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

.23

i oder Nujsferne daritber. .+

.
!

it




Mittelhite. Jjt er erfaltet, wird er mit den Stiichten belegt. Die nad) Dorjdyrift
aufgeldjte und erfaltete Gotterfpeije gibt man dariiber, wenn fie 3u gelieren
beginnt; damit fie vollig erftarrt, mul die Torte falt geftellt werden.

Matronen=§rudttorte (jiehe Abbildung 15). %

3utaten 3um Boden Nr. 1: 75 g Butter, 75 g 3uder, 1 Paddyen
Dr Qetfer Danillinguder, 3 Eigelb und 1 ganszes &, 100 g Weizenmehl, 50 g
Dr Qetfer ,Gujtin”, 2 gejtr. Teeldffel = 6 g Dr. Oetfer , Badin”, 23 ERloffel
Ntild. :
Butaten s3um Boden Nr. 2: 3 Giweify, 125 g Juder, 125 g Nandeln,
4—5 Tropfen Dr Wetfer Badol Bittermandel, 50 g Weizenmell, 1 gejtr. Tee-
6ffel = 3 g Dr Qetfer ,Badin".

Butaten zur Siillung: 300 g Aprifojen-Konfitiive, 2 Ejloffel Waffer.

Butaten jur Derzierung: Ginige HAprifofen, /g Liter Schlagrahm,
1 Paddyen Dr Oetfer Danillinuder.

3ubereitung des Bodens Mr. 1: Die Butter rithet man jhaumig,
filgt Zuder, Gewiirs und Eigelb und das ganze & hinsu, gibt das mit dem
»Oultin® und  Badin” gemijdite und gefiebte NTehl abwedhfelnd mit der Mildh
unter die Mafje und fiillt den Teig in eine gefettete Springform. Nlan badt
den Booen bei jhwadjer AMittelhite 15—25 Ninuten.
. Bubereitung odes  ( ms Mr. 2: Die Giweify werden 3u fteifem
"?’Sg)&nee gejd)lagen, dann gibt man unter weiterem Schlagen [Bffelweife den

Alicter hinzu; es entjteht eine jhlagfahnedhnliche Maffe. Cangjam untersieht

nian mit dem Schneebefen die abgejogenen, geriebenen Nlandeln, das Baddl,
dann [Bffelweife das mit dem ,Badin” gemtjdhte und gejiebte Nlehl. Nan
filllt die Mafje in eine gleichgrofze Springform, deren Boden man mit weigem
Papier ausgelegt hat, und badt jie bei quter Mberhike 15—20 Ninuten.

3ubereitung der Siillung: Die Konfitiite wird mit dem Wafjer gut
verriihrt.

Den Boden Ir. 1 jdneidet man erfaltet einmal durdy, bejtreicht mit Apri-
fojen-Konfitiire, jet sujammen, bejtreidyt dieje Oberfliche wieder mit Konfi-
tiive, et den Nlafronenboden odarauf und bejtreigt nun Oberflache und
Rand der Torte gans diirin mit der Konfitiire. NMan belegt die Torte beliebig
mit einigen Aprifofenhilften und versiert Rand und Oberflidhe durch Auf-
fprien von fteifer Schlagjahne.

3ubegeitung der Dersierung: Die Aprifofen werden halbiert, in
Buderwalfer gediinjtet (o dah fie nidyt jerfallen), dann auf ein Sieb 3um
Abtropfen gegeben. v

Den Schlagrahm [dhlagt man mit einem Sdyneebejen recht fteif und wiirst
mit einem Pdadden Dr Oetfer Danillinzuder.
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®bjttorte (jiche Abbiloung 14).

Butaten sum Teig: 300 g Weizenmehl, 1 geftridhener Teeldffel — 3 g
Dr Q@etfer ,Badin”, 100 g 3uder, 2 Eier, 125 g Butter.

3utaten sum Belag: 1—11% kg beliebiges Objt.

Buberettung: Das mit dem ,Badin’ gemijdhte Nlehl wird durdy ein
Sieb auf 0as Badbrett oder die Tijchplatte gegeben und 3u einem Kranj aus-
einandergesogen. 3n die Mlitte gibt man Fuder und die ganzen Gier und
verriihrt diefe 3u einer glatten Naffe. Die falt gejtellte Butter wird ftiidmweije
hineingepfliidt, die Ilajfe mit dem Nlehl bededt und mit dem Handballen
jhmell 3u einem fejten Klof verarbeitet. Der Teig wird etwa 10 Miinuten
falt gejtellt, dann auf den Bboden von Springformen swetmefjerriidendid aus-
gerollt und bei guter NMittelhie in 20 bis 30 Minuten hellbraun gebaden.

Die Maffe ergibt 2—3 Tortenbdden. Diefe belegt man mit beliebigem,
geddmpften Objt wie Stadjelbeeren, Erobeeren, Kirjhen, Zwetichen ufw.
Den Obitjaft verdidt man mit Dr Oetfer ,Guitin” (auf 14 Liter Saft rechnet
man 20 g) und gibt ihn heily iiber die Sriichte.

Die Tortenboden fann man-lingere 3eit aufbewahren, belegt fie jedod)
erft am Tage des Gebraudys mit ODbit.

einbeerentorte (iche 4
3utaten 3um Teig: 150 g Weizenmeh
Dr Oetfer ,Badin®, 50 g Zuder, 14 Padde
60 g Butter. : .
3um Bejtreidhen des Randes: Etwas Eiweify oder Eigelb.
3utaten 3ur S$iillung: Gtwa % kg Weintrauben, 1 Padden
Dr. @etfer ‘Gotterfpeije Walomeijter-Gejdymad.
3ubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin“ gemijchte Nlehl
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben und 3u
einem Krans auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, Danillin
suder und Oas ganse G und verriihrt diefes 3u einer glatten Majje. Die
falt gejtellte Butter wird |tiidweife hineingepfliitt, die NMajfe mit dem Mehl
bededt und mit dem Bandballen 3u einem fejten Klok verarbeitet. Diefen
rollt man auf dem Boden einer Springform gans diinn aus und belegt audy
den Rand der Sorm etwa bis sur Hilfte mit dem Teig. Den Rand bejtreidht
man mit etwas Eiweifs oder Eigeld, damit er beim Baden jtehen bleibt. Dann
badt man den Boden bei ftarfer Hie in 15—25 Minuten hellgelb.
3ubereitung des Gelees: Nan Bft 1 Paddyen Dr Oetfer Gotterfpeife
nad)y Dorjdrift auf und ftellt fie bis 3um eben beginnenden Gelieren falt.
Den erfalteten Boden belegt man mit den abgeftielten, mit einem Tud)
abgeriebenen Weinbeeren und giefst dariiber reidlidh) 3/4 der eben 3u gelie-
ren beginnenden Gotterjpeife. Das {ibrige fnappe Drittel |hldgt man mit

bildoung 16).
gejtrichener Teeldffel = 3 g
"Qetfer Danillinjuder, 1 Gi,

—
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