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wil mdn den Kuden fiillen, fo jdneidet man ihn nad) dem Baden einmal

durd) und bejtreidfit mit Butterfrem. ik

3ubereitung der §iillung: Don der Milh nimmt man 2 GEploffel
ab und riihrt damit das SoBenpulver an. Inzwijden bringt man die iibrige
Mildy mit dem 3uder 3um Kodhen, nimmt vom Seuer, gibt die Anriihrmajje
unter jtetem Riihren in die fodjende $§liiffigfeit, lafst den Pudding etwa
1 Ninute fochen, riihrt das Kofosfett hinein und riihrt ihn bis sum Grfalten
haufig um. Die Butter rithrt man jhaumig und gibt dann [6ffelweife den
ollig erfalteten, aber nodyt nicht erftarrten Pudding darunter.

fAnmerfung: Diefer Kudien wird befonders jhon im , Kiidhenwunder”,
Man braucht dann aber sum Teig: 100 g Butter, 100 g Fuder, 1 i, 250 g
Weizenmell, 15 Paddien Dr Oetfer ,Badin”, 1 Prife Salz, 5—7 Egloffel
ild). '

Rleingebdct.

Haferflodenplasden (Matronenart).

3utaten: 250 g Raferfloden, 200 g Butter, 100 g Weizenmell, 1 ge-
ftrichener Teeldffel — 3 g Dr Oetfer ,Badin®, 200 g 3uder, 1 Paddyen
Dr Qetfer Danillinjuder, 1—2 Gier. : :

3ubereitung: Die Raferfloden gibt man in eine Sdhiifjel und giefst
dariiber die 3erlajfene, fodjend heige Butter, damit die Sloden gebriiht
werden, verriifrt fie qut und lakt auf Handwdrme erfalten. Dann fiigt man
das ‘mit dem  Badin” gemifdite und gefiebte Ntehl hingu und allmaplidy
Buder und Danillinsuder. Man erhilt einen etwas friimeligen Teig, Oen
man durd) die 3ugabe des Eies wieder glattriihrt. Mit dem Teeldffel werden
tieine Haufden in grogerem Abjtand (da der Teig fehr serliuft) auf ein
gefettetes, bemehltes Bled) gefelit. Mian badt diefelben bei ftarfer hie

- 15—20 Nlinuten gologelb.

Teegebdd oder Kefs.

3utaten: 500 g Weizenmehl, 1% Pidden Dr Oetfer ,,Bacfin’;, 100 g

Buder, 1 Paddien Dr Qetfer Danillinguder, 2 Gier, 5 Giloffel  Wajjer,
175 g Butter.

Bubereitung: Das mit dem ,Badin” gemijyte Nehl wird durd) ein
Sieb auf das Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u einem RKrans
auseinandergesogen. 3In die Nlitte gibt man 3uder, Gewiirs, die gansen
Gier und das Waffer und verriihrt diefe Zutaten 3u einer glatten Ulaffe.
Die falt gejtelite Butter wird ftiidweife hineingepfliidt, die Ulafje mit dem
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Mehl bededt und mit dem BHandballen jhnell 3u einem feften Klok ver:
arbeitet. Der Teig wird diinn ausgerollt und mit einem Weinglafe 3u runden
Sdyeiben ausgejtodhen. Niit einer Gabel oder einem Reibeifen oriidt man
gleidymdpige Dertiefungen hinein und badt auf einem gut gejduberten Blech
15—20 Minuten bei ftarfer Hike.

Danillegebad. /

3utaten 3um Teig: 500 g Weizenmehl, 15 Pidden Dr Oetfer
JBadin“, 150 g Zuder, 2 Paddien Dr @etfer Danillinguder, 2 Gier,
250 g Butter.

3utaten 3ur Dersierung: 1 G, 75—100 g Nlandeln, 50 g Zuder.

~ Bubereitung: Das mit dem ,Badin” gemijchte Nehl wird durdy ein
Sieb auf oie Tijdplatte oder das Badbrett gegeben und 3u einem Krans
auseinandergesogen. In die Mitte gibt man Suder, Gewiirs und die ganzen
Gier und verriifrt diefe 3u einer glatten Maffe. In bdiefe pfliidt man die falt
geftellte, harte Butter in fleinen Stiiden. Die Majfe wird mit dem Mehl
bededt und mit dem Hanbdballen fdnell 3u einem fejten Ko verarbeitet,
me|jerriidendid ausgerollt und mit fleinen Sérmden ausgeftodjen. Die
Plibdpen legt man auf ein gut gefdubertes Bled), bejtreidhit fie mit dem
verquirlten & und versiert fie mit den abgesogenen, gehobelten Manbdeln,
die man mit dem 3Buder gemifd)t hat. Man badt die Plikchen bei ftarfer
hite in 10—20 Ninuten und fann fie, erfaltet, lange 3eit in Bled)dofen
aufbewahren.

Miandelplatdyen.

3utaten: 500 g Weizenmedl, Y Pddden Dr Oetfer ,Badin“, 200 g
3uder, einige Tropfen Dr. ®etfer Baddl Bittermanoel, 2 Gier, 250 g Butter,
100 g Manodeln. »

3ubereitung: Das mit dem ,Badin” gemijchte Nehl wird durdy ein
Sieb auf das Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u einem Krans
auseinandergesogen. Jn die Mitte gibt man 3uder, Gewiirs und die ganzen
‘Gier und verriihrt Odiefe 3u einer glatten Maffe. Die falt geftellte Butter
wird |tiidweife hineingepfliidt, oie abgezogenen, geriebenen Mandeln darauf
gegeben, die MMajfe mit dem Nehl bededtt und mit dem Hanoballen jdnell
3u einem Klok veravbeitet. &s ift gut, den Teig erjt etwas falt 3u ftellen;
dann vollt man ihn mefjerriidendid aus, jtiht mit fleinen Bledyformen
Plagdien ab, die auf einem gefauberten Bled) in ungefdhr 15 Minuten bei
jtarfer Hite fnufprig gebaden werden. ;

Diejer Teig ift fehr weid), man tut daher gut, ifn in einem gan3 bejonders
falten Raum hersujtellen. :
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S=Kudjen (jiehe Abbiloung 34). Q’M

Sutaten 3um Teig: 250 g Butter, 200—250 g 3uder, 1 Pidden
Dr. Oetter Danillinguder, 2 gange Gier, 500 g Weizenmehl, 1 gejtrichener
Teeléffel = 3 g Dr Qetfer ,Badin”.

Sutaten 3um Guf: 100 g Shofolade, einige Tropfen Waffer.

B3ubereitung des Teiges: Die Butter tiihrt man jhaumig, fiigt Fuder,
Danillinsuder, und die ganzen Gier dazu, gibt nad) und nady das mit dem
,Badin” gemijdite und gefiebte Nehl hinzu und verarbeitet alles 3u einem
fejten Teig, den man in einen Sprifbeutel oder in eine Gebddjprige fiillt.
Auf ein gejdubertes Bled) fpritit man S-Kudjen von etwa 8 cm Linge oder
Krdnge, die bei ftarfer Bibe ungefihr 20 Minuten gologelb gebaden werden.
Nady dem Baden wird das eine Gnde mit Sdyofoladengup verfehen.

Derjtellung des Gujfes: Nan last ote geriebene Schofolade mit
einigen Tropfen Wafjer im heifjen Wajjerbade 3ergehen. "

Rameruner.

Butatensum Teig: 250 g Weizenmedl, 1 gejtr. Teelsffel (3 g2) Dr Qetfer
JBadin”, 25 g Kafao, 125 g Fuder, 1 Padden Dr @etfer Danillinzuder,
2 Gier, 125 g Butter.

3utaten sum Gup: 125 g Sdiofolade, 1—2 Gpldffel heifzes Wajjer,
20—25 g Kofosfett.

3ubereitung des Teiges: Das mit dem JBadin” und Kafao ge-
mijhte Mehl wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte
gegeben und 3u einem Kranj auseinandergesogen. In die Mitte gibt man
3uder, Gewiirs und die ganzen Eier und vertiihrt diefe 3u einer glatten
Najfe. Die falt gejtellte Butter wird ftiidweife Hineingepfliidt, die lajfe
mit dem el bededt und mit dem Hanoballen {dnell 3u einem fejten Klof

Wverarbeitet. Dann rollt man den Teig 14—1% cm did aus, fticht Halbmonde

ab, die auf gut gefdubertem, gefetteten Bled) bei ftarfer Hige vorfichtig etwa
20 Minuten gebaden werden. Nad) dem Grfalten libersieht man die Plagdhen

" mit einem Schofoladengufs.

3ubereitung des Gufjes: 125 g serfleinerte Sdyofolade [kt man
mit 1—2 Eploffeln Waffer in einem Tiegel iiber jdywadiem Seuer 3ergehen.
3ur Grsielung eines glanzenden fusfehens fann man 20—25 g Kofosfett

hingugeben. :
Srudytplaidyen (jiehe Abbiloung 35).
3utaten jum Teiq: 300 g Weizenmehl, 15 Daddien Dr Qetfer
Badin®, 150 g Dr @etfer ,Gujtin“, 100 g 3uder, 1.Pddden Dr Qetfer
Danillinzuder, 3 Gier, 200 g Butter.
Sutaten 3ur §illung: 125 g beliebige Marmelade.
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