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Das Warenzeichen

„Ein heller Kopf
hat sich bewährt und unter Tausenden von Marken, welche
jährlich augemeldet werden, iet wohl keines ne bekannt
geworden wie dieses. Die auffallende Zeichnung and der
tiefe Sinn machen dioses Zeichen unvergeßlich.

Die „Marke Oetker' ‘ verbürgt beete Qualität zu
billigstem Preise, und diesem Grundsätze verdanken

Or. Oetker’s Backpulver
Dr. Oetker’s Vanillinzucker
Or. Oetker’s Puddingpulver

etc . etc.

ihre große Verbreitung.
Viele Millionen Päckchen werden jährlich verkauft

und helfen den „hellen" Hausfrauen, nahrhafte Speisen
in kurzer Zeit auf den Tisch zu bringen. Manche Stunde
ist erspart , Viel Mißmut über das schlechte Auf gehe* der
Kuchen ist vermieden worden.

Die Kinder fronen sich, wenn die Mutter einen
Oetker-Gugelhupf hackt, und in der Kinderstube gibt es
nichts Besseres als einen Oetker-Pudding mit frischen oder
eingemachten Früchten oder Fruchtaaft

JWar achte beim Einkauf darauf , die echten

Fabrikate von Dr. Oetker zn erhalten , da oft mInder¬

wertige Nachahmungen an geboten werden.



Dr . Oetker 's
f*w

für

Mehlspeisen und
Bäckereien
sind für jede Familie

von größter Wichtigkeit , weil die nach
diesen Vorschriften bereiteten Mehl«
speisen 11. Bäckereien niemals mißlingen,
sondern infolge ihres vorzüglichen Ge¬
schmackes und wegen ihrer leichten
tlerstellungsweise überall und immer
wiederden Beifall der Hausfrauen finden
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Dieses Büchel

enthält auf Jeder Seite etwas Wichtiges.

Man gebe ihm dabei in der Küche
ttaen Platz, wo es jederzeit zur Hand ist.

Man streiche sich ferner die Rezepte
an, die einem besonders Zusagen, probiere
sie zuerst ; aber nach und nach mache
man auch alle übrigen Bäckereien» Torten
«sd Mehlspeisen,

'£m
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Or. Oetker’s Backpulver.
Backpulver und Hai« haben das Zweck, das Aufgebern

dee Teiges xu bewtrfcem. bifolgedeanea das Gab&ok lockst
nd pxrös wird

Durch Hinzufhgen vea Hefe oder Germ zum T<*
feilt darsalbe la Gärung Uber; dadurch entstehen Koblm»
ahure und AÄ üftnL. Ihf*# wiclieo bei dein Raekprozefi « l
entweichen , w«nl «n hierau aber durch die zlhn Beschaffen¬
heit des Teitre* vehinlert und dehnen Ihn infolge astnat
Elasti/iixt aus. Lauem sie ihm eine sch »ammartig » Beschaften-
heit verleihen.

Das so gelockerte Gebäck Ist isicMer xerkaubar , btatrt
den Verdauung' î tften «im  gröäera Oberfläche sum Angriff
dar and wird besser aua^ antzl als feste, betiahtmgswslat
kleistanrtigt ' NnhruGgsmRSAl.

Doowelbeia Zweck wie die Refe erfüllt das B * <b
p n 1▼e r. ist aber der Haft aas folgenden Gründen vorzaziehen.

Bei dar icrettunÄ eines Hefenteiges ist es zu» Qa*
lingen des Geltkeks unbedingt notwendig, daf alle Zn taten
lauwarm sind and der Teig in einum wannen Raum her»
fest«11t wird. Der Teigt»nß dann noch cum Aufgabenbis 3 Stunden in dem warmen Sann stehen uod kann
hierauf erst gebacken werden.

Rate kann man im Haushalt nicht 'vorrätig halten , 4a
dieselbe nur ganz frlseh  zu gehrauchen ist , andernfalls
mißlingt das Gebäck. Diene Nachteile der Hefe hat da«
Backpulver nicht . *

Bei Verwendung von Backpulver braucht man aal
die Temperatur keine Rdekslcht *u nehmen , ob aa warnt
oder ka>t ist. spielt bei dar Bereitung des Teiges keine 11* 11%
Nachdem dereorfb* fertig 1*4, kann er eofort gebacken trsrHmu

Backpulver kann man 1m Haushalt Im mar vorrätta
halten , trocken aofbewahrt hllt sich daaselbe unbegrenzte Zes|
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hin weiterer Vorteil bei Verwendung von Backpulver

ist de’V, daß man an Eiern sparsr». kann , wes ja während
der eieraimen Zeit von WidiÄ^ .c.l ist, AHe mit Backpulverbereiteten Backwaren sind außa?erdentlicU leicht verdaulich
■und wohlbekömm lieh, eie kiinaen sofort gegessen werden.

Wenn man naefa folgenden Angabe* arbeitet , so miß¬
lingt das Gebäck niemals.

Auf '/* ke Mehl rechnet man ein Päckchen
Dr. Oetkers Backpulver, Das Backpulver wird erft dem
Mehl gemischt und dann mSglich t̂ auch noch gesiebt.Nachdem alle Zutaten , wie Butter , Zur har, Eier, Mlfch nsw.
Innig miteinander vorrührt sind, fügt man aliroSWlcü tSa«
mit aem Backpulver gemischt « Mehl hinzu. Man rührt so lange
mit einem flachen Holzlöffel, bis der Teig eine gleichmäßige
Konsistenz angenommen hot tmd dick vom Büffel fließt. Da
die eine Sorte Mehl mehr Flüssigkeit verlangt als die andere,
so nehme man Je nachdem etwas mehr oder weniger Mehl•Odor Milch, als ln den Rezepte» angegeben Ist.

An Steile von Butter kann man Jedes andere Fett veir»
irenden . zum Beispiel auch gute Margarin oder Fliauzentert.

Nimmt man zu den Bäckereien oder MehlspeisenWeniger Eier, besonder» in der teueren Winterszeit , eo
nehme man etwas Backpulver mehr. Ein halbes Päckchen
Backpulver ersetzt 8 bl» 4 Ei ersehnte ln der Triebkraft.

Alle Formen für Kuchen und sonstiges Backwerk
Streicht man mit einem in geschmolzene Butter getauchten
Pin»ei gehörig ans und streut sie dann mit geriebenen
Semmeln (Semmelbrösel) oder Zwieback oder gehackten
Mandeln ans, damit sich das Gebackene später leichtIselöst,

Bäckt man kleines w&flee Gebäck auf einem Blech, so
bestreicht man letzteres mit Butter and verreibt dieselbe
«alt welchem Papier, ebenso kann man das erwärmte Bleck,■it Wachs einreiben.

Backpulver wird nicht allein fßr Kuchen etc. verwende^
•endern auch («Ir Mehlspeisen aller Art» wie Eierpfannkuehen,Kraut en, Knödeln. NocWln , Schmarren, Dalken. Strudeln,

| Aufläufe. Köche, Torton usw„ welche dadurch lockerer, größeriftsd leicht« ' verdanlish worden,
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Ügenscteften eines guten Backpulvers.

Die Macht der Gewohnheit Ist groß und so gibt «
such noch heute eine große Anzahl Haueireneu , welche die
alte Backmethode mit Hefe oder Genu beibehulten haben.
Sie haben wohl früher auch einmal eineu Versuch mit Back¬
pulver gemacht , aber der Kocuen war nicht ao/gegangenj
hatte eine grau » Farbe und schmeckte nach Natron . Sia
kehl ten also wieder zur Hefe zurück. Es ist nämJkh eta
großer Unterschied zwischen Backpulver und Backpulver.

Dr. A. Oetker,  Bielefeld , war der erste , weicher es
verstand , ein Backpulver herzusteikm , welches die eben,
erwähnten schlechten Eigenschaften nicht hat . ‘

Alles Backwerk, weiches mit dem echten  I >r. Oet¬
kers Backpulver  bereitet wird. Ist sehr locker und oorös,
hat eine schone Farbe, schmeck ausgezeichnet , ist leicht
verdaulich und bekömmlich und hält sich lange Zeit frisch.

Dr. Oetkers Backpulver ist nach wissenschaftlichen
Regeln zusammengesteilt . wird aus den besten Rohmaterial lea
bereitet und hat stets dieselbe Zusammensetzung und die¬
selbe Wirkung. Es hält sich, trocken aut bewahrt , unhe-
S-enzte Zeit. Das beste Zeugnis für Dr. Oetkers Backpulvert sein großer Verbrauch , welcher noch täglich wächst
Natürlich wird auch viel versucht , das echte Dr. Oetkers
Backpulver nachzuahmen . Aber alle diese naehgeahmtea
Backpulver weise man zurück und verlange immer,
das echte Backpulver von Dr . Oetker,  denn,
au/ dieses kann man sich verlassen , da es das beste Ist

In diesem Büchlein gelangen die ersten Friedens-
rezepta zur Ausgabe. Sie eenreiben sbhon wieder gute und,
reichlichere Zutaten vor, ohne außer acht zu lassen, dal,
heute mehr wie ie Sparen und Blateilen die Aufgabe der,
Hausfrau , Küchln etc. Ist Da dies Büchlein ohne Berechnung
abgegeben wird, bitte ich am freundliche Mitarbeit durch,
Bekanntgabe von Wünschen. Verbesserungen , neuen guten.
Rezepten und danke hieftlr schon lm rornlnein . /

Dr. A. Oetker 1
hSttM tflr U «b« «hMBt 1

- - . jfrctg ilm - «nd tfafaraittoiYvztfe,̂



1. Feiner Gugeltiupf.
13 dkg Butter, Uargarin oder Pflanzenfett, 8 Bier,

10 dkg Zucker, 30 dkg Mehl, 6 Eßlöffel Milch, etwa» Salz,
*L Päckchen Dr. Oetkers Backpulver, etwa« Dr. Oetkers
VaniHinzucker« Butter, Margarin oder Pflanzenfett wird in
einem Weidling abgetrieben, dann wird 1 Eidotter, 1 Rfllöfftl
Mehl, 1 Eßlöffel Zucker hinzugelugt und dies unter fort¬
währendem Röhren so oftmal wiederholt, bis das Material
verbraucht und der Teig vollkommen glatt gerührt worden
Ist. Inzwischen kommen nach Erfordernis Je 1 Löffel kalte
Milch, aulgelöste Kondensmilch oder aufgekochte, ausgekühlte
Trockenmilch, 1 Messerspitze Dr. Oetkers VanlUlnztJokeroder
etwas Zitronengeschmackhinzu und zum Schluß der Schnee
der drei Eiklar. Hierauf wird das Backpulver leicht darunter-
gerilhrt und der Teig in eine Gugelhupfforc» gegeben, die
vorher mit Butter gestrichen, mit Mehl bestaubt oder mit
Bröseln ansgestreat und mit Mandeln belegt wurde. Nicht
„gelien lassen“, sondern sofort ln gut geheizter Röhre etwa
1 Stunde lang backen und während der ersten Viertelstunde
mit einem Blatt Papier bedecken.

2. Wittelfeiner Gugelhupf.
15 dkg Fett, 15 dkg Zucker, 8—4 Eier, 60 dkg Mehl,

1 Päckchen Dr. Oetkers Backpulver, Salz, V*—V* Liter Milch,
Rosinen »ach Geschmack. Zubereitung wie bei feinem
Gugelhupf.

3. Einfacher Gußoihupf.
5—6 dkg beliebiges Fett, 1 Eidotter. 1 ganze« Bl

V, kg Mehl, 1Prise Salz, V, Liter Milch, aufgelöste Kondensmilch
oder aufgokochte, ausgeKÜhlte Trockenmilch oder Wasser
2 Eßlöffel Zucker werden im Weidling sehr gut abgeschlagen
und 4—6 dkg Rosinen und 1 Päckchen Ehr. Oetkers Back¬
pulver hinzugefügt Der Teig wird in «te« Wettete , mit
Aiehl oder Bröseln ausgestreute Gugeihupfiorm gegeben und
bei mäßiger Hitze langsam gebacken. (Für 10—12 Personen.)
Man kann  auch weniger Rosinen nehmen oder fehlen lassen.



4»Sfttfter-Gogettitmf,
Man treibt 10 dkg Butter «der gute Msrg&riu flaumig

mb,  rührt aach und Bach 2 Dotter, 1 ganzes KL mit 12 dkg
Zocker, 2 Löffel Ruin, 6—8 Löffel Milch und 24 dkg Mehl eis
und schlägt alles gut ab, gibt, wenn der Teig fein ist, 1 Päck¬
chen Dr. Oetkers Backpulver dazu. Man senlägt alles noch*
IQals ah, füllt don Gugelhupf ln eine wehlgobuttorte Form *
stellt ihn gleich io die Röhre und bäckt ihn nicht zu heiß, «
Wenn derselbe ausgckiibit ist, wird er mit oinem Schokolade* *
guS ttteigoseen.

5. S3ckfnkacfien. '*
10 dkg Butter oder gute Margarin, 10 dkg Zucker, *

8—4 Eier, 25 dkg Mehl, 1 Päckchen Dr. Oetkers Backpulver, *
4—8 Eßlöffel Milch, 7« Zitrone, 1 Prise Salz. .

Zubereitung : Butter . Zucker, Salz. Eigelb und 1
Milch rührt man schaumig und fügt nach und nach das mit •
dem Backpulver gemischte und durchgesiebte Mehl hinxo. ,
zuletzt rührt man das zu Schnee geschlagene Eiweiß und
das abgeriebene Gelbe einer halben Zitrone unter die Masse, t
füllt diese in eine mit Butter ausgestrichene Form und bäckt
den Kuchen rund */* Stunden . Dieses Gebäck ist sehr leicht
verdaulich für Kinder und Kranke. Alle für den Körper not- *
wendigen Nähwtofle sind in ihm enthalten . Läßt man solch «
ein Btück Kuchen iu warmer Milch zergehen, so eigibt dies
eine re rzü gliche Speise für kleine Kinder.

Der Beekinkuchen kann auch sofort, nachdem ©r so»  *
dem Ofen genommen ist, gestürzt und ab „Warmer Pudding" «
mit einer Wefsneiuuunsance aufgetragen werdest. w *

$. Biskuitkuchen, ^
4 Eier, 20 dkg Zuck« ; */■ Päckchen Dr. Oetkers Ya-

«Khszucker, 20 dkg Mehl, Vi Päckchen Dr. Oetker» Back* ,pro!ver, etwas Salz.
Zubereitung : Bier, Zocker, Yanittlnzucker und 9

Sab werden schaumig gerührt , daun nach und nach das mit „
dem Backpulver gemischte Mehl hiuzugetan . Die fertige Masse «
wird hi eine mit Butter arwgestriebene Form gefüllt und bet r »
«Äßiger iDbe etwa % Stunden gebacken. «o
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7. Gssundheitskuchea.

6 dkg Butter oder Margarin, 10 dkg Zucker , 3 Eier
25 dkg Mehl, 1 Päckchen Dr. Oetkers Backpulver, etwas
felngeschnittene Zitronenschale , G Eßlöffel Milch, etwas Salz.

Die Butter oder Margarin treibe gut ab, gib Zucker,
Salz , Eigelb. Milch und Mehl, dieses mit dem Backpulver
gemischt, hinzu um^ zuletzt die Zitronenschale und den Eier-
r.chnee. Fülle die Masse in die gefettete Form und backe den
Kuchen in etwa */t Stunden.

Dr. Oetkers Oesundhoitskuchen ist sehr leicht verdau¬
lich für Kinder und Kranke. Alle für den Körper notwendigen
Nährstoffe sind in ihm enthalten.

S. Zwieback.
Wird wie Gesundheitskuclien , jedoch nur mit */* Päck¬

chen Backpulver , bereitet und in Brotform gebacken . Wenn
gebacken und ausgekühit , in Scheiben geschnitten . Diese
werden ruf boiden Seiten geröstet.

9. Stollen.
10 dkg Butter oder Margarin , 3 dkg Welnberl, 8 dkg

Rosinen , 6 dkg Zucker, \lt Liter Milch, 2 Eier , etwas Salz,
’*/, kg Mehl, 1'/* Päckchen Dr. Oetkers Backpulver.

Die Butter wird abgetrieben und mit den Weinborin,
Rosinen . Zucker, Eiern, Milch und ’/* kg Mehl, Salz zu einem
weichen Teig gerührt . Ein weiteres ljt kg Mohl mischt man
mit dem Backpulver, arbeitet es mit dem weichen Teig durch
und formt daraus einen länglichen Kuchen, welcher 1 bis
iv . Stunde bei gutem Feuer gebacken werden muß.

10. föilchbrot.
1 kg Mehl, zirka 7,—*/« Liier Milch, 2 Eier, 5 dkg

beliebiges Fett , 6 dkg Zucker, eine Prise Salz. Zitronenschale
.Und- einige Rosinen. Man rührt aus diesen Zutaten einen
Teig , gibt 2 Päckchen Dr. Oetkers Backpulver trocken (durch
•in feines Sieb) hinzu, arbeitet nochmals gut durch , formt
jeln Brot, legt dies in eine gut befettete Bleohform, läßt o*



JO Minuten stehen. Dann bückt man das Brot bei guter Hitze
zirka 1 Stnndo in der Röhre. Es kann obenauf mit Eiklar
oder Milch bestrichen werden. Anstatt Milch kann aufgelöst«
Kondensmilch oder aufgekochto, ausgektihtto Trockenmilch
verwendet werden.

11. Erdapfe 'brot.
V, kg Melii, '5—8 dkg beliebiges Fett , G—8 dkg Zucker,

1 ganzes Ei ode- ein Dotter, 1 . • Liter Milch, 2 mittelgroße,
gekochte , geriebene Erdäpfel, Salz, Zitronenschale , 1 Päckchen
Dr. Oetkers Backpulver und Rosinen nach Belieben.

Diese Masse wird auf dem Brett sehr lang und fest
durchgoarbeitet , in Gestalt eines !>aibes oder Weckens in
einer Wetteten Fern bei gutem Feuer gebacken . Man kann
sio auch auf einem Backblech backen und vor dem Backen
mit Eiidar bestreichen.

12. Salzburger Schnecken.
6 dkg beliebiges F ;tt wird im Weidling abgetrieben

nnd nach lind" nach dazagerührt : V4 kg Mehl, 1s Liter Milch
oder Wasser , 1 ganzes Ei, 1 Eßlöffel Zucker, etwas Salz und
1 Päckchen Dr. Oetkers Backpulver.

Der Teig wird ausgewalkt , mit einer Fülle aus Zimt,
Zucker, Rosinen oder V/einberin bestreut , zusammengeröllt,
in Stücke geschnitten , diese flachgedrückt, in das Backblech
mit der Windung nach oben gelegt und wenn sio gebacken
rnnd, mit gesponnenem Zucker übergossen.

13. Streuselkuchen.
dO dkg Mehl, 6 dkg Margarin oder ein anderes Fett,

8 dkg Zucker, 2 Eier, 1 Päckchen Dr. Oetkers Backpulver,
1 Prise Balz, V4 Liter Milch.

Streusel : 12 dkg Margarin, 12 dkg Zucker, 12 dkg Mehl.
Man macht einen ziemlich weichen Teig, den man auf

das bcMtete Blech flngerhoch aufstreicht und mit Streusel
dicht bestreut . Das Streusel bereitet man , indem man Fett,
Zucker und Meid abknetet . bis es sich bröselt. Zur Verbes¬
serung können 2 dkg febugoschnittene Nüsse oder etwas Zimt
beigefügt werden.



10
1 14 . Wespennester,

Derselbe Teig wie hei Salzburger Schnecken «M
• » gewalkt, mit einer Fülle aus feingesehiilttenen Pflaumen,
Kletzen, Feigen, Zucker, Zimt oder Kakao bestreut , ln Stücke
geschnitten . Diese werden zusammengerollt» mit Fett be¬
strichen und nebeneinander in einer bestrichenen Pfanne ge*
backen.

13. Buchtelfi.
6 dkg Butter oder beliebige« Fett werden im Weidling

abgetrieben , nach und nach kommet, hinzu : etwas 8&lc,
V. Liter Milch, V«kg Mehl, 1 ganzes Ei oder ein Eidotter,
1 Eßlöffel Zucker, zum Schloß 1 Päckchen Dr. Oetkers Back¬
pulver . Der Teig wird sofort in kleine Stückchen geteilt , dl«
man mit der Hand platt drückt , mit Powffti. Mohn oder Mar¬
melade füllt und wieder schließt. Diese Buchteln legt man
eng aneinander in ein mit Butter bestrichenes Blech, indem
man diese selbst auch bestreicht bäckt sie in heißer Röhre
und bestreut sie mit Staubzucker , dem man ein Löffeichen
Vanillinzucker belauscht.t 15. GebackenêSuse.

Derselbe Teig wie zu Buchteln wird etwas weicher
J gehalten, löffelweise in heißes Fett eingelegt und goldbraun
Sebacken. Man bestreut die Mäuse noch heiß mit Zucker;em man Zimt beimengen kann.
! 17. Preßburger Mohnbeugel.
1 Man verarbeitet auf dem Nudelbrott 10—15 dkg Butter
oder Margarin mit 90 dkg Mehl, 1 Eidotter . Salz, 4—6 dkg
Zucker und 1 Päckchen Dr. Oetkers Backpulver . Der Teig
wird ausgewalkt , in viereckige Stücke geschnitten , mit nach¬
stehender Masse gefüllt, zu Beugeln geformt, mit Eiklar be¬
strichen und auf einem mit Fett bestrichenen Backblech in
ziemlich heißer Röhre gebacken . x

Fülle:  Vi« Liter geriebener Mohn wird ln 5 Ag Fett
»geröstet , V« Liter Milch oder Wasser, 14 dkg Zucker,
Zitronenschale und etwas Zimt eingerührt und aufgekocht Man
kann den Zucker auch durch Honig ganz oder teilweise ereeaan.
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18. toftburger Nuftldpfet.

Wird wie Preflburgcr Mohnbeugel bereitet , ln Stück«
geschnitten , die mit einer Nußfülle belebt und au Kipfeta
geformt werden. Man kann letztere nach Beiieben größer
oder kleiner machen. Nußfülle : 14 dkg geschnittene Nuss«
werden in gesponnenem Zucker aus 14 dkg Zucker und
V1# Liter Wasser eingerührt , mit Zimt und Zitronenschale
vermischt , —

19. Ksstanienkipferl.
- 12 dkg Butter oder Mar garin . 32 dkg Mehl, 2 Eidotter,

Salz, 1 Eßlöffel Zucker, ctw&3 Zitronenschale , 1 Päckchen
Dr. Oetkeiy Backpulver, einige Löffel Milch oder Wasser
werden auf dem Nudelbrett geknetet . Au3 diesem gut ver¬
arbeiteten Teig werden kleine Kipferl geformt , die man
mit nachstehender Masse füllt, in mäßig heißer Rühre bäckt
und vor dem Anrichten mit Zucker bestreut . Fülle : l't Kg
geschälter Kastanien kocht man, stößt sie fein, verrührt ela
mit kalter M'lch und gibt etwas Honig, eventuell statt des¬
selben gesponnenen Zucker darunter . Die Kipferln können
auch statt mit Kastanien u lt Marmelade oder einer Nufi-
masse gefüllt werden,

26. Topfengoiatsciiea.
Der gleiche Teig ■wie zu Kastanienkipferin oder zu

Mohnbeugeln wird ansgewalkt , in «juadratweha Stücke ge¬
schnitten . Diese werden mit fristender Topfen mas>e gefüllt,
die 4 Ecken gegen die Mitte zupammengeschlagen . mit Rl-
tlar bestrichen und auf einem Ijcfetteten Blech in der Röhr»
gebacken . Topfen fülle: 4—5 dkg Butter oder Margarin werde»
abgetrieben , 10 dkg Zucker, */4 kg geriebener oder passier¬
ter Topfen, Zitronensaft und -Schale, nach Belieben auch
Rosinen, 1 Eidotter und 1 Eiklar , zu Schnee geschlagen*
•Ingcaiischt,

21. fefal im Schlafrock.
30 dkg Mehl, 10 dkg Margarin oder F̂ &nzenfeti,

10 dkg Zucker, 1 Ei, etwas Sak , 6—8 . iöffel Milch, 1 Päck¬
chen Dr. Oetkers Backpulver. Anstatt Milch kana Wasser
vsnrendet werdon.
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Man nacht einen gut abgearbeiteten , nicht tu festen

Teig , walkt ihn aus , schneidet oder radelt quadratische Stücke,
belegt jedes Stück mit einem kleinen, entkernten , geschälten,
aber ganz gebliebenen, in Zuckerwasser überdfmsteten Apfel,
steckt die vier Teigzipfel mit einer Gewürznelke zu. Man
bestreicht die Formen mit Elklar, le^ t sie auf .ein bufettetes
Blech und backt sie zuerst im kühJon, apäter heißen Rohr
und bestreut sie mit Zucker.
! 22 . Apfelstrudel.

80 dkg Mehl. 6—8 dkg Margarin oder ein andere«
Bett, 6 dkg Zucker, 1 El, 1 Päckchen Dr. Oetker« Back¬
pulver . 1 Prise Salz, ’/• Liter Milch. Auf dem Nudelbrett
wird ein Teig geknetet , wie Butterteig abgeschlagen und
eine halbe Stunde rasten gelassen . Man walkt ihn */, cm
dick aus, belegt die Mitte dos rurechtgeschnitteneu Vier¬
ecks mit gespaltenen Aepfeln, streut Zucker, Zimt oder Ro¬
sinen nach Gesclimack darauf , legt die Teigränder darüber,
macht aus dem restlichen Teig eine gitterartige Verzierung
darüber , bestreicht den Teig mit Eiklar und backt den Strudel
langsam ln der Rühre. Mit Zucker bestreuen und in Stücke
schneiden.

23. FrQchtcnstrudel.
Der Strudel wird wie Apfelstrudel hergestellt , nur mit

folgender Fülle belegt : 15 dkg Dörrpflaumen, entkernt und
kleingeschnitten , 10—15 dkg klelngescbnltteno Felgen,
10 dkg getrocknete , kleingeschnittene Aenfehpalten , in Wasser
geweicht oder aufgekoefct, werden mit 12 dkg gesponnenem
Zucker vermischt . Man kann nach Geschmack geriebene Schoko¬
lade oder Kakao dazugeben, auch grobgehackte Nüsse, Hasel¬
nüsse oder Mandeln und statt Feigen gedörrte Birnen verwenden,

^ 24. Wohnst ru de!.
Der Teig wird ■nie zum Apfelstrudel bereitet , ausge¬

walkt . mit MAhn fülle bestrichen , zusamraengerollt , auf einem
befetteten , mit Eiklar bestrichenen Backblech gebacken.
Fülle : 15—20 dkg gemahlener Mohn wird in V« Liter Milch
oder Wasser gekocht , läßt daun 4—5 dkg Butter oder Mar-
carin und 8—10 dkg Zucker mit aufkochen und dann auskühlen.
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25. ICeyuzinerstrutie}.

Teig und Fülle nie zum Früchtanstrudel . Man kann
Jedoch die Fülle auch blöd aus Pflaumen und Birnen machen
und etwas Rum beifügen. Nachdem man den Teig zu einem
Viereck ausgewalkt hat , läijt man an einer Längsseite einen
schmalen , an .der anderen einen breiten Streifen frei, belegt
die Mitte mit Fülle, schlägt zuerst den schmalen , dann den
breitd &dTeigstreifea darüber , so daß obenauf eine gerade
Fläche entsteht , die nach dem Racken und Ausküh ja mit
Schokoladeglasur überzogen wird. Eine sehr feine Mehlspeise.

26. Sandtorte.
T dkg Butter oder Margarln , 3—4 Dotter, 16 dkg

Zucker und Schale von */*Zitrone , 25 dkg Mehl. '/„ —*/• Liter
Milch, 1 PäGkchen ür . Oetkers Backpulver , Schnee von
8—4 Eiklar,

Die Butter wird abgetrieben , Dotter and Zucker dazu*
gegeben , sodann Zitronensaft und Schalo, Milch und ein
Teil des Mehles. Das übrige Mehl wird mit dem Backpulver
vermischt und mit dem fastgeschlagenen Schnee vermengt,
Man gibt die Masse ln eine gut befottete, bestaubte Torten»
form und backt sie bei gleichmäßiger , guter Hitze ln der
Rühre. Langsam auskühlen lassen und mit Zucker bestreuen.

27. Marmorkucto«.
7 dkg Margarin oder Butter , 8 Dotter, 15 dkg Zucker,

Zitronensaft uud Schade, 25 dkg Mehl. Milch, 1 Päckchen
Dr. Oetkers Backpulver , 8 Eiklar Schnee , 8 dkg Kakao oder
Schokolade . Der Kuchen wird wie die Sandtorte vorbereitet
wenn die Masse fertiggerührt ist ln zwei gleiche Teile geteilt
Ein Teil wird mit Kakao oder geriebener Schokolade dunkel
gefärbt . Man gibt von der lichten uud dunklen Masse ab¬
wechselnd Je einen Löffel voll ln die hefetteta , bestreute
Tortonform, bis alles aufgebraucht Ist. Nun wird der Kuchen
bei guter , gleichmäßiger Kitze gebacken , langsam ausge»
kühlt , mit Zucker bestreut oder mit beliebiger Glasur übe>
zogen. *



n . fffifeletteifc.
4 Äer , S& £tg Socker, 35 dkg VfeM, W dkg* Rnttav

«dar Msrgarta, etwa» Dr. Oetkern Vanßtatacker . 1 Pftebefce»
Dr. Oetkers Backpalrw . B—9 dkg  Mandela oder Nttas* «ad
9 dkg  Hcgehracker.

Bs wird vcn d*n 4 Bikiar Sehne« geschlagen ^ di»
Dotter and der Zocker samt YaBiKnaucker «Jngemengt . di«
nertassena laawaras« Rätter and 4m derehgesirbte . öft Bsck-
ptriver wermiechto Mehl d&zagegsben . Di« Mas«« wird in
•teer beffetteten, mti Mehl bestaubten Form bei (rfeirhmäßi-
ßtr Hitze ttbcrbacken, mit gr̂bgehacfcten Mandeln oderBesen und Hagel zucker besternt and fertiggebacken.

29. KJgieffct'ehes.
40 dkg Mehi, 1 Päckchen Dr. Oeike» Backpubr« ;

IC dkg. Butter oder Margarin, 20 dkg ZueW , V* bis Liter
lb ich, 3 Eier. 5 dkg R<Minen. 5 dkg W©SnS**rl. */» Päckchen
Dr. Oetkers VaniJFinzwker, etwa« Sab . IM* Hotter oder Mar-

J wird «whaumig gerührt , Zoeket, VnciBtnzueker, Dotter,
3Ricft und Mehl mit dem B&ekpulT r̂ gern Wirt , Kosinen und
'Veinberi. Sr-ls und zuletzt der Schnee rcro dein Eiklar eln-

backu die Mwwe in einer befstteten Fora•tv. Stander.
39; gffe &Mfeefl,

BO dkg  Mehl, 6 dkg Margarin oder Fett , 3—8 dkg
Sacker , 1 RL l Päckchen Dr. Oetker» Backpulver, 1 Prias
$*&. 4—5 ‘Ldfei Mlkh oder Vi•****. 1 W Aepfsi. 4—6 dkg
Zocker, Zimt. Man » acht au« der halwa Masse einen
FWekea. Bigt Hin auf »in bestrwataä Birefe, belegt Hm mit
Acpfaln (nach Geschmack auch mit dm Schate, fein g«*
aabaJtten. rehcbelt ). streut Zuck*r, Zitat mad  Roh  Inen dar-
Bh««, macht aus der ander«« Kaufte de« ? *tgve ein« zweit«
IWigpiatt» «der ein Gitter darüber and backt des Kochen
kwgteTn batihaflg % Stunden.

Maa kann dtean Kudb«n auch mit &teer Mannatad«
artl Gitter machen.
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31.

12 4kg liUVfcftT, Mtu-g&nu e«:? «aderes Fett , 90 dkf
Zack« , 4 tiier, SO dkg Mehl laach schwarzes ), l 1'. Pftckchea
Br , Oetkora B*u*itpuh « \ 1 TeelSSfcl Zimt,  1 Messersplta«
gemahlene Gewürznelken, 3 dkg Kakao. %—*/4 Liter MUofe,
nach Belieben such 19 dkg Weini»erln oder Rosinen.

in das schaumig geröhrt « Fett gibt sum Zm-ker. Dotter,
Milch. Mehl, ntil dem B&rlqudver gemischt , Kakao, Zimt,
Nelken und Wotobwin. xuteut den ßterochaee . Mao füllt dl»
Masse ln eine twfMxet-e Form and bäckt 1—l 1/* Stunden.

Anmerkung:  Man gibt, zu dem Teig so viel Milch,
dhi er dick von» i/dfei fließt.

32. HtHBkKdfQ?!.
12 dkg Butter oder ein anderes Speisefett, 20 dkg Zucket

8 Eier. 50 <ikg Mehl. 1*/« Päckchen Dr. Oetkers Backpulver,
1 dkg gestoßener Zimt. 4 ideiageschn !ttene Feigen, 6 dkg
Vr’einberln , 6 dkg Rosinen oder grobgeschnitteae Nüsse,
V*—l/« Liter MMch.

in das schaumig gerührte Fett gibt man Zucker, Bier,
Milch, Mehl, diese» mit Backpulver vermischt und zuletzt di«
Gewürze. Man füllt die Masse ln die be'eltote Form und bäckt
■te 1 Stunde.

33. Ohslkuchea.
5 dkg Butter oder Margarin. 2—3 Eier, 12—15 dkg Zuck« ,

25 dkg Mehl, 1 Päckchen Dr. Oetkers Backpulver, 1 Prise Saia.
Die Butter wird schaumig gerührt , Zucker, Blor. Mehl,

dieses mit Backpulver gemischt , und Balz hinotngarührt , MM
Überbäckt die Maxe« in eteer Springform, belegt sie arit
Birnen* oder ApfeMpaiten eder mit anderem Obst und blekt
den Kuchen fertig.

34. ftfeftelkiKtKn.
Z über eit sog wt* bet Obstfcuchea, ner vergeudet

man zum Teig nur die Dotter, fügt etwa* Milch hinzu. Dm)
Elkiar wird zu Schnee geschlagen und mit Zucker vermischt
Dar hatOgeb&cfc««» Koches wird mH Ribiseln bestreut , 01«
fiohatuem&sse audgeetnohsa and der Kochen fertig gebaut efe.
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35. NQrbtelg zu Qb$tkuchen.

121/, dkg Butter , 2 Eier, 10 dkg Zucker, 1 Päcldi «#
Dr. Oetkers Backpulver, 30 dkg Mehl, etwas Salz.

Zubereitung;  Eier und Zucker werden mit einem
Teil des mit dein Backpulver gemischten Mehles, dann Salz
verrührt . Dann arbeitet man die kalt gestellte und in Stück-
chen zerpflückte Butter mit dem Rest des Mehles unter die
Masse und fügt nötigenfalls so viel Mehl hinzu , daß sich der
Teig ausrollen läßt. Man bäckt den 2 Messerrücken dicken
Teig ln einer butterbestrichenen und mit Brösel aasgestreuten
Springform bei mäßiger Hitze in etwa Vs Stunde hollbrau o.

Diese Anweisung gibt 2—3 Kuchen. Die Tortenböden
belegt man mit beliebigem gekochten Obst, wie Stachel¬
beeren, Erdbeeren , Kirschen, Zwetschken usw. Den Obstsaffc
verdickt man mit Stärkemehl und gibt ihn heiß über die
Früchte . Die Tortenböden kann man einig©Tag©aufbewahren,
belegt sie Jedoch erst am Tage des Gebrauchs mit dem Obst.

36. ObstKecken.
60 dkg Mehl, 1 Päckchen Dr. Oetkers Backpulver,

10 dkg Butter , 2 Eier, */» Liter Milch oder Rahm, Salz nach
Geschmack . Wer den Kuchen süß liebt, kann ribch 10 dkg
Zucker hinzufügen.

Man bereitet auf dem Nudelbrett einen Teig, walkt ihn
beliebig dick aus und legt Ihn auf ein befettei.es Backblech.
Als Belag verwendet man entkernte , gezuckerte Zwetschken.
Apfelspal ton oder sonstiges Obst und bäckt die Kuchen im
Rohr. Ausgekühlt in Flecken schneiden.

37. Piaitenkuchen(Butter- und Zuckerkuchen).
10 dkg Butter oder eine gute Margar inbutter , 12 dkg

Zucker, 2 Eier, 50 dkg Mehl, 1 Päckchen Dr. Oetkers Baek-
Jjuiver, 5dkg Rosinen, 5dkg Weinborin, Salz, otwas Milch,/j Zitrone , 2—3 dkg Mandeln oder Nüsse, 4 dkg Zucker.

Zubereitung:  Dlo Butter rührt man schaumig,
lügt Zucker, Eier, Salz, das Gelbe einer Zitrone, das mit dem
Backpulver gemischte Mehl hinzu und zuletzt die Weinberln
und Rosinen. Uv gibt so viel kalte Milch hinzu, bis man
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•inen glatten knetbaren Teig erhält , der daumendick auf
dem geretteten Backblech ausgerolit und mit Bi bestrichen,
mit Butterstückchen belegt und mit Zucker und den ge¬
hackten Mandeln bestreut im heißen Ofen etwa 7a Stunde
gebacken wird.

38. TopfenkucSien.
* 26 dkg Mehl. 8—10 dkg Butter oder Margarin . 6 dkg

Zucker, 1 Ei, Salz, 7a Päckchen Dr. Oetkers Backpulver,
2—8 Löffel Wasser oder Milch.

Fülle:  20 dkg Topfen, 3 dkg Butter oder Margarin,
0 dkg Zucker, 1 Dotter, 1 Klar Schnee , nach Belieben
Zitronensaft und -Schale, Rosinen.

Man macht auf dem Nudelbrett einen Toig, belegt da¬
mit eine Tortenform und gibt Topfenfülle darauf . Für diese
wird Butter abgetrieben , Zucker, Dotter, der passierte Topfen
verrührt und der Sehnee dazugemischt . Man kann zur Ge-
»chruacksVerbesserung Zitronensaft und -Schale und Rosinen
beifügen. Der Kuchen wird ln der Röhro langsam gebacken.

39. Kakaokuchen.
20 dkg Zucker, 5 dkg Kakao, 30 dkg Mehl, V»—7*Liter

Milch, 5 dkg Nüsse, 1 Ei (Ei und Nüsse können auch \veg-
blelbcn), 1 Päckchen Dr. Oetkers Backpulver.

Zucker, Kakao, Mehl, Milch, nach Belieben 1 Eidotter
und grobgehackte Nüsse, werden gut verrührt , das Backpulver
uud eventuell der Schnee von 1—2 Eiklar eingemischt . Die
Masse muß ziemlich flüssig sein und wird in einer befettoten,
mit Mehl bestaubten Form langsam gebacken . Man kann den
ausgekühlten Kuchen durch schneiden , mit Marmelade füllen
und mit Zucker bestreuen.

40. Kaffeetorie.
• j 15 dkg Zucker, 3 Eier, 1/2 Zitrone, 25 dkg Mehl, 7«Liter

't-'^ Milch, 1 Päckchen Dr. Oetkers- Backpulver.
1 K a f I e e c r o m e: Vs Liter schwarzer Kaffee, Milch,

8 Detter , 12 dkg Butter oder gute Buttermargarin , 12 dbg Zucker.
15 dkg Zucker wird mit 3 Dottern schaumig gerührt,

ßait . and Schale einer halben Zitraue, Mehl mit Backpulver
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gemischt und Milch verrührt Th# Betas» von $ Star 4aza-
*murschk Die Masse wird in  am « fe<$e>Ödtea. besta&htea
Tortenform gebacken, nuagektöih , 2min durchschnitten , ra»
folgernder Fülle zusaBHatSigsaeLzt und obenauf 'bestrichen.

Kaffee creme:  Aus l 1/*—2 dkg Bohnenkaffee
kocht man */*Liter starken schwarzen Kafiee und gibt sö viel
Milch dazu, daß er eine schitae 'bramro Farbe hat . läßt ihn
ausfcühien, gibt 2 Dotter hinein und schlägt daru«8 über
kochendem Wasser eine Creme. 12 dkg Butter werden sch**-
mig gerührt . 12 dkg Zucker und die Rosgekflhtte Cremt
ittöhlweise «intrertöm.

41. ScHakeiatfctorU,
10 dkg butter odei gute Margartn, 1b dkg Zucker,

f —4 Eier, 10 dkg Schokutehj . 15 dkg Mehl, *'8 Päckchen
Dr. üetkere Backpulver, 4—6 LöftteJ Milch. Butter wird abgw»
trieben , Zucker, Dotter, erweichte Schokolade, Mehl mit .Back¬
pulver gemischt, soviel llilcfc als ntttig und fes^ resoh!agen m
fechneeemgerührt . Man backt die Torte *n einer bestrichenen,
mit ^Iehi bestreuten Tortenform bei gleichmäßiger , guter rütte.

Man kann sie mit Zucker, dem man Dr. Oetkers Va¬
nillin zuck er beigemischt hat , bestreuen oder mit Sohokolad#-
ghtsur überziehen.

42. Sthokofedecremetorie.
Dieselbe Masse wie bei KaJfeetorta wird mit leigend*

Schokoladenerem * susanuoengesetzt.
ll ) dkg Duner oder gute Buttemargarine wird sbgw-

trieben . 12 dkg Zocker, 2- -k «lom  Eier une 10 dkg **■
weichte SehokUads eingerührt .. Bevor man dte Schokolad* '
creme auf die Tortenblätter »trelcht , UkM man «is an «ine«
kühlen Ort' steif werden.

43. Kasfonlentorte.
21 dkg gekochte, geschälte und goBtoßewe Kastanls»

werden passiert . Man führt 4 Eidotter mit fl dkg Zocker,
dmn man etwa« Dr. Oetker* V&nilhncucker beimtsebt, sehr
fein ab, gibt 7 dkg geschälte and ge**udksnft Mandeln, dann
die passierten Kastanien and nachdem «saa noch feißlf
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«rohrt hat . 4*n ScBbm  vo » 4 EBtfar hinan. Bevor man die
Imi  ln da« hastciehane uad mit Maki auageetcaatft Torte n-
hfo h fttfit . rührt man 1 Terißfflsl rhu Oetker» Backpubr«
klebt danartw.

44. BiskiMttorte.
dkg Zuck« . * - € Gier, V» Btram% 10 dkg lieht,

Vt Plebrhra Dr. 0«tkws Backpuhrer.
Zurter and1 Detter werden wehr aohanmig gerührt,

Zitronensaft und -Schale . Mehl. **lt Backpulver gemischt , su-
fteieh mit dem Schee # eingem-Kigt. to einer befettrten , be-
mehlten Torvmforis gebacken na4 langsam aasgekifhit Man
kann die Torte durchwehnei den. mit guter Marmelade fülle«
and mit Zitronenglaaur überziehen.

45. UuStofte.
10 dkg Nüeee, 10 dkg Zocker, 4—6 Bier, 10 dkg Mehl,

1 Teelöffel Dr. Oetkern Backpulver and */, Flckehen Dr. Ort-
kure VanjHtoiaeker.

Zto iar und Dotter werden sehr ochaumig Verührt,
VsaHäiazucker. Mehl, mit Backpulver gemischt , und der hwt-
reoehlafir“»» Schnee zugleich. eingemeogt . Wenn mit Bier«
Espart werden soll,nimmt man mehr Backpulver uad etwa«Ich. Die Torte wird in einer befetteten , bemehiten Fon«
gebacken.

44. Bohnentorte.
90 dkg gekocht«» passierte Bohnen, 8 Eier, 20 dkg

Sacker , 2 fÖlöftel Btöael oder Maisgried, 8 dkg garleben«
Ktbcee oder Mandeln k̂önnen durch Brösel ersetzt werden),
Vi HLckefc«* Dr. Oetkers Backpulver.

Zackes und DoCter «mrdea schaumig gerührt , dl«
Zehnen , BrW—i, Nße»# und IWvkpaiver rat verrührt and la
<M* beidMt bemebhe Tortenform gegeben. Mas btekt dta
To»«» tangnun , bedeckt st« mit Papi« ’ uad B&t sie gut duieh-
haakaa.

Ca» «laa» guten Gaarhsuack sa « ataten, kann axaw
amah3—4 dkx Safe»» «dar Zitreaensofeal» dmnmledtem
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47. Schck&iädebroi
8 dkg Butter oder Margarin, 16 dkg Zucker, 10 dkg

Schokolade , 4—6 dkg Handeln oder Nüsse. 2—3 Dotter,
4 dkg Mehi, Sehne« von 2—3 Eiklar, 1 Teelflöel Dr. Oetkers
Backpuker.

Bie Butter oder das Margariu wird abgetrieben , Zucker,
Dotter uod die erweichte Schokolade gut verrührt , die ge¬
riebenen Handeln oder Nftee , das Mehl, der Schnee und
das Backpulver vermischt . Die Masse wird ln einer ba-
fetteten laskultfpnn gebacken.

Bs Ist am schmackhaftesten , wenn man das Brot erst
am nächsten Tage in Schnitten schneidet.

48. Teestanserl.
28 dkg Mehl, 10 dkg Butter. 6 EBlöftel Milch, 1 Ei¬

dotter , etwas Sa!* und 1 Päckchen Dr. Oetkers Backpulver.Diese Masse wird auf dem Nudelbrett fest geknetet ; hierauf
formt man kleine fingerdicke Slangerl daraus , bestreicht
rie mit Eidotter , bestreut sie mit Kümmel und bäckt sie
etwa 10 Miauten laug auf einem mit Butter bestrichenen
Blech in mäßig heißer Röhre. Diese Masse ergibt etwa
40 Teestangerl , die sehr mfirb sind und ausgezeichnetschmecken.

49. Wiener lascher!.
21 dkg Mehl, 7 dkg Butter oder Margarm, 4 dkg

Zucker. 1 Dotter. l/i Päckchen Dr. Oetkers Backpulver.
1 Prise Satz, Marmelade, Eiklar zum Bestreichen , Zucker nun
Bestreuen.

Aus Mehl, Fett, Zucker, Dotter, Salz und Backpulver
macht man aul dem Nudelbrett einen Teig, walkt ihn dünn
aus , radelt rechteckige Flecken, gibt Marmelade darauf,
schlägt die Flecken auf der Langsette zu einem Taacherl
zusammen und drückt die Teigränder fest aufeinander . Man
bestreicht die Taseherln mit Eiklar , bestreut sie mit grob*
gesiebtem Zucker und bäckt sie bei mäßiger Hitze.



% 50. Keks.
60 dkg Mehl, 20 dkg Zucker, 1 BL S dkg Butter oder

Margarin , 1 Prise Sr ?*, Zitronensaft , etwas Milch. Rahm oder
Wasser , 1 Pückclien Dr. Oetkers Backpulver.

Man macht auf dem Nudelbrett einen ziemlich welchen
Tele , den man recht gut durch arbeitet und dönn auewalfet,
Bttcht Keks oder beliebige andere Formen aus , durchsticht . sie
oder drückt mit dem Reibeisen das Muster auf. Die Keks werden
rasch gebacken . Sie halten sich ln einer Blechbüchse auf«
bewahrt unbegrenzte Zoit.

51. Sternchen.
12 dkg Butter oder Margarin, 30 dkg Mehl, S Eidotter,

ßaft und Schale von V* Zitrone, 10 dkg Zucker, 1 Pftckchen
Dr. Oetkers Backpulver.

Aus diesem mürben Teig werden mit dem Model
kleine Sternchen aufigestoehen und in müßig heißer Röhre
auf dem Backblech gebacken.

52. Lebkuchen.
60 dkg schwarzes Mehl, 25 dkg Rohzucker , 5 dkg

Margarlu , Zimt, Gewürznelken. Saft und Schale von einer
Zitrone , einige Löffel Wasser oder schwarzer Kaöoe, 1 P&ckchen
Dr. Oetkers Backpulver.

Auf dem Nudelbrett macht man einen Teig, llßt ihn
eine Stunde rasten , walkt Ita» aus, sticht oder schneidet be¬
liebige Formen, bi : jt sie nach Wunsch mit Mandeln.
Nüssen oder QuittcnioUestückchcn und backt sie auf einem
gut bofetteten Backblech langsam ln der Röhre.

Man kann sie vor dem Backen mit Elklar oder, so»
lange sie heiß sind , mit gesponnenem Zucker bestreichen.

53 . Anis- und Vsßiüezwleback.
14 dkg Zucker, 8—4 Eidotter . V» P&ckcben Vanillin*

lucker , 16 dkg Mehl, Schnee vca 3—4 ßikiar , etwas Mliefe
Oder Wasser.



Zocker und Dotter werden schaumig geschlagen , da*'
Mehl hH  dom Backpulver gemischt , Vaulllinxucker und.
Milch oder Wasser verrührt und der Schnee hinein*
gemischt.

Man hackt diese ziemlich flüssige Masse in einer be-
fettsten Biskuitform, schneidet sie nach dem Auskühien in
Schnitten und rüstet sie auf beiden Saiten schön geR>.

Aniszwieback wird ebenso bereitet , nur mischt man
Anis in den Teijr Dieser Zwieback Ist leicht ver¬

daulich, ftlr Kinder und Kranke empfehlenswert,

54. KüBwflrf«!.
Von 14 dkg Butter, lff dkg Mehl, 7 dkg geriebenen

Mandeln, 7 dkg Zucker, */, Päckchen Dr. Oetkers Vanillin-
zuekar. 1 Teelöffel voll Dr, Oetkers Backpulver, 1 Bi knets
einen Teig, rolle diesen auf einem Backblech halbflngerdick
aus und backe bei mittelmäßiger Hitze. Bereit« aus 10 dkg
Nüs»ec . 10 dkg Zucker, 1 kleines Gläschen Rum oder
Vaniilelikör, 1 Teelöffel Dr. Oetkers Vanillinzucker und etwas
'Wamor eine Füllung , bestreiche mit dieser die Hälfte von
den ausgebacksoen Blättern und setze die anderen Blätter
darauf ; dann schneide man kleine Würfelehen davon und
bestreue sie oben mit Zucker. •

55. Pfeffernüsse.
3—8 Bi« ; 30 dkg Zueker, V, Päckchen Dr. Oetker*

YanlOtaxucker, 10 dkg Mshl, 1 Päckchen Dr. Oetkers Back-
pulr *r , 6 dkg Vflase, 3 dkg gemahlenen Zimt, 1 Messer*
Sit*«gestoßen«Nelken, 1Messerspitze gestoßenen weißesefe.

Bier, Zueker und Veniijinzucker rührt man schaumig
und fügt nach «ad nach das mit dem Backpulver gemischt*
Mehl, die gemahlenen Nüsse und 41« Gewürze hinzu und
verarbeitet allae zu einem festen Teig, den man fingerdick
auaroüt ; nötigenfalls fügt man noch etwas Mehl hinzu. Mit
«tue Likörglee sticht mau kleine Plätzchen aus; die man
uf gehatt ema Backblech hellbraun backt.



56. FtetechstnateL
80 dkg Mehl. € dkg beliebiges Fett , 1 El oder 1 Dotter,

Sek , 1 Däckchea Dr. Oetkers Backpulver, V« Liter MHohoder Wasser. Man verarbeitet diese Zutaten auf dem Nudel¬
brett sehr gut m einem Teig, den man V« Stunde rastenl&fit. dann walkt man ihn */* cm dick aus, bestreicht ihnmit FleisciifiiÜo, rollt ihn zusammen und legt ihn auf einbefettetes Blech. Durch Bestreichen mit Fett wird er mürbe,
mit Eiklar schön gefärbt . In der Röhre langsam backen.

Fülle : 20—25 dkg beliebiges, gekochte « oder gebratenesFleisch , auch in verschiedenen Sorten , wird faschiert mit
in Fett angmwtöter feingescfcnltkmer Zwiebel, Salz undPfeffer vermischt , nach Belieben mit ] Ri verrührt . Um
Fleisch zu sparen kaue man dasselbe teilweise durch weich¬
gekochte Haferfioeken ersetzen . Mit beüeblgera Salat zu•emeran.

57. LtingeflstriaJel,
Man macht einen Strudel wie zu Nr. 60 und verwendet

dazu folgende Fülle:
Ein Kalbs- oder Schweinsbeuschel , oder 7» kg Rlnds-beaschei wird in einem schmackhaften Sud weichgekocht

nnd faschiert . In 3—4 dkg Fett röstet man feingeschnlttensZwiebel, gibt das Beuschel dazu, Üßt es an rösten , staubtmit 2—3 dkg Mehl und gießt so viel Beuschelsud auf, daf
das Ganze eine breiige Masse wird, di« sich gut aufstreichenlUt Sie muß zum Aufstreichen ausgekühlt sein.

58. GrieBstrsdeL
ßtrudelzubareitung wie bei Nr. 56.
Fülle : In 5 dkg Fett oder noch besser kleinwürflig

geschnittenem Speck röstet man zuerst ein Stückeh« fein-
geschnittene Zwiebel, dann 15—20 dkg Weizen- oder U&is-£leß, Utecht Um mit einem Schöpflöffel Wasser, ▼arrünrts nötige Sab und so viel sauren Rahm oder Milch oder
auch Wasser, daß es Mn« gut zu «{reichend« Mas«« gibt,
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59. Kraufstrude).

Stnidelzubcroitung wie bei Nr. 56.
Füilo : 1 Häuptel, beiläufig 1 kg Weißkraut wird feln-

Sehackt. ha6dkg Fett röstet man eine feingescliruttenewiebel and 2 Würfel Zucker braun , gibt das Kraut, Salz
und Pfeffer, nach Geschmack auch Paprika dazu, läßt ao-
rösten , gießt ein wenig Wasser zu und läßt das Kraut weich¬
dünsten . Es darf nur wenig Flüssigkeit Zurückbleiben und
muß »ungekühlt aufgestreut werden.

60. Fflitatch mit Fleisch» .
30 dkg Mehl, 1 Ei, */«—*/« Liter Milch oder Wasser,

Salz. Dr. Oetkers Backpulver , Fett zuin Backen. Man sprudelt
dou Teig gut ab nnd backt daraus dünne Frittaten . Diese
bestreicht man mit Fleisciiffille, rollt zusammen, lê t sie
nebeneinander in eine befettete Pfanne, übergießt sie mit
»^gesprudeltem Ei oder saurem Rahm und überbackt eie in
der Röhre. Man kann die gefüllten Frittaton mit Salat , ara
besten Häuptel- oder Endiviensalat servieren.

61. fiemüsesefteiterhaufan.
Frittatentelg aus 30 dkg Mehl, 1 Ei. 1/4 Liter Wasser

oder Milch, Salz und .*/* Päckchen Dr. Oetkers Backpulver,
Fett zum Backen. Man bereitet Friiraten , bestreicht eine
runde Aufiaufschilssel oder Kasserolle mit Fett und legt
eine Frittate hinein . Auf diese kommt oin in Salzwasser
gekochtes oder gedünstetes Gemüse, eine Frittate , ein
anderes Gemüse usw., bis man alles verwendet hat . Den
Schluß bildet eine Frittate . Das Ganze wird mit iu Milch
oder Suppe abgosprudeltem Ei übergossen , in der Röhre zu-
gedeckt gebacken . An Gemüsen Ist verwendbar : Griiue
Erbsen , Spargel , Karfiol, grüne Fisolen, Schwämme. Karotten
usw., auch Reis oder Fiel ĉhfiillo kann verwendet werden.

62. Schwammsflcfnaletten.
30 dkg Mehl, 2 Dotter. V« Liter Milch oder Wasser,

Balz, V, Päckchen Dr. Oetkers Backpulver, von 2 Elklar fest ge¬
schlagener Schnee, Fett zum Backen.
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Vt kg Schwömme, zum Beispiel Hcrrcnpllze, Cham*

^ 00110, Hallimasch oder Kierschwsmmerln. Man̂bereitetttaten. putzt und schneidet die Schwämme, dünstet sie
gut weich mit Salz, Fett und grüner Petersilie und ein
w#nig Flüssigkeit Zu/n Verdicken mit Mehl stauben oder
1 Ei dazugeben.

Die übrige Zubereitung ist wie bei Gemüsescheiter-
bftulen, nur kommen nach jeder Frittate wieder Schwämme.

63. Palatschinken.
30 dkg Mehl. 2 Dotier, ‘/« Liter Milch, Salz. V» Päck¬

chen Dr. Oetkers Backpulver, von 2 Eiklar fest geschlagener
Schnee. Man backt aus der Masse 6—8 Palatschinken, füllt
sie mit Marmelade, Topfenfiiiie oder dergleichen' rollt sie
zusammen und bestreut sie mit Zucker.

64. Feine Omeletten.
Aus 4 Eidottern. 3 dkg Butter, 15 dkg Mehl, y, Liter

Milch, 3—4 dkg Zucker. 1 Prise Salz, y, Päckchen Doktor
Oetkers Backpulver rührt man einen Teig, mischt 4 Eiklar
zu festgeschlagenem Schnee ein. Auf der Omciettenpf&nne
wird ein Stückchen Margarin oder Butter heiß gemacht;
so viel von dem Teig aufgegossen, daß die Ranne ganz be¬
deckt ist, auf einer Seite gebackon, umgedreht, auf der
anderen Seite ebenfalls hellbraun gebacken. Man füllt die
Omeletten mit guter Marmelade und rollt sie ein. Diese
Masse gibt 6 schöne Omeletten.

65. Feine Salzburger-Hockerl.
Auf je einen Eidotter rechnet man ein Bi schwer

Butter, oinen Teelöffel MehJ und eine Messer spitze Zuckert
man rührt die Butter schaumig, gibt nach und nach Dotter,
Mehl und Zucker, dann eine Prise Salz und zuletzt den
Schnee der Eiklar und einen Teelöffel Dr. Oetkers Backpulver
hinein, läßt in einer Kasserolle zwei Finger hoch Milch
sieden — für sechs Bier — gibt die Masse 'hinein, läßt sia
ln der Röhre dünsten ; sticht, wenn sie eine hellgelbe Kruste
zeigen, große Nocken aus. gibt sie auf die Schüssel und be¬
streut sie mit Vaaülinzucker,



M. Feine OaBtiff.
35 dkg Mett), %— Liter  Mllci>, Säte, 4—6 dkgZäekee,

4—5 dbg zerlassen» Butter oder Maxg' rtoe, 2—4 Dotter*
Schnee von 3—1  Bhlar und tft  Päckchen Dr. Oetkers Back¬
pulver. */a Päckchen. Dr. Oetkers VaniHlnzucker werden gut
verrührt . In jede Vertiefung der Dalkeupfanne gibt emo
etwa» »erlassenes Fett oder Oel, läßt es heiß werden, gibt
einen Löffel Teig hinein und bäckt die Dalben erst auf der
einen, dann auf der anderen Seit« gortftraita . Man setzt ie 3
mit Ifaraetade ausamuien tmd bestreut eie mit Zucker, dem
man Dr. Oetkers Vanillinzueker zugefügfc hat.

57. ZwciscäkeftkßS&L
1 kg gekochter und geschärter ßrdäpfel werden durch

ein rrofles Sieb gestrichen , «ungekühlt zu */* kg Mehl auf
ein Nudelbrett gegeben, dann I Bi, etwas Salz und 1 Messer¬
spitze Dr. Oetkern Backpulver, altes gut mit dem Messer zu-
saminengearbeitefc. Mit dem tteHhnls drückt man dton Teigauf dem mit Mehl bestreutes Nodeibrett mes&errftnkeiMtieh
auseinander , schneidet kleine Vierecke, legt in &e Mitte eise
Zwetschke,, drückt den Teig gleichmäßig darüber und läßtdie Knödel nt kochendem Saizwasser in unbedeckter Kasserolle
unter öfterem Umrühren kochen. Man sehbttelt eie vorsichtig'
aal ein Sieb und läßt sie abtropfcn. tu eine zweite Kasseroif«
gibt man ziemlich viel Fett und % Liter SemoMferä&ei. läSt
sie rösten, gibt die Knödel hinein, sehüitftffc sie reratektigauf «hd richtet sie an. Man kann die Knödel auch aus
Strudel teig zu bereiten und mit geriehenem Mohn statt Brösel
»urteilten, dazu stark zuckern.

Marillen- und Inweh mknödo ! k&men ebenso zu bereit«#
werden.

58. irdapfsfattfet.
1 kg gekochte Rrdlpfel w« den geschärt, passiert edsa

gerlabea , *L  Päckchen Dr. Oetkers Backpulver, 35—30 dkg
Mehl, Salz, 1 Bl odar 1 Eidotter (kann auch wegbleitca ) da-
sagemischt und auf dem Nötte&brsti za «inan gbtten Teig
verarbeitet . Man macht daraus eine daumendicke Warst,
schneidet tls auf dem bemehiteo Brvtt £a kleine Stückdwo>
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rollt diese zu fingerdicken Nudeln, die man ln Salavasser
kocht, bis sie ln die Höhe schwimmen. Mu seiht de durch
•ln Sieb, gibt sie ln Fett gerdstete SemmelbrSset, eekflttelt
sie tüchtig enf nnd stellt de noch etwas ln die heifie Röhre.
Vorzüglich zn Par&deissance.

69. Servtetteaknödei.
l/4 kg (Meß wird mit einem Schöpflöffel siedenden

ßalzwassers flbergossen und gut verrührt , damit sieh kein«
„Knöderln* bilden. Dann werden ein Ei und drei ln Würfel
geschnittene , fett geröstete Semmeln daruntorgemischt,
etwas gesehen und eine halbe Stunde stehen gelassen . Es
wird ein Teelöffel Dr. Oetkers Backpulver darunter gesogen,
ein Knödel geformt, dieses in eine in hei des Wasser getauchte
Serviette gebunden und in siedendem Wasser gekocht. Das
Serviettenknödei wird mit heißer Butter und mit Zwetechkea-
röfeter oder gekochten bosnischen Zwetschken oder auch mit
gedünsteten Kirschen serviert.

70. ErtipfeSkroketien.
1 kg Kartoffeln. 1—2 Eier, 4 dkg Fett , Salz, 1 Tee¬

löffel Dr. Oetkers Backpulver, 10—12 dkg Mehl, Fett zum
Backen.

Die Kartoffeln werden geschult , gekocht , abgeseiht und
trassiert, 4 dkg Fett wird abgetrieben , 1—2 Bier, Sah und
Backpulver verrührt , Mehl eingemischt und zum Formen von
länglichen Rollen verwendet . Diese werde« ln heißem Fett
gebacken . Man kann die Kroketten auch ln Bl und Bröseln
panieren und backen , man braucht dazu nur 5—6 dkg Mehl
einzumeagen.

_71. FascMngsfcrapfen.
6 dkg Butter oder Margaria, 6 dkg Zucker, 8—4 Bier,

§0 dkg Mew, Salz, 1 Päckchen Dr. Oetkers Backpulver, Milch
Und Fett zum Backen.

Die Butter rühre schaumig , gib Zucker, Bier, Mehl,
letzteres mit dem Backpulver gemischt , hinzu, und wenn
nötig nach so viel Milch, daß ein mittelfester Teig enteteht.
Man roftt denselben aus, sticht mit einem Weinglas runde



Scheiben «ns und bBckt sie ln siedend heißem Fett auf
beiden Seiten braun . Dann nimmt man die Krapfen heraus,
laßt sie abtropfan ond bestreut sie mit Zucker und Zimt,
Sehr wohlschmeckend und billig. Will man die Krapfen füllen,
so bestreicht man die Scheiben mit R.welfl, gibt Ih die Mitte
Irgendeine Marmelade, legt eine andere Scheibe darüber und
drückt die Ränder zusammen . Man kann den Geschmack:
»och verfeinern durch eine kleine Zugabe von Rom und
Dr. Oetkers Vanillinzucker.

72. SuppensdiSberi.
4 dkg Butter oder Margarin, 1 Bi. 10—12 dkg Mehl,

V. Uter Milch oder Wasser, Salz, Vs Päckchen Dr. Oetkcn
Backpulver,

Die Butter wird schaumig gerührt , das Ei, Mehl und
Milch abwechselnd eingertihft , Salz und Backpulver dazu*
gerührt . Man blickt diese Masse, die ziemlich dünn sein mud.
ln einer befctteteo , bemohiten Blskuitform, stürzt sie ans und
schneidet daraus gleichmäßige Stückchen.

73. FrittatermiKJeta als Suppeneinlage.
10 dkg Mehl, 1 Bi. V, Liter Wasser, Salz, Vs Päckchen

Dr. Oetkers Backpulver. Fett zum Backen.
Man sprudelt den Teig gut ab, bäckt daraus Frittatea,

schneidet sie nudüg und gibt «de als Einlage ijt klare Kln&>
oder Blmnachsuppe.

IDe Rechte, tnsbeeondere da« der Uebersetxung in
Sprachen, voroehalten.

Copyright lg Dr. A. Oetkeri Baden bei Wien,

fremd*
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Eigenschaften eines
guten Backpulvers.

Die Macht der Gewohnheit ist groß, und so gibt
36 such noch beute eine große Anzahl Hausfrauen , die
das alte Backverlahren mit Hefe beibehalten. Sie haben
wohl früher such einmal einen Versuch mit Backpulver
gemacht, aber der Kuchen war nicht aufgegangen, hatte
eine graue Farbe und schmeckte nach Natron. Sie kehrten
also wieder zur Hefe zurück. Es Ist nämlich ein großer
Unterschied zwischen Backpulverund Backpulver.

Dt. A.  Oetker , Bielefeld, war der erste , der es
verstand, ein Backpulver herzustellen, das die eben er¬
wähnten schlechten Eigenschaftennicht hat.

Alles Backwerk, das mit dem echten Backpulver
Dr. Oetker 's bereitet wird, ist sehr locker und groß, hat
eine schOne Farbe, schmeckt ausgezeichnet, ist leicht ver¬
daulich und bekömmlich und»hält sich lange Zeit frisch. '

Dr. Oetker ’s Backpulver ist nach wissenschaft¬
lichen Regeln zusammengestellt, wird aus den besten Roh¬
stoffen bereitet und hat stets dieselbe Zusammensetzung
and dieselbe  Wirkung. Es hält sich, wie schon gesagt,
trocken aufbewahrt unbegrenzte Zeit.

Das beste Zeugnis für Dr. Oetker ' s Backpulver
ist sein großer Verbrauch, der täglich noch wächst

Natürlich wird auch vielfach versucht, das echte
Backpulver Dr. Oetker ’s nachzuahmen. Aber alle diese
nachgeahmtenBackpulver weise man zurück und verlange
Immer das echte Backpulver von Dr. Oetker , denn auf
dieses kann man sich verlassen.

* . ' ■ — ■ . *
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VaniSlinzucker
Ist das

beste Gewürz
Milch- und Mehlspeisen
Puddings und Schlagobers
Kakao und Tee
Gugelhupf,Torten u.Bäckereien

m

!

Ein Päckchen entspricht zwei
Ins drei Schoten guter Vanille

Mischt man V» Päckchen Dr. Oetker **
Vaniillnzucker mit 1 kg’ feinem Zucker
«kJ  gibt hievon t bin2 Teelöffel voll auf eine
Tasse Tee, so erhält man ein aromatisches,
?i:.. .■j- vollmündiges Getränk
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