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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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