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bie mit den vorhandenen Mehlfortenn und den U=
eit aur ?ller;’iimmg {tebenden Butaten leidht und
fidier in ber eigenen ffidje | erge} ellt mwerden fnnen
und bei iften Sufammenitellung von erfafhrenen
Hausgjrauen ?m‘ grifte Wert gelegt morden ift auf
Ribrwert, Wohlbeldmmlicyleit und Preismidigleit.

‘iii’@ Manufteipt gebrudt jiie De. A, Oetfer, Baben-Wien.
Radbrud germih § 26 dee Gelepes, Detreffend bag Uxebera
recit, untexfagt,
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dem grihere Stengen. vorfanden find, ferner Reis ober
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‘hur'm*n Die Wijdung foll immer aud

Mai aen= und Gerftenniebl bejtelen. dian befommt

aud q mijchie3 RKrieg8nreyl, weldjed man 3u dew an-
gegebenet Speifen berwendet,

Tlefer fiicchteriiche Strieg tird ebenfo wie mit Pulver

und Blei, voilswiviihaftiidy geiiihrt, Den Frauen f-n‘r gine

je

grofﬂe Aujgabe gu, und bdie [eifjt: mit den nmqnhu\. en
Leben8mitteln bis Ende bved §ric eges  auszufommen. Wie
find mit unferer Qebensmittelverjorgung weit weniger qut
boran, al8 e8 anfinglid) ben Anidein batte, TBir Haben
S.hei)lfunppL;nt an allen Ovten und wewden lang
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utter bejdymiertes anbtd
it dicdem, gutem epfelfompott gefitllt,
} breiz g frei bletbt und
biefer mird gegen bie Utitte um lagen, jo wie e3 mid) bet
e pﬂffmtiw etg gemadit wicd. Der proeite Lei Teiges
wird ebenjo perivenbdet, dann der obew 3n zugmz‘ve ﬁ,ug mik
Eigelb belchmiert, | bgelb gebaden, nad) dem Gt
it Delfebige teidenn und mit Dr. Detfers
Banilling it febr
fady unt jefr ¢ , felbitredend
jur Beit, w0 niel billig ﬁni}, in Ermangelung folcer
laffen fich febr qnt getrodnete, jogenannte ingipjel bers
wendent, fedod) b i bdiefem Falle bﬁ% fertig gefodyte

ott um.u ein Haariie m.ﬁmt werden, ba fonit d
inle, mweidjes bei biefen nidht entfernt ijt, dbarvin bleibi

gurﬁu iten,
Bled gmg_wt, bie Mitte nv
{o bafy auf jeder Sei

s

und mtmjwbc; 1 ftoct.

e man 10 Defagramm geltofenen
Detters Di JU;IG*U[L‘I.:
Trodenmild) oder Bollmild), 5 D ter

18 m-rb nux mrmg ‘”d[m £s

P st |
und mf ¢ e3 aut au Unfe
nontmen, wihrend des Abtre
dazu., Dann feht mon 3 c.m 2 Lnb und
rithrt Eu lange, I’t?s e8 bicd u‘uo Jnbeffen mtrt} von dem Ei=
meifj fefter Scdnee fmnT agen, die Kafjerolle vom Feuer ge
fiominen und ter nee hineingeritfhit, bid alle8 verm
ift nnd etwad itberfithit. Jtun recden 12 Vigtuits mit Gin
gefoitenem beftrichen, 12 anbere baritbergelegt, o baf das
1gefottene fetst in der Mitte ber Bish iit. Dann fommt
dlfte der Maife auf eine BVorzellanidyitijel, bie Lul n
uitd id barauf Qa‘nrbt;ct, ) die gange itbrize
Mafle, fo daf die Vistuif erteljtunde
por dem Anridten jiellt umn oh k,wn"‘vi auf ein ‘thd}, Iu
8 langfam baden, versudert e8 uud gibt e3 auf ben T
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Biztuit=Jiolle.
3 Gier, 70 Gramm Buder, 40 Gramm Erdapfelmell,
1 Mejferipige Tr. Detfers Badpuliver, Marmelade,
Butter oover Magarine. 8 Dotter werden mit 70 Gramm
Auder tedit flmunig geviiet, der {ejtgejdhlagene Seljnee voi

»




3 Cillar Yeidht eingemengt und 40 Gramm Crbabfelimeh
1 Mefferipite Dr. Oetfer8 Badpulver in die
lnnc.mm ebt. Lm Bactbled) 1vird mit Butter obex
Befl n, mit Grbapfelniehl beftrent und nun dexr Visty
sig fleinfingerhod) barauigeftridjen. BDie Maile mwirt
g 12 Winuten iitberbaden, ausd dem Rofr genomimen
tet vom Biedh geldft und oben mit Marmelabe be=
ichen, Dann mwmmmgmnﬁt und nodyma'$ T‘cilﬁu‘m
Winuterr im Rohr gebaden. Die Rolle witd nod hcl ntit
Detfer8 Banillinguder befiveut und in
Edjeiben gefdnitten zu Tijdh getragen.

Bistuitidnitthen.

4 gange Gier twerden mit 6 Lefagramm Zerlafienes Buiter
ober Epeifeiett, 10 Detagramm Weizen- und 6 Defagramm
Grddpfelmedl gu einem glatten Teig vervithrt. Jum Sdhluf
acbeitet man 1 Wiefferfpibe voll Drv. Detlevs Bad-
pulver und Banillinguder dorunter. Dann fommt
§ aanc auf C[ Bledh und roicd bei mi] tr; Heiem Rohre ge-

, in Die Qaljte geldhnitten und mit Marmelabe gefitllt,
Obenauf witd gleidialis Marmelabe gejchmiest.

Sdinelie Bidiunitiorte,

Mafje: 4 Cier, 10 Delagramm ;, -5 Delagramm
. Detfers Guftin 1 WMefierpige Banillinguder,

ein halbe8 B m,cn Dr. Oetters Badpulver. Gug:
[> '3‘1 amm \,mw J lar, eine halbe Bitrone Saft
-

gerithrt. 4 Slar Sdinee n
en die Doiter dagu, vad Guftin,
fer und gu c.ﬁim’; bie gerlajfene
1 wirh ge uwm'eti‘, iv SLﬂ:a?[e Fummf
""LL ) *wc ge %‘en. \\n ‘
<

wmit Warmela
wit gefdlagenem Gdla
nad) Gejdmad mit Banilinguder ve {
fann mrm oben auf den Gul, bevor e Uﬂfl.zanb‘g
nad) Belieben Erdbeeren ober Himbeeren fivenen,
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Blitknchen,

10 Detagramm Butter, 15 Telagramm Juder, 10 Defa=
gramm Sriegd8medhl, 3 Cier, etivad Bitronenjdale, ein Hhulbes
Biadejenn Dr. Oetferd Badpulver, etwad BVanillin=
sucter. Die Butter wird etiwasd ermwdrmt und nach und nach alled
yibrige dazugegeben und titdhtig abgetrieben: Gine Torten=
formt wird gut audgejdmiert, bie Meafje tommt Hinein und
witd obenauf mit Ci befiriden, Tlein geftijtel ¢ Mandeln
fommen davaurgeftreut, Der Kuchen wird im Rolhre givfa
einte Stunde gebaclen.

Buvenkipfel.

25 Defagramm Crdipfel, 6 Defagramm Buiter, 4 Defa-
granmm Jucder, 1 Gi, 1 Gidotter, 1 Pafet Dr. Oetter s
Badpulver, Wehl, Buder, eine Prife Salz, ein Halbes
Stilogramm Weigenbrotmehl, Marmelade, Fett. Die Crdapfel,
die am Tage vorber gefocht mwurden, terben geviebenr. Dann
tretbt man bie Butter mit bem Buder, einem gangen Gt unbd
eiirem Eidotter flaumig ab, qibt die Grdipfel und dad mit
dem Bacdputver bermifchte Wieh( hingut und avbeitet den Teig
ordentlich ab, walft thn ous, {hueidet ihn ju Bievecen, die
man mit beliebiger Marmelade jitllf und zu Kipfeln formt.
Diefe werden ip heifem Sdymaly goldgelb gebaden und nodh
beify mit Bucfer bejfreut. Will man die Kipfel in der Robhre
baden, bann muf man in den Teig anftatt 6 Delagramm
12 Defagramm Butter geben.

Gremejpeife mit BVanillegejdhmad.

10 Defagramm Juder, 10 Defagranmm Dr. Oetfers
Cremepulver und 1 Liter Mildh der aufgeldfternr Trocten=
mild). Das Cremepulver wird gerithrt und bringt man den
Feft der Mildh mit einem Stiicchen Butter um Kodjen. Grit
banr [chitttet man dbag geriifrte Pulver jhnell in bie fodenbe
Wilh und Todt nodhmals unter fortwahrendem Rithren alles
auf. Die Mafjje wird dann in eine guvor mit faltem Waijer
audgefpiilte Fovm gegeben und fann nad) dem Grfalten ge-
{tirat roevden. Man vevjeinert Den Pudbding felr, wenn man
bas Gelbe von 3 Gievn tiditig unter die Viaffe rithrt, gleich=
fall8 bad gefdhlagene Giweih. Vanillefauce, mit Banillingucter
bevaeftellt, gibf man warm daju,




Dadtelifangen.
(Bute BVeviwendung von Eiweifreften.)
4 Chweif, 12 e,efagramm Aucter, 12 Defagramm Daiteln,
3 Detagramm Jitvonat, 4 Defagramm Manbdeln, 4 Defas
gramm haie[nuf Oblaten. Man {dlagt bdie (%mmﬁ au
feitem @&djnee oy ritrt den Bucer, bdie feingejdnitfenen
WDatteln, bas feingehactic Jitronat, die abgezogenen gerichenen
Mandeln und die quubmm ha felniiffe leicht bei. €3 muf
alled gleichmapig verieilt fein, Dann gibt man weije Oblaten
(eventuell bupmlt in eine mit Butter audgefirichene Form
und ftreidht die Mafje gixla 1 bis 1!/, Sentimeter Hoch
parauf. Nun Iu]t man ]u helt baden. uri) mwarnt {dneidet
man fie gu Stangerhy, bie man mit Zitvoneneis iibevsieht
mtmnenu& wird bereifet, indem nmn ein Halbed Lnuem
Suder und Jiteoneniajt did verrithrt. Nach) dem "!uﬂhenr{)en
miifjen bie @Immuln nod) in dex Jtohre fibertrodnen.
t‘“‘%erzwr’fﬂrii
20 Defagramm 5..,*5('(1..71“9!.3[ 8 Defagramm Butter oder
Speifefett, 4 Gier, 1 Sehy LI‘MLIHicx “l-r ldh, Galz, ein halbes
$ddden Dr. ;.mrittu Badpulver. Wan riget in
einer Edhiiffel 2 Cidotter ritit 5 Defaguamm Fett ab, mengt
bann givta 1 @cdjehntelliter Mildy, eine Prije Saly und
daz mit Badpulver bclmr]ei jte Biehl Dbei und nn]wt den
fL;L‘I.‘L{]{J(TCIXCn Scjitee der Gumeily bagu. Bon bdiefemn Teige,
der leicht fein muf, ofne im FWajfer ausemanbcrgnuc[)m
Icqt man mit einenr Loffel "imu‘lm in fiedenbdes LWaffer,
ba3 man etwasd falst, wrb [ie fie Lochen. “thqe m[}t gibt
man Ddie Nodertn in cine Bianne, in der man 3 Defagramm
m‘ﬁt beil melbm lief, Lt fie ein mwenig réften, gibt dann
: e 1mb 6t bies ftoden,
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tdient (Omelett e)

25 Defagramm Maidnehl, 1 Galber Riter Mild), eine
wrijfe Galz, 2 Ciu o Delagramm Juder, zitta 10 Defa-
mmilm Fett, ‘ﬁdmm Dr, Detierd Badpulver.

an {dldat ‘lass Emhme[)[ bag Bacdpulver mit der Ml
uun einter Prife Cala {att ab, mengt darfh bie mit bem
Buder abgeiriebenen @ibnitur dazu und guleht bem feft=
gefdlagenen Gdnee der Gitveih. Der ?Icig mufy fo biinn
2%




yun dap cv beint Hodhcben Hes Rodbifeld exft aufe

hingend abliujt und daun in ‘\' npim abfidllt. Aus diejem
Teig LGBt man m itblidger Weife Cierluden baden, i
man ftetd einen Schipiloffel imq i ba3s DHeifze ,\et ut};m
Die fertigen (Siertmucn toerdent gezucdert unb mit &mnmnt
gereicht. Wian fann bdie Cierfudhen anch nur anbaden, nwt
mit feingejdnittenen Wepfeln belegen und Hierauf exjt jrrtigs

baden. e TN, T
Erdapielfusdel.
1 Rilegramm Crdapfel werden 1weid) gefodht,  gefdd
und auj bem N

Jtubelbrett fein zervieben. } ganzes €i, einie
Prife Cmg,, 25 Delagranht Peehl und 1 ﬁszcjcn Toftor
D etfers Badpulver fnetet man mit ben Crbipfeln
idet Gtitdchen, die man it (
;\m‘ v
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i Piaisd
.nqm i Butte
3 Epls uen, 1 Bievtel Biic
Pr, O etuu% Bad 1‘.1:Eu Y ‘i,‘ an [Gfit bie ‘T'H dpfet
per Sdyale weid Ioder " Jehdlt tajd) ab und freibt |
\m*?} eitt Grbapielji Daun g «*1 man fie x.m ein Breit,
fitgt Das mit bem Badpulver gemifdite Wieh, 1 @i, bie Butter
und 1 Prife Salz [hu u und bereitet baraud einen Teig, den
man gut abinetet. Die )/: peln werhen' in betannter ‘”n mh m
mit Iehl beflaubten Brett gefdinitlen und gerollt, bann in
fr";wm'fx abgefodit, mit falt m Wafier leidit xwvm it 1nd
mit ben gerdjteten Senvmelbrifeln vermifdht, worauf man
jie nod ctivas durdhdiiniten Icw
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camm Maidmehl, 1 Deyiliter Wafjer, 1 §
1 efagramm ,;m 1 Lalbes ,,.mucf)ut
adpuloer,Anniz, 113 H’Qmwmum
it 1 Mf;\mm Laltem Waijer, 1 RKaj i
Taffenent aber ausgefiihitent m‘l‘ nub
henDr.Letfer8Badpulyer jowicehivasSals
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und Anis, am Brette gu etnem glotten Teig m‘mtpitd ‘f(eim
Gtangecin in LJ"ULUI baraus gemadht, mit ,uuu farbe
beftrichen und auf einem mit Fett beftvichenen Blec h im Rofr
gebacen, Diefes tleine Gebict ift mit Butter ober Hiife ge=
gejfent porgliglich.

Gebadene Wainje.

1 Gi, 2 Dotler, 27 Qefagramm Sriegzmehl, 1 Teeldffel
PfRum, b agramn Butier pder “ngmmc, 1 Z‘;‘N,i[ii‘ct
Mild), 8 Defagramm  Buder, 1 Picdden Dr. Detfer s
Badpulver, 1 Padden Dr. Oetfers 8 nhll[ i1
guder. 5 De ';anm Butter ober Wargarine "
mit 1 gangen Gt und 2 Totter 1!;‘.1*1ﬂnal eirieben
fiter ‘P"ilﬁ), 3 Defagramm HBucder, 1 Teelbfiel Rum
lest 27 Detagramm Gerf umﬂq[ “mit 1 PEEE

TergBadpulver verm an "'f'm Abty
und der Teig rajd) glatt abpe JE"QLIT ,\1‘ ‘mu
werben mit dein ERIG{Tel i)mnh it

gebaden werben und vmhﬁ fertig Tmb a uf cil

und nody heils mit
linzitder ve
verdiinnter Marin

mit 21 i‘-ctf-cr{a
\"\rmt i !

ade yu Zijd) g

Gefundhe
Sutaten : 15 Defagramum
Ecdipfelmeb!, 3 Dotter, 3 Klor
eventuell etivad melr, ;
den Dr. Petfersd Badpa I ber, Hin
Huder, ettvasd Bitronen [(“L und Cehale. toird
Jebr ﬂalmn.‘; abgeviibrt, dbann bie T oiter, Dcr ,l.ml, Ba=
niflin, bad ﬁ:‘ﬂ(‘(p"lu‘l,1ﬂflﬂlhllil’]f und: Ll}\nE, Wehl u
Mild) daguges 1 und alles iummmen veratDeitet,
witd eiite Suglhupform  gejchmiert, die Maffe hineinge-
tan und {ofort in bie Nifre geftellt und gebaden.

usmm citsTuden.

Jvéinﬁ!: il Tefagramm Butter, 11 Delagranim Juder
i an zinnbucm 1 "cdgr{w Uiter M tild, 1 ganges

efagranum Reigmell, etivasd Salj, 1 Loiel

zml)cu Dr. Detlers Bad puIL

und Dotter werden mitelr allbi‘-. bey

ann Imm it ¢ H:?e 1ibrige bagu. Cin Badbled] wicd gefdn




bie Vaffe Pommt dbaranf und it mit Dotter befdymiert, mit
aefdilien, feingejdnittenen Mandeliv beftreut und im Rohr
gebacden.,

Grazer Jwichad.

3 Giflar, 6 Defagramm Buder, 7 Defagramm Erddpfel-
mehl, 3 Delagramm Butter, 1 Mefjerfpige Dr. Oetfer
Badpulver, 1 halbes Padden Dy, Defferd Bantle
lingucer. Von 3 Giflar wird jehr fejter Schnee gejdhlagen,
6 Tcfagramm Jucer werdent eingeritfrt, 7 Defagramin
®erjtenmehl mit 1 Mefferjpibe Dr. PVettferd Badpulver
vermmengt, ebenfalld bagugeriifjrt. Huleht mifdht man 3 Delas
gramm gexlaffene, nuy mehr lammwarme Butter cin unbd 1wird
bie gange Nafje i cine mit Butter ausgefividiene und mit
Mehl ausdgeftrenie Swiebactform gegeben und darin beildufig
1 halbe Gtunde gebacten. Ym nddyiten Tage wird der Joiebad
in bitnte gleidmagige Stide gejdnitten, gut mit Jucder
beltreut und 1 &t £

unde augedectt ftehenr gelajfen. Dann wird
ber Biwtebad iiberbdbt und nodmald mit Dv. Detiers
Banillingnder verbefferten Juder leicht gezudert.
Qalt fich in Bledhbiidhfen wodenlang.

Griefanilani,
3 Wiervtelliter Wiild, 10 Tefarvamm Grie, 6 Defa-
gramnr Butter, 10 Defagranvm Juder, 3 Delagranrm weife
geriebente Wtanbeln, 8 Gier, eitte Mejferipite Dx. Detier s
Badpulber, ciwad Bitronenfdale und etivad Salz. Die
Milch wird fodgend gemadt, der Grieh Hineingefdhiittet und
geriifjrt, bi8 ed ein bicfer Brei 1wird, dbew man nun austiillen
It Jubeffen vithrt man die Butter flaumty, gibt die Giex,
den Juder, dad Vadpulver und alle iibrigen Sutaten bagu,
Das alle8 wird nun mit dem Grieg vermengt, in eine
Bactichirflel gegeben und in Heipem Robr gebacdern.

Gricianflani anf andere Unt,

10 Belagramm Butter (Speifefett) wird mit 4 Dottern, 25
Befagramm Juder 1 halbe Stunde gerithrt. Danu mifdht man
1 Biertelfilogramm feinen Grief (findergriefs) bazu und den
Sdynee der 4 Gitlar. In eine gut audgefiridene, mit Bubfeln
beftrente Forvm fiillen, goldbraun bacden und mit 1 Biertel=
liter, mit einem Offelden Dr. Detfer s Banilline




# e v verfliffer Mild) nach) bem Bacen begiefien. Wenn
bte Mildy eingefaugt, in Stiwde jdhneiden 1nd mit Banille=
fauce (Dr.OetferdBVBanilleSaucepulver)fervieen.

Griefftvudel.

Man madt einen Strubdelteig aus 12 Defagramm Weizen=
und 12 Detagramm Gerftenmehl, einem €i, ehmwas toavmen:
Waffer, 2 Defagramm Butter und efwasd Salz. Den Teig
Idgt man cine Halbe Stunde rajten. Fiille: 6 Defagramm
Butter, 10 Defagramm Griel, etivad Salz, 10 Defagramm
Buder, ein Halbed Padden Dr. Oeifers Badpulver,
5 Defagramm Rofinen, ein halber Liter IMild) und 2 Cier,
Der Grieh (man fann ebenjo Neidgriel wie Weizengriel
vertvenden) mwicd mif der Mildh itbergoffen und dann eine
Halbe Stunde ftehen gelajjen; alled iibrige mengt man ju-
Ta:umen gibt den Griel hineln und mijdyt die Maffe gut
durd). Dann ticd der Strubdelteig ausgegngen, niit vorjiehen-
der Fiille belegt, sufammengerollf und [ptraljifcmig in eine
mit Buiter gefdymierte ‘J.w‘mmc gegebenr, mit 1 Bievtelliter
Dtilch dibergojfen und im Hobr gebaden. Man fann dbagu
Dy et tievs Juutlltuaucfcr geber,

Griehitrudel.

Man madt einen Strudelteis aus 10 @efngmmm
MWeizenmehl, 10 Delagramm Crddipfelirehl, 1 Dotter, efwad
warnen Wafjer und 3 Defagramm ‘bmm unb jdhl nqt ben
Teig fo lange ab, bi8 ev fih volftdndig vom Brette [H]L
Dann likt man ihn eine Stunde unter einer gemwdrmicn
Safferolle vajfer. JIngwijden iibergiet man 20 Defagramm
Reizqrieh mit 1 Liter Wagermild) und [dft dies fo lange
Tochen, bi8 ber Griep bie Mildh vollfiindig aufgenommen
hat. Dann treibt man 6 Defagramm Butter flaumig ab,
aibt etn Achtelliter Rabm dagu, den erfaltefen Reisdgried, 2
gange Gter, 1 Biectelfilogranum Topfen, 1 Halbed Padden
Dr.DetfersBadpulner und 10 Defagramm Suder.
Der gevaftete Sirudelteig wird nun auf einent mehibeftanbien
Tud) qusgervalzt 1nd mit der Reigriefjiille belegt, Nun
1wid eine irbene 5]3 anne mit Butter gefchmiext, bev gujanmen=
qcmﬂtc Sivubel jpivalfivmig in bie &ﬁrmmc gelegt und mit
etmen hatben Riter Mildh fibergnfion tm Rofr gebaden.




4 Doifer mwerden mmmq mm!)u '.mb 18 Delagrami
Buder, 1 Viefjeripite De. Detfers Bacd p n [ ber, Gajt
und Edjale von 3 Bierteln einer Jitrone, b Telagramm ge=
riebene rweife Wianbeln, 10 ~:Yaqmmm roljer ‘Jiw‘mic% unn
4 Glar Sdinee unvqmuens';t, ::e.c Zortenmaife wicd fangiam
gebacfenn und bann mit Juder befirent oder mit Mavillen=
ober anbevent Lhjimud nmr;m en.

Gricpivitviiden.
Autaten: 15 Delagramm Griel, 1 Bicrleltiter Mild,

4 Detagramnt Jucer, etiwvad Vanillin, 6 Defanr ramm Butter,
3 Gier. — Der GrieR wird in die fiedenbde Mliid) einge md\t

dann gibl man ten Ju mcr paj n i("_}t afl
bidgt einfodjen 1mid qgibt Sehyii
Benn bir afje m‘.[ ift,
Sdhnee dagu und formt Wirrfichen. Sodbann m.:ﬁ c n (vx mz
qr'dﬂ gent und Iml ciman Taffer berquirlt

“m t L‘T 1 n‘o den Semmelbrifeln eingefritftet mt\ iu Ct[)'aral.}

fel.
et mon 2 Nutm 1mb 2 Stlaxr

Salter Griejd

Sn 3 Biertellitex fochenbde
fieiBigem RNithren 10 Delagramn 1
qmmn: Gtaubjuder und fodht Dies at i
BDiefen nimmnt mfm bom Feuer, vert o 'fm noch heif
mit dem ftetfert ©cjnee von 5 fHlar unbd cz rm Piddhen D
Oe t fers Banillinguder, todt bie Mafie, immet
, niodh) .eine Weile, um fie banm in eine mit taltem
ggefpiilte Form gu fitllen und auf 1 bid 2 Stunden
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Hajelnuiy=Torie.
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Mehl audgefiveuie Toxtenfovin. Die Torte mufp langfam ye=
baden mwerden., Sie fann eniweder mit Dr. Detiers
Banillecremeiace warm 3u Tijde gegeben twerden, obex
yenit fie ecfaltet ift, ber Quere nad) durdifdnitten und mit
Marmelade gefiillt werden. Die Torte wird, ob warm obder
falt gegeflen, mit Juder, mwelder mit Dr. Detfers
Banillinguder gemijdt, bejtrent.

Seidenmehl=Torte,

Man ciihet 6 Doiter mit 14 Defagrammn Juder gut ab,
mengt 5 Defagramnt geviebene Edipfolade (allenfalld ver-
fchiedenes Gemiivs und etmad Fitronenidjale) fowie den Schnee
der 6 Ciflar Ginetn: und gulet 7 Detagramm feinflesd Heiden=
urefl, mit 1 halben Vadden Dv. Oetfer8 Badpulverx
vermiicht, dagu. Gine Stunde bacden. Kalt durchidhnitten mit
Parillenfalfe fiillen und mit Jitroneneis fibexziehein.

Bitvoneneid : Sa't einer halben JFitvrone wird mit 14
Defagramm  GStaubzucter abgeriithrt, dann nitunt man 8
Defagranum Judex, gibt den mit Jitrone abgeriihrien Juder
dagu und ibergieht die Torte mit dbem Eis.

Hiudenburg-Sdnitten.

Man veemifht 14 Defagramm Mehl mit einem Halben
Pafet Dr, ODetferd Badpulver, gibt 8 Defagramm
Buder, 10 Defagramm Butter und 2 Cidotter Hingu und macht
pavaud einen glatten Teig, wallt ihn ausd, gibt ihn aufs be-
fcomierte Blech und bidt ibhn jdhtn Lichtgeld. Nad) bem Bacen
Befircidtt man die Sdnitten nochy am Bled) mit Marmelabde
und folgender Fiille: Man vithet 10 Defagramm geriebene
Nitjfe, 20 Delagramm feinen Buder, 1 halbed Padden Dr.
Oetfers Vanillinguder, etwad Bitronenjajt gut
durdieinander und avbeitet guleht den SdHnee von 4 Eiflaxr
parunter. Dad Bled) fommt nochmald ind Rohr, um zu
trodnen. Wenn exlaltet, in Sdrutten jdneiden.

DitendorvizSdynitten.

15 agramum  Butter werden miit 15 Delagramm
Sdyololade (ihm Rohr exrweicht), 15 Defagramm feinen Bucker
und 6 Dotter flauwmig abgetrieben und fehr qut vervithrt,
Dann mird der Shnee der 6 flar mit 15 Defagramm Maiz=
mehl und einemr falben Pacdden Dr. Oefferd Bads
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pulber permifeht, langfam Ddagugerithet. Die Plajle twird
in die mit Brojeln ousgeftaubte lange Form gegeben und
gut gebaden. Wenn fie gebaden und audgelithlf ift,
jdneibet man fie in der Mitte durdy und fillt fie mit
jolgender Creme: ' 14 Defagramm Buiter, 14 Defagramin
crieidte Sdotolade, 14 Defagramm Staubsuder, 2 Gi=
botier twerdert gut miteinander vercithet, dann aujgeftridhen
und die betden Teile zufammengefest und mit Schofolade-
glajur {iberzogen.

Holzhaderfnsdel.

10 Tefagramm Brot, 15 Defagramm Maidmehl, 1 Ei,
1 Sunachourjt, Salz, einen halben Teeltffel Dr. Detfers
Badpulver, 1Y, FTepiliter Mildh, 6 Defagramm Fett,
3 Stitd Weifigebdd werden Eleinmiirfelig gefhnitten und gum
Grweidhen mit einem Deiliter Mileh iibergoffen. Ein Halber
Degiliter Mileh wich mit 1 Gi abgejprudelt, 6 Defagramm
Fett merben qut abgetriebenr, mit bem abgefprubelien Gi
permengt und mit dem criveichten Brot sujammengegebem.
Dann gibt man 15 Defagramm Gerftenmell darunter,
acbeitet mit bent Kodlbffel den Snddeltety gut ab und likt
penjelben einige Stunben flehen. Dann wird ein halber Tee-
liffel Dr. Detferd Badpulber unter den Teig ge=
mifcht und Knoddel geformt, bie mit efrwas gehacter Knads
wurft gefiillt werden. Die nidit zu grofen Kndbdel fochen
beilaufig 12 Minuten im Galziwvajjer und terden mit
Brifeln, welde in Butter gerdjtet {ind, su Tijdh gegeben.

Snjjeeqgebad,

Butaten : Cin halbed Kilogramm Kriegdmehl, 10 Deln=
gramm Grddpfelmedl, 15 Defagramm Gerjtenmehl, 3 Biertel=
Liter Milch, ein Picchen D, Detfers Badpulver,
©alg und etmag Kiimmel. Dag Mehl und bdad Badpulver
toecden auf ein Brett gelchiittet, in dex Witte it einer Grube
vertieft, nad Bedarf etwad Waifer dagugeldhiittet und dag
Gange gu einem glatten, nidht zu feften Teig vervarbeitet.
Nun fdmiett man eine Form mit Butter aus, -jtaubt fie
mit etroad Gemmelbrdfeln, fillt ben Teig Hinetn und bidt
bie Mafle Dei langiamem Feuer,




Saiferbrat,
2 Gier, 10 Defagramm Buder, 3 Delagranun Mandel,
2 Defagramm Ceddpfelmell, 1 Iee[iﬁifel Dr. Oetlfers
“‘aupnln er, Fett und Butter, 2 gange Cier werden mif
10 Defagramm Juder [dowmig geriihrt. 3 Defagrawm
Pranbeln werben gefdalt, feinftittelig qefchnitten und barunter
gemengt. 12 Defagramm Crdapfelmehl mit 1 gefirichenen Tee=
(ffel Dr. Oetferd Badpulver vermengt, werden zu=
leht eingeriifrt. Gine Bwiebactfornt mit Butter ober Margarine
ausgeftrichert, mit Grdapfelmehl ausdgeftreut, bie Jmwiebadmaiie
eingefitft und beildufig 40 Mimiten langlam gebaclen. Am
nddjten Tag exjt wi\‘\ der Bwicbad in ©dnitten gejchnitten
und hellgeld gebdlht. Diefer Jwiebad hdlf fidy vovziiglidh.

faiferbrot anf andere Wrt,

10 Defagramm Butter mit 2 Dolter, Bilronenjdale
und- 10 Defagramm Juder flawmig abireiben, dazu 1 Ef-
13ffel Samaifa=-Rum, 2 Klar Shnee und ein halbed Padden
Dr. ODetferd Badpulser geben und 8 Vefagramm
9505.@1'{1@511. Die Form mit Butter fdhmieren und ausdbrifeln,
titgl bacen. Noch Hei mit Rum begiehen. Dazu Schololade-
jouce pber GHaudeaw.

KatjeriGmarven.

3 Gier, 3 Gplbffel Buder, 3 Elbffel NMais- oder Weizen-
broimehl, 4 Defagramm Butter, b Ehisffel Wild), 3 Uatnﬂc!
poli Weigenmell, 2 D ﬂra_rgramm Poftnen, eine Prije Sals,
abgeriebene Jitronenfdale, 4 Tefogramm Fett in die Pianne
und ein halbesd Padden Dr. Detferd Badpulbenr.
Dian Airci[-ut bie CGidoifer mit demr Buder und der Bulter
qut ab, mijdht bie Rofinen bei m:‘o mmqt bann uniter
'|Lc1\’mcm 1lmrnf} el Iaun]mu bie Milch bei, Tun fitgt man
eine Salz und etwasd abgeriebene Jitvonenjdale jowie
Dent fe antmn Sdhnee der Gimeil bet unbd g,vm €d']mf;
1iffelivetje bad mit dem Badpnlver permengte Mehl. Jn ein
feines Siudgens pber gridferes Broiebadbled) wird die andere
Butter gegeben. Wun ldht fie [eiB wecden, fitlit ben FTeig

eint und LBt i in Der Rihre baden. Hievauf fdhneidet man
i - rajch mit einemr YWiefier in vieredige T0irfel, mengk
biefe burdjeinanber und lift fie auf der Serdplatte nod) e
fwentg durdditnften,




Erdagielanjlonf.

Sutatenn: 8 Gier, 20 Defagramm Juder, Gaft einer
D1te, Defagramme  gefodjie  Grdapfel, etwad Br.
Oeiferd Banwillinmguder. Man treibt die Dotler, den
Rudter, ben Pitronenjajt eine Halbe Stunde fein ab, dann
gibt man bdie durdhgedrivdtien ausgelithiten Erdiplel dazu
und zulept den Shuee. Cine Auflaujform wird mit Butter
fein ausgejdhmiert, die Mafje gur Qitlite hineingefitllt, dann
eine Lage gediinfleter Aepfel unb bdie gweite Hiiljte ded Teiged
baviiber. Dasd Gericht wird im Robhr gebacen. Der Hpfeljajt
icd did eingefocht und dagw gereicht,

Erdipiclanfionf.

12 miltelgrofie Grddpfel werden int Rolr gebraten und
nadfy bem Shifen durdygedriictt. Daun rithrt man fle mit
10 Sefagranumn frifder Butter an, filgt einen fladhgeftrichenen
Saifeelsfel voll Galz und einen Degiliter guten, jauren Rahm
Bingu, den man mit 3 Dotter glattgefprudelt Hat, dazu tiifrt
man nod) 8 gehaufte Ehloffel voll Wiehl und 5 Detagramm
cetadte Crtrawurft und zieht den Schnee bder Cier leicht
bacurter, fillt bag Ganze in bie gut mit Butter audgefividhene
Sorm unbd badt ben Uuflavf 45 bi3 50 Miinuten lang.

Erdapfelanflonf mit Shinlen.
Man rithrt 9 Defagramum Butter, 3 Dotter jlounig ab,
12 Defagramm falte, gelodte, geriebene Exbapfel dazu 1und
niengt 14 Defagramm Schinten odegSelchileifch und 2 flar
Semee Het. Eine Stunde im Dunjt fodjen, ftirgem, mit
Yeiber Butter iibergtehen, mit ParrWefan beftveuen und redit
Deify auftragen. 2
Grodapielmeplanilani,
5 Defagramm Grbipfelinehl, 10 Defagramm Juder,
3 WBiertelliter Mild, etivad Banillin, 5 Delagranun quftcr,
3 Giex, etiwas gebimftete Bwetfhfen. — Die Mild) wird gum
Sochen gebradht, dann das Kartojfelmehl hineingejdiittet und
mit bem Sucter und dem BVanillin am Herde jehe gut vers
rithrt. Wenn biefe Maffe extaltet ift, mengt man 3 Dotter,
bie abgetriebene Butier, den Schnee bon 3 fHlar, fowie die
getvodneten Siwetfchler hinein, aibt dad Gange in eine feuers
%cf)cgc Sehitffel und badt e3 im Robr zu fdhdner goldgelber
aroe.




Grdapielnnbelu,

1 Teller boll gefochler, geriebener Grddpfel wird mit
2 Eiern, 1 Gplbffel voll feinem Reidgrieh, 1 CHlofrel voll
Mehl, 1 Meflerjpite voll Saly und 2 Mefferipipen voll
Dr. Detfers Badputlver gut vevarbeitet, furze Witvftchen
doaraus geformt und aud Heigem Fett gebacken.

Erddapfelpuifer,

Butaten: 10 dicte, rohe Crdipfel, H0 Defagramnt Mebl,
1 Biectelliter Mileh, 4 Cier, 3 gehufte Eliffel voll (75 Gramm)
Buder, 10 Detagramm Rojinen, 1 Padden Dr. Oetferd
Badpulver Jubereitung: Die Crdipfel werven ge-
vieben, b3 Wafjer abgegoffernr. Tann gibt man nach und
nady Gler, Juder, Mildy, Pofinetr und sulest dag mit dem
Bacpulver gemifdhte Mell Hingu. Bon dbem Teig bidt man
fleine Suden in heifem Badfett goldgelb, Wian fann bdie
Puffer foroobl Dei al8 aud) falt vorfehen.

Groapfelpfanntudien.

Butaten: 1 Rilogramm vohe Erdapfel, 1 Kaffeeldffel
voll ©aly, 2 Gier, 1 Pacden Dr. Oetfers Badpulver.
Bubereitung: Die Crdapfel werden gefddlt und gerieben,
bann ifitgt man bdie beiden Gier, Salz und Badpulver hinzu
und backt i einer Pianne auf dem Herd dn beihem Fett
auf beiden Seitenn jchon goldgelb. Pan badt je nad) Grife
der Pianue imnier 5.5id 6 fleine Planntfuchen auf einmal.
Gin borziigliches, billiges Geridit, [chmectt mit Brot vder
gediinftetem Objt, Preijelbeeren, Heidelbeeren u.i. w. ausges
zeichnet und ifi jehr feicht Herzuijtellen.

Gefiilite Grodapfelpfanniuden (Omeletten).

Birfa ein Dalbes Kilogramm GCrdipfel, 3 Gier, 1 Cp-
I5ffel Mehl, eine Prife Salz, etroasd Mustatinuf, 80 Defagramm
falbleber ober Nieven, 5 Defagramm Fett, einige Tropien
Maggi’s Witrze, Pefer, Salz, 1 Mefferjpie Dr. Deffers
Badpulver, Fett sum Bacden. Die Lrdipiel werben ges
fehlt, gefodht und geriebenr. Dann verrithrt man jie mit den
Gibottern, einer Prije Salz, ectwad Mustainuf, mengt den
Schnee der 3 Giweiy und 1 Mejferfpihe Dr. Oetfers
Badpulver bei und laft davaus in fiblicer Weife ditnne

4~




Bianmlucdhenr (Omeletten) baden. Jngwifdien laft man die
Yebex pber Nieven in Fett bitnjten, LHackt {ie fein, jalzt und
pfeffect jie, vermengt jie. mit Maggiz Wiirze. Vian jiveidht
bied auf die Omelettenn, tollt diefe rafdh ein und bringt fie
fehnell gu Lifd). Sehr gut jdmedt Salat dazir. Man fann
audg Nindzleber pder Rindsnieren a. §.1v. al8 Fiille berwenden.

Billige Crdapfelipeife.

8 Stitct fehine Grdapiel toecden weid) gefocht, Talt gerieben,
10 Selfagramm Butter, eine in Mildy geweidhte, gut ausges
briicite Gemmel dagugegeben unbd gut abgetvieben. Nad) und
nach tommen bazu: 1 Pidden Dr. OetterdBanillin:
zuder, 4 Dotter, 1 Prife Salz, Jitvonenidale, 4 Liffel
Gtaubzucder und eine geriebene Semmiel, bder Sdnee von
dem Giweip und 1 Pacdden Dr. Detfers Badpulver.
Gine gut ausgejdmierte Form ivird dbamit gefiillt und ges
bacterr. Sedes Kompott daju vermwendbar, eventuell aud) Dr.
Detlerd Banillefance

Grdiapfel=Torte. (Originalregept.)

98 Detagramm Crbdpfel, 5 Gier, 14 Defagramunt Jurcen
1 Balbe Bitrone, 7 Defagramm Mandeln, 1 Leeldffel D
Oetter8 Badpulver, 1 Radden Dr. Oetfersd
Banillinguder, Butter, Mehl, 28 Defagramm am Bors
tage gefochte, bann gefdhilte, nmeflige Crddapfel werben ge
vieben 1und wei Stunden an einen luftigen.Ort geftellt
5 Totter, 14 Defagramm Fucder, Sqjtaind Shale Yo eine:
Halben Bitrone mwerden jhaumig geeihirk €8 werden nmun
7 Defagramm gefchilte, geriebene DEANDEH, det fejtgeiDlagene
Sdmee von b Gifiar und ulest die Geriebenen Erddapfel unb
1 Teeliffel Dr. ODetFervd B adpulvergut untermijht.
i Die Tortenmaffe wird in eine mit Buiter ausgefiridhene und
‘mit Grdapfelmell ausgefireute Form eingefitllt und gleidh in
| bas Nofr geftellt. Die Torte wird bei mittlerer Hibe gebarex
und noc Peify mit Buder, mit Dr. Oetfer8VBantllin
3 1 o e v vermengt, beftreut.

@rdipjel=Tovte. (Refteverwertung.)
1 Halbed filogramm $riegd8mehl, 1 Biertelfilogramiy
indgfett, 1 Qiter gefodhte, in Scheiben geldinittene Erdipiel,
1 Ghldffel Galz, cine Prife Mustatnuf, Pieffer, 1 Padder
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mehl, 10%Defagramm
«;‘me‘m 20 Defagranumn \vuuu,
fagramm Bucter und 1 Haibed B:xmcl;:t
Badpulv e werben su cimemr Teig ver=
mmt fleine i el daraus geformt, langfam GHelbra
fen unbd noch wavim in 10 \“L['mmmn' w! rent, mit einent
et Dr. Detfersd Bantllinguder v ‘mvwmmw
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Sividhen-8ndyen.
Prajie : 10 Defagramm Fucter, 4 Dotter, 8 Defagramun
¢ qeri cIlene ‘.'“a 1beln, 3 "‘urzqmnnn mit mum Ecrcui tete
eln, 10 Delagramm i@r Petfer8 Guitin und
ber vmme von 4 Stor, ®us ucm Rafle wird ein Teig
gevithet und in ein bDefdhimiertes munb‘ecf) gegeben, Rup




Tegi-mam eine gejpalfene HVacfoblate darauf und 1 Biertel-
filogranmm Sivjden ohne Stengel. Die Maffe Tommt ind
Jiohr und wird bei mifiger Hite gebacten.

Sitviden=Rudeun.

5 Gier, 15 Defagramm Mandeln, 156 Defagramm Juckey,
2 Delagramm Crddpfelmell, 1 Wiefferipife Dr. Detfer s
Badpulper, Tunfitividhen oder Weichfeln, Butter, Wiehl,
5 gange Cier werben jdjaumig gefdhlagen, dbann erjt der Jucer
eingemifcdht und mit dem Bucer wieder etwasd gejdhlagen. 15
Detagramm Mandeln twerden gerieben in dbenw Abirieb ge=
geben nud aulelt 2 Vefagramm Crdipfelmeh(, mit 1 Wejjer=
IpibeDr. Oetter8Badpulver vermijdt, beigemengt,
an eine gut mit Butter ansdgefirichere und mut Viehl aus=
g jireute Form wird nun bdie Kuchenmaije eingefitllt und in
dicfelbe Stvfchen, gleichmaBig gut  abgetvopit, verfentt. Dec
Stirjcdgentudjen badt bei langjamem Feuer beildufig 8 Bicrtel=
finben und wird gut mit Suder bejiveut zu Tifch gegeben,

Delifater Kividenidmarven.

Sdineidve 3 alibacfene Kriegsiemmelit in feine Scheibohen
und laffe fie in Mild) aufquellen, eine Brije Salz und etwasd
Buder dazu. Wenn die Semnteln gut eingeweidht find — 8
foll sedbod) feine {tberjchitfjige Viilh dabei jeinn — riihre man
d Dotter davan, ftrene 1 halbed Pacdden Dr. Detfers
Badpulver baviber (burchiicben), menge 1 Bierteltilo=
qranun vollceife, jaftige Kixjehen davunier und menge den
©dmee ber 3 Slar leicht bazu. Man macht einen Liffel
©dymaly Heify, fitllt den Teig cin und it ihn in der Rihre
fchon braun baden. Jn Stiide gerriffen, wird bex Shmarren
mit Jucexr beffrenut fexviert,

firieg3=Gejundheitdbrot (Grahambrot).

Sutaten : 377, Delagramm Weizenjdrotmedl, 12/, Defa-
gronu Weigenmehl, 1 Pdadden Br, Dettersd Bads
pulver, I gehduter Teeldffel boll (5 Gramm) Salz, 3
Achtelliter Mileh, 1 Teeldffel voll Butter. Jubereitung: Nan
mifdit bag Mehl mit bem Bacpulber, gibt Saly und Butter
bingu und dann allmdhlich die Milch. Wenn alle8 innig
tmiteinander berbunbden ijt, fitllt man ben Teig in eine mit
Butter ausgeftvidjene lingliche Jorm und ftellf diefe i1 die




Rohre. Withrend dev exfien Halben Stunbe bedecft man die
Sornt it eineur Decel odev mit einem &titd Papier. —
Boaczeit gicfa 1Y/, Gtunden.

Anusdgichiger Suden.

Butatern: 10 Defageamm Butter, b Defagramm Juder,
3 Doiter, 1 Achtelliter Milch, 1 halbed Pacden Dr. Oetfers
Badpulver, etoad Salz und 10 Defagramm Grdipiel=
mehl, 3 Slar Schnee. Die Butfer 1wird mit. dbem Bucler
flaumig abgetvieben, dann fommen bie Dotier hinein, ctiad
Banillinguder fowie die itbrigen Jutaten, zum &dlufje das
Shehl und der Schnee. Dicfe Waffe wird auf ein Bled) ge-
fivichen und obenanf mit Butter bejhmiert im Rohr gebadern.

Kriegsinovel.

7 Defagramm Fett (oder Butter), 1 Gi, Bmiebel, Peterfilie,
21/, Detagranun Semmelbrifel, 25 Defagramm Eeldhfletich, 12
Defagramm Reidarieh, ziria 1 AUchtelliter Magermild), Salz,
etnd Fett sum Diinften ber Srduter, 1 Mejferipige Dr.
Detfers Vadpulver. Wan verrithrt dad Feit redht
fHaumig, mengt dag Gi, cine Prije Salz, etwad in Fett ge=
bitnjtete, feingeidnittence Jwiebel, Peterjilie und Sdymwammerl
dagt, ferner die Semmelbrdiel, bas Bacdfputlver, dad feinpe=
fviegte @eldjgei[cﬁ und gulest den in Veild) erreichien Reid=
griep. Ausd der Maijje werden Stnddel geformt, Die man in
ficbended Calgwaffer einlegt und lodjen IiRt. Bu bdicfen
fndbeln reicht man fraut oder ein anbered Gemiije. Statt
Selehffeifch fann man aud) gebratene Kleijchrejte vevivenden
unb eine Bwiebel- ober Snrdellenfauce dagu reider.

Maismehlbrei.

6 Defagramm Wiaizmell, 1 Liter Wild, 2 Eibotter, givia
3 Defagramm Juder, abgeriebene Jitvonenfdhale 1tnd etwad
Dr, Detfersd VBanillinguder. NMan verquiclt bad
Mebl mit der $itlfte Milh, mit der mair vorbher die Eidbotter
verjprubdelt bat, vecdhyt glatt, [dRt die andere Mild) mit Juder
und Banillinguder (nad) Gejdhmad) unbabgericbener Bitronen=
fchale fochen, vithet den Mehlbrei hinein und lGft bed unter
ftetem Umriihren aivfa 6 Wiinuten fochen, bis ber Brei
atemlich did geworden ijt. Van Tann audg nur 1 Gidbotter
unbd bafiic um girta 2 Defagramm mehr Maismeh! berwenber,
S gleicher TWeife Tann man aud) Reismehloret bereiten,

ok




4 @ter, 14 Defagramnm Fuds: 1 gmotw H Belagramm
2 I"[]‘ 1 ‘h\mlnv]L.H Dr, Petfers Badpulber,
melabe, Mandeln unbd § !"f" Man treiﬁt die Cidotter
nit bem Fuder gut ab Saft bex Sitrone
b tie abgeviebene © me‘,}i iTh)
f lagenen Sdynee der Chwell bei vnd pulest das
Man lakt Bcn Sfudyerr in einermit Fett Eefeicdhene:
dielnr beftreuten Forirtangiom bacten, fdjneidet
altet bu df_ fitllt ign wut WMarmelade und beftreut iGn vben
niit feingefdmnittenen mit Buder bermifchten Wtanbdeln.

W atsmehlanilant.
fagramm ““:azw.-wn{ I wiber Riter Mildh, 1 hn
.: ., H el

[ber
m Butter, 6 Dunr)m;
Sdy ¢ ciner halben Bitrone, 1 Faff
pulver. Man mIJr bﬂF Mai

)I m tter ftetem shu',lcu lam, am tn die fredend mii’ detie
*" fler vermengte MWild) ein uud Yakt dicjen Lu:v anm =
y Dievauj treibt mm‘[ bie (_,hnilu mit ber Butter gut
ab, 1 rengt ben mfc. r 3 u.um,u'm e, beir Brel und den
feftge]hlngencn Sdinee der Eiweil und das Badpulver bei,
fiillt died in cine mit t Butter befiridiene Baclichiifjel ein und
16§t e8 bet mdakiger Hibe inv Dev Ndhre baden.

12 D«
Vim uMu J

=

PMaismehlfnden.

3 Gier, 12 Defagramm Suder, 1 Bitrone, 14 Vefagramm
Maismebl, 2 G 'u(.el Milch, 1 halbed Packdhen Dr. Oetier s
Sadpulver, WMarnel aﬁc Mandeln unh Buder, Nian

treilt bie uumtn mit dem 1?,mfcr gut ab, mengt dbann den
©aft dex Jitrone unbd bdie abgexichene € .,'ﬂc dagzu, fitgt bie
Milh, dad Maismehl uud den fefigefchiagenen Shnee bex
G uLur bei und gulept bad Badpulber. i Lagt denm Suc
in einer wmit Felt Deftrichenen, mrt ‘wa:[n beftreuten Form
. langfant Dbaden, {dneidet ihn erfaltet dbucd), [l ihn mit
*‘kmme!m‘c und Beftreut 1w obew mit fetngejchnitienen, mit
Budfer vermifdten Mandeln.

Weildhbyot,
Man freibt 10 Detagramm Butter, 10 Defagramin
Buder und 1 Ei gut a\“, gibt bann 1 &Hugmmm Maiz=




mehl, bnd mit 1 Pacddhen Dr. OCetferd Badpulver
permijdht tourde, 1 halben Qiter falte Wifd), 2 gefodhte ge
riebente @rbapfel und etwad Sals daju und avbeitet alled
vedyt gut ab. Tun formt man einen Weden ober Baib und
bt bei miBiger Dige. (Schmedt fely gut)

Peiivber Kudhen,

20 Defagramm Hriegdnehl, 14 Defagvatmm Buiter
pber  Margovine, 7 Delagramm Jucer, 1 Teel
Dr. Detfers Badpulver, 1 Teclbffel Inltes Wa
etmag Simt, Weidfel= ober RKiridjenileiid), Dr. Oetlen
Bantllingucer. Nuf ein Brett wwerden 20 Defagramm
Glerjtenmell gegebert und mit 14 Defagramm Buiter obex
Margavine abgerebelt; dann mwerdben 7 Defagranum Buder,
1 Seeldffel Dr. Detfers Badpulver, etmad Jimt
wid 1 Teeldffel falted Waffer zugegeben und bdie ganje
Meaffe rajdh au einem glatfen Teig vevarbeitet, Ber Teig
mird nun i el Teile geteilt. Bon einent Drittel mwird bex
QBobdenr einer Tortenform Delegt, von “einem Drittel ein
faud gemadit. FNun wird auf den Teigboden cine Schichte
TWeidhiel= her Sivjchenfleiich gegeben, darvitber dev Reft be3
Feiges gelegt und-der Quehen langjam im Siohr gebaden,
Der Kuchen— muf  porfidhiig ‘aud ber Form genonunen
tpexbent und nod) Geil mit Buder bejtrent yverden, bdemy
Dr. Ocetfers Banillinguder beigemengt ift.

4
2
>

Rudelauflant,

1 Gi, 40 Defagramm Sriegsmehl, Saly, einige Lofjel
Wafier, 2 EGier, 6 Defagramm Butier, 2 CRlbfel Max=
* welabe, 8 Ghbfiel Suder, 1 Halbed Paddjen Dr. Oetlers
Badpulver. Man gibt “bag mit bem Badpulber vers
mifchte Prehl auf ein Brett, macht in der, Pitte eine BVer=
tiefung, ~gibt bdag i, cine Prife Salz und fo viel Wajjer
baju, daB man einen feften Teig gewinnt, den mair gut
abfnetet. Dann feilt man ihn in awei Teile, wallt jeden
davon dimn aud, [akt biefen Teig auf einem mit Mehf be-
ftaubten Tud) trockren und jdhneidet ihn dbann in belannier
eife gt Nubeln. Diefe aHt man in etwasd leidt gejalzenem
Waffer tochen und auskiiblen. Run treibt ma. die Buiter
mit ben Dottern gut ab, mengt den Auder bel, vermengt
die Nudeln bamit und fiigt sum Schtufs den feftgeidlagenen

5 -




CSinee der Giroeily el Man fieeidh eine Auflanfjdhitfiel mit
etna8 Fett auz, gibt bie gweiie Hilffe ber Nubdetmalfe Hinein,
fiveicht Ddie cventucll mit etwad Waijier glativerviihrie
Darmelade bdavauf, gibt oben einige Butterftitdchen und
1Bt den Yuflanf in dev Rohre backen.

10 Defagramm Dr. Detters8 Guitin, 10 Delfas

granun Bulter, 5 Defagramm Juder, 1 Ucdptelliter Mildh,
1 halbes Piickden D, Defler3 Badpulver, etivad
€alz, 1 Gi. ¢ Bautter wird-mit dem Gt und dem Jucker
flawmig abgerithet, dann fommit.das Badpulber und etwas
Salz, bie Wild) und dasd Webl dbazu. Die Mild) gibt wman
nicht auf einmal, dba 8 mbglich ift, daf der Teig wenifer
SNilch fakt. Diejer Teig toird auf etnem Brett gefnetet, aus-
gemwalat, fec@mal wie Butteriely jufammengejclagen, dann
mefjerviidendicd auggerollt, vievedige Stilde qeradelt, mit
Mobn= ober Nuffitlle befividien, Kipfel gejprnt, mit Ci be-
ftrichen und gebaden,

Obijttorte.

. 15 Defagramm Buiter, 17 Tefagramm Dr. Oetfers
Guitin, 3 Defagramur weife geriebene Manbely, 2 ge=
fochte Dotter, Sajt etner Halben Bitrone, etwad Banilin=
gucer, 2 Tefagramm Juder, chivad Salz. Aus diefen Sn=
aredengien madyt man einen Teig, legt dem qriften Teil
auf die Tovtenplatte und madit augd vemn reffliden Teig
eine dide Molle, die man um die Torte legt; .nun rird
die Torte licht qebaden, ecrfaltet 1wich fie mit eingefodhten
Grbbeeren, Nibijel, fHalben Biivfichen oder Maxillen belegt
und mit folgender Maffe begoffen: b Defagramm Buder
fpinnt man mit 1 Sechzelnielliter Waffer, gibt 1 halbed
Ractehen Reqina-Speifegelatine dbazu und gieRt diefe Fliijfig=
feit Halbgeftodt itber bie Friichle. Nach BVelieben fann man
auch diee durdhiichlige ©dyichte auf der Torle aug bdevr
doppeltenn Maffe machen, bdie fehr qut jhmedt, mwenn man
au diejer Torte gefdhlagenes Shlagobers jerviert.

Balatjhinten.

2 gange Gier mwerden mit 5 Defagramun Kriegd= und
5 Defagramm Maismell vevmengt, 1 Miefjerfpige votr




Dy, Detfers Badpulver, Milkh nad) Ledarf, 3 Defa=
gramm Fucer. Das Gange wird dann verquirt, fo dal det
Seig eine jhaumige Majje bilbet. Jn eine Bianne fommt
etinad zerlajienes Fett. Vit einem Scopilofiel iommt ctwas
von der Mafje in die Pianne. Die Omelette svird gebaden,
wmgedreht und auf einen wavmen Feller gelegt. Dann
fommt in die Pjanne wiecber elwasd Fett und wieder etiwasd
von dem Teig hinein und o fort, big bie Maffe verbraudt
it Die Omelette wird dann nady Ve ieben” mit Marmelade
cd.v Topjen gefitllt, etwas in die Rofre geftellt und fiber=
aucfert jexrviert.

Baymeian=Omelette (Originalrezept).

4 Gier, b GRIBiel Mildh, 6 Defagramm Crbipfelmedl,
Defagramm Farmefantdfe, Salz, Butter ober Felt. Fiille:
Gier, 4 GRidFel Wilch, 3 Defagramm Parmefanidfe,
Defjeripige Dr. Oetlerd Badpulber, Galy, Bulter
ober Fett. BVon 4 Gidottern, 5 Epibffel Mild), dem feft=
gefdhlagenen Sdinee von 4 Gitlar, etmasd Saly, 6 Defagramns
Grodpfelmenl fowic 3 Defagramm geriebenem Parmejan=
faje und 1 Mefferipite voll Dr. Detfers Badpulver
with eine Omiette gebaden. Man fann bvon Ddiejer Mafile
aud) gwei Stitde machen. Bon 4 gangen Giern, 4 GRlofTel
Mild) und etwas Salz twerden Riibreier gemadht, in Ddie
Dmelette geliillt und diefelbe mit 8 Defagranun gericbenert
Rarmefantdje iiberfirent. Pan tamn die Dmelette aud mit
Sdmammerljauce oder Spinat fitllen.

-]

Finmaner Polenta,

11/, Delagramm Salg bringt man mit 17/, Liter Wafjer
qum Sieden und fdhiittet dann, mit einem Rodhlbffel fleibig
efihrend, 50 Detagramm Polenta (Kufuruznebl oder =Grie)
hinein., Nun fiedet man e8 unter Umrithren etma 20 Miinuten,
in elcher Beit e8 zu einem diden, faft fteifen Bre gerooroenn
tit. Bon dlefem fafit man mit dem in Heified Fett getauchten
Ehlsffel grohe Noden Heraus und bringt fie, mit heigem
Sett begoffen und mit braun gerdjteter Brwiebel pbex ge»
rieberiem Parmejantiie befivent, au Tijd). Sie twerden ents
meder auf eine Sditjjel fiiv ficdh gebdujt angerichiet ober ed
wicd Rinds=, Matrofen-, Qungen= vder Schopjenbraten ba=
mit umgeben,




Woleutn inw Sh

Tefagranun  Polentawehl wixd in

jied ar, mit 1Y, Detagranim Snﬁ gemifd
fo lange unter Umurithren gefodt, [v 2 e8 (‘m gany fefter Buet
wird, in dent ber Kodhldifel aujred etbt. Jun jHivyt
mai e8 oui bas ,mlmuutdjut mu ftreicdht e3 au glatt-
runder Form und wennt ¢8 ein mweniq i ¢
man mit einenr Spagatiaden Sdjeib

L~

fihlt ijt, fhneidet

Bolentatorte.

i Dotter freibt man redt {chaumig
fer ab, fitgt ©dale und den i
jjel beften HRum und 1
niflinguder nebit 12 D
Bulelit mengt man den feiten
und bidt ed langjam I}l Hofre qar.
Torte in Dder iitte dure Jt‘[\ ) n, alfo in 2mwe
eilt, Diefe roerden mit Warilfennrus beftrichen, ¢
gt und wmit Rumaglajur iilm,-\g .

vamur  Polent «111;«.‘I)i
nee von 4 Gitlar dar
usdgelithlt w

11 c Linor Oy
Puifer anf Bevliner Hrt,
(Fiix 4 Perjonen.)

20 profie, vobe Crdipfel mwerben qﬂ'ichm_uub gum 9=
faatferr Ded 1 *m fifiigen Waffers auf ein Sieb getan, damn
fn ott mit 3 bis l Gigeld und 1 Haiben xwum:l \,af:; ber=
nifeht. “m IBeifie der’ Gice wird gu Scfhnee gefchlagen, mit

tajfe 1 h J .m‘lee! Dr. Detters B adpulver

verme wqf S Maijje gibt man Bifeliveife in eine Plante
mit Heifem Fett und badt fleine, goldgelbe Buffer im
Divdhmefier von, zirfa 10 Hig 12 %mmu ter: Billig und

nahthait, in wenigen Minuten gu beveiton.
Rahmdalfen im RNohr,
3 Defugranun Butter, 3 Gier, 4 Eifloy, Fett, 1 Bieviel=

Iiter Ralm, 16 Defagramm Erdipfelmell, ebwad Salz, 1
Biertel .Lm JJHT Dr. Oetfers Badpulber, 1bhalbes
Packhen Dr. Oetfers Bantll tn,:,xu'iex 6 Defa-
granim Butter werben ,'l.uiimig abgetrieben. Jtad) und ned
werben 3 Gidotter und ey bikhen Salz, jed m!} ia fein Sudex




mwerden 16 Defagranun Crddp
hm in beén Abirieb gemengt,
i Schnee von 7 Gitlar und 9
'£Cii(’1ﬁ“ acdpulber Hinein. Mt
(,ctt erhilt und ber Dakfenmobel warm gef i
ipird in ben Wiobel gegeben u nd bann bex Teig t
Iﬁ"ivl eing 1. Die| [tenn werben fin Pohr beildufig 15
Minuten ',"”“Lie"l Sie Un en wiffjrend Ded Bactend nidyt nm=
gebreht werden. Bid gur € eit m‘u en fie im ojfenen Robr

mwarm Q,ci'miiuc fodann aut hut Detler8Banillin=
audex, dbent gewdhnlicher der D 'r-‘unmqt tft, {tbexfivent.
Sj{njgebe; Dalfer! witd 1 halber Kaffecloffel Marmelade gegeber.

E%iﬁégmﬁ.
€ebr borteilhaft und mannigfach 165t fidh and) Reidgried
i Sex SHiche verroenden. Er wud am  beften bevarbeitet,
wenn mait fiber 10 DVefagramm ‘!mu } ERiofel Wiildy
gieft (n. {enfalls Milchpulber und ef { und ihn
davitt aujquellen K Yug Diefer M m nn mat die verz
jdiebeniten Mehij 1 maden, gum Beifpiel:

| PO : Fan
Griejjanilanis.
Butaten: 1 Halber ‘:ML J 20 Defagr
¥, 12 Delogramm B Jutier, 15 3 a‘fm}'amm 1k
> De B mm i

nim @rief,

. =k

. Die Butter mit lw ‘w\fc w1l (*umuu
1ei ihrt, Hernad) Der cx
bcr u.,vc; Dte ‘.‘Jm.}u toitdh in ein

Rohr gebaden.
Srich ~.H¢f<”;]o

”,umfm. 3 Wievtelliter Ml )
6 Delagronmum »omtcx 10 ‘Idum v Jucker, 3
rcx{w geriebeme Piand cIu 3 Gier, 1 “ﬂ'c‘i"},,
Badpuloer,etmad /)rhm nidal wb rin
Milh mwird gum Kochen gebradyt, ber @ri
nd gevitlrt, bid er uf)an einem Brei verd Lft ""‘lc‘,:l 1it mnmt
augtitflen. mbcnul rithet man die Butter flaumig ab und
gibt bt&‘ (Encr ben Bucler, ba8 Badpulver und alie Hbrigen

:fed und tm, fonmmenden ¢ Regevic aud Sternd
0L z\}:obg Berlag ber Gefelljchaft fiir grabhi

ber W
Wien VL




Jngredenzien dbazu. Dasd alles wird nie mit denr Grief ver=
mengt in eine Bodjehiifiel gegeben und im Heifen Rohr gebacter,

Griefereme.

Butafen: 1 Halber Riter Milch, 15 Defagramm Srief,
10 Tefagramm Suder, 1 Bievtelliter Himbeeriaft, 1 Halbesd
SRilogramm gediinjteter Wepjel, 2 Gier, 2 Tafeln Sdyololade,
Wenn _die Mild) gefocht ijt, wird der Grich hineingejdyiittet
und weid) gefocht. Dann werdben 2 Dotter dagugemengt und
ber Gdnce von 2 Kiar, bder Himbeeriaft und Juder nady
Ge dhmact. Die Hilfte von diefer Wafle wird in eine mit
Waffer audgefchmentte Pubddingfornt eingefitllt und mit einer
Lage fleingefdnittencr Aeptel bededt. Die iibrige Griefmaiie
icd mit 2 Tafeln mit in etwas Wiildh erweidhter Shololabde
dunfel geidrbt und davitbergejdidhtet. Man ftellt die Form
lic 2 Gtunden in bie Kilte (eventuell ing Gig), ftitat fie
dann und reidt einen Dbeliebigen Frudtfaft dau.

Doppelfirbiger Gricjpudding.

1 Biertelliter Rei8grieh wird in 3 Biertelliter WMildy ein-
gefod)t, etwasd Salz dbajugegeben und die WMaffe Ialtgeftellt,
Dann wird elwas Jitvonenzucler, 2 Dotter dajugegeben und
zutlept der Schnee von 2 Gitfar. Jun teilt man dagd Gange
in 3 Tetle. Jn einn Drittel mijdht man 2 gehiufte CRlHFel
geriebener Schofolade, in bad gweite Drittel menat man einige
Zropien Breton ober Ulfermesdjaft. Das dritte Drittel wird
ofjne Betmengung in eine Puddingform gegoifen, bavitber die
roja gejdrbte Majfe und jum Schlufz bie mit Shofolade ges
firbte Mafjfe gefchichtet. Motk Tann diefed Kod) in einem Wafjer=
bad 1 Stundbe Toden lajfen oder auch tm Rohr backen,

Gricheveme,

WMan macht die Mafje wie gum doppeljarbigen Griefpud-
bing, [aft jedod) bie Gier fort und fiillt bie gefirbie Mafje in eine
Fornt, dfe fiic 3 Slunben ind G138 geftellt mwird, lajt fte bort
ftodtent und richtet die Creme geftiivgt mit einem Frudhtiajt an.

Pudbing ans dev gleiden Miaife.
Die oben angegebene Mafle wird in eine Puddings
form gejitllt und 1 Stunde im Wafjerbade gefocht, dann
geftiivat und mit Simbeerfaft aufgetvagen.




Griepdalfer] and Heidgriep.

1 Biestelliter Griel wird in 3 Vievtelliter WMild) einges
foht und falt geftellt. Dann mengt man 2 Dotter, 2 Ejp-
15ffel Rahm, 2 Slor SdHnee und etwasd Dy, Detferd Bad=
pulber bazu. Jn einer Augenpfanne mwird nunmelr ein
Yeines Ctildchen Fett aufaeldft und bavin 1 Chlbifel der
Giriefmaiie evft auf einer, bann auf dev gweiten Seite gebadden.
e zwei mwerden bann mif etwasd Bwetfdtenrdfter oder einer
beliebigen Marvmelase beftvidien, anetnandergelegt und heifp
mit uder wd Jimt Lejlveut.

©riepfiederin,

Manr madht cinen Rubeltein ausd 10 Detagramm Weigen=
mehl und 15 Defagranum Gerjtenmell, 1 Gi, 1 Meffexjpite
pon Dr. Detlferd VBadpulver, ehwas et und Sala.
Tud diefer Mafje mwith ein Teig gelnetet Bgewalat

getrodnet und gu Jlederin gej man in
saffer Yodit nnbd it foltem 2B iberniefst. Sn=
1 eijtet man 10 Defagramm Griel i 10 agranist
ibicy Graum, jdhiitiet die Flecern hincin und jrellt fie

q

¢ Biertelfiunde in bad MRofr.

1 Kilogramm Ucpiel, 6
riefy, 8 Delagramm
e etner Falben Bitvone, 3
Detlex adpulbenr, 1t --
grie mit der MMild) und lifit ihn mindeftens 1 halbe Stunbe
jiehen. Die Uepfel twerdben gefdyilt, jein gefehnittenr und mit
etas Waffer, dern Fuder und ber Fitvonenjdale gebdiinjtet;
wenn fie weid) geworden find, wird bas Fliifiige teggegoijen.
Dann treibt man die Gidotter mit dber Butter ab, mengt den
Ypfelbreiund benReisgriefbrei dagu, fernerden fejtgefchlagenen
Giinee der Gitveif und uleht dad Badpulver, fitllt biefe
Maffe in eire Tortenfpringiorm cin, lapt fie baden unb hebt
bie Torte exfi nacy bem Grialten vorfichtig ans bent Reijen,
bamit fie nidt gerjalle.

Reigsehlanfiauf.
1 Galber Qiter Mildh, 1 Biextelliter Waffer, 18 Defagramnt
Reizmehl, 10 Defagramm DBuiter, 8 Defagranmm Juder,

rarm 3
=g




3 Giey, 2 Telagramm Jitvonat, 1 halbe \,mom 1 fafjfeeltffel
Tr. Detlers Ba fpulnu. Man verriih jrt das Reis TLLJ[
niit bex Hiljte der falten Viildy fehr qmtt [t ngmwifdgen
pen Helt der Whildh, mit Waifer vermijcht, fochen, gibt den
Rei8mehlbrei, die Butter und Juder dazu unb ligt bied
Tochen, bté mb Die *)hai,ﬂ vom G efdf GIJ‘L‘]t u,uﬁu mait
ftetd ::n.um‘n mup, Dann treibt wman die Doiter {..wu ig,
mengt das .Lmq"iuﬂ‘mﬂnc anut die abgeviebene Sdale
und ben Gajt einer ln ber \,.umu‘ und ben Brei dagu,
vervithrl alled gut, fitgt den feftgejch! Jagenen Sehnee dex Elineif
und aulept bas Badpulver i und [dkt die Mafie in einer
it Butter beftricienen Schiiffel bei mafiger Hige bacden,

-

Bfudien.

Butaien: 20 Defagramm ‘“ax.._t', fagramm Buder
Delagramm ¢ "\JE, 3 Eier, etmas 1).txamu,u‘am 1 lmiua
den T, § : “"mrfpniunt Die Bulter wird ab=
mumn affe um nm pasd Mehl taduqcmmn Ut
] 5 fef: k. Dann c[)u.lct wian da8 Wieht
)“a"uimauffn baju.
nonin gut ausgefdynriert, bie L‘J.n*v Bin
wf niit Gi befiridjen jomie mit fein ¢
. Der Rudjen wird im Sohr ‘]uwt

15 &

uu]

T s
cntinfiicipe o
ansiy ;'uﬁu")

Sulaten: 2 ganhge Gier, 2 Dotter, 17 @v"w ramm ;’;1 fer

2 Silar ©ejnee, 10 :cfwz i Grd vlmeiﬂ, halbes
fers *‘inctp. [1er 15 \cfaglmm 3erla
LButter. Sie gangen Lm der mim untb Der | )umL mu
mit dex Ecdyneerute [Ganmig gejdlagen. Dann 10ird b ber Sy
von 2 $Slar mit “mn mit bem Badpulver vevmengten 9
i.‘m,.nw ihrt und gum SGHup bie zerlafjene Butter. Gine
1ge Pianne wird gejchmiert, die Wafje hineingetan und
im Nohr gebaden,

Y

Sdyinfenileder],
1 &i, 18 Defagramm Weizenbrotmehl, 8 Defagranm
’“mm b, 1 Prije Saly, zirfa 1 Drittel Glas ‘v}aﬁu 2

.pfnj Ete
bex (»Ss'w’l‘»"ffn t fiiv geap
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{ Bajjer in nbmhu DIt
‘ge‘umw einen eig, ber n
man iGn jugededt fiehen, bid
exjt malft man ihn auf 1.=_a

h wird feitgefd; ‘
cfiwnd gexiijtet.
, wit faltem
vermengt. Durchdi
el uum., damr tre
{ b, mengt d
m unb den S
it pi;) gefbr qmt nnﬁ it
il

Tielil,
‘“wucmm elit an
feisr foll. Tann |
weidjer geworben it
fdyneidet 1hn gu Fleder
und in dem Jerla
vledter! toerden ¢in
itbergojfen und 1:.1. u.l

; ufi;‘-;f)t
h

'z)uiil‘r 1‘.‘-'
eiid), ein Aditelliter

veil} {eL unb vermiidht

tl Dann vmlt

{

Bu d0 2 1 1 ¢ item Sleidgrich sw

D ]“Lil;f{l{\L \IFL"
Caujtragen.

\.U;‘nﬁe: ]»1 D 1 ‘]’u;tu ite
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L.HRum, elwad &
‘u=nnunb1; Defagran
1

Dr, Detl rsB

".\m‘m iD

(lllm. 10 3 mfluL‘lCl

pem Jadel in fleine Bentintet cingc m:c.i, dod) I¢
man bom oberen und unteren Rand %‘1‘*‘0 2 ""mtmmu int
gangen. Fun gibt man auf cmcn
radelten ’?‘*uii’cn, indent man cinen au fnn 1t
liegen [dft und gibt bas Gange mit bem Beifen \Dcf
in fodjended Sdyimalz. Man Dadt jie dbarin gologeld, legt




fie auf Seidenpapier, bdamit fie nidt fett fdmeden, und
guctert fie air, folange fie heify jind.

Ednee=Eier.

4 Gimetfs werden mit etwad Dr. Detfecrd Banilline
auder gu fleifem Sdnce gelchlagen, ein ‘Lartd)cn Dr.
Petfers DBaniflefofenpulver aufgeldit, mit
1 Riter guter Wiild) zum Hodjen gebradit und mit einemt
Gj [u‘fu‘ pom Gievidinee Gier bdavaufgejept. und vorfidtig
angeriditet, bamit bie Gier nicht zervetjen.

t, Slederl, Reibgerjtel.
ehl, 1 €i, eine Prife Salz, 1 Mejfer=
5n dpulver. Man gibt das Wiehi
aui 08 Jtudelbrett, madit in Dex Mitle einte Grube und
Hldge ba3 Gi Dinein. Nadbdem man umT) bag Galy und
Badpulver beigefiigt bhat, Tnetet man bie3 zu einem fehr
feitenn Teig, den man i 3:1141 Raibdjen fmmr Die nian gu=
ededt etroad vaften [dt. Dann walft man fie ju ditnnen
ttern aud, lat dief2 trodnen, jdneidet fie judreifinger-
en Otreifen, legt diefe aufeinander und jdjneidet fie gu
e Nubeln rmt Bl o”crI“ Der Zeig muf jo hart ald mig=
1 in, um nidt in der ulmpc aut aerfliefien; bies ift Lw:=
t3 3u beaditen, Bur Bereitung von Re Hgt‘r'ft‘i mitd ber
Teig auf bem ¢ hmm en gevieben. 68 ift empiehlendmwert, bie
®exjteln in 1 ~z\i‘mnrﬁmm mtt i bex ‘Tu»f)u Bmmuufmt
3u lajjen, wodurd) fie jhmadfajter twerden.

Subpennudels
4 L;m”a Kriegdm
fpike. Dr. Detters

Supyenunveln anj andere Art,

PMan nimmt zu qkuu m Teilen Gerften= twie Weizen=
mehl, eine Mefferfpie Dr. £ [‘i’l erd S‘Barfp ulper und
au. 25 @e.mmm.n Meehl 1 Delagramimt Butter, 1 €,
Laffer nad)y Bedarf, fncict den | ‘BH'( unbd beendet die Rudeln
toie ncmuI)n[ d). Der Buiterjujal verhindert dad Briidhig=
werden ded Teiges.

Teebadevet. (Ausd gefochten Grdapfeln.)

10 Defagramm Butter, 10 Delagramm Erdapfeln, 18
Lanmmm Jut!LIHL()[ 1 ,Lnitu 1 Gi, eine Diefferipibe Dr.
Detfer8Badpulber Salzund Siimmel um Bejtrewen,
Butter, dte gctmbtcn bmd) ein Gieb gefriebenen Grbipfel,




fotote Mehl, Sals, bie Eidbotter unb dag Badpulver twerben
au einem Teig ncxmbcmt 3ut Gtangerin ceformt, mit einent
Giflar beftriden, mit \_/ﬂ[% und Sitmntel beftveut und jdynell
gebaden. Man fanu den Feig aud) in berfdiiedenen Formen
augftechen. Wil man Sdint nhp erl baraud bereiten, bann
fticht man runde oder obale Formen ausd, die man nad) detr
Beigen niit der pitlle aufanmendreht unb auf einem mit
Pavier beleqten Bled ﬁmfen lift, nad)bem nan fie vorher
mit Gt bepinjelt Hat. Bur Fiille Hacft man Shinfen vedht
feinm and vermijcht ihn mifmem und allenfalls mit etrvad
gejdlagenem Obers.
Teehrot,

4 Dotter werdben flaumig gerithet, 10 Defagramnt
Bucfer dagugemengt, nebft Jitronenfait und Bitvronenjdale
und 7 Vefagramm Dr. Detfers Guijttn. Die Majle
witd in einer Bisluitiornt gebaden, crfaltetbut’tﬁqc?c[mittut
und dreimal miit folgender Grveme gefitllt, die m nn am!]
oben auffiveicdht: 10 Defagramm Buttter mcr\cn mit 1 ta
gramm Buder geviihet, dann fommen 2 Biffel ‘U?m( g
und 1 2offel Chartrenje dazu. Obenauf wicd dunte
Duittenfdje in dreiz und Uu‘rCLflqmt Sceiben aufgelegt.

Ginfadies Teegebid.

3 Eibotter riifrt man mit 18 "\cfagmwn Juder redt
flaumig ab, qibt ein Halbed Riddhen Dr. JLtiex 8 Bacds
pulber ‘und  ein ;nl[ncj Padden Dr. Dcilu 8
Bantl [inau der daju, bann ben 'f’u)lr':e ber 3 Giflar
und 18 Defagramm 5Uuh nady und tmd; \m giner ausd=
gefymiexten langlichen Form ebwa zwet Finger Hoch Dei
mifiger Hise gebaden, fdneidet man nad) demy Celalten in
bitnne Sdheiben.

Tivoler Hufeifen.

.2.) Defagramm Butter mwerden mit’ 3 gangen- Ciern
und 3 Eibotterrs u \.d]ulllll ae vitget. 3Y/, Defagramm feiner
Buder, 1 Achtelliter jiihe Salne, abgeriebene suumu‘ufrm e,
etne Prife Salz, 20 Derammmu feines Witehl, 2 Duuglm.lm
Dy, Oetfers Badpulver barunter gemifcht. Diefen
Teig rvollt man auf einent Breft 1 ')ontuncm oic nué,
jchneibet 20 Zenthmeter lange und 10 Zentimeter breit
Streifen Hnmu@, Delegt die Salfte derfelben der Ldnge wrd;




bitntt mit fefter Obfimavmelabe, tolit fie in ben Felg ein
und bringt biefe langlidien Mollen in Huicifenform. ‘lluf et
ecf) gelegt, mit Chweiffchaum Dc!m"cn mit Gueler
und grob gemwiegten Manbdeln befivent, ikt man fu bet
ndBiger Pitie i1 der Ribre Hellbraun Backen.

=

Tiroler Strudel,

20 Defagrantm Niehl (Weigen= und Gerfténmehl qetm i),
10 .mmza.nm Butter, ein Halbed Pickhen D, Detfers
Badpulper, 1 Lt, 1 “wrtm%m Nabwr, etwas \_n 3
werbenr auf demr Brett zu einiem Teig Dcmwm‘et bann
rritclendicf audgedlzt und mit m‘nc'ﬁm il ﬁc[vnt'
1() Defagramm Buder, 2 Cier, Schale und Saft einer Y,m[ur
k’x‘»wn‘ P cm granum iveife gerieberne Mandeln wnd eine
i} . Detfers .bamlitn,anuex foerden
1micmm.bm 7( nmig vervithrt, Die Ly.zUs with in den Teig
witd fodann anf ein Bled) gelegt und

Tobfenidhuiiten.

Giffar, 14 Defagramm Bueer, 25 Defagramn
qraminr Pandeln;, 3 Ccfaqlmm Jiofinen,
tter pber ‘mmmm‘w, 2 Zeelbffel
pul ver, 1 Dezil itcr ild, 1 ’}iamc
i 1 Dr. Oeifers
[ J.enu un mum Buiter
gramm
fenn twerden
erbent  gefdywellt und

q ramul Rojinen gepuft und alles
gut :mf bem L[nm[l mtmmm Jun gibt man 1 Degiliter
Ialte Milch, Schale und Saft einer Halben Pitrone fomie
gramm  Brifel dazu. %nlc witb ber fehr feft
tte €Ed)nee bon 3 Eitlar 1ind 2 uri&ﬁd“l Detfers
3 p.zIneL leidjt, aber gut in bie ganze WMifdhung ein=
geriifrt; bdiefelbe wird in eine gut mit Fett ausdgefiricdhene
und mit “hmem au?‘ﬂeumz.e Bratpianne gefirllt un b Tmmhm
gebaden. Die Aﬁ.npmm.a]*c witd nod) Heif mit Juder
beft eut, weldjem von Dr. Oetferd Banitlltnguder
T‘ei!‘euw'qt wurbe, und in Scdynittenn Ju ».udw gegeberr.
Borgiigltd) 1t dagu Creme mit Dy, Detfers BVanille
cremepulver gemadt.

memm
T Dctier i% a
ef




Topfeuftvusel,
Man ma Ft ein 1 \.di{bt‘llu] aud 1 Triltel £
2 mmcnmuy ezrh‘ nmftu unb—

um mmm ;np:m wer
f

f"‘l’t b Delay
10 \\_cr(‘.n.;rau-.‘

rollf, in bn
un

wirh in der s.uy fernile

e R
<05

Wafjer, 250 D
Sofinen, \,ul‘,
einé Prije Salz und bcs ii_"
einem [arten Teig wverarbeitet, ben
bag BVadpulver beifnetet, dbann 3
t um i‘.m himaui cm malfcn

i, twerden bie
In Deftrent, Ju gt
(tafderin, 5‘”4"1‘”1”!\“‘

Torie,

oF,

95 Delagramm Butter wird zu Sabhne gexiih

graanm Bucer bazupgegebeit und 3 gauge Gier, Jtadybent
bied tiidhtig au einer ﬂimten AN mm perritfrt 11 :*unnm, die
abgeriebene Sdyale einer 3i trone bagu, etad Dr. Oetlers
Qjani(linaucﬁez and 1 Teelbijfel LDH feiner R\mt ;o:mb
925 Delagramm Sultaninen. Naddem gicht man 1 chtels
Liter Tochende Mlh fiber bem Teig, rihrt gut duvd) vud




braudit

iehrrefon
JHejienenno
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tithet, baun
Radpulver und
hz,u
i'n
it Vuumc:m L
gebadein, ‘Su,t jervie
Baniitinguder s Sdgawn gejc

’i. Cl=

7

! I n er (‘"fv

bt nad Sl':mn fﬁ ctivag PlhH 9“1 Ium ex xum,
eint feiier Teig h.u:mn mr-.h @ibt ihn dbann in

geic [)m etrte "?mmn und “‘m ihn sirfa eine Stunde im

dofr. S@neivet ibn in Heibenr 1nd bmz bied, - Wenn

erfaliet, reidt man bie Scheiben auf der Brdielmald ne

pber auf bem Weibeilen ga Budfel. — il mion Semumels

eie
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11l ‘uﬁllfi it (2

nun gem i

gﬂ: ::1 €9=11“t, tmuétu

20 Defagramm aefdnittencs, trocdenes .Nulnf'fnti
feuchtet man mit Mild. Dant treibt man 14
SButter mit 6 Dotlern LLE! gibt 20 Defagranmm ':“u

cn Dr. Detfers &%mti[f_{ngnur

1 i Brijeln, den Sdijnee der 6 Hlar, ein P
Qetfrf‘s Ba rpmbm und 1 fLiter a

> und  biadt ben HKud

ctenveif mup giemlich grofs fein, da
jehr ergiebig ift. ©. Weinberger

Gut jeve Felngranen,
f geeigiretf.)
125 "Ivnmmm Butter pder F werben mif 4 Ci=

Gin

fern 1.11‘1 95 Delagramm Juder funmm; geril
ffel boll Bimt, 1 Qaffeeldffel voll Neifen, b Del
,J,va}'.lellu u D 1 [(i,lv“ll,i !mnr'm Titer, fd,l‘“‘f et |

Saffee wirh baran geriift. ] Julest Tommen £
%nggenmef;{_ mit einemt ha slben Pidden Dr. Detlersd

-




in el
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Higtil-

v E‘L
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elnert Halhen Silogramm Buder, tofe man Hn int Hous

mb 1 Balet Dr. (,Lmuﬂ "Dﬁaﬂ]
i ritellung it feir letcht, banert fiinj W
eie SMijchung u,ml t 3t ria 60 Def
opet m)xtumg, Der au
anern  foum em  Bienenbonig ¢
aechent T 5 figt im 1o c‘r‘lmv‘n
i aten gefund ‘“-Z:[ULL(‘H Den Ctjt‘n’
ul 11L[L ger ald l.l(‘?"l alfo

Befonberd fiiv l.h“‘iwi.

ol fiir Butfer, Wifz,“mnben ufn
1g auf jebem Palet. 1leb

La:m. man
tbenr aud

fich oft vhpu\ ith) ben $ftopf,
infere Mehleorrate find anis

utt ein gleidjzeitig
nemittel au fthaffen.
orjauren Salf, telidhed
1if. Bei ber cedugievten
von grofiem Werl, baj
cr bbllig gefraftigh v 'rb;
elin, toenn bei ben Tens

. abigTeit [)\nb\\t?
burd) Ginforhen {n it Ich
‘qu.l man ixc T'.)[ nahre

®efdimac gu Edho»

uh 1.1,3. Gin Patet, ausreidiend fite

ier)k Yitbich aus, E3 u’t fehr roiditig,

baf Dejonbersd & e ob petfen efjen, unb da Reid und Grieh

fchiver au Goben find, fo Tann w fidh uuin SPudbingd bebdienen, die

einjach mm ibeale Sbeife ‘.lbm. s tnbern i:rP %lters fiber fechz ‘Dos

nate jind fie fehr betommlich.

arfamleit int der fiiche ift gu bebenten, bap eln ridiig

gegen jedbe Rrant l)m mwmtvmhﬂrﬁ\m‘z ift ai® ein

{ebroarlicher fidrper, Dafer Tann man Dr. Detferd Pubdingpulver nidgt
einbvinglich genng giu Gebrand enwfcl}.cn.

ie fu biefen ) Mfﬂ ﬂnﬁ gt’vmxu unb embfohlent
bon faxi an G C b &mrln anbige fiir
1 nb 6 1 Ndeir,







»Roche
mit Geist"
DDas ist die neueste Devise im Reiche
der Kiiche. Die altbewihrten Geheini-
rezepte koimmen fiir die Ktiegszeit
wenig, in Betracht. Heuate gilt es, den
verdnderfen Verhidltnissen gemif, gule

und zweckmiBige Kiiche zu fithren.
Darum verwenden kluge Hausfrauen

.,br. Oe kerst Backin Backpulver
Pudding-Pulver
Vaniilin-Zucker

Es hilit ibmen sparen an Zeit, an
Arbeitskrait, an Geld. Der ,helle Kopf“
ist das schonste und beste Symbol
dieser unentbehrlichen Kiichenbehelfe.
Es ruft uns zu: ,,Koche mit Geist!«
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