pulver gemijdite und gefiebte Nlehl und oden fteif gejchlagenen Giericbnee."
Den qut vermengten Teig fiillt man in eine gefettete, mit einem Papier=
futter ausgelegte Springform und badt ihn 30—40 Minuten bei guter
Nittelhite.

Zubereitung der Sitllung: Die Apfel gibt man in fodjendes Wafjer
und Iaft jie darin jo lange bei fleiner Slamme fodjen, bis die Schale plabt.
Dann nimmt man fie heraus, sieht die Schale ab und teilt das Srudtfletch
in redyt fleine Stiide. Mlan gibt Oiefe (Jehr weidjen) Apfeljtiide am beften
in eine irdene Sdhiifjel oder einen hohen Tontopf, fiigt, wenn erfaltet,
150 g 3uder, 1 Pddden Danillinsuder und 1 Eiwei hinzu und jdlagt
das Ganze mit einem Quirl oder einer Sdneerute 3u fjteifem Schaum
(20—30 Ntinuten). Dann fiigt man die eingeweicdhte, im Wajjerbad auf=
geldjte Gelatine fhinzu, ldBt den Sdnee furse 3eit falt jtehen uno jtreicdhyt ihn
vor dem Erjtarren auf.

Nan dneidet den Tortenboden einmal durdy, fiillt ihn etwa 1 cm did
mit dem Sdinee, gibt den Reft desjelben auf Oberfladie und Rand der Torte,
versiert die Oberfladye mit einigen beliebigen Sritdyten und bejtreut den Rand
mit feinem 3uder, den man mit Kafao gemifcht hat.

Anmerfung: Diejer Schnee {dmedt beionbers gut mit frijchen Erdbeeren
oder gar Malderdbeeren hergeftellt.

Bienenjtid)*) (in Springform) (jiehe Abbildung 32).

W Zutaten 3um Teig: 75 g Butter, 75 g 3uder, 1 G, 200 g Weizen=
mehl, 2 gejtrichene Teeldffel = 6 g Dr Oetfer ,Badin”, 1 Prife Sals,
2—3 Eploffel NTld).

3utaten sum Belag: 50—75 g Butter, 100 g 3uder, 1 Padden
Dr Qetfer Danillinjuder, 100 g Nlandeln, 1 EBI6ffel Nildy.

Butaten 3ur §illung: /5 Citer = 13 Eploffel Mild), 1 Padden
Dr Oetfer SoBenpulver Danille- ®eid)mad 60 g 3uder, 50 g Butter, 20 g
Kofosfett.

Zubereitung des Teiges: Die Butter rithrt man [daumig, fiigt
Zuder und G hinzu und gibt das mit dem ,Badin” gemijdyte und gefiebte

¢+ NTehl und Sal abwed)felnd mit der Nild) unter die Niajfe. Den Teig ftreicht
man auf den Boden einer Springform, gibt darauf die etwas abgefiihlte
Belagmafje und bacdt den Kudjen etwa 35 Mlinuten bei guter Nlittelhite.

Zubereitung Oes Belages: Die Butter ldkt man [dmelzen, fiigt

| alle anbderen 3utaten hingu (die Ulandeln abgesogen, halb gemahlen und

| halb gehadt), lakt alles einmal durdhfodyen und etwas abfiifhlen.

*) fefen Sie unbedingt: , Butterfrem” Seite 18

¢ ' Rezept Seite 30 g g

Tafel V
Torten 5 q%

/ 17. Apfeltorte, gedeckt
F‘p Rezept Seite 26

18. Apfelsinentorte
Rezept Seite 26

19. Erdbeertorte mit Gitter :
Rezept Seite 28 b
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20. Buttercremetorte




29. Bismarckeiche
Rezept Seite 43

31. Zweifruchttorte
Rezept Seite 23

32. Bienenstich in Springform
Rezept Seite 46

Tafel Vil
Torten

. Frankfurter Kranz

Rezept Seite 44
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wil mdn den Kuden fiillen, fo jdneidet man ihn nad) dem Baden einmal

durd) und bejtreidfit mit Butterfrem. ik

3ubereitung der §iillung: Don der Milh nimmt man 2 GEploffel
ab und riihrt damit das SoBenpulver an. Inzwijden bringt man die iibrige
Mildy mit dem 3uder 3um Kodhen, nimmt vom Seuer, gibt die Anriihrmajje
unter jtetem Riihren in die fodjende $§liiffigfeit, lafst den Pudding etwa
1 Ninute fochen, riihrt das Kofosfett hinein und riihrt ihn bis sum Grfalten
haufig um. Die Butter rithrt man jhaumig und gibt dann [6ffelweife den
ollig erfalteten, aber nodyt nicht erftarrten Pudding darunter.

fAnmerfung: Diefer Kudien wird befonders jhon im , Kiidhenwunder”,
Man braucht dann aber sum Teig: 100 g Butter, 100 g Fuder, 1 i, 250 g
Weizenmell, 15 Paddien Dr Oetfer ,Badin”, 1 Prife Salz, 5—7 Egloffel
ild). '

Rleingebdct.

Haferflodenplasden (Matronenart).

3utaten: 250 g Raferfloden, 200 g Butter, 100 g Weizenmell, 1 ge-
ftrichener Teeldffel — 3 g Dr Oetfer ,Badin®, 200 g 3uder, 1 Paddyen
Dr Qetfer Danillinjuder, 1—2 Gier. : :

3ubereitung: Die Raferfloden gibt man in eine Sdhiifjel und giefst
dariiber die 3erlajfene, fodjend heige Butter, damit die Sloden gebriiht
werden, verriifrt fie qut und lakt auf Handwdrme erfalten. Dann fiigt man
das ‘mit dem  Badin” gemifdite und gefiebte Ntehl hingu und allmaplidy
Buder und Danillinsuder. Man erhilt einen etwas friimeligen Teig, Oen
man durd) die 3ugabe des Eies wieder glattriihrt. Mit dem Teeldffel werden
tieine Haufden in grogerem Abjtand (da der Teig fehr serliuft) auf ein
gefettetes, bemehltes Bled) gefelit. Mian badt diefelben bei ftarfer hie

- 15—20 Nlinuten gologelb.

Teegebdd oder Kefs.

3utaten: 500 g Weizenmehl, 1% Pidden Dr Oetfer ,,Bacfin’;, 100 g

Buder, 1 Paddien Dr Qetfer Danillinguder, 2 Gier, 5 Giloffel  Wajjer,
175 g Butter.

Bubereitung: Das mit dem ,Badin” gemijyte Nehl wird durd) ein
Sieb auf das Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u einem RKrans
auseinandergesogen. 3In die Nlitte gibt man 3uder, Gewiirs, die gansen
Gier und das Waffer und verriihrt diefe Zutaten 3u einer glatten Ulaffe.
Die falt gejtelite Butter wird ftiidweife hineingepfliidt, die Ulafje mit dem
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