Punjdhfrdnszcden.
3utaten 3um Teig: 250 g Weisenmehl, 1 geftrichener Teeldffel = 3 g
Dr Qetfer ,Badin”, 125 g feiner 3uder, 1 §ldfdidhen Dr Oetfer Badsl Zitrore,
1 Slajdhdien Dr Oetfer Rum-Avoma, 1 G, 125 g Butter, 125 ¢ Mandeln.
3um Befjtreiden: 1 Gi.
3utaten 3um Guh: 100 g Pudersuder, 1 Sldjdhcdhen Dr @etfer Rum-
fAroma, 1Y% GEjldffel heifes Waffer.

' 3ubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin“ gemifdyte NTehl
n?trb durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u
einem Kranj auseinandergesogen. Jn dte Mitte gibt man 3uder, Baddl,
Rum=froma und das gange E und verriihrt diefe 3utaten ju einer glatten
Majfe. Die falt geftellte Butter wird ftiidweife hineingepfliict, die mit der
Schale geriebenen Nlandeln (am beften 3weimal ourd) die Nliihle geben)
darauf gegeben, die NMaffe mit dem Niehl bededt und mit dem Handballen
igI)neH 3u einem fejten Kloh verarbeitet. Man formt aus dem Teig flein-
- fingerdide Rolldien, die man auf einem gejauberten Bled) 3u Kranzdyen 3us
ia:mmenlegt, beftreicht diefe mit dem 3erquirlten Gi und badt jie bei ftarfer
Bite in 10—15 Nlinuten goldgelb. Grialtet bejtreicht man die Krdnzchen mit
einem Rum-Guf. ;

3ubereitung des Gufjes: Der geficbte Pudersuder wird mit dem Rums-
Aroma und heigen Wajfer 3u einer didfliifjigen lafje verriihrt.

Anmerfung: Wer den Guf gefarbt liebt, [6ft in den 1% Eploffeln heifem
Waffer ein fleines Stiidden rote Dr etfer Regina=Gelatine auf (je nach
Wunjd) der Sarbung) und gibt dann das Waffer durd) ein feines Haarfieb
3u dem Puderjuder.

Mandeljtangen.

Sytaten: 250 g MDeisenmehl, 1 gejtridyener Teeldffel — 3 g Dr Metfer
JBadin®, 100 g 3uder, 1 Pidden Dr Oetfer Danillinguder, 6—7 Ekloffel
Utld), 125 g Butter, 100 g Mandeln.

3um Bejtreidien: 1 Gigelb und 15 g geriebene Mandeln.

Bubereitung: Samtlide Zutaten verarbeitet man 3u einem fejten Teig,
rollt ifhn 14 cm oid aus, |dneidet fingerbreite und slange Streifen daraus,
bejtreicht diefe mit Eigelb und ftreut abgesogene, geriebene NManodeln darauf.
Man badt die Mandeljtangen bei ftarfer Hige in 15—20 Minuten goldgelb
und reidt jie 3u Wein oder Tee.

fAnmerfung: Die Derarbeitungift die gleidje wie bei Salzjtangen Seite 56.

Terraljen (fiche Abbiloung 41).

3ytaten: 250 g Weizenmedl, 1 gejtridhener Teeldffel = 3 g Dr Oetfer
JBadin”, 80 g 3uder, 1 Mefjerjpie 3imt, 180 g Butter.
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3um Bejtreidien der Plitdien: 100 g BHimbeer-NMarmelade oder
“Konfitiire.

3um berftduben: Etwas Pudersuder.

3um Derzieren: Ginige halbierte Kirjdhen oder Geleeftiiddyen.

3ubereitung: Das mit dem ,Badin” gemijdte NMehl wird durd) ein
Sieb auf das Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u einem Kranz aus-
einandergesogen. 3In die Mitte gibt man Zuder, Gewiirs und darauf in feinen
Stiiddyen oOie falt geftellte, harte Butter. Die NMaffe wird mit dem Niehl bededt
und mit dem Hanodballen jdhnell 3u einem fejten Klof verarbeitet. Nlan rollt
den Teig marfitiiddid aus, jticht mit drei= oder viererlei Grofen von gesadten
HAusfted)formen Scheibdyen aus und badt diefe auf qut gejdubertem Bled) bei
{tarfer Hie in 10—15 Nlinuten hellgelb. Nan et dann immer 3—4 Sdyeibdjen,
die fleineren nad) oben mit dazwijdyen geftrichener Nlarmelade oder Konfitiire
itbereinander, beftdubt jie mit Pudersuder, gibt auf das oberfte ein flein wenig
Nlarmelade und legt darauf eine halbe Kirjdye oder ein Stiiddjen Gelee.

Anmerfung: Die Iafje ergibt 20—22 Terralfen.

Heidejand. x

~ Butaten: 250 g Butter, 250 g Zuder, 1 Padden Dr Oetfer Danillinzuder,
375 g Weizenmell, 1 geftridhener Teeldffel = 3 g Dr Oetfer , Badin".
3ubereitung: Die Butter wird jtarf gebrdunt und sum Erjtarren falt
gejtellt, dann fiigt man 3uder und Danillinuder hinzu und lapt die Butter-
Budermaffe moglidhjt hart werden, ehe man odiefelbe mit dem Nlehl, das man
mit dem ,Badin” gemijcdht und gefiebt hat, qut durdyarbeitet. Den Teig rollt
man in talerdide Rollen, die man iiber Madyt liegen lakt, damit jie erhdrten.

Am andern Tage |dyneidet man die Rollen in 1% cm dide Scheiben und badt

Oiefe auf einem gefduberten Bled) bei leichter Hike 14—V Stunde.
Anmerfung: 3u diefem Gebdd fann nur gute Butter vermendet werden
(nidht Margarine). Es ijt als feines Gebad sum Wein 3u empfehlen.

Blatterteig mit Quarf (Topfen). *

Zutaten sum Teig: 250 g Weizenmehl, 1% Padden Dr Oetfer ,Badin”,
250 g Quart (Topfen), 250 g Butter.

Butaten zur Siillung: 150—200 g Nlarmelade.

3ubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdte Ulehl
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijd)platte gegeben und 3u
einem Krans auseinandergesogen. In die Nlitte gibt man den Quarf, und
pfliidt d0a hinein die falt geftellte, harte Butter in fleinen Stiidden. Sie witd
mit dem Nlehl bededt und mit dem Handballen [dhnell 3u einem glatten Teig
verarbeitet, 0en man am bejten iiber Wadht {tehen ldft. Am ndd)jten Nlorgen
rollt man Oen Teig Oiinn aus, |dldgt ihn iibereinander, verfdhrt in gleidjer
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