Eberswalder Sprifuden*) (fiehe Abbildung 45). %

Z;utaten sum Teig: 1/, Liter Wafjer, 100 g Butter, 200 g Weizenmeh],
4 Gier, 25 g 3uder, 1 {hwad) gehdufter Teeldfjel Dr Oetfer ,Badin” = etwa
4 g gemijcht mit etwas Salz und 1 Paddyen Dr Oetfer Danillinguder.

3um Ausbaden: Gtwa 500 g Kofosfett und 250 g Rindertalg.

3utaten s3um Gup: 200 g Pudersuder, 1 Slijhden Dr Oetfer Badol
Zitrone, ungefihr 3 Ejloffel heifes Waffer.

: 3ubereitung des Teiges: Wajfer und Butter bringt man 3um Kodjen,
nimmt vom Seuer, {dyittet unter {tandigem Riifren das NTehl hinzu und
riihrt die Mafje jo lange auf dem Seuer, bis fie jidy als dider Klof vom Topfe
18]t (es Oarf jich aber fein Sett abjefen). Dann gibt man ein ganzes Gi hinzu,
verrithrt diefes tiichtig, gibt in die erfaltete Mafje unter jedesmaligem Der-
tiihren die anderen ganzen Gier, fowie die anderen Futaten und riihrt jie 3u
einem glatten Teig. Man fiillt den Teig in einen Sprigbeutel und jprit auf
ein in feifies Badfett getaudytes Dergamentpapier Kringe, die man langjam
in das Badfett gleiten ldt und goldbraun badt. Man nimmt die Krdnze mit
einem HoBden oder einer Spidnadel heraus, laht das Sett gut abtropfen und
iibersieht fie auf einer Seite mit 3itronen-3uderquf.

Z?'uberett_un'g des 3Ritronen-Gujfes: Den gefiebten Pudersuder
gg(rrﬁxbrt man mit dem Baddl 3itrone und heifen MWajfer 3u einer didfliijfigen
ajfe.

Muenmandeln™).
Geig: 150 g Butter, 150 g 3uder, 3 Eier, 3—4 Tropfen Dr Oetfer Badol

 Bittermanoel, 1 §lajdhdien Dr Oetfer Rum-Aroma, 500 g Weizenmehl, 6 g

(2 gejtrichene Teeldfjel) Dr Oetfer , Badin.

Die Butter wird serlaffen und wieder abgefiihlt. Dann rithrt man nad) und
nad) den 3Zuder, die Gier und die Gewiirse dazu. Nan gibt von dem mit
,Badin® gemijcyten unod gefiebten Niehl jo viel darunter, daf ein fejter Brei
entjteht. Das iibrige MMehl gibt man auf ein Badbrett (Tijdplatte), darauf den
Bret und verarbeitet ihn 3u einem glatten Teig. Man rollt ihn etwa 1 cm did
aus, jticht Mubenmandeln aus, gibt fie in fiedendes Sett und badt jie goldgelb..
Die heifsen Muenmandeln werden in feinem Fuder gewdlst.

Quarkt=Piannfudhen®) (T@opfen-Krapfen).

Butaten 3um Teig: 100 g Butter, 100 g Fuder, 1 Padden Dr Oetfer
Danillinsuder, 2 Gier, 1 Eigelb, 250 g Quart (Topfen), 500 g Weizenmel],
1 Paddien Dr @etfer ,Badin”.

*) Lefen Sie unbedingt: ,Settgebadenes” (Allgemeines) Seite 63.
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Zum Bejtreidgen: 1 Giweifs.

Futaten jur Sillung: 150 g Marmelade oder Koniitiire.

Zutaten 3um Ausbaden: 500 g Kofosfett und 250 g Rindertalg oder
500 g Kofosfett und 250 g Sdyweine|dmals.

Zum Uberftauben: Gtwas Pudersuder.

Zubereitung: Die Butter riifjrt man jdhaumig, fiigt Fuder, Gewiirs,
die ganzen Eier und das Eigelb hinzu, gibt den durd) ein Haarfieb gedriidten
Quarf und 3ulelt das mit dem ,Badin” gemijdite und gefiebte NTehl dazu.
Man verfnetet alles 3u einem glatten Teig, rollt denjelben auf einem mit
Mehl beftdubten Brett 14—1%5 cm diinn aus, fticht runde Plittdyen ab (etwa
6 cm im Durdymeffer), beftreidyt einen Teil der pIattd)en am Rande mit Giweif,
gibt in deren NMlitte etwas Nlarmelade und legt ein unbejtrichenes Plittdhen
darauf. Ceteres muf; itber die Rander des unteren gezogen und fejt angedriidt
werden. Die Pfannfudyen werden icbtmmmenb im fiedenden Sett auf beiden
Seiten hellbraun gebacfen, dann mit einem Sdhaumldjfel herausgenommen,
auf Sliegpapier oder ein Sieb sum HAbtropfen geIegt und nachher mit Puder-
sucder bejtdubt.

Hobeljpdne®) (Raderfuchen, fiche Abbiloung 46).

Zutaten 3um Teig: 500 g Weisenmell, 1 geftrichener Teeldffel = 3 g
Dr Oetfer ,Badin”, 100 g 3uder, 1 Slijdyden Dr Oetfer Baddl Zitrone,
1 Sldjchchen Dr @etfer Rum=Aroma, 3 Eier, 125 g Butter.

Zutaten 3um Ausbaden: 500 g Kofosfett und 250 g Rindertalg, oder
500 g Kofosfett und 250 g Sdyweinejdymals.

Zum Uberftauben: Etwas Pudersuder.

Zubereitung: Das mit dem ,Badin” gemijdte mebI wird durd) ein
Sieb auf das Badbrett obder die Tijdplatte gegeben und 3u einem Kranz
auseinandergezogen. JIn odie Miitte gibt man 3uder, Baddol, Rum-Hroma
und oie gangen Gier, verriifhrt diefe Zutaten von der litte aus und pfliidt
dann in dte weidye NMajje die falt gejtellte, harte Butter in fleinen Stiidden,
bedecdt die Nlafje mit dem Miehl und verarbeitet fie mit dem Hanoballen

© 3u einem feften Klof. Nan rollt diefen mefferviidendid aus und jdneidet
8—10 cm lange und 215 cm breite Streifen odaraus (am bejten rddelt

man mit dem Kudjenrdddyen), [dneidet in die Nlitte einen Schlik und
steht das eine Ende einmal durd). Man badt die Hobeljpdne in jiedendem
Sett auf beiden Seiten goldbraun, nimmt fie mit dem Schaumloffel heraus,
gibt fie auf ein Sliechpapier oder Sieb sum fAbtropfen und Dbejtdubt fie
mit Pudersuder.

*) Cefen Sie unbedingt: ,Settgebadenes” (Allgemeines) Seite 63.
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