversierung der Torte (fiehe AbD. 2).

Diejelbe Linie in groBerer Ausfilhrung und auseinandergesogen gelpribt o sy
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ergibt den Zidad (fiehe Abb. 3). NMan fann die Wirfung der Zidzadlinie, Oie

¢ man meift als Randversietung benubt, ethdhen durd) Sprien von Sterndyen
» an jeder Linienjpike (fiehe AbD. 3a) odet in die GEden. Eine 3uiammengebt&ngte
Zidzadlinie ergibt die jogenannte Raupe (fiehe @bD. D).

Ginfad) ijt audh das Sprigen der Bogen (jiehe AbD. E). Das Bild 3eigt,
wie man oamit eine Torte perjdyonern fann.

Die folgenoden Dergierungen bediirfen einiger Gewandtheit beim Spriken.
Die vetjdhiedenen Nujterungen entitehen durd melr oder weniger ftarfen
Drud der redhten Hand auf den Beutel und gejdyidte Sithrung desfelben.

Gin beliebtes Randmuiter ijt die cinfacdye und doppelte Grite (fiehe AbD. 4
und 4a). §iir Nitteljtide cignet fid) jehr der Quff (Rofette). Diejen ftellt man
wie folgt her. Nan bejdjreibt einen Kreis, den man von aupen nady innen
perengt, indem man die einzelnen Ringe ohne Abjeken des Sprisbeutels
aufeinanderjett (jiehe ADD. 5). :

Aus der gebogenen Linie Apb. E lafjen fidy mit einiger 1ibung Breseln
(Arabesten) fprifen (jiehe Abb. 6), die man beliebig aneinanderreien fant,
oder Schlingen, die jhone Rénber ergeben (fiehe AbD. 7). Sprit man die
Sdylingen fehr didyt, jo erhdlt man oden jogenannten Korfensieher; diefer
eignet fid) nicyt nue als Rand, fondern aud) jehr gut 3ur Derzierung eingelner
Tortenitiide (fiehe AbD. F). Nan fann den, tfensieher nad) aufen oder
innen drefen, es witd immer eine chone IV ersielt. 3,

Wer das Korfensiehermuiter gut fprien , wird aud) mit Ceichtigteit
die Sdmedens und Rofenlinien 3u Dersierungssweden benugen fonnen,
um fo bei ofterem Retjtellen von Torten ctwas Abwedyjlung ins Ausfehen
der @orten 3u bringen. 4

Beim Scnedenmuiter legt man 2 fleine Ringe aufeinander, fahrt mit
einer gebogenen Linie fort und jebt wieder eine Scnede an (fiehe AbD. 8).

Bei der Rerftellung der Rofenlinie bejdyreibt man, wie bei dem Tuff,
Kreife, fangt aber in der Mitte an und legt die Ringe 3wei- bis dreimal umein=
ander, nidyt aufeinander, fahet mit einer Cinie fort und bildet Oie nadyjte Roje,
wie es die Abbildung 9 3eigt. v

Bei allen Dersierungen ijt es ratjam, fid) exjt die Mufterung dutdh Angabe von

* Cinien mit Hilfe eines grofen Tefjers oder durdy Puntte mit Hilfe einer Neffer=
fpife oder eines sugefpiten Rolchens auf der Tortenoberfladye, die man leicht
mit Krem bejtriden hat anzugeben. Man hat dann beim Spriten einen Anfalt
und wird auch bei weniger {lbung ein jdones jymmetrijdjes Mufter ersielen.

Man fann mit Hilfe diefer Mujterarigaben natiitlidh audy fehufehon Klein="
gebdd verzieren, bei dem Oie Derwendung vorn Butterfrem ‘in Srage fommdt.

Obittorten, die durdh Spriten mit Safre persiert werden foller, jdneidet
man jwedmdiig vor dem Befprien, da fonit die Dersierung beim Sdyneiden
unanjehnlih werden fann. .

Zuschnitt 10F die
Spritztite

R




fls empfiehlt jid), das Spriten vorher einmaliauf einem Bled) oder Teller
3u iiben. NMan bereitet fid) dafiir einen Starfebeef, indem man 54 ERloffel
==z 1?5 g Weisenmehl mit- 1, Liter faltem MWaffer anriihrt, diefe Najje in
1@ fiter Wajfer, das man mit 50 g Kofosfett 3um Kodhen gebracht hat, ein=
tiihrt und das Ganze gut durchfodyen Iakt. Diefer unter hiufigem Lmriihren
erfaltete Brei hdlt jich mehrere Tage und fann immer wieder jur lbung
gebraucht werden. — Aud) Kartoffelbrei eignet jich qut 3um ilben.

BHajelnuftorte.

Z;ufaten 3um'(leig: 125 g Butter, 150 g 3uder, 1 Pidden Dr Oetfer
Danillinsuder, 2 Gier, 125 g Hajelnuiierne, 200 g Weizenmehl, Y, Paddyen
Dr Oetfer ,Badin®, 1/,,—, Liter Niild).

3utaten 3um Gui: 200 g Pudersuder, 2—3 Exloffel heifes Waffer
1 Slajdychen Dr Qetfer Rum-Aroma. 6, b

Z?u'b ereitung des Teiges: Die Butter riihrt man jdaumig, fiigt Fuder,
Danillinuder und Eier hinzu. Danadh unterriihrt man die geriebenen Hafel-
nuf;,feme und abwed)jelnd mit der Nild) das mit dem ,Badin” gemijdyte und
gefiebte Ntehl. Den Teig fiillt man in eine gefettete Springform und badt den
Kudyen 50—60 Ninuten bei guter Nittelhige.

H(_lcb bgm Baden ftiir die Torte vorfichtig auf eine Platte und
iibersieft jie nad)y dem A hlen mit Rumgufs.

3ubereitung des Gujfes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Rum=fAroma und dem heifen Wafjer 3u einer didifliijfigen NMaffe verriifrt.

Kriimeltorte.

3utaten sum Teig: 200—250 g Butter, 200 g Juder, 1—2 Gier, 1 Slajch-
d’BencE'DI’:‘ Detfer Rum=Aroma, 500 g Weizenmelhl, 1 Padden Dr Oetfer
LBadin”.

Butaten sur Siillung: Y%—1 kg Apfel, Fuder nad) Bedarf.
. Z?ubereitung des Teiges: NMehl und ,Badin” werden gemifdht und
in eine Sdyiijjel gefiebt. In die Mitte wird eine Dertiefung gemadyt, Fuder,
(E_t unf) Gewiirse werden hineingegeben und 3u einem Brei verriihrt. Man
glPt die erlaffene, abgefiihlte Butter hinzu und serbrofelt den Teig mit den
Hinden 3u fleinen Kriimeln. Die Hilfte davon fiillt man in eine gefettete

e S_ptingform, gibt batayf die gejdydlten, gerajpelten pfel, die man mit Buder
- und Rum=froma gemijdyt hat. Dariiber ftreut man den Rejt der Kriimel.

Derdnderung: Statt der Apfel fann man aud) anderes Objt, wie Pflau-
men, Kirjchen, Stadjelbeeren ufw. oder eingemachtes Obit, weldjes man
vorher auf einem Sieb ablaufen ldfst, nehmen.

Badjeit: 50—60 Ninuten bei guter Nlittelhite.

22

Maildander Apfelfuden.

Futaten 3um Teig: 300 g Weisenmehl, V% Padcen Dr Oetfer ,Badin”,
100 g 3uder, 1 &, 150—200 g Butter.

3um Beftreuen: 25 g Semmelmehl.

Belag: 1 kg Quart (Topfen), 200 g Zuder, % Sldjdchen Dr Oetfer Baddl
Zitrone, 1 &, 40 g Dr Oetfet , Guijtin”, 50 g Rojinen, 114 kg Apfel, 100—125 g
Zuder, 1 Nejjerfpibe 3imt.

Derzierung: 50 g Nlandeln oder Mufjzterne.

Zubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemifchte NTehl wird
durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegebern und 3u einem
Kran auseinandergezogen. In die Nlitte gibt man Zuder und das ganze Ei
und verriihrt beides 3u einer glatten Najfe. Die falt geftellte Butter wird
ftiifweife hineingepfliidt, die Maffe mit dem NTehl bededt und mit dem Hanod=
ballen jchnell 3u einem feften Klofs verarbeitet.

Den Teig rollt man auf einem gefetteten Bled) aus. Der abgelaufene,
durd) ein Sieb gejtridhene Quarf wird mit Fuder, Badol und Ei gut verriihrt
und mit ,Gujtin” und Rofinen vermengt. Die fpfel werden gejchilt, nom
Kerngehduje befreit und gerajpelt oder fein gerieben und mit 3imt und 3uder
abgejdymedt. Der Teig wird mit dem Semimy [ beftreut und die Quark-
und ‘Apfelmajje mit einem GEjloffel |chad) rtig Oaraufgefelt. 3uleht
verteilt man bdie abgesogenen gehadten M
Der Kudhen mufy frijch gegeffen werden.

Badjeit: 50—60 Nlinuten bei guter Ulittelhitse.

Jweifrudttorte (fiehe Abbildoung 31). ;

Jutaten jum Teig: 150 ¢ Weizenmehl, 1 gejtr. Teeldjfel (3 g)
Dr Oetfer ,Badin", 65 g 3uder, 1 Gi, 656 g Butter ooder Scbmqb.

Zutaten 3um Belag: 500—750 g Sriidhte, rof) oder gediijtet, 3. B.

Erdbeeren und Aprifojen, Erdbeeren und Bananen, Kirjhen und Pfirfiche,

1 Pidden Dr Oetfer Gotterjpeife mit Zuder (Pfirfi= oder Erdbeer-Ge=

jmad); ¥ Liter Waijjer.

Fubereitung des Teiges: Das mit ,Badin” gemijdite Nlehl wird
durch ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben und 3u einem
Kran3 auseinandergesogen. In die Nlitte gibt man 3uder und das ganze i
und verriifrt 3u einer glatten Alajje. Die falt gejtellte Butter (Schmmalz) witd
{tidweife hineingepfliidt, die Ulajje mit dem UTehl bededt und mit'oem Hand-
ballen jchnell 3u einem feften Klofy verarbeitet. 3/ des Teiges rollt man auf
dem Boden einer Springform aus. Don dem Rejt formt man eine Rolle, die
‘man als Rand um den Booden legt. Man badt ihn 15—20 Nlinuten bei guter
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i oder Nujsferne daritber. .+
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