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Srudchtiaftsujal, fann man aud) durd) Hinzufiigung von 1 Slajdydyen D Metfer
frrat- oder Rum-Aroma aromatifieren. v

Gin geronnener Krem wird durd) leichtes 1lberdampfhalten und [riftiges
Sdhlagen oder nodymaliges Derarbeiten mit etwas jerlajjener Butter oder
verflitjjigtem Kofosfett (etwa 50 g) wieder glatt,

Grundresept fiir Butterfrem.

Butaten: 175—200 g Butter, 1 Padden Dr Oetter Puddinapulver
(Danille-, Nanodel-, 3itrones, Rum-, Arratf:, 5abne=(ﬁcid)mad¥ oder JS%;ofm
laden= oder Gala=Puddingpulver), Y, Liter Mild), 100 g Fuder (fiir Schofo-
laden=Puddinge 150 g), 50 g Kofosfett nad) Belicben.

Derjtellung des Butterfrems: Nan fod)t sundd)jt oden Pudding
nad) ber' Gebraudysanweijung, nimmt jedoch die Anriifrflitfjigteit von dem
halben Liter Mild). Dabei ift 3u beachten, dak frifche Mild) verwendet wird,

da Mild) vom Tage vorher oft nicht mehr einwanodfrei i, aud) wenn diefes

&ufjetlic_b 'nicbt in Grideinung tritt. Gin nidt einwandfreier Pudding fann
oas mlbltngen des Krems verurjadyen. Wdhrend des Grfaltens wird der
Pudding b&pfig umgeriihrt, damit er feine Haut befommt und in jeiner
Bejdaffentheit gejdymeidig bleibt. Will man Kofosfett vermwenden, fo rithrt
man es in den heifen Pudding.

Die Butter wird mit einem Riilldffel [dyaumig geriihrt und der Punding,

der diefelbe Temperatur wie die Butter haben mug, [6ffelweife mit

einer Sdneerute darunter geriifrt. s wird jeweils vorjicytig jolange qeritet,

bis B.L}tter unb Dubbingmaiie gut miteinander gemijcht jind. GEjt dann witd
der nddjte £6ffel Pudding hinsugefiigt. 3u jtarfes und |dynelles Riihren fit-»

nicht gqut und fann ein Gerinnen verurjadyen.

Da Moffa-Butterfrem leidyter gerinnt als anderer Krem, it es vorteilhaft, i

mit der Buttermenge nidyt 3u [paren und die Hodhjtmenge Butter, mindejtens

200 g, 3u nehmen.

~ Judkerguf.

3uderquf ijt um Ubersug von Torten und RKleingebact gebraud)sfibig,

" wenn er gan3 glatt verriihrt und fo did ijt, dafy man Ringe mit demjelben

bejdyreiben fann, die nidyt jofort wieder 3erlaufen olirfen (man nimmt 3u
dem 3Zwed etwas 3udergufy auf einen Qeeldffel und ikt ihn freisférmig in
die Hauptmafje rinnen). '

Ginen gldnzenden 3uderguf ersielt man durd) Anriihren des Puder=
3uders mit 3itronenjaft ftatt Wafjer. Man fann aud) 3um Wafjer: einige
Qropfen Gffigejjens hinzufiigen. Torten, die mit einem reinen Buder= oder
Rum-Guf iibersogen werden follen, bei denen man aljo feinen Bitronenfaft |
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oder Gjfigellens sum Guf venden fann, bejtreidit man am bejten erjt
gan3 diinn mit etwas Marmelade, ehe man den Guf daviiber gibt. Auf diefe
Weije ersielt man aud) ein glanjendes Ausfehen.

Ginen gldnjenden Sdhofoladengufy gewinnt man durd) Hinzufiigen
von einem Teeldffel bis einem Ehloffel aufgeldjtem Kofosfett.

Versierung der Torten.

Der Wunjd) einer jeden Rausfrau ift es, die jelbjtangefertigten Gebdde
audy redyt jhon 3u versieren. Es ijt dies leichter, als die meiften glauben. NMan
bedient fich dazu des Sprikbeutels mit Sprigtiille oder einer Papiertiite.

CEriterer bejteht aus einem fpiken Beutel aus fejtem, moglidyit wafjerdidyten

© Stoff, deffert gefdumte Offnungen oben etwa 35 cm, unten 5 cm Umfang

haben, Die Rohe ijt ungefihr 25 cm. In die untere Gffnung wird die Sprib-
tillle eingefdhoben, und swar je nad) Wunjd) die glatte oder die Sterntiille.
Jn der Regel ift die Sterntiille 3u empfehlen, da die Dersierungen mit diefer
wirfungspoller werden. .

Man fiillt den Butterfrem in den Sprifbeutel, halt mit Daumen und
Jeigefinger der redyten Hand oben feft 3u und driidt mit dem Handteller nady
Bebdarf den Krem odurd) die Tiille, wifhrend Daumen und 3eigefinger der
linten Band die Spite des Beutels fiihren (fiehe Bild Spribeutel-fHaltung).

Wer feinen Spritbeutel 3ur Derfiigung hat, fann jich aus Pergamentpapier
eine Tiite drehen, fdymeidet die Spike ab und jet in diefemn Salle eine Tiille
auf. Dabei mufj man beim Sprifien die Tiille gut fefthalten, damit fie nicht
herunterfdllt. Wan fann aud) ohne Tiille fpriten, wenn man die Spise nad)
beiden Seiten abjdragt (fiehe Bild).

Die einfadjiten Dersierungen fjtellt man durd) Sprien von Sterridyen
her (fiehe Abb. 1). Dazu hilt man den Spribeutel gans fenfrecht sur Torten=
oberflddye, gibt mit der redyten Hand einen fleinen Drud und jieht, fobald
das Sterndjen die gewiinjchte Groke hat, den Spribeutel in die Hohe. Man
fann durd) Sprifen von Sterndjen, vielleidht in 2 Sarben (weifs und jdhwars
oder weif und roja) ganse Torten versieren (fiehe AbD. A). Hier ijt Sterndyen
an Sterndjen gefet, wobei man durd) Abjtufung der Sterndhengrofze hiibjcde
Wirfungen ersielt. 7

Sefr einfach ift aud) das Spritien von geraden und Wellenlinien. Die

-gerade finie fann man 3ur Dersierung einzelner Tortenjtiide vermenden

(Jiehe Abb. B) oder aud fiir eine ganze Torte, indem man 3. B. ein Gitter
iiber dte orte fprifit und in die 3wijdenriume nod) je ein Sterndien oder
Studit= oder Geleejtiiddjen feit (fiehe AbD. C). Je nadhdem, ob man beim
Sprifien einer Linie diefelbe mefr oder weniger aussieht, entiteht eine gerade oder
gewellte Cinie. Ceftere eignet fid) sur Randversierung der Torte (fiehe AbD. 2).

Diejelbe Linie in groBerer Ausfilhrung und auseinandergesogen gelpribt o sy
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ergibt den Zidad (fiehe Abb. 3). NMan fann die Wirfung der Zidzadlinie, Oie

¢ man meift als Randversietung benubt, ethdhen durd) Sprien von Sterndyen
» an jeder Linienjpike (fiehe AbD. 3a) odet in die GEden. Eine 3uiammengebt&ngte
Zidzadlinie ergibt die jogenannte Raupe (fiehe @bD. D).

Ginfad) ijt audh das Sprigen der Bogen (jiehe AbD. E). Das Bild 3eigt,
wie man oamit eine Torte perjdyonern fann.

Die folgenoden Dergierungen bediirfen einiger Gewandtheit beim Spriken.
Die vetjdhiedenen Nujterungen entitehen durd melr oder weniger ftarfen
Drud der redhten Hand auf den Beutel und gejdyidte Sithrung desfelben.

Gin beliebtes Randmuiter ijt die cinfacdye und doppelte Grite (fiehe AbD. 4
und 4a). §iir Nitteljtide cignet fid) jehr der Quff (Rofette). Diejen ftellt man
wie folgt her. Nan bejdjreibt einen Kreis, den man von aupen nady innen
perengt, indem man die einzelnen Ringe ohne Abjeken des Sprisbeutels
aufeinanderjett (jiehe ADD. 5). :

Aus der gebogenen Linie Apb. E lafjen fidy mit einiger 1ibung Breseln
(Arabesten) fprifen (jiehe Abb. 6), die man beliebig aneinanderreien fant,
oder Schlingen, die jhone Rénber ergeben (fiehe AbD. 7). Sprit man die
Sdylingen fehr didyt, jo erhdlt man oden jogenannten Korfensieher; diefer
eignet fid) nicyt nue als Rand, fondern aud) jehr gut 3ur Derzierung eingelner
Tortenitiide (fiehe AbD. F). Nan fann den, tfensieher nad) aufen oder
innen drefen, es witd immer eine chone IV ersielt. 3,

Wer das Korfensiehermuiter gut fprien , wird aud) mit Ceichtigteit
die Sdmedens und Rofenlinien 3u Dersierungssweden benugen fonnen,
um fo bei ofterem Retjtellen von Torten ctwas Abwedyjlung ins Ausfehen
der @orten 3u bringen. 4

Beim Scnedenmuiter legt man 2 fleine Ringe aufeinander, fahrt mit
einer gebogenen Linie fort und jebt wieder eine Scnede an (fiehe AbD. 8).

Bei der Rerftellung der Rofenlinie bejdyreibt man, wie bei dem Tuff,
Kreife, fangt aber in der Mitte an und legt die Ringe 3wei- bis dreimal umein=
ander, nidyt aufeinander, fahet mit einer Cinie fort und bildet Oie nadyjte Roje,
wie es die Abbildung 9 3eigt. v

Bei allen Dersierungen ijt es ratjam, fid) exjt die Mufterung dutdh Angabe von

* Cinien mit Hilfe eines grofen Tefjers oder durdy Puntte mit Hilfe einer Neffer=
fpife oder eines sugefpiten Rolchens auf der Tortenoberfladye, die man leicht
mit Krem bejtriden hat anzugeben. Man hat dann beim Spriten einen Anfalt
und wird auch bei weniger {lbung ein jdones jymmetrijdjes Mufter ersielen.

Man fann mit Hilfe diefer Mujterarigaben natiitlidh audy fehufehon Klein="
gebdd verzieren, bei dem Oie Derwendung vorn Butterfrem ‘in Srage fommdt.

Obittorten, die durdh Spriten mit Safre persiert werden foller, jdneidet
man jwedmdiig vor dem Befprien, da fonit die Dersierung beim Sdyneiden
unanjehnlih werden fann. .

Zuschnitt 10F die
Spritztite
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fls empfiehlt jid), das Spriten vorher einmaliauf einem Bled) oder Teller
3u iiben. NMan bereitet fid) dafiir einen Starfebeef, indem man 54 ERloffel
==z 1?5 g Weisenmehl mit- 1, Liter faltem MWaffer anriihrt, diefe Najje in
1@ fiter Wajfer, das man mit 50 g Kofosfett 3um Kodhen gebracht hat, ein=
tiihrt und das Ganze gut durchfodyen Iakt. Diefer unter hiufigem Lmriihren
erfaltete Brei hdlt jich mehrere Tage und fann immer wieder jur lbung
gebraucht werden. — Aud) Kartoffelbrei eignet jich qut 3um ilben.

BHajelnuftorte.

Z;ufaten 3um'(leig: 125 g Butter, 150 g 3uder, 1 Pidden Dr Oetfer
Danillinsuder, 2 Gier, 125 g Hajelnuiierne, 200 g Weizenmehl, Y, Paddyen
Dr Oetfer ,Badin®, 1/,,—, Liter Niild).

3utaten 3um Gui: 200 g Pudersuder, 2—3 Exloffel heifes Waffer
1 Slajdychen Dr Qetfer Rum-Aroma. 6, b

Z?u'b ereitung des Teiges: Die Butter riihrt man jdaumig, fiigt Fuder,
Danillinuder und Eier hinzu. Danadh unterriihrt man die geriebenen Hafel-
nuf;,feme und abwed)jelnd mit der Nild) das mit dem ,Badin” gemijdyte und
gefiebte Ntehl. Den Teig fiillt man in eine gefettete Springform und badt den
Kudyen 50—60 Ninuten bei guter Nittelhige.

H(_lcb bgm Baden ftiir die Torte vorfichtig auf eine Platte und
iibersieft jie nad)y dem A hlen mit Rumgufs.

3ubereitung des Gujfes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Rum=fAroma und dem heifen Wafjer 3u einer didifliijfigen NMaffe verriifrt.

Kriimeltorte.

3utaten sum Teig: 200—250 g Butter, 200 g Juder, 1—2 Gier, 1 Slajch-
d’BencE'DI’:‘ Detfer Rum=Aroma, 500 g Weizenmelhl, 1 Padden Dr Oetfer
LBadin”.

Butaten sur Siillung: Y%—1 kg Apfel, Fuder nad) Bedarf.
. Z?ubereitung des Teiges: NMehl und ,Badin” werden gemifdht und
in eine Sdyiijjel gefiebt. In die Mitte wird eine Dertiefung gemadyt, Fuder,
(E_t unf) Gewiirse werden hineingegeben und 3u einem Brei verriihrt. Man
glPt die erlaffene, abgefiihlte Butter hinzu und serbrofelt den Teig mit den
Hinden 3u fleinen Kriimeln. Die Hilfte davon fiillt man in eine gefettete

e S_ptingform, gibt batayf die gejdydlten, gerajpelten pfel, die man mit Buder
- und Rum=froma gemijdyt hat. Dariiber ftreut man den Rejt der Kriimel.

Derdnderung: Statt der Apfel fann man aud) anderes Objt, wie Pflau-
men, Kirjchen, Stadjelbeeren ufw. oder eingemachtes Obit, weldjes man
vorher auf einem Sieb ablaufen ldfst, nehmen.

Badjeit: 50—60 Ninuten bei guter Nlittelhite.
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Maildander Apfelfuden.

Futaten 3um Teig: 300 g Weisenmehl, V% Padcen Dr Oetfer ,Badin”,
100 g 3uder, 1 &, 150—200 g Butter.

3um Beftreuen: 25 g Semmelmehl.

Belag: 1 kg Quart (Topfen), 200 g Zuder, % Sldjdchen Dr Oetfer Baddl
Zitrone, 1 &, 40 g Dr Oetfet , Guijtin”, 50 g Rojinen, 114 kg Apfel, 100—125 g
Zuder, 1 Nejjerfpibe 3imt.

Derzierung: 50 g Nlandeln oder Mufjzterne.

Zubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemifchte NTehl wird
durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegebern und 3u einem
Kran auseinandergezogen. In die Nlitte gibt man Zuder und das ganze Ei
und verriihrt beides 3u einer glatten Najfe. Die falt geftellte Butter wird
ftiifweife hineingepfliidt, die Maffe mit dem NTehl bededt und mit dem Hanod=
ballen jchnell 3u einem feften Klofs verarbeitet.

Den Teig rollt man auf einem gefetteten Bled) aus. Der abgelaufene,
durd) ein Sieb gejtridhene Quarf wird mit Fuder, Badol und Ei gut verriihrt
und mit ,Gujtin” und Rofinen vermengt. Die fpfel werden gejchilt, nom
Kerngehduje befreit und gerajpelt oder fein gerieben und mit 3imt und 3uder
abgejdymedt. Der Teig wird mit dem Semimy [ beftreut und die Quark-
und ‘Apfelmajje mit einem GEjloffel |chad) rtig Oaraufgefelt. 3uleht
verteilt man bdie abgesogenen gehadten M
Der Kudhen mufy frijch gegeffen werden.

Badjeit: 50—60 Nlinuten bei guter Ulittelhitse.

Jweifrudttorte (fiehe Abbildoung 31). ;

Jutaten jum Teig: 150 ¢ Weizenmehl, 1 gejtr. Teeldjfel (3 g)
Dr Oetfer ,Badin", 65 g 3uder, 1 Gi, 656 g Butter ooder Scbmqb.

Zutaten 3um Belag: 500—750 g Sriidhte, rof) oder gediijtet, 3. B.

Erdbeeren und Aprifojen, Erdbeeren und Bananen, Kirjhen und Pfirfiche,

1 Pidden Dr Oetfer Gotterjpeife mit Zuder (Pfirfi= oder Erdbeer-Ge=

jmad); ¥ Liter Waijjer.

Fubereitung des Teiges: Das mit ,Badin” gemijdite Nlehl wird
durch ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben und 3u einem
Kran3 auseinandergesogen. In die Nlitte gibt man 3uder und das ganze i
und verriifrt 3u einer glatten Alajje. Die falt gejtellte Butter (Schmmalz) witd
{tidweife hineingepfliidt, die Ulajje mit dem UTehl bededt und mit'oem Hand-
ballen jchnell 3u einem feften Klofy verarbeitet. 3/ des Teiges rollt man auf
dem Boden einer Springform aus. Don dem Rejt formt man eine Rolle, die
‘man als Rand um den Booden legt. Man badt ihn 15—20 Nlinuten bei guter
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Mittelhite. Jjt er erfaltet, wird er mit den Stiichten belegt. Die nad) Dorjdyrift
aufgeldjte und erfaltete Gotterfpeije gibt man dariiber, wenn fie 3u gelieren
beginnt; damit fie vollig erftarrt, mul die Torte falt geftellt werden.

Matronen=§rudttorte (jiehe Abbildung 15). %

3utaten 3um Boden Nr. 1: 75 g Butter, 75 g 3uder, 1 Paddyen
Dr Qetfer Danillinguder, 3 Eigelb und 1 ganszes &, 100 g Weizenmehl, 50 g
Dr Qetfer ,Gujtin”, 2 gejtr. Teeldffel = 6 g Dr. Oetfer , Badin”, 23 ERloffel
Ntild. :
Butaten s3um Boden Nr. 2: 3 Giweify, 125 g Juder, 125 g Nandeln,
4—5 Tropfen Dr Wetfer Badol Bittermandel, 50 g Weizenmell, 1 gejtr. Tee-
6ffel = 3 g Dr Qetfer ,Badin".

Butaten zur Siillung: 300 g Aprifojen-Konfitiive, 2 Ejloffel Waffer.

Butaten jur Derzierung: Ginige HAprifofen, /g Liter Schlagrahm,
1 Paddyen Dr Oetfer Danillinuder.

3ubereitung des Bodens Mr. 1: Die Butter rithet man jhaumig,
filgt Zuder, Gewiirs und Eigelb und das ganze & hinsu, gibt das mit dem
»Oultin® und  Badin” gemijdite und gefiebte NTehl abwedhfelnd mit der Mildh
unter die Mafje und fiillt den Teig in eine gefettete Springform. Nlan badt
den Booen bei jhwadjer AMittelhite 15—25 Ninuten.
. Bubereitung odes  ( ms Mr. 2: Die Giweify werden 3u fteifem
"?’Sg)&nee gejd)lagen, dann gibt man unter weiterem Schlagen [Bffelweife den

Alicter hinzu; es entjteht eine jhlagfahnedhnliche Maffe. Cangjam untersieht

nian mit dem Schneebefen die abgejogenen, geriebenen Nlandeln, das Baddl,
dann [Bffelweife das mit dem ,Badin” gemtjdhte und gejiebte Nlehl. Nan
filllt die Mafje in eine gleichgrofze Springform, deren Boden man mit weigem
Papier ausgelegt hat, und badt jie bei quter Mberhike 15—20 Ninuten.

3ubereitung der Siillung: Die Konfitiite wird mit dem Wafjer gut
verriihrt.

Den Boden Ir. 1 jdneidet man erfaltet einmal durdy, bejtreicht mit Apri-
fojen-Konfitiire, jet sujammen, bejtreidyt dieje Oberfliche wieder mit Konfi-
tiive, et den Nlafronenboden odarauf und bejtreigt nun Oberflache und
Rand der Torte gans diirin mit der Konfitiire. NMan belegt die Torte beliebig
mit einigen Aprifofenhilften und versiert Rand und Oberflidhe durch Auf-
fprien von fteifer Schlagjahne.

3ubegeitung der Dersierung: Die Aprifofen werden halbiert, in
Buderwalfer gediinjtet (o dah fie nidyt jerfallen), dann auf ein Sieb 3um
Abtropfen gegeben. v

Den Schlagrahm [dhlagt man mit einem Sdyneebejen recht fteif und wiirst
mit einem Pdadden Dr Oetfer Danillinzuder.
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®bjttorte (jiche Abbiloung 14).

Butaten sum Teig: 300 g Weizenmehl, 1 geftridhener Teeldffel — 3 g
Dr Q@etfer ,Badin”, 100 g 3uder, 2 Eier, 125 g Butter.

3utaten sum Belag: 1—11% kg beliebiges Objt.

Buberettung: Das mit dem ,Badin’ gemijdhte Nlehl wird durdy ein
Sieb auf 0as Badbrett oder die Tijchplatte gegeben und 3u einem Kranj aus-
einandergesogen. 3n die Mlitte gibt man Fuder und die ganzen Gier und
verriihrt diefe 3u einer glatten Naffe. Die falt gejtellte Butter wird ftiidmweije
hineingepfliidt, die Ilajfe mit dem Nlehl bededt und mit dem Handballen
jhmell 3u einem fejten Klof verarbeitet. Der Teig wird etwa 10 Miinuten
falt gejtellt, dann auf den Bboden von Springformen swetmefjerriidendid aus-
gerollt und bei guter NMittelhie in 20 bis 30 Minuten hellbraun gebaden.

Die Maffe ergibt 2—3 Tortenbdden. Diefe belegt man mit beliebigem,
geddmpften Objt wie Stadjelbeeren, Erobeeren, Kirjhen, Zwetichen ufw.
Den Obitjaft verdidt man mit Dr Oetfer ,Guitin” (auf 14 Liter Saft rechnet
man 20 g) und gibt ihn heily iiber die Sriichte.

Die Tortenboden fann man-lingere 3eit aufbewahren, belegt fie jedod)
erft am Tage des Gebraudys mit ODbit.

einbeerentorte (iche 4
3utaten 3um Teig: 150 g Weizenmeh
Dr Oetfer ,Badin®, 50 g Zuder, 14 Padde
60 g Butter. : .
3um Bejtreidhen des Randes: Etwas Eiweify oder Eigelb.
3utaten 3ur S$iillung: Gtwa % kg Weintrauben, 1 Padden
Dr. @etfer ‘Gotterfpeije Walomeijter-Gejdymad.
3ubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin“ gemijchte Nlehl
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben und 3u
einem Krans auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, Danillin
suder und Oas ganse G und verriihrt diefes 3u einer glatten Majje. Die
falt gejtellte Butter wird |tiidweife hineingepfliitt, die NMajfe mit dem Mehl
bededt und mit dem Bandballen 3u einem fejten Klok verarbeitet. Diefen
rollt man auf dem Boden einer Springform gans diinn aus und belegt audy
den Rand der Sorm etwa bis sur Hilfte mit dem Teig. Den Rand bejtreidht
man mit etwas Eiweifs oder Eigeld, damit er beim Baden jtehen bleibt. Dann
badt man den Boden bei ftarfer Hie in 15—25 Minuten hellgelb.
3ubereitung des Gelees: Nan Bft 1 Paddyen Dr Oetfer Gotterfpeife
nad)y Dorjdrift auf und ftellt fie bis 3um eben beginnenden Gelieren falt.
Den erfalteten Boden belegt man mit den abgeftielten, mit einem Tud)
abgeriebenen Weinbeeren und giefst dariiber reidlidh) 3/4 der eben 3u gelie-
ren beginnenden Gotterjpeife. Das {ibrige fnappe Drittel |hldgt man mit

bildoung 16).
gejtrichener Teeldffel = 3 g
"Qetfer Danillinjuder, 1 Gi,

—

¢ 355




dem Schneebefen 3u Schaum und jpriit mit diejemn, wenn er fejt geworden
und das Gelee auf der Torte fteif ift, eine fHetme Randverzierung.

Anmerfung: Statt Weintrauben fann man aud) reife Stadyelbeeren
permenden. — fAndere Obitforten fann man ebenfalls auf odiefe Weije mit
Dr Oetfer Gotterfpeife in der jeweiligen Gejhmadsart bereiten.

Apfeltorte, gededt (jiehe Abbiloung 17). %

3utaten sum Teig: 300 g Weizenmehl, 1% Pidchen Dr Oetfer ,Badin”,
100 g 3uder, 1 Padchen Dr Qetfer Danillinzuder, 1 G, 150—200 g Butter.

3utaten 3ur §iillung: 1—1% kg Hpfel, etwa 50 g Fuder, 1 Nlefjer-
jpite 3imt, 1 Ejlofiel Korinthen, 2 Ejloffel Wajfer.

3um Bejtreidien: 1 Eigelb oder ein Juderquf, hergeftellt aus 75 g
Pudersuder und 1 Exlsffel heiem Waffer.

Bubereitung des Teiges: Das mit Jem ,Badin” gemijchte Nlehl
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben und 3u
einem Kran3 auseinandergesogen. JIn die Mitte gibt man Fuder, Gewiirs
und das ganze i und verriihrt digjes 3u einer glatten Nafje. Die falt gejtellte
Butter wird jtiidweife hineingepfliidt, die Majfe mit dem Nlehl bededt und
mit dem RHanoballen |dnell 3u einem fejten Klok verarbeitet. s ift gut, den
Teig erft 10 Minuten falt tellen, dann rollt man bdie tnappe Hilfte des
Teiges auf dem Boden einmngform aus und badt den Teighoden 10—15
Nlinuten bei guter Mitteli§e hellgelb. Hierauf legt man die Apfelfiillung,
jtreicht diefe mit einem £offel glatt und bededt die Apfelichicht mit einem
diinn ausgerollten Teigdedel, formt aus dem Rejt des Teiges eine Rolle
und legt diefe rings um die Torte. Die Oberflache bejtreicht man mit gejdhlage=
nem Cigelb und badt die Torte bei guter Mittelhite nod) 20—265 Nlinuten,
oder man bejtreicht die fertige Torte mit Fuderguf.

Subereitung der §iillung: Die gejdyilten, vom Gehiufe befreiten
Elpfel werden in diinne Scheibdyen gejchnitten, mit dem Zuder, 3imt, Korin-
then und Wajfer leicht gediinftet und sum Grfalten beifeite geftellt.

3ubereitung des Gujjes: Den gefiebten Pudersuder verriihrt man
mit dem Waffer 3u einer didfliijfigen Mafje.

Apfelfinentorte (jiehe Abbildung 18).
Butaten sum Teig: 3 Eier, 150 g Zuder, 3—4 ERloffel MWajfer, das

B3utaten 3um Guf: 150 g Pudersuder, etwa 2 Ehléffel Apfelfineniaft.

Zur Derszierung: 1—2 Apfeljinen. s ,

Aubereitung does Teiges: Eigelb, Zuder und Wafjer werden mit
dem Sdhneebefen 3u einer [dhaumiigen, fremartigen Maffe gejchlagen. Dann
filgt man 3itronenjdhale und =jaft hinsu und jdlagt oas (.Bvan3e n'ocf)mals
gut ourd). 3um Sdlufy unterhebt man gleicdhzeitig das mit ,,Bac'fm und
,Ouftin” gemijdite und gefiebte Nlehl und oden fteif gejhlagenen (Eleticbt}ee.
Der fertige Teig wird in eine Springform gefiillt, deren Booden gefettgt und
mit einem Papierfutter ausgelegt ift, und bei quter NMittelhitse 30—40 Nlinuten

ebaden.

! Zubereitung o0es Krems: Ulan bereitet aus dem Dubbingpu[ger,
Waffer und 3uder nad) Dor{drift, jedod) die Anriifrflii]jigteit von 1/2 Citer
Wajfer genommen, eine Puddingmaife, rithrt danady den HApfelfinenjaft
darunter und unterfhebt Oen fteifen Gierjdynee. . :

Jft oie Torte erfaltet, jchneidet man fie in 3 Scheiben, I;efeucbtet bteielbe'n
mit Apfeljinenfaft, beftreiht 2 Scheiben mit dem Hpfeljinentrem, fetj't dte -
Torte sujammen, taud)t die 3ur Dersierung 3u verwendenden ElpfeIft'nerF
ftiiddyen in den Guf, iiberjtreichyt die Oberfladye der Torte mit befn ﬂpfe[imem
gufs, belegt danady die Torte mit den Apfelfinenftiiddyen und laft jie an der -
fuft abtrodnen. : :

Zubereitung des Guffes: Ulan verrithet den gefiebten Pudersuder
mit 0em Apfelfinenjaft su einer didfliijjigen ajje.

Apfeljinentorte mit Miiirbeteig.

Futaten 3um Teig: 200 g Weizenmehl, 1 geftridhener Teeldfjel = 3 g
Dr Oetfer ,Badin”, 100 g 3uder, % Slajddien Dr Oetfer Baddl 3Fitrone,
1 ganzes &i, 100 g Butter. '

Butaten sum Krem: 4 diinnjdyalige Apfelfinen (das Stiid etm'a 100 g),
15 Siter MWajfer, 50—100 g 3uder, 2 Eier, 30 g Dr Oetfer ,Gujtin“, 4—5
CEplofiel MWafjfer. : :

Futaten zur Derzierung: 2 Apfeljinen, 50 g Pudersuder, Vs @Rloffel
Wajjer. :

gubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdite Neh!
wird durd) ein Sieb auf ein Badbrett oder die Tijdhplatte gegeben und 3u
einem WKrans -auseinandergesogen. 3In Oie IMitte gibt man Zuder, Baddl

Elbgeriebene und 1 Eloffel Saft einer 3itrone, 100 g Weizenmehl, 15 Padden 2 und das ganze i und verrithrt dies 3u einer glatten Maffe. Die falt gejtellte
D Oettery, Badin“, 100 g Dr Oetfer ,Guitin". | " Butter wird jtiidweife Bineingepfliidt, die Nafje mit dem Mehl bededt und
& - mit dem Handballen jdnell 3u einem fejten Klofs verarbeitet. Man nimmt

3utaten um Krem: 1 Pddden Dr Oetfer Sruttina=Puddingpulver - y ;
Sitrone-Gejdymad, 145 Liter Wajler, 50 g Zuder, 2 Ejlofiel Apfeljineniaft, Y5 davon ab, rollt den anderen Teil auf dem Boden einer Springform aus,

1 ¥Giweis. ' ; rollt pon dem suriidbehaltenen Teig mit den Hinden e.ine. fingerdide Rolle,
Sum Bejtreidyen der Boden: Sajt einer Apfelfine. ] s die man um den Boden legt, driidt mit Daumen und 3eigefinger an und badt v
2 . 5 ’ ; 217 i
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bei |taufer. hikse goldgelb (etwa 25—30 Nlinuten). Dor dem Baden ftidyt man
einige Male mit der Gabel in den Boden.

; S'uhereitung des Krems: Der ausgeprefste Apfelfinenjaft wird mit
Y Liter Waffer, 3uder und abgeriebener Schale einer Apfelfine 3um Kochen
ggbradyt. Das ,Gujtin” verquirlt man mit 4 Ejloffeln Wafjer und den beiden
Gigelb, gibt es unter {tandigem Riihren in die heifse Sliffigteit, Gkt ecinige
male auffodjen und sieht das 3u fteifem Schnee gejdhlagene Eiweily unter
die Todhend heifze Mafje. ;

; Man ftreicht dte nod) lauwarme Majje auf den erfalteten Tortenboden,
lafst fejt werden und belegt dann mit den versuderten Apfelfinenjdjeiben.
Bubereitung der Derzierung: Die Apfelfinen werden in einzelne

Scheiben geteilt und in einen diden Guf von 50 g Pudersuder und etwa

1/2 Eplofiel Wafler getaudht, auf einen Teller 3um Trodnen gelegt und erjt
im trodenen 3ujtande jur Dersierung benuskt.

Grodbeertorte mit Gitter (jiehe Abbiloung 19).
Jutaten 3um @eig: 250 g Weisenmell, 1 geftrichener Teeldffel — 3 g
Des@etfer ,Badin", 125 g 3uder, 1 ganzes i, 125 g Butter.
' Autaten jur Siillung: 250 g Grdbeer-Konjitiite oder aud) mebr,:
je nacy der gewiinjhten Dide der Sruchtauflage.
3um Bejtreidien: Etwas verquirltes Gigelb oder Mild). ey
- 3ubereitung odes Teiges: Das mit , Badin” gemijchte Nlehl mi%é'

durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben und 3u einem

K'ran3 auseinandergejogen. In odie Mitte gibt man 3uder und das ganze
Q.I. und viihrt beides 3u einer glatten Majje. Die falt gejtellte Butter wird
ftiidwcije hineingepfliidt, die Majfe mit dem Mehl bededt und mit dem fﬁlnb:
ballen jdnell 3u einein fejten Kloh veravbeitet. 14 des Teiges behilt man
suriid, rollt den iibtigen Teig fingerdict auf seim Boden einer Springfornt aus,
jtreicht fingerdid Erdbeer-Konfitiire daritbey 1:nd belegt diefe mit einem 6itter,
das wie folgt von dem juriidbefaltenen Teig hevaeftollt mird: v

Der Teig wird mefjerriidendid ausgerollt, mit cinem Kudjenrddchen in
etwa 175 cm breite uno Oem Durdymefjer dei  pringform in der Cinge an-
gepaBte Streifen gejdmitten und gitterartig iiber dte Torte gelegt. Das Gitter
wird mit Eigelb oder Nlilch bejtrichen und die Torte bei guter Mittelhike
Yo—%, Stunde goldogelb gebaden. Grfaltet fann man fjie mit Schlagjahne

persieren. i
p ﬁrﬁdﬁorte. ¥ . e
3utaten um Teig: 3 Gier, 150 g Juder, 1 Padden Dr Oetter Dai

- 3uder, 3—4 Eploffel Wajjer, 100 g Weisenmehl, 15 Piddyen Dr Oetter , B m, (
100 g Dt Oetfer ,Gujtin”. : (R Ty
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Futaten zur §itllung: Gine 1-kg-Biichje Pfirfiche oder 500 g getrodnete
Pjirfiche, 14 Liter Shlagrahm, 1 Padden Dr Oetfer Danillinzuder.

Zubereitung des Teiges: Man {dldigt Eigelb, 3uder, Danillinzuder
und Waffer mit der Scneerute 3u didem Schaum, fiigt dann langjam das
mit dem ,Badin” gemijdyte und gefiebte Nehl und ,Guitin® hinzu, lodert
die Majfe mit dem fteif gejchlagenen Eierjhnee und badt fie in einer gefetteten
Springform bei guter littelhibe 30—40 Nlinuten. : :

Fubereitung der $iillung: Die Biidfen-Pfirfihe werden zum £b-
tropfen auf ein Sieb gelegt und dann in diinne Sdyeiben gejdnitten. Derwendet
man getrodnete Pfirficdhe, fo miijjen diefe gut weidygefodht und Odann mit

einem Paddien Dr Qetfer Danillinsuder gewiirst werden. Die Safne jdlagt

man mit einem Schneebefen redht jteif und wiirst jie mit Danillinuder.

Den erfalteten Tortenboden dneidet man in 3 Scheiben, belegt die unterité ‘

Scdyeibe mit den Pfirfichen, jeit die sweite Sdyeibe darauf, bejtreidht mit etwas
Schlagjahne und iiberdectt mit der oOritten Scheibe. Die Oberfldche Oer Torte
verstert man mit Pfirfidyjtiiddien und versiert nody beliebig mit Bilfe des
Sprigbeutels mit der Sdhlagjahne.

Anmerfung: Statt Pfitfige fann man aud) Aprifofen verwenden.

Zitronen=Butterfremtorte.
Futaten 3um Teig: 3 Eier, 150 g 3uder, 3—4 Eloffel Wafjer, 100 g

Weizenmell, %5 Padden Dr Oetfer Badin“, 100 g Dr Oetfer ,Gujtin”.

Futatenzur §iillung: 15 Citer Nildy, 100 g Fuder, 1 Padchen Dr Oetfer
Puddingpulver 3itrone-Gejdymad, 50 g Kofosfett, 175—200 g Butter.

Zutaten zur Derzierung: Etwa 50 g Nandeln, 1 Teeldffel Fuder,
1 NMefjerjpibe Buttet. e

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Fuder und Wafjer werden mit dem -

Sdmeebejen 3u einer jaumigen, fremartigen Nlaffe gejdhlagets. Dann
untethebt man gleichseitig das mit dem ,Badin” und ,Guftin® gemijdite
und gefiebte NTehl und den fteif gejdhlagenen Eierjdnee. Den gut vermengten
Teig fiillt man in eine gefettete, mit einem Papierfutter ausgelegte Spring-
form und badt ihn 30—40 Minuten bei guter Nlittelhise. E

" Bubereitung der §iillung: Don Ulild), 3Zuder und Puddingpulver

focdht man nad) angegebener Dorjdrift, jedod) die Aniihrfliijjigeit von ¥, Liter

Ntildh genommen, einen Pudding, den man bis 3um GErfalten rithrt. Nlan
ikt das Kofosfett iiber jdhmwadhem Seuer sergehen, vollig erfalten, gibt es
nodh flitffig, tropfenweife 3u der jdhaumig geriihrten Butter und riihrt danady
[6ffelwetje gans langjam oden vollig erfalteten, aber nod)y nicht eritarrten
Pudding odarunter. s e
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Den erfalteten Tortenboden |dhneidet man in 3 Sdyeiben, bejtreicht mit
dem Krem und fett fie aufeinander. Die Oberflache und die Seiten beftreicht
man ebenfalls mit dem Butterfrem. Die Seiten beftreut man mit abgesogenen
gehadten Mlandeln, die in etwas Zuder und Butter braun gerdjtet jind, dann
versiert man odie Oberfladhe mit gefpritem Butterfrem.

fAnmerfung: Man fann an Stelle der 3itrone aud) eine Apfelfine ver=
wenden und jur Dersierung Apfelfinenjpdlten nefhmen.

Butterfremtorte*) (jiehe Abbiloung 20).

3utaten sum Teig: 3 Eier, 150 g Juder, 1 Padden Dr Oetter Danillin-
suder, 3—4 ERl6ffel Wajfer, 100 g Weizenmehl, 1% Paddyen Dr. Oetter , Badin®,
100 g Dr Oetfer ,Guitin”. :

Sutaten 3um Krem: 1% Siter Mildh, 100 g Zuder, 1 Paddyen D Oetfer.

Puddingpulver Danille-Gejdymad, 175—200 g Butter, 50 g Kofosfett.

Sutaten sur Dersierung: 25 g Mandeln, 1 Teeldffel Zuder, 1 Meffer- :

jpie Butter.

Subereitung des Teiges: Gigelb, Zuder, Danillinsuder und MWajjer

werden mit dem Sdineebefen 3u einer fdaumigen, fremartigen Wajfe

gejdhlagen. 3um Sd)luf unterhebt man gleidgzeitig das mit dem , Badin” und-

,®uijtin” gemijdte und gefiebte NMehl und den fteif gejdhlagenen Gierjdynee.

Der fertige Teig wird in eine Springform gefiillt, deren Boden gefettet und
mit einem Papierfutter ausgelegt ijt, und bei guter Mittelhie 30—40 {ninlutg\n

gebaden.

3ubereitung des Butterfrems: Don Mild), Fuder und Pudding-
pulver focyt man nad) angegebener Dorjdrift, jedod) die Anrithrfliiffigfeit
von ¥, Liter Mlild) genommen, einen Pudding, gibt das Kofosfett hinein und
riihrt ihn bis jum Grtalten haufig um. Die Butter rithrt man jhaumig und
gibt dann [8ffelweife den vollig erfalteten, aber nod) micht erftarrten
Pudoding odarunter.

Den erfalteten Tortenboden fdyneidet man in 3 Sdyeiben, beftreicht mit
dem Krem und fett fie aufeinander. Die Oberflache und die Seiten bejtreicht
man ebenfalls mit dem Butterfrem. Die Rinder der Torte bejtreut man
- mit abgesogenen, geriebenen Nlandeln, die in etwas Zuder und Butter braun
gerdjtet jind. Dann versiert man odie Mberflache mit gefpritem Butterfrem.

fAnmerfung: Um die Torte lingere Zeit frifh) 3u erhalten, fann man
bei 3ugabe des Eietjdnees 75 g jetlafjene, auf Handwdrme abgetiiflte Butter
unter den Teig 3iehen. :

*) Lefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebide” (Allgemeines) fowie »Butterfrem”
Seite 17, 18 und 19,'1
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Arvaf=Butterfremtorte®).
Zutaten 3um Teig: 3 Eier, 100 g Zuder, 3—4 ERl6ffel Waffer, 125 g

Weizenmell, 15 Padden Dr Oeter ,Badin, 75 g Dr Oetfer , Gujtin”, 100 g

Butter.

Zutatenzur §itllung: % Liter Mild), 100 g Fuder, 1 Paddyen Dr Oetfer
Puddingpulver Danille-Gejdhymad, 1 $ldjdychen Dr Oetfer Hrraf-Aroma,
50 g Kofosfett, 175—200 g Butter, 125 g Johannisbeermarmelade.

Zubereitung des Teiges: Eigelb, 3uder und Wajjer werden mit
dem Schneebejen 3u einer [dhaumigen, fremartigen Ulajje gefdhlagen. Dann
unterhebt man gleidyzeitig das mit dem ,Badin” und ,Gujtin” gemiid)t'e
und gefiebte Nehl, die 3erlafjene, wieder abgefiihite Butter und den |teif
gejdhlagenen Eierjdhnee. Man fiillt den gut vermengten Teig in eine Spring=
form, deren Bobden gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt ift, und
badt ihn etwa 45 Nlinuten kot guter Nittelhite. :

Zubereitung des Krems: Nan bereitet nad) Dorjdhrift, jedod) Ote
Anciihrflitfjigteit von 15 Citer NMild) genommen, einen DanillezPudding, wiirzt
ihn mit 1 §lajdyhen Dr Oetfer Arraf-Aroma, gibt das Kofosfett hinein und
rithrt ihn bis sum Grfalten haufig um. Die Butter riihrt man {dhaumig und
gibt dann [6ffelweife ganj langjam den pdllig erfalteten, aber nod)
nidt erftarrten Pudding Oarunter. ;

Yad dem Grialten [dhneidet man den Tortenboden sweimal durdy, bejtreicht
den unterften Boden mit Johannisbeermarmelade, jet den 3weiten Boden
darauf, bejtreidyt ihn mit Avvat-Butterfrem und wiederholt diejes mit dem
oritten Boden. 3um Derzieren benukt man denfelbers Krem.

Moffa- Schofoladen=DButterfremtorte®) (jiche Adbiloung 21).

Zutaten sum Teig: 3 Eier, 150 g Z?ucfer, 1 Piddyen Dr @etfer Danillin-
suder, 3—4 Epl6ffel Wajjer, 100 g Weizenmehl, 15 Padden Dr Oetfer ,Badin®,
100 g Dr QOetfer ,Guijtin”. ) :

Butaten 3um Krem: j y
1. 3um Kaffeeaufguls: ¥ Liter Miild), 25 g gemahlener Kafjee,

2. sum Krem: ¥ Citer Nild), 1 PaddyenDr Oetfer Gala-Schofoladen-Pudding=
pulver, 1 fiter Mildy, 150 g 3uder, 50 g Kofosfett, 175—200 g Butter.

Sﬁbereitung des Teiges: Eigelb, Fuder, Gewiirs und Wafjer werden
mit dem Schneebefen 3u einer [daumigen, fremartigen Nlajje gejdhlagen.
Danady unterhebt man gleidyseitig das mit dem ,Badin” und ,Gujtin” ge-
mijchte und gejiebte NTehl und den fteif gejdhlagenen CGierjdynee. Ulan fiillt

*) Cefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebdde” (Allgemeines) fjowie ,Butterfrem”
Seite 17, 18 und 19.
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b'ie gut nermengte NMajfe in eine Springform, deren Boden gefettet und mit
einem Dapierfutter ausgelegt ift, und badt fie 3040 Minuten bei guter
Nlittelhite.

Subereitung des Krems: Don ¥4 iter Mild) und dem gemahlenen

Kaffee ftellt man einen Kaffeeauszug her, indem man beides jufammen aufz
fodyt, dann 5 Minuten siehen lakt und durdh ein Sieb gibt. 14 Citer 1tild)
Derqujrlt man mit dem Jnhalt eines Paddiens Dr Oetter Gala-Sdyotoladen-
Puddingpulver, bringt indeffen 1 Liter NUld) mit dem Fuder und Kaffee=
aus3ug 3um Kochen, qibt die Anrithrmaffe und das Kofosfett hinein und
lajst unter Rithren gut durdyfodjen, nimmt vom Seuer und {dldgt den Pudding
falt. Die Butter riihrt man {haumig und gibt langjam [Gfjelweife unter ftetem
Riihren den véllig erfalteten, aber nod) nidyt erjtarrten Pudding hinzu.

_3& ote Torte erfaltet, hneidet man fjie in 3 Sdyeiben, gibt den Krem da-
swijdhen und febt fie sufammen. Die Oberfliche und Seiten beftreicht man
ebenfalls mit Krem und versiert mit gejprittem Butterfrem.

Sdofoladennuftorte*) (jiehe Abbiloung 22).

Z;utaten sum Teig: 3 Gier, 200 g 3uder, 4—5 ERlofiel Waffer, 100 g
Weizenmehl, 1, Pidden Dr Oetfer ,Badin®, 100 g Dr Oetfer Guiftin"
30 g Katao, 75 g Butter. ¢ ’.

3utaten jur §iillung: 14 Siter Mild), 50 g Zuder, 1, Didden
Dr. Qetfer Puddingpulver Danille-Gejhmad, 25 g Kofosfett, 8(/)~gp8uft?er,
Ll:[25 g geriebene oder gewiegte Rajelniifje, 15 $lajdhdhen Dr Oetter Rums=

roma.

Butaten jum Sdiofoladenguf: 150 g Pudersuder, 50 g
etwa 3 @loffel heifzes Waifer. ! s .

Surr} Bejtreuen des Randes: Gtwa 50 g Sdhofoladentreufel.

Spritgup: 1% Giweip, fo viel Pudersuder, wie das Eiweil aufnimmt.

3ubereitung des Teiges: Gigelb, Fuder und Waffer werden mit
b"em Sdineebefen 3u einer jdyaumigen, fremartigen Majje gejdlagen. Nun
fiigt man den Katao hinzu und unterhebt danady gleichzeitig das mit dem
LBadin” und ,Guftin® gemifchte und gefiebte Mehl, die serlajfene, wieder
abgeﬁib[te Butter und den fteif gejdhlagenen Eierjdnee. Den gut vermengten
@eig fiillt man in eine gefettete, mit einem Papierfutter ausgelegte Spring-
form und badt ihn bei guter Mlittelhite etwa 45 NMinuten.

Bubereitung der §iillung: Don Mild), 3uder und Puddingpulver
focbt' man nad) angegebener Dorjdyrift, jedoch odie Aniihrflitjfigteit von
'% Liter Mild) genommen, einen Pudding, gibt das Kofosfett hinein und riifrt
ihn bis sum Grfalten haufig um. Wan vithet die Butter jdhaumiq und gibt

*) Lefen Sie unbedingt: ,Torten und T ade i i s
LT A q ottengebader (flllgemeines) fowie ,Butterfrem
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[8ffelweije gans langjam den vollig erfalteten, aber nod) nidyt erftaveten
Pudding darunter. Unter den fertigen Krem bringt man die Hajelniijje und
0as Rum-froma. ; :

Den erfalteten Tortenboden [dneidet man in 3 Sceiben, bejtreidit 2
Scheibert mit Krem und fetit fie aufeinander. Die Oberfliche und die Seiten
der Torte beftreicht man mit Sdofoladengufs, beftreut die Seiten und einen
etwa 2 cm breiten Rand der Oberflide mit Sdhofoladenitreufel und versiert
die Miitte der Torte nad) Belieben mit dem Sprifgup. '

Zubereitung des Sdofoladengufjes: Der gejiebte Pudersuder
wird mit dem Kafao gemijdht und mit dem hHeifen maif,fr 3u einer did-
fliiffigen Nafje geriihrt.

Zubereitung des Spritgufjes: Das CEiweify wird mit fo viel ge-
jiebtem Pudersuder verviihrt, wie es aufsunehmen verws 5. Dann [dldgt
man das Ganze, bis der Guf fteif ift, und bringt ifn in eine fleine, aus
Pergamentpapier gedrehte Tiite, von der ein Teil der Spike abgejdnitten
wird. ' '

Ojtertorte™. i :

Zutaten sum Teig: 3 Eier, 150 g 3uder, 1 Piaddjen Dr Oetfer Danillin-
suder, 3—4 Eiloffel Wajfer, 100 g Weizenmedl, 15 Paddyen Dr Oetfer , Badin®,
100 g Dr Oetfer ,Guitin”, 50 g Butter.

Zutaten sum Krem: Y% Liter Mild), 12 g Dr Qetfer Puddingpulver
Danille-Gejdymad, 30 g Fuder, 15 g Kofosfett, 50 g Butter.

Futaten sur Sitllung: 125 g Nlarmelade oder Konfitiive (Himbeer,
Grobeer oder Johannisbeer).

Futaten 3um Guiy: 200 g Pudersuder, etwa 3 ERI6ffel heies Waler,
1, Blatt Dr Qetfer rote Regina-Gelatine.

Zutaten jum Spritgul: 1 fnappes halbes Giweih, jo viel Puder
suder, wie das Giweil aufnimmt.

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Fuder, Gewiirs und Waffer werden
mit dem Schneebefen 3u einer jhaumigen, fremartigen Majfe gejchlagen.
Danad) unterhebt man gleichzeitig das mit dem ,Badin’ und ,Gujtin®
gemifdyte und gejiebte Nehl, die 3erlaffene, wieder abgetithlte Butter und
den fteif gefdhlagerien Gierjdnee. Man fiillt den fertigen Teig in eine Spring-
form, deren Boden gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt ift, und
badt ihn etwa 45 Nlinuten bei guter Nlittelhite.

Zubereitung des Krems: Mt 2 CEplofieln von Oer Nlildy riihrt
man 12 g DanillezPuddingpulver an, bringt indeffen die {ibrige Mlild) und

*) Sefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebide” (fAllgemeines) fowie ,Butterfrem”
Seite 17, 18 und 19. ;
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3uder 3um Kochen und bereitet nad) iiblicher Dorfdyrift einen Pudding, gibt
das Kofosfett hinein und riihrt ihn bis sum Grlalten haufig um. Man riihrt
die Butter jdyaumig und gibt [8ffelweife gans langjam den vollig erfalteten,
aber noch nidyt erjtarrten Pudding darunter, wobei nad) jedesmaligem 3ujal
die Najle gut gejdhlagen wird.

Den erfalteten Tortenboden fdneidet man in 3 Sdyeiben, beftreidht eine
Sdyeibe mit Butterfrem, jefst darauf die 3weite Scheibe, beftreicht mit Marme-
lade und iiberdedt mit der dritten Sdyeibe. Die Oberflache und Seiten der Torte
tibersieht man mit Juderqufy und versiert nod) beliebig mit Schofoladeneier=
Bilften, die man mit Spriguly umrandet. Man fann in oie Nlitte der Torte
aud) einen Sdyofoladenhafjen oder ein fleines Schofoladennelt mit Giern fefen.
Die Oberflache laft jich aud) mit Butterfrem versieren, man muf dann aber
die doppelte lllenge, wie angegeben, herjtellen.

Bubereitung des Gujfes: Nan verriihrt den gefiebten Pudersuder
mit dem heien Wafjer und einem halben Blatt aufgeldjter roter Gelatine 3u
einer didfliifjigen Mafje und treicht diefe mit einem Meffer auf die Oberfladye
und Seiten Oder' Torte.

Bubereitung des Sprifgujfes: Man verriihrt ein fnappes, halbes
Giweifs mit jo viel gefiebtem Pudersuder, wie dasjelbe aufsunehmen vermag
und |chldgt die Mafie, bis fie jteif ift. Dann fiillt man den Guf in cine Papier-
Spgi%?tﬁteé deren Spitie man abgejdnitten hat, und jprit Piinftchen um Gier
und Rand.

Wiener Torte*) (jiehe Abbiloung 23).

Butaten s3um Teig Nr.1: 50 g Butter, 75 g 3uder, 3 Gier, 2 Padden
Dr Qetfer Sdiofoladenfpeife mit gehadten Mandeln, 1 gejtrichener Teeloffel
= 3 g Dr Oetter ,Badin".

Butaten sum Teig Nr. 2:50 g Butter, 75 g Zuder, 1 Padden Dr Oetfer
Danillinzuder, 3 Gier, 2 Gplofjel Wajjer, 50 g Weizenmehl, 2 geftridhene
Teeldffel = 6 g Dr: Oetfer , Badin”, 100 g Dr. Oetfer ,®ujtin”,

3utaten 3um Butterfrem: 3, Siter Nuild), 1% Padden Dr Oetfer
Puddingpulver Mandel-Gejdhmad, 150 g Buder, 75 g XKofosfett, 250 g
Butter.

3utaten sum Guf: 225 g Pudersuder, 3—4 Gfloffel Deifzes Waffer,
1 Eplofiel Gelee oder einige Sriidhte 3um Dersieren.

3ubereitung des Teiges Nr. 1: Gigelb und 3Zuder werden mit dem
Schneebefent 3u einer jchaumigen, fremartigen Mafje gefdhlagen. Danady
unterhebt man gleidyeitig die mit ,Badin” gemijdhte und gefiebte Schofo-

*) Lefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebide" (Allgemeines) fowie ,Butterfrem”
Seite 17, 18 und 19.
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ladenjpeife, die serlajjene, wieder abgefiihlte Butter und ben‘fteif gejdhlagenen
Eierjdynee. Ulan fiillt den fertigen Teig in eine gefettete Springform und badt
ihn bei guter Mlittelhike.

3ubereitung des Teiges Mr. 2: Eigelb, Fuder, Gewiirs und MWajfer
werden mit dem Sdineebefen 3u einer [daumigen fremartigen mqﬁe
gejchlagen. Danad) unterhebt man gleidhzeitig das mit ,Badin” und , Gujtin”
gemijdite und gefiebte UTehl, die 3erlajjerne, wicder abgefithlite Butter 'unb
Oen fteif gejdylagenen Eierjnee. Die Maffe wird in einer gefetteten' Spring-
form von derfelben Groe wie fiir Teig Ar. 1, bei quter Wittelhibe etwa
20 Nlinuten gebaden.

Bubefeitung des Butterfrems: Don der Mildh) nimmt man 9 Eh-
[6ffel ab und riihrt damit das Puddingpulver an. Die iibrige Mildy bringt
man mit dem 3Zuder sum Kodjen, nimmt vom Seuer, quirlt die Anriihr-
majje hinein, [t unter jtetem Rithren gut durcdpfodjen, gibt das Kofosfett
hinein und rviihrt ihn bis sum Erfalten haufig um. Man rithrt die Bu'fter
jdhaumig uno qibt [6ffelweife gans langjam den erfalteten, aber nod) nicht
erftarrten Pudding oOarunter. :

Erfaltet wird jeder Boden einmal durdygefdnitten, mit Nlandelbutter-
frem beftridien, abwed)felnd aufeinandergejesit und die fertige Torte mit
Juderguf; iibersogen und mit Geleejtiidchen oder eingelegten Sriichten versiert.

Bubereitung des Guffes: Man verrithet den gefiebten Pudersuder
mit dem heigen Waffer 3u einer didflitfjigen Majfe.

Luijentorte (jiehe Abbiloung 24). ;

Butaten sum Teig: 3 Eier, 150 g Fuder, 1 Padden Dr Oetfer Dani['Iin=
suder, 3—4 Eploffel Wajfer, 100 g Weizenmell, 15 Padden Dr Oetfer , Badin®,

100 g Dr Oetfer ,Guijtin”,

Butaten sur §iillung: 34 Liter NTild), 1 Padden Dr (Detfer'pvubbing=
pulver Danille-Gejdhmad, 50 g 3uder, 1 Pdadden Dr Oetfer Danillinguder,
4—6 Blatt Dr Qetfer weifje Regina-Gelatine.

3utaten 3um Guk: 5—6 Eplofiel Wajfer, 15 g gemahlener Kaffee,

225 g Pudersuder. ‘
3utaten 3ur Derzierung: 125 g NMandeln, 1 EBI6ffel Fuder, 1 Meffer-
|pite Butter.

Bubereitung des Teiges: Eigelb, Fucer, Dani[Iinsucf'er und Waijfer
werden mit dem Sdyneebefen 3u einer {haumigen, fremartigen Najje ge-

|dhlagen. 3um Sdhlup unterhebt man gleichzeitig das mit dem ,Badin” und °

,Oultin® gemijdyte und gejiebte Nehl und den fteif gejchlagenen Eierjdynee.
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Der fertige Teig wird in eine Springform gefiillt, deren Boden gefettet und
mit einem Papierfutter ausgelegt ijt, und bei guter Mittelhitse 30—40 Minuten
gebaden. '

3ubereitung des Krems: Don 3/ Liter Mild) nimmt man 6 ERl6fel
ab und riithrt damit das Puddingpulver an. Inzwijdien bringt man die itbrige
Niild) mit dem 3uder und Danillinguder 3um Kodjen, nimmt vom Seuer,
gibt oie Anriihrmajfe unter ftetem Riihren in die fodjende Sliiffigeit und
ldjt den Krem unter weiterem Riifren gut durcdhfochen. Dann nimmt man
in pom Seuer, [6ft dte eingeweidyte Gelatine darin auf und jdlagt die Mafie
mit dem Sdineebefen, bis fie falt und Ralb erftarrt ijt, jidy aber nody gut
Jtreidhen Iajt.

Nach dem Erfalten jdyneidet man den Tortenboden 3weimal durdy, fiillt
ihn mit Krem, iibersieht ihn mit dem Kaffeesudergufs und beftreut ihn mit
dem Krofant.

Bubereitung des Gujfes: 5—6 Ejloffel Waffer bringt man mit dem
gemahlenen Kaffee 3um Kochen, nimmt vom Seuer, ldht 3 Minuten ftehen
und feiht durd). Den gejiebten Pudersuder I6ft man mit 4—5 Exloffel diefes
Kaffeeaussuges auf und gibt den Guf; iiber die Torte.

3ubereitung der Dersierung: 125 g abgesogene, gehadte Mandeln
gibt man in einen Gjl6ffel gebraunten 3uder (den Topf fettet man dazu mit
einer Nefjerjpite Butter vorher ein) und [dft fie unter jtetem Riihren bei
gelinder Slamme hell brdunen, nimmt vom Seuer, ldft erfalten, 3erftoht die
harte Mafje und ftreut fie dann iiber den etwas erhdrteten Fuderqufs auf die
Oberflache und Seiten der Torte.

GottexrjpeifezSdhaumtorte (fiehe Abbildung 25).

Butaten sum Teig: 3 GEer, 150 g Fuder, 1 Padden Dr Oetfer Danillin-
juder, 3—4 El6ffel Waffer, 100 g Weizenmell, 15 Paddhen Dr Oetfer , Badin®,
100 g Dr Qetfer ,Gujtin”. :

Butaten jur §iillung: 1 Pdaddien Dr Oetfer Gotterfpeije Kirjdh-
Gejdymad, 1 Slijhcden Dr Oetfer Rum-Aroma, 125 g Grdbeer-Konfitiire,
15 Liter flitjjige Safhne. :

3utaten 3um Guk: 180 g Pudersuder, 21%6—31% Exloffel heies Wajfer,
15 Slajdhden Dr @etfer Rum=Aroma.

Butaten 3ur Derzierung: 20 g Pudersuder, einige Tropfen aufgeldjte
Dr Qetler rote Regina=Gelatine, etwas juriidbehaltene, gejhlagene Sahne.

3ubereitung des Teiges: Eigelb, Zuder, Danillinuder und Wafjer
werden mit dem Sdyneebefen 3u einer jdhaumigen, fremartigen Mafje ge-

" jdhlagen. Zum Sd)lup unterhebt man gleichzeitig das mit dem ,Badin® und

#Oujtin® gemijdte und gefiebte Nehl und den fteif gejdhlagenen Eierjdynee.
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Der fertige Teig witd in eine Springform gefiillt, deren Boden gefettet und
mit einem Papierfutter ausgelegt ift, und bei guter Mittelhite 30—40 Nlinuten
gebaden. :

3ubereitung der §itllung: Man [6ft 1 Padden Dr Qetfer Gotter-
jpeife RKirjdy=Ge|dymad nad) Dorjdrift auf, gibt etwas erfaltet das Rum:
Aroma Oazu, jdyldgt die Speife, fobald fie anfingt Oidlih) 3u werden, mit dem
Schneebefen 3u einem fejten Schaum und untersieht oie jteif gefhlagene und
mit Oer Konfitiire untermengte Schlagjahne.

Die Torte wird erfaltet 3weimal durdygejdynitten und gefiillt. 3u beachten
ift, daf der Schaum jdynell aufgetragen wird, da er fonit 3u feft wird und
fich nidht mehr glattitreichen laft. Die fertige Torte iibersieht man mit einem
weien 3udergu, den man in fid) mujtert. Man fann fie nod) beliebig durdy
Auffprien von Schlagfahne versieren.

Herjtellung des Gujjes: Der gejiebte Pudersuder wird mit dem heifen
MWafjer und Rum=Aroma 3u einer didfliijjigen Mafjje verriifrt.

Herjtellung der Derzierung: Ulan jtellt einen feften Guf her aus
20 g géfiebtem Pudersuder und einigen Tropfen im Wafferbad aufgeldjter
roter Gelatine, taudyt eine Gabel in diefen farbigen Gufy und 3ieht auf oder
nod) weidyen, weifsen Tortenglajur beliebige Nufter.

3 Rumtorte (jiehe Abbiloung 26).

Zutatensum Teig: 3 Eier, 100 g Fuder, 3 E;loffel Wafjer, 125 g Weizen=
mehl, Y% Paddyen Dr Oetfer ,Badin”, 75 g Dr Detfer , Guitin”, 100 g Butter.
Zutaten sur Sitllung: 100 g Weifsbrotiriimel, 250 g Himbeer-Konfitiire,

1 Paddyen Dr Qetfer Danillinguder, % Liter Wajfer, 1 Slajdden Dr Qetfer

Rum=Hroma.

Butaten sum Guf: 150 g Pudersuder, 1 Padden Dr Oetfer Danillin-
suder, 1—2 CEiloffel heikes Waffer, 1 Sldjdychen Dr Detfer Rum-HAroma.

3um Bejtreuen des Randes: CGtwas Kofosnufrajpel oder Spalt-
mandeln. . ;

Zubereitung Oes Teiges: Eigelb, 3uder und MWajfer werden mit
Oem Sdyneebejen 3u einer jdhaumigen, fremartigen Nafje gejdhlagen. Dann
unterhebt man gleidyzeitig das mit dem ,Badin” und ,Guitin” gemijdte
und gejiebte Niehl, die zerlajjene, wieder abgefiihlte Butter und Oen fteif
gejdhlagenen Gierjchnee. Nan fiillt den fertigen Teig in eine Springform,
Oeren Boden gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt ijt, und badt ihn
bei guter Nlittelhibe etwa 45 Mlinuten.

3ubereitung der §iillung: Die fein geriebenen IWeikbrotiriimel
werden mit allen anderen 3utaten gut vermengt.

“Den erfalteten Boden [dyneidet man sweimal durd), beftreidht eine Sdyeibe
mit Oer &iillung, febt die 3weite Scheibe Oarauf, bejtreidyt aud) Oiefe mit
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$Siillung und legt den dritten Boden daritber. Nun wird aud) der Rand der
@orte mit der $iillung verfehen und danad) mit gerditeten Kofosnufrajpeln
oder Spaltmandeln bejtreut. Die Oberflade der Torte iibersieht man mit
dem Judergup, den man nad) Belieben nod) in fich versieren oder nad) dem
Seftwerden mit Marmelade befprifen fann.

3ubereit}1ng des Gujjes: Den Danillinzuder (6t man in dem heigen
Waffer auf, fiigt den gefiebten Pudersuder und das Rum-Aroma hinsu und
verriifet alles 3u einer didfliifjigen Majje.

Sdyidyttorte (fiehe Abbildung 27).

Butaten sum Teig: 3 Eier, 150 g Juder, 1 Padden Dr Oetter Danillin-
suder, 3—4 ERloffel Wajfer, 100 g Weizenmehl, 1% Piddyen Dr Getter , Badin®,
100 g Dr Qetfer ,Gujtin”, 1%, Pdaddien Dr Oetfer Schofoladenjpeife mit ge-
hadten Nlandeln, 1 Teeldffel Kafao.

3utaten sur §iillung: 4 Ejloffel Wafjer, 1 §lajddhen Dr Oetfer Rum-

fAroma, 1 EKloffel 3uder = 25 g, 125 g Aprifofen-Marmelade.

3utaten 3um Guk: 180 g Pudersuder, 1 §lajhden Dr Oetfer Rum-
froma, %—3% Blatt Dr Qetfer rote Regina-Gelatine, 214—31, Ejldffel
heizes Waffer.

Bubereitung des Teiges: Eigelb, Zuder, Danillinguder und Waffer

werden mit dem Scneebefen 3u einer jdaumigen, fremartigen NMaffe ge-
jdhlagen. 3um Schluf unterhebt man gleidyzeitiq das mit dem ,Badin® und

,Oujtin® gemijdte und gefiebte Nehl und den jteif gejhlagenen Eierjdynee..

1/, des fertigen Teiges nimmt man ab und untermijcht nod) das Pudding-
pulver und den Katao. Man fiillt die beiden Teige in 2 gleidh) grofze Spring-
formen, die gefettet und mit einem Papierfutter ausgeleat find, und badt fie
in etwa 20 Minuten bei guter Mittelhite.

Grfaltet legt man den Odunflen Boden auf eine gerade §lidye (Teller,

GEmailleplatte, Kudhenbrett) und trdanft den Boden mit 116 Liter Maffer,

dem man 1 Slajhdien Dr Oetfer Rum-Aroma und 1 Eil6ffel Fuder beigefiigt
hat. Inzwijhen fdyneidet man den Rellen Boden einmal durd), bejtreicht
die untere Sdyeibe mit Aprifofen-Narmelade, feht den gqut durdhzogenen,
etwas weid) gewordenen dunflen Boden vorfichtig darauf, dann den hellen
Boben bdariiber und iibersieht die Torte mit einem Rum-3Zuderquf;, den man
mit aufgeldjter roter Gelatine beliebig rot fdrbt. Man fann die Torte mit
Sdlagjahne versieren.

' 3ubereitung Oes Gujjes: Man verrithrt den gefiebten Dubetsu&et
mlt. dem Rum-Hroma und oder im heigen Wafjerbad aufgelsjten Gelatine,
fowie dem ndtigen heiken Wajjer 3u einer didfliiffigen NMafje.
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Sadjertorte.

Zutaten sum Teig: 125 g Butter, 3 Eier, 125 g fehr feiner Zuder,
1 Padden Dr Oetfer Danillinguder, 2 Ejloffel MWajjer, 125 g geriebene
Sdyefolade, 125 g mit der Sdale geriebene NMlandeln, 65 g IWeizenmell,
1 gejtricherier Teeldffel = 3 g Dr Detfer , Badin”, 1 Paddyen Dr Oetfer Sdhofo-
ladenjpeife mit gehadten Nlandeln.

3um Befjtreidgen: 100 g Aprifofenfonfitiive, 1 EBloffel Wajjer.

Zutaten sum Gup: 125 g Pudersuder, 20 g Kafao, etwa 2 ERloffel
heies Wafjer, 25 g Kofosfett.

3um Beftreuen: 15—20 g Ulandeln.

Zubereitung d0es Teiges: Die Butter rithrt man jdhaumig, fiigt Eigelb,
Fuder und Danillinguder Hhinzu, untermengt 0as MWajfer und unterriihrt
langjam, [6ffelweife abwed)jelnd die Schofolade und Nandeln. Dann gibt
man vorfichtig das mit dem ,Badin” gemifdhte und gejiebte Niehl und oas
Puddingpulver unter die Ulafje und untersieht den jteif gejhlagenen Eier=
fdmee. Wan fiillt den Teig in eine gefettete Springform unod badt bei {hwadjer
iittelhie Y%—3/4 Stunde.

Den erfalteten Tortenbooden bejtreidit man mit der Konfitiire, die man
mit dem Maffer gut verriihrt hat. Dann iibersieht man die Torte mit dem
Schofoladengufy und ftreut auf die Oberfladhe einen fleinen Rand mit ab-
gesogerten, gehadten oder geriebenen Nlandeln.

Zubereitung des Gufjjes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Kafao und heifen MWafjer 3u einer didflitjjligen Nafje verrithrt und dann das
serlajfene Kofosfett dazugegeben.

Sdofoladentorte mit Sahnenuffiillung.

Butaten sum Teig: 3 Eier, 200 g Fuder, 4—5 Eplofiel Wajjer, 100 g
Weizenmehl, Y% Padden Dr Oetfer ,Badin“, 100 g Dr Oetfer ,Guitin®,
50 g Kafao, 125 g Butter, 10 Stiid bittere Nlandeln.

Zutaten sur §iillung: ¥ Liter fliifjige, jiike Safne, 150 g IMiifje,
1 Padden Dr Oetfer Danillinuder. :

Futaten 3um Guf: 150 g Pudersuder, 50 g Kafao, 3—4 ERloffel heifzes
Wafjer, einige alniifje 3ur Dersierung.

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zuder und MWafjer werden mit
dem Schneebefen 3u einer [daumigen, fremartigen Majje gefdhlagen. Yun
filgt man den Kafao hinzu und unterhebt danad) gleidhzeitig das mit dem
JBadin und ,Gujtin” gemijhte und gejiebte Ulehl, die 3erlajjene, wieder
abgefiiflte Butter, den fteif gejdlagenen Eierjdnee und Oie geriebenen
NMandeln. Nan fiillt den Teig in eine gefettete Springform, Oeren Boden
mit einem Papierfutter bededt ift, und badt ihn bei guter Miittelhike etwa
45 Ntinuten.
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3ubereitung der Sillung: 1, Siter fliiffige Sahne jd)ligt man redht
fteif und untersieht die geriebenen Uiifje und den Danillinzuder.

Grialtet fdneidet man den Boden sweimal durd) und fiillt die Torte
mit der angegebenen Siillung. Dann fet man die Bdden aufeinander,
iibersieht fie mit einem Sdyofoladenguls und versiert den Rand mit halbierten
Walniifjen. ;

Bubereitung des Gujjes: Der gefiebte Pudersuder wird mit Kafao
und heiem Wajfer 3u einer didfliifjigen Majfe verriifrt.

Qriiffeltorte (jiehe Abbiloung 28). *

Butaten 3um Teig: 3, Gier, 200 g Juder, 1 Paddyen Dr Oetfer
Danillinsuder, 5 Gploffel Waijer, 100 g Weizenmell, 1% Pidden Dr Oetfer
JBadin”, 75 g Dr Oetfer ,Oujtin®, 1 Padden Dr Oetfer Schofoladenjpeife
mit gehadten Mandeln, 75 g Butter.

~ Sutaten zur Siillung: 125 ¢ ungefalzene Butter, 1 §ldjdhdien Dr Oetfer
Rum-Aroma, 1 &, 250 g geriebene Schofolade, 20 g Katao, 2 Exl5fiel Waffer,
1 Pdadcden Dr Qetfer Danillinzuder. :

3utaten sum Guf: 125 ¢ Pudersuder, 25 g Kafao, 1—2 ERloffel heikes
Wajjer, 25 g Kofosfett.

3um Bejtreuen des Randes: 75 g Schofoladenitreufel.

3ubereitung des Teiges: Cigelb, 3uder, Danillinsuder wnd Wajfer
werden mit dem Sdineebejen 3u einer jhaumigen, fremartigen Majfe ge-
jdlagen. Dann unterhebt man gleidpseitig das mit dem |, Badin® und
Ouijtin® gemijdite und gefiebte Niehl, das Puddingpulver, die| 3erlaffene,
wieder abgefiihlte Butter und den jteif gejchlagenen Gierjhnee. Man fillt
den gut vermengten Teig in eine gefettete Springform, deren Boden mit
einem Papierfutter cusgelegt ift, und badt ihn etwa 45 Ninuten bei guter
Utittelhite. :

3ubereitung bder Siillung: Die Butter viihrt man jhaumig, fiigt
Rum-Aroma, & und [6ffelweife die geriebene Schofolade hinsu. NMan nimmt
Jo viel §iillung ab, daf man 15—20 Kiigeldhen mit einem Durdymeffer von
etwa 2 cm daraus formen fann, und tiihrt unter die andere Nafje nod) Kafao,
Wajjer und den Danillinzuder.

3ut Rerftellung der Triifieln vermendet man die abgenommene $iillung,
die man am bejten etwas falt gejtellt hat, und aus der man mit den handen
fleine Kiigeldhen formt, die in Sdjofoladenitreufel gewdl3t werden.

Den erfalteten Tortenboden jdmeidet man 3weimal ourd), Dbeftreicht
mit der Siillung, fet die Torte sujammen, {ibersieht fie mit einem Sdyofo-
ladengufs und beftreut den Rand und einen etwa 215 cm breiten Streifen
rings um oie Torte mit Schofoladenitreujel. Dann legt man einen Kranz von
Sdyofoladentriiffeln auf die Torte,
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Subereitung des Gujfes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Kafao und Waffer 3u einer didflitfligen Maffe verrithrt und dann das zer-
lafjene Kofosfett dazugegeben.

Nougattorte. X~

- Butaten sum Teig: 3 Gier, 200 g Juder, 1 Diddien Dr Oetfer
Danillinzuder, 5 Ejloffel Waffer, 100 g Weizenmed], 15 Padden Dr Qetfer
,Badin”, 100 g Dr Qetfer ,Guftin”, 25 g Kafao, 75 g Butter. ke

Butatensur §iillung: 2 Gier, 75 g uder, 1 Piddien Dr Oetfer Danillin-
suder, 125 g geriebene Schofolade, 60 g mit der Schale geriebene Nlandeln,
100 g Kofosfett. ; :

3utaten 3um Gup: 150 g Pudersuder, 30 g Kafao, 1 ERloffel heipes
Wafjer, 25 g Kofosfett.

3um Dersieren: Einige abgesogene, halbierte Nandeln.

Bubereitung des Teiges: Eigelb, 3uder, Danillinsuder und Wafjer
werden mit dem Sdyneebejen 3u einer [haumigen, fremartigen m_aife ge
jhlagen. Mtun fiigt man den Kafao hingu und unterhebt danady gIelc'bsettIg_
das mit dem ,Badin" und ,Gujtin’ gemijchte und gefiebte Miehl, die zer-
lajjene, wieder abgefiihlte Butter und den fjteif gejhlagenen (Eigrid)nee. Den
gut permengten Teig fiillt man in eine gefettete, mit einem Daplgtfuttgr aus=
gelegte Springform und badt ifn etwa 45 Minuten bei quter Nlittelhite.

3ubereitung der §iillung: Die Gier rithrt man mit dem Juder 'unb
Danillinguder jhaumig, gibt [Sffelweife die Schofolade und manbeln hinzu
und unterviihet 3ulekt das fliiffige, etwa nod) handwarme Kofosfett.

Den erfalteten Tortenboden jdyneidet man in 3 Sdeiben, bejtreicht fie mit
der Nougatmalfe, legt fie aufeinander, iibersieht die Torte mit dem Sdhofoladen-
gup, versiert mit den halbierten Mandeln und ldkt jie an der Luft trodnen.

3ubereitung des Sdiofoladenguffes: Den gefiebten Duber3u§fer
verriihrt . man mit Kafao und Wajfer 3u einer didfliijjigen Majfe und fiigt
das zerlajfene Kofosfett hinzu.

Nufptorte ungefiillt.

3utaten 3um Teig: 3—4 Gier, 150 g Fuder, 4 Eiloffel MWaffer, IQO g
Nupterne oder Mandeln, 180 g Weizenmell, 1% Padden Dr Qetfer ,Badin”.

3utaten 3um Gufp: 150 g Pudersuder, % Slajhdyen Dr @etfer Rum-
froma, etwa 2 El5ffel heifes Wajfer.

3utaten 3ur Dersierung: Ginige Hafelniiffe.

Bubereitung des Teiges: Eigelb, Fuder und Waifer werden mit
dem Sdneebejen 3u einer jdaumigen, fremartigen Najje gejchlagen. Dann
unterhebt’ man gleidy3eitig die gemahlenen Nufsferne oder Mandeln, das
mit dem ,Badin” gemijdte und gejiebte NTehl und den fteif gejdylagenien.

41




Gierjhnee. Den fertigen Teig fiillt man in eine Springform, deren Booden
gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt ijt, und badt ihn bei guter
Tittelhite 30—40 Ulinuten.

Grfaltet {ibersieht man die Torte mit einem Rum-3uderqufy und versiert
fie mit einigen Miijfen, die man vorher in den Guf getaucht hat.

Zubereitung des Gufjes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem Rum=
Aroma und heipem Wafjer 3u einer Oidfliijjigen Mafje verriifrt.

Anmerfung: Die NMandeln verfeinern die Torte, fonnen aber aud) weg=
gelajjen werden.

il man bdiefe Torte fiillen, jo bereitet man nad) der Dor|dyrift fiir Butter=
frem (Seite 18) einen Krem, verwendet dafiir 1 Paddyen Dr Oetfer Pudoding=
pulver Safhne-Gejdmad und mengt unter Oen fertigen Krem 50—100 g
gemahlene iifje.

Sandtorte oder =fudpen.

Zutaten: 125—150 g Butter, 125 g Weizenmeh!, 1 geftridyener Geelﬁﬁel
= 3 g Dr Qetfer ,Badin", 125 g Dr Qetfer ,Gujtin”, 150 g 3uder, 1 Padden
Dr Wetfer Danillinguder oder einige Tropfen Dr Oetfer Badol 3itrone, 4 Eier.

Zubereitung: Ulan [dkt die Butter sergehen, auf handwdrme erfalten,
fiigt allmahlid) das mit dem ,Badin” und ,Gujtin” gemijchte und gefiebte
Mehl hinzu und verrithrt alles gut miteinander. Dann gibt man unter den
friimeligen Teig nad) und nad) den 3Zuder, das Gewiirs und die Eier. Durdh
das langjame Einriifren lelterer wird der Teig allmahlicd) weid) und gan3 glatt.
Die Niajje gibt man in eine mit Butter ausgejtrichene, mit einem Papier-
futter ausgelegte Spring= oder Kajtenform und badt bei jdywad)er Nlittelhite
etwa 1 Stunde. '

Diefes Gebdd hdlt fid) lange frijd), es ijt bejonders beliebt 3u Tee und Wein.

Anmerfung: Der Teig mufy gut gerithrt werden.

Brottorte.

Zutaten: 4 Gier, 175 g 3uder, 2 Ejl6ffel Wafjjer, 15 Slajdden Dr Detfer
Baddl Fitrone, 1 gejtrichener Teeldffel 3imt, 1 Ulefjerjpike Melfen, 65 g mit
der Schale geriebene Nlandeln, 150 g geriebenes Schwarsbrot, 125 g Weizen=
mehl, % Padden Dr Qetfer ,Badin”, 20 g Kafao, etwa /g Liter Nildy, 50 g
3itronat, 65 g Korinthen.

Zubereitung: Gigelb, Fuder und Wafjer jchlagt man jdaumig und
fiigt die Gewiirse, Mandeln und Brot hingu. Dann gibt man das mit dem
,Badin” gemijdite und gefiebte Nlehl und Kafao abwed)jelnd mit der Nlildh
unter den Teig, filgt 3itronat und Korinthen hinsu, unterhebt vorfichtig den
fteif gefdhlagenen Eierjnee und fiillt den Teig in eine gefettete Sptingform.
Die Torte muf etwa 1 Stunde bei guter Nlittelhie baden.
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. Danille-Gejdymad.

fnmerfung: Gs empfiehlt fich, 3u der Torte alte Brotrejte 3u vermenden,
da dieje fid) befjer reiben Ilafjen.

Wer die Torte jaftiger liebt oder verfeinern will, fann fie einmal durd)=
jdyneiden und ganj diinn mit etwas Nlarmelade bejtreidhen (am bejten eignet
jidh dazu Himbeermarmelade).

Bismardeidye (fiehe Abbiloung 29). *

Futaten sum Teiq: 5 Gier, 125 g 3uder, 1 Sldjddien Dr Detfer Badol
Zitrone, 100 g Weizenmehl, 100 g Dr Detfer , Guitin®, 15 Padden Br Detfer
,Badin”, 100 g Butter. ;

Zutaten 3ur $iillung: 1 Padden Dr Oetfer Sdhofoladenfpeife mit

gehadten Mandeln, 15 Liter Mild, 100 g Fuder, 100 g Butter und 25 g Kafao

gemijcht mit 25 g Fuder. :
Zubereitung des Teiges: Eigelb, 3uder und Gewiirs wexden mit

dem Sdineebefen 3u einer {daumigen, Fremartigen Mafje gejchlagen.

Danad) unterhebt man gleichseitig das mit dem ,Badin” und dem , Gujtin”
gemijchte und gefiebte Miehl, die setlafjene, wieder abgefiihlte Butter und den
jteif gejhlagenen Gierjhnee. Nan gieft den Bistuitteig auf ein gefettetes,
mit gefettetem Pergamentpapier belegtes Randbled); es it gut, das Papier
an der offenen Blechjeite nady oben umszutniffen, damit der Teig beim Baden
nidyt herunterflieen fann. Dann badt man ihn bei guter Nittelhike etwa
2535 Minuten joeben ourd), mimmt aus dem Ofen, bejtreidht ifn jofort
und redyt fdhnell mit der Schofoladenfiillung, rollt ifn mit Hilfe des Perga=
mentpapiers jdnell sujammen (die Bistuitmafje darf nicyt falt werden, jonit
ethirtet fie und lakt jid) nidht mefr rollen), bejtreidyt die erfaltete Rolle von
augen mit Oerfelben §iillung und versiert nod) durd) Aufjprifen einiger
angsitreifen, oder man 3ieht mit der Gabel ungleidymdfsige Langsitriche in
den Krem, wodurd) ein gutes, baumfjtammahnliches Ausjehen ersielt wird.

Zubereitung der §iillung: Man bereitet mit Dr Oetfer Schofoladen-
jpeife mit gehacten Nandeln nach Dorjdyrift eine Sdhofoladenjpeife und
jldgt fie bis sum Grfalten. Ingwijden rithrt man die falt gejtellte, harte
Butter jdhaumig, gibt die Kafao-3udermijdiung dazu, verriihrt alles, ftellt falt
und gibt jehr langjam, unter jtetem Riifren, [6ffelweife den gut erfalteten,
aber nod) nicht erjtarrten Pudding odazu.

Anmerfung: Gine andere Art, diefes Gebdd hersujtellen, jiehe unter
dem folgenden Resept ,Bistuitrolle”. ]

- Bistuitrolle. %

Zutaten sum Teig: 5 Eier, 100 g Zuder, 1 Padden Dr Qetfer Danillin-
suder, 90 g Dr Oetfer ,Guitin” oder 2 Padden Dr Detfer Puddingpulver
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Zutaten jur §illung: Etwa 150 g beliebige Mlarri- ade.

Zum Mberjtauben: Etwas Pudersuder.

BZubeceitung: Eigelb, 50 g 3uder und Danillinguder jhligt man mit
der Schneerute bis 3ur fremartigen Bejdjaffenheit. Dann jdyligt man das
Giweiy mit den reftlichen 50 g 3uder 3u jteifem Scnee, jieht diefen vor-
fichtig mit der Scmeerute unter die Gimajje, vermengt in derjelben Weife
das ,®uftin”. Man gieht den Teig auf ein gefettetes Ranodbled), das mit
gefettetem Dergamentpapier ausgelegt ijt, und badt ifn 15—20 NMinuten
bei quté® Mittelhite joeben durd). Es ift gut, das Papier an der offenen Bledy

feite nad)y oben umzufniffen, damit der Teig beim Baden nichyt herunter-

fliefsen fann.

Nad) dem Baden wird das Gebdd auf ein gefettetes Papier gejtiirst,
das Pergamentpapier fofort entfernt, der Kudjen mit nicyt allzujehr gefiifster
Marmelade beftrichert, nod) warm 3u einer Rolle jujammengerollt und mit
Pudersuder iiberftaubt. Man fann die Bistuitrolle warm als Nadhtijc) geben
oder aud) falt aufgejdnitten su Tee oder Wein reichen. i

Anmerfung: Eine andere Art sur Rerftellung der Bistuitrolle jiehe unter
,Bismardeiche". :

Sranfjurter Krang*) (jiehe Abbildung 30).

Zutaten um Teig: 100 g Butter, 150 g Zuder, 3 Eier, einige Tropfen
Dr ®etfer Baddl 3itrone, 150 g Weizenmehl, 15 Padden Dr Oetfer ,Badin®,
50 g Dr Oetfer ,Gujtin”.

Futaten sum Krem: 15 Citer Nild, 100 g Juder, 1 Paddyen Dr Detfer
Puddingpulver Danille-Gefdymad, 1 Paddien Dr Oetfer Danillinjuder, 50 g
Kofosfett, 175—200 g Butter. _

Zur Derzierung: 125 ¢ Nandeln, 1 Epl6ffel Fuder, 1 Nejjerjpite Butter.

Zubereitung des Teiges: Die Butter rithrt man [dhaumig, gibt Fuder
und Eier dazy, fiigt das Fitronendl und das mit dem ,Badin” und ,Gujtin®
gemifdyte und gefiebte Nteh! hinsu. Nan verriihrt alles 3u einem glatten Teig
und gibt ihn in eine gefettete, ausgejtreute Kransfucdgenform und badt ihn
bei jdhmwadjer Mittelhie 30—40 Nlinuten.

Zubereitung des Krems: Don Niildy, Fuder und Puddingpulver fodht
man nad) angegebener Dorjdyrift, jedod) die Anvithrfliifjigieit von 15 Liter
Mildy genommen, einen Pudding, gibt den Danillinguder und das Kofosfett

hinein und riifrt ihn bis 3um Erfalten haufig um. Nlan viihrt die Butter g

jhaumig und gibt [6ffelw eife den vollig erfalteten, aber noch nicht erjtarrten
Pudding darunter.

*) Lefen Sie unbedingt: ,Butterfrem” Seite 18.
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Grialtet jdhneidet man den Kudjen in 3 Scheiben, bejtreicht diefelben
mit dem Krem, feht fie aufeinander und bejtreidht audy die Oberfliche
und Seiten des Kudjens damit. Dann beftreut man den Kran mit ab-
gesogenen, gehadten Nianbdeln, die man vorher in etwas Zuder und Butter
braun geroditet hat.

°

Ginfadye Torte mit Apfelmus. (fiehe Abbildung 13).

Zutaten 3um Teig: 2 Eier, 100 g 3uder, 2—3 Eploffel Wajer, 75 g
Weizenmel], 75 g Dr: Oetfer ,Guitin”, 2 gejtrichene Teeldffel Dr Oetter ,Badin”,
1 Paddhen Dr Qetfer Sofenpulver Danille-Gejdhmad.

Futaten sur §itllung: 1 kg Apfel, etwas Waffer, etwa 60 g Zuder.

FurDersierung: !/ Citer Shlagrahm, 1 Paddyen Dr Oetfer Danillinuder.

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Fuder und Waljer werden mit dem
Scneebefen 3u einer fdaumigen, fremartigen Mafje gejchlagen. Dann
unterhebt man gleichzeitig das mit dem ,Badin®, ,®uitin” und Sokenpulver
gemifdite und gefiebte NTehl und den fteif gejchlagenen Gierfnee. Den gut

permengten Teig filllt man in eine gefettete, mit Papierfutter ausgelegte -

Springform und badt ihn 30—40 Minuten bei guter Nittelhite.

Zubereitung des Apfelmufjes: Die Apfel werden gejdhdlt, vom
Kernhaus befreit und in fleine Stiide gejdnitten. Diefe werden mit gan3

wenig Waffer und etwa 60 g 3uder 3u einem diden NMus gefocdht, weldes -

man erfalten Idjt.

Den erfalteten Boden fdineidet man einmal durdy, fiillt mit ﬂpfelmus,%,

beftreidit aud) die Oberflache damit und versiert dann Rand und Oberflade

der Torte beliebig mit etwas fteifer Schlagjahne. :
Zubereitung der Dersierung: Der Sdlagrahm witd mit einem

Sdyneebejen gans fteif gejdilagen und mit dem Danillinguder gewiirst.

Sdneetorte.

Futaten um Teig: 2 Eier, 100 g Suder, 2—3 ER16ffel Waffer, 75 g
Weizenmehl, 75 g Dr Oetfer , Guitin”, 2 gejtridene Teeldffel Dr Oetter , Badin®,
1 Padden Dr Qetfer Sokenpulver Danille-Gejdymac.

Futaten sur §itllung: 250 g Apfel, 150 g 3uder, 1 Dadden Dr Qetfer
Danillinguder, 1 Giweil, 2% Blatt Dr Oetfer weige Regina-Gelatine.

Zum Rand: 25 g feiner Fuder, 5 g Kafao, einige Sriidyte 3ur Derzierung.
Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zuder und Wajjer werden mit dem

Sdneebefen 3u einer fdiaumigen fremartigen Nlafje gejdhlagen. Dann -
unterhebt man gleidyzeitig das mit dem ,Badin”, ,Ouitin” und Sofen=
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pulver gemijdite und gefiebte Nlehl und oden fteif gejchlagenen Giericbnee."
Den qut vermengten Teig fiillt man in eine gefettete, mit einem Papier=
futter ausgelegte Springform und badt ihn 30—40 Minuten bei guter
Nittelhite.

Zubereitung der Sitllung: Die Apfel gibt man in fodjendes Wafjer
und Iaft jie darin jo lange bei fleiner Slamme fodjen, bis die Schale plabt.
Dann nimmt man fie heraus, sieht die Schale ab und teilt das Srudtfletch
in redyt fleine Stiide. Mlan gibt Oiefe (Jehr weidjen) Apfeljtiide am beften
in eine irdene Sdhiifjel oder einen hohen Tontopf, fiigt, wenn erfaltet,
150 g 3uder, 1 Pddden Danillinsuder und 1 Eiwei hinzu und jdlagt
das Ganze mit einem Quirl oder einer Sdneerute 3u fjteifem Schaum
(20—30 Ntinuten). Dann fiigt man die eingeweicdhte, im Wajjerbad auf=
geldjte Gelatine fhinzu, ldBt den Sdnee furse 3eit falt jtehen uno jtreicdhyt ihn
vor dem Erjtarren auf.

Nan dneidet den Tortenboden einmal durdy, fiillt ihn etwa 1 cm did
mit dem Sdinee, gibt den Reft desjelben auf Oberfladie und Rand der Torte,
versiert die Oberfladye mit einigen beliebigen Sritdyten und bejtreut den Rand
mit feinem 3uder, den man mit Kafao gemifcht hat.

Anmerfung: Diejer Schnee {dmedt beionbers gut mit frijchen Erdbeeren
oder gar Malderdbeeren hergeftellt.

Bienenjtid)*) (in Springform) (jiehe Abbildung 32).

W Zutaten 3um Teig: 75 g Butter, 75 g 3uder, 1 G, 200 g Weizen=
mehl, 2 gejtrichene Teeldffel = 6 g Dr Oetfer ,Badin”, 1 Prife Sals,
2—3 Eploffel NTld).

3utaten sum Belag: 50—75 g Butter, 100 g 3uder, 1 Padden
Dr Qetfer Danillinjuder, 100 g Nlandeln, 1 EBI6ffel Nildy.

Butaten 3ur §illung: /5 Citer = 13 Eploffel Mild), 1 Padden
Dr Oetfer SoBenpulver Danille- ®eid)mad 60 g 3uder, 50 g Butter, 20 g
Kofosfett.

Zubereitung des Teiges: Die Butter rithrt man [daumig, fiigt
Zuder und G hinzu und gibt das mit dem ,Badin” gemijdyte und gefiebte

¢+ NTehl und Sal abwed)felnd mit der Nild) unter die Niajfe. Den Teig ftreicht
man auf den Boden einer Springform, gibt darauf die etwas abgefiihlte
Belagmafje und bacdt den Kudjen etwa 35 Mlinuten bei guter Nlittelhite.

Zubereitung Oes Belages: Die Butter ldkt man [dmelzen, fiigt

| alle anbderen 3utaten hingu (die Ulandeln abgesogen, halb gemahlen und

| halb gehadt), lakt alles einmal durdhfodyen und etwas abfiifhlen.

*) fefen Sie unbedingt: , Butterfrem” Seite 18
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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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Zubereitung: Das mit dem ,Badin” und ,Guftin” gemijdhte Neh!
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben und 3u
einem Krang auseinandergesogen. 3In odie Nlitte gibt man 3uder, Gewiirs
und die ganzen Eier und verriifrt diefe 3u einer glatten Nlajje. Die falt geftellte
Butter wird ftiidweife hineingepfliidt, die Nlajje mit dem Nlehl bededt und
mit dem Handballen {dhrell 3u einem fejten Kok verarbeitet. Nlan rollt den
Teig mefferriidendid aus, {ticht mit einem meflbeftdubten Weinglas Scheibchen
ab, beftreidyt je eins mit NMlarmelade, jtidht aus einem anderen eine fleine
Rundung aus; oamit ein Ourd)lodhter Ring entitebt fest Oiefen auf ein
beftrichenes Sd)etbcben, gibt nody etwas Narmelade in die Ofinung und badt
bei jtarfer f)lge in etwa 15 Nlinuten goldgelb.

. Objt=Tortdyen (jiehe Abbildung 36).

Zutaten sum Teig: 300 g Weizenmeh!, 1 gejtridiener Teeldffel — 3 g
Dr Qetfer ,Badin”, 100 g 3uder, % Slijqdien Dr Oetter Badol Fitrone,
1 Gi, 125 g Butter.

Zum Befjtreidyen: 1 Giweif.

Jutaten 3um Belag: 1 kg Srijdobjt, 10 g = 3 geftridyene Teeldffel
Dr Qetfer , Gujtin® oder 3 Blatt Dr Detfer weike oder rote Regina-Gelatine,
1, Siter fliljlige Sahne (Sdhlagrahm).

Bubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijchte NTehl
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijd)platte gegeben und 3u
einem Kran3 auseinandergezogen. JIn Oie Wiitte gibt man Zuder, Baddl
und 0as ganze i und verriifrt Oiefe 3utaten 3u einer glatten Nlajje. Die
falt gejtellte Butter wird ftiidweife hineingepfliidt, die Nlajje mit dem ATehl
beodedt und mit dem Handballen |dnell 3u einem fejten Klojs verarbeitet. Den
@eig rollt man dlinn aus, jtiht mit einem MWeinglas Scheibchen ab, formt

aus Oem Refjt des Teiges oiinne Rollden und legt diefe auf odie fleinen Torten=

boden, deren Rand man vorher mit Eiweil bejtrichen hat. Die Teigréllidhen
bejtreidht man nun aud) mit Giweil, damit fie nidt auseinanderlaufen, jetst
die Boden auf ein gut gejdubertes Bled) und badt fie in 10—15 NTinuten bet
tarfer Hike hellgelb.

Die fertigen Tortdyen belegt man mit rohem oder gedampftem Objt wie
Stadjelbeeren, Grobeeren, Kirjden, Zwetjden ujw., verdidt den Obitjaft
mit .Dr Qetfer ,Slammerifdien” (man rednet auf /4 Liter etwa 20 g) oder
Dr Qetfer Regina-Gelatine (man rednet auf 14 Liter Saft etwa 3 Blatt)
und gibt ihn nod) warm b3w. furs vor dem Crjtarren (bei Gelatine) iiber die
Sriidhte. Erfaltet versiert man den Rand der Tortdhen mit Scdhlagjahrne.

Anmerfung: Gs ift gut, den Teig vor dem Husrollen falt 3u jtellen.
Unbelegte Tortenboden halten fid) in einer Bledhdoje aufbewalrt lange 3eit
frijch. Ulan belegt die Boden etwa einen halben Tag vor Gebraud).
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Rum=@ortdhen (jiehe Abbildung 37).

3utaten 3um Teig: 375 g Weizenmehl, 2 gejtrichene Teeldffel = 6 g
Dr. Qetfer ,Badin”, 125 g 3uder, 1 Prife Sal3, 1% Slajddhen Dr Oetfer Bado!
Aitrone, 2 Eier, 250 g Butter.

3utatenzur Siillung: 200 g Aprifofen-MMarmelade, 1 EjI6ffel Wajfer,
1 Slajdycdhen Dr Oetfer Rum-Aroma.

Butaten 3um Guf: 125 g Pudersuder, 1 Slijdhdhen Dr Detfer Rum-

‘Elroma, 1—11Y, Ggloffel faltes MWajfer.

3ur Derzierung: Ginige eingelegte entfteinte Kirjchen.

3ubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijchte Nlehl
wird durdy ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdhplatte gegeben und 3u
einemn Kran3 auseinandergesogen. 3n die Miitte gibt man 3uder, Sal3, Baddl
und oie ganzen Eier und verrithrt diefes 3u einer glatten Nafjje. Die falt geftellte
Butter wird ftiidweife hineingepfliidt, die Najfe mit dem NTehl bededt und
mit 0em Handballen {dynell 3u einem fejten Klo verarbeitet. Ulan rollt den
Teig etwa sweimefjerriidendid aus, ftidht mit einem Weinglas runde Scheiben
ab und badt fie bei jtarfer Hike 10—20 Nlinuten goldbraun. Erfaltet bejtreicht
man einen Teil der fleinen Kudyen auf der Unterfeite mit der NMarmelade und
legt Oie anderen Kudjen mit der Unterfeite darauf. Die Oberflache der 3ujam=
mengeiegten RKudjen ﬁber3iebt man mit Zuderqufs, ldt diefen abtrodnen
uno gibt in die Nlitte je eine abgetropfte Kirjdje.

Bubereitung der §iillung: Die Narmelade wird mit 1 &Bloff
Wajfer verdiinnt und mit Rum-Aroma abgejdymedt.

3ubereitung des Guffes: Den gefiebten Pudersuder rithrt man
mit dem Rum=Aroma und Waffer ju einer didfliifjigen Najfe.

Ananas=Tortden (jiehe Abbiloung 38). %

Butaten sum Teig: 500 g Weisenmehl, 1% Pdadden Dr Oetfer
,Badin®, 40 g Kafao, 200 g 3uder, 1 Pdaddien Dr Oetfer Danillinzuder,
1 Eiloffel Ntildy, 2 Eier, 250 g Butter.

Butatensur §iillung: Gtwa 250 g Ananas-Konjitiire, 3—4 Blatt
Dr Oetfer weige Regina-Gelatine, 1 Liter Wajjer, nad) Belieben etwas
Schlagfahne zum Dersieven, oie mit 1 Pdddien Dr Oetfer Danillinzuder
gewiirst wird.

Bubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijchte Nlehl
und Kafao werden durd) ein Sieb auf ein Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben
und 3u einem Kran3 auseinandergesogen. In bdie Nlitte gibt man Juder,
Danillinsuder, Nildy, die gangen Gier und verriihrt die eben genannten 3u-

taten 3u einer glatten Mafje. Die falt gejtellte Butter wird {tiidweife hinein-

gepfliidt, die Najje mit dem Ulehl bededt und mit dem Handballen jdhnell 3u
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einem fejten Klop verarbeitet. Dann rollt man den Teig aus und fticht mit
einem mehlbejtiubten Weinglas runde Plakdhen aus. Don den Ausited)rejten
formt man unter Hinzufiigung von 1—2 EBloffeln Nehl fingerdide Rollen, die
man jorgfdltig am Rande der Platchen auflegt, und badt legtere bei ftarfer Hike
etwa 20 Ninuten. Erfaltet bejtreicht man fie mit Ananas-Konfitiire und gibt
obenauf etwa 1 Teeldffel Gelatineldjung. Erftarrt fann man die Tortchen
nod) mit Sdylagjahne versieren, die man mit 1 Piadcdhen Dr Oetfer Danillin-
suder gefiigt hat.

3ubereitung der Gelatineldjung: Die Gelatine weidht man in
faltem Wajjer ein, [6ft fie in 1 Citer heikem Wafjer gut auf und lapt fie er-
falten. Sobald fie beginnt, didlid) 3u werden, gibt man fie iiber die Ananas-
Konfitiire.

Die Naffe erqibt etwa 35—40 Torteletten.

Objt=-Sdnitten.

Butaten 3um Teig: 300 g Weizenmehl, 2 gejtridhene Teeldffel =6 g
Dr Oetfer ,Badin”, 100 g 3uder, 2 Eier, 125 g Butter.

3utaten sur Siillung: 125 g beliebige Marmelade.

3utaten 3um Guf: 200 g Pudersuder, 1 §lifddien Dr Oetfer Arrat-
HAroma, etwa 3 Ejloffel heifes Wajfer.

3ubereitung des' Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijchte und
gefiebte NTehl wird auf einem Badbrett oder einer Tijdyplatte 3u einem RKrang
auseinandergesogen. Jn die Nitte gibt man Fuder und die ganzen Eier und

verriifjrt diefe 3u einer glatten Mafje. Die falt geftellte Butter wird ftitdweife

in die Majfe gepfliidt, mit dem MTehl bededt und mit dem Handballen jdynell
3u einem feften Klofs verarbeitet, etwa 15 cm did auf dem Bled) ausgerollt,
in 6 Ldngsftreifen gefdmitten und bei ftarfer BHike etwa 15—20 Minuten
gebaden. Nad) dem Baden laffen fid) die einzelnen Streifen abbredjen oder
leicht abjd)neiden. Sie werden, erfaltet, mit beliebiger Narmelade beftridyen.
Nlan fet dann 2 oder 3 Streifen aufeinander, lafst 1—2 Stunden (wenn
mdglidy) ote Uarmelade einziehen und jdyneidet aus den Langsitreifen 18 fleine
Sdynitten, die man mit Judergufs iibersieht und mit Geleejtiidden, eingelegten
Sriidhten oder Piftazien versiert.

3ubereitung des Gujfes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Hrrat-Aroma und Waffer 3u einer didfliijjigen Nafje verriihrt.

- Apfeltajdhen (jiehe Abbiloung 33).
Butaten 3um Teig: 500 g Weizenmehl, 1 Padden Dr Oetfer ,Badin",
100 g Zuder, 1 Sldjdchen Dr Oetfer Baddl 3itrone, 2 ier, etwa 1/, iter
Mild) (ungefdhr 6 ERl6fel), 150—200 g Butter.
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3um Beftreidyen: 1 Gi.

3utaten jur Siillung: 1 kg gute Apfel, 150 g Fuder, 1 Paddyen
Dr Qetter Danillinzuder, 50 g Rofinen, 1 Mefjerjpige 3imt.

3ubereitung des Teiges: Das mit dbem ,Badin” gemijchte NTehl wird
ourd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdhplatte gegeben und 3u einem
Rran3 auseinandergesogen. In die Witte qibt man Zuder, Baddl und odie
ganzen Gier, verriifrt Otefe Zutaten 3u einer glatten Maffe, gibt wieder in
die Niitte die NTildh) und verriihrt nodymals. Die falt geftellte Butter wird |Hid-
weile in die weidhe Mafje gepfliidt, diefelbe mit dem NTehl bededt und mit dem
Hanoballen jdynell 3u einem Klok verarbeitet. Man rollt den Teig etwa 4 cm
did aus und jtidyt grofze runde Scheiben etwa 10—12 cm im Durdymefjer aus.
Die Ranoer bejtreidyt man mit dem 3erquirlten Gi, legt etwas Apfelmaffe auf
die eine ilfte der Sdheibe, flappt die andere Hilfte dariiber, driict die Rander
an, fegt die Tajden auf ein gefettetes Bledh, beftreicht mit dem iibrigen 3er=
quirlten Gi und badt bei ftarfer Hike 25—30 Minuten.

3ubereitung der Siillung: Die Hpfel befreit man von Schalen und -

Gehdufe, hobelt fie und vermengt fie furs vor dem Siillen der Tajdhen mit
den angegebenen 3Jutaten.

Srudyt=1Diirfel.
3utaten 3um Teig: 150 g Butter, 200 g Juder, 1 Paddyen Dr Qetfer
Danillinsuder, 3 Gier, 500 g Weisenmehl, 1 Padden Dr Oetfer ,Badin",

Y, Liter Nild).

Butaten 3ur §iillung: 250 g beliebige Konfitiire.

3utaten 3um Sdyofoladenguf: 500 g Blodjdiofolade, 100 g Kofosfett.

3ubereitung des Teiges: Die Butter rithrt man jchaumig, fiigt Fuder,
Gewiir; und Gier hinzu, und gibt danach das mit dem ,Badin” gemijchte
und gejiebte Nlehl abwedpjelnd mit der Nlild) unter die Mafje. Man ftreidyt
den Teig auf ein gefettetes, mit gefettetem Pergamentpapier iibersogenes
Bled) etwa 15 cm 0di¢ auf, badt in 15—20 Minuten bei guter Nlittelhike
gologelb, [tiirst das Gebdd, 3ieht das Papiet ab und fdneidet den Kudjen
in 2 gleide Teile; ein Teil wird mit der Konfitiire beftridjen, Oer andere
darauf gefet und nun aus dem Gebdd 4x4 cm grofe Wiirfel gefdnitten.
Nian taucht diefe in den Schofoladengufs und 3war jo, dafs der Boden unbededt
bleibt und fekt fie auf Pergamentpapier.

3ubereitung des Gujfjes: Die gut zerfleinerte, am beften geriebene
Sdyofolade ldpt man im Wafjerbad 3ergehen. Loft fidy die Sdyofolade |dhwer
auf, o fann man vorfichtig etwas Wajfer 3ur L6jung hinzufiigen. Dann gibt
man das warme (leidht gejhmolzene) Kofosfett darunter, riifhrt gut durd)
und verwendet den Gup in laumwarmem Zujtande.
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Punjdhfrdnszcden.
3utaten 3um Teig: 250 g Weisenmehl, 1 geftrichener Teeldffel = 3 g
Dr Qetfer ,Badin”, 125 g feiner 3uder, 1 §ldfdidhen Dr Oetfer Badsl Zitrore,
1 Slajdhdien Dr Oetfer Rum-Avoma, 1 G, 125 g Butter, 125 ¢ Mandeln.
3um Befjtreiden: 1 Gi.
3utaten 3um Guh: 100 g Pudersuder, 1 Sldjdhcdhen Dr @etfer Rum-
fAroma, 1Y% GEjldffel heifes Waffer.

' 3ubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin“ gemifdyte NTehl
n?trb durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u
einem Kranj auseinandergesogen. Jn dte Mitte gibt man 3uder, Baddl,
Rum=froma und das gange E und verriihrt diefe 3utaten ju einer glatten
Majfe. Die falt geftellte Butter wird ftiidweife hineingepfliict, die mit der
Schale geriebenen Nlandeln (am beften 3weimal ourd) die Nliihle geben)
darauf gegeben, die NMaffe mit dem Niehl bededt und mit dem Handballen
igI)neH 3u einem fejten Kloh verarbeitet. Man formt aus dem Teig flein-
- fingerdide Rolldien, die man auf einem gejauberten Bled) 3u Kranzdyen 3us
ia:mmenlegt, beftreicht diefe mit dem 3erquirlten Gi und badt jie bei ftarfer
Bite in 10—15 Nlinuten goldgelb. Grialtet bejtreicht man die Krdnzchen mit
einem Rum-Guf. ;

3ubereitung des Gufjes: Der geficbte Pudersuder wird mit dem Rums-
Aroma und heigen Wajfer 3u einer didfliifjigen lafje verriihrt.

Anmerfung: Wer den Guf gefarbt liebt, [6ft in den 1% Eploffeln heifem
Waffer ein fleines Stiidden rote Dr etfer Regina=Gelatine auf (je nach
Wunjd) der Sarbung) und gibt dann das Waffer durd) ein feines Haarfieb
3u dem Puderjuder.

Mandeljtangen.

Sytaten: 250 g MDeisenmehl, 1 gejtridyener Teeldffel — 3 g Dr Metfer
JBadin®, 100 g 3uder, 1 Pidden Dr Oetfer Danillinguder, 6—7 Ekloffel
Utld), 125 g Butter, 100 g Mandeln.

3um Bejtreidien: 1 Gigelb und 15 g geriebene Mandeln.

Bubereitung: Samtlide Zutaten verarbeitet man 3u einem fejten Teig,
rollt ifhn 14 cm oid aus, |dneidet fingerbreite und slange Streifen daraus,
bejtreicht diefe mit Eigelb und ftreut abgesogene, geriebene NManodeln darauf.
Man badt die Mandeljtangen bei ftarfer Hige in 15—20 Minuten goldgelb
und reidt jie 3u Wein oder Tee.

fAnmerfung: Die Derarbeitungift die gleidje wie bei Salzjtangen Seite 56.

Terraljen (fiche Abbiloung 41).

3ytaten: 250 g Weizenmedl, 1 gejtridhener Teeldffel = 3 g Dr Oetfer
JBadin”, 80 g 3uder, 1 Mefjerjpie 3imt, 180 g Butter.
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3um Bejtreidien der Plitdien: 100 g BHimbeer-NMarmelade oder
“Konfitiire.

3um berftduben: Etwas Pudersuder.

3um Derzieren: Ginige halbierte Kirjdhen oder Geleeftiiddyen.

3ubereitung: Das mit dem ,Badin” gemijdte NMehl wird durd) ein
Sieb auf das Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u einem Kranz aus-
einandergesogen. 3In die Mitte gibt man Zuder, Gewiirs und darauf in feinen
Stiiddyen oOie falt geftellte, harte Butter. Die NMaffe wird mit dem Niehl bededt
und mit dem Hanodballen jdhnell 3u einem fejten Klof verarbeitet. Nlan rollt
den Teig marfitiiddid aus, jticht mit drei= oder viererlei Grofen von gesadten
HAusfted)formen Scheibdyen aus und badt diefe auf qut gejdubertem Bled) bei
{tarfer Hie in 10—15 Nlinuten hellgelb. Nan et dann immer 3—4 Sdyeibdjen,
die fleineren nad) oben mit dazwijdyen geftrichener Nlarmelade oder Konfitiire
itbereinander, beftdubt jie mit Pudersuder, gibt auf das oberfte ein flein wenig
Nlarmelade und legt darauf eine halbe Kirjdye oder ein Stiiddjen Gelee.

Anmerfung: Die Iafje ergibt 20—22 Terralfen.

Heidejand. x

~ Butaten: 250 g Butter, 250 g Zuder, 1 Padden Dr Oetfer Danillinzuder,
375 g Weizenmell, 1 geftridhener Teeldffel = 3 g Dr Oetfer , Badin".
3ubereitung: Die Butter wird jtarf gebrdunt und sum Erjtarren falt
gejtellt, dann fiigt man 3uder und Danillinuder hinzu und lapt die Butter-
Budermaffe moglidhjt hart werden, ehe man odiefelbe mit dem Nlehl, das man
mit dem ,Badin” gemijcdht und gefiebt hat, qut durdyarbeitet. Den Teig rollt
man in talerdide Rollen, die man iiber Madyt liegen lakt, damit jie erhdrten.

Am andern Tage |dyneidet man die Rollen in 1% cm dide Scheiben und badt

Oiefe auf einem gefduberten Bled) bei leichter Hike 14—V Stunde.
Anmerfung: 3u diefem Gebdd fann nur gute Butter vermendet werden
(nidht Margarine). Es ijt als feines Gebad sum Wein 3u empfehlen.

Blatterteig mit Quarf (Topfen). *

Zutaten sum Teig: 250 g Weizenmehl, 1% Padden Dr Oetfer ,Badin”,
250 g Quart (Topfen), 250 g Butter.

Butaten zur Siillung: 150—200 g Nlarmelade.

3ubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdte Ulehl
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijd)platte gegeben und 3u
einem Krans auseinandergesogen. In die Nlitte gibt man den Quarf, und
pfliidt d0a hinein die falt geftellte, harte Butter in fleinen Stiidden. Sie witd
mit dem Nlehl bededt und mit dem Handballen [dhnell 3u einem glatten Teig
verarbeitet, 0en man am bejten iiber Wadht {tehen ldft. Am ndd)jten Nlorgen
rollt man Oen Teig Oiinn aus, |dldgt ihn iibereinander, verfdhrt in gleidjer
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Weife 2—3mal und [Gfst den Teig 1 Stunde ruhen. Diefe Bearbeitung des
Geiges wiederholt man sweimal, teilt ihn, rollt die Teiljtiide diinn aus, jdneidet
Dierede Oaraus, gibt etwas Marmelade in die Nlitte und legt fuvertartig
sujammen. Dann badt ‘man die Teildyen auf qut gejdubertem Bled) bei ftarfer
hHie etwa 15 Ninuten.

Anmerfung: Diefer Teig it aud) fiir Pajteten 3u empfeb[en

Sal3jtangen (jiche Abbiloung 39).

Butatensum Teig: 250 g Weisenmell, 2 gejtr. Teeldffel (6 g) Dr Oetfer
JBadin”, 1 Prife Sals, etwa 7 Eploffel Niildy, 100 g Butter.

3um Befjtreidhen: 1 Eigelb.

3um Befjtreuen: Gtwas Sal3, etwas Kiimmel.

Fubereitung: Das mit dem ,Badin“ gemijdite NMehl wird durd) ein
Sieb auf das Badbrett oder die Gti&)platte gegeben und 3u einem Kranj aus-
einandergesogen. JIn die Mlitte gibt man Sal3 und Nldh und verriihrt fie

- vont Oer Nlitte aus mit dem NTehl 3u einer weidien Mafje. In diefe pfliictt

man ftiidweife die falt geftellte Butter, bededt die Miajfe mit dem rejtlichen
NTehl und verarbeitet fie mit dem Hanodballen 3u einem fejten Klof. Es fommt
bei diefem Teig Oarauf am, Oaf3 er fehr gut durdhgetnetet ift, damit er jid) gut

ausrollen Idgt. NMan rollt ihn etwa 1%, cm did aus und [dneidet fingerbreite:

und gut fingerlange Streifen daraus, bejtreidht jie mit Eigelb und bejtreut
Jie mit Salz und Kiimmel. Nan badt die Salzjtangen bei jtarfer Hike etwa
15 Nlinuten hellbraun. Die Mafje ergibt ungefdahr 35 Stiid.

Anmerfung: Wer ein {honeres Ausjehen der Stangen ersielen will, fann
die Streifen vor dem Beftreidhen mit Eigelb fpiralenformig drehen (das eine
Ende dreht man nad) redyts, das andere nady linfs herum).

Wejpennejter.

Butaten: 3 Giweil, 250 g Fuder, 1 Padden Dr Oetfer DaniHin3udet,
250 g Nlanodeln, 80—100 g Sdyofolade.

Zubereitung: Nan |dligt das Eiwei 3u Sdhnee, fiigt unter weiteremn
Schlagen den Zuder und Danillinguder [6ffelweife hinzu und unterhebt dann
vorfichtig die mit der Sdhale gehadten Mandeln und die geriebene Schofolade.
Nt einem £offel febt man Raufden auf ein gewadjjtes Bled), gefettetes
Pergamentpapier oder auf fleine ®blaten und badt die Kiihlein bei leichier
hie in etwa 15 Mlinuten ab.

Hajelnuj=lafronen (jiehe Abbildung 43). %

Butaten sum Teig: 100 g Hajelniijfe, 100 g NMandeln, 250 g Fuder,
1 Paddyen Dr Qetfer Danillinsuder, 5—6 Eiweif;, 100 g Weisenmehl, 1 ge-
ftrichener Teeldffel = 3 g Dr Qetfer ,Badin".
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3ubereitung des Teiges: Die Miijje werden etwa 10 Minuten im
Ofen gerdjtet, damit fie fich enthduten laffen, recht fein gerieben, mit den
abgejogenen, geriebenen Nlandeln, dem 3uder und Danillinsuder vermengt.
Dann wird odiefe Maffe gleidseitig mit dem mit ,Badin’ gemijdhten und
gefiebten Nlehl unter den fteif gejhlagenen Glericbnee gehoben. Ulan feht
mit dem Teeldffel fleine Haufden auf ein gefettetes Pergamentpapier und
bact jie bei ftarfer Hite etwa 10—15 Minuten. Gebaden legt man die Nafronen
mit dem Pergantentpapier auf ein naffes Tud), damit jie fidh) langjam vom
Papier [6fen. Die Naffe ergibt ungefahr 40 Nlafromen.

Rofos=Miafronen. %

Butaten: 2 Eploffel Waffer, 4 Eiweil, 400 g Fuder, 1 Padden Dr Oetfer
Danillinzuder, 50 g Butter, 400 g Kofosrajpel, 75 g Weizenmehl, 75 g Dr Oetfer
,Ouftin®, 15 Pdadden Dr Oetfer ,Badin”.

3ubereitung: Wajfer, Eiweifs, Zuder und Danillinuder werden qut
verriifrt, dann fiigt man Butter und die Kofosrajpeln hinzu und Ikt das Ganze
unter tiidtigem Riifren joeben auffodjen, nimmt vom Seuer, [djt etwa auf
handwdrme erfalten und arbeitet das Ulehl, das man mit dem ,Guftin®
und ,Badin" aﬁmti&yt und geitebt hat, unter die Wlaffe. NUit einem Teeldffel
jet man fleine Haufdyen auf ein gefettetes Bled) und badt die NMafronen bet

+ leidhter BHige in 10—20 Ninuten.

Bistuit=1Diirfel®.

3utaten 3um Teig: 5 Eier, 4 ERI6ffel Wajjer, 250 g Fuder, 1 Padden

Dr Qetfer Danillinguder, 125 g Weisenmeh!, 15 Didden Dr Oetfer , Badin®,
125 g Dr Oetfer ,Guijtin”.

Butaten sum Krem: 14 Citer Mild, 100 g Fuder, 1 Padden Dr Oetfer
Puddingpulver Danille-Gejdymad, 50 g Kofosfett, 175—200 g Butter.

3utaten 3um Guf: 150 g Pudersuder, 50 g Katao, 2—3 Exl6ffel heikes
Wafjer.

Bubereitung des Getges Gigelb, 3uder, Gewiiry und Wajfer werden
mit dem Schneebefen 3u einer jdaumigen, fremartigen Mafje gejchlagen.
Dann unterhebt man gleidyzeitig das mit dem , Badin” und ,Gujtin® gemijdyte
und gefiebte Nlehl und den jteif geidﬂagenen Gteticbnee Nan fitllt den Teig
in 2 gefettete Springformen oder auf ein gefettetes Randbled) und badt ihn
etma 30 Minuten bei quter MMittelhite. Die erfaltete Bt»sfmtmaif jhneidet
man einmal maagerecbt durch und teilt beide Hilften in gleidie Redhtede,
IDutfeI und Sideln ein. Die unteren Teile beftreifht man mit Butterfrem,

*) Cefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebide” (Allgemeines) fowie ,Butterfrem”
Seite 17, 18 und 19.
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legt die dasu paffenden Oberteile darauf und iibersieht das Ganze mit einem
Sdyofoladengu.

3ubereitung 0es Krems: Nlan bereitet nach Dor|dyrift, jedod) odie
Anriihrfliiffigteit von 15 Liter Mild) genommen, einen Danille=Pudding, gibt
Oas. Kofosfett hinein und riihrt ihn bis sum Grialten haufig um. Nan riifhrt
die Butter jhaumig und gibt [6ffelwei]e gans langfam den vollig erfalteten,
aber nod) nicht erftarrten Pudding darunter.

Bubereitung des Gufjes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Katao und heigen Waffer su einer didfliiffigen Majfe verriifyrt.

Anmerfung: Statt Butterfremfiillung fann man aud) Gelee oder
Studit=-Pajte 3ur Siillung vermwenden und iibersieht dann die Wiirfel mit
einem 3itronen=3uderguf, fergejtellt aus 150 g gefiebtem Pubdersuder, der
mit einigen Tropfen Dr Oetfer Baddl 3itrone und 2—3 Eloffeln heigem
Wajfer 3u einer didjliiffigen Maffe verriihrt wird.

Piidler=Sdynitte (jiehe Abbiloung 40). *

Butatenzum Teig: 3 Eier, 150 g 3uder, 1 Padden Dr Oetfer Danillin-
3uder, 3 Ejloffel Waffer, 100 g Weizenmell, 15 PDidden Dr Oetfer ,Badin”,
100 g Dr Oetfer ,Gujtin”, 20 g Kafao, 2 ElSffel Wajfer (fiir den duntlen
Teig).

3utaten sur §iillung: Y Siter Waffer (davon 3 Exloffel sum fAn-
tithren), 100 g Zuder, 1 Padden Dr Oetfer Sruttina-Puddingpulver Jitrone-
Gejdymad, 1 Blatt weie, 1 Blatt rote Dr Oetfer Regina-Gelatine, g Liter
Jiige Sahne. :

3um Beftreidyen: 150 g Ananas-Konfitiire, 1 ERI6ffel Wajjer.

Futaten 3um Guf: 150 g Pudersuder, 40 g Katao, 2V45—351, ERloffel
heiges Wafjer.

3ubereitung des Teiges: Gigelb, Fuder, Gewiirs und Wafjer werden
mit dem Sdneebejen 3u einer jdhaumigen, fremartigen Mafje gejdlagen.
Dann unterhebt man gleidseitig das mit dem ,Badin” und , Gujtin” gemifchte
und gefiebte NTehl und 2/, des jteif gejhlagenen Gierjdhnees. Die Hilfte des
Teiges gibt man auf die Hdlfte eines Randbleches, das gefettet und mit gefette-

tem Papier belegt ijt, und ftreidyt die Miafje recht glatt. lnter den iibrigen v

Teig mengt-man nun den Kafao, das Waffer und den Rejt des Gierjdinees
und jtreicht danad) audh die duntle Malfe auf den nod) leeren Teil des Bleches.
Gs it gut, an der offenen Bledfeite das Papier nad) oben umsutniffen, damit
der Teig beim Baden nidit herunterfliehen fann. Man badt die Mafje bei
guter Mittelhite 15—20 Minuten. Glei) nacd) dem Baden ftiirst man das
Gebdad und 3ieht das Papier ab. :
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Subereitung der §iillung: Nan vithrt mit 3 Exléfieln Waijfer das
Puddingpulver an und laft es einige 3eit jtehen. Inzwijdien bringt man
das rejtlidje Wajfer mit dem Zuder sum Kodjen, nimmt vom Seuer, gibt
unter jtdndigem Riihren die Anviihrmafje hinzu, lift das Ganze qut durd)
fochen und 6t danad) die eingeweidite Gelatine in der heifen, vom Seuer
genomnmenen Mafje auf. Nan vihrt fie bis jum Grfalten haufig um; dann
gibt man fie, nod) ehe fie erftarrt ift, [6fjelweife 3u der jteif gejdlagenen Safne.

Den erfalteten Teigboden [dineidet man in 3wei Teile, jo daj der helle
Boden vom ounflen getrennt ijt. Dann jdyneidet man aus beiden Boden gleid)-
mdjige Streifen (je 3 Stiid in 7 cm Breite), bejtreidyt die hellen Streifen mit
dem Krem und febt die duntlen Streifen darauf. Oberflidhe und Rinder der
julammengefeiten Streifen werden mit der Konfitiire, die man mit dem Wafjer
gut verviihrt hat, beftridien und mit Schofoladengufs iibersogen. Hus den
Streifen jdineidet man etwa 4—5 cm breite {drige Stiide, fo dak im Anjdynitt
immer Oer felle Teighoden, der roja Krem und der dunfle Teighoden 3u
jehen find.

3ubereitung des Guffes: Der gefiebte Pudersuder wird mit demt
Kafao und heiem-Waffer 3u einer didfliifjigen Mafje verrithrt.

Sdofoladen=Niujdeln (jiehe Abbiloung 42).

3utaten 3um Teig: 125 g Butter, 125 g Zuder, 3 Gier, 125 g Weizen-
mepl, 1 gejtridener Teeldffel = 3 g Wetfer , Badin”, 1 Daddien Dr Qetfer
Sdyofoladenjpeife mit gehacdten NMandeln.

3utaten 3ur §iillung: 2 Giwei, 100 g iijle, 75 g 3uder, 75 g
Schofolade.

Jutaten 3um Gufp: 1 Tafel einfadje Speife-Schofolade.

3ubereitung des Teiges: Butter, Fuder und Gier riifyrt man jdaumig

und fiigt nad) und nad) das mit dem ,Badin” gemijhte und gefiebte Niehl
fowie das Puddingpulver hinu. NMan fiillt die Majfe in gut gefettete Mujdjel=

~ formen etwa Ralbooll, die man bei guter littelhie 20—25 Nlinuten badft.

Nach dem Baden werden fie Ourdygejdinitten und mit Schofoladenfrem
gefiillt. .
3ubereitung der §iillung: Das Eiweif jchlagt man 3u fteifem Schnee,
untersieht die geriebenen Iiifje und 3uder, fiigt die in heigem IDafjerbade
aufgeldjte Sdofolade hinsu, verarbeitet alles ju einer glatten lajje und
jtreidyt Oiefe 3wifchen die Schofoladenmujdheln. Bujammengefett werden fie
mit Schofoladengufs iiberzogen, fo dafs die Sdnittfladye nidyt mehr 3u fehen iit.

3ubereitung des Gujjes: Man Bft eine Tafel Sdyofolade vorjidhtig

© im heigen Ofen oder heifen Wafjerbade auf.
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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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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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Gebadene Apfeljdheiben™.

Futaten: 14 Citer Nild, 250 g Weizenmehl, 25 g 3Zuder, 1 Padden
Dr Qetfer Danillinsuder, % Pdaddien Dr Oetfer ,Badin’, 1 &, 4 groke
jaure Apfel.

3um Bejtreuen: Etwas Pudersuder oder Fuder und 3imt.

Zubereitung: Die Nild) verquirlt man mit dem Niehl, gibt das mit
dem Fuder und Gewiirs gemijdhte ,Badin” hinu, dann das ganze Ei und
verquirlt alle Zutaten. NMan taudyt die Apfeljcdheiben in den fliifjigen Teig

und badt fie in einer gut gefetteten Pfanne auf beiden Seiten goldgelb. NMan

reicdht fie warm als Wad)jpeife mit Pudersuder iiberftdubt oder mit Fuder
und 3imt beftreut.

3ubereitung der Apfel: Die Apfel werden gewajchen und gejdhalt,
dann ihcbt man mit einem Gehdujeausjtecher das Kernhaus aus und |dneidet
die Apfel in etwa Y%5—1 cm bdide runde Scheiben.

RKartoffelpufjer (Wejtfilijche Art).

3utaten: 10 dide, rohe Kartoffeln (etwa 115 kg gejchdlte), 4 Gier,
75 g 3uder, 1, Citer Nild), 100 g Rofinen, 500 g Weizenmehl, 1 pacfcben
Dr Qetfer  Badin“, nad) Gejdmad etwas Sals.

3ubereitung: Die Kartoffeln werden gerieben, das Wajfer abgegojjen;
dann gibt man nad) und nady Eier, Juder, Nild), Rojinen und julelt das mit
dem ,Badin” gemijdite und gefiebte NMeh! hinzu. Nad) Gejdymad fann man
aud) etwas Sal3 in den Teig geben. Nian badt von dem Teig in einer gut
gefetteten Pfanne fleine Kudien auf beiden Seiten goldgelb. Die Puffer fann
man jowofl hei als aud) falt vorfeten.

Gierfudhen.
Butaten: 15, Liter NUild), 140 g Wesenmehl, 60 g Dr Detfer ,Gujtin®,

1 Paddjen Dr Oetfer Puddingpulver Danille-Gejdymad, 3 Eier, 1 Prife SaI3,

1 Prife 3uder, Y% Padden Dr Qetfer ,Badin”.

Bubereitung: NMan gibt in die Niild) das Miehl, , Gujtin” und Pudding-
pulver und verquirlt diefe Futaten jehr gut. Dann gibt man die Eigelbe hinein,

verquitlt wieder, unterviihrt Sals und 3uder mit dem ,Badin” gemijcht und

unterhebt sulett gans vorfichtig mit dem Schneebefen den jteifen Gierjdhnee.
Nlan badt die Kudjen in einer Pfanne (Gierfudhentiegel) in heigem Badfett

*) Lelen Sie unbedingt: ,Settgebadenes” (Allgemeines) Seite 63.
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auf beiden Seiten goldgelb. Am bejten jdymeden die Eierfudjen, wenn fie gans
dlinn ausgebaden werden.

Anmerfung: 3t man odie Gierfudjen als Yadytijdy, fo fann man fie
gan3 otinn mit Warmelade beftreidhen, sujammenrollen und mit etwas Puder=
juder iiberftauben.

Weibnachtsgebdct.

Spefulatius.
" Butaten: 500 g MWeisenmell, 15 Pdddien Dr Detfer ,Badin”, 250 g

. Buder, 2 Gier, 250 g Butter, 100 g gerieberie Mandeln, 50 g geftofener 5undis=

ga

suder, 1 Pddden Dr Oetfer Danillinguder, 1 gejtrichener Teeldfjel Fimt
(etwa 3 g), 2 Niejjerfpiten elfen, 2 Niejjerfpilen geriebene musfatnub,
2 Nlefferfpiken Koriander, 2 Niefjerfpifen Kardamom.

Bubereitung: Das mit dem ,Badin” gemijdis mebl wird ourd ein

Sieb auf das Badbrett oder die Tijdhplatte gegeben und 3u einem Krans aus=
einandergesogen. In die Mitte gibt man Zuder und die gangen Eier und ver-

* riihrt diefe 3u einer glatten Ulajje. Die falt geftellte Butter wird (tidmweife

W

hineingepfliidt, Mandeln, Kandissuder und Gewiirze ba3ugegeben, oie Mafje

mit 0em UTefhl bededt und mit dem Hanodballen jdhnell 3u einem fejten Kiok
verarbeitet. Man rollt den Teig mejferriidendid aus und ftidgt mit fleinen
Blediformen (am bejten eignen jid) hiersu Tierformen) Plattchen aus, die quf
gejdubertem Bled) etwa 15 Ninuten bei ftarfer Hite tnujprig gebaden werden.

Anmerfung: Gs empfiehlt jich, das Gebid in Bled)dojen aufsubewahren, _

damit es ldngere 3eit fnujprig bleibt.

Printen (jiehe Abbiloung 47). ~
Butaten: 375 g Sirup, 200 g 3uder, 5 g gemahlener Sendyel, 5 g gemah=

5 lener fAnis, 14 Liter Niild), 750 g Weizenmehl, 1 Paddyen Dr Oetfer ,Badin®.

Bubereitung: Man [kt den Sirup mit dem Fuder heil werden (damit
fid) der 3uder [6ft), gibt dann die Gewiirse und die falte Nlild) dazu und lakt
auf handwdrme abfiihlen. Dann mengt man das mit dem , Badin" gemildte
und gefiebte Mehl unter den Sirup, verarbeitet das Ganse 3u einem glatten
Teig, den man ftarf mefjerriidendid ausrollt und mtt%em Rudjenrdddyen
in redytedige, etwa 4 cm breite und 8—10 cm lange Streifen rddelt. Man
fann oOie Streifen mit Giweip beftreichen (fie ethalten dann nad) dem Baden
ein gldnsendes Ausfehen) und badt fie bei ftarfer Hike in etwa 15 Minuten.
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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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BrAauner Weihnadytstudyen.

3utaten jum Teig: 200 g Situp oder Riibenfraut, fnapp V4 Liter
jdywarser Kaffee, 100 g 3erlaffene Butter oder 2 ERloffel Speifed], 150 g Juder,
1 gejtrihener Teeldffel Anis, 65 g gehacdte Mandeln, 65 g Korinthen, 14, GERloffel
Katao, 500 g Weizenmehl, 1 Paddien Dr Oetfer , Badin®.

Bubereitung: Der Sirup oder das Ritbenfraut wird mit einem Teil der
Sliiffigfeit und der 3erlafjenen Butter verriihrt. Dann fiigt man 3uder, Anis,
Nlanoeln, Korinthen und Kafao hinzu und unterrithet sulett das mit dem
JBadin” gemijdhte und gefjiebte Ntehl abwedyjelnd mit der iibrigen Sliiffigteit,
bei deren 3ugabe man vorfidtig jein muj, damit der Teig nicht 3u dlinn
wird. € muf jo did jein, daf er leidht vom Loffel fliet. Die Maffe wird in
eine gefettete Kajtenform gegeben und bei jhwadyer Mittelhie 1—114

Stunden gebaden..
; Weihnadtsitollen.

Sutaten: 500 g Weizenmel, 1 Padchen Dr. Oetfer , Badin“, 200 g Juder,
1 Paddyen Dr Oetfer Danillinuder, 2 Gier, 1 Sldfdchen Dr Metfer Rum-
Aroma, 1 §lajddyen Dr Oetfer Badsl itronte, 4—6 Tropfen Dr Metfer Baddl
Bittermanoel, 1 Mejjerfpie Nustatbliite, 1 Mefjerfpite Kardamom, 250 g
trodener Quart (Topfen), 125 g Butter (Margarine), 50 g Rinderfett, 125 g
Rojinen, 125 g Korinthen, 125 g Mandeln (Mupterne), 40 g 3itronat, 50—75 g
Butter sum Bejtreichen, 50 g Pudersuder 3um Bejtauben.

3ubereitung: Mehl und ,Badin” werden gemijcdht und auf ein Badbrett
(Tijchplatte) gefiebt. In die Mitte wird eine Dertiefung eingedriidt, Zuder,
Danillinzuder, Gier und Gewiirse werden hineingegeben und mit etwas von
dem Ntehl 3u einem Brei verriirt. Darauf gibt man: den gut abgelaufenen,
durch ein Sieb geftrichenen Quarf, die in Stiide gejdnittene falte Butter,
das fein gehadte Rinderfett, gereinigte Rofinen und Korinthen, geriebene
Manoeln (Nujterne) und flein gejdynittenes 3itronat; man bededt die Sriidyte
mit Mehl und verfnetet nun von der Mitte aus alle Zutaten |dynell 3u einem
glatten Teig. Er wird s3um Stollen geformt und auf ein gefettetes, mit Perga-
mentpapier bededtes Badbled) gelegt.

Sogleich nad) dem Baden bejtreidht man ihn mit 3erlafjener Butter und

bejtdubt ihn mit Pudersuder.
Badjzeit: 70—80 Minuten bei guter littelhite.

Miohnrolle.

Butaten sum Teig: 200 g Weizenmedl, 15 Paddien Dr Oetfer ,Badin”,
1 &, 3 Ejloffel Waffer, 1 Mefjerfpite Sal3, 60 g Butter. ¢

72

s

5““"’“ y;

Zutaten 3ur Siillung: 125 g Mohn, Y4 Liter Nild), '1 Prife Sal3, '{5 g
Suder, 1 Ejloffel Kunjthonig, ¥ Paddien Dr Oetfer Puddingpulver Da.mIIe=
Gejdhmad, 15 Slajdden Dr Oetfer Baddl 3itrone, 50 g ger. Semmel, 50 g
Rofinen.

Awedmadfzig bereitet man juerit die Siillung.

Zubereitung der §iillung: Der Nohn wird mit fodjendem MWajfer
itberbriiht, sum HAbtropfen auf ein Sieb gegeben Pnb banqcb gemabﬂ[en oder
servieben. Das Puddingpulver wird mit 2—3 QBIoffeIn Niildy angeriifrt und
die iibrige Ntild) mit Sal, Zuder und Kunjthonig 3um Kodyen gebrac{yt. Nlan
gibt 0as angeriifrte Puddingpulver hinein, lakt es auffodhen und verrithrt den

Deifsen Pudding mit dem gemahlenen NMohn. Uad) dem Erfalten gibt man

Baddl, ger. Semmel und Rofinen hinzu.

ubereitung Oes Teiges: Ulehl und ,Badin” mgrben 'gemi'id)t und
aufsein Badbrettgober die Tijdyplatte gejiebt. Jn' oie mltt? wird eine Der-
tiefung gemadyt, Gi (etwas CEiweil 3um Bejtreiden 31%rucflaiien‘), m‘giiet
und Sal3 hineingegeben und mit etwas von dem Nlehl 3u einem Brei nerruhr't.
Dann gibt man odie in Stiide gejdinittene, falte Butter darauf, heitreqt fie
mit Nehl und verfnetet von der Mlitte aus alle Sutgten id)neII' 3u_einem
glatten Teig, den man redytedig ausrollt. Dan'n itt"etcbt man ble' SuHung
oarauf. Bevor man ihn ausrollt, {dhldgt man Oie lianber etmqs ein, §amtt
die Siillung nidyt herausfdllt. Die Rolle wiyb der £inge nad) einge|dnitten,
mit verquirltem Eiweil bejtridien und auf ein gefettetes Badbled) gelegt.

Badseit: 30—40 Nlinuten bei guter Mlittelhitze.

Beachtenswerte Verwendungsvorfchriften

fiir weitere
Dr. Oetter=s£rseugnifie.

Es gibt woljl faum einen Haushalt in Deutjdyland, in dem nidt Dr Oetfer-
Cr3eugnijfe jtandig oder wenigftens gelegentlic) verwendet werden. b:(us der
Praxis heraus gejdyaffen, bedeuten fie fiir die Hausfrau ein aus'ge3e1d)netes
hilfsmittel 3u 3eit= und geldjparender Haushaltfithrung. Die m'lt Dr (D'etfer
Pudding= und Geleefpeife-Pulvern hergejtellten Speifen find t’nfoIge ifhres
reidjen Gehaltes an hodywertigen Ydhritoffen 3u einer wirflihen Dolfs-
nafrung geworden. Einige Hinweije fiir den Gebraud) werden Oaher jehr
erwiinjdt jein.
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Dr. Oetfer ,Oujtin

ift ein Nahrmittel von vieljeitiger Derwendbarteit, das in jeder Kiidhe unent-
behtlid) ijt. Diefer feinjte Mais-Starfe-Puder dient 3ur Herjtellung von Siik-
[peijen, Krems und Suppen, sum Samigmadien von Sofsen jeder Art und jum
Baden vieler feiner Gebide, wie Bistuitfuden, Sandtorten ujw., ebenfo 3um
fndiden von Objtbelag.

Die mit ,Gujtin” bereiteten Speifen find nidht nur duferjt nahrhaft und
wobljdmedend, fondern aud) fehr befommlid), leicyt verdaulidh und fomit fiir
oie Kinder- und Kranfenfoft wie gejdhaffen.

Mildybrei fiir Kinder. -

3utaten: 3} Liter Mild), 1 ERloffel = 25 g Fuder, 3 gehéufte Ef316ffel
= etwa 60 g Dr Qetfer ,Gujtin”, 6 Ejloffel Wafjer.

3ubereitung: Die NUild) lakt man mit dem Fuder und etwas Salz fodjen,
unterdes rithrt man das ,Guitin” mit dem falten Wajer glatt, gibt es por=
Jicdhtig in die fochende Milch und it die Nafje unter dfterem Umriihren gut
ourchfochen. ‘

Kinderjpeife.

Eine Porzellanjdhiiffel legt man am Boden didht mit fleinen Fwiebdden
oder einfadjem Kefs aus und jdiittet auf Oiefe ein beliebiges Obftfompott,
je nad) der Jahresseit. 14 Liter Mild) bringt man mit etwa 50 g uder, einer
Prife Sal3 und wenig feinem 3imt 3um Kodjen, riihrt 35 g angeriifrtes
Dr Qetter ,Guitin” daran, focyt einen diden Brei davon und |diittet ihn iiber
das Objt. llad) dem Erfalten jtreut man vor dem Auftragen Fuder und Jimt

iiber den Brei.
Schneebrei.

?utaten: Y, Liter Mildy, etwas Sal3, 1 Exloffel = 25 g Fuder, 2 gehufte
Eplofiel = etwa 40 g Dr Oetfer ,Gujtin®, 4 Exl6ffel Wajfer, 2 Eiweifs.

Bubereitung: Die Niild) bringt man mit etwas Sal3 und dem Fuder
sum Kodyen, gibt das mit faltem Wafjer angeriihrte , Guijtin” hinzu und
lagt nodymals auffodjen. Nun 3ieht man den jteif gefchlagenen Eierjdhnee
unter 0en Brei und ikt ihn unter jtetem Schlagen bis sum Kodhen fommen.
Sobald der Brei fteigt, nimmt man ihn vom Seuer und reicht ihn warm mit

Buder bejtreut.
MildyFaltjchale.

Butaten: 25 g Dr Oetfer , Gujtin“, 1, Liter Waffer, 1 Liter Mildy, 50 g
Buder, 1 Paddien Dr Oetfer Danillinsuder, 2 Eier, etwas feiner 3imt.
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Zubereitung: Das ,Gujtin” riihrt man mit etwas faltem Wafjer und
den beiden Gigelben an; unterdes It man die NMild), den Rejt des Waffers,
Buder und Danillinguder auffodjen, gibt die Anriihrmaije hinzu und ldjt
unter Riihren nod) einigemal auffodyen. Die fertige Kaltjdjale giegt man in
eine Terrine, fet von dem CGiweilidinee fleine Kidhden darauf, beftreut fie
mit 3uder und 3imt und laft jie erfalten.

Buttermildjuppe mit , Gujtin”.

Futaten: %/, Liter Buttermild), 1/; Liter fiie Mild), das HAbgeriebene
und etwas Saft einer Fitrone, 1 ganjes Ei, 3uder nad) Gejdymad (etwa

- 3 Eplofiel = 75 g), 30 g Dr Oetfer ,Guijtin”.

Zubereitung: Alle Futaten werden falt verrithrt und unter ftandigem

vl’?ﬁbren sum Kodjen gebracht. Man [afzt die Suppe gut durdyfodhen, nimmt

fie vom Seuer und fann fie mit Sdneetlopdien reicden.

einjuppe.

Zutaten: % SLiter Waffer, Sdhale von 1 3itrone, 100 g Zuder, % Liter
Weifs- oder Apfelwein, 30 g Dr Detfer ,Guitin”, 4 Exloffel Waffer, 2 Eigelb,
1 Eplofiel Wafjer, 2 Eiweif. ,

Zubereitung: Nan bringt das Wajfer mit der Bitronenjdhale und dem
Buder 3um Kodjen, fiigt den Wein hinzu und lajt das Ganze wieder bis 3um
Kodhen fommen. Dann nimmt man es vom Seuer, gibt das mit dem Waffer
angeriihrte , Gujtin” unter ftindigem Rithren hinzu und lakt die Suppe gut
durchfochen. Nan qibt fie auf die mit Waffer verquirlten Eigelbe und riifrt
dabei friftig. Das Eiwei jdhlagt man 3u jteifem Schnee und jet fleine Kidke
davon auf die Suppe. Man fann jie nad) Belieben mit etwas 3imt iiberftduben
oder den Eierfdnee mit etwas Dr Detfer Danillinguder wiirzen.

Stadyelbeerfaltjhale.

Zutaten: 500 g nidit gan3 reife Stadjelbeeren, Zuder nad)y Gejdmad
(etwa 125—150 g), 114 Liter Waffer, 25—30 g Dr Detfer ,Gujtin”, einige
Tropfen Dr Qetfer Badol Bitrone.

Zubereitung: Die Stadelbeeren werden von Bliiten und Stielen -

befreit, gut gewajdien und mit 3uder und Wajjer, von dem man etwa
4 GEploffel sum. Anrithren des ,Guftin” abgenommen hat, gefodyt, bis fie
foeben 3u plagen beginnen. Dann unterrithrt man das verquirlte ,Guitin®,
ldfst die Suppe gut durdhfodjen und jdmedt fie mit einigen Tropfen Baddl
Zitrone ab. Wenn notig, muf man fie nod) etwas. nadjfiien. Die Suppe
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wird falt geftellt und ofter umgerithet, damit jid) feine Haut bildet. Nlan reidyt
fie als Kaltjhale mit oder ofne Ginlage. Als Einlage eignen fidy Suppen-
mafronen oder Sdyneeflopchen.

Kremjuppe mit Blumenfohl.

Futaten: 1 fleiner Kopf Blumenfohl, 114—1% SLiter Wafjer, 1 EBl6fjel
Sals, 30 g Dr etfer ,Gujtin”, 4 Exloffel Wajjer, 1—2 Eigelb, 1/, Citer fiige
Sahne, etwas Nustatnuf.

Fubereitung: Der Blumenfohl wird gepubt, in fleine Stiidden serteilt

- und eine 3eitlang in Ejfigwafjer gelegt. Dann fodit man ihn in Salwajjer

gar, nimmt den Topf vom Seuer und fiigt unter jtandigem Riifren das mit

dem Maffer angerithrte ,Guijtin® hinzu. Die Suppe muf danad) gut durdy-

fodjen, dann giest man fie unter jtindigem Riifiren auf das mit der Sahne
verquitlte Eigelb und jdymedt jie sum Schlup mit etwas abgeriebener Mustat-
nup ab. ;

Johannisbeerjpeije.

Zutaten: 500 g Johannisbeeren, etwa 100 g 3uder, ¥ Liter Wafjer,
30 g Dr Qetfer ,Gujtin®.

Zubereitung: Die Johannisbeeren werden gewajden und von den
Stielen befreit. Den Zuder ldkt man mit einem Teil des Wafjers auftodyen,
gibt die Beeren hinzu, dampft fie gar und unterriihrt das mit dem Rejt des
Wajfers verquitlte , Guitin”. Nan 1kt die Speife gut durchfochen und fiillt
fie in eine Glasidale. Erfaltet reiht man fie mit Danille-Sope, hergejtellt mit
Dr @etfer Sofzenpulver Danille-Gejdymad.

Anmerfung: Statt Johannisbeeren fann man aud) Kirjden, Himbeeren
oder Stachelbeeren oder gemifchte Sriidite vermenden.

Bettelmann.

Zutaten: 3 NMildbrdtden, 50 g Butter, 50 g 3uder, % Padden
Dt Metfer Danillinguder, 14 Citer Mild), 1 €, 12 g = etwa 1 jdwad) gehdufter
GERl6ffel Dr @etfer ,Guftin®. * i

Fubereitung: Die Mildbrdtden jdneidet man in Sdyeiben, legt fie auf
einen mit Butter beftrichenen Teller, bejtreut fie mit Fuder, Danillinjucder
und giet dte Mildy, weldje mit dem Ei und ,Gujtin” verquirlt ift, derart iiber
die Sdheiben, daf fie iiberall etwas angefeudytet find; danad) jtellt man den
@eller in den Badofen, bis die Scheiben obenauf gelb gebaden find. Ein belieb=

 fer, leicht herjujtellender HMadytijd) fiir Kinder. :
176

pnbbingaeheifen.

Die widytigite Aufgabe der Hausfrau ijt, die tdgliche Kot fitr die Samilie

~ abwedflungsreiy und nahrhaft su geftalten. Da helfen nun in ausgeseid):

neter Weije Dr Oetfer Puddingpulver. Mad) einfadijten Rezepten, fchell
und billig laffen fidhy damit ebenfo befommliche wie wohljhmedende Nady)=
|peifen herftellen. i

&iir Kinder find Dr Oetfer Puddingpulver mit ihrem Gehalt an widytigen
Nihrjalzen eine hodjjt |chabenswerte Bereicherung oder tagligen XKoft,
befonders, wenn fie die NMild) nicht gern nehmen oder nidyt gut vertragen. Nlan
follte ihnen deshalb jeden Morgen an Stelle von Getrinten eine Danille oder
Schofoladenjuppe geben. Sie laRt fid) in wenigen Minuten und mit geringen
Koften mit Dr Oetfer Puddingpulver herftellen, wird jtets gern genomumern

~und ijt auferordentlich betdmmlid). (Bereitungsvorjdyrift fiehe Seite 78—84.)

Gin Pudding sum Abend gewdhrleiftet infolge feiner leichten Derdaulichfeit
rubigen Sdlaf.

Aud) fite Grwadhfene ijt eine der angenehmiten Sormen, Nl 3u genieken,
ein Oectfer-Pudding. Puddinge bringen die von der Wijfenidyaft als notig
erwiejene Abwed)jlung in die Speifenfolge, regen die Derdauung an und

~ bewirfen dadurd) eine bejfere Ausnufung der Speifen, wodurd) felbjt wenig

3

~ reidhhaltige Naflzeiten geniigend Sdttigungswert gewinnen.

Gine befonders hiibjhe Sorm, Dr Oetfer Puddinge anzuridyten, 3eigt
Tafel XII.
Ausgeseidnet find bejonders fiir Bejudys- und Sejttage:
Dr Oetfer Schofoladenjpeife,
Dr Oetfer ,®ala”Puddingpulver,
Dr @etfer Rum= oder Arraf-Puddingpulver,
Dr Oetfer Niafronen=Puddingpulver,
Dr Metfer Nandelfern-Puddingpulver.
Do) aud) die itbrigen Puddingpulver:
Dr @etfer Puddingpulver Danillez, Ulandel,
Erdbeer-Gejdymad,
Dr Oetfer Puddingpulver Sahne-Gejdymad,
Dr Oetfer Puddingpulver Karamel-Gejdmad,
De Metfer Puddingpulver Scdhofolade-Gejdymad,
Dr @etfer Puddingpulver mit Sdyofoladenitreuel,

Zitronez, BHimbeers,
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Dr Qetfer manbeﬂa=pubbingpulner, g : :
Dr Qetfer Sruttina-Puddingpulver Bitrones, Pfitfid)s, Himbeer
Gejdymad,

Dr Oetfer Rote Griibe Griep,

Dr O®etfer Rote Griise Sago,

Dr Oetfer Gotterjpeife mit Juder,

Dr Oetfer Geleepulver ofne Juder ' T
erfreuen fid) groper Beliebtheit, bejonders, wenn 3u den Spexign die jeweils
entjprechende Soe, bereitet mit’ ' ; ‘

Dr Oetfer Sofenpulver Danilles, Apfeljine oder Himbeer-Gejdymad,
gereidht wird. : : L
er qlaubt audy heute noch, Puddinge {eten ausge[prod)en'e om
ipei?en(r(:.]1 g?)ie ?alicb! ®erade im Winter, wenn f'nicbe§ Gemiife wertig 3u babe‘g
und teuer ijt, bieten Dr Oetfer Pudding=Speijen eine wertoolle, billige un
nahthafte Grgdnzung des tiglichen Tijches. Deshalb foll man

aud) im Winter viel Pudding=Speifen geniejsen.

Peliebte Puddingresepte.

i i t Dr Oetfer-Duddinge ift an fich fehr einfad), dody it
es gg;)tgfrieig)uggnige an die Bereiﬁmgspo'rid)?iften 3u baItenZ; Snsbeiozgte:‘i
joll man jtets die angegebenen Mengen $Sliiffigteit und 3uder und oie gena
Kodhzeiten genau einhalten.

Srudytpudding. :

i asidhale belegt man mit beliebigem gefodyuten (Db'i,

mieoé:bl?eo:r’::, eg'fguﬁ[en,i&)lﬁtid)en,gf)imbeeren.u{w. Auf die Sritchte %tblf
man nod) warm den nad) Oder Gebraudysanweifung hergeftellten NMandel-

Danille=Pudding. : : o
obermmi fannpan Stelle pon gefodytem Objt aud eingemadytes Objt in belie-

ille= del-Pudding mit
i ammenitellung nehmen, den Danille _I)_?,p. Nan
2;1912:11 Zgilgelb abriiibren, das Giweil mit etwas DamIIm3'ucfet 3u S&)nge {dhlagen
und diefen iiber den fertigen Pudding ftreidhen. (Tutti-Srutti-Pudding.)

Ambrofia.

d = i 1, Citer NTildy,
taten: 1 Padden Dr Oetfer maﬁonen—pu'bbmgpulney, 1,
50 ZuSStcEir; 1pp&g)d)en Dr Oetfer Gotterfpeife Johannisbeer-Gejdymad,

‘ 1/, Siter Waifer.
g 1

Sdofoladenpudding mit Rumfiillung.

3utaten jum Pudding: 1 Padden Dr Oetfer Schofoladenjpeife,”
1, Liter Nild), 100 g Fuder. # :

3utaten zur Siillung: 25 g 3wicbad (2—3 Stiid) oder Kudjenrefte,
25 g Mandeln, 1 Sldjdchen Dr Oetfer Rum-Aroma.

3ubereitung des Puddings: Man fodt nad) angegebener Dorjdrift
(2 Ninuten) einen Sdjofoladenpudding, gieht eine diinne Schidyt in eine
mit faltem Waffer ausgejpiilte Sorm, gibt darauf ettvas von der Siillung
und jdyichtet abwedhfelnd Pudding und Siillung, bis beides aufgebraudyt ift,
obenauf mup Schofoladenipeife fein. Die erfaltete Speife fann man ftirzen
und mit Danille=Sofe, hergeftellt mit Dr Oetfer Soenpulver Danille-Gejdymad,
reichen. ;

3ubereitung der Sitllung: Die 3wiebdde und die nicht abgesogenen
Mandeln werden fein gerieben und mit dem Rum-Aroma jehr qut vermijdyt.

Danille=Suppe (fiir 2 Kinbder).

Jutaten: 15 Pdadden Dr Oetfer Puddingpulver Danille-Gejdymad,
2—3 Eploffel Mild) oder Waffer, 1o—3/ Liter Mildh, 20 g Fuder, etwas Salz.
Jubereitung: Das Puddingpulver rithrt man mit Mild) oder Waffer
~glatt an und [dkt einige Minuten jtehen. Wakrend diejer 3eit bringt man die
Mild) mit 3uder und Sal3 s3um Kodjen, nimmt vom Seuer, giet largjam die
angerufrte Majje unter ftandigem Riifren in die heibe NMild) und Ikt nodhymals
auffodyen.
Wer gefiite Danille-NMild)juppen im Gejdymad nicdyt liebt, fann an Stelle
des Zuders die Suppe nur mit etwas Sal3 wiirzen.

Sdotoladenjuppe (fix 2 Kinder)

bereitet man auf die gleihe Weife aus % Liter Mildy, 1/, Paddjen Dr Oetfer .
+Gala-Puddingpulver, 25—30 g Juder, einer Prife Sals.

Man fann beide Suppen mit dem Schnee von 1 Giweil verfeinern. Die
Suppen find als Norgen- oder Abendfpeifen fiir Kinder ganj
befonders su empfehlen. : 5

Apfeljinen=Krem.
3utaten: 15 Citer Mild), 1 Pidchen Dr Oetfer Puddingpulver Fitrone-
Gejdymad, 1—2 Gier (nad) Belieben), 75—100 g 3uder (je nach Siige der
fApfeljinen), 2 mittelgrofse Apfelfinen.
3ur Dersierung: Gine fleine Apfeljine.
3ubereitung: Don % Liter Mild) nimmt man 6 ERloffel ab und ver=
quitlt damit das Puddingpulver und Eigelb. Indefjen lifzt man die {ibrige
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3ubereitung: Don oder Hilfte des Puddingpulvers fodyt man nad
- Dor|dyrift einen Nafronen=Pudding, den man in eine Glasjdale gibt. Iit der
Pudding fejt, gibt man darauf die Halfte der nad)y Gebraudhsanwetjfung her-
gejtellten, bereits halb erftarrten Johannisbeer-Gotterfpeife, ldfst diefe vollig
erjtarren, fodyt nod einen halben Mafronen=Pudding, gibt diefen falt geriihrt
auf Oie fjteife Geleejd)icht und fiillt die sweite Hilfte Johannisbeer-Gotter-
jpeife als oberjte Schidyt darauf. Fuvor jdhlagt man fie, jobald fie anfingt 3u
erftarren, mit dem Sdneebefen 3u fteifem Schaum. Obenauf versiert man
mit Nafronen.

Anmerfung: Die Speife {dymedt befonders gut, wenn man fie 1—2 Stun-
Oen auf Eis jtellen fann.

Krem=Speijen

mit Dr Qetfer Puddingpulver (Danilles, Nlandels, 3Fitrone- oder Sahne-
Gejdymad) bereitet man entjprechend oder Gebraudhsanweifung mit dem
Unter|dyied, dak man 3/ Liter Mild) nimmt (anjtatt 1, Citer) und unter die
ferhg gefodyte Majje den Sdynee von 1—2 Giern jdhlagt. Mian fiillt den Krem
in eine Glasjdyale und reidyt ihn mit Sruchtiajt, Apfelfinen= oder Himbeer-Sofe,
fleinen Nlafronen oder eingemaditen Sriichten. Es empfiehlt fich, den Krem
2—3 Stunden vor dem Gebraud) 3u bereiten und dann redht falt 3u jtellen.

Danille= fipfel
(fiix 8—10 Perfonen, bejonders fiir Kinder).

Zutaten: 1 kg fleine, moglid)jt gleid) groke Apfel, 14 Liter Wajfer, 50 g
3uder, 1 Padden Dr Oetfer Danillinguder, 1 Stiiddien 3imt, 10—15 fiifze
Ntandeln; 1 Padden Dr. Oetfer Puddingpulver Danille-Gejdymad, 3/ Liter
Mild), 50 g 3uder, 35 g Korinthen.

Zubereitung: Nan [dadlt die Apfel, ihd)t das Kerngehduje aus, fo dap

die Hpfel gan3 bleiben, jdymort fie weid) in ¥, Liter fochendem Waffer mit
Buder, Danillinsuder und 3imt, ldft fie abtvopfen, jpidt jie mit NMandel
ftitdcdhen und gibt jie in eine Glasjdale.

Don dem Puddingpulver bereitet man nady Dorfdhrift einen K,rem, nimmt
aber jtatt 1, Citer Mild) 3/ Liter, jo dak die Speife nicht gan3 fteif wird. Man
gibt dann Oie gut gewajdenen Korinthen dazu, fdhldgt den Krem, bis er
etwas erfaltet ijt, und giept ihn dann iiber die Hpfel.

Man fann aus benielben Butaten aud) Portionen anridten, [dneidet
dann die fApfel etwa in 1—11% cm dide Scheiben, fdhmort fie, bejtreut fie mit
einer Nlejferjpite Dr Oetfer Danillinsuder und legt fie eineln auf Glasteller.
Den erfalteten Krem gibt man Oariiber.

Aus 2 mittelgrofen Apfeln {dneidet man etwa 6 Scheiben und braudht
hierfiir Krem von 14 Liter Nld).
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33. Apfeltaschen

Rezept Seite 52

35. Fruchtpldtzchen
Rezept Seite 49

37. Rumtortchen
Rezept Seite 51

Tafel IX
Kleingebdcke

34. S-Kuchen

Rezept Seite 49

36. Obsttérichen;
Rezept Seite 50. ] °

38. Ananastorichen

Rezept Seite 51




Tafel X/

Tafel X
Kleingebdcke

39. Salzstangen

v
Rezept Seite 56 ,
45. Eberswalder Spritzkuchen 46. Hobelspdne
Rezept Seite 64 Rezept Seite 65
. h
Weihnachtsgebédcke
40. Ptickler-Schnitte Y
. Rezept Seite 58 l’
{ o !

41. Terrassen
Rezept Seite 54

47. Printen
: Rezept Seite 67 48. Liegnitzer Bombe
- Rezept Seite 70

42. Schokoladen-Muscheln
Rezept Seite 59

43. HaselnuB-Makronen
Rezept Seite 56

49. Pfefferkuchen-Pldtzchen

44, Liebesknochen (Eclairs) ~— — .

50. Pfefferkuchen-Tortensticken
Rezept Seite 61 Rezept Seite 71

Rezept Seite 68




Die beliebte neue Art —
Dr. Oetker-Puddinge anzurichten.

Tafel Il
Kuchen P

Tafel Xl

-

; |, Topfkuchen (Guglhupf) mit Guf3
Vanillepudding ¥, RaBt Seite 8

in Tassen gefiillt, nach dem Erkalten auf Teller
gestirzt und mit eingemachten Kirschen verziert.

Yo
Gotterspeise
einige Apfelsinenstiickchen und Kirschen ergeben z -
r,,‘w eine besonders dppetitliche und erfrischende 2. Rodonkuchen (GUg|hUpf)
i;,» Nachspeise. Rezept Seite 8
7

Makronenpudding

aus Eierbecher auf Schokoladenpudding
gestlirzt und mit Makronen belegt.

3. Gustinkuchen
Rezept Seite 9

- “r-
3 s
Himbeerpudding b
mit Konfitire ge_;chiageq und mit gehackter Gb’f’,rerspeise
roter Gétterspeise verziert. mit Weinbeeren, eine Nachspeise von
feinstem erfrischenden Geschmdgk. 4, Schokoladen- oder Marmorkuchen
7 . v Rezept Seite 9
B
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5. Rehricken
Rezept Seite 10

7. Gewlrzkuchen
Rezept Seite 9

Tafel 1l
Kuchen

6. HaselnuBkranz
Rezept Seite 11

i

8. Quarkstollen (Topfenstollen)
Rezept Seite 11

9, Apfelkuchen, sehr fein
Rezept Seite 14

11. Apfelstrudel
Rezept Seite 16

12. Frichtebrot
Rezept Seite 16

Tafel Il
Kuchen

10. Pflaumenkuchen mit GuB
Rezept Seite 15




Tafel IV
Torten

13. Torte mit Apfelmus
Rezept Seite 45

14. Obsttorte .
Rezept Seite 25

15. Makronen-Fruchttorte
Rezept Seite 24

16. Weinbeerentorte E
=
Rezept Seite 25 : S




