Der fertige Teig wird in eine Springform gefiillt, deren Boden gefettet und
mit einem Papierfutter ausgelegt ijt, und bei guter Mittelhitse 30—40 Minuten
gebaden. '

3ubereitung des Krems: Don 3/ Liter Mild) nimmt man 6 ERl6fel
ab und riithrt damit das Puddingpulver an. Inzwijdien bringt man die itbrige
Niild) mit dem 3uder und Danillinguder 3um Kodjen, nimmt vom Seuer,
gibt oie Anriihrmajfe unter ftetem Riihren in die fodjende Sliiffigeit und
ldjt den Krem unter weiterem Riifren gut durcdhfochen. Dann nimmt man
in pom Seuer, [6ft dte eingeweidyte Gelatine darin auf und jdlagt die Mafie
mit dem Sdineebefen, bis fie falt und Ralb erftarrt ijt, jidy aber nody gut
Jtreidhen Iajt.

Nach dem Erfalten jdyneidet man den Tortenboden 3weimal durdy, fiillt
ihn mit Krem, iibersieht ihn mit dem Kaffeesudergufs und beftreut ihn mit
dem Krofant.

Bubereitung des Gujfes: 5—6 Ejloffel Waffer bringt man mit dem
gemahlenen Kaffee 3um Kochen, nimmt vom Seuer, ldht 3 Minuten ftehen
und feiht durd). Den gejiebten Pudersuder I6ft man mit 4—5 Exloffel diefes
Kaffeeaussuges auf und gibt den Guf; iiber die Torte.

3ubereitung der Dersierung: 125 g abgesogene, gehadte Mandeln
gibt man in einen Gjl6ffel gebraunten 3uder (den Topf fettet man dazu mit
einer Nefjerjpite Butter vorher ein) und [dft fie unter jtetem Riihren bei
gelinder Slamme hell brdunen, nimmt vom Seuer, ldft erfalten, 3erftoht die
harte Mafje und ftreut fie dann iiber den etwas erhdrteten Fuderqufs auf die
Oberflache und Seiten der Torte.

GottexrjpeifezSdhaumtorte (fiehe Abbildung 25).

Butaten sum Teig: 3 GEer, 150 g Fuder, 1 Padden Dr Oetfer Danillin-
juder, 3—4 El6ffel Waffer, 100 g Weizenmell, 15 Paddhen Dr Oetfer , Badin®,
100 g Dr Qetfer ,Gujtin”. :

Butaten jur §iillung: 1 Pdaddien Dr Oetfer Gotterfpeije Kirjdh-
Gejdymad, 1 Slijhcden Dr Oetfer Rum-Aroma, 125 g Grdbeer-Konfitiire,
15 Liter flitjjige Safhne. :

3utaten 3um Guk: 180 g Pudersuder, 21%6—31% Exloffel heies Wajfer,
15 Slajdhden Dr @etfer Rum=Aroma.

Butaten 3ur Derzierung: 20 g Pudersuder, einige Tropfen aufgeldjte
Dr Qetler rote Regina=Gelatine, etwas juriidbehaltene, gejhlagene Sahne.

3ubereitung des Teiges: Eigelb, Zuder, Danillinuder und Wafjer
werden mit dem Sdyneebefen 3u einer jdhaumigen, fremartigen Mafje ge-

" jdhlagen. Zum Sd)lup unterhebt man gleichzeitig das mit dem ,Badin® und

#Oujtin® gemijdte und gefiebte Nehl und den fteif gejdhlagenen Eierjdynee.
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Der fertige Teig witd in eine Springform gefiillt, deren Boden gefettet und
mit einem Papierfutter ausgelegt ift, und bei guter Mittelhite 30—40 Nlinuten
gebaden. :

3ubereitung der §itllung: Man [6ft 1 Padden Dr Qetfer Gotter-
jpeife RKirjdy=Ge|dymad nad) Dorjdrift auf, gibt etwas erfaltet das Rum:
Aroma Oazu, jdyldgt die Speife, fobald fie anfingt Oidlih) 3u werden, mit dem
Schneebefen 3u einem fejten Schaum und untersieht oie jteif gefhlagene und
mit Oer Konfitiire untermengte Schlagjahne.

Die Torte wird erfaltet 3weimal durdygejdynitten und gefiillt. 3u beachten
ift, daf der Schaum jdynell aufgetragen wird, da er fonit 3u feft wird und
fich nidht mehr glattitreichen laft. Die fertige Torte iibersieht man mit einem
weien 3udergu, den man in fid) mujtert. Man fann fie nod) beliebig durdy
Auffprien von Schlagfahne versieren.

Herjtellung des Gujjes: Der gejiebte Pudersuder wird mit dem heifen
MWafjer und Rum=Aroma 3u einer didfliijjigen Mafjje verriifrt.

Herjtellung der Derzierung: Ulan jtellt einen feften Guf her aus
20 g géfiebtem Pudersuder und einigen Tropfen im Wafferbad aufgeldjter
roter Gelatine, taudyt eine Gabel in diefen farbigen Gufy und 3ieht auf oder
nod) weidyen, weifsen Tortenglajur beliebige Nufter.

3 Rumtorte (jiehe Abbiloung 26).

Zutatensum Teig: 3 Eier, 100 g Fuder, 3 E;loffel Wafjer, 125 g Weizen=
mehl, Y% Paddyen Dr Oetfer ,Badin”, 75 g Dr Detfer , Guitin”, 100 g Butter.
Zutaten sur Sitllung: 100 g Weifsbrotiriimel, 250 g Himbeer-Konfitiire,

1 Paddyen Dr Qetfer Danillinguder, % Liter Wajfer, 1 Slajdden Dr Qetfer

Rum=Hroma.

Butaten sum Guf: 150 g Pudersuder, 1 Padden Dr Oetfer Danillin-
suder, 1—2 CEiloffel heikes Waffer, 1 Sldjdychen Dr Detfer Rum-HAroma.

3um Bejtreuen des Randes: CGtwas Kofosnufrajpel oder Spalt-
mandeln. . ;

Zubereitung Oes Teiges: Eigelb, 3uder und MWajfer werden mit
Oem Sdyneebejen 3u einer jdhaumigen, fremartigen Nafje gejdhlagen. Dann
unterhebt man gleidyzeitig das mit dem ,Badin” und ,Guitin” gemijdte
und gejiebte Niehl, die zerlajjene, wieder abgefiihlte Butter und Oen fteif
gejdhlagenen Gierjchnee. Nan fiillt den fertigen Teig in eine Springform,
Oeren Boden gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt ijt, und badt ihn
bei guter Nlittelhibe etwa 45 Mlinuten.

3ubereitung der §iillung: Die fein geriebenen IWeikbrotiriimel
werden mit allen anderen 3utaten gut vermengt.

“Den erfalteten Boden [dyneidet man sweimal durd), beftreidht eine Sdyeibe
mit Oer &iillung, febt die 3weite Scheibe Oarauf, bejtreidyt aud) Oiefe mit
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