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Waeim backen wic?
Die von alters her geiibte Kunit des Badens dient dasu, Ote notige Hb-

wedylung in die tdglidhe-Koft 3u bringen und Ourd) den Anblid und Genukg
guter Badwerfe Sreude unb Bebagen ms men[d}hche Dajein 3u tragen.

Das Baden hat den Smetf den Teig in ein jdhmadhaftes und leidytbefomms-
fides Mahrungsmittel 3u perwandeln. Das HAufgehen des Teiges wird durd
wQriebmittel bewirft, von denen fich mit Ger Feit fiir die Hausbdderei das Bad-
pulver als das bequemfte und fidjerjte erwiejen hat. Seine MWirfung beruht
darauf, 0afy fid) durd) die Einflitfje von Seudhtigfeit und MWarme Kohlenjdure
bildet, die 31 entweichen jucht und Oabei in Sorm von unsdpligen fleinen
Blasdhen Oen Teig lodert und hebt. Dor allem aber gemﬁbtt ein Badpulver
pon Tlochmerttger 3uiammeniet'ung l:me Dr @etfer’s ° Badin” die hodyjte
Sidyerheit des Gelingens.

Bet Derwendung von Dr Oetfer’s Badpulver ,Badin” braudt man feine
Riidjidht auf die Temperatur des Raumes und der Futaten ju nehmen. Wenn
oer Teig fertig ijt, fann er jofort gebaden werden; man fann ihn aber auch
oant der vorsiiglidhen Fujammenieung von Dr Qetfer’s ,Badin” ohne Nady=
teil fitr das Gelingen (mit Ausnahme von Bistuitteigen, die jofort abgebaden
werden miifjen, da jonjt der Gierjhnee wieder zergeht) mebhrere’ Stunden in
oer Sorm ftehen lajjen, ehe man ihn badt. Aus diefem Grunde fann man den
Bacdpulverteig aud beim Bader baden lafjen, was bejonders dann 3u empfehlen
i)t, wenn man feinen geeigneten Mfen hat oder den Badofen nicht bejonders
fiir Oicjen Zwed heizen will und den Bad-Apparat ,Kiidenwunder” nicht
bejitit. | .

Sehr porteilhafjt ijt weiterhin, dap man bei Derwendung von Dr @etfer’s
yBadin” an Eiern |paren fann.’

AuRer 3um Baden ﬁnbet Dr @Qetfer’s , Badin” aud) jonjt nody manderlei
gute Dermendung in der Kiiche, 3. B. fur Nleblipeifen aller Art, wie Kidke,
Gierpfannfudien ufw., die damit loderer, grofer und leidter verdaulidy
werden - ferfes 3um Weidifodien von 1')11I)enftuchten aud) bon Gemiifen;,
Oie icblecbt weéid) werden wollen. Auf ein Pfund red}net man oann 2—3
Niejjeripiken ,Badin".

Dwmﬂammamwmmvaamw

ocerent fid) Dr. @etfer’s Badpulver ,Badin® erfreut, hat alfo ihre gute Begriin-
oung. Je e Hausfrau weil, daf fie damit die Sidjerheit Oes (Belmgens hat
und ihre roertvollen Kudyenjutaten nicht aufs Spiel jest. Alle mit Dr Qetfer’s



Badpulver ,Badin” bereiteten Gebdde werden Jehr loder und grok, haben
eine jdyone Sarbe, [dhmeden ausgeseidret, jind leicht verdaulich und betdmm-
lih und bleiben lange frijdh.

Dr. Qetfer’s ,Badin” wirtd nad) wijjenjdaftlichen Regeln aus den bejten
Robjtofien bereitet und fat jtets die gleidye, jichere Wirfung. Troden aufbewahrt
bdlt es fid) lange 3eit. NMan fann es aljo jtets im haushalt vorrdtig halten.

Natiivlidh wird vielfad) verjudyt, Dr Qetfer’s LBadin” nadjzuahmen,
Weifen Sie diefe Hachahmungen suriid und verlangen Sie niemals einfady
Badpulver”, jondern jtets Dr ®etfer's Badpulver ,Badin” (ge|. ge-
Ichiibt). Auf diefes fonnen Sie jich) verlajjen!

Wichtige Regeln Liies Backes.

Ehe man mit der Teigbereitung beginnt, joll man fid) alle Geratjchaften
3urechtlegen.

Geeignetes Arbeitsmaterial:

Stir das Anriifiren pon Teigen benult man Ton-, Steingutz oder
Porsellanidyiijfeln, dod) fann man audy Emaillejdyiifieln vermenden,
mup dann aber vorjicdhtig fein, dafy die Emaille nidyt abbldttert. Unter die
Ceigidhiifjel legt man ein najjes Tud), oder man nimmt einen Teigjchiijjel=
halter, damit die Schiifjel beim Riihren fe‘iﬂtebt.

3um Riihren nimmt man den Qunnel=Riihrldffel, der in den meijten
haushaltungsgejdydften 3u haben ijt.

Sum Sdneejdhlagen ijt eine Schneerute oder ein Sdneebefen am
handlidhjten.

Bledye hat man iiblidherweife in einer Grdfe von ungefihr 30 X45 cm.
Springformen gebraudht man durdyweq in einer ®rofze von 24—26 cm
Durchmejjer. Alle Sormen (Bad= und Ausjtechformen) und Bledhe
jollen nad) jedesmaligem Gebraud) nod) warm mit weiem, moglidhjt
weidjen Papier jorgfdltig abgerieben werdén, damit man jie jo jelten
wie moglih wajdhen muf, um das Rojten der Sormen 3u perbindern.
ie dte Sormen fiir die einzelnen Gebdde norg,ubereiten&jit jeweils
bei den Rejepten angegeben. Sollen jie gefettet.werden, oient man
jich eines Pinjels und verwendet am bejten qute Butter 0azu, da Oiefe
einen bejjeren Gejdymad verleiht, das Gebad fidh leichter ftiirsen [di3t
und eine jhonere Rinde ersielt wird. Es ift vorteilbaft, die gebutterte
Sorm mit Semmelbrdfeln oder feinem Grief, nad) Wunjd) aud)y mit
geriebenen oder fein gehadten Nandeln, ausjujtreuen. Bei fleinem Weih-
nadytsgebdd fann man das Bled) etwas erwdrmen, dann ganz diinn mit
Wadys (weldyes in ein weies Tud) gewidelt ijt) einreiben und mit etwas



Ntehl bejtduben. Dor jedem weiteren Cinreiben mit Wad)s wird das Bled)
noch heify mit weigem Papier abgerieben. — 3t feine beftimmte Angabe
gemadht, dann werden die Sormen oder Bledhe lediglich gut gejdubert.

Dor Oer eigentlidhen Teigbereitung berveite man moglid)jt viel vor:

Die benodtigten 3utaten {ind genau abjuwiegen und in der Reihenfolge
suredhtzujtellen, wie jie It. Resept verwendet werden. llan verwende
moglidyjt feinfdrnigen 3uder, da Oiejer {ich beim Baden bejjer [6ft.
Das , Badin” muf fajt ausnahmslos mit dem NTehl gemijcht und gejiebt
werden (am bejten mit dem Sdhiitteljieb), damit es gut im Ulehl verteilt
ift und der Trieb beim Baden im Teig jidh gleidymdkig auswirft. 3t in
den Resepten 1% Pdddien Dr Qetfer’s ,Badin” vorgejdyrieben, jo teilt
man das ,Badin"” am beften, indem man es auf ein jauberes Papier
jchiittet, mit einem Mlefjer glatt jtreicht und in Oer Nlitte durdyteilt. Das
reftliche , Badin” gibt man wieder in die trodene, jaubere Tiite unod jdhliekt
diejelbe durd) Uminiden.

Butter wird jerlafjen oder Honig erhiit (wenn es im Rezept vorgejdirie-
ben ift), damit Oiefe Futaten wieder auf Handwdrme erfalten fonnen,
Die Gier |hldqt man iiber einem Tajjenfopf auj und teilt jie gegebenen=
falls jogleich. Es fonnte ein Ei jcdhlecht fein und den ganszen Teig unbraudy-
bar madhen, wenn man es direft hineinjd)lagt.

(Anmertung: Das Gewidt eines Eies redinet man mit etwa 50—60 g).
Rofinen und Korinthen werden jdon jelt gereinigt. Ulan fann fie
3u dem Fwed mit NTehl bejtduben und dann in einem Tud feft rubbeln,
oder erft mit warmem, dann mit faltem Wajjer wajdyen, auf ein Sieb
sum Abtropfen geben und hernad) nod) mit einem Tudy abtrodnen. Seude
Sriidyte finfen an den Boden des Gebdds und fonnen aud) Oen Teig 3u
dlinn madyen. Die juerjt angegebene Reinigungsart ift aljo porteilhajter,
aud) injofern, als alle Wahr= und Gejdymadsitoffe erhalten bleiben.

Nlandeln, die abgejogen verwandt werden jollen, werden in fod)endes
Wajjer geqeben, qut jugededt und einige Ulinuten jtehen gelajjen. Dann
giet man das Wajjer ab und enthdutet die Nandeln. Es ijt nidt ratjam,
jie mit auffodyen 3u lafjen, da fie dann an Gejdymad, Ausfehen und Sejtig-
feit verlieren.
Bei der Teigbereitung beadite man ftreng:

Das Mehl-Badin=-Gemifd) darf niemals mit §lifjigieit 3u-=
fammenfommen. Nan arbeite aljo immer erjt einen Teil der Nlehl-
Badin=NMijdhung unter die Najje, ehe man Sliijjigfeit hinzutut. Dieje muf
auch erjt wieder untergearbeitet werden, bevor man von neuem iehl:
mijdhung hinsufiigt. Es Dejteht demnad) ein jteter Wedyjel im LUnter-
arbeiten diejer beiden Zutaten, bis jie aufgebraudyt jino.
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Das Niehl=Badin-Gemijd) darf nie mit heifen Zutaten ver:
arbeitet werden. Soll Butter 3erlajjen oder Honig erhilt werden, fo
miifjen diefe 3utaten erjt wieder auj Handwdrme abfiithlen, ehe man
ite 0em Nlehl=Badin=Gemijd) beifiigen darf. Den Rithrldffel halte man
jenfrecht 3u dem Boden Oer Sdhiifjel, damit der Teig nidht unniih an die
Ranoder der Sdyiifjel verteilt wird. Alle 3utaten miijjen qut vers
arbeitet werden, jo 0ak ein glatter Teig entijteht, der bei
hodygebdden, wie 3. B. Napftuden, nur jdwer vom Loffel fallen
darf. Die erforderliche Slitjjigfeitsmenge fann nie gans genau feitgelegt
weroden; jie richtet jich nady 0er Hufjaugjabigteit Oes MTehles uno ijt daher
in Oen Resepten mit einem gewijjen Spielraum angegeben woroden.
(Maheres fiehe Kudjen. — Hllgemeines Seite 6).

Cimeil3, wenn es 3u Sdnee gejdh)lagen werden joll, darf erjt furs vor
Augabe sum Teig gejdhlagen werden, da es jonjt wieder {liifjig wird. Der
Scdnee muf jo jteif fein, 0af ein Sdhnitt mit dem IMlejjer darin jid)tbar
bleibt (er 0arf nidht jdhaumig oder blajig jein). Der Sdhnee darf nies
mals unter den Teig geriihrt, jondern nur gans leidyt dar=
unter gehoben werden.

Die Kudjenformen und Sormdyen oOiirfen hodhjtens 3/ voll gefiillt
werden, da der Kudjen beim Baden aufgeht und andernfalls der Teig
herauslaufen fonnte.

Sur O0as Husbaden ijt bejonders 3u beriidjidhtigen:

Koblendfen miifjen vor Gebraud) gut angeheist werden; ehe man ein
Gebdd einjdhiebt, madt man eine hieprobe. Ulan nimmt e¢in Stiid un:
geleimtes Dapier, am bejten 3eitungspapier, weldjes man etwa 8 Nlinuten
in Oen Ofen legt. Jjt das Papier nad) diefer 3eit hellgelb gefdrbt, jo hat
der Ofen leidhte Hikse; ijt 0as Papier duntelgelb gefdrbt, o hat der Dfen
qute Nlittelhike; nimmt das Papier einen Bronseton an, jo hat der Ofen
jtarfe BHike, und wird das Papier duntelbraun, jo it das das fidyerjte
Seichen, 0afs der Ofen 3u heifs ijt. Die Hike, die 3u den einzelnen Gebdden
benotigt wird, ijt bei den jeweiligen Rezepten angegeben.

Im allgemeinen gilt 0ie Regel: Siir leihte Gebade geringere
Hike, fiir [chwere Gebdde ftarfere hitse.

3u fjtarfe Unterhifge mildert man, indem man Badjteine unten in
Ote Rohre legt oder mehrere Bleche unter die Kudyenform [dyiebt, muf
aber 0abei bead)ten, 0al Ote Bled)e nicht unmittelbar aufeinander gelagert
jind, jondern immer ein Luftzwijdenraum bleibt.

Bei su jftarfer Oberbhife it man den Kudien am bejten, indem man
ihn mit Dapier bededt. :



Die Sormen miifjen beim Baden gans waageredht im Ofen ftehen, damit
oer Ceig nidyt nadh einer Seite hin verlduft.

Beim Baden in Gasherden find oie Slammen auf beiden Seiten
glethmakig grok einsujtellen, damit der Kudyen audy gleihmafig auf-
geben unod baden fann und nidyt auf einer Seite jtdrfer getrieben wird,
als auf der anderen.

Jn Ote eleftrijdhen Badofen oder =rdhren jeht man Hodhgebdde
ein ohne vorsubeizen. Slad)> und Kleingebdade jdhiebt man in einen vor-
geheisten Ofen ein; im allgemeinen heist man 10—15 Nlinuten vor,
bei IDindbeuteln und Blatterteig braudht man durdhweq etwa 15 Ninuten.
Gan3 genau fonnen jowobhl die Dorheizs wie aud) dOie Badseiten nidht
bejtimmt werden, 0a Stromverjorgung und Ofenjyjteme verjdieden
jino.

Grundjaglid) fonnen Oie bei den einselnen Rejepten angegebenen Bad:
jeiten innegehalten werden; im allgemeinen jdaltet man 2/, oder 2/, Oder
Badseit 0en Strom ein und badt im lefiten Drittel oder Diertel der genann=
ten 3eit ohne Strom = Speidjerbite. Bei eleftrijhen Badofen mit ge-
trennter Sdhaltung fiir Unter= und Oberbike fjtellt man hohe Kudjen
(Copftudhen, RKajtenfuchen) gewdhnlidhy die Unterhiie auf Orei, und Oie
Oberhie auf 1 (U3—O 1), mittelhohe Kudhen und Torten (Springform)
ote Unterbie auf orei uno die Oberhibe auf jwei ein (U3—02). Bei
Slacdhtudyen (Bledhiudhen) und Rleingebdd jtellt man Unter= und Ober-
bie auf orei ein (U3—0 3).

Stir 0as Baden im |, Kiidenwunder” oder dhnlidien Badapparaten ftellt
man Ote Slamme wdhrend Oer ganzen Badjeit flein bis mittelgrol; eine
genaue fAngabe ldft jid) in diejer Besiehung leider nidht madyen. Der
Dedel des Apparates mup nad) 10 Ninuten, mit najfem Singer beriibrt,
letie 3tjcdhen.

Durdyweg werden alle hiidenwunder-Gebdde 2/, oder 3/, der -Badseit
mit halbgedfjneten Dentilationsjdyliten = Unterhife und 1/, oder 1/,
Oer Badjseit mit gans gedjfneten Dentilationsidliten = Oberbike gebaden.
Stir Slad)z und Kleingebdde braudt man nur Oberbie, aljo gans gedfinete
Dentilationsid)litse. _

Unniiges Offnen des Ofens ijt wdhrend des Badens 3u vermeiden,
damit d0as Gebad nidyt fallt.

Ghe man ein Gebdd aus dem Ofen nimmt, mup man erjt die
Probe madhen, ob es audy qar ijt. MNan fticht mit einem sugejpitten Holzchen
in dte Nlitte des Gebdds, und wenn feine Teigfriimdyen daran haften
bletben, ijt der Kuden gar und fann aus dem Ofen genommen werden.
Cben aus dem Ofen gefommenes Gebad mup vor 3ugluft und
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Kalte gefchiit werden, damit es nidyt fallt. Nan jtiirst es nad) etwa 10 NTi=
nuten.

Die Badformen und Bled)e foll man gleid) nad) dem Gebraud), wie
bereits angegeben, jaubern. (Siehe unter HArbeitsmaterial).

Anmerfung: An Stelle von Butter fann bei fajt allen Rezepten aud
gute Margarine vermendet werden.

Die genaue Beadtung der Rezeptvorjdrijten ift die Grundbedingung
fiir das fidere Gelingen, ebenjo die Derwendung einwandjreier jrijder
Sutaten,

Die mit Sterndyen % verjehenen Reszepte erfordern einige Dorfenntnijje
im Baden. Hian vidte jid) bei diejen bejonders genau nad) den gegebenen

Anweijungen,
Ruchen.

Ullgemeines.

Bei der ﬁer]te[lung von Copffuden ijt beionbers darauf
3u adten, dafy der Teig nidht 3u diinn hergejtellt wird. Die
eingelnen Miehljorten [ind verjdhieden jaugfdahig; frijdies, feudhtes IlTehl
nimmt weniqger, altes trodenes MTehl nimmt mebhr Slifjigtert auf. In meinen
Rejepten ijt immer ein gewijjer Spieltaum bet Oer Slitjjigfeitsangabe gelajjen.
Es empfiehlt {id), den Teig erjt mit der jumindejt angege:=
benen MNienge Sliijjigfeit su Dbereiten uno nur notigenfalls
mehr hinzuzufiigen, Oa jid) bei 3u diinnen Teigen beim Ausbaden Sdwie-
rigfeitert ergeben und man bejonders gleihmdkige und gropere Hie haben
mu. Die ridhtige Teigbe[dhaifenheit ijt erveicht, wenn der fertlge Ceig
jhwer vom Loffel fallt.

Dor dem Baden ijt bejonders die hHieprobe su beadyten, Ote auf Seite 4
unter Abjat , Siir das Ausbaden ijt bejonders su beriidjichtigen” ausfiihrlich
angegeben iit.

Wird die Teigmajje in einen nidht geniigend beheisten Ofen gegeben,
dann gebt der Teig auf, ohne jedod) gleidhseitig 3uzubaden. Die Pore bildet
jih nidht aus, die Teigmajje trodnet nur, Oie Kohlenjdure entweidyt, und
das Gebdd fallt wieder sujammen, ehe es ausgebaden ijt. Der Erfolg davon
jind Klitichjtreifen oder ein durdh und durd) flitjdyiges Gebad.

Ebenjo faljh wire es, die Teigmafje in einen 3u heifen Ofen u geben.
In diefem Sall wird der Teig fehr jdynell getrieben, geht in redit furser eit
hodh auf und braunt jehr rajch. Es bildet {ich eine harte Krujte, die die Rite
nicht mehr in das JInnere Oringen [dit, und das Ausbaden verfindert. Die
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Solge davon ijt ein Bujammenfjinfen des Gebdads, jobald ein falter Luftsug
heranfommt, oder nadh dem Herausnehmen aus dem Ofen. Beim Anjdyneiden
jind mehr oder weniger groke Klitjchjtellen vorhanoen.

Derartiges Miklingen der Gebade ijt bei jadygemdier Arbeit durd) genaues
Befolgen meiner Anweijungen leicdht 3u vermeiden. Es verjdume aljo niemanyd,
meine Angaben genau durdyzulejen.

Raffeefuchen.

Jutaten: 65 g Butter, 200 g 3uder, 1 G, 1% Sldjdden Dr Oetfer’s
Badol 3itrone, 125 g feiner Weizengriel, etwa 14 Liter lild), 375 g Weizen-
mehl, 1 Paddien Dr Oetter’s ,Badin”.

Bubereitung: Die Butter rithrt man jdaumig, fiigt Zuder, G und
Badol hinzu, gibt den Griel unter die Ulajje und abwed)jelnd mit der Nlildy
das mit dem , Badin” gemijdte und gejiebte NTehl. Nlan fiillt den Teig in
eine qut gefettete, mit feinem ®riel ausgejtreute Kudjenform und badt bei
|dqwadyer Nlittelbike etwa 1 Stunde.

Anmerfung: Diejer Kudjen ijt jehr billig und lakt fid) wie folgt ver-
anoern. :

1. Der Teig eignet fid) jehr qut 3um Baden im , Kiidenwunder”.
2. Das ®ebdad fann verbejjert werden, indem man {tatt 65 g Butter jur

Ceigherjtellung 125 g Butter nimmt.

3. Nlan fann den Kudyen in einer Springform baden, wie eine Torte auf:
jchneiden und mit Buttercreme (15 Rezept) fiillen. (Siehe Buttercreme:
torte Seite 18).

4. Nlan fann den Kudjen in einer Sprinaform baden und unter den Teig
oder als Awijhenlage 1 Pfund HApfel geben, die man gejdydlt, vom
Rernhaus befreit und in feine Scheibdyen gejdynitten hat.

Rorinthenbrot.

Sutaten: 500 g Weizenmehl, napp 3/g Liter Nild), 1 Prife Salz, 100 g
3uder, 1 Dadden Dr Oetfer's Danillinguder, 125 g Korvinthen, 1 Paddyen
Dr @etter’s , Badin”.

; 3ubereitung: Die reidhliche BHadlfte des IMebles wird mit der Nlild

gut verrithrt; dann gibt man Sal3, 3uder, Danillinuder und Korinthen
darunter und juleit den Rejt Oes Niebles, weldes man mit dem ,Badin”
gemijht und gejiebt hat. Uian fiillt den Teig in eine gut gefettete Rajten-
form und badt ihn bei guter Nittelhie 50—60 Nlinuten. Etwa nad) 30
Nlinuten Badseit jdylist man das Brot mit einem jpiken Holzden in oer
Nlitte auf, damit der iunen noch flitfjige Teig gleihmaikig herausquellen
fann und Oas Brot eine jdhone Sorm erhalt.
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TCopftuchen mit Guf (jiehe Abbildung 1).

Sutaten: 250 g Butter, 200 g Fuder, 2—4 Gier (nadh Belieben), 500 g
Weisenmehl, 1 Padden Dr Oetfer’s , Badin®, s—14 Liter Nuild, 100 ¢
Korinthen, 100 g Rofinen, 50 g Suffade (3itronat), 15 Slajdychen Dr @etfer’s
Badol 3Fitrone.

Sutaten 3um Sdiofoladenguh: 225 g Pudersuder, 25 ¢ Kafao,
3—4 Eplofiel heiges MWajjer, 1 Ehloffel 3erlajjenes Wofosfett.

Subereitung: Die Butter riihrt man jaumig, qibt nad) und nac
Suder, Gier, Baddl und das mit dem ,Badin“ gemijdhte und gefiebte NTehl
abwedyjelnd mit der Wlild) hinsu, sulett die Korinthen, Rojinen und Suffade.
Ian fiillt die Mafje in die gefettete, mit Semmelmehl ausgejtreute Sorm
und badt Oen Kudien etwa 1—11; Stunden bei jdhwader Nlittelbige.
Crialtet bejtreicht man ifhn mit Sdhofoladengug.

S3ubereitung odes Sdiofoladengufjes: Der gefiebte Pudersuder
wird mit dem Kafao und feien Wajjer glatt geriihrt, dann filgt man oas
serlajjene Kofosfett hinzu und verriihet alles 3u einer didlichen lajje.

Rodonfuchen (jiehe Abbildung 2).

Sutaten: 200 g Butter, 200 g 3Fuder, 1 Diaddhen Dr Oetfer's Danillin-
sucter, 4 Gier, 500 g Weizenmehl, 1 Pdadden Dr Metfer's , Badin”, reichlich
s Liter Miild), 150 g Rofjinen, 150 g Korinthen, 1 Drije Sals.

Subereitung: Die Butter rilhrt man jhaumiq, qibt nad)y und nady
Suder, Gewiirs, Gier, das mit dem ,Badin’ gemijdhte und gefiebte NTehl
abwechjelnd mit der Nlild) hinzu, sulekt die Rojinen, Rorinthen und Sals.
litan fillt die Nlajje in Oie gefettete Sorm und badt den Kudjen 1—1%Y;
Stunden bei jdwadyer Mittelhite.

Roénigstuchen.

Sutaten: 250 g Butter, 200 g 3Zuder, 4 Gier, 500 g Weizenmell,
1 Dddchen Dr Oetfer’s ,Badin”, reidlid) 15 Citer NMild, 250 g Rorinthen,
100 g Rojinen, 50 g Suffade (3itronat), 1 Slajdden Dr Oetfer’s Baddl
Bitrore.

Subereitung: Die Butter viihrt man jhaumiq, qibt Fuder und Gier
oazu, fligt das mit dem ,Badin" gemijdhte und gefiebte Mehl abwedjelnd*
mit Oer Ulild) hinsu, sulelt die Korvinthen, Rojinen, Suffade und Gewiirs.
Dann fiillt man die Majje in eine gefettete Kajtenform, die man nad) Be-
liecben mit einem Papierfutter auslegen fann, und badt den Rudjen bei
Jhwadyer Nittelhie 114,—114 Stunden.

HAnmerfung: Gs-ijt ratjam, den Kudien nady etwa 30—40 Minuten
(fobald er die Hohe der Sorm erreidyt und eine diinne Haut befommen hat)
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mit einem |piten Holsdhen Oer Cdnge nad) einzujdliben. Der Kuden erhdlt
oadurd) eine jdhonere Sorm.

Dackinz oder Gejundbeitstuchen.

Sutaten: 200 g Butter, 200 g 3uder, 1 Sldjdhden Dr Oetfer’s Baddl

Sitrone, 5 Eier, 500 g Weizenmehl, 1 Pdaddyen Dr Oetfer’s ,Badin”, 1i—1
Citer Ntild).
v Subereitung: Die Butter rithrt man [dhaumiqg, fiigt Zuder, Baddl
und Eier fhinzu, gibt danad)y das mit dem ,Badin” gemijdhte und gejiebte
NTehl abwedyjelnd mit der Mild) unter die Majfe. Man fiillt den Teig in
eine gut gebutterte Sorm und badt den Kudyen etwa 1 Stunde bei jdhwadyer
Nittelhige,

Anmerfung: Diejes Gebdd ijt fehr leiht verdaulidhy fiir Kinder und
Krante. Alle fiir den Korper notwendigen NMdbrjtoffe find in ihm enthalten.
Lat man jold) ein Stiid Kuden in warmer Nlild) 3ergehen, jo ergibt dies
eine vorsiiglige Speije fiir fleine Kinder.

@Buftinfurchen (jiehe Abbiloung 3).

Sutaten: 250 g Butter, 200 g 3uder, 14—1 Slijdden Dr Metfer’s
Baddl 3itrone, 3 Gier, 375 g Meizenmell, 1 Paddien Dr Oetfer’s , Badin®,
125 g Dr Oetfer’s ,Gujtin”, etwa 14 Citer Nild).

Subereitung: Die Butter riihrt man jdaumiq, fiigt Zuder, Baddl
und Gier hingu und qibt das mit dem ,Badin” gemijchte und gejiebte Tehl
uno , Gujtin® abwed)jelnd mit der NUld) unter die Nlajje. Nan fiillt den
Ceig in eine gefettete Sorm und badt etwa 1 Stunde bei jchwadyer Nlittelhite.

Schofoladenz oder UTarmorfudhen (jiehe Abbiloung 4.

Sutaten: 250 g Butter, 250 g Fuder, 1 Paddien Dr Oetfer’'s Dunillin-
juder, 2—4 Gier, 500 g IMeizenmebhl, 1 Padden Dr Oetfer’s ,Badin”,
etwa 5 Liter Nlild) oder Rahm; fiir den dunflen Teig etwa 3 Eiioffel Nild,
30 g Rafao (= 1 gehdufter Eklofjel), 50 g Fuder.

Subereitung: Die Butter riihrt man jdhaumig, filgt 250 g 3Fuder,
Danillinsuder und Gier hinzu und qibt das mit dem ,Badin” gemijchte und
gejiebte NMiehl abwedhjelnd mit der Nlildh darunter.

Ntan teilt die Najje, mengt unter 14 des Teiges den Kafao, 3 El6ffel
NUild) und den Rejt des Zuders, fiillt den Teig abwed)jelnd in die gefettete
Sorm und badt den Kudjen 1—114 Stunden bei jdywadher Mittelhige.

Bevolirstuchen (jiche bbildung 7).
Sutaten: 125 g Butter, 250 g 3uder, 3—4 Gier, 350 g Weizenmeh],
% Paddien Dr Oetfer’s ,Badin“, 60 g Xafao, 1 Mejjeripike gemahlene
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Xelten, 1 Teeldffel 3imt (etwa 3 g), etwas MMustatnuf (gerieben), etwa
14 Citer Nlild,.

3ubereitung: Die Butter riihrt man jdaumig, fiigt Suder und Eier
hinsu und gibt das mit dem ,Badin” gemijdite und gejiebte NTehl, Kafao
unod Ote Gewiirse abwedyjelnd mit der Ulild) unter die Nlajfe. NMian fiillt den
Qeig in eine gefettete Springform oder Kajtenform und badt den Rudhen
1—114 Stunden bei jdhwader Mittelbitze.

Mach DBelieben iiberjtaubt man den erfalteten Kudien mit gefiebtem
Pudersuder.

Rebriicken (jiehe Abbildung 5). %

Sutaten 3um Teig: 100 g Butter, 4 Gier, 150 g 3uder, 100 g geriebene
Sdyofolade, 2 Paddien Dr Detfer’s Sdyofoladenjpeije mit gehadten Nlandeln
gemijcht mit 15 Pdaddien Dr Qetfer’s , Badin“, 75 g ungejddlte, geriebene
Manoeln.

Sutaten 3um Gup: 180 g Pudersuder, 25 g Kafao, etwa 3 Epljfel
heies Iajjer. |

Sutaten 3ur Derszierung: 50 g abgesogene Nlanoeln.

3ubereitung des Teiges: Die Butter wird jdhaumig geriihrt, dann
fiigt man Gier und Auder hinju und verrithrt es gqut. ad) und nad) gibt
man Oie {ibrigen 3utaten darunter. 3n einer gefetteten, ausgejtreuten Reb-
ritdenform wird oie Niajje bei jdhwadyer Nlittelhie etwa 1 Stunde gebaden,
nachher mit einem Schofoladenguf iibersogen und mit Ulanoeljtiften gejpidt.

Bubereitung des Gujjes: Der gefiebte Dudersuder wird mit dem
Katao und etwa 3 ERloffeln heiem Iajjer 3u einer Oidflitjjigen Majje

verriihrt.
Uapftucdhen mit Quark,

3utaten: 125 g Butter, 200 g 3uder, 2 Gier, 250 g Quarf, 2 Padden
Dr Oetfer’s Danillinsuder oder 1 §lajdydhen Dr Oetier’s Badol Fitrone, 350 g
Weizenmehl, 1 Paddyen Dr Oetfer’s ,Badin”, 75 g Nlandeln oder Nufkierne,
75 g Rolfiien.

3ubereitung: Die Butter riihrt man jdhaumig, gibt den 3uder und nady-
einander die Eier hinzu, danad) den abgelaufenen, durd) ein Sieb gejtridyenen
Quarf uno die Gewiirze. (Sehr feuchten Quart Oriidt man in einem Tud
aus; ijt der Quart 3u troden, jo fitat man 2—3 Eil. Ntild) hinzu.) Dann wird
0as mit , Badin” ge nijchte und gejiebte NTehl dazugeriihrt. Die abgezogenen,
gerieberien Ulantein (Aupierne) und Oie gereinigten Rojinen fommen sulett
in den Teig. Er muf jebr fejt jein. Ulan fiillt ihn in eine gefettete, mit Semmel-
mehl ausgejtreute Mapftucyenform.

Bad3eit: 60—70 Nlinuten bei jhwadher Mittelbite.
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Dajelnuffrans (jiehe Abbildung 6).

Sutaten 3um Teig: 250 g Weizenmehl, 15 Padden Dr Oetfer’s , Badin”,
60 g Suder, 1 Prife Sals, 1 &, 1% Slajdden Dr Oetfer’'s Badol Jitrorne, 100 g
Butter, 1—2 Ejl. Nild.

Sum Bejtreidyen: 1 Gigelb oder etwas Nild.

Sutaten jur §illung: 125 g Hafelniifje, 60 g Juder, einige Tropfen
Dr: Metfer’s Baddl Bittermandel, 1 Giweil;, 3 ERl. Wajfer.

Subereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdhte und gejichte
Ntehl wird auf die Tijdyplatte oder das Badbrett gegeben und 3u einem Krans
auseinandergejogen. In dte Mitte gibt man Fuder, Gewiirs, Mild) und das ganze
€i und verriihrt diefe 3utaten 3u einer glatten Majje. Darauf pfliidt man
ote falt geitellte, harte Butter in fleinen Stiiden. Die Mafje wird mit dem Nehl
bededt, mit dem Randballen jdynell su einem fejten Klof verarbeitet und
oann 3u einem Redyted ausgerollt. Nlan bejtreidyt den Teig mit der Mufsfiillung,
vollt thn der Ldnge nady sujammen, legt ihn auf ein gefettetes Kudjenbledh
und formt einen nidt gans gejchlofjenen Kranz. Diefen bejtreidht man mit
perquirltem Gigelb oder Nild) und jdyneidet danady in Abjtanden von 8—10 cm
den Hufenrand bis sur Nlitte ein. Der Kranz wird bei guter Mlittelhige ctwa
50 Mlinuten gebaden; er fann nadiher mit Pudersuder {iberjtaubt werden.

Subereitung Oder §iillung: Die Nufferne werden gerieben und mit
Oen anderen 3utaten vermengt.

Anmerfung: Man fann diefes Resept aud) 3ur Herjtellung eines Krans-
fudyens verwenden. Als §iillung benut man dann 50 g Sultaninen, 50 g
Rorinthen, 50 g abge3ogene, gehadte NMlandeln, einige Tropfen Dr Metfer’s
Badol Bittermandel und 50 g 3uder (alles gemijcht). Die Rolle legt man 3u
einem Krans sujammen, {dneidet diefen aber nidht ein.

Quartftollen (jiehe Abbildung I8).

Sutaten 3um Teig: 500 g Weizenmeh!, 1 Paddjen Dr Oetfer’s , Badin”,
200 g Suder, 2 Gier, 250 g trodener Quarf, 1 §lijhdien Dr Oetfer’s Rums-
froma, 1 Slajdycdhen D Detfer’s Badol Jitrone, 125 g Butter, 125 g NMandeln,
200—250 g Rojinen.

Subereitung des Teiges: Das mit dem , Badin” gemijdite und gejiebte
Niehl wird fransformig auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben. In
dte Mlitte jdhiittet man den 3uder, die qanzen Gier, den durd) ein Sieb gejtriz
chenen Quarf und die Gewiirse und verriihrt diefe Futaten miteinander.
Darauj piliidt man die Butter in fleine Stiiddien, fiigt die abgesogenen,
geriebenen Mandeln und die gereinigten Rofinen hinsu, vertnetet das Ganye
und formt von der Majje einen Stollen, den man bei quter Nlittelhibe auf
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einem gefetteten Bled) oder in einer Kajtenform eine reichliche Stunde badt.
Gtwas erfaltet wird der Stollen mit etwas jerlajjener Butter bejtrichen und
mit Pudersuder bejtdubt.

Streujelfuchen.

Jutaten 3ﬁm Geig: 200 g Butter, 200 g Zuder, 2 Eier, 500 g Weizen-
mehl, 1 Pdaddyen Dr Oetter’s  Badin”, etwa T4 Liter Mild)y = 16 Eilofel.

Sutaten 3um Streujel: 300—350 g Wetsenmehl, 200 g Zuder, 1 Pad-
den Dr: Qetfer’s Danillinguder, 1 Mejjeripile 3imt, 200 g Butter.

Subereitung des Teiges: Die Butter rithrt man jchaumig, fiigt Suder
und odie gansen Eier hinzu. Dann gibt man das mit dem , Badin” gemijdhte
uno gejiebte Mehl abwed)jelnd mit der Mild) unter die NMafje und verarbeitet
alles 3u einem glatten Teig. Diefen jtreicht man mit einem breiten NTejjer oder
einem Teigjdjaber, den man hdufig in Wafjer taud)t auf ein gefettetes Bled)
o—1 cm did, und gibt die Streujeln darauf, indem man die Streujelmajje
swijdyen den Hdanden serfriimelt. NMan badt den Kudjen bei jtarfer hie 20—30
Mlinuten.

Subereitung des Streujels: Nan fiebt das Nehl in eine Sdyiijjel und
jdhiebt es 3u einem Krans auseinander. 3n die Dertiefung jdhiittet man den
Suder, Ote Gewiirse und gieht darauf die 3erlajiene, abgefiiblte Butter. Dann
verrithrt man die 3utaten mit einem Loffel und 3erfriimelt Jie 3wijchen den
Banden iiber den Teig.

Eé’fefud)en in Springform.
3utaten sum Teig: 150 g Weizenmebhl, 1 gejtridhener Teeldffel (3 g)

Dr Qetfer’s , Badin", 60 g 3uder, 1 Eigelb, 1 EiI6ffel MWajjer oder Nld),
65 g Butter.

Sutaten 3um Belag: 750 g Quarf, 14—/ Citer Nild), 2 Gier, 1 Giweif,
200 g 3uder, 15 Sldjdden Dr Oetfer’s Badol Jitrone, 1 Paddyen Dr Qetfer’s
Sofenpulver Danillegejhymad, 60 g Dr Detfer’s ,Oujtin®, 1 gejtrichener
Qeeldffel (3 g) Dr Oetter’s , Badin”, 50—75 g Korinthen,

Subereitung des Teiges: Mehl und ,Badin’ werden gemijcht und
auf ein Badbrett oder die Tijdplatte gefiebt. In die Mitte mad)t man eine
Dertiefung, in weldie man 3uder, Gigelb und MWajjer bsw. Nild) qibt. Nan
verriihrt mit etwas NMehl-, Badin"-Gemijd) su einem Odiden Brei, gibt odie
falte, in Stiide gejdnittene Butter darauf, bejtreut mit etwas NTehl und ver-
fnetet alles jchnell mit dem Ranodballen 3u einem glatten Teig. 2/, des Teiges
rollt man auf dem Boden einer Springform aus. Don dem Rejt formt man eine
Rolle, die man als Rand um den Boden legt und mit den Singern an den Rand
der Springform Oriidt.
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Zubereitung des Belags: Den Quarf [akt man ablaufen (ijt er jehr
feucht, driictt man ihn in einem Tud) aus) und jtreicht ihn durd) ein feines
Sieb. Das mit einem Teil der NTild) angeriifjrte Soenpulver, Eigelb, 2/; des
Zuders, Badol und das mit , Badin” gemijdte und gejiebte ,Gujtin” gibt man
su 0em Quarf und fiigt joviel Ulild) hinzu, oafy Ote Ulajje eine fartojjelbrei-
ihnliche Bejchaffenheit hat. Unndtig langes Riifren muf hierbei ver=
mieden werden. Danady qibt man die gereinigten Korinthen hinein. Das
Giweily wird 3u Sdnee gejdlagen, in den man nad) und nad) den Rejt des
Fuders gibt. Nan muf einen fehr jteifen Eierjdynee erhalten, der dem Belag
den ndtigen Ralt gibt. E muf o fejt fein, dafy ein Schnitt mit dem Niejjer
jichtbar bleibt. Man 3ieht ihn vorjidtig mit dem Schneebejen unter die Quart-
majje. Den Belag fiillt man auf den Boden und haufjt ihn sur Ulitte hin etwas
an, weil er nady dem Baden leidht einjintt, was auf die Qualitit des Gebdads
jedod) feinen Ginflufy hat. Die Quarftorte darf nur jolange baden, bis odie
Rander leicht gebraunt find. — Badseit: 50—60 Nlinuten bei guter Nittelhite.

£infacher Obfttuchen.

Zutaten: 100 g Butter, 100 g 3uder, 2 Eier, 1 Prije Sal3, 500 g Weizen-
mebhl, 1 Padden Dr Oetfer’s ,Badin”, etwa 14 Liter Nlild) oder Rahm (unge=
fabr 16 Ghlsfiel).

Zutaten sum Belag: 114 kg Obit.

3um Bejtreuen: 100—125 g feiner 3uder.

Fubereitung des Teiges: Die Butter rithrt man [dhaumig, fiigt Juder;
die gqanzen Gier und Sal3 hinju, gibt danad) das mit ,Badin” gemijdte und
gejiebte NTehl abwedjelnd mit der Nild) unter Oie Ulajje und verarbeitet alles
3u einem glatten Teig, den man mit einem Ulefjer oder Teigjchaber, Oen
man hdaufig in Wajjer taudt, auf einem gefetteten Randbled) nad) Belieben
did oder diinn ausiireicht. Den Teig belegt man mit entjteinten 3wetjdjen,
Apfeljchnitten oder jonjtigem ®Dbjt und beftreut gleid) nacdy dem Baden mit
Fuder. Nan badt etwa 40—50 Mlinuten bet jtarter Hike.

Diefes Rezept geniigt fiir einen etwa 3045 cm grofen Kuden.

Anmerfung: Wer den Kudyen weniger fiif liebt, fann das Bu&erquantum
sum Teig verringern oder gan3 weglajjen.

Obfttuchen in einer Springform 3u backen.

Zutaten: 200 g Sucfer, Eier, 15 Slajhdhen Dr Oetfer’s Badol 3itrone,
200 g Weisenmebl, 15 Paddien Dr Oetfer’s , Badin”, etwa 1 kg Objt.

3ubereitung: Juder, Gier und Gewiir; hldgt man mit dem Sdyneebejen
jchaumiq und fiigt nach und nad) das mit dem , Badin” gemijchte und gejiebte
Ntehl hinsu. Den Oidjlitjjigen Teig gibt man in eine gefettete Springform,
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|chiittet die reifen, enﬂteinten'h’iri&)en, Heidelbeeren oder Apfeljdheiben auf
oie Nlajje und badt den Kudjen 1—114 Stunden bei guter Ulittelhite.

ﬂpfelfud)en febr fein (jiehe Abbildung 9).

3utaten: 125 g Butter, 125 g 3uder, 2—3 Gier, 1 Sldjdden Dr Oetfer’s
Badol 3itrone, 200 g MWeisenmel], 2 gejtr. Teel. (6 g) Dr Oetfer’s ,Badin®,
1—3 Gil. NUld), reidhlich 145 kg gejdhilte Apfel.

3um Uberftduben: Gtwas 3Fuder oder 3um Bejtreichen: 60 g =
2 Eplofiel Aprifofen-NMMarmelade, 1 Eploffel Wafjer, 1 Blatt Dr Detter’s weike
Regina-Gelatine. |

Subereitung: Die Butter rithrt man jdaumig, fiigt Fuder, die ganzen
Gier und Gewiirs hinzu, qibt dandd) das mit dem ,Badin” gemijdhte und
gefiebte NTehl abwedhjelnd mit der Mild) unter die Nlajje. Dann fiillt man
Oen Teig in eine gefettete Springform und belegt ihn franzformig mit den
gejdhalten, in 4 oder 8 Stiide gejdynittenen, der Lange nad) eingeriiten Apfeln.
(Siehe HAbbildung). Der Kudjen wird ungefdhr 34—1 Stunde bei quter
Ntittelhike gebaden.

Anmerfung: Wad) dem Baden iiberjtaubt man den Kuden mit etwas
Pudersuder oder bejtreicht ihn mit Nlarmelade, die man mit dem Wafjer
aufgefod)t und mit der eingeweidhten Gelatine verriihrt hat, bis diefe auf-
geloft ift.

Upfeljchnitten.

Sutaten 3um Teig: 500 g Weizenmebl, 1 Padden Dr Oetfer’s , Badin”,
170 g 3uder, einige Tropfen Dr Oetfer’s Baddl Bittermandel, 1 G, 250 g
Butter.

Jutaten sur §iillung: 114 kg Apfel, 8—100 g Juder (nad) Gejdhmad),
50 ¢ Korinthen, 4 Ekloffel Wajjer.

3utaten 3um Guf: 125 g Pudersuder, Saft von etwa 1 Fitrorne.

Subereitung Oes Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijchte NTehl
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u
einem Kran3 auseinandergesogen. JIn die Nitte gibt man 3uder, Baddl und
0as ganze Gi und verriifrt diefes 3u einer glatten Mafje. Die falt geftellte
Butter wird ftiidweije hineingepfliidt, die Ulajje mit dem Nlehl bededt und
mit 0cm Hanoballen jdyrtell 3u einem fejten Klof verarbeitet. Etwa die Haljte
Oes Teiges rollt man auf einem gejduberten Badbled) fnapp 1% cm did aus
und badt in 8—10 Mlinuten bei jtarfer Hitge hellgelb an. Dann verteilt man die
erfalteten Apfel recdht gleihmadhig auf den vorgebadenen Teigboden, rollt
Oen iibrigen Teig aus und iiberdedt damit die Apfel. Mlun badt man den

Kudjen bet guter Nlittelhie etwa 5 Stunde hellbraun, bejtreidht ihn nodh
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warm mit dem Zuderquiy und lakt ihn erfalten. Aus diefemn Gebdd |dneidet
man Sdnitten in etwa 6 x9 cm Grofje.

Zubereitung der Siillung: Die Apfel werden gejchdlt, nom Kernhaus
befreit, in fleine Scheibchen gejdhnitten und mit Fuder, Korinthen unod Wajjer
nur gans leidht gediinjtet (jie diirfen nidyt breitg werden). Dann lagt man
jie erfalten.

Fubereitung des Guijes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Zitroneniaft su einer Oidfliijjigen Mafje verriifrt.

Dflaumentuchen mit Guf (jiehe Abbildung 10).

Futaten sum Teig: 300 g Weizenmehl, 15 Padden Dr Oetfer’s  Badin®,
100 g 3uder, 1—2 Cier, 125 g Butter.

Futaten 3um Belag: 1% kg Pflaumen.

Futaten sum Guk: 34 Citer Mildy, 75 g Fuder, 3 Paddien Dr Detier’s
Sokenpulver Danille-Gejhmad, 1 Slajdden Dr Oetfer’s HArrat-Hroma.

Zubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin® gemijdhte und gejiebte
Mebl wird auf einer Tijdplatte oder einem Holzbrett 3u einem Kran3 ausein:
andergezogen. In die Nlitte gibt man 3uder und Oie ganzen Eier und verriihrt
beides 3u einer glatten Mlajje, in die man Oie falt gejtellte, harte Butter in
fleinen Stiidden pfliidt. Die Nlaffe wird mit dem Ulehl bededt, mit dem
Handballen jdnell 3u einem fejten Klok verarbeitet und auj dem Badbled)
etwa 1% cm Oid ausgerollf. Aud) an die Rinder des Bledyes Oriidt man etwas
Teig. Dann gibt man die gut gejduberten, halbierten und entiteinten Pilaumen
gleihmadkig auf den Teig und dariiber den heisen Gus. Nlan badt den Rudjen
bei quter Nittelhite etma 14 Stunde, bis {id) die obere Dede leicht goldogelb
farbt.

Jubereitung des Guijjes: Man fodit nad) angegebener Dorjdrift,
aber nur mit 3/ Citer Mild), aus den oben erwdfnten 3utaten eine dide
Danille-Sofse, jdhymedt dieje dann mit dem HArraf=Aroma beliebig jtarf ab und
aieit jie heip iiber dte Pilaumen.

Upfelauflauf.

Jutaten: 14 kg nidt 3u jaure Apfel, 2 Eier, 125 g 3uder, 15 Sldjdhdyen
Dr Qetfer’'s Badol Jitrone, 125 g Weizenmed!, 15 Paddyen Dr Oetter’s | Badin”.

Fubereitung: Die Apfel werden gejdhdlt und in feine Scyeiben gejdnitten.
Dann idlagt man dte Gier mit dem Juder jdhaumig, fiigt das Gewiiry und
danad) das mit dem ,Badin” gemijdite und gejiebte Niehl hinzu. Diejen ein-
fadien Teig fitllt man abwed)jelnd mit den vorbereiteten Hpfeln jchichtweije
in eine gefettete Auflaujform. Nlan badt das ®Ganze 3,—1 Stunde bei guter
Mittelbhite. Als Wadipeije, warm oder falt genojjen, wird diefer einfache und
‘billige Auflauf den Beifall aller finden.

-
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Upfelftrudel (jiehe Abbiloung 11). %

Sutaten 3um Teig: 200 g Weisenmehl, 15 Padden Dr Oetfer’s ,Badin”,
1 Gi, 2—3 E}loffel Wajjer, 1% Teeldfiel Sals, 60 g Buiter.

Sutaten sur §iillung: 40 g 3erlajfene Butter, 50 g geriebene Semmel,
750 g gehobelte Apfel, 100 g Fuder, 60 g Sultaninen, 60 g jiige Nlandeln,
Y5 Sldjdydhen Dr Oetfer’s Badol Jitrone.

Sutaten sum Guf: 75 g Pudersuder, etwa 1 ERl6ffel 3itroneniaft.

Subereitung Oes Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdte Nehl
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdhplatte gegeben und 3U
einem Kran3 auseinandergesogen. JIn die Nlitte qibt man G und Wajjer
und verriifrt diefe beiden 3utaten mit wenig Wiehl 3u einer glatten Maife.
Jn dieje gibt man Sal3 und oOie falt gejtellte Butter in fleinen Stiiden, bededt
die Majje mit dem lehl und verfnetet alles mit dem Handballen ju einem
glatten Teig, den man dann nod) etwa 2 Ninuten weiter qut durdhinetet.
Dann vollt man den Teig rechtedtig diinn aus, bejtreicht ihn mit der 3erlajjenen
Butter, bejtreut mit der geriebenen Semmiel und verteilt die Siillung gleidh=
mdjig datauf. Dabei beadite man, daf ein etwa 2—3 cm breiter Rand rings-=
herum frei bleibt, damit die §iillung nidht herausfdllt. Die Seitenrdnder
|chldgt man iiber, vollt den Strudel sujammen, gibt denjelben auf ein gefettetes
Bled) und badt ihn in 20 Ninuten bei guter Mittelhite ab. Gleid) nad) dem
Herausnehmen aus dem Ofen Dejtreicht man den Strudel mit dem Suderqui,
Jdmeidet ihn in Sdheiben und trdgt thn warm auj.

Subereitung oder $iillung: Die gehobelten Apfel mijht man mit
dem 3uder, Sultaninen, den geviebenen oder feingehadten Nlandeln und
oem Badol fur3 vor Gebraud), damit jid) nidyt suviel Sliifjigfeit bildet.

Subereitung des Gujfes: Den gefiebten Pudersuder verriihrt man
mit dem 3itronenjajt 3u einer didjliifjigen Majfe.

Sritchtebrot (jiehe Abbiloung 12). *

Sutaten: 125 g 3uder, 3 Gier, 60 g Nlandeln, 125 g Hajelnufierne,
125 g Seigen, 125 g 3itronat, 250 g Rofinen, 1 Prije 3imt, 125 g Weizen-
mehl, 1 gejtr. Teeldffel (3 g) Dr Qetfer’s  Badin".

Subereitung: 3uder und Eier werden jdhaumig gejdhlagen bis 3ur
cremeartigen Bejdjafjenheit, dann die ungejdydlten, nur gejpaltenen Mandeln,
Ote gevierteilten Rajelnufsferne, die in diinne Streifen gejdinittenen Seigen,
das 3erfleinerte 3itronat, Rofinen, 3imt und das mit dem ,Badin” gemijdhte
und gejiebte Mehl hinzugegeben. Nan arbeitet alles qut durdyeinander und
badt das Sriichtebrot bei guter Mittelhite in einer gefetteten, ausgejtreuten
Rebriiden= oder Kajtenform etwa 1 Stunde. |
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Torten und Eortengebéfcfe,.

Ullgemeines.

Samtlidhen Tortenresepten liegt eine Springform von 24—26 cm Durd)-
mejjer sugrunde.

Die Tortenformen werden bei Knet-Teigen gar nidht und jonjt nur
am Bobden leiht gefettet, damit feine unniigen Wolbungen entjtehen. Der
Boden der Springform wird mit weiem Papier ausgelegt, der Teig darauf
gegeben und glatt gejtrichen; es ift audy darauf su adyten, dak Bistuitteige
jofort gebaden werden, damit der Eierjdhnee nidht sergeht, und die Sorm beim
- Baden gans waageredyt jteht. Den fertigen Boden [0jt man mit einem Hiejjer
vorjidtig pom Rand der Sorm und ftiirst ihn am bejten jofort nad) dem
Herausnehmen aus dem Ofen auf einen mit Papier belegten Kudenrojt
oder Badbrett, damit jid) entjtandene Wolbungen einsziehen. Mian 3ieht
nun das Papier ab und vermendet den Boden der Torte als Oberflade,
Oie nad) den gegebenen Dorjdrijten dann versiert wird.

Sollte die erfaltete Torte nod) gewdlbt fein, jo |dneidet man
Ote IDGIbungen in diinnen Sdeiben ab, bejtreidht Oiefe mit etwas Siillung
und legt jie innerhalb der Torte auf. Fur §iillung der Torte muf Oiejelbe
in 2 oder 3 Scheiben geteilt werden, dazu bedient man jid) eines groien dharfen,
flachen Nefjers. Nlan hdlt die Torte mit der linfen Hand fejt und jdneidet
mit der anderen Hand ringsherum ein, dreht Oie Torte jtandig etwas mit
Oer linfen Hand und {dneidet jo lange, bis die Sdheibe losgeldjt ijt. Wem
fein pajjendes Niejfer jur Derfiigung fteht, fann aud) einen 3wirnsfaden
benuten. Nan jdyneidet die Torte in der gewiinjditen Hohe ringsherum ein
Stiiddhen ein, legt den Saden in den Einjdnitt, liberfreust die beiden Enoden
uno 3ieht jie ourd) den Tortenboden.

Bet fertig hergejtellten Buttercremetorten benubst man sum Aufjdneiden
ein in faltes MWafjer getaudhtes Nlefjer, damit die Greme beim Sdneiden
glatt bleibt.

ADuttercreme,

Bei der Herjtellung von Buttercreme ift gute, moglid)jit ungejalzene
Butter der NMilargarine vorsuzichen, dn die Greme fidh mit Butter befjer
arbeiten lakt (jie gerinnt nicht fo leidht), auferdem im Gejdmad gewinnt
und ein glatteres Qusjehen erjielt wird. An heijen Tagen empfiehlt es jidy,
die Butter 3u fiihlen und die Creme am 3wedmdpigiten in einem Fiihlen
Raum hersujtellen. Qud) ijt 3u beadten, daf man jtets frijde NTild) fur
Oie Puddingmajje vermendet. Helle Buttercreme fann man nad) Wunjd
mit etwas im MWajjerbad aufgeldjter Dr Oetfer’s roter Regina=Gelatine ooer
mit 1 bis 1Y, Eglofiel Kafao (= 10—15 g) dunfel fdarben. Buttercreme, ohne
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Srudhtijaftzujat, fann man aud) durd) Hinzufiigung von 1 Slajdhychen Dr Detfer’s
Arraf= oder Rum-=Hroma aromatijieren.

~ Gine geronnene Greme wird durd) leichtes Uberdampfhalten und frdftiges
Schlagen oder nodymaliges Derarbeiten mit etwas 3erlajjener Butter oder
verfliijjigtem Kofosfett (etwa 50 g) wieder glatt.

@rundresept flir Duttercreme.

Zutaten: 175—200 g Butter, 1 Pdddyen Dr Oetfer’'s Duddingpulver
(Danillez, Nlandelz, 3itrone:, Rums=, Arratr, Sahne-Gejdymad oder Sdhoto-
[aden= oder Gala-Puddingpulver), 156 Liter Nildy, 100 g Fuder (fitr Schoto-
[aden=Puddinge 150 g), 50 g Kofosfett nad) Belieben.

Herjtellung Oer Buttercreme: Ulan fodyt sundd)it den Dudding
nady der Gebraudsanweifung, nimmt jedocd) die Anviihrflitjjigieit pon dem
halben Citer NTild). Dabei ijt 3u beadyten, daf frijdhe Nlild) verwendet wird,
da Mild) vom Tage vorher oft nidht mehr einwandfret ijt, aud) wenn Oiejes
duperlih nidyt in Gridyeinung tritt. Ein nidt einwandfreier Pudding fann
das Niklingen der Greme verurjadhen. Mdhrend odes Crialtens wird der
Pudding haufig umgeriihrt, damit er feine Haut beformmt und in jeiner
Bejdhaffenbheit gejhmeidig bleibt. Wil man Wofosfett verwenden, jo riihrt
man es in Oen heigen Pudoding.

Die Butter wird mit einem Rithrldfiel jchaumiq geriihrt und der Puodding,
der diejelbe Temperatur wie die Butter haben muf, [ofjelweije mit
einer Schneerute darunter geriifrt. Es wird jeweils vorjidhtig jolange geriifrt,
bis Butter und Puddingmajje gut miteinander gemijcht jind. Erjt dann wird
der nddyjte L£offel Pudding hinugefiigt. Fu jtarfes und jdynelles Riibren ijt
nicht qut und fann ein Gerinnen verurjadyen.

Da NMotta-Buttercreme leichter gerinnt als andere Crentes, ijt es vorteilhaft,
mit der Buttermenge nicht 3u jparen uno die Hod)jtmenge Butter, mindejtens

200 g, 3u nehmen.
Suckergufi.

Fudergufy ijt 3um bersug von Torten und Kleingebdd gebraudsfdabig,
wenn er ganj glatt verriithrt und jo oid ift, dal man Ringe mit Oemjelben
bejdhreiben fann, die nidt jofort wieder 3erlaufen diirfen (man nimmt 3u
dem Awed etwas Fudergul auf einen Teeldffel und laikt ihn Freisformig m
0te hHauptmajje rinmnen). :

Ginen gldanszenden Fuderquf ersielt man durd) Anriithren des Puder-
suders mit 3itronenjajt jtatt Wajjer. NMan fann aud) 3um Wajjer einige
Tropfen Ejjigefjens hinzujiigen. Torten, die mit einem reinen 3uders oder
Rum=Guf iiberjogen werden jollen, bei denen man aljo feinen 3itronenjaft
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oder Gjjigejiens 3um Guf verwenden fann, befjtreicht man am bejten erjt
gan3 diinn mit etwas Ndrmelade, ehe man den Guf daritber gibt. Auf diefe
Weife erzielt man aud) ein glinzendes Husfehen.

Einen gldnzenden Sdofoladengufy gewinnt man durd) Hinzu-
fiigen pon einem Teeldffel bis einem ERlo{fel aufgelditem Kofosfett.

Verzierung der Torten.

Der Wunjd) einer jeden Hausfrau ijt es, Oie jelbjtangefertigten Gebade
aud) redht fhon 3u versieren. Gs ijt dies leiditer, als die meijten glauben.
NMan bedient fich daszu des Spritbeutels mit Sprifitiille oder einer Papiertiite.

Grjterer bejteht aus einem fpiten Beutel aus feftem, moglichjt wajjerdidyten
Stoff, deffen gejdumte Offnungen oben etwa 35 cm, unten 5 cm Umfang
haben. Die Hohe ijt ungefahr 25 cm. In die untere Offnung wird die Sprif-
tiille eingefdoben, und 3war je nad) Wunjd) die glatte oder die Sterntiille.
Jn Oer Regel ijt die Sterntiille 3u empfehlen, da die Dersierungen mit diejer
wirfungsooller werden. |

Man fiillt die Buttercreme in den Sprifbeutel, hdlt mit Daumen und
Zeigefinger der rechten Hand oben feft 3u und dviidt mit dem Handteller
nady Bebdarf die Creme durdy die Tiille, wdahrend Daumen und 3eigefinger
der linfen Hand die Spige des Beutels fithren (jiehe Bild Spribeutel-Haltung).

Wer feinen Sprisbeutel 3ur Derfiigung hat, fann jid) aus Pergamentpapier
eine Tiite drehen, jchneidet die Spife ab und fefst in diejem Salle ein Tiille
auf. Dabei muk man beim Sprigen die Tiille gut fefthalten, damit jie nidyt
herunterfdllt. Man fann aud) ofne Tiille jprifen, wenn man die Spike nad
beiden Seiten abjdyrdgt (jiehe Bild).

Die einfadhjten Dersierungen ftellt man ourd) Sprien pvon Sternden
her (jiehe Abb. 1). Dazu hdlt man den Spribeutel gan3 jentredyt 3ur Torten-
oberflache, gibt mit der redhten Hand einen fleinen Drud und jieht, jobald
das Sterndjen die gewiinjchte Grofe hat, den Spribeutel in die Hohe. Nian
fann durd) Sprien von Sterndyen, vielleicht in 2 Sarben (weil und jdwar;
oder weily und rofa) ganje Torten versieren (jiehe Abb. A). Hier ijt Sterndjen
an Sterndyen gefetst, wobei man durd) Abjtufung der SterndhengroBe hiibjdye
Wirfungen ersielt.

Sebr einfad) ift audy das Sprien von geraden und Wellenlinien. Die
gerade Linie.fann man sur Dersierung einzelner Tortenjtiide verwenden
~(fiehe Abb. B) oder aud) fiir eine ganse Torte, indem man 3. B. ein Gitter
{iber die Torte fpriit und in die Zwijdenrdume nod je ein Sterndhen oder
Srudht= oder Geleejtiidchen fest (jiehe Abb. C). Je nadydem, ob man beim
Sprifen einer Linie diejelbe mehr oder weniger aussieht, entjteht eine gerade oder
gewellte Linie. Lehitere eignet ficdh sur Randverszierung der Torte (jiehe AbD. 2).
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Zuschnitt for die
Spritztite




Diefelbe Linte in groferer Ausfithrung und auseinandergezogen gejpribt
erqibt den 3idzad (fiehe AbD. 3). Nan fann die Wirfung der Jidsadlinte,
die man meijt als Randversierung benubt, erhohen durd) Spriten von Stern
dyen an jeder Linienfpie (jiehe AbD. 3a) oder in die Eden. Eine sujammens
gedriingte 3idzadlinie ergibt die jogenannte Raupe (jiehe £bb. D).

Ginfady ift aud) das Sprifgen der Bogen (jiehe AbD. E). Das Bild 3eigt,
wie man damit eine Torte verjdhdnern fann.

Die folgenden Dersierungen bediirfen einiger Gewandtheit beim Sprifen.
Die verjdjiedenen NMujterungen entjtehen durdy mehr oder weniger jtarfen
Drud der rechten Hand auf den Beutel und gejchidte Sithrung Oesjelben.

Gin beliebtes Randmuiter ift die einfache und doppelte Grate (jiehe Abb. 4
und 4a). Siir Nitteljtiide eignet jid) jehr Oer Quff (Rojette). Diefen {tellt man
wie folgt her. Nlan bejdjreibt einen Kreis, den man von aufzen nad) innen
verengt, indem man die einzelnen Ringe ohne Abjegen des Sprisbeutels
aufeinanderjet (fiehe Abb. 5).

Aus der gebogenen Linie Abb. E lafjen fih mit einiger 11bung Breseln
(Arabesten) jpriken (fiche AbD. 6), die man beliebig aneinanderreihen fann,
oder Schlingen, die [hone Riander ergeben (fiehe Abb. 7). Sprit man die
Sdlingen fehr didht, Jo erhdlt man Oen fogenannten Korfensieher; odiefer
eignet fid) nicht nur als Rand, jondern aud jehr gut 3ur Dersierung einselner
Qortenitiide (jiehe Abb. F). Man fann den Korfensieher nad) augen oder
innen orefen, es witd immer eine {hone Wirtung ersielt.

Wer das Korfensiehermuiter gut fprigen fanm, wird aud) mit Ceidhtigteit
die - Schneden- und Rofenlinien 3u Dersierungs3weden benuben fonnen,
um fo bei dfterem BHerjtellen pon Torten etwas Abwedijlung ins Husjehen
der Torten 3u bringen.

Beim Schnedenmuiter legt man 2 fleine Ringe aufeinander, fahrt mit
einer gebogenen Linie fort und et wieder eine Scdnede an (fiehe ADbD. 8).

Bei der Rerftellung der Rofenlinie bejdyreibt man, wie bei d0em Quff,
Kreife, fangt aber in der Mitte an und legt die Ringe 3wei- bis dreimal umein-
ander, nidt aufeinander, fahrt mit einer Linie fort umnd bildet Oie ndadyjte
Rofe, wie es die Abbildung 9 3eigt. '

Bei allen Dersierungen ijt es ratfam, fid) erjt oie NMujterung durd) Angabe
pon Cinien mit BHilfe eines grofen Mlefjers oder durd) Punite mit Hilfe einer
MMejferjpike oder eines jugefpititen Holzchens auf oer ‘Tortenoberfladye, oOie
man leicht mit Greme bejtrichen hat, anzugeben. Nan hat dann beim Sprifen
einen Anbalt und wird aud) bei weniger Ubung ein jhones jymmetrijdes
Nujter ersielen.

Nan fann mit Bilfe diefer Mujterangaben natiitlid) aud) fehr jdhon Klein=
qebad versieren, bei dem die Dermendung von Buttercreme in Srage fommt.
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Obittorten, die ourd) Spriten mit Sahne versiert werden follen, jdhneidet
man 3wedmdiig vor dem Bejprien, da jonjt die Dersierung beim Schneiden
unanjehnlid) werden fann.

Es empfielt jich, das Sprifsen vorher einmal auf einem Bled) oder Teller
3u iiben. Ulan bereitet jid) Oafiir einen Stdrfebrei, indem man 3—4 Ejloffel
= 125 g Weizenmehl mit 1/ Citer faltem Majjer anriihrt, diefe Nlajje in
1y Liter Wajjer, das man mit 50 g Kofosfett 3um Kodhen gebracht hat, ein-
vithrt und oas Ganse gut durdifochen lakt. Diefer unter hiufigem Umriihren
erfaltete Brei hdlt jich mehrere Tage und fann immer wieder zur Ilbung
gebraudht werden. — Aud) Kartoffelbrei eignet jidh qut 3um lben.

Hajelnufitorte.

Sutaten 3um Teiqg: 125 g Butter, 150 g 3uder, 1 Padden Dr Oetfer's
Danillinuder, 2 Gier, 125 g hajelnukierne, 200 g Weizenmehl, 1, Padden
Dr. Qetfer’s , Badin“, 1/,,—/¢ Liter Nlild.

Sutaten 3um Guf: 200 g Pudersuder, 2—3 Ejlofiel heikes Wajjer,
1 Slajdqydyen Dr Qetfer’s Rum=Aroma.

Subereitung des Teiges: Die Butter riihrt man jdhaumig, fiigt Juder,
Danillinzuder und Gier hingu. Danad) unterriifrt man die geriebenen Rafel-
nupferne und abwed)jelnd mit der Mild) das mit dem ,Badin” gemijchte und
gejiebte NTehl. Den Teig fiillt man in eine gefettete Springform und badt
oen Kudjen 50—60 Nlinuten bei guter Mittelhife.

fMad) dem Baden ftiivst man Oie Torte vorfiditig auf eine Platte und
tibersieht jie nady dem Austiihlen mit Rumgaup.

Jubereitung Oes Gujjes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Rum=Hroma und dem heifen Waffer 3u einer didjliijjigen Mafje verriibrt.

KRriimeltorte.

3utaten 3um Teig: 200—250 g Butter, 200 g Fuder, 1—2 Gier, 1 §ldjd-
dien Dr Qetfer’s Rum=Aroma, 500 g Weizenmehl, 1 Padden Dr Oetfer’s
,Badin”, _

Sutaten 3ur §iillung: Y%—1 kg Apfel, Fuder nad) Bedarf.

Subereitung des Teiges: NMehl und ,Badin” werden gemijcdht und
in eine Sdhiifjel gefiebt. In die Mitte wird eine Dertiefung gemadit, Juder,
Ei und Gewiirse werden hineingegeben und 3u einem Brei verrithrt. Nan
gibt Oie 3erlajjene, abgefiihlte Butter hingu und jerbrdjelt den Teig mit den
Banden 3u fleinen Kriimeln. Die Hdlfte davon fiillt man in eine gefettete
Springform, gibt darauf die gejchdlten, gerajpelten Apfel, die man mit Juder
und Rum=HAroma gemijcd)t hat. Dariiber ftreut man den Rejt der Kriimel.

Deranderung: Statt der Apfel fann man aud) anderes Mbjt, wie Pilau-
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men, Kividen, Stadjelbeeren ujw. oder eingemachtes Objt, weldes man
vorher auf einem Sieb ablaufen ldkt, nehmen.
Badseit: 50—60 Nlinuten bei guter Nlittelhite.

Maildnder Upfelfuchen.

Jutatensum Teiq: 300 g Weizenmebl, 15 Paddien Dr Oetter’s , Badin”,
100 ¢ 3uder, 1 &i, 150—200 g Butter.

Zum Befjtreuen: 25 g Semmelmehl.

Belag: 1 kg Quart, 200 g 3uder, 15 Sldjdden Dr Oetfer’s Baddl 3itrone,
1 G, 40 g Dr Oetfer’s ,®ujtin’, 50 g Rojinen, 15 kg Apfel, 100—125 ¢
Auder, 1 Nlejjeripike 3imt.

Derzierung: 50 g Nlandeln oder uiterne.

Fubereitung des Teiges: Das mit dem , Badin” gemijchte NTehl wird
durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben uno 3u einem
Kran3 auseinandergesogen. JIn die Miitte gibt man 3uder und das ganze &i
und verriihrt beides ju einer glatten Nlajje. Die falt gejtellte Butter wirod
jtiidweife Bineingepfliidt, die Majje mit dem Niehl bededt und mit dem
Hanodballen jdnell 3u einem fejten Kloh verarbeitet.

Den Teig rollt man auf einem gefetteten Bled) aus. Der abgelaufene,
durdh ein Sieb geftrichene Quart wird mit Fuder, Baddl und €1 gut perriihrt
und mit , Guijtin® und Rojinen vermengt. Die Hofel werden gejdalt, vom
Kerngehduje befreit und gerajpelt oder fein geriebert und mit 3imt unod Auder
abgejhymedt. Der Teig wird mit dem Semmelmell bejtreut und dte Quart:
und Apfelmajje mit einem Eklofiel jdhadybrettartig daraujgejest. Bulest
verteilt man die abgejogenen gehacdten Niandeln oder INufferne odarviiber.
Der Kudhen muf frijd) gegefjen werden.

Badseit: 50—60 Nlinuten bei guter Nlittelhite.

Sweifruchttorte (jiche Abbildung 31).

Jutaten sum Teig: 150 g Ieisenmehl, 1 gejtr. Teeldifel (3 g)
Dr Metfer’s Badin®, 65 ¢ 3uder, 1 G, 65 g Butter oder Schmals.

Zutaten jum Belag: 500—750 g Sriidite, rol) oder gediinjtet, 3. B.
- Erdbeeren und Aprifojen, Grdbeeren und Bananen, Kirjden und Pfiriiche,
1 Diadden Dr Oetfer's Gotteripeife mit Juder (Pfirfich= oder Erdbeer-Ge-
jhmad), 1, Citer Wajjer.

Fubereitung des Teiges: Das mit ,Badin“ gemijdyte ATehl wird
durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben und 3u einem
Krans auseinander gesogen. 3n die Nlitte qibt man 3uder und die ganzen
Gier und verriibrt dieje 3u einer glatten Medje. Die falt gejtellte Butter (Shmalz)
wird jtiidweife hineingepfliidt, die Nlajje mit dem Nlehl bededt und mit dem
Handballen jdnell 3u einem fejten Klok verarbeitet. 3/ des Teiges rollt man
auf dem Boden einer Springform aus. Don dem Rejt formt man eine Rolle,
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dte man als Rand um den Boden legt. Man badt ihn 15—20 NMinuten bei
guter Mittelhibe. 3t er erfaltet, wird er mit den Sriichten belegt. Die nad)
Dorjdyrift aufgeldjte und erfaltete Gotterjpeife gibt man dariiber, wenn fie
3u gelieren beginnt; damit jie vollig erftaret, muf die Torte falt gejtellt werden.

Matronen=Sruchttorte (jiehe Abbildung 15). %

Sutaten zum Boden Nr. 1: 75 g Butter, 75 g Zuder, 1 Paddyen
Dr Qetfer’s Danillinguder, 3 Gigelb und 1 ganszes &, 100 g Weizenmehl,
50 g Dr Qetfer’s , Guijtin”, 2 gejtr. Teeldfjel = 6 g Dr Oetfer’s ,Badin’,
2—3 Gploffel Nild).

Jutaten 3um Boden Hr. 2: 3 Giweik, 125 g 3uder, 125 g Mandeln,
4—5 Tropfen Dr Detfer’s Badol Bittermandel, 50 g Weisenmehl, 1 geitr.
Teeldffel = 3 g Dr Metfer’s , Badin”. )

Sutaten jur $iillung: 300 g Aprifojen-Konfitiire, 2 ERloffel Wajjer.

Sutaten jur Derszierung: Ginige Aprifofen, 14 Citer Schlagrahm,
1 Padchen Dr Oetter’s Danillinjuder. -

Subereitung Oes Bodens Ur. 1: Die Butter riithrt man jchaumig,
fiigt Suder, Gewiirs und Eigelb und das ganse G hinju, qibt das mit dem
,Oujtin” und | Badin” gemijdite und gefjiebte ehl abwedjelnd mit der il
unter die Majfe und fiillt den Teig in eine gefettete Springform. Nan badt
Oent Boden bei [dhwadyer Mittelhie 15—25 Minuten.

Subereitung des Bobdens r. 2: Die Giweify werden 3u jteifem
Scnee gejdilagen, dann gibt man unter weiterem Schlagen [0ffelweije Oen
Suder hin3u; es entjteht eine jdhlagjahnedhnliche Majje. Cangjam untersieht
man mit dem Schneebejen die abgezogenen, geriebenen Nandeln, das Baddl,
dann [6ffelweije das mit dem ,Badin’ gemijchte und gefiebte NMiehl. Nan
fullt die Ulajje in eine gleidgrofe Springform, Oderen Boden man mit
weiflem Papier ausgelegt hat, und badt jie bei quter Oberhite 15—20 Nlinuten.

Subereitung der §iillung: Die Konjitiive wird mit dem Wajjer gut
verriihrt.

Den Boden Ir. 1 jchneidet man erfaltet einmal durd), beftreicht mit Apri-
fojen-Konfitiive, Jebt sujammen, bejtreidyt dieje Oberflache wieder mit Konji-
tiire, jeht den Niafromenboden darauf und beftreidt nun Oberflade und
Rand der Torte gans diinn mit der Konfitiive. Man belegt die Torte beliebig
mit einigen Hprifojenhdlften und versiert Rand und Oberflache durd) Auf-
jpriien von jteifer Schlagjabhne.

Subereitung oder Dersierung: Die Aprifojen werden bhalbiert, in
Suderwaijer gediinjtet (jo daj fie nicht serfallen), dann auf ein Sieb jum
fibtropfen gegeben. '

Den Sclagrahm jchlagt man mit einem Schneebejen redyt jteif und wiirst
mit einem Pddden Dr Oetfer’s Danillinzuder.
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Obfttorte (jiehe Abbildoung 14).

Jutaten sum Teiq: 300 g Weizenmehl, 1 gejtridjener Teeldfjel = 3 g
Dr ®etfer’s ,Badin”, 100 g 3uder, 2 Eier, 125 g Butter.

Futaten sum Belag: 1—11 kg beliebiges Obit.

3ubereitung: Das mit dem Badin” gemijdhte Mehl wird durdy ein
Sieb auf das Badbrett oder die Tijhplatte gegeben und 3u einem Kranj aus-
einandergesogen. JIn die Nlitte gibt man Fuder und die ganzen Eier und
verrithrt diefe 3u einer glatten Najje. Die falt geftellte Butter wird jtiidweije
hineingepfliidt, die NMajje mit dem Nlehl bededt und mit dem Hanodballen
jchnell 3u einem fejten Klof verarbeitet. Der Teig wird etwa 10 Nlinuten
falt gejtellt, dann auf den Boden von Springformen 2 mejjerriidendid aus-
gerollt und bei guter Mittelhike in 20 bis 30 Nlinuten hellbraun gebaden.

Die Iajje ergtbt 2—3 Tortenbdden. Diefe belegt man mit beliebigem,
geddmpften Objt wie Stadjelbeeren, Erdbeeren, Kirjden, 3wetjden ujw.
Den Obitjaft verdidt man mit Dr. Metfer’s , Guijtin” (auf 1/, Liter Saft redynet
man 20 g) und qibt ihn feil iiber die Sriichte.

Die Tortenbdden fann man Ilingere 3eit aufbewafren, belegt jie jedod
erit am Tage des Gebraud)s mit Obijt.

- Meinbeerentorte (jiehe Abbildung 16).

Futaten 3um Teig: 150 g Weizenmeh!, 1 gejtrichener Teeldfjel = 3 g
Dr Oetfer’'s K Badin”, 50 g 3uder, 1, Padden Dr Detfer’s Danillinzuder,
1 &, 60 g Butter.

Fum Bejtreidhen des Randes: Etwas Eiweif oder Eigelb. :

3utaten 3ur $iillung: CGtwa 1!/, kg MWeintrauben, 1 Paddyen
Dr. Oetfer’s Gotterjpeije Waldomeijter-Gejdhmad.

3ubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijchte NTehl
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben und 3u
einem Wran3 auseinandergesogen. In die Nlitte gibt man Juder, Danillin=
suder und Oas ganze & und verrithrt Oiefes 3u einer glatten Nlajje. Die
falt gejtellte Butter wird jtiidweife hineingepiliidt, die Najje mit dem NTehl
bededt und mit dem BHandballen 3u einem fejten Klof verarbeitet. Diefen
rollt man auf dem Boden einer Springjorm gan3 diinn aus und belegt aud
den Rand der Sorm etwa bis sur Haljte mit dem Teig. Den Rand bejtreicht
man mit etwas Giweify oder Eigelb, damit er beim Baden jtehen bleibt. Dann
 badt man den Boden bei ftarfer Hike in 15—25 linuten hellgelb.

Fubereitung des Gelees: Nan 18]t 1 Pdaddyen Dr Oetfer’s Gotterjpeife
nad)y Dorjdhrift auf und fjtellt fie bis sum. eben beginnenden Gelieren falt.

Den erfalteten Booden belegt man mit den abgeftielten, mit einem Tudy
abgeriebenen MWeinbeeren und gielt dariiber reidylid) 3/ Oer eben ju gelie-
ren beginnenden ®otterjpeije. Das iibrige fnappe Drittel jdhldgt man mit
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dem Sdyneebejen 3u Schaum und jprist mit diejem, wenn er fejt geworden
und das Gelee auf der Torte fteif ift, eine fleine Randversierung.

Anmerfung: Statt Weintrauben fann man aud) reife Stadjelbeeren
perwenden. — HAndere Objtjorten fann man ebenfalls auf dieje Weije mit
Dr Qetfer’s Gotterjpeije in der jeweiligen Gejdymadsart bereiten.

Upfeltorte, gedectt (jiehe Abbildoung 17). *

Butaten sum Teig: 300 g Weizenmebl, 15 Paddien Dr Oetfer’s Ba(fm ;
100 g Buder, 1 Daddyen Dr Qetfer’s Danillinjuder, 1 i, 150—200 g Butter,

Zutaten jur Siillung: 1—1V kg Apfel, etwa 50 g Fuder, 1 Alejjer-
ipie 3imt, 1 ERloffel Korinthen, 2 Exloffel Waijer.

3um Bejtreidyen: 1 Gigelb oder ein 3udergufy, hergejtellt aus 75 g
Pudersuder und 1 Exloffel heigem Wajjer.

3ubereitung Oes Teiges: Das mit dem ,Badin"” gemijdte Nleh!
wird ourd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben uno 3u
einem Kranj auseinanodergesogen. JIn Oie Nlitte gibt man 3uder, Gewiir3
und das ganze Ei und verrithrt diejes 3u einer glatten Mlajje. Die falt gejtellte
~ Butter wird jtiidweife hineingepfliidt, die Ulajje mit dem UTehl bededt und

mit dem Handballen fdnell 3u einem fejten Klok verarbeitet. Es ijt qut, den
Teig erjt 10 Minuten falt su ftellen, dann rollt man oOie fnappe BHdlfte Oes
Teiges auf dem Boden einer Springform aus und badt den Teighoden 10—15
Minuten bei quter Nlittelhibe hellgelb. Hierauf legt man Oie Apfelfiillung,
jtreicht Oiefe mit einem Loffel glatt .und bededt odie Apfeljdicht mit einem
diinn ausgerollten Teigdedel, formt aus dem Refjt des Teiges eine Rolle
und legt dieje rings um odie Torte. Die Oberflad)e bejtreidht man mit gejd)lage-
nem GEigelb und badt die Torte bei guter Nlittelhite nody 20—25 Niinuten,
oder man bejtreid)t die fertige Torte mit Fudergup.

Jubereitung der §iillung: Die gejddlten, vom Gehduje befreiten
Apfel werden in dlinne Sdeibdien gejdnitten, mit dem Suder, 3imt, Korin-
then und Waijjer leidyt gediinjtet und sum Crialten beijeite gejtellt.

Zubereitung des Gujfes: Den gefiebten Pudersuder verriihrt man
mit dem Maijfer 3u einer didiliifjigen Nlajje.

Upfelfinentorte (jiehe Abbiloung 18).

Futaten zum Teig: 3 Gier, 150 g 3uder, 3—4 ERI6ffel Wajjer, das
Abgeriebene und 1 Exloffel Saft einer 3itrome, 100 g Weizenmehl, Y% Pad-
dhent Dr Qetfer’s ,Badin”, 100 g Dr Qetfer’s ,Gujtin®.

Futaten 3ur Greme: 1 Pdadden Dr Qetfer’s Sruttina=Puddingpulver
Jitrone-Gejdhymad, 14 Liter Wafjer, 50 g 3uder, 2 Eglofiel Apfeljineniait,
1 Giweip.

Fum Befjtreidhen der Boden: Saft einer Apfelfine.
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Futaten 3um Gufp: 150 g Pudersuder, etwa 2 ERI6ffel Apfeljineniaft.

3ur Derszierung: 1—2 HApfeljinen.

Zubereitung Oes Teiges: Gigelb, 3uder und MWafjer werden mit
dem Schneebefen 3u einer jchaumigen, cremeartigen lajje gejdhlagen. Dann
fiigt man 3itronenjchale und -faft hinzu und jdlagt das Ganze nodymals
gut durd). 3um Schlup unterhebt man gleidyzeitig das mit ,Badin” und
Guitin” gemijchte und gefiebte NTehl und Oen fteif gejhlagenen Eierjdnee.
Der fertige Teig wird in eine Springform gefiillt, deren Boden gefettet und
mit einem Papierfutter ausgelegt ift, und bei guter Nlittelhife 30—40 Nlinuten
gebaden.

Zubereitung der Greme: Man bereitet aus dem Puddingpulver,
Wajjer und Juder nad) Dorjdhrift, jedod) die Anviifhrfliifjigieit von 15 Liter
Wafjer genommen, eine Puddingmaife, rithrt danac) Oden HApfeljineniaft
darunter und unterhebt den jteifen Eierjdnee. '

it die Torte erfaltet, {hneidet man fie in 3 Sdyeiben, befeuchtet diejelben
mit Apfelfinenjaft, bejtreiht 2 Scyeiben mit der HApfeljinencreme, jet die
Torte 3ujammen, taudit die 3ur Dersierung 3u vermwendenden Hpfeljinen=
ftiiddyen in den Guf, iiberjtreidht die Oberfladye der Torte mit dem Hpfeljinen-
qufs, belegt danady die Torte mit den Apfeljinenijtiidchen und lajt jie an Oer
Cuft abtrodnen.

Zubereitung des Gufjes: Nan verriihrt den gefiebten Pudersuder
mit dem Apfeljinenjaft 3u einer Oidfliijjigen Ilajje.

Upfelfinentorte mit Y¥iirbeteig.

Futaten sum Teig: 200 g Weizenmehl, 1 gejtrichener Teeldfjel = 3 g
Dr Oetfer’'s ,Badin®, 100 g 3uder, ¥, Slajdden Dr Oetfer’s Baddl Sitrone,
1 ganses @i, 100 g Butter.

Jutaten j3ur @reme: 4 diinnjdalige Apfeljinen (das Stiid etwa 100 g),
1. Citer Wajjer, 50—100 g 3uder, 2 Eier, 30 g Dr Oetier’s ,Gujtin”, 4—5
Eplofiel MWaijer.

Futaten jur Derszierung: 2 Apfelfinen, 50 g Pudersuder, % ERloffel
Waijer. :

Jubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdte Nlehl
wird durd) ein Sieb auf ein Badbrett oder die Tijdplatte gegeben unod 3u
einem Krans auseinandergesogen. 3In die litte gibt man Zuder, Badol
und das ganje i und verriifrt dies 3u einer glatten Mafje. Die falt gejtellte
Butter wird ftitdweife hineingepfliidt, die Majje mit dem Nlehl bededt und
mit dem Bandballen jdnell 3u einem fejten Klo verarbeitet. Ulan nimmt
1/, davon ab, rollt den anderen Teil auf dem Boden eirer Springform aus,
vollt pon dem juritdbehaltenen Teig mit den Hinden eine fingerdide Rolle,
die man um den Boden legt, driidt mit Daumen und 3eigefinger an und badt
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bei jtarter Hike goldgelb (etwa 25—30 Ninuten). Dor dem Baden jticht man
einige llale mit der Gabel in den Boden.

3ubereitung der Greme: Der ausgeprefste Apfeljinenjaft wird mit
Vs Liter Wafjer, 3uder und abgeriebener Schale einer Apfeljine sum Kodhen
gebradyt. Das , Gujtin” verquirlt man mit 4 Exl6ffeln MWajjer und den beiden
Gigelb, gibt es unter jtandigem Riihren in die heife Slifjigteit, lait einige
Nlale auffodjen und sieht das ju jteifem Sdinee gejdhlagene Eiwei unter
die fochend heige Naffe.

Uian jtreidyt dte nod) lauwarme Majfe auf den erfalteten Tortenboden,
[dpt felt werden und belegt dann mit den verjuderten Apfeljinenjdeiben.

Subereitung oder Derjierung: Die Apfeljinen werden in einelne
Scheiben geteilt und in einen diden Guf von 50 g Pudersuder und etwa
Yo GRlofiel Waffer getaudht, auf einen Teller 3um Trodnen gelegt und erjt
im trodenen 3uftande 3ur Dersierung benust.

sErObeertorte mit Bitter (jiehe Abbiloung 19).

Sutaten 3um Teig: 250 g Weisenmehl, 1 gejtridener Teeldfiel = 3 g
Dr Qetfer’s ,Badin”, 125 g 3uder, 1 ganzes @i, 125 g Butter.

3utaten 3ur Siillung: 250 g Grdbeer-Konfitiire oder aud melr,
je nad) der gewiinjchten Dide der Srudhtauflage.

Sum Bejtreidhen: Gtwas verquirltes Eigelb oder Miild).

3ubereitung des Teiges: Das mit ,Badin’ gemijdte Ntehl wird
ourd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u einem
Kran3 auseinandergejogen. Jn bdie Mitte gibt man Juder und Odas ganse
€1 und riihrt beides su einer glatten Naffe. Die falt gejtellte Butter wird
tiidweife hineingepfliidt, die Najje mit dem Nehl bededt und mit dem Hand-
ballen jchnell 3u einem fejten Klof verarbeitet. 14 des Teiges behalt man
uriid, rollt den iibrigen Teig fingerdid auf dem Boden einer Springform aus,
|treid)t fingerdid Grobeer-Konfitiire dariiber und belegt diefe mit einem Gitter,
0as wie folgt von dem 3uriidbehaltenen Teig hergeftellt wird:

Der Teig wird mejferriidendid ausgerollt, mit einem Kudjenradden in
etwa 115 cm breite und dem Durdymefjer der Sprinaform in der Lange an-
gepaite Streifen gefd)nitten und gitterartig iiber die Torte gelegt. Das Gitter
witd mit Eigelb oder NMild) beftrichen und die Torte bei guter Mittelbie
Yo—3/4 Stunde goldogelb gebaden. Grfaltet fann man fie mit Sdylagjahne

persieren.
Dfirfichtorte. »

Jutaten 3um Teig: 4 Gier, 200 g 3uder, 1 Pidden Dr Oetfer’s Danil-
linuder, 4—5 @Rl6ffel Wafjer, 125 g Weizenmehl, 1, Piddien Dr Qetfer’s
,Badin”, 125 g Dr Qetfer’s , Gujtin".
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Futaten sur §illung: Eine 1=kg-Biid)je Pfirfide oder 500 g getrodnete
Pfirjide, 14 Citer Sdlagrahm, 1 Padden Dr Oetfer’s Danillinzuder.

Bubereitung des Teiges: Nlan (dldat Eigeld, 3uder, Danillinjuder
und Wajjer mit der Sdneerute su didem Scdhaum, fiigt dann langjam oas
mit dem ,Badin" gemijdte und gefiebte NTehl und , Gujtin” hinzu, lodert
die Najje mit dem fteif gejchlagenen Eierjdhynee und badt jie in einer gefetteten
Springform bei gquter Nlittelhike 30—40 Nlinuten.

Bubercitung Oer §itllung: Die Biidjen=Piirfihe werden zum Hb-
tropfen auf ein Sieb gelegt und dann in diinne Sdeiben gejdnitten. Dermendet
man getrodnete Pfirfiche, jo miifjen diefe gut weidygefodht und dann mit
einem Pdaddien Dr @etfer’s Danillinjuder gewiirst werden. Die Sahne |dhldgt
man mit einem Sdneebejen redyt jteif und wiirst jie mit Danillinyuder.

Den erfalteten Tortenboden [dhneidet man in 3 Sdheiben, belegt die unterjte
Sdheibe mit den Pfirfidhen, jelit die 3weite Scheibe darauf, bejtreiht mit etwas
Schlagjahne und iiberdedt mit der oritten Scheibe. Die Oberfladie Oer Torte
versiert man mit Pfirfidjtiiddyen und versiert nod) beliebig mit Rilfe des
Sprisbeutels mit der Sdylagjahne.

Anmerfung: Statt Pficfidie fann man aud) Aprifojen vermenden.

Jitronen=Duttercremetorte.

3utaten um Teig: 3 Eier, 150 g Fuder, 3—4 ERl6ffel Wajjer, 100 g
Weisenmehl, 15 Pdadden Dr Qetfer’s ,Badin”, 100 g Dr Detfer’s ,Gujtin”,

3utaten sur Sillung: 145 Citer Mild), 100 g Juder, 1 Pdadden Dr Det-
fer's Puddingpulver 3Fitrone-Gejdymad, 50 g Kofosjett, 175—200 g Butter.

Butaten 3ur Derzierung: Etwa 50 g Ulanodeln, 1 Teeldffel Fuder,
1 Nlejjerjpige Butter. |

Bubereitung des Teiges: Eigelb, Juder und Wafjer werden mit Sem
Sdneebefen 3u einer jdaumigen, cremeartigen lajje gejd)lagen. Dann
unterhebt man gleichzeitig das mit dem ,Badin” und ,Guijtin” gemijdte
und gefiebte NTehl und den fteif gejdhlagenen Gierjdnee. Den gut vermengten
Teig fiillt man in eine gefettete, mit einem Papierfutter ausgelegte Spring-
form und badt ihn 30—40 MMlinuten bei guter Nlittelhike.

3ubereitung Oer $iillung: Don NMild), 3uder und Puddingpulver
fodyt man nad) angegebener Dorjdyrift, jedod) die Anrithrfliijjigteit von 15 Liter
Nild) genommen, einen Pudding, den man bis 3um CErfalten riihrt. Nlan
gt das Wofosfett iiber [dmwadem Seuer zergehen, vollig erfalten, gibt es
nod) fliifjig, tropfenmweije 3u der jdaumig geriihrten Butter und riihrt danad
[0ffelweije gan3 langjam Oden vollig erfalteten, aber nod) nidht erjtarrten
Pudding odarunter. |

Den erfalteten Tortenboden [dneidet man in 3 Sdyeiben, beftreicht mit
der @reme und jest jie aufeinander. Die Oberflid)e und odie Seiten bejtreicht
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man ebenfalls mit der Buttercreme. Die Seiten beftreut man mit abgesogenen
gebadten ITandeln, die in etwas 3uder und Butter braun gerdjtet jind, dann
persiert man Oie @Dberflade mit gefprigter Buttercreme.

Anmerfung: Nlan fann an Stelle der 3Jitromne aud) eine Apfeljine ver-
wenden und 3ur Dersierung HApfeljiinenjpdlten nehmen.

Duttercremetorte (jiehe Abbiloung 20).

Sutaten 3um Teig: 3 Eier, 150 g Juder, 3—4 ERlofjel Waijer, 1 Pad:
dien Dr @etfer’s Danillinyuder, 100 g MWeizenmehl, 15 Padden Dr Oetfer’s
,Badin”, 100 g Dr Qetfer’s , Gujtin". -

3utaten sur Creme: 15 Citer Nildy, 100 g 3uder, 1 Paddyen Dr Oetfer’s
Pudodingpulver Danille-Gejdymad, 175—200 g Butter, 50 g Kofosfett.

3utaten 3ur Derjierung: 25 g MNandeln, 1 Teeldfiel Fuder, 1 Mefjer-
ipige Butter.

Bubereitung Oes Teiges: Gigelb, Zuder und MWafjer werden mit
oem Sdineebefen 3u einer jdhaumigen, cremeartigen Majje aefdhlagen. Dann
fiigt man 3itronenjcdhale und -jaft hinzu und jdldgt das Ganze nodymals
qut durd). 3um Sdhlufy unterhebt man gleidyzeitig das rait dem , Badin” und
,Oulftin® gemijdite und gefiebte NMehl und den fjteif gejdlagenen Gierjdinee.
Der fertige Teig wird in eine Springform gefiillt, deren Boden gefettet und
mit einem Papierfutter ausgeleat ijt, und bei quter Niittelhite 30—40 Ninuten
aebaden.

Subereitung oer Buttercreme: Don Wild), 3uder und Pudding:
pulver fodht man nad) angegebener Dorjdyrift, jedod) die Anriibrfliijjigteit
pon 1, Liter Nlild) genommen, einen Pudding, den man bis 3um Erfalten
vithrt. Die Butter riihrt man jdjaumig, fiiat das auf gelindem Seuer leicht
geidymolzene, wieder abgefiihlte, aber nod fliifjige Kofosfett tropfenweife
unter tiichtigem Riifren hinzu und riihrt dann [6ffelmeife den vollig erfal:
teten, aber nod) nidyt erjtarrten Pudding darunter. *)

Den erfalteten Tortenboden jdyneidet man in 3 Sdeiben, bejtreicht mit
der @reme uno jest jie aufeinander. Die Oberflade und die Seiten bejtreicht
man ebenfalls mit der Buttercreme. Die Rdnoder der Torte bejtreut man
mit abge3ogenen, geriebenen Mandeln, die in etwas Juder und Butter braun
gerdjtet jind. Dann versiert man die Mberjladie mit gejpritter Buttercreme,

Anmerfung: Um Oie Torte langere 3eit frijdh 3u erhalten, fann man
bei Sugabe des Eierjdynees 75 g serlajjene, auf handwdrme abgefiihlte Butter
unter den Teig 3iehen.

*) Lefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebade” (Allgemeines) fowie ,Buttercreme”
Seite 17, 18 und 19.
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Urrat-Puttercremetorte.

Zutaten 3um Teig: 3 Ger, 100 g 3uder, 3—4 CEloffel Wajjer, 125 g
Weizenmehl, 7 Padden Dr Oetfer’s ,Badin”, 75 g Dr Oetfer’s ,Guijtin®,
100 g Butter.

Futaten 3ur Siillung: % Liter Nild), 100 g Fuder, 1 Paddyen Dr Oet-
fer’s Puddingpulver Danille-Gejdymad, 1 Sldjddhen Dr Qetter’s Arraf-Hroma,
50 g Kofosfett, 175—200 g Butter, 125 g Johannisbeermarmelade.

Fubereitung des Teiges: Gigelb, 3uder und Wajjer werden mit
dem Scmneebefen 3u einer fdhaumigen, cremeartigen Najje gejdhlagen. Dann
unterhebt man gleidpeitig das mit dem ,Badin” und ,Gujtin® gemijdyte
und gejiebte Miehl, Oie 3erlafjene, wieder abgefiihlte Butter und Oen |teif
gefdlagenen Gierjdnee. Nlan fiillt den gut permengten Teig in eine Spring:
form, deren Boden gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt ijt, und
badt thn etwa 45 Nlinuten bei guter Nlittelhife.

Zubereitung der @reme: Nan bereitet nad)y Dorjdyrift, jedoch Oie
Anriihrflitjjigteit bon 15 Liter Mild). genommen, einen Danille-Pudding, den
man mit 1 §lajdhden Dr Oetfer’s Arraf-Aroma wiirst und bis 3um Erialten
jdldgt. Man lakt 50 g Kofosfett iiber jdywadiem Seuer jergehen, vollig er-
falten und qibt es nod) flitfjig, tropfenweife ju der jhaumig geriihrten, falt
geftellten Butter, riihrt dann [6ffelweife gan3 langjam oden vollig er-
falteten, aber nod) nicht erjtarrten Pudding darunter. *)

Nad) dem Erfalten jdyneidet man den Tortenboden sweimal durdy, bejtreicht
den unterjten Boden mit Johannisbeermarmelade, jeht den 3weiten Boden
darauf, bejtreicht ihn mit Arraf-Buttercreme und wiederholt diejes mit dem
dritten Boden. Zum Derjieren benuft man diefelbe Greme.

Motta-Sdotoladen-Duttercremetorte (jiehe Abbildoung 21).

3utaten 3um Teig: 3 Eier, 150 g Juder, 1 Paddyen Dr Qetfer’s Danil-
linsuder, 3—4 ERl6fiel Wajfer, 100 g Weizenmehl, Y5 Padden Dr Detier’s
,Badin”, 100 g Dr @etfer’'s K Gujtin". .

Autaten 3ur Creme:

1. 3um Kaffeeaufguf: 14 Liter Nild), 25 g gemahlener Kafjee,

2. sur @reme: 14 Citer Mild), 1 Padden Dr Qetfer’'s Gala-Sdhotoladen-
Pudding=Pulver 1 Liter Nildy, 150 g Zuder, 50 g Kofosfett, 175—200 g
Butter.

Fubereitung des Teiges: Eigelb, Fuder, Gewiirs und Wajjer werden
mit dem Sdyneebefen 3u einer jhaumigen, cremeartigen Majfe gejdhlagen.
Danad) unterhebt man gleidhzeitig das mit dem ,Badin“ und ,Gujtin” ge-
mifdhte und gefiebte NTehl und oden jteif gejdlagenen Eierjdnee. Nan fitllt

*) fefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebdde” (Allgemeines) fowie ,Buttercreme”
Seite 17, 18 und 19,
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oie gut nermengte Nafje in eine Springform, deren Boden gefettet und mit
+ einem DPapierfutter ausgelegt ijt, und badt fie 30—40 Minuten bei guter
Nlittelhitse.

Subereitung der Greme: Don g Liter Mild) und dem gemahlenen
Kaffee ftellt man einen Kaffeeaussug her, indem man beides sujammen auf:
fodyt, dann 5 Miinuten siehen Ilagt und durd) ein Sieb gibt. 14 Liter Iildh
perquirlt man mit dem 3nhalt eines Paddjens Dr Oetter’s Gala-Schofoladen:
Pudding=Pulver, bringt ndefjen 14 Liter Nild) mit dem Zuder und Kaffee:
auszug sum Kodjen, gibt die Anrithrmajfe und das Kofosfett hinein und
[at unter Riihren gut durchfodyen, nimmt vom Seuer und dlagt den Pudding
falt. Die Butter riihrt man jdaumig und gibt langjam [Gffelweije unter jtetem
Riihren den vollig erfalteten, aber nody nicht erftarrten Pudding hinzu. *)

Jjt oie Torte erfaltet, jdyneidet man fie in 3 Sdheiben, gibt die Creme daz
swijden und feht jie 3ujammen. Die Oberflade und Seiten beftreidit man
ebenfalls mit Creme und versiert mit gejpriter Buttercreme.

Schofoladennufitorte (jiehe Abbiloung 22).

3utaten sum Teig: 3 Eier, 200 g 3uder, 4—5 Ejloffel Wajfer, 100 g
Weisenmehl, 15 Paddien Dr Oetfer’s ,Badin”, 100 g Dr Oetfer’s ,Guijtin®,
30 g Katao, 75 g Butter.

Jutaten jur Sillung: 1) Citer Nild), 50 g 3Fuder, 1% Pidden
Dr. Oetfer’s Puddingpulver Danille-Gejdhymad, 25 g Kofosfett, 80 g Butter,
125 g geriebene oder gewiegte Hajelniijje, 15 Sldjdychen Dr ®etfer’s Rums:
Aroma. .

Sutaten sum Sdofoladengul: 150 g Pudersuder, 50 g Kafao,
etwa 3 CERIoffel heiges Wajjer. ,

Sum Bejtreuen des Randes: Etwa 50 g Sdofoladenjtreujel.

Sprigguf: 15 Giweil, jo viel Pudersuder, als das Eiwei aufnimmt.

Subereitung des Teiges: Eigelb, 3uder und Wafjer werden mit
oem Sdyneebejen 3u einer jdhaumigen, cremeartigen Majje gejdylagen. Mun
fiigt man den Kafao hinzu und unterhebt danady gleidyzeitig das mit dem
LBadin” und ,Gujtin” gemijdte und gejiebte Niehl, die 3erlafjene, wieder -
abgefiihlte Butter und den jteif gejd)lagenen Eierjchnee. Den qut vermengten
Teig fiillt man in eine gefettete, mit einem Papierfutter ausgelegte Spring-
form und badt ihn bei guter Niittelhife etwa 45 Mlinuten.

3ubereitung der §iillung: Don Niild), 3Fuder und Puddingpulver
fodit man nad) angegebener Dorjdyrift, jedod) die Anriibrfliifjigieit von
Vy Liter Mildy genommen, einen Pudding, den man bis um Erfalten riibrt.
Nan lakt 25 g Kofosfett iiber jhwadiem Seuer jergehen, vollig erfalten,

*) Lefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebade” (Allgemeines) fjowie , Buttercreme”
Seite 17, 18 und 19.
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qibt es nody fliiffig tropfenweife 3u der {dhaumiq geriihrten, falt gejtellten
Butter und riihrt [6ffelweije gany langjam oOen vodllig erfalteten, aber
nod) nicht erftarrten Pudding darunter. Unter die fertige Greme bringt man
die Hajelniijje . und das Rum-HAroma.*)

Den ertalteten Tortenboden jdneidet man in 3 Sdyeiben, bejtreicht 2
Scheibent mit Greme und jett jie aufeinander. Die Oberflidhe und die Seiten
der Torte bejtreicht man mit Schofoladenguf, befjtreut die Seiten und einen
etwa 2 cm breiten Rand der Oberflache mit Sdhofoladenjtreujel unod versiert
Oie IMMitte der Torte nad) Belieben mit dem Sprifgui.

Fubereitung des Sdofoladenguffes: Der gefiebte Pudersuder
wird mit dem Kafao gemijdht und mit dem heiken Wajjer 3u einer 0Oid-
flitfjigen Nlafje geriibrt.

Fubereitung des Spriggujjes: Das Eiwei wird mit fo viel ge=
jiebtem Puderjuder verriihrt, wie es aufjunehmen vermag. Dann jd)ldgt
man das (®anze, bis der Guf jteif ijt, und bringt ihn in eine fleine, aus
Pergamentpapier gedrehte Tiite, von der ein Teil der Spike abgejdhnitten
wird. :

Oftertorte, |

3utaten 3um Teig: 3 Gier, 150 g 3uder, 1 Padden Dr Detfer’s
Danillinsuder, 3—4 Egloffel Wafjer, 100 g Weizenmehl, 15 Paddien Dr. Oetier’s
JBadin”, 100 g Dr Qetfer’s ,®ujtin”, 50 g Butter.

3utaten 3ur Creme: 15 Liter Mild), 12 ¢ Dr Oetfer’s Puddingpulver
Danille=Gejdhmad, 30 g 3Fuder, 15 ¢ Kofosfett, 50 g Butter.

Sutaten jur Sitllung: 125 g Nlarmelade oder Wonfitiire (Himbeer,
ErObeer oder Johannisbeer).

Futaten 3um Gup: 200 g Pudersuder, etwa 3 ER6ffel heikes Waijjer,
15 Blatt Dr Qetfer’s rote Regina=Gelatine.

Futaten 3um Sprikgquf: 1 fnappes halbes Eiweils, jo piel Puder:
suder, als d0as Giweil aufnimmt.

Fubereitung des Teiges: Eigelb, Fuder, Gewiirs und Wafjer werden
mit dem Sdiyneebejen 3u einer jdhaumigen, cremeartigen Mlajje gejchlagen.
Danady unterhebt man gleidhjeitig das mit dem ,Badin” und ,Gujtin”
gemijchte und gefiebte UTehl, Oie 3erlajjene, wieder abgetiihlte Butter und
den jteif gefchlagenen Gierjchnee. Nlan fiillt den fertigen Teig in eine Spring:
form, Oeren Booden gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt ijt, und
badt ihn etwa 45 Nlinuten bei guter Nlittelhike.

Subereitung der @reme: MUt 2 GEilofieln 3uriidbehaltener Niild)
rithrt man 12 g DanillezPuddingpulver an, bringt indejjen die iibrige Nild
und Juder sum Wodhen und bereitet nady iiblidher Dorjdyrift einen Pudding,

_ *) fefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebdde” (Allgemeines) fowie ,Buttercreme”
Seite 17, 18 und 19.
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den man bis 3um Crfalten riifrt. Man lat 15 g Kofosfett iiber jhwadhem
Seuer jergeben, vollig erfalten, gibt es nod) fliijjig tropfenmweife 3u der jhaumig
gerithrten, falt gejtellten Butter und viihrt [6ffelweife gans langiam den
pollig ertalteten, aber nod) nicht erjtarrten Pudding darunter, wobei nad
jedesmaligem 3uja Oie Najfe gut agejdlagen wird.*)

Den erfalteten Tortenboden {dhneidet man in 3 Scheiben, bejtreicht eine
Schetbe mit Buttercreme, jet Oarauf Oie jweite Scheibe, bejtreidht mit
Nlarmelade und iiberdedt mit der Ovitten Scheibe. Die Mberflache und Seiten
oer Torte iibersieht man mit 3udergul und versiert nody beliebig mit
Sdhofoladeneier-halften, oie man mit Spriggul umrandet. Nan fann in
Ote IMitte der Torte aud einen Schofoladenbhajen oder ein fleines Schofoladen-
nejt mit Giern jesen. Die Oberflache [dkt fidhy aud) mit Buttercreme ver-
jieren, man muf dann aber Oie doppelte lMlenge, wie angegeben, herjtellen.

Subereitung des Gujjes: Ulan verriihrt den gefiebten Pudersuder
mit dem heigen Majjer und einem balben Blatt aufgeldjter roter Gelatine
3u einer Oidiliifjigen Majje und fjtreidht diefe mit einem Nleffer auf Oie
Oberflacdhe und Seiten der Torte.

3ubereitung des Spritgquijes: Nan verriihrt ein fnappes, halbes
Ciweify mit jo viel gejiebtem Puderjuder, wie dasjelbe aufunehmen vermagq
und jdhlagt oie Nlajje, bis fjie fjteif ijt. Dann fiillt man den ®uf in eine
Papier-Sprifitiite, deren Spite man abgejdnitten hat, und fpritt Diinttchen
um Gier und Ranod.

YOiener Torte (jiehe Abbildung 23). %

Butaten sum Teig r. 1: 50 g Butter, 75 g 3uder, 3 Eier, 2 Pdadden
Dr @etfer’s Schotoladenjpeije mit gehadten Nlandeln, 1 gejtrichener Teeldfjel
= 3 g Dr Qetfer’'s , Badin”.

Sutaten sum Teig Ir. 2: 50 g Butter, 75 g 3uder, 1 Pddden Dr
Oetfer’s Danillinguder, 3 Eier, 2 ERloffel Wajjer, 50 g Weisenmehl, 2 ge-
jtridhene Teeldffel = 6 g Dr Metfer’s ,Badin”, 100 g Dr Oetfer’s  Gujtin”.

Sutaten sur Buttercreme: 3/ Liter Nild), 11, Pdaddien Dr Oetfer’s
Puddingpulver Mlanoel=Gejdymad, 150 g 3uder, 75 g Kofosfett, 250 ¢
Butter.

Sutaten 3um Gui: 225 g Pudersuder, 3—4 CExloffel heiges Wajjer,
1 Eiloffel Gelee oder einige Sriidte 3um Dersieren.

Subereitung des Teiges Ir. 1: Eigelb und Fuder werden mit dem
Schneebefen 3u einer jdaumigen, cremeartigen NMafjie gejchlagen. Danad
~ unterhebt man gleichzeitig dte mit  Badin” gemijdite unod gefiebte Schofo-
ladenipeife, Ote 3erlajjene, wieder abgetiihlte Butter und den jteif gejdhlagenen

*) Lefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebade” (HAlgemeines) jomie , Buttercreme”
Seite 17, 18 und 19,
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Gierjdinee. Man fiillt den fertigen Teig in eine gefettete Springform und
badt ihn bei quter Nlittelhite.

Fubereitung des Teiges Nr. 2: Eigelb, 3uder, Gewiiry und Wajjer
werden mit dem Sdneebefen 3u einer jdaumigen cremeartigen Ilajje
gejdhlagen. Danad) unterhebt man gleidhzeitig das mit ,Badmn” unod ,®ujtin”
gemijdhte und gejiebte Nlehl, die jerlajjene, wieder abgefiihlte Butter und
den fteif gejhlagenen Gierjchnee. Die Maffe wird in einer gefetteten Spring:
form von Oerjelben Groke wie fiix Teig Wr. 1, bei guter littelhibe etwa
20 Nlinuten gebaden.

Zubereitung der Buttercreme: Don der Mild) nimmt man 9 &
[5ffel ab und rithrt damit das Puddingpulver an. Die iibrige Nild) bringt
man mit dem 3Fuder sum Kodien, nimmt vom Seuer, quirlt die Anrithr=
majje binein, [kt unter jtetem Riifren gut durcdhfocdhen und jdldgt den
Pudding bis sum Grialten. Dann [kt man das Kofosfett auf jdhwadyem
Seuer sergehen, vollig erfalten, gibt es nod fliijjig tropfenmweife 3u der {haumig
gerithrten, falt geftellten Butter und riifrt [6ffelweife gans langjam den
exfalteten, aber nod) nidyt erjtarrten Pudding darunter.®)

Grfaltet wird jeder Boden einmal durdygejdnitten, mit Nianodelbutter=
creme bejtrichen, abmwedijelnd aufeinandergefest und Oie fertige Torte mit
Zuderquf iibersogen und mit Geleejtiiddyen oder eingelegten Sritd)ten versiert.

Zubereitung des Gujjes: Man verrithrt den gefiebten Pudersuder
mit dem heigen Wajfer su einer didfliifjigen ajje.

Suifentorte (jiehe Abbiloung 24).

Futaten jum Teig: 3 Gier, 150 g 3uder, 3—4 Eplofjel Wajjer,
1 Dadden Dr Oetfer’s Danillinguder, 100 g Weisenmehl, 15 Paddyen
Dr Qetfer's ,Badin”, 100 g Dr Oetler’s ,Guijtin”.

Zutaten sur Sitllung: 34 Citer Nildy, 1 Paddyen Dr Oetfer’s Pudding-
pulver Danille-Gejdhmad, 50 g Zuder, 1 Paddien Dr Oetier’s Danillinzuder,
4—6 Blatt Dr Oetfer’s weige Regina-Gelatine.

Zutaten sum Guf: 5—6 CEBlofiel Wafjer, 15 g gemahlener Raffee,
225 g Duderzuder.

Futaten 3ur Derzierung: 125 g Mandeln, 1 Eloffel Fuder, 1 Nejjers
jpige Butter.

Fubereitung des Teiges: Eigeld, Zuder und Wafjer werden mit
dem Sdyneebefen 3u einer jhaumigen, cremeartigen Nlajje gejdhlagen. Dann
fiigt man Bitronenjdale und faft hinsu und jdlagt das Ganze nodymals
qut durd). 3um Schluf unterhebt man gleichzeitig das mit dem ,Badin”
und |, Guijtin” gemijdte und gefiebte Niehl und den fteif aejdhlagenen CEier

*) Cefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebdde” (Allgemeines) fowie ,Buttercreme”
Seite 17, 18 und 19.
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jchnee. Der fertige Teig wird in eine Springform gefiillt, deren Boden
gefettet und mit einem Papierfutter ausgeleat ijt, und bei guter Nittelhike
30—40 Ulinuten gebaden.

Subereitung der Creme: Don 3/ Liter NMild) nimmt man 6 Exloffel
ab und riihrt damit das Puddingpulver an. Inzwijden bringt man die iibrige
NGl mit dem 3Zuder und Danillinguder sum Kodyen, nimmt nom $euer,
gibt die Anviihrmajje unter {tetem Riihren in die fochende Sliijjigfeit und
lajt dle Greme unter weiterem Riihren qut durchfocdhen. Dann nimmt man
Jie om Seuer, [6jt Oie eingeweid)te Gelatine darin auf und jdlaat die Najje
mit dem Sdyneebefen, bis jie falt und halb erjtarrt 'ijt, {id) aber nody qut
ftreidhen ldfst. ‘

Hady dem Grialten [dyneidet man den Tortenboden 3weimal durdy, fiillt
thn mit Greme, iibersieht ihn mit dem Nafjeesudergufy und bejtreut ihn
mit dem Krofant.

Subereitung O0es Gujjes: 5—6 ERl6ffel MWajjer bringt man mit
Oem gemahlenen Kaffee sum Kodjen, nimmt vom Seuer, [dkt 3 Ulinuten
jtehen und jeiht ourd). Den gejiebten Pudersuder [6jt man mit 4—5 Ehloffel
oiefes Naffeeaussuges auf und qibt den Guf iiber die Torte.

3ubereitung der Dersierung: 125 g abgejogene, gehadte Nlandeln
gibt man in einen GERloffel gebrdunten 3uder (den Topf fettet man dasu
mit einer Nlejjerjpite Butter vorfher ein) und Ildkt jie unter jtetem Riihren
bei gelinder Slamme hell brdunen, nimmt vom Seuer, [dit erfalten, 3erjtokt
Oie harte Nlafje und ftreut jie dann iiber den etwas erhdrteten Fuderguf
auf dte Oberflicdhe und Seiten der Torte.

@B Stteripeife-Schaumtorte (jiehe Abbiloung 25).

3utaten sum Teig: 3 Gier, 150 g 3uder, 3—4 Gloffel Waijer,
1 Padden Dr OQetfer’s Danillinguder, 100 g Meizenmehl, 15, Padden
Dr Qetfer’'s ,Badin”, 100 g Dr Qetfer’s ,Guijtin”.

3utaten zur §iillung: 1 Pddden Dr Oetfer’s Gotterjpeije Kirjdh-
Gejdmad, 1 Sldjdhdien Dr Oetfer’s Rum=Aroma, 125 g Erdbeer=Konfitiire,
Ig Liter fliijjige Sabne.

Sutaten sum Gufk: 180 g Pudersuder, 215—315 Exlofel heies Wafjer,
15 Slajddhen Dr Qetfer’s Rum=Aroma.

Sutaten sur Derzierung: 20 g Puderjuder, einige Tropfen aufgeldijte
Dr Qetfer’s rote Regina-Gelatine, etwas juriidbehaltene, gejchlagene Sabne.

3ubereitung Oes Teiges: Eigelb, 3uder und MWajjer werden mit
Oem Sdneebejen 3u einer jdhaumigen, cremeartigen Mafjje gejdhlagen. Dann
fligt man 3itronenjdale und =jaft hinsu und |dlagt das Ganze nodymals
gut ourd). 3um Sdlup unterhebt man gleicdhseitig das mit dem , Badin”
und ,Gujtin® gemijdte und gejiebte YTehl und den jteif gejdhlagenen Eier-
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idnee. Der fertige Teig wird in eine Springform gefiillt, deren Boden
gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt ijt, und bei guter Mittelhile
30—40 Nlinuten gebaden.

Fubereitung der §iillung: Man Bjt 1 Paddien Dr Oetfer’s Gotter
ipeije Kirjd-Gejdhmad nad)y Dorfdrift auf, gibt etwas erfaltet das Rum-
Aroma dasu, jdhlagt die Speife, jobald fie anfdngt didlid) 3u werden, mit
dem Schneebefen 3u einem fejten Schaum und untersieht die jteif gejdylagene
und mit der Konfitlire untermengte Sdylagjahne.

Die Torte wird erfaltet 3weimal durdygejdnitten und gefiillt. 3u beadyten
ift, dafy der Schaum jdhnell aufgetragen wird, da er jonjt u fejt wird und
fidh nicht mehr alattitreidhen lakt. Die fertige Torte iibersieht man mit einem
weifien Fuderquk, den man in jid)y mujtert. Nlan fann jie nod beliebig durd
Aufipriten von Sdlagjahne verjieren.

Herftellung des Gujfes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
heien Wafjfer und Rum=Aroma 3u einer Oidflitjjigen Majje verriifrt.

Herjtellung der Derzierung: NMan jtellt einen feften Gup her aus
20 g gejiebtem Pudersuder und einigen Tropfen im Wajjerbad aufgeldjter
roter Gelatine, taud)t eine Gabel in diefen farbigen Guiy und 3ieht auj dev
nod) weidhen, weien Tortenglajur beliebige Ulujter.

Rumtorte (jiehe Abbildoung 26).

Futaten 3um Teig: 3 Eier, 100 g 3uder, 3 Ejlofjel Wajjer, 125 g
Weizenmehl, 1, Dadden Dr Qetter’s ,Badin”, 75 g Dr Oetfer’'s ,Guijtin®,
100 g Butter. -

FZutaten zur §iillung: 100 g Weifbrottriimel, 250 g himbeer-Konfitiire,
1 Paddyen Dr Oetfer’s Danillinuder, V4 Liter Wajjer, 1 §ldjdcdhen Dr Oetler’s
Rum=Hroma.

Zutaten 3um Guf: 150 g Pudersuder, 1 Paddien Dr Oetfer’s Danillin-
3uder, 1—2 @Rloffel heiges Wajfer, 1 Slajhden Dr Oetfer’s Rum-Hroma.

Fum Bejtreuen des Randes: Gtwas Kofosnuirajpel oder Spaltmandeln.

Fubereitung des Teiges: Gigelb, Zuder und Maffer mwerden mit
dem Schneebefen 3u einer jchaumigen, cremeartigen Majje gejdhlagen. Dann
untethebt man gleichzeitig das mit dem ,Badin” und ,Gujtin” gemijdyte
und gefiebte Mehl, die 3erlajjene, wieder abgefilhlte Butter und den fteif
gefhlagenen Gierjhnee. Nlan fiillt den fertigen Teig in eine Springform,
deren Boden gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt ijt, und badt
ihn bei quter Nittelhibe etwa 45 Ulinuten.

Zubereitung der Siillung: Die fein geriebenen IDeibrotiriimel
werden mit allen anderen 3utaten gut vermengt.

Den erfalteten Boden jhneidet man 3weimal durd), bejtreidyt eine Scheibe
mit der Siillung, fest die 3weite Scheibe darauf, beftreicht aud) diefe mit
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Stillung und legt Oew Oritten Boden dariiber. Mun wird aud) der Rand der
Torte mit der Siillung verjehen und danad) mit gerditeten Kofosnufrajpeln
oder Spaltmandeln bejtreut. Die Oberflache der Torte iibersieht man mit
oem 3udergul, Oen man nad) Belieben nod) in jidh versieren oder nad
dem Sejtwerden mit IMarmelade bejpriten fann.

Jubereitung des Gujjes: Den Danillinguder [6jt man in dem heifzen
Wajjer auf, fiigt den gejiebten Pudersuder und das Rum=Hroma hinzu und
verrithrt alles 3u einer didfliijjigen Nafje.

Schichttorte (jiehe Abbildung 27).

3utaten sum Teig: 3 Gier, 150 g 3uder, 3—4 GE}jl6fjel Wajjer,
1 Padden Dr OQetfer’s Danillinguder, 100 g MWeizenmehl, 15 Padden
Dr Qetfer’s ,Badin”, 100 g Dr Qetfer’s , Gujtin”, 1% Dadden Dr Qetfer’s
Sdhofoladenipeije mit gehadten Nlandeln, 1 Teeldfiel Katao.

Futaten zur §iillung: 4 ERlofiel Wajjer, 1 Sldjdchen Dr Oetfer’s
Rum=Aroma, 1 Ekloffel Fuder = 25 g, 125 g Aprifojen-NTarmelade.

3utaten sum Guif: 180 g Pudersuder, 1 Slajdydhen Dr Oetfer’s Rum-
Aroma, 15—3/ Blatt Dr Oetfer’s rote Regina-Gelatine, 215—315 Ehloffel

/

heiges MMajjer.

Aubereitung Oes Teiges: CEigelb, 3uder und Wafjer werden mit
oem Schneebejen 3u einer jdyaumigen, cremeartigen Majje gejdhlagen. Dann
filgt man 3Jitronenjdale und =jaft hingu und jdlagt das Ganze nodymals
gut ourd). 3um Sdhlup unterhebt man gleicdhseitig das mit dem ,Badin”
und , Gujtin” gemijdte und.gefiebte NTehl und Oden jteif gejdhlagenen Eier-
jdhnee. 15 Oes fertigen Teiges nimmt man ab und untermijd)t nod) das
Puoddingpulver und den Katao. Nlan fiillt die beiden Teige in 2 gleid) groke
Springformen, Oie gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt |ind, und
badt fie in etwa 20 Ulinuten bet guter Mlittelhike.

Crialtet Tegt man Oen Ounilen Boden auf eine gerade Slidye (Teller,
Emailleplatte, Kudjenbrett) und tranft den Boden mit 1/, Liter Wajjer,
oem man 1 Slajd)den Dr Oetfer’s Rum=Aroma und 1 Eiloffel uder bei-
gefiigt hat. Inzwijdyen jdyneidet man den hellen Boden einmal durd), beftreicht
Ote untere Scyeibe mit HAprifofen-NTarmelade, felt den gqut Ourd)jogenen,
etwas weid) gewordenen dunilen Boden vorjid)tig darauf, dann Oen bhellen
Booen oOaritber und iibersieht die Torte mit einem Rum=3uderqup, Oen
man mit aufgeldjter roter ®elatine beliebig rot farbt. Nan fann die Torte
mit Sdlagjahne versieren.

3ubereitung des Gujjes: Nan verriihrt den gejiebten Puderuder
mit 0em Rum=Hroma und Oer im heien IDajjerbad aufgeldjten Gelatine,
jowie dem ndtigen heien Iajjer 3u einer didfliifjigen Najje.
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Sachertorte.

3utaten sum Teig: 125 g Butter, 3 Gier, 125 g jehr feiner Fuder,
1 Dadden Dr Oetfer’s Danillinguder, 2 Eilofjel Waljjer, 125 g geriebene
Schofolade, 125 g mit der Sdhale geriebene Niandeln, 65 g Weizenmehl,
1 gejtrichener Teeldffel = 3 g Dr Oetfer’s ,Badin”, 1 Padden De Oetter’s
Sdhofoladenjpeije mit gehadten Nlanoeln.

3um Bejtreiden: 100 g HAprifojenfonfitiire, 1 ERloffel Wajjer.

Futaten jum Guf: 125 g Pudersuder, 20 g Kafao, etwa 2 Eplojjel
heies Iajjer, 25 g Wofosfett.

3um Bejtreuen: 15—20 g Ulandeln.

Fubereitung des Teiges: Die Butter riihrt man jdaumig, fiigt
Gigelb, 3uder und Danillinsuder bhinsu, untermengt Oas Iajjer und
unterrithrt langjam, [Sffelweije abwed)jelnd die Sdhofolade und Niandeln.
Dann gibt man vorfidhtig das mit dem ,Badin” gemijdite und gejiebte
Mebl und das Puddingpulver unter die IMajje und untersieht den jteif
gejchlagenen Gierjhnee. Nlan fiillt den Teig in eine gefettete Springform
und badt bei jdmwadyer NMittelhite 16—3/4 Stunden.

Den erfalteten Tortenboden Dbejtreicht man mit der Konfitiive, die man
mit dem Wajjer gut verrithrt hat. Dann iibersieht man die Torte mit dem
Schofoladengufy und fjtreut auf die Oberflide einen fleinen Rand mit ab-
gesogenen, gehadten oder geviebenen Nlandeln.

Zubereitung des Gujjes: Der gefiebte Pudersuder wird mit Odem
Kafao und heien MWajjer su einer Oidfliijjigen Ulajje verriifrt.

Schotoladentorte mit Sabnenugfitllung.

3utaten 3um Teig: 3 Gier, 200 g Suder, 4—5 CEhloffel Wajjer, 100 g
Weizenmehl, V5, Paddien Dr Oetfer’s ,Badin®, 100 g Dr Oetfer’s ,Guijtin”,

50 g RKafao, 125 g Butter, 10 Stiid bittere NTandeln.

Futaten jur §iillung: V4 Citer fliijjige, jilge Sabne, 150 g iijje,
1 Paddién Dr Oetfer’s Danillinzuder.

Futaten sum Guf: 150 g Pudersuder, 50 g Kafao, 3—4 ERIGjfel
heifzes Majjer, einige MWalniijfe sur Dersierung.

Zubereitung Oes Teiges: GEigelb, 3uder und Wajjer werden mit
dem Schneebejen 3u einer jdhaumigen, cremeartigen Majje gejchlagen. Yun
fiigt man den Kafao hinzu und unterhebt danad) gleichzeitig das mit“dem
JBadin” und ,Gujtin” gemijdhte und gefiebte UTehl, Oie 3erlajjene, wieder
abgefiiblte Butter, den fteif gejd)lagenen CGierjdnee und Ote geriebenen
Mandeln. NMan fiillt den Teig in eine gefettete Springform, Oeren Boden
mit einem Papierfutter bededt ijt, und badt ihn bei guter Ulittelhife etwa
45 Nlinuten.
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Subereitung der Siillung: 14 Liter fliifjige Sahne jdhlagt man redt
teif und untersieht die geriebenen iifje und den Danillinzuder.

Crialtet jchneidet man Oen Boden jweimal ourdy und fiillt die Torte
mit der angegebenen Siillung. Dann fefit man die Bdden aufeinander,
libersieht |ie mit einem Sdyofoladengul und versiert den Rand mit halbierten
Walniifjen.

3ubereitung 0es Gujjes: Der gejiebte Pudersuder wird mit Kafao
und heigem Iajjer 3u einer didjliijjigen Majje verriihrt.

Triiffeltorte (jiehe Abbildung 28). %

Sutaten zum Teig: 3 Eier, 200 g 3uder, 1 Pdadden Dr Detfer's
Danillinuder, 5 Eiloffel Wajjer, 100 g Weizenmehl, 145 Padden Dr Oetfer’s
,Badin“, 75 g Dr Qetfer’s ,Gujtin”, 1 Padden Dr Oetfer's Sdhofoladen=
jpeije mit gebadten Nlandeln, 75 g Butter. ,

"~ 3utaten jur §illung: 125 g ungejalzene Butter, 1 Slijdhdien D
Oetfer’s Rum=Aroma, 1 &, 250 g geriebene Schofolade, 20 g Katao, 2 Ep-
[6ffel Wajjer, 1 Padden Dr Oetfer’s Danillinjuder.

Sutaten 3um Gufp: 125 g Pudersuder, 25 g Kafao, 1—2 ERI5ffel
beifses Waijfer, 25 g Kofosfett. -

3um Bejtreuen d0es Randes: 75 g Sdhofoladenijtreufel.

3ubereitung des Teiges: Eigelb, 3uder, Danillinauder und Wafjer
werden mit Oem Sdineebejen 3u einer jdaumigen, cremeartigen Nlajje
gejdhlagen. Dann unterhebt man gleidhseitig das mit dem ,Badin” und
,Oujtin”. gemijdite und gejiebte Mehl, das Puddingpulver, die 3erlajjene,
wieder abgefiihlte Butter und den fteif gejdylagenen Eierjdnee. Man fiillt
Oent gut vermengten Teig in eine gefettete Springform, deren Boden mit
einem Papierfutter ausgelegt ijt, und badt ihn etwa 45 Miinuten bei quter
Niittelbike. _

Subereitung Oer §iillung: Die Butter rithrt man [daumig, fiigt
Rum=fAroma, & und [offelweife die geriebene Schofolade fhinzu. Ulan nimmt
Jo viel §iillung ab, dap man 15—20 Kiigeldygn mit einem Durdymejjer von
etwa 2 cm daraus formen fann, und riihrt unter die andere Majje nodh
Kafao, Wajfer und den Danillinzuder.

3ur Rerjteilung der Triiffeln verwendet man die abgenommene Siillung,
Ote man am bejten etwas falt geftellt hat, und aus der man mit den Hianden
flein® Kiigeldyen formt, die in Schofoladenitreujel gewdlst werden.

Den erfalteten Tortenboden |dyneidet man 3weimal odurd), bejtreicht
mit der Siillung, jett die Torte ujammen, iibersieht fie mit einem Sdyofo-
ladengufy und bejtreut den Rand und einen etwa 215 cm breiten Streifen
rings um Oie Torte mit Schofoladenjtreujel. Dann legt man einen Kran;
vont Schofoladentriiffeln auf die Torte.
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Zubereitung des ®Gujjes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Kafao und MWaijer 3u einer didfliljjigen Majje verrithrt und dann das 3er=
[ajfene Xofosfett dazugegeben.

UTougattorte.

Futaten jum Teig: 3 Gier, 200 g 3uder, 1 Pdddien Dr Oetler’s
Danillinguder, 5 Gkloffel Wajjer, 100 ¢ Weizenmedl, 15 Paddyen Dr Detfer’s
Badin”, 100 g Dr OQetfer’'s ,Gujtin’, 25 g Kafao, 75 g Butter.

Futaten sur Sillung: 2 Gier, 75 g 3uder, 1 Pddden Dr Detter’s
Danillinjuder, 125 g geriebene Schofolade, 60 g mit der Schale geriebene
Nandeln, 100 g Kofosfett. '

Zutaten sum Guf: 150 g Pudersuder, 30 g Katao, 1 Eplojfel heilzes
Maijer, 25 g Kofosfett.

Zum Derzieren: Ginige abgesogene, halbierte Iiandeln.

Zubereitung des Teiges: Eigelb, 3uder, Danillinzuder und Majjer
werden mit dem Sdneebejen 3u einer jdaumigen, cremeartigen Najfe
gefchlagen. NMun fiigt man den Kafao hinzu und unterhebt danad) gleidyzeitig
das mit dem ,Badin“ und ,Guitin’ gemijdite und gejiebte eI, die 3er=
lafiene, wieder abgefiihlte Butter und Oden jteif gejdlagenen Gierjdynee.
Den gut vermengten Teig filllt man in eine gefettete, mit einem Papierfutter
ausgelegte Springform und badt ifn etwa 45 Minuten bet guter Mittelhike.

Zubereitung der §iillung: Die Gier rithrt man mit dem 3uder und
Danillinguder jdaumig, gibt [6ffelweife die Schofolade umnd Nandeln hinzu
und unterriibrt julegt das fliifjige, etwa nod) handwarme Rofosfett.

Den erfalteten Tortenboden jdyneidet man in 3 Sdyeiben, bejtreicht fie
mit der Nougatmajie, leat jie aufeinander, iibersicht die Torte mit Oem
Sdhofoladenqufs, versiert mit den Ralbierten andeln und ldkt jie an oder
fuft trodnen. _

Fubereitung des Sdofoladengujjes: Den gejiebten Pudersuder
perriithrt man mit Kafao und Iajjer 3u einer Oidjlitjjigen NMajfe und fugt
oas 3erlajjene Kofosfett hinsu.

Dufitorte ungefillt.

Futaten sum Teig: 3—4 Gier, 150 g 3uder, 4 Ejlofjel Wajjer, 100 g
Nufferne oder NMandeln, 180 g Weizenmehl, 15 Paddien Dr Qetfer’s , Badin".

Futaten 3um Gui: 150 g Pudersuder, V5 Slijdiden Dr Oetfer’s Rum:
- Aroma, etwa 2 ERloffel heizes Waijer.

Jutaten jur Derjierung: Einige Hajelniijje.

Fubereitung des Teiges: Eigelb, 3uder und Iajjer werden mit
dem Schneebejen 3u einer jdhaumigen, cremeartigen lafjje gejdylagen. Dann
unterhebt man gleidseitig die gemaflenen Mufferne oder lanoeln, oas
mit dem ,Badin” gertijdyte und gefiebte Nlehl und oden jteij gejdlagenen
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Cierjdnee. Den fertigen Teig fiillt man in eine Springform, deren Boden
gefettet und mit einem Papierfutter ausgeleat ift, und badt ihn bet quter
Nttelhige 30—40 Nlinuten.

Crialtet fibersieht man odie Torte mit einem Rum=3udergul und versiert
Jie mit einigen iifjen, die man vorher in den Guk getaudit hat.

Subereitung des Gujjes: Der gefiebte Puderjuder wird mit dem
Rum=Hroma und feisem MWajjer 3u einer didfliifjigen Mafje verriihrt.

Anmerfung: Die Nandeln verfeinern die Torte, fonmen aber aud
weggelajjen werden.

Will man diefe Torte fiillen, fo bereitet man nad) der Dorjdyrift fiir
Buttercremetorte (Seite 30) eine Greme, verwendet dafiir aber an Stelle
von Dr Qetfer’s Puddingpulver Danille-Gejdhmad Dr Detfer’s Pudding-
pulver Sabne-Gejdymad und mengt unter Oie fertige Greme 50—100 g

emahlene Iliifje.
JE ! Sandtorte oder Fuchen.

3utaten: 125—150 g Butter, 125 g Weizenmehl, 1 gejtridhener Tee-
[6ffel = 3 g Dr Qetfer’s ,Badin”, 125 g Dr Oetfer’s ,®ujtin’, 150 g
Suder, 1 Paddjen Dr Qetfer’s Danillinsuder oder einige Tropfen Dr Metfer’s
Badol 3itrone, 4 Eier.

3ubereitung: Nan [dkt die Butter sergehen, auf Handwdrme er-
falten, fiigt allmdflid) das mit dem ,Badin” und ,Gujtin” gemijchte und
gefiebte NTehl hinsu und verviihrt alles gut miteinander. Dann gibt man
unter den friimeligen Teig nad) und nady den Juder, das Gewiiry und die
Gier. Durd) das langjame Einvithren lefiterer wird der Teig allmahlid) weidh
und gan3 glatt. Die Najje gibt man in eine mit Butter ausgejtridyerte, mit
einem Papierfutter ausgelegte Spring= oder Kaftenform und backt bei chwadyer
Nittelhie etwa 1 Stunde.

Diejes Gebad halt jid) lange frijdy, es ijt bejonders beliebt 3u Tee und Wein.

Anmerfung: Der Teig mup qut gerithrt werden.

Brottorte.

Sutaten: 4 Gier, 175 g 3uder, 2 Eldfiel Wafjer, 15 Slajdydhen Dr
Oetfer’s Baddl 3itrone, 1 geftrichener Teeldffel 3imt, 1 Nlefjerjpitse Melten,
65 g mit der Schale geriebene Uilandeln, 150 g geriebenes Schwarzbrot,
125 g Weisenmehl, 15 Paddien Dr Oetfer’s ,Badin“, 20 g Kafao, etwa
Yg Liter Nild), 50 g 3itronat, 65 g Korinthen.

Subereitung: Gigelb, 3uder und Wajjer jdhligt man [dhaumiq und
filgt die Gewiirse, NMandeln und Brot hinzu. Dann gibt man das mit dem
wBadin® gemijdite und gefiebte Niehl und Katao abwed)jelnd mit der ntild
unter den Teig, fiigt 3itronat und XKorinthen hinsu, unterhebt vorjichtig
oen fteif gejdlagenen Gierjdnee und fiillt den Teig in eine gefettete
Springform. Die Torte mufy etwa 1 Stunde bei gquter MWittelhike baden.
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Anmerfung: Gs empfiehlt jid), su Oer Torte alte Brotrejte 3u ver:
wenden, 0a Odiefe i) bejjer reiben Ilajjen.

Wer die Torte faftiger liebt oder verfeinern will, fann jie einmal durd)-
jdreiden und ganz dlinn mit etwas Narmelade bejtreichen (am bejten eignet
jid) dazu Himbeermarmelade).

Bismarckeiche (jiehe Abbildung 29). %

Futaten sum Teig: 5 GEier, 125 g 3uder, 1 Sldjdcdhen Dr Detfer’s
Badol Zitrone, 100 g Weizenmehl, 100 g , Gujtin”, 15 Pdadden Dr Oetfer’s
 Badin”, 100 g Butter.

Futaten sur Siillung: 1 Pdadden Dr Oetfer's Schofoladenjpeife mit
gehadten Nlandeln, 15 Citer Nlild), 100 g 3uder, 100 g Butter und 25 g
Kafao gemijdht mit 25 g Fuder.

Fubereitung des Teiges: Eigelb, 3uder und Gewiirs werden mit
dem Schneebefen 3u einer jdaumigen, cremeartigen ajje gejcdhlagen.
Danady unterhebt man aleidhseitig das mit dem ,Badin“ gemijdte und
gefiebte Miehl, die jerlajjene, wieder abgefiihlte Butter und Oen jteif ge=
ihlagenen Gierjdnee. Ulan giept den Bisfuitteig auj ein gefettetes, mit
gefettetem Pergamentpapier belegtes Ranobled); es ijt gut, das Papier an
der offenen Bledhjeite nad) oben umjuiniffen, damit der Teig beim Baden
nidht herunterfliegen fann. Dann badt man ihn bei guter Nlittelhite etwa
25—35 Minuten joeben durdh, nimmt aus dem Ofen, bejtreicht ihn jofort
und redyt jdnell mit der Schofoladenfiillung, rollt ihn mit Hilfe des Perga=
mentpapiers [dnell sujammen (die Bistuitmajje oarf nicyt falt werden, jonit
erhdrtet jie und ldkt fich nidyt mehr rollen), bejtreidht die erfaltete Rolle non
aufen mit derjelben $iillung und versiert nod) durd) Aufjprifen einiger
Cdngsitreifen, oder man 3ieht mit der Gabel ungleihmakige Cangsjtridye
in die Greme, wodurd) ein gutes, baumjtammahnlidies Ausfehen ersielt wird.

Zubereitung der Siillung: Nan bereitet mit Dr Detfer’s Scdyofo-
ladenjpeijfe mit gehadten Mandeln nady Dorjdyrift eine Sdofoladenjpeile
und jdldat jie bis sum Grfalten. Inzwijden rithrt man Oie falt gejtellte,
harte Butter jdaumig, gibt die Kafao-3udermijdung Oasu, verriihrt alles,
jtellt falt und qibt jehr langjam, unter ftetem Riifren, [dffelweije den
qut erfalteten, aber nody nicht erjtarrten Pudding dasu.

Anmerfung: Eine andere Hrt, diejes Gebdd hersujtellen, jiehe unter
dem folgenden Reszept ,Bistuitrolle”.

Ristuitrolle. *

Futaten 3um Teig: 5 Gier, 100 g 3uder, 1 Pddden Dr Detler’s
Danillinzuder, 90 g Dr Oetfer’s , Gujtin” oder 2 Paddjen Dr Oetfer’s Pudding-
pulver Danille=Gejdymad.
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Sutaten s3ur §Sitllung: Gtwa 150 g beliebige NMarmelade. _

3um Uberftduben: Gtwas Pudersuder.

Subereitung: Gigelb, 50 g 3uder und Danillinsuder [dhldgt man mit
der Schneerute bis jur cremeartigen Bejdhaffenbeit. Dann jdhldgt man Oas
Ciwei mit den reftlidien 50 g Fuder 3u jteifem Sdnee, jieht Oiefen vor-
Jihtig mit der Schneerute unter die Gimajje, vermengt in derfelben MWeije
oas ,Gujtin”. Nan giet den Teig auf ein gefettetes Randbled), das mit
gefettetern Pergamentpapier ausgelegt ijt, und badt ihn 15—20 Nlinuten
bet guter Mittelhite foeben Ourd). Es ijt qut, das Papier an der offenen
Bled)jeite nad) oben umsuiniffen, damit der Teig beim Baden nidht herunter-
fliegen fann.

Hady dem Baden wird das Bistuit auf ein gefettetes Papier gejtiirst,
0as Pergamentpapier jofort entfernt, der Kuchen mit nidyt allzujehr gejiipter
NMarmelade bejtrichen, nod) warm 3u einer Rolle sujammengerollt und mit
Pudersuder iiberjtaubt. Man fann die Bistuitrolle warm als Machtijch geben
oder aud) falt aufgejchnitten su Tee oder Wein reidyen.

Anmerfung: Gine andere Art jur Rerjtellung der Bistuitrolle jiehe
unter , Bismardeide”.

Srantfurter Rrang (jiehe Abbildung 30).

Sutaten sum Teig: 100 g Butter, 150 g 3uder, 5 Gier, einige Tropfen
Dr Qetter’s Badol 3itrone, 150 g Weijenmeh], 15 Dadden Dr Qetfer’s
,Badin“, 50 g Dr Qetfer’s , Gujtin”.

Sutatenzur Greme: 15 Citer Mild), 100 g Fuder, 1 Padden Dr Oetfer’s
Puddingpulver Danille-Gejhmad, 1 Padden Dr Oetfer’s Danillinsuder,
50 g Kofosfett, 175—200 g Butter.

Sur Dersierung: 125 g Mandeln, 1 ERlofiel Fuder, 1 Nlejjer)pie Butter.

Subereitung des Teiges: Die Butter rithrt man jhaumia, gibt uder
und Gier dasu, fiigt das 3itronendl und das mit dem  Badin” und , ®ujtin”
gemijdyte und gefiebte Miehl hinu. Man verriihrt alles 3u einem glatter
Ceig und gibt ihn in eine gefettete, ausgeftreute Rranztudenform und badt
ihn bet [dwadyer Miittelhige 30—40 Ninuten.

3ubereitung Oer Greme: Don Nuild, - 3uder und Puddingpulver
fodit man nad) angegebener Dorjdhrift, jedod) oie Anriihrilii)jigteit von
Y5 Liter Mild) genommen, einen Pudding, oen man, mit 1 Pdaddyen Danillin-
juder vermengt, bis 3um Grfalten riibrt. Das Kofosfett wird auf gelindem
Seuer leidyt gejdymolzen, wieder abgefiihlt, aber nodh flifjig, tropfenweife
unter tiiditigem Riihren ju der jhaumig geriihrten Butter gegeben. Dann
rithrt man [6ffelweife den vollig erfalteten, aber nod nicht erftarrten Pudoding
Oarunter.*)

*) Lefen Sie unbedingt: ,Buttercreme” Seite 18.
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Erialtet jchneidet man den Kuden in 3 Sdjeiben, bejtreidht Otefelben
mit der Qreme, et jie aufeinander und bejtreid)t aud) die Oberflide unod
- Seiten Oes Kudhens damit. Dann bejtreut man Oen Wran3 mit abgesogenen,
gehadten Nlandeln, die man vorher in etwas 3Fuder und Butter braun
gerdjtet hat.

sEinfadhe Torte mit Upfelmus (jiehe Abbildung 13).
Futaten sum Teig: 2 Gier, 100 g Zuder, 2—3 ERlofjel Wajjer, 75 g
Weisenmehl, 75 g Dr Qetfer’s ,Guijtin®, 2 gejtridiene Teeldfjel Dr Oetfer’s
JBadin”, 1 Pdadden Dr Qetter’s Sokenpulver Danille=Gejdymad.
Futaten sur Siillung: 1 kg Apfel, etwas Wajjer, etwa 60 g Suder.

Fur Dersierung: !y Citer Sdlagrahm, 1 Pddden Dr Qetfer’s
Danillinzuder.

FJubereitung des Teiges: Eigelb, Buder und Iajjer werden mit
dem Schneebejen 3u einer jdhaumigen, cremeartigen Nlajje gejdhlagen. Dann
unterhebt man gleichzeitig das mit dem , Badin”, ,®uijtin” und Sofzenpulver
gemijchte und gejiebte UTlehl und den jteif gejchlagenen Gierjhnee. Den gut
permengten Teig filllt man in eine gefettete, mit Papierfutter ausgelegte
Springform und badt ihn 30—40 Nlinuten bet guter Nlittelhite.

Fubereitung Oes Apfelmujes: Die HApfel werden gejdhdlt, vom
Kernhaus befreit und in fleine Stiide gejdnitten. Diefe werden mit gans
wenig Majjer und etwa 60 g 3uder 3u einem diden Nus gefodyt, weldyes
man erfalten lakt. :

Den erfalteten Boden jdneidet man einmal durd), fiillt mit Apfelmus,
bejtreidht audy die Oberflacdhe damit und verziert dann Rand und Oberflade
der Torte beliebig mit etwas jteifer Schlagjahne.

Zubereitung der Derszierung: Der Sdlagrahm wird mit einem
Schneebejen gans jteif gejdhlagen und mit dem Danillinguder gewiirst.

Schneetorte.

Futaten 3um Teig: 2 Eier, 100 g 3uder, 2—3 Eiloffel Waijfer, 75 g
Weizenmehl, 75 g Dr Qetfer’s ,Gujtin”, 2 gejtridiene Teeldffel Dr Detfer’s
,Badin”, 1 Pdadden Dr Qetfer’s Sokenpulver Danille-Gejdymad.

Futaten sur §iillung: 250 g Apfel, 150 g Fuder, 1 Paddyen Dr Detfer’s
Danillinguder, 1 Giweip, 215 Blatt Dr Qetfer’s weige Regina=Gelatine.

- 3um Rand: 25 g feiner 3uder, 5 g Kafao, einige Sriidyte 3ur Dersierung.

- Fubereitung des Teiges: Eigelb, Zuder und Wajjer werden mit
dem Sdineebejen 3u einer jdaumigen cremeartigen MMajje gejdhlagen. Dann
unterhebt man gleidyzeitig das mit dem , Badin”, , Guftin” und SoRenpulver
gemijcdhte und gejiebte NTehl und Oen jteif gejdilagenen Eierjdnee. Den qut

45



vermengten Teig fiillt man in eine gefettete, mit einem Papierfutter aus-
gelegte Springform und badt ihn 30—40 Minuten bei quter Nlittelhike.

Subereitung Oer §Siillung: Die Apfel gibt man in fodendes Waijer
und lakt jie darin jo lange bei fleiner Slamme fodyen, bis die Schale plakt. _.
Dann nimmt man fie heraus, sieht die Schale ab und teilt das Srudtileijdh
in red)t fleine Stiide. Mlan gibt diefe (jehr weidhen) Apfeljtiide am bejten
in eine irdene Sdyiijjel oder einen hohen Tontopf, fiigt, wenn erfaltet, 150 g
Suder, 1 Padden Danillinzuder und 1 Eiweil hinsu und jdldgt das Ganze
mit einem Quirl oder einer Sdyneerute 3u fteifem Schaum (20—30 Minuten).
Dann fiigt man die eingeweichte, im Wajjerbad aufgeldjte Gelatine hinzu,
lat den Schnee furse 3eit falt jtehen und jtreicht ihn vor dem Eritarren auf.

NMan |dyneidet den Tortenboden einmal durd), fiillt ihn etwa 1 cm did
mit dem Schnee, qibt den Rejt desfelben auf Oberfliche und Rand der Torte,
persiert die Oberfladye mit einigen beliebigen Sriidhten und bejtreut den Rand
mit feinem Zuder, den man mit Kafao gemijdht hat.

Anmerfung: Diefer Snee jdymedt bejonders gut mit frijden Erdbeéeren
oder gar Malderdbeeren hergeftellt. -

Dienenftich (in Springform) (jiehe Abbildung 32).

Sutaten sum Teiq: 75 g Butter, 75 g 3uder, 1 G, 200 g Weizen-
meRl, 2 geftriene Teeldffel = 6 g Dr Oetfer’s Badin“, 1 Prife Sals,
2—3 ERlofiel Nild.

Sutaten 3um Belag: 50—75 g Butter, 100 g 3uder, 1 Pidden
Dr Qetfer’s Danillinsuder, 100 g NMandeln, 1 Exloffel NTild.

Sutaten 3zur Siillung: 1/, Citer = 13 Gloffel Mildy, 1 Padden
Dr. Oetfer’s Sofenpulver Danille=Gejhmad, 60 g 3uder, 50 g Butter, 20 g
Kofosfett.

Subereitung des Teiges: Die Butter rithrt man {daumig, fiigt
Suder und i hinzu und gibt das mit dem ,Badin” gemijhte und gejiebte
UTlehl und Sal3 abwed)jelnd mit der NMildh unter die Niajje. Den Teig ftreicht
man auf den Boden einer Springform, gibt davauf die etwas abgefiihlte
Belagmafjje und badt den Kudjen etwa 35 Nlimiten bei guter Mittelbige.

Subereitung Oes Belages: Die Butter [dkt man jdymelzen, fiigt
alle anderen Zutaten hinzu (die Nlandeln abgejogen, halb gemahlen und
halb gehadt), ldfst alles einmal durdhfodhen und etwas abfiihlen.

IOill man den Kudjen fiillen, jo [dneidet man ihn nady dem Baden
einmal durd) und bejtreicht mit Buttercreme.

Subereitung der Siillung: Don der Nild) nimmt man 2 ERloffel
ab und riihrt damit das Sokenpulver an. Inswijdien bringt man die iibrige
Nild) mit 0em 3Fuder 3um Kodyen, nimmt vom Seuer, gibt die Anriihrmafje
unter |jtetem Riihren in Oie fodjende Sliifjigfeit, Wikt den Pudding etwa
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1 Minute fodjen und riihrt ihn bis sum GErfalten. Die Butter rithrt man
jhaumig, fligt Oas auf gelindem Seuer leidht gejdymolzene, wieder ab-
gefiihlte, aber nod) fliijjige Kofosfett tropfenweije unter tiichtigem Riihren
hingu und rithrt dann [ffelweife den vollig erfalteten, aber nod) nidyt
erjtarrten Puoding Oarunter.®)

Anmerfung: Diejer Kudjen wird befonders jhon im , Kiidenmunoder”.
Man braud)t dann aber sum Teig: 100 g Butter, 100 g Fuder, 1 Gi, 250 g
Weizenmehl, 15 Paddien Dr Oetter’s ,Badin”, 1 Drije Salz, 5—7 Exlofjel

nild.
Rleingebdck.

Bet Oer Herjtellung von Kleingebdd ijt Oer befannte Rollausijted)er
bejonders praftijdy; man fann ihn itberall 0a perwenden, wo aus dem aus:
gerollten Teig Plaschen in den verjcdhiedenjten Sormen ausgejtodyen werden
jollen. -

Soll oas Kleingebad fnujprig bleiben, jo bewahrt man es am bejten in
gut verjdhliegbaren Bled)dojen auf.

Yaferflockenplagchen (Matronenart).

Sutaten: 250 g haferfloden, 200 g Butter, 100 g MWeizenmehl, 1 ge-
jtrichenter Teeldffel = 3 g Dr Detfer’s ,Badin”, 200 g 3uder, 1 Paddyen
Dr Qetfer’s Danillinyuder, 1—2 Eier.

3ubereitung: Die Haferfloden qibt man in eine Sdyiiffel und giefst
oaritber oie 3erlajjene, fodhend heige Butter, oamit Oie Sloden gebriiht
werden, verrithrt jie qut und ikt auf Handwdrme erfalten. Dann fiigt man
oas mit dem ,Badin” gemijdite und gejiebte Nlehl hinzu und allmablich
Bucder und Danillinguder. Nlan erhalt einen etwas fritmeligen Teig, Oen
man ourd) o0te jugabe Oes Eies wieder glattrithrt. NTit dem Teeldffel werden
fleine Haufdien in qrogerem HAbjtand (0a der Teig jeyr serlduft) auf ein
gefettetes, bemehltes Bled) gejetst. Mlan badt oOiejelben bei |tarfer Bike
15—20 NTlinuten goldgelb.

Teegebdct oder Refs,

3utaten: 500 g Weizenmehl, 15 Pidden Dr Oetfer’s ,Badin”, 100 g
3uder, 1 Paddien Dr Qetter’s Danillinguder, 2 Gier, 5 Eiloffel Wajjer,
175 g Butter.

3ubereitung: Das mit dem ,Badin” gemijdite Ulehl wird durd) ein
Steb auf das Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3ju einem Kranj
auseinanodergejogen. JIn die Nlitte qibt man 3uder, Gewiir;, die ganjen
Eier und das Majjer und verviihrt Oiefe 3utaten 3u einer glatten afje.

*) Cefen Sie unbedingt: ,Buttercreme” Seite 18.
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Die falt gejtellte Butter wird ftiidweije hineingepfliidt, die Majje mit dem
Ntehl bededt und mit dem BHandballen jdnell 3u einem fejten Kloj ver-
arbeitet. Der Teig wird diinn ausgerollt und mit einem Weinglaje 3u runden
Scheiben ausgejtodhen. Mit einer Gabel oder einem Reibeijen oOriidt man
gleidymdapige Dertiefungen hinein und badt auf einem gut gefduberten Bled
15—20 Nlinuten bei jtarfer BHite.

Vanillegebdct.

Sutaten 3um Teig: 500 g Weizenmehl, 15 Ddadden Dr Oetfer’s
JBadin®, 150 g 3uder, 2 Dadden Dr Oetfer’s Danillinguder, 2 Gier,
250 g Butter.

Sutaten jur Dersierung: 1 &, 75—100 g Mandeln, 50 g Juder.

Subereitung: Das mit dem ,Badin“ gemijchte Nehl wird durd) ein
Sieb auf die Tijhplatte oder das Badbrett gegeben und 3u einem Krang
auseinandergesogen. In die Mitte gibt man 3uder, Gewiiry und die gansen
Eier und verriifhrt diefe 3u einer glatten NMajje. JIn oteje pflitdt man odie falt
gejtellte, harte Butter in fleinen Stiiden. Die Mafje wird mit dem NTebl
bededt und mit dem Handballen jdynell su einem feften Klok verarbeitet,
mefjerciidendid ausgerollt und mit fleinen Sormdyen ausgejtocdhen. Die
Plaggchen legt man auf ein gut gejdubertes Bled), bejtreidyt fie mit dem
verquirlten & und versiert fie mit den abgejogenen, gehobelten Mlandeln,
dOte man mit dem 3uder gemijd)t hat. Man badt die Pldatchen bei jtarfer
Qige in 10—20 Ulinuten und fann fjie erfaltet lange 3eit in Bledydojen

aufbewahren.
Nandelplitchen

Sutaten: 500 g Weizenmehl, 15 Paddien Dr Oetfer’s  Badin®, 200 g
Suder, einige Tropfen Dr Metfer's Badol Bittermandel, 2 Gier, 250 g Butter,
100 g Nlandeln.

Subereitung: Das mit tem ,Badin” gemijchte Nlehl wird ourdy ein
Steb auf das Badbrett oder die Tijdhplatte gegeben und 3u einem Kranj
auseinandergesogen. 3In Oie Nlitte gibt man 3uder, Gewiirz und die ganzen
Gler und perriibrt diefe su einer glatten Maffe. Die falt gejtellte Butter
wird jtidweije hineingepfliidt, die abgesogenen, geriebenen Mandeln oarauf
gegeben, die Majje mit dem Nehl bededt und mit dem Handballen jchnell
3u einem Klop verarbeitet. @s ijt gut, den Teig erjt etwas falt 3u ftellen;
oann rollt man ihn mejjerriidendid aus, jticht mit fleinen Blad)formen
Plagchen ab, die auf einem gefduberten Bled) in ungefahr 15 Nlinuten bei
jtarfer Hie fnujprig gebaden werden.

Diejer Teig ijt fehr weid), man tut daher gut, ihn in einem gan3 bejonders
falten Raum herzuftellen.
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S:Ruden (jiehe Abbiloung 34).

Sutaten sum Teig: 250 g Butter, 200—250 g 3Juder, 1 Padden
Dr Qetfer’s Danillinsuder, 2 ganze Gier, 500 g Weizenmehl, 1 gejtrichener
Teeldffel = 3 g Dr Qetfer’s ,Badin”. '

3utaten 3um Guf: 100 g Sdofolade, einige Gropfen Majjer.

3ubereitung des Teiges: Die Butter riithrt man jdaumig, fiigt Fuder,
Danillinguder, und 0die ganzen Gier dasu, qibt nad) und nad) das mit dem
,Badin” gemijdte und gejiebte NTehl hinsu und verarbeitet alles 3u einem
fejten Teig, O0en man in einen Sprigbeutel oder in eine Gebddjprite fiillt.
Auf ein gejdubertes Bled) fprit man S-Kudjen von etwa 8 cm Linge oder
Krdnse, ote bei jtarfer Hie ungefdhr 20 Nlinuten goldgelb gebaden werden.
Mad) dem Baden wird das eine Ende mit Schofoladengul verjehen.

Herjtellung Oes Gujjes: Nlan [dkt Oie geriebene Sdhofolade mit
einigen Qropfen Wajjer im heifen Wajjerbade 3ergehen.

Rameruner,

Jutatenzum Teig: 250 g Weizenmehl, 1 gejtr. Teeldffel (3 g) Dr Oetfer’s
,Badin”, 25 g RKafao, 125 g 3uder, 1 Padden Dr Qetfer’s Danillinzuder,
2 Gier, 125 g Butter.

Jutaten sum Gui: 125 g Sdofolade, 1—2 Eiloffel heiges Wajjer,
20—25 g Rofosfett.

Subereitung 0es Teiges: Das mit dem ,Badin” und Kafao ge-
mijchte Ulehl wird durd)y ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte
gegeben und 3u einem RKran3 auseinanderge3ogen. JIn die llitte gibt man
3uder, Gewiirs und oOie ganzen Eier und verriihrt Oiefe 3u einer glatten
Majje. Die falt gejtellte Butter wird (tiidweije hineingepjliidt, die Nlajje
mit dem Tehl bededt und mit dem Hanoballen dnell 3u einem fejten RKlok
verarbeitet. Dann rollt man den Teig V4—15 cm 0id aus, jtiht Halbmonoe
ab, dte auf qut gejaubertem, gefetteten Bledh bei jtarfer Hige vorjichtig etwa
20 Nlinuten gebaden werden. Mad) dem CGrialten itbersieht man Oie Platchen
mit einem Sdyofoladenguf.

Subereitung des Gujjes: 125 g 3ertleinerte Sdhofolade Ikt man
mit 1—2 (Er[onein Wajjer in einem Tiegel iiber |d7wachem Seuer jergehen.
3ur Grielung eines glanzenden Ausjehens fann man 20—25 g Kofosfett
hinsugeben.

Srudytpldtschen (fiee Abbildung 35).

Zutaten jum Teig: 300 g Ieisenmehl, 15 Pdddien Dr Oetfer’s
,Badin”, 150 g Dr Qetfer’s ,Guijtin”, 100 g 3uder, 1 Pdadden Dr Detier’s
Danillinguder, 3 Gier, 200 g Butter.

3utaten 3ur §iillung: 125 g beliebige Zilarmelade.
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3ubereitung: Das mit dem ,Badin” und ,Guftin’ gemijdte NTehl
wird durd) ein Sieb auf 0as Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u
einem Kran3 auseinanoderge3ogen. 3n Oie Mlitte gibt man 3uder, Gewiir;
und Ote ganzen GEier und vervithrt Odieje 3u einer glatten Nlajje. Die falt
gejtellte Butter wird (titdweije hineingepfliidt, die Majje mit dem NTehl
bededt und mit dem Handballen jdnell 3u einem fejten Klof verarbeitet.
Mlan vollt den Teig mejjerriidendid aus, ftiht mit einem mebhlbejtaubten
Weinglas Scheibdyen ab, bejtreidht je eins mit Mlarmelade, jticht aus einem
anderen eine fleine Rundung aus, damit ein durdlodhter Ring entjtebt,
jetst diefen auf ein Dbejtrichenes Sdyeibchen, gibt nod) etwas Nlarmelade in
ote Ofinung und badt bei ftarfer Hite in etwa 15 Nlinuten goldgelb.

Obft=Tdrtchen (jiehe Abbiloung 36).

Sutaten 3um Teig: 300 g Weizenmehl, 1 gejtrichener Teeldffel = 3 g
Dr Qetfer’s | Badin”, 100 g 3uder, 15 Slajddien Dr Oetfer’s Baddl 3itrone,
1 Gi, 125 g Butter.

3um Bejtreidhen: 1 Giweik.

Sutaten 3um Belag: 2 Pfund Srijdodbjt, 10 g = 3 gejtrichene Teeldijel
Dr Oetfer’s  Gujtin” oder 3 Blatt Dr Detfer’s weije oder rote Reginas
Gelatine, 1, Liter fliljjige Sahne (Sdhlagrahm).

3ubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijhte Niehl
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u
einem Hran3 auseinandergesogen. JIn die MMlitte gibt man 3uder, Baddl
und oie gansen Eier und verriihrt diefe Futaten 3u einer glatten Nafje.
Die falt gejtellte Butter wird jtiidweife hineingepfliidt, die Najje mit dem
NTehl bededt und mit dem Handballen jdnell 3u einem fejten Klof ver=
arbeitet. Den Teig rollt man diinn aus, jtidht mit einem Weinglas Sdeibdhen
ab, formt aus dem Rejt des Teiges diinne Rolldhen und legt diefe auf die
fleinen CTortenbdden, deren Rand man vorher mit Giweily bejtridien hat.
Die CTeigrolldyen bejtreicht man nun aud) mit Giweif;, damit fie nidt aus-
einanderlaufen, fet die Bdden auf ein qut gejdubertes Bled) und badt fie
in 10—15 NMinuten bei jtarfer Hite hellgelb.

Die fertigen Tortdjen belegt man mit rohem oder gedampitem Objt wie
Stachelbeeren, Erobeeren, Kirjden, Fwetjden ujw., verdidt den Objtjaft
mit Dr Oetfer’s , Slammerifcdhen” (man redynet auf 14 Liter etwa 20 g) oder
Dr Qetfer’s Regina-Gelatine (nian redynet auf 4 Liter Sajt etwa 3 Blatt)
und gibt ihn nod) warm b3w. furs vor dem Erjtarren (bei Gelatine) iiber die
Stiidhte. Grialtet versiert man den Rand der Tortdhen mit Schlagfahne.

Anmerfung: s ijt qut, den Teig vor dem HAusrollen falt 3u ftellen.
Unbelegte Tortenbdden halten fid) in einer Bledydoje aufbewabhrt lange 3Feit
frijd). Nan belegt die Boden etwa einen halben Tag vor Gebraud):
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Rum-Tlrtchen (jiehe Abbildung 37).

Butaten sum Teig: 375 g Weisenmell, 2 geftridhene Teeloffel = 6 g
Dr Qetfer’s , Badin”, 125 g 3uder, 1 Drije Sal3, 15 Sldjdcdhen Dr QDetfer’s
Badol 3itrone, 2 Eier, 250 g Butter.

Sutaten sur Siillung: 200 g Aprifojen=NMarmelade, 1 Ejl6ffel Wajjer,
1 Slajdychen Dr Oetfer’s Rum=Hroma.

Sutaten 3um Gui: 125 g Pudersuder, 1 §ldjd)den Dr Oetfer’s Rum=
HAroma, 1—115 Eiloffel taltes Wafjer.

3ur Derszierung: Ginige eingelegte entjteinte Kirjdjen.

Bubereitung Oes Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdite UTehl
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijd)platte gegeben und 3u
einem Kranj auseinandergezogen. 3n die Nlitte gibt man 3uder, Salz, Badol
und Oie gansen Eier und verviihrt dieje 3u einer glatten Nlajje. Die falt gejtellte
Butter wird jtiidweije hineingepfliidt, die Ulajje mit dem UTehl bededt und
mit dem RHanoballen jdnell su einem fejten Klof verarbeitet. Nlan rollt den
Teig etwa 2 mefjerriidendid aus, jtidit mit einem Weinglas runde Sdyeiben
ab und badt jie bei jtarfer Hite 10—20 Nlinuten goldbraun. Erfaltet bejtreicht
man einen Teil Oer fleinen Kudjen auf der Unterfeite mit der NMarmelade und
legt Oie anderen Kudyen mit der Unterfeite darauf. Die Oberflade der Jujams=
mengejeten Kudjen {iibersieht man mit Fuderquf, ldkt Otefen abtrodnen
uno gibt in dte Nlitte je eine abgetropfte Wirjche.

Bubereitung Oer §iillung: Die Narmelade wird mit 1 Ejlofjel
Wafjer verdiinnt und mit Rum=Aroma abgejdymedt.

Bubereitung Oes Gufjes: Den gefiebten Pudersuder rithrt man
mit dem Rum=Hroma und Wajjer 3u einer Oidfliijjigen Nlafje.

Unanas-Tortchen (jiehe Abbiloung 38). *
3utaten zum Teig: 500 g Weizenmehl, ¥ Pddden Dr Oetfer’s
,Badin”, 40 g RKatao, 200 g Fuder, 1 Padden Dr Detfer’s Danillinguder,
1 Exloffel MWlildy, 2 Eier, 250 g Butter.

Butaten 3zur Siillung: CGtwa 250 g Ananas-Konfitiire, 3—4 Blatt
Dr Oetfer’s weile Regina-Gelatine, 14 Liter Wajjer, nad) Belieben etwas
Sdhlagjahne sum Dersieren, 0te mit 1 Pdadden Dr QDetfer’s Danillinsuder
gewiir3t wird.

Subereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdte Nlehl
und Katao werden durd) ein Sieb auf ein Badbrett oder die Tijdplatte gegeben
und 3u einem Kran3 auseinandergejogen. In Oie litte gibt man Fuder,
Danillinyuder, Nild), die gangen Gier und verriihrt die eben genannten 3u-
taten 3u einer glatten lajje. Die falt gejtellte Butter wird jtiidweije hinein=
gepfliidt, die Ulajje mit dem NTehl bededt und mit dem Handballen [dhnell 3u
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einem fejten Klok verarbeitet. Dann rollt man den Teig aus und jticht mit
einem mehlbejtdubten Weinglas runde Pliatden aus. Don den Ausjtedirejten
formt man unter hinzufiigung von 1—2 Eloffeln Niehl fingeroide Rollen, Oie
man forgfaltig am Rande der Pladyen auflegt, und badt [elstere bei jtarfer Hitse
etwa 20 Minuten. Grialtet bejtreicht man jie mit Ananas=Ronfitiire und gibt
obenauf etwa 1 Teeldffel Gelatineldjung. Erjtarrt fann man dte Tortdyen
nod) mit Schlagjahne versieren, die man mit 1 Paddyen Dr Oetfer’s Danillin-
suder gejiit hat.

Fubereitung der Gelatineldjung: Die Gelatine weidht man in
faltem Waijfer ein, Ot jie in 1/ Liter heigem Wajjer qut auf und Idkt jie er:
falten. Sobald fie beginnt, didlich 3u werden, gibt ntan fie itber die Ananas=
Ronfitiire.

Die Najje erqibt etwa 35—40 Torteletten.

Obft-Shnitten.

Futaten sum Teig: 300 g Weisenmehl, 2 gejtridhene Teeldffel = 6 g
Dr. @etfer’s ,Badin”, 100 g Juder, 2 Eier, 125 g Butter.

Butaten jur §illung: 125 g beliebige Ularmelade.

Futaten 3um Guf: 200 g Pudersuder, 1 §lajdden Dr Oetfer’s Arrat-
Aroma, etwa 3 ERloffel heiges Waijjer.

Jubereitung Oes Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdte und
gefiebte NTehl wird auf einem Badbrett oder einer Tijdyplatte 3u einem Kran3
auseinanderge3ogen. In die Nlitte gibt man 3uder und die ganzen Eier und
perriihrt diefe 3u einer glatten NMajje. Die falt gejtellte Butter wird jtiidweije
in die Najje gepfliidt, mit dem UTehl bededt und mit dem Hanodballen jdnell
3u einem fejten Klok verarbeitet, etwa 15 cm 0id auf dem Bled) ausgerollt,
in 6 Cangsjtreifen gejdinitten und bei jtarfer Hige etwa 15—20 Nlinuten
gebaden. Nad) dem Baden Tlajjen jid) die einzelnen Streifen abbredjen oder
leicht abjcdhneiden. Sie werden erfaltet mit beliebiger NTarmelade bejtricdyen.
Nlan fet dann 2 oder 3 Streifen aufeinander, likt 1—2 Stunden (wenn
moglid)) oie Marmelade einjiehen und jdyneidet aus den Ldngsjtreifen 18 fleine
Schnitten, die man mit 3uderguf iibersieht und mit Geleejtiiddyen, eingelegten
Sriidhten oder Dijtazien versiert.

Fubereitung des Gujjes: Der gejiebte Pudersuder wird mit dem
Arraf-Aroma und Wajjer 3u einer didfliijjigen Nlajje verriihrt.

Upfeltajchen (jiehe Abbiloung 33).

Futaten 3um Teig: 500 g Weizenmehl, 1 PDaddyen Dr Oetfer’s Bacfm
100 g 3uder, 1 Slajdydyen Dr Oetter’s Baddl 3itrone, 2 Eier, etwa /;, ’»"Iter
Nild) (ungefdahr 6 Exlofiel), 150—200 g Butter.
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Sum Bejtreidhen: 1 Gi.

Butaten jur §illung: 1 kg qute Apfel, 150 g 3uder, 1 Padden
Dr Oetfer’s Danillinguder, 50 g Rojinen, 1 Nlejferjpite 3imt.

3ubereitung Oes Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdhte Nlebl
wird ourd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben und 3u
einem Kran3 auseinandergesogen. JIn Oie Nlitte qibt man Fuder, Badol
und die ganzen ier, verrithrt dieje Sutaten 3u einer glatten Ulajje, gibt
wieder in Oie Nlitte die Nlild) und verrithrt nodymals. Die falt gejtellte Butter
wird ftiidweife in Oie weidhe Nlajje gepfliidt, diejelbe mit dem UTehl bededt
und mit dem Handballen jchnell 3u einem Klof verarbeitet. Nlan rollt den
Teig etwa 14 cm 0id aus und jtidht grofze runde Sdeiben etwa 10—12 cm
im Durdymejjer aus. Die Rander bejtreicdht man mit dem 3erquirlten i, legt
etmas HApfelmafje auf Ote eine Haljte der Scheibe, tlappt die andere Radljte
dariiber, driicdt die Rander an, jest die Tajdyen auf ein gefettetes Bled), bejtreicht
mit Oem iibrigen serquirltem &i und badt bei jtarfer Hie 25—30 Ulinuten.

3ubereitung oder §iillung: Die Apfel befreit man von Sdhalen und
®ehduje, hobelt jie und vermengt jie fury or dem $§iillen der Tajcdhen mit
den angegebenen 3utaten.

© Srudyt=XDiirfel.

Sutaten 3um Teig: 150 g Butter, 200 g Fuder, 1 Pdadden Dr Oetfer’s
Danillinyuder, 3 Gier, 500 g MWeizenmebl, 1 Padden Dr Oetfer’s , Badin",
Y, Liter Ntld).

Sutaten sur $iillung: 250 g beliebige Konfitiire.

Jutaten sum Sdofoladenqgup: 500 g Blodjhofolade, 100 g Kofosfett.

3ubereitung Oes Teiges: Die Butter riibrt man jdhaumig, fiigt
3uder, Gewiirs und Eier hinju, und gibt danad) das mit dem , Badin” gemiichte
und gejiebte Niehl abwedyjelnd mit der Nild) unter die Majje. Nlan ftreicht
den Teig auf ein gefettetes, mit gefettetem Pergamentpapier iiberjogenes
Bled) etwa 15 cm 0id auf, badt in 15—20 Minuten bei guter Mittelhite
gologelb, ftiir3t das Gebdd, zieht das Papier ab und jdneidet den Kudyen
in 2 gleihe Teile; ein Teil wird mit der Konjitiire beftridhen, der andere
Oarauf gejetit und nun aus dem Gebdd 4 x4 cm groke Iiirfel gejdynitten.
NMan taudht dieje in den Sdhofoladengup und swar jo, dap der Boden unbededt
bleibt und jeit jie auf Pergamentpapier.

Subereitung Oes Gujjes: Die qut jerfleinerte, am beften geriebene
Sdhofolade ldkt man im Wajjerbad 3ergehen. Lojt jid) die Schofolade [dhmwer
auf, jo fann man vorjiditig etwas Wajjer jur Léjung hinjufiigen. Dann gibt
man das ‘warme (leicht gejdymolzene) Kofosfett darunter, rithrt qut durd
und verwendet den Guf in lauwarmem Jujtande.
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Punjchrdnschen.
3utaten sum Teig: 250 g Weizenmehl, 1 gejtrichener Teeldffel = 3 g
Dr Metter’s , Badin”, 125 g feiner 3uder, 1 §lajd)dyen Dr Oetter’s Badol Jitrone,
1 Slajdydhen Dr Detier’s Rum=HAroma, 1 i, 125 g Butter, 125 g Nlandeln.
3um Bejtreidyen: 1 i ,
Zutaten sum Gup: 100 g Pudersuder, 1 §ldjdden Dr Oetfer’s Rums-
HAroma, 115 Eiloffel heikes Waijer.

gubereltung 0es Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdte ehl
wird durdy ein Sieb auf Oas Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben und 3u
einem Kran3 auseinandergejogen. JIn die Nlitte gibt man Juder, Baddl,
Rum=Hroma und das ganze Gi und verrviihrt Oiefe 3utaten 3u einer glatten
Majje. Die falt gejtellte Butter wird {tiidweife hineingepflitdt, die mit der
Schale geriebenen Nlandeln (am bejten 3weimal durd) Ote Tithle geben)
darauf gegeben, die Nlajje mit dem tehl bededt und mit dem Handballen
jdnell 3u einem fejten Wlofy verarbeitet. Man formt aus.dem Teig flein-
fingerdide Rolldhen, dte man auf einem gejauberten Bled) 3u Kranzdyen 3u=
jammenlegt, bejtreicht diefe mit dem serquirlten & und badt jie bei jtarfer
hie in 10—15 Nlinuten gologelb. Erfaltet bejtreid)t man die Krdanzdhen mit
einem Rum=Gu. P

Bubereitung des Gujjes: Der gejiebte Pudersuder wird mit dem
Rum=HAroma und heien Wajjer 3u einer didfliljjigen Nlajje verriihrt.

Anmerfung: Wer den Guf gefarbt liebt, (6]t in den 1145 ERloffeln heikem
Wafjer ein fleines Stiidden rote Dr Detfer's Regina-Gelatine auf (je nad
Wunjd) der Sdarbung) und gibt dann das Wajjer durd) ein feines Haarjieb
3u dem Pudersuder.

Miandelftangen.

Futaten: 250 g Weizenmebl, 1 gejtridhener Teeldffel = 3 g Dr (I)etfer S
,Badin”, 100 g 3uder, 1 Paddien Dr Oetfer’s Danillinuder, 6—7 Eiloffel
Ntild), 125 g Butter, 100 g Ulandeln.

Aum Bejtreidhen: 1 Eigelb und 15 g geriebene Ulanoeln.

Bubereitung: Samtlide Futaten verarbeitet man 3u einem fejten Teig,
rollt ihn ¥4 cm 0id aus, [dneidet fingerbreite und -lange Stréifen daraus,
bejtreidht diefe mit Gigelb und jtreut abgesogene, geriebene Niandeln darauf.
NMan badt die NMandeljtangen bei jtarfer Hite in 15—20 Nlinuten goldgelb
und reicht jie 3u MWein oder Tee.

Anmerfung: Die Derarbeitung ijt die gleid)e wie bet Salzjtangen Seite 56.

Terrajfen (jiehe Abbildoung 41).
Zutaten: 250 g Weisenmebl, 1 gejtridhener Teeloffel = 3 g Dr Detfer’s
,Badin”, 80 g 3uder, 1 Ulejjer|pike 3imt, 180 g Butter.
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3um Bejtreidhen oder Platdhen: 100 g Himbeer-Nlarmelade oder
=Konfitiire.

3um Uberjtduben: Gtwas Pudersuder.

3um Derzieren: Ginige halbierte Kirjdhen oder Geleejtiicchen.

Subereitung: Das mit dem ,Badin” gemijcdhte Nlehl wird Odurd) ein
Sieb auf das Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u einem Kran3 aus-
einandergesogen. 3n die Niitte gibt man Fuder, Gewiir; und darauf in fleinen
Stitddyen die falt geftellte, harte Butter. Die Najje wird mit dem Niehl bededt
und mit dem Hanodballen jdnell 3u einem fejten Klof verarbeitet. Nan rollt
oen Teig marfjtiidoid aus, ftidht mit drei= oder viererlei Grofen von gesadten
Ausjted)formen Scheibchen aus und badt dieje auf gut gejaubertem Bled) bei
jtarfer hite in 10—15 Utlinuten hellgelb. IMan jelst dann immer 34 Scheibdhen,
Ote fleineren nad) oben mit dazwijdhen gejtridhener NMarmelade oder Konfitiive
libereinander, beftdubt jie mit Pudersuder, qibt auf das oberjte ein flein wenig
Marmelade und legt darauf eine halbe Kirjche oder ein Stitddhen Gelee.

Anmerfung: Die Majje ergibt 20—22 Terrajjen.

Heidejand. *

Zutaten: 250 g Buger, 250 g 3uder, 1 Paddyen Dr Oetfer’s Danillin=
suder, 375 g Weizenmeh!, 1 gejtridyener Teeldffel = 3 g Dr Oetfer’s , Badin".

3ubereitung: Die Butter wird jtarf gebraunt und jum Erjtarren falt
gejtellt, dann fiigt man 3uder und Danillinzuder hinzu und ldkt die Butter-
Sudermaije moglichjt hart werden, ehe man diefelbe mit dem NTehl, das man
mit dem , Badin” gemijdht und gejiebt hat, gut durcharbeitet. Den Teig rollt
man in talerdide Rollen, die man iiber Uadyt liegen Idjt, damit jie erhdrten.
Am andern Tagé [dyneidet man die Rollen in 145 cm dide Scheiben und badt
Oiefe auf einem gejduberten Bled) bei [éidhter Hite 14—14 Stunde.

Anmerfung: 3u diejem Gebdd fann nur qute Butter vermendet werden
(nicht Margarine). Es it als feines Gebad 3um Wein 3u empfehlen.

Dlatterteig mit Quark, %

3utaten sum Teig: 250 g Weisenmebhl, 15- Paddien Dr Oetfer’s
,Badin”, 250 g Quarf, 250 g Butter.

Sutaten szur Siillung: 150—200 g NMarimelade.

Bubereitung Oes Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdte Niehl
wird ourd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u
-einem RKran3 auseinandergesogen. JIn die Mitte qibt man den Quarf, und
pilitdt 0a hinein Oie falt gejtellte, harte Butter in fleinen Stiiddyen. Sie wird
mit 0em ITehl bededt und mit dem Handballen jdnell 3u einem glatten Teig
verarbeitet, den man am bejten itber Madt jtehen lakt. Am ndaditen Nlorgen
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rollt man den Teig' diinn aus, jd)laat ihn iibereinander, verfahrt in gleicher
Weife 2—3mal und lagt den Teig 1 Stunde ruben. Diefe Bearbeitung des
Teiges wiederholt man 3weimal, teilt ibn, rollt die Teiljtiide diinn aus, |dneidet
Dierede Oarvaus, gibt etwas Narmelade in die Nlitte und leat fuvertartig
sujammen. Dann badt man dte Teildyen auf gut gejaubertem Bled) bei jtarfer
hige etwa 15 linuten.

Anmerfung: Diejer Teig ijt aud) fiir Pajteten 3u empfehlen.

Salsftangen (jiehe Abbildoung 39).

Sutatenzum Teig: 250 g Weizenmehl, 2 gejtr. Teelofjel (6 g) Dr. Oetfer’s
,Badin”, 1 Prije Sal3, etwa 7 Exlofiel Mild), 100 g Butter.

3um Bejtreichen: 1 Eigelb.

3um Bejtreuen: Gtwas Sal3, etwas Kiimmel.

Subereitung: Das mit“dem ,Badin” gemijdte mehI wird burd) ein
Sieb auf das Badbrett oder die Ei]cbp[atte_ gegeben und 3u einem RKranj aus-
einandergesogen. 3n die Miitte gibt man Sal3 und Nild) und verriibrt fie
pon der Niitte aus mit dem Nlehl 3u einer weidyen Nlajje. In Odiefe pfliidt
man -ftiidweije Oie falt gejtellte Butter, bededt die Nlajje mit dem rejtlichen
NTehl und verarbeitet jie mit dem Handballen 3u einem fejten Klok. Es fommt
bei diejem Teig darauf an, dak er jehr qut durdygefnetet ijt, damit er jid) qut
ausrollen [dit. Mlan rollt ihn etwa 15 cm did aus und jdneidet fingerbreite
und gut fingerlange Streifen Oaraus, bejtreidit jie mit Eigelb und bejtreut
jie mit Sal3 und Kitmmel. Nlan badt die Salzftangen bei ftarfer *Hite etwa
15 Minuten hellbraun. Die Majje ergibt ungefdhr 35 Stitd.

HAnmertung: Wer ein jdoneres Ausfehen der Stangen ersielen will, fann
die Streifen vor dem Bejtreichen mit Gigelb jpiralenformig Orehen (das eine
Enode dreht man nad) redhts, das andere nad) finfs herum).

Wefpennefter.

Sutaten: 3 Giweik, 250 g Zuder, 1 Paddien Dr Detfer’s Dam{hmuder
250 g Nandeln, 80—100-"g Schotfolade.

3ubereitung: Nan i(f]Iﬁigt das Giweil 3u Sdynee, fiigt unter weiterem
Sdhlagen den Fuder und Danillinjuder [offelweije hinsu und unterhebt dann
vorjichtig die mit der Schale gehadten Nlandeln und die geriebene Schofolade.
ntt emtem Loffel jest man Hdufdien auf ein gewadyjtes Bled), gefettetes
Detqamenfpapler oder auf fleine Oblaten und badt die hudﬂem bel leichter
hife in etwa 15 Nlinuten ab.

Hajelnug=t1Tatronen (jiche Abbiloung 43). *
Z3utaten 3um Teig: 100 g Hajelniifje, 100 g MaBeln, 250 g Fuder,
1 Daddyen Dr Qetfer’s DamHm3ucfer, 5—6 Eiweil, 100 g IDet3enmehI 1 ge-
jtrichener Teeldffel = 3 g Dr Qetter’s , Badin”.
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3ubereitung des Teiges: Die Iiijje werden etwa 10 linuten im
Dfen gerdjtet, damit fie jid) enthduten lafjen, red)t fein gerieben, mit den
abgesogenen, gerieberien Mlandeln, dem 3uder und Danillinuder vermengt.
Dann wird diefe lajje gleidyzeitig mit dem mit , Badin” gemijdten und
gejiebten Nlefl unter den fteif gejdhlagenen Eierjdinee gehoben. Ulan feht
mit dem Teeldffel fleine Haufden auf ein gefettetes Pergamentpapier und
badt jie bei jtarfer Hike etwa 10—15 Minuten. Gebaden legt man die Nlafronen
mit dem Pergamentpapier auf ein najjes Tud), damit jie {id) langjam pom
Papier [6jen. Die Nlajje ergibt ungefahr 40 Nlafronen.

Rofos-Tafronen. *

. 3utaten: 2 Exlofiel Wafjer, 4 Eiweil, 400 g Fuder, 1 Padden Dr Oetfer’s
Danillinsuder, 50 g Butter, 400 g Kofosrajpel, 75 g Weizenmehl, 75 g Dr Det-
fer’s , Gujtin”, 15 Padden Dr Oetfer’s ,Badin”.

Subereltung. Wajjer, Giweil, Buder und Danillinjuder werden gut
vereiihrt, dann fiigt man Butter und die Kofosrajpeln hinzu und [akt das Ganze
unter tithtigem Riiren joeben auffodyen, nimmt vom Seuer, ldkt etwa auf
Handwdrme erfalten und arbeitet das Niehl unter die Nlajje das man mit
dem , Guijtin“yund ,Badin” gemijdt und gejiebt hat. Nit einem Teeldffel
jegt man fleine Haufden auf ein gefettetes Bled) und badt die Ulafronen
bei leidhter Hite in 10—20 Nlinuten.

g Bistuit-XO1irfel.

Butaten sum Teig: 5 Eier, 4 Eiloffel Wajjer, 250 g Fuder, 1 Padden
Dr Oetfer’s Danillinguder, 125 g IDe13enmeb[ 15 Dacfd)en Dr Qetfer’s ,Badin”,
125 ¢ DriDetfer_s Guijtin”,

4
3utaten sur Greme: 15 Liter mtlch, 100 ¢ ,:)ucfer 1 Paddyen Dr @et-
fer’s Puoddingpulver Danille- (59|d1macf 50 g Kofosfett 175—200 g Butter.

Sutaten 3um Guf: 150 g Pudersuder, 50 g I{afao 2—3 ERloffel heiles
Wajjer.

3ubereitung des Teiges: Eigelb, Juder, Gewiirs und Wajfer werden
mit dem Shneebejen 3u einer jdhaumigen, cremeartigen Nlajje gejdhlagen.
Dann unterhebt man gleidyjeitig das mit dem , Badin” und-, Gujtin® gemijchte
uno geilebte NTehl und den fteif geidﬂaqenen Eierjdynee. Nlan fiillt den Teig
in 2 gefettete Springformen oder auf ein gefettetes Randbled) und badt ifn’
etwa 30 Minuten bei guter Nlittelhike, Die erfaltete Bistuitmajje jdmeidet
man einmal waagered)t durd) und teilt beide Hdljten in gleide Redytede,
Wiirfel und Sidheln ein. Die unteren Teile bejtreiht man mit Buttercreme,
legt die daszu pajjenden Oberteile davauf und iibersieht das Ganse ntit einem
Schofoladengup. |
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Subereitung Oder Qreme: Ulan bereitet nad)y Doridhrift, jedodh Oie
Anriihrflitjjigteit pon 15 Liter Nlild) genommen, einen Danille=Pudding, den
man bis 3um Crfalten jdylagt. Dann lakt man 50 g Kofosfett tiber jhmwadem
Seuer 3ergehen, vollig erfalten und qibt es nody fliifjig tropfenweije ju der
jchaumiq gevithrten, falt gejtellten Butter und riihrt [6fjelweije gan3 langjam
oen vollig erfalteten, aber nod) nicdht erjtarrten Pudding darunter.*)

3ubereitung Oes Gujjes: Der gejiebte Pudersuder wird mit dem
Katao unod heigen Wajjer 3u einer Oidjliijjigen Niajje verriifrt.

Anmerfung: Statt Buttercremefiilllung fann man aud) Gelee oder
Srudht-Pajte sur Siillung verwenden und iibersieht dann Oie IDiirfel mit
einem 3itronen=3uderqu, hergejtellt aus 150 g gefiebtem Pudersuder, der
mit einigen Cropfen Dr Oetfer’s Badol 3itrone und 2—3 Eloffeln heigem
Wajjer 3u einer oidiliijjigen Nlajje verriihrt wird.

Piictler-Schnitte (jiehe Abbildung 40). %

Butaten 3um Teig: 3 Eier, 150 g 3uder, 1 Paddien Dr. Oetfer’s Danil-
linsuder, 3 Exloffel Waijjer, 100 g Weizenmehl, 15 Paddyen Dr Oetfer’s , Badin”,
100 g Dr QOetfer’s ,Guitin”; 20 g hatao, 2 El6ffel Wajjer (fiix den Ounflen
Teiq).

Sutaten 3ur Sillung: 1, Citer Wajjer (davon 3 Eiloffel 3um An-
riifhren), 100 g Buder, 1, Ddddjen Dr Oetfer’s SruttinazPuddingpulver
Jitrone-Gejdymad, 1 Blatt weife, 1 Blatt rote Dr Oetfer’s Regina-Gelatine,
15 Citer jitge Sahne.

3um Bejtreidyen: 150 g Ananas=Konfitiite, 1 Eloffel Wajjer.

Butaten sum Gufy: 150 g Pudersuder, 40 g Rafao, 215,—315 ERIGffel
heiges IDajjer. oF i

3ubereitung des Teiges: Eigelb, FJuder, Gewiirs und Wajjer werden
mit dem Sdineebejen 3u einer jdaumigen, cremeartigen Najje gejdhlagen.
Dann unterhebt man gleichseitig das mit dem , Badin” und , Gujtin” gemijdhte
und gejiebte Uiehl und 2/; des jteif gejdhlagenen Gierjdinees. Die Halfte des
Teiges gibt man auf oie Hdlfte eines Randbledyes, das gefettet und mit gefette-
tem Papier belegt ijt, und jtreicht die Mlajje recht glatt. Unter den iibrigen
Teig mengt man nun den Kafao, das Wajjer und den Rejt des Eierjdnees
uno ftreidht danad) audy die duntle Najje auf den nod) leeren Teil des Bledyes.
&s it qut, an der offenen Bled)jeite das Papier nad) oben umsuiniffen, damit
Oer Teig beim Baden nidt herunterfliegen fann. Nlan badt die Nlafje bei
guter Miittelhike 15—20 Nlinuten. Gleid) nad) dem Baden jtiirst man das
Gebad und 3iebt das Papier ab.

*) Lefen Sie unbedingt: ,Torten und Tortengebade” (Allgemeines) fowie , Buttercreme”
Seite 17, 18 und 19.
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Fubereitung Oer Sitllung: NMan rithrt mit 3 Ekloffeln Wajjer das
Puddingpulver an und ldxt es einige 3Feit jtehen. Inzwijdhen bringt man
0as rejtlidhe MWajjer mit dem Zuder sum Wodyen, nimmt vom Seuer, gibt
unter jtandigem Riihren Oie HAnriihrmajje hinzu, lakt das Ganze gut durd)-
fodhen und 16§t danad) die eingeweidhte Gelatine in der heizen, nom Seuer
genommenen Majje auf. Man riihrt jie bis 3um CGrialten hdaufig um; dann
gibt man fie, nod) ehe fie erjtarrt ijt, [dffelweije 3u der jteif gejdhlagenen Sapne.

Den erfalteten Teighoden [dhneidet man in 3wei Teile, jo dap Oer helle
Boden vom dunflen getrennt ijt. Dann jdneidet man aus beiden Boden gleidy-
mdRige Streifen (je 3 Stiid in 7 cm Breite), bejtreidht die fellen Streifen mit
der Greme und feht die dunflen Streifen darauf. Oberflade und Rdnoder der
sujammengejefyten Streifen werden mit der Wonfitiire, die man mit dem Wajjer
gut verrithrt hat, befjtrigen und mit Sdhofoladengup iibersogen. Hus oen
Streifen jdhneidet man etwa 4—5 cm breite [drdge Stiide, jo 0ak im Anjdnitt
immer der helle Teigboden, Oie roja @reme und der dunfle Teigboden 3u
jehen {ino.

Fubereitung des Gujjes: Der gefiebie Pudersuder wird mit dem
Kafao und heigem MWaljer 3u einer didfliijjigen Najje verriihrt.

Schofoladen-YTujcheln (jiehe Abbildung 42).

Zutaten 3um Teiqg: 125 g Butter, 125 g 3uder, 3 Eier, 125 g Weizen-
mehl, 1 gefjtrichener Teeldfiel = 3 g Dr Qetfer’s ,Badin”, 1 Padden Dr Oet-
fers Sdyofoladenjpeije mit gehadten llanoeln. |

Futaten sur §iillung: 2 Giweik, 100 g Miijie, 75 g Fuder, 75 g Schofo-
lade. .

#
Zutaten sum Gufy: 1 Tafel einfache Speije-Schotfolade.

Fubereitung des Teiges: Butter, 3uder und Eier rithrt man jdaumig,
und fiigt nad) und nad) das mit dem ,Badin” gemijdte und gejiebte Niehl
jowie das Puddingpulver hinzu. Nlan fiillt die ajje in qut gefettete Nujdhel-
formen etwa halbvoll, die man bei guter Nlittelhite 20—25 Nlinuten badt.
Mad) dem.Baden werden fjie durdygejchnitten und mit Sdhofoladencreme
gefitllt.

Fubereitung der §iillung: Das Giweil; jdhldagt man 3u jteifem Sdynee,
untersieht die geriebenen ijje und 3uder, fiigt Oie in heigem IDajjerbade
aufgeldjte Schofolade hinzu, verarbeitet alles 3u einer glatten Ulajje und
itreicht Oiefe 3wijdhen die Schofoladenmujdheln. Fujammengejest werden fie
mit Sdhofoladenguf itbersogen, jo daf die Sdnittjladye nicht mebhr 3u jehen ijt.

Zubereitung Oes Guijes: Man [6jt eine Tafel Schofolade vorfichtig
im heigen Ofen oder heigen Majjerbade auf.
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Oftertiiffe.

Sutaten 3um Teiq: 125 g Butter, 4 Eigelb, 125 g Juder, das Abgerie-
bene einer halben 3itrone, Saft einer 3itrone, 200 g Weizenmehl, 15 Padden
Dr Qetfer’s ,Badin”, 1 Paddien De Detfer’s Puddingpulver 3Fitrone-Ge-
jhmad, 1/,, Liter Mild) (etwa 4 Exlofjel).

Butaten 3um Gupk: 100 g Pudersuder, 1 Teeldffel Jitronenjaft, etwa
3 Teeloffel heiges Wafjjer.

3ubereitung des Teiges: Die Butter wird jdaumiq geriihrt, Eigelb,
Juder und Gejdymads3utaten langjam hinzugegeben und abwedjelnd das
mit | Badin” gemijdte und gefiebte Nlehl, Puddingpulver und odie Nlild
untergeriihrt. NMan fiillt oie Majje in tleine gefettete Sormden etwa halb
poll und badt jie bei guter Nlittelhite goldgelb (etwa 15 Stunde Badjeit).
Grfaltet {ibersieht man jie mit 3itronen=3uderquf.

3ubereitung 0es Gujjes: Ulan verriihrt [angjam den gefiebten Puder-
suder mit dem 3itronenjaft und heigen Wajjer 3u einer Oidfliijjigen Mafje.

5(1“81‘8 (Rejtevermendung von Giweif).

3utaten: 4 Giwei, 200 g feiner Juder, 1 Pdaddien Dr Detfer’s Danillin-
suder.

Jubereitung: Das CGiweiy wird 3u fteifem Sdnee gejdlagen; dann
unterhebt man vorjidtig Zuder und Danillinguder und jet von der qut ver:
mengten afjje fleine Haufdyen auf ein leid)t gefettetes oder gewadyites, mit
Nlehl beftdubtes Bled). Nan badt die Baifers bei [mwadyer hike langjam in
15—37 Stunde hellgelb. Sie {ind gar, wenn fie jid) troden anfiithlen und innen

£

nicht mehr weidy {ind.
3ur Herjtellung von
Sdhofoladen-Daifers

verfahrt man nad) obiger Dorjdyrift, gibt aber nod) 20 g Kafao 3u der gejdhla=
genen IMajje. Mach) Belieben fann man in diejem Sall an Stelle von 200 g

Suder 250 g nehmen,.
sEierichecEchen.

3utaten 3um Teiq: 150 g Weizenmehl, 1 gejtridhener Teeldffel = 3 ¢
Dr Oetfer’s ,Badin”, 25 g 3uder, 1, Slajdydyen Dr Qetfer’s Baddl 3itrone,
1 Gigelb, 80 g Butter.

3utaten 3ur Siillung: 1, Citer Nild), 15 g Butter, 50 g Dr Oetfer’s
,Oujtin®, 50 g 3uder, 1 Dadden Dr Detfer’s Danillinsuder, 1 Prije Sal;,
3—4 Cier, 50 g abgesogene Nilandeln, 50 g Worinthen.

3ubereitung 0es Teiges: Das mit ,Badin” gemijdte und gejiebte
NTehl wird auf ein Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u einem Krans
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auseinandergesogen. In die Mlitte gibt man Fuder, Badol, Eigelb und ver-
rifrt Oiefes 3u einer glatten IMajje. Die falt gejtellte Butter wird jtiidweife
in die Majje gepfliidt, mit dem Mehl bededt und mit dem Hanoballen jdhnell
3u einem fejten Klofy verarbeitet. Dann rollt man ihn mejjerriidendid aus
und belegt damit Rand und Boden gefduberter Sormdyen.

Subereitung der §iillung: Die Halfte der Wiild) bringt man mit der
Butter 3um Kodjen, verquirlt in dem Rejt der Mild) das , Gujtin” und qibt
ote Anriihrmafje unter jtandigem Riibren in die fodyende- Sliijjigteit, lakt jo
lange fodyen, bis fich die Nafje qut von Copf und Kodyl6fel 6t, nimmt vom
Seuer, gibt Juder, Gewiirs und Salz dazu und riifrt die Gigelbe nad) und
nad) vorjichtig unter die weniq erfaltete Maije. 3ulest untersieht man den
teifen Gierjchnee mit den Mandeljtiften und Korinthen, fiillt die Najfe in die
mit Niirbeteig ausgelegten Sormdyen 3/ voll und badt Jie jefr vorfidytig bei
guter Nlittelhife 15—3/ Stunden. Grfaltet beftaubt man die Oberflade mit
Pudersuder.

Liebestnodhyen (jiehe Abbiloung 44).

Sutaten 3um Teig: 14 Citer Wafjer, 200 g Butter, 250 g fein gefiebtes
Weisenmehl, 50 g Dr Oetfer’s ,®ujtin”, 6—8 Gier, 1 Ejloffel Juder, 1 Pad-
chen Dr. Qetfer’s Danillinsuder gemijcht mit 15 Paddyen Dr Qetfer’s , Badin".

Sutaten sur §iillung: 3/ Citer Ntildy, 1 Paddyen Dr Oetfer’s Pudding-
pulver Danille-Gejdhmad, 50 g Zuder, 4 Blatt Dr Oetfer’s weike Regina-
Gelatine,

Sutaten 3um Guf: 180 g Pudersuder, 25 ¢ Rafao, 215—31% ERloffel
heikes Iajjer.

Subereitung des Teiges: Wafjer und Butter bringt man 3um Koden,
nimmt pom Seuer, jtreut unter jtandigem Riihren das NTehl und , ®ujtin®
hinein, jett wieder aufs Seuer, rubrt jo lange, bis jich die Majje vom Copfe
[0]t, und gibt ein ganjes Gi dazu. Nad) dem fbtiihlen riihrt man nad) und nad
unter jedesmaligem Glattriithren die anderen gansen Gier hinein, gibt dann
Suder, Danillinzuder und das ,Badin” hinsy, fiillt diefe Najje in einen Sprif-
beutel, fprit auf ein gefettetes Bledh fingerlange Streifen und badt fie bei
guter Mlittelhite goldgelb. Mad) dem Baden, nur wenig abgetiihlt, jhneidet
man oOie Liebestnodyen auf und fiillt jie mit Danille-Greme. Gtwa 1 Stunde
Jpdter iibersieht man fie mit einem Sdhotoladenqup.

Subereitung der §iillung: Don %/ Liter NTild) nimmt man 6 Exloffel
ab und rithrt damit das Puddingpulver an. Jn3wijden bringt man Oie iibrige
Ntild) mit dem Fuder 3um Kodhen, nimmt vom Seuer, gibt die Anriithbrmaijje
unter jtetem Riihren in die fodpenode Slit]jigfeit und Iait die Greme unter
weiterem Riifren gut durdyfodien. Dann nimmt man jie pom Seuer, [3jt die
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eingeweidhte Gelatine darin auf und lakt die NMaffe unter haufigem Umriihren
erfalten.

3ubereitung des ®ujjes: Der gejiebte Pudersuder wird mit dem
Katao vermijd)t und mit dem heigen IWajjer 3u einer Oidjliljjigen Naijje

perriibrt.
Windbeutel.

Sutaten: 14 Citer Wafier, 50 g Butter, 150 g gejiebtes Meizenmeb],
4—6 Gier, 1 gejtridhener Teeldffel = 3 g Dr @etfer’'s ,Badin”.

3ubereitung: Wajjer und Butter bringt man sum Kodyen, nimmt vom
Seuer, jtreut unter Riihren das Niehl hinein und rihrt jo lange auf dem Seuer,
bis jid) ote Ulajje vom Topfe [0jt. Lacdhoem Oie Nlajfe abgetiiblt ift, jdlagt
man nad) und nad) unter jedesmaligem Glattritbren sundd)jt 3 Eier hinein,
Ntit 3ugabe des 4. und 5. Gies muk man vorfidhtig jein, damit der Teig nicht
3u dOiinn wird; hat er bereits Hodyglans, eriibrigt jid) weitere Eizugabe, andern=
falls gibt man erft das 6. Eigelb und nur, wenn notig, nod) oOas leste ECiweik
hinzu. Dann untermengt man das , Badin”, jegt mit einem Teelofiel fleine
Balldien auf ein leidht gefettetes, mit lTehl bejtdubtes Badbled) und badt
bet guter Nittelhike in ungefahr 30 Nlinuten goldgelb. Wdhrend des Badens
darf der Ofen nid)t gedfinet werden, da das Gebad jonjt fallt. Mad)y dem
Baden ldkt man Oie inobeutel bet gedfinetem Ofen 5—10 Nlinuten jtehen.

Don Oer angegebenen Nlenge erhdlt man etwa 20 Stiid.

Die Iindbeutel werden warm mit Weinjdaumjoe aufgetragen. Sollen
fie gefiillt werden, fo jdineidet man jie durd)y und fiillt fie mit Scdlagjahne,
0ie mit Dr Qetfer’s Danillinyuder gewiirst ijt, oder mit Danillecreme, herge-
jtellt mit Dr O@etfer’s Puddingpulver DanillezGejdymad. Nan fodt dann
den Pudding nicht mit 15 Liter, jondern mit 3/ Liter Nlild) und fann sur
Derfeinerung ein ge}cblagenes EGiweil; unter die ’fochenb heige @reme geben.

MWaffeln.

Butaten: 250 g Butter, 50 g 3uder, 1 Paddien Dr Qetfer’'s Danillin-
suder, 1 §lajddyen Dr. Metter’s Badol Fitrone, 1 Slajdydyen Dr Oetfer’s Rums
Avoma, 6 Gier, 250 g Weizenmehl, 250 g Dr Oetfer’s K Gujtin®, 1 Paddyen
Dr O@etfer's ,,Banfin”, 1, Liter Nlild (ober Sabne, ober halb babne halb
Wajjer).

Subereitung: Ulan ribrt oie Butter jdhaumig, fiigt unter bejtandigem
Riihren langjam 3uder, Danillinguder, Badol, Aroma und Eier hinsu, danad
oas mit dem , Badin” und , ®Gujtin” gemijchte und gefjiebte lTehl abwedhielnd
mit Oer Ulild) uno jdhlagt den Teig, bis er Blajen wirft. In einer heizgemadhten
Wajjelpfanne, die jedesmal mit einer Spedijdwarte ausgejtriden wird, badt
man Oen Teig bei gelindem Seuer jofort aus.
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Settgebactenes.

Ullgemeines.

3um HAusbaden Oes Teiges nimmt man am bejten eijerne, nicht 3u
hohe Topfe, um moglidhjt an Sett 3u jparen. Der Topf muf jo weit mit Sett
gefilllt fein, daly das Gebdd darin jdwimmt. Als jwedmdlige Settmijdung
verwendet man 2/; Kofosfett und 1/; Rindertalg oder 2/, Kofosfett unod 1/,
Schweinejdymalz. Nlan fann aber aud) in reinem Wofosfett oder reinem
Schweinejdymal; baden oder beide Sette 3u gleidhen Teilen nehmen. Der
3ujal von Rindertalg madt das Gebad miirber.

Widtig beim HAusbaden ijt der Hijegrad. Das Sett muf; jo heif; jein,
Oaf; es dampjt, beim Hineinjtreuen von etwas Sals 3ijdht oder beim Hinein=
jteden eines Holzdens Bldasden um dasfelbe bildet. Nan fann aud) beim
Jerlafjen Oes Settes einige rohe Kartoffeljdheiben mit in den Topf geben und,
Jobald diejelben an die Mberflacdye fommen und goldbraun {ind, hat das Sett
oen richtigen Bikegrad. Es ijt immer darauf 3u adten, dafy das Sett nidyt 3u
jdhnell erhitst wird. Mun ijt es ratjam, vor dem eigentlichen HAusbaden ein
Teigfiigeldyen sur Probe aussubaden. Diejes darf nidhyt lange 3eit am Booden
Oes Gefaies bleiben, nidht serlaufen und jicdh mit Sett volljaugen (es wdre ein
Jeidhen Oafiir, 0af Oas Sett nod) su falt ift). Das Kiigeldhen darf aud) nicht
jofort an oOer Oberfladie jdwimmen, um gleichseitiq jdnell 3u brdunen,
|pdter erft aufsugehen, dabei jtarf 3u plagen und eine unjdhone Sorm 3u befom-
men (das Sett wdre in dem Sall 3u hei, und das Gebdd bliebe innen teigig,
jondern das Kiigeldyen muf 3uerjt an den Boden des Gefdizes jinfen, siemlid)
|chnell hochfommen, langjam aufgehen und dabei gleidhseitig langjam braunen.
Das Gebdad mup eine qute Sorm behalten und troden bleiben. Erjt wenn das
Probefiigeldien gut gelungen ijt, beginnt man mit dem eigentlidhen Aus:=
baden.

Empfehlenswert ijt es, nidt jofort alles Sett su zerlajjen, jondern nod
einen Ceil, etwa nad) Oer Hdljte der Badjeit, hinzusufiigen, um Odas Sett
wieder etwas abjufiihlen. Wahrend Odiefer Feit darf aber nidht ausgebaden
weroen. lan muf vielmehr nad) dem Zerlajjen des neu hinjugefiigten Settes
erjt wieder eine Hifeprobe vornehmen. Gegen Ende des Ausbadens, falls
oas Sett 3u heiy geworden ijt, fann man fleine, rohe, gejchdlte Kartoffeljtitddien
bineinwerfen, um die Hike 3u vermindern; tritt ein Schaumen auf, jo hiljt
man {id) am bejten durd) ofteres Abjdyaumen.

s£berswalder Spriggtuchen (jiehe Abbiloung 45). %
3utaten sum Teig: 1/, Citer Wajjer, 100 g Butter, 200 g Weizenmel],
4 Cier, 25 g Auder, 1 {dhwad) gehdufter Teeldjfel Dr Detfer’s ,Badin” =
etwa 4 g gemijd)t mit etwas Sals und 1 Paddien Dr Oetfer’s Danillinzuder.
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3um Husbaden: Gtwa 500 g Kofosfett und 250 g Rindertalg.

Butaten sum Gupk: 200 g Pudersuder, 1 Slajdyden Dr Detfer’s Badsl
3itrone, ungefdhr 3 E}loffel heikes Wajjer.

Subereitung des Teiges: Wajjer und Butter bringt man s3um Kodjen,
nimmt vom Seuer, jdyiittet unter f{tandigem Riihren das NTehl hinzu und
riihrt die Majje jo lange auf dem Seuer, bis fie jid) als dider Klog vom Topfe
[0jt (es Oarf |id) aber fein Sett abjeen). Dann gibt man ein ganzes i hinzuy,
verriihrt Oiejes tiidytig, gibt in die erfaltete Nlajje unter jedesmaligem Der-
rithren Oie anderen ganzen Gier, jowie die anderen Zutaten und riihrt jie 3u
einem glatten Teig. Nan fiillt den Teig in einen Spribeutel und jprigt auf
ein in heies Badfett getaudhtes Pergamentpapier Krdanze, die man langjam
in das Badfett gleiten [djt und goldbraun badt. Nan nimmt die Krdnze mit
einem Holzdyen oder einer Spidnadel heraus, lakt das Sett qut abtropfen
und itbersieht jie auf einer Seite mit 3itronen=3udergui.*)

Subereitung oOes 3itronen-Gujjes: Den gefiebten Pudersuder
perrithrt man mit dem Baddl 3itrone und heien Wajjer 3u einer Oidjlitjjigen

Maife.
Dianntuchen (Derliner). %

Sutaten 3ur Brandmajje: 3/g Citer Wafjer, 75 g Butter, 1 Prife Sals,
250 g Weizenmehl, 4 Gier, 1 Paddyen Dr Oetfer’s Danillinguder gemijdt
mit 15 Daddyen Dr Oetfer’s  Badin®, 15 Slajdydhen Dr Oetter’s Badol 3itrone.

Jutaten 3um Riihrteiqg: 125 g Butter, 60 g Juder, 1 Padden Dr Oet-
fer’s Danillinguder, 4 Gier, 500 g Weizenmehl, 1 Paddien Dr Oetter’s , Badin”,

3ur §Sitllung: Gtwa 200 g Pflaumenmus. -

3um Bejtreidyen: 15 Ei oder 1 Giweif.

3um HAusbaden: 500 g Kofosfett, 500 g Schweinejdhmals.

3um Uberjtduben: Gtwas Puderjuder. |

Bubereitung der Brandmajje: Das Wajjer bringt man mit der
Butter und dem Sals sum Kodyen, 3ieht den Topf vom Seuer, gibt unter
jtetem Riihren das Ulehl hinein, jet den Topf auf nidt su groRe Slamme
uno riihrt die Najje jo lange, bis {ie jid) als Wlok von Topf und Lojfel [6ft.
Mod) warm gibt man ein @ dasu, rithrt glatt, gibt abgefiihlt das 3weite Ei
binein, riihrt wieder glatt und fahrt jo fort, bis alle Eier aufgebraudyt jind.
Dann unterriihrt man Oas mit dem Danillinguder gemijdite ,Badin” und
oas Gewiirs, jdhldgt den Teig einige Nlinuten und jtellt ihn sum voligen
Exfalten beijeite.

Bubereitung des Riihrteiges: Die Butter rithrt man jdaumig,
gibt Juder, Danillinsuder, Eier, das mit dem ,Badin” gemijdte und gejiebte

*) Lefen Sie unbedingt: , Settgebadenes” (HAligemeines) Seite 63.
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NMehl 3ur Halfte dazu, gibt die andere Halfte der Nehl=Badin-Nijdung auf
ein Badbrett und darauf beide Teige, die gut miteinander verfnetet werden.

Berjtellung der Pfannfudien: Nlan teilt die Mafje in 4 Teile, deutet
auf einem etwa 14 cm did ausgerollten Teigjtiid Kreife in beliebiger Groke
leiht an, legt in die Nlitte Oerjelben ein wenig Pflaumenmus, beftreicht die
Rander mit etwas €i, dedt eine 3weite ausgerollte Teigplatte dariiber und
itidyt nun rund um odie bededten Nushaufdyen Platdien ab. NTit den beiden
anderen Teigteilden verfahrt man ebenjo. Dann gibt man die Pfannfudien
in jiedendes Sett, badt jie auf beiden Seiten dunfel goldbraun, nimmt fie
mit einem Sdhaumloffel heraus, [apt das Sett abtropfen und iiberjtaubt .jie

.- mit Pudersuder.*)

Quart-Pfanntucen.

Autaten 3um Teig: 100 g Butter, 100 g Buder, 1 Pdaddien Dr Oetfer’s
Danillinguder, 2 Eier, 1 Gigelb, 250 g Quart, 500 g II)ez3enmeh[ 1 Paddyen
Dr Qetfer’s , Badin".

Aum Beitretd}en. 1 Giweik.

Butaten jur Siillung: 150 g NMarmelade oder Konjitiire,

Jutaten sum HAusbaden: 500 g Kofosfett und 250 g Rmberta[g oder
500 g Kotosfett und 250 g Schweinejcdymals.

3um Uberjtduben: Gtwas Pudersuder.

Bubereitung: Die Butter riihrt man [daumig, fiigt Fuder, Gewiirs,
oie ganzen Eier und das Eigelb hin3u, gibt den durd) ein Haarfieb geodriidten
Quart und sulest das mit dem ,Badin” gemijdite und gejiebte NTehl dazu.
Nlan verfnetet alles 3u einem glatten Teig, rollt Oenjelben auf einem mit
NTehl bejtdubten Brett 14—14 cm diinn aus, jtidt runde Pldttden ab (etwa
6 cm im Durdymefjer), bejtreidht einen Teil der Pldttchen am Rande mit
Ciweil3, aibt in deren litte etwas Ularmelade und legt ein unbejtridyenes
Plattdien oarauf. Lelteres muf iitber 0ie Rander des unteren gesogen und
feit angeoriidt werden. Die Piannifudien werden jdwimmend im fiedenden
Sett auf beiden Seiten hellbraun gebaden, dann mit einem Sdyaumldijfel
herausgenommen, auf Sliegpapier oder ein Sieb 3um HAbtropfen gelegt uno
nachher mit Pudersuder bejtaubt.*)

Hobelipane (Radertuchen, jiehe Abbiloung 46).
Butaten 3um Teig: 500 g Weizenmehl, 1 geftrichenen Teeldffel =3 g
Dr Qetfer’s , Badin”, 100 g 3uder, 1 Slajdden Dr Oetfer’'s Badol Fitrone,
1 Slajdychen Dr: @etfer’s Rum=HAroma, 3 Eier, 125 g Butter.

Butaten sum HAusbaden: 500 g Kofosfett und 250 g Rindertalg,
oder 500 g Kofosfett unod 250 g Sdweinejdmal;.

*) Lefen Sie unbedingt ,Settgebadenes” (Allgemeines) Seite 63.
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3um Uberftduben: Gtwas Pudersuder.

Zubereitung: Das mit dem ,Badin” gemijdte Ulehl wird durd) ein
Sieb auf das Badbrett oder die Tijd)platte gegeben und 3u einem Kranj
auseinandergejogen. JIn Oie Nlitte gibt man 3uder, Baddl, Rum=HAroma
und die ganzen Eier, verriihrt Oiefe Futaten von der Nlitte aus und pilitdt
dann in die weidhe Nafje die falt gejtellte, harte Butter in fleinen Stiidd)en,
bededt die IMajje mit dem UTehl und verarbeitet jie mit dem Handballen 2u
einem fejten Klof. Nlan rollt diejen mefjjerriidendid aus und jdneidet 8—10 cm
[ange und 215 cm breite Streifen davaus (am bejten rddelt man mit dem
Kudyenraddyen), {dneidet in die llitte einen Schli unod 3ieht das eine Enode
einmal durd). Man badt die Hobeljpdne in fiedendem Sett auf beiden Seiten
golobraun, nimmt jie mit 0dem Scdhaumloffel heraus, gibt jie auf ein Sliegpapier
oder Sieb sum HAbtropfen und bejtaubt jie mit Pudersuder.®)

®ebactene Upfelfcheiben.

Futaten: 1, Liter Mild), 250 g Weisenmell, 25 g Fuder, 1 Dadden
Dr Oetfer’s Danillinguder, V5 Pdddien Dr Oetfer’s  Badin”, 1 &, 4 grofje
jaure Hpfel.

Zum Bejtreuen: Gtwas Pudersuder oder Fuder und 3imt.

Bubereitung: Die NMld) verquirlt man mit dem Tehl, gibt das mit
dem Fuder und Gewiiry gemijdhte ,Badin” hinzu, dann das ganze Ei und
verquirlt alle 3utaten. Nlan taud)t die Apfeljdheiben in Oen fliijjigen Teig
und badt fie in einer qut gefetteten Pfanne auf beiden Seiten goldgelb. NMan
reidyt jie warm als NMad)jpeife mit Pudersuder iiberjtaubt oder mit Juder
und 3imt bejtreut.

Zubereitung der Apfel: Die HApfel werden gewajden und gejdydlt,
dann ihcbt man mit einem Gehdufeausjtedyer das Kernhaus aus und id)netbet
oie Apfel in etwa 15—1 cm dide runde Sdyeiben.

Rartoffelpuffer (Wejtfalijhe Art).

Zutaten: 10 dide, rohe Kartoffeln (etwa 115 kg gejdalte), 4 Eier,
75 g 3uder, Y, Liter Mild), 100 g Rofinen, 500 g Weizenmehl, 1 Pdadden
Dr Qetter’s ,Badin”, nady Gejdmad etwas Sals.

Bubereitung: Die Kartoffeln werden gerieben, das Wajjer abgegojjen,
. dann gibt man nad) und nad) Eier, Fuder, Nild), Rojinen und zulest das mit
dem  Badin” gemifdite und gefiebte NTeh! hinzu. Nad) Gejdymad fann man
aud) etwas Sal3 in den Teig geben. Nan badt von dem Teig in einer gut
gefetteten Pfanne fleine Kudyen auf beiden Seiten gologelb. Die Puffer fann
man jowohl heil als aud) falt vorjegen.

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

Futaten: 15 Liter NTildy, 140 g Weizenmehl, 60 g Dr Oetfer’s , Gujtin®,
1 Padden Dr (Detfer s Puddingpulver Danille=Gefdymad, 3 Eier, 1 Prife Salz,
1 Drije 3uder, 15 Paddien Dr Oetfer’s , Badin”.

Rubereitung: Nlan gibt in die NTild) das Ulehl, , Gujtin” und Pudding=
pulver und verquirlt diefe Futaten jehr qut. Dann gibt man die Eigelbe hinein,
verquirlt wieder, unterriihrt Safly und Juder mit dem ,Badin” gemijdht unod
unterhebt sulet gans Doriicbtig mit dem Sdhneebejen den fteifen CGierjdnee.
Man badt die Kudjen in einer Pfanne (Gierfudyentiegel) in heigem Badfjett
auf beiden Seiten goldgelb. Hm bejten [dymeden Oie Gierfudien, wenn fie
gan3 diinn ausgebaden werden.

Anmerfung: It man oie Gierfuden als Madytijdy, jo fann man fie
gan3 diinn mit Marmelade bejtreiden, sujammenrollen und mit etwas Puder-

suder iibetjtauben. -
Weibnachtsgebdct.

epefulaﬁus.

Futaten: 500 g Weizenmehl, 15, Dadden Dr Oetter’s , Badin”, 250 g
Auder, 2 Eier, 250 g Butter, 100 g genebene Nandeln, 50 g gejtoener Kanois=
suder, 1 Padden Dr Qetfer’s DcmiIIinsucfer, 1 gejtridhener Teeldffel 3imt
(etwa 3 g), 2 Uefjerjpiken IMelfen, 2 Alejjeripifen gerviebene Nlusiatnuf,
2 Nlefjerjpiten Koriander, 2 Ulejjerjpigen Kardamom.

Bubereitung: Das mit dem ,Badin” gemijdyte Nlehl wird durd) ein
Sieb auf das Badbrett oder die Tijdplatte gegeben und 3u einem Krans aus=
einandergejogen. JIn die Nlitte qibt man Fuder und Oie ganzen Eier und ver-
rithrt diefe 3u einer glatten afje. Die falt gejtellte Butter wicd jtiidweife
hineingepfliidt, Nlandeln, Kandiszuder und Gewiirze dazugegeben, ote Niajje
mit 0em Ulehl bededt und mit dem Hanodballen jdynell 3u einem fejten Klok
perarbeitet. NMan rollt den Teig mejferriidendid aus und jticht mit fleinen
Bledyformen (am bejten eignen jid) hiersu Tierformen) Plattcdyen aus, die auf
gefaubertem Bled) etwa 15 Ulinuten bei jtarfer hike fnujprig gebaden weroden.

Anmerfung: Es empfiehlt jid), das Gebdd in Bledhdoojen aufzubewahren,
damit es ldngere 3eit fnujprig bleibt.

Printen (jiche Abbildung 47).

Autaten: 375 g Sirup, 200 g Fuder, 5 g gemahlener Sendyel, 5 g gemah-
[ener HAnis, /s Liter NTild, 750 g Weizenmehl, 1 Paddyen Dr Oetter’s , Badin®,

3ubereitung: Nlan Idgt Oen Sirup mit Oem . Fuder hei werden
(0amit jid) der Zuder 16jt), gibt dann die Gewiirze und odie falte NTild) dazu
und laft auf handwdarme abtiihlen. Dann mengt man das mit dem , Badin”
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gemucbte unod gejiebte Mlehl unter den Sirup, verarbeitet das Ganze 3u
einem glatten Gelg, oen man |tarf mejjerriidendid ausrollt und mit dem
Rudyenrdddyen in rechtedige, etwa 4 cm breite und 8—10 cm lange Streifen
radelt. Nan fann die Streifen mit Giweif Dejtreidhen (jie erbalten dann
nacb oem Baden ein gldnzendes Ausjehen) und badt fie bei ftarfer BHige
in etwa 15 linuten.

Dfefferfuchenpldgchen (jiehe Abbiloung 49).
3utaten 3um Teig: 500 g MWeizenmehl, 14 Pdadden Dr Oetfer’s
JBadin”, 375 g 3uder, 2 Gier, 4—6 Ejloffel Mildy, 190 g Honig, V5 Teeldffel
gejtopener 3imt, 1, Teeldffel gemahlene Xelfen, 15 Teeloffel geriebene
Nustatnuf, 1% S1dj chd]en Dr. Qetfer’s Badol 3itrone, 1 Pdaddien Dr Qetfer’s
Sd}gfo[abenipetie mit gehadten MMlandeln, 125 g gerlebene Hajelniiffe, 125 g
Butter.

Zutaten sum Gup: Gtwa 500 g Pudersuder, 2—3 ERloffel Waffer,
Saft einer 3itrone.

Sutaten 3ur Dersierung: Ginige halbierte XMiifje oder Mandeln,
etwas flein gejdynittenes 3itronat, etwas Buntjuder.

Subereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdhte Mehl
wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijhplatte gegeben und 3u
einem Kranj auseinandergejogen. JIn oOie Nlitte qibt man Fuder und die
ganzen Gier, verriifrt diefe 3u einer weidyen Mafje, qibt in diefelbe die Nildy
uno verriifrt von der NMitte aus jo, dap nod) ein Teil des Niehlfranses jtehen
bleibt. Mlun gibt man wieder in die Mitte den Honig mit den Gewiirzen,
darauf das Puddingpulver und die iijle, untermengt diefe Futaten und
piliidt dann Ote falte Butter in fleinen Stiiden in die weidhe Nlafje. Man
bededt diefe mit dem nod) ftehengebliebenen Nehlfrans und verarbeitet jie
mit dem Handballen [dynell 3u einem Klo. Den Teig lagt man einen Tag
jtehen, damit er etwas erhdrtet, fnetet ihn am nddjten Tag nod) einmal
durd), fiigt, menn notig, etwa 50 g Mlehl hinzu, rollt ihn, in einem mdglichit
falten Raum, da er jehr weid) ijt, diinn aus, jticht Sormen aus und badt
oOie Plagdyen auf einem gefetteten Bled) bei jtarfer Hike etwa 10—15 Minuten.
Grialtet iibersieht man fie mit einem 3udergufy und versiert jie beliebig mit
den angegebenen 3Jutaten.

3ubereitung des Gujfjes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
falten MWajjer und dem Saft der 3itrone 3u einer didfliijjigen ajje verriihrt
und am beften mit einem Pinfel aufgetragen.

E{nmerfung Die, Mafje ijt jehr ausaiebig, man erhalt etwa 170 Plasden.
Sie halten jid) in einem Steintopf aufbewalrt lange Feit frijd) und jdhmeden

vorziiglid).
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Rleine Gewiirstuchen.

3utatenzum Teiq: 320 g Weizenmebl, 15 Padden Dr Detfer’s , Badin”,
50 g Katao, 300 g 3uder, 2 Gier, 125 g Butter, 1, Exlofiel gemahlene Melfen
= etwa 4 g, 1 gejtrichener Teeldffel 3imt = 3 g, 15 Musfatnuf (gerieben).
Jutaten 3um Gufp: 150 g Pudersuder, etwa 2 Eiloffel faltes Waijjer.

3ubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdhte ekl
witd ourd) ein Sieb auf odie Tijdyplatte oder das Badbrett gegeben, der
Kafao hinzugefiigt und 3u einem Kranj auseinandergejogen. 3In die Nlitte
gibt man 3uder und die ganzen Gier und verrithrt diefe 3u einer glatten
Majje. Man pfliidt in diefelbe die falt gejtellte Butter (in fleinen Stiidden),
gibt die Gewiirse Oazu, bededt die NMafje mit dem Nlehl und verarbeitet jie
mit dem Handballen 3u einem fejten Klok. Den Teig rollt man mejjerriiden=
oid aus und jtidgt mit runden Sormcben Plattdyen ab, die man auf gejduberte
Bledje qibt und bei jtarfer Hike in ungefdhr 20 mmuten badt. Grialtet
bejtreidit man fjie mit dem Juderquf.

Subereitung des Gufjfes: Der gefiebte Pudersuder mtrb mit Oem
Wajjer 3u einer didjlitfjigen Najje verriihrt.

Lebfuchen.

3utaten: 750 g MWeizenmehl, 1 Padden Dr Oetfer’s , Badin”, 500 g
Juder, 4 ganze Gier, 4 Ejloffel Mild), 150 g Butter, 250 g fein geriebene
Nlanodeln, 175 g jehr flein gejdnittenes 3Zitronat, 3 gejtridiene Teeldffel
3imt = 9 g 1 Teeldffel gemahlene Melfen, 15, Musfatnuf (gerieben),
5—1 Sldjdhchen Dr Qetfer’s Baddl Zitrone.

3ur Dersierung: Ginige Mandeln, 1 G 3um Bejtreichen.

Subereitung: Das mit dem ,Badin” gemijchte Mehl wird durdy ein
Sieb auf das Badbrett oder die Etid)platte gegeben unod 3u einem Kran3
auseinandergesogen. JIn Oie Mlitte gibt man 3uder und die ganzen Gier,
verrithrt diefe 3u einer glatten 2affe, gibt die NMMild) dazu, verriihrt aud) dieje
pon der Nlitte aus und pfliidt in die weidie NMafje die falt geftellte Butter
in fleinen Stiiddjen. Darauf gibt man alle anderen 3utaten, bededt mit dem
NTehl und verfnetet alles mit dem Handballen 3u einem feften Klok. Der
Qeig mup jehr gut Ourdgefnetet werden, damit er gejhmeidig wird. Den
siemlid) feften Teig rollt man etwa jweimefjerriidendid aus, [dneidet in
beliebige Stiide oder jticht mit. einem Weinglaje runde Scheiben aus, bejtreicht
jie mit dem verquirlten Gi, belegt jedes Stiid mit einer abgesogenen, halbierten
NMandel und badt auf einem gejauberten Bled) bei ftarfer Hike etwa 15—20
Nlinuten.

Anmerfung: Man fann die Kuden aud) auf Oblaten baden.
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Pfefferniiffe mit Guf.

Zutaten 3um Teig: 500 g Weizenmehl, 15 Pdadden Dr Oetler’s
JBadin”, 325 g 3uder, 2 Gier, 5 ERIoffel Nlildy, 50 g geriebene Nlanoeln,
50 g fehr flein gejdnittenes 3itronat, 1% Slajdydien Dr Oetfer’'s Badol
Ritrone, 2 Nlejjerfpiten Ingwer, 2 Nlejjerjpiten weier Pfeffer, 2 Nlejjer=
jpiten gemahlene Xlelfen, 2 lejjerjpiten Ielfenpfeffer (Englijdy Gewiir3),
2 Nlejjerjpien Kardamom, 8 g 3imt.

Butaten 3um Gufp: 225 g Pudersuder, etwa 3 ERISfjel faltes Wajjer.

Zubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemijdte lehl
wird durdy ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben und 3u
einem Kran3 auseinandergesogen. JIn Oie Iitte gibt man 3uder und Oie
ganzen Eier und verrithrt diefe 3u einer glatten Nlajje. Diefe verriihrt man
dann mit der Nlild), gibt die Nlandeln, 3itronat, Baddl und alle Gewiirze
(gemahlen) dazu, bededt die Nlaffe mlt dem Nlehl und verarbeitet jie mit
dem Ijanbba[[en 3u einem fejten Klok. Mian rollt ihn etwa 1 cm Oid aus
und jticht mit einem ﬁforg[as Sdheiben ab, die man auf ein gefettetes Bled)
fegt und bei ftarfer Hie in ungefdhr 15 Nlinuten badt. Grfaltet bejtreicht
man Oie Pfefferniijje mit einem 3uderqufy und ldkt diefen abttopfen Dann
bewahrt man fie am bejten in Steintépfen auf.

Fubereitung des Gujjes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Wajjer 3u einer didfliijjigen Ulajje verriihrt.

Liegniger Dombe (jiehe Abbildung 48). *

Futaten 3um Teig: 400 g honig, 250 g Suder, 125 g Butter, 5 g
Zimt, 2 g Nelfen, 1 Prije Kardamom, 15 Sldjdychen Dr Oetfer’s Baddl
Zitrone, 125 g gehadte NMandeln, 150 g 3itronat, 125 g Korinthen, einige
Tropfen Dr Qetfer’s Baddl Roje, 6 Eilofiel Wafjer, 3 Eier, 500 g Weizen-
mebl, 1 Daddyen Dr Oetfer’s ,Badin”, 50 g RKafao.

Z3um Uberjtreidhen: 200—250 g HAprifojenmarmelade, etwa 2 G:Bloﬁel
Wajjer.

Zutaten 3um Gup: 350 g Pudersuder, 20 g Kafao, etwa 4 ERIOffel
heiges Iajjer.

Zubereitung des Teiges: Honig, Fuder und Butter [at man joeben
auffodyen, gibt Oie Gewiirse, Baddl, die abgesogenen, gehadten Nlanodeln,
das flein gejdhnittene 3itronat, Korinthen, Baddl und Wafjer daszu, verriihrt
diefe 3utaten gut und Idpt jie auf Handwdrme erfalten. Dann untferriifrt .
man die ganzen Gier, das mit dem ,Badin“ gemijdite und gejiebte Nehl
und den Kafao. Nlan fiillt den Teig in fleine, gut gefettete Bled)ringe (etwa
6 cm Durdymejjer), die man auf ein gefettetes Bled) gejest hat, tnapp halb
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voll und badt die Bomben in einem qut vorgeheizten Ofen bei quter Nlittel-
hie etwa 20 Minuten. Erfaltet bejtreiht man jie gan3 oiinn mit Konfitiive
und iibersieht jie mit dem Sdhofoladengup.

3um Uberjtreiden wird Oie Konfitiive mit 2 Eiloffeln ajjer gqut
verrithrt.

Fubereitung Oes Gujjes: Den gefiebten Pudersuder, Katao und
heikes MWajjer verriithrt man 3u einer oOidflilfjigen Majje.

Anmerfung: Die Nlajje ergibt etwa 40 Bomben.

Dfefferfuchentortenftiicen (jiehe Abbiloung 50). %

Jutaten 3um Eetg 500 g Honig oder Sirup, 200 g Fuder, 1 Teeldjfel
3imt = etwa 4 g, 15 Teeldffel Melfen, 125 g gehadte iijje oder Nlandeln,
125 g Schweinefett, 1 1 Liter Nlildy, 1 S[a]d)d)en Dr. Qetter’s Badol 3itrone,
400 g IDeizenmell, ]OO g Dr Qetfer’s ,Gujtin”, 1 Pdadden Dr Detfer’s
,Badin”.

Aum Bejtreiden: 200 g beliebige Nlarmelade.

Jutaten 3um-Gui: 400 g Pudersuder, 25 g Kafao, etwa 4—6 ERloffel
heiges Wajjer.

3ur Dersierung: Cinige halbierte Nlandeln.

Zubereitung Oes Teiges: MMan I[at den KHonig mit dem 3Suder,
Gewiirsen, ijjen und dem Sett joeben auffodyen, gibt dann die falte NTild)
und oas 3itronendl hinsu, ldkt auf Handwdrme erfalten und unterrithrt oas
Nlehl, das man mit dem ,Gujtin” und ,Badin” gemijd)t und gejiebt hat.
Der Teig wird in 3wei gefettete, mit geriebener Semmel ausgejtreute Spring-
formen gegeben und etwa 1 Stunde bei jdywadjer Nlittelhife gebaden.
Grfaltet befjtreicht man die ®berfladhen und Seiten mit Yarmelade und teilt
jede Torte in 12 Stiide, die man mit Sdyofoladengufy iibersieht und mit
NMtandeln versiert.

Fubereitung des Gujjes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Kafao und heigem MWajjer 3u einer Oidfliijjigen Majje verriihrt.

Anmerfung: Wer die Stiide Oider liebt, fann audy die ganze Nlajfe
in einer Sorm baden und jdneidet dann 20 Stiide aus der Torte. Ulan .
braud)t in dem Salle nur 125 g Nlarmelade sum DBejtreidyen.

Honigiuchen sum Uuffchneiden (in Kajtenform).
3utaten: 250 g Bienenhonig, 250 g 3uder, 1 ERl6ffel = 30 g Sdhweine-
jhmalz, 8 g 3imt, 3 g Ielfen, 100 g gehadte Mlanodeln, 75 g fanoiterte
Pomeranzenjdale, V4 Liter Mild), 2 Eier, 500 g MWeizenmelhl, 1 Padden
Dr Qetfer’s , Badin”, 150 g Dr Qetfer’s ,Guijtin".
3ubereitung: lan [dgt den Honig mit dem Fuder, Sett und oden
Gewiiren joeben auffodyen, gibt dann die Ulandeln, fein gejdnittene Pome:-
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ranzenjdyale uno. oie falte mit den Eiern verquirlte Mild) hingu und ldkt
alles auf Handwdrme erfalten. Dann rithrt man das mit dem ,Badin” und
,Oujtin® gemijdite und gejiebte Nehl langjam darunter, fiillt den Teig in
eine gefettete Kajtenform und badt ihn bei jdhwadjer Nittelhike in 1—115
Stunden. :

Anmerfung: Diefer Kuden hdlt jid) lange frijdh und wird, in einer
Bledhdoje aufbewahrt, immer bejjer im Gejdymad,

Brauner eibnadhtstuden.

Sutaten 3um Teig: 200 g Situp oder Riibenfraut, fnapp 14 Liter
jhwarser Kaffee, 100 g serlajjene Butter oder 2 Ejloffel Speifedl, 150 g
Juder, 1 gejtrichener Teeldffel Anis, 65 g gehadte Nlandeln, 65 g Korinthen,
15 GRI6ffel Kafao, 500 g Meizenmehl, 1 Paddien Dr Oetfer’s ,Badin”.

3ubereitung: Der Sirup oder das Riibenfraut wird mit einem Teil
der §liifjigteit und der serlajjenen Butter verriihrt. Dann fiigt man Juder,
fAnis, Mandeln, Korinthen und Kafao hingu und unterriihrt 3ulest das mit
oem ,Badin” gemijdhte und gejiebte MNlehl abwedfelnd mit. der iibrigen
Sliifjigteit, bei deren Fugabe man vorjidtig jein muf, damit der Teig nicht
3u dlinn wird. Er mup jo did jein, dap er leidht vom Loffel flieht. Die Nlajje
wird in eine gefettete Kajtenform gegeben und bei jdhmwadyer Nlittelhie
1—114 Stunden gebaden.

Chriftftollen. *

3utaten 3ur Brandmajje: 14 Liter Wajjer, 100 g Butter, 125 ¢
Weizenmebl, 3 Gier, 25 g 3uder.

Sutaten 3um Teig: 150 g Sdweinejdmals, 50 g Rindertalg, 100 g
uder, 1 Sldjdychen Dr Oetfer's Badol 3itrone, 1 &, 400 g Weizenmedl,
1 Daddyen Dr Qetfer’s ,Badin”. " .

Sutaten jur §iillung: 125 g Rofjinen, 125 g Korinthen, 100 g ge=
jchnittene Sutfade (3itronat), 100 g abgejogene, gehobelte Mandeln.

3um Bejtreidhen: 1 Giweil, 75—100 g Butter.

3ubereitung der Brandmajfe: Wajjer und Butter bringt man jum
KRodyen, nimmt vom Seuer, jtreut unter Riihren das UTehl hinein und riihrt
jo lange auf dem Seuer, bis jidh die Nlajje als Klog von Topf und Loffel
[6]t. In Oie heige llajje gibt man 1 ganges @i und rithrt die Ulajje gans
glatt. CGrfaltet gibt man nad) und nad) die anderen GEier und Oden Suder
dazu und riihrt wieder qglatt.

Subereitung Oes Teiges: Die §ette zerldft man, gibt abgefiihlt,
fury vor dem Grjtarren, 3uder, Baddl und G dazu und verrithrt dieje Ju-
taten jo lange, bis das Sett erjtarrt ijt und Oie Majje weil ausfieht. Don
dem mit ,Badin” gemijdten und gejiebten NMefhl unterritbrt man etwa die
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haljte, gibt die anodere Rdlfte Nehl auf ein Badbrett und darauf den Teig,
ote Brandmajje und odie Sriidhte. Beide Teige werden gut sujammen mit dem
Ttehl und den Sriidyten verfnetet. Nan formt einen Stollen und bejtreicht
ihn mit Giweik. Diefen Stollen badt man bet quter Nittelhige 1—1 145 Stunden,
oann fann man ihn warm mit serlafjener Butter bejtreichen und mit etwas

Pudersuder bejtauben.
Y1iohnrolle.

Jutaten 3um Teig: 200 g Weenmehl, Y% DPidden Dr Oetfer's
,Badin“, 1 i, 2 Ejl. Waffer, 1 Nejjerjpike Sals, 60 g Butter.

Sutaten jur §iillung: 125 g Mohn, Y, Liter Mildy, 1 Prife Sals,
75 g 3uder, 1 Gplofiel Kunjthonig, 15 Pdddien Dr Qetfer’s Puddingpulver
Danille-=Gejdymad, % Slijdden Dr Oetfer’s Baddl 3itrone, 50 g Semmel-
mehl, 50 g Rofinen.

Swedmdpig bereitet man 3uerjt die §iillung.

Subereitung der §iillung: Der Mohn wird mit Fodendem Wajjer
tiberbriiht, sum Abtropfen auf ein Sieb gegeben und danad gemablen oder
servieben. Das Puddingpulver wird mit 2—3 Eldffeln Nildy angeriihrt
und die iibrige Mild) mit Sal3, 3uder und Kunjthonig sum Kodhen gebradyt.
TMan gibt Oas angeriihrte Puddingpulver hinein, [kt es auffodjen und
perriihrt den feifen Pudding mit dem gemahlenen Mohn. Nady dem Grialten
gibt man Baddl, Semmelmehl und Rofinen hinzu.

Subereitung des Teiges: Nehl und ,Badin® werden gemijdht und
auf ein Badbrett oder die Tijchplatte gefiebt. In die Mitte wird eine Der-
tiefung gemadit, i (etwas Giweily sum Bejtreiden juriidlajjen), Wajjer
uno Sal3 hineingegeben und mit etwas von dem Niehl 3u einem Brei verrithrt.
Dann gibt man oie in Stiide gejdhnittene, falte Butter oarauf, bejtreut fie
mit Nlehl und verfnetet von der Mitte aus alle Zutaten jchnell 3u einem
glatten Teig, den man reditedig ausrollt. Dann ftreicht man bdie Siillung
darauf. Bevor man ihn ausrollt, jhldat man die Rander etwas ein, damit
ote Siillung nicht herausfdllt. Die Rolle wird der Lénge nadh einge|dynitten,
mit verquirltem Giweil bejtrichen und auf ein gefettetes Badbled) geleqt.

Badseit: 30—40 Ninuten bei guter Mittelhie. :

Beachtenswerte Verwendungsvorfchriften
flir weitere :

Dr. Oetler=E£rieugnifie.

Es gibt wohl faum einen BHaushalt in Deutjhland, in dem nicht Dr
Oetfer-Crseugnifje ftandig oder wenigjtens gelegentlid) vermendet werden.
fus Oer Praris heraus gejdjaffen, bedeuten fie fiir die Hausfrau ein aus-
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geseidhnetes hHilfsmittel su 3eit= und geldjparender Haushaltfithrung. Die
mit Dr Oetfer’'s Pudding= und GeleejpeijesPulvern hergejtellten Speifen
jiind infolge ihres reichen ®ehaltes an hodywertigen Udhritoffen 3u einer
wirfligen Dolfsnabhrung geworden. Einige Hinweije fiirx den Gebraud
werden daher jehr erwiinicht jein.

Dr. Octler’s , Buftin’
ijt ein Idhrmittel pon vieljeitiger Derwendbarfeit, das in jeder Kiide
unentbebrlich ijt. Diefer feinjte Nlais=Starfe-Puder oient 3ur Kerjtellung
von Siifipeijen, Cremes und Suppen, sum Samigmacdien von SoRen jeder
Art und sum Baden vieler feiner Gebdde, wie Bistuitfudien, Sandtorten
ujw., ebenjo sum HAndiden pon Objtbelag.
Die mit , Gujtin” bereiteten Speifen jind nidt nur duperjt nafhrhaft
und wobljdymedend, jondern aud) jehr betdmmlid), leidht verdaulid) und
jomit flir 0te Winder- und Krantentojt wie gejdhafien.

YTilchbrei fiir Rinder,

Butaten: 34 Liter Mild, 1 Eploffel = 25 g Suder, 3 gehdufte Exloffel
= etwa 60 g Dr Oetfer’s ,Gujtin”, 6 ERloffel ajjer.

Fubereitung: Die Mild) lakt man mit dem 3uder und etwas Sal3
fochen, unterdes rithrt man das ,Gujtin® mit dem falten Wajjer qlatt,
gibt es vorfidhtig in oie fodyenode Nlild) und lait oOte Ulajje unter ofterem
Umrithren qut ourdhyfodyen.

Rinderipeife.

Eine Porzellanjchiifjel leat man am Booden Oicht mit fleinen 3wiebaden
oder einfacdhem Kefs aus und jdhiittet auf oieje ein beliebiges Objttompott
je nady der Jahressyeit. 145 Liter Niild) bringt man mit etwa 50 g Fuder,
einer Prije Salz und wenig feinem 3imt 3um Kodyen, rithrt 35 g angeriihrtes
Dr. Metfer’s , Guijtin” daran, fod)t einen diden Brei davon und |diittet ihn
iiber das Objt. Xad) dem GErfalten jtreut man vor dem Huftragen Suder

und Aimt itber Oen Brei.
Schneebrei.

3utaten: 15 Liter Niild), etwas Salz, 1 Ekloffel = 25 g Fuder, 2 ge-
haufte Eloffel = etwa 40 g Dr Wetfer’s , Gujtin®, 4 ERloffel Waljer, 2 Eiweik.

3ubereitung: Die Nld) bringt man mit etwas Salz und dem Fuder
sum RKodyen, qibt d0as mit faltem MWajjer angeriifhrte ,Guitin” hinju unod
lagt nodymals auffochen. Yun 3zieht man Oen fjteif gejdhlagenen Cierjdinee
unter oen Brei und lakt ihn unter jtetem Sdylagen bis sum Kodyen fommen.
Sobald der Brei fjteigt, nimmt man ihn vom Seuer und reidht ihn warm
mit 3uder beftreut.
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NilchEaltichale.

3utaten: 25 g Dr @etfer’s ,®uitin®, 14 Citer Wajfer, 1 Liter NTildy,
50 g Suder, 1 Pdadden Dr Oetfer’s Danillinzuder, 2 Gier, etwas feiner 3imt.

Subereitung: Das ,Gujtin” rithrt man mit etwas faltem ajjer unod
Oen beiden Gigelb an; unterdes ikt man die Nild), den Rejt des Waijers,
Suder und Danillinguder auffocdyen, qibt die Anrithrmaije hinzu und lapt
unter Ritbren nod) einigemal auffochen. Die fertige Kaltjchale giet man in
eine Terrine, jeht von dem Giweikjdhnee fleine Kiopden darauf, befjtreut
jte mit 3uder und 3imt und ldkt jie erfalten.

Duttermilchjuppe mit , Buiftin®,

Sutaten: 2/; Citer Buttermild), ¥4 Citer jitge MWild), das fAbgeriebene
und etwas Saft einer 3itrone, 1 ganzes G, Zuder nad) Gejdmad (etwa
3 Eplofiel = 75 g), 30 g Dr Oetfer’s ,Guijtin“.

Subereitung: Alle 3utaten werden falt verrithrt und unter jtandigem
Rithren 3um Kodyen gebracht. Man [dkt die Suppe gut durdhfodyen, nimmt
Jie pom Seuer und fann fie mit Schneetlopdyen reidhen.

Weinfuppe.

Sutaten: 14, Citer Wajjer, Schale von 1 3itrone, 100 g Juder, 15 Liter
IDeif3= oder Apfelwein, 30 g Dr Vetfer’s ,Oujtin®, 4 Egloffel Wajjer, 2 Eigelb,
1 Eglofiel Wajjer, 2 Gimweils.

3ubereitung: NMan bringt das Wajjer mit oder 3itronenjhale und
oem 3uder sum Kodyen, fiigt den Wein hingu und [dgt Oas Ganze wieder
bis 3um Kodjen fommen. Dann nimmt man es vom Seuer, gibt das mit
- 0em Wajjer angeriibhrte ,Gujtin® unter jtandigem Riihren hinzu und lakt
ote Suppe gut durdyfodhen. NMan qibt jie auf die mit Wajjer verquirlten
Eigelbe und riihrt dabei frdftig. Das Giweif jdhldgt man 3u jteifem Sdynee
und jet fleine Kldke davon auf die Suppe. NMan fann jie nad) Belieben
mit etwas 3imt iiberftduben oder den Cierjdhnee mit etwas Dr Metfer’s
Danillinguder wiiren.

Stacdyelbeertaltichale.

Jutaten: 500 g nidht gany reife Stadyelbeeren, 3uder nady Gejdymad
(etwa 125—150 g), 1Y, Siter Wajjer, 25—30 ¢ Dr Oetfer's ,®duijtin”,
einige Tropfen Dr Oetfer’s Badol Jitrone.

3ubereitung: Die Stadjelbeeren werden von Bliiten und Stielen
befreit, gut gewajdjen und mit Fuder und afjer, pon dem man etwa
4 Ejlofiel sum Anriihren des , Guitins” abgenommen hat, gefodyt, bis fie
~ Joeben 3u plagen beginnen. Dann untervithrt man 0as verquirlte ,Guitin®,
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[dfst die Suppe gut durcdhfodhen und jdmedt fie mit einigen Tropfen Badol
Fitrone ab. Wenn nétig, muf man fie nod) etwas nad)jiizen. Die Suppe
wird falt geftellt und dfter umgeriihet, damit jid) feine Haut biloet. INian
reidt fie als Kaltihale mit oder ofne Einlage. Als Ginlage eignen fich
Suppenmafronen oder Sdneetloden. |

Cremefuppe mit Blumentobl.

Zutaten: 1 fleiner Kopf Blumenfohl, 114—13% Liter Wajjer, 1 Elofjel
Salz, 30 g Dr Oetfer’s , Guitin“, 4 Ehloffel Wajjer, 1—2 Eigelb, 1/ Liter
Jiige Sahne, etwas Nustat.

Fubereitung: Der Blumenfohl wird gepubt, in fleine Stiidden 3erteilt
und eine 3eitlang in Efjigwajfer gelegt. Dann fod)t man ihn in Salzwafjer
gar, nimmt den Topf pom Seuer und fiigt unter jtandigem Riihren Oas
mit dem Majfer angeriihrte , Guftin” hinzu. Die Suppe muf Oanad) gut
durdhfochen, dann giet man fie unter ftandigem Riihren auf das mit Oer
Sahne verquirlte Eigelb und {dmedt fie 3um Schlup mit etwas abgeriebener
Mustatnuk ab.

jobannisbéerfpeife.

Zutaten: 500 g Johannisbeeren, etwa 100 g Zuder, 14 Liter Wajjer,
30 g Dr Qetfer’s ,Guijtin”.

Fubereitung: Die Johannisbeeren werden gewajden und von den
Stielen befreit. Den 3uder ldkt man mit einem Teil des Wafjjers auffodyen,
gibt die Beeren hinzu, ddmpft jie gar und unterriihrt das mit dem Rejt des
Waffers verquirlte ,Gujtin”. Nlan ldkt die Speife qut durdfodhen und fiillt
jfie in eine ®lasjdhale. Erfaltet reidit man fie mit Danille-Soge, hergejtellt
mit Dr Qetfer’s Sogenpulver Danille-Ge{dymad.

Anmerfung: Statt Johannisbeeren fann man aud) Kirjden, BHim-
beeren oder Stadyelbeeren oder gemijdite Sriichte perwenden.

Rettelmann.

Futaten: 3 Mildbrotden, 50 g Butter, 50 g 3uder, 15, Pddden
Dr Qetfer’s Danillinguder, 14 Liter Mlild), 1 Ei, 12 g = etwa 1 [hwad)
gehdufter Egloffel Dr Qetfer’s ,Gujtin”.

Fubereitung: Die IMildbrotdien [dneidet man in Sdyeiben, legt fie
auf einen mit Butter beftridhenen irdenen Teller, bejtreut jie mit 3uder,
Danillinzuder und giefst die NMild), weldje mit dem & und , Gujtin® verquirlt
ift, derart iiber die Sdyeiben, dafy fie liberall etwas angefeudytet jind; danad
ftellt man den Teller in den Badofen, bis die Sdheiben obenauf gelb gebaden
find. Gin beliebter, leiht hersufjtellender Nadytiidy fiir Kinder.
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Pudding-Speifen.

Die widtigjte Aufgabe der Hausfrau, die tdglidie Koft fiir die Samilie
abwed)jlungsreid) und nafrhaft 3u gejtalten, ohne das Mirtjdhaftsgeld 3U
uberjdyreiten, ijt heute jdywerer als je 3u [6jen. Da helfen nun in aus-
geseidyneter Weife Dr Oetfer’s Puddingpulver. Mad) einfadijten Rezepten,
jdnell und billig lajjen fid) damit ebenjo befdmmlide wie wohljdmedende
Mad)jpeijen herjtellen.

Sur Kinder find Dr Oetfer's Puddingpulver mit ihrem Gehalt an
widtigen ahrjalzen eine hod)jt {dhatenswerte Bereidherung der taglidien
Kojt, befonders, wenn fie die Nild) niht gern nehmen oder nidyt qut ver-
tragen. Nlan fjollte ihnen deshalb jeden Niorgen an Stelle von Getrdnfen
einie Danille= oder Sdhofoladenjuppe geben. Sie [dft jid) in wenigen Minuten
und mit geringen Xoften mit Dr Qetfer's Puddingpulver herjtellen, wird
jtets gern gemommen und ijt auBerordentlidy befdmmlid). (Bereitungsvor-
jdyeift jiehe Seite 78—84.) Gin Pudding sum Abend gewdhrleiftet infolge
jeiner leiditen Derdaulidyfeit rubigen Sdhlaf.

Hud) fiir Grwadyjene ift eine der angenehmiten Sormen, Mild) 3u ge-
niefien, ein Qetfer-Pudding. Puddinge bringen die von der Wifjenjchaft als
notig erwiefene Abwed)jlung in die Speifenfolge, regen die Derdauung an
und bewirfen dadurd) eine befjere Ausnubung der Speifen, wodurd) jelbit
wenig reid)haltige Nahlzeiten geniigend Sdttigungswert gewinnen.

Eine bejonders hiibjdie Sorm, Dr Oetfer's Puddinge anzuridyten, 3eigt
Qafel XII, :

Husgeseidnet jind befonders fiir Bejud)sz und Sefttage:
Dr. Oetfer’s Sdyofoladenipeife,
Dr. Qetfer’s , Gala“-Puddingpulver,
Dr Qetfer’'s Rum= oder Arraf-Puddingpulver,
Dr. Qetfer’s NMafronen-Puddingpulver,
Dr Qetfer’s Mandelfern=Puddingpulver.

Dod) audy oie iibrigen Puddingpulver:
Dr Qetfer’s Puddingpulver Danilles, Mandel, 3itrones, Himbeer-,
Grobeer-Gejdymad,
Dr @etfer’s Puddingpulver Sahne-Gejdymad,
Dr Oetfer’s Puddingpulver Karamel-Gejdhmad,
Dr Qetfer’s Puddingpulver Sdofolade-Gejchmad,
Dr. Qetfer’s Puddingpulver mit Sdhofoladenitreufel,
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Dr. Qetfer’s NlanodellazPuoddingpulver,
Dr Qetfer’s Sruttina=Puddingpulver 3itronez, Pfirjich=, Himbeer=
Gejdymad,
Dr Oetfer’s Rote Griike Orief,
Dr Qetfer’s Rote Griise Sago,
- Dr. Qetfer’s Gotterjpeije mit Fuder,

Dr. Oetfer’s Geleepulver ohne 3uder
erfreuen fich groer Beliebtheit, bejonders, wenn ju den Speijen die jeweils
entiprechende Sofe, mit

Dr Qetfer’s SoRenpulver Danillez, HApfeliinez oder BHimbeer-Gejdymad
gereicht wiro.

Nlandyer glaubt aud) heute nodh, Puddinge jeien ausgejprodhene Sommer=
jpeifen. Wie faljdy! Gerade im Winter, wenn frijhes Gemiije wenig 3u
~ haben und teuer ift, bieten Dr Oetfer’s Pudding=Speijen eine wertvolle,
billige und nabhrhafte Ergdnjung Oes tdgliden Tijdes. Deshalb joll man

auch im Yinter viel Pudding-Speifen geniefen!
Deliebte Pudding-Resepte.

Die Bereitung aller Dr Qetfer=Puddinge ijt an {id) jehr einfad), dod ijt es
widhtig, fidh genau an odie Bereitungsvorjdriften 3u halten. Insbefondere
Joll man jtets die angegebenen Niengen Sliifjigfeit und Juder und Oie genannten
Kodyseiten genau einhalten.

Sruchtpudding.

Den Boden einer Glas|dale belegt man mit beliebigem gefoditen Obit,
wie Erdbeeren, Pflaumen, RKirjden, Himbeeren ujw. HAuf die Sriidte gibt
man nod) warm Oen nad) Oer Gebraud)sanweijung hergejtellten Nlanoel:
oder Danille=Pudding.

Nilan fann an Stelle von gefodhtem Objt aud) eingemadytes Objt in belie-
biger Aujammenjtellung nehmen, den Danille: bsw. NlandelzPudding mit
einem Eigelb abriihren, das Eiweily mit etwas Danillinzuder 3u Sdnee jdhlagen
und diejen iiber den fertigen Pudding jtreidyen. (Tuttiz§ruttizPudding).

Umbrofia. |

Sutaten: 1 Padden Dr Oetfer’s Miafronen=Puddingpulver, 1, Liter
Ntildy, 50 g 3uder; 1 Paddyen Dr Oetter’s Gotterjpeife Johannisbeer-Gejdymad,
15 Citer Waijer.
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Subereitung: Don Oer Rdlfte des Puddingpulvers focht man nacy
Dorjdrift einen Matronen=Pudding, den man in eine Glasjdhale qibt. Jjt der
Pudding felt, gibt man darauf die Ralfte der nad)y Gebrauchsanweijung her-
gejtellten, bereits halb erjtarrten Johannisbeer-Gotterjpeije, ldkt diefe vollig
erjftarren, focd)t nody einen halben Nafronen-Pudding, qibt diefen falt geriihrt
auj Oie jteife Geleejdhicht und fiillt die sweite Hilfte Johannisbeer-Gotter-
Ipetje als oberjte Schicht darauf. Zuvor jdhlagt man fie, jobald fie anfingt su
erjtarren, mit dem Sdjneebejen 3u jteifem Schaum. Obenauf versiert man
mit Niafronen. =

Anmerfung: Die Speije jhmedt bejonders gut, wenn man jie 1—2 Stun=
oen auj Gis fjtellen fann.

Creme-Speifen
mit Dr Oetfer's Puddingpulver (Danillez, Mandel:, Zitrone- oder Sabhne-
Gejdymad) Dereitet man- entjprechend Oder Gebraudysanweijung mit dem
Unterjdyied, dak man 34 Liter Mild) nimmt (anjtatt 15 Citer) und unter die
fertig gefodite Nlajje Oen Schnee von 1—2 Giern jdhldgt. Nan fiillt die Creme
in eine Glasjdyale und reidyt jie mit Srudytjaft, Apfeljinen- oder Himbeer-Soke,
fleinen NMatronen oder eingemaditen Sriichten. Es emvfieblt jich, die Greme
2—3 Stunden vor dem Gebraud) 3u bereiten und dann redyt falt 3u ftellen.

Vanille-2pfel

: (fiir 8—10 Perjornen, befonders fiir Kinder).

Sutaten: 1 kg fleine, mdalidyjt gleidygroke Apfel, 1/ Citer Wajjer, 50 g
Suder, 1 Padden Dr Oetfer’s Danillinguder, 1 Stiidden 3imt, 10—15 Jiize
Nlandeln; 1 Paddien Dr Oetfer’s Puddingpulver Danille-Gejdymad, 3/, Liter
Niildy, 50 g 3uder, 35 g Korinthen. :

Subereitung: MWan jdydlt die fApfel, jticyt das Kerngehduje aus, fo dajs
dte Apfel gans bleiben, jdhmort fie weid) in I Liter fodyendem Wajjer mit
Suder, Danillinguder und 3imt, lakt fie abtropfen, fpidt fie mit Nandel-
jtitddhen und gibt jie in eine Glasjdale.

Don dem Puddingpulver bereitet man nad) Dorjdyrift eine Creme, nimmt
aber jtatt 1, Citer Mildy 3/ Citer, jo dah die Speije nicht gany fteif wird. Man
gibt dann die gut gewajdienen Korinthen dasu, jdhligt die Greme, bis fie
etwas erfaltet ijt, und giefst jie dann iiber die Apfel.

Ulan fann aus odenjelben 3utaten audy Portionen anvidhten, jdneidet
dann die Hpfel etwa in 1—11% cm dide Scheiben, jdymort fie, bejtreut jie mit
einer Miefjerfpite Dr Metfer’s Danillinguder und legt jie einzeln auf Glasteller.
Die erfaltete @reme qibt man Odariiber.

fus 2 mittelgrolen Hpfeln jdneidet man etwa 6 Scheiben und braudht
hierfiitt Greme von 1 Liter NTild.
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Schotoladenpudding mit Rumfiillung.

Butaten sum Pudding: 1 Padden Dr Qetfer’s Sdhofoladenipeife,
1, Citer Nildy, 100 g Fuder.

Jutaten zur Siillung: 25 g 3wiebad (2—3 Stiid) oder Kudjenreijte,
25 g Nlandeln, 1 Sldjdhdhen Dr Oetfer’s Rum=Aroma.

Bubereitung des Puddings: Nan fodt nad) angegebener Dorjdyrift
(2 Minuten) einen Schofoladenpudding, giept eine diinne Sdyidht in eine
mit faltem Wajjer ausgefpiilte Sorm, qibt darauf etwas von Oer Siillung
und |didytet abwedyjelnd Pudding und Siillung, bis beides aufgebraudyt ijt,
obenauf mup Sdyofoladenjpeije jein. Die erfaltete Speije fann man |tirien
und mit Danille=Sofe, hergejtellt mit Dr Detfer’s Soenpulver Danille=Ge-
jhmad, reidyen.

3ubereitung der Siillung: Die 3wiebdde und die nidt enthauteten
Nlandeln werden fein gerieben und mit dem Rum=HAroma fehr qut vermijd)t.

DVanille-Suppe (fiir 2 Kinbder).

Butaten: 15 Pddden Dr @etfer’s Puddingpulver Danille-Gejdymad,
2—3 Eplofiel Mild) oder Wajjer, 15—3/ Liter Mtildy, 20 g 3uder, etwas Sals.

Bubereitung: Das Puddingpulver riihrt man mit NMild) oder Wajjer
glatt an und ldjt einige Minuten jtehen. Wdhrend diejer 3eit bringt man odie
Ntild) mit Fuder und Sals sum Kodyen, nimmt nom Seuer, gief;t langjam Oie
angerithrte NMajje unter jtandigem Riihren in Oie heike Nlild) und [kt nodymals.
auftochen.

Wer gefiigte Danille=ATildhjuppen im Gejdymad nidyt liebt, fann an Stelle
Oes Auders die Suppe nur mit etwas Sal3 wiirzen.

Schotoladenjuppe (fiir 2 Kinder)
bereitet man auf die gleiche Weife aus 14 Citer Nild), 1/, Padchen Dr Oetfer’s
GalazPuddingpulver, 25—30 g Fuder, einer Prije Sals.
Nan fann beide Suppen mit dem Schnee von 1 Giweily verfeinern. Die
Suppen |ind als NMorgen= oder HAbendipeijen fiir Kinoder gans
bejonders su empfehlen.

Upfelfinen-Creme,
: Butaten: 15 Citer Mild), 1 Paddyen Dr Oetfer’s Puddingpulver 3itrone:
_Gejdhymad, 1—2 Gier (nad) Belieben), 75—100 g 3uder (je nad) Siige Oer
fApfeljinen), 2 mittelqroke Apfeljinen.
Aur Derzierung: Eine fleine Apfeljine.
3ubereitung: Don 145 Liter NMild) nimmt man 6 ERlofjel ab unod ver:
quitlt damit das Puddingpulver und Eigelb. Indefjen ikt man Oie iibrige
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Die beliebte neue Art —
Dr. Oetker-Puddinge anzurichten.

Tafel Xl

Vanillepudding
in Tassen gefullt, nach dem Erkalten auf Teller
gestiirzt und mit eingemachten Kirschen verziert.

Gotterspeise

einige Apfelsinenstiickchen und Kirschen ergeben
eine besonders appetitliche und erfrischende
Nachspeise.

Makronenpudding

aus Eierbecher auf Schokoladenpudding
gestirzt und mit Makronen belegt.

Himbeerpudding
mit Konfitire geschlagen und mit gehackter Géﬂerspeise

roter Gotterspeise verziert. mit Weinbeeren, eine Nachspeise von
feinstem erfrischenden Geschmack,



Ntild) mit dem Fuder und der abgeriebenen Sdyale einer Apfeljine auffochen,
nimmt vom Seuer, gibt die Anriihrmafje oazu, lapt gut durdyfodhen, gibt
oanad) den ausgepreften Saft der Apfelfinen ourd) ein Haarjieb unter die
Creme und jdldgt fie mit dem Schneebejen bis jur lauwarmen Bejdaffenheit.
Dann hebt man vorfichtig den fteifen Cierjdynee unter die Greme, fiillt jie in
Weingldjer oder Glasjchalen und persiert fie mit fleinen Apfeljinenjdeiben
oder =ftitddyen. NMan fann Bisfuits oder Teegebdd dazu reidhen.

Anmerfung: & ijt 5u empfehlen, die Greme erjit fur3 vor Gebraudy
hersujtellen oder auf Gis aufsubemwahren, da fie jonjt leicht diinn wird.

Str Liebhaber warmer Puddinge fei folgendes bewdbhrtes Rezept empfohlen:

Warner Pudding.
Sutaten: 65 g Butter, 100 g Suder, 1 &, 15—1 Sldjdhchen Dr Oetfer’s

Badol 3itrone, 250 g feiner Weisengriel (oder Griefmehl), 250 g Weizen=
mehl, 1 Daddien Dr: Oetfer’s , Badin”, tnapp 3/4 Citer Miild.

.~ Jubereitung: Die Butter riihrt man Ihaumiq, gibt Fuder, G und
Badol hinsu, gibt den mit dem Mehl und ,Badin” gemijditen Griek abwed)-
lelnd mit Oer Sliifjigteit hinsuy, verriihrt gut und fiillt den Teig in eine gefettete,
mit Griel ausgejtreute Puddingform. Dieje wird fejt verjchlofjen, und nun
fodht man den Pudding 2 Stunden im heiken Wajjerbad.

Wer den Pudding verfeinern will, fann nody 125 g Korinthen in den Teig
gebert.

Anmerfung: Nan reidt den Pudding warm mit einer Apfeljinenjofe,
hergejtellt mit Dr Oetfer’s Sopenpulver Apfeljine-Gejdymad, Weinjdaums
Joe, Mbijtjolze, geddmpftern ODbjt oder Stuchtjaft; erfaltet fann man ihn audy
sum Kaffee geben.

Chaudeau- oder Weinjdhaum-Sofie.

Sutaten: 1 Gilofiel = 20 g Dr Metfer's ,Oujtin®, 14 Citer Waifer,
Vs Liter Weijwein, 100 g Fuder, Saft einer halben 3itrone, 14, Pidden
Dr Qetfer’s Danillinzuder, 3 ier.

Suberéitung: Das ,Gujtin” riihrt man mit etwas faltem Wajjer an,
gibt dann alle 3utaten binu und chldgt die Mafje auf gelindem Seuer mit
dem Sdneebefen jhaumig bis sum Kodjen.

Jn den wdrmeren Nlonaten jind erfrijdende Speifen von befonderem
Wert fiir das Wohlbefinden. Ausgeseidinet ift
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Dr. Oetler’'s Gdtteripeife mit Jucker
mit Bimbeers, Erdbeer=, Jobhannisbeerz, Wirjd)z, Pfirjich- und Waldmeijter=
Gejdmad

und Dr, Oetfer’'s Beleepulver @BStteripeife obne Jucker
mit Ananasz, Erdbeers, Hhimbeers, Kirjd)z, HApfeljines, 3itrones, Rum= und
Waldmetjter-Gejdymad.

Ititfd)fpeiie (mit Gotterjpeife).

Zutaten: 500 g Wirjden, 1 Pdaddyen Dr Oetier’s Gotterjpeije Nirjdy-
Gejdhymad, 15 Liter Waijer. '

3ubereitung: Die Rirjden werden gewajdyen, abgejtielt, entfernt
und auf Oen Boden einer ®lasjhale gegeben. Ulan [6jt nad) Dorjdrijt die
Gotterjpeife in 1% Liter heigem Wajjer auf, lajzt jie erfalten und gibt jie furs
por dem Crijtarren iiber Oie Wirjchen.

Anmertung: Ulan fann Oie Kirjden aud)y mit 14 Citer Wajjer und
wenig 3uder (etwa 1 Eplofiel) ddmpfen und den Saft sum Hufjldjen dex
®otterjpeije verwenden. Wenn notig, mup man oie Safjtmenge ourd) Wafjer
auf 14 Liter §liijjigteit erganzen.

Upfel-=@elee.
Futaten: 2—3 mittelgroe, miitbe Apfel, 14 Liter Wajfer, 1, Liter
Weifs= oder Apfelwein, 1 Daddyen Dr Detter’s Gotterjpeije Kirjd)-Gejdymad.

Fubereitung: Die Apfel werden gejdhdlt und mit dem Buntmejjer in
dlinne Scheiben gejdnitten. Das Wajjer bringt man sum Wodyen, qibt den
Wein dasu, erhitt bis sum eben Dbeginnenden Sieden, [6jt darin nad) Dor=
idyrift die Gotterjpeije auf und jtellt jie falt. Den Boden einer Glasidale
belegt man mit einigen fApfeljdyeiben, gibt mit dem Loffel etwas Gotterjpeije
darauf, jobald Odieje eben 3zu gelieren beginnt. Dann [didhtet man weiter -
abwed)jelnd HApfeljdeiben und Gotterjpeije, bis beide Futaten verbraudyt
jino.

Anmerfung: Statt Wein fann man aud) nur Wajjer sur Herjtellung
der Speije verwenoen.

@uct in die YDelt.
3utaten: 4—6 mittelgroe Apfel, ¥4 Citer Wafjer, 1 Slajhden Dr Wet-
fer’s Rum=Hroma, 1, Citer Wei= oder HApfelwein, 1 Pdddyen Dr Detfer’s
Gotterjpeife Kirjdh=Gejdhmad.
Bubereitung: Die Apfel werden gejdhalt, vom Kernhaus Defreit und in
fochendem Waijjer mit 15 Slajddien Rum=HAroma gar gediinjtet. Dann nimmt
man jie mit einem Schaumlofjel heraus, jet jie in Gldjer oder Glasjdalen
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und bereitet nad) Dorjdirift die Gotterpeife, indem man das Majjer, worin
ote Hpfel gediinjtet wurden, mit der 3u Y, Liter fehlenden Menge Wajjer
sum Kodyen bringt, den Meifwein daju gibt, bis sum Deginnenden Sieden
erhit, darin die Gotterjpeife aufldjt und erfaltet iiber die Apfel giefzt. Man
[afst das Gelee erjtarren und reidit es mit Danillefoke, hergeftellt mit Dr Qet= -

fer’s Sokenpulver Danille-Gejdhmad.

Anmertung: Man fann die Apfel audy mit 2 CRl6{feln beliebiger Nlarme:-
lade, dte man mit 1% Sldjddhen Rum-Aroma abjdymedt, fiillen. Statt Wein
fann man aud) nur Wajfer jur Herjtellung der Speije verwenden.

Dunter Himmel,

Sutaten: 14 Siter Wafjer, 1 Padchen Dr etfer’s Gotterjpeile Erobeer-
Gejdymad; 1 Citer Wajfer, 1} Citer Weifs= oder Apfelwein, 1 Padden Dr Oet-
fer’s Gotterjpeife Waldmeijter-Gejdymad; 1 Dfund Apfel, etwas Mafjer,
50 g 3uder, 15 Sldjdyden Dr Oetfer’s Rum-Aroma; 1 Paddyen Dr Qetfer’s

Danillinsuder, 1 fiter Sdlagrahm.

Subereitung: 3uerjt 6t man nad) Dorjdyrift mit 15 CLiter Wajjer
1 Paddien Dr Oetfer’'s Gotterjpeife Crobeer-Gejdhmad auf (am beften vor
“dem CTag des Gebraudys) und hadt fie, Jobald jie vollig erjtarrt ijt. Dann
bringt man 1 Citer Wafjer 3um Kodjen, gibt oen Wein dazu, erhitt bis sum
eben beginnenden Sieden und [6jt darin 1 Paddyen Dr Oetfer’'s Gotterjpeife
Walomeijter-Gejdymad auf. Diefe Speife gibt man in eine Glasjdyale und
[at jie erjtarren. JIndefjen bereitet man aus Apfeln, Wajjer und Juder ein
Iteifes Jiges Apfelmus (bei jauren Apfeln muf man mehr 3uder nehmen),
|hmedt es mit dem Rum=Avoma ab, gibt es auf die erjtarrte griine Gotter-
Ipetle, fiillt die gehadte rote Gotterjpeife auf das Apfelmus und versiert das
Ganze mit der fteif gejchlagenen, mit 1 Paddyen Dr Oetter’s Danillinjuder

gewiirsten Sd)lagjahne.

Anmerfung: Statt Wein fann man aud) nur Wajjer 3ur Herjtellung
oer Speife vermwenden.

®elee mit Sriichten (mit Gotterjpeife).

Sutaten: 14 Citer Wajjer, 1, Citer Weif- oder Apfelwein, 1 Piadden
Dr Qetter’s Gotterjpeije Johannisbeer-Gejhmad, 1 Banane, etwa 125 g
Birnen, 125 g Weintrauben.

Subereitung: Das Wafjer bringt man sum Kodyen, ¢ibt den Wein
dasu, erhiit bis 3um eben beginnenoden Sieden und I6jt darin nad Dorjdyrift
oie Gotterjpeife auf, die man dann vred)t falt jtellt. Die Banane jhalt man,
jdneidet jie mit dem Buntmefjer in diinne Scheibdyen, ebenjo die Birnen:
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ote Weintrauben wajdit man, [6jt jie von den Stielen und gibt dieje Srirdhte
Jo vorbereitet durdieinander auf den Boden einer Glasidale. Dann giept
man Oas eben im Erjtarren begriffene Gelee dariiber und ldkt vollig jteif
werden.

Anmerfung: Statt Wein fann man aud) nur Wajjer sur Berjtellung
Oer Speife verwenden. — Ier die Bananen nidyt liebt, nehme dafiir 125 g
miitbe ERidpfel.

Cine andere Srudtzujamenieung ijt folgende: 125 g entjteinte Kirjden,
125 g Grobeeren, 125 g Himbeeren (die Sriichte miijjen troden jein); oder:

125 g Stadjelbeeren, 125 g rote Johannisbeeren, 125 g weike Johannis-
beeren.

Wer diefe 3ujammenitellungen wahlt, nimmt am bejten 1 Padden Dr Oet-
fer's Nirjdy=, Erobeers oder Himbeer-Gotterjpeife.

UMan fann das Gelee aud) nur mit einer Art von Sriichten herftellen.

Specht im Griinen.

Sutaten: ¥4 Citer Waffer, 4 Citer Weih= oder nach Belieben Apfelwein,
1 Paddien Dr Qetfer’s Gotterfpeife Waldmeijter-Gejdymad, 14 kg Weintrau-
ben (moglidhit verjd)iedene Sarben).

Subereitung: Nan bringt 14 Citer Wajfer 3um Kodjen, qibt den MWein
a3y, erhilit bis sum eben beginnenden Sieden und I8jt darin nady Dorjdrift
die Gotterjpeife auf. Dann reinigt man die Weintrauben und mengt die Beeren
unter 0as bereits didlid) werdende Gelee (das dauert etwa 2145 Stunden).
Nian fiillt das Gelee in eine Glasjdhale, versiert mit einigen suriidbehaltenen
Weinbeeren und ldjst vollig erjtarren. Diefe wohljdymedende feine Speife
reiht man am bejten mit feinem Gebad. :

fAnmerfung: Statt Wein fann man aud) nur Wajjer 3ur Herjtellung
der Speije vermenden.

Beliebte Sommerfpeijen {ind
Dr. Octler's Rote Griigge, Brief und Sago,
und Or. Oetfer’s Sruttina=Puddinge
Sitronez, Pfirfih-z und Himbeer- Bejchmack.

Utit falter Danillejoge oder Danillemild) (mit Dr @etfer’s Sokenpuler
Danille-Gejdymad oder Danillinsuder bereitet) wirfen jie bejonders an heijen
Sommertagen fehr erfrijdhend. Kinder ejjen diefe Speijen oft licber als Brot.
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s£isfpeifen mit Dr. Oetter-£riengnifien.

Cis gehort 3u den beliebtejten Crfrijdungen bei fejtlichen Gelegenheiten,
Seine Herjtellung ijt einfad), wenn eine Cismajdyine vorhanden ift, und wer
ofter Devanlajjung hat, Gefrorenes hersujtellen, jollte jidy 3ur Anjdaffung
einer joldyen Majdhine entidlieen. Aber aud) ohne Cismajdyine fann man
im Daushalt ein qutes Speijeeis herjtellen. Dorausjebung ijt in jedem Sall,
0af3 das Roheis jebr fein jerfleinert (in einem Sad oder Aufnehmer mit dem
Hammer seridlagen) und mit Sal5 richtig gemijdht wird. Nan red)net auf
4 Teile Gis 1 Teil Salz und verwendet am bejten Diehjals.

1. In der Gismajdyine wird das in Stiide gejdhlagene Gis abwedhjelnd
mit dem Sal3 rings um die Gefrierbiid)je gejdhichtet. Nad)dem man jich
iiberseugt hat, dak diefe inmen oollig jauber ift, fiillt man die erfaltete
Speije ein (die Biidhje darf nur */5 voll jein). Nun odreht man gleidymafsig
20—30 Nlinuten, entfernt das Rithrwerf und Idkt danad) die Biidje
nod) 1—2 Stunden im Gis jtehen.

2. Dat man feine Gismajdyine, lo belegt man den Boden eines fleinen Eimers
oder einer Schiifjel mit 3erfleinertem Roheis und ftellt die gefiillte Gis-
biid)je oder Puddingform oder ein Utlarmeladeneimerthen bdarauf.
Dann wird ringsherum bis 3u */5 Hohe Roheis und Diehjalz gejchichtet
und oas Gefdk hin= und hergedreht. Don Zeit 3u 3eit [6]t man mit einem
flachen Bol3l6ffel die an den Innenwdnden des Gefifes gefrorene Speije
und mijdyt jie unter die iibrige Majfe, bis alles gleihmdfsig gefroren ift.

3. Siir die Speijeeisbereitung in der Fislade des Kiihljdhrantes eignen
jich mit Wafjer 3ubereitete Speijen weniger, da fie ftarf frijftallifieren.
Otan wdbhle deshalb joldye, die aus Otld) und Eigelb oder Sahne her-
gejtellt jino.

Die gefrorene Speife fann man [6ffelweife abjtechen und sterlid) fiber-
einandergelegt anridyten oder in ®lajer fiillen. Will man fie aber als Bombe
auf den Tijd) bringen, fo pret man fie in die Bombenform, gribt dieje feft
in €is ein und Idkt jie 2—3 Stunden tehen. Um 3u verhiiten, daf Giswajjer
in die Sorm eindringt, ihldat man fie fejt in Pergamentpapier ein oder
bejtreidht die Dedelfuge mit Butter. Damit das Gis lih beim Stiirzen qut I6jt,
halt man die Sorm einen Hugenblid in warmes Wajjer.

Danille-s£is,
Reszept I.

Sutaten: 1 Dadden Dr Oetfer’s Sofenpulver Danille-Gejdhmad oder
15 Paddien Dr Qetfer's Puddingpulver Danille-Gejhmad, 1, Siter NTild,
75—100 g 3uder, 1 Didden Dr Oetfer’s Danillinjuder.
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Rezept II.,
Sutaten: 10 g Dr OQetfer’s ,Gujtin” oder ,Slammerifdhen”, % Liter
iildy, 2 Eigelb, 75—100 g 3uder, 2 Padden Dr Oetfer’s Danillinzuder.

Subereitung: Man rihrt das Sofenpulver (Puddingpulver, , Gujtin®)
mit 6 Ehloffeln Alildy (bsw. Mild) und Eigeld) an, bringt die {ibrige Nild)
mit Suder und Danillinguder 3um Kodyen, nimmt fie von der Kodjtelle, gibt
ote HAnriihrmajje hinein und Idjt einige Nale auffochen. Die unter Riihren
erfaltete Mlajje gibt man in die Eisbiichje und lakt gefrieren.

fAnmerfung: 3ur Bereitung von Danille-Eis mit Sriidhten ver-
wendet man 150 g rohes oder gefodites Objt, 3. B. Erdbeeren, Kirjdhen,
Diirjiche, Nlivabellen.

Nlan gibt Oie Sriidyte in die halb gefrorene Danille-Najje.

Schotoladen=s£is,

Sutaten: 15 Padden Dr Oetfer's Schofoladenjpeije mit Nuffrofant,
Yo Liter Mildy, 100 g 3uder, 1 Padden Dr Oetfer’s Danillinzuder.
3ubereitung: Siehe Danille-Gis!

Raffee:Schotoladen-£is.

3utaten: Siehe Schofoladen-Eis, dazu 14 Citer Nildy, 10 g gemahlenen
Kafjee.

Subereitung: Wan jtellt einen Kaffee-Aufgul fer, giefst ifm ourdy
ein Sieb und qibt ihn mit dem angeriihrten Puddingpulver in die Mild.
Weitere Fubereitung wie Danille=Eis.

Y1Totta-sE1s.

Sutaten: 14, Citer Niildh, 15—20 g gemablenen Naffee, 75—100 g Fuder,
Yo Paddien Dr Oetfer’s Puddingpulver Sahne-Gejdymad, 4 ERloffel Wajjer
sum HAnrithren.

3ubereitung: Don Mild) und Kaffee jtellt man einen Hufgup her, qibt
ihn durd) ein feines Sieb und erganst die §liifjigfeit mit Mildh auf 15 Liter,
Den Nlilchtaffee bringt man mit dem 3uder sum Kodjen, gibt unter Riibren
das mit Wajjer verquirlte Puddingpulver hinein und [dBt das Ganse nod
einmal auffochen. Weitere 3ubereitung wie Danille-Eis.

sErdbeer-s£is,

Sutaten: 15 Padden Dr Oetfer’'s Puddingpulver Erdbeer-Gelchmad,
Yo Liter Ntild), 75 g Suder, 125 g Erdbeermarmelade oder frijdje Grobeeren.
3ubereitung: Siehe Danille-Eis!
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Sruttina-Fitronen-s£is.
3utaten: 14, Citer Wajjer, 100—125 g Fuder, 1 Daddien Dr ®etfer’s

Sruttina=Puddingpulver Jitrone-Gejdymad, 1 Gigelb, 15 Liter NMild.
- Subereitung: Don Wajjer, Puddingpulver und Juder jtellt man nad
Dorjdrift einen Stuttina=Pudding her. Unter den vollig erfalteten Pudding

gibt man das mit 1, Citer Wild) verquirite Gigelb und fiillt die Majje in
ote Eisbiidhje.

®dtterfpeife-Sruchteis.

Sutaten: 15 Citer Wajjer, V5, Daddien Dr Oetfer’s ®otteripeije Wirjch-
Gejdmad mit Juder, 25 g Juder, 1 Citer jiike Sabhne oder 1—2 Ciweif,
125 g entjteinte Sauertirjdhen.

Subereitung: Nan bereitet die Gotterjpeiie nad) der Gebraudysan:
weilung auf der Padung. Die erfaltete, nod) fliifjige Gotterjpeife gibt man
m die Eisbiichje. Unter die halb gefrorene Gdtterjpeije mengt man die Kirjdyen,
ote mit Oem 3uder gejdlagene Safne (Gierjdnee) und ldjst weiter gefrieren.

Anmerfung: Wimmt man andere Gotterjpeije-Gejdhymadsarten, fann
oas Rejept unter Beigabe oer entjprechenden Sriichte beliebig verdndert
werden.

B S X

Dr. Oetter’s RVegina-Blatt-BGelatine
Qualitdt Gold

und

Dr. Oetfer’s Regina-Gelatine gemablen
Qualitdt Bold

lind ausgeseidynete Kiidhenbilfen von vieljeitiger Derwendungsmoqlidhfeit.
€s lajjen jid)y damit Speifen verjdyiedeniter HArt von vorsiiglidhem ohl-
gejdhmad und Ileidhter Derdaulidyfeit herjtellen: Cririjdhende adyjpeijen,
pitante Sijdy-, Sleijch= und andere Gelees. Im allgemeinen nimmt man auf
Vo Liter Sliifjigfeit 15 ¢ = 7—8 Blatt oder 1 Paddien = 11 g Gelatine. Die
Blattgelatine wird in faltem Wajjer eingeweid)t, ausgedriidt und dann in
heiger (nicht fodyender) Slitjjigteit aufgeldjt. Die gemahlene Gelatine jchiiitet-
man troden in dte heifse, nicht fodhende Slitjjigteit und 6]t jie unter jtandigem
Riihren gut auf; bei der BHerjtellung von SuBipeijen empfiehlt es fjich, die
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gemablene Gelatine mit einem Teil oder dem gejamten Fuder 3u mijden
und oann erjt in die heie Sliifjiafeit 3u geben.

Die fertigen Speifen werden in einem fiihlen Raum fo lange beijeite gejtellt,
bis fie fejt geworden {ind, im Sommer am bejten in einem Gisjdhranf, im
inter in der Speijefammer. Wo fein Eis|dyrant sur Derfiiqung jteht, empfiehlt
es fid), die Speijen abends vorher 3usubereiten. Bei der Herftellung von Siilzen
und Slejd)jpeifen empfiehlt es fidh, die ®eleebriithe nidht heils, jondern etwas
abgetiiblt, aber nod) fliijjig, iiber die in Gelee einjubettenden Mahrungsmittel
unter Umriihren 3u giefen, wodurdh eine gleidmakige Derteilung gewdhr-
leijtet wird. Bei Speifen, die auf faltem Wege hergejtellt merden, wie bei
Miilchipeifen, ijt es unbedingt notwendig, die Gelatine fiir jid) in wenig heiem
Wajjer aufjuldjen. '

Beide Gelatinejorten {ind in weif und rot erhiltlid. Dr Qetfer’s Regina-
Blatt-Gelatine wird 3u je 6 Blatt in Pergaminbeuteln in den Hanoel gebracht.
Dr. Qetfer’s Regina-Gelatine gemaflen wird su 11 g in Pergaminbeutel ab-
gefillt. Dieje Derpadung ijt hygienijd) einwandfrei und dient damit sugleich
der Grhaltung der hohen Qualitdtswerte diefer Ware.

Siifie Gelatine-Speifen.
ein-Belee.

Sutaten: 15 g = 7—8 Blatt Dr Qetfer’s Regina=Gelatine oder 1 Pad-
dhen Dr @etfer’s Regina-Gelatine gemablen, 100 g Zuder, 1/, Citer Wajfer,
V4 Liter Rot=, Weils= oder Apfelwein, 2 Teeldffel 3itronenjaft.

Subereitung: Nan bringt das Wajjer jum Kodyen, nimmt es vom
Seuer, ldgt es 1 Minute jtehen und 16t darin die Gelatine (Blatt-Gelatine
vorher einweichen) und den Fuder auf. Dann fiigt man den Wein und
Sitvonenjaft hinsu und riihrt nodymals qut ourd). Hierauf wird das Gelee
in einem fithlen Raum beijeite gejtellt, bis es felt geworden ijt. Die Speije
reifit man mit Danillejoke, bereitet mit Dr Metfer’s Sofzenpulver Danille-
Gejdhmad.

Sur Bereitung von Sruditgelee nimmt man 1y Citer Srudhtjajt an Stelle
pon Wein. Es bedarf dann feines Zudersujates, jedod empfiehlt es jidh, Oie

Speije abjujdymeden.
Sauermild)-Speife.

Sutaten: 2 Gier, 125 g = 5 Ghloffel Zuder, 25 g Dr Qetter’s K Guftin”,
Vs Liter rohe, jaure Niild, Yy Liter Wafjer, 1 Fitrone; 4 ERloffel Wajjer,
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6 Blatt Dr Oetfer’s Reqina-Gelatine weil o0er 1 Paddyen Dr Oetfer’s Regina:
Gelatine gemahlen weik.

Subereitung: Man verriibrt Cigelb, 3uder, ,Guijtin”, jaure ntld) und
T4 Citer Wajfer miteinander, gibt die abgefddlte Sitronenjchale hinein und
bringt das Ganse unter jtandigem Riihren sum Kodhen. 4 Ejlsffel MWafjer
fodht man auf, nimmt es vom Seuer und [0t darin die Gelatine (Blatt-Gelatine
porber einweidyen) auf. Diefe Léjung gibt ‘man 3u der gefochten Ulajje, die
man nun unter haufigem Umriibren erfalten [akt. Dann fiigt man Oden
Sitronenjaft hinzu und unterjieht, jobald die Speife anfangt jteif 3u werden,
oen Gierjdnee. Man fiillt fie fofort in eine Glasjdale und reidyt jie ohne
Beigabe oder mit beliebigem Kleingebdd.

Jitronen= oder Upfelfinen-Belee.

3utaten: 14 Citer MWaffer, Schale von 1 JZitrone oder 1 Apfeljine, 50 g
= 2 Eplofiel 3uder, 15 ¢ = 7—8 Blatt Dr Oetfer’s Regina=Gelatine oder
1 Paddien Dr Qetfer’s Regina-Gelatine gemablen, Saft von 1 Fitrone oder
2—3 HApfeljinen, etwas Weik- oder Hpfelwein oder Wajjer.

Subereitung: Nan bringt das Wajjer mit der Studhtichale 3um Kochen,
nimmt es vom Seuer, [kt es 1 Minute jtehen und I6ft darin die Gelatine
(Blatt=-Gelatine vorher einweicyen) und den Fuder auf. Dann fltgt man oden
Studhtiaft hinsu und erqdnst die ®ejamtfliijfiateit mit Wein oder Wajjer,
Jo daly man 15 Citer erhdlt. Yun ihmedt man mit 3uder ab, gieft die Speije
in eine Glosjdyale und [ajt fie an einem tihlen Dlag eritarren. Nan reicht

oas Gelee mit Danillejofze, bereitet mit Dr Qetfer's Soizenpulver Danille-
Gejdymad.

Gelee mit Sriichten,

Nlan beveitet ein Wein= oder Sitvonengelee nad) oben angegebener Dor=
|chrift, belegt den Boden einer ®lasjchale mit qut gefduberten Crdbeeren,
Rirjdyen, Himbeeren, Johannisbeeren oder einer Studytmijdung, giefst das
erfaltete, 3u gelieren beginnende Gelee dariiber und jtellt sum- Seftwerden
beijeite.

sErdbeer-Creme.

Sutaten: 375 g MWalderdbeeren oder 500 g Gartenerdbeeren, 125 g
Suder, 12 g = etwa 6 Blatt Dr Qetfer’s Regina-Gelatine oder 1 Pdddien
Dt Oetter’s Regina-Gelatine gemablen, 14 Citer Wajjer, 1, CLiter Sdylag-
rahm, 1 Daddien Dr Qetfer’s Danillinzuder, — Gtwas Speijed! 3ur §orm.

Bubereitung: Die Grobeeren serquetjdt man in einem apf, vermijcht
jie mit feinem 3uder und jtreicht fie durdh ein Sieb, damit eine glatte Srudht-
majje entjteht. In Grmangelung frijder Sritdyte nimmt man jo viel eingemadte
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Crobeeren, dak man reidlidy 14 Liter Maffe erhdlt, verringert aber dann die
Sudermenge. Mun bringt man das Wajjer 3um Kodhen, nimmt es vom Seuer
lajst 1 Ninute jtehen, 16t darin die Gelatine (Blatt-Gelatine vorher einweidyen
auf und gibt die Lojung durd) ein Sieb 3u der Erdbeermafje. Dann untersieh:
man Oie fteif gefhlagene Sahne mit dem Danillinzuder, fiillt die Greme ir
eine mit OI ausgepinjelte Sorm und dkt fie auf Gis erjtarren oder bereitef
jie etwa 8 Stunden 3uvor.

Raffee-zCreme.

Sutaten: 30 g gemaflener Kaffee, % SLiter Wafjer; 14 Liter Wafjer,
7 g = 3 Eploffel 3uder, 6 Blatt Dr Oetfer’s Regina-Gelatine weik oder
1 Paddien Dr. Qetfer's Regina-Gelatine gemablen weil, 15 Liter {liijjige
Sahne, 1 Pdadden Dr Qetfer’s Danillinzuder.

Subereitung: Don Kajfee und 14 Citer Wajjer ftellt man einen Kafjee-
aufguf3 her, den man nad) einigem Stehenlajjen durd) ein feines Sieb gibt.
Jn3wijdyen bringt man 5 Citer Wafjer sum Kodyen, nimmt es vom Seuer
und Iojt darin die Gelatine (Blatt=Gelatine vorher einweiden) und den Juder
auf. Dann vermengt man Kaffee und Gelatineldjung und ldkt das Ganse
abfiihlen. In Oer Zwijdhenseit jdhldgt man die Sahne redht fteif, wiirst jie mit
oem Danillinguder und gibt langjam unter jtandigem Schlagen die 3u gelieren
beginnende Kajfee-Gelatinemafje hinzu. Man fitllt die Speife jofort in fleine
Glas|dydldyen oder Stielgldjer und reicht jie recht falt mit Waffeln oder Bistuits.

Saure Gelatine-Speifen.
Hering und andere Sijche in Belee,

Stijche griine Heringe werden jauber ausgenommen und gereinigt. Das
ndtige Wafjer wird mit einigen 3wiebel- und Nlohrriibenjcheiben, 1 Corbeer-
blatt und Gewiirstornern aufgejet, mit Ejjig und nidhyt suviel Salz abge-
Jdhmedt und 1 Stunode gefocht. Dann legt man die jauberen Heringe hinein und
lagt fie fejt 3ugededt an der Seite des Seuers garjiehen, was ungefdhr 10 Ni-
nuten dauert; serfallen diirfen jie nicht. Nan hebt jie vorfichtig heraus und
lapt jie abtropfen. Die 3wiebel- und Nobhrritbenjdeiben legt man im Krans
abwed)jelnd auf den Boden einer tiefen Schiifjel, die Heringe mit dem Riiden
nad) unten darauf. Die Briihe wird durd ein Sieb gegofjen und wieder warm
gemadyt. Dann [6jt man in je 1 Liter heifer Briithe 12—15 Blatt Dr Oetfer’s
weifie Regina-Gelatine oder 2 Paddyen Dr Oetfer’s Regina-Gelatine gemahlen
weily auf, ldkt Oie Briihe etwas abfiihlen und giefit fie fiber die Heringe. Die
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Brithe muj angenehm jauer jdmeden. Wenn das Gelee erjtarrt it, wird es
furs vor dem Anvichten gejtitrst.

Anmerfung: Auf diefe Weife fann man alle feinen Sijche einlegen.
Don grofien Sijdhen entfernt man nady dem Kodyen alle Griten und Haut,
teilt das Sleijd) in nicht ju fleine Stitde und legt jie ebenjo ein. Nlan reidht
Jie 3u Bratfartoffeln oder sum Butterbrot. |

Sitlze.

Sutaten sur Geleebriihe: 34 Liter Waffer, 30 ¢ = etwa 15 Blatt
Dr Oetfer’s weifie Regina-Gelatine oder 2 Paddhen Dr Oetfer’s Regina:
Gelatine gemafhlen weify, 14 Citer Weikywein, % Liter Ejjig, Sal3 und Suder
nad) Gejdhmad.

3ur Dersierung: 2 Qarte Gier, fleine, sierlid) gejdnittene Dieffer-
giittdyen, Perlswiebeln, Peterfilienbldttdien.

Als CGinlage nehme man qan3 nady Belicben in Streifen oder Wiirfel
gejdnittene Bratenjdyeiben, iibriges Kodfleijd, 3unge, Rippdjen, Scdinfen
Servelatwurjtjdeiben, alles bunt durdieinander.

Subereitung: 3n dem heiken Wafjer [6ft man die Gelatine auf, fiigt
dann Weikwein, Gfjig, Sal3 und Juder nad)y Gejdymad unter Umriihren
hinzu und jtellt die Briihe falt. Don Oiejer Slitjjigteit gibt man jo viel in eine
Sorm, dak Oer Boden derfelben bededt ijt, und [dfst erjtarren. Imzwijchen
iibergiept man das als Ginlage bejtimmte Sleijdh mit einigen Loffeln Gelee-
briihe, mijdht unod ftellt beijeite. Jeht versicrt man den Geleeboden in der Sorm
mit den sur Dersierung erwdfhnten 3utaten, qibt behutjam 2 ERloffel Gelee-
brithe Oaviiber und Idpt diefe ebenfalls erjtarren. Danady {dyichtet man ab-
wed)jelnd Einlage und Briihe, bis die Sorm gefiillt ift, Geleebriihe bildet
den Sd)lup. Gejtiivst, umlegt man die Siilze mit Salatherschen, gebadter
Suls ujw. und reidyt jie nady Belieben mit Sofe; Mlayonnaife, aud) Krduter-
oder Remoladenfofze pafjen vortrefilichy dazu.

HAnmerfung: Bratenrejte, die fid) nidht mebr in anjehnlide Stiidcyen
serlegen lafjen, wobl aber jehr jdymadhaft als Siilljel find, gibt man Ourd
oie Sleijhhadmajdyine, ordnet fie dann jdhicdhtweife in der Sorm und Ilakt
iiber jeder Sdyicht 1 Fentimeter hodh Gelee erjtarren, Gelee bildet den Schluk.

Rohfletich-Uipit.

Sutaten zur Geleebriife: 30 g = etwa 15 Blatt Dr Oetfer’s weiRe
Regina-Gelatine oder 2 Paddien Dr Oetfer's Regina-Gelatine gemahlen
weip, 3} Liter Wajjer, 14 Liter Weik= oder Apfelwein, 14 Liter Ejjig, Salz
nad)y Gejdymad.
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Sutaten zur Derjierung: 2 harte Gier, 1 fleine jaure Gurke.

Sutaten 3jur Ginlage: Gtwa 375 g Kodileijdhreite, 4—5 Egplofiel
Wein, 4—5 Eilofiel Brithe oder Wajier, 11, Teeldifel Senf, 115 Teelojfel
Sal3, 1 Prije Pfeffer, etwas geriebene 3wiebel.

Subereitung der Geleebriithe: Nan [6jt die Gelatine nady Dor-
jprift in 0em beifzen Wafjer auf und jdhmedt erfaltet mit den anderen 3u=
taten ab.

Subereitung oer Ginlage: Die Kodfleijchrejte (Rindfleijd), Kalb=
fleijd), Schweinefleijch) werden jweimal durdy die Sleijchmaichine gegeben,
mit Wein und Briihe qut verrithrt und mit den anderen Futaten beliebig
jdharf abgejchmedt.

Subereitung odes HAjpifs: In eine mit faltem Wajjer ausaejpiilte
Porsellanform gibt man jo viel Geleebriihe, daf der Boden etwa 1% em hody
bededt ijt, ldkt erjtarren, oronet darauf freisfdrmig abwediielnd die in Hchtel
geteilten Gier und Gurfenjdeiben an, gibt jo viel Geleebriihe darauf, 0aR
lefstere etwa 15 cm iiber den Giern fteht, und gibt wieder erjtaret die Sletjch-
majje in einer gleidymadiigen Sdyicht darauf. Gan3 vorfichtiq iibergielt man
0as Sleijd) mit wenig Geleebriibe, ldRt jteif werden und giekt dann erft den
Reit darauf.

fAnmertung: Das Ajpit muf einen Tag vor Gebraud) hergeitellt und
moglid)it in einem falten Raum aufbewabrt werden. Dor dem Stiivzen 6]t
man die Rander mit Hilfe eines Miefjers pon der Sdhiijjel. Sollte jich das Ajpif
nmidht jtiiesen lafjen, jo halt man die Schiifjel einen Augenblid in heikes Waijer.

aunge in YTadeira-2jpit.

Jutaten zur Geleebriihe: 9 Blatt Dr Metfer’s weifke Regina-Gelatine,
Yo Liter Waijer, 3—4 Eklofiel Madeira-Wein, den Saft von 115 3itronen,
3 CEjlofiel Gjjig, nad)y Gejdmad Sal3, Maggis Wiirje und L1ebigs Sletjdh-
ertraft.

Sutaten 3ur Einlage: ine gepdfelte Kalbssunge, etwa 250 g jchwer.

Subereitung des Afpifs: Nlan 5]t die Gelatine in dem heigen ajfer
auf und fiigt alle anderen 3utaten bei, verriibrt alles qut, jdymedt ab und
gieBt eine etwa 115 cm dide Schicht in eine fladhe, mit faltem Mafier aus-
gejpiilte Porsellanform. Die in Salzwajjer weid)gefodhte Junge 3ieht man
ab und jdyneidet jie in etwa 14 cm dide Scheiben, die man ertaltet auf dem
erftarrten Gelee in der Schitijel beliebig anordnet. Mun fiillt man jo viel Gelee:
brithe nady, dak odiefe mit der Zungenauflage abjdneidet. Eritarrt aibt man
Oen Rejt Oer Briihe darauf und jtellt das Ajpif falt.
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Dr. Oetler’s ,ELinmadyebiilfe”.

€in Daddyen geniigt 3um Konjernieren von 5 kg Eingemadtem. Es fann
nidht mebr vorfommen, daf dte Hausfrau, jtatt an ibren Wiidyenjchdien Sreude
3u erleben, 0as Objt und Gemiije durd) Schimmel verdorben findet. Dabei
it der Gebraud) diefes wichtigen Grseugnijjes jo einfad) wie nur maoalid).
Die Anwendungsvoridrift ijt jedem Didddien aufgedrudt. Ein ausfiibrliches
Reseptblatt fitr Ginmadyen und Sajtbereitung wird auf Wunjd) gerne fojten-
frei sugejanot.

Dr. Oetfer’s Vanillingucker

ift heute eins der weitverbreitetiten Gewiirse. Er verleiht Badwerf jeder
frt, Gujtin=Puddingen, Danille-Sofzen, Eis ujw. einen vovsiiglidhen Danille-
gefdmad und -gerud) und erfeit vollig die teuren Danille-Schoten. Dabei
ijt feine Anwendung jebr einfad). Nlit Dorliebe qibt man Dr Oetfer’s Danillin-
3uder aud) 3u eingemadyten Sriidyten, die felbjt einen jhwadien Gerud) und
Geldymad haben, 3. B. Apfel-Gelee und -NMarmelade.

®an3 grogen Antlang haben in Hausfrauentreijen

Dr. Oetker’s Dackdle

gefunden. Sie dienen dazu, Gebdden und Gebidfiillungen je nad) Wunjd
einen feinen 3itronens, Rojen- oder Mandelgejdymad 3u verleihen, wo3u
im allgemeinen jdon einige Tropfen ausreidiend jind.

HAusgeseidnet jind aud

Dr. Octler’s Rum- und Urrat-Aroma,
bte auferdem Oasu dienen, Speifen 3u wiirsen und dem Tee einen febr feinen

Rum= oder HArrabt-Gejdymad ju geben. Dasu geniigen wenige Tropfen auf
oie Tajje.
Dr. Oetter’'s Sofenpulver Upfelfine-Bejchmact
und Dr. Oetler’'s Sofienpulver Himbeer-Bejchmack
eignen ficd) vorsiiglid) sur Herjtellung einer

erfrifchenden Limonade.

litan verfdfrt fiir diefen Fwed aud) nad) der Gebraudysanweijung fiir Soken,
nimmt aber — wie auf den Padungen angegeben — mehr Wafjer und Fuder.
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