Den erfalteten Tortenboden |dhneidet man in 3 Sdyeiben, bejtreicht mit
dem Krem und fett fie aufeinander. Die Oberflache und die Seiten beftreicht
man ebenfalls mit dem Butterfrem. Die Seiten beftreut man mit abgesogenen
gehadten Mlandeln, die in etwas Zuder und Butter braun gerdjtet jind, dann
versiert man odie Oberfladhe mit gefpritem Butterfrem.

fAnmerfung: Man fann an Stelle der 3itrone aud) eine Apfelfine ver=
wenden und jur Dersierung Apfelfinenjpdlten nefhmen.

Butterfremtorte*) (jiehe Abbiloung 20).

3utaten sum Teig: 3 Eier, 150 g Juder, 1 Padden Dr Oetter Danillin-
suder, 3—4 ERl6ffel Wajfer, 100 g Weizenmehl, 1% Paddyen Dr. Oetter , Badin®,
100 g Dr Oetfer ,Guitin”. :

Sutaten 3um Krem: 1% Siter Mildh, 100 g Zuder, 1 Paddyen D Oetfer.

Puddingpulver Danille-Gejdymad, 175—200 g Butter, 50 g Kofosfett.

Sutaten sur Dersierung: 25 g Mandeln, 1 Teeldffel Zuder, 1 Meffer- :

jpie Butter.

Subereitung des Teiges: Gigelb, Zuder, Danillinsuder und MWajjer

werden mit dem Sdineebefen 3u einer fdaumigen, fremartigen Wajfe

gejdhlagen. 3um Sd)luf unterhebt man gleidgzeitig das mit dem , Badin” und-

,®uijtin” gemijdte und gefiebte NMehl und den fteif gejdhlagenen Gierjdynee.

Der fertige Teig wird in eine Springform gefiillt, deren Boden gefettet und
mit einem Papierfutter ausgelegt ijt, und bei guter Mittelhie 30—40 {ninlutg\n

gebaden.

3ubereitung des Butterfrems: Don Mild), Fuder und Pudding-
pulver focyt man nad) angegebener Dorjdrift, jedod) die Anrithrfliiffigfeit
von ¥, Liter Mlild) genommen, einen Pudding, gibt das Kofosfett hinein und
riihrt ihn bis jum Grtalten haufig um. Die Butter rithrt man jhaumig und
gibt dann [8ffelweife den vollig erfalteten, aber nod) micht erftarrten
Pudoding odarunter.

Den erfalteten Tortenboden fdyneidet man in 3 Sdyeiben, beftreicht mit
dem Krem und fett fie aufeinander. Die Oberflache und die Seiten bejtreicht
man ebenfalls mit dem Butterfrem. Die Rinder der Torte bejtreut man
- mit abgesogenen, geriebenen Nlandeln, die in etwas Zuder und Butter braun
gerdjtet jind. Dann versiert man odie Mberflache mit gefpritem Butterfrem.

fAnmerfung: Um die Torte lingere Zeit frifh) 3u erhalten, fann man
bei 3ugabe des Eietjdnees 75 g jetlafjene, auf Handwdrme abgetiiflte Butter
unter den Teig 3iehen. :

*) Lefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebide” (Allgemeines) fowie »Butterfrem”
Seite 17, 18 und 19,'1
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Arvaf=Butterfremtorte®).
Zutaten 3um Teig: 3 Eier, 100 g Zuder, 3—4 ERl6ffel Waffer, 125 g

Weizenmell, 15 Padden Dr Oeter ,Badin, 75 g Dr Oetfer , Gujtin”, 100 g

Butter.

Zutatenzur §itllung: % Liter Mild), 100 g Fuder, 1 Paddyen Dr Oetfer
Puddingpulver Danille-Gejdhymad, 1 $ldjdychen Dr Oetfer Hrraf-Aroma,
50 g Kofosfett, 175—200 g Butter, 125 g Johannisbeermarmelade.

Zubereitung des Teiges: Eigelb, 3uder und Wajjer werden mit
dem Schneebejen 3u einer [dhaumigen, fremartigen Ulajje gefdhlagen. Dann
unterhebt man gleidyzeitig das mit dem ,Badin” und ,Gujtin” gemiid)t'e
und gefiebte Nehl, die 3erlafjene, wieder abgefiihite Butter und den |teif
gejdhlagenen Eierjdhnee. Man fiillt den gut vermengten Teig in eine Spring=
form, deren Bobden gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt ift, und
badt ihn etwa 45 Nlinuten kot guter Nittelhite. :

Zubereitung des Krems: Nan bereitet nad) Dorjdhrift, jedod) Ote
Anciihrflitfjigteit von 15 Citer NMild) genommen, einen DanillezPudding, wiirzt
ihn mit 1 §lajdyhen Dr Oetfer Arraf-Aroma, gibt das Kofosfett hinein und
rithrt ihn bis sum Grfalten haufig um. Die Butter riihrt man {dhaumig und
gibt dann [6ffelweife ganj langjam den pdllig erfalteten, aber nod)
nidt erftarrten Pudding Oarunter. ;

Yad dem Grialten [dhneidet man den Tortenboden sweimal durdy, bejtreicht
den unterften Boden mit Johannisbeermarmelade, jet den 3weiten Boden
darauf, bejtreidyt ihn mit Avvat-Butterfrem und wiederholt diejes mit dem
oritten Boden. 3um Derzieren benukt man denfelbers Krem.

Moffa- Schofoladen=DButterfremtorte®) (jiche Adbiloung 21).

Zutaten sum Teig: 3 Eier, 150 g Z?ucfer, 1 Piddyen Dr @etfer Danillin-
suder, 3—4 Epl6ffel Wajjer, 100 g Weizenmehl, 15 Padden Dr Oetfer ,Badin®,
100 g Dr QOetfer ,Guijtin”. ) :

Butaten 3um Krem: j y
1. 3um Kaffeeaufguls: ¥ Liter Miild), 25 g gemahlener Kafjee,

2. sum Krem: ¥ Citer Nild), 1 PaddyenDr Oetfer Gala-Schofoladen-Pudding=
pulver, 1 fiter Mildy, 150 g 3uder, 50 g Kofosfett, 175—200 g Butter.

Sﬁbereitung des Teiges: Eigelb, Fuder, Gewiirs und Wafjer werden
mit dem Schneebefen 3u einer [daumigen, fremartigen Nlajje gejdhlagen.
Danady unterhebt man gleidyseitig das mit dem ,Badin” und ,Gujtin” ge-
mijchte und gejiebte NTehl und den fteif gejdhlagenen CGierjdynee. Ulan fiillt

*) Cefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebdde” (Allgemeines) fjowie ,Butterfrem”
Seite 17, 18 und 19.
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