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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Gierjhnee. Den fertigen Teig fiillt man in eine Springform, deren Booden
gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt ijt, und badt ihn bei guter
Tittelhite 30—40 Ulinuten.

Grfaltet {ibersieht man die Torte mit einem Rum-3uderqufy und versiert
fie mit einigen Miijfen, die man vorher in den Guf getaucht hat.

Zubereitung des Gufjes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem Rum=
Aroma und heipem Wafjer 3u einer Oidfliijjigen Mafje verriifrt.

Anmerfung: Die NMandeln verfeinern die Torte, fonnen aber aud) weg=
gelajjen werden.

il man bdiefe Torte fiillen, jo bereitet man nad) der Dor|dyrift fiir Butter=
frem (Seite 18) einen Krem, verwendet dafiir 1 Paddyen Dr Oetfer Pudoding=
pulver Safhne-Gejdmad und mengt unter Oen fertigen Krem 50—100 g
gemahlene iifje.

Sandtorte oder =fudpen.

Zutaten: 125—150 g Butter, 125 g Weizenmeh!, 1 geftridyener Geelﬁﬁel
= 3 g Dr Qetfer ,Badin", 125 g Dr Qetfer ,Gujtin”, 150 g 3uder, 1 Padden
Dr Wetfer Danillinguder oder einige Tropfen Dr Oetfer Badol 3itrone, 4 Eier.

Zubereitung: Ulan [dkt die Butter sergehen, auf handwdrme erfalten,
fiigt allmahlid) das mit dem ,Badin” und ,Gujtin” gemijchte und gefiebte
Mehl hinzu und verrithrt alles gut miteinander. Dann gibt man unter den
friimeligen Teig nad) und nad) den 3Zuder, das Gewiirs und die Eier. Durdh
das langjame Einriifren lelterer wird der Teig allmahlicd) weid) und gan3 glatt.
Die Niajje gibt man in eine mit Butter ausgejtrichene, mit einem Papier-
futter ausgelegte Spring= oder Kajtenform und badt bei jdywad)er Nlittelhite
etwa 1 Stunde. '

Diefes Gebdd hdlt fid) lange frijd), es ijt bejonders beliebt 3u Tee und Wein.

Anmerfung: Der Teig mufy gut gerithrt werden.

Brottorte.

Zutaten: 4 Gier, 175 g 3uder, 2 Ejl6ffel Wafjjer, 15 Slajdden Dr Detfer
Baddl Fitrone, 1 gejtrichener Teeldffel 3imt, 1 Ulefjerjpike Melfen, 65 g mit
der Schale geriebene Nlandeln, 150 g geriebenes Schwarsbrot, 125 g Weizen=
mehl, % Padden Dr Qetfer ,Badin”, 20 g Kafao, etwa /g Liter Nildy, 50 g
3itronat, 65 g Korinthen.

Zubereitung: Gigelb, Fuder und Wafjer jchlagt man jdaumig und
fiigt die Gewiirse, Mandeln und Brot hingu. Dann gibt man das mit dem
,Badin” gemijdite und gefiebte Nlehl und Kafao abwed)jelnd mit der Nlildh
unter den Teig, filgt 3itronat und Korinthen hinsu, unterhebt vorfichtig den
fteif gefdhlagenen Eierjnee und fiillt den Teig in eine gefettete Sptingform.
Die Torte muf etwa 1 Stunde bei guter Nlittelhie baden.
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. Danille-Gejdymad.

fnmerfung: Gs empfiehlt fich, 3u der Torte alte Brotrejte 3u vermenden,
da dieje fid) befjer reiben Ilafjen.

Wer die Torte jaftiger liebt oder verfeinern will, fann fie einmal durd)=
jdyneiden und ganj diinn mit etwas Nlarmelade bejtreidhen (am bejten eignet
jidh dazu Himbeermarmelade).

Bismardeidye (fiehe Abbiloung 29). *

Futaten sum Teiq: 5 Gier, 125 g 3uder, 1 Sldjddien Dr Detfer Badol
Zitrone, 100 g Weizenmehl, 100 g Dr Detfer , Guitin®, 15 Padden Br Detfer
,Badin”, 100 g Butter. ;

Zutaten 3ur $iillung: 1 Padden Dr Oetfer Sdhofoladenfpeife mit

gehadten Mandeln, 15 Liter Mild, 100 g Fuder, 100 g Butter und 25 g Kafao

gemijcht mit 25 g Fuder. :
Zubereitung des Teiges: Eigelb, 3uder und Gewiirs wexden mit

dem Sdineebefen 3u einer {daumigen, Fremartigen Mafje gejchlagen.

Danad) unterhebt man gleichseitig das mit dem ,Badin” und dem , Gujtin”
gemijchte und gefiebte Miehl, die setlafjene, wieder abgefiihlte Butter und den
jteif gejhlagenen Gierjhnee. Nan gieft den Bistuitteig auf ein gefettetes,
mit gefettetem Pergamentpapier belegtes Randbled); es it gut, das Papier
an der offenen Blechjeite nady oben umszutniffen, damit der Teig beim Baden
nidyt herunterflieen fann. Dann badt man ihn bei guter Nittelhike etwa
2535 Minuten joeben ourd), mimmt aus dem Ofen, bejtreidht ifn jofort
und redyt fdhnell mit der Schofoladenfiillung, rollt ifn mit Hilfe des Perga=
mentpapiers jdnell sujammen (die Bistuitmafje darf nicyt falt werden, jonit
ethirtet fie und lakt jid) nidht mefr rollen), bejtreidyt die erfaltete Rolle von
augen mit Oerfelben §iillung und versiert nod) durd) Aufjprifen einiger
angsitreifen, oder man 3ieht mit der Gabel ungleidymdfsige Langsitriche in
den Krem, wodurd) ein gutes, baumfjtammahnliches Ausjehen ersielt wird.

Zubereitung der §iillung: Man bereitet mit Dr Oetfer Schofoladen-
jpeife mit gehacten Nandeln nach Dorjdyrift eine Sdhofoladenjpeife und
jldgt fie bis sum Grfalten. Ingwijden rithrt man die falt gejtellte, harte
Butter jdhaumig, gibt die Kafao-3udermijdiung dazu, verriihrt alles, ftellt falt
und gibt jehr langjam, unter jtetem Riifren, [6ffelweife den gut erfalteten,
aber nod) nicht erjtarrten Pudding odazu.

Anmerfung: Gine andere Art, diefes Gebdd hersujtellen, jiehe unter
dem folgenden Resept ,Bistuitrolle”. ]

- Bistuitrolle. %

Zutaten sum Teig: 5 Eier, 100 g Zuder, 1 Padden Dr Qetfer Danillin-
suder, 90 g Dr Oetfer ,Guitin” oder 2 Padden Dr Detfer Puddingpulver
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