e e —— ———

Ofterfiijje.

3utatensum Teig: 125 g Butter, 4 Gigelb, 125 g Fuder, das HAbgeriebene
einer halben 3itrone, Saft einer Zitrone, 200 g Weizenmehl, Y5 Padden
Dr Qetfer ,Badin®, 1 Paddien Dr Oetfer Puddingpulver Zitrone-Gejdhmad,
/16 Liter Mildh (etwa 4 ERlsffel).

Butaten 3um Guf: 100 g Pudersuder, 1 Teeldifel Bitronenfaft, etwa
3 Teeldffel heifes MWaifer.

3ubereitung des Teiges: Die Butter wird jhaumig geriifrt, Gigelb,
Buder und Gejdmadssutaten langjam hinugegeben und abwed)jelnd das
mit | Badin” gemifdte und gefiebte Nlehl, Puddingpulver und die Ntild)
untergeriifrt. Man fiillt die Mafje in Heine gefettete Sormdjen etwa halb
voll und badt jie bei guter Mlittelhite goldgelb (etwa 14 Stunde Badseit).
Grialtet iibersieht man fie mit 3itronen-3uderguf. :

3ubereitung des Gujfes: NMan verriihrt langjam den gefiebten Puder-

3uder mit dem 3itronenfaft und heigen Waljer 3u einer didfliijfigen Ulajfe.

Baiiers (Rejteverwendung von Eiweif).

Butaten: 4 Giwei, 200 g feiner Zuder, 1 Pidden Dr Oetfer Danillin-
3uder. ;

3ubereitung: Das CGiweif witd 3u jteifem Schnee gefdhlagen; dann
unterhebt man vorfichtig Zuder und Danillinuder und febt von der gut ver-
mengten Mafje fleine Haufden auf eirt leidht gefettetes oder gemadyites, mit
NteR! beftdubtes Bled). Man badt die Baifers bei jhwadher Hite langjam in
Yo—%, Stunde hellgelb. Sie find gar, wenn fie fid) troden anfiihlen und innen
nidhgt mehr weid) finod.

3ur Herjtellung von

Sdofoladen=Baijers

verfahrt man nad) obiger Dorjdrift, gibt aber nod) 20 g Kafao 3u der ge:
[chlagenen Najje. Nad) Belieben fann man in diefem Sall an Stelle von 200 g

Zuder 250 g nehmen.
Gier|jdeddhen.

3utaten 3um Teig: 150 g Weizenmehl, 1 gejtridiener Teeldffel = 3 g
Dr Oetfer ,Badin“, 25 g 3uder, 1, Sldjdhchen Dr Oetfer Baddl itrone,
1 Gigelb, 80 g Butter. » .

3utaten sur Siillung: ¥, Liter Mild), 15 g Buiter, 50 g Dr Detfer
,Oultin®, 50 g 3uder, 1 Padden Dr Oetfer Danillinguder, 1 Prife Sal3,
3—4 Gier, 50 g abgesogene Nandeln, 50 g Korinthen.
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Bubereitung des Teiges: Das mit ,Badin” gemijhte und gefiedte
Mehl wird auf ein Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben und 3u einem Krans
auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, Badsl, Eigelb und ver-
viihrt diefes 3u einer glatten Maffe. Die falt geftellte Butter wird ftidweife
in die Naffe gepfliict, mit dem NTehl bededt und mit dem Handballen jdhnell
3u einem fejten Klofy verarbeitet. Dann rollt man ihn mefjerviidendid aus

- und belegt damit Rand und Boden gejauberter Sormdyen.

Bubereitung der Sitllung: Die Hilfte der Nlild) bringt man mit der
Butter sum Kodyen, verquirlt in dem Rejt der Miild) das ,Guftin” und gibt
ote Anrithrmafje unter jtandigem Riifren in die fodhende Slitffigteit, lakt fo
lange fochen, bis jich) die Nlafje gut von Topf und Kodloffel 6§, nimmt vom
Seuer, gibt 3uder, Gewiirs und Sal3 dazu und riihrt die Eigelbe nad) und
nad) vorfidtig unter die wenig erfaltete Nlajfe. Fulet untersieht man den
fteifen Gierjdnee mit den Mandeljtiften und Korinthen, fiillt die Alafje in die
mit Uliitbeteig ausgelegten Sérmdyen 3/ voll und badt fie fehr vorfichtig bei
guter Niittelhite 1%4—3/ Stunde. Crfaltet beftaubt man die Oberfliche mit
Dudersuder.

Liebestnodhen (Gclairs) (jiehe Abbiloung 44).

Futaten 3um Teig: 1 Liter Waffer, 50 g Butter (Margatine), 150 g
Weizenmehl, 4—5 CEier, 3 g (1 gejtridhener Teeloffef) Dr. Oetfer ,Badin’.

Butaten zur §Sitllung: % Liter Mildy, 2 Padden Dr Oetfer Sogenpulver
Danille-Gejdymad, 50 g 3uder, 3 Blatt Dr Oetfer , Regina’-Gelatine, weik.

Butaten sum Gufp: 100 g Pudersuder, 15 g Kafao, 1—2 ERloffel
Deifses MWaifer.

3ubereitung des Teiges: Ulan bringt Waffer und Butter, am bejten
in einem Stieltopf, sum Kodjen. Dann nimmt man den Topf von der Kodh-
ftelle, fdyiittet das gefiebte Ulehl auf einmal finein, riihrt es 3u einem glatten
RKlok und erhit diefen unter Rithren nod) eine NMinute. Den heilen Kok qibt
man in eine Schiifjel und rithrt nad) und nad) die Eier darunter; hat der Teig
Glang, eritbrigt {id) weitere Eizugabe. In den erfalteten Teig gibt man das
Badpulver und fiillt ihn in einen Spribeutel. Siir jeden einzelnen Liebes-
Tnodyen fprit man auf ein mit Nehl bejtaubtes Badbled) 2 fingerlange Streifen
Oidht nebeneinander und et einen Oritten Oarauf.

Badseit: 20—25 Nlinuten bei jtarfer Hike.

ad) dem Baden werden die Liebestrodyen jofort aufgejdnitten.

3ubereitung der Siillung: Don der Mildh) nimmt man 6 ERlofel ab
und rithrt damit den Inhalt der beiden Paddyen an. Die iibrige Mild) bringt
man mit dem 3uder sum Kodjen. Nlan nimmt jie von der Kodjtelle, gibt das
angeriihrte Sofzenpulver unter Riihren hinein und lajzt nod) einige Nlale auf-
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fochen. Danad) fiigt man die eingeweidyte Gelatine hingu und tiihrt jo lange,
bis fie vollfornmen gelsft it. Die ausgefiihlten Liebestnodien werden mit dem
erfalteten Krem gefiillt.

Bubereitung des Gujfes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem Kafao
vermijd)t und mit fo viel heigem Wafjer verriifrt, bah ein Oidfliiffiger Gufs
entiteht. Die gefiillten Liebestnodyen werden damit beftrichen.

Windbeutel.

3utaten: 1 Siter Wafjer, 50 g Butter, 150 g gejiebtes Weizenmehl,
4—6 Gier, 1 gejtrichener Qeeldffel = 3 g Dr Metfer ,Badin”,

3ubereitung: Waffer und Butter bringt man 3um Kodyen, nimmt pom
Seuer, ftreut umter Riihren das Ntehl hinein und riifrt jo lange auf dem Seuer,
bis fid) die Maffe pom Topfe 16jt. Madydem odie Majfe abgefiiplt ijt, jchlagt
man nad) und nad) unter jedesmaligem Glattriihren sunddyjt 3 Eier hinein.
Nt 3ugabe des 4. und 5. Ees muf man vorfichtig fein, damit der Teig nicht
3u Olinn wird; hat er bereits hodyglans, eciibrigt fich weitere Eizugabe, andern-
falls gibt man erft das 6. Gigelb und nur, wenn ndtig, nod) das lefste CGiweif
hinzu. Dann untermengt man das ,Badin, fest mit einem Teeldffel fleine
Billdgen auf ein leicht gefettetes, mit NTeRl beftiubtes Badble) und badt
bei guter Mittelhie in ungefdhr 30 Minuten goldgelb. Wadhrend des Badens
darf der Ofen nidyt gedfinet werden, da das Gebdd fonjt fallt. Wad)y dem
Baden ldfst man die Windbeutel bei gedifnetem Ofen 5—10 Minuten {tehen.

Don der angegebenen Nienge erhdlt man etwa 20 Stiid.

Die Windbeutel werden warm mit Weinjdhaumfofze aufgetragen. Sollen
fie gefiillt werden, jo jhneidet man jie durd) und filllt jie mit Schlagfahne, oie
mit De Oetfer Danillinjuder gewiivst ijt, oder mit Danillefrem, hHergeftellt
mit D Oetfer Puddingpulver Danille-Gejhmad. Ntan focht dann den Pudding
nicdht mit 1, Citer, fondern mit 34 Liter Miildh und fann 3ur Derfeinerung ein
gejchlagenes Giweil unter den fochend heigen Krem geben.

Waffeln.

3utaten: 250 g Butter, 50 g Fuder, 1 Padden Dr Oetfer Danillinjucer,
1 Slajhchen Dr Metfer Baddl 3itrone, 1 §lijdhydhen Dr Oetfer Rum-=Aroma,
6 Eier, 250 g Weizenmehl, 250 g Dr Detfer ,Oultin®, 1 Paddien Dr Oeter
»Badin®, 1, Citer Mildy (oder Safne, oder halb Sahne halb Wajjer).

3ubereitung: Man vithrt die Butter jhaumig, fiigt unter beftandigem
Riihren langjam Buder, Danillinsuder, Badol, Aroma und Gier hinzu, danady
das mit dem , Badin” und ,®uftin’ gemijhte und gefiebte el abwedyfelnd
mit der Milch und jhldgt den Teig, bis er Blafen wirft. In einer heigemadten
Waffelpfanne, die jedesmal mit einer Spedjdwarte ausgeftridjen wird, badt
man den Teig bei gelindem Seuer jofort aus. -
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man fiy am bejten durd) Sfteres Abjdyaumen.

Settgebactenes. -

Allgemeines.

3um Ausbaden des Teiges nimmt man am bejten eiferne, nidt 3u
hohe Topfe, um moglichit an Sett 3u jparen. Der Topf mufs jo weit mit Sett
gefilllt fein, dafy das Gebdd darin jdywimmt. Als swedmdfpige Settmijdung
verwendet man ?/; Kotosfett und 1/; Rindertalg oder 2/, Kofosfett und e
Sdweinejmal;. Nan fann aber aud) in reinem Kofosfett oder reinem
Sdweinejdymals baden oder beide Sette 3u gleidhen Teilen nehmen. Der
3ufa von Rindertalg madit das Gebdd miirber.

Widtig beim Ausbaden ijt der Hikegrad. Das Sett muf jo heify jein,
oafs es dampit, beim Hinéinjtreuen von etwas Sal3 3ijcht oder beim Hinein-
jteden eines Holzdens Blasden um dasjelbe bildet. Man fann aud) beim
Serlajjen des Settes einige rohe Kartoffeljcheiben mit in den Topf geben unod,
Jobald diejelben an die Oberfliche fommen und goldbraun jind, hat das Sett
den richtigen Hikegrad. Es ift immer darauf 3u achten, Oafs das Sett nicht 3u
jdnell erhitt wird. Nun ift es ratjam, vor dem eigentlidjen Ausbaden ein
Teigtiigelden 3ur Probe auszubaden. Diefes darf nicht lange Feit am Boden
des Gefifes bleiben, nidyt jerlaufen und fich mit Sett volljaugen (es waire ein
Seidjen dafiir, dafs das Sett nod) 3u falt ijt). Das Kiigeldyen oarf aud) nicht
jofort an der Oberflidge jhwimmen, um gleichseitig fchnell 3u brdunen,
jpater erjt aufsugehen, dabei ftarf 3u plagen und eine unjchone Sorm 3u be=
fommen (das Sett ware in dem Sall 3u heif, und das Gebéd bliebe innen teigig)
fondern das Kiigelhen mufs 3uerjt an den Boden des Gefdges jinfen, siemlich
jdynell hochfornmen, langjam aufgehen und dabei gleidyzeitig langjam brdunen.
Das Gebad muf; eine gute Sorm behalten und troden bleiben. Erjt wenn das
Probefiigelden gut gelungen ift, beginnt man mit dem eigentlidyen Ausbaden.

Empfehlenswert ijt es, nidht jofort alles Sett 3u serlajfen, fondern nod)

einen Teil, etwa nad) der Hilfte der Badjeit, hinuzufiigen, um das Sett

wieder etwas absufiihlen. Wikhrend diefer Feit darf aber nicht ausgebaden
werden. Man muf vielmehr nad) dem Zerlafjen des neu hinsugefiigten Settes
erft wieder eine Bileprobe vornehmen. Gegen Ende des Ausbadens, falls
oas Sett 3u beib geworden ift, fann man fleine, rohe, gejdhilte Kartoffeljtiiddhen
bineinmetfen,{;iim die Qite 3u vermindern; tritt ein Schdumen auf, fo hiljt
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