Dr. Detker's Backpulver.

Backpulver and Hefe haben dss Zweck, das A,
dos Teiges zu bewirken, inlolgedessea das Geblick
-i’arﬁlwl!d.

Durch Hinzufligen ven Hefe oder Germ m‘!’ﬂ
gehi dersslbe v Garung fber; MMKM
sBure und ABabol, Dicee suchen bel dem
entweichen, warden mammuemm

beit des Teices und dshpem Thn infolge ssines
Elastisitat aus, indem sle 1hm eine schwammartige Beschaften-
+ heit verleiben.

Das so gelockerte Gebick ist islchier zerkaubar, bietsd
den Verdsuung=eilten eine grifers Oberfiichs sum Annll
dar und wird Uesser ausgenutzt als feste, beslshungswelss

-]

Donselben Zweck wie die Hsals erflilit dss Baek
pulver, ist aber der Hlefe aus fulgenden Grinden vorznziehes.
¥ Bei der Fercitung sines Hefenielges ist ez zum G-

lingen des Gebheks ungodhgt notwendlg, daf alle Zutlul
lauwarm sind and der Teg in elncm warmen Raum hee-
gastem wird, Der Telg muf danas noch sus Auvigehsa
bis 8 Stunden in dem warmen Rsum stehes uad kasa
hierauf erst gebacken werdan.
. Hele kann man im Haushalt ateht vorriitig haltea, &8
diesslbe nur gens friseh zn ist, sndernlalle

gehrsuchen
niﬁﬂngtdnmmmﬁmhduﬂo‘nhﬂ“
Backpuiver nishi
Bei Verwendung ven Backpulver braucht mam wuf
Temperatur kelne Rdeksicht su nehmea, ¢ es warm

odnr h’t ist, bel der Bercitung des koine Reds

Nachdem terlig H.ke.nn-' sofort wortien,
B ver kenn man lm Haushalt lmsmer vufﬂ

halten, tr snfbewahrs bAlt slch dasselbe unbegronsts



" ¢

Iin weiterer Vorteil bel Verwendung von Backpulver
ist dér, da8 man an Eicrn sparen lann, wes ja wihrend
der eierarmen Zeit von Wich#gkeit ist. Alle mit Beckpuriver
berelteten Backwaren sind auSercrdentlich lefeht verdaulich
und wehlbekmmlich. si¢ kinmen sofort gegessen werden.

Wenn man naeh folgenden Angabem arbettet, so miB-
lingt das Gebick miemals.

Anf Y, kg Mehl rechnet man ein PdAckchen
Dr. Octkers ba.cl;p\ﬂwr. Das Backpulver wird mit dem
Meh! gemischt und dann méglichit auch noeh gesiebt
Nachdem alle Zutatem. wie Buttsr, Zucker, Erer, Milch usw.
forig miteinander vorriihrt sind, fiigt man alimBhileh dag
*nit dem Backpuiver gemischte Mehl binzu, Man riihrt s lange
mit elnem flacken Holzléiffel. bis_der Teig elue gleichmibize
Konsistenz angenommen hat und dick vom Lbffel fiie8t, Da
dis eice Sorte Mehl mehr Flissigheit verlangt als die andere,

$0 nehme man l: nachdem etwas mehr oder weniger Mehl »

‘oder Mlich, als In den Rezeptem an;egeben ist.

An Stelle von Butter kamn man jedes andere Fett ver-
wenden, zum Beisplel anch gute Margarim oder Pflanzenfett,
- Nimmt man zu den Bickereiem oder Mehispeisen
weniger BEler, besonders In der teverer Win t. 20

chme man etwas Backpulver mehr. Ein balbes Phckchen
kpulver ersetzt 8 bls 4 Elerschnes In der Triehkraft.

Alle Formen ffir Kuchen und sonstiges Backwerk
gtreicht man mit einem in geschmolzene Butter getaochten
Pinsel gehdrig sus und sireut slo dann mit geriebenen

mmein (Semmelbriisel) oder Zwieback oder gebacktenm
Mandeln ans, damit sich das Gebackene splter leicht

BEckt man klelnes slifes Gebick auf elnem Blech., 20
Bestreicht masn letzteres mit Butter und verreibt dieselbe
mit weichem Papler, ebenso kann man das erwiirmte Blech
mit Wachs einreiben. X -

Backpulver wird nicht alleln ffir Kuchen ste. verwendet,
pondern auch fur Ileh(!;risen aller Art, wie Eierpfannlkuchen,
.Au G!‘l. lnﬂdol%. Nockerln, gt;%mm Dalken, Strudelm,

fe, Kiche, Torten usw., welche dadurch lockerer, grider

Lnd lefchter verdaulieh weorden, :
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Ligenschafien eines gulen Backpulvers,

Dis Macht der Gewohnhelt ist groB vnd so gihi es
such noch heufe em TBB Anzahl Hausirauen, welcho die
alte Backmethode efe oder Germ belbehalien habsa,
Sie haben wehl frither auch elnmal sinen Versuch mit Backe

uiver gemacht, aber der Kochen war nicht anfgegangen,

ite eiue graue Farbe und schmeckie nach Natron. Sis
vkeh:ten also wieder zur lefe zuriick. Es ist pimlich eim
grofer Unterachied zwischen Backpulver und Baekpulver.

Dr. A. Oetker, Bielefeld, war der erste, weicher ea)
verstand. eln  Backpulver herzustellen, welches die ebem
erwdhntean schlechten Bigenschsaften nicht hat, :

Alles Backwerk, weiches mit dem echten Dr. Oote
kere Backpulver bereitet wird. ist sehr locker und pords,
hat“eine schine Parbe, schmeeks ausgemeichunet, ist leich§
yerdaulich and bekdmmliich uund hilt sich lange Zeit frisch.,

Dr. Qetkers Backpulver ist nach wissenschaftlichen
Regeln susammengestelit. wird aus den besten Rohmaterialiea
bersitet und hat stets dieselbe Zusemmenseizung und die~
selbe Wirkung. Es hilt sich. trocken aulbewahrt, unbe-

mzte Zeit. Das beste Zeugnis fiir Dr. Ostkers Bm:kpulverl

t seln groBer Verbrauch, welcher noch tiglich wiichss,

Natiriich wird such viel versucht, das echts Dr. (stkers

Backpulver nachzuahmen. Aber alle diese mnachgeahmtea

Backpulver weise man gurlick uad verlapnge immer,

+das echte Backpulver voa Dz Oetker, dena,
aul dieses kann man sich verlaseen, da es das beste Ist.

In diesem Bilchlein angen die ersten Fricdens-
m:glh sur Ausgabe. Sie schreiben sthon wiledsr gute und
pelchlichers Zutaten vor, ohne aufer acht zu lassen, da8
heute mehr wis je Sparen und Elateilen die Anfgabe der
Hausfraa, Kdchin ist. Da dies Biichleln ohue Berechnu
al wird, bitte ich frenndliche Mitarbeit
Bekanntgabe von Wiln.chen, Vubmamng:n. neusn
Rezopten und danke hiefiir schon im vorninein.

Dr. A. 2 .:nor 4
Institas iy henchemte, '
g = Reokguiver- und Nibwmittelwera,
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