Piefferfudyenplisdhen (jiehe Abbiloung 49).

- 3Butaten 3um Teig: 500 g Weisenmehl, 14 Dadden Dr Oetfer
. ,Badin®, 375 g Zuder, 2 Gier, 4—6 Ejloffel Mild), 190 g Honig, 1% Teeldffel
gejtogener 3imt, 145 Teeldffel gemahlene Welfen, 1% Teeldffel geriebene
Nuustatnup, % Slajdden Dr Oetfer Baddl Fitrone, 1 Padden Dr Oetfer
Sdhofoladenjpeife mit gehadten Mandeln, 125 g geriebene Hafelniife,
125 g Butter.

3utaten sum Gup: Etwa 500 g Pudersuder, 2—3 Epldffel Wafjer,
Saft einer 3itrone.

3utaten sur Dersierung: Einige halbierte MNiijfe ober Ulandeln,
etwas flein gejdynittenes 3itronat, etwas Buntzuder.

Bubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin" gemijchte Nlehl
witd durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben und 3u
einem Kran3 auseinandergesogen. JIn odie Miitte gibt man Fuder und die
ganzen Gier, verriifrt diefe 3u einer weidien Naffe, gibt in diefelbe die Niildy
und verriihrt von der Ulitte aus fo, dafs nod) ein Teil des Niehlfranses ftehen
bleibt. Mun gibt man wieder in odie Mitte den Honig mit den Gewiirzen,
oavauf das Puddingpulver und die ifje, untermengt Odiefe Futaten und
piliidt damm odie falte Butter in fleinen Stiiden in die weiche Nafje. Nian
bededt Oiefe' mit dem nod) jtehengebliebenen Niehlfrans und verarbeitet fie
mit dem Ranoballen jhnell su einem Klof. Den Teig ldjt man einen Tag
\tehen, damitier etwas erhdrtet, fnetet ihn am nddijten Tag nody einmal
ourdy, fiigt, wenn notig, etwa 50 g NTefl hinsu, rollt ihn, in einem moglichjt
falten Raum, 0q, er jehr weid) ijt, diinn aus, jtiht Sormen aus und backt
oie Pladhen auf einem gefetteten Bled) bei jtarfer hite etwa 10—15 Minuten.
Erfaltet dibersieht man fie mit einem Zuderguf und versiert fie beliebig mit
ben angegebenen 3utaten.

Subereltung des Gujjes: Der gefiebte Puderjuder wird mit dem
falten Wajfer und dem Saft der Zitrone 3u einer didfliiffigen Majje verriihrt
und am beften mit einem Pinfel aufgetragen.

Anmerfung: Die Majfe ijt jehr ausgiebig, man erhilt etwa 170 Plikchen.

Sie halten fid), in einem Steintopf aufbewalrt, lange 3eit frijd) und jdhmeden

porsiiglich.
RKleine Gewiirstudhen.

3utaten sum Teig: 320 g Weizenmeh!, 1% Padden Dr Oetfer , Badin”,

50 g Katao, 300 g 3uder, 2 Eier, 125 g Butter, 15 Ehloffel gemahlene Nelfen
= etwa 4 g, 1 gejtridhener Teeldffel 3imt = 3 g, etwas Mustatnufp (gerieben).

Butaten s3um Gup: 150 g Pudersuder, etwa 2 Eilofiel faltes Waffer.
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Aubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemifdite UTehl
witd durd) ein Sieb auf die Tijdyplatte oder das Badbrett gegeben, der Katao

- hin3ugefiigt und 3u einem Kranz auseinandergesogen. In die Nlitte gibt man

Bucer und die ganzen Eier und verriihrt dieje ju einer glatten Najfe. Ulan
pflitdt in Oiefelbe Oie falt geftellte Butter (in fleinen Stiiddyen), gibt die
Gewiirze 0azu, bededt die Nlajfe mit dem NTehl und verarbeitet jie mit dem
Handballen 3u einem fejten Klog. Den Teig vollt man mejjerriidendid aus
und fticgt mit runden Sormdyen Plattdyen ab, die man auf gejauberte Bledje
gibt und bet jtarfer Hike in ungefdhr 20 Nlinuten badt. Erialtet bejtreicht man
fie mit dem Fudergui.

Zubereitung des Guffes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Wajjer 3u einer didfliifjigen Nlafje verriifrt.

Lebfudhen (Lebselten). ”
Butaten: 750 g Weizenmel!, 1 Paddyen Dr Oetfer , Badin”, 500 g Fuder,
4 ganze Gier, 4 ERloffel Miildy, 150 g Butter, 250 g fein geriebene Nandeln,
175 g fefr flein gejdinittenes 3itronat, 3 gejtrichene Teeldjfel 3imt = 9 g,
1 Teeldffel gemafhlene Welten, 14 Mustatnufy (gerieben), Y%—1 Slijchchen
Dr @etfer Badol 3itrone.
Zur Derzierung: Einige Ulandeln, 1 i sum Beitretcben

Zubereitung: Das mit dem ,Badin’ gemijdite Mehl wird durd) ein

Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben und 3u einem Kranz
auseinandergeogen. In Oie Nlitte gibt man Zuder und die ganzen Eier,
verriifrt diefe 3u einer glatten Najje, gibt die UTild) dazu, verriihrt aud) diefe
von Oer Nlitte aus und pfliidt in die weidje Niajje die falt gejtellte Butter
in fleinen Stiidden. Darauf gibt man alle anderen 3utaic:, bededt mit dem
Utehl und vertnetet alles mit dem Hanodballen 3u einem fejten Wlok. Der
Teig muf jehr qut durdygefnetet werden, damit er gejdymeidig wird. Den
siemlic) fejten Teig rollt man etwa 3weimefjerviidendid aus, jdneidet in
beliebige Stiide oder {tidht mit einem Weinglaje runde Scheiben aus, bejtreicht
fie mit dem verquirlten (EI, belegt jedes Stiid mit einer abgesogenen, halbierien
Utandel unod badt auf einem gejduberten Bled) bei jtarfer Hike etwa 15—20
Ulinuten.
Anmerfung: Uan fann die Kudjen aud) auf Oblaten baden.

Prefferniifje mit Guj. :
Sutaten sum Teig: 500 g Weizenmehl, 15 Padden Dr Oetfer , Badin”,
325 g Zuder, 2 GEier, 5 Ejloffel Utildy, 50 g geriebene Nlandeln, 50 g iebr tlein
gejdnittenes 3itronat, 15, Slajddyen Dr Oetfer Badol Zitrone, 2 Niejjer|piten
Jngwer, 2 Nlejjerjpiken weiger Pfeffer, 2 Ulejjerfpiten gemahlene Xelfen,
2 Niejjerfpien Melfenpfeffer (Englild) Gewiirs), 2 Nlejjerjpiken Kardamom,
1 |Qwad) gehdufter ERloffel Zimt.
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Futaten 3um Gup: 225 g Pudersuder, etwa 3 Exlofiel faltes MWajfer.

Zubereitung Oes Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdite Nlehl
wird ourd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben und 3u
einem Kran3 auseinandergesogen. In die Nlitte gibt man Zuder und die
ganzen Gier und verriihrt dieje 3u einer glatten Miajfe. Diefe verriihrt man
dann mit der Nlild), gibt die Mandeln, 3itronat, Baddol und alle Gewiirze
(gemahlen) dazu, bededt Oie Ulajfe mit dem Tehl und verarbeitet fie mit
dem Handballen 3u einem fejten Klofs. Ulan rollt ifhn etwa 1 cm did aus.
und jtidht mit einem Lifdrglas Scheiben ab, die man auf ein gefettetes Bled)
jebt und bei ftarfer Hife in ungefdhr 15 Wiinuten badt. Grfaltet beftreicht
man Odie Pfefferniijfe mit einem Zudergu und lajt diefen abtropfen. Dann
bewalrt man jie am beften in Steintopfen auf.

Zubereitung des Gujjes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Wafjer 3u einer Oidflitjjigen Nlajfe verriihrt.

Liegnizer Bombe (jiehe Abbiloung 48). %

Autaten 3um Teig: 400 g honig, 250 g 3uder, 125 g Butter, 5 ¢ 31mt

2 g Nelfen, 1 Prife Kardamom, 145 Slajdychen Dr Oetfer Baddl Fitrone, 125 g

gehadte Nandeln, 150 g 3itronat, 125 g Korinthen, einige Tropfen Dr Detfer

Badol Roje, 6 Ejloffel Wajfer, 3 Eier, 500 g Weizenmell, 1 Padchen Dr: Oetfer
,Badin”, 50 g Katao.

Zum Uberjtreidhen: 200—250 g Aprifofenmarmelade, etwa 2 Ejl6ffel

Wafjer.

Zutaten 3um Guf: 350 g Pudersuder, 20 g Kafao, etwa 4 Efjloffel
feiges Wajjer.

Zubereitung des Teiges: honig, Fuder und Butter [kt man joeben
auffodhen, gibt die Gewiirze, Baddl, die abgesogenen, gehadten Nlandeln,
das flein gejdnittene 3itronat, Korinthen, Badol und Wafjer dazu, verriihrt
diefe Futaten gqut und ldft jie auf Handwdrme erfalten. Dann unterriifrt
man die ganzen Eier, das mit dem ,Badin” gemijdite und gejiebte Utehl
und den Kafao. Man fiillt den Teig in fleine, gut gefettete Bledyringe (etwa
6 cm Durdymelfer), die man auf ein gefettetes Bled) gejest hat, tnapp halb
voll und badt die Bomben in einem gut vorgefeizten Ofen bei guter Nlittel
hike etwa 20 Minuten. Grialtet bejtreidit man fie ganz diinn mit Konfitiire
und iibersieht fie mit dem Schofoladengufs.

3um uberitretcben wird die Wonfitiive mit 2 GBIoffeIn Waffer gut
verriifyrt.

Zubereitung des Gujjes: Den gejiebten Dubersucfet, Kafao und
heifes Walfer verriihrt man 3u einer Odidflitjjigen Nlaffe.

Anmerfung: Die Majje ergibt etwa 40 Bomben.
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400 g Weizenmeb],

Piefierfudhentortenytiidden (jiehe Abbildung 50).

Zutaten 3um Teig: 500 g Honig oder Situp, 200 g 3uder, 1 Teeldffel
3imt — etwa 4 g, Y% Teeldffel Uelten, 125 g gehadte Iiiffe oder Nlandeln,
125 g Schweinefett, 7, Citer Niildy, 1 Slajdydien Dr Oetfer Baddl Fitrone,
100 g Dr Oetfer ,Gujtin”, 1 Pdidden Dr Oetfer
,Badin”.

3um Bejtreidyen: 200 g beliebige Nlarmelade.

Zutaten 3um Guk: 400 g pubet3ucfer, 25 g Kafao, etwa 4—6 Eploffel
heikes Waifer. »

Zur Derjierung: Ginige halbierte Nlanoeln.

Zubereitung des Teiges: Nan [t den Honig mit dem 3Suder,

 Gewiirsen, Miijlen und dem Sett joeben auffochen, gibt dann oie falte Atild

und das Zitronendl hinzu, laht auf Handwdrme erfalten und unterviihrt das
Nehl, das man mit dem ,Gujtin” und ,Badin” gemijd)t und gejiebt hat.
Der Teig wird in 3wei gefettete, mit genebener Semmel ausgeftreute Spring-
formen gegeben und etwa 1 Stunde bei jhwadjer NMittelhibe gebaden. Er-

faltet beftreiht man bdie Oberfliche und Seiten mit Marmelade und teilt

jede Torte in 12 Stiide, die man mit Sdofoladenguf iibersieht und mit Nandeln

‘versiert.

Suberettung des @uiies Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Kafao und fheigem Wajfer 3u einer didfliifjigen Nlafje verriihrt.
Elnmerfung Wer die Stiide dider liebt, fann aud) die ganze Ulafje

in einer Sorm baden und jdyneidet dann 20 Stiide aus der Torte. man braudyt
in dem Salle nur 125 g Marmelade 3um Beftreidjen.

Honigfuden sum HAuffdneiden (in Kajtenform).
Zutaten: 250 g Bienenhonig, 250 g 3uder, 1 Eploffel = 30 g Sdyweine-
jdhmalz, 1 jwady gehiufter Eploffel 3imt, 15 gejtricdhener Teeldffel gemahlene

Telfen, 100 g gehadte Nandeln, 75 g fandierte Pomeranzenjchale, ¥ Liter

Mildy, 2 Eier, 500 g Weizenmehl, 1 Paddyen Dr Oetfer ,Badin®, 150 g Dr Oetfer
L, Guftin®.

Zubeteitung: NMan ldkt den BHonig mit dem 3uder, Sett und den
Bewiirsen joeben auffodyen, gibt dann die Nlandeln, fein gejdnittene Pome-
ramsenjdjale und die falte mit den GEiern verquirite Mild) hinzu und Ildht
alles auf handwdrme erfalten. Dann rithrt man das mit dem , Badin® und

(Buftm gemifchte und gefiebte Niehl langjam Odarunter, fiillt den Teig in
eine gefettete Kajtenform und badt ihn bei jdhwaches Mittelhie in 1—11%
Stunden.

Anmerfung: Diefer Kuden hilt fid) lange frijd) und wird, in einer

Bledhdoje aufbewalrt, immer bejjer im Gejdymad.
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