b'ie gut nermengte NMajfe in eine Springform, deren Boden gefettet und mit
einem Dapierfutter ausgelegt ift, und badt fie 3040 Minuten bei guter
Nlittelhite.

Subereitung des Krems: Don ¥4 iter Mild) und dem gemahlenen

Kaffee ftellt man einen Kaffeeauszug her, indem man beides jufammen aufz
fodyt, dann 5 Minuten siehen lakt und durdh ein Sieb gibt. 14 Citer 1tild)
Derqujrlt man mit dem Jnhalt eines Paddiens Dr Oetter Gala-Sdyotoladen-
Puddingpulver, bringt indeffen 1 Liter NUld) mit dem Fuder und Kaffee=
aus3ug 3um Kochen, qibt die Anrithrmaffe und das Kofosfett hinein und
lajst unter Rithren gut durdyfodjen, nimmt vom Seuer und {dldgt den Pudding
falt. Die Butter riihrt man {haumig und gibt langjam [Gfjelweife unter ftetem
Riihren den véllig erfalteten, aber nod) nidyt erjtarrten Pudding hinzu.

_3& ote Torte erfaltet, hneidet man fjie in 3 Sdyeiben, gibt den Krem da-
swijdhen und febt fie sufammen. Die Oberfliche und Seiten beftreicht man
ebenfalls mit Krem und versiert mit gejprittem Butterfrem.

Sdofoladennuftorte*) (jiehe Abbiloung 22).

Z;utaten sum Teig: 3 Gier, 200 g 3uder, 4—5 ERlofiel Waffer, 100 g
Weizenmehl, 1, Pidden Dr Oetfer ,Badin®, 100 g Dr Oetfer Guiftin"
30 g Katao, 75 g Butter. ¢ ’.

3utaten jur §iillung: 14 Siter Mild), 50 g Zuder, 1, Didden
Dr. Qetfer Puddingpulver Danille-Gejhmad, 25 g Kofosfett, 8(/)~gp8uft?er,
Ll:[25 g geriebene oder gewiegte Rajelniifje, 15 $lajdhdhen Dr Oetter Rums=

roma.

Butaten jum Sdiofoladenguf: 150 g Pudersuder, 50 g
etwa 3 @loffel heifzes Waifer. ! s .

Surr} Bejtreuen des Randes: Gtwa 50 g Sdhofoladentreufel.

Spritgup: 1% Giweip, fo viel Pudersuder, wie das Eiweil aufnimmt.

3ubereitung des Teiges: Gigelb, Fuder und Waffer werden mit
b"em Sdineebefen 3u einer jdyaumigen, fremartigen Majje gejdlagen. Nun
fiigt man den Katao hinzu und unterhebt danady gleichzeitig das mit dem
LBadin” und ,Guftin® gemifchte und gefiebte Mehl, die serlajfene, wieder
abgeﬁib[te Butter und den fteif gejdhlagenen Eierjdnee. Den gut vermengten
@eig fiillt man in eine gefettete, mit einem Papierfutter ausgelegte Spring-
form und badt ihn bei guter Mlittelhite etwa 45 NMinuten.

Bubereitung der §iillung: Don Mild), 3uder und Puddingpulver
focbt' man nad) angegebener Dorjdyrift, jedoch odie Aniihrflitjfigteit von
'% Liter Mild) genommen, einen Pudding, gibt das Kofosfett hinein und riifrt
ihn bis sum Grfalten haufig um. Wan vithet die Butter jdhaumiq und gibt

*) Lefen Sie unbedingt: ,Torten und T ade i i s
LT A q ottengebader (flllgemeines) fowie ,Butterfrem
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[8ffelweije gans langjam den vollig erfalteten, aber nod) nidyt erftaveten
Pudding darunter. Unter den fertigen Krem bringt man die Hajelniijje und
0as Rum-froma. ; :

Den erfalteten Tortenboden [dneidet man in 3 Sceiben, bejtreidit 2
Scheibert mit Krem und fetit fie aufeinander. Die Oberfliche und die Seiten
der Torte beftreicht man mit Sdofoladengufs, beftreut die Seiten und einen
etwa 2 cm breiten Rand der Oberflide mit Sdhofoladenitreufel und versiert
die Miitte der Torte nad) Belieben mit dem Sprifgup. '

Zubereitung des Sdofoladengufjes: Der gejiebte Pudersuder
wird mit dem Kafao gemijdht und mit dem hHeifen maif,fr 3u einer did-
fliiffigen Nafje geriihrt.

Zubereitung des Spritgufjes: Das CEiweify wird mit fo viel ge-
jiebtem Pudersuder verviihrt, wie es aufsunehmen verws 5. Dann [dldgt
man das Ganze, bis der Guf fteif ift, und bringt ifn in eine fleine, aus
Pergamentpapier gedrehte Tiite, von der ein Teil der Spike abgejdnitten
wird. ' '

Ojtertorte™. i :

Zutaten sum Teig: 3 Eier, 150 g 3uder, 1 Piaddjen Dr Oetfer Danillin-
suder, 3—4 Eiloffel Wajfer, 100 g Weizenmedl, 15 Paddyen Dr Oetfer , Badin®,
100 g Dr Oetfer ,Guitin”, 50 g Butter.

Zutaten sum Krem: Y% Liter Mild), 12 g Dr Qetfer Puddingpulver
Danille-Gejdymad, 30 g Fuder, 15 g Kofosfett, 50 g Butter.

Futaten sur Sitllung: 125 g Nlarmelade oder Konfitiive (Himbeer,
Grobeer oder Johannisbeer).

Futaten 3um Guiy: 200 g Pudersuder, etwa 3 ERI6ffel heies Waler,
1, Blatt Dr Qetfer rote Regina-Gelatine.

Zutaten jum Spritgul: 1 fnappes halbes Giweih, jo viel Puder
suder, wie das Giweil aufnimmt.

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Fuder, Gewiirs und Waffer werden
mit dem Schneebefen 3u einer jhaumigen, fremartigen Majfe gejchlagen.
Danad) unterhebt man gleichzeitig das mit dem ,Badin’ und ,Gujtin®
gemifdyte und gejiebte Nehl, die 3erlaffene, wieder abgetithlte Butter und
den fteif gefdhlagerien Gierjdnee. Man fiillt den fertigen Teig in eine Spring-
form, deren Boden gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt ift, und
badt ihn etwa 45 Nlinuten bei guter Nlittelhite.

Zubereitung des Krems: Mt 2 CEplofieln von Oer Nlildy riihrt
man 12 g DanillezPuddingpulver an, bringt indeffen die {ibrige Mlild) und

*) Sefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebide” (fAllgemeines) fowie ,Butterfrem”
Seite 17, 18 und 19. ;
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