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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legt die dasu paffenden Oberteile darauf und iibersieht das Ganze mit einem
Sdyofoladengu.

3ubereitung 0es Krems: Nlan bereitet nach Dor|dyrift, jedod) odie
Anriihrfliiffigteit von 15 Liter Mild) genommen, einen Danille=Pudding, gibt
Oas. Kofosfett hinein und riihrt ihn bis sum Grialten haufig um. Nan riifhrt
die Butter jhaumig und gibt [6ffelwei]e gans langfam den vollig erfalteten,
aber nod) nicht erftarrten Pudding darunter.

Bubereitung des Gufjes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Katao und heigen Waffer su einer didfliiffigen Majfe verriifyrt.

Anmerfung: Statt Butterfremfiillung fann man aud) Gelee oder
Studit=-Pajte 3ur Siillung vermwenden und iibersieht dann die Wiirfel mit
einem 3itronen=3uderguf, fergejtellt aus 150 g gefiebtem Pubdersuder, der
mit einigen Tropfen Dr Oetfer Baddl 3itrone und 2—3 Eloffeln heigem
Wajfer 3u einer didjliiffigen Maffe verriihrt wird.

Piidler=Sdynitte (jiehe Abbiloung 40). *

Butatenzum Teig: 3 Eier, 150 g 3uder, 1 Padden Dr Oetfer Danillin-
3uder, 3 Ejloffel Waffer, 100 g Weizenmell, 15 PDidden Dr Oetfer ,Badin”,
100 g Dr Oetfer ,Gujtin”, 20 g Kafao, 2 ElSffel Wajfer (fiir den duntlen
Teig).

3utaten sur §iillung: Y Siter Waffer (davon 3 Exloffel sum fAn-
tithren), 100 g Zuder, 1 Padden Dr Oetfer Sruttina-Puddingpulver Jitrone-
Gejdymad, 1 Blatt weie, 1 Blatt rote Dr Oetfer Regina-Gelatine, g Liter
Jiige Sahne. :

3um Beftreidyen: 150 g Ananas-Konfitiire, 1 ERI6ffel Wajjer.

Futaten 3um Guf: 150 g Pudersuder, 40 g Katao, 2V45—351, ERloffel
heiges Wafjer.

3ubereitung des Teiges: Gigelb, Fuder, Gewiirs und Wafjer werden
mit dem Sdneebejen 3u einer jdhaumigen, fremartigen Mafje gejdlagen.
Dann unterhebt man gleidseitig das mit dem ,Badin” und , Gujtin” gemifchte
und gefiebte NTehl und 2/, des jteif gejhlagenen Gierjdhnees. Die Hilfte des
Teiges gibt man auf die Hdlfte eines Randbleches, das gefettet und mit gefette-

tem Papier belegt ijt, und ftreidyt die Miafje recht glatt. lnter den iibrigen v

Teig mengt-man nun den Kafao, das Waffer und den Rejt des Gierjdinees
und jtreicht danad) audh die duntle Malfe auf den nod) leeren Teil des Bleches.
Gs it gut, an der offenen Bledfeite das Papier nad) oben umsutniffen, damit
der Teig beim Baden nidit herunterfliehen fann. Man badt die Mafje bei
guter Mittelhite 15—20 Minuten. Glei) nacd) dem Baden ftiirst man das
Gebdad und 3ieht das Papier ab. :
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Subereitung der §iillung: Nan vithrt mit 3 Exléfieln Waijfer das
Puddingpulver an und laft es einige 3eit jtehen. Inzwijdien bringt man
das rejtlidje Wajfer mit dem Zuder sum Kodjen, nimmt vom Seuer, gibt
unter jtdndigem Riihren die Anviihrmafje hinzu, lift das Ganze qut durd)
fochen und 6t danad) die eingeweidite Gelatine in der heifen, vom Seuer
genomnmenen Mafje auf. Nan vihrt fie bis jum Grfalten haufig um; dann
gibt man fie, nod) ehe fie erftarrt ift, [6fjelweife 3u der jteif gejdlagenen Safne.

Den erfalteten Teigboden [dineidet man in 3wei Teile, jo daj der helle
Boden vom ounflen getrennt ijt. Dann jdyneidet man aus beiden Boden gleid)-
mdjige Streifen (je 3 Stiid in 7 cm Breite), bejtreidyt die hellen Streifen mit
dem Krem und febt die duntlen Streifen darauf. Oberflidhe und Rinder der
julammengefeiten Streifen werden mit der Konfitiire, die man mit dem Wafjer
gut verviihrt hat, beftridien und mit Schofoladengufs iibersogen. Hus den
Streifen jdineidet man etwa 4—5 cm breite {drige Stiide, fo dak im Anjdynitt
immer Oer felle Teighoden, der roja Krem und der dunfle Teighoden 3u
jehen find.

3ubereitung des Guffes: Der gefiebte Pudersuder wird mit demt
Kafao und heiem-Waffer 3u einer didfliifjigen Mafje verrithrt.

Sdofoladen=Niujdeln (jiehe Abbiloung 42).

3utaten 3um Teig: 125 g Butter, 125 g Zuder, 3 Gier, 125 g Weizen-
mepl, 1 gejtridener Teeldffel = 3 g Wetfer , Badin”, 1 Daddien Dr Qetfer
Sdyofoladenjpeife mit gehacdten NMandeln.

3utaten 3ur §iillung: 2 Giwei, 100 g iijle, 75 g 3uder, 75 g
Schofolade.

Jutaten 3um Gufp: 1 Tafel einfadje Speife-Schofolade.

3ubereitung des Teiges: Butter, Fuder und Gier riifyrt man jdaumig

und fiigt nad) und nad) das mit dem ,Badin” gemijhte und gefiebte Niehl
fowie das Puddingpulver hinu. NMan fiillt die Majfe in gut gefettete Mujdjel=

~ formen etwa Ralbooll, die man bei guter littelhie 20—25 Nlinuten badft.

Nach dem Baden werden fie Ourdygejdinitten und mit Schofoladenfrem
gefiillt. .
3ubereitung der §iillung: Das Eiweif jchlagt man 3u fteifem Schnee,
untersieht die geriebenen Iiifje und 3uder, fiigt die in heigem IDafjerbade
aufgeldjte Sdofolade hinsu, verarbeitet alles ju einer glatten lajje und
jtreidyt Oiefe 3wifchen die Schofoladenmujdheln. Bujammengefett werden fie
mit Schofoladengufs iiberzogen, fo dafs die Sdnittfladye nidyt mehr 3u fehen iit.

3ubereitung des Gujjes: Man Bft eine Tafel Sdyofolade vorjidhtig

© im heigen Ofen oder heifen Wafjerbade auf.
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