3ubereitung der Sillung: 1, Siter fliiffige Sahne jd)ligt man redht
fteif und untersieht die geriebenen Uiifje und den Danillinzuder.

Grialtet fdneidet man den Boden sweimal durd) und fiillt die Torte
mit der angegebenen Siillung. Dann fet man die Bdden aufeinander,
iibersieht fie mit einem Sdyofoladenguls und versiert den Rand mit halbierten
Walniifjen. ;

Bubereitung des Gujjes: Der gefiebte Pudersuder wird mit Kafao
und heiem Wajfer 3u einer didfliifjigen Majfe verriifrt.

Qriiffeltorte (jiehe Abbiloung 28). *

Butaten 3um Teig: 3, Gier, 200 g Juder, 1 Paddyen Dr Oetfer
Danillinsuder, 5 Gploffel Waijer, 100 g Weizenmell, 1% Pidden Dr Oetfer
JBadin”, 75 g Dr Oetfer ,Oujtin®, 1 Padden Dr Oetfer Schofoladenjpeife
mit gehadten Mandeln, 75 g Butter.

~ Sutaten zur Siillung: 125 ¢ ungefalzene Butter, 1 §ldjdhdien Dr Oetfer
Rum-Aroma, 1 &, 250 g geriebene Schofolade, 20 g Katao, 2 Exl5fiel Waffer,
1 Pdadcden Dr Qetfer Danillinzuder. :

3utaten sum Guf: 125 ¢ Pudersuder, 25 g Kafao, 1—2 ERloffel heikes
Wajjer, 25 g Kofosfett.

3um Bejtreuen des Randes: 75 g Schofoladenitreufel.

3ubereitung des Teiges: Cigelb, 3uder, Danillinsuder wnd Wajfer
werden mit dem Sdineebejen 3u einer jhaumigen, fremartigen Majfe ge-
jdlagen. Dann unterhebt man gleidpseitig das mit dem |, Badin® und
Ouijtin® gemijdite und gefiebte Niehl, das Puddingpulver, die| 3erlaffene,
wieder abgefiihlte Butter und den jteif gejchlagenen Gierjhnee. Man fillt
den gut vermengten Teig in eine gefettete Springform, deren Boden mit
einem Papierfutter cusgelegt ift, und badt ihn etwa 45 Ninuten bei guter
Utittelhite. :

3ubereitung bder Siillung: Die Butter viihrt man jhaumig, fiigt
Rum-Aroma, & und [6ffelweife die geriebene Schofolade hinsu. NMan nimmt
Jo viel §iillung ab, daf man 15—20 Kiigeldhen mit einem Durdymeffer von
etwa 2 cm daraus formen fann, und tiihrt unter die andere Nafje nod) Kafao,
Wajjer und den Danillinzuder.

3ut Rerftellung der Triifieln vermendet man die abgenommene $iillung,
die man am bejten etwas falt gejtellt hat, und aus der man mit den handen
fleine Kiigeldhen formt, die in Sdjofoladenitreufel gewdl3t werden.

Den erfalteten Tortenboden jdmeidet man 3weimal ourd), Dbeftreicht
mit der Siillung, fet die Torte sujammen, {ibersieht fie mit einem Sdyofo-
ladengufs und beftreut den Rand und einen etwa 215 cm breiten Streifen
rings um oie Torte mit Schofoladenitreujel. Dann legt man einen Kranz von
Sdyofoladentriiffeln auf die Torte,
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Subereitung des Gujfes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Kafao und Waffer 3u einer didflitfligen Maffe verrithrt und dann das zer-
lafjene Kofosfett dazugegeben.

Nougattorte. X~

- Butaten sum Teig: 3 Gier, 200 g Juder, 1 Diddien Dr Oetfer
Danillinzuder, 5 Ejloffel Waffer, 100 g Weizenmed], 15 Padden Dr Qetfer
,Badin”, 100 g Dr Qetfer ,Guftin”, 25 g Kafao, 75 g Butter. ke

Butatensur §iillung: 2 Gier, 75 g uder, 1 Piddien Dr Oetfer Danillin-
suder, 125 g geriebene Schofolade, 60 g mit der Schale geriebene Nlandeln,
100 g Kofosfett. ; :

3utaten 3um Gup: 150 g Pudersuder, 30 g Kafao, 1 ERloffel heipes
Wafjer, 25 g Kofosfett.

3um Dersieren: Einige abgesogene, halbierte Nandeln.

Bubereitung des Teiges: Eigelb, 3uder, Danillinsuder und Wafjer
werden mit dem Sdyneebejen 3u einer [haumigen, fremartigen m_aife ge
jhlagen. Mtun fiigt man den Kafao hingu und unterhebt danady gIelc'bsettIg_
das mit dem ,Badin" und ,Gujtin’ gemijchte und gefiebte Miehl, die zer-
lajjene, wieder abgefiihlte Butter und den fjteif gejhlagenen (Eigrid)nee. Den
gut permengten Teig fiillt man in eine gefettete, mit einem Daplgtfuttgr aus=
gelegte Springform und badt ifn etwa 45 Minuten bei quter Nlittelhite.

3ubereitung der §iillung: Die Gier rithrt man mit dem Juder 'unb
Danillinguder jhaumig, gibt [Sffelweife die Schofolade und manbeln hinzu
und unterviihet 3ulekt das fliiffige, etwa nod) handwarme Kofosfett.

Den erfalteten Tortenboden jdyneidet man in 3 Sdeiben, bejtreicht fie mit
der Nougatmalfe, legt fie aufeinander, iibersieht die Torte mit dem Sdhofoladen-
gup, versiert mit den halbierten Mandeln und ldkt jie an der Luft trodnen.

3ubereitung des Sdiofoladenguffes: Den gefiebten Duber3u§fer
verriihrt . man mit Kafao und Wajfer 3u einer didfliijjigen Majfe und fiigt
das zerlajfene Kofosfett hinzu.

Nufptorte ungefiillt.

3utaten 3um Teig: 3—4 Gier, 150 g Fuder, 4 Eiloffel MWaffer, IQO g
Nupterne oder Mandeln, 180 g Weizenmell, 1% Padden Dr Qetfer ,Badin”.

3utaten 3um Gufp: 150 g Pudersuder, % Slajhdyen Dr @etfer Rum-
froma, etwa 2 El5ffel heifes Wajfer.

3utaten 3ur Dersierung: Ginige Hafelniiffe.

Bubereitung des Teiges: Eigelb, Fuder und Waifer werden mit
dem Sdneebejen 3u einer jdaumigen, fremartigen Najje gejchlagen. Dann
unterhebt’ man gleidy3eitig die gemahlenen Nufsferne oder Mandeln, das
mit dem ,Badin” gemijdte und gejiebte NTehl und den fteif gejdylagenien.
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