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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Weife 2—3mal und [Gfst den Teig 1 Stunde ruhen. Diefe Bearbeitung des
Geiges wiederholt man sweimal, teilt ihn, rollt die Teiljtiide diinn aus, jdneidet
Dierede Oaraus, gibt etwas Marmelade in die Nlitte und legt fuvertartig
sujammen. Dann badt ‘man die Teildyen auf qut gejdubertem Bled) bei ftarfer
hHie etwa 15 Ninuten.

Anmerfung: Diefer Teig it aud) fiir Pajteten 3u empfeb[en

Sal3jtangen (jiche Abbiloung 39).

Butatensum Teig: 250 g Weisenmell, 2 gejtr. Teeldffel (6 g) Dr Oetfer
JBadin”, 1 Prife Sals, etwa 7 Eploffel Niildy, 100 g Butter.

3um Befjtreidhen: 1 Eigelb.

3um Befjtreuen: Gtwas Sal3, etwas Kiimmel.

Fubereitung: Das mit dem ,Badin“ gemijdite NMehl wird durd) ein
Sieb auf das Badbrett oder die Gti&)platte gegeben und 3u einem Kranj aus-
einandergesogen. JIn die Mlitte gibt man Sal3 und Nldh und verriihrt fie

- vont Oer Nlitte aus mit dem NTehl 3u einer weidien Mafje. In diefe pfliictt

man ftiidweife die falt geftellte Butter, bededt die Miajfe mit dem rejtlichen
NTehl und verarbeitet fie mit dem Hanodballen 3u einem fejten Klof. Es fommt
bei diefem Teig Oarauf am, Oaf3 er fehr gut durdhgetnetet ift, damit er jid) gut

ausrollen Idgt. NMan rollt ihn etwa 1%, cm did aus und [dneidet fingerbreite:

und gut fingerlange Streifen daraus, bejtreidht jie mit Eigelb und bejtreut
Jie mit Salz und Kiimmel. Nan badt die Salzjtangen bei jtarfer Hike etwa
15 Nlinuten hellbraun. Die Mafje ergibt ungefdahr 35 Stiid.

Anmerfung: Wer ein {honeres Ausjehen der Stangen ersielen will, fann
die Streifen vor dem Beftreidhen mit Eigelb fpiralenformig drehen (das eine
Ende dreht man nad) redyts, das andere nady linfs herum).

Wejpennejter.

Butaten: 3 Giweil, 250 g Fuder, 1 Padden Dr Oetfer DaniHin3udet,
250 g Nlanodeln, 80—100 g Sdyofolade.

Zubereitung: Nan |dligt das Eiwei 3u Sdhnee, fiigt unter weiteremn
Schlagen den Zuder und Danillinguder [6ffelweife hinzu und unterhebt dann
vorfichtig die mit der Sdhale gehadten Mandeln und die geriebene Schofolade.
Nt einem £offel febt man Raufden auf ein gewadjjtes Bled), gefettetes
Pergamentpapier oder auf fleine ®blaten und badt die Kiihlein bei leichier
hie in etwa 15 Mlinuten ab.

Hajelnuj=lafronen (jiehe Abbildung 43). %

Butaten sum Teig: 100 g Hajelniijfe, 100 g NMandeln, 250 g Fuder,
1 Paddyen Dr Qetfer Danillinsuder, 5—6 Eiweif;, 100 g Weisenmehl, 1 ge-
ftrichener Teeldffel = 3 g Dr Qetfer ,Badin".
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3ubereitung des Teiges: Die Miijje werden etwa 10 Minuten im
Ofen gerdjtet, damit fie fich enthduten laffen, recht fein gerieben, mit den
abgejogenen, geriebenen Nlandeln, dem 3uder und Danillinsuder vermengt.
Dann wird odiefe Maffe gleidseitig mit dem mit ,Badin’ gemijdhten und
gefiebten Nlehl unter den fteif gejhlagenen Glericbnee gehoben. Ulan feht
mit dem Teeldffel fleine Haufden auf ein gefettetes Pergamentpapier und
bact jie bei ftarfer Hite etwa 10—15 Minuten. Gebaden legt man die Nafronen
mit dem Pergantentpapier auf ein naffes Tud), damit jie fidh) langjam vom
Papier [6fen. Die Naffe ergibt ungefahr 40 Nlafromen.

Rofos=Miafronen. %

Butaten: 2 Eploffel Waffer, 4 Eiweil, 400 g Fuder, 1 Padden Dr Oetfer
Danillinzuder, 50 g Butter, 400 g Kofosrajpel, 75 g Weizenmehl, 75 g Dr Oetfer
,Ouftin®, 15 Pdadden Dr Oetfer ,Badin”.

3ubereitung: Wajfer, Eiweifs, Zuder und Danillinuder werden qut
verriifrt, dann fiigt man Butter und die Kofosrajpeln hinzu und Ikt das Ganze
unter tiidtigem Riifren joeben auffodjen, nimmt vom Seuer, [djt etwa auf
handwdrme erfalten und arbeitet das Ulehl, das man mit dem ,Guftin®
und ,Badin" aﬁmti&yt und geitebt hat, unter die Wlaffe. NUit einem Teeldffel
jet man fleine Haufdyen auf ein gefettetes Bled) und badt die NMafronen bet

+ leidhter BHige in 10—20 Ninuten.

Bistuit=1Diirfel®.

3utaten 3um Teig: 5 Eier, 4 ERI6ffel Wajjer, 250 g Fuder, 1 Padden

Dr Qetfer Danillinguder, 125 g Weisenmeh!, 15 Didden Dr Oetfer , Badin®,
125 g Dr Oetfer ,Guijtin”.

Butaten sum Krem: 14 Citer Mild, 100 g Fuder, 1 Padden Dr Oetfer
Puddingpulver Danille-Gejdymad, 50 g Kofosfett, 175—200 g Butter.

3utaten 3um Guf: 150 g Pudersuder, 50 g Katao, 2—3 Exl6ffel heikes
Wafjer.

Bubereitung des Getges Gigelb, 3uder, Gewiiry und Wajfer werden
mit dem Schneebefen 3u einer jdaumigen, fremartigen Mafje gejchlagen.
Dann unterhebt man gleidyzeitig das mit dem , Badin” und ,Gujtin® gemijdyte
und gefiebte Nlehl und den jteif geidﬂagenen Gteticbnee Nan fitllt den Teig
in 2 gefettete Springformen oder auf ein gefettetes Randbled) und badt ihn
etma 30 Minuten bei quter MMittelhite. Die erfaltete Bt»sfmtmaif jhneidet
man einmal maagerecbt durch und teilt beide Hilften in gleidie Redhtede,
IDutfeI und Sideln ein. Die unteren Teile beftreifht man mit Butterfrem,

*) Cefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebide” (Allgemeines) fowie ,Butterfrem”
Seite 17, 18 und 19.
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