3uder 3um Kochen und bereitet nad) iiblicher Dorfdyrift einen Pudding, gibt
das Kofosfett hinein und riihrt ihn bis sum Grlalten haufig um. Man riihrt
die Butter jdyaumig und gibt [8ffelweife gans langjam den vollig erfalteten,
aber noch nidyt erjtarrten Pudding darunter, wobei nad) jedesmaligem 3ujal
die Najle gut gejdhlagen wird.

Den erfalteten Tortenboden fdneidet man in 3 Sdyeiben, beftreidht eine
Sdyeibe mit Butterfrem, jefst darauf die 3weite Scheibe, beftreicht mit Marme-
lade und iiberdedt mit der dritten Sdyeibe. Die Oberflache und Seiten der Torte
tibersieht man mit Juderqufy und versiert nod) beliebig mit Schofoladeneier=
Bilften, die man mit Spriguly umrandet. Man fann in oie Nlitte der Torte
aud) einen Sdyofoladenhafjen oder ein fleines Schofoladennelt mit Giern fefen.
Die Oberflache laft jich aud) mit Butterfrem versieren, man muf dann aber
die doppelte lllenge, wie angegeben, herjtellen.

Bubereitung des Gujfes: Nan verriihrt den gefiebten Pudersuder
mit dem heien Wafjer und einem halben Blatt aufgeldjter roter Gelatine 3u
einer didfliifjigen Mafje und treicht diefe mit einem Meffer auf die Oberfladye
und Seiten Oder' Torte.

Bubereitung des Sprifgujfes: Man verriihrt ein fnappes, halbes
Giweifs mit jo viel gefiebtem Pudersuder, wie dasjelbe aufsunehmen vermag
und |chldgt die Mafie, bis fie jteif ift. Dann fiillt man den Guf in cine Papier-
Spgi%?tﬁteé deren Spitie man abgejdnitten hat, und jprit Piinftchen um Gier
und Rand.

Wiener Torte*) (jiehe Abbiloung 23).

Butaten s3um Teig Nr.1: 50 g Butter, 75 g 3uder, 3 Gier, 2 Padden
Dr Qetfer Sdiofoladenfpeife mit gehadten Mandeln, 1 gejtrichener Teeloffel
= 3 g Dr Oetter ,Badin".

Butaten sum Teig Nr. 2:50 g Butter, 75 g Zuder, 1 Padden Dr Oetfer
Danillinzuder, 3 Gier, 2 Gplofjel Wajjer, 50 g Weizenmehl, 2 geftridhene
Teeldffel = 6 g Dr: Oetfer , Badin”, 100 g Dr. Oetfer ,®ujtin”,

3utaten 3um Butterfrem: 3, Siter Nuild), 1% Padden Dr Oetfer
Puddingpulver Mandel-Gejdhmad, 150 g Buder, 75 g XKofosfett, 250 g
Butter.

3utaten sum Guf: 225 g Pudersuder, 3—4 Gfloffel Deifzes Waffer,
1 Eplofiel Gelee oder einige Sriidhte 3um Dersieren.

3ubereitung des Teiges Nr. 1: Gigelb und 3Zuder werden mit dem
Schneebefent 3u einer jchaumigen, fremartigen Mafje gefdhlagen. Danady
unterhebt man gleidyeitig die mit ,Badin” gemijdhte und gefiebte Schofo-

*) Lefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebide" (Allgemeines) fowie ,Butterfrem”
Seite 17, 18 und 19.
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ladenjpeife, die serlajjene, wieder abgefiihlte Butter und ben‘fteif gejdhlagenen
Eierjdynee. Ulan fiillt den fertigen Teig in eine gefettete Springform und badt
ihn bei guter Mlittelhike.

3ubereitung des Teiges Mr. 2: Eigelb, Fuder, Gewiirs und MWajfer
werden mit dem Sdineebefen 3u einer [daumigen fremartigen mqﬁe
gejchlagen. Danad) unterhebt man gleidhzeitig das mit ,Badin” und , Gujtin”
gemijdite und gefiebte UTehl, die 3erlajjerne, wicder abgefithlite Butter 'unb
Oen fteif gejdylagenen Eierjnee. Die Maffe wird in einer gefetteten' Spring-
form von derfelben Groe wie fiir Teig Ar. 1, bei quter Wittelhibe etwa
20 Nlinuten gebaden.

Bubefeitung des Butterfrems: Don der Mildh) nimmt man 9 Eh-
[6ffel ab und riihrt damit das Puddingpulver an. Die iibrige Mildy bringt
man mit dem 3Zuder sum Kodjen, nimmt vom Seuer, quirlt die Anriihr-
majje hinein, [t unter jtetem Rithren gut durcdpfodjen, gibt das Kofosfett
hinein und rviihrt ihn bis sum Erfalten haufig um. Man rithrt die Bu'fter
jdhaumig uno qibt [6ffelweife gans langjam den erfalteten, aber nod) nicht
erftarrten Pudding oOarunter. :

Erfaltet wird jeder Boden einmal durdygefdnitten, mit Nlandelbutter-
frem beftridien, abwed)felnd aufeinandergejesit und die fertige Torte mit
Juderguf; iibersogen und mit Geleejtiidchen oder eingelegten Sriichten versiert.

Bubereitung des Guffes: Man verrithet den gefiebten Pudersuder
mit dem heigen Waffer 3u einer didflitfjigen Majfe.

Luijentorte (jiehe Abbiloung 24). ;

Butaten sum Teig: 3 Eier, 150 g Fuder, 1 Padden Dr Oetfer Dani['Iin=
suder, 3—4 Eploffel Wajfer, 100 g Weizenmell, 15 Padden Dr Oetfer , Badin®,

100 g Dr Oetfer ,Guijtin”,

Butaten sur §iillung: 34 Liter NTild), 1 Padden Dr (Detfer'pvubbing=
pulver Danille-Gejdhmad, 50 g 3uder, 1 Pdadden Dr Oetfer Danillinguder,
4—6 Blatt Dr Qetfer weifje Regina-Gelatine.

3utaten 3um Guk: 5—6 Eplofiel Wajfer, 15 g gemahlener Kaffee,

225 g Pudersuder. ‘
3utaten 3ur Derzierung: 125 g NMandeln, 1 EBI6ffel Fuder, 1 Meffer-
|pite Butter.

Bubereitung des Teiges: Eigelb, Fucer, Dani[Iinsucf'er und Waijfer
werden mit dem Sdyneebefen 3u einer {haumigen, fremartigen Najje ge-

|dhlagen. 3um Sdhlup unterhebt man gleichzeitig das mit dem ,Badin” und °

,Oultin® gemijdyte und gejiebte Nehl und den fteif gejchlagenen Eierjdynee.
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