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Fondautglajur 2

/2 kg Juder witd mit 1/, 1 Wajler bis gum Fluge gefponnen, in eine
mit Wafjer ausgejpiilte Sehiifjel gegojjen, etwas iiberfiihlt und dann mit
olgipachteln gejhlagen, bis er weid) und weif ift.

Sdyotoladeglajur 1

60 g Waljer und 140 g Wiirfelguder 4Bt man fpinnen. 40 g Butter
werden abgetrieben, 140 g im Rohr erweidhte Sdhofolade baaugerﬁb?t und
mit dem gejponnenen Suder bis ur entjpredjenden Dide aufgegojjen.

Sdyotoladeglajur 2

200 g Wiirfelzucter werden mit Y,, 1 Wajfer bis gur fleinen Perle ge-
jponnen, 4 Rippen Sdofolade werden im Robr erweidht und mit dem
gelponnenen Juder glatt verriihrt. €in nufgrofes Stiidlein Butter wird
in die Glajur gegeben.

Wajjerglafur

300 g Ctaubjuder werben mit etwas lauwarmem Waljer glatt ver-
tiihrt und jo lange geriihrt, bis [idh) ein KRodIbffelriiden diinn liberzieht.

Aud) dieje Glajur fann man verjdhieden farben oder einen beliebigen
Gejdymad dajzugeben. °

Suderglajur

200 g gefiebter Gtaubjuder wird mit gejponnenem 3uder von 200 g
Wiirfeluder und Y, 1 Wafler aufgegolfen und eine halbe Gtunbde geriihrt.
Nad) Belieben gibt man etwas Ihwarzen RKaffee, Sitronenjaft, Rum,

Himbeerjaft oder Lebensmittelfarben bagu und erhilt badurd ver|diedene
Glajuren.

Juderriibenjajt
Slit 10 kg Riiben rednet man 20 1 Waffer.

Die Riiben werden gewajdjen, gefddlt und jehr fein eingehadelt. Dann
werden 10 1 Walfer jum Koden ‘gebradyt, die Riiben damit libergojjen
und einen Tag Jtehen gelaflen, Am nddjten Tage wird der CGaft abgefeiht,
die lefiten 10| jum Koden gebradyt und die Riiben wieder iibergofjen. Nad
einem Tag jtehen wird der Gaft abgegofien und die Riiben felt aus-
gepret. Der |o erhaltene Gaft wird bis ur Cirupdide eingefodt.
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