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Wie macht der Osterhase das?

fragen Sabine und Monika voller Staunen. Die beiden Kleinen
wollen alles ganz genau wissen und geben sich erst zufrieden, wenn
die Mutter erzéhlt hat, wie es in der Werkstatt des Osterhasen aus-
sieht, wo all’ die vielen Ostereier angemalt werden.

Wie macht man das? — So fragt allerdings auch die Hausfrau,
wenn sie fur ihre kleinén Leckermduler etwas Besonderes zaubern
will. Aber in diesem Fall weil der REESE-REZEPT-DIENST einen
Rat, der zu Ostern neue Rezepte , Fir Frauen, die mit Liebe kochen!”
herausbringt. — Die Kinder kénnen das Fest schon nicht mehr
erwarten, weil Mutter ihnen versprochen hat, daf3 es einen fei-
nen REESE-Pudding geben soll, den die beiden sehr gern essen.
Auch ein groBler Kuchen wird gebacken, zart und locker, der steht
schon am frishen Morgen auf dem Tisch, denn es ist ja nicht alle
Tage Ostern.

Aber nicht nur unsere kleinen Freundinnen, sondern alle gro3en und
kleinen Kinder freuen sich auf das Osterfest und auf die leckeren
stBen Sachen. Die REESE-Versuchskiiche hat deshalb wieder einige
Vorschlédge zusammengestelltund wiinschtErwachsenenund Kindern

ein frohliches Osterfest!

Feine Sandtorte

250 g Butter oder Margarine | 200 g Zucker / 1 Pdckchen REESE-
* VANILLINZUCKER /1 Prise Salz | /2 Fldschchen REESE-BACKOL
ZITRONE / 6 Eier [ 250 g Mehl / 125 g REESE-PUDERMIN oder
2'/2 Péckchen REESE-PUDDINGPULVER VANILLEGESCHMACK /
2 gestrichene Teeléffel REESE-BACKWUNDER.

Die Butter schaumig rithren, nach und nach Zucker, REESE-
VANILLINZUCKER und Salz sowie REESE-BACKOL ZITRONE
hinzufiigen. Erst wenn der Zucker nicht mehr knirscht ein ganzes
Ei nach dem anderen in eine Tasse schlagen, verquirlen und dann
|6ffelweise unter die Butter-Zuckermasse rihren, darauf achten,
daf3 die Eier langsam nach und nach hinzugefigt werden. In die
cremige Masse Mehl und REESE-PUDERMIN oder Puddingpulver
einrthren, zum SchluBB das mit einem Mehlrest gemischte und
gesiebte REESE-BACKWUNDER. Den Teig sofort in eine gut
gefettete Kranz- oder Kastenform geben und backen. Nach dem
Backen mit Puderzucker bestduben.

® Backvorschrift: Untere Schiebeleiste. Backhitze 180 Grad. Back-

zeit etwa 50 Minuten. Bei Gasherd /s (fropfen-) grof3e Flamme. Bei
E-Herd Schaltung OH2/UH 2.

Linzer Torte

375 g Mehl / 1 gestrichenen Teeléffel REESE-BACKWUNDER /
200 g Zucker / 1 Prise Salz / 1 Ei /1 Eigelb / 200 g abgezogene ge-
riebene Mandeln /| einige Tropfen REESE-BACKOL ZITRONE /
200 g Butter oder Margarine.

Zum Fillen: 1 Glas Johannisbeermarmelade.

GuB: 1 EiweiB [ 100 g Puderzucker / /2 Fldschchen REESE-RUM-
AROMA.

Mehl und REESE-BACKWUNDER auf das Backbrett oder auf die
Tischplatte sieben. Eine Vertiefung eindriicken, Zucker und Salz
hineingeben, sowie Ei, Eigelb und REESE-BACKOL ZITRONE. Das
Fett in Fldckchen sowie die Mandeln auf den Mehlrand verteilen.
Von der Mitte aus alle flissigen Zutaten mit dem Zucker zu einem
dicken Brei verrihren. Dann mit einem Messer alle Zutaten durch- -
einanderhacken und alles schnell mit kihlen Hdnden zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig in 4 gleichgrofie Teile teilen, diese
einzeln ausrollen und mit Hilfe eines Springformbodens (26 cm
Durchmesser) 4 gleichgrofie runde Teigplatten ausschneiden. Um
eine Teigplatte auf das Blech zu legen, schlégt man sie vierfach
zusammen und breitet sie auf dem Blech wieder aus, ohne daf} sie
ihre Form verliert. Aus der letzten Platte auf dem Blech mit Hilfe
eines kleinen runden Ausstechers um den Rand herum 16 Locher
ausstechen. Vor dem Backen mit einer Gabel alle Platten etwas
einstechen, da sich unter dem Teig sonst Luftblasen bilden.

® Backvorschrift: Vorheizen, mittlere Schiebeleiste. Backhitze 190
Grad. Backzeit je Boden etwa 15 Minuten. Bei Gasherd '/2 (bohnen-)
groBBe Flamme. Bei E-Herd Schaltung OH3/UH 2.

Nach dem Backen den ersten Boden vorsichtig auf eine Tortenplatte
legen und mit dem vierten Teil der Marmelade bestreichen. Es folgen
alle weiteren Béden, die man jeweils wieder mit Marmelade be-
streicht. Zuletzt die Platte mit den Léchern aufsetzen, die man vor-
her noch warm mit Guf} bestrichen hat. Die Torte 1 bis 2 Tage gut
durchziehen lassen, bevor man sie anschneidet.

G uf3: Eiweil3, gesiebten Puderzucker und REESE-RUM-AROMA

gut miteinander verrihren, mit Hilfe eines Pinselsschnell aufstreichen.

Schlagcreme-Speise .

In einem glatten Kochtopf den Inhalt eines Péckchens REESE-
GOTTERSPEISE (KIRSCH-, HIMBEER-, WALDMEISTER- oder
ZITRONE-GESCHMACK) mit 100 g Zucker gut vermischen. Dann
/4 Liter Wasser hinzufigen und die FlUssigkeit unter stetem Rihren
bis zum Kochen bringen (nicht kochen lassen!), in eine grof3e irdene
Schissel geben und so lange rihren, bis sich die Gelatine restlos




_ gelést hat. —= "2 kiter Wasser mit 100 g Zucker und der diinn ab-

geschnittenen Schale.von 1 Zitrone zum Kochen bringen. 1 Péckchen
REESE-HOLLANDERSPEISE mit dem Saft von 1 Zitrone und
3 EBlsffeln voll Wasser anrihren, in die heif3e Flussigkeit einrihren
und aufkochen lassen. Diese flussige Speise zu der noch nicht
gelierten Gétterspeise in die Schisssel geben.
Die Masse vollsténdig abkihlen lassen. Dann mit einem guten
Schneebesen recht kréftig eine léngere Zeit schlagen, bis eine helle
und stark schaumige Schlagcreme entsteht. Die Creme in eine Glas-
schissel fullen. Sie fé&llt nicht wieder zusammen und kann am Tage
vorher zubereitet werden.

Schokoladencreme

'/2 Liter Milch / 1 Péckchen REESE-PUDDINGPULVER FUR SCHOKO-
LADENSPEISE mit gehackten Mandeln / 75 g Zucker / 1 Péckchen
REESE-VANILLINZUCKER / 1 EBléffel Butter / 4 Blatt weifle
Gelatine / '+ Liter Schlagsahne.

Aus Milch, REESE-PUDDINGPULVER FUR SCHOKOLADEN-
SPEISE, Zucker, REESE-VANILLINZUCKER und Butter nach
Vorschrift eine Schokoladenspeise zubereiten. Die Gelatine 5 Minu-
ten in kaltem Wasser einweichen und dann ausgedrickt an die
kochendheifle Speise geben. Umrihren, bis die Gelatine restlos
gelsst ist. Die Speise in eine Schissel fillen und bis zum Erkalten
Sfter umrithren, damit sich keine Haut bildet. Unter die vollstdndig
erkaltete Speise locker /4 Liter geschlagene und leicht gesifite
Sahne ziehen. In einer Glasschale oder in Glésern anrichten.

Fiir Frauen, die mit Liebe kochen!

erscheinen fortlaufend neue Rezepte, die in unserer VersuéhskOche ausprobiert
wurden. Wiinschen Sie die kostenlose Zusendung dieser REESE-Rezeptblétter, dann
schicken Sie bitte lhre genaue Anschrift an den

REESE-REZEPT-DIENST - HAMELN - POSTFACH 38

REESE-GESELLSCHAFT MBH
NAHRMITTELFABRIK-HAMELN-SEIT 1896
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: Butter oder
Margarin€, 250" g Zucker, 1 Packéhen Dr Oetker Vanillin-
 Zucker, 3 Eier, etwas Salz, 1, Fléschchen Dr. Oetker Backs!

Zitrone oder 1 Flaschchen Dr. Oetker Rum- Aroma, 400 f

er ,Gustin”, 1 Pq,q?eh{;n Dr.
/g | Mllch 175 g Rasmen

Welzenmehl 100 g Dr. Oei
9éﬂ<er Backpulver ,,Backm

und nach Zucker,
vgeben. Das mit
esiebte Mehl ab-

Vanillin-Zucker, Eie
»Gustin” und ,,Bad
wechselnd mit der ren. Nur so viel Milch
verwenden, daf3 der Teig wer (reiflend) vom Loffel
fallt. Die gewaschenen, gut ‘@bgetropfien Rosinen zuletzt
unter den Teig heben. Ihn in eine gefettete, mit geriebe-
ner Semmel ausge-
streute  Nupfkuchen-
form fillen.

Backzeit: Etwa 75 Mi-
nuten bei schwacher
Mittelhitze.

Herd mit Temperatur-
regler: Gas 31,
Strom 175—195.

Den Kuchen nach
dem Erkalten mit Pu-
derzucker bestduben.

Ruhrkuchen mit Apfelstiickchen ;30 9 Mdfgar'ne/

0 g Zucker, ein
Péckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 3—4 Eier, etwas Salz,
4 Tropfen Dr. Oetker Backsl Zitrone, 500 g Mehl, 1 Péack-
chen Dr. Oetker Backpulver ,,Backm knapp 1/g | Milch,
500 g Apfel, 50 g Rosinen.

Das Fett schaumig rihren, nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, Eier und Gewiirze zugeben. Das mit ,Backin”

gemischte, gesiebte Mehl abwechselnd mit-der Milch unfer-

rohren. Nur so viel Milch verwenden, dafi der Teig schwer

geschnittenen Apfel und die gewaschenen Rosinen zuletzt
unter den Teig heben. Den Teig in eine gut gefetiete
Q)opfkuchenform fuilen

&qckzéit Etwa 70 Minuten bel schwacher M:tteihl‘rze

B
Eamiilen Nupfkumen %gﬁ Guglhupi Weig: 1750

~ (reiBend) vom Léffel fallt. Die geschélten, in kleine Stiicke ‘

)

11
Gebéick-
Rezepte
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\j| *?mé‘.’;wo g Butter oder N%gﬁrine, 150 g Zucker, 1 Péck- ®
o ' chen Dr. Oetker Vanillin-Zuckar, 2 Eier, %, Flasch-

'n Dr. Oetker?Backd! Zitrone, 250 .g Weizenmehl, 6 g (2 gestr. Teel.)

- Oetker Backpulver ,Backin”, 1/g | sifie Sahne, 150 g Rosinen, 150 g

srinthen, 50 g Zitronat. W - -

as Fett schaumig rithren und nach und nach einen Teil des Zuckers, den

‘anillin-Zucker, die Eier, den Rest des Zuckers und das Backal hinzugeben.

_Das mit ,Backin” gemischte und gesiebte Mehi abwechselnd mit der Sahne

_untereihren. Die gewaschenen, gut abgetrepften Rosinen und Korinthgn

'sowie das in Wiirfel geschnittene Z%@ zulefzt ‘Unter den Teig heben——._

und ihn in eine mit gefettetem Papier ausgelegte Kastenform fillen.

Backzeit: Etwa 80 Minuten bei schwacher Mittelhitze.
Herd mit Temperaturregler: Gas 3‘/2%&'om 175—185.

NuBkuchen Teig: 250 g Butter oder Margarine, 250 g Zucker, 4 Eier,

2—3 Tropfen Dr. Oetker Backs! Bittermandel, 250 g Wei-
zenmehl, 9 g (3 gestr. Teel.) Dr. Oetker Backpulver ,Backin”, 250 g
gemahlene HaselnuBBkerne, 1 Tafel (50 g) Schokolade.

Zum Bestduben: Etwas Puderzucker.

Das Fett schaumig rihren und nach und nach Zucker, Eier und Backél
hinzugeben. Das mit ,Backin” gemischte und gesiebte Mehl und die NuB- =,
kerne eBloffelweise unterrGhren. Die in kleine Sticke geschnittene Schoko- ;
lade zuletzt unter den Teig heben. Den Teig in eine gefettete Napfkuchen-

form fillen. y

Backzeit: Etwa 70 Minuten bei schwacher Mittelhiize. :
Herd mit Temperaturregler: Gas 31, Strom 175—19%. &
Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestauben. i o

=

Rosinenzopf Teig: 200 g gut ausgepreBter Quark (Topfen), 1/s | Milch,
t/g 1 OIl, 100 g Zucker, 1 Prise Salz, 400 g Weizenmehl,

i Packchen und 6 g (2 gesir. Teel.) Dr. Oetker Backpulver ,,Boiﬁni’,
. 65 g Rosinen. iy - :

Zum Bestireichen: Etwas Milch. E

Den durch ein Sieb gestrichenen Quark mit Milch, Ol, Zucker und Salz gut
verrithren. Danach die Halfte des mit ,Backin” gemischten und gesiebten
Mehls eBloffelweise dazu-
geben. Den Rest des Mehls
und die  gewaschenen
Rosinen darunter kneten.
Aus dem Teig 3—4 etwa
40 cm lange Rollen formen,
“sie als Zopf auf ein gefette-
tes Backblech legen und
dinn mit Milch besireichen.

v_E*uc_kzeik Etwa 45 Minuten
hei schwacher Mittelhitze.:
~rd mit Temperaturregler:
4, Strom: Varheizen auf
~=ken ! T 140,

,\\ =S —— S i



SpargelTips
® Es gibt auBer dem Spargel mit weiBen Kopfen
auch solchen mit-blauen Kdpfen, der qualitativ ge-
nauso gut ist. Spargel mit grinen Képfen schmeckt
‘besonders aromatisch.
@® Der geschalte Spargel soll in Salzwasser, dem et-
was Butter und eine Prise Zucker hinzugefigt wur-
de, zugedeckt leise simmernd garen, nicht brau-
send kochen.
@® Frischer Spargel halt sich gut ein bis zwei Tage,
wenn Sie ihn in ein feuchtes Tuch hillen und dann
in Alufolie einschlagen.
® Ubriggebliebenes Spargelkochwasser kénnen
Sie einfrieren uund spéter fir Suppen oder Sof3en
verwenden.
@ Lassen Sie den Spargel vor dem Anrichten im-
mer gut abtropfen, damit flissige Butter oder Sof3e
daran haften bleiben.
@® Eingefrorenen Spargel geben Sie unaufgetaut
ins Kochwasser, dem Sie Salz, eine Prise Zucker
und ein Stiick Butter hinzufligen.

- Veraiiaftiger Measch

,Der einzige Mensch, der sich verninftig be-
nimmt*‘, sagte Bernhard Shaw, ,,ist mein Schneider.
Er nimmt jedesmal neu MaB, wenn ich zu ihm kom-
me, wahrend alle anderen Zeitgenossen immer die
alten MaBstédbe anlegen in der Meinung, sie pafiten
heute noch auf mich.*

EN
4



200 g Butter oder Margarine, 250 g Zucker, 4 Eier, 125 ¢ Mundémin. 125 g Mehl, 3 gestrichene
EBI. Kakao, 2 gestrichene Teel. Backpulver, 3 EBI. Rum.
GuB: 200 g Schokoladen-Fettglasur. Zum Bestreuen: Mandelbléttchen.

Zubereitung:

Weiches Fett in eine hohe Schiissel geben. Zucker, Eier, Mondamin, Mehl, Kakao und Backpulver
daraufgeben und alles mit einem Handriihrgerét auf der hachsten Schaltstufe gut verriihren; Gesamt-
rihrdaver etwa 2 Minuten. Zuletzt den Rum unter den Teig mischen. Den Teig in eine mit ge-
fettetem Pergamentpapier ausgelegte Kastenform (30 cm Lange) fiillen und im vorgeheizten Back-
ofen backen. Nach dem Backen den Kuchen auf einen Rost stiirzen, das Papier abziehen, den
Kuchen mit GuB iberziehen und mit Mandelblattchen bestreuen. Fiir den GuB Schokoladen-Fett-
glasur erwarmen, bis sie dickflissig ist. Backen: E-Herd: 175-200, 75-90 Minuten. G-Herd: 2-3,
75-90 Minuten.

Weitere Rezepte senden wir lhnen gern kostenlos.



375 g Hargar&ns
375 g Zucker
6 Eier
40 g Zitronni
599 g gemahlene HNilgse

5°Go

8¢
1 Baekizgn'
1 Tafel gute

1 vﬁawgkg z

BT -




W P
| : “9 Y ﬂ e \Z;,
S a2 54 ng p&m’%&/r
3 & Vs
s? o W Meh /
@wé
Zaxe/**

L zﬁ//)VWM ) waé//

W 24 NL /WZ Mﬂ%’/ U g S0l M[/

Tl

@ {EJ—&E



;

C/gﬂw/&f/ fm/// /4(/7/

é[u—/" 6 /é%/%/ =
/ ,?%'?ff xz/wf‘

= ﬂﬂ’g« Fﬂ .
F‘ 0@‘_ Y ///(/J%» Vo1 htnns /;7‘/”’”/ /
14 c/o’M//W/&w- /f;ww' P . /




/,/z;f W //‘w 19’ 'r/"(

o] k" '{
iy M’{‘ ..wxwéf, &/(5 M%UZ.{

W zm»%l Aoz

.»"g’j)l/“j ”‘ 2 /2‘531/*’?‘ | 'véﬂr'?' A{, %
f A%«/ »x%f o
'e/f/ zs:wna/ z//f 4




s "'
ke

.

&

R o] S
/ Ll
s

e o




fur Obl aiengeb ack




Die
Makronen-, Lebkuchen-
und Plitzchen-Badkerei

ist ein besonders dankbares Gebiet fir
die sorgende Hausfrau.

Mit wenig Miithe und Kosten kann sie
sich einen Vorrat leckerer Sachen backen
und hat jederzeit fir unerwarteten Be-
such und besonders fiir Kinder etwas
anzubieten.

Wichtig ist es, solch feines Backwerk auf
Back-Oblaten ,Optimus” zu backen, die
aus feinstem Weizenmehl hergestellt,
das Geback auf lange Zeit frisch, knus-
perig und wohlschmeckend erhalten.

Rezepte

1. NuBi-Makronen

Zutaten: 500 gr Zucker, 4 Eier, 500 gr Niisse, 50 gr Zitronat,
50 gr Orangeat, Zimt, Arrak oder Kognak, Optimus-Oblaten.

Zubereitung: Zucker und Eier werden verriihrt, die gemahlenen
Niisse darunter gemengt, etwas Zimt, sowie Arrak oder
Kognak dazugegeben. Kleine Kiigelchen auf Optimus-Obla-
ten setzen und bei schwacher Hitze backen.

2. Mandel-Makronen

a) Zutaten: 200 gr geschdlte Mandeln, 250 gr feiner Zucker,
4 EiweiB oder 2 ganze Eier, etwas abgeriebene Zitrone,
Optimus-Oblaten.

Zubereitung: Die fein geriebenen Mandeln, Zucker und Eier,
sowie das Abgeriebene der Zitrone, werden in einem Gefdfi
auf dem Feuer bis zur ziemlichen Erwdrmung (nicht heiB)
gut schaumig geriihrt, vom Feuer genommen, mit dem
Kaffeeloffel kleine H&aufchen auf Optimus-Oblaten gesetzt
und bei maBiger Hitze gebacken.

b) Zutaten: 4 Eier, 500 gr Zucker, 500 gr Mandeln, Optimus-
Oblaten. 1

Zubereitung: Die gebrithten Mandeln werden geschélt, getrodk-
net und mit der Reibmaschine gerieben. Zucker und Eigelb
rihrt man schaumig, gibt die geriebenen Mandeln dazu, hebt
den Eischnee leicht unter die Masse. Nun setzt man kleine
Haufchen auf Optimus-Oblaten und backt sie schén gelb.

o e

HaselnuB- und Mandelersatz: Haferflodken mit einem Stiickchen Butter und etwas Zudker i

3. Kokos-Makronen

Zutaten: 250 gr fein geriebene Kokosniisse, 300 gr Zucker, 5 Ei-
weiB, 1 Handvoell Weckmehl, etwas Vanillezucker, Optimus-
Oblaten.

Zubereitung: wie Mandel-Makronen 2 b).

4, Schokolade-Makronen

Zutaten: 6 EiweiB, 450 gr Zucker, 140 gr Schokolade, 380 gr Man-
deln, Vanillezucker, 1 EBl6ffel Mehl, Optimus-Oblaten.
Zubereitung: 6 Eiweifl zu Schnee geschlagen, werden mit 140 gr
geriebener Schokolade und 450 gr Zucker eine halbe Stunde
geriihrt. Nun gibt man 380 gr geschédlte, geriebene Mandeln
dazu, sowie 1 Loffel Mehl und Vanillezucker. Nun setzt man
Haufchen auf Optimus-Oblaten und backt bei maBiger Hitze.

5. Haferflodken-Makronen

Zutaten: 250 gr Haferflocken, 250 gr Zucker, 2 Eier, 60 gr Butter,
1 Loffel Kakao oder geriebene Schokolade, Vanillezucker
oder Zitrone, etwas Mehl, Optimus-Oblaten.

Zubereitung: Die Butter schaumig riihren, Zucker und Eier da-
zugeben, ebenso Kakao oder die geriebene Schokolade, Va-
nille oder Zitrone und ein wenig Mehl. Nun werden Hauf-
chen auf Optimus-Oblaten gesetzt und bei nicht zu groBer
Hitze gebacken.

6. Niirnberger Lebkuchen

Zutaten: 500 gr feiner Zucker,
8 Eier, 500 gr siiBe Mandeln,
250 gr Zitronat, 100 gr Oran-
geat, 1 gehdufter EBIloffel
Zimt, 1 gestrichener EBloffel
feine Nelken, 1 Zitrone, etwas
Cardamom, 2 Messerspitzen
Hirschhornsalz, 500 gr Mehl,
Optimus-Oblaten.

Zubereitung: 500 gr feiner Zuk-
ker werden mit 8 Eigelb 1 Std.
gerihrt, die gebriihten, gehdu-
teten und geriebenen oder fein

4 gewiegten Mandeln, die auf
==——— o T einem Blech blaBgelb geréstet

Ll




werden, dazu gemengt. Dann
kommt das Abgeriebene einer
Zitrone, das fein gewiegte Zi-
tronat und Orangeat, Zimt,
Nelken, Cardamom, Hirsch-
hornsalz und Mehl dazu. Zu-
letzt hebt man vorsichtig den
Eischnee darunter, streicht die
Masse auf Optimus-Oblaten,
ibersdt sie mit Streukugeln
und laBt sie eine gute Stunde
ruhen. Dann werden sie bei
nicht so groBer Hitze gebacken.

7. Weifle Lebkuchen

Zutaten: 8 Eier, 500 gr Zucker, 30 gr Zitronat und Orangeat, 8 gr
Z'mt, 8 gr Nelken, 1 Zitrone; 250 gr Mandeln, 500 gr Mehl,
Hirschhornsalz, Cardamom, Optimus-Oblaten.

Zubereitung: Die Eier werden mit dem Zucker 1 Stunde geriihrt,
dann Zimt, Nelken, 1 Messerspitze Cardamom, das Abgerie-
bene einer Zitrone, das feingewiegte Zitronat und Orangeat,
die feingeriebenen Mandeln dazu geriihrt, Hirschhornsalz
und Mehl dazu gegeben. Auf Optimus-Oblaten aufstreichen,
gut trocknen lassen und bei maBiger Hitze backen.

8. Schokolade-Lebkuchen

Zutaten: 3 Eier, 250 gr Zucker, 70 gr Mandeln, 50 gr Vanille-
Schokolade, Optimus-Oblaten.

Zubereitung: Zu dem sehr festen Schnee der 3 Eier riithrt man
den Zucker, die feingeriebenen Mandeln und die geriebene
Vanille-Schokolade. Dann streicht man die Masse auf Opti-
mus-Oblaten und backt sie bei maBiger Hitze.

9. HaselnufB-Lebkuchen

Zutaten: 280 gr Haselniisse, 280 gr Zucker, 4 Eier, 1 Loffel
Starkemehl, Optimus-Oblaten, Zitrone oder Vanille.

Zubereitung: Die geriebenen Haselniisse werden mit dem Zucker
und den Eiern schaumig geriihrt, 1 Loffel Starkemehl darun-
tergemengt, sowie das Abgeriebene einer halben Zitrone;
der Teig auf Optimus-Oblaten gestrichen und bei maBiger
Hitze schon rotbraun gebacken.

S

r in einer Pfanne auf kleinem Feuer unter

10. Dattel-Pldtzchen

Zutaten: 250 gr Mandeln, 500 gr Datteln, 250 gr Zucker, 2 Pack-
chen Vanillezucker, 6 EiweiB}, 1 Zitrone, Optimus-Oblaten.

Zubereitung: Die Mandeln werden abgezogen und in Streifen
geschnitten. Die Datteln werden gewaschen (gut abtrocknen),
entkernt und ebenfalls in Streifen geschnitten. Das Eiweill
wird zu festem Schnee geschlagen und mit dem Zucker
/s Stunde gertuhrt. Dann werden nacheinander Mandeln,
Datteln, Vanillezucker und der Saft einer halben Zitrone
daran gegeben. Alles wird gut gemischt, kleine Haufchen
auf Optimus-Oblaten gesetzt und hellgelb gebacken.

11. Mandelbigen

Zutaten: 140 gr Zucker, 2 EiweiB, 140 gr Mandeln, 50 gr Mehl,
Zitrone, Optimus-Oblaten.

Zubereitung: Das EiweiB wird zu Schnee geschlagen und mit dem
Zucker, dem Saft einer halben Zitrone /2 Std. lang geriihrt,
dann mit den geschélten, feingeschnittenen Mandeln und 50 gr
Mehl gemischt und auf gleich groB8 geschnittene zwei finger-
breite Streifen von Optimus-Oblaten gestrichen und langsam
gebacken. Vor dem Backen leicht mit Puderzucker bestduben.

12. Mandel-Schnitten

Zutaten: 250 gr Zudker, 3 Eier, 50 gr Zitronat, 30 gr Orangeat,
8 gr Zimt, Nelken, 1 Zitrone, 200 gr Mandeln, Hirschhorn-
salz, 250 gr Mehl, Optimus-Oblaten.

Zubereitung: Den Zucker mit den ganzen Eiern rithrt man schau-

mig, gibt das feingewiegte Zitro-

nat und Orangeat, Zimt, etwas

Nelken, das Abgeriebene einer

halben Zitrone, die ganzen Man-

deln und das mit dem Hirschhorn-
salz vermengte Mehl dazu. Der

Teig wird in fingerdicke Streifen

auf Optimus-Oblaten gesetzt, mit

Ei bestrichen und bei guter Hitze

gebacken. Sofort nach dem Bak-

ken, wenn das Geback noch heif§
ist, in fingerbreite Streifen
schneiden. Das Geback ‘wird
noch besser, wenn man die
Mandeln schalt.

Lt

stetem Umwenden anrdsten, dann auskiihlen.



das mit dem Backpulver gemischte Mehl. Man 1aBt den fer¢
tigen Teig einige Stunden oder iiber Nacht an einem kiithlen
Orte stehen, arbeitet ihn dann nochmals durch und rollt
kleine Stiicken in Bleistiftlange und -dicke aus, die man zu
Brezeln formt, mit Ei bestreicht und auf Optimus-Oblaten
bei mittlerer Hitze etwa /2 Stunde backt.

17. Katharinchen

Zutaten: 500 gr Zucker, 5 Eier, 200 gr Mandeln, 50 gr Zitronat,
50 gr Orangeat, 1 Zitrone, Cardamom, Zimt, Nelken, 375 gr
Mehl, 15 gr Backpulver, Optimus-Oblaten.

Zubereitung: Zucker und Eier schaumig rithren, die geriebenen
und gerosteten Mandeln, sowie das feingewiegte Zitronat,
Orangeat, das Abgeriebene einer Zitrone, Cardamom, nebst
Zimt und Nelken, zuletzt das mit dem Backpulver gemischte
Mehl dazugeben. Nun streicht man schmale, lange Streifen
auf Optimus-Oblaten, badkt bei méBiger Hitze und schneidet
noch heifl dreieckige Stlicke, die man dann mit Schokolade-
glasur iiberzieht.

18. Schokoladina

Zutaten: 250 gr Palmin oder 250 gr Butter, 250 gr Zucker, 125 gr
Schokolade, 4 Eier, 1 Packchen Vanillezucker, Optimus-
Oblaten.

Zubereitung: Man 148t das Palmin zergehen, fiigt den Zucker
hinzu und abwechselnd Ei und Schokolade unter stdndigem
Rithren Nun bringt man die Masse tiber Dampf bis zum
Kochen. Ist die Masse erkaltet, bestreicht man die Optimus-
Oblaten ganz dinn und setzt 4—6 Stiick aufeinander. Die
aufeinandergefiigten Oblaten werden mit einem Brett oder
dergleichen beschwert und kaltgestellt. Am andern Tag
schneidet man dieselben in Wirfel oder lingliche Stiick-
chen. (Altes Kloster-Rezept.)

«x

Verlangen Sie in den einschligigen Geschiiten stets
Backoblaten ,Optimus”
il [

- Vor Weihnachten gebadcken, —
und jetzt am Fasching noch frisch und knusprig!

~Solche Urteile von Feinschmeckern hért man
wenn feines Gebadk auf der iber 160 Jahre
als fuhrend bekannten Badkoblate
~LOptimus”
der Fa. Franz Hoch, Miltenberg a. M.,

gebadken wird. — Die Herstellung dieser, ar
Qualitat iberlegenen Oblate, liegt seit 179:
in den Hénden der gleichen Familie. Alt
ererbte Erfahrung und fortschrittlicher Geis
sichern der Backoblate ,Optimus” ihrer
standigen Qualitatsvorsprung.

Nachdrudk-auch auszugsweise verboten!

fielig i
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» vor Weihnachten gebadcken, —
und jetzt am Fasching noch frisch und knusprig!”

. Solche Urteile von Feinschmeckern hért man,
wenn feines Geback auf der iber 160 Jahre
als fihrend bekannten Badkoblate

~LOptimus”
der Fa. Franz Hoch, Miltenberg a. M.,

gebadken wird. — Die Herstellung dieser, an
Qualitat tberlegenen Oblate, liegt seit 1793
in den Hénden der gleichen Familie. Alt-
ererbte Erfahrung und fortschrittlicher Geist
sichern der Backoblate ,Optimus” ihren
standigen Qualitatsvorsprung.

Nachdrudc- auch auszugsweise verboten!
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Kokoskranz Teig: 375 g Weizenmehl, 9 g (3 gestr. Teel.) Dr. Oetker

Backpulver ,,Backin”, 100 g Zucker, 1 Packchen Dr. Oetker
Vanillin-Zucker, 1 Flaschchen Dr. Oetker Rum-Aroma, 2 Eier, 3 EBL Milch
oder Wasser, 100 g Butter oder Margarine.

Fillung: 1 Packchen Dr. Oetker Soflen-Pulver Vanille-Geschmack, 25 g
Kakao, 100 g Zucker, ¥, | Milch, 50 g Butter oder Margarine, 100 g Kokos-
raspeln.

Zum Bestreven: Etwas Puderzucker.

Die Fillung vor dem Teig herstellen. Dus Sof3en-Pulver, den Kakao und
den Zucker mit 5 EBIL. von der Milch anrithren. Die ubrlge Milch erhitzen.
In die kochende, von der Kochstelle genommene Milch das angerishrte
Sof3en-Pulver rihren, noch einmal kurz aufkochen lassen und Fett und
Kokosraspeln darunter geben. Die Masse wahrend des Erkaltens haufig
umrihren.

Fur den Teig Mehl und , Backin” mischen und auf ein Backbrett sieben. In
die Mitte eine Vertiefung eindriicken, Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma, Eier
und Flissigkeit hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten. Darauf das in Stiicke geschnittene, kalte Fett geben, es
mit Mehl bedecken und alles von der Mitte aus schnell zu einem glatten
Teig verkneten. Sollte er kleben, noch etwas Mehl hinzugeben. Den Teig
zu einem Rechteck ausrollen (Breite etwa 30 cm, die Lange muf3 der Kranz-
form entsprechen, in der die Rolle gebacken werden soll). Das Rechteck
gleichméfBig mit der erkalteten Fillung bestreichen, es von der léngeren
Seite her aufrollen und in die gefettete Form legen. Die Rolle obenauf in
der Mitte ringsherum mit einem spitzen Messer leicht einritzen.

Backzeit: Etwa 30 Minuten bei guter Mittelhitze. — Herd mit Temperatur-
regler: Gas 4, Strom 175—195. Backzeit: Etwa 45 Minuten.
Den ausgekihlten Kuchen mit Puderzucker bestreuen.

Korinthenbrorchen Teig: 250 g Weizenmehl, 1 Péckchen Dr. Oetker

Backpulver ,Backin”, 25 g Zucker, 1 Prise Salz,
4 EBIL. Milch, 25 g Butter oder Margarine, 125 g gut ausgeprefiter Quark
(Topfen), 50 g Korinthen.

Zum Bestreichen: Etwas Milch.

! r~ =

Mehl und ,Backin” mischen und auf ein Backbreﬂ sueben In die Mitte eine
Vertiefung eindriicken, Zucker und Salz hineingeben und unter langsamer
Zugobe der Milch mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbei-
ten. Darauf das in Sticke geschnitiene, kalte Fett, den durch ein Sieb ge-
strichenen Quark und die gewaschenen Korinthen geben und alles von
der Mitte aus zu einem glatien Teig verkneten. Zum Schluf} 1&8t sich das
Mehl schwer unterarbeiten, jedoch keine Milch mehr zusetzen. Den Teig
zu einer Rolle formen, etwa 15 gleichmafige Stiicke abschneiden, diese zu
runden oder lénglichen Brétchen formen, auf ein gefettetes Blech legen,
-mit einem Messerriicken einkerben und mit Milch bestreichen.

Backzeit: Etwa 25 Minuten bei guter Mittelhitze.
Herd mit Temperaturregler: Gas 4, Strom 175—195.

Verdanderung: Wer die Broichen salzng haben rrochte laﬁ’r Zucker und
Korinthen weg.



Windbeutel Teig: % | Wasser, 50 g Butter oder Margarine, 150 g Wei-
zenmehl, 25 g Dr. Oetker , Gustin®, 4—6 Eier, 3 g (1 gestr.
Teel.) Dr. Oetker Backpulver ,Backin®.

Fillung: 2 gestr. Teel. Dr. Oetker ,Regina”-Gelatine gemahlen, weif3,
3 EBl. kaltes Wasser, % | sifle Sahne, 1 Packchen Dr. Oetker Vanillin-
Zucker, 25 g (1 gut gehdufter EBL.) Zucker.

Zum Bestdauben: Etwas Puderzucker.

Woasser und Fett in einem Stieltopf zum Kochen bringen, dann den Topf
von der Kochstelle nehmen, das mit ,Gustin’ gemischte und gesiebte Mehl
auf einmal hineinschiitten, es zu einem glatten Klof3 rihren und diesen
unter Rohren noch etwa 1 Minute erhitzen. Den heiflen Klof3 sofort in eine
Schiissel geben und nach und nach die Eier darunter geben. Weitere Ei-
zugabe eribrigt sich, wenn
der Teig stark gléanzt und
so vom Loffel abreifit, daf3
lange Spitzen héangenblei-
ben. Das ,Backin” in den
erkalteten Teig geben. Mit
2 Loffeln oder mit einem
Spritzbeutel gut walnuf3-
grofle Teighdufchen auf
ein gefettetes, mit Mehl
bestaubtes Backblech set-
zen.

. Backzeit: Etwa 30 Minuten
bei starker Hitze. (Beim
Elektroherd Wrasenschie-
ber 6ffnenl)

Herd mit Temperaturregler: Gas 5, Strom 200—220.

Waéhrend der ersten 20 Minuten Backzeit nicht in den Ofen sehen, Gebéck
fallt sonst. Gleich nach dem Backen von den Windbeuteln einen Deckel
abschneiden.

Fir die Fillung die Gelatine mit dem Wasser anrihren, 10 Minuten quellen
lassen, dann unter Rihren erwdrmen, bis sich alles geldst hat. Die Sahne
fast steif schlagen. Die geldste lauwarme Gelatine darunter schlagen, unter
die steifgeschlagene Sahne den Vanillin-Zucker und den Zucker geben.
Die Windbeutel mit Sahne fillen, den Deckel darauf legen und mit Puder-
zucker bestduben.

Verdnderung: Die Windbeutel schmecken noch besser, wenn man vor dem
Einfollen der Sahne eine fingerdicke Schicht Kompott won Sauerkirschen
oder Aprikosen hineingibt. (1/s | Obstsaft mit 25 g#Pr. Oetker ,Gustin”
dicken, dann das gare, abgetropfte Obst darunter rihren.)

Teig: 250 g Weizenmehl, 6 g (2 gestr. Teel.) Dr. Oetker
Apfelkmpfen Backpulver ,Backin”, 1 gestr. EBl. Zucker, 1 Messerspitze
Salz, /s 1 und 2 EBL. Miich, 25 g Butter oder Margarine.

Fillung: 375 g Apfel, 50—75 g Zucker, 50 g Rosinen, 3—4 Tropfen Dr.
Oetker Backél Zitrone
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Zum Aushacken: Ol, Schweineschmalz oder Kokosfett.
Zum Bestduben: Etwas Puderzucker.

Mehl und ,Backin” mischen und auf ein Backbrett sieben. In die Mitte eine
Vertiefung eindriicken, Zucker und Salz hineingeben und unter langsamer
Zugabe der Milch mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbei-
ten. Darauf das in Sticke geschnittene, kalte Fett geben, es mit Mehl
bedecken und von der Mitte aus alle Zutaten zu einem glatten Teig ver-
kneten. Sollte er kleben, noch etwas Mehl darunter kneten.

_ Fiir die Fiillung die Apfel schilen, vom Kerngehduse befreien, in Stiicke
schneiden und mit 50 g Zucker und den gereinigten Rosinen bei schwacher
Hitze unter Ruhren leicht dinsten. Die Fillung abkihlen lassen und mit
dem Rest des Zuckers und dem Backé! abschmecken.

Den Teig dinn ausrollen und runde Platten ausstechen (Durchmesser
etwa 10 cm). Die eine Halfte jeder Teigplatte mit abgekihlter Apfel-
fullung belegen, die Platten am Rand mit etwas Wasser bestreichen, die
nicht belegte Halfte dariber klappen und die Krapfen an den Réandern mit
einem Backél-Flaschchen gut zusammendriicken.

Die Apfelkrapfen in heiflem Fett schwimmend auf beiden Seiten hellbraun
backen. Das Gebdck mit einem Schaumléffel herausnehmen, abtropfen
lassen und mit Puderzucker bestduben.

_kondensierter Milch) 1 Packchen Dr. Oetker Gotter-
e Himbeer-, Kirsch-, Waldmeister- oder Zitrone-
ucker, 1, | Wasser, , kleine Dose Bichsenmilch.

Gotterkrem
Geschmack, 100 g

Den Inhalt der beiden Titen aus dem Gétterspeise-Péckchen und die 100 g
Zucker gut mischen. Das Wasser zum Kochen bringen, von der Kochstelle
nehmen und 1 Minute abkihlen lassen. Danach die mit Zucker gemischte
Gotterspeise unter Rihren einstreven und so lange rihren, bis alles
gelost ist. Die Flussigkeit kalt stellen, wenn sie dicklich ist, die Biichsen-
milch darunterschlagen, danach die Speise in eine Schale oder in Schél-
chen fillen und vollkommen fest werden lassen.




