$Siillung und legt den dritten Boden daritber. Nun wird aud) der Rand der
@orte mit der $iillung verfehen und danad) mit gerditeten Kofosnufrajpeln
oder Spaltmandeln bejtreut. Die Oberflade der Torte iibersieht man mit
dem Judergup, den man nad) Belieben nod) in fich versieren oder nad) dem
Seftwerden mit Marmelade befprifen fann.

3ubereit}1ng des Gujjes: Den Danillinzuder (6t man in dem heigen
Waffer auf, fiigt den gefiebten Pudersuder und das Rum-Aroma hinsu und
verriifet alles 3u einer didfliifjigen Majje.

Sdyidyttorte (fiehe Abbildung 27).

Butaten sum Teig: 3 Eier, 150 g Juder, 1 Padden Dr Oetter Danillin-
suder, 3—4 ERloffel Wajfer, 100 g Weizenmehl, 1% Piddyen Dr Getter , Badin®,
100 g Dr Qetfer ,Gujtin”, 1%, Pdaddien Dr Oetfer Schofoladenjpeife mit ge-
hadten Nlandeln, 1 Teeldffel Kafao.

3utaten sur §iillung: 4 Ejloffel Wafjer, 1 §lajddhen Dr Oetfer Rum-

fAroma, 1 EKloffel 3uder = 25 g, 125 g Aprifofen-Marmelade.

3utaten 3um Guk: 180 g Pudersuder, 1 §lajhden Dr Oetfer Rum-
froma, %—3% Blatt Dr Qetfer rote Regina-Gelatine, 214—31, Ejldffel
heizes Waffer.

Bubereitung des Teiges: Eigelb, Zuder, Danillinguder und Waffer

werden mit dem Scneebefen 3u einer jdaumigen, fremartigen NMaffe ge-
jdhlagen. 3um Schluf unterhebt man gleidyzeitiq das mit dem ,Badin® und

,Oujtin® gemijdte und gefiebte Nehl und den jteif gejhlagenen Eierjdynee..

1/, des fertigen Teiges nimmt man ab und untermijcht nod) das Pudding-
pulver und den Katao. Man fiillt die beiden Teige in 2 gleidh) grofze Spring-
formen, die gefettet und mit einem Papierfutter ausgeleat find, und badt fie
in etwa 20 Minuten bei guter Mittelhite.

Grfaltet legt man den Odunflen Boden auf eine gerade §lidye (Teller,

GEmailleplatte, Kudhenbrett) und trdanft den Boden mit 116 Liter Maffer,

dem man 1 Slajhdien Dr Oetfer Rum-Aroma und 1 Eil6ffel Fuder beigefiigt
hat. Inzwijhen fdyneidet man den Rellen Boden einmal durd), bejtreicht
die untere Sdyeibe mit Aprifofen-Narmelade, feht den gqut durdhzogenen,
etwas weid) gewordenen dunflen Boden vorfichtig darauf, dann den hellen
Boben bdariiber und iibersieht die Torte mit einem Rum-3Zuderquf;, den man
mit aufgeldjter roter Gelatine beliebig rot fdrbt. Man fann die Torte mit
Sdlagjahne versieren.

' 3ubereitung Oes Gujjes: Man verrithrt den gefiebten Dubetsu&et
mlt. dem Rum-Hroma und oder im heigen Wafjerbad aufgelsjten Gelatine,
fowie dem ndtigen heiken Wajjer 3u einer didfliiffigen NMafje.
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Sadjertorte.

Zutaten sum Teig: 125 g Butter, 3 Eier, 125 g fehr feiner Zuder,
1 Padden Dr Oetfer Danillinguder, 2 Ejloffel MWajjer, 125 g geriebene
Sdyefolade, 125 g mit der Sdale geriebene NMlandeln, 65 g IWeizenmell,
1 gejtricherier Teeldffel = 3 g Dr Detfer , Badin”, 1 Paddyen Dr Oetfer Sdhofo-
ladenjpeife mit gehadten Nlandeln.

3um Befjtreidgen: 100 g Aprifofenfonfitiive, 1 EBloffel Wajjer.

Zutaten sum Gup: 125 g Pudersuder, 20 g Kafao, etwa 2 ERloffel
heies Wafjer, 25 g Kofosfett.

3um Beftreuen: 15—20 g Ulandeln.

Zubereitung d0es Teiges: Die Butter rithrt man jdhaumig, fiigt Eigelb,
Fuder und Danillinguder Hhinzu, untermengt 0as MWajfer und unterriihrt
langjam, [6ffelweife abwed)jelnd die Schofolade und Nandeln. Dann gibt
man vorfichtig das mit dem ,Badin” gemifdhte und gejiebte Niehl und oas
Puddingpulver unter die Ulafje und untersieht den jteif gejhlagenen Eier=
fdmee. Wan fiillt den Teig in eine gefettete Springform unod badt bei {hwadjer
iittelhie Y%—3/4 Stunde.

Den erfalteten Tortenbooden bejtreidit man mit der Konfitiire, die man
mit dem Maffer gut verriihrt hat. Dann iibersieht man die Torte mit dem
Schofoladengufy und ftreut auf die Oberfladhe einen fleinen Rand mit ab-
gesogerten, gehadten oder geriebenen Nlandeln.

Zubereitung des Gufjjes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Kafao und heifen MWafjer 3u einer didflitjjligen Nafje verrithrt und dann das
serlajfene Kofosfett dazugegeben.

Sdofoladentorte mit Sahnenuffiillung.

Butaten sum Teig: 3 Eier, 200 g Fuder, 4—5 Eplofiel Wajjer, 100 g
Weizenmehl, Y% Padden Dr Oetfer ,Badin“, 100 g Dr Oetfer ,Guitin®,
50 g Kafao, 125 g Butter, 10 Stiid bittere Nlandeln.

Zutaten sur §iillung: ¥ Liter fliifjige, jiike Safne, 150 g IMiifje,
1 Padden Dr Oetfer Danillinuder. :

Futaten 3um Guf: 150 g Pudersuder, 50 g Kafao, 3—4 ERloffel heifzes
Wafjer, einige alniifje 3ur Dersierung.

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zuder und MWafjer werden mit
dem Schneebefen 3u einer [daumigen, fremartigen Majje gefdhlagen. Yun
filgt man den Kafao hinzu und unterhebt danad) gleidhzeitig das mit dem
JBadin und ,Gujtin” gemijhte und gejiebte Ulehl, die 3erlajjene, wieder
abgefiiflte Butter, den fteif gejdlagenen Eierjdnee und Oie geriebenen
NMandeln. Nan fiillt den Teig in eine gefettete Springform, Oeren Boden
mit einem Papierfutter bededt ift, und badt ihn bei guter Miittelhike etwa
45 Ntinuten.
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