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Coq au Riesling
Hihnchen in
Weillweinsolle

Zutaten ( fiir 4 Personen): 2 Hahnchen,
Salz, Preffer, 2 EBl6de]l Butter, 2 EB-
loffel O, 1) 1 WeiBwein (Ricsling),
1 kleine Zwiebel, 14 Zehe Knoblauch,
1, EBléfel Mehl, 'y | Fleischbrithe,
200 g Champignons, 'y 1 siilc Sahne.
Die Hahnchen vierteln, wiirzen und
in Burter und Ol auf beiden Sciten
anbraten. Die Gefliigelstiicke heraus-
nchmen, den Bratensatz mic  der
Hiilfte des Weillweins lésen und cin-
kochen lassen. Die feingehackte Zwie-
bel darin anschwitzen, zerricbenen
Knoblauch zugeben, mit Mehl be-
stiuben und auch dieses hellgelb an-
schwitzen, Mir Fleischbrithe und
Weillweinrest auffiillen, aufkochen,
die Geflugelstiicke einlegen und zu-
gedeckr in 20 Minuten langsam gar
werden lassen. Die Champignons in
Scheiben schneiden und mit  der
Sahne noch 5 Minuten in der SoBe

2

kochen. Die Solle abschmecken, Die
Hihnchenstiicke in der SoBle servie-
ren, dazu frisch gekochte, gebutterte
Nudeln reichen.

Eicreme mit Kirschen
und Wein

Zutaten (fir 4 Personen): 3 Eier,
1 Pickchen Vanillezucker, 2 EBl6Hel
Zucker, 1 gestrichener Teelifiel Gela-
tine, 1, Zitrone, 1 Tasse WellBwein,
250 g Kirschen, 1 EBloffel Zucker,
1 Prise Zimt.

Eier, 1 Pickchen Vanillezucker, Zuk-
ker, Gelatine, Zitronensaft und Weil3-
wein  iber Wasserdampf  dicklich
schlagen und kalt rihren. Die ent-
steinten Kirschen mit 15 Tasse Was-
ser einige Minuten kochen, mit Zuk-
ker siilBen und kalt werden lassen.
Die FEicreme und die abgetropften
Kirschen abwechselnd in Gliiser ful-
len und mit wenig Zimt bestiuben.
An Stelle von WeiBwein kann zur
Bereitung  der Creme  auch  der
Kirschsatt verwendet werden.

X £
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Tomaten-Gurken-
Tiirmchen

Pro Person verziert man 1 bis 2 To-
maten  folgendermallen:  Tomaten
zweimal waagrecht durchschneiden,
salzen und mit eingekerbren Gurken-
scheiben, die mit Essig, 1, gehackrer
Petersilie, Thymian, gemahlenem
Pfeffer und wenig Sent mariniert wur-
den, wieder zusammensetzen,

Oder der Tomate den Deckel ab-
schnciden, diesen enthiiuten, klein
wiirfeln, mir crwa 2 Teeliffel klein-
gewtirfelter Gurke und % Tecltffel
Piccahlli (Gewtirz aus dem Glas)
mischen, Auf die Tomate eine einge-
kerbte Gurkenscheibe setzen, das Ge-
misch auf die Gurkenscheibe geben
und mit einer kleineren Gurken-
scheibe und etwas Dill bedecken.
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Kaltes Hihnchen
auf Waldorfsalat

Zutaten ( fiir 4 Personen): 2 gebratene
Hihnchen, 1 Sellerieknolle, 2 Apfel,
1 EBlsfel gehobelte Mandeln, 4 EB-
lisffel Mavonnaise, 4 EBlifel Dosen-
milch, Salz, Pfeffer, Prise Zucker,
Worcestersolle, % Melone, Mara-
schinokirschen.

Die kalten Hithnehen werden in 4 oder
8 Teile tranchicrer und auf ciner Platte
angerichtet. Den Sellerie, in diinne
Streifen geschniten, kurz aufkochen
und wieder abkiihlen lassen, mit den
Apfelstreifen und Mandeln vermi-
schen und mit der Mavonnaise, der
Dosenmilch und den Gewlirzen an-
machen. Die halbeMelone wird gevier-
telt, das Fleisch herausgenommen, in
Wiirfel geschnitten und mic halben
Maraschinokirschen auf SpicBe pe-
stecke. Um das Geflugel gibr man dic
Melonenviertel, in dencn man den
Waldorfsalat angerichter hat. Man
garniert mit den Melonenwiirfeln so-
wie mit etwas Petersilic und Tomaren.
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Waldorfsalat

Ein klassischer Waldorfsalat bestcht
aus Apfeln, gekochter Sellerie und
Haselntissen. Man schneidet alle Zu-
taten klein und vermengt sie mit
Mayonnaise, wenig Salz, wenig Pfef-
fer. Heute variiert man den Salat mit
Ananas und auch anderen Frichten,

Apfelsinencreme Vena

Futaten { fir 6 Personen): 6 EBloffel
kaltes Wasser zum Auflosen, 1 Pick-
chen gemahlene Gelatine, 3 Eier,
4 EBlsfHel warmes Wasser, 100 g
Zucker, Saft von 2 Apfelsinen und
1, Zitrone, Y, | steife Schlagsahne.
Dic Gelatine vermischt man mit den
6 LiBlofel Wasser und liflt sic im
Wasserbad quellen. Nichr kochen!
Das Eigelb und das warme Wasser
schligt man stark schaumig und gibre
nach vnd nach 24 des Zuckers dazu.
Danach schlige man so lange, bis eine

cremeartige  Masse  entstanden  ist.
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Darunter werden der Apfelsinen- und
Zitronensaft und dic geléste Gelatine
geschlagen. Dann stellt man die Ei-
gelbereme kalt,

Das Eiweill schligt man zu steifem
Schnee und gibt unter stindigem
Schlagen nach und nach den Rest
des Zuckers hinzu. Wenn die Eigelb-
creme dicklich ist, werden Eischnee
und Sahne mit einer Gabel vorsichtig
daruntergehoben.

Kisekriacker

Zutaten: 200 g alter Holland-Gouda,
2 EBfloffel gericbener Meerrettich,
4 EBlofel Mavonnaise, ctliche Krik-
ker, etwa 10 gefillee Oliven.

Den Kiise grob reiben und mit dem
Meerrettich sowie der Mayonnaise
verrithren. Kricker dick mit der
Kisecreme bestreichen und mit hal-
ben Oliven garnicren. s konnen
auch grobgehackte Oliven unter dic

AR

Kiisecreme gemischt werden.

Maildnder Reisauflauf

Zutaten { fir 4 Personen): 1 Lwiebel,
1 kleine Knoblauchzehe, 300 g Reis,
1 Glas WeiBwein, 14 | Fleischbrithe,
Curry, 250 g griine Erbsen, 150 g
Wiirtelschinken, 2 Eicr, etwas Butter,
etwas Ol

Die Zwicbel und die Knoblauchzehe
fein hacken und in wenig Ol gold-
gelb werden lassen, dann 300 g Reis
dazugeben, kurz mitdiinsten und mic
1 Glas WeiBwein loschen. Den % 1
Fleischbriihe und etwas Curry bei-
fiigen. Wenn der Reis gar ist, wird er
mit den gekochten griinen Erbsen
vermischt und in eine gebutterte Auf-
laufform gefilllt. Nun verteilt man
den Wiirfelschinken, der mit der ge-
hackten Zwiebel vorher gediinstet
wurde, dariiber, garniert mit Toma-
tenvierteln und gielt die beiden ver-
quirlten Eier dartiber. Mit Butterflock-
chen belegen und im Ofen bei guter
Hitze kurz uberbacken. Dazu reicht

5

man gemischren Salat,
(s

X




Olsardinen mit Paprika

Lutaten: 1 Dose entgrirereOlsardinen, 1
marinierte Paprikaschore, einige Zwic-
belringe, Zitronensaft, Salz, Prefer.
Die Olsardinen halbicren, die Paprika-
schote in feine Wiirfel schneiden und
uber die Sardinen streuen. Mir Zitro-
nensaft betriufeln, mir Salz und Preffer
vorsichtig  bestreuen, mit Zwichel-

ringen garnicren.
@f
Kaffee-Milch-Melange

1 FiloHel gerdastere, zerkleinerre Ha-
sclniisse, 1 Tecloffel Tehibo Lxpress-
Katlee, 2 Teeliffel  Zucker und
1 knappes Glas Mileh im Mixgerdir
verquirlen. In cin Glas eiclien und
mtie ciner Haube aus Lischnee, crwas
Express-Kaffee, 1 Kirsche und eini-
gen Nissen garnicren,

‘e !. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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Pizza alla Napolitana

Lutaten | fir 4 Portione-Pizrar) : 400 g
Mehl, 15 g Hefe, ca. 2 Tassen Milch,
1 Tasse Wasser, 2 EBloffel Olivenal,
1 Prise Salz, 1 Prise Zucker, 12 To-
maten, Olivendl  zum  Berriiufeln,
2 Zehen Knoblauch, gehackee Peter-
silic, ' Teelofel Oregano oder Thy-
mian, ctwas Rosmarin, 1 kleine Dose
Sardellen in Ol, 150 g gerichener Kise,
Das Mcehl in cine Schussel sichen, die
zerbrickelte Hefe in die Mchlmirre
geben und mit der lauwarmen Milch
cinen Vorteig bereiten, Nachdem der
Teig gut gegangen ist, lauwarmes
Wasser, Salz, Zucker und Ol unrer-
rithren und méglichst mir dem Knet-
haken ciner Kiichenmaschine glate-
arbeiten. Den Teig nochmals auf-
gehen lassen, auf dem Tisch in vier
Teile reilen und diese cinzeln mit dem
Wellholz ausrollen. Man ziche die
Teigstiicke cinzeln mir den Hinden
zu runden Teigplatten im Durch-
messer von ca. 25 em und legr jeweils

awel dicser Platten neheneinander auf

J

cin gedltes Backblech. Auch die 'I.c'lj_'k
platten betdiufelr man mic erwas O]
und belegr sic foloendermalien: Die
geschiileen, in Scheiben geschnitrenen
Tomaten auf dem Teig verreilen, mic
zerrichenem  Knoblauch,  Perersilic
und den Kriutern wiirzen und mirt
den Sardellen belegen, Dick mir ge-
richenem kiise bestreuen, nochmals
mit etwas O berriiufeln, das 01 aus
der Sardellendose mit verwenden, und
bei ca. 200 Grad 10 bis 15 Minurten
backen. Dic Pizzas miissen heilt .
gessen werden, Bleibr erwas ibrig, so
kann man sic auch aufwirmen. Dazu
trinkr man landlichen Rotwein.
= .

Diamond-Fizz
Uber Liswurtel mixt man im Shaker
3 Likdrgliser Gin, den Safr 1, Zi-
trone mit 1 Teelotfel Zucker, sciht
das Gerriink ins Glas, gibt 1 Zitronen-
scheibe dazu und fullt mic Sckr auf.




Johannisbeerschaum
Zutaten { fiir 4 Personen): 3 Eier, 3 EB-
16ffel Zucker, 1 gehiufier Teeloffel
gemahlene Gelatine, 2 EBloffel Wein-
brand, 250 g Johannisbeeren, 2 EB-
l6fel Zucker.

Eier werden mit Zucker, Gelatine
und Weinbrand auf Wasserdampf
schaumig gerithrt und danach kale
gestellt. Dann verteile man in 4 Gli-
ser die gezuckerten Johannisbeeren
und bedeckr sie mir der abgekiihlten,
aber noch nicht gestockten Eimasse.
DasDessertindenKiihlschrank stellen.
Mit einer kleinen, in Zucker gewen-
deten Johannisbeertraube garnieren.

Hummer-Cocktail
Ingeburg

Zutaten { fiir 6 Persanen ) : Frische Hum-
mern oder eine Dose Crabmear, 125 g
Mayonnaise, 1'% | ungeschlagene
Sahne, 2 hartgeckochte Eier, 2 EB-
léffel Tomatenketchup, Kornbrand
(Menge nach Geschmack), 1 Prise
Zucker, Salz, Pfeffer.

Man serviert den Cocktail in Glasern,
Das Glas legt man aus mit cinem
Salatblatt oder Endiviensalat, Die Zu-
taten gut verrithren, bis cine cremige
Masse entsteht. Dic Hummerstiicke
ins Glas fiillen und mit der Creme
tbergieBen.  Obenauf mit  Eier-
schnitzen verzieren.

‘\
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QOchsenfleisch; es

Tisch.

gebraten ist.

B

Fondue Bourguignonne

Pro Person rechnen Sie 150 bis 200 g
mull besonders
schiines und gut gelagertes Fleisch
sein. Lassen Sie es sich vom Schlach-
ter in Wiirfel schneiden, 2-214 cm
grofl. Jeder Gast bekommt ein paar
dieser Stiicke auf seinen Teller, Der
Rest stehe in einer Schiissel auf dem

Im Fonduetopf haben Sie Biskin oder
ein gutes reines Ol
am besten schon in der Kiiche stark
vor, bevor Sie es auf die Flamme im
Zimmer bringen. Jeder Gast spiel3t
auf seine Fonducgabel ein Stiickchen
Fleisch und hale es ins heille Fert. Je
nach Geschmack kénnen Sie es nach
englischer Art schr schwach durch-
braten, oder Sie lassen das Fleisch
etwas linger im Fetr, bis es durch-

Sie wiirmen es

Die Hauptsache beim Fleischfondue
sind die Beigaben und die SoBen, die
sehr pikant und wiirzig scin miissen.
Hier einige Vorschlige, die Sie nach

A
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cigenem Geschmack und Phantasie
noch erweitern kiinnen, Diese Soflen
nimmt sich jeder Gast in kleinen
Mengen auf seinen Teller und taucht
sein gebratenes Fleischstiickehen hin-
ein.

1

fad

wn

6.

. Mayonnaise mit etwas Sahnequark

. Scharfen Senf, Preisclbeeren und
. Worcestersofle mit Curry und

. Tomatenketchup mit O, Sent und

o

Mayonnaise mit Sahnequark mi-
schen und viel Tomatenkerchup
dazugeben,

und viel frischen und sehr klein
gehackren Kriurern mischen.

gutes Ol gur verriihren,
Tomarenketchup.

Paprika verriihren.

Oliven, Mandeln, Ol, Rahm, Zi-
tronensaft, Salz, Pfeffer, Sherry.
Oliven und geschilte Mandeln
ganz fein hacken. In Ol diinsten,
Rahm hinzufiigen, salzen und
pfeffern. Ein paar Zitronentropfen
daruntergeben und am Schlull mit

Sherry abloschen.

G

Unbedingt dazu  gehiren  frischer
Salat, und je nach Jahreszeit: frische
Tomaren, Gurken, Chicorée, ge-
schnitzelter Weillkohl, Paprika klein
geschnitten, Salatblitrer. Dieses Ge-
miise lassen Sie véllig ohne jedes Ge-
wiirz. Es wird in Scheiben oder klein
geschnitten dazugereicht,

Auch eingelegtes Gemiise gehiirt zum
Fondue. Sie wihlen aus zwischen
Perlzwiebeln, kleinsten Maiskolben,
roten Riiben, Champignons, winzigen
Gewiirzgurken, Oliven, Mixed Pick-
les, Preiselbeeren, Senffriichten oder
auch eingelegten Fruchten. Auch Sar-
dellenfilets eignen sich als Beigabe,
Als Getrink wiihlen Sie einen gurten
Rotwein oder ein frisches Bier. Aber
auch ¢in Birnenschnaps schmeckt gut
dazu.

Sekt mit Pils

In ein Ballonglas gebe man zur Hilfre
Sekt und fille sehr varsichtig mit

Pilscner Bier auf.
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Salat Paprika

Zutaten: 1 Dose Thunfisch in O, 1
Zwicbel, 1 Orange, 1 harter Apfel,
1 Teeloffel Senf, 1 Tecloffel Zucker,
Champignons, Petersilie, Salz, Pleffer,
Dazu jedes frische Salatgemiise, das Sie
in der jeweiligen Jahreszeir erhalten
kiinnen, z. B. griinen Salat, Gurke,
Tomare, Paprika, Kerbel,

Sie schneiden alle Gemiise klein, die
Zwicbeln werden ganz fein gehackr,
der Apfel und die Orange auch sehr
fein geschnitten, Sie mischen alles
mit dem Thunfisch und dem Ol,
tillen es in ein groBes Glas oder in
eine Schiissel.

T
Kisesalat Helga

Lutaten { fiir 4 Persoven): 125 g ge-
kochter  Schinken, 125 g echrer
Schweizer Kise, 62,5 ¢ Mayonnaise,
625 g Joghurt, 250 g siuerliche
Apfel, eine ganz kleine Zwichel,

Die Zwiebel in winzig kleine Teilchen
zerhacken, alle anderen Zurtaten in
ctwa Y% cm kleine Wiirfel schneiden
und mit der Mayonnaise und dem
Joghurt gut verrithren. Dazu Toast

reichen,
10\ o
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Fruchteis mit Rum

In grofie Sckeglaser fulle man bis zur
Hiilfte sclbstbercitetes oder gekaufres
Vanilleeis, das mit trockenen Lird-
beeren oder reifen Aprikosenschnit-
zeln vermischt wurde. Daraut kommi
steife, sehr kalre Schlagsahne, die mir
1 bis 2 LBliéfAel Rum oder Arrak ge-
wiirzt wurde. Man macht die Gliser
strichvoll, streut etwas Tchibo x-
press-Kaffee oder Techibo Quickpul-
ver dariiber und serviert sofort. Man

kann anz Glas noch eine Waffel
stecken,
Zigeunergulasch

Zutaten ( fiir 4 Persanen): 500 g Rind-
fleisch, 500 g Zwicbeln, 4 EBléffel
gutes Ol, 1 kleine Dose Tomaten-
mark, % | Fleischbrithe (kann auch
aus Wirfeln sein), Salz, Preffer,
Paprikapfeffer, 1 Lorbeerblatt, 1 ge-
strichener Tecléffel Starkemehl, 2 EB-
lixffel Weilwein,

Wl

Das Fleisch in Wiirfel und die ge-
schilten Zwicheln in Ringe schneiden.
Das Ol erhitzen und die Fleisch-
wiirfel darin von allen Seiten braun
anbraren. Zwichelringe und Tomaten-
mark dazugeben und chenfalls an-
briunen. Aut kleiner Flamme weiter-
kochen lassen. Die klare Fleisch-
brithe, Salz, Gewtrze dazugeben und
alles in erwa 70 Minuten gar schmo-
ren. Mondamin und Weillwein ver-
rithren, das Gulasch damit binden
und das Gericht abschmecken, Dazu
reicht man Kartoffelptiree oder Nu-
deln,

Semmelknodel

Zatatew (fiir 4 Pevsowen ) @ 4 althackene
Bristchen, knapp '3 1 Milch, 50 g
Spu‘_‘k_ 1 f_\\'ic])g:]l 3 Lier, S:‘!l!_ Pfet-
fer, Muskat, Petersilie,

Die Bristchen in ganz diinne Scheib-
chen schneiden, in cine Schiissel

geben und mit der kochenden Milch
ibergicfien. Einen Teller darautpres-

N/

sen und -erwa 10 Minuten stehen-
lassen. Speck- und Zwichelwiirfel an-
geschwitzr, mit Eiern, Salz, Pfeffer,
Muskat und gehackter Petersilic unter
die Brotchen mischen. Von dieser
Masse KliBe drehen und in Salzwas-
ser in 12 Minuten garzichen lassen.
Ist dic Masse crwas zu weich, so
mengt man noch 1 bis 2 Teelitfel
Griell darunter.

Mandel-Baisers Gisi

Zutaten: 2 Eiweill, 100 g Zucker,
2 Teeliffel Zitrone, 125 g siile Man-
deln,

Das Eiwelll wird zu steifem Schnee
geschlagen ; dann den Zucker und den
Zitronensaft unterzichen zusammen
mit den gemahlenen, geschilten Man-
deln. Kleine Hiufchen formen, auf
cine Oblate setzen und ecine Stunde
an der Luft trocknen lassen. Dann
erst in die vorgewiirmte Ofenrohre
schichen und bei schwacher Hirze
15 Minuten backen lassen.
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Gefliigelsalat
mit Mandarinen

Zutaten (fiir 4 Personen): Fir die
Mayonnaise: 15 g Stirkemehl, 15 |
Wasser, 1 ganzes Ei, Senf, Salz,
Zucker, Pfefer, 15 | gutes O, Zitro-
nensaft oder Essig, Tomatenketchup.
250 g gckochter Spargel, 250 g ge-
kochtes Hithnerfleisch, 1 kleine Dose
Mandarinen.

Starkemehl mic kaltem Wasser ver-
rithren und unter Rithren kurz kochen,
dann erkalten lassen. Ei, Senf, Salz,
Gewiirze schaumig schlagen und un-
ter weiterem kriiftigem Schlagen das
Ol hinzuflicBen lassen. Liflelweise
den erkalteren Stirkemehlbrei unter-
mischen, Die Mayonnaise mit Salz, Ge-
wiirzen, Zitronensaft oder Essig und
Tomatenketchup pikant abschmecken.
Spargel, Hithnerfleisch und dic abge-
trnrt'rtn Mandarinenstiickchen in
nicht zu kleine Wiirfel schneiden und

mit der Mavonnaise vermischen. Den

2
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Salat gut durchzichen lassen und mit
Toast scrvieren,

Eis mit Pfiff

Unter ! | steife Schlagsahne 3 Beutel
Vanillecispulver und 100 g Zucker
mischen. 4 EBloffel Eierlikér oder
3 Eigelb mit 3 EBloffel Zucker ver-
riihren und 3 EBl6fAel Apricot-
Brandy darunterzichen. Alles ver-
rithren, die Schlagsahne dazu und in
den Eiswiirfelbchalter des Kiihl-
schranks fiillen. Mit Deckel oder
Aluminiumfoliec  zudecken. Kiihl-
schrank auf hichste Kilte stellen. In
2 bis 3 Stunden ist das Eis fertig.
Beim Servieren Tchibo Express-
Kaffee obenauf streuen.

Gedrehte Kisestangen

Zutaten: 200 g gesiebtes Mehl, 125 g
Butter (Margarine), 1 Eidotter, 1 Drei-
eck vollfetten Schmelzkiise, je eine
Prise Salz, Pteffer, etwas gewiegten
Kiimmel. Rasch verkneten, den Teig

"y

kurz ruhen lassen, dann klcine finger-
dicke Rollen mit dunnr_n Enden for-
men. Die beiden Rollen iibereinander
drehen, den Teig mit dem iibrig-
gebliebenen Eiweill bestreichen und
im vorgewirmten Backofen goldeelb
backen.

Rum Mixed

2 Likérgliser Jamaika-Rum, 1 Likér-
glas Zitronensaft, 1 Teeltiffel Zucker-
sirup.

Im Mixbecher keiiftig mic Lis schiir-
teln, in cin Glas scihen, evtl, mit Soda-
wassecr auffiillen, Mit 2 halben Oran-
genschnitzen und 2 Maraschinokir-
schen garnieren,

Lady-Cocktail

2 Likorgliser Gin, 1 Likorglas Cin-
zano rot, 2 Scheiben Ananas, in kleine
Stiicke geschnitten.

Im Mixbecher mit Eis kriiftig schiit-
teln, in grisheres Cocktailglas seihen,

o
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1 Cocktailglas Weinbrand, Saft einer
ganzen Zitrone, 2 bis 3 Liffel Zucker-
sirup.

Kriftig schiitteln, ins Glas seihen, mit
Sodawasser auffiillen.

Brandy-Fizz

Erdbeer-Kardinal

500 g Erdbecren gut einzuckern und
eine halbe Stunde zugedeckt stehen-
lassen. Mit 1 Flasche nicht zu schwe-
rem Bordeaux tibergieBen und noch-
mals ziehen lassen. Dann mit 1 weite-
ren Flasche Bordeauxwein und 1 Fla-
sche Sekr auffiillen und servieren.

Orangen-Gin

2 Likérgliser Gin, 2 Likérgliser
Orangensaft,

Im Mixbecher mit einigen Stiickchen
i Fis schiitteln, in ein grisBeres Glas
seihen,
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Karpfen in feiner
Kriutersof3e

Zutaten (firr 4 Personen): 1 Karpfen
(1,5 bis 2 kg) 3 Zwicbeln, 4 Wachol-
derbeeren, 3 Lorbeerblitter, 2 Nel-
ken, 2 Zitronen, Salz, 1 Prise Zucker,
Essig, 2 gehiiufre EBl6fel Mehl, 1 EB-
16ffel Burter, 'y 1 WeiBwein, 1 Zehe
Knoblauch, Petersilie, IDill, 141 Sahne,
2 Eigelb, Pfeffer,

Den Karpfen vorbereiten und in
Wasser, gewlirzt mit ciner in Scheiben
geschnittenen  Zwiebel, Wacholder-
beeren, Lorbeerblitter, Nelken, ciner
in Scheiben geschnittenen Zitrone,
Salz, Zucker, Essig, 30 Minuten
zichen lassen. Das Mehl in zerlasse-
nem Fett hell anschwitzen, mit Weil3-
wein und 'a | Fischbriithe auffiillen
und die SoBe mit 2 Zwicbeln, in
diinne Streifen geschnitten, 30 Minu-
ten kochen. Zuletze unter die Solle
den fein zerdriickten Knoblauch, ge-
hackte Kriuter und die mic Eigelb
verrithrre Sahne mischen und nicht
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mehr kochen lassen. [Die mit Salz,
Pfeffer und Zitronensafe  abge-
schmeckte Sofle zum Karpfen scr-
vieren und Salzkartoffeln dazu rei-
chen. Die Karpfenplatte mic Blitter-
teigdreiecken und Zitrone garnieren.
Man trinkt dazu einen Rotwein.

Pikantes Sauerkraut

Zutaten (frir 6 Personen): 1-kg-Dose
mildes Sauverkrautr, 'o-kg-Dose Ana-
nas (kleine Sticke), 3 groBe Zwic-
beln, etwas reines Ol, 1 grofier Apfel.
Die Zwicheln werden kleingeschnit-
ten und im heillen Fett gediinster.
Das Sauverkraur, der in Sticke ge-
schnittene Apfel und die Ananasstiick-
chen werden mit der heilicn Zwichel
vermengt. Auch der Saft aus der
Ananasdose wird mit in das Sauer-
kraut geran. Nicht kochen, nur warm
werden lassen. Eine vitaminreiche,
schr gesunde Kost, die wir im Winter
diter essen sollten. Zu Fleisch und zu
Bratwiirsten.

. %

auf Griinkohl

Lrtaten [ fiir 4 Personen): 750 g Griin-
kohl, 2 EBléffel Margarine, Salz,
Pfeffer, 8 mittelgroBe Zwiebeln, 100 ¢
Streichmertwurst, 100 g Hackfleisch,
Salz, Preffer, Thymian.

Die Zwicbeln 15 Minuten in Salzwas-
ser kochen, abkithlen lassen und das
Innere herausnehmen. Den Griin-
kohl entsriclen und einmal in Sale-
wasser aufkochen. Zusammen mit
dem Zwichelinneren  durch  den
Fleischwolf geben, mit Fert und Ge-
wiirzen andiinsten. [Den Kohl in eine
getettete Form geben, die mit der ge-
wrzten Metowuorse-Hackfleischmasse
gefullten Zwicbheln hincinsetzen. Im
Backofen 30 bis 40 Minuten garen.
Bei zu grofier Hitze Zwicheln mit
Pergamentpapier abdecken. Dazu gibt
es trische Salzkartoffeln und Salar,

FES




Gefiillte Melonen :

Zrtaten: 1 bis 2 reife Melonen, 500 g
Erdbeeren oder 250 ¢ Heidelbeeren
oder 250 ¢ Himbecren und 1 Pick-
chen Vanilleeis, oder 1 Dose Manda-
rinen und 1 Glas Maraschinokirschen,
250 g Zucker.

Dic Melonen halbieren oder den
Deckel abschneiden, Die Kerne mit
cinem L6fel herausholen und aos
dem Fruchtfleisch mit einem Kartof-
felausstecher Melonenbillchen  for-
men. Diese werden mit halbicrien
Erdbeeren und  Zucker vermischr
wieder in die Melone gefallt und als
Obstsalat angeboten. Oder man fiillt |
Heidelbeeren mit Melonenbillchen in
cine ausgehohlie Melonenschale und
gibr erwas Zucker dariiber.

Wenn man Himbecren mit Eis ver-
wender, mussen diese sehr schnell ser-
viert werden, damit das in kleine
Wiirfel geschnittene Eis  niche
schmilzt. Alle gefullten Friichte vor
dem Servieren cine Weile in den Kiihl-
schrank stellen.
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Tiirkischer Mocca

Dazu braucht man ein kleines kupfer-
nes Stiltépfchen — unten breit, oben
eng. In etwa '/, | Kalewasser gibt man
9 g sraubfein gemahlenen Tchibo
Gold-Mocea und 1 Wiirfel Zucker,
bringt dies aufs Feuer und LiBt es
aufschiumend hochstoflen. Dann ab-
nehmen und cinen Moment kithlen
lassen. Jetzt giellt man den Mocea in
die vorgewirmten Tassen, Bleibt von
dem Kaffeesarz etwas unten in den
Tassen, so trinkt man thn mit. Er wird
nur schwarz getrunken.

Vanilleeis-Mocca

In eine Tasse filllen Sie einen schr
starken kalten Tchibo Gold-Mocea,
siiflen ihn ein wenig und vermischen
ihn mit etwas siiffer Sahne. Dann ge-
ben Sie in jede Tasse eine Kugel
Vanilleeis und streuen zur Verzierung
etwas Tchibo Quickpulver darauf.
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Café Briilot

In cine Kupferkanne auf einer Warm-
halteplatte geben Sie 2 Stiickchen
Wiirfelzucker pro Person. Dazu 1 Ge-
wiirznelke, 1 Stiickchen Zimrrinde,
1 Glischen Kognak oder Weinbrand
(leicht angewirmt). Dann setzen Sie
diese Fliissigkeit in Brand, und in
dem Moment, in dem die Flammen
in sich zusammensinken, giellen Sie
heiBen und schr starken Tchibo
Gold-Mocea (pro Person cine Tasse)
dazu und rithren gut um. Durch ein
Sieb fiillen Sie dann diese Mischung
in schmale, hohe Glaser.

Irish-Coffee

Die Gliser vorwirmen, dann kom-
men in je ein Glas 3 EBl6ffel Whisky,
2 gehiufte Teeltffel Tchibo Express-
Kaffee, 3 gehiufre Tecléffel brauner
Zucker; mit heiBem Wasser auffiillen
und obenauf cine Haube Schlagsahne.

Syt

e

2 Eier schlagen Sie in cinen Mix-
becher oder in eine Schiissel, dann
geben Sie 2 Efloflel sehr fein gemah-
lenen Tchibo Gold-Mocea, 3 EB-
loffel Zucker, 'y | Sahne und einige
kleine Eisstiickchen dazu. Schiitteln
Sie alles recht gut durch, geben Sie
einen kriftigen Schull Kognak oder
Rum dazu. Nochmals gut durch-
schiitreln und in Glisern servieren.

Tctrélrrm - wenn Sie
guten Kaffee lieben!

Wenn Sie das volle Aroma dieses
Kaffees erschliefien waollen —,

wenn Sie wirklich einen erstklassigen
Kaffee genieflen wollen

dann beachten Sic bitte folgende
Grundregeln:

Anfbewahring: Kaffee ist ¢in schr emp-
findlicher, geruchanzichender Arti-
kel; er gehiire deshalb stets in ein gut
geschlossenes Gefil,

Mocca-Flip




Mablen: Gemahlener Kaffee verliert

schon bald sein kostlich frisches

Aroma. Deshalb mahlen Sie stets nur

dic jeweils bendtigte Menge. Mahlen

Sie den Kaffee fein, damit er sein er-

lesenes Aroma voll entfalten kann und

crgichiger ist.

Zubereiting:

1. Sie rechnen pro Tasse 9 g Tehibo-
Kaffee.

2. Die Kanne stets gut vorwirmen,

3. Dic Filtertiite in den vorgewirm-
ten, trockenen Filter setzen.

4. Den  feingemahlenen  Tchibo-
Kaffee in die Filtertiite schiitten.

5. Das sprudelnd kochende Wasser

i in die Mitte des Filters giellen,

dann den Kafiee eine halbe Minute

quellen lassen, che Sie die vor-

- geschene  Wassermenge  langsam

nachschiitren.

Diese Regeln gelten fiir alle Kaffee-

sorten von Tchibo.

Zum Reinigen des Kaffeegeschirrs

keine Spiilmittel verwenden. Sollte es

doch einmal nétig sein, dann spiilen

Sie sehr lange mit kaltem, klarem

‘\\\' ‘asser nach, /‘
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Die5goldenen Teeregeln

Tchibo- Ceylon-Tee hat ein kriftiges
und blumiges Aroma. Sollen aber
seine Vorziige zur vollen Entfaltung
kommen, so bereiten Sie ihn nach
den fiinf goldenen Teeregeln:

1. Teckanne vorwirmen.

2. Fiir cine Tasse Tee nchmen Sie
cinen gehiuften Teeloffel Tchibo=
Tee und pro Kanne noch einen
vollen Teeloffel extra.

3. Frisches Wasser sprudelnd ko-

chend auf den Tchibo Tee giclien.

. Fiinf Minuten zichen lassen.

. Den Tee umrithren und abgieBen,
MNach Geschmack mit Zucker,
Kandis oder Sahne verfeinern,

Tehibo Ceylon-Tee, mit Liche zube-

reitet, weekt die miiden Lebensgeister!

g

Feine Brezeln Irene

Zntaten: 500 g Mchl, 500 g Butrer,
Vs | saure Sahne, 30 bis 40 g Hefe,
2 Eier, 125 g Zucker.
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Die Butter im Mehl zerpfiicken. Dic
Hefe in Zimmertemperatur mit war-
mer Sahne verrithren und dazutun,
Alles leicht durchkneten, auf einem
mchlbestreuten Bretr ausrollen und
Brezeln formen. Diese mit den ge-
schlagenen Eiern bestreichen und
die bestrichene Seite in Zucker tau-
chen. Bei mittlerer Hirze backen bis
die Brezeln hellbraun sind.

Schokolade-Mandel-

Makronen

Zutaten: 3 Eiweill, 250 g Zucker,
1 Tecloffel Rum, 250 g geschilte, ge-
richene Mandeln, 2 bis 3 hittere Man-
deln, 1 Tafel zarthittere Schokolade,
Oblaten.

Das Eiweill zu Schnee schlagen, nach
und nach den Zucker und den Rum
dazugeben, weiterrithren, Die Man-
deln unrerrithren und die Schokolade
hineinreiben. Mirt einem Teeliflel auf
die Oblaten kleine Hiufchen setzen;
diese im Backofen bei schwacher
Hitze 25 Minuten backen.

e

Heidesand

Zutaten: 125 g Bureer, 190 g Mehl,
125 ¢ Zucker, 1 Pickchen Vanille-
zucker.

Di¢ Butter wird gebriunt und unter
Rithren abgekiihlt. In das mit Zucker
und Vanillezucker vermischre Mchl
wird die noch warme Butter gegossen
und alles zusammen verknerer, Kleine
Kugeln werden geformt und aufs
Blech gesetzt. Bei schwacher Hitze
etwa 12 bis 15 Minuten backen lassen.

Kokosberger

Zutaten: 1 Eiweild, 60 ¢ Zucker, 80 ¢
Kokostlocken,

Das Eiweil wird zu festem Schnee
geschlagen. Unter weiterem Schlagen
wird der Zucker hinzugefigt und
zum Schlufl alles mit den Kokos-
flocken vermengt. Mit zwei Tee-
el werden kleine Hiufchen auf
cin gefettetes Blech gesetzt und bei
miBiger Hitze 15 bis 20 Minuten

gebacken.
(
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Semmelpudding ;
mit Kirschsof3e

Zutaten ( fiir 6-8 Personen ) : 6 Browchen
vom Vortag, *4 | Milch, 80 g Burter,
80 g Zucker, 4 Lier, abgericbene Zi-
tronenschale, 30 g gechackre Mandeln,
50 g Korinthen, 65 g Semmelmehl,
50 g Schokolade, SoBe: 500 g Kir-
schen, Y 1 Rotwein, Zucker, Zimt,
Stiarkemehl.

Schneiden Sie die Bristechen in grobe
Wiirfel, und gicBen Sie dic kalre Milch
dariiber. Wenn die Brérchen auf-
geweichr sind, rithren Sie zerlassene
Butrer, Zucker, Eigelb, Zirronen-
schale, Mandeln und Korinthen dazu
und mischen den Teig gur. Zulerar
heben Sie das steifgeschlagene Eiweild
darunter und fiillen die Masse gleich
in eine Puddingform, di¢ Sic ausgefer-
ter und mit Semmelmehl ausgestreut
haben, Deckel drauf, in cinen Topf
mit kochendem Wasser stellen. Erwa
cine Stunde mufl der Pudding ko-

L\chcn. Fiir die Sole entsteinen Sie die
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Kirschen und kochen sie mit einem
Schull Wasser, Rotwein, Zucker und
Zimt auf, Mit Stirkemehl dicken Sie
die Sofle leicht an, Den Pudding stiir-
wen Sie vorsichrig aub einen groBen
Teller und lassen die im Wasserbad
erweichte Schokolade dariiberflicfen.
Rundherum kommen die Kirschen
o1s Kranz. Die Sofe gibt's extra dazu.

Prager
Aprikosenkuchen

Zrfaten: 400 g Mehl, 25 ¢ Hefe, 80 g
Zucker, 150 g Burter, Milch, 5 Eigelb.
Frtling: 500 g gericbener Mohn,
375 g Zucker, knapp ' | Milch,
1 Tecloffelspitze Zime, Belag: 2 bis
3 kg Aprikosen, etwas Aprikosen-
marmelade.

Zuerst sichen Sie das Mchl in cine
Schiissel und driicken eine Verticfung
in die Mitte. Dahinein brickeln Sie
die frische Hefe, Nun verrithren
Sie dies mit crwas lauwarmer Milch
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und einer Prise Zucker. Etwas Mchl
dariiberstiuben, dann  kann  das
Hefestiick gehen. Sie wverteilen nur
noch Zucker und Fettfléckchen auf
den Mehlrand und decken die Schiis-
sel mit cinem sauberen Kichentuch
zu. Als nichstes kommr der Mohn
dran: Kochen Sie ihn mit Zucker,
Milch und Zimt auf und stellen Sie
ihn gleich kiihl. Die Aprikosen iiber-
gielen Sie mit kochendem Wasser,
zichen ihnen die Haue ab, halbieren
sic und lésen die Steine heraus, In-
zwischen wird das Hefestiick sicher
doppelt so hoch sein wie vorher, Nun
verrithren Sic es mit dem Mehl,
schiitten noch so viel Milch dazu, dal
¢in elastischer Teig daraus wird, den
Sie gut durchkneten. Auch er mul}
noch mal gehen. Danach halbieren
Sie ihn, Die erste Hilfte rollen Sie auf
dem geferteten Backblech aus, strei-
chen darauf den Mohn und decken
dartiber die ausgerollte zweite Teig-
hilfre. Rundherum am Rand fest-
driicken. Obendrauf kommen die hal-
hierten  Aprikosen. Wihrend der

i

Kuchen noch mal gehr, heizen Sic\'

den Ofen vor. Bei guter Mittelhitze
braucht der Kuchen ungefihr 45 Mi-
nuten. Wenn er fertig ist, verkochen
Sie erwas Aprikosenmarmelade mir 1
bis 2 EBlofleln Wasser zu ciner glat-
ten Masse und bestreichen die Apri-
kosen damit. Durch diese Glasur be-
kommen die Friichte Glanz und be-
halten ihr appetitliches Ausschen.

Kirschen
in Eierlikor
und Sahneg

Entsteinte  Kirschen aller  Sorten
cinzuckern, zichen lassen, abtropfen
und in flache Eis- oder Sckrschalen
verteilen. Je Portion ein halbes SuB-
weinglas voll Eierlikér (nicht Eier-
kognak!) mit derselben Menge Siil-
sahne mischen. Uber die Friichte ver-
teilen und mit seeifer Schlagsahne be-
hiuft auftragen. Eiswaffeln  oder
Waffeleillchen dazu reichen.
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Reisauflauf mit Hihn-
chen - aus Frankreich

Zutaten ( fiir 4 Personen): 1 Hihnchen,
250 g Reis, 1 Tasse reines Olivendl,
1 EBléffel Tomatenmark, 4 Eier,
100 g Salami, etwas Safran.

Das Hihnchen zuerst ankochen, Dann
wird der Reis mit dem Hihnchen,
dem Ol, der Tomate und etwas von
der Hiithnerbriihe noch weitere 15 Mi-
nuten gekocht. Auf den Reis die zer-
kleinerte Salami, die geschlagenen
Eier und etwas Safran geben, nach
Geschmack salzen und das Ganze in
das heiBBe Bratrohr geben und briu-
nen lassen.

Welsh rarebit

2 grolic EBloffel Bier lauwarm er-
hitzen, 2 Ficken Schmelzkiise zugeben
und nach Geschmack mit Salz, Pfef-
fer und Senf wiirzen. 30 g Butter dar-
untermischen und alles bei schwacher
Hitze glatt verrithren, bis die Menge
dickfiissig und heill wird. Auf frisch
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ertisteten Toast streichen und im
arill kurz briunen.

Labskaus ,,Nach
Windjammer Art*

Zutaten ( fiir 4-6 Personen): 1 kg Or:c;I;i-
nal Salzfleisch (nicht gepokelt oder
gespritzt) ohne Knochen und Sehnen,
15 kg Zwiebeln, 200 g Rote Beete
zum Mitkochen und 250 g als Bei-
lage, 2 Stiicke Matjesfilet und 1 Stiick
pro Kopf als Beilage. Pro Kopf
6 Stiick Salzgurken, % Gurke als
Beilage. 750 g Kartoffeln, 100 g
Schweineschmalz, pro Person 1 Ei
Zubereitung: Salzfleisch in ungesalze-
nem Wasser 2—21% Stunden gar-
kochen. Dann in grobe Wiirfel schnei-
den (4—5 em dick). Die Zwiebeln
grab schneiden, in einen Topf geben
in das zerlassene Schweineschmalz.
Nun die Zwiebeln, die Rote Beete
und 2 Stiicke Matjesfilet und das grob-
gewlirfelte Salzfleisch  gut  durch-
schmoren lassen, etwa Y% —3; Stun-

de. Inzwischen die geschilten Kar-

e

toffeln ohne Salz aufsetzen und gar-
kochen. Nun die gut durchgeschmorte
und gare Salzfleischmasse &urch cinen
Wolt drehen (Grobe Scheibe!}, zum
Schluf} die Kartoffeln cbhenfalls durch-
drehen, Die gesamte Masse (Fleisch
und Kartoffeln) gut mit einem Holz-
l6ffel  durcharbeiten. Zum Schlufl
nochmals abschmecken.
(Vereinfachung: Statt  des Salz-
feisches kann man auch Corned beef
nchmen, dann ist das Gericht schnell
ferrig).

Beilagen: Rote Beete, Salzgurke, Mat-

‘jeshlet extra auf kleinen Tellern

reichen. Auf den angerichteten Labs-
kaus pro Person ein Spicgelei geben.

Krabbensalat Anulla

Zntaten: 125 g geschilte Krabben,
1 Banane, 1 kleine Dose Mandarinen,
1 EBlsffel Kognak, Saft der Manda-
rinen. SoBe: 125 ¢ Mayonnaise, 1 Tee-
ltfel Meerrettich, 1 Teeléffel Toma-
tenmark. Alle Zutaten gut verriihren,
in Gliaser fiilllen und mit einigen

el e e = N7 e gs L N T B Y hﬂ\-v

Krabben wverzieren.




Rehmedaillons

Zutaten { fiir 4 Personen) : 8 kleine Reh-
medaillons, aus dem Rehriicken ge-
schnitten, Salz, Preffer, 3 EBloffel E}ll,
4 Brotscheiben, 1 kleine Dose Cham-
pignons oder Phfferlinge, 1 EBl6ffel
Butter, 1 Teeliiffel Mehl, % | saure
Sahne, einige Sauerkirschen, einige
Mandarinenschnitze oder halbe Apfel
mit Preiselbeeren.

Die Medaillons wiirzen und in heilem
Ol braten. Auf 4 gerdstete, rund aus-
gestochene Brotscheiben legen und
warm stellen, Burter und Pilze in die
Pfanne geben, leicht anschwitzen, mit
dem Mchl bestiuben, Sahne und Pilz-
fond zugeben und 5 Minuten kochen
lassen. Die Rehmedaillons auf ciner
Platte anrichten, mit je einem Spief3-
chen besteckt mit 2 Pilzen und mit
einer Sauerkirsche garnieren. Mit den
Pilzen umlegen und Mandarinen-
schiiitze  oder gediinstete halbe Apfel
mit Preiselbeeren gefiille dazu reichen.
Als Beigabe cignen sich Spitzle oder
auch Kartoffelbillchen.
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Saltimbocca
{ Fleischrollchen
mit Salbei)

Zutaten ( fiir 4 Personen): 8 dunne
Kalbsschnitzel, 4 Scheiben gekochter
Schinken, frische oder getrocknete
Salbeiblitter, Salz, Pfefler, 2 EBlGHel
Burter.

Dic Kalbsschnitzel salzen und pfeffern,
mit je s Scheibe gekochren Schinken
und ecinem Salbeiblate belegen, Die
Schnirzel  zusammenrollen, binden
oder mit einem HolzspieBehen fest-
stecken, und in der nuBbraunen But-
ter langsam ca. 12 Minuren braten.
Wihrend des Bratens cinige Male
iithergicBen. Mit frisch zubereiteten
Teigwaren serviert man die Rouladen
und reicht einen belicbigen Salat dazu,
Zu den Teigwaren kann man cine
TomarensoBe und
reichen,
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serichenen Kiise
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Kriauter-Dip

Zutaren: 2 Ecken Brickise, 2 EBlG#el
griine, gehackte Kriuter (Dill, Ker-
bel, Petersilie, Schnittlauch), 5 Tasse
Kondensmilch, e¢in  wenig Meer-
rettich, Salz. Den Brickiise in der
Faolie kurz in heiflfes Wasser legen,
damit er geschmeidig wird, mit
den Kriutern und der Milch ver-
rithren. Mit Salz abschmecken und
mit verschiedenen  Krickern (oder
Karroffelehips) servieren.

Tomaten-Dip

Zutaten: 2 Fcken Brickase, 4 EBl6fcl
Tomatenketchup, 1 griine Paprika-
schore, 1 Zwiecbel, 24 Tasse Kon-
densmilch,

Den Brickise in der Folie kurz in
heiBes Wasser legen, damit er ge-
schmeidig wird, und mit dem Kerch-
up, der feingewiirfelten Paprika-
schote, der Zwichel und der Milch
gut schaumig rithren. Salzen und die
Kricker damit belegen.

Py

Schweden-Dip

Zutaten: 1 Tasse KrabbenHeisch,
2 Apperitsild, 1 EBliffel feingehack-
ter frischer Dill, 125 g Sahnequark,
1 Teeliffel Zitronensaft, ¥ Teclotfel
Zucker, 1 grofes Glas Aquavir,

Krabbenfleisch und Sild méglichst
klein schneiden und dann mit den
tibrigen Zuratren mit dem Mixquirl
vermischen. Lingere Zeit kale stellen.

Kriacker mit Nufl3

Zutaten: 150 g alter Gouda, 100 g
Butter, 1 Tecltffel scharfer Senf,
100 ¢ Walnufikerne.

Den Kise raspeln oder reiben. Die
Butter mit dem Senf verrithren. Die
Hilfte der Walniisse grob hacken.
Den Kise und die gehackten Nisse
mit der Creme vermischen, Die
Kricker dick mit der Kisecreme be-
streichen und mit je einer halben
Walnuld garnicren.

Zi
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Italien-Dip

Zutaten: 250 g geriucherrer, schr diinn
geschnitrener  Schinken, 1% Tasse
Mayonnaise, ' Tasse Joghurt, 1 Prise
Knoblauchsalz, feingehackte Peter-
silie, 1 Prise Rosmarin, 1 kleines Glas
Campari Biwer, % Teeltéffel Zucker.
Alle Zutaten mit dem Mixquirl
grundlich vermischen und méglichst
rasch servieren.

Bananen-Dip

Zutaten: 4 reife, weiche Bananen, 2 EB-
loffel Zitronensatt, 2 EBléffel Zucker,
Vs Teeltffel Currypulver, 1 Becher
Joghurt.

Bananen schilen und dann alle Zu-
taten griindlich mit dem Quirl ver-
mischen,

Statt der Bananen kann man genauso-
gur Prirsiche, Aprikosen, Avokados,
Birnen oder Mclonen verwenden.
Zum Eintauchen in diese Dips stellt
man salzige Kekse, Kartofielchips,
Salzbrezeln, Kricker und anderes

Salzgebiick auf den Tisch, /J
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Englischer Fleisch-Pie \

{sprich Pei!)

Zutaten ( fiir 4-6 Personen): Teip: 250 g
Mehl, Salz, 65 g Schmalz, 5 bis 6 EB-
loffel Wasser, Zum Bestreichen: 1 Eigelb.
Fiillung: 1 Kalbsniere, 400 g Roast-
beef, 2 Efloffel O, 1 Stiick Kise,
1 Stiick Frithstiicksspeck, 375 g kleine
Tomaten, 1 Dose Champignons,
3 Eier, 1 Teeloffel Starkemehl, Sale,
Zitronensaft, 40 g Butter, Zwicbelsalz.
Zubereitunz: Aus den Zuraten einen
Brand-Teig bereiten und mindestens
30 Minuten im Kiihlen stehenlassen.
Inzwischen alles fiir die Fiillung vor-
bereiten. Die von den Striingen be-
freite Niere in Scheiben schneiden
und brithen. Roastbeef in Streifen
schneiden und zusammen mit den
Nierenstiickchen kurz anbraten. Kise
und Speck wiirfeln, Tomaten durch-
schneiden und entkernen, Champig-
nons auf einem Sieb abtropfen lassen.
Das Champignonwasser auf 'y | auf-
filllen, mir Eiern, Srirkemehl, Salz
und Zitronensaft in einen Kochtopf
fiillen und auf kleiner Flamme schla-
gen bis knapp vorm Kochen, Vom
Herd nehmen und die Butter in dieser
dicken CremesoBe schmelzen lassen.
Den Pie-Teig halbfingerdick aus-
rollen und eine gefettete Auflaufform
damit auslegen. Den Teig mit der
Gabel mehrmals durchstechen, damit
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sich der Boden beim Backen nicht
wiilbt. Aus dermn Teigrest cinen Rand
ausrollen und herumlegen, mit ver-
schlagenem Eigelb bestreichen. Bei
200 bis 250 Grad hellgelb backen,
dann aus dem Ofen nehmen. Die SoBe
hineingieBen, die vorbereiteten Zu-
taten darauf verteilen, Nun noch crwa
15 Minuten backen.

Matjesfilet mit
Meerrettich-
Schlagsahne

Zufaten (frir 4 Personen): 4 Matjes-
heringe, 14 1 Milch, 1 Zitrone, 2 Zwie-
beln, 1 1 steife Schlagsahne, feinge-
richener Meerrettich, Salz, Muskat,
1 Teclotfel Zucker.

Die Heringe werden ausgeltse, aletiert
und ecinige Stunden in Milch gelegr.
Man wiischt sie, lillt gut abtropfen,
und legr sie als Kranz auf eine Schale;
man garnicrt sie mit Zitronenschnit-
zen und Zwichelscheiben. In die Mitte
der Platte stellt man ein Glas, gefiillt
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mit dem Gemisch aus

der steifen
Schlagsahne, dem  feingericbenen
Meerrettich, Salz, Muskat und einer
Prise Zucker. Zuletzt garniert man
noch mit Petersilic und Tomaten.

Delikater Friichtequark

Lutaten ( frir 4 Personen): 250 "4 Sahne-
quark, 2 FLigelb, 1 kleine Dose
Fruchtcockrail, 1 harter groBer Apfel,
62,5 g Haselniisse, 62,5 ¢ Rosinen,
4 EBliffel Rum, 6 EBl6fel Zucker,
1 Pickechen Vanillezucker.

Der Quark wird mit dem Saft des
Cockrails, den beiden Eigelb und dem
Zucker schaumig geriihrt, Dann gibt
man die Frischte des Cockuails hinein,
den  kleingeschnittenen Apfel und
den Rum dazu. Nochmals gut ver-
rithren und zum Schlufl die ganzen
Haselniisse unterzichen,

In Gliser fiillen, noch cinen kleinen
Schull Rum vor dem Servieren iiber-
gieBen und mit einer Kirsche und
wenigen Haselniissen verzieren.

-

Champignonsalat
mit Friichten

Zataten: Champignons  (frisch  ge-
kocht oder aus der Dosc), Banarien,
Ananas, Mandarinen, Kirschen, Ol,
Zitronensaft, Salz, cowas  weiller
Pfeffer, Curry, wenig Zucker, wenig
Mayonnaise.

Die Champignons lallt man abtrop-
fen, schneidet sie in Scheiben, mischt
genausoviel Scheiben Bananen dar-
unter und verrithre leicht mic O,
Zitronensatt und den ubrigen Ge-
wiirzen pach Geschmack. Der Salat
wird in der Mitte einer Platte auf-
geschichter und mit Ananasstiickchen,
klcinen Mandarinenschnitzen oder
Kirschen festlich garniert. In die Mitte
gielic man 2 bis 3 EBlofHel Mavon-
naise und streut zuletzt noch ctwas
Schnittlauch darauf.

Vil L
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Wurstring mit
Kartoffelsalat

Lutaten (fir 4 Personen): 1 Ring
Fleischwurst, 2 EBlofel Senf, 2 EB-
l6ffel geriebener Kiise, 2 EBloffel
Tomatenmark, 100 g Schinkenspeck.
Lo Garnieren: Perlzwicbeln, Oliven,
marinierter roter Paprika.

Die Fleischwurst enthduten, rundher-
um ecinschneiden, mit Senf hestrei-
chen und in dic Einschnitte geriche-
nen Kise streuen. Die dinngeschnit-
tenen Schinkenspeckscheiben um den
Wurstring legen. Den Ring in eine
gefettete Form setzen und 10 bis
15 Minuten in der Brateoshre erhitzen.
Dic heile angebratene Fleischwurst
herausnchmen, mit Tomatenkerchup
bestreichen und mic Spiclichen, auf
die Paprika, Oliven und Perlzwicbeln
gereiht wurden, garnieren.

Inges Kartoffelsalat

Zutaten ( frir 6 Personen): 1Y% kg Kar-
toffeln, 4 Eier, 1 Gewirzgurke,

Ky
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'2_1_;:-“':;3;"”.1 L gﬂ]lﬁ:fl)—“-p“"h;‘“";ﬁ Schollenfilets Melone mit Schinken
cine Lrbsen aus der Dose, Mayon- : : ; ;
naisc, 1 Teeléficl Ussig, Salz, pfﬁgw, mit Champignons L—'._inc_ 5chf';1nc,'[‘rcl1fc .\h.'iluncr.-:u:hm_-uir_n
e i e L - B vl Sie 1in ache elle und cntrernen die
" Ziticbalos den Aot et seiita Zintaten (fir 4 Personen): 1 Paket Ticf- Kerne. Das Pruchtflcisch wird mit
T u]n[ fnittdens st vetrihten S Daan kihlschollenfilets, Zitronensaft, Salz, etwas Zitronensaft berraufelt,  Sie
el mit der \|;,1..-“n'm-;1'% R han und |’fcﬁ:.'r,__l Dose Champignons, 2 bis kénnen sowohl Honig- wie auch
k die g:.-knlcht'a-n aber erst ict'.'l;in diinne 3 Teeltfiel Tomatenketchup, 2 EB- Wassermelonen nchmen oder auch
5 e L R S 6l \0]- Aluminiumfolie, < beides zusammen auf cine Platte ab-
X ;.lnlcr?i'chl.:l;- I(}anz zum SchluB die Die Schollenflets auf 4 Stick Folie wechselnd  verreilen.  Dazwischen
- Eribeen dazuritheen. Vor Gebrauch verteilen, mit 7’””'“‘"“.5:'1“ betriufeln, legen Sie ganz fein geschnitienen ge-
o cinl;:;c h’lum-lun ?.it'h-' SRS salzcn_ﬁtdﬁ:rn,ulwas l:nm_:u:._-n!-lcuch- riucherten Schinken, den Sic gerollt
2l (e up d:i.rlubcrg_:ubur? und mit diinnen haben.
i ; Champignonscheiben belegen. '[..'I)t:'f .
= die Fische crwas Ol triufeln und die Mocca-Speise
£ Folic fest verschlielien. .\‘TII dem Ver- Zutaten { fiir 6 Persanen) > 250 g Quark,
is sealull mme v gl ddie oe 1 Lentloi v, | Milch, 3 gebiufte Teelofiel ge.
. gl don Gl logen und imcwa 355 | | pnenn e G-, 70
St Zucker, 14 1 Schlagsahne, 1 Pickchen
Ip Zutaten: ) ¢ Burtter, 125 g scharfer ‘{"lanillu}:fu}c;kcr, cinige Schokolade-
uf Weichkise, 125 g Pumpernickel. i K ¢ Moccabohnen. -
In Dic Burter schaumig ruErcn und mit Kapuzmer Kaffee Den Quark mit Milch, Kaffee und’
dem Weichkise vermischen, Dann Auf schr starken, heilen Tchibo dem Zucker glaterithren. Die Schlag-
kale stellen. Spiter kleine Kugeln aus Gold-Mocca kommt ein  EBlofel sahne darunterzichen und in hohen
dieser Masse formen und im zerbrik- Schlagsahne, die mit Vanillezucker Glasern anrichten. Die Creme obeng
kelten Pumpernickel wilzen, bis dic gewilrzt wurde., Obenauf ein Hauf- auf mit Schokolade-Moccabohne
1= Kugel schwarz ist. chen Tehibo-Quick. verzieren,
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Pfefferkuchenplidtzchen

Zutaten: 500 g Weizenmehl, 1 Pick-
chen  Schokoladen-Puddingpulver,
Y Pickechen Backpulver, 375 g Zuk-
ker, ' Tecloficl Zime, % Teclotfel
gemahlene Nelken, cinige Tropfen
Backaroma Zitrone, 200 g Honig,
2 Eier, 5 EBloffel Milch, 125 g Burter,
125 g HaseclnuBkerne, 62,5 g Man-
deln, Buntzucker, Zitronat,

Mehl, Puddingpulver und Backpulver
werden gemischt und auf einen Tisch
gesicbt. In die Mitte wird eine Ver-
ticfung eingedriicke und der Zucker
hincingegeben. Die Gewiirze, der
zerlassene, abgekiihlte Honig, die
Eier und die Milech werden mirtein-
ander verrithrt, zu dem Zucker ge-
geben und mir einem Teil des Mcehls
zu einem dicken Brel verarbeiter. Dar-
auf gibt man die kalte, in Stiicke ge-
schnirtene Butter und die gerichenen
HaselnuBlikerne, bedeckt sie mit Mehl
und verknetet von der Mitte aus alle
Zutaten schnell zu einem glatten Teig
so lange, bis er nicht mehr klebt, Man

-7« UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
GIESSEN

stelle den Teig einige Zeit kalt, rollt
thn dann  gleichmaBig aus, stiche
Platzchen daraus, legt sie auf cin ge-
fettetes Blech und verziert sie mit ab-
gezogenen, halbierten Mandeln, Niis-
sen, geschoittenem  Zitronat. Nach
dem Backen mit Buntzucker oder
ZuckerguB bestreuen, Backzeit 15 bis
20 Minuten.

Zigeunerschnitten

Zutaten: Teig: 120 g Butter, 250 g
Zucker, 3 Eier, 1Y% Teeléiffel Zime,
1 EBlofel Kakao, 150 ¢ Sukkade,
150 g Orangeade, 150 g Korinthen,
300 g gerichene Haselniisse, 375 g
Mehl, #y Pickchen Backpulver.

Cuff: 300 g Sraubzucker, 2 EBloffel
Rum, 2 EBl6fel Zitronensaft, 1 EB-
loffel Wasser, 1 Tecléffel Butrer.

Butter und Eigelb schaumig schlagen,
dic Zutaten hinzugeben und zulerzt
Mechl und Backpulver dazu. Durch-
kneten und auf cinem Blech aus-
rollen. Im Backofen auf der oberen
Rille 30 bis 35 Minuten backen. Nach

dem Herausnehmen mic dem Gub
bestreichen.

Weihnachts-
Friichtekuchen

Zutaten: Teig: 3 Eier, 125 g Zucker,
50 g Mondamin, 75 g Mchl, 1 ge-
strichener TeelGfel Backpulver, 60 g
abgezogene, grobgehackte Mandeln,
125 g grobgehackte HaselnulBkerne,
125 g feingeschnittene Feigen, 125 g
feingeschnittenes Zitronat, 250 g Ro-
sinen, Y gestrichener Teelaffel Zimt,
Puderzucker zum Bestiuben,

Eier und Zucker schaumig rithren.
Nach und nach das gemischte Mon-
damin, Mechl und Backpulver zu der
Masse rithren. Dann  nacheinander
Mandeln, HasclnuBkerne, Feigen,
Zitronat, Rosinen und Zimt unrer den
Teig heben. Den Teig in eine gut ein-
gefettete Kastenform fiillen und bei
schwacher Mittelhitze etwa cine gute
Stunde backen. Nach dem Erkalten
kann man den Kuchen mit Puder-
zucker bestiuben.
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Omelette soufflée Inga

Zutaten: 4 Eicr, 80 g Zucker, ctwas
abgerichene Zitronenschale oder ein
EBlofel Rum.

Eigelb und Zucker schaumig rithren
und mit der abgeriebenen Zitronen-
schale oder dem Rum mischen. Ei-
weild sehr steif schlagen und vorsich-
tig unter die Eimasse heben. Wie
Omelette backen. Sofort auf eine heifle
Platte gleiren lassen und anrichten.

Haselnuf3creme

Zutaten: 3 | Milch, 3 Eigelb, 75 g
Zucker, 1 Pickchen Vanillezucker,
60 g geriecbene Haselnisse, 8 Blatt
weilie Gelatine, 3 Eischnee, 1y |
Schlagsahne.

Die gerichenen Haselnisse mir ko-
chender Milch iibergieBen, Die ein-
geweichte, ausgedriickee Gelatine dar-
in auflésen und abkiihlen lassen: Das
Eigelb mit Zucker und Vanillezucker
sehr schaumig schlagen und unter die

34\ G
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gelicrende Masse geben, ehenfalls den
steifen Eischnee und die Sahne. Zur
Geschmacksverfeinerung  kann man
I bis 2 EBl6Acl Rum unter die Creme
geben, In eine Schiissel cinfillen, er-
kalten lassen und mit Sahnetupfen
und Haselniissen garnieren.

Erdbeercreme

Autaten: 2 Gliser Joghurt, 50 g Zuk-
ker, Y% Zitrone, 250 g frische oder
I Paker tiefgekiihlte Erdbeeren (etwa
250 g), 8 Blatr weiBle Gelarine, ' |
Schlagsahne.

Joghurt und Zucker schaumig rith-
ren. Die Erdbeeren piirieren. Einige
Fritichte zum Verzicren zuriicklassen.
Das Fruchtmark mit dem Saft der
Zitrone und dem Joghurt gur ver-
schlagen. Die eingeweichte Gelatine
auflésen, erwas abkiihlen lassen und
unter den Fruchtjoghurt schlagen.
Sowic die Masse zu gelieren beginnt,
die Sahne unterheben. In Gliser fil-
len und mit Sahne und Friichten ver-

zieren.
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h mochte Thnen ein wenig daber. 1011 Prae ;
leckere und hiibsch zueinander passe?Hu-Ge}acke auf
den Kaffeetisch bringen zu kénnen, brauchen Sie nicht
etwa drei verschiedene Teige anzurithren. Mit den

| folgenden Rezepten erreichen Sieohne grofle Mitheeine :
.dngnehnw Abwechslung. Thre Gdste werden staunert.

BekdzremS':e bitte auch die wiirzigen Salz- und Kase-

gebucke aﬂ?ﬁzm Betgabe zu Wein u. Bier ( Seite 6u.7).
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Riihrteig

400 g-.judszt,‘

400 § Butter _
(Margarine), 2 #..,Dr. Oether Sofen- 1 kg Weizenmehl,
HWEI Danillegefdymads,- 2 P. Dr. Oether . Badsin®.

.yt .

4 Ei:er,

knapp ¥, | TMildy,

TMan riihet die Butter [haumig und gibt nm:t';"unb nagh den Judier, die Eier und das mit etwas
Mildy verquirlte Sofenpuloer finju. Das mit ,Badin® gemifdyte und gefiebte Mehl wird abwed-
[elnd mit [ooiel Mildy in den Teig geriihet, daf er [dhmer (reifend) vom E_ﬁﬁzl fallt. Man nimmt fic:

Bienenftich
KNAPP 3 DES TEIGES

Obfthuchen
1, DES TEIGES

Marmerkuchen
DEN REST DES TEIGES

Man fiillt den Teig in eine ge-
fettete Springform und [treidyt
ihn mit einem EBlGffel, den man
hdufig in Waffer taudyt, glatt.
Belag: 50 g Butter (Margarine],
100 g Judser,
1 D. Dr. Oether Danillinjudser,
1 EBL Mildy,
125 g TNandeln.
Butter, judker, Danillinjudser
und Mild) werden unter [tetem
Tiiihren erwdrmt und die abge-
sogenen, sur Rdlfte gehadsten,
sur Rdlfte gemahlenen Tan-
deln hinjugegeben. Der etwas
obgekiihlte Belag wird gleidy-
mdfig auf den Teig perteilt.

Badsseit: 25-35 Min., gute Tittelhite.

* . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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Tan [treicit den Teig gleid)-
mafig auf ein gefettetes Bads-
bledy — am beften mit einem
Teig[djabet, den man hdufig in
Ma(fer taudit — und belegt ihn
mit 1bis 1%, kg tohem Ob|t:
3. B. ge[dydlten, in Eﬂtihln'-gtr‘d}ﬂit--
tenen fipfeln, e
halbiecten Pflaumen (JInnenfeite
nady oben legenl],
gnt(teinten, abgetropften Ritfden
oberin Stidiez ge[dynittenem Rha-
barber.

Badiseit: 40-50 Min. bei ftatker Rite.

Gleid) nad) dem Badien wird
der Rudjen mit Judser beftreut.

Tan verquiclt ein Ei mit 2 bis
&ERL Mildy und riihrt es unter
den Teig. Reidylid) die Aalfteda-
pon fiillt man in eine gefettete,
ausge(treute Tlapfrudienform.
Unter den {ibr.Teig mengtman:

30 g fakao, 1 EBL. Judser
und 1 EL. Mild.

Den dunklen Teig verteilt man

auf den hellen und 3ieht ihn mit

einer Gabel datunter (fiehe Rbb.).

Badijeit: 60-70 Minuten bei [dmadyer
Thittelhite.

StattTMarmorkudienkannman
ginen Topfhudien badien,
dann mengt man je 100 g Tiofi-
nen u. Rorinthen unter den Teig.

.

O =f =i

I = -

A om o R el T )

TS P



as

it:

Iis
let
u-
te,

an
nit
b.).
her

Riihrteig

500 g Butter 2 D. Dr. Oetker Danillin-
(Martgarine), judser,
400 g JFudser, E Eier,

1 kg DMeizenmehl,
2 P. Dr. Octher .. Badkin®,
teichlidy 34 | Mildy.

Tan ciihrt die Butter [dhaumig und gibt nady und nad) judser, Danillinudser und Eier hin3ju. Das
Mehl wird mit dem ,Badsin® gemifdyt und gefiebt und abwed[elnd mit der Mildy untergeriifrt. fiir
den Teig verendet man nur [oviel §lii[[igheit, daf er [dhwer (teifend) vom Loffel fallt. an nimmt fiic:

Apfelkuchen, fehr fein
KNAPP 3% DES TEIGES

Streulelkuchen
% DES TEIGES

Konigshuchen
DEN REST DES TEIGES

Man fiillt den Teig in eine ge-
fettete Springform und [treidyt
ihn mit einem Eflaffel, den man
hiufig in Wa(fer taudt, glatt.
Dann belegt man ihn  mit
5 his 6 ge[dyilten, in Diectel gefdnit-
tenen und der Ldnge nady mehrmals
gingeriliten fpfeln.
Badeit: 30-40 TMin., gute Mittelhine.
Guﬁ: 1 Blatt Dr. Dether . Tiegina”-
Gelating, weif .
with n.Dot[dytift eingemeidyt, in
2 Epl. heifem Maffer
aufgeldft und mit
2 Epl. Aprikofen-Maormelade
perciihrt.
Tady dem Badken wird Dder
Gudyen mit dem Guf beftriden.
Man kann ihn [tatt deffen audy
mit Puderjudser beftduben.

Man [teeidyt den Teig gleid)-
mifig auf ein gefettetes Badk-
bledy — am beften mit einem
Teig[djaber, den man hdufig
in MWaffer taudyt — und gibt

250 g Ppfelmus, Pflaumenmus oder
gine beliebige Tlarmelade barauf.

Streufel: 300 g Weizenmehl,
200 g Fudhser,
1 P. Dr. Oether Danillin-
sudser,
200 g Gutter (Margarine].

Tan fiebtdasMehlin eineSdiiffel, gibt
Fudker, Danillinjudser u. die serlaffene,
wieder abgekiihite Butter in die Mitte,
permengt alle Jutaten mit den Randen
ober mit 2 Gabeln 3u einer hriimeligen
Maffe und overteilt [ie auf den Teig.

Badyseit: 20-30 Min. bei [tarker Rike.

Der Teig wird mit

1% —1 §1. Dr. Octher Badidl Jitrone,
150 g gereinigten Rotinthen,

100 g gereinigten Tofinen und

50 g feinge[dynitt. Jitronat [Sukkade]

permengt und in eine gefettete,
mit PDapierfutter (wie es die
untenftehende Abbildung 3eigt)
ausgelegte Raftenform gefillt.

Badsjeit: 1%-13% Stunden
bei [howader Mittelhike.

Statt Ronigskudjen kann man
aud) aus dem Tieft des Teiges
ginen Marmothkudien. ¢t
einen Topfhudjen her(tellen
(Dorfdyrift hiecfiic [iehe Seite 1
unter Marmor|[Topf-]kuden.)
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Knetteig

500 g MWeizenmeh|,
1, D. Dr. Oether
~Badkin”,

300 g Judser,
1 1. Dr. Octker

Tum-Aroma,

3 Eier,
3 EBL. MWalfer oder Mild,
300 g Butter (Margarine).

TMehl und , Badkin” werden gemifcht und auf ein Badsbrett gefiebt. Jn die Mitte wird eine Dertiefung
eingedriicst, udser, Aroma, Eier und Waffer (Mild)) werden hineingegeben und mit einem Teil des
Mehls 3u didsem Brei verclihet. Darauf gibt man die in Stiidse gefdynittene kalte Buiter, bededst [ie
mit TMehl und verknetet von der Mitte aus alle Jutaten [dynell 5u einem glatten Teig. Man nimmt fiic:

Qbfttorte mit Gitter
12 DES TEIGES

Mailander Apfelkuchen
GUT % DES TEIGES

Rumtdrtchen
DEN REST DES TEIGES

Gut die Rdlfte diefes Teiganteils with
ouf dem Bobden einer Springform aus-
gerolitu. 10 bis 15 Minuten bei [tarker
Ritie gebadsen. Tlad) bem RAbhkiiflen
legt man eine fingerdidse Teigrolle als
Tand um den Tortenbobden, Driidst [ie
an den Rand der Springform und fiillt

500—750 g

tohes, gediinftetes oder

tingemadytes Obft
hinein. Bei Derwendung von gediin(te-
tem ober eingemadjtem Obft it man
ben Saft vocher ablaufen. Den iibrigen
Teig rollt man diinn aus und rddect
ihn in 1 cm breite Streifen. Sie werden
als Gitter fiber die Srildyte gelegt und
mit oerquicltem Eigelb beftrichen. Die
Torte muf dbanady nody 20 bis 25 Ti-
nuten bei guter Mittelhitie badsen.

: s .. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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Der Teig wird auf gefett. Gadsbled) aus-
gerollt u. m. 25 g Semmelmehl beftreut.

Ppfelmaf(fe:
1% kg Apfel,
100—125 g Judser,
1 Meffer[pie Fimt.
Diefipfel werden gefdyilt, gecafpelt (ge-
tieben] u.m.udver u. Jimt abgefdymedst.

Quatkmaffe:
1 kg trodsener Quarh (Topfen),
200 g Jucker, 1 Ei,

s §1. Dr. Oether Badibl Jitcone,

40 g Dr. Oether ,Guftin”,

50 g gereinigte Rofinen.
DerQuarhk wird durdy einSieb geftridien
und mit den Gbrigen jutaten vertihct.
Die Apfel- und die Quarhkma(fe werben
mit 3wei Teeldffeln [dyachbrettartig
auf den Teig gefent ([iehe Abbilbung).

Badsseit: 40-50 Min., gute Tittelhike.

Maormelade beftrichen und die dbric’
gen dorauf gelegt (fiehe Abbildung).

Rumgup:

100 g Puderjudser,
1—2 Efl. heipes Maffer
und 1§ §1.Dr.0ether Fum-Aroma

werden ju einem didkfli[figen Gup ver-
riifrt und bie Pladyen bamit be(tridyen.
Jn dbie Titte jedes Plikdyens [etjt man
gine Rirfche oder ein Geleeftidudyen.

Statt Rumtorttdien kann man aud) aus
bem TReft des Teiges Terraffen odet
Sdiwarjweif-Gebdd herftellen ([.5.5).
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ftatker fitie goldgelb. Tady dem Er-/ (&d L
halten witd die [ilfte der Plafden mit /50 0

-, 'y

W
&
me

=SS INE DUh W DD &

0N N S

By

- =8

=N n N 7}

s

=10

o=




[ie

0 53 tin
y W

oo o #
A / e

— /b
e
bei A » P
Et‘_ l"‘ “4"& ¢ Il'- { I
nit /2244
midt P!
g).

F

Knetteig

750 g Meisenmehl,
14 . Dr. Oether . Badkin®,
300 g Jucher,

1 Ei,

2 D. Dr. Dethker
Danillinjudser,

1 Eigelb,
2 EpL TDaffer,
400 g Butter (Margarine).

ekl und , Badkin” werden gemifdyt und auf ein Badsbrett gefiebt. In die Mitte wird eine Dertiefung
eingedrilcht, Judser, Danillinjudser, Eier und Wa(fer werden hineingegeben und mit einem Teil des
Mehls 3u didiem Brei verriihet. Darauf gibt man die in Stiidse ge[dynittene Kalte Butter, bededst [ie
mit TMehl und verknetet von der Mitte aus alles [dynell ju einem glatten Teig. Man nimmt fiic:

'SchoarzoeiB=Gebich
! -"_-GUT 1% DES TEIGES
: fi;.{;“-; Wi

Dichilfte des Teiges verknetet man mit
15 g Rakao, 15 g judier

e und 1—2 EBL Mildy.
! ‘Die beiden Teige kann man ju vexfdyie-

denen Muftern jufammen(eten, 3. B.:

Man rollt fie 5u Redytecien aus, be-
[teeicht eins mit Eiweifs, legt das
andere Dartauf und widselt beide
sufommen auf (Sdynedsenmufter).

§irein Schadybrettmufter [dineidet man
aus dbem 1 ¢m dids ausgeroliten hellen
und dunklen Teig jc vier 1 cm breite
Streifen von gleidyer Linge, beftreicht
fie mit Eiweif, legt [ie abmedyfelnd
neben- und fibereinander und widselt
fic in biinn ausgerolltem Teig cin.

Samtliche Teigrollen werden eine jeit-
lang Kalt geftellt, bann in Scheiben ge-
[dynitten und auf ein Badibled) gelegt.

Badeit: 10-15 Min. bei [tarker Rike.

HalelnuBhkranz
¥, DES TEIGES

Terrallen
DEN REST DES TEIGES

Man rollt den Teig ju einem Hedyleds
[etwn 30 %40 tm]) ous.

fiillung: 150 g ger. Rafelnufherne,
60 g Judser,
3—4 Tropfen Dr. Oether
BGadidl Gittermandel,
1 Eimeif,
2—3 Efl. kaltes Maffer.

Man oecciihet die Jutaten mit [o viel
Waffer, daf cine ge[dymeidige Maffe
entfteht, und [treidyt [ie auf den aus-
gerollten Teig — om beften mit einem
Teig(dyaber, ben man hiufig in Waffer
taudyt. Dann wirtd der Teig von der
lingeren Seite her aufgerollt und als
firanj auf cin gefettetes Badwbledy ge-
legt. Man befteeicht ihn mit verquicltem
Eigelb und [dyneidet den Rupentand
in gleidymifigen Abftdnden etwa
1, c¢m tief ein [fiehe Abbildbung).

Badjeit: 30 - 35 Min., gute Mittelhite.

Tan rollt den Teig gleicymifig aus,
[ticht Dldxchen von gleicher Form,
aber in drei ver[dyiedenen Grifien aus
[die gleiche Anjahl von jeder Grofe),
und badst [ic goldgelb.

Badjeit: 10-15 Min. bei ftarker Rine.

TNad) bem Badsen werden oon je drei
Plitcien vec[dhiebener Grofe die bei-
ven hlcineren auf der Lnterfeite mit
Marmelade beftricjen und terraffen-
formig ouf bas grifte gefent [[fiche
PBbbildbung). Dann iiberftdubt man
bie Plifcien mit etwas Puberjudiec
und [etit jur Derjierung cine Ricfche
ober ein Geleeftiidvchen barauf.

Dicfes Gebdds ift eine belicbte und
[hmadihafte Beigabe u Tee und Wein.
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Quarkblittertei
(TOPFENBLATTERTEIG)

s F.j;‘n' Fon

RO B Y e

g 500 g MWeizenmehl,

1 P. Dr. Oetker ,, Badkin”,

500 g trodsener Quark (Topfen),
300—400 g Butter (Margarine).

Tehl und ,Badkin” werden gemifdyt und auf ein Badbrett gefiebt. IJn die Mitte driidst man eine
Dertiefung ein, gibt den durd) ein Sieb geftricienen Quark und die in Stiidse gefdynittene kalte Butter
hinein, bededst [ie mit TMehl und verknetet von der Mitte aus alles [dynell 3u glattem Teig. Man rollt
ihn 1% cm dids aus, [dyldgt ihn dreifad) dibereinander, wiederholt das Austollen und Ubereinander-
[dilagen nody ein- bis weimal und [tellt den Teig am beften eine Jeitlang kalt. Man nimmt fiic:

Kaffeegebich
GUT 3% DES TEIGES

Schinkenhdrnchen
GUT 13 DES TEIGES

Kélegebich
DEN REST DES TEIGES

Der Teig wird diinn ausgerollt
und mit einem Rudyentiddien
in Dieredse geteilt. Diefe werden
in der Mitte mit Marmelade
belegt, 3u beliebigen §ormen
([iche Abb.) jufammenge([dla-
gen, mit verquitltem Eigelb
beftricien und auf ein Ralt
abge[piiltes Badsbledy gelegt.

Badszeit: etwa 20 Min. bei [tarker Rige.
Rus 100 g Puderjudser
und 1-2 EBL heifem Maffer

ftellt man einen Ddidsfliiffigen
Guf her und beftreicht bamit die
nod) warmen Gebddsteildien.
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Der Teig wird diinn ausgerollt
und in Drei- oder Dieredse ge-
teilt. Die Teig[tlidse werden in
ber Mitte mit in Miicfel ge-
[chnittenem rohem Sdyjinken
(etwa 100 g) belegt, an den
Tdndern mit verquicltem Eigelb
beftridjen und ju férndien auf-
gerollt. Diefe beftreicht man

- aufen ebenfalls mit Eigelb und

legt [ie auf ein kalt abgefpiiltes
Badsibled).

Badseit: etma 20 Min. bei [tarker Rine.

Tan rollt den Teig 14 bis
15 cm dids aus, tddert Streifen
und Dierecse aus, beftreicht
fie mit perquirltem Eigelb,
[treut geriebenen Parmefan-
oder Schweiserkife und etwas
fiimmel dardiber und legt [ie
auf ein mit kaltem Wa[fer ab-
ge[piiltes Badsbled).

Badsseit: 15- 20 Min. bei [tather Rike.
Diefes feinefd[egebdds [dymedst
am beften frifdy. Es ift eine be-
liebte Beigabe 3u Bier und Mein.
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Brandteig

14 | Wafex,
50 g Butter (Margarine) oder Scdhmalj,

150 g Weisenmehl,

Tan bringt Waffer und fett, am beften in einem Gtieltopf, sum Rodien. Dann nimmt man den
Topf von der Rodyftelle, [chiittet dDas gefiebte Tehl auf einmal hinein, riihet es 5u einem glatten

flof und echitt diefen unter Rilhren nody eine Minute.

= o
T N ST

R I -
HEEANGEE

4—5 Eier,
3g (1 geftridy. Teel)
Dr.Octher . Badin”.

Den heifen Blop gibt man in eine Schii[fel

und tiihrt nady und nad die Eier darunter; hat der Teig Glans, eriibrigt fid) weitere Eiugabe. JIn

den erkalteten Teig gibt man das Badspuloer.

Windbeutel

Don dem Gefamtteig [etit man 10
bis 12 walnufgrope Rdufdien auf
gin mit Mehl beftdubtes Bodbled.

Badsjeit: etwa 30 Min. bei ftarker fite.

§iir die fillung bereitet man nad
Dot[djrift einen Danillekrem mit
1 P. Dr. Detker Puddingpuloec
Danillegefymads [oon % | Mildy).
Dann weidit man
3 Blatt Dr. Oether . Tegina®-
Belatine, weif
in koltem Maffer ein und Gt fie in
dem heifien Grem auf. Die Windbeutel
werden gleid) nad) dem Badwen auf-
gefdynitten und, wenn fie abgekiihlt
find, mit dem erhalteten frem [den
Re[t oermendet man fiir Eclairs)
gefiillt und mit Pudersudier beftdubt.

B 4
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Eclairs (Liebeshnochen)

Aus dem Teig werden folgende Gebadse hergeftellt:

Kafe=WinObeutel

Man f{iillt einen weiteren Teil des
Teiges in einen Sprifbeutel und [ett
auf ein mit Mek! beftdubtes Badibled
6 bis B Eclairs. §iic jeden einjelnen
[prit man swei fingerlange Streifen
didyt nebeneinander und [eht einen
dritten Ddarauf [fiehe Abbilbung).

Badkseit: 20—25 Min. bei ftarker Rife.

Tady bem Badien werden die Eclairs
aufgefdynitten und mit dem iibrigen
Danillektem [[iehe Mindbeutel) gefillt.

Sdhokoladenguf:
50 g Puderjudiet,

5 g [1 gehdufter Teel.) Rakoo
und %—1 EfL. heifes Maffer
werben u cinem didsflid[figen Gup ver-
tiihrt und die Eclaits damit beftridien.

Den TReft des Teiges [elt man in
kleinen RAdufdien von-der Grofe einer
halben Walnuf auf ein mit ekl be-
[tiubtes Badibledy, beftreicht [ie mit

perquitltem Eigelb

und beftreut fie mit
geriebenem Sdymeiser-
ober Parmefan - Ridfe
und etwas Rimmel.

Badjeit: 20—25 Tin. bei [tarker Aike.

fiillung: 50 g Butter,
1 Eigelb,
100 g geriebener Rife.

Tan rihet die Butter [djoumig und
gibtdas Eigelb und den geriebenen Rife
paruntet. Die Windbeutel werden auf-
ge[dynitten u. mit bem Rdfekrem gefallt.




Jht Befudy wicd [idyer aud) eine ecfrifdyende, appetitlidy ange-
tidytete Siif[peife [chiitien, befonders wenn Ginder mirhumn}r_gn.

Heiden Sice D ody
Tutti=Frutti

Gesudiertes tohes oder gehodtes ObJt,

ctwa 75 g Reks als Jwifdyen[dyidt,

Ly | Thildy, ;

50 g (2 gehdufte EBL) Jucker, C,EJ

1 Pidichen Dr. Oether Pubdingpuluer 5
Mandel-Ge[dimads, <

6 EfL. WMaffer sum Anriikren. =

Eine Glas(dhale wird etwa 14 mit Obft gefiillt

(etwas Obft jum Dersieren jutiicslaffen); darauf

legt man eine Sdyidit Geks. Die Mildy bringt;£
man mit dem 3udcker jum Kodyen, nimmt [ie oon__,
der Fodftelle, gibt das angeriifrte Pudding-,
puloer unter Riihren hinein und l&ft nod) einige>™
Male aufkodien. Man fiillt den Pudding vor-.
ichtig auf die Feksfdyicht und lapt ihn ethu!lzn,"l_

oder o

Quarkkrem mit Friichten -

g | Tilch, 250 g Quath [rupfm,f-; -

75 g (3 gehdufte E6L) Judver, 2—3 EBIL Mildy,

1 Didschen Dr. Dether Pudding- einige Tropfen Dr. Oether
puloer Danille-Ge[dymads, BGadidl Jitrone,

6 EfL. Maffer sum Rnciihren, 500 g rohes od. eingemadytes

1 Ei, Obft.

Man bringt die Mildy mit dem Fudser jum Foden,
nimmt [ie von der Fody[telle, gibt das mit Eigelb
und Wa(fer verquirlte Pubddingpuloer unter Riihren
hinein und laft nody einige Male oufkodien. Das
ju [teifem Sdinee gefdhlagene Eiweif riihet man
nad) dem Rodjen unter den nodh heifen Pudding.
Der Quark wird durdy ein feines Sieb geftrichen, mit -
der Tlildy glattgeriihet und mit dem Badssl und
dem Pudding gut vermifcht. Die §riichte gibt man -
in eine Glas[dyale oder in hKleine Gliifer, fillt den -
fitem Ddariiber und ldft ihn erkalten. Da Quark
leicht [Guert, muf die Speife fri[dh gegeffen n:uzrl:uzn.i

-~
Weitere gute Tejepte finden Sie in den beliebten  Oether - Rejeptblitternas
»90 badien wir gut mit wenig fett” und ,, Mit Eifer” (Siif[peifen), die iy Jhnen~
gern hoftenlos 3jufende, [owie in dem bekannten OctRer = Bachkrezeptbuchs
«Backen macht Freude!” (Preis BM 0.20) und in dem neuen (%

.Dr. Oethker Schul=Ko chbud" s

o
Ausgabe D und Ausgabe E (fiir Oen elektrifchen Herd). §;

Das Bud) enthiilt Rezepte fir 1100 Gerichte und 20 teils
farbige Bildtafeln. Es ift sum Preife bon RM. 0.50 in
den meiften folonialwaren- und Budihandlungen 3ju haben,
fonft gegen Ein[endung des Betrages in Briefmacken pon

DR. AUGUST O_]:';)TKER, BIELEFELD
JB 4’5 b YA P -

Farvenfates, Reproduition wad Druek: E. Qundiach Aktlangessiechats, Bieleleld Y
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Das Baden in Kriegszeiten ift eine Aufgabe, die unfere waderen $Hausfrauen aud)
biesmal meiftern werden. Die Frage: ,Soll man Heute {iberhaupt baden?“ iff fdhon
burd) die Grfafrungen des Ielttrieges unbedingt suffimmend beantwortef worbden.
Gerade in Zeifen des Mangeld an mandien Dingen fann bdie Hausdfrau durd) ein-
fadye, aber wohljmedende Gebdde oder Aufldufe die fo fehr erwiinfdie bweditung
{daffen. Gie fann aud) Feft als Brotaufftrid) einfparen, wenn am Morgen ein Teil
bes Friipftidebrotes durd) ein paar Stiid Kuden erfef wird.

Die folgenden Regepte follen. Jhnen dabei fhelfen. Gie gehen davon aug, daf
cinmal bie, einmal jene Sutafen aur Berfligung ftehen werbden. Fiir Napffudien
(Guglhupf) und dhnlidhe Gebdde iff eine eftwas gropere Feftmenge ertoiinjdit.
Dagegen fonnen wirllih gute KRudjen mit Obft:, Kartoffel- oder Méfrenbeigabe
mit wenig oder fogar ofne Fett gebaden werden. Aud) Gier fonnen gerade in Bad-
pulvergebdden fparfam vertwendet werden. egen der hierbei 3. T. erhdhten Fliiffig
feitdmengen wird ungefibteren Hausfrauen bei manden Gebdden eine eftwas anbere
Feigbereitung 3u empfehlen fein, es iff beshalb in einigen mit *) verfehenen Rezepten
abweidjend von der fonft (iblicen Knefteigbereifung ein ausdgefneteter Riifrieig an-
gegeben. er fdon Uebung Hat, fann natiirfic) wie getohnt einen ridytigen RKnetteig
arbeiten.

Aun frijd) ang Werf! E8 wird fidher gelingen und Jhnen allen Freude bereiten.
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Vecgessen Sie bitte nicht:
Die genaue Beachtung der Rejept-Dorjchriften und die Der:-
wendung des altbewdhrten Dr. Oetfer Badpulver , Backin’/
ift die Dorbedingung fiir das gute Belingen aller Bebdcte.

Mit 125 g Fett und 2 Eieen

baden wir fehr nafhrhafte Saden:
Topfludien

125 g Margarine oder Sdyeinefdmal3

ober 5—6 GpIi. Del,

150—175 g Buder, 2 Gier,

1f3—1 Siﬁ?d)d)m Dr. Oetfer Bad-
Aroma Iifrone,

eftoa Vs | enfrahmie Frijdmild),
500 é; IBeizenmehl,

1 Paddjen Dr. Oeffer ,Badin”,
125 g Rofinen und Korinthen
ober 125 g gefrodnetes Mijdhobft.

1 Pdddien Dr. Oetfer Gofien-
ober /2 Pdaddien Puddingpuiver Banille-Gejdmad,

Man riifrt die Margarine (Sdhmalz) fhaumig und gibt nad) und nad) Juder
(Oel fofort mit dem Suder verrfifiren!), Gier, Dad-Aroma und daé mit efwad Mild
angerfifirte Sofien- oder Pudbdingpulver hingu. Dad mit ,Badin® gemijdite und ge-
fiebte Mehl wird abtwed)felind mit der Gbrigen Mild) unfergerfihri. Man verwendet
nur fo oiel Mild), daff der Teig {hwer (reifend) vom Loffel fallt. Die gereinigien
Rofinen und Korinthen oder dasd gereinigte, entffeinte, in MWiirfel gejdnittene Mijd-
g?{tf‘f} mferben sulet unter den Teig gehoben. Man fiillt ihn in eine gefettefe Napf-

enform.

Badzeit: Giwa 60 Minuten bei jdhwader Mittelhite.
Rapfludien mit Quart

125 g Margarine ober Sdjweinejdmaly 1 Pddden Dr. Oeffer Gofien. ober

ober 5—6 Gfl. Oel, :g: d]&ddzfen Pubdingpulver Banille-
150—175 ; mad, '
2 Gier g uder efwa /s | enfrahmte Frijdmild,

, 375 g Beizenmehl,

125 g Quart (Topfen), 1 Paddyen Dr. Oeffer ,Badin“,
1/s—1 Flajdden Dr. Oeffer Bad- 125 g Rofinen und Korinfhen

Aroma Jifrone, ober 125 g gefrodneted Mijdyobit.

Man riifhrt die Margarine (Gdmalz) jdhaumig und gibt nad) und nad) den Juder
(el fofort mit dbem Buder verrfijren!), die Gier, den durd) ein Gieb geffridenen
Duarf, bas Bad-Aroma und dad mift etwas Mild) angerfifhrie Gofien- ober Pubding-
pulver ?insu. Dad mit ,Badin“ gemifdfe und gefiebte Mehl wird abwedielnd mit
der (ibrigen Mild) untergeriifhrt. Man verwendet nur fo viel Mild), dbaf der Teig fehr
feft iff. Die gereinigten Rofinen (Korinfhen) oder dasd gereinigte, entfteinte, in MWiirfel
gejdnittene Mijdyobft werden zuleht unfer den Teig gegeben. Man flillt ihn in eine
guf gefettete, mit geriebener Gemmel audgefireute Napftudenform.

Dadzeit: Giwa 75 Minuten bei {dHwader Mittelhibe.

Duart ift nabrbafi, gejund und biflig. Gr madt dag Gebid Toder und
miirbe. And) Kartoffeln und Mobhren find gute Badzutaten. Gie madyen

ven Kuden jaftig und halten ibn Frifd.
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Ungeféie 50 g Fett and 1 Ei geniigen
fiir eine Reihe gufer Sebdde, wobei uné mandymal die Kartoffel {iber-
rafdyend hilft.

Gededter Apfelfudien

Teig: Delag:
75 g Margarine oder Gdweinejdmalz ;6" 1;’%“9 Aepfel,
—140 g 3“6“:

oder 3 GBl. Oel, 3 Gl Wafer,
75 g Buder, 4 einige Tropfen Dr. Oetfer Rum-2Aroma,
1 Pdaddyen Dr. Oeffer BVanillinguder, nady Helicben
1 Giwei, /= Gigelb, 50g Rofinen, Kovinthen ober gefrod-
375 g MWeizenmehl, nefes Mijd)obff.
12 g (4 geffr. Teel.) Dr. Detfer Bum Befireiden:

»Dadin®, /2 @Gigelb, 1 Gl entrahmie Frifdy-
6 Gpl. IBaffer. mild).

Man riihprt die Margarine (Gdmalz) fdhaumig*) und ¢ibt nadeinander Juder
(Del fofort mif dem Buder verriifhren!), Banillinguder, Giweif und Cigeld hinzu.
/s bed mif ,Badin“ gemijdyten und gefiebten Mehld wird abwed)felnd mit dem
Baffer untergeriihrf. Den Reff ded Mehls diittet man auf ein Daddrett (Tifch-
platte), aibt dbarauf den Teigbrei und verfnefet ihn mit dem Mehl zu cinem weiden
Zeig. Gollte er fleben, gibt man nod) eftvad Mehl Hinzu. Knapp die Hdlffe ded Teiges
rollt man bdiinn aus und rddert fiir die Dede eine Teigplatte in der Grofe des
Badbled)s (eftwa 32X46 cm) daraus.

Der Reft ded Teiges wird dlinn ausdgerollf, nodhymals eine Teigplatte daraus ge-
rdberf, die an allen 4 Geiten 3 cm breifer ift al8 die erfte. Man legf fie vorfidiig
auf ein gefetteted Badbled) (ber ausdgerolife Teig wird am beften mit Papier auf-
gerollt und auf dbem Badbled) wieder audgewidelf).

Slr die Fllung werden die Aepfel geiddlf, vom Rerngehdufe befreit, in
Stlide gefdnitten und mit 50 ‘g Suder und dem Waffer bei Hwader Hike unfer
sAlifren leidf gediinftef. Man 1apt fie ‘etwad austiihlen, dmedt mit dem NReff des
?ucfers und dem Rum-Aroma ab und mengt gegebenenfalls die gereinigten Rofinen
t‘Siorirtm‘;en) oder das gereinigte, enfffeinfe, in fleine MWiirfel gejdhnittene Mijdyobi

arunfer.

Die Fillung oird gleihmdpig auf das mit Teig belegte Badbled) geftriden, wo-
bei man an der offenen Geite ded Badbled)s efva 2 cm frei lGft. Gigeld und Mildh
twerden verquirlt und die fiber die Fiillung gejdlagenen Teigranbder damif beffrichen.
Die Teigbede wird daraufgelegf, mit dem verquirlten Gigeld Heftridien und mit einer
®abel mehrmals eingeffodien oder mif einem Badrddden leidht eingerddert.

Badzeit: Gtwa 30 Minuten bei ffarfer Hige.

*) Man fann den Teig aud) ald RKnetfeig arbeiten. Siehe ,RKarfoffelteig fiir
RKleingebdd” Geite 5.

KRartoffeljtrudel (Gehr ausgiebiges Rezept!)

Teiq: 250 g gefodhfe RKarfoffeln (bom Tage
250 g Weizenmehl, borfer).
.1 Paddien Dr. Oetfer ,Badin”, Belag:
125 g Suder, 1/2—3/s kg epfel,
1 Pdddien Dr. Oeffer Banillinzuder, 50 g Ruder,
1 Gi, nad) Belieben 50 g Rofinen oder Ko-

60 g Margarine oder Sdyweinfdmalz, rinthen.

Mehl und ,Badin® werden gemifdht und auf ein Badbrett (Tijdyplatte) gefiebt.
Jn die Mitte wird eine Bertiejung eingedriidt, Juder, Banillinguder und Ei werden
hineingegeben und mit einem Teil ded IMehid 3u einem diden Drei verarbeitet. Darauf

3
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gibt man bdie in Gtiide gejdnittene, falte Margarine oder dbagd Gdymalz und die durd-
geprepten*) Karfoffeln, bededt fie mit Mehl, driidt alled zu einem Klof zujammen
und verfnefet bon ber Mitte aud alle Jutaten fdnell u einem glatten Teig. Gollte
er fleben, gibt man nody ettvad Mehl hinzu. ;

*) Der Teig wird glatter und feiner, wenn man die Kartoffeln 3weimal durd
ein Gieb ftreidyt ober durdypref.

Flir die Flillung werden bie Aepfel gejdhdlt, vom RKerngehdufe befreit, in
Gadpei?;’n gefdiniften und mit Juder und gegebenenfalld mit den gereinigten Friidhten
permijdt.

Man vollf den Teig 3u einem Redyted (etva 3040 cm) aud, {dHidgt ed mehr-
fad) (ibereinander, legt ed auf ein gefetteted Badbled) und jhldgt es wieder audein-
anbder. Die vorbereiteten 2epfel werden gleifmdBig auf dem Teig verteilt. Dabei
atet man bdavauf, dbaf ein gut 5cm breiter Rand ringsherum frei bleibt. Man
fdidgt die freigebliebenen Teigrander auf die Fiillung. -

Dadzeit: Gtwa 25 Minuten bei flarfer Hike.

Lbjttudien in einer Springform
Teig: efwa /s | entrahmte Frijdhmild,
50 g Margarine oder Ghweinefhmalz ~ 250 g Weizenmehl,
ober 3 Gl Del, 9 g (3 geftr. Teel.) Dr. Oetfer ,Badin”.
125 g Buder, Belag:

1 G

2 500—1750 g 2epfel oder 500 g gut ab-
etmas Galz, g . 9
/s :Sla"itf)ﬁ)en Dr. Oetfer Bad-Aroma gé';pft&’gest%ﬂg;"emﬁ?&‘&giﬁ

Bitrone,
1 Pédden Dr. eiter Sofien- Rbabarber, Gtadyelbeeren).

ober /= Pddden Puddingpulver Wa- 3um Befireuen (nad Belieben):
nille-Gejdhymad, Gtwad Puderzuder.

Man riihrt die Margarine (Gdmalz) {dhaumig und ¢ibt nad) und nady Juder
(Oel fofort mit dem Buder verriifren!), Gi, Gepfivie fowie das mit efwas Mild)
angeriihrie Gofen- oder Puddingpulver hHingu. Daé mif ,Badin® gemijdyte und
gefiebte Mehl wird abwed)lelnd mit der fibrigen Mild) untergeriihrt. Man verwende
nur fo piel Mild), dbaf der Teig fdywer (reipend) vom Loffel fallt. Gr wird in eine

gefeftefe Gpringform (Durdymeffer eftva 26 cm) gefiillt und mit einem GHIBffel, den’

man hdufig in Waffer taudt, glattgefivichen.

Jlirben Belag jhdlt man bdie Aepfel, fhneidet fie in Biertel und rint fie
mebrmald der Linge nad) ein. Die Aepfel oder das gut abgetropite OBt werden
gleifimagig auf den Teig gelegt. :

Badseit: Gtwa 45 Minuten bei guter Mittelhife.
Nad) bem Baden fann man den Kudren mit Puderjuder beftduben.

Cinjader Objtfudjen :
Teig: eftwa 6 GHL. enfrahmie Frijdmild) ober

und Gi hingu. Das mit
ber Fltiffigteit untergerd

4

50 g Margarine ober Gyweinefdhmals,
50g 3Juder,

1 Pdddien Dr. Oetfer Banillinguder,
efmas Galz, 1 Gi,

250 g IBeizenmenl,

9g ?3 geftr. Teel.) Dr. Oetfer ,Badin,

Waffer.
Belag:

1 kg 2Aepfel und 25 g Korinthen
over 1/s kg Pflaumen (Swetidgen).

3um Befireuen: Giwag Suder.

Man riifrt bas Fett {dhaumig und gibt nad) und nad) Juder, :Baniﬂinaudef, Galj
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fdwer (reifiend) bom Loffel falif. Man fireidht ihn mit einem Teigldaber, dben man
haufig in Waffer taudt, gleidimdpig auf ein gefetteted Dadbled). (Die Teigmenge
reicht flir 3/4 eines Bledhed in einer Gréfe von 3246 cm.) Damit er an der offenen
Geite des Badbled)s nicht ausdlaufen fann, legt man ein mefrfad) umgetnifftes, ge-
fetfeted Papier vor den Teig.

Tlir ben Belag werden die Aepfel gefdhdlf und in Sdyeiben oder Diertel
(befonbders grofic in Adytel) gefdnitten und die Dflaumen gewajden und entfteint.
Man legt dad Obft gleihmdfig auf den Teig (Pflaumen mit der JInnenfeite nady
oben fegen!), bei Aepfeln fireut man nod) gereinigte Rorinthen darfiber.

Badzeif: Giwa 30 Minuten bei ffarfer Hike.
Nad) dbem Baden Heffreut man den efwas audgefiihiten Kudren mit Juder.

Kartoffelfudien auf dem Bled)

Teig: 50 g Margarine odber Gdyweinefdmals,
3715 g MWeizenmehl, 3715 g gefodfe Rarfoffeln (vom Fage
1t/2 Pddden Dr. Oefter ,Badin®, vorher),

125 g Suder, 100 g Rofinen, Korintfen oder gefrod.
1 Pdddien Dr. Oetter Banillinguder, netes INifdyobft.

efwasd Sal, :

> Saidden Dr. Oeiter BadeAroma 2 ° 9

Fitrone, Gtwas Margarine, -
1 Gi, 50—175g (2—3 gehdufte GHl.) Suder.

Mehl und ,Badin® werden gemifdyt und auf ein Badbrett (Tifdplatte) gefiedt.
In bdie Mitte wird eine Vertiefung eingedriidt, Suder, Gewlirze und Gi werbden
hineingegeben und mit einem Teil des Mehls zu einem diden Brei perarbeitet.
Darauf gibt man die in Stlide gefdnittene, falte Margarine oder dag Sdmals, bie
dburdgeprefiten*) Rarfoffeln und die gereinigien Rofinen (Rorinthen) odber dad ge-
reinigte, entfteinte, in ZBdrfel gejdnittene Mifdyobft, driidt alled su einem Klof zus
fjammen und verfnefet von der IMitte aué alle Sutaten fdhnell u einem glatten Teig.
Gr wird auf ein gefettetes Badbled) gegeben, mit efwad Mehl beffreut und gut 1 cm
did ausgerollt. ©eine Oberflade wird mif einem Badrdddien in Quabrate aufgefeilt,
mit zerfaffenem Fett beftridien und mif Juder beffreut.

*) Der Teig wird glatter und feiner, wenn man die KRartoffeln sweimal durd) ein
Gieb ftreidht ober dburdyprept.

Badzeit: Giwa 30 Minuien bei farfer Hige. :

Der Rudien fann aud) warm (3. B. ju Mittag) gegeffen werden, Am beften
{dymedt er jedenfalld frifd).

ackopleliciy lie Meingebick

300 g Weizenmehl, 1 Giweif,

1 Paddien Dr. Oeifer ,Badin®, 1 GAl. Waffer,

75 g Suder, 50 g Margarine oder Gdyweinejdmalz,

3 Tropfen Dr. Oetfer Jad-Aroma Bit« 250 g gefodife Karfoffeln (vom Tage
fermandel, vorher).

Mehl und ,Badin® werden gemijeht und auf ein Badbrett (Tifdplatie) gefiedt.
Sn die Mitte wird eine Vertiefung eingedrlidt, Juder, Bad-Aroma, Gitwel und
Waffer werden hineingegeben und mit einem Teil bes IMehid su einem diden Drei
perarbeitef. Darauf gibf man die in Stide gefdhnittene, falte Margarine oder das

5
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GMHmalz und die durdgeprefiten™) Rarfoffeln, bededt fic mit TMehl, oriidt alfes zu
einem SIof sujammen und vertnetet von der Mitte aus alle Jutaten jdhmell u einem
glatten Teig. Solite er fleben, gibt man nod) eftwad Mehl hinzu.

*) Der Teig wird glatter und feiner, wenn man die Rarfoffeln zweimal durd)
ein Gieb fireidht oder durdprept.

Aus diejem SKarfoffefteis mad)i man folgendes Rleingebdd: Rarfoffelhdrndien,
Apfeltajdien, Apfel im Sdlafrod.

RKRartoffelhirnden
Xeig: ' :
1 Rezept -Rartoffelteig flir RKlein- 3u " Defireiden:
Fiiffung: [gebad”, ©.5. 1 Gigeld, ST
Giwa 2 gehiufte GHL. Marmelade. 1 Gl entrafhmte Frifdmild.

Man rollt ben Teig diinn aus und rddert Platten in der Grifie eines GSpringforms
Bobens ober eines fladjen Gptellers daraus. Die Platten werden piermal durdgeidnits
ten, und 3war o, daf punddft Halften, dann Bierfel und dann Achtel entftehen. Die
Achtel werden an den gur Mifte finfiegenden Spisen mit verquirlier Gigelb-Mild)
beftrichen, sur tiirgeren Geite hin mit efwas Marmelade belegt, von diejer Seite Her
aufgerolff und gu Hornden geformt. Man beftreidht die Hirnden mit Gigelb-Mild)
und legt fie auf ein gefettetes 13adbredz.

Badzeif: Giwa 20 Minufen be flarfer Hike.

Die Horndjen jhmeden am beften, wenn fie frifd) gegeffen werden.

NApfeltajdien
Teig: 2 Gl Baffer,
1 Regept ,Kartoffefteig fiir Klein einige Tropfen Dr. Oetler Bad-2Aroma
; [gebid”, ©. 5. Jifrone.
Fillung: Fum Befireiden:
500 g Aepfel, 1 @igelb,

2550 g (1—2 gehduffe GHL) Buder, 1 Gfl. entrahmfe Frijdmild).

Fir die Filillung werden bie Uepfel gejdydlt, vom Rerngehaufe befreit,
in Gtiide gejdnitfen und mit 25 Quder und dem affer bei {hwader Hike unter
Riihren leidhyt gedfinftet. Man iﬁgf fie etwas austiiffen und fdhmedt mit dbem JReft
des Juders und dem Bad-Aroma ab.

Man rollt dben Teig diinn aus, radert BVierede (famtfiche Geiten 10 cm lang) aus,
beftreic)t deren Rénder mit verquirlter Gigelo-Mildh, Tegt auf die eine Halfte jebes
Biereds efwaé von den gediinfteten Aepfeln, flappt die andere Halfte darfiber unbd
briidt die Mander an. Dann werben die Tajdhen auffen ebenfallé mit verquirifer
Gigelb-Mild) beftridhen und auf ein gefettetes Badbled) geleqt.

BHadjeif: Giwa 20 Minuten bel ftarter $Hike. |

Apfel im Sdhlajrod
Teig: Fum Beftreiden:
1 Rezept ,RKartoffelteig fiir Kiein- 1 igeld,
[gebad”

Fhllung: ¢, ©.5. 4 @fl. enfrahmie Frifdmild.
7 — 8 mittelgr. Aepfel, ettwvas Marmelade.

Man rolit den Teig diinn aus und vabert fiir die Aepfel pafjende Bievede aus.
Danadh werden die Aepfel gelthdlt, mif einem Apfelbofhrer ird das ﬁerngehau{e
entfernt und die Hohlung ur $dlfte mit Marmelade audgeffilit. Man -beﬁl:elﬂ_)f'biﬁ
Bierede an den Ranbdern mit verquirlter Gigelb-TMild), feht die Aepfel in die Mitte,
briictt die vier Jipfel (ber den Aepfeln sufammen, beftreidyt den Tei mit Gigelbs
Mildh und legt auf die Bipfel ein fleined Teigviered. Die Aepfel im Glafrod
werben auf ein gefettetes Badbled gefeht. L e

Badzeit: Giwa 30 Minuten bei guter Mittelhie.
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KRartefjelfriimelfudien

Teig: 1 Fldjhden Dr. Oeffer Rum-2Aroma,
250 g Weizenmehl, ztm(gi Sal,

12 g (4 geftr. Teel.) Dr. Oetter ,Badin®, 35 5 Margarine oder Sdweinefdymal
125 g gefodhte KRarfoffeln (vom Tage obeg; 2 ég[a “931_'} e s

borher), itfunag:
50 g gericbene Gemmel, §00 g ﬂ‘:;?iei
125 g 3uder, ober 200 g fieifes Kompott (Mar-
1 Padden Dr. Oetfer Banillinzuder, melabe).
Mehi und ,Dadin® werden gemifdyt, in eine Sdiiffel gefiedt und mit den durd)=
gepreffen KRarfoffeln und der geriebenen Gemmel vermengf. In bie Mitfe wird

¢ine Dertiefung eingedriidt, uder, Getwiirze, Ei fowie bdie serlaffene, abgefiifite
Margarine (Gdmaiz) oder das Oel werden hineingegeben und mit den anbderen

Fufaten guf verriihrt. Man zerbrofelt alles mif den Hdnden oder 2 Gabeln 3u fleinen
Refimeln. Gollfe der Teig nidt genfigend friimeln, gibt man nod) eftwas Waffer
(hochffens 1 GBL) dasu, bei ftarfer Klumpenbildung fiigt man jedod) nody efwas
Mehl hingu. Die Halfte der Rriimel fiillf man in eine gefettete Gpringform
(Durdymeffer eftva 26 cm), Oriidt die Kriimel guf an und gibt die gejdditen,
gerafpelten epfel oder das Kompott fo darauf, daf ein Rand von eftwa 1cm frei
bleibt. eber die Fiillung fireut man gleidmdpig den Reft der Rriimel, am Ranbe
oriidt man fie leidht an.

Badzeit: Giwa 35 Minufen bei guter Mittelhihe.

Wie 50 ¢ Fett iind kein &
» braudien wir su folgenden Torten:

Apjeltorte, gededt
Teig: 2 Gfl. Maffer,

50 @ Maraarine oder Ghweineihmals, 0—75g (2—3 gehdufte CHL) Juder,
125gq P,uger, 9 % 1 Mefferipibe Iimf,

1 Dadden Dr. Oeffer Baniflinguder, 1 Cl._SKorinthen,
30(])3 g dfzﬁzige::mefpt, s einige Tropfen Dr. Oetfer Rum-Aroma

6 g (2 geffr. Teel.) Dr. Oetfer , Badin”, oder Bad-Aroma Sitrone.

.6 %%[ﬁe?tmbmie Frijdmild) obder Jum Beftreiden:

Fillung: 1—1Y2kg Aepfel, Gtwasd gezuderte Mild).

Man riifrt das Feft fdhaumig*) und gibt nad) und nad) Suder und Banillin-
suder hingu. 2/s ded mit ,BJadin® gemifdten und Gefiebten Mehis wird abwediend
mit der Fliiffigeit untergeriifrt. Den NReft ded Mehle fdhiittef man auf ein Bad-

* bretf, gibt darauf den Teigbrei und verfuetet ifhn mit dem Mehl 3u einem toeichen

Teig. Gollte er fleben, gibt man nod) eftvas Mehl Hingu. Knapp die Hdlfte desd

*) MMan fann den Teig aud) ald Knetteig arbeiten. Giehe »SKartoffelteig fiir Kiein-
gebdd” Geite 5.
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Teiged rollf man auf dem Boben einer gefetteten Gpringform (Durdymefier ettoa
Zﬁlgm]bmtlfé. Der Teigboden wird mefhrmalé mif einer Gabel eingeftoden und fHell-
gelb gebaden.

Badzeit: 10—15 Minuten bei guter Mittelhibe.

Tfir bie Flillung werden die Aepfel gefddlt, vom Kerngehduje befreif, in
Gtlide gefdnitten und mit Maffer, 50 g uder, imt und den gereinigten Korinthen
bei jdhwadier Hite unter Rilhren leidyt gediinftet. Danady fellt man die Flillung falf.
Die erfalteten 2epfel werdben mit Suder und Aroma abgejdmedt.

Aud dem fibrigen Teig rollf man eine Platte in der Grope der Gpringform,
auferbem formt man ausd den Teigreften eine fingerdide Rolle. Gie wird ald Rand
auf den ausgefiihiten Hoden gelegt und jo an die Form gedrildf, daf bder Rand
efva 3cm hod) wird. Man fireidt die abgetiihife Filllung auf den Boden. Die
Teigplatte wird daraufgelegt, mit der geguderten Mild) beftridhen und mit einer

Gabel mefhrmald eingeftodhen ober mit einem Badrddden leidf eingerdbert.
Badzeit: Nodh) 20—25 Minuten bei guter Mittelbhife.

Dbjitorte
Tela: Gufi:
175 g IBeizenmehl, ., Y2 Padden Dr. Oeffer ,Fruttina®
3 g (1 geftr. Teel.) Dr. Oetter, Badin®, Puddingpulver, itrones, Pfirfich-

65 g Buder,

1!:}?6&&;211 Dr. Oetter Gofienpulver

anillesGefdmad,

3 Gpl. Waffer,

50 g Margarine oder Gdweinejdmalj.

Belag:

500—750 g rohes, gedlinftetes oder ein-
gemadytes Obft (3. B. Aepfel, Apri-
fofen, Grdbeeren, Rirfden, Pfirfide,
Gtadelbeeren ujiv.).

ober Himbeer-Gejdymad,

/4] XBafjer ober Obftjaft (evfl. vers
diinnt),

50 g (2 gehdufte Gpl.) Suder.
BVerzierung:
Gtwad Darmelabde,

einige Mandeln (Hajelnupterne) ober
Haferfloden.

Mehl und ,Dadin® werden gemifd)t und auf ein Badbreit (Tijdyplatte) gefiebt.
Jn die Mitte wird eine Bertiefung eingedriidt, der Juder und dad mif MWafjer an-
gerfihrte Gofienpulver werden hineingegeben und mit einem Teil bded Mehié 3u
einem diden Brei verarbeitet. Darauf gibt man bdie in Gtiide gejdnitiene, falte
Margarine odber dad Gdymals, bededt das Fett mit Mehl, driidt alled su einem
RUof zufammen und verfnefet pon der Mitfe aus alle Jutaten jdnell zu einem
glatten Teig. 2/s bed Teiges roflt man auf dem Boden einer Gpringform (Durd)-
mefjer ettoa 26 cm) aud. Den Reft formt man zu einer Rolle, legt fie ald Rand auf den
Boden und driidt fie fo an die Form, dap der Rand etwa 3 cm hod) wird. Der Teig-
boden wird mehrmald mit einer Gabel eingeffodien. Man badt den Hoben goldgelb.

Badzeit: 20—25 Minuten bei guter Mittelhife.

Fiir ben Delag fann man weidhes Obft roh verwenden. Man bereite
¢8 folgendermafen vor:

Aprifofen, Grdbeeren und Pfirfihe werdben gewajdhen, gut abgetropft und ent-
fteint ober entitieli.

Gebiinfietes Obft (Uepfel jdhdlen, in Biertel ober Adytel jdhneiden und in
Buderwafjer vorfidtia garfodien!) oder eingemadtfed Obft [dft man auf
einem &ieb gut abtropfen.

Dievorbereiteten Fridte werden dann auf dben Tortenbobden gelegt.

Flir ben Guf wird der ,Fruttina“sPudding nad) Borfdrift Hhergeftelt und
eftwad abgefiihlf auf die Torte gegeben.

Fur Berzierung tann man bden Tortenrand mit Marmelade beftreiden
und mit abgezogenen, in Gdyeiben gejdnittenen Mandeln (Hajelnufiternen) obder
gebrdunten Haferfloden beftreuen.
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Avch mit 25 ¢ Felt und ohne E geht es gut:

Cinfadies Kieingebad

Teiq: 6 g (2 geftr. Teel.) Dr, Detter ,Badin*,
25 g Margarine ober Gdyweinefdmal, > %ﬁf- enfrafmfe Frifhmild) oder
75 g 3uder, affer.

1 Piddien Dr. Oefter Banillinguder, 3um Defireiden:
/2 Fldfddien Dr. Oeffer Rum. oder Cfwad enfrahmfe Frijdmild).
Arraf-Uroma, BFum Jeftreuen:

250 g ABeizenmehl, Gtwasd Suder.
~ Man riihrt dad Fett [haumig*) und gibt nad) und nad) Suder und Gewiirze
hingu. 2/s bed mit ,Dadin” gemifdhfen und gefiebten Mehld wird abwedfelnd mit
ber Fliiffigfeit unfergertifrt. Oen RNeft des Mehid fhiittet man auf ein Badbretf
(Tijdyplatte), gibt darauf den Teigbrei und verfnetet ihn mif dem Mehl zu einem
weidhen Teig. Sollfe er fleben, gibt man nod) eftvad Mehl hinzu. Der Teig wird
blinn audgerollf, mit beliebigen Formen ausgefiodien, mit Mild) beftridhen und mit
le[gez E&eﬂreut. Man legt die Plakdien auf ein gefettetes Badbled) und (dGt fie gold-
gelb baden. :

Badzeif: Gtwa 10 Minuten bei ffarfer Hike.

*) Man fann den Teig aud) ald RKneffeig arbeiten. Siche ,RKartoffelteig fiir
RKleingebdd”, Seite 5.

Wenn wic gar kein Fett fic den Teig ibrig haben,

fonnen wir el Z &Iem (mandymal fogar mit einem) dod) gut und (eder baden:
Die feine BVistuitrolle mit 2 Ciern!

Teig: 3 g (1 geftr. Teel.) Dr. Detfer , Badin®.
2 (Eiél‘; il 1 . .

3 Gfl6ffel Waffer, J tiinie

100 g Buder, 250 g Marmelade.

1 Paddyen Dr. Oetfer Banillinguder, um Fetten des Papiers: Gtwas Feft.

90 g MWeizenmehl, : _ 3

t Padden Dr. Oeffer Gofenpulver 3um BVeffduben:
Banille-Gejdymad, Gtwag Pubderzuder.

Man jdidgt Gigelb und Wafler mit einem Sdneebefen {haumig und gibt nady
und nad) 2/ ded Juderd mif dem Vanillinguder dazu. Danad) {hidgt man o lange,
big eine fremarfige Maffe entffanden iff. Dad Giweif wird u feifem Sdnee ge-
fdlagen. Dann ¢ibt man unter fldndigem Gdlagen nadh) und nad) den NReft des
Suders bazu. Der Gdnee mufi fo feft fein, daf ein Sdnitt mit einem IMeffer
jiditbar bleibt. Gr wird auf den Eigelbfrem gegeben. Darfiber wird dad mit Sofens
pulver und ,Badin“ gemifdte Mehl gefiebt. Man zieht alles vorfichtig unter den
Gigelbfrem. Der Teig twird ettva 1cm did auf ein mit gut gefettetem Pergament-
papier belegted Badbled) geftridhen. Damit er an der offenen Geite des Hledres
nicht ausfaufen fann, Mmifft man dad Papier unmittelbar vor dem Teig sur Falte,
fo baf ein Rand entfteht.

Badzeit: Gtwa 12 Minuten bei ffarfer Hike.
Nad) dem Baden toird der Bistuif fofort auf ein gefetteted oder mit Juder bes
ftreutes  Papier geftfirst und dad Badpapier vorfidhtig aber jdHnell abgezogen. Der

Bistuit wird fofort gleiimdfig mit Marmelade beffrichen und von der flirzeren Geite
her aufgerollt. Man beftdubt die Rolle mit Puderzuder.
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NRupiorte
Teig:

2 mittelgrofie Gier,
6 Gpl. Wafjer,

Fhlfung:
I. Gtwad Marmelade.
II. Jupfrem:

150 g Suder, 1/s Pdddien Dr. Oetfer Pubbdingpulver

X T Banille-Gejdhmad,
1 pdadden Dr. Oetfer Banillinguder,  s50g (2 gehiufte GHl.) Buder,
175 g Meizenmehl, 141 enfrahmfe Frijdmild),

1 Pdddien Dr. Detfer Gofiens

ober 1/z Pddden Puddingpulver Ba-
nifle-Gefdhmad,

9 g (3 geftr. Teel.) Dr. Oetfer ,Badin”.

65 g Rufiferne odber Manbdeln,
2 ‘,%ropfen Dr. Oeffer Bad-Aroma
Bittermanbdel.

Fum Berzieren:

30 g gemafilene Nufiferne,
20g Suder.

Man {Hidgt Gigelb und IWaffer mif einem Sdneebefen zu einem flarfen Sdhanm
und gibt nad) und nad) ¥/s ded Buderd mit dem BVanillinguder dazu. Danad) fdhldagt
man fo lange, bid eine dife, fremartige Maffe entflanden iff. Dasd Ciweif wird 3u
fleifem Gdnee gejdlagen. Dann gibt man unfer fiandigem Gdjlagen nad) und nady
den Reft ded Buders dazu. Der Gdnee muf fo feft fein, daf ein Sdinitt mit einem
Meffer fidhtbar bleibt. CGr wird auf den Gigelbfrem gegeben, dariiber twird dad mit
Gofien- oder Puddingpulver und ,Badin“ gemijdyte Mehl gefiebt. Man zieht alles
vorficdhtig (nidyt riihren!) unter den Gigelbfrem und fiillt den Teig in eine gefeftete,
mit Papierfutter audgelegte Gpringform (Durdhmeffer efwa 26 cm). Gr muf jofort
gebaden merden.

Badzeit: Gtwa 35 Minufen bei gufer Mittelhike.

Der Dodentwirdam beffen am nddften Tag verwendet und
bie Flilfungerft bann hergeftellf.

Flirben Nufifrem werden dad Puddingpulver und der Juder mit 2 CHbffel
pon der IMild) angeriihrt. Die {ibrige Mild) bringt man unter Rlihren jum Kodyen.
Gobald bdie Mildh fodhf, nimmi man fie von der KRodftelle, gibt dad angeriihrie
Puddingpulver unter Riifhren Hinein. 1Gpt nod) einige Male auffoden, gibt danadh
die gemafhlenen Nufiferne (Mandeln) und dad Aroma hinein und flellf den Krem
falt. Damit fid) feine Haut bildet, riihrf man ihn wdhrend ded Crialtensd hdaufig um.

Der gut audgefiifhite Tortenboden wird sweimal durdgefdnitten. Die einzelnen
Gdidhten Hebt man mit Papier ab, beftreidt den unterfien Boden mit Marmelade,
Tegt den aweiten darauf, beffreidht mit dem NRufifrem (ettvad davon zuriidlaffen!) und
bebedt mit bem Oritfen.

Rand und Oberflache der Torte toerden diinn und gleihmdfig mit dem uriid-
%?I%ﬂanan Nuffrem beftriden. Darauf fireut man die mit Juder leidht gebrdunten

ufiferne.

saljdje Marzipantorte

Teig: ITI. |rem:

Bufafen und BVerarbeifung toie bei /2 Paddien Dr. Oetfer Puddingpul-
»Rufiforfe”. ver Banille-Gefdmad,

Fiillung: fnapp /s | Apfelfaft ober tvein,

L. 2—3 gehdufte Gpl. rote Marmelade.

II. Rarfoffelmarzipan:

200 g ungefalzene, gefodite Rars
f‘}ffﬂ'nf

125 g Quder,

1 Paddien Dr. Oetfer Banillinzuder,

7—12 Tropfen Dr. Oetfer Had-
Avoma Hitfermandel,
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25—-50g (1—2 gehdufte GBlL)
Suder,
nad) Belieben eftwad itronenfaff.

Bum Berzieren:

1 Teel. Butter (Margarine),
50 g Haferfloden,
25 g (1 gehdufter GBL) Juder.
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Zfir bag Rarfoffelmargipan werden die Rarfoffeln durdgeprept, am
beffen nod) durd) ein feined Sied geftrichen, dann mit Juder und Banillinguder guf
perr{ihrt und mit Bad-Aroma Bittermandel abgejdmedt. Fr dben Krem
wird das Puddingpulver mit 3 CHGffel von dem Apfellaft oder «wein angerfifr. Die
fibrige Fififfigteit fymedt man mit Buder und gegebenenfalld mit Bitronenjaft ab,
bringt fie sum Rodien, nimmt fic von der Kodiftelle, gibf dad angeriifjrie Pudding-
pulver unfer Riihren hinein und 1Gpt nod) einige Male auffodjen. Damit fid) feine
Haut bildet, riihrt man den Krem wdhrend des Grfalfend haufig um.

Der gut ausgefiifite Torfenboben (am beffen vom Tage vorher!) wird ztweimal
durdhgefdnitten. Die eingelnen SGdidyten Hebt man mit Papier ab und beftreidt den
unferften Boden erft diinn mit Marmelade und dann mit Rartoffelmarzipan (ettoa
1/s davon aurfidfaffen!), legt den sweiten darauf, beftreicht mit Krem und bebedt
mit dem dritten. Rand und Oberfldde der Torfe werden diinn und gleihmdpig mit
dem aurfidgelaffenen RKarfoffelmarzipan beffriden.

Dad TFett und die Haferflodfen werden unter ftandigem Riifhren leicdht gebrdunt.
Bum Gdluf riibrt man den Buder darunter und 1aft nod) efwas bamit brdunen.
it den erfalteten Haferfloden befireut man die Torfe.

»Oujtin“-Plagden fiir Kinder

2 Gier, 1 Padden Dr. Oetfer Banillinguder,
2 Gpl. affer, 75 g Weigenmehl,
100 g Suder, 50g Dr. Oeffer ,Guftin®.

Man [dldgt Cigelb und Waffer mit einem Sdnecbefen daumig und gibt nad
und nadh 2/s des Juderd mit dem Banillinguder dagu. Danady jdlagt man fo Tange,
big eine fremartige Maffe entftanden ift. Dad Giweiff wird u fieifem Gdnee nes

jhlagen. Dann gibt man unfer fidndigem Sdlagen nad) und nad den Reft ded
Suders dazu. Der Gdynee muf fo feft fein, daf ein Gdnitt mit einem Meffer {idyt-
bar bleibt. Gr wird auf den Gigelbfrem gegeben, darfiber wird dad mit ,Suftin®
gemifdite Mehl gefiebt. Man zient alled vorfidhtig unfer den Eigelbfrem. Mit 2 Tee-
16ffeln et man fleine Teighdufdien auf ein gefettetes, leidyt mit Mehl beftdubtesd
Badblech und badt fie goldgeld.

Badzeif: 10—15 Minuten bei guter Mittelhife.
Grgebnid: Gtwa 35 Stlid.
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Haferflodenmalronen

1 Gi, , etwad Sals,

125 g Buder, 200g $Haferfloden (dbavon 100g ge-

1 Paddien Dr. Oeffer BVanillinguder, maflen),

3—4 Tropfen Dr. Oeffer Bad-Aroma 3 g (1 gefir. Teel.) Dr. Oetfer ,Badin®,
Bittermanbdel, 4—5 Gploffel Mild.

Das Gi, der Juder und die Gemiirze werben nad) und nad) gut miteinander ver-

g riihet. Die groben Haferfloden und die durd) eine Mandelmiifle oder Fleifdmaidyine

; (mit Reibanfal) gedrehfen und mit ,Badin® gemifdhten Haferfloden ¢ibt man
nadh und nady abwedfelnd mit der Mild) hingu. Man verwendet nur o viel Milch,
bafi der Teig fhwer (reifend) vom Loffel fallt (andernfalle (duft bad Gebdd breit!).
Mit 2 Teelfifeln et man fleine Teighdufdhen auf ein gefetfetes Badbled) und (dpt
fie goldgelb baden.

Badzeit: Gtwa 15 Minuten bei Farfer Hike.

RKartoffelnapfludjen
1 @i, etma '/s| enfrahmfe Frifdymild),
175 g Buder, 250 g gefodite Rartoffeln (bom Tage :
s —1 El&fﬁf}ﬁben Dr. Oetfer Bad- Uur[}ep],

Aroma Iifrone, 3 L
etwag Gals, 250 g Meizenmehl,

1 Pddden Dr. Detfer SGofienpulver 1 Padden Dr. Detfer ,Jadin®,
Banille-Gefdhmad, 100 g Rofinen oder gefrodn. Mijchobft.

Das Gi, der Juder, die Gewfirze und dad mit ettwas Mild) angeriihrie Sofiens
pulber werden nad) und nad) gut miteinander verrfifrf. Die durd)geprepten*) Kar-
toffeln und dad mit ,Badin® gemijdte und gefiebte Mefl werden abted)felnd mit
der {ibrigen Mildh unfergeriibrt. Man vermendet nur jo viel Mild), daf ber Teig
Thwer (reifiend) oom Loffel fallt. Die gereinigten Nofinen oder das gereinigte, ent-
fteinte, in MWirfel gejdinittene Mijdobft werden uleht unter dben Teig gehoben. Man
Hillt ihn in eine gqut gefettete, mit geriebener Gemmel ausdgeftreute Napffudhenform.

*) Der Teig wird glatter und feiner, wenn man die Rartoffeln sweimal durd) ein
Gieb ftreidht ober durdhpreft.

Badzeit: Gtwa 60 Minuten bei fdhwader Mittelhike.

Mohrenfudgen in einer Kajtenjorm oder auf cinem Bled)

Teig: 180 g Weizenmehl,

1 i, i Pddden Dr. Oetfer Sofenpulver

6 (g1, afjer, Vanille-Geichmad,

125 g Buder, 9.g (3 geftr. Teel.) Dr. Detter , Badin®,

1 Fldfdden Dr. Oeffer Rum-Aroma, ’Hg ( eii;hene Dfuzirerna ober Gemmel

t/2 Fdidhden Dr. Detfer Had-Aroma g gerie i : 4
Jitrone, 175 g gerieb. rohe Mofren (MWurzeln).

ettwas Gals, Jum Deftduben: Gfwas Pubderzuder.

Man {dHldgt Gigeld und Waffer mit einem Sedneebefen 3u einem flarten Shaum
und gibt nad)y und nady s des Juders dazu. Danad) fdldgt man fo lange, big eine
dide, fremartige Maffe entffanden ift. Lnter den Eigelbtrem mifdht man die Getofirie.
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Dad Giweif wird 3u fleifem Gdnee gefdiagen, dann’ gibt man unter fidndigem
Glagen nad) und nad) den Reft ded Juders dagu. Der Gdnee muf fo fefl fein,

daf ein Gdniti mit einem Mefjer fidhtbar bleibf. Gr wird auf den Cigelbirem

g ges gegeben, barfiber wird daé mit Sofenpulver und ,Badin® gemijdite Mehl gefieb.
Die geriebenen Nufferne (Gemmel) und die Mohren werden auf dad Mehl gegeben,

afine, | 2nan sieht alles vorficdtig (nicht vilhren!) unfer den Gigelbfrem und fiillt den Teig
* lin eine_gefeftete, mit Papierfutter ausdgelegte Kaffenform ober {ireidht ihn gut 1 cm

did auf ein gefettetes Dadbled). Damit er an der offenen Geite ded Badbledhs
nidt auslaufen fann, fegt man ein mefrfadh) umgetnifftes, gefettefed Papier vor

Ed?frf;  den Teig. Gr mufi foforf gebaden terden.
m“i}%“ Badzeitflirdie Raftenform: Gtwa 35 Minuten bei guter Mittelhifie.
;eitt'!ﬁif Badseit fiirbas Badbled): Gtwa 20 Minuten bei ftarfer Hike.

d

Der Kuden wird nad) dem Baden mit efwad Puderguder beftaubt.

i SW CGW Fﬁ& dﬁd && gibt ¢¢ efwad Gufed:

Mormeladen-NRapfludjen

Tage * 125 g helle Marmelabde, 1/s—1/4 | entrahmte Frijdymild),
; 150 g Suder, 500 g MWeizenmehi,
¢ 1 Flaidden Dr. Oetfer Rum-Aroma, 1 Padden Dr. Oetter ,Badin”,
1 Teel. gemahlener Anis odber Jimt*), 100 g gefrodnete Aprifojen ober Ro-

1 Pdadden Dr. Oetfer Gofenpulver finen,
hobit. BanillesGejdmad, 50 g Rorinthen.
fens *) 2An Gtelle bon Anig oder Bimt fann man s Fldidden Dr. Oetter Kudens
KRar- gewiirg=Aroma nehmen.
,ggTig Man riihrt die Marmelade glatt und gibt nad) und nad) den Juder, die Gewfirae
enf.  und das mif etwad Mild) angeriihrie Sofenpulver hingu. Das mit ,Badin” gemijdie

Man | unbd gefiebte Mehl wird abwedielnd mit der fibrigen Mild) untergerfiprt. Man ver-

‘orm. wendet nur fo viel Mildh, daf der Teig fdywer (reifiend) vom Loffel fdllf. Die ge-
reinigten, in Bfirfel gejdniftenen Apritofen (bie Rofinen) und bdie gereinigten

hein = Rorinthen werden suleht unter den Teig gehoben. Man filllf ihn in eine gut ge-
fettete, mit geriebener Gemmel ausgefireute Napftudenform.

Badjeit: Gtwa 60 Minuten bei jdhwadyer Mittelhige.

] Sajelnuiludjen
250 g Hafelnufiferne, 250 g Xoeizenmehl,
er 200 g Zuder, 12 g (4 gefir. Teel.) Dr. Oefter
1 Padden Dr. Oetfer Banillinguder, »Dadin®,
2 2—3 Tropfen Dr. Oetter Bad-Aroma etwa /sl entrahmie Frijdmild).
fin [' Bittermanbel, :
mel,
Tt Die gemahlenen Rufiterne, der Buder, die Gewlirze jowie dbag mit ,Dadin” ge-
eln). mifdite und gefiebte Mehl werben in eine Sdfiffel gegeben und miteinanber ver-
idfer. mengt. Dann rilhrt man nad) und nady die Mild) darunter. Man verwendet nur

fo piel Mildy, daf der Teig jdhwer (reifend) vom Loffel falt. Der Teig wird in
‘;m: eine gefettete, mit geriebener Gemmel ausgefireute Napffudpenform gefiilit.
irze. Badzeit: Giwa 55 Minuten bei jdwader Mittelhise.
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Fiie die Weihnachtszeit

ﬁbwﬁii&ﬁmﬁmMMWmMuﬁMGﬂmmﬁm
Tifdy 3u bringen, vor allem das alte dentide Fefigebid, den

Weihnadts-Stollen
Teig: : 1 Paddien Dr. Oeifer Sofien-
smg meiaeﬂmeﬁl} Ube‘: 1fa pﬁdﬁ,eﬂ mbb“‘gpu‘m :Bd‘
1 Padden Dr. Oefter ,Badin®, A s il
150—200g _uder, 3 % o -
:igfgddgglsl’)r. Oetfer BVanillinzuder, gg?. 15;30 l? r?t?%gap?:::})'
1 Fidjdden Dr. Defter Rum-Aroma, 1309507 D’toﬁonen Qorinthen oder
1 %Eﬂ%%fﬂ Dr. Oetfer Had-Aroma gefrolfngeﬂ :’ﬁiﬂ}[}b“.
3—4 Tropfen Dr. Oeffer Bad-Aroma Jum Befireiden:
5 g;ﬂermanbd, Gitwas jerlaffene Margarine.
4 GfL. enfrabmte Frifcymild) ober Bum Beftduben:
Bafjer, Gftwad Puderzuder.

*) Oer Gtollen gelingt aud) fdon mit 125 g Feif. Gr wird fajtiger, wenn man
ftatt 125 g Quarf (Topfen) 250 g nimmf, dann jedod) nur 2 Eplofiel Mild).

Mehl und ,Badin” werden gemifdht und auf ein Badbrett (Tifdplatie) gefiedbt.
Jn die Mitte wird eine BVertiecfung eingedriidt, Juder, Gewflirze, Gi und dad mif
ber Fliiffigleit angeriihrie Sofien- oder Puddingpulver werden hineingegeben und
mit einem Teil des Mehid su einem diden Brei verarbeitet. Darauf gibt man bdie
in Gfiide gejdnittene, falfe Margarine, dasd feingehadte Rinderfett, den durd) ein
Gieb geffridhenen Quarf und die gereinigien Rofinen (Korinthen) ober bas gereinigte,
enffteinfe, in Blirfel gejdnittene Mijdyobit. Man bededt die Friidte mif Meht,
driidt alles su einem Klof ujammen und verfnetet bon der Mifte aus alle Fufafen
fchnell zu einem glatten Teig. Sollfe er fleben, gibt man nod) eftvad Mehl hHinzu.
Gr wird zu einer ovalen Plaffe in der Grifie von efwa 30716 cm audgerollf, zum
Gtollen geformt und auf ein gefeffefes Badbled) gelegt.

Badzeif: 70—80 Minufen bei [dwader Mittelhike.
Gogleid) nad) dem Baden befireidht man den Stollen mif zerlaffenem Fetf und
beftdubf ihn mit Puderzuder.
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SIei%:t ber ©deineidmal Fum Befireiden:

50 g Margarine oder Gdyweineidhmalz, o
100—150g Suder, Gtwas enfrahmie Frijdmild).
1 Padden Dr. Oetfer Banillinguder, 3um Befireuen:

1 Flajdyden Dr. Oeffer Rum-Aroma, Giwas Suder.

203 ?2 ;?ﬁ?%ﬂ?g"[)r- Oetter , Badin®, Fum Berzieren (nad) Belicben):
5 %ﬁ[ﬁ enfrahmte Frijdymild) ober Gtwa 15 g Korinthen.
affer.

Man riifrt dad Fett jdhaumig*) und gibt nad) und nad) Juder und Getwiirze
hingu. 2/s ded mit ,Badin“ gemifdten und gefiebten Mehls wird abwedfelnd mif
ber Fliiffigteit untergerlifrf. Den Neft ded Mehls fdyiittet man auf ein Badbrett
(Tijdplatte), gibt darauf den Teigbrei und verfnetet ihn mif dem IMehl 3u einem
weidhen Teig. Gollte er fleben, gibt man nod) efwad Mehl Hingu. Der Teig wird
dlinn ausgerollt, zu redtedigen Plakden audgerdderf, mit Mild) beffriden, mif
Buder beftreut und gegebenenfalls mit RKorinthen vergierf. Man legt die Plasden
auf ein gefettetes Badbled).

Badzeif: Gtwa 10 Minufen bei flarfer Hike.

*) Man fann den Teig aud) ald Knetteig arbeifen. Siehe ,Kartoffelfeig flir Kiein-
gebdd” Geite 5.

Gefiillier Honigfudien

Teig: Fillung:
200 g Kunfthenig, 250 g gefdydlfe, fleingefdynitf. Aepfel*),
100 g Buder, . 125 g gereinigte Rofinen u. Korinfhen,
50 g Butter (Margarine), 65 g in Wiirfel gefdnittenes Jifronaf,
1 Gi, 50 g gehadfe Mandeln ober Hafelnuf-
eftwad Galz, ferne,
1/2 geftr. Teel. gemahl. Anié oder Bimi, abgeriebene, gelbe Sdhale einer 3ifrone,
2 Tropfen Dr. Oetfer Bad-Aroma 1 in Gtiide gefdnittene Bifrone (ofne
Bittermanbdel, G&dyale),
10 Tropfen Dr. Oetfer Kudengetofiry: 1 GHI. Waffer,
Aroma, 50g Suder.
1 Gpl. Waffer, Guf:
500 g Beizenmehl, 100 g Pubderzuder,
1 Pdaddien Dr. Oeffer ,Badin”. 1—2 @l Bitronenfaft.

Honig, Suder und Feti werben zerfaflen. In die faft erfaltete Maffe riifrf man
das Gi, die Gewfirze, dad MWafjer und 2/s ded mit , Badin” gemifdfen und gefiebfen
Mehis. Den Reft ded Mehis verfnetef man mif dem Teigbrei zu einem feffen Teig.
2/5 bavon rollf man auf einem gefetteten Badbled) ausd (reidyf fiir 3/a eines Dledes
von 32)X46 cm) und driidt ihn an den Geiten etwad Hod). Der {ibrige Teig wird
paffend zu einer Dede ausdgerollf.

fir bie FlTung werden bdie Jutaten miteinander vermengt und unfer
Rifren einmal aufgefodif. Nad) dbem Grlalten verteilf man fie gleihmdpig auf dem
mit Teig belegten Baddled), Tegt die Teigbede darauf und ffidf fic mif einer Gabel
mehrmalg ein.

*) An Gtelle der Wepfel fann man aud) 300 g nidf gu fife Marmelade ver-
wenden. Der GHISfel Wafjer und die 50 g Suder find dann nidt erforderlid). Auper-
dem toird bdiefe Fiillung nidhi aufgefodi.

Badzeif: Giwa 20 Minuten bei ffarfer Hike.

Fiir ben Guf rihrt man den gefiebten Pudersuder mit fo viel Jitronenfaft
glatf, daf eine didfliflige Maffe entfteht. Sofort had) dem Baden beftreicht man den

~ Qudyen dbamit und jdneidet ihn in gleihmapige Gireifen (etwa 339 cm).

i b
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Diese lecheren Sachen backen wic ganz ohne Febt: |

Weihnadtsjdnitten el
Teig: 50 g Mandeln oder Hafelnufpferne, <
1.50? :mieiisenmebt, R 30 g 3ifronat. 1
3 g (1 geftr. Teel.) Dr. Oetfer , Badin“, ¢ : 1
2y Sl Fum ﬁeﬂreltf)e'n. : 1
2 '%r?fpfen Dr.iDeﬂ'er Bad-Aroma Gfwag enfrahmte Frijdymild). }1‘

Bittermanbdel, ;
2 geftr. Teel. gemahlener Bimt*), Sumaetvenen 1
2 Gier, 15 g Manbdeln oder Hafelnufferne, |
oder 1 Gi und 3 GHl. Waffer, 1 DPdddien Dr. Oeffer Banillinguder. &
nef)r:l}e I?ln Gtelle von Jimt fann man /2 Fldjdden Dr. Oeffer Kudengewlirz-Aroma 5
X N

Mehl und ,Dadin® werden gemifidht und auf ein Baddrett (Tifdplatte) gefiebt. . ¢
TIn die MMitte wird eine Vertiefung eingedriidt, Buder, Gewiirze und Gier (Gi und ‘€
TBaffer) werden hineingegeben und mit einem Teil des Mehid u einem bdiden Brei Maff
perarbeitet. Daranf gibt man die mit dber Sdale gehadien Mandeln (Hafelnufferne) . &3
und dag in fleine Biirfel gefdnittene Jitronat. Man driidt alles zu einem Klof ' fo bie
sujammen und verfnetet bon der Mitte aus alle Jutaten fdnell su einem glatten gefchr
Teig. Gollfe er feben, gibt man nod) eftvas Mehl hHingu. Man formt 3—4 eftwa * poe,
4 cm dide Teigroflen, drlidt fic etwas platt, beftreidht fie mit Mild) und beffreut fie . o
mit in jehr feine Gdeiben gefdnittene Mandeln (Hafelnufterne) und Banillinguder. durdy
Die Rollen werden niht zu dicht nebeneinander auf ein gefettetes Dadbled) gelegf. ™ o

Badzeit: Giwa 20 Minuten bei guter Mittelhife. bledhs

Gogleid) nad) dem BDaden werben die Roflen in gut 1cm breife gerabe ober vor b
idrdge Gfreifen gejdynitten. B

Honigiudien

Teig:
250 g Runfthonig oder Sirup (Riiben-
frauf),

125 g BUErﬁrr
1 Padden Dr. Oetfer Banillinguder,
1 Fldfdydhen Dr. Oeffer Rum-Aroma,
1 geftr, Teel. gemahlener Anis™),

i 1 geftr. Teel. gemafhlener imt*),

- 500 g MWeizenmehl, :

1 Dddden Dr. Oetfer ,Badin®, Jum Beffduben (nad) Belicben): Kude
ettva /s | enfrahmte Frijdymild). Gtwad Puderzuder. 37'
*) An Gtelle bon Anig und Iimt fann man /2 Fldddien Dr. Oeffer Rudjen- @ﬁ“ﬁ ]
gewiirs-Aroma nehmen. r@m’:ﬂ

i $sonig (Sirup) und Juder werden zerlaffen und in eine Sdiiffel gegeben. Wenn reinia
die Maffe faft erfaltet iff, gibt man den Vanillinguder, das Gi und die Gewfirze oo zng
hingu. Das mit ,Badin“ gemijdhte und gefiebte Mehl wird abwedfelnd mit der Een q
TMildh untergertihrt. Man vertwendet nur jo viel Mild), daf der Teig jdywer (reifend) Baffe
pom Loffel fallf. Man filllt den Teig in eine gefetfete Springform™*) (Rand nidht Geite

fetten!) und fireiht ihn sum Rand Hin etwas Hod. gefetts
Badzeit: Gtwa 55 Minufen bei [dhwadier Mittelhife. B
TNad) dbem Baden fann man den Kudjen mit Pudersuder beftduben. (]
**) Durdymeffer ettva 26 cm. ifn in
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Lebfudien mit Vohren

Xeig: 1 Pddden Dr. Oetfer »Dadin”,
150 g Girup (:Rﬂbgnfrauf}’ efta U.ﬁ' enfrahmte S’riifbmlld},
150 g Suder, 65 g Sitronat,

1 geftr. Teel. gemahlen. Karbamom*), 50 g Hafelnufferne,
1 geftr. Teel. gemahl. Getfirznelfen*),. 100g Korinthen.

1 geftr. Teel. gemahlener imf*), Fum BVerzieren:
1 %[fl?d)d)en Dr. Oeffer Bad-2Aroma  Ginige Manbdeln.
itrone, 4 ; ,
150 g geriebene rohe Mohren Gup (nad) BDelieben):
{%uraeln), 200 g Pubderzuder,
500 g 2Beizgenmehl, 2—3 GBl. heifes Wafier.

*) 2AUn Sfelle von Karbamom, Gewiirznelfen und Jimt fann man 1 Fldjdchen
Dr. Oeffer Kudengewlirz-Aroma nehmen.

Girup und Buder twerden zerlaflfen und in eine Sdiiffel gegeben. Wenn bdie
Maffe faft erfaltet ift, gibf man nadeinanber die Gewlirze und die Méhren Hingu.

i Dasg mit ,Badin® gemijdyte und gefiebte MeHl wird nad) und nadh) abweddielnd mit

fo viel Mild) untergeriihrf, dbaf ein fireidfdhiger Teig entfieht. Das in tleine Wiirfel
gefdnittene ifronat, die gehadien Hafelnupferne fowie die gereinigten Rorinthen
werden guleht unter dben Teig gehoben. Man fireidht ihn mit einem Teigjdhaber, den
man hdufig in Waffer taudf, gut 1cm did auf ein gefetteted Badbledh, teilt iHn
durd) Ginrigen mit einem Mefler in gleihmdpige Redtede ein und verziert dieie
mit abgezogenen, hHalbierten Mandeln. Damit er an dber offenen Geite des Had-
bledhe nidht audlaufen fann, legt man ein mehriad) umgetnifftes, gefettetes Dapier
por den Teig.

Badzeit: Gtwa 20 Minuten bei ftarter Hihe.

Der gefiebte Pudersuder wird mit jo viel Heifem Waffer angeriihri, daf ein
didfliifliger Guf entftent.

BDeim Herausnehmen aus dem Badofen muf fidh der Kuden nodh weidh anfiihien.
Gogleid) nad) dbem Baden beftreidyf man ihn mit dem Gup und zerfdneidet ihn in
bie porgeseidineten Redhtede.

Bajeler Lederli

/4| Xafler, 500 g Fuder, /2 geftr. Teel. gemahl. Gewiirznelfen*),
500 g Weizenmehl, 1 geftr. Teel. gemahlener Jimt*),

9 g (3 gefir. Teel.) Dr. Oefter ,Badin“, 65 g Orangeat }ober gefrodn. Mijchobit,
1 Pdaddien Dr. Oetfer Banillinzuder, 65 g itronat fRofinen, Korinthen,

1 geftr. Teel. gemahlener Anis*), 65 g Manbdeln.

*) 2An Gtelle von Anis, Gewiirznelfen und Jimt fann man 1 Fldjdhden Dr. Oetter
Kudengetvlirz-Aroma nehmen.

Man bringt Wafler und Juder um Kodyen, (Gfit es fury fodhen und fellt e¢ tali.
Dad Mehl wird mit dbem ,Badin® gemijdt und in eine Sdyiiffel gefiebf. Man ver-
riihrt e8 pon der Mitte aud nad) und nad) mit dem falten Juderwaffer und den
Gemwiirgen. Dasd in fleine MWlirfel gefdnitiene Orangeat und Jitronat ober das ge-
reinigfe, entfteinfe, in fleine MWiirfel gefdnittene ‘:)J?i?dmbﬂ ober die gereinigten Ro-
finen (Rorinthen) und die mit der Sdale gehadten Mandeln werden zulehi unter
den Teig gehoben. Man fireidyt ifhin mit einem Teigidhaber, den man hHdufia in
affer taud)f, gut 1 cm did auf ein gefettetes Badbled). Damit er an der offenen
Geite ded Dadbled)s nid)t auslaufen fann, legt man ein mebhrfadh umgetnifftes,
gefettetes Dapier vor den Teig.

Badzeit: Gtwa 25 Minuten bei flarfer Hike.

Gofort nad) dem Baden nimmi man den Kuden vom Bledh und erfhneidet
ihn in Gfreifen in der Grofe von ettwa 11/2X7 cm.
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Den Festtags-Pudding mit
entrahmter Feischmilch

(Magermildy) fodhen wir am beften fo:
Dr. Oeifer Puddingpulver wird mit ben
auf der Padung vorgejdyricbenen Mendgen
Juder und Waffer (Mildy) angerfifrt. Die
Mildy bringt man unter Riihren mit einer

vije Galj sum Kodjen. SGobald die Mildh
odht, nimmt man fie von ber KRod)ffelle,
gibt dag mit Waifer und Suder angeriifjrie
Puddingpulver unter Rifren Hinein und

1Gft nody einige Male auffodjen.
bein genA&wechdunq' in die tagliche #ost
Man fann fie fowohl ald Hauptmahizeit wie aud) gur Grgdnzung des

Mittags oder Abendfijdyes geben. Weifere gute Auflaufrezepte finden
Gie im Dr. Oetfer Gdul-Kodbud), Ausgabe D, Seife 142 u. 161 —163.

Nudelaujlanj
Reidylidh /=1 enfrahmte Frijdmild, 1/ Paddien Dr. Oetfer SGofenpulver
1 Prife Galz, Banille-Sefdhmad,
250 g Gdnittnubdeln; 50 g (2 gehdufte GBL) Buder,
500 g 2epfel, 1 Padden Dr. Oetfer Banillinguder,
5 (Eﬁ[. ',maﬁel‘f 1 Gi,
50g (2 gehdufte GHL) Suder; 12 Fldjdyden Dr. Oetfer Bad-Aroma
/4| entrafmie Frijdmild), Bitrone. ge

_ Man bringt die Mildh mit einer Prife Salz sum Kodjen, gibt die Mubdeln Hinein
und 1Gpt fie Dei fdhwader Hike eiwa 10 Minuten fodjen, big die Mild) von bden

Rudeln aufgenommen ift. o
Die Aepfel twerden gefddlt, vom Rerngehdufe befreif, in diinne Gdeiben ges

fdnitten und mit Waffer und Suder bei jdwadier Hise unier Riihren Teicht gedfinftef. be
Bon /s | Mildhy nimmt man 3 GHloffel ab und perquirlt Gofienpulver, Suder, %

Banilfinzuder und Gigelb damit. Die {ibrige TMilch bringt man unter Rifhren jum be

Rodhen. Gobald fie fodyt, nimmf man fie von dber Rodftelle, gibt dad verquirlfe
Gofienpulver unter Rifren Hinein, (dpt nod) einige Male auffodhen und fligt das

Bad-Aroma Hinzu.

Man gibt die Banillefofie dann in eine Riihridiiffel, fiigt die Nudeln und die |
Aepfel hingu und Hebt zuleht das ju fteifem ©dnee gejdlagene Giweif darunter. :
Die Maffe wird in eine gefetiete Auflaufform (Durdymeffer eftwa 22 cm) gefiili.

Badjeif: Gtwa 45 Minuten bei gufer Mittelhife.

MWeinauflauf von MWeijbrot
375 g Aepfel, ' 50 g (2 gehdufte GHL) Suder,

15| TBaffer, 1 Pddden Dr. Oetfer Banillinguder,

efma 50 g (2 gehdufte GHl) Buder; 175—200 g Teifbrot oder alfe

1 Gigelb, : Brotden;

1/4 | Apfelwein oder Apfelfaft, 1 Giweifi. i

Die Aepfel werden gemajdyen, in Diertel gefdnitten, von fdiledhten Stellen, Bllife 3
und Gtiel befreit und mit dem Waffer bei gejdyloffenem Topf und jhwader Hike ;

weidgefodyt. Darauf fireidht man fie durd) ein Sieb und jdhmedt das Mus mit
Buder ab.

(21
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Gigelb, Wein (Saft), Juder und BVanillinguder werden verquirlt und dad Weip-
brot barin eingeteidyf. Die Hdlfte ded gut durdyweiditen MWeifibrotes legt man fo
auf den Doben einer gefeffeten Auflaufform (Durdmeffer eftwa 26 cm), dap er
bededt iff. Darauf gibf man die Halffe von dem Apfelmus, bededt e mit dem
{ibrigen IBeifibrof und gibt den Reft der Fliiffigleit darfiber. Dad Giweiff wird zu
fteifem Gdnee gejdlagen, dann gibt man unfer fidndigem Gdlagen nad) und nadh
gfnﬂ:ﬂ;zp vom Apfelmud dazu. Man gibt diefe Mafle zuleht gleifhmdpig in die

uytaujyorm.

Badgeif: 30—35 Minufen bei gufer Mittelhifze.

Kompottaujflanf mit Sdjneehaube

Gtwa 6 Jwiebdde, il
eftoa /4| enfrahmte Frijdmild, ==
4—35 Tropfen Dr. Oeffer Rum-Aroma; 4
eftva 500 g gemifdites Rompott; N
/2| enfrahmte Frijdmild), '
1 Padden Dr. Oetfer Puddingpulver §
Banille-Gefdymad,
Jg (2 gehdufte GHl.) Juder,
Gfl. Maffer zum Anriihren,
Eigelb;
1 Giweif,
1 Pdddjen Dr. Oeffer Banillinguder.

Die 3wiebdde werden in heifier, mit Rum-Aroma vermifdter Mild) guf eingeweid.

Daé Kompott wird in eine gefeffefe Auflaufjorm (Durdmeffer eftva 26 cm) ge-
geben und bdie guf durdygeweidifen Bwiebdde didyf nebeneinander dariiber gelegt.

Man bereifet einen Vanillepudding nad) der Gebraudisanmeijung unfer Ber-
wenbung einesd Gigelbs und gibt ifhn auf die Jwiebdde.

Das Ciweif wird zu fieifem Sdnee gefdlagen, dann gibt man unter Gdlagen
ben Banillinguder dazu. Der Gdinee muf fo feff fein, daf ein Sdnitt mit einem
Meffer fidhtbar bleibf. Man flreidyt ihn gleihmdpia auf den Pudding und fberbadt
ben Auflauf Hellgeld.

Badzeif: 5—10 Minuten bei ftarfer Hihe (am beften Oberhige!).

(]
Jwiebadauflauj ; 6—8 Tropfen Dr. Oeffer Bad-Aroma
Sifrone,
200 g 3wiebad, 30 g MWeizenmehl,
/2| enfrafimte Frijdymildy, 1 Paddien Dr. Oeffer Sofenpulver
1 Gi, Banille-Gejdymad,
100 g (4 gehdufte GfL.) Buder, 3 g (1 geffr. Teel.) Dr. Oetfer , Badin®,

1 Padden Dr. Oetfer Banillinguder, 250—375 g Aepfel.

Oer 3wiebad wird zerfleinert, mif fodender Mildh {ibergoffen und furge Beit
sum Quellen fiehen gelafjen. Man zerrfifrt ihn gut und (Gft ihn erfalfen.

Cigelb, Suder und Banillinguder werben [daumig gerfihrf, dagu gibt man das
Bad-Aroma und nad) und nad) den Jwicbad, dad mit ,Badin“ und Sofienpulver
gemifdife und geficbte Mehl fowie die gefddlten, entfernten, in dilnne Sdjeiben ge-
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fnittenen Aepfel. Das u fleifem Sdnee gejlagene Giweiff wird zulehf unter
ben Teig gehoben. Man fillt die Maffe in eine gefettete Auflauf- oder Springjorm
(Durdymefjer efwa 26 cm).

Badzeit: 50—50 Minuten bei guter Mittelhife.

Beigabe (nad Belieben): Gofe, fergeftellt mit Dr. Oeffer Sofien-
pulver Vanille-Gefdymad. S

1/s Fldiddpen Dr. Oetter Bad-Aroma
Bifrone,

1 Mefferfpibe Gals,

250 g MWeigenmehl, €

12g (4'g£ﬂr. Teel.) Dr. Oeffer

»Dadin®,
ettwa /s | entrafhmie Frijdymild
Fillung:
Budyteln Gtwa 2 GAl. Marmelade oder
Teig: Pilaumenmus.
£ um Deftreiden:
j;gg %Jf,‘gﬂff""e' %Eimaﬁ ﬁlla':garing.)
1 Padden Dr. Oetfer Banillinguder, Fum Heftreuen:
1 Gi, Gtwas Puberzuder.

Man riihrt die Margarine daumig und gibt nad und nad) den Buder, den
Banillinguder, dad Gi und bdie Gewfirze hinzu. Das mit ,Badin® gemijdhte und
gefiebte Mehl wird abwedyfelnd mit der Mild untergerfifjrf. Man verwendet nur
fo viel Mildy, dap der Teig fidh) nod) eben riihren (apt und nur nod) etwad flebf.
Mit einem haufig in Mehl getaudyten CHlvfTel fticht man vom Teig Gtlide ab
(etwa 8), legt diefe auf ein guf bemehites Badbrett und oriidt fie mif bemehlten
Handen flad). Die Mitte jedes Teigftiides wird mit einem Teeldffel der Fiillung
belegt, bariiber driidt man die Teigrander beutelartig sujammen. Dann legt man
die Buchteln (mit dem Berjhiuf nad) oben!) dicht rebeneinander in eine gefettete
Gpring- oder Auflaufform (Durdymefier ettwa 22 cm).

Badgeit: 30—35 Minuten bei guter TMiitelhife.

Gogleid) nad) dem Baden befireidt man die Buditeln mit zerlaffener Margarine
unbd beftdubt fie mit Puderzuder.

Beigabe: Gofie, Rergeftellt mit Dr. Oetler Gofienpulver Banille-Sefdmad.

DR. AUGUST OETKER
BIELEFELD
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Kollnfloken-Oster-Konfekt

Rezept: Hauswirtschaftlicher Versuchsring, Minster

Zubereitung auf kaltem Wege:
- Grundrezept:
; Zutaten: Zubereitung;
1 EBL Margarine schaumig rithren

1 Tasse Puderzudker

2 EGL Mildh nach und nach mit der Margarine glatt rdhren
Geschmadkszutat

112 Tassen Kolinfloken fein zerrieben unter die Masse mengen
abschmecken|

Als Geschmadszutaten konnen einzeln oder beliebig gemischt verwendet werden:
1 EBl. Kakao (dann 2Y2 EBL Milch statt 2 EBL!)
1/ P. Vanillezudker :
/s FL. Rum- oder Bittermandelaroma (1 Teel. Rumversdnitt)
1 Teel. fein geriecbene Apfelsinenschale
2 Teel. bis 1 EBl sduerliche Marmelade (Orangenmarmelade)
(dann aber nur 1 EBL. Milch statt 2 EBL)

Verbesserung: durch Butter statt Margarine, Bichsenmilch oder Sahne statt Mildh.

Austd_tmungsmﬁ glichkeiten:

1. Masse auf Puderzudker ausrollen und kleine Figuren ausstechen

2. Hinde mit Puderzuder bestauben und kleine Figuren formen
(z. B. Haschen, Eier, Kiiken).

Entstehen eines Héschens:

1. Wurst mit diinneren Enden formen, Enden umbiegen 4/ 2/
9. kleine Kugel zum Schwainzdhen drehen '®
3, groBere Kugel zum Kopf formen, Ohren ausziehen

4. Kopf und Schwanzdhen mit Eiweil ankleben 7 0‘

5. trodknen lassen
6. mit Zudkerglasur dberziehen. p
Zuckerglasur:
3 gehaufte EBL. Puderzudker )
Flussigkeit (Wasser, Mildh tropfenweise in den Zudker
oder Obstsaft) einrithren bis Masse didkfliissig

Abanderungen: 1. ZudkerguB mit wenigen Tropfen Konditorfarbe farben. 3 l:ITOdin'Ell'l

9. 1 gestr. EBL Kakao zugeben (SchokoladenguB). TR

3. Die mit ZudkerguB iiberzogenen Figlirchen in Kiri-
stall-, ‘Buntzudker oder SchokoladenstreuBel wilzen. |

4. Ostercierchen in Silber- oder Buntpapler einwidkeln,
(Silberpapier erhalt man durch Kollnfloken-Wiirfel und Kéllnflodken-Stanniolbeutel.)

Haltbarkeit bel kiihler Lagerung etwa 14 Tage.

Herstellungskosten:
300 g einfaches Konfekt ca. DM 0.55
330 g Konfekt mit Kakao ca. DM 0.65
300 ¢ Konfekt mit Butter und Dosenmilch ca. DM 0.80
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| Sehs verehrte <Hausprau!
o 4 ; ®now Haierflocken und Knorr Hafermark sind
dank ihres groBen Ndhrwertes fiir die mensch-
liche Erndhrung unentbehrlich. Schon seil Jahr-
zehnten haben sie sich fir Klein und GroB
hewdhrt, Viele Speisen werden durch die Mit-
verwendung von Knorr Haferflocken oder Knorr
Hafermark noch bekémmlicher, und der tagliche
Speisezettel erhdilt durch sie eine erfreuliche Ab-
wechslung.
Probieren Sie bitle die folgenden Rezepte mil
= . Y Knorr Haferflocken und Knorr Hafermark.
|DIE GESCHICHTE EINES WIENENZWERSES| Aych Sie werden begeistert sein! Und fiir
Ihre Kleinen enthalten die 'Ys-kg-Packungen Knorr Haferflocken und
Knorr Hafermark je 1Bild, die '/s-kg-Pakete Knorr Halerflocken sogar 2 Stiick,
Das schéne Knorr Wurzelputz-Mdrchenalbum (steifer Bucheinband) mit
seinem jedes Kinderherz erfreuenden Tex! und 64 Feldern zum Einkleben
der gesammelten Bilder ist ab Januar 1952 ‘gegen Einzahlung von DM 1,50
auf unser Postscheckkonto Stuttgart 1039 erhdltlich.

hafcrflodken-Rohkoft-Frithstick

mit Obst fiir 2 Personen:

3 gehdufte EBloffel (etwa 30 g) ®moir Haferflocken abends mit
1 EBloffel Zucker in reichlich '/s Liter Milch einweichen. Am Mor-
gen einen groBen Apfel samt Schale hineinreiben, den Saft von
/4 Zitrone sowie einen gehduften EBloffel geriebene Haselniisse
oder Mandeln darunterriihren. Der Apfel kann je nach Jahreszeit
auch durch jedes andere Obst ersetzt werden.

Dieses Friihstiick ist sehr gesund und von iiberraschendem Wohl-
geschmacdk,

Im Sommer empfiehlt es sich, die Knorr Haferflocken abends mit
5 EBloffeln Wasser einzuweichen und erst morgens weitere 5 EB-
l16ffel Milch dazuzugeben, um ein Sauerwerden zu verhiiten.

Merke: Wird Knorr Hafermark anstatt Knorr Haferflocken zuin
Rohkost-Friihstick verwendet, so eriibrigt sich ein vorheriges Ein-
weichen mit Milch.

1022 Haferflocken
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zlare Suppc mit Sckundenklofchen

1 Wiirfel Knorrox-Rindfleisch-Bouillon, */4« Liter Wasser, 1 Ei, 34
EBloffel Knorr Hafermark, Salz, 1 Prise Muskat oder Pfeffer, 1 EB-
l6ffel feingehackte Petersilie sowie Zwiebel, 1 Stiickchen Butter
oder Margarine, 2 g Knorrox-Fleischbrihe.

Zwiebel und Petersilie in der Butter dampfen, 2 g Knorrox beifiigen.
Das Ei mit Salz und Muskat gut verquirlen, die tubrigen Zutaten
daruntermengen, etwas stehenlassen, bis ein weicher Teig entsteht,
der nicht mehr laufen darf. Die Knorrox-Fleischbrithe in kochendem
Wasser auflosen, kleine Kl6Bchen in die siedende Fleischbriihe ein-
legen. Sobald die KléBchen an die Oberfliche kommen, sind sie gar.

Gebundene Rofinen-Suppe

4-6 gehaufte EBloffel ®osr Haferflocken, 3 EBloffel Rosinen,
1 EBl6ffel Butter, etwas Salz, Zudcker nach Geschmack, '/: Zitrone,
1 Prise Zimt, einige EBl6ffel Milch, 1'/4 Liter Wasser,

Die Knorr Haferflocken mit kaltem Wasser und einer Prise Salz
aufs Feuer bringen und 5 Minuten langsam kochen, Die ge-
waschenen Rosinen, die Butter, Zitrone sowie Zudker und Zimt
beifiigen, das Ganze nochmals 5 Minuten kochen lassen, Vor dem
Anrichten mit einigen EB!6ffeln Milch verfeinern.

mit Wurzelputz-Sammelbildern
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Gefillte JTomaten

8 grobe Tomaten, 125 g Hackfleisch, 30 g ®R7aom Haferflocken,
1/s kleine Zwiebel, Salz, Muskat, Pfeffer nach Geschmadk, einige
Tropfen Knorr Wiirze, schwach '/s Liter Wasser, 60 g Butter.
Die Knorr Haferflocken mit dem Wasser tibergiefien und '/ Stunde
quellen lassen. — Von den Tomaten Deckelchen abschneiden, die
Tomaten mit einem Kaffeeloffel aushohlen, etwas Salz hinein-
streuen, das ausgehohlte Tomatenfleisch und die geschnittene
Zwiebel mit 20 g Butter unter Umriihren so lange dampfen, bis
der grobte Teil des Tomatensaftes verdunstet ist. Dann das Hack-
fleisch, das man zuvor mit Salz, Pfeffer und Muskat gewiirzt hat,
beifiigen, gut umriihren, vom Feuer nehmen und mit den gequol-
lenen Knorr Haferflocken  sowie einigen Tropfen Knorr Wiirze
gut vermengen und die Tomaten damit fiillen. 40 g Butter heiB
werden lassen, die Tomaten darin etwa 10 Minuten zugedeckt
ddmpfen. Mit Knorr Makkaroni oder Knorr Spaghetti angerichtet,
ein delikates Mittagessen.

Merke: Fleischfiillungen, mit Knorr Hafermark oder Knorr Hafer-
flocken gestreckt, sind bekémmlicher.

Rriorr Hafermark
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Gefallte Rrautrollcn

45 EBloffel Raowm Hafermark, 8 groBe WeiBkrautblatter, 250 g
Hadckfleisch, 1 Ei, 2 Efloffel Wasser, 1 mittelgroBe feingeschnittene

Zwiebel, 1 EBloffel feingeschnittene Petersilie, Salz, Muskal, Pfeffer

nach Geschmadk, 50 g Butter oder Fett, 1 Wiirfel Knorr Braten-
sofe, 1 EBloffel Sahne oder ungezuckerte Dosenmilch,

Die Krautbliatter 10 Minuten in Salzwasser iiberwellen, damit sie
schmiegsam werden. Die rohe Zwiebel, Petersilie, Salz und Pfeffer
in eine Schiissel geben, das Ei sowie 2 ERloffel Wasser beiftigen,
gut quirlen, das Knorr Hafermark darunterrithren, das Hadkfleisch
dazugeben, alles gut vermengen, auf die Krautbldtter verteilen,
zusammenrollen und umbinden. Das Fett in der Pfanne heiff werden
lassen, die Krautrollen darin anbraten, etwas Wasser zugiefen und
auf kleinem Feuer gardiinsten.

Aus 1 Wiirfel Knorr BratensoBe nach der aufgedruckten Kochan-
weisung /4 Liter SoBe bereiten, 1 EBloffel Sahne darunterriihren,
iiber die Rollen gieBen und diese noch 5 Minuten zugedeckt ziehen
lassen. Schmeckt mit Salzkartoffeln ganz vorziglich.

Merke: Wirsing, WeiBkohl, Spinat oder sonstiges Blatigemiise

werden sittigender, wenn man zum Binden Knorr Haferflocken
oder Knorr Hafermark an Stelle von Mehl verwendet,

mit Wurzelputz-Sammelbildern
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(aferflocken - 0bft-Auflauf

150 g ®7oy Haferflocken, '/ Liter Mildh, 2 Eigelb, etwas Salz
die Schale einer halben Zitrone, 30 g Zucker. Zum GuB: die Ei-
weiB, 150 g Zudker, 375 g dunkle Kirschen. oder Johannisbeeren.
Die Knorr Haferflocken mit der kochenden Milch iibergieBen und
zugedeckt 2 Stunden stehen lassen, Dann mit Salz, Zucker und
Zitronenschale wiirzen, die Eigelb daruntermengen und in eine
gefettete feuerfeste Form filllen. Im Ofen 10 Minuten vorbacken.
Inzwischen die Eiweif zu -steifem Schnee schlagen, den Zudker
und die gewaschenen, entstielten Kirschen oder Johannisbeeren
daruntermischen und iiber den vorgebackenen Auflauf fiillen, der
noch '/ Stunde bei maBiger Hitze backen mub.

Quarkkuchle

125 ¢ R7onm Hafermark, 125 g frischen trockenen Quark, 125 g
Weizenmehl, schwach '/s Liter Milch, 2 Eier, 2 EBloffel Zucker,
2 EBléffel zerlassene Butter,das Abgeriebene /4 Zitrone, 1 gehaufter
Kaffeeloffel Backpulver, Backfett.

Das Mark mit der Milch iibergiefien und etwas quellen lassen. Die
Eiweifl zu Schnee schlagen, den Quark durch ein Haarsieb riihren,
die ganzen Zutaten zu einem Teig verarbeiten. Hiervon kleine Por-
tionen in heiBes Fett einlegen und auf beiden Seiten braun backen.

7o Haferflocken
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yeines Kafegeback

100 gkﬁﬂtiidiermark, 100 g geriebener Parmesankdse, 30 g
Mehl, 3 EBloffel zerlassene Butter, 1 Ei, 2 EBloffel Milch, 1 ge-
strichener EBlo6ffel Kimmel, 1 Prise Salz, schwach ein Teeloffel
Backpulver.

Das Hafermark, Mehl, Kiimmel, Salz und Backpulver mischen, Das
Ei mit der Milch verriihren und dazugeben, Dann die Butter
und zuletzt den Kise beifligen. Das Ganze zu einem Teig ver-
arbeiten, der stark messerriickendick ausgewellt wird, Nach Be-
lieben in Formen schneiden oder ausstechen; bei Mittelhitze hell-
gelb backen.

Spritzgcbacl:
200 g Rmox Hafermark, etwa 100 g Mehl, 125 g Butter, 130 g
Zucker, 2 Eier, 60 g gehackte Haselniisse, 2 EBloffel Milch, /2 Zi-

trone (Schale und Saft), 1 Teeloffel Badkpulver.

Butter, Zucker und Eier 10 Minuten riithren, die iibrigen Zutaten
nach und nach beifiigen, das Ganze sorgfdltig zu einem Teig ver-
arbeiten, den Teig durch die Spritze zu beliebigen Formen auf ein
gefettetes Blech driicken und bei mittlerer Hitze goldgelb backen.

mit Wurzelputz-Sammelbildern
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Gewurz-Platschen
100 g®nco Hafermark, etwa 160 g Mehl, 1 Ei, 125 g Kunst-
honig, 30 g Zucker, 1 Kaffeeloffel Zimt, 1 kleine Messerspitze
Nelken, 1 Prise Muskat, etwas abgeriehene Zitronenschale, 1 Trop-

fen Bittermandeldl, 2 EBloffel Milch, 1 Kaffeeloffel Kakao, 1/ Pack-
chen Backpulver.

Den Honig zerflieBen, aber nicht kochen lassen, Zucker, Ei, Gewiirze
sowie Milch beifuigen, das Ganze 10 Minuten riihren, Zuerst wird
das Knorr Hafermark dazugegeben, dann das mit Backpulver ver-
mischte Mehl daruntergearbeitet, die Masse zu einem auswell-
baren Teig geknetet. Auf einem mit Mehl bestdubten Brett nicht
zu dunn auswellen und beliebige Formen ausstechen, auf gefettetem
Backblech bei Mittelhitze backen.

Das Gebdck gewinnt an Aussehen, wenn man es mit einer Glasur

aus Zitronensaft und Puderzucker iiberzieht,

Rrior Haferflocken
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Danille-tTNlalronen

300 g ®nows Haferflocken, ca. 50 g Mehl, 100 g Butter, 180 g
Zucker, 2 Eier, 1 Teel6ffel Backpulver, 1 Pdackchen Vanillinzucker.
Die Knorr Haferflocken werden mit der Halfte der Butter sowie
etwas Zucker unter stiandigem Umdrehen auf kleinem Feuer leicht
angerostet. Den Rest der Butter, Zucker sowie Eier schaumig-
rithren und die Haferflocken beifiigen. Das mit dem Backpulver
vermischte Mehl daruntermengen, von der Masse kleine Haufchen
auf ein gut gefettetes Blech setzen und die Makronen schon licht-
braun backen,

tinfache fafelnup-Nakronen

100 g ®ronHaferflocken, 100 g gemahlene Haselniisse, 160 g
feinen Zucker, 3 EiweiBl, 1 EBloffel Zitronensaft,

Die EiweiB zu steifem Schnee schlagen, dann den Zucker darunter-
schlagen, die Knorr Haferflocken, Haselniisse sowie Zitronensaft
dazugeben, das Ganze gut riihren. Mit 2 Kaffeel6ffeln kleine Hauf-
chen auf ein gebuttertes Backblech setzen, 2 Stunden stehenlassen,
bei Mittelhitze backen. Nach Belieben kann man einen Teil der
Makronen mit einer Schokoladenglasur, die man aus 60 g Puder-
zucker, 20 g Kakao sowie 1 EBloffel heifer Milch riihrt, liberziehen,

mit Wurzelputz-Sammelbildern
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Braunec Sterne

250 g ®mow Hafermark, etwa 160 g Mehl, 40 g Butter zum
Hafermark rosten, 60 g Butter fir den Teig, 160 g Zudker, 2 Eier,
60 g gemahlene Haselniisse, 1 Teeloffel Zimt, 1 Messerspitze ge-
mahlene Nelken, das Abgeriebene einer halben Zitrone, etwa 100 g
Puderzucker und der Saft einer ganzen Zitrone fiir die Glasur,
/s Pdckchen Backpulver.

40 g Butter in der Pfanne zerflieBen lassen, das Knorr Hafermark
sowie 60 g Zucker beifiigen und unter stetem Umwenden auf klei-
nem Feuer anrosten. 60 g Butter, 100 g Zucker, 2 Eier schaumig-
rihren, die anderen Zutaten nach und nach dazugeben; das Mehl
darunterarbeiten, den Teig auf einem mit Mehl bestreuten Brett
auswellen und Sterne ausstechen, die bei guter Hitze lichtbraun
gebacken werden. Von Zitronensaft und Puderzucker eine Glasur

rithren und die heiBen Sterne damit bestreichen,

®rior Hafermark
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Cin3er-5Schnitten

125 g ®now Hafermark, 100 g Butter, 180 g Zucker, 60 g ge-
mahlene Haselniisse, etwa 200 g Weizenmehl, 2 Eier, 1 gehaufter
Kaffeeloffel gemahlenen Zimt, 1 Prise Nelken, etwas abgeriebene
Zitronenschale, 1 gehaufter Kaffeeloffel Backpulver.

Zur Fille: Johannis- oder Himbeer-Marmelade.

Die Zutaten, ausgenommen die Marmelade, werden zu einem Teig
geknetet, etwa */3 davon dinn ausgewellt und mit Marmelade
bestrichen; von dem restlichen Teig Streifen rddeln und gitterartig
uber die Marmelade legen. Auf gefettetem Blech hellbraun backen
und auskiihlen lassen. Danach wird das Gebdack in Linzer-Schnitten
geteilt.

HRlbert - 2eks

80 g ®moa Haferflocken, 400 g Mehl, 100 g Butter, 140 g Zucker,
2 Eier, 6 EBloffel Milch, 2 Pdckchen Vanillinzucker, 1 gehédufter
Teeloffel Backpulver, 1 Prise Salz.

Butter, Zucker und Eigelb 10 Minuten riihren, das EiweiB mit einer
Prise Salz zu Schnee schlagen, das Backpulver mit den Knorr
Haferflocken mischen und die ganzen Zutaten zu einem Teig ver-
arbeiten. Auf einem bemehlten Brett diinn auswellen und rund
ausstechen, Bei guter Hitze schon lichtbraun backen.

mit Wurzelputz-Sammelbildern
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Jriffelkonfckt

150 g ®7aon Hafermark, 60 g Puderzucker, 60 g Kokosfett, 2 EB-

loffel Kakao, 10 Tropfen Rumessenz, Triiffelstreusel oder farbiger
Zudker,

Das Kokosfett zerflieBen lassen, den fein verriebenen Puderzucker
sowie den Kakao darunterrithren. Wenn etwas erkaltet, 10 Tropfen
Rumessenz beifiigen und zuletzt das Knorr Hafermark dazugeben.
Das Ganze sofort zu einem Teig verarbeiten. Aus der Masse kleine
Kugeln formen, diese in Triiffelstreusel wenden und iiber Nacht
trocknen lassen. Durch das Kokosfett wird das Konfekt ganZ steif,
braucht also nicht gebacken zu werden,

Ocroftcte aferflocken

statt Haselniisse oder Mandeln

100 g®7c2r Haferflocken mit 1 EBloffel Butter und 1 EBloffel
Zucker auf kleinem Feuer in einer Pfanne unter stetem Umwenden
hellbraun angerostet, ergeben einen wohlschmeckenden HaselnuB-
oder Mandelersatz, der zu vielerlei Kleingebdck, SiiBspeisen, zum
Ké Bestreuen von Obstkuchen sowie Obstsalat gern verwendet wird.

10.001. 151 |

j C.H. KNORR A.G.,Nahrungsmittelfabriken, Heilbronn (Neckar)
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BGocignete Befdaffenbeit und hohe Stiidzahl, das find die Vorzige
des Zidns - Kefs, mit dem moan fdnell und billig woblfdmedende
Jorten berftellen Eann.

Lons-Rels-Reemtiorie

Butatent :
1 Tiite Lons=Fels

8,4 Liter Nuldy
5 aefte. ERloffel Fuder (50 qa)
1 Prife Saljz
11]s Datete Danillepuddingpulver
1 walnufgrofes Stid Mlargarine
4-5 gebdufte ERIGFel Fohannisbeergelce
1-3 ERloffel Kebs=Rrumen
Bubereitung:
Gine RBEniastudenform etwa 283<9 em grof legt man mit Pergameéntpapier aus und darauf eine
Sdidt Long=Refs. Dann fillt man eine nidt gu dite Sdidt des inzwildien gefodyten warmen
Puddings und dariiber wieder eine Sdidt Lons=fels ein. Die mittlere Sdicht fullt man mit
Johannisbeer=Narmelade oder =Gelee und dann weiter abwedfelnd Lons=Rels und Pudding.
flady dem Erfalten [ftiiczt man die Torte, 3ieht das Pergamentpapier ab und verziert die Torte
mit etmas Pudding, den man urddbebalten bat.

gong-RebsSHololadentuden

1 Tlite Lons=Hels

e Eier

g Pib. Palmin

5 ERloffel Puderzuder

& fKakao

das 2Abgericbene. einer Fitrone

Dutafen:

Pubereffung:

fllan verriihet-die Eier mit dem Juder und Kalao und dem Mbgerfebenen einer Jitrone und vermenpt
das Ganze gut mit dem aufgelditen §ett. Rels und $Maffe legt man dann wedfelweile in eine
gefettete Sorm und beftreut den fertigen Kudjen mit gebraunten Haferfloden. €s ift glinjtig, wenn
man den Huden einen Tag ftehen [aft.

EZdns-Rels-Obfitorte

1 Tiite Lons=Rels

1 Patet Danille=Puddingpulver

/g Liter $Mild

2 ERliffel Fuder ;

1/, Dfund Ot (je nady Jahreszelt)
1 Efloffel Maizena

Ditaten:

Aubereitung:

Das Obft wird mit Fuder zu einem diden Brei gefodit und mit efnem ERIFffel Mafzena oder Puddings
pulver gebunden. Dann nimmt man eine Springform, legt diele mit Lons=fels aus, fo dafi der
Boden ausgefillt iff. JFeht bededt man den mit Kebs ausgelegten Boden mit der beifen Obfimafje
und legt dardber erneut eine Edidt RKefs, die wicderum mit der Beigen Objtmaffe bededt mwiro.
Als Abfdiuf gibt man den Danillepudding auf die obere Sdidt.
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Der Tovtenkbebs!
Wie foll ein guter Tortenbels beld’)aﬁm fein!

Am die Kefstorte [dnittfelt 3u madien, muf man fhn fo Hetftellen, daf er die
fliiffigen Futaten gut aufnimmt, obhne allzu weidhy und ohne [dhwammig zu
wetden. Er muf in der Torte mit den anderen Futaten efne Malfe bilden, die
fish gut [dhneiden AR, die alfo nidht zu bart, nidt zu weidy und nidht zdbe
wird, .

$nter diefen Dorausfefungen find die Rohtofie gewdblt, aus denen der Lons=
Rets hergeftcllt wird, und er eriiillt desha b in vorziiglicher Weife alle Bedin=
gungen, odie man an einen guten Tortentels [tellen muf.

Bitte, madyen Sie einen Derfudy mit ihm zur Horftellung einer wohlfdmedenden
und nabrbaften Kefstorfe nady einem der umfeitig angegebenen Rezepte. WVenn
Gie die Angaben genau befolgen, werden Sfe mit dem Ergebnis Jicher febr
ufticden fein, und fjeder, der Jhre Ketstorte Eoftet, wird fie loben.

Barey Tediller A.-B., Celle
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Vereinfachter Bldtierteig

fiir siiBes und pikantes Gebdick

500 g Mehl auf ein Brett sieben, in die
Mitte eine Vertiefung machen, 375 g But-
ter in Fléckchen teilen, auf das Mehl
streven, s Liter saure Sahne in die Ver-
tiefung fillen und rasch mit trockener,
kithler Hand zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Vor Gebrauch mindestens eine
Stunde kalt stellen.

(@ Elsdsser Bldtterteigtorte

Ein Drittel des Teiges laut Grundrezept
abschneiden, fingerdick ausrollen, eine
flache, mit kaltem Wasser besprengte
Springform (22 cm ()) damit auslegen,
einen zwei Finger hohen Rand andriik-
ken und mit einer Gabel mehrmals in
den Teigboden stechen. 200 g gekochten
Schinken in dinne Streifchen schneiden,
auf den Boden streven und mit Kdse -
creme bedecken: Ein ganzes Ei und
zwei Eidotter mit Y« Liter saurer Sahne
verquirlen, eine Prise Paprika, eine Prise
Salz, etwas Kiommel und 100 g geriebe-
nen Allgduer Emmentaler darunter-
mischen, — Den Rand mit einem Messer
geradeschneiden und die Torte etwa
/= Stunde bei starker Wdrmezufuhr
backen und heifl anrichten.

(@ Apfeltaschen

Zwei Drittel des Bldtterteiges laut Grund-
rezept diinn ausrollen, runde Plé&tzchen
(8-10 cm @) ausstechen, zuerst mit Sem-
melbréseln bestreuen, dann eine Apfel-
follung gleichmdfBig darauf verteilen, die
Rénder mit verquirltem Eiweifl bestrei-
chen, die Platzchen zur Halfte Uberein-
anderklappen und die Rénder fest an-
driicken, Die Apfeltaschen ouf ein mit
Wasser befeuchtetes Backblech sefzen,
mit verquirltem Eidotter bestreichen (darf
nicht Uber den Rand fliefen) und im
Backofen bei starker Wdarmezufuhr zu
schoner Farbe backen. — Apfelfil-
lung: Ein Kilo sduerliche Apfel schd-
len, vom Kerngehduse befreien, in dinne
Scheibchen schneiden, mit Zucker nach

‘. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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Geschmack, einer Prise Zimt und einem
SchuBB Apfelwein kurz eindinsten, auf
ein Sieb zum Abtropfen geben und er-
kalten lassen. Warm oder kalt reichen.

@ Ungebackene Quarkcremetorte
Einen Mirbeteig aus 50 g Butter, 100 g
Zucker, zwei Eidottern, zwei EBl&ffeln
Sahne, einem Gldschen Alkohol, das
Abgeriebene einer halben Zitrone, 250 g
Meh! bereiten und 1 Stunde kalt stellen.
Daraus einen gleichmé&Bigen Boden aus-
rollen, einige Male mit einer Gabe! in
den Boden stechen und in einer Spring-
form (24 cm @) hellbraun ausbacken. —
In der Zwischenzeit 750 g Speisequark
mit 300 g feinem Zucker, der abgeriebe-
nen Schale einer Zitrone, etwas Vanille
und ca. Y4 Liter Sabne glattrihren.
10 Blatt in ebwas heiffer Milch aufge-
Ioste weifle Gelotine langsam unter die
Quarkmosse mischen, zuletzt Yu Liter
steifgeschlagene Sahne und die zu
Schnee geschlagenen Eiweifi unterzie-
hen. Den gebackenen Tortenboden auf
eine Tortenplatte legen, darum den
dufleren, mit Pergamentpapier ausgeleg-
ten Ring der Springform stellen. Die
Quarkmasse gleichmdfig einfillen, kalt
stellen und stocken lassen. Bevor der Tor-
tenring entfernt wird, mit einem in kal-
tes Wasser getauchten Messer den Rand
lockern. Die Oberfldche mit Kakoo oder
Schokoladenpulver Uberpudern.

@ Sdahne-Charlotte

Eine beliebige runde Platte mit Torten-
papier belegen und den Ring einer 20
bis 22 c¢cm groflen Springform darauf-
setzen. 185 g Loffelbiskuits halbieren (je
nach Gréfle), kurz in Rum tauchen, mit
den runden Enden pach ebenam_Inneren
der Form ringSwm die Ringwand stellen,
mit den restlichen. zerbréckelten Biskuits
den Boden' bedeckernund-diesen aueh
mit Rum 'tranken. Dann eine Vanill e-
creme bereiten: Yo Liter-Sahne mit
einer aufgeschlitzten Stonge Vanille auf-
kochén unhd zugedeckl erkalten |lassen.
Sechs Eidotter/mit 150 g Zucker sch@umig
ruhren;. die erkdltete VManillesahne nach
und nach dazugeben und unter Rihren
bei geringer Warmezufuhr zu ‘einer
dicklichen Creme kochen. Sechs Blatt
Gelatine quellen lassen, ausdriicken, in
die heifle Crememasse einrihren, so dofl
sie sich gut aufldst, hierauf die Creme
in eine Porzellanschissel umfillen, noch
einige Male umrihren, bis sie erkaltet
ist, dann 5/g Liter steifgeschlagene Sahne
(/s Liter zur Garnierung zuriicklassen)




leicht unterziehen. — Eine Dose Frucht-
cocktail auf einem Sieb gut abtropfen
lassen. Wenn die Creme zu stocken be-
ginnt, vorsichtig die Hdlfte des Frucht-
cocktails unterziehen, in den mit Biskuits
ausgelegten Tortenring fillen und kalt
stellen. Sobald die Speise erstarrt ist,
den Ring vorsichtig lésen und die Sahne-
Charlotte mit der restlichen steifge-
schlagenen Sahne, dem Fruchtcocktail
und eventuell mit gewiegten Pistazien
garnieren.

Uberbackene Kasebrotchen

Weifibrotscheiben (Kastenweilbrot) zart
rosten, dick mit Butter besireichen und
wie folgt belegen:

® a. eine Scheibe Tilsiter Kdse, Deut-
schen Gouda, Deutschen Edamer oder All-
gduer Emmentoler den Brotscheiben ent-
sprechend schneiden, darauflegen und
goldgelb tberbacken. Eventuell ein Spie-
gelei daroufsetzen und mit feingeschnit-
tenem Schnittlauch bestreuen.

@ b. Zwiebelringe in Butter hell résten,
mit reichlich Paprika abschmecken, auf
die vorbereiteten Toastbrote gleichma-
fBig verteilen, mit einer Scheibe Tilsiter
Kase, Deutschem Gouda, Deutschem
Edamer oder AllgGuer Emmentaler be-
legen und goldgelb Gberbacken.

@ e¢. je eine Scheibe mageren gekochten
Schinken darauflegen, diinn mit Senf be-
streichen, als AbschluB eine Scheibe Til-
siter K&se, Deutschen Gouda, Deutschen
Edamer oder AllgGuer Emmentaler und
goldgelb Gberbacken.

d. mit einer Scheibe magerem gekoch-
tem Schinken belegen, diese leicht mit
Senf bestreichen, eine halbe gekochte,
gut cbgetropfte Birne daraufsetzen und
zuletzf mit einer Scheibe Tilsiter Kdse,
Devtschem Gouda, Deutschem Edamer
oder AllgGuer Emmentaler bedecken und
goldgelb Oberbacken.

(® e. Welsh Rarebits: 200 g geriebenen
Allgduer Emmentaler mit vier Eidottern
und zwei bis drei E8l6ffeln saurer Sahne
vnd Paprika nach Geschmack zu einer
dicken Creme verrihren. Ein nicht zu
frisches WeiBbrot (Kasten- oder franzé-
sisches Brot) in fingerdicke Scheiben
schneiden (evl. noch goldgelb rdsten),
mit Bulter bestreichen, mit einer dicken
Lage der Kasecreme bedecken und even-
tuell halbieren. Die Brotschnitichen auf

ein Backblech setzen, goldgelb Uber-
backen und recht heiff anrichten.

@ f. Gefilllte Wurstbrétchen: Langliche
Brétchen oben in der Mitte einschneiden,
auseinanderdriicken, mit Butter bestrei-
chen. — Wirstchen in der Mifte ein-
schneiden, innen auf beiden Seiten mit
Senf bestreichen, mit dinnen Scheiben
Schinkenspeck umwickeln, in die Brot-
chen legen und mit einer Scheibe Tilsiter
Kdse, Deutschem Gouda, Deutschem
Edamer oder Allguer Emmentaler be-
decken. Im Backofen goldgelb Uber-
backen.

MILCH-MIXGETRANKE
@ Orangen-Milch

Vier Tassen gut gekiihlte Milch, zwei
Tassen Orangensaft und den Saft einer
Zitrone mit dem Schneebesen gut schla-
gen und mit Zucker abschmecken. Mit
einer Orangenscheibe am Glasrand an-
richten.

@ Tomaten-Milch

Zwei Tassen gut gekihlte Milch, eine
Tasse frisch ausgepreBten Tomatensaft
und den Saft einer Zitrone gut mischen,
mit Paprika, einer Prise Salz und Zucker
abschmecken. Mit einer Haube Schlag-
sahne garnieren und eventuell feinge-
wiegte Krduter dariberstreven.

@ Brombeer-Milch

250 g Brombeeren mit einem geschdlten,
vom Kernhaus befreiten Apfel pirieren,
mit zwei Tossen Milch und zwei Tassen
siBer Sohne vermischen, mit dem Saft
einer Zitrone und Zucker abschmecken.
Durch ein Sieb giefen und in Gldsern
mit Eiswiirfeln anrichten.

@ Fir Kinder

Zwei Tassen gut gekihlte Milch mit
einer Tasse frisch ausgepreBtem Karot-
tensaft mischen und mit Honig siifien.

® ,Vatis Spezialtrunk”

Eine Tasse gut gekihlte Milch, ein ver-
quirltes Eidotter, ein Glédschen Wein-
brand und zwei Teeldffel Pulverkaffee
gut zusammen vermischen, mit Zucker
aobschmecken und mit Eiswirfeln an-
richten.

@ HeiBes Milch-Mischgetréink

Vs Liter heifle Milch, zwei EBloffel Honig
und zwei Glaschen Rum gut verquirlen,
mit einer Haube Schlagsahne anrichten.

Rezepldienst 9/65. Herausgeber: Verein zur Fdrderung des Milchverbrauchs e. V.,
Frankfurt am Main, Oedemsg 16/18. — Verlangen Sie bei lhrem Milchhéndler die
i)
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Wochenspelsezettel
der Hauswirtschaftlichen Beratung
Lehr- und Versuchskiiche

16. Mai bis 22. Mai 1954

(Die Rezepte sind fiir 4 Personen berechnet)

Sonntag : Curry-Kalbfleisch - Porreesalat - Reisrand -
Schichtpudding

Montag Spinat mit Rihrei - Kartoffelbrei - Buttermilch, roh
Dienstag Gebundene Gemiisesuppe - Kartoffel-Quarkauflauf

Mittwoch Wirsingkohl mit Hammelfleisch - Salzkartoffeln -
Rhabarbergriitze mit Milch

Donnerstag: GEG-Blutwurst in Aspik - Bratkartoffeln -
Joghurtsalat

Freitag :+ Gebackene Schollen - Kartoffelsalat -
Rhabarberkompott

Sonnabend: Obst mit GEG-Makkaroni

Curry-Kalbfleisch

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

1000 g Kalbsbrust Fleisch in Portionssticke schneiden, mit Curry
2 Teelbffel Curry einreiben und in heiem Fett hellbraun anbraten;
60 g Margarine mit /2 Liter Wasser auffillen. Die vorbereiteten
1/z Liter heiBes Wasser Zwiebeln und Apfel in kleine Sticke schneiden
1 grofie Zwiebel und zu dem Fleisch hinzugeben. Mit der ange-
1 grofler saurer Apfel rilhrten Speisestdrke Ndrina und mit den Ge-
Salz wiirzen abschmecken.
feingehackte Zitronen-

schale von einer

halben Zitrone
1 Teeldffel GEG-Ndrina
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Porreesalat

ZUTATEN:

10—12 mittelgroBe
Stangen Porree

Salzwasser zum Kochen

Marinade:

4—5 ERloffel Salzwasser

2 EBloffel Ol
3 EBloffel Essig
Salz, Pfeiter

Schichtpudding

ZUTATEN:
1/s Packchen
GEG-Puddingpulver

Schokoladengeschm.

3 EBlofiel Milch
30 g Zucker
/4 Liter Milch

/s Packchen
GEG-Puddingpulver
Vanillegeschmack

7 Efloffel Milch

20 g Zucker

/s Liter Milch

1/s Pdckchen
GEG-Puddingpulver
Sahnegeschmack

3 EBloffel Milch

20 g Zucker

1/y Liter Milch

65 g Schlagsahne

20 g Mandeln

Rhabarbergriitze

ZUTATEN:

1 Liter Rhabarbersaft
100 g GEG-Narina
1 Zitrone

Zucker nach Geschmack

ZUBEREITUNG:
Porree putzen, grindlich waschen, in Salzwasser
weichkochen und abtropfen lassen. Die Stangen
auf einer Platte anrichten. Eine Marinade her-
stellen und den Porree damit UbergieBen. Lange
durchziehen lassen.

ZUBEREITUNG:

Nach Gebrauchsanweisung die 3 Puddinge her-
stellen und in eine ausgespilte Porzellanschissel
schichten. Den Schokoladenpudding als unterste
Schicht in die Schissel geben. Nach dem Erkalten
auf eine Platte stirZen und mit abgezogenen,
halbierten Mandeln und Sahnetupfen servieren.

ZUBEREITUNG:

Den Saft zum Kochen bringen, mit Zucker ab-
schmecken und mit dem angerithrten GEG-Narina
binden. Den Saft einer Zitrone hinzugeben und
abschmecken. Die Grijtze in eine mit Wasser aus-
gespilte Sturzform geben, erkalten lassen und
stirzen.

Obst mit GEG-Makkareni

ZUTATENS
375 g GEG-Makkaroni

1—11/2 Liter Salzwasser

1/» Dose GEG-Sauer-
kirschen, ohne Stein

/s Dose GEG-Apfelmus

ZUBEREITUNG:

GEG-Makkaroni in Salzwasser garen, auf einen
Durchschlag geben und mit kaltem Wasser ab-
schrecken. Semmelbrosel in Fett brdunen und
Uber die GEG-Makkaroni geben. Auf einer Platte
mit GEG-Sauerkirschen und GEG-Apfelmus an-

4 ERlotfel Semmelbrosel richten.

40 g Fett

‘. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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Sonntag Spargel in Eierkuchenteig - Blattsalat -
Salzkartoffeln : Stachelbeerschaumspeise,
Torte in der Pfanne mit Zitronenbutterkrem

Montag + Labskaus - Aprikosensuppe

Dienstag : Krdutersuppe - Gekochte Kartoffelknddel mit
Tomatentunke

Mittwoch :

Donnerstag:
Chr. Himmelfahrt

Freitag :

Sonnabend :

Stachelbeerschaumspeise

ZUTATEN:

250 g Stachelbeeren
100—150 g Zucker
2 Eiweif

Holléndische Tunke
ZUTATEN:

40 g Fett
40 g GEG-Weizenmehl
3/s Liter Brihe
oder Wasser
Prise Salz
Zucker
Zitronensaft
1 Eigelb zum Legieren

Wirsingpudding
ZUTATEN:

1000 g Wirsingkohl
40 g Fett

1 ERloffel Zwiebel
1/. ERloffel Petersilie
4 alte Brotchen

2—4 Eier

Salz

Wasser zum Einweichen

Semmelmehl
nach Bedarf

Fett zum Ausfetten
der Form

‘. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK

Wirsingpudding mit HollGndischer Sofie -
Salzkartoffeln -
geschmack -
Vanillegeschmack

Spargel und roher Schinken -
Rotwein-Kaltschale

Pellkartoffeln und Matjesfilet mit ausgelassenem
Speck -
Gemisesuppe * Ofenschlupfer mit Rhabarberkompott

25. Mai bis 29. Mai 1954

GEG-Gotterspeise, Waldmeister-
Tunke aus GEG-Sofienpulver,

Junge Kartoffeln -

Griefbrei mit GEG-Fruchtsirup

ZUBEREITUNG:

Die gewaschenen, geputzten Frichte in wenig
Zuckerwasser garen. Alles durch ein Sieb strei-
chen. Die durchgestrichene Flissigkeit mit dem
Zucker und dem steifgeschlagenen Eiweift zu
einer schaumigen Masse schlagen. In einer Glas-
schiissel die Speise zu Tisch bringen.

ZUBEREITUNG:

Aus Fett, Mehl und der angegebenen Flussigkeit
eine helle Mehlschwitze herstellen. Mit Salz,
Zucker und Zitronensaft die Tunke abschmecken
und mit Eigelb legieren.

ZUBEREITUNG:

Den Wirsingkohl gut waschen, schneiden, abwel-
len und gut abtropfen lassen. Sehr gut ausdrik-
ken und durch die Maschine geben. Die einge-
weichten Brotchen sehr gut cusdriicken. In hei-
fem Fett, Zwiebel und petersilie andiinsten und
die Brétchen zugeben. Alles so lange abbacken,
bis sich die Masse vom Topf I6st. Dann von der
Kochstelle nehmen, den Wirsing zugeben, Eigelb
unterrihren, abschmecken und nach Bedarf
Semmelmehl zugeben. Eischnee unterziehen, in
gefetteter und gebrdselter Form 1 Stunde im
Wasserbad kochen. Mit Hollandischer Tunke zu
Tisch geben.
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Torte in der Planne

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

300 g GEG-Weizenmehl Einen Knetteig herstellen, ausrollen, 3 runde

2 Eier Platten ausstechen und bei schwacher Hitze in

65 g Fett der Pfanne backen. Erste Platte mit Zitronen-

65 g Zucker Butterkrem und die zweite Platte mit GEG-Kon-

1 Prise Salz fitlre bestreichen. Die Platten aufeinandersetzen

1 Packchen und die Torte mit Gul Uberziehen.
GEG-Vanillinzucker

Bratfett

1 Glas GEG-Konfitlire

ZUTATEN ZUR ZUBEREITUNG:

ZITRONEN- GEG-Nachspeise Zitronengeschmack mit 10 EB-
BUTTERKREM 16ffel qusper verrUhren. Den Rest Wasser mit
knapp %/ Liter Wasser Zucker und GEG-Vanillinzucker zum Kochen brin-
2 Pdckchen gen, von der Kochstelle nehmen und die an-
GEG-Nachspeise geriihrte GEG-Nachspeise Zitronengeschmack
Zitronengeschmack unter Rilhren hineingeben und noch einmal auf-
125 g Zucker kochen lassen. Nach dem Erkalten die Speise
1 Pdckchen nach und nach zu der sahnig gerilhrten Margarine
GEG-Vanillinzucker geben.
250 g Margarine

Spargel in Eierkuchenteig

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

200—250 g Aus Mehl, Eiern, Salz und der Flissigkeit einen
GEG-Weizenmehl Pfannkuchenteig herstellen. Den geschdlten Spar-
2—3 Eier gel im Salzwasser garen. Das Fett in einer
Salz Pfanne zerlassen. Eierkuchenteig in die Pfanne
knapp /4 Liter Wasser geben und den Spargel hineindriicken. Den Eier-
und ' Liter Milch kuchen von beiden Seiten garen.
80 g Fett zum Braten
Fillung:
375 g Spargel
knapp !/ Liter
Salzwasser

Jawohl, der Kauf im KONSUM lohnt,
auch wenn man ganz woanders wohnt
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(Fiir die vitaminarme Zeit

Milch, Obst und Gemiise, die wertvoll-
sten Vitamintrager unserer Nahrung,
geben auch sehr wohlschmeckende Mi-
schungen fir den taglichen Tisch:

Spinatmilch

250 g frische Spinatbldtter sehr gut wa-
schen, durch die Fleischhackmaschine
treiben und durch ein sauberes Tuch
pressen. Den so gewonnenen Saft mit
1 EBlotfel Honig, dem Saft einer halben
Zitrone und /4 Liter Milch gut verquirlen
und sofort reichen.

Vitamine: A, B, C Kalori®h: ca. 325

Rote-Beete-Milch '

!/» Pfund Rote Beete putzen, durch die
Fleischhackmaschine treiben und durch
ein sauberes Tuch pressen. Diesen Saft
mit 1 knappen Teeloffel Honig und Zi-
tronensaft nach Geschmack vermengen
und mit /s Liter Milch gut verquirlen.
Sofort anrichten.

Vitamine: A, B, C Kalorien: ca. 290

v Karottenmilch

250 g Karotten putzen, fein reiben und
durch ein sauberes Tuch pressen. Diesen
Saft mit 1 EBl&ffel Honig und /s Liter
Milch gut verquirlen und sofort reichen.
Vitamine: A, B, C Kalorien: ca. 365
Fur eine Aufbaudidat bei Schwdche und
Rekonvaleszenz usw. kann an Stelle von
7 Honig Traubenzucker und an Stelle von
: 2k Milch Rahm verwendet werden.

2. Chicorée mit Schinken (ﬁf-’f!’fj clhende
Pl . :
eI Dlitzgerichte aus (Jogluet

Apfel-, Orangen-Joghurt

1 Apfel und 1 Apfelsine in dinne Scheib-
chen schneiden, einzuckern, den Inhalt
von einem Glas Joghurt mit etwas ab-
geriebener Zitronenschale und Zucker
kurz aufschlagen und dariiberfillen, mit
abgeriebener Orangenschale anrichten.

Bananen-Schokolade-Joghurt

Bananen in diinne Scheibchen schneiden,
mit geraspelter Schokolade vermengen,
den Inhalt von einem Glas Joghurt mit
etwas Zucker aufschlagen, dariiberfiilien
und die Speise mit Bananenscheiben
und geraspelter Schokolade verzieren.
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Beeren-Nufi-Joghuri

Beeren nach Geschmack, z. B. Johannis-
beeren, auch Konserven, einzuckern und
mit gemahlenen oder. gehackten Nuf}-
kernen vermengen, mit Zucker geschla-
gene Joghurt dariberfillen und mit
NuBkernen verziert anrichten.

Dariiber
frewen siel die Kinder

Gefiillter Nudelpudding

200 g Fadennudeln in 3/s Liter Milch mit
einer Prise Salz gar kochen, gut abtrop-
fen lassen, 80 g Butter mit drei Eidottern

4. Heringskartoffein: Die vergerichteten Heringe
werden in Streifen geschnitten

schaumig rihren, 100g Zucker dazu-
geben, die Masse unter die abgetropf-
ten Nudeln mengen, in eine gefettete,
22 cm grofie Ringform filllen und zu gold-
gelber Farbe backen. Aus der Form
stUrzen, einen Deckel abschneiden, das
Innere des Nudelkuchens aushchlen, ein
beliebiges Obstkompott (Steinobst ent-
kernen) dick einkochen, in die Hohlung
fullen, den Deckel dariberlegen. Den
Pudding mit eingemachten, haibierten
Birnen umlegen, diese mit im Wasserbad
aufgeldster Schokolade Uberpinseln und
die restliche Schokolade in die Mitte des
Puddings fullen.

Titelseiie: Gefiiliter Nudelpudding

UNIVERSITATSBIBLIOTHEK

Quarkauvflauf mit Reis

250 g Reis klar waschen, 1 Liter Milch
zum Kochen bringen, 50 g Zucker, 1 Stiick-
chen Zitronenschale und 1 Prise Salz
dazugeben, den gewaschenen Reis ein-
legen und im Wasserbad gar quellen
lassen. Nach dem Erkalten 250 g durch
ein Sieb gestrichenen Quark, 2 Eigelb,
50 g Sultaninen mit einer Gabel unter-
mischen, die zwei Eiwei zu steifem
Schnee schlagen, 50 g Zucker vorsichtig
unter den Schnee schlagen, diese Eiweif-
masse mit 2 Gabeln unter die Auflauf-
masse verteilen und die so hergestellte
Mischung in eine gefettete Auflaufform
follen. Etwa 40 Minuten bei guter Mittel-
hitze backen und heifs mit einem Frucht-
saft anrichten.

3 -~ "D‘r- £ "‘
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- und logenweise werden Kartoffeln, Herings-
streifen und Sofle in die feuerfeste Form ge-

fullt
Deliebte
dpeisen fiir die Soerren
Biicklingskartoffeln

1 kg Kartoffeln in der Schale in Dampf
garen, abziehen und in Scheiben schnei-
den. 500 g Blicklinge enthduten, entgra-
ten und in Stiicke zerteilen. In eine ge-
fettete, feuerfeste Form ein Drittel der
Kartoffelscheiben fiillen, darauf die
Halfte der Bicklingsstiickchen, das zweite
Drittel der Kartoffelscheiben, die andere
Halfte der Bicklingsstiickchen, zuletzt
die restlichen Kartoffelscheiben. Das
Ganze mit einer dicklichen Sofie, die
man wie folgt herstellt, ibergiefien:
60 g Butter erhitzen, 40 g Mehl darin
anschwitzen, !/2 Ltr. Milch hinzufiigen,
bis die Sofle nach kurzem Aufkochen




schén sdmig ist, mit
Salz und Petersilie ab-
schmecken.
Die Speise mit Semmelbré-
seln bestreuen, mit Butter-
flockchen belegen und im
Backofen etwa 3/4 Stunde
backen.

Chicorée mit Schinken

Gleichmdfiige Chicorée-
stauden von eventuellen
welken Stellen befreien,
den Boden jeder Staude
mit einem spitzen Messer
ausbohren, die Stauden
mit einem gehduften EB-
I6ffel Butter ungefdhr eine
halbe Stunde dampfen las-
sen, bis sie sich weich an-
fihlen. Hierauf jede gut
abgetropfte Staude in eine
Scheibe zarten, gekochten
Schinken wickeln, dicht
nebeneinander auf eine
feuerfeste Platte legen, mit
reichlich geriebenem

Schweizer Kase bestreuen,
den vom Ddmpfen der
Chicoréestauden verblie-
benen Satz mit einem EB-
I6tfel Mehl und Milch zu
einer gebundenen Sofie
autkochen, Uber die Speise
fillen und /s Stunde im
Backofen Uberbacken.

Getrbinke fiir die [
vitaminarme Zeit

Heringskartoffeln

3 Salzheringe sdubemn,

wdassern, in feine Streifen

schneiden. Aus 1 EBloffel

Fett und 2 EBléffeln Mehl

eine Mehlschwitze berei-

ten, zu einernicht zu dicken

Sofie mit Milch auffillen,

gut wirzen, Die feinge-

schnittenen Heringe und 1i/2 kg in Dampf

gekochte, geschdlte, in Scheiben ge-

schnittene Kartoffeln lagenweise in eine : TR :
gefettete Form schichtegr;'u, die Sofie dar- VRSN R
Uberfillen, mit Semmelbroseln bestreuen,

im Backofen hellbraun iiberbacken.

Rezeptdienst 3/53, Herausgegeben vom Verein
zur Férderung des Milchverbrauchs e. V., Frank-
furt a. M., Untermainkai 27/28.

VYerlangen Sie bei lhrem Milchhiéindler laufend
die weiter erscheinenden Rexept-Blétter!
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Vorschlige fiir die Weihnachtsbéckereil_

Braune Xuchen.

zZutaten:

1 kg Mehl, 250 g Sirup (Kuchensirup), 60 g Fett, 100 g Zucker, abgerie-
bene Schale einer Zitrone, 1 gehduften Teel. Zimt (Ersatz), 1 geh, Teel,
Nelken(Ersatz), 1 Teel. Cardamom (Ersatz), 1 Teel. Anis (gemahlen), 10 g
Pottasche.

Jubereitang:

Fett, Girup und Zucker werden erwirmt. Dann gibt man das gesiebte liehl,
die Gewiirze und die in wenig Wasser aufgelidste Pottasche zu pnd mischt
alles zu einem glatten Teig, den man diinn ausrellt, Pormen awisticht und
bel Mittelhitze bickt.

Falls Nisce, Mandeln oder Zitronat und Crangenschale vorhanden sind, so tre
gen sie gerieben oder kleingeschnitten zur Verfeinerung der Kuchen bei.

WeiBe Kuchen.

Zutaten:

1/2 kg Mehl, 250 g Zucker, 2 Eier oder 1 Ei und 1 Teel, Eilapstauschmittel,
60 g Fett( oder wenn vorhanden 40 g Butterschmalm), 1 Teel, Kuchengewiirz,
evtl, einige geriebene Niisse, Zitronenschale, 1/2 Packchen Eackpulver.
Zubereitung:

Fett, Zucker und das ganze Bi werden schaumig geriihrt, evtl. Eiaustausch-
mittel zugegeben, das in Wasser verriihrt wird, ebenfalls das Gewiirz und die
genhackte Zitronenschale. Das Mehl wird mit dem Backpulver gemischt und ge-
siebt und slles zu einem glatten Teig verarbeitet, den man gusrollt, aus?
dert oder Formen aussticht. Die Kuchen bestreicht man mit Milech und bickt
sie bei Mittelhitze.

Henigkuchen in der Kastenform,

Zutatens

250 g Kunsthonig oder Sirup, 250 g Zucker, 1 EBl. Pett, 1 Teel. Kuchenge-
wirz, evil. 60 g geriebene Mandeln oder Nisse, evtl., 75 g geschnittene
Sukkade, 1/8 1 Milch, 2 Eier, 650 g Mehl, oder halb Weizene und halb Rog-
genmehl, 1 Prise Salz, 2 Pickchen Backpulver..

“"""‘""“__-;._t‘u"_."]g: 4 -
§ Mehl wird mit dem Backpulver gemischt und gesiebt, Der Honig wird mi
m Zucker und dem Fett erwarmt, dann 133t man ihn etwas abkiihlen und vere
rbeitet alle Zutaten zu einem glatten Teig. Eine Kastenform legt man mit
efettetem Pergamentpapier aus, giost den Teig hinein und sdckt bei guter
Mittelhitze 1 - 1Y2 Stunden,

Pflastersteine,
Zutaten:

-> g Kuisthonig, 10 g Fett, 60 & ducker, 10 g Orangenschale, 20 g Man-
deln, 1 Teel. Kuchengewlirz, 1 Ei, 250 g Menl, 3 & Pottasche, 2 g Hirch-
hornsalz.

Zubereitung:

Das Mehl mit den Triebmitteln mischen und sieben, Honig, Zucker und Fetst
erwdrmen, abkiihlen l-«sen und mit allen sutaten vermischen, Aus diesem Teig
werden lange Rollen geformt, davon kleine Kiigelchen gedreht, die man in eirn
doppelte Pergamentbinde setzt, Die Pflastersteine werden bei guter Mittel-
hitze durchgetacken und nachher mit weillem GuB bestrichen,

Honigkuchen auf der Piatte.
Zitatent
250 g Kunsthonig, 100 g Zucker, 1 Teel, Honigkuchengewiirz, 1 Bickchen Back
pulver, 1 Ei, 1 kg Mehl.
subereitung:
Das gesiebte Mehl mit den Ge.wiirzen und dem Backpulver vermischen, Honig

- und Zucker gut erwirmen. Werin abgekiihlt, alle Zutaten gut durchriihren und
den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen, in Rechtecke aufteilen,
bei Mittelhitze backen, mit Zuckerguf bestresichen und noch warm in Stiicke
schneiden, 2

Hefekuchen e nmal auf kalt em Wege,

Zutaten: 1/2 kg Mehl, 40 @ Hetfe, oalz, 8C _ evtl:Jelnlge
Rosinen oder getrocknete, kleingeschnit aumen, abg:riebene Zitronen-
Schale oder etwas Zitronemessenz, evtl. einige geriebene Nusse, 1/4 1 Mileh

-%# . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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Zubereitung:

Das lehl wird in eine Schiissel gesiebt und mit der Hefe, die zs#rbickelt
mit Zucker und Mileh verriihrt wird, gemischt. Das P tt wird zerlessen und
mit Milch darunter geriihrt. Der Teig muB recht elastisch sein, Ir wird

in eine gebrilhte und mit Mehl ausgestreute Serviette gebunden und in eine
groBe Schiissel oder Eimer mit kaltem Wa:-er gelegt. Nach etwa 30 linuten
schwimmt der KloB auf dem Wasser, man nimmt ihn dann heraes, Nun wird der
Teig mit Zucker und evtl. Rosinen oder getrockneten, kleingeschnittenen
Pflaumen durchgeknetet und legt ihn in eine gefettete Kastenform. Bei erst
schwacher Hitze, spiter stirkerer, wird der Kucein 55 « 60 Ninuten g ebacke

Saftiger Gewlirzkuchen.

Zutaten:

1/2 kg Mehl, 1 Pickchen Backpulver, 20 g Fett, 250 g Zucker, wenn vorhande
50 g Kakaomischpulver, 200 g geriebene, rohe Mohrriiben, 1/8 1 Milch, fein-
geschnittene Zitronenschale, nach Ge:chmack etwas Pfefierkuchengeviirz,
Zubereitung:

FPett, Zucker und Gewlirz werden gut miteinander verru rt, dann gibt man

die Moarriiben hinzu und danch das mit dem Backpulver gemischte und ge-
silebte Melsl abwechselnd mit der Fliissigkeit. Die kleingeschnittene Zitro-
nenschale wird zuletzt in den Teig geriihrt, Er wird in eine gefettete, mit
Paplerfutter ausgelegte Kastenform geflillt, Backzeit 60 - 70 Minuten bei
schwacher Hitze,

Plédtzchen mit Hefe.

Es kiinnen auch Pldtzchen mit Hefe gebacken werden, Im frischen Zustand sind
sie allerdings etwas hart, sie werden jednch miirbe, wenn man sie einige
Tage in einem Porzellangefidfl aufbewahrt,

Miirbeteigplitzchen (Essigplatzcien)

Zutaten:

250 g Mehl, 100 g Zucker, 30«40 g Fett, 2 0 g Hefe, 2 EBl. Lssiz,

Wasser.,

Zubereitung: Das Mehl wird auf ein Brett gesiebt und in der kitte eine Ver=
tiefring gemacht, Inc diese gibt man Zucker, die zerbréckeie Hefe, Essig

and Wasser und verarbeitet al.es zu einem geschmeidigen Teig, der aus-
gerollt wird. Der Teig braucht nicht zu-gehen, Man sticht Formen asus, setzt
sie auf ein gefettetes Blech und bickt sie bel Mittelhitze,

Roggenmehlplétzchen.

Zutatent Zubereitungs

150 g Regienmehl Roggen—- und Weizenmehl werden miteinander vermischt
50 g Weizenmehl und auf ein Brett resiebt, In eine Vectiefung gibt

30 g Zucker man dietibrigen Zutaten (die Hefe wird zerbrickelt)

1 Ei verknetet allzs zu einem glatten Teigz und rollt ihn
30 g Fett aus, Der T.ig braucht nicht zu gehen, Dann ri#dert man
15 g Hefe formen aus, die auf ein gefettetes Blech gesetzt
Pfefferkuchengewiirz und bei Mittelhitze gebacken werden.

etwa 5 EG1. Milech,

Platzchen ohne Rett.

Zutatens 250 g Wehl, 20 g Hefe, g Zucker, Vanillezucker oder Zitrone,
1 Ei, 1 EB1l, Eiraustauschmittel, I Wasser oder Milch,

Zubereitung:

Das Mehl wird auf ein Brett gesiebt und in der Mitte eine Vertiefung ge-
macht, in die man Zucker, Ei, Flissigkeit, Gewlirze und die zerbrockelte
Hefe gibt. Man verarbeitet slles zu einem geschmeidigen Teig. Dieser
braueht nicht zu gehen, Man rollt ihn aus, sticht Forman aus, die auf ein
gefettetes Blech gesetzt werden und bei Mittelhitze gw#backen werden, Die
Plédtzchen miissen unbedingt einige T.ge liezen, sind aucih dann noch etwas
hart, aber im. Geschmack sehr gut,
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