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.
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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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