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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