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Baumjtamm 1

100 g Juder, 3 Cier und 3 Dotter werden jehr [haumig gejdhlagen.
Dann werden 100 g geriebene Hajelniifle, von 3 Eitlar der Sdhnee und
50 g Brofjel leidht eingemijht. Die Maffe wird in einer befetteten und
bemehlten Butterbrotform gebaden; wenn Jie ausgeliihlt ift, ein- bis zwei-
mal dburdjjdynitten und mit Creme gefiillt, augen mit Creme gefprit und
mit gehadten Pijtazien beftreut und mit Marzipanpilzden verjiert.

Creme: 4 Dotter und 140 g Juder werden iiber Dunjt didgejdhlagen
und faltgejtellt, 1/g kg erweidhte Shofolade und 140 g Butter werden
glatt geriihrt und die Creme nady und nad) eingemijht und faltgejtellt.

Das Marmorieren einer Torte
Auf die glatt mit weiker Glajur iibers
gogene Torte merden in gleidhen AD-
Gine Objttorte, die nur mit Slag: ftanden bunflere G_SIaiurfahen aufges
; : fprigt
obers garniert wird
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Das Marmorieren einer Torte

Die Mefjeripige fabhrt in gleichen Ub- Das Marmorieren einer Torte

jtdnden redytwinfelig zu den duntlen Der bei voriger Ubbilbung gejdilderte

Linien iiber die Torte und ver|dhiebt Borgang wird mwieberholt, naddem
dabei die Glajur man die Torte umgedreht Hhat
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