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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dem Schneebefen 3u Schaum und jpriit mit diejemn, wenn er fejt geworden
und das Gelee auf der Torte fteif ift, eine fHetme Randverzierung.

Anmerfung: Statt Weintrauben fann man aud) reife Stadyelbeeren
permenden. — fAndere Obitforten fann man ebenfalls auf odiefe Weije mit
Dr Oetfer Gotterfpeife in der jeweiligen Gejhmadsart bereiten.

Apfeltorte, gededt (jiehe Abbiloung 17). %

3utaten sum Teig: 300 g Weizenmehl, 1% Pidchen Dr Oetfer ,Badin”,
100 g 3uder, 1 Padchen Dr Qetfer Danillinzuder, 1 G, 150—200 g Butter.

3utaten 3ur §iillung: 1—1% kg Hpfel, etwa 50 g Fuder, 1 Nlefjer-
jpite 3imt, 1 Ejlofiel Korinthen, 2 Ejloffel Wajfer.

3um Bejtreidien: 1 Eigelb oder ein Juderquf, hergeftellt aus 75 g
Pudersuder und 1 Exlsffel heiem Waffer.

Bubereitung des Teiges: Das mit Jem ,Badin” gemijchte Nlehl
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben und 3u
einem Kran3 auseinandergesogen. JIn die Mitte gibt man Fuder, Gewiirs
und das ganze i und verriihrt digjes 3u einer glatten Nafje. Die falt gejtellte
Butter wird jtiidweife hineingepfliidt, die Majfe mit dem Nlehl bededt und
mit dem RHanoballen |dnell 3u einem fejten Klok verarbeitet. s ift gut, den
Teig erft 10 Minuten falt tellen, dann rollt man bdie tnappe Hilfte des
Teiges auf dem Boden einmngform aus und badt den Teighoden 10—15
Nlinuten bei guter Mitteli§e hellgelb. Hierauf legt man die Apfelfiillung,
jtreicht diefe mit einem £offel glatt und bededt die Apfelichicht mit einem
diinn ausgerollten Teigdedel, formt aus dem Rejt des Teiges eine Rolle
und legt diefe rings um die Torte. Die Oberflache bejtreicht man mit gejdhlage=
nem Cigelb und badt die Torte bei guter Mittelhite nod) 20—265 Nlinuten,
oder man bejtreicht die fertige Torte mit Fuderguf.

Subereitung der §iillung: Die gejdyilten, vom Gehiufe befreiten
Elpfel werden in diinne Scheibdyen gejchnitten, mit dem Zuder, 3imt, Korin-
then und Wajfer leicht gediinftet und sum Grfalten beifeite geftellt.

3ubereitung des Gujjes: Den gefiebten Pudersuder verriihrt man
mit dem Waffer 3u einer didfliijfigen Mafje.

Apfelfinentorte (jiehe Abbildung 18).
Butaten sum Teig: 3 Eier, 150 g Zuder, 3—4 ERloffel MWajfer, das

B3utaten 3um Guf: 150 g Pudersuder, etwa 2 Ehléffel Apfelfineniaft.

Zur Derszierung: 1—2 Apfeljinen. s ,

Aubereitung does Teiges: Eigelb, Zuder und Wafjer werden mit
dem Sdhneebefen 3u einer [dhaumiigen, fremartigen Maffe gejchlagen. Dann
filgt man 3itronenjdhale und =jaft hinsu und jdlagt oas (.Bvan3e n'ocf)mals
gut ourd). 3um Sdlufy unterhebt man gleicdhzeitig das mit ,,Bac'fm und
,Ouftin” gemijdite und gefiebte Nlehl und oden fteif gejhlagenen (Eleticbt}ee.
Der fertige Teig wird in eine Springform gefiillt, deren Booden gefettgt und
mit einem Papierfutter ausgelegt ift, und bei quter NMittelhitse 30—40 Nlinuten

ebaden.

! Zubereitung o0es Krems: Ulan bereitet aus dem Dubbingpu[ger,
Waffer und 3uder nad) Dor{drift, jedod) die Anriifrflii]jigteit von 1/2 Citer
Wajfer genommen, eine Puddingmaife, rithrt danady den HApfelfinenjaft
darunter und unterfhebt Oen fteifen Gierjdynee. . :

Jft oie Torte erfaltet, jchneidet man fie in 3 Scheiben, I;efeucbtet bteielbe'n
mit Apfeljinenfaft, beftreiht 2 Scheiben mit dem Hpfeljinentrem, fetj't dte -
Torte sujammen, taud)t die 3ur Dersierung 3u verwendenden ElpfeIft'nerF
ftiiddyen in den Guf, iiberjtreichyt die Oberfladye der Torte mit befn ﬂpfe[imem
gufs, belegt danady die Torte mit den Apfelfinenftiiddyen und laft jie an der -
fuft abtrodnen. : :

Zubereitung des Guffes: Ulan verrithet den gefiebten Pudersuder
mit 0em Apfelfinenjaft su einer didfliijjigen ajje.

Apfeljinentorte mit Miiirbeteig.

Futaten 3um Teig: 200 g Weizenmehl, 1 geftridhener Teeldfjel = 3 g
Dr Oetfer ,Badin”, 100 g 3uder, % Slajddien Dr Oetfer Baddl 3Fitrone,
1 ganzes &i, 100 g Butter. '

Butaten sum Krem: 4 diinnjdyalige Apfelfinen (das Stiid etm'a 100 g),
15 Siter MWajfer, 50—100 g 3uder, 2 Eier, 30 g Dr Oetfer ,Gujtin“, 4—5
CEplofiel MWafjfer. : :

Futaten zur Derzierung: 2 Apfeljinen, 50 g Pudersuder, Vs @Rloffel
Wajjer. :

gubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdite Neh!
wird durd) ein Sieb auf ein Badbrett oder die Tijdhplatte gegeben und 3u
einem WKrans -auseinandergesogen. 3In Oie IMitte gibt man Zuder, Baddl

Elbgeriebene und 1 Eloffel Saft einer 3itrone, 100 g Weizenmehl, 15 Padden 2 und das ganze i und verrithrt dies 3u einer glatten Maffe. Die falt gejtellte
D Oettery, Badin“, 100 g Dr Oetfer ,Guitin". | " Butter wird jtiidweife Bineingepfliidt, die Nafje mit dem Mehl bededt und
& - mit dem Handballen jdnell 3u einem fejten Klofs verarbeitet. Man nimmt

3utaten um Krem: 1 Pddden Dr Oetfer Sruttina=Puddingpulver - y ;
Sitrone-Gejdymad, 145 Liter Wajler, 50 g Zuder, 2 Ejlofiel Apfeljineniaft, Y5 davon ab, rollt den anderen Teil auf dem Boden einer Springform aus,

1 ¥Giweis. ' ; rollt pon dem suriidbehaltenen Teig mit den Hinden e.ine. fingerdide Rolle,
Sum Bejtreidyen der Boden: Sajt einer Apfelfine. ] s die man um den Boden legt, driidt mit Daumen und 3eigefinger an und badt v
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