
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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