Mehl bededt und mit dem BHandballen jhnell 3u einem feften Klok ver:
arbeitet. Der Teig wird diinn ausgerollt und mit einem Weinglafe 3u runden
Sdyeiben ausgejtodhen. Niit einer Gabel oder einem Reibeifen oriidt man
gleidymdpige Dertiefungen hinein und badt auf einem gut gejduberten Blech
15—20 Minuten bei ftarfer Hike.

Danillegebad. /

3utaten 3um Teig: 500 g Weizenmehl, 15 Pidden Dr Oetfer
JBadin“, 150 g Zuder, 2 Paddien Dr @etfer Danillinguder, 2 Gier,
250 g Butter.

3utaten 3ur Dersierung: 1 G, 75—100 g Nlandeln, 50 g Zuder.

~ Bubereitung: Das mit dem ,Badin” gemijchte Nehl wird durdy ein
Sieb auf oie Tijdplatte oder das Badbrett gegeben und 3u einem Krans
auseinandergesogen. In die Mitte gibt man Suder, Gewiirs und die ganzen
Gier und verriifrt diefe 3u einer glatten Maffe. In bdiefe pfliidt man die falt
geftellte, harte Butter in fleinen Stiiden. Die Majfe wird mit dem Mehl
bededt und mit dem Hanbdballen fdnell 3u einem fejten Ko verarbeitet,
me|jerriidendid ausgerollt und mit fleinen Sérmden ausgeftodjen. Die
Plibdpen legt man auf ein gut gefdubertes Bled), bejtreidhit fie mit dem
verquirlten & und versiert fie mit den abgesogenen, gehobelten Manbdeln,
die man mit dem 3Buder gemifd)t hat. Man badt die Plikchen bei ftarfer
hite in 10—20 Ninuten und fann fie, erfaltet, lange 3eit in Bled)dofen
aufbewahren.

Miandelplatdyen.

3utaten: 500 g Weizenmedl, Y Pddden Dr Oetfer ,Badin“, 200 g
3uder, einige Tropfen Dr. ®etfer Baddl Bittermanoel, 2 Gier, 250 g Butter,
100 g Manodeln. »

3ubereitung: Das mit dem ,Badin” gemijchte Nehl wird durdy ein
Sieb auf das Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u einem Krans
auseinandergesogen. Jn die Mitte gibt man 3uder, Gewiirs und die ganzen
‘Gier und verriihrt Odiefe 3u einer glatten Maffe. Die falt geftellte Butter
wird |tiidweife hineingepfliidt, oie abgezogenen, geriebenen Mandeln darauf
gegeben, die MMajfe mit dem Nehl bededtt und mit dem Hanoballen jdnell
3u einem Klok veravbeitet. &s ift gut, den Teig erjt etwas falt 3u ftellen;
dann vollt man ihn mefjerriidendid aus, jtiht mit fleinen Bledyformen
Plagdien ab, die auf einem gefauberten Bled) in ungefdhr 15 Minuten bei
jtarfer Hite fnufprig gebaden werden. ;

Diejer Teig ift fehr weid), man tut daher gut, ifn in einem gan3 bejonders
falten Raum hersujtellen. :
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S=Kudjen (jiehe Abbiloung 34). Q’M

Sutaten 3um Teig: 250 g Butter, 200—250 g 3uder, 1 Pidden
Dr. Oetter Danillinguder, 2 gange Gier, 500 g Weizenmehl, 1 gejtrichener
Teeléffel = 3 g Dr Qetfer ,Badin”.

Sutaten 3um Guf: 100 g Shofolade, einige Tropfen Waffer.

B3ubereitung des Teiges: Die Butter tiihrt man jhaumig, fiigt Fuder,
Danillinsuder, und die ganzen Gier dazu, gibt nad) und nady das mit dem
,Badin” gemijdite und gefiebte Nehl hinzu und verarbeitet alles 3u einem
fejten Teig, den man in einen Sprifbeutel oder in eine Gebddjprige fiillt.
Auf ein gejdubertes Bled) fpritit man S-Kudjen von etwa 8 cm Linge oder
Krdnge, die bei ftarfer Bibe ungefihr 20 Minuten gologelb gebaden werden.
Nady dem Baden wird das eine Gnde mit Sdyofoladengup verfehen.

Derjtellung des Gujfes: Nan last ote geriebene Schofolade mit
einigen Tropfen Wafjer im heifjen Wajjerbade 3ergehen. "

Rameruner.

Butatensum Teig: 250 g Weizenmedl, 1 gejtr. Teelsffel (3 g2) Dr Qetfer
JBadin”, 25 g Kafao, 125 g Fuder, 1 Padden Dr @etfer Danillinzuder,
2 Gier, 125 g Butter.

3utaten sum Gup: 125 g Sdiofolade, 1—2 Gpldffel heifzes Wajjer,
20—25 g Kofosfett.

3ubereitung des Teiges: Das mit dem JBadin” und Kafao ge-
mijhte Mehl wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte
gegeben und 3u einem Kranj auseinandergesogen. In die Mitte gibt man
3uder, Gewiirs und die ganzen Eier und vertiihrt diefe 3u einer glatten
Najfe. Die falt gejtellte Butter wird ftiidweife Hineingepfliidt, die lajfe
mit dem el bededt und mit dem Hanoballen {dnell 3u einem fejten Klof

Wverarbeitet. Dann rollt man den Teig 14—1% cm did aus, fticht Halbmonde

ab, die auf gut gefdubertem, gefetteten Bled) bei ftarfer Hige vorfichtig etwa
20 Minuten gebaden werden. Nad) dem Grfalten libersieht man die Plagdhen

" mit einem Schofoladengufs.

3ubereitung des Gufjes: 125 g serfleinerte Sdyofolade [kt man
mit 1—2 Eploffeln Waffer in einem Tiegel iiber jdywadiem Seuer 3ergehen.
3ur Grsielung eines glanzenden fusfehens fann man 20—25 g Kofosfett

hingugeben. :
Srudytplaidyen (jiehe Abbiloung 35).
3utaten jum Teiq: 300 g Weizenmehl, 15 Daddien Dr Qetfer
Badin®, 150 g Dr @etfer ,Gujtin“, 100 g 3uder, 1.Pddden Dr Qetfer
Danillinzuder, 3 Gier, 200 g Butter.
Sutaten 3ur §illung: 125 g beliebige Marmelade.
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Zubereitung: Das mit dem ,Badin” und ,Guftin” gemijdhte Neh!
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben und 3u
einem Krang auseinandergesogen. 3In odie Nlitte gibt man 3uder, Gewiirs
und die ganzen Eier und verriifrt diefe 3u einer glatten Nlajje. Die falt geftellte
Butter wird ftiidweife hineingepfliidt, die Nlajje mit dem Nlehl bededt und
mit dem Handballen {dhrell 3u einem fejten Kok verarbeitet. Nlan rollt den
Teig mefferriidendid aus, {ticht mit einem meflbeftdubten Weinglas Scheibchen
ab, beftreidyt je eins mit NMlarmelade, jtidht aus einem anderen eine fleine
Rundung aus; oamit ein Ourd)lodhter Ring entitebt fest Oiefen auf ein
beftrichenes Sd)etbcben, gibt nody etwas Narmelade in die Ofinung und badt
bei jtarfer f)lge in etwa 15 Nlinuten goldgelb.

. Objt=Tortdyen (jiehe Abbildung 36).

Zutaten sum Teig: 300 g Weizenmeh!, 1 gejtridiener Teeldffel — 3 g
Dr Qetfer ,Badin”, 100 g 3uder, % Slijqdien Dr Oetter Badol Fitrone,
1 Gi, 125 g Butter.

Zum Befjtreidyen: 1 Giweif.

Jutaten 3um Belag: 1 kg Srijdobjt, 10 g = 3 geftridyene Teeldffel
Dr Qetfer , Gujtin® oder 3 Blatt Dr Detfer weike oder rote Regina-Gelatine,
1, Siter fliljlige Sahne (Sdhlagrahm).

Bubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijchte NTehl
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijd)platte gegeben und 3u
einem Kran3 auseinandergezogen. JIn Oie Wiitte gibt man Zuder, Baddl
und 0as ganze i und verriifrt Oiefe 3utaten 3u einer glatten Nlajje. Die
falt gejtellte Butter wird ftiidweife hineingepfliidt, die Nlajje mit dem ATehl
beodedt und mit dem Handballen |dnell 3u einem fejten Klojs verarbeitet. Den
@eig rollt man dlinn aus, jtiht mit einem MWeinglas Scheibchen ab, formt

aus Oem Refjt des Teiges oiinne Rollden und legt diefe auf odie fleinen Torten=

boden, deren Rand man vorher mit Eiweil bejtrichen hat. Die Teigréllidhen
bejtreidht man nun aud) mit Giweil, damit fie nidt auseinanderlaufen, jetst
die Boden auf ein gut gejdubertes Bled) und badt fie in 10—15 NTinuten bet
tarfer Hike hellgelb.

Die fertigen Tortdyen belegt man mit rohem oder gedampftem Objt wie
Stadjelbeeren, Grobeeren, Kirjden, Zwetjden ujw., verdidt den Obitjaft
mit .Dr Qetfer ,Slammerifdien” (man rednet auf /4 Liter etwa 20 g) oder
Dr Qetfer Regina-Gelatine (man rednet auf 14 Liter Saft etwa 3 Blatt)
und gibt ihn nod) warm b3w. furs vor dem Crjtarren (bei Gelatine) iiber die
Sriidhte. Erfaltet versiert man den Rand der Tortdhen mit Scdhlagjahrne.

Anmerfung: Gs ift gut, den Teig vor dem Husrollen falt 3u jtellen.
Unbelegte Tortenboden halten fid) in einer Bledhdoje aufbewalrt lange 3eit
frijch. Ulan belegt die Boden etwa einen halben Tag vor Gebraud).
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Rum=@ortdhen (jiehe Abbildung 37).

3utaten 3um Teig: 375 g Weizenmehl, 2 gejtrichene Teeldffel = 6 g
Dr. Qetfer ,Badin”, 125 g 3uder, 1 Prife Sal3, 1% Slajddhen Dr Oetfer Bado!
Aitrone, 2 Eier, 250 g Butter.

3utatenzur Siillung: 200 g Aprifofen-MMarmelade, 1 EjI6ffel Wajfer,
1 Slajdycdhen Dr Oetfer Rum-Aroma.

Butaten 3um Guf: 125 g Pudersuder, 1 Slijdhdhen Dr Detfer Rum-

‘Elroma, 1—11Y, Ggloffel faltes MWajfer.

3ur Derzierung: Ginige eingelegte entfteinte Kirjchen.

3ubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijchte Nlehl
wird durdy ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdhplatte gegeben und 3u
einemn Kran3 auseinandergesogen. 3n die Miitte gibt man 3uder, Sal3, Baddl
und oie ganzen Eier und verrithrt diefes 3u einer glatten Nafjje. Die falt geftellte
Butter wird ftiidweife hineingepfliidt, die Najfe mit dem NTehl bededt und
mit 0em Handballen {dynell 3u einem fejten Klo verarbeitet. Ulan rollt den
Teig etwa sweimefjerriidendid aus, ftidht mit einem Weinglas runde Scheiben
ab und badt fie bei jtarfer Hike 10—20 Nlinuten goldbraun. Erfaltet bejtreicht
man einen Teil der fleinen Kudyen auf der Unterfeite mit der NMarmelade und
legt Oie anderen Kudjen mit der Unterfeite darauf. Die Oberflache der 3ujam=
mengeiegten RKudjen ﬁber3iebt man mit Zuderqufs, ldt diefen abtrodnen
uno gibt in die Nlitte je eine abgetropfte Kirjdje.

Bubereitung der §iillung: Die Narmelade wird mit 1 &Bloff
Wajfer verdiinnt und mit Rum-Aroma abgejdymedt.

3ubereitung des Guffes: Den gefiebten Pudersuder rithrt man
mit dem Rum=Aroma und Waffer ju einer didfliifjigen Najfe.

Ananas=Tortden (jiehe Abbiloung 38). %

Butaten sum Teig: 500 g Weisenmehl, 1% Pdadden Dr Oetfer
,Badin®, 40 g Kafao, 200 g 3uder, 1 Pdaddien Dr Oetfer Danillinzuder,
1 Eiloffel Ntildy, 2 Eier, 250 g Butter.

Butatensur §iillung: Gtwa 250 g Ananas-Konjitiire, 3—4 Blatt
Dr Oetfer weige Regina-Gelatine, 1 Liter Wajjer, nad) Belieben etwas
Schlagfahne zum Dersieven, oie mit 1 Pdddien Dr Oetfer Danillinzuder
gewiirst wird.

Bubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijchte Nlehl
und Kafao werden durd) ein Sieb auf ein Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben
und 3u einem Kran3 auseinandergesogen. In bdie Nlitte gibt man Juder,
Danillinsuder, Nildy, die gangen Gier und verriihrt die eben genannten 3u-

taten 3u einer glatten Mafje. Die falt gejtellte Butter wird {tiidweife hinein-

gepfliidt, die Najje mit dem Ulehl bededt und mit dem Handballen jdhnell 3u
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