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Kriegsmehlspeisen
und

Bäckereien
die mit den vorhandenen Mehlsorten und den Zur¬
zeit zur Verfügung stehenden Zutaten leicht und
sicher in der eigenen Küche hergestellt werden können
und bei deren Zusammenstellung von erfahrenen
Hausfrauen der größte Wert gelegt worden ist auf
Nährwert , Wohlbekömmlichkeitund Preiswürdigkeit.

Preis 20 Heller.

Als Manuskript gedruckt für Dr. A. Oelker, Baden-Wien.
Nachdruck gemäß Z26 des Gesetzes , betreffend das Urheber¬

recht , untersagt.



irn Leben überhaupt , so sind auch seht in

dieser schweren über die Völker hereingebrochenen
Kriegszeit der Frau die äußerlich weniger beachteten,
in Wirklichkeitaber bei weitem schwererZu erfüllenden
Pflichten auferlegt.

Während der Mann in stolzem Bewußtsein,
Gut und Mut fürs Vaterland einzusetzen , unver¬

gänglichen Ruhm und Ehre erwirbt , hat die Frau
die große Aufgabe , den Kampf mit den wirtschaftlichen
Verhältnissen so zu führen , daß das Volk als Ganzes
nicht Gefahr und Not leidet, ohne dafür auf b e-

sondere Anerkennung rechnen zu können. Sie erfüllt
wie so oft im Leben auch in dieser Zeit still und

ohne viel Aufhebens davon Zu machen ihre Pflicht,
sich an dem Bewußtsein , Gutes und Segensreiches
gewirkt zu haben, genügen lassend.

Die nachfolgenden Rezepte haben den Zweck,
in ihrem kleinen bescheidenen Teil der Hausfrau'
eine Hilfe in der Küche zu sein . Mögen sie ihren
Zweck zur Zufriedenheit der Leserinnen erfüllen.



Zu Leu Rezepten selbst Ware zu bemerken:
ES ist in denselben versucht worden , tzsü bisher für

Mehlspeisen und Bäckereien benützte reine Zlteizenmehl zu
ersetzen durch Mehlmischungen von Weizenmehl mit Gersten -«
mehl oder durch solche mit Reis -, Mais - oder Erdüpfelmehloder verschiedenen, dieser an rmd für sich für Nahrungs¬
mittel sehr gut geeigneten Mehle untereinander und man
kann sagen , daß der Versuch gelungen ist . Es stellt aber
der Hausfrau aus diesem Gebiet ein großes Feld offen rmd
läßt sich jedes einzelne Rezept in der Rege ! such mit eü .em
anderen Mehl Herstellen als angegeben ist.

Tie oben angegebenen Ersatzmehle verlangen aber mehrrvie das feine griffige Weizenmehl einen Zu atz von Dr.
Oetkers Backpulver, um sie lockerer und leichter
verdaulich zu machen . Sind Mehlspeisen aus Weizenmehlmit Germ zubereitet in der Regel schwer verdaulich , so istdas in noch höherem Matze der Fall bei den Mehlspeisen,die aus den schwereren gemischten Mehlen hergestellt wer¬
den . Es chat sich deswegen gerade jetzt ganz besonders die
Wichtigkeit von Dr . Oetkers Backpulver für Mehl¬
speisen ergeben und ist ein Mißlingen bei Verwendung dieses
besten LrisSmittels vollkommen ausgeschlossen.

»

Die veröffentlichten Rezepts sind zumeist Originalrezeptsund entweder in der eigenen Versuchsküchc ausprobiert oder
aber mir von Verehrerinnen meiner Präparate zur Ber¬
ingung gestellt . Ich habe die Absicht, dieses Büche! zu er¬
gänzen und bin ich den Verbraucherinnen meiner Präparate
für Einsendung guter Rezepts sehr verbunden . Den Mit¬
arbeiterinnen spreche ich em dieser Stelle meinen verbind¬
lichsten Dank aus und bitte , mir ihr geschütztesWohlwollen
auch fernerhin bewahren zu wolleir.

Dr . N . Oetker
SnSitut sÜr Küchenchenrie.



Verlckiew'ttks über die
Die Behandlung der ver chiedenen Mehlarten , die bis

setzt im Hausbalr nicht verbraucht wurden, ist uns ein ns
Itngewohntes , und verwöhnt durch die fortwährende Ver¬
wendung des Weizenmehles , das besonders gut hnck'äbig
nt . irerden rvir nns nur sä wer an die Verwertung der ver¬
schiedenartigen Mehlsorten gewöhnen. Es ist woü ' auzu-
nehwen, das; , ehe wir nns dessen vergeben , die Veb not
wieder ein Ende bat ; nichtsdestoweniger ist es von dauerndem
Vorteil, die Behandlung und Ver -vendunaöar - aller im .Handel
befindlichen Mehlarten sieh ?u eigen zu machen , um daraus
Nutzen ziehen zu können . Durch mannigfaltige Verstrckis . sind
wir zu der Schlußfolgerung gelangt , das; Gerstenmehl zu
den meisten gewöhnlichen , gekochten, respektive gebackenen
Mehlspeisen nicht so gut brauchbar ist, wie viele andere
Memartcn , die bei uns derzeit reichlich vorhanden sind, und
cs ist nicht anzunchmen, das; wir uns an den Geschmack
von Gerstenmehl — speziell bei Mehlspeisen — so raich ge¬
wöhnen werden. Dagegen eignet es sich vortrefflich für die
Bereitung von Einbrenn , die jetzt mehr denn je einen
wichtigen Faktor der SpeisenAusnmmensetznng bildet , weil
sehr viel falsche Suppen an >der Tagesordnung sind, die
doch zumeist mit Einbrenn hergestcllt werden. Für diese
sollte man das Gerstenmehl immer ohne jeden Zusatz in
einer Kasserolle auf der Herdplatte vorerst eine Weile rösten
lassen , bis es den ihm eigenen unangenehmen Geruch ver¬
ändert . Wenn dies geschehen ist, wird erst das Fett hinein-
gegeben und dann allmählichkaltes Wasser (durch warmes
Wasser bilden sich Klümpchen ) und zuletzt die vorbereitete
Luppe . Die Gerstenmehlembrenn, auf diese Weise den Suppen
oder Gemüsen beigegebcn , fällt keineswegs unangenehm
auf und hat keinen Beigeschmack, während gebackene Mehl¬
speisen, zu deren Bereitung Gerstenmehl verwendet wird,
nicht nur nicht gut ausgehen , sondern einen dumpfen, un¬
angenehmen Geruch haben. Ich empfehle zur Bereitung
von Mehlspeisen den so vorzüglichen NeiLgrieß, von
dem größere Mengen , vorhanden sind, ferner Reis oder
Polenta. Speziell Reisgrieß läßt sich sowohl zu gesalzener:
als auch süßen Speisen verwenden. Er ist überdies ein vor¬
zügliches Nahrungsmittel , im Geschmack und Geruch tadel¬
los und man wird die daraus gefertigten Speisen gerne
genießen. ZA nachfolgenden Kochbüchlein wird eine Reihe



Kon Attlkütuvch' N sür NttF Ne -Sgrieß bergestellte Sver ^Lit
a . »geiu >.,rt . Es oll , , . » , ^ dwiben , datz es ral,amer
ist , ungcioohnte , aber laoelloS gute Mehl >peisen zu bereuen,als die atthergebrachtcn mit einem uns unangenehmen
Beigeschmack. Nachdem der Einkauf von Weizenmehl , »owert
davon überhaupt die Neve sein kann , zugleich zum Emkaui

, non Ger,anmehl verpfllchtei , raren wir . Vieles m ^ hr zur
^ HeriteUUiig d . r eingebrannten Suppen , Gemüle , Erdäpfel
j u . i . w . zu verwenden . W -rd das Gerpcnmehl dennoch zur! Äusertiouug von Niehlspeian gebraucht , jo mu >; man unmer
l een e '.Uchrechci . beS -NuflockerungLiriiNel ( Backpulver ), ras
l den Teig h . b ' , dazugeben . Sech ' zu empfehlen ist auch

Polentame h l , das in verschiedener Art ztibereitei rverdeu
I tann . ( Anleitungen h ezu folgen .- Es in übrigens als sicher! auzunehnun , vast Po .entainch !, dessen Gert mau jetzt er-
! kennen lernt , in Zutun t einen viel größeren Platz ln un-
! serer Ernährung einncgmen wird , denn es ist nicht nur
j billig , sondern auch nahrhaft und sehr wohlschmeckend und
, wir widmen deshalb den verschiedenen Zubereüungsmoglich-
! leiten dieses Mehles auch e neu größeren Raum . Vielerlei
I Mehbpciskn sind auch aus gedrück. en Erdäpielrr iow .e
! Erdäpfeimehl herzustelleu . Best einigem guten Willen —
s und raran niange . t es unstren Hausfcaueii si aer nicht —
; ist es eiri leichtes, aus den hier angeiührten Metzlarten vor-
! . zügliche Speisen zu bereiten : mau muß sich nur daran ge-
! rvvhnen . auf das Altgewru nte Verzicht zu leisten und Vas
§ Neue , aber darum nicht minder Gute in die Speisenfolge
^ ernzurnhen , das heißt : diese anders zu gestalten als cs

bisher der Zoll war.
Das in dem Büchlein oft angeführte Kriegsmeh ! isteine Meblmischung , die man sich selbst zusammenslelieu muß,

je nach seinen Vorräten . Die Mischung soll immer aus
Maie - , Weizen - und Gerstenmehl bestehen . Man bekommt
auch schon gcmischies Kriegsmehl , welches man zu den an¬
gegebenen Speisen verwendet.

i Dieser fürchterliche Krieg wird ebenso wie mit Pulverund Blei , volkswirtschaftlich geführt . Len Frauen fällt eins
große Aufgabe zu , und die heißt : mit den vorhandenenLebensmitteln bis Ende de§ Krieges auszukommen . W '.r
sind mit unserer Lebensmittelversorgung wett weniger gutdaran , atS es anfänglich den Anschein hatte . Wir haben
Mehlknappheit an allen Orlen und werden lange , lange



Zeit mit dem Vorhandenen auskommen müssen . Dagegen
haben wir Hücker überreichlich im Lande und da Zucker
im Körper dieselbe Rolle in der Ernährung spielt wie das
Mehl, so müssen wir uns an einen reichlicheren Zuckerge-
Mth als früher gewöhnen . Da man aber den Zucker nicht
allein verzehren kann, sondern nur in Form von Mehlspeisen,
so wollen wir auf diese nicht verzichten , im Gegenteil,
sondern von nun ab viel mehr davon essen . Der Körper
kann doppelt soviel Zucker vertragen , als wir es bisher zu
genießen gewohnt waren . Dadurch aber, daß wir die ge¬
wohnten Mehlsorten nicht zur Verfügung haben und wir
aus den gewohnten Mehlen ans die bei uns eingcführten
Mehlspeisen verzichten müssen , so müssen wir eben anders
kochen , als wir es bis jetzt getan haben. Es ist wahrlich ein
kleines Opfer , welches von uns verlangt wird , wenn wir
anders kochen sollen , als wir es bis nun getan!

Da man aber nicht leicht selbst neue Rezepte zusammen-
stellen kann , so folgt in diesem Büchlein eine große Anzahl
wirtlich vorzüglicher zeitgemäßer Mehlspeisen , die alle er¬
probt und für gut befunden wurden.

Es wurde dabei Rücksicht genommen auf die jetzt im
Handel geführten Mehle und daß die Eier nicht billig zu
haben sein werden. Alle Rezepte entsprechen völlig dem
Wiener Geschmack und such darauf -berechnet , daß sie
eine kleine Mahlzeit ganz ersetzen sollen. Getreu nach
den Anordnungen, die uns gegeben sind, wollen wir
viel Zucker, kerne Germ, sondern nur Backpulver ver¬
wenden. Germ ist ein Nahrungsmittel und wird dem
Lebensmlttelmarkte entzogerr , wenn Ls als Austreibe-
Mittel verwendet wird.

Wir sollen viel mit Zucker kochen , wir werden es tun.
Wir Frauen wollen uns fest und treu zusammenschlies ' err,

wollen statt des Schwertes wieder den Kochlöffel schwingen
und so ein großes und kräftiges Regiment bildet », das für
Kaiser und Vaterland kämpst.

Marianne Stern
Inhaberin de? Neuen Wiener Koch- und Hau8hultunzZschuM

Gerichtlich beeidete SachoerMudise kür üctiLsSniütiü.



AMMMrLIen.
NuZ L6 Diagramm Butter , 16 Dekagramm Weizenmehl7 Dekagramm Ptais - oder Erdäpsettnehl, etwa » Salz , ^ Ei¬

dotter , einem halben Päckchen Dr . OetkersGackpulver
rrnd einem halben Liter kaltes Wasser wird c -. . r zarter Teig ge¬
macht, der io lange geschlagen wird , bis er Blasen macht. Dann,
wird der Teig dünn ansgewalkt , in zwei Teile gereilt, mit
Lpfelpüree gefüllt , d : r zweite Teil darübergetegt . mit Eiweiß
bestrichen und gebacken.

Apfel-Auflauf.
Zutaten : 1 halbes Kilogramm Krieasmehl , L5 Deka-

zramm Rindssett , zirka 6 Stück in feine Scheiben geschnittene,
gezuckerte Aevsel. l Prise Salz . 4 Esslöffel Zucker, ! Päckchen
Dr . Oetkers Backpulver, zirka 3 AchreUiter Wasser»
Mehl , Zucker und Salz werden mit dem Backpulver ver¬
mischt, darauf das Fett init dem Messer sein darüber geschabtund alles mit der Hand trocken durcheinander gemengt.
Nachdem dabei alle K ümpchen, sowohl vom Backpniver als
auch vom Fett sorgfältig zerdrückt sind , wird unter Hinzu¬
fügung des Wassers ein nicht zu nasser Teig angeröhrt , non
dem man zwei Drittel zu einer großen Platte ausrollt . Mit
dieser belegt man Boden und Seitenwände einer gut gefettetenund srrvärmtcn Puddingform (ohne innere Erhöhung ) oder
eines TopfeS bis zu zwei Dritte ! der Höhe , gibt die vvryerin seine Scheiben geschnittenen und gezuckerten Aepfel hinein
und rollt von dem Teigrest einen Deckel , den man darüber-
!egt . 3 bis 4 Stunden im verdeckten Wasserbade kochen. Wird
gestürzt mit warmer Milch und Zucker gegessen. Schmeckt
auch kalt gut . Für den Teig ist ein 2 Liter-Tops erforderlich,
der gut irre Waffcrbade Platz haben muß.

Apfelstrudel.
8 Dekagramm Butter werden am Brett mit 30 Deka¬

gramm ^ ciegsmehl sein abgecebelt, dann 1 Ei , 1 Dotter,
b bis 7 Dekagramm Staubzucker (je nach Geschmack , wer Mehl¬
speisen mehr oder weniger süß liebt) , b Eßlöffel Milch,1 Päckchen Dr . Oetkers Backpulver dazugegeben und
das Gmrze zu einem glatten Teig abkncten. Dieser . Teigwird dann in die Hälfte geteilt , messerrückeudick ausgeröllt irr
einer» Streifen von der Längs upd halben Breite eines Back-



bleches. Dann w ' rd dieser Streifen an den Rändern gerade
geschnitten,ausein mit Butter beschmiertes , mitMehlbestaubtes
Blech gelegt, die Mitte mit dickem , gutem Aepselkompott gefüllt,
so daß auf jeder Seite zwei Finger breir Teig frei bleibt und
dieser wird, gegen die Mitte umgeschlagen , so wie es auch bei
Aepfelbutterteig gemacht wird . Der zweite Teil des Teiges
wird ebenso verwendet, dann der oben zu liegende Teig mit
Eigelb beschmiert , schön goldgelb gebacken, nach dem Erkalten
in beliebige Stücke schneiden und mit Dr . Oetkers
Vanillinzucker bestreuen . Diese Mehlspeise ist sehr ein¬
fach und schnell fertig, dabei sehr gut und billig, selbstredend
zur Zeit , wo die Aepfel billig sind, in Ermangelung solcher
lassen sich sehr gut getrocknete , sogenannte Ringäpfel ver¬
wenden, jedoch muß in diesem Falle das fertig gekochte
Kompott durch ein Haarsieb passiert werden, da sonst das
Gehäuse , welches bei diesen nicht entfernt ist, darin bleibt
und entschieden stört.

Biskuit-Creme.
In eine Kasserolle gebe man 10 Dekagramm gestoßenen

Zucker , 1 Päckchen Dr . Oetkers Dibona - Creme,
1 V ertellitsr aufgelöste Trockenmilch oder Vollmilch , 5 Dotter
und rühre es gut ab . Anfangs wird nur wenig Milch ge¬
nommen , während des Abtreibens kommt sie nach und nach
dazu. . Dann setzt man es aufs Feuer oder Wasserbud und
rührt so lange, bis es dick wird . Indessen wird von dem Ei¬
weiß fester Schnee geschlagen, die Kasserolle vom Feuer ge¬
nommen und der Schnee hiueingerührt , bis alles vermengt
ist and etwas überkühlt . Nun werden l2 Biskuits mit Ein-
gesottenem bestrichen, 12 andere darübergclegt, so dach das
Eingesottene jetzt in der Mitte der Biskuits ist . Tann kommt
die Hälfte der Masse auf eine Porzellanschüssel , die gefüllten
Biskucks schön darauf geordnet, hernach die ganze übrige
Masse, so daß die Biskucks überzogen sind . Eine Viertelstunde
vor dem Anrichten stellt man die Schüssel aus ein Blech, läßt
es langsam backen, verzuckert es und gibt es auf den Tisch.

Biskuit-Nolle.
3 Eier, 70 Gramm Zucker, 40 Gramm Erdäpfelmehl,

1 Messerspitze Dr . Oetkers Backpulver, Marmelade,
Butter oder Magarine . 3 Dotter werden mit 70 Gramm
Zucker recht flaumig gerührt, der seftgeschlagene Schnee von



3 Eiklar leicht eingemengt und 40 Gramm Erbüvfclmehl mit
1 MesserspitzeDr . Oetkers Backpulver in die Mischung
hineingesiebt . Ein Backblech wird mit Butter oder Margarine
bestrichen, mit Erdäpfelmehl bestreut und nun der Biskuitteig
gleichmäßig kleinfingerhoch darausgestrichen . Die Masse wird
beiläufig 12 Minuten überbacken , aus dem Rohr genommen,
unten vom Blech gelöst und oben mit Marmelade be¬
strichen, dann zusnmmcngerollr und nochmaB beiläufig
8 Minuten im Rohr gebacken. Die Nolle wird noch heiß mit
Tr . Oetkers V a n i l l i n z u ck e r bestreut und in
Scheiben geschnitten zu Tisch getragen.

Biskmtschmttchen.
4 ganze Eier werden mit 6 Dekagramm zerlassener Butter '

oder Speisefett, 10 Dekagramm Weizen - und 6 Dekagramm
Erdäpfelmehl zu einem glatten Teig verrührt . Zum Schluß
arbeitet man 1 Messerspitze voll Dr . Oetkers Back¬
pulver und Vanillinzucker darunter . Dann kommt
die Masse auf ein Blech und wird bei mäßig heißem Rohre ge¬
backen, in die Hälfte geschnitten und mit Marmelade gefüllt .

'
Obenauf wird gleichfalls Marmelade geschmiert.

Schnelle Biskuittorte.
Maße : 4 Eier, 10 Dekagramm Zucker, 5 Dekagramm

Dr . Oetkers Gustin, 1 Messerspitze Vanillinzucker,
ein halbes Päckchen Dr . Oetkers Backpulver. Guß:
15 Dekagramm Zucker, 1 Eiklar , eine halbe Zitrone Saft
werden eine halbe Stunde gerührt . 4 Klar Schnee werden
fest geschlagen, schnell kommen die Dotter dazu, das Gustin,
Backpulver , Vanillinzucker und zum Schluß die zerlassene
Butter . Eine Tortenform wird geschmiert , die Masse kommt
hinein, wird bei kühler Röhre gebacken. Inzwischenbereitetman
den Guß . Der Zucker wird mit dem Klar und dem Zitronen¬
saft eine halbe Stunde abgetrieben. Wenn die Torte erkaltet
ist , so wird sie aus der Form genommen, die Torte verkehrt
auf ein Brett gelegt und mit dem Guß überzogen. Nach
Belieben kann man die Torte ein - oder zweimal ausein¬
anderschneiden und sie mit Marmelade, einer beliebigen
Creme oder mit geschlagenem Schlagobers, . welches man
nach Geschmack mit Vanillinzucker versüßt hat, füllen . Man
kann auch oben aus den Guß, bevor er vollständig trocknet,
nach Belieben Erdbeeren oder Himbeeren streuen.
s



Blitzkuchen.
10 Dekagramm Butter , 15 Dekagramm Zucker, 10 Deka¬

gramm Kriegsmehl , 3 Eier , etwas Zitronenschale , ein halbes
Päckchen Dr . Oetkers Backpulver, etwas Vanillin¬
zucker . Die Butter wird etwas erwärmt und nach und nach alles
übrige dazugegeben und tüchtig abgetrieben '. Eine Torten¬
form wird gut ausgeschmiert , die Masse kommt hinein und
wird obenauf mit Ei bestrichen, klein gestiftet e Mandeln
kommen darauigestreut . Der Kuchen wird im Rohre zirka
eine Stunde gebacken.

Brrrenkipfel.
25 Dekagramm Erdäpfel , 6 Dekagramm Butter , 4 Deka¬

gramm Zucker, 1 Ei , 1 Eidotter , 1 Paket Dr . Oetkers
Backpulver, Mehl , Zucker, 'eine Prise Salz , ein halbes
Kilogramm Weizenbrotmehl , Marmelade , Fett . Die Erdäpfel,
die am Tage vorher gekocht wurden , werden gerieben . Dann
treibt man die Butter mit dem Zucker, einem ganzen Ei und
einem Eidotter flaumig ab , gibt die Erdäpfel und das mit
dem Backpulver vermischte Mehl hinzu und arbeitet den Teig
ordentlich ab , walkt ihn aus , schneidet ihn zu Vierecken, die
man mit beliebiger Marmelade füllt und zu Kipfeln formt.
Diese werden in heißem Schmalz goldgelb gebacken und noch
heiß mit Zucker bestreut . Will man die Kipfel in der Röhre
backen, dann muß man in den Teig anstatt 6 Dekagramm
12 Dekagramm Butter geben.

Cremespeise mit Banillegeschmack.
10 Dekagramm Zucker, 10 Dekagramm Dr . Oetkers

Cremepulver und 1 Liter Milch der aufgelösten Trocken¬
milch . Das Cremepulver wird gerührt und bringt man den
Rest der Milch mit einem Stückchen Butter zum Kochen . Erst
dann schüttet man das gerührte Pulver schnell in die kochende
Milch und kocht nochmals unter fortwährendem Rühren alles
auf . Die Masse wird dann in eine zuvor mit kaltem Wasser
ausgcspülte Form gegeben und kann nach dem Erkalten ge¬
stürzt werden . Man verfeinert den Pudding sehr, wenn man
das Gelbe von 3 Eiern tüchtig unter die Masse rührt , gleich¬
falls das geschlagene Eiweiß/Vanillesauce , mit Vanillinzucker
heraestellt , gibt man warm dazu.



Dattelstangen.
(Gute Verwendung von Eiweißresten .)

4 Eiweiß, 12 Dekagramm Zucker, 12 Dekagramm Datteln,
3 Dekagramm Zitronat , 4 Dekagramm Mandeln , 4 Deka¬
gramm Haselnüsse , Oblaten . Man schlägt die Eiweiß zu
festem Schnee und rührt den Zucker, die feingeschnittenen
Datteln , das feingehackte Zitronat , die abgezogenengeriebenen
Mandeln und die geriebenen Haselnüsse leicht bei . Es mus;
alles gleichmäßig verteilt sein. Dann gibt man weißeOblaten
( eventuell doppelt ) in eine mit Butter ausgestrichene Form
und streicht die Masse zirka 1 bis IV2 Zentimeter hoch
darauf - Nun läßt man sie hell" backen. Noch warm schneidet
man sie zu Stangerln , die man mit Zitroneneis überzieht.
Zitroneneis wird bereitet, indem man ein halbes Eiweiß,
Zucker und Zitronensaft dick verrührt . Nach dem Nufstreichen
müssen die Stangerln noch in der Rohre übertrocknen.

C' ierirockerür.
20 Dekagramm Maismehl , 8 Dekagramm Butter oder

Speisefett, 4 Eier, 1 SechzehntelliterMilch, Salz , ein halbes
Päckchen Dr . Oetkers Backpulver. Man rührt in
einer Schüssel 2 Eidotter mit 5 Dekagramm Fett ab , mengt
dann zirka 1 Scchzehntelliter Milch , eine Prise Salz und
das mit Backpulver vermischte Mehl bei und mischt den
scstgeschlagenen Schnee der Eiweiß dazu. Von diesem Teige,
der leicht sein muß, ohne im Wasser auseinanderzugehen,
legt man mit einem Löffel Nockerln in siedendes Wasser,
das man etwas salzt / und laßt sie kochen . Abgeseiht gibt
man die Nockerln in eine Pfanne , in der man 3 Dekagramm
Fett heiß werden ließ , läßt sie ein wenig rösten , gibt dann
zwei gut abgeschlagene Eier darüber und läßt dies stocken,
worauf inan die Nockerln gleich zu Tisch gibt.

EierlÄchen (Omelette ) .
25 Dekagramm Maismehl , 1 halber Liter Milch , eine

-Prise Salz , 2 Eier, 5 Dekagramm Zucker, zirka 10 Deka¬
gramm Fett , 1 Päckchen Dr . Oetkers Backpulver.
Man schlügt das Maismehl , das Backpulver mit der Milch
und einer Prise Salz glatt ab, mengt daM die mit dem
Zucker abgetriebenen Eidotter dazu und zuletzt den fest-
geschlagenen Schnee der Eiweiß. Der Teig muß so dünn



sein, daß er beim Hochhcben des Kochlöffels erst zusammen¬
hängend abläuft und dann in Tropfen abfüllt. Aus diesem
Teig tätzt inan in üblicher Weise Eierkuchen backen , indem
man stets einen Schöpflöffel Teig in das heiße Fett gießt.
Die fertigen Eierkuchen werden gezuckert und mit Kompott
gereicht . Man kann die Eierkuchen auch nur anbacken , dann
mit feingeschnittenen Aepseln belegen und hierauf erst scrtig-
backen.

ErdäHfelkuödel.
1 Kilogramm Erdäpfel werden weich gekocht , geschält

und auf dem Nudelbrett sein zerrieben, t ganzes Ei , eine
Prise Salz , 25 Dekagramrü Mehl und 1 Päckchen Doktor
Oetkers Backpulver knetet man mit den Erdäpfeln
ab , schneidet kleine Stückchen, die inan plattdrückt, mit Powidl
füllt und zu Knödeln formt. Diese werden in Wasser gekocht
iliid irr gerösteten Scmmelbröseln gewälzt, oben auf wird
Zucker gestreut . Infolge des Backpulvers gehen die Knödeln'
ehr schön auf und werden ganz locker.

Grdäpfeluudelu.
25 Dekagramm Erdäpfel, 12 Tekagvamm Maismehl,

1 Ei, 9 Dekagramm Butler , Salz , 6 Dekagramm Butter und
3 Eßlöffel Semmelbrüsein zum Bestreuen . 1 Viertel Päckchem
Dr . O e t k e r s Backpulver. Mau läßt die Erdäpfel ln
der Schale weich kochen , schält sie rasch ab und treibt sie
durch ein Erdäpselsieb . Dann gibt man sie auf ein Brett,
fügt das imt dem Backpulver gemischte Mehl , 1 Ei , die Butter
und 1 Prise Salz hinzu und bereitet daraus einen Teig, den
man gut abknetet . Dis Nudeln werden ' in bekannterArt auf d em
mit Mehl bestaubten Brett geschnitten und gerollt , dann in
Salzwasser abgekocht, mit kaltem Wasser leicht überspült und
mit den gerösteten Semmelbröseln vermischt , worauf man
sie noch etwas Lurchdünsten läßt.

Kleines Gebäck zu Butter.
14 Dekagramm Maismehl, 1 Deziliter Wasser, 1 Kaffee¬

löffel Milch , 1 Dekagramm Fett , 1 halbes Päckchen Dr
Oetker SBackpulver, Annis , Salz . 14 DekagrammMais¬
mehl werdenRitt 1 Deziliter kaltem Wasser , 1 Kaffeelöffel kalter
Milch , 1 Dekagramm zerlassenem aber ausgekühltemFett und
1 halbenPäckchenDr . OetkersBackpnlv er sowie etwas Salz



und Anis , am Brette zu einem glatten Teig verarbeitet , kleine
Stangerln in Krakieform daraus gemacht , mit Zuckersarbe
bestrichen und auf einem mit Fett bestrichenen Blech im Rohr
gebacken. Dieses kleine Gebäck ist mit Butter oder Käse ge¬
gessen vorzüglich.

Gebackene Mäuse.
1 Ei , 2 Dotier/27 Dekagramm Kriegsmchl , 1 Teelöffel

Rum , 5 Dekagramm Butter oder Margarine , 1 Deziliter
Milch , 3 Dekagramm Zucker , 1 Päckchen Dr . Oetkers
Backpulver , 1 Päckchen Dr . O e t k e r S Vanillin-
zucker. 5 Dekagramm Butter oder Margarine werden
mit 1 ganzen Ei und 2 Dotter flaumig abgetrieben , 1 Dezi¬
liter Milch , 3 Dekagramm Zucker, 1 Teelöffel Rum und zu¬
letzt 27 Dekagramm Gerstenmehl mit 1 Päckchen Dr . O e t --
kers Backpulver vermischt , zu dein Abtrieb gegeben
und der Teig rasch glatt abgeschlagen . In das heiße Fett
werden mit dem Eßlöffel Mäuse eingelegt , welche goldbraun
gebacken werden und wenn sie fertig sind äuf ein Sieb gelegt
und noch heiß mit Zucker, mit Tr . Oetkers Vanil-
l i n z u ck e r vermengt , bestreut werden und die man mit
verdünnter Marmelade zu Tisch gibt-

Gesmidheitsguglhupf.
Zutaten : 15 Dekagramm Maismehl , 5 Dekagramm

Erdüpselmehl , 3 Dotter , 3 Klar Schnee , 1 Achtelliter Mitch
eventuell etwas mehr , etwas Vauilliuzuctcr , 1 Drittelpäck¬
chen Dr . Oetkers Backpulver, 10 Dekagramm
Zucker, etwas Zitronensaft und Schale . Die Butter wird
sehr flaumig abgerührt , dann die Dotter , der Zucker , Va¬
nillin , das Backpulver , Zitronensaft undEchale , Mehl und
Milch dazugegeben und alles zusammen verarbeitet . Dann
wird eine Guglhupf orm geschmiert , die Masse hineinge --
tau und sofort in die Röhre gestellt und gebacken.

GesimdtzeitMlcherl.
Masse : 11 Dekagramm Butter , 11 Dekagramm Zucker.

1 MesserspitzeVanillinzucker , 1 Sechzehntelliter Milch , 1 ganzesEi , 3 Dotter , 15 Dekagramm Reismehl , etwas Salz , 1 Lössel
Rum , 1 halbes Päckchen Dr . Oetkers Backpulver.
Die Butter , Zucker und Dotter werden miteinander verrührt,
dann kommt alles übrige dazu . Ein Backblech wird geschmiert.



die Masse kommt darauf und wird mit Dotter beschmiert , mit
geschälten, feingeschnittenen Mandeln bestreut und im Rohr
gebacken.

Grazer Zwieback.
3 Eiklar, 6 Dekagramm Zucker, 7 Dekagramm Erdäpfel¬

mehl , 3 Dekagramm Butter , 1 Messerspitze Dr . OetkerS
Backpulver,! halbes Päckchen Dr , Oetkers Vanil«

- linzucker. Von 3 Eiklar wird sehr fester Schnee geschlagen,
6 Dekagramm Zucker werden eingerührt, 7 Dekagramm
Gerstenmehl mit 1 Messerspitze Dr . Oetkers Backpulver
vermengt, ebenfalls dazugerührt. Zuletzt mischt man 3 Deka¬
gramm zerlassene , nur mehr lauwarme Butter ein und wird
die ganze Masse in eine mit Butter ausgestrichene und mit
Mehl ausgestreute Zwiebackform gegeben und darin beiläufig
1 halbe Stunde gebacken. Am nächsten Tage wird der Zwieback
in dünne gleichmäßige Stücke geschnitten , gut mit Zucker
bestreut und 1 Stunde zugedeckt stehen gelassen. Dann wird
der Zwieback überbäht und nochmals mit Dr . Oetkers
V a n i l l i n z u ck e r verbesserten Zucker leicht gezuckert.
Hält sich in Blechbüchsen wochenlang.

Grichauflanf.
3 Viertelliter Milch , 10 Dekagramm Grieß , 6 Deka¬

gramm Butter , 10 Dekagramm Zucker, 3 Dekagramm weiße
geriebene Mandeln , 3 Eier, eine Messerspitze Dr . Oetkers
Backpulver, etwas Zitronenschale und etwas Salz . Die
Milch wird kochend gemacht , der Grieß hineingeschüttet und
gerührt , bis es ein dicker Brei wird, den man nun auskühlen
läßt . Indessen rührt man die Butter flaumig, gibt die Eier,
den Zucker, das Backpulver und alle übrigen Zutaten dazu.
Das alles wird nun mit dem Grieß vermengt, in eine
Backschüssel gegeben und in heißem Rohr gebacken.

GriefzaufLanf auf andere Art.
10 Dekagramm Butter (Speisefett ) wird mit 4 Dottern , 25

Dekagramm Zucker 1 halbe Stunde gerührt . Dann mischt man
1 Viertelkilogrammseinen Grieß (Kindergrieß) dazu und den
Schnee der 4 Eiklar.

' In eine gut ausgestrichene , mit Bröseln
bestreute Form füllen , goldbraun backen und mit 1 Viertel¬
liter, mit einem Lösfelchen Dr . O e t k e r s Vanillin-



zncker versüßter Milch nach dem Backen begießen . Wenn
die Milch eingesaugt, in Stücke schneiden und mit Vanille¬
sauce (Dr. OetkersVanille -Saucepulver) servieren.

GrieMrudel.
Man macht einenStrudelteig aus 12 DekagrammWeizen-

und 12 Dekagramm Gerstenmehl , einem Ei, etwas warmem
Wasser , 2 Dekagramm Butter und etwas Salz . Den Teig
läßt man eine halbe Stunde rasten . Fülle : 5 Dekagramm
Butter , 10 Dekagramm Grieß, etwas Salz , 10 Dekagramm
Zucker, ein halbes Päckchen Dr . Oetkers Backpulver,
5 Dekagramm Nosinen , ein halber Liter Milch und 2 Eier.
Der Grieß (man kann ebenso Reisgrieß wie Weizengrieß
verwenden) wird mit der Milch übergossen und dann eine
halbe Stunde stehen gelassen ^ alles übrige mengt man zu¬
sammen, gibt den Grieß hinein und mischt die Masse gut
durch . Dann wird der Strudelteig ausgezogen, mit vorstehen¬
der Fülle belegt , zusammengerollt und spiralförmig in eine
mit Butter geschmierte Pfanne gegeben , mit 1 Viertelliter
Milch übergossen und im Rohr gebacken. Man kann dazu
Dr . Oetkers V a n i l l i n z u ck e r geben.

GrieMrudel.
Man macht einen Strndelteig aus 10 Dekagramm

Weizenmehl, 10 Dekagramm Erdäpselmehl, 1 Dotter, etwas
warmem Wasser und 3 Dekagramm Butter und schlägt den
Teig so lange ab , bis er sich vollständig vom Brette löst.
Dann läßt man ihn eine Stunde unter einer gewärmten
Kasserolle rasten. Inzwischen übergießt man 20 Dekagramm
Reisgrietz mit 1 Liter Magermilch und läßt dies so lange
kochen , bis der Grieß die Milch vollständig ausgenommen
hat . Dann treibt man 6 Dekagramm Butter flaumig ab,
gibt ein Achtelliter Nahm dazu, den erkalteten Reisgrieß, 2
ganze Eier, 1 Viertelkilogramm Topfen, 1 halbes Päckchen
Dr . OetkersBackpulver und 10 Dekagramm Zucker.
Der gerastete Strudelteig wird nun auf einem mehlbestäubten
Tuch ausgewalzt und mit der Reisgrießfülle belegt . Nun
wird eine irdene Pfanne mit Butter geschmiert , der zusammen¬
gerollte Strudel spiralförmig in die Pfanne gelegt und mit
einem halben Liter Milch übergosseu im Rohr gebacken.



GrieUsrLe ".
(Einfache Torte ohne Mehl.)

4 Dotier werden flaumig gerührt und 18 Dekagramm
Zucker, 1 MesserspitzeDr . Oetkers Backpulver, Saft
und Schale von 3 Vierteln einer Zitrone , 5 Dekagramm ge¬
riebene weiße Mandeln , 10 Dekagramm roher Reisgrieß und
4 Klar Schnee dazugemengt. Diese Tortenmasse wird langsam
gebacken und dann mit Zucker bestreut oder mit Marillen¬
oder anderem Obstmus übergossen.

Grießwürstchen.
Zutaten : 15 Dekagramm Grieß, 1 Viertelliter Milch,

4 Dekagramm Zucker, etwas Vanillin , 6 Dekagramm Butter,
3 Eier. — Der Grieß wird in die siedende Milch eingekocht,
dann gibt man den Zucker und die Butter dazu, läßt alles
dicht emkochen und gibt es zum Auskühken in eine Schüssel.
Wenn die Masse kalt ist . rührt man 2 Dotter und 2 Klar
Schnee dazu und formt Würstchen . Sodann wird ein Ei aus¬
geschlagen und mit etwas Wasser verguirlt, die Würstchen in
dem Ei und den Semmelbröfeln eingekrustet und in Schmalz
herausgebackcn.

Kalter Grichpuddmg.
In 3 Viertelliter kochende Milch schüttet man unter

fleißigem Rühren 10 Dekagramm feinen Grieß und 8 Deka¬
gramm Staubzucker und kocht dies zu einem ziemlich festen
Brei . Diesen nimmt man vom Feuer, vermengt ihn noch heiß
mit dem steifen Schnee von 5 Klar und einem Päckchen Dr.
Oetkers Vanillinzucker, kocht 'die Masse , immer
rührend , noch . eine Weile , um sie dann in eine mit kaltem
Wasser ansgespülte Form zu füllen und auf 1 bis 2 Stunden
aus E.is oder in kaltes Wasser zu stellen. Man serviert den
Pudding gestürzt mit Himbeersaft . Diest sehr einfache , billige
und gesunde Speise ist besonders im Sommer und bei Kindern
sehr beliebt.

Guglhrchf.
Zutaten : 12 Dekagramm Butter , 4 Eier, 12 Dekagramm

Zucker, 12 Dekagramm Kriegsmehl, 12 Dekagramm GrHZn-
* Rezept aus ' Sterns „Kriegs -Kochbuch der Wiener Moü^ p

der Gesellschaft für graphische Industrie, Wien VI.



; mehl , 1 Kaffeelöffel Nmn, 1 Viertelliter Milch , 3 Dekagramm
Rosinen , etwas geriebene Zitronenschale , etwas Salz und ein
halbes Päckchen Dr . Oetkers Backpulver. — Die
Butter wird flaumig abgetrieben, dann der Zucker und die
ganzen Eier sowie alles übrige hineingerührt . Hernach schlägt
man den Teig so lange ab , bis er glatt ist , dann wird eine

- Form mit Butter ausgeschmiert , mit Semmelbröseln bestaubt,
der Teig hineingegebcn und im Rohr gebacken.

Gugltzupf aus Crdäpselmeh;.
Man löst 10 Dekagramm Fett in 1 Achtelliter Milch auf

und rührt 3 Eidotter darunter . Dann gibt man nach und
nach hinzu : 10 Dekagramm Zucker und 15 Dekagramm Erd-
üpselmehl , dem man vorher 1 halbes Päckchen Dr . Oetkers
Backpulver und etwas Vanillinzucker zugemischt
hat, zieht zuletzt den Schnee der 3 Erklär durch die Masse,
gibt sie in die

"
gewöhnlich zugerichtete Form und bäckt zirka

Stunde.
Gustin-Pudding.

Zutaten : 10 Dekagramm Dr . Oetkers chustin,
3 Viertelliter Milch , 1 Achtclkilvgramm Mandeln, 1 Achteckilo-
gramm Zucker, 8 Lllar Schnee , 1 halber Liter Milch wird mit
den grobgestoßenen Mandeln und dem Zucker gekocht und der
Rest der Milch mit dem Stärkemehl angerührt und langsam

. erwärmt , bis die Masse unter iortgeseptcm Rühren dick ist.
Hernach wird die übrige kochende Milch dazugeschüttet , etwas
seingeschnittener Quiltenkase oder eingekochte Marillen dar-
nntergemischt und die Masse gerühri, bis sie kalt ist. Zuletzt
schlägt man 3 Klar Schnee und mengt sie darunter.

Haselnuß-Torte.
5 Eier, 25 Dekagramm Zucker, 25 Dekagramm Hasel¬

nüsse, 2 Dekagramm Erdüpjelmehl, 1 Messerspitze Dr.
OetkerS Backpulver und Dr . Oetkers Vanillin¬
zuck er . 5 Dotter werden mit 25 Dekagramm Zucker schaumig
gerührt , dann kommen 25 Dekagramm geröstete geriebene
Haselnüsse und der festgeschlagcne Schnee von 5 Eiklar dazu.
Als letztes rührt man 2 Dekagramm Erdüpfelmehl mit
1 Messerspitze Dr . Oetkers Backpulver ein und füllt
dir Tmtenmaffein einemit Butter ausgestrichene und mit



Mehl ausgestreute Tortenform . Die Torte muh langsam ge¬
backen werden. Sie kann entweder mit Dr . Oetkers
Vanille cre-m esauce warm zu Tische gegeben werden , oder
wenn sie erkaltet ist , der Quere nach durchschnitten und mit
Marmelade gefüllt werden. Die Torte wird, ob warm oder
kalt gegessen, mit Zucker, welcher mit Dr . Oetkers
Vani lltnzucker gemischt, bestreut.

Heidenmehl-Torte.
Man rührt 6 Dotter mit 14 Dekagramm Zucker gut ab,

mengt 5 Dekagramm geriebene Schokolade (allenfalls ver¬
schiedenes Gewürzund etwas Zitronenschale ) sowie den Schnee
der 6 Eiklar hinein und zuletzt 7 Dekagramm feinstes Heiden¬
mehl , mit 1 halben Päckchen Dr . Oetkers Backpulver
vermischt , dazu . Eine Stunde backen. Kalt durchschnitten mit
Marillensalse füllen und mit Zitroneneis ' überziehen.

Zitroneneis : Sack einer halben Zitrone wird mit 14
Dekagramm Staubzucker abgerührt, dann nimmt man 8
Dekagramm Zucker, gibt den mit Zitrone abgerührten Zucker
dazu und überzieht die Torte mit dem Eis.

Hindenburg -Schnitten.
Man vermischt 14 Dekagramm Mehl mit einem halben

Paket Dr . Oetkers Backpulver, gibt 8 Dekagramm
Zucker, 10 Dekagramm Butter und 2 Eidotter hinzu und macht
daraus einen glatten Teig, walkt ihn aus , gibt ihn aufs be¬
schmierte Blech und bäckt ihn schön lichtgelb . Nach dem Backen
bestreicht man die Schnitten noch am Blech mit Marmelade
und folgender Fülle : Man rührt 10 Dekagramm geriebene
Nüsse, 20 Dekagramm feinen Zucker, 1 halbes Päckchen Dr.
Oetkers Vanillin zucke r, etwas Zitronensaft gut
durcheinander und arbeitet zuletzt den Schnee von 4 Eiklar
darunter . Das Blech kommt nochmals ins Rohr, um zu
trocknen . Wenn erkaltet , in Schnitten schneiden.

Hötzendorf-Schnttten.
lü agramm Butter werden mit 15 Dekagramin

Schokolade (ihm Rohr erweicht) , 15 Dekagramm feinem Zucker
und 6 Dotter flaumig abgetrieben und sehr gut verrührt.
Dann wird der Schnee der 6 Klar mit 15 Dekagramm Mais¬
mehl und einem halben Päckchen Dr . Oetkers Back-



Pulver vermischt , langsam dazugerührt . Die Masse wird
in die mit Bröseln ausgestaubte lange Form gegeben und
gut gebacken. Wenn sie gebacken und ausgekühlt ist,
schneidet man sie in der Mitte durch und süllt sie mit
folgender Creme : 14 Dekagramm Butter , 14 Dekagramm
erweichte Schokolade , 14 Dekagramm Staubzucker, 2 Ei¬
dotter werden gut miteinander verrührt , dann aufgestrichen
und die beiden Teile zusammengesetzt und mit Schokolnde-
glasur überzogen.

10 Dekagramm Brot , 15 Dekagramm Maismehl , 1 Ei,
1 Knackwurst , Salz , einen halben Teelöffel Dr . Oetkers
Backpulver, IV2 ^ Deziliter Milch , 6 Dekagramm Fett,
3 Stück Weißgebäck werden kleinwürfelig geschnitten und zum
Erweichen mit einem Deziliter Milch übergossen . Ein halber
Deziliter Milch wird mit 1 Ei abgesprudelt, 6 Dekagramm
Fett werden gut abgetrieben, mit dem abgesprudelten Ei
vermengt und mit dem erweichten Brot zusammengegeben.
Dann gibt man 15 Dekagramm Gerstenmehl darunter,
arbeitet mit dem Kochlöffel den Knödeltetg gut ab und läßt
denselben einige Stunden stehen . Dann wird ein halber Tee¬
löffel Dr . Oetkers Backpulver unter den Teig ge¬
mischt und K-nödel geformt, die mit etwas gehackter Knack¬
wurst gefüllt werden . Die nicht zu großen Knödel kochen
beiläufig 12 Minuten im Salzwasser und werden mit
Bröseln, welche in Butter geröstet sind , zu Tisch gegeben.

Kaffeegebäck.
Zutaten : Ein halbes Kilogramm Kriegsmehl, 10 Deka¬

gramm Erdäpfelmehl, 15 Dekagramm Gerstenmehl , 3 Viertel¬
liter Milch , ein Päckchen Dr . Oetkers Backpulver,
Salz und etwas Kümmel. Das Mehl und das Backpulver
werden auf ein Brett geschüttet, in der Mitte zu einer Grube
vertieft, nach Bedarf etwas Wasser dazugeschüttet und das
Ganze zu einem glatten, nicht zu festen Teig verarbeitet.
Sinn schmiert man eine Form mit Butter aus , staubt sie
mit etwas Semmelbröseln, füllt den Teig hinein und bäckt
die Masse bei langsamem Feuer.



KftisevöroL.
2 Eier, 10 Dekagramm Zucker , 3 Dekagramm Mandeln,

12 Dekagramm Erdäpfelmehl, 1 Teelöffel Dr . Oetkers
Backpulver. Fett und Butter , 2 ganze Eier werden mit
10 Dekagramm Zucker schaumig gerührt. 3 Dekagramm
Mandeln werden geschält, sieinstfftelig geschnitten und darunter
gemengt. 12 DekagrammErdäpfelmehl mit 1 gestrichenen Tee¬
löffel Dr . Oetkers Backpulver vermengt, werden zu¬
letzt eingerührt. Eine Zwiebackform mit Butter oder Margarine
ausgestrichen , mit Erdäpfelmehlausgestreut, die Zwiebackmasse
eingefüllt und beiläufig 40 Minuten langsam gebacken. Am
nächsten Tag erst wird der Zwieback in Schnitten geschnitten
und hellgelb gebäht. Dieser .Zwieback hält sich vorzüglich.

Kaiserbrot auf andere Art.
10 Dekagramm Butter mit 2 Dotter, Zitronenschale

und 10 Dekagramm Zucker flaumig abtreiben, dazu 1 Eß¬
löffel Jamaika -Rum , 2 Klar Schnee und ein halbes Päckchen
Dr . Oetkers Backpulver, geben und 8 Dekagramm
Reismebl. Die Form mit Butter schmieren und ausbröseln,
kühl backen. Noch heiß mit Rum begießen . Dazu Schokolade¬
sauce oder Chaudeau.

Kaiserschmarren.
3 Eier, 3 Eßlöffel Zucker , 3 Eßlöffel Mais - oder Weizen¬

brotmehl, 4 Dekagramm Butter , 6 Eßlöffel Milch , 3 Eßlöffel
voll Weizenmehl , 2 Dekagramm Rosinen, eine Prise Salz,
abgeriebene Zitronenschale, 4 DekagrammFett in die Pfanne
und ein halbes Päckchen Dr . Oetkers Backpulver.
Man treibt die Eidotter mit dem Zucker und der Butter
gut ab , mischt die Rosinen bei und mengt dann unter
fleißigem Ilmrühren langsam die Milch bei . Nun fügt man
eine Prise Salz und etwas abgeriebene Zitronenschale sowie
den iestgeschlagenen Schnee der Eiweiß bei und zum Schluß
löffelweise das mit dem Backpulver vermengte Mehl. In ein
kleines Kuchen- oder größeres Zwiebackblech wird die andere
Butter gegeben . Mtan läßt sie heiß werden, füllt den Teig
ein und läßt ihn in der Röhre backen . Hierauf schneidet man
ihn rasch mit einem Messer in viereckige Würfel, mengK
diese durcheinander und läßt sie auf der Herdplatte noch eW
wellig durchdünsten.



ErdiWlmGWs.
Zutaten : 3 Eier, 20 Dekagramm Zucker, Saft einer

Zitrone , 15 Dekagramm gekochte Erdäpfel, etwas Dr.
Oetkers Vanillinzucker. Man treibt die Dotter, den
Zucker , den Zitronensaft eine halbe Stunde fein ab, dann
gibt man die durchgedrückten ausgekühlten Erdäpfel dazu
und zuletzt den Schnee . Eine Auflausform wird mit Butter
fein ausgeschmiert , die Masse zur Hälfte hineingefüllt, dann
eine Lage gedünsteterAepfel und die zweite Hälfte des Teiges
darüber . Das Gericht wird im Rohr gebacken. Der Bpfelfast
wird dick eingekocht und dazu gereicht.

Erdöpfellmflarrft
12 mittelgroße Erdäpfel werden im Rohr gebraten und

nach dem Schälen durchgedrückt . Dann rührt num sie mit
10 Dekagramm frischer Butter an , fügt einen flachgestrichenen
Kaffeelöffel voll Salz und einen Deziliter guten, sauren Rahm
hinzu, den man mit 3 Dotter glattgesprudelt hat, dazu rührt
mau noch 3 gehäufte Eßlöffel voll Mehl und 5 Dekagramm
gehackte Extrawurst und zieht den Schnee der Eier leicht
darunter , füllt das Ganze in die gut mit Butter ausgestrichene
Form und bäckt den Auflauf 45 bis 50 Minuten lang.

Erdäpfelkmflartf mit Schüttelt.
Man rührt 9 Dekagramm Butter , 3 Dotter flaumig ab,

12 Dekagramm kalte, gekochte , geriebene Erdäpfel dazu und
mengt 14 Dekagramm Schinken oder Selchfleisch und 2 Klar
Schnee bei . Eine Stunde im Dunst kochen , stürzen , mit
heißer Butter übergietzen , mit ParrBesan bestreuen und recht
heiß auftragen.

Erdlipfelmehlanflauf.
5 Dekagramm Erdäpfelmehl, 10 Dekagramm Zucker,

3 Viertelliter Milch , etwas Vanillin, 5 Dekagramm Butter,
3 Eier, etwas gedünstete Zwetschken. — Die Milch wird zum
Kochen gebracht , dann das Kartoffelmehlhineingeschüttetund
mit dein Zucker und dem Vanillin am Herde lehr gut ver¬
rührt . Wenn diese Masse erkaltet ist, mengt man 3 Dotter,
die abgetriebene Butter , den Schnee von 3 Klar, sowie die
getrockneten Zwetschken hinein, gibt das Ganze in eine feuer¬
sichere Schüssel und bäckt es im Rohr zu schöner goldgelber
Farbe.



Erdä 'pfelnudeLtt.
1 Teller voll gekochter, geriebener Erdäpfel wird mit

2 Eiern , 1 Eßlöffel voll feinem Reisgrieß , 1 Eßlöffel voll
Mehl , 1 Messerspitze voll Salz und 2 Messerspitzen voll
Dr . Oetkers Backpulver gut verarbeitet , kurze Würstchen
daraus geformt und aus heißem Fett gebacken.

Erdäpfelpuffer.
Zutaten : 10 dicke, rohe Erdäpfel , 50 Dekagramm Mehl,

1 Viertelliter Milch , 4 Eier , 3 gehäufte Eßlöffel voll (75 Gramm)
Zucker, 10 Dekagramm Rosinen , 1 Päckchen Dr . Oetkers
Backpulver. Zubereitung : Die Eroäpfel werden ge¬
rieben . das Wasser abgegossen . Tann gibt man nach und
nach Eier , Zucker, Milch, Rosinen und zuletzt das mit dem
Backpulver gemischte Mehl hinzu . Von dem Teig bäckt man
kleine Kuchen in heißem Backfett goldgelb . Man kann die
Puffer sowohl heiß als auch kalt vorsetzen.

Erdäpfelpfannkuchen.
Zutaten : 1 Kilogramm rohe Erdäpfel , 1 Kaffeelöffel

voll Salz , 2 Eier , 1 Päckchen Dr . Oetkers Backpulver.
Zubereitung : Die Erdäpfel werden geschält und gerieben,
dann sägt man die beiden Eier , Salz und Backpulver hinzu
und bäckt in einer Pfanne auf dem Herd in heißem Fett
auf beiden Seiten schön goldgelb . Man bäckt je nach Größe
der Pmnne immer 5-chis 6 kleine Pfannkuchen auf einmal.
Ein vorzügliches , billiges Gericht , schmeckt mit Brot oder
gedünstetem Obst , Preiselbeeren , Heidelbeeren u . s . w . ausge¬
zeichnet und ist sehr leicht herzustellen.

Gefüllte Erdüpfelpfannknchen (Omeletten ) .
Zirka ein halbes Kilogramm Erdäpfel , 3 Eier , 1 Eß¬

löffel Mehl , eine Prise Salz , etwas Muskatnuß , 30 Dekagramm
Kalbleber oder Nieren , 5 Dekagramm Fett , einige Tropfen
Maggi ' s Würze , Pfeffer , Salz , 1 Messerspitze Dr . Oetkers
Backpulver, Fett zum Backen. Die XLrdäpfel werden ge-
schält, gekocht und gerieben . Dann verrührt man sie mit den
Eidottern , einer Prise Salz , etwas Muskatnuß , mengt den
Schnee der 3 Eiweiß und 1 Messerspitze Dr . Oetkers
Backpulver bei und läßt daraus in üblicher Weise dünne



Pfannkuchen (Omeletten) backen . Inzwischen läßt man die
Leber oder Nieren in Fett dünsten, hackt sie fein , salzt und
pfeffert sie. vermengt sie mit Maggis Würze . Man streicht
dies auf die Omeletten, rollt diese rasch ein und bringt sie
schnell zu Tisch. Sehr gut schmeckt Salat dazu. Man kann
auch Nindsleberoder Rindsnieren u . s. w . als Fülle verwenden.

Billige Erdäpfelspeise.
8 Stück schöne Erdäpfelwerden weich gekocht , kalt gerieben,

10 Dekagramm Butter , eine in Milch geweichte , gut ausge-
drückte Semmel dazugegeben und gut abgetrieben. Nach und
nach kommen dazu : 1 Päckchen Dr . O e t k e r s V a n i l lin¬
zuck e r, 4 Dotter, 1 Prise Salz . Zitronenschale, 4 Löffel
Staubzucker und eine geriebene Semmel, der Schnee von
dem Eiweiß und 1 Päckchen Dr . Oetkers Backpulver.
Eine gut ausgeschmierte Form wird damit gefüllt und ge¬
backen. Jedes Kompott dazu verwendbar, eventuell auch Dr.
Oetkers Van illesauce.

Erdäpfel -Torte . (Originalrezept .)
28 Dekagramm Erdäpfel, 5 Eier, 14 Dekagramm Zucker»

1 halbe Zitrone , 7 Dekagramm Mandeln, 1 Teelöffel Dv
Oetkers B a ckpulver , 1 Päckchen Dr . Oetkers
Vanillinzucker, Butter , Mehl, 28 Dekagramm am Vor¬
tage gekochte , dann geschälte, mehlige Erdäpfel werden ge>
rieben und zwei Stunden an einen lustigen Ort gestellt.
5 Dotter, 14 Dekagramm Zucker, Sgft und Schale von eine:
halben Zitrone werden schaumig gerührt̂ Es werden nun
7 Dekagramm geschälte, geriebene Mandeln- der festgeschlagene
Schnee von 5 Eiklar und zuletzt die geriebenen Erdäpfel und

! 1 Teelöffel Tr . O e t k e r s B a ck p u l v e r gut untermischt.
»Die Tortenmasse wird in eine mit Butter ausgestrichene und
' mit Erdäpfelmehlausgestreute Form eingefüllt und gleich in
>das Rohr gestellt . Die Torte wird bei mittlerer Hitze gebacker
und noch heiß mit Zucker, mit Dr . O e t k e r s V a n i l l in¬
zuck e r vermengt, bestreut.

Erdäpfel -Torte . (Resteverivertung .)
1 halbes Kilogramm Kriegsmehl, 1 Viertelkilogramm

Rindsfett, 1 Liter gekochte , in Scheiben geschnittene Erdäpfel,
1 Eßlöffel Salz eine Prise Muskatnuß , Pfeffer , 1 Päckcher.



Dr . OetkerSBackpulver , knapp 3 Achtelliter Wasser
übrig gebliebenes , durch die Maschine getriebenes Fleisch,
Butter . — Mehl , Salz und Muskatnus ; werden mit dem
Backpulner vermacht , daraus das Fett mit dem Messer sein
darübergeschabt und alles mit der Hand trocken gut durch¬
einander gemengt . Nachdem dabei alle Klümpchen , sowc - l
vom Backpulver als au -u vom Fett , sorgfältig '

?,erdrückt ho
wird ' unter Beifügung des Wassers ein nicht zu locke' T up
augerührt , von dem man die größere Hälfte zu einer großen
Platte ausrollt . Mit dieser belegt man Boden und Seiten-
wünde einer feuerfesten Form , legt eine Schicht in seine Scheiben
geschnittener Erdäpfel darauf , die man mit Salz und Butler¬
stückchen bestreut , daraus eine Schicht Fleisch, wieder Salz und
Butter , dann wieder Erdäp

'
ei mit Salz und Butter, - nun

möglichst e >n Nestchen Brateiuance , zuletzt eine Deckclplatte
aus Teig . Im Bratofen eine Stunde backen . Mit passender
Kapern - , Sardellen - , Majoran -, Petersilien -Sauce (je nach
der Fleischsorte) servierend

Kastsmien -TorLe.
, Man schneidet 1 Viettelkllogramrn rohe Kastanien ein
und gibt sie 5 Minuten in die Bratröhre , damit die Schalen
leicht hcruntergehen . Dann schälen und reiben . Nun gibt inan
hinzu : 7 Dekagramm geschälteund geriebene Mandeln . 14Deka-
gramm Zucker und treibt alles mit 5 Eidotter schaunng ab.
Sodann gibt man den festen Schnee von 5 Eiklnr - dazu und
zuletzt 1 halbes Päckchen Dr . Oetkers Backpulver,
das unter den Teig .gut verrührt wird . Bachzeit zirka 3 Viertel¬
stunden . A S^Uebferguß benutzt man folgende Masse : Man
läßt 8 Wür -el Zucker spinnen , mischt den Saft einer Zitrone
mit 6 LekagramE Staubzucker und einer Messerspitze Dr.
OetkersBanillinzucker und gießt den spinnenden
Zucker dazu , rührt

'out ab und gießt über die Torte.

Keks.
10 Dekagramm Weiz'en - und 10 Dekagramm Kriegsmehl,

6 Dekagramm Zucker, 4 Dekagramm Butter , 1 Ei , 1 Messer¬
spitze Dr . Oetkers Backpulver, werden auf dein
Brett zu einem Teig verknetet , ausgewnlzt und daraus
Forme :, gestochen. Ein Blech wird ,>§it Butter geschmiert,
mit Mehl bestreut , der ausgestochene ' ig darausgelegt und
schön gsldgrlS gebacken.



AlbertzKets.
60 Dekagramm Kriegsmehl , 17 ^ Dekagramm Butler,

7 /̂z Dekagramm Zucker, 1 Päckchen Dr . Oetkers Back¬
pulver , 1 Päckchen Dr . Oetkers Vanillin z ucker,
2 Eier uird 5 Eßlöffel voll Wasser . Butter , Zucker, Vanillin-
zucksr und Eier werden verrührt , Wasser, Mehl und Backpulver
damit zu einem glatten Teig gemischt, gut durchgeknetet,
ziemlich ausgerollt , mit einem Weinglas ausgestochen und
mit einer Gabel oder dünnem Reibeisen kleine Vertiefungen
eingedrückt nnd auf gefettetem Blech hellgelb gebacken.
( Lange haltbar .)

Soltzaten-Kets. * .
Man macht aus 1 halben Kilogramm Kriegsmehh iViertel-

kilogramm Zucker, 10 Dekagramm Butter , 2 Eier , 1 Päckchen
Dr . Oetkers Backpulver, 1 halbes Päckchen Dr.
Oe t ke rs V a ni lI i n z uck e r , etwas Salz und etwas Milch
(nach Bedarf ) einen festen, gleichmäßigen Teig , rollt ihn
messerrückendickaus , sticht daraus beliebig kleine Formen (auch
mit Wasser - odevWeinglas ) . Man bückt auf einem gebutterten
oder mit . Wachs bestrichenen Blech goldgelb . In Blechdosen
trocken aufbewahrt , halten sich die Keks monatelang knusperig.
Für Verwundete und Rekonvaleszente eine zweckmäßige und
nahrhafte Zugabe zu Milch, Tee u . s. w.

Wiener Kipfel.
25 Dekagramm Kriegsmchl , Il^ Dekagrarnm ungeschält

geriebene und gesiebte süße Mandetn , 20 Dekagramm Butter,
3 Eidotter , 5 Dekagramm Zucker und 1 halbes Päckchen
Dr . Oetkers Backpulver werden zu einem Teig ver¬
arbeitet , kleine Kipfel daraus geformt , langsam hellbraun
gebacken und noch warm in 10 Dekagramm feinem , mit einem
Päckchen Dr . Oetkers Vanillin zucke r vermischtem
Zucker umgewendet . (Hält sich in Blechdosen sehr lange mürb .)

Mrschen -Kuchen.
Masse : 10 Dekagramm Zucker, 4 Dotter , 8 Dekagramm

weiße geriebene Mandeln , 3 Dekagramm mit Rum befeuchtete
Bröseln , 10 Dekagramm Dr . Oetkers Gu st in und
der Schnee von 4 Klar . Aus dieser Masse wird ein Teig
gerührt und in ein beschmiertes Tortenblech gegeben . Rur»



legt man eine gespaltene Bsckoblate darauf und 1 Viertel-
kiwgramm Kirschen ohne Strngcl . Die Masse kommt ins
Rohr und wird bei mäßiger Hitze gebacken.

Kirschen-Kuchen.
5 Eier, 15 Dekagramm Mandeln, 15 Dekagramm Zucker,

2 Dekagramm Erdäpfelmehl, 1 Messerspitze Dr . Oetkers
Backpulver, Tunstlirschen oder Weichseln , Butler , Ätehl,
5 ganze Eier rverden schaumig geschlagen , dann erst der Zucker
eingemischt und mit dem Zucker wieder etwas geschlagen. 15
Dekagramm Mandeln werden gerieben in den Avtrieb ge¬
geben und zuletzt 2 Dekagramm Erdüpselmehl , mit 1 Messer¬
spitze Dr . Oetkers Backpulver vermischt, beigemengt.
In eine gut mit Butter ausgestrichene und mck Mehl aus-
gfftreute Form wird nun die Kuchenmasse eingesüllt und in
dieselbe Kirschen, gleichmäßig gut abgetropst, versenkt . Der
Kirschenkuchen bäckt bei langsamem Feuer beiläufig 3 Vierlel-
stunden und wird gut mit Zucker bestreut zu Tisch gegeben.

DelikaterKirschenschmarren.
Schneide 3 altbackene Kriegssemmelnin seine Scheibchenund lasse sie in Milch aufquellen, eine Prise Salz und etwas

Zucker dazu . Wenn die Semmeln gut eingeweicht sind — es
soll »jedoch keine überschüssige Milch dabei sein — rühre man
3 Dotter daran , streue 1 halbes Päckchen Dr . Oetkers
Backpulver darüber ( durchsieben), menge 1 Viertelkilo¬
gramm Vollreife, saftige Kirschen darunter und menge den
Schnee der 3 Klar leicht dazu. Man macht einen Löffel
Schmalz heiß , füllt den Teig ein und läßt ihn in der Röhre
schön braun backen . In Stücke zerrissen , wird der Schmarren
mit Zucker bestreut serviert.

Kriegs -GesundhettsbrLt(Grahambrot) .
Zutaten : 37 Vs DekagrammWeizenschrotmehl , 12'/^ Deka¬

gramm Weizenmehl , 1 Päckchen Dr. O e t k e r s Back¬
pulver, 1 gehauster Teelöffel voll (5 Gramm ) Salz , 3
Achtelliter Milch , 1 Teelöffel voll Butter . Zubereitung : Man
mischt das Mehl mit dem Backpulver , gibt Salz und Butter
hinzu und dann allmählich die Milch . Wenn alles innig
miteinander verbunden ist , füllt man den Teig in eine mit
Butter ausgestrichene längliche Form und stellt diese in dis



Röhre . Während der ersten halben Stunde bedeckt man die
Form mit einem Deckel oder mit .einem Stück Papier . —

Backzeit zirka IV? Stunden.

Ausgiebiger Kuchen.
Zutaten : 10 Dekagramm Butler , 5 Dekagramm Zucker,

3 Dotter , 1 Achtelliter Milch , 1 halbes Päckchen Dr . Oetkers
Backpulver, etwas Salz und 10 Dekagramm Erdäpfel¬
mehl , 3 Klar Schnee . Die Butter wird

' mit dem Zucker
flaumig abgetrieben , dann kommen die Dotter hinein , etwas
Vanillinzucker sowie die übrigen Zutaten , zum Schlüsse das
Mehl und der Schnee . Diese Masse wird auf ein Blech ge¬
strichen und obenauf mit Butter beschmiert im Rohr gebacken.

Kriegsknödel.
7 Dekagramm Fett (oder Butter ), 1 Ei, Zwiebel , Petersilie,

2Vz Dekagramm Semmelbrösel , 25 Dekagramm Selchfletfcb, 12
Dekagramm Reisgrieß , zirka 1 Achtelliter Magermilch , Salz,
etwas Fett zum Dünsten der Kräuter , 1 Messerspitze Dr.
Oetkers Backpulver. Man verrührt das Fett recht
schaumig , mengt das Ei , eine Prise Salz , etwas in Fett ge¬
dünstete , feingeschnittenc Zwiebel , Petersilie und Schwammerl
dazu , ferner die Semmelbrösel , das Backpulver , das feinge¬
wiegte Selchfleisch und zuletzt den in Milch erweichten Reis¬
grieß . Aus oer Masse werden Knödel geformt , die man in
siedendes Salzwasser einlegt und lochen läßt . Zu diesen
Knödeln reicht man Kraut oder ein anderes Gemüse . Statt
Selchfleisch kann man auch gebratene Fleischreste verwenden
und eine Zwiebel - oder Sardellensauce dazu reichen.

Maismehlörei.
6 Dekagramm Maismehl , 1 Liter Milch , 2 Eidotter , zirka

3 Dekagramm Zucker, abgeriebene Zitronenschale und etwas
Dr . Oetkers Vanillin Zucker. Man verquirlt das
Mehl mit der Hälfte Milch , mit der man vorher die Eidotter
versprudelt hat , recht glatt , läßt die andere Milch mit Kucker
und Vanillinzucker (nach Geschmack ) und abgeriebener Zitronen¬
schale kochen , rührt den Mehlbrei hinein und läßt dies unter
stetem Umrühren zirka 6 Minuten kochen , bis der Brei
ziemlich dick geworden ist. Man kann auch nur 1 Eidotter
und dafür um zirka 2 Dekagramm mehr Maismehl verwenden.
In gleicher Weise kann man auch Reismehlbrei bereiten.



Maisütcherr.
4 Eier, 14 Dekagramm Zucker , 1 Zitrane , 14 Dekagramm

Maismehl , 1 Messerspitze Dr. Oetkers Backpulver,
Marmelade, Mandeln und Zucker. Mau treibt die Eidotter
mit dem Zucker gut ab , mengt dann den Säst der Zitrone
und die abgeriebene Schale dazu, fügt das Maismehl und'
den fest -geschlagenen Schiree der Eiweiß bsmmnd zuletzt das
Backpulver . Man läßt den Kuchen in emercknitFett bestrichenen,
mit Bröseln bestreuten Form langsam backen, schneidet ihn
erkaltet durch , stillt ihn mit Marmelade und bestreut ihn oben
mit seingeschmttenen mit Zucker vermischten Mandeln.

Marsmehlaufkauf.
12 Dekagramm Maismehl, I halber Liter Milch , 1 halber

Liter Wasser , 2 Eier, 8 Dekagramm Butter , 6 Dekagramm
Zucker, die abgeriebe

'
ne Schale einer halben Zitrone, 1 Kaffee¬

löffel Dr . Oetkers Backpulver. Man kocht das Mais¬
mehl unter stetem Rühren langsam in die siedende , mit dem
Wasser vermengte Milch ein und laßt diesen Brei dann er¬
kalten . Hierauf treibt man die Eidotter mit der Butter gut
ab , mengt den Zucker, die Zitronenschale , den Brei und den
festgeschlagenen Schnee der Eiweiß und das Backpulver bei,
füllt dies in eine mit Butter bestrichene Backschüffel ein und
läßt es bei mäßiger Hitze in der Röhre baHen-

3 Eier, 12 Dekagramm Zucker, 1 Zitrone , 14 Dekagramm
Maismehl , 2 Eßlöffel Milch , 1 halbes Päckchen Dr . Oetkers
Backpulver, Marmelade, Mandeln und Zucker . Man
treibt die Eidotter mit dem Zucker gut ab , mengt dann den
Saft der Zitrone und die abgerlebene Schale dazu, fügt die
Milch , das Maismehl und den sestgeschlagenen Schnee der
Eiweiß bei und zuletzt das Backpulver . M m läßt den Kuchen
in einer mit Fett bestrichenen , mit Bröseln bestreuten Form
langsam backen , schneidet ihn erkaltet durch , füllt ihn mit
Marmelade und bestreut ihn oben mit seingeschnittenen , mit
Zucker vermischten Mandeln.

Man treibt 10 Dekagramm Butter , 10 Dekagramm
Zucker und 1 Ei gut ab, gibt dann 1 Kilogramm

' Mais-



mehl, das mit 1 Päckchen Dr. Oetkers Backpulver
vermischt wurde, 1 halben Liier kalte Milch , 2 gekochte ge¬
riebene Erdäpfel und etwas Salz dazu und arbeitet alles
recht gut ab. Nun formt man einen Wecken oder Laib und
bäckt bei mäßiger Hitze . (Schmeckt sehr gut)

Mürber Kuchen.
20 Dekagramm Kriegsmehl, 14 Dekagramm Butter

oder Margarine , 7 Dekagramm Zucker, 1 Teelöffel
Dr . Oetkers Backpulver, 1 Teelöffel kaltes Wasser,
etwas Zimt, Weichsel- oder Kirscheufleisch, Dr . Oetkers
B a n i l l i n z u ck e r . Auf ein Brett werden 20 Dekagramm
Gerstenmehl gegeben und mit 14 Dekagramm Butter oder
Margarine abgerebelt; daun werden 7 Dekagramm Zucker,
1 Teelöffel Dr . Oetkers Backpulver, etwas Zimt
und 1 Teelöffel kaltes Wasser zugegeben und die ganze
Masse rasch zu einem glatten Teig verarbeitet. Der Teig
wird nun in drei Teile geteilt. Bon einem Drittel wird der
Boden einer Tortenform belegt , von einem Drittel ein
Rand gemacht . Nun wird auf den Teigboden eine Schichte
Weichsel- oder Kirschenflersch gegeben , darüber der Rest des
Teiges gelegt und der Kuchen langsam im Rohr gebacken,
Der Kuchen muß vorsichtig aus der Form genommen
werden und noch heiß mit Zucker bestreut werden, dein
Dr . Oetkers V a n i l l i n z u ck e r beigemengt ist.

Nudelauflauf.
1 Ei , 40 Dekagramm Kriegsmehl, Salz , einige Löffel

Wasser, 2 Eier, 6 Dekagramm Butler , 2 Eßlöffel Mar¬
melade , 3 Eßlöffel Zucker, 1 halbes Päckchen Dr . Oetkers
Backpulver. Man gibt " das mit dem Backpulver ver¬
mischte Mehl auf ein Brett , macht in der Mitte eine Ver¬
tiefung, gibt das Ei , eine Prise Salz und so viel Wasser
dazu, daß man einen festen Teig gewinnt, den man gut
abknetet . Dann teilt man ihn in zwei Teile, walkt jeden
davon dünn aus , läßt diesen Teig auf einem mit Mehl be¬
staubten Tuch trocknen und schneidet ihn dann in bekannter
Weise zu Nudeln. Diese läßt man in etwas leicht gesalzenem
Wasser kochen und auskühlen. Nun treibt man die Butter
mit den Dottern gut ab, mengt den Zucker bei, vermengt
die Nudeln damit und fügt zum Schluß den festgeschlagmen



Schnee der Eiweiß bei . Man streicht eine Auslausschüssel mit
etwas Fett au ? , gibt die zweite Hälfte der Nudeimasse hinein,
streicht die eventuell mit etwas Wasser glattverrührte
Marmelade daraus , gibt oben einige Butterstückchen und
läßt den Auslauf in der Rühre backen.

NAß- oker Mohrrkjpssl.
10 Dekagramm Dr . Oetkers G u st i n, 10 Deka¬

gramm Butter , 5 Dekagramm Zucker, 1 Achtelliter Milch,
1 balbes Päckchen Dr . Oetkers Backpulver, etwas
Salz , 1 Ei . Die Butter wird mit dem Ei und dem Zucker
flaumig abgerührt , daun kommt .das Vackanlver und etwas
Salz , die Milch und das Mebl dcnu . Die Milch gibt man
nicht auf einmal , da es möglich ist, daß der Teig wenicfer
Milch faßt . Dieser Teig wird auf einem Brett geknetet , aus¬
gewalzt , sechsmal wie Buttcrteig zusammcngeschlagen , dann
messerrückendick ausgerollt , viereckige Stücke geradelt , mit
Mohn - oder Nußsülle bestrichen, Kipfel geformt , mit Ei be¬
strichen und gebacken.

Obsttorte.
15 Dekagramm Butter , 17 Dekagramm Dr . Oetkers

Gustin , 3 Dekagramm weiße geriebene Mandeln , 2 ge¬
kochte Dotter , Saft einer halben Zitrone , etwas Vanillin¬
zucker , 2 Dekagramm Zucker, etwas Salz . Aus diesen Jn-
gredenzien macht man einen Teig , legt den größten Teil
auf die Tortenplatte und macht aus dem restlichen Teig
eine dicke Nolle, die ruan um die Torte legt ; nun wird
die Torte licht gebacken , erkaltet wird sie mit eingekochten
Erdbeeren , Ribisel , halben Pfirsichen oder Marillen belegt
und mit folgender Masse begossen : 5 Dekagramm Zucker
spinnt man mit 1 Sechzehntelliter Wasser , gibt 1 halbes
Päckchen Regina - Speisegelatine dazu und gießt diese Flüssig¬
keit halbgestockt über die Früchte . Nach Belieben kann man
auch diese durchsichtige Schichte auf der Torte aus der
doppelten Masse machen , die sehr gut schmeckt , wenn man
zu dieser Torte geschlagenes Schlagobers serviert.

Palatschinken.
2 ganze Eier werden mit 5 Dekagramm Kriegs - und

6 Dekagramm Maismehl vermengt , 1 Messerspitze von



Dr . Oetkers Backpulver , Milch nach Bedarf, 3 Deka¬
gramm Zucker. Das Ganze wird dann verguir .t, so das; der
Teig eine schaumige Masse bildet . In eine Pfanne kommt
etivas zerlassenes Fett . Mit einem Schöpflöffel tommt etwas
von der Masse in die Pfanne . Die Omelette Wird gebacken,
umgedreht und auf einen warmen Teller gelegt . Dann
kommt in die Pfanne wieder etwas Fett und wieder etwas .
von dem Teig hinein und so fort, bis die Masse verbraucht
ist .. Die Omelette wird dann nach Be ieben ' mit Marmelade
cd . r Topfen gefüllt , etwas in die Röhre gestellt und über¬
zuckert serviert.

Parmesan -Omelette(Originalrezept) .
4 Eier, 5 Eßlöffel Milch , 6 Dekagramm Erdäpfelmehl,

3 Dekagramm Parmesanläse, Salz , Butter oder Fett . Fülle:
4 Eier, 4 Eßlöffel Milch , 3 Dekagramm Parmesankäse,
1 Messerspitze Dr . Oetkers Backpulver, Salz , Butter
oder Fett . Von 4 Eidottern, 5 Eßlöffel Milch, dem fest-
geschlagenen Schnee von 4 Eiklar , etwas Salz , 6 Dekagramm
Erdäpselmehl sowie 3 Dekagramm geriebenem Parmesan --
käse und 1 Messerspitze voll Dr . Oetkers Backpulver
wird eine Om-ette gebacken. Man kann von dieser Masse
auch zwei Stücke machen . Von 4 ganzen Eiern, 4 Eßlöffel
Milch und etwas Salz werden Rühreier gemacht , in die
Omelette gefüllt und dieselbe mit 3 Dekagramm geriebenem
Parmesankäse überstreut. Man kann die Omelette auch mit
Schwammerlsauce oder Spinat füllen.

Fiirmaner Polenta.
IVr Dekagramm Salz bringt man mit 1^ Liter Wasser

zum Sieden und schüttet dann , mit einem Kochlöffel fleißig
rührend , 50 Dekagramm Polenta (Kukuruzmehl oder -Grieß)
hinein . Nun siedet man es unter Umrühren etwa 20 Minuten,
in welcher Zeit es zu einem dicken , fast steifen Brebgeworden
ist. Von diesem faßt man mit dem in heißes Fett getaucbten
Eßlöffel große Nocken heraus und bringt sie , mit heißem
Fett begossen und mit braun gerösteter Zwiebel oder ge¬
riebenem Parmesankäse bestreut , zu Tisch. Sie werden ent¬
weder aus eine Schüssel sür sich gehäuft angerichtet oder es
wird Rinds-, Matrosen-, Lungen- oder Schöpsenbraten da¬
mit umgeben.



25 Dekagramm Polentamehl wird in 3 Viertelliter
siedendem , mit 1?/s Dekagramm Salz gemischtem Wäger
so lange unter Umrühren gekocht , bis es ein ganz fester Brei
wird , in dem der Kochlöffel aufrecht stehen bleibt . Nun stürzt
man es auf das Fleischbrettchen aus , streicht es zu glatt-
runder Form und wenn cs ein wenig überkühlt ist , schneidet
man mit einem - Spagatfaden Scheiben.

PolenLatorte.
4 Dotter treibt man recht schaumig mit 16 Dekagramm

Zucker ab , fügt Schale und den geseihten Saft einer Zitrone,
2 Löffel besten Rum und 1 Löffel Dr . Oetkers Va¬
nillinzucker nebst 12 Dekagramm Polentamehl bei.
Zuletzt mengt man den festen Schnee von 4 Eiklar darunter
und bäckt es langsam im Rohre gar . Ausgekühlt wird die
Torte in der Mitte durchgeschnitten , also in zwei Blätter
geteilt, diese werden mit Marillenmus bestrichen, aufeinander¬
gesetzt und mit Rumglasur überzogen.

Puffer auf Berliner Art.
(Für 4 Personen.)

20 grosse , rohe Erdäpfel werden gerieben und zum Ab¬
läufen des überflüssigen Wassers auf ein Sieb getan, dann
sofort mit 3 bis 4 Eigelb und 1 halben Teelöffel Salz ver¬
mischt . Das Weiße der Eier wird zu Schnee geschlagen, mit
der Masse und 1 Teelöffel Dr . Oetkers Backpulver
vermengt. Die Masse gibt man löffelweise in eine Pfanne
mit heißem Fett und bäckt kleine, goldgelbe Puffer im
Durchmesser voir. zirka 10 bis 12 Zentimeter Billig und
nahrhaft , in wenigen Minuten zu bereitem

^ Rahmdalken im Rohr.
6 Dekagramm Butter , 3 Eier, 4 Eiklar, Fett , 1 Viertel¬

liter Rahm , 16 Dekagramm Erdäpselmehl, etwas Salz , 1
Viertel Päckchen Dr . Oetkers Backpulver, 1 halbes
Päckchen Dr . Oetkers Vanillinzucker. 6 Deka¬
gramm Butter werden flaumig abgetrieben. Nach und nach
werden 3 Eidotter und ein bißchen Salz , jedoch ja kein Zucker



eingerührt . Nun werden 16 Dekagramm Erdäpselmehs , dann
1 Viertelliter Rahm in den Abtrieb gemengt. Zuletzt kommt
der fcstgeschlagene Schnee von 7 Erklär und 1 Viertel Päckchen
Dr . Oetkers Backpulver hinein . Mittlerweile wird
Fett erhitzt und der Dalkenmodel warm gestellt Das heiße Fett
wird in den Model gegeben und dann der Teig niit dem Eß¬
löffel eingegossen . Diese Dalken werden im Rohr beiläufig 16
Minuten gebacken. Sie dürfen während des Backens nicht um¬
gedreht werden . Bis zur Essenszeit werden sie im offenen Rohr
warm gehalten, sodann gut mit Dr . OetkersVanillin-
zucker, dem gewöhnlicher Zucker beigemengt ist, überstreut.
Auf jedesDalkerlwird IhalberKasfeelöffelMarmelade gegeben.

Nersgrich.
Sehr vorteilhaft und mannigfach läßt sich auch Reisgricß

in der Küche verwenden. Er wird am besten verarbeitet,
wenn man über 10 Dekagramm Reisgrieß 5 Eßlöffel Milch
gießt (allenfalls Milchpul

'
ver und etwas Wasser ) und ihn

darin aufquellen läßt . Aus dieser Masse kann man die ver¬
schiedensten Mehlspeisen machen , zum Beispiel:

GrietzkmflaE'.
Zutaten : 1 halber Liter Milch, 20 Dekagramm Grieß,

3 Eier, 12 Dekagramm Butter , 15 Dekagramm Zucker, etwas
Zitronensaft und Schale. — Der Grieß wird in der Milch
gekocht . Die Butter mit den Dottern abgetrieben, dann der
Zucker hineingerührt, hernach der erkaltete Grieß und zuletzt
der Schnee . Die Masse wird in eine Form gefüllt und im
Rohr gebacken. GricharrfLMf.

Zutaten : 3 Viertelliter Milch , 10 Dekagramm Grieß,
6 Dekagramm Butter , 10 Dekagramm Zucker, 3 Dekagramm
weiße geriebene Mandeln , 3 Eier, 1 MesserspitzeDr . Oetkers
Backpulver, etwas Zitronenschale und etwas Salz . — Die
Milch wird zum Kochen gebracht , dev Grieß hineingeschüttet
und gerührt, bis er sich zu einem Brei verdickt. Diesen läßt man
auskühlen. Indessen rührt man die Butter flaumig ab und
gibt die Eier, den Zucker, das Backpulver und alle übrigen

* Dieses und die kommenden 6 Rezepte aus Sterns „Kriegs -Kochbuch
der Wiener Mode" . Verlag der Gesellschaft für graphische Industrie,
Wien VI.



Jngredenzien dazu. Das alles wird nun mit dem Grieß ver¬
mengt in eine Backschüssel gegeben und im heißen Rohrgebacken.

Grietzcreme.
Zutaten : 1 halber Liter Milch, 15 Dekagramm Grieß,

10 Dekagramm Zucker, 1 Viertelliter Himbeersaft, 1 halbes
Kilogramm gedünsteter Aepfel, 2 Eier, 2 Tafeln Schokolade.Wenn die Milch gekocht ist, wird der Grieß hineingeschüttet
und weich gekocht . Dann werden 2 Dotter dazugemengt und
der Schnee von 2 Klar, der Himbeersaft und Zucker nach
Ge .chmack . Die Hälfte von dieser Masse wird in eine mit
Wasser ausgeschwenkte Puddingform eingestellt und mit einer
Lage kleingeschnittener Aepfel bedeckt . Die übrige Grießmasse pwird mit 2 Tafeln mit in etwas Milch erweichter Schokolade
dunkel ge ärbt und darübergeschichtet . Man stellt die Formfür 2 Stunden in die Kälte (eventuell ins Eis), stürzt sieoann und reicht einen beliebigen Fruchtsaft dazu.

Doppelsärbiger Grietzpudding.
1 Viertelliter Reisgrieß wird in 3 Viertelliter Milch ein¬

gekocht , etwas Salz dazugegeben und die Masse kaltgestellt.Dann wird etwas Zitronenzucker , 2 Dotter dazugegeben und
zuletzt der Schnee von 2 Eiklar. Nun teilt man das Ganzein 3 Teile. In ein Drittel mischt man 2 gehäufte Eßlöffel
geriebener Schokolade , in das zweite Drittel mengt man einige
Tropfen Breton oder Alkermessaft . Das dritte Drittel wird
ohne Beimengung in eine Puddingform gegossen, darüber die
rosa gefärbte Masse und zum Schluß die mit Schokolade ge¬
färbte Masse geschichtet . Mack kann dieses Koch in einem Wasser¬bad 1 Stunde kochen lassen oder auch im Rohr backen.

Grichcreme. ^
Man macht die Masse wie zum doppelsärbigenGrießpud-

ding, läßt jedoch die Eier fort und füllt die gefärbteMasse in eine
Form , die für 3 Stunden ins Eis gestellt wird, läßt sie dort
stocken und richtet die Creme gestürzt mit einem Fruchtsaft an.

Pudding aus der gleichen Masse.
Die oben angegebene Masse wird in eine Pudding¬

form gefüllt und 1 Stunde im Wasserbade gekocht , dann
gestürzt und mit Himbeersaft ausgetragen.



GnchdaLkerl aus Reisgrietz.
1 Viertelliter Grieß wird in 3 Viertelliter Milch einge¬

kocht und kalt gestellt. Dann mengt man 2 Dotter , 2 Eß¬
löffel Rahm , 2 Klar Schnee und etwas Dr . Oetkers Back¬
pulver dazu . In einer Augenpfanne wird nunmehr ein
kleines Stückchen Fett aufgelöst und darin 1 Eßlöffel der
Grießmasse erst auf einer , dann auf der zweitenSeite gehacken.
Je zwei werden dann mit etwas Zwetschkenröster oder einer
beliebigen Marmelade bestrichen, nncinandergelegt und heiß
mit Zucker und Zimt bestreut.

GrieMsckevln.
Man macht einen Nudelteig aus 10 Dekagramm Weizen¬

mehl und 15 Dekagramm Gerftenmehl, 1 Ei , 1 Messerspite
von Dr . Oetkers Backpulver, etwas Wasser und Salz.
Aus dieser Masse wird ein Teig geknetet , dieser ausgewalzt
und getrocknet und zu Fleckerln geschnitten , die man in
Salzwasscr kocht und mit kaltem Wasser übergießt. In¬
zwischen röstet man 10 Dekagramm Grieß in 10 Dekagramm
Fett hübsch braun , schüttet die Fleckerln hinein und stellt sie
aus eine Viertelstunde in das Rohr.

1 Kilogramm Acpsel, 6 DekagrammZucker, 6 Dekagramm
Neisgrieß, 6 Dekagramm Butter , 3 Eier, die abgeriebene
Schale einer halben Zitrone, 3 Eßlöffel Milch , 1 Kaffeelöffel
Tri Oetkers Backpulver. Män befeuchtet den Rcis-
grieß mit der Milch und läßt ihn mindestens 1 halbe Stunde
stehen . Die Aepsel werden geschält, fein geschnitten und mit
etwas Wasser , dem Zucker und der Zitronenschale gedünstet;
wenn sie weich geworden find, wird das Flüssige roeggegossen.
Dann treibt man die Eidotter mit der Butter ab , mengt den
ÄpfelbreiundderiReisgrießbreidazu,fernerdensestgeschlagenen
Schnee der Eiweiß und zuletzt das Backpulver , füllt diese
Masse in eine .Tortcnspringsorm ein , läßt sie backen und hebt
die Torte erst nach dem Erkalten vorsichtig aus dem Reisen,
damit sic nicht zerfalle.

Reismehlairflimf.
1 halber Liter Milch , 1 Viertelliter Wasser , 18 Dekagramm

Ne .
'smehl, 10 Dekagramm Butter , 8 Dekagramm Zucker,



8 Eier, 2 Dekagramm Zitronat , 1 halbe Zitrone, 1 KaffeelöffelTr . Oetkers Backpulver . Man verrührt das Reismehlnett der Hälfte der kalten Milch sehr glatt, läßt inzwischenden Rest der Milch , mit Wasser vermischt , kochen , gibt den
Neismehlbrei, die Butter und Zucker dazu und läßt dies
kochen, bis sich die Masse vom Gefäß ablöst , wobei man
stets umrühren muß. Dann treibt man die Dotter flaumig,
mengt das seingeschnittene Zitronat , die abgeriebene Schaleund den Saft einer halben Zitrone und den Brei dazu,
verrührt alles gut, fügt den festgeschlagenen Schnee der Eiweißund zuletzt das Backpulver dazu und läßt die Masse in einer
mit Butter bestrichenen Schüssel bei mäßiger Hitze backen.

Neismehl -BliMcheir.
Zutaten : 20 Dekagramm Butter , 15 Dekagramm Zucker,10 Dekagramm Mehl , 3 Eier, etwas Zitronenschale, 1 halbes

Päckchen Tr . Oetkers Backpulver. Die Butter wird ab¬
getrieben, alles übrige bis auf das Mehl dazugegeben und
1 halbe Stunde fest gerührt . Dann schüttet man das Mehlund etwas Tr . Oetkers Vanillinzuck er dazu . Hernachwird eine Tortenform gut ausgeschmiert , die Masse hincin-
gegeben und obenauf mit Ei bestrichen sowie mit klein ge¬
sichelten Mandeln bestreut . Der Kuchen wird tm Rohr zirka1 Stunde lang gebacken.

Etmdkucherr.s)
Zutaten : 2 günze Eier, 2 Dotter, 17 Dekagramm Zucker,2 Klar Schnee , 10 Dekagramm Erdüpselrnehl , 1 halbes PäckchenTr . Oetkers Backpulver, 15 Dekagramm zerlasseneButter . Tie ganzen Eier, der Dotter und der Zucker werdenmit der Schneeruteschaumig geschlagen. Dann wird der Schneevon 2 Klar mit dem mit dem Backpulver vermengten Mehlhineingerührt und Zum Schluß die zerlassene Butter . Eine

lange Pfanne wird geschmiert, dis Masse hineingetan undim Rohr gebacken.
Schürkensieckerl.

1 Ei , 18 Dekagramm Weizenbrotmehl, 8 Dekagramm
Weizenmehl , 1 -Prise Salz , zirka 1 Drittü Glas Wasser , 2

*) Rezept aus Sterns, „Kriegs-Kochbuch der Wiener Mode". Verlagder Gesellschaft für graphische Industrie, Wien VI.



Messerspitzen Dr . OetIer 8 B a ck p ulve r , 30 Dekagramm
Setchfleiich, 6 Deurgraunn Schinkenspeck. Man bereitet aus
dem Ei , Metz!, Salz und Wasser in üblicher Weise (wie bei
Suppennudcln angegeben) einen Teig, der möglichst hart
sein soll. Tann läßt man ihn zugedeckt stehen, bis er etwas
weicher geworden ist . Jetzt erst walkt man ihn aus und
schneidet ihn zu Fleckerln. Das Selchfleischwird feingeschnitten
und in dem zerlassenen Schinkenspeck etwas geröstet . Tie
Fleckerl werden »in Salzwasscr gekocht , mit kaltem Wasser
übergossen und mit dem Setchfleiich vermengt. Turchdünften
lassen . Will man di.e Schinkenfleckerl backen , dann treibt
inan 2 Eidotter mit 5 Dekagramm Fett ab , mengt das
Selchfleisch, ein Achtelliter sauren Nahm und den Schnee

, der Eiweiß bei und vermischt damit die gekochten und über-
spülten Fleckerl. Dann füllt man die Masse in eine mit
Fett bestrichene Backschüffcl ein , gibt etwas Fett darauf und
läßt sie backen, bis sie eine braune Kruste bekommt.

Schmarre» .
Zu L0 Dekagramm aufgeweichtem Ncisgrietz kommen 2

ganze Dotter , ein bißchen zerlassene Butter , etwas von Dr.
Oetkers Backpulver, 2 Klar Schnee , nach Bedarf ein
wenig Milch , eventuell einige Dekagramm Nosinen . In eine
Pfanne lommt etwas Butter , die Masse daraus, wird irr der
Röhre halb gebacken, dann zerrissen und fevtigaebacken. Man
kann dazu eingekochten Zwetschkenröster austragen.

Schneelmllen.
Masse : 14 Dekagramm Butter , 1 Achtelliter Rahm, 3

Dotter, 1 Dekagramm Zucker, 1 Löffel Rum, etwas Salz,
15 Dekagramm .Dr . Oetkers Gustin und 10 Dekagramm

^ . Weizenmehl, 1 Messerspitze Dr . Oetkers Vanillin¬
zucker . Aus dieser Masse macht man auf dem Brett einen Teig.
Diesen wälzt man messerrückendickaus und radelt Zierccke
( zirka 10 Zentimeter groß ) aus . Diese Vierecke werden mit
dem Nadel in kleine Zentimeterstreiseneingeradelt, doch läßt
man vom oberen und unteren Rande zirka 2 Zentimeter im
ganzen . Nun gibt man auf einen Kochlöffel diese einge¬
radelten Streifen , indem man einen aufnimmt und einen
liegen läßt und gibt das Ganze mit dem heißen Kochlöffel
in lochendes Schmalz. Man backt sie darin goldgelb , legt



sie auf Scidenpapier , damit sie nicht fett schmecken , und
zuckert sie an , solange sie heiß sind.

Schnee -Eier.
4 Eiweiß werden mit etwas Dr . O e t k e r s V a n i I l i n-

z u cker zu steifem Schnee geschlagen, ein Päckchen Dr.
Oetkers V a n -ichl es -o ße np u lv e r aufgelöst , mit
1 Liter guter Milch zum Kochen gebracht und mit einem
Eßlöffel vom Eierschnee Eier daraufgesetzt und vorsichtig
ungerichtet , damit die Eier nicht zerreißen.

SnppemmdeLn , Fleckerl , Reibgerstel.
4 Eßlöffel Kriegsmehl , 1 Ei , eine Prise Salz , 1 Messer¬

spitze. Dr . Oetkers B a ckp u l v e r . Man gibt das Mehl
am das Nudelbrett , macht in der Mitte eine Grube und
schlägt das Ei hinein . Nachdem man noch das Salz und
Backpulver beigefügt hat , knetet man dies zu einem sehr
festen Teig , den man in zwei Laibchen formt , die man zu-
gedsckt etwas rasten laßt . Dann walkt man sie zu dünnen
Blättern aus , läßt diese trocknen, schneidet sie zu dreifinger¬
breiten Streifen , legt diese aufeinander und schneidet sie zu
seinen Nudeln oder Fleckerln. Der Teig muß '

so hart als mög¬
lich sein, um nicht in der Suppe zu zerfließen ; dies ist be¬
sonders zu beachten . Zur Bereitung von Reibgerstel wird der
Teig auf dem Reibeisen gerieben . Es ist empfehlenswert , die
Gersteln in 1 Dekagramm Fett in der Röhre braunröstcn
zu lassen, wodurch sie schmackhafter werden.

Suppmmrdeln auf andere Art.
Man nimmt zu gleichen Teilen Gersten - wie Weizen¬

mehl , eine Messerspitze Dr . Oetkers Backpulver und
zu 25 Dekagramm Mehl 1 Dekagramm Butter , 1 Ei,
Wasser nach Bedarf , knetet den Teig und beendet die Nudeln
wie gewöhnlich . Der Butterzusatz verhindert das Brüchig-
werden des Teiges.

Teebäckerei . (Aus gekochten Erdäpfeln .)
10 Dekagramm Butter , 10 Dekagramm Erdäpfeln , 18

Dekagramm ReiSmchl , 1 Dotter , 1 Ei , eine MesserspitzeDr.
OetkersBack pulver, Salz und Kümmel zum Bestreuen,
Butter , die gekochten, durch ein Sieb getriebenen Erdäpfel,



sowie Mehl, Salz , die Eidotter und das Backpulver werden
zu einem Teig verarbeitet , zu Stangerln eeformt, mit einem
Eiklar bestrichen , mit Salz und Kümmel bestreut und schnell
gebacken. Man kann den Teig auch in verschiedenen Tormen
ausstechen . Will man Schffrk nkipferl daraus bereiten, dann
sticht man runde oder ovale Formen aus , die man nach dem
Belagen mit der Fülle zusammendreht und aus einem mit
Pavier belegten Blech backen läßt , nachdem man sie vorher
mit Ei bepinselt hat . Zur Fülle hackt man Schinken recht
fein und vermischt ihn mit Eidotter und allenfalls mit etwas
geschlagenem Obers.

Teebrot.
4 Dotter werden flaumig gerührt, 10 Dekagramm

Zucker dazugemengt, nebst Zitronensaft und Zitronenschale
und 7 Dekagramm Dr . Oetkers Gustin. Die Masse
wird in einer Biskuitform gebacken, erkaltet durchgeschnitten
und dreimal mit folgender Creme gefüllt, die man auch
oben aufstreicht : 10 Dekagramm Butter werden mit 12 Deka¬
gramm Zucker gerührt , dann kommen 2 Löffel Maraschino
und 1 Löffel Chartreuse dazu. Obenauf wird dunkelroler
Quittenkäse in drei- und viereckigen Scheiben aufgelegt.

Einfaches Teegebäck.
3 Eidotter rührt man mit 18 Dekagramm Zucker recht

flaumig ab , gibt ein halbes PäckchenDr. Oetkers Back¬
pulver und ein halbes Päckchen Dr . Oetkers
Vanillin zucker dazu, dann den Schnee der 3 Eiklar
und 18 Dekagramm Mehl nach und nach . In einer aus - -
geschmierten länglichen Form etwa zwei Finger hoch bei
mäßiger Sitze gebacken, schneidet man nach dem Erkalten in
dünne Scheiben.

Tiroler Hufeisen.
25 Dekagramm Butter werden mit 3 ganzen Eiern

und 3 Eidottern zu Schaum gerührt. 3h'
s Dekagramm feiner

Zucker, 1 Achtelliter süße Sahne , abgeriebeneZitronenschale,
eine Prise Salz , 20 Dekagramm feines Mehl, 2 Dekagramm
Dr . Oetkers Backpulver daruntergemischt. Diesen
Teig rollt man auf einem Brett 1 Zentimeter dick aus,
schneidet 20 Zentimeter lange und 10 Zentimeter breite
Streifen daraus , belegt die Hälfte derselben der Länge nach



dünn mit fester Obstmarmelade, rollt sie in den Teig ein
und bringt diese länglichen Rollen in Hufeisenform . Auf ein
Backblech gelegt , mit Eiweißschaum bestrichen, mit Zuckerund grob gewiegten Mandeln bestreut , läßt man sie bei
mäßiger Hitze in der Röhre hellbraun backen.

Tiroler Strudel.
20 DekagrammMehl (Weizen - und Gerstenmehlgemischt),10 Dekagramm Butter , ein halbes Päckchen Dr . Oetkers

Backpulver, 1 Ei, 1 Achtelliter Rahm, etwas Salzwerden auf dem Brett zu einem Teig verarbeitet, dann
mcfferrückendick ausgewälzt und mit folgender Fülle belegt:
10 Dekagramm Zucker, 2 Eier, Schale und Saft einer halben
Zitrone, 8 Dekagramm weiße geriebene Mandeln und eine
Messerspitze Dr . Oetkers Vanillinzucker werden
miteinander schaumig verrührt . Die Fülle wird in den Teig
eingesüllt, dieser wird sodann auf ein Blech gelegt und
gebacken.

Topfenschnitten.
2 Eier, 1 Eiklar, 14 Dekagramm Zucker, 25 Dekagramm

Topfen, 2 Dekagramm Mandeln , 3 Dekagramm Rosinen,
7 Dekagramm Butter oder Margarine , 2 TeelöffelDr . Oetkers Backpulver, 1 Deziliter Milch , 1 Zitrone,
8 Dekagramm Brösel, ein halbes Päckchen Dr . Oetkers
Vanillinzucker, Fett und Brösel . 7 Dekagramm Butter
oder Margarine werden mit 2 Dottern und 14 Dekagramm
Zucker flaumig abgetrieben. 25 Dekagramm Topfen werden ^
passiert, 2 Dekagramm Mandeln werden geschwellt und
stiftelig geschnitten , 3 Dekagramm Rosinen geputzt und alles
gut mit dem Abtrieb vermengt. Nun gibt man 1 Deziliter
kalte Milch , Schale und Saft einer halben Zitrone sowie
8 Dekagramm Brösel dazu. Zuletzt wird der sehr fest
geschlagene Schnee von 3 Eiklar und 2 Teelöffel Dr . Oetkers
Backpulver leicht, aber gut in die ganze Mischung ein¬
gerührt ; dieselbe wird in eine gut mit Fett ausgesirichcneund mit Bröseln ausgestreute Bratpfanne gefüllt und langsam
gebacken. Die Topfenmasse wird noch heiß mit Zucker
bestreut, welchem von Dr . Oetkers Vanillinzucker
Leigemengt wurde, und in Schnitten zu Tische gegeben.
Vorzüglich ist dazu Creme mit Dr . Oetkers Vanille-
cremepulver gemacht.



Tspfsustruder.
Man macht einen Strudelteig aus 1 Triitel Werzen-

und 2 Drittel Gcrstenmehl , etwas Butter und warmem
Wasser , 1 Dotter und Salz und läßt ihn rasten. Inzwischen
macht man folgende Fülle : 25 DekagrammTopfen werden pas¬
siert , 5 Dekagramm Butter werden abgetrieben, dann kommen
10 Dekag '. amm Zucker dazu, 5 Dekagramm in Milch geweichter
Grieß, 1 Ei, etwas Zitronensaft, Dr . O e tk ers V a n i ! l i nz u cksr,
eine Messerspitze Dr . Oetkers Backpulver. Der Teig
wird mit der Fülle gefüllt Eine runde Tonkasscrolle wird
mit Butter bestrichen, der Strudel wird schneckenförmig zu-
sammcngerollt, in die Kasserolle hineingelegt, mit 3 Biertel-

, liter Milch begossen und im Rohr gebacken. Ter Strudel
wird in der Kasserolle aufgetragen.

TopfettLerscherltt.
2 Eier, 40 Dekagramm Gerstenmehl, 2 Messerspitzen

Dr . Oetkers Backpulver, zirka ein Ha des Glas
Wasser . 25 Dekagramm Top en , 2 Eßlöffel Zucker , 1 Eß¬
löffel Rosinen, Salz , Zimt . Ein ganzes Ei, das Wäger,
eine Prise Salz und das Mehl werden auf dem Brett zu
einem harten Teig verarbeitet , dem man zum Schluffe
das Backpulver beikneret , daun zugedeckt eine Weile stehen
läßt , um ihn hierauf auszuwalken und zu schneidern Den
geriebenen Topfen vermischt man mit dem ganzen Ei, den
Rosinen, Zucker nnd etwas Zimt . Nun legt man auf dis
Hälse des ausgewalkten Teiges kleine Hörnchen von der
Topfenfülle, schlügt die andere Teighälftc darüber , schneidet
dann den Te .g zwischen den Erhöhungen in viereckige
Stücke . drückt die Ränder gut zusammen und läßt die
Tascherln kochen . Abgefeiht , werden die Tafcheeln mit ge-

! rösteten Semmelbrofeln bestreut. In gleicher Weise kann
man auch Powidltascherln, Mohniascherln u . s. w . bereiten.

Ewige Torte.
25 Dekagramm Butter wird zu Sahne gerührt , 25 Deka¬

gramm Zucker dazugegeben und 3 ganze Eier. Nachdem
dies tüchtig zu einer glatten Masse verrührt ist, kommt die
abgeriebene Schale einer Zitrone dazu, etwas Dr. Oetkers
Vanilltuzucker und 1 Teelöffel voll feiner Zimt sowie
25 Dekagramm Sultaninen . Nachdem gießt man 1 Achtel¬
liter kochende Milch über den Teig, rührt gut durch und



gibt Nun 50 Dekagramm Mehl dazu und zuletzt 1 PäckchenDr . Oetkers Backpulver. Der Kuchen muß soforr mden Backofen kommen und braucht 5 Viertelstunden zumÄarwerden . Er iß sehr wohlschmeckend und lange Zeithaltbar.
Trockenes Gebäck.

12 Dekagramm Weizen- und 10 Dekagramm Gersten«Mehl. LO Dekagramm Zucker, 7 Dekagramm Butler , 8 Deka¬
gramm geröstete , geschälte Haselnüsse, 2 ganze Wer, etwasDr . Oetkers Backpulver, etwas Dr. OetkerKW a n il ! i n z u ck e r und etwas Gewürznelken . Die Massrwird Vrett zu einem Teig verarbeitet , ausgewalzt und
schließlich Streifen geschnitten , mit (Liraeis bestrichen und :A
Liohr auf geschmiertem Bleck; gebacken.

Trieuller Torte.
W Dekagramm Maismehl , 15 Dekagramm Zucker, 1 Ei,5 Dekagramm Butter , 3 Eßlöffel Milch , gestoßenen Zimt,abgeriebene Zitronenschale , 1 Kaffeelöffel Dr . Oetkers

Backpulver, I hmbes Kilogramm Kastanien, 2 EßlöffeLZucker. Man gibt das Mehl und den Zucker auf ein Brett,macht in der Mitte eine Grube, schlügt das Ei hinem unsbereitet daraus unter Hinzufügung von etwas Zimt unsZitronenschale sowie der Nülch einen Teig, den man zumSchluffe noch rasch mit dem Backpulver verknetet. Dergrößere Teil von dem Leig wird au -gewolkt und auf sinemit Butter bestrichene Torten -orm gelegt . Inzwischen läßtman die Kastanien kochen , schalt und zerdrückt sie . streicht,
sie durch ein Sieb und vermischt sie mir einem Sirup , denman aus 2 Eßlöffeln Zucker, etwas Wasser und einem
Stückchen Banille kochen und auskühlen läßt . Diese Kastanien«fülle wird auf den Teig gestrichen , dann werden aus den
Dcigreste Liollen gedreht, die man gitterartig auf die Torrslegt. Cie wird Lei mäßiger Hitze gebucken.

Wiener Greppeln.
15 Dekagramm Gcrstenmehl, 1 Ei, 3 Dekagramm Butteroder Margarine , 2 Eßlöffel Milch, etwas Salz , 3 DekagrammZucker, ein halbes Päckchen Dr . OetkerL Backpulver,Zimtzucker . 15 Dekagramm Gerstenmehtwerden am Brett mitL Dekagramm Butter gut abgerebelt, etwas gesalzen , I Deka-

graMW Zucker dazugegeben und mit L Eßlöffel Milch foi-vir



1 ganzen Ei am Brett rasch zu einem glatten Teig ver¬
arbeitet . Der Teig wird gut messerrückendick am Brett aus-
gerollt, mit dem Radel werden Dreiecke ausgeradelt und
aus heißem Schmalz ansgebacken . Die Pfanne , in welcher
die Gröppslrr backen, muß während des Backens etwas be¬
wegt werden, weil die Gröppeln dadurch unvergleichlich
mehr aufgehen. Noch heiß mit Zimtzuckcr bestreut. Ist eins
sehr gute, aber etwas fette Mehlspeise.

Wiener Gnglhupf.
15 Dekagramm Butter , 15 Dekagramm Staubzucker,

4 Eier, ein Viertelliter Milch, 80 Dekagramm Eibäpsrl«
rnehl, 1 halbes Päckchen Dr . Oetkers Backpulver,
Zitronenschale, Butter , SemrncLbröseln und Mandeln zum Vor¬
bereiten der Backform . Man rührt dis Butter recht schaumig
ab , mengt bann den Zucker, die Eier, etwas feingeriebene
Zitronenschale (oder Vanillinzucker ), das Erdüpselmehl, dis
Milch und zuletzt das Backpulver dazu, verrührt die Masse gut,
füllt sie in einer : mit Butter bestrichenen , mit gesiebten Semmel-
bröseln und feingeschnittenen Mandeln ausgestremen Model
ein und läßt den Guglhupf in der heißen Röhre backen.

Diätetischer ZwiebaS.
2 Mer, 12 Dekagramm Zucker, 80 Dekagramm Erd-

öpfclmehl, ein Teelöffel Dr . OetkerS Backpulver^
1 halbes Päckchen Dr . Oetkers Vanillinzucker,
Mehl. 13 ' Dekagramm Zucker mit 1 halben Päckchen
Dr . Oetkers Vanilckinzucker gemischt, werden mit
2 ganzen Eiern schaumig geschlagen . Dann werden 30 Deka¬
gramm Erdäpselmehlmit 1 gehäuftenTeelöffel Dr . Oetkers
Backpulver untermischt, zä den geschlagenen Eiern mit
Zucker gegeben , die ganze Mischung sm Brett rasch zu
einem glätten Teig verarbeitet und in zwei Teile geteilt.
Die zwei Teile werden jeder Zs einem Wecken geformt, in
größeren Abständen auf ein mit Butter bestrichenes Blech
gelegt und oben mit verdünntem gebrannten Zucker be¬
strichen . Der Zwieback wird langsam beiläufig 80- 40
Minuten im Rohr gebacken, noch ziemlich heiß geschnitten
und nur ganz leicht im Rohr überbäht . Dieser Zwieback hält

lange und ist bewnders vorzüglich zn Wein oder Tee.
""^ Aümipren ----- einkrusten , passieren ----- durchpreffen,

blau schieren ----- avbrüherr.



ÄWchie aus dem VrsWWchreVe» der
„MAM Msse" .

Bröfelauflauf mtt Baniüetuuke.
8 Dekagramm Butter (Kolosbutter) werden mit3 Dottern verrührt , 6—7 Lössel Zucker , 1 Handooll ge¬riebene Mandeln , 1 Löffel Backpwver und die mit warmerMilch zu einem Brei verrührten Brösln von 5 Mpselnoder Semmeln mit dem Schnee von 8 Eiern dazu gemengt-In einer gut aucgestrichenen Form 3 Vicrtels.unden lang¬sam tacken . Mair serviert ihn mit Vamlletuncke, beredetvor» Dr . Oetkers Banrlletunkepulvcr.

BukswiNl '. er Auflauf.
Zutaten : 1 Drittellitcr sanre Sahne , 1 Drittelliter ge¬riebenen irischen Tocherr, 1 Drittelliter Aiaismeht, 1 ralbes

Päckchen De . Oetkers Backpulver, 1 PäckännDr . Oetkers Vanillin zucker. 6 Eier, 1 Me >erspitzeSalz . - Zubereitung : Die Dotter tverden schaumig ge¬rührt , dann gibt man die Sahne , das Maismetch dasBackpulver und den Vanillinzucker sowie Topfen und Salzdazu . Alles gut durchrühren. zuletzt den Schnee von 6 Klar.Die Masse wird in eine mit Butter gut ausgestrichene undrnit Semmetbröseln ausgestreute,Zorm ge üllt und 1 S unds
gebacken. Dazu serviert: 1 Liier iaure Sahne nnt I BäckchenLanillinzucker zu Schaum geschlagen . Gutzawa C^ chomsti.

^
Witucr Kriegsbrösel.

Vollwertiger Ersatz für Semmelbrösel.
Man vermengt 50 Dekagramm seines Polentamehl,25 Dekagramm Kriegsmehl ( gemischtes Weizenmehl ), t Achtel¬liter Milch , 1 Päckchen Dr . Oetkers Backpulver,,gibt nach Bedarf noch etwas Mil -ch oder Wasser dazu,bis ein fester Teig daraus wird . Gibt ihn dann in eine

geschmierte Pfanne und backt ihn zirka eine stunde imRohr . Schneidet ihn in Scheiben und bäht dies . Wennerkaltet, reibt man die Scheiben auf der Brö 'elmasch neoder auf dem Reibeisen zu Brösel. — Will mau Sernrneb-



kvo^ el iwie bisher aus Schrwidesentmeln ) als Beilage zu
irgen eurer Speise machen , so verivendet man die Schnitte«
uügebäht . (Ausgezeichnetes Rezept -) Marianne Sterru

Frühstücksdrot.
Aus 50 Dekagramm gemischtem Mehl, 1 Er , 1 Achtel¬

liter Milch , 6 Dekagramm Zucker, 1 Päckchen Dr . Oetkers
Backpulver und etwas Salz macht man einen sesien
Teig, formt einen Laib und backt ihr : in der Nähre in un¬
gefähr einer Stunde.

Gutes Frühstncksörot.
Nus 50 Dekagramm KriegSmehl , 5 Dekagramm Butter

oder Schmalz, 5 Dekagramm Zucker, 5 Dekagramm Wem-
berln, 1 Achtelliter bis 1 Viertelliter Milch , 1 Päckchen
Dr . Oetkers Backpulver und etwas Salz macht man
einen festen Teig, formt einen Laib und backt ihn in der
Röhre in ungefähr einer Stunde . Sehr gut zum Frühstück
und zur Jause anstatt Semmeln oder Kipfeln.

Saftiger Kirschenknchen.
SO Dekagramm geschnittenes , trockenes Milchbrot be¬

feuchtet man mit Milch . Dann treibt man 14 Dekagramm
Butter mit 6 Dottern ab , gibt SO Dekagramm Zucker und
ein Päckchen Dr . Oetkers Vanillin zucker dazu,
mischt die Bröseln, den Schnee der 6 Mar , ein Päckchen
Dr . OetkerS Backpulver und 1 Liter ausgeiöster
schwarzer

'
Kirschen dazu und bäckt den Kuchen 1 bis

Ick/s Stunden . Der Tortenreif muß ziemlich groß sein , da
die Masse sehr ergiebig ist . H . Weinb -ager.

Gutes Kuchenbrot für nufere Feldgrauen.
(Ms Sendung ins Feld sehr geeignet.)

12 Dekagramm Butter oder Fett werden mit 4 Ei¬
dottern und S5 Dekagramm Zucker schaumig gerührt . Ein
Eßlöffel voll Zimt , 1 Kaffeelöffel voll Nelken, 5 Dekagramm
Weinberln mrd 1 Achtelliter lauwarmer , schwacher, schwarzer
Kaffee wird daran gerührt . Zuletzt kommen 50 Dekagramm
Roggenmehl, mit einem halben Päckchen Dr . Oetkers



Backpnrner vermischt und der Schnee der 4 Eiklar
darunter . Man. gibt alles in eine Form , die gut aus ge¬
schmiert sein muß und backt bei guter Hitze IV, Stunderr.

Griechische Speise mit Sr . Oetkers BttckpAlver
und Dr. OetkersVazmLirrznckcr.

Man nimmt 10 Dekagramm feingesiebten Zucker, rührt
denselben mit 10 Dekagramm Obstmarmelade und 2 Ei¬
weiß recht schaumig . Von 4 Eiern schlage man das Weiße
Zu steifem Schnee , Ziehe ihn nnter die Masse . Mache in
einer Bratpfanne Much kochend und setze mit einem Kinder¬
eßlöffel kleine Häuschen in die Milch , welche man auf beiden
Seiten auskochen läßt , gibt sie aus ein Sieb , damit die
Milch abläuft und mache folgenden Uebdrguß mit
Dr . Oetkers Backpulver: Rühre 1 Kaffeelöffel Mehlmit 1 halben Päckchen Dr . OetkerS Backpulver und
ein Stückchen Butter ab, dann nach und nach 6 Eidotter,
gestoßener Zucker nach Belieben, 1 Päckchen Dr . Oetkers
Danillinzucker und einen halben Liier weißen Wein.
Bringe es aufs Feuer Zum langsamen Kochen und schlagees mit der Schneerute, bis eS die gehörige Dicke hat. Wenn
rS etwas abgekühlt ist, gieße es über die Speise.

Schokolade -Omeletten.
4 Dotter mit 6 Eßlöffel Staubzucker flaumig abtreiben,dann 4 Klar Schnee , 2 Eßlöffel geriebene Schokolade , 2 Eß¬

löffel Mehl, 1 Kaffeelöffel Dr . Oetkers Backpulver
dazu. Diese Masse ergibt 3 Omeletten. Gn-r- DaiSock.

Pnddürg.
1 Päckchen Dr . Oetkers Puddingpulver und

8 Eidotter mit S Löffel Zucker verrühren. 5 DekagrammButler . 1 Prise Salz , 15 Dekagramm Zucker, 1 PäckchenDr . Oetkers Vanillepuddingpulver kr einem halbenLiter Milch aufkochen lasse«, wegziehen , obige Mischung
langsam beimengen, wieder etwas auskochen lassen, ein
Gläschen Rum oder Likör zugießen, in eine Puddingsorm
geben , einige Stunden aus Tis stellen, stürzen.

Erzt



BrstMVdlNg.
Nachdem man 18 Dekagramm gestoßenen Zucker mit

4 ganzen Eiern gut gerührt Kat, fügt man 125 Gramm ge¬
riebene Haselnüsse, 25 Dekagramm gebähtes, geriebenes,
in Butter geröstetes Schwarzbrot, welches mit 1 Viertel¬
liter Milch befeuchtet wurde, bei, ferner 1 Kaffeelöffel ge¬
stoßenen Zimt und zum Schluß 125 Gramm mit einem
Päckchen Dr . Oetkers Backpulver verm schiss Niehl
Lei. Wird in eine gut geschmierte , mit Zucker bestrerrts Pud-
tzingsorm gefüllt und 1 Stunde in Dunst gekocht.

bremepuLd'mg.
1 Viertelliter lauwarme Milch wird mit 1 Dotter, 5 Deka¬

gramm Butter mrd ? Dekagramm Kriegswehl am Feuer
yerührt , bis sich die Masse vom Löffel löst. Dann gibt man
sie in einen Weitling und läßt sie auskühlen. In dis Ver¬
kühlte Masse rührt man nun 5 Dotter , ein Päckchen
Dr . Oetkers Vantllinzucker, ein bißchen Salz und
den festen Schnee don 5 Eik ' ar . Hierauf füllt man dir
Muffe in eins mit Butter mrsaestrichene , mit Zucker ans¬
gestreute Puddingform , kocht den Pudding 1 Stunde im
Dunst, stürzt ihn und serviert ihn mit Himbeersaftübcrgoffen.

Marianne FetzrrseiU

Teehückerei . (Sehr ausgiebig und gut.)
10 Dekagramm Staubzucker mit etwas Vanillinzucker

werden mit 35 Dekagramm feinster Tcebutter, 1 ganzen Er
und 1 Dotter schaumig gerührt , sodann aus schwachem Feuer
zu einer dicklichen Creme geschlagen, dann in eine Schüssel
geschüttet und weitergerührt bis zum Erkalten. Nun werden
25 Dekagramm Kriegsmehl, 1 Viertelliter Milch , 1 halbes
Päckchen Dr . Oetkers Backvulver, 7 Dekagramm
geschnittene Pignolen und 2 Destrgramm Mandeln hinzu- ^
gefügt und das Ganze gut verrührt . Ein Backblech wird
mit Papier belegt, dieses gut mit Butter bestrichen und
nun werden Mit 2 Löffeln Häufchen geformt, welche bet
ziemlich starker Hitze gebacken werden. Alf« Edle v . VSrschka.

Dr. Tratos Homgfeels ä. 16 Heller
ist tzswiffermaßen der Extrakt eines feinen Kunsthonigs,
den A«m sich selbst in der eigenen Küche zubereitet aus



e
'neni halben Kilogramm Zucker , wie man ihn im Haushalt

. braucht, und 1 Patet Dr . Cratos Honigseele
L 15 Heller. Die Herstellung ist sehr leicht , dauert fünf Mi¬
nuten und mißlingt nie . Diese Mischung ergibt zirka 60 Deka¬
gramm seinen Kunsthonig oder Nährhonig , der auch von
Kennern kaum von echtem Bienenhonig unterschieden
werden kann. Er besitzt im wesentlichen die dem
Bienenhonig nachgeruhmten gesundheitsfördernden Eigen¬
schaften, ist

' aber unvergleichlich billiger als dieser , also

WA" der ideale Brotaufstrich besonders für Kinder.

Zeitgemäßer Ersatz für Butter , Marmeladen usw . — Ge¬
brauchsanweisung aus jedem Paket. Uebcrall vorrätig.

Dr . Oetkers Puddingpulver.
Vorzügliche Mehlspeisen ohne Benützung von Mehlen kann man

aus den Puddingpulvern von Dr . Oetker Herstellen . Sic Werden auS
feinstem Rsismehl h

'ergcstellt. Man zerbricht sich oft vergeblich den Kopf,
welche süße Speise man machen soll , denn unsere Mehlvorräte sind aufs
knappste berechnet.

Ein besonders glücklicher NuSweg ist erfunden , um ein gleichzeitig
gutes , billiges und besonders gesundes Nahrungsmittel zu schaffen.
Dieses Puddingpulver enthüllt nämlich phoSphorsauren Kalk , weuherA^
zum Ausbau der Knochen von größter Wichtigkeit ist . Bet der reduzierten
Nahrung , die wir jetzt zu uns nehmen , ist es von großem Wert , daß
besonders der wachsende Organismus der Kinder völlig gekräftigt wird;
denn was hilft das Sparen mit den Lebensmitteln , wenn bei den Men¬
schen eine Unterernährung eintritt , die dte Leistungsfähigkeit hindert?

Diese Puddings lassen sich sehr einfach durch Einkochen in Milch
und Zugabe von etwas Zucker Herstellen. Wenn man sie noch nahr¬
hafter machen will , kann man noch Dotter und Schnee einrühren.

Diese Puddings sind mit verschiedenem Geschmack zu haben .
'

Scho¬
kolade, Vanille , Mandeln , Himbeeren usw . Ein Paket , ausreichend für
sechs Personen , kostet bloß 20 Heller.

Diese Speise sieht fertig auch sehr hübsch aus . ES ist sehr wichtig,
daß besonders Kinder abends Milchspeisen essen , und da Reis und Grieß
schwer zu haben sind, so kann man sich dieser Puddings bedienen , die
einfach eine ideale Speise bildkn . Kindern jedes Alters über sechs Mo¬
nate sind sie sehr bekömmlich.

Bei aller Sparsamkeit in der Küche ist zu bedenken, daß ein richtig
ernährter Körper gegen jede Krankheit widerstandsfähiger ist als ein
schwächlicherKörper . Daher kann man Dr . Oetkers Puddingpulver nicht
eindringlich genug zum Gebrauch empfehlen.

Die ln diesem Büchlein enthaltenen Rezepte sind geprüft und empfohlen
von Marianne Stern, gerichilich beeidete Sachverständige für

Nahrungs - und Genußmiitel beim k. k. Landesgericht in Wien.
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„Kocks
mit Leist"
Das ist 6ie neueste Devise im Keiclie
6er Küci ' e . Die altbev^ älnten Oekeim-
re ?:epte Kummen für 6ie KrieZs^eit
^ eni ^ in l^ tracitt. Deute Zi ?t es , äen
veränderten Verhältnissen Zemäk , §ute
un6 LHveckmü3iAS Kücbe ru iübren.
Darum vrwe « 6en klu^e Dausfrauen
„ ve . Ss K«e»" Ssckin Vscicputvve

MucMInS -Putvor
V»«rMn -ru «koe

Ds bükt iknen sparen an ^ eit, «»n
Arbeitskraft, an Oe !6 . Der „ beüe Kopf"
ist 6as schönste un6 beste 8ymbo!
dieser unentbehrlichen Küchenbehelfe.
Ls ruft uns ru : „ XQteV»v mit LsisN"
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