bei |taufer. hikse goldgelb (etwa 25—30 Nlinuten). Dor dem Baden ftidyt man
einige Male mit der Gabel in den Boden.

; S'uhereitung des Krems: Der ausgeprefste Apfelfinenjaft wird mit
Y Liter Waffer, 3uder und abgeriebener Schale einer Apfelfine 3um Kochen
ggbradyt. Das ,Gujtin” verquirlt man mit 4 Ejloffeln Wafjer und den beiden
Gigelb, gibt es unter {tandigem Riihren in die heifse Sliffigteit, Gkt ecinige
male auffodjen und sieht das 3u fteifem Schnee gejdhlagene Eiweily unter
die Todhend heifze Mafje. ;

; Man ftreicht dte nod) lauwarme Majje auf den erfalteten Tortenboden,
lafst fejt werden und belegt dann mit den versuderten Apfelfinenjdjeiben.
Bubereitung der Derzierung: Die Apfelfinen werden in einzelne

Scheiben geteilt und in einen diden Guf von 50 g Pudersuder und etwa

1/2 Eplofiel Wafler getaudht, auf einen Teller 3um Trodnen gelegt und erjt
im trodenen 3ujtande jur Dersierung benuskt.

Grodbeertorte mit Gitter (jiehe Abbiloung 19).
Jutaten 3um @eig: 250 g Weisenmell, 1 geftrichener Teeldffel — 3 g
Des@etfer ,Badin", 125 g 3uder, 1 ganzes i, 125 g Butter.
' Autaten jur Siillung: 250 g Grdbeer-Konjitiite oder aud) mebr,:
je nacy der gewiinjhten Dide der Sruchtauflage.
3um Bejtreidien: Etwas verquirltes Gigelb oder Mild). ey
- 3ubereitung odes Teiges: Das mit , Badin” gemijchte Nlehl mi%é'

durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben und 3u einem

K'ran3 auseinandergejogen. In odie Mitte gibt man 3uder und das ganze
Q.I. und viihrt beides 3u einer glatten Majje. Die falt gejtellte Butter wird
ftiidwcije hineingepfliidt, die Majfe mit dem Mehl bededt und mit dem fﬁlnb:
ballen jdnell 3u einein fejten Kloh veravbeitet. 14 des Teiges behilt man
suriid, rollt den iibtigen Teig fingerdict auf seim Boden einer Springfornt aus,
jtreicht fingerdid Erdbeer-Konfitiire daritbey 1:nd belegt diefe mit einem 6itter,
das wie folgt von dem juriidbefaltenen Teig hevaeftollt mird: v

Der Teig wird mefjerriidendid ausgerollt, mit cinem Kudjenrddchen in
etwa 175 cm breite uno Oem Durdymefjer dei  pringform in der Cinge an-
gepaBte Streifen gejdmitten und gitterartig iiber dte Torte gelegt. Das Gitter
wird mit Eigelb oder Nlilch bejtrichen und die Torte bei guter Mittelhike
Yo—%, Stunde goldogelb gebaden. Grfaltet fann man fjie mit Schlagjahne

persieren. i
p ﬁrﬁdﬁorte. ¥ . e
3utaten um Teig: 3 Gier, 150 g Juder, 1 Padden Dr Oetter Dai

- 3uder, 3—4 Eploffel Wajjer, 100 g Weisenmehl, 15 Piddyen Dr Oetter , B m, (
100 g Dt Oetfer ,Gujtin”. : (R Ty
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Futaten zur §itllung: Gine 1-kg-Biichje Pfirfiche oder 500 g getrodnete
Pjirfiche, 14 Liter Shlagrahm, 1 Padden Dr Oetfer Danillinzuder.

Zubereitung des Teiges: Man {dldigt Eigelb, 3uder, Danillinzuder
und Waffer mit der Scneerute 3u didem Schaum, fiigt dann langjam das
mit dem ,Badin” gemijdyte und gefiebte Nehl und ,Guitin® hinzu, lodert
die Majfe mit dem fteif gejchlagenen Eierjhnee und badt fie in einer gefetteten
Springform bei guter littelhibe 30—40 Nlinuten. : :

Fubereitung der $iillung: Die Biidfen-Pfirfihe werden zum £b-
tropfen auf ein Sieb gelegt und dann in diinne Sdyeiben gejdnitten. Derwendet
man getrodnete Pfirficdhe, fo miijjen diefe gut weidygefodht und Odann mit

einem Paddien Dr Qetfer Danillinsuder gewiirst werden. Die Safne jdlagt

man mit einem Schneebefen redht jteif und wiirst jie mit Danillinuder.

Den erfalteten Tortenboden dneidet man in 3 Scheiben, belegt die unterité ‘

Scdyeibe mit den Pfirfichen, jeit die sweite Sdyeibe darauf, bejtreidht mit etwas
Schlagjahne und iiberdectt mit der oOritten Scheibe. Die Oberfldche Oer Torte
verstert man mit Pfirfidyjtiiddien und versiert nody beliebig mit Bilfe des
Sprigbeutels mit der Sdhlagjahne.

Anmerfung: Statt Pfitfige fann man aud) Aprifofen verwenden.

Zitronen=Butterfremtorte.
Futaten 3um Teig: 3 Eier, 150 g 3uder, 3—4 Eloffel Wafjer, 100 g

Weizenmell, %5 Padden Dr Oetfer Badin“, 100 g Dr Oetfer ,Gujtin”.

Futatenzur §iillung: 15 Citer Nildy, 100 g Fuder, 1 Padchen Dr Oetfer
Puddingpulver 3itrone-Gejdymad, 50 g Kofosfett, 175—200 g Butter.

Zutaten zur Derzierung: Etwa 50 g Nandeln, 1 Teeldffel Fuder,
1 NMefjerjpibe Buttet. e

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Fuder und Wafjer werden mit dem -

Sdmeebejen 3u einer jaumigen, fremartigen Nlaffe gejdhlagets. Dann
untethebt man gleichseitig das mit dem ,Badin” und ,Guftin® gemijdite
und gefiebte NTehl und den fteif gejdhlagenen Eierjdnee. Den gut vermengten
Teig fiillt man in eine gefettete, mit einem Papierfutter ausgelegte Spring-
form und badt ihn 30—40 Minuten bei guter Nlittelhise. E

" Bubereitung der §iillung: Don Ulild), 3Zuder und Puddingpulver

focdht man nad) angegebener Dorjdrift, jedod) die Aniihrfliijjigeit von ¥, Liter

Ntildh genommen, einen Pudding, den man bis 3um GErfalten rithrt. Nlan
ikt das Kofosfett iiber jdhmwadhem Seuer sergehen, vollig erfalten, gibt es
nodh flitffig, tropfenweife 3u der jdhaumig geriihrten Butter und riihrt danady
[6ffelwetje gans langjam oden vollig erfalteten, aber nod)y nicht eritarrten
Pudding odarunter. s e
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