&gﬁmh 5B

fiir Kiche und Soaus.

%ﬁmﬁ_wﬂm gewidmet
Dr A Oetker, Bielefelo



o ®
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.

12



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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