. 1. Felner Gugelhuph.
12 dkg Butber, M in oder ett, 8 Eler,
16 Zweker, 20 dk 8 Mileh, etwas Salz,
en Dr. Baekpulver, etwas Dr. Oetkers

anillinzucker,, Butier, Margarin oder Pflansenfett wird in
oinem Weidling abgetrieben, dann wird 1 Eidotter, 1 ESi5ffal
Mehl, 1 EBibffel Zucker hinzugeliigt und dles unter forf-
wihrendera Rithren so oftmal wiederholt, bis das Material
verbraucht uwnd der Teig vollkommen glatt geriihrt worden
ist. Inzwischen kommen naek Erfordernis jo 1 Liffsl kalte
Mileh, aulgeloste Kondensmileh oder aufgekochte, ausgekithite
Trockenmilch, 1 Messerspitze Dr. Oetkers Vaniilnzdtcker oder
etwas Zitronengeschmack hinzu und zum Schiuf der Schues
der drei Eiklar. Hierauf wird das Backpulver leicht
gerilbrt und der Teig in eine Gugelhupfiorm gegeben, dis
vorher mit Butter - gestrichen, mit Mehl bestaubt oder mit
‘Bréseln ausgestreat und mit Mandeln belegt wurde. Nicht
ogehen lassen*, sondern sofort in gut geheizter Rihre étwa
1 Stunde lang backen und ‘ahmnguder ersten Viertelstunde
mit einem Blatt Papier bedecken. -

2. Mittelfeiner Guoelhupt. :
15 dkg'ett 15 dkg Zocker, 83—4 Biee, 50 dkg Mehl

1 Piekehen Oetkers Backpulver, Salz, 3/,—*/, Liter Milch,
Rosinen mach Geschmack. Zubereitung wis . bel fsinem

Gugelhupf.
3. Einfacher Gugeihupf. .
5—6 dkg beliebiges Fett, 1 Eidotter, 1 ganzes El
1/, kg Mel, 1 Prise Salz, ‘/, Liter Milch, anfgeliste Kondenamileh
oder aufgokochte, susgekithite Trockenmilech oder Wasaer
2 Eslstfiel Zucker werden im Weidling sehr gutab,
und 4—6 dkg Rosinen und 1 Piekchen Dr. Os Back-
ﬁu\'er Jhinzugefiigt. Der Teig wird in elms befetiets, mit-
ehl oder B(gseln ausgestreute Gugelbupliorm g ben und
bei miBiger Hitze langsam gebacken. (Filr 10— ersonen.)
Man kann auch weniger Rosimen nehmen oder fehlen lassen.
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2 Loffel Rum, 68 Liffel uud 24 dkg
%ﬂu &b, gibt, wenn der Toig foin ist, 1 Pick- °
Dr. . : ulver dazu. Man sc alles moeh- -
fiilllt don Gugsthup! in elne w

gloleh in dic Rohre und backt thn nicht wm heif, .
: ausgekiihit ist, wird er mit cinem Schokolade- -

Bhevgoosen ¥
5. Backinkuchen. :
10 Butter oder gute Marg;_xrin. 10 dkg Zucker,
8—4 Eier, 25 dig Mehl, 1 Pickchen Dr. Octkers Backpulver,
4—8 EBidffel Milch, 1/, Zitrone, 1 Prise Salz,
Zubereltung: Butter, Zucker, Sabz, Eigelh und
Milch riihrt man schaumig und fiigt nach und nach das wmig
dem Bamim gemischie und durchgesishte ¥Mehl hinso
zuletzt rithrt man das zu Schnes hlagene TiweiB wnd
das abgeriebene Gelbe einer halben Zitrone unter die Maasse,
fiillt diese in eine mit Butter ausgestrichene Form und bickt
den Kuchen rund %, Stunden. Dieses Gebiick ist zehr leich$
verdanfie fir Kinder und Kranke. Alle fiir den Kirper not-
wendigen Nihestoffe sind in ibm enthalten. Li8t man soleh
tin Stlick Kuchen in warmer Milch zergeben, so ergibt dies
eine- Speise filr kleine Kinder.
“ Der ﬁnh&enknnnmghdedomwm&mgnerm
Ofen en ist, gestilezt und als , Warmer
mit elner {;-onmmw sufgetragen werden. -

6. Biskuitkuchen, ;
4 Eier, 20 dkg Zucker, Piickchen Dr. Oetkers Va
mildingucker, 20 dkg Meh!, v,vhmm Dr. Qetkers Back-
pulver, etwas Salz. ,
Zubereitung: Bier, Zacker, Vanilinzucker wnd
dem hemw gem Mehl hinzugetan. Dis fertigo Masse
- in mit Buiter m&m Form geliilit uod bel
_wAliger Hidee ctwa ¥, gebacken.
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© 7. Gesundheltskuchen,

6 dkg Butter oder Margarin, 10 dkg Zucker, 8 Eier
25 dkg Mehl, 1 Pédckchen Dr. Oetkers Backpulver, etwas
feingeschnitiene Zitronenschale, 6 EBIoffel Milch, etwas Salz,

Die Bufter oder Margarin treibe gut ab, gib Zucker,
Salz, Higelb, Milch und Mehl, dieses mit dem Backpulver
gemischt, hinzu und zuletzt die Zitronenschale und den Rier-
schnee. Fiillle die Masse in die gefetteto Form und backe dea
Kichen in etwa &/, Stunden. :

Dr. Oetkers Gesundheilekuchen ist sehr leicht verdau-
Jick fiir Kindor und Kranke. Alle fiir den Kiirper notwendigen
Niahrstoffe sind in ibm enthalten.

8. Zwileback,

Wird wie Gesundheitskuchen, jedoch nur mit tf; Plick-
chen Backpuiver, bercitet und in Brotform gebacken. Wenn
gebacken und ausgekiihii, in Scheiben geschnitten. Diese
werden nul beiden Seiten gerstet.

9. Stollen.
; 10 dkg Butter oder Margarin, 8 dkg Weinberl, 8 dkg
Rosinen, 6 Zucker, Y/, Liter Milch, 2 Rier, etwas Salz,
2y kg Mehl, 1Y/, Pidckehen Dr. Oetkers Backpulver.

Die Bufter wird abgetriecben und mit den Weinberln,
Rostnen, Zucker, Eiern, Milch und Y/, kg Mehl, Salz zu einem
weichen Teig geriiirt. Ein weiteres 1/, kg Mehl mischt man
mit dem Backpulver, arbeitet es mit dem weichen Teig durch
und formt darans einen lénglichon Kuchen, welcher 1 bis
1Y, Stundo bel gutem Feuer gebacken werden muf.

10. Milchbret.,

1 k¢ Mehl, zirka A I Liter Mileh, 2 Hier, § dkg
beliebiges Fott, 6 dkg Zucker, eine Prise Salz. Zifronenschale
mnd. olnlge Rosinen. Man riihrt aus diesen Zutaten einen
Telg, gibt 2 Pickchen Dr. Oetkers Backpulver trocken (durch
‘oln fsines Sieb) hinzu, arbeitet nochmals gut durch, formé
feln Brot, legt dles in ine gut befeitete Blochform, 1ABS os
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10 Minuten stehen. Dann bickt man das Brot bei guter llilze
zirka 1 Stunde in der Rihre. Hs kann obenauf mit Eiklar
oder Mileh bestrichen werden, Anstatt Mileh kann aufgeldste
Kondonsmileh oder aunfgekochte, ausgskiihlte Trockenmilch

verwendet werden.
1. Erddpletbrot. inE

Y, kg Mehi, 5—8 dkg beliebiges Feit, 6—8 dkg Zucker,
1 ganzes Ei ode~ ein Dotter, ! ,-Liter Mileh, 2 mittelzrofe,
ﬁ ochte, geriebene Erdipfel, SaTz, Zitronensehale, 1 Piickchen
‘Dr. Oeikers Backpulver und Rosinen nach Belichen.

Diese Masse wird auf dem Brett sehr lang und fest
durchgearbeifaf, in Gestalt eines Laibes oder Weckens in
einer befetteten Ferm bei gutem Feuer gebacken. Man kanm
sio auch auf eincm Backblech backen und vor dem Backen
mit Eillar bestrcichen.

; i2. Salzburger Schnecken.

8 dkg hellebiges Pott wird im Weldling abgetricben
and nach und nach dazugeriihrt: Y, kg Mehl, ¥, Liter Milch
oder Wasser, 1 ganzes Ei, 1 EBldffel Zucker, etwas Salz und
1 Péckchen Dr. Oetkers Backpulver.

Der Teig wird ausgewalkt, mit einer Fiille aus Zimt,
Zueker, Rosinen oder Weinberin bésireut, zusammengerollt,
in Stilcke geschuitien, diese flachgedriickt, in das Backblech
mit der Windung nach eben gelegt und wenn sle gebacken
sind, mit gesponnenom Zucker itbergossen.

13. Streuselkuchen.

30 dkg Mehl, 6 dkg Margarin oder ein anderes Fett,
8 dkg Zucker, 2 Eier, 1 P#eckchen Dr. Oetkers Backpulver,
1 Prise Balz, ¥/, Liter Milch. -

Strensel : 12 dkg Margarin, 12 dkg Zucker, 12 dkg Mehl

Man macht einen ziemiich weichen Teig, den man auf
das befettete Blech flagerhoch aufstreicht und mit Streusel
dieht bestreut. Das Streusel beoreitet man, indem man Fett,
Zuekor und Mehl abknatet, bis es sich briselt. Zur Verbes-
serung konpen 2 dkg feingeschnittene Nisse oder etwas Zimé
beigefiigt werden.

—
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l 14. Wespennester,

Derselbe Telg wio be! Salzburger Schnecken wind
susgowalkt, mit elner Fiille aus Pllaumen,
Kletzen, Feigen, Zueker, Zimt oder bestreut, in Stlicke
geschnitien, Diese werden zusammengerollf, mit Fett be-
strichen und nebeneinander in einer bestrichsnen Planne ge-

backen.
13. Buchieln.

6 dkg Butter oder heliebiﬁes Fett worden im Weldling
sbgetrichen, nach und nach Eommer hinzu: etwas Bals,
Y, Liter Milch, '/ kg Mebl, 1 ganzes Ei oder ein Eidotter,
.1 EBloffel Zucker, zum Schluf 1 Pickehen Dr. Oetlrers Back- -
{ pulver. Der Teig wird sofort in kieine Stiickchen geteilt, die
man mit der Iland platt driickt, mit Powitli, Mohn oder Mar-
melade fiillt und wieder schliet. Disse Buchieln legt man
eng aneinander in ein mit Butter bestrichenes Blech, indem
man diese selbst auch bestreicht. béckt sfe in heifer ROhre
und bestreut sie mit Staubzucker, dém- man eln Liffelchen
Vanillinzucker beimiseht.

16. Gebackene [fduse.

Derseibe Teig wie zu Buchiecln wird etwas weicher

'goltaiten, 16ffelwelse in heifles Fett elngelegt und goldbraum

backen. Man bestreut die Miuse noch hsiS Zucker,
man Zimt beimeénfen kann.

) 17. PreSiburger Mohnbeugel.
J Man verarbeitet au! dem Nudelbrott 10—15 dkg Bu
oder Margarin mit 30 dkg Mehl, 1 Eidotter. Salz, 4—5
Zucker und 1 Péckchen Dr. Oetkers Backpulver. Der Tei
wird ausgewalkt, in rlereckigq Stiicke geschnitten, mit
stehender Masse gefiillt, su Beugeln geformt, mit
strichen und aul einem mit Fett bestrichenen Back
ziemlich heifier Rohre gebacken. <

Fiille: 3, Liter geriebener Mohn wird in §
angerdstet, Y, Liter Milch oder Weasser, 14 dkg
Zitronenschale und etwas Zimt eingeriibrt und sufgekocht. Man
kann den Zucker auch durch Honig ganz nder tellwelse ersstzen.
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_ geschnitten. dle mit

Ld

g 18, PreBburger NuBkintel, .

Wird wie Prefburger Mohnbeugel bereitet, in Btlicke

_einer Nuflfiille belegt und zu Kipfela
geformt werdesn. Man kann letzters nach Beiieben gre
oder kleiner machen, NubBfillle: 14 dkg geschnittens Niisse
werden -in gesponnenem Zucker aus 14 dikg Zueker und
Ys Liter Wasser eingeriihrt, mit Zimt wnd Zitrozenschale
vermizscht. ! -

19. Kastanienkipierl.

S ) Buiter oder Margarin, 32 dkg Mehl, 2 Eidotter,
% ffel Zucker, ctwas Zitronenschale, 1 PHckchen
Dr. rs Backpulver, einige Loftel 3lilch cder Wasser
werden euf dem Nudelbrett geknetet. Aus diesem guf ver-
srbebteten Teig werden Lieine Kipferl geformt, die man
mit nachsiehender Masse fiillt, in -mialig tieifer Réhre bickt
und vor dem Anrichten mit Zucker bestreut. Filia: ¥, kg

- geschilter Kastanien kocht man, st08t sie fein, verrithri sle

mit kalter Mich wnd gibi etwas Hounig, eventuell statt des-
selben gesponnenen Zucker darunter. Die Kipferln kinnen
auch stalt mit Kastanicn mil Marmelade oder einer NuB-
massa gefiillt werden. :

20. Topfengolatschen.

Der gleiche Teig wie zu Kastanienkipferln oder za
Mohnbeugeln wird aumsgewalki, in quadratische Stiicke ;?o-
schnitten. Diese werden mit folgender Topfenmasse gefiilit,
die 4 Ecken gegen die lMitte zurammengeschlagen, mit Ei-
klar bestrichen und auf einem bhefetteten Blech in der Rhre
gebacken, Toibleﬂﬁi!le: 4—5 dkg Butter oder Margarin werden
ahgeirfeben, 10 dkg Zucker, !/, kg geriebener oder passier-
ter Topfen, Zitronensaft und -Schaie, nach Belieben auch
Rosinen, 1 Eidotter und 1 Biklar, zu Schnee geschlagen,
singemisc

ht,
21, Hofel Im Sciafrock,
30 dkg Mehl, 10 dkg Margarin oder Pilanzenfetk,
10 Zueker, 1 El, etwas 6—8 _Ofel Milch, 1 Pick-
chen Der. Ostkers Backpulver. Anstatt Milch kana Wasses
varwendet werdon.
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Man macht elnen gut a:gwbeuoten. nicht zu festen
Telg, walktihn aus, schneldet eder radelt quadratische Stiicke,
belegt jedes Stlick mit cinem kielnen, eantkernten, ilten,
aber ganz gebliehenen, In Zuckerwasser {iherdfinsteten Apfel,
steckt die vier Teigzipfel mit einer Gewlirznelke szu. Klan
bestireicht die Formen mit Eiklar, legt sle euf eln belstistes
Blech und backt sio zuerst im kithfon, sphiter heifen Rohr
,und bestreut ele mit Zucker. x

i 22. hpfelstrudel, ;

’ 80 dkg Mehl, 6—8 Margarin oder eln enderss
Fett, 6 dkg Zucker, 1 El.dkf?lchchan Dr. Oetkers Back-
pulver, 1 Prise Salz, Y/, Liter Milch. Auf dem Nudsibrett
wird eln Telg geknetet, wie Buttertelz abgeschiagen und
eins halbs Stunde rasten gelassen. Man walkt tha Y, cm
dick aus, belegt die Mitte des rurechigeschnittenen "!en—
ecks ml:dgles tenen Aepfeln, streut Zucker, Zimt oder Ro-
sinen n eschmack darauf, legt die Teigriinder dartiber,
macht aus dem restlichen T eine gitter Verzierun

dariiber, bestreicht den Telg mit Eiklar und backt den Strud

langsam in der R&hre, Mit Zucker bestreuen und in Stiicke

schnelden,
¢ 23. Frichtenstrudel.

Der Strudel wird wie Apfelstrudel hergestellt, nur mif
rolqendor Fiille belegt: 15 dkg Dtrrpflaumen, entkernt und
Kleingeschnitten, 10—15 dkg klelngeschnittens Feigen,
10 dkg getrocknets, kleinieschnittene Aepfelspalten, in Wesser

weicht oder aufgekochi, werden mit 12 dkg ponRnenem
g:ckar vermischt. Man kann nach Geschmack geriebene Schoko-
lade oder Kakao dazugeben, such grobgehackte Nitsse, Hasel-
milsse oder Mandeln und statt Feigen geddrrte Birnen verwenden,

i 24. Mohnstrudel. _
Der Telg wird wie zum Apfelstrudel bereitef, gusge-
walkt, mit Mohnfiille bestrichen, musammengerolif, auf einem
befetteten, mit Eiklar bestrichenen Backblech gebacken.
Fiille: 15—20 dkg gemahlener Mohn wird In '/, Liter Milch
oder Wasser gekocht, 148t daon 4—3 dkg Butter oder Mar-
garin und 8—10 dkg Zucker mit anfkochen und dann susktihlen.
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23. Hepuzinerstrudel.

Petg und Fiille wle zum Friichienstrudel. Man kann
Jedoch die Fiille awch blof aus Pflaumen und Birmen machen
und efwas Rum beifligen. Nachdem man den Teig zu einem
Visreck ausgewalkt hat, lifit man an einer Liingsseite einen
schmalen, an der anderen eimen breiten Streifen frel, belegb
die Miite mit Fiilfle, schligt zuerst dem schmalea, daun dem
breitenwTeigstreilen dariiber, so da8 obenaul eine gerads
* Fliiche entsteht, dle nach dem Racken und Auskilhica mié
Schokeladeglasur @berzogen wird. Eine sehr feins Mehlspsise.

26, Sandiorie.

7 dkg Butter oder Margarin, 3—4 Dotter, 186 dkg
Zucker und Schale von ¥, Zitrone, 25 dkg Mehl, ‘h——'}. Liter
%[ilr,h.n 11:11 Pidckehen Dr, Oetkers Backpulver, 88 VOR

—4 Eiklar.
Die Butter wird abgetrieben, Dotter und Zucker dazu-
ben, sodann Zitronensait und Schale, Milch und ein
oil des Mehles. Das tibrige Mehi wird mit dem Backpulver
vermischt und mit dem festgeschiagenen Schnee vermengh
Man gibt dle Masse In eine gut befottets, bastaubte Torten-
form und backt sie bel gleichmiBiger, guter Hitze in des
Réhre, Langsamn auskihlen lassen und mit Zucker bestreuen.

27. Marmorkuchen.

T dkg Margarin oder Bufter, 3 Dotter, 15 Zucker,
Zitronensaft uud Schale, 25 dkg Mehl, Miich, 1 Pdckches
Dr. Oetkers Backpulver, 8 Biklar Schnee, 8 dkg Kakao oder
Schokolade. Der Kuchen wird wie die Sandtorte vorbereitet,
wenn die Masse fertiggerithrt ist In zwel gleiche Teile getailt,
-Ein Teil wird mit Kakao oder geriebener Schokolade dunkel
gefarbt. Man gibt von der lichten und dunklen Masse ab-
wechselnd js einen L3ffel voll in die bofetteta, bestreuts
Tortenform, bis alles aufgebraucht ist. Nun wird der Zuchen
bei guter, gleichmifiger Hitze gebacken, langsam ausge-
kithlt, mit Zucker bestreut oder mit beliebiger Glasur tﬂ)ex!-)l
zogon. ;



28. Biitzhechen.

4 Bler, 20 Zucker, 20 Menl, 10 Butter
*mmnmmvd:nnnmﬁuu.
Dr. Oetkers Backpulver, 23 diy Mandeln oder Nilase wnd

wermischto Mehl dazugegehen,
etmer befetteten, mit Mehl bestsubtan Form bei glelchmiBi-
ﬁnﬂitze fiberbacken, mit grubgshackten Mandeln oder
en und Hagelzucker bestrent uad fertiggehacken.

28. Wnerkechen.

40 dkg Mehi, 1 Phckeksa Dr. Osthers Bac ar,

18 dkg, Butler oder Margarin, 20 dkg Zuekar, Y/, bis Y/, Liter
Milch, 3 Eler, b dkg Rosinen. 5 dhg Weinderl, ¥, Piickchen
Dv. Oetkers Vanillinzucker, etwas Sals. Die Botter oder Mare
arin wird schauvmig geriibrt, Zueker, Varillmzueker, Dotter,
und Mehl mif dom Backpulysr gemisbt - Rosinen und
Weinberl, Salz und zuletzt der Bchnee vou dem Eikiar ein-
ischt. Mam baeki die Masss in ciner befsticten Posm

1%, Stunder.
39, Bpfeieuchen,

‘ 30 dkg Mehl, 8 dkg arin oder Felt, 6—8
Bueker, 1 K. 1 Plekeben Dr. € Backpulver, 1 P%

I3
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31, Geuflirrimciag,
| 12 dkg Buiter, in e saderes Fell, 30 dkg
Packer, 4 @ler, 50 tzﬁm'uaﬂlickwwsj.lu Phckchea
Br. Letkora. Backpulver, 1 1 Zimt, 1 ﬂt&nﬂ:
gemahicne Gewlrznelken, 8 &kg Kakmo, —3fy Liter ;
nach Belichen such 19 dkg Weinberin oder Rosinea.

in das scheumig gerlhrte Fett 2ibt man Zucker, Dottee, *
Miich, Mehl, mit dem iuk;udver gemisohit, Kelkwo, Zimf
. Nelken und Weinberin, zulstzt den Elerschuce. Man fillt die
Masse in eine befouets Form und béckt 1-—11/; Stundsn,

Anmerkunang: Man gibt zu dem Teig so viel Milch,
M ar dick vom LAlel fllebt.

32. Plomkuchen.

5 12 dkg Butter oder ein anderes Sgolsefott. 20 dkg Zuckez
8 Bier, 50 dkg Mehi, 1%/, Pickchen Dr. Qetkers Bacipulves,
%' gestoSener Zimt, 4 kleingeschulttene Feigen, 6 dkg
‘einberin, 6 dkg Rosinen oder grobgeschnitiene Nilsse,
Ys—"/¢ Lirer M'ich.
In das schaumig geriithrte Fett gibt man Zucker, Rlee,
Milch, Mehl, diesss mit Backpulver vermischt und zuleizt dis
QGowiirze. Man {Blit die Masse In die betettéte Form und bicks

sis 1 Stunde.
33. Gbstkuchen.
5 Butter eder Margarin, 2—3 Eler, 12—18 dkg Zuckes,
25 dkg 1 Péckchen Dv. Oetkors Backpulver, 1 Prise Sais
Die Butter wird schavwmig gerithr, Zucker, Bier, Mehl
dleses mit Backpulver gemischt, und Salz hi Bas
fiberbiickt die Masse in elmer Springform, sle mif
Birnen- oder Apfeispaiten cder mit anderem Obst und bleks
34. Ribiselkuchan,

Zuobersitnng wis bel Obstikuchen, ner verweudsy
man sum Teig ner die Dotzer, fiigt etwas Mileh hinzu. Des
Eiklar wird za Schnee uad mit Zucker vermiscnt

- hatbgebackens Kuc wird mit Ribiseln bestreui, #is
sulgestrichen wad dor Kochen fortiy gebachen.

.
&



35. Mirblelg zu Obstkuchen. /

121/, dkg Butter, 3 Eier, 10 dkg Zucker, 1 Pilckeh
Dr. Oetkers Backpulver, 30 dkg Mehl, etwas Salz
“Zubereitung: Eier und Zucker werden mit einem
Teill des mit dem Backpulver gemischten Mehies, dann Salz
_verriihrt. Dann arbeltet man die kalt gestellts und in Stiick-
chen zerpfliickie Butter mit dem Rest des Mehles unter dia
Masse und fiigt nitigenfalls so viel Meh! hinzu, daB sich der
Telg ausrollen 146t. Man bickt den 2 Messerriicken dicken
Telg in einer butterbestrichenen und mit Brisel ausgestreuten
Sﬁngfnrm bei miBiger Hitze in etwa /g Stunde hellbraun,
Diese Anweisung gibt 2—3 Kuchen. Die Tortenbdden
belegt man mit beliebigem gekochten Obst, wie Stachel-
beeren, Erdbeersn, Kirschen, Zwetschken usw, Den Obstsafk
verdickt man mit Stirkemehl und gibt ihn heiff’ fiber dia
Fritchte. Die Tortenbdden kann man einige Tage aufbewahren,
belegt sie jedoch erst am Tage des Gebrauchs mit dem Obst.

36. Obstifecken.

50 dkg Mehl, 1 Phckchen Dr. Oetkers Backpulver,
10 dkg Butter, 2 Eier, Y/, Liter Milch oder Rahm, Salz nach
Geschmack. Wer den Kuchen stif llebt, kann roch 10 dkg
Zucker hinzufiigen. -

Man bereitet auf dem Nudelbrett einen Teig, walkt ihn
beliebig dick aus und legt thn auf ein befeiteles Backblech,
Als Belag verwendet man entkernte, gezuckerte Zwetsehken,
Apfelspalien oder sonstiges Obst um§ biickt dle Kuchen im
Rohr. Ausgekiihit in Flecken schnsidsn.

37. Plaitenkuchen {(Butier- und Zuckerkuchsn).

10 dkg Butter oder sine gute Margarinbutter, 12 dkg
Zucker, 2 Eier, 50 dkg Mehl, 1 Péckehen Dr. Oetkers Back-
[mlwr, 5 dkg Rosinen. b dkg Weinherin, Salz, etwas Milch,

s Zitrone, 2—3 dkg Mandeln oder Nilsse, 4 dkg Zucker.

Zubereitung: Die Butter riihrt man schaumig,

fiigt Zucker, Bler, Salz, das Gelbe einer Zitrone, das mit dem

ver gemischté Meh!l hinzu und zuletzt die Weinberln
mm Mar gi% 20 vie! kalte Mileh binzu, bis man



¢ .dnon atten kmetbaren Teig erh&lt, der daumendick auf

Bge omten Backblech ausgerollt und mit Ei bestrichen,
uttersti be und mit Zucker und den ge-
im helen Ofen etwa !/ Stunde

38. Topfenkuchen,

-25 Mehl, 8—10 dkg Butter oder Margarin, 5 dkg
Zuokar. 1 8alz, 1/ Pickchen Dr. Oethers Backplnver,
28 Liffel Wasser oder Milch.

; Fiille: 20 dkg Toplen, 8 dkg Butter oder Marg
8 dkg Zucker, 1 Dotter, 1 Klar Schreo, nach Belfieben
Zitrcnensaft und -Schale, Rosinen.

Man macht auf dem Nudelbrett einen Teig, belegh da-
mit eine Tortenform und gibt Topivnfiille darauf. Fiir diese
wird Butter abgetrieben, Zucker, Dotter, der passierte Topfen
verrlihrt und der Schnee dazugemischt. Man kanm zur Ge-
schmacksverbesserung Zitronensaft und -Schale und Rosinen
beifigen. Der Kuchen wird in der RShre langsam gebacken,

+

" " 38, Kakaokuchen.

20 dkg Zucker, 5 dkg Kakao, 30 dkg Mehi, t/,—3/; Litor
Mileh, 5 dkg Niisse, 1 Ei (Ei und Niisse konnen ‘aueh weg-
hleibsn% 1 Pickchen Dr. Oetkers Backpulver.
ucker, Kakao, Mchl, ‘Mileh, nach Belieben 1 Eidoiter
und grobgehackte Niisse, werden gut verriihrt, das Backpulver
und sventuell der Schiee von 1—2 Eiklar eingemischt. Die
Masse muf zlemlich fllissig sein und wird in elner befetisien,
mit Mehl bestaubten Form langsam gebackern. kMan kann den
ausgekithlten Kuchen durchschneiden, mit Marmelads fiillen
und mit Zucker bestrenen.

40. Kaffeatorie.

. Zucker, 3 Eier, 1/; Zitrone, 25 dicg \ehl, 1/ Liter

Milch, l Pic chen Dr. Oetkers Backpu?ver
Kaffeecreme: 1'. Liter schwarzer Kaffeo, Mizch,
8 Dotter, 12 dkg Butter oder guie Buttermargarin, 12 disg Zucker,
15 gﬁd‘uoker wird mit 3 Dottern sehaumig geriihrf
einer halben Zitrone, Mek! mit ulver

gaha.cken wird,



-
gemhehtnndﬂﬂdlvmﬂht Dar Sohaee von 8 Kinr daza
Die Masge wivd in oiner bdleiseten. bestaubten
mw&!ﬂﬂt &uﬁ M |
‘gussmnengessizt und
hal'foet‘reme' Aus 1”/-—2 dig m
kocht man 1/, Liter starken schwarzen Kaftee und gitit 0 viel
Milch dazu, daf er eine se¥fime ‘bramme Farbe het, 188t thn
suskiiblen, gibt '3 Dotter hinein wnd schiligt dsrusg iibee
koehendem Wasser eine Crems, !.degm worden schaa-

mig geriihrt, 12 dkg Zucker Tnd dis sasgeklibite Trome
Wffelwelse singerithit. .

4, Sm*u:adetom.

dl-? Bustsr oder 15 dig Zucker,
8—4 Bier, 10 dkg Sendmkxxb. 15 dkw Mehl, U, Plickchen
Dr. Detkers Backpuiver, 4—6 Lffel Mich Butter wird
trichen, Zucker, &'tter erwoichite Schukslade, Mehl mit Back-
gulwr wemischt. soviel Milch =ls nitlg und fesigeschlagensy
chnee eingeriihrt. Man biackt die Torte in einer bestrichonen,
mit Meh! bestreuten Tortenform bei gleichmiBiger, guter ditza,
Men kann sle mit Zueker, dem man Dr. ustkers Va-
nillinzucker beigemischt 113:&, bestreuen ede!' m.lt&slwkolad.-
glissur iiberziehen.

C!idwlalaﬂwtmltofh.
Dieselbe Masso wie bel Kaffeetorte wird it Isigender
Schokohdancm-mmnenmm
0 dkg Butter eder guts Buttermargarine wird sbge-
meben uw:—a se Eler und 10

- weichte Schok vor msn die Sch
ereme auf die Tortenbl streicht, &%t man sie an sinem
kiihlen Ort steif werden. .
43, Kasimnientorte,

makggmmmamxm



™
hat, dan Schmes vom € Eltlar Binzu. Bavor men die

das bestrichene und miz Mehl Torten-
it man lhgmh.w-
" 44, Biskuittarte. :

dig Zucker, 5 -6 Blor, U, Zitreme, 10 dig Mohi,
T R g g R S
werden arith
Btvropensaft und -Schale, Mehi. mit Backpulver gemischt, su-
gisich mit dem Schree elngemsagt, in einer befetteten, be-

kann dis Torte durehschneiden, mit guser Marmelads fiillen
und mit Zitronenglasur fiberziehen,

45, lubtorte, ~

19 dkg Nilsse, 10 dkg Zucker, 45 Bler, 10 dkg Mehl,

1 Teeltffel Dr. Oetkers: Backpuiver und 1), Pickchen Dr. Ot
ora Vanilitozneker, 2

Zucisr und Dotter woerden sehr ochaumig geriihrt

Venillinmmekor, Mehl, mit Backpuiver gemischt, und der fess-

pesehiagens Sehnee mugleich singe Wenn mit Eierm

werdsn goll, atmmt men mehr kpulver und stwas

toh. Die Torte wird {n einer befetteten, bemehiten Form

gsbacken,
46, Bohnentorte,

i

il
!!

i

Becker, 2 BB Beicl oder Maigeief, ¥ dig ertobons
er, T ® oder rief, dkg gerie!
Nosse oder Mandeln (k3unen dul:ﬁrﬁul ersetzt werden),
8/, Plckcbem Dr. Oetkers Backpuiver.

Zuciss und Dotter werdea schanmig die
Brimen, Niisse und Backpulver t und fa
shse hefetaste, anm-m;-g-: Man bickt die
Yorts langzam, bedeckt aie mit Papler uad M8t sis gut dureh~
Beeken, k)

- Um «aen Geschessek u ersizlen, konn max
woch 2—3 dam oder fisresenschals dasnmizehewn.



47. Schckeiadebret.

8 dlig Butter oder Margarin, 16 dkg Zucker, 10 dkg
Echokolade, 4—6 dkg Mandeln oder Niisze, 2—8 Dotter,
¢ dkg Mehl, Schnes von 2—3 Eiklar, 1 Teeldflel "Dr. Cetkers
Backpulier, :

Bie Butter oder das Margarin wird abgetrieben, Zucker,
Dotter und die erweichte Schokolade gut vercllhrt, die ge-
ricbenan Mandeln oder Nfisse, das Mehl. der Schunes und
das Ba tver vermischt. Die Masss wird in einer ba-
fetteten iform gebaclken.

Es st am schmackhaftesten, wenn man das Brot arsé
em nhchsten Tage in Schnitten schmeidet,

* 48, Teestangerl,

28 dgkg Mehl, 10 dkg Butter, 6 EBioffel Milich, 1 Bi-
dotter, etwas Salz und 1 Piickchen Dr. QOetkers Backpulver,
;)lese Masse g!ird saof del:_nd1 I:I:deg)mu fest d%ﬂmetet: eraunf
ormt man Kkleine finge e Stanger! daraus, bestreicht
ele mit’%ﬁldodu. Baskeott "ov - ub- Bl und bicks sie
etwa 10 Minutem lang auf einem mit Butter bestrichenen
Bleck in mibig he Rihre. Diese Masse ergibt etwa
40 Teestangerl, die sehz miirb =ind und ausgezsichnet
schmecken.

49, Wiener Tascherl,

21 Mahl, 7 Butter oder Margarin, 4 dkg
Zucker, 1 tter, ! igﬁichan Dr. QOstkers Backpuiver.

1 Priss Saly, Mnrmolaﬁe. Eiklar zum Bestreichen, Zucker zum
Bastreuen,

Aus Mehl, Feit, Zucker, Dotter, Salz und Backpulver
macht man suf @em Nudelbrett elnen Teig, walkt ithn dilnn
sus, radelt rechseckige Flecken, gibt Marmelade darauf,
schlligt die Flecken aui der Langseite zn eilnem Tascherl
rusammen ungd driickt die Teigriinder fest aufelnander. Man
bestreicht dis Tascherin mit Eiklar, bestreut sie mit grob-
geslsbtem Zucker und bickt sle bel miiBiger Hitze.



= €1l
. 50. Keks,

: 60 dkg Meh!, 20 Zuckee, 1 F1, 8 Butter oder
Margarin, 1 Priss Salz, Zitroneneaft, etwas Mileh, Rahm oder
Wasser, 1 Péckchen Dr. Oetkers Backpuiver.

Man macht auf dem Nudeibrett elnen ziemlich weichen
Teli. den man recht durcharbeitet und dilan auswalkt,
sticht Keks oder beliehige anders Formen aus, durchstich: sie
oder driickt mit dem Reibeisen das Muster anf. Die Keks werden
rasch gehbacken. Sie. haiten sich in einer Blechbiichse auf-
bewahrt unbegrenzte Zeit.

51. Sternchen.

12 Butter cder Margarin, 30 dkg Mahl, 2 BEidotter,
Baft und g]:ﬁale von Y, Ziatrone, 10 dkg Zucker, 1 Pickchen
Dr. Oetkers Backpuiver.

Aus diesem mfiirben Teig werdes mit dem Model
kleine Sternchen ausgestochen und in miBig heiBor Réhre
auf dem BRackblech gebacken.

- 52. Lebkuchen.

50 dkg schwarzes Mehl, 25 dkg Rohzucker, 5 dkg
Margarin, Zimt, Gewlirznelken, Saft und Schale vom einer
Zitrone, cinl%aawﬂ’el Wasser cder schwarzer Kaflos, 1 Phckchen
Dr. Oetkers Backpulver. y

Auf! dem Nudelbrett macht man einen Telg, 183t ihm
eine Stunde rasten, walkt x> aus, sticht oder schneidet bee
liebige Formen, berpt sle nach Wunsch mit Mandeln,
Niissen oder Quittenxisestiickchen und backt sie auf einem
gut befetteten Backblech langsam In der R&hre,

Man kaon sie vor dem Racken mit Eiklar oder, sg~
lange sie heiB sind, mit gesponnenem Zucker bestreichen.

53. Rnis- und Vasnllezwileback.

14 dkg Zucker, 8—4 Eidoiter, Y/, PRckchen Vanillin-
sucker, 16 gkg Mehl, Schnes ven 3—4 RBiklar, etwas Mileh
oder Wasser,



Zncker und Dotter werden lchaum‘lfg eschlagen, d.d'
Mehl mit dem W‘l M er una._
Milch oder Wasser verrithrt und der Schnee hinein~
gemisaht, ! o

Man backt diese ziemlich Masse in elmer be-
{etiaten Biskuitiorm, schneidet sie n dem Auskithlen in
Schaitten und rOstet sie auf beiden Sesiten schin gelb.

Aniszwieback wird ebenso bereitet, nur mischi man
2 dkg Awnis In den Teig. Dieser Zwieback ist leicht ver
daulleh, fiir Kinder und Kranke smpfehlenswert.

54, RuBwirfel,

Yon M Butter, 16 dkg Mehl, 7 dkg geriebonen
Mandeln, 7 dkg Zucker, Y, Pdekchen Dr. Oetkers Vanillin-
zucker, 1 Teeldifel vell Dr. Oetkers Backpulver, 1 Ei kneste
einen Telg, rolls dissen auf einem Baekblech halbfimgerdick

. aus uad backe bei mittelmiBiger Hitze, Bereite aus 10 dkg

Nilssen, 10 Zucker, 1 Jkleines Glischen Rum oder -
Vanillelikor, 1 Teeldffel Dr. Oetkers Vanillinzucker und stwas
Wasser eine Filllung, bestreiche mit dieser die Hilfte von
den auagebacksanen Bliitern und setze die anderen Blitter
darauf; dann schneids man kleine Wiirfelechen davon und
besteeue sie ohen mit Zucker. s

55, Pfeiiernilsse.

2—3 Bier, 30 dkg Zucker, ¥, Pickchen Dr. Oetkers
Vanlitngucker, 80 dikg Mehl, 1 Péckchen Dr. Oetkers Back-
pulver, 8 dig Nfase, 3 dkg gemahlenen Zimt, 1 Messer-

itze gestofiens Nelken, 1 Messerspitze gestofenen weiBen
Ch

Bler, Zucker und Veniliinzucker rithrt man schaumig
und Mgt nach wad nach das mit dem Backpulver gemischts
Mehl die gemabienen Nisss und dle Gewilrze himzu uvnd
verarbsitet alles zu einem festen Telg, den man fingerdick
aunsroiit; filgt man noch etwas Mehl hinzu. Mit
elnaoss sticht man kleine Plitzchen aus dis man
anl gefvitetem Backblech helibraun bacit ;



86, Flelschstrudel.
80 dkg Mehl, 6 dig beiicbiges Fett, 1 Kl oder 1 Dotter,
1 ”ﬁcm&. Ostkors %, Liter Miloh

Balg, 4
odsr Wasser. Man verarbeitet disse n su{ dem Nudel-

Fiille: 20—25 dkg beliebiges, gekochtes oder gebratenea
Fleisch, auch in verschiedenen Sorten, wird faschiert mit
g Ffett angerdstoter feingeschnitiener Zwiebel Salz und

effer vermischt, nach Belieben mit 1 Bi verrihrt Um
Fleisch zu sparen kann man dasselbe teilweise durch weich-
gekochte Haferfiocken ersetwen. Mit beliebigem Salat zu
sarviersn. >

57, Lungenstrudel,

Man macht einen Strude! wie zu Nr. 58 und verwendet
dazu foigende Fiille:
Bin Kalbs- oder Schwoinsbeuschel, oder Y, kg Rinds-
wird in einem schmackhaften 8ud weichgekocht
ond faschiert. Tn 3—4 dkg Fett risiet man felngeschnitiene
Zwiebel, gibt das Beuschel dazu, ISt es anrdsten, stasb
mit 2—3 dkg Mchl und gieBt so viel Beuschelsud auf, da8
das Ganze eine brelige Masse wird, die sich gut aufstrelchen
"188¢ Bie mu zum Aufstreichen ausgekiihit sein.

58. GrieBstrudel.

Birudelzubereiiung wie bot Nr. 56,

Fiille: In 6 Fett oder moch besser klelmwirlig
geschnittenem Specdkks ristet man suerst ein Stiickchem fein-
geschnittene Zwisbel, dann 15—20 dkg Welzen- oder Mals-
E:l.eﬂ, loscht tha mit elnem Schipfldffel Wasaer, verrfinrt

as nitige Szls und so viel sauren Rahm odar Milck oder
Mil'mor.duudmgntmmumdk



59. Krantstrudel, 4
_ Strudelzuberettung wie bei Nr. 56. G ;

Fille: 1 Hauptel, belldufig 1 kg WolBkraut wird feln-

hackt, In 6 Feott rdstet man eine feingeschmttene

wiehel und 2 Wirfel Zucker braun. gibt das Kraut, Salz

und Pfeffer. nach Geschmack auch Paprika dazu, li8t an-

rOsten, gieBt ein wenig Wasser zu und laBt das Kraut weich-

ditnsten, Es darf nur wenlg Fliissigkeit zuriickbleiben und
muf ausgekithlt aufgestreut werden.

60. Friitaten mit Flelschiilile.

30 dkg Mehl, 1 Ei, Y/,—8/, Liter Milch oder Wasser,
Balz. Dr. Oetkers Backpulver, Fett zuin Backen. Man sprudett
don Teig gut ab und backt daraus diinne Frittaten. Diese
bestreieht man mit Fleischfiille, rollt zusammen, legt sis
nobeneinander in eine befcttete Planne, iibergleBt ste mit
ebgesprudeltem El oder saurem Rahm und iiberbackt gie in
der Rohre. Man kann die gefiiliten Fritiaten mit Salat, am
besten Hiuptel- oder Endiviensalat servierven.

61. Gemiisescheiterhaufen.

Fritiatentelz aus 30 dkg Mehl, 1 Ei, Y/, Liler Wasser
oder Mileh, Salz und .}/, Pickchsn Dr, Oetkers Backpulver,
Fett zum Backen. Man bereitet Friciaten, bosireicht eine
runde Auflaufschilssel oder Kasserolle mit Fett und legh
eine Frittate hinein. Auf diese kommt ein in Salzwasser
gekochtes oder gediinsietes Gemiise, eine [Friltate, ein™
anderes Gemiise usw., bis man alles verwendet hat. Dea
SchiuBl bildet eino Frittate. Das Ganzo wird niit in Milch
oder Suppe abgesprudeltem PBi {ibergossen, in der RShre zu-
ﬁideckn gebacken, An  Gemiisen ist verwendbar: Oriine

bsen, Sia.rgel, Karfiol, griine Pisolen, Schwiamme, Karotien
usw., auch Reis oder Flelschfiille kann verwendet werden,

62. Schwammerlomaletien,

380 dkg Mehl, 2 Doiter, ¥, Liter Milch oder Wasser,
Balz, Y/, Pickchen Dr, Ostizers Baclpulver, von 2 Eikiar fest ge-
schlsgener Schues, Feit sum Backen.



7R 'l(f Schwiimms, zum DBsisptel Herrenpllze, Cham-
lgnone, Hallimasch oder Elerschwammerin.  Man_bereitet
aten, putzt und schneidet die Schwimme, diinstet sie
gut weich mit Sals, Fett und griiner Petersilie und ein
weénig Fliissigkeit. Zum Verdicken mit Mehl stauben oder
1 Ei dazugeben.
Die iibrige Zubereitung ist wie bei Gemiisescheiter-
baufen, nur kommen nach jeder Frittate wieder Schwimme,

63. Palaischinken.

30 dkg Mehl, 2 Dotier, %/, Liter Milch, Sals, i/, Péck-
chen Dr. Octkers Backpulver, von 2 Eiklar fest geschlagener
8chnee. Man backt aus der Masse 6—8 Palatschinken, fiillé
sio mit Marmelads, Topfenfiille oder dergleichen; rollt sis
zusammen und bestreut sie mit Zucker.

64. Feine Omeletten,

Aus 4 Eidottern, 8 Butter, 16 dkg Mehl, 3/, Liter

Milch, 3—4 dkg Zucker, 1 Frise Salz, Y, Péckchen Doktor
Oetkers Backpulver, rilbrt man einen Telg, mischt 4 Eiklas
zu festgeschlagenem Schines ein. Auf der Omelettenplanne
wird cin Stiickchen Margarin- oder Butter heifi gemacht,
80 viel von dem Telg aufgegossen, daB die Pfanne ganz be-
dockt ist, auf einer Selte geb&cken. umgedreht, auf der
anderen Seite ecbenfalls hellbraun gebacken. Man fillt die
Omelotten mit guter Marmelado und rollt sie ein. Diese
- Masse gibt 6 schtne Omeletten.

; 65. Feine Salzburger-Hockeri,

Auf je cinen Eidotter rechnet man eln Bl schwer

Butter, einen Teeltffel Mehl urd eins Messer;pitze Zuckerj

man riihrt die Butter schaumig, gibt nach und nach Dotter,

Mehl und Zucker. dann eine Prise Sals und zuletat dem

Schnee der Efklar und einen Teelifal Dr. Ootkers Backpulvee

hinein, 148t in elner Kasserolle zwel Finger hoch Milich

sleden — flir sechs BEler — gibt die Masse ‘hinein, St sie

_in der Rohre diinsten; sticht, wenn sie eine hellgelbe Kruste
zelgen, groBe Nocken aus, gibt sie aaf dle Schfissel und be~

streut slo mit Vanilinzucker,



66. Feine Dalken.

25 dkg Mehl, %/ Liter Milch, Salz, 48 dig Zuekes,
vou 2—4 Eiklar und 34, Pidckehen Dr. Ostkers Bacl-
‘/y Pickehen Dr. Oetkers Vamlinincker werden gut
verrilbrt. In. jede Vertielumg der Meumm gibt man
etwas zerlasscnes Fett ader Ocl, 180t es werden, gibd
ginen L8fel Teig hineln und backt die Dalken erst aul der
¢inen, dann auf der anderen Seile goldbraun. Man seizt i:n’;
mit Marmeiade zusaminen und bestreut sis mit Zucker,
man Dr. Cetkevs Vanillinzucker zugefiist hat,

&§7. lwetschienknidel.

1 kg gokochter und gesehiilter Brdiiplel werden durels
¢in grofles Sieb gestrichen, ansgekihit zu !/, kg Meh! auf
ein Nudelbreit gegeben, dann 1 etwas Salz und 1 Messer-
spifae Dr. Oetliers Backpulver, alles gut mit demy Messer zn-
samm itet, Mit dem Rolfhols drilelt man m
sul dem mit Mehi bhestrewten Nudelbrett messerriickendi
susginaoder. schneldet kieine Vierecke. legl in die Mitte eine
Zwetsehke, driicht den Teig gleichmifig dariiber und 6%
die Knidel in kocheadem Salzwasser in unbedeckter Kassercile
unter diterem Umriihiren koehen. Man sehiitelt sis i
sul ein Sieb und a8k sie abtropicn. in cine zweite
givt man ziemlich viel Fett und 1 Liter Semmelbrisel, 1584
sie risten, gibt dic Knddel hinein, schiifielt sie
auf end richtet sie an. Man kann die Knddel auch aus
Strudelteig zuberciten und mit geriebenem ¥ohn statt Brosel
anrichten, dazp stark zuckern.

1 bte erden . eday

: noee‘ TE’ZM' g&ndﬂ:pﬁd:.'
SE S di SIS o e % v&;
arbeitet. Mar macht daraus ofne Foimom,

~ gehneidet ale auf dem bemeohiten Brett in kleine



69. Serviettenknidel. :

1/, kg Grief wird mit einem Schipfiiffel siedenden
Balzwassers {ibergossen und gut verriihrt, damit sich keine
. gEnbdderin* bilden. Dann werden ein Ei und drei in Wirfal
geschnittene, feit gerUstele Sewmeln  daruntergemischt,
etwas gesalzen und eine halbe Stu.de stehen gelassea. KHs
wird ein Teeldffel Dr. Oetkers Backpulver darunter geszogen,
ein Knidel geformt, dieses in eine in heifles Wasser getauchte
Bervistte gobunden und in sicdendem Wasser gekocht Das
Serviettenknitdel wird mit heifer Butter und mit Zwetschken-
rOster oder gekochten bosnischen Zwetschken oder such mit
gediinsteten Kirschen secviert.

70. Erdépfeiiroketien,
1 kg Karioffeln, 1—2 Eier, 4 dkg Fett, Salz, 1 Tees-
%f:é Dr. Oetkers Backpulver, 10—12 dkg Mehl, Fett zum
en.

Die Kartoffeln werden gesehiilt, gekocht, abgeseiht und
g-saiert.. 4 dkg Fett wird abgetrisben, 1—2 Eier, Bals und
ackpulver verriihrt, Mehl eingemischt und zum Formen von
hen Rollen verwendef. Disse werdes In heifem Fett
gebacken, Man kann die Kroketten auch in El und BrOseln
panieren und backen, man braucht dazu nur 5—6 dig Meht

einzumengen.
- 7. Faschingskrapfen.

6 dkg Buiter oder Margarin, 6 dkg Zucker, 3—4 Eler,
50 dkg Mehl Salz, 1 Pickehen Dr, Oetliers Backpulver, Milch
und Fett zum Backen.
' Die Butter rilhre schsumig, gib Zucker, Eier, Mehi,
letzteres mit dem Backpulver gemischi, hinzu, und wenm
ndtig noch so viel Mileh, daf eln mittelfester Teig emtatoht,
Man rofit denselben sus, sticht mit einem Weinglas runde



Bchelben aus und bickt ste In sledend helBem Fett auf
beiden Seiten brawn. Dano nimmt wan die Krapfen heraus,
18t sie abtropfen ond bestrsut sle mit Zocker und Zimk
Sehr wohlachmeckend und biliig. Wil man die Krapfea fiillen,
80 bestreicht man die Scheiben mit E.well, gibt In die Mitts
irgendeine Marmelada, legt eine andere Schelbe dariliber und
griickt dis Rinder zusammen. Man kann den Geschmack
moch verfelnern durch eine klelne fugabe von Rum und
Dr. Ostkers Vanillinzucker.

72. Suppenschibert.

4 dkg Bufter oder Margarin, 1 Bl, 1012 dkg M
, Liter Milch oder Wasser, Salz, 1/ Phickchen Dr. Octkors
ckpulver,

Die Butter wird schaumig gerlhri, das Ei, Mehl und
Milch abwechselnd eingerihrt, Salz wvad Backpulver dazu-
: ﬁrﬂhﬂ. Man biickt diess Masse, die zlemlich diian sein m

einer befctieten, bemohiten Biskuitform, stiirzt sie aus un
schneldat daraus gleichmifige Stiickchen.

73. Frittatennudeln als Suppenelniage.

10 dkg Meht, 1 Ei, ¥/, Liter Wasser, Salz, 1/; Plickchen
Dr. Ostkers kpulver. Fels sum Backen,

Man sprudelt den Telg gut ab, bickt darans Prittaten,
schneldet slo nudlig und &le als Binlage ip klare Rinds
oder uppe. >

— g

Alls Rochis, insbesonders das der Usbersetzung In fremda
Bprachen, voi tsn.

Copyright by De. A. Ostier, Baden bel Wiem,



ﬂdm@achi‘
ist das Backen, wenn

Dr. Dethers Backpulver |

milr dem heilen Kopf

ezdet wird!
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