einem fejten Klop verarbeitet. Dann rollt man den Teig aus und fticht mit
einem mehlbejtiubten Weinglas runde Plakdhen aus. Don den Ausited)rejten
formt man unter Hinzufiigung von 1—2 EBloffeln Nehl fingerdide Rollen, die
man jorgfdltig am Rande der Platchen auflegt, und badt legtere bei ftarfer Hike
etwa 20 Ninuten. Erfaltet bejtreicht man fie mit Ananas-Konfitiire und gibt
obenauf etwa 1 Teeldffel Gelatineldjung. Erftarrt fann man die Tortchen
nod) mit Sdylagjahne versieren, die man mit 1 Piadcdhen Dr Oetfer Danillin-
suder gefiigt hat.

3ubereitung der Gelatineldjung: Die Gelatine weidht man in
faltem Wajjer ein, [6ft fie in 1 Citer heikem Wafjer gut auf und lapt fie er-
falten. Sobald fie beginnt, didlid) 3u werden, gibt man fie iiber die Ananas-
Konfitiire.

Die Naffe erqibt etwa 35—40 Torteletten.

Objt=-Sdnitten.

Butaten 3um Teig: 300 g Weizenmehl, 2 gejtridhene Teeldffel =6 g
Dr Oetfer ,Badin”, 100 g 3uder, 2 Eier, 125 g Butter.

3utaten sur Siillung: 125 g beliebige Marmelade.

3utaten 3um Guf: 200 g Pudersuder, 1 §lifddien Dr Oetfer Arrat-
HAroma, etwa 3 Ejloffel heifes Wajfer.

3ubereitung des' Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijchte und
gefiebte NTehl wird auf einem Badbrett oder einer Tijdyplatte 3u einem RKrang
auseinandergesogen. Jn die Nitte gibt man Fuder und die ganzen Eier und

verriifjrt diefe 3u einer glatten Mafje. Die falt geftellte Butter wird ftitdweife

in die Majfe gepfliidt, mit dem MTehl bededt und mit dem Handballen jdynell
3u einem feften Klofs verarbeitet, etwa 15 cm did auf dem Bled) ausgerollt,
in 6 Ldngsftreifen gefdmitten und bei ftarfer BHike etwa 15—20 Minuten
gebaden. Nad) dem Baden laffen fid) die einzelnen Streifen abbredjen oder
leicht abjd)neiden. Sie werden, erfaltet, mit beliebiger Narmelade beftridyen.
Nlan fet dann 2 oder 3 Streifen aufeinander, lafst 1—2 Stunden (wenn
mdglidy) ote Uarmelade einziehen und jdyneidet aus den Langsitreifen 18 fleine
Sdynitten, die man mit Judergufs iibersieht und mit Geleejtiidden, eingelegten
Sriidhten oder Piftazien versiert.

3ubereitung des Gujfes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Hrrat-Aroma und Waffer 3u einer didfliijjigen Nafje verriihrt.

- Apfeltajdhen (jiehe Abbiloung 33).
Butaten 3um Teig: 500 g Weizenmehl, 1 Padden Dr Oetfer ,Badin",
100 g Zuder, 1 Sldjdchen Dr Oetfer Baddl 3itrone, 2 ier, etwa 1/, iter
Mild) (ungefdhr 6 ERl6fel), 150—200 g Butter.
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3um Beftreidyen: 1 Gi.

3utaten jur Siillung: 1 kg gute Apfel, 150 g Fuder, 1 Paddyen
Dr Qetter Danillinzuder, 50 g Rofinen, 1 Mefjerjpige 3imt.

3ubereitung des Teiges: Das mit dbem ,Badin” gemijchte NTehl wird
ourd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdhplatte gegeben und 3u einem
Rran3 auseinandergesogen. In die Witte qibt man Zuder, Baddl und odie
ganzen Gier, verriifrt Otefe Zutaten 3u einer glatten Maffe, gibt wieder in
die Niitte die NTildh) und verriihrt nodymals. Die falt geftellte Butter wird |Hid-
weile in die weidhe Mafje gepfliidt, diefelbe mit dem NTehl bededt und mit dem
Hanoballen jdynell 3u einem Klok verarbeitet. Man rollt den Teig etwa 4 cm
did aus und jtidyt grofze runde Scheiben etwa 10—12 cm im Durdymefjer aus.
Die Ranoer bejtreidyt man mit dem 3erquirlten Gi, legt etwas Apfelmaffe auf
die eine ilfte der Sdheibe, flappt die andere Hilfte dariiber, driict die Rander
an, fegt die Tajden auf ein gefettetes Bledh, beftreicht mit dem iibrigen 3er=
quirlten Gi und badt bei ftarfer Hike 25—30 Minuten.

3ubereitung der Siillung: Die Hpfel befreit man von Schalen und -

Gehdufe, hobelt fie und vermengt fie furs vor dem Siillen der Tajdhen mit
den angegebenen 3Jutaten.

Srudyt=1Diirfel.
3utaten 3um Teig: 150 g Butter, 200 g Juder, 1 Paddyen Dr Qetfer
Danillinsuder, 3 Gier, 500 g Weisenmehl, 1 Padden Dr Oetfer ,Badin",

Y, Liter Nild).

Butaten 3ur §iillung: 250 g beliebige Konfitiire.

3utaten 3um Sdyofoladenguf: 500 g Blodjdiofolade, 100 g Kofosfett.

3ubereitung des Teiges: Die Butter rithrt man jchaumig, fiigt Fuder,
Gewiir; und Gier hinzu, und gibt danach das mit dem ,Badin” gemijchte
und gejiebte Nlehl abwedpjelnd mit der Nlild) unter die Mafje. Man ftreidyt
den Teig auf ein gefettetes, mit gefettetem Pergamentpapier iibersogenes
Bled) etwa 15 cm 0di¢ auf, badt in 15—20 Minuten bei guter Nlittelhike
gologelb, [tiirst das Gebdd, 3ieht das Papiet ab und fdneidet den Kudjen
in 2 gleide Teile; ein Teil wird mit der Konfitiire beftridjen, Oer andere
darauf gefet und nun aus dem Gebdd 4x4 cm grofe Wiirfel gefdnitten.
Nian taucht diefe in den Schofoladengufs und 3war jo, dafs der Boden unbededt
bleibt und fekt fie auf Pergamentpapier.

3ubereitung des Gujfjes: Die gut zerfleinerte, am beften geriebene
Sdyofolade ldpt man im Wafjerbad 3ergehen. Loft fidy die Sdyofolade |dhwer
auf, o fann man vorfichtig etwas Wajfer 3ur L6jung hinzufiigen. Dann gibt
man das warme (leidht gejhmolzene) Kofosfett darunter, riifhrt gut durd)
und verwendet den Gup in laumwarmem Zujtande.
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