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@ Backvorschrift: M
zeit etwa 20 bis 30 Minu.
Bei E-Herd Schaltung OH=

Spekulatius

250 g Mehl ['/2 Teeldffel REESE-BACKW

gene Mandeln / 100 g Zucker/ 1 Prise Salz

BACKOEL BITTERMANDEL | 2 Teeiotiél Spekuiuiicosg
abgeriebene Schale von /2 Apfelsine / 1 Ei | 125 g Fett.

Alle trockenen Zutaten aufdie Tischplatte oder das Backbrett héufen,

eine Vertiefung eindriicken, das Ei und REESE-Backoel hinein-

geben und von der Mitte aus zu einem dicken Brei verrihren. Das

Fett in Flockchen auf den Mehlrand verteilen. Alles gut durcheinan-

derhacken und dann schnell mit kithlen Hénden einen Teig daraus

kneten, diesen in einen Spekulatiusmodel driicken oder ausrollen
~ und Férmchen ausstechen.

® Backvorschrift: Vorheizen. Mittlere Schiebeleiste. Backhitze 180
Grad. Backzeit etwa 12 Minuten. Bei Gasherd '/2 (bohnen-)grofie
Flamme. Bei E-Herd Schaltung OH2/UH2.

Festliche Schokoladencreme

'/2 Liter Milch [-80 g Zucker / 100 g Butter / 1 Prise Salz [ 1 Pdckchen
REESE-GLORIA PUDDINGPULVER FUR EINEN VOR-
ZUGLICHEN SCHOKOLADENPUDDING |/ 2 Teeléffel Nes-
cafe | 2EiweiB | 2 Eigelb.

Von /2 Liter Milch 6 EB316ffel voll zum Anrihren von REES E - Pud-
dingpulver und Nescafe abnehmen. Die restliche Milch mit Butter,
Zucker und Salz zum Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen
und die angerihrte Mischung hineingeben. Aufkochen lassen, die
Hélfte der Speise in eine Schissel giefen und das steifgeschlagene
EiweiB3 unterziehen. Das Eigelb unter die Speise im Kochtopf
rihren (vorher mit 2 EBléffeln voll Pudding in der Tasse ver-
mischen) und die Masse mochmals unter Rihren erhitzen. Dann

die dunkle Speise halbhoch in Kelchgléser fillen, die Schaummasse .

aus der Schisssel dariibergeben und die Speise erkalten lassen. Vor
dem Anrichten jedes Glas obenauf mit geriebener Schokolade oder
mit-einer Moccabohne verzieren. Nach Belieben auch mit Schlag-
sahne garnieren.

Fir Frauen, die mit Liebe kochen!

erscheinen fortlaufend neue Rezepte, die in unserer Versuchskiiche ausprobiert

wurden. Winschen Sie die kostenlose Zusendung dieser REESE-Rezeptbldtter, dann

schicken Sie bitte Ihre genauve Anschrift an den

REESE-REZEPT-DIENST - HAMELN~POST:£ACH 38

REESE-GESELLSCHAFT MBH

NAHRMITTELFABRIK-HAMELN:-SEIT 1896

RD 855 -
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Schon lange

regen sich viele fleibig.,

zu treffen. — Nicht nur die

die Kinder tréumen, sondern uw ..

alle Behdlter und Kuchendosen mit su.
die Advents- und Weihnachtszeit reich:

Die REE SE - Versuchskiche hat auch fir dieses Fest wieder s,
ausprobiert, denn der bunte Weihnachtsteller soll jedesmal neue
Uberraschungen fir alle Leckerméuler bringen. An eine besonders
festliche Speise wurde ebenfalls gedacht, und fir die Gbrigen Feier-
tage bieten die verschiedenen REESE - Feinkostpuddingpulver reich-
l'c?n Abwechslung. '

Der REESE-REZEPT-DIENST wiinscht allen REESE-Freunden
zu Weihnachten und zum Jahreswechsel

FROHE EESTTAGE!!

Schwerer Weiknachtskuchen

250 g Margarine [ 200 g Zucker / 1 gute Prise Salz / 1 Pdckchen
REESE-VANILLINZUCKER / 300 g Mehl [ 2 gestrichene Teeloffel
REESE-BACKWUNDER |5 ganze Eier [ 1'/2 Fldschchen REESE-
RUM-AROMA /' F!éischcf?en REESE - BACKOEL ZITRONE /
175 g Korinthen /300 g Rosinen /150 g Orangeat und Zitronat/ 75 g
gehackte Mandeln.

Margarine schaumig rihren. Zucker, Salzund REESE-VANILLIN-

ZUCKER hinzufiigen, sehr gut rihren und dann nach und nach
das gesiebte Mehl mit dem REESE-BACKWUNDER zugeben.
Erst jetzt ein Ei nach dem anderen in eine Tasse schlagen, verquirlen
und in kleinen Mengen langsam an den Teig rihren. Ganz zum
SchluB die gewaschenen aber wieder gut abgetrockneten Rosinen
und Korinthen unter den Teig arbeiten, sowie Orangeat, Zitronat
und die abgezogenen und gehackien Mandeln. — Den fertigen Teig
in eine mit Pergamentpapier ausgelegte Kostenform geben und
;angscm backen. Die Backzeit ist bei dem schweren Teig besonders
ang. ,

@ Backvorschrift: Untere Schiebeleiste. Backhitze 180 Grad. Back-
zeit etwa 80 bis 90 Minuten. Bei Gasherd /s (tropfen-) grofe Flamme.
Bei E-Herd Schaltung OHO/UH3, dann OH1/UH 2. :

Russisch Brot

1 EBloffel Ribensirup / 2 EBI6ffel kochendheifies Wasser/ 2 Eigelb/
75gZucker|1PéckchenREESE-VANILLINZUCKER/1 Prise Salz/
2 EiweiB [ 1 Teeloffel Kakao | /2 Teeloffel Zimt /1 Packchen REESE -
PUDDINGPULYER FUR EINEN GUTEN SCHOKO-
LADENPUDDING/125gMehl/1gestrichenen Teeléffel REESE-
BACKWUNDER.

dem kochendheifien

.o und mit Hilfe eines

saum aufschlagen. Zucker,

wuiz hinzugeben und die Masse

.erschlagen. In einer zweiten Schissel

s& herstellen und diesen auf die Creme

nt, REESE - Puddingpulver und REESE -

< v K darbbersieben und alles locker zu einem Teig
vermischen.

Aus einem grofBBen Bogen Pergamentpapier eine spitze Tite drehen.
Das Ende des Bogens mif einem angespitzten Hélzchen (Streichholz)
feststecken. Die Spitze der Tite abschneiden, so daf3 ein Loch von
/2 ecm Durchmesser entsteht. Nun den Teig einfillen und verschie-
dene Buchstaben auf ein gefettetes Blech spritzen. Die Héhe der
Buchstaben kann etwa 4 ~5 cm betragen. Das fertige Gebéick nach
dem Backen mit einem Messer vom Blech [8sen und dann erkaltet
in einer Blechbiichse bis Weihnachten aufbewahren.

@ Backvorschrift: Yorheizen. Mittlere Schiebeleiste. Backhitze 190
Grad. Backzeit etwa 10 Minuten. Bei Gasherd /2 (bohnen-)grofie
Flamme. Bei E-Herd Schaltung OH3/UH2. ;

NuB-Ecken

300 g Meh! | 2 Teeiéffel REESE-BACKWUNDER / 1 Prise Salz /
100 g Zucker /1 Eigelb / 3 EBloffel Wasser [ 125 g Butter oder Mar-
garine.

Belag: 2 Eigelb | 4 EBléffel Wasser | 150 g Zucker | 1 Péckchen -
REESE-VANILLINZUCKER / 1 Prise Salz | einige Tropfen
REESE-BACKOEL BITTERMANDEL [ 250 g gemahlene oder
feingehackte HaselnuBkerne oder Mandeln / 3 EiweiB.

Mehl und REESE-BACKWUN DER auf die Tischplatte oder auf
das Backbreft sieben. Eine Vertiefung eindricken und Salz, Zucker,
Eigelb und Wasser hineingeben. Mit Hilfe eines Teeléffels alle flos-
sigen Zutaten zu einem dicken Brei verrihren. Das Fett in Flockchen
auf den Mehlrand verteilen. Mit einem breiten Messer alles gut
durcheinanderhacken und schnell einen Teig daraus kneten. Den
Teig nicht zu diinn ausrollen und ein Backblech etwa /4 damit aus-
legen. Dann die NuBimasse gleichméBig aufstreichen.

Nach dem Backen das Gebéck noch heif3 in etwa 3-cm-breite
Streifen schneiden und diese in gleichmdBige Dreiecke zerteilen.
Nach Belieben kénnen die Rénder der Nuf3-Ecken in Schokoladen-
gufl getaucht werden.

Belag: Eigelb und Wasser verrithren. Nach und nach Zucker,
REESE-VANILLINZUCKER, Salz, REESE-BACKOEL BITTER-
MANDEL sowie die geriecbenen Nisse zufigen. Ganz zum Schluf3
das steifgeschlagene Eiweif} unterziehen.
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daruntermengen. Zusammengearbeiteten Teig 1 cm dick
ausgewellt auf dem mit eckigen ,KUCHLE”-Oblaten be-
legten Blech in mittelheiBem Ofen backen. Noch warm in
kleine Lebkuchen schneiden und glasieren.

C VERSCHIEDENES WEIHNACHTSGEBACK

Farin-Platzchen: ,Gut und billig!” 3 Eier, 250 g Honig,

250 g Farinzucker hell, 150 g GrieBzucker, 1125—1250 g
Mehl, 3 Messerspitzen Pottasche, abgeriebene Orangen-
und Zitronenschale, Orangensaft, Zimt, Piment, Pfeffer,
Kardamom, nach Geschmack. — Alle Zutaten zu sehr
feinem Teig verarbeiten, mit Blechformen ausstechen, auf
,KUCHLE”-Oblaten setzen, Uber Nacht stehen lassen,
andern Tags braun backen. — Will man sie gleich backen,
nimmt man statt Pottasche Natron oder Backpulver.

@ Honig-Leckerli: 500 g Honig, 250 g Zucker, 10 g Zimt,

3 g Nelken, !/2 Muskatnu3, 3 g Piment, 5 g Kardamom,
feingeschnittene Zitronenschale, 30 g gehackte Mandeln,
25 g Orangeat und Zitronat, 10 g aufgeloste Pottasche,
700 g Mehl. — Honig mit Zucker aufkochen, Zutaten bei-
geben, den Teig einige Stunden ruhen lassen, in Holz-
formen dricken, auf ,KUCHLE”-Oblaten legen, am nach-
sten Morgen in guter Mittelhitze backen. Trocken und kihl
auvfbewahrt, halten sie sich ein Jahr schmackhaft.

; @ Mandelbogen: 210 g geriebene, geschdlte Mandeln,

150 g Zucker, 50 g Mehl, abgeriebene Zitronenschale,
5 g Zimt, 3 Eiwei. — Eiwei3 zu festem Schnee s¢hlagen,
geriebene Mandeln, Gewirze,  zuletzt Mehl beigeben,
Masse messerrickendick auf ,,KUCHLE”-Oblaten streichen.
Uber Bogenbleche legen, langsam backen. Die Masse muf3
sehr fest sein. =~

@ NuB-Hdaufchen: 125 g fein gewiegte Nuf3kerne, 3 Ei-
weif3, 185 g Zucker, 5 g Zimf. — Eiweif3 wird zu steifem
Schnee geschlagen, Zucker, Zimt und Nusse leicht unter
den Schnee gemengt, kleine Haufchen auf , KUCHLE”-Ob-
laten setzen und bei méaBiger Hitze -backen.

@ Pfeffernisse: Masse wie Nr. 8, aber mit 15 g Zimt,
5 g Nelken, etwas Kardamom, 1 Messerspitze weiflen
Pfeffer, Zitronensaft. — Teig abrihren, 2 cm stark aus-.-

rollen, kleine runde Platzchen ausstechen, auf ,,KUCHEE!%%V

Oblaten legen, vor dem Backen trocknen, hellbraun backenz%

Sy il

@ Pomeranzen-Brotchen: 375 g Zucker, 3 Eier, 3/s Zitro-

nenschale und Saft, 75 g Zitronat, 75 g Orangeat, 750 g
Mehl, /2 Backpulver. —-Zutaten /2 Stunde rihren, auf dem
Nudelbrett abarbeiten zu leichtem Teig. Kleine, wecken-
dhnliche Formen ausstechen, mit Orangeatschnitten be-
legen, auf ,KUCHLE”-Oblaten legen; bei mafBiger Hitze

- backen.

Schokolade-Busserl: 5—6 Eiweif3, 375 g Zucker, 50—60 g
¥ Kakao. — Eiweifl zu sehr steifem Schnee schlagen,
Kakao mit etwas Zucker und wenig Wasser auflésen,
darunter rihren, kleine Haufchen spitz auf ,KUCHLE”-
Oblaten dressieren, trocknen, ganz langsam backen,

Zimisterne: 4 Eiweil3, 250 g Zucker, 250 g Mandeln,

Zitronenschale, 1/> Kaffeeldffel Zimt. (Falls das Eiweif
aus besonders groflen Eiern stammt, empfiehlt sich noch
die Zugabe von 1—2 Teel6ffeln Kartoffelstarke.) — Man-
deln ungeschélt mahlen, Eiweifl zu Schnee schlagen, Zuk-
ker zugeben, kurz mitrGhren. Vbn dieser Masse etwas
zum Guf zurickbehalten. Zur Gbrigen Masse den Zimt usw.
geben, alles gut vermengen, Teig 3/4+ cm dick cuswalken,
Sterne ausstechen, auf , KUCHLE”-Oblaten setzen, mit dem
Guf3 bestreichen und bei mafliger Hitze backen.- -

Mandel- oder NuBlaibchen: 250 g Zucker, 250 g ge-

riebene Mandeln oder Nusse, 2 Eier.—Eier und Zucker
schaumig rthren, Mandeln oder Nisse daruntermengen,
auf ,KUCHLE"”-Oblaten setzen und backen: -

Schokolade-Schnitten: 250 g Palmin, 250 g Zucker,

250 g Koch- oder Blockschokolade, 4 Eier, 1/ Péckchen
Vanillezucker, viereckige ,KUCHLE"”-Oblaten Nr. 10 a.
Palmin mit Schokolade zergehen, aber nicht heiB werden
lassen. Nach dem AbkiUhlen mit Zucker und Vanillezucker
schaumig rohren. Eier unter Rihren beigeben. Lagenweise
moglichst gleichmafig die ,,KUCHLE”-Oblaten bestreichen,
alle aufeinandersetzen, das ganze 2—3 Tage kalt stehen
lassen, dann mit Lineal und scharfem Messer in kleine,
saubere Rauten schneiden.

W.u.H. KUCHLE K.G.
OBLATENFABRIK
GUNZBURG/BAYERN

Uberreicht durch:

1.400. 60




Weihnachts-und Teegebdck

MIT ,KUCHLE“-BACKOBLATEN

Liebe Hausfrau! Sicher ist auch fir Sie das
Backen nicht alltéglich, sondern etwas Beson-
deres. Und wie freuen Sie sich, wenn die ganze
Familie, oder gar ein Gast, mit Hochgenuf3 und
voll des Lobes an lhrem selbstgemachten Ge-
béck knabbert.

Zugegeben, es ist allerhand Arbeit damit ver-
bunden und die grof3e Sorge um das Gelingen.
Doch haben Sie nitzliche Helfer zur Seite.
Setzen Sie |hr Gebdack auf ,Kiichle”-Oblaten!
Sie erleichtern sich damit die Arbeit und ver-
meiden viel MUhe und-Arger:

Sie sparen das Einfetten der Bleche. So bewahrt
das Gebdck seinen reinen Geschmack und kann
niemals einen ranzigen Beigeschmack bekom-
men. Ferner dienen die Oblaten als Isolierung
und verhiten das léstige Anbrennen. Backen
Sie ruhig auch einmal eine gréfiere Menge,
denn die Oblaten schitzen das Gebdck vor
dem Austrocknen und erhalten es unglaublich
lange frisch. Dariber hinaus werden Sie stets
lhre Freude haben am appetitlichen Aussehen
lhres ,Selbstgebackenen”.

Und nun noch einen Rat: Holen Sie diese Re-
zepte 6fter hervor. Eine Dose selbstgemachtes

‘_»,:;-:,Gebéck bedeutet jederzeit etwas Feststimmung,
_** “ein wenig Medizin fir zuviel Alltag.

1L L

20 Rezepte

A MAKRONEN

Mandel- und HaselnuB-Makronen: 140 g

Mandeln, 140 g Zucker, 2 Eiweif3, Zitronen-
schale. — Mandeln brihen, abziehen, fein
stoflen oder durch die Maschine treiben, mit
Zucker vermischen. Von 2 Eiweif} sehr festen
Schnee schlagen, darunter mischen. Die Masse
muf so fest gehalten werden, daf} sie in kleinen
Haufchen auf , KUCHLE”-Oblaten gesetzt nicht
auseinanderlduft; in mittlerer Hitze hellbraun
backen.
Bei HaselnuBB-Makronen sind statt Mandeln
Haselnisse zu nehmen.

e Kokos -Makronen: 250 g Kokosraspel, 200 g
Zucker, 2 Eier, Saft einer !/ Zitrone. — Eier
und Zucker schaumig rihren, die Gbrigen Zu-
taten beigeben, auf , KUCHLE”-Oblaten setzen
und bei mittlerer Hitze backen.
Haferflocken-Makronen: 350 g Haferflok-
ken, 250 g Zucker, 3 Eier, 40 g Butter, etwas
Milch, 1 Backpulver, 5 Tropfen Mandelessenz
oder Zitronensaft. — Haferflocken, Zucker, Eier,
Butter, Milch, Backpulver, Mandelessenz ver-
arbeitet man zu einem Teig gut durch, Man
setzt kleine Haufchen auf ,KUCHLE”-Oblaten
und bdckt bei méBiger Hitze goldbraun.
Schokolade-Makronen: 250 g Zucker, 4 Ei-
weif3, 70 g Schokolade, 250 g ungeschdlte,
geriebene Mandeln, Saft einer 1/ Zitrone. —
Alle Zutaten gut vermischen, auf ,KUCHLE"-
Oblaten setzen und kihl backen.

B LEBKUCHEN
Basler Lebkuchen: 500 g Honig oder Kunst-
honig, 250 g Zucker, 100—150 g geschnit-
tene Mandeln oder Nusse, 75 g Zitronat oder
Orangeat, 10 g Zimt, 5 g Nelken, 5 g Karda-
mom, 1 Zitrone, Kirschwasser, 10 g aufgeloste
Pottasche, 10 g Hirschhornsalz, 2 Eier, 750 ¢
Mehl. —Honig und Zucker mitetwas Wasser auf-

o Tt

kochen, abkihlen lassen, alle Zutaten beigeben, zuletzt
Mehl einrihren, auf 4-eckige ,KUCHLE”-Oblaten le-
gen, braun backen.

e Elisen-Lebkuchen, runde: 2 Eiweif3, 140 g Mandeln
oder Nusse gerieben, 180 g Zucker, 50 g Zitronat
oder Orangeat, 50 g Mehl, Zitrone oder Vanille-

zucker. — Die Masse nicht zu fest halten, auf runde
~KUCHLE”-Oblaten streichen, nach dem Backen gla-
sieren. — Glasur: 140 g Puderzucker mit 3 L&ffel

Wasser oder Eiweif3 dick anrihren, etwas Vanille oder
Zitrone beigeben und warm die Lebkuchen glasieren.

HaselnuB-Lebkuchen: 7 Eiweif3, 370 g Puderzucker, .

200—250 g geschnittene oder geriebene Hasel-
nisse, 1 Zitrone, 50 g Orangeat und Zitronat, 10 g Zimt,
Nelken, Muskatblite, 75 g Starkemehl, 75 g Mehl. —
Eiweif3 zu Schnee schlagen, vorsichtig mit den anderen
Zutaten mischen. Mehl zuletzt dazu geben. Auf
+KUCHLE”-Oblaten streichen, nicht zu rasch backen.

0 Niirnberger Lebkuchen: 4 Eier, 250 g Zucker, 70 g
Zitronat und Orangeat, 70 g geschdlte, blatirig
geschnittene Mandeln oder Nisse, 250 g Mehl, 5 g
Zimt,je 1 Messerspitze Nelken,Muskatbliite, Kardamom, -
2 g Hirschhornsalz. — Eier mit Zucker schaumig rihren,
die anderen Zutaten dazu geben, Masse auf, KUCHLE”-
Oblaten streichen, Lebkuchen schneiden, iiber Nacht
abtrocknen lassen, bei schwacher Hitze backen.

0 Weile Lebkuchen: 200 g Zucker, 50 g Honig,

3—4 Eier, 75 g geschnittene Mandeln, Zimt, Zitro-
nat, Orangeat, 300 g Mehl, 5 g Hirschhornsalz. —
Zucker und Eier gut rihren, Eiweif3 zu Schnee schlagen,
mit den Ubrigen Zutaten mischen, Masse auf 4-eckige
,KUCHLE”-Oblaten streichen, mit Zitronatscheiben
oder halben Mandeln belegen, mit Zucker stauben,
trocknen, in guter Hitze backen.

Familien-Lebkuchen: 500 g Kunsthonig, 250 ¢

Zucker, 1 Ei, /5 | Milch, 5 g Nelken, 5 g Anis,
15 g Zimt, 125 g feingeschnittenes Zitronat und
Orangeat, 125 g feingeschnittene Nisse, 2 Packchen
Backpulver, 1000 g Mehl. — Zur Glasur: 125 g
Puderzucker, 3 EB3l. Wasser. — Den flissigen Honig
mit Zucker und Ei 10 Minuten rihren und Zutaten

e



NuBtaler

375 g Weizenmehl, 125 g Dr. Oetker Gustin,
6 g (2 gestrichene Teel.) Dr. Oetker Backpulver
Backin, 250 g Zucker, 1 Péckchen Dr. Oetker
Vanillin-Zucker, 3 Tropfen Dr. Oetker Backél
Bittermandel, 2 Eier, 250 g Butter oder Marga-
rine, 250 g in Viertel geschnittene HaselnuBkerne.

Mehl, Gustin und Backin mischen und auf ein
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine
Vertiefung eindricken, Zucker, Vanillin-Zucker,
Backol und Eier hineingeben und mit einem Teil
des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten.
Darauf das in Stiicke geschnittene kalte Fett

wr=rrr

DR.OETKER

Gu?tin

DR. OETKER

Hochfeine Spelsestarke

G u stl n Hochfeine Speisestirke

und die HaselnuBkerne geben, sie mit Mehl be-
decken und von der Mitte aus alle Zutaten
schnell zu einem glatten Teig verkneten. Dar-
aus gut 2!/2 cm dicke Rollen formen und sie so
lange kalt stellen, bis sie hart geworden sind.
Dann mit einem scharfen Messer etwa !/ cm
dicke Scheiben davon abschneiden und,sie auf
ein Backblech legen.

Gas: 5 Minuten vorheizen groBe Flamme, bak-
ken /2 groBe Flamme; Regler 5 Minuten vor-
heizen 3-4; backen 3-4.

Strom: 10 Minuten vorheizen O 3 - U 3; backen
03-U3 (2. Blech O2-U 2); Regler 175-195.

Backzeit: 10-15 Minuten.

Gustin garantiert gutes Gelingen

Ob Sie einen Kuchen, eine Torte oder aber
Kleingebéck backen wollen, SiiBspeisen, Sup-
pen, SoBen oder Mayonnaisen bereiten moch-
ten, mit Gustin werden alle Gebacke locker
und fein, SuBspeisen und Suppen besonders
schmackhaft.

Gustin gibt es in der Normalpackung und in der
vorteilhaften GroBpackung.

DR. AUGUST OETKER - BIELEFELD

Apfel-Sahnetorte, Seite 2 Obstgriitze, Seite 10
Blitz-Sandtorte, Seite 4 Zitronenkuchen, Seite 12
Waffeltorte, Seite 6 Friichtekuchen, Seite 12
Gustin-Pudding im Méntelchen, Seite 6 Welfenspeise mitAra[\m, Seite 14
Ananasrolle, Seite 8 Makronenkuchen, Seite 14
Bunter Kuchen, Seite 10 NuBtaler, Seite 16



Sehr geehrte Hausfrau!

Nicht nur Erfahrung gehoért zum Backen und
Kochen. Bewidhrte Zutaten und erprobte Re-
zepte sind die wichtigsten Helfer in jeder Ku-
che. Fir beides steht der Name Dr. Oetker.

Mit diesen neuen Gustin-Rezepten bieten wir
lhnen eine Fille von Maglichkeiten, die Haus-
backerei abwechslungsreich zu gestalten und
die Bereitung von SuBspeisen noch mehr zu
variieren. Alle Rezepte sind in unserer Ver-
suchskiiche mit groBer Sorgfalt entwickelt und
immer wieder ausprobiert worden, bis das
Ergebnis auch den hochsten Ansprichen ge-
nugte. Das bedeutet fur Sie: Sicherheit beim
Zubereiten und absolute Zuverlassigkeit fiir das
Gelingen.

Wenn Sie die Rezepte dieser Broschiire auspro-
biert haben, werden Sie unsere Meinung be-
statigen konnen:

Gustin garantiert gutes Gelingen.

Apfel-Sahnetorte
(Abbildung s. Titelseite)

Teig: 2 Eigelb, 2-3 EBI. warmes Wasser*, 100 g
Zucker, 1 Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker,
2 EiweiB, 75 g Weizenmehl, 50 g (5 schwach
gehaufte EBI) Dr. Oetker Gustin, 3 g (1 gestri-
chener Teel.) Dr. Oetker Backpulver Backin.

Krokant: 1 Messerspitze Butter, 25 g (1 gut ge-
haufter EBI.) Zucker, 50 g gehackte, abgezogene
Mandeln.

Fiillung: 1'/2 kg Apfel, je nach Apfelsorte evtl.
etwas Wasser, 75-100 g (3-4 gut geh&ufte EBI.)
Zucker, 2 Péackchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker,
1 Péackchen Dr. Oetker Regina-Gelatine gemah-
len, weiB, 3 EBIL. kaltes Wasser zum Anrihren,
1 gestrichener Teel. Dr. Oetker Regina-Gelatine
gemahlen, weiB, 1 EBI. kaltes Wasser zum An-
rihren, 1/2 | Sahne, 25 g (1 gut gehéaufter EBI.)
Puderzucker.

Fir den Teig Eigelb und Wasser mit einem
Schneebesen schaumig schlagen und nach und
nach % des Zuckers mit dem Vanillin-Zucker
dazugeben. Danach so lange schlagen, bis eine
cremeartige Masse entstanden ist. Das EiweiB
zu steifem Schnee schlagen. Der Schnee mufB
so fest sein, daB ein Messerschnitt sichtbar
bleibt. Dann unter stdndigem Schlagen nach
und nach den Rest des Zuckers dazugeben.
Den Schnee auf die Eigelbcreme geben. Dar-
Uber das mit Gustin und Backin gemischte
Mehl sieben. Alles vorsichtig unter die Eigelb-
creme ziehen (nicht riihren!), den Teig in eine

* Bei groBen Eiern die kleinere und bei kleinen Eiern
die groBere Wassermenge nehmen.




mit Papier ausgelegte Springform (Durchmesser
etwa 26 cm) fullen und sofort backen.

Gas: /2 groBe Flamme; Regler 3-4.

Strom: 10 Minuten vorheizen O 3 - U 3, backen
0 2-U 3; Regler 175-195.

Backzeit: Etwa 20 Minuten.

Den Tortenboden gut auskihlen lassen.

Fiir den Krokant Butter und Zucker zerlassen
und unter. Ruhren so lange erhitzen, bis der
Zucker schwach gebraunt ist. Die Mandeln dar-
unter rihren, unter Rihren erhitzen, bis der
Krokant genug gebréunt ist, und dann die Mas-
se auf eine gedlte Platte geben. Nach dem
Erkalten den Krokant in kleine Stiicke zer-
stoBen.

Fiir die Fiillung die Apfel schalen, vom Kern-
gehause befreien, in kleine Stiicke schneiden
und evtl. mit etwas Wasser, dem Zucker und
dem Vanillin-Zucker bei schwacher Hitze weich
dlinsten.

Die Gelatine aus dem Packchen mit den 3 EBI.
Wasser anrihren und 10 Minuten zum Quel-
len stehenlassefi. Die Apfelstiickchen durch ein
Sieb streichen, die gequollene Gelatine zu dem
heiBen Apfelmus geben und so lange rihren,
bis sie gelost ist. Das Apfelmus kalt stellen.

Den Teel. Gelatine mit dem EBl. Wasser an-
rihren, 10. Minutgn zum Quellen stehenlassen,
unter Ruhren erwarmen, bis sie gelost ist, und
kiuhl stellen. Die Sahne fast steif schlagen,
dann die lauwarme Gelatinelésung und den ge-
siebten Puderzucker darunter geben. Die Sahne
vollkommen steif schlagen.
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Den Tortenboden einmal durchschneiden. Den
unteren Boden mit dem Apfelmus bestreichen,
den anderen Boden darauf legen und gut an-
driicken. — Den Rand und die obere Seite der
Torte mit einem Teil der Schlagsahne bestrei-
chen, den Rand mit dem Krokant bestreuen und
mit der restlichen Schlagsahne die Torte gar-
nieren.

Blitz-Sandtorte
(Abbildung s. Seite 3)

Teig: 6 Eier, 375 g feiner Zucker, 2 Packchen
Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 2 EBI. Zitronensaft,
175 g Weizenmehl, 175 g Dr. Oetker Gustin,
41/ g (1'/2 gestrichene Teel.) Dr. Oetker Back-
pulver Backin, 375 g Butter.

Zum Bestéduben: Etwas Puderzucker.

Die Eier mit dem Zucker und dem Vanillin-Zuk-
ker gut verriihren und den Zitronensaft hinzu-
figen. Das mit Gustin und Backin gemischte
und gesiebte Mehl eBloffelweise unterrihren.
Dann die zerlassene Butter (heiB, aber nicht
kochend!) vorsichtig unterrihren. Den Teig in
eine mit Papier ausgelegte Springform (Durch-
messer etwa 26 cm) fillen und sofort backen.

Gas: Knapp % groBe Flamme; Regler 1/2-3.

Strom: 10 Minuten vorheizen O 3-U 3, backen
0O 1-U2; Regler 150-175.

Backzeit: 60-85 Minuten.

Die erkaltete Torte mit Puderzucker bestauben.




Waffeltorte
(Abbildung s. Seite 5)

Teig: 200 g Butter oder Margarine, 100 g Zuk-
ker, 1 Péackchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker,
3 Eier, 50 g Weizenmehl, 75 g Dr. Oetker Gu-
stin, 3 g (1 gestr. Teel.) Dr. Oetker Backpulver
Backin, 100 g gemahlene HaselnuBkerne.

Fiillung: 1 gestr. Teel. Dr. Oetker Regina-Gela-
tine gemahlen, weiB, 2 EBI. kaltes Wasser zum
Anrihren, 50 g bittere Schokolade, % | Sahne,
1 Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker.

Fiir den Teig das Fett schaumig riihren und nach
und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Eier hinzu-
geben. Das mit Gustin und Backin gemischte und
gesiebte Mehl eBloffelweise unterriihren und
zum SchiuB die HaselnuBkerne unter den Teig
heben. Den Teig in nicht zu groBer Menge (je-
weils etwa 2 EBL) in ein-gut erhitztes und gefet-
tetes Waffeleisen fuflen und sofort gut verstrei-
chen, Die Waffeln von beiden Seiten goldbraun
backen und einzeln auf einem Kuchenrost erkal-
ten lassen.

Fir die Fiillung die Gelatine mit dem Wasser
anrihren, 10 Minuten zum Quellen stehenlas-
sen, unter Rihren erwarmen, bis sie geldst ist,
und kihl stellen.. Die Schokolade in kleine
Stucke brechen, im Wasserbad erwérmen, bis
sie geschmolzen ist, und kiih! stellen. Die Sah-
ne mit dem Vanillin-Zucker fast steif schlagen,
die lauwarme Gelatinelosung hinzufiigen, gut
durchschlagen und dann nach und nach die ab-
gekihlte, noch weiche Schokolade unter Schia-
gen hinzufligen.

Die einzelnen Waffelbéden mit gut 2% der
Schokoladensahne zu einer Torte zusammenset-
zen und sie mit der restlichen Sahne garnieren.
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Gustin-Pudding im Méantelchen
(Abbildung s. Seite 7)

40 g (4 schwach gehéaufte EBI.) Dr. Oetker Gustin,
50 g (2 gut gehaufte EBI.) Zucker, 1 Péackchen
Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 1 Eigelb, 6 EBI. kalte
Miich oder Wasser zum Verquirlen, /2 | Milch;
1 Packchen Dr. Oetker TortenguB klar, ¥ | Frucht-
saft (Himbeer- oder Johannisbeersaft); 1 Eiweif,
50 g (2 gut gehaufte EBI.) Zucker.

Gustin, Zucker (50 g), Vanillin-Zucker und Ei-
gelb mit der Anruhrflussigkeit verquirlen. Die
Milch erhitzen. In die kochende, von der Koch-
stelle genommene Milch langsam das verquirlte
Gustin ruhren und einmal kurz aufkochen las-
sen. Den Pudding in mit kaltem Wasser ausge-
spulte Dr. Oetker Puddingférmchen oder Tas-
sen fullen und einige Stunden kalt stellen.

Den Inhalt” des Packchens TortenguB3 in eine
Tasse geben. Von dem Fruchtsaft zunachst
1 EBl. abnehmen, in die Tasse geben und mit
einer Gabel durchschlagen, bis keine Klump-
chen mehr vorhanden sind. Dann noch" weitere
3 EBIL. von dem Saft darunter riihren. Den ubri-
gen Saft erhitzen. In den kochenden, von der
Kochstelle genommenen Saft langsam den an-
geruhrten TortenguB geben und unter Rihren
einmal gut aufkochen. Die erkalteten Pudding-
portionen stirzen und den TortenguB vorsich-
tig daruber verteilen.

Das Eiweil zu steifem Schnee schlagen. Der
Schnee muB so fest sein, daB ein Messerschnitt
sichtbar bleibt. Dann unter standigem Schlagen
nach und nach den Rest des Zuckers dazuge-
ben. Den Schnee in einen Spritzbeutel fillen,
die Puddinge damit verzieren und sie kurz un-
ter einen vorgeheizten Grill oder in den heiBen
Backofen schieben, damit der Schnee fest wird.




Ananasrolle
(Abbildung s. Seite 9)

Teig: 4 Eigelb, 3-4 EBI. warmes Wasser*, 125 g
Zucker, 1 Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker,
4 EiweiB, 75 g Weizenmehl, 50 g (5 schwach
gehaufte EBL) Dr. Oetker Gustin, 1 Messer-
spitze Dr. Oetker Backpulver Backin.

Fiillung: 40 g (4 schwach geh&ufte EBI)
Dr. Oetker Gustin, 100 g Zucker, /2 | kalte
Milch, 250 g Butter oder Margarine, 3-4 EBI.
Zitronensaft, 2 EBI. Himbeergelee, 1 kleine
Dose Ananasstiickchen (Einwaage etwa 145 g).

Fiir den Teig Eigelb und Wasser mit einem
Schneebesen schaumig schlagen und nach und
nach % des Zuckers mit dem Vanillin-Zucker
-dazugeben. Danach so lange schlagen, bis eine
cremeartige Masse -entstanden ist. Das EiweiB
zu steifem Schnee schlagen. Der Schnee mufB
so fest sein, daB ein Messerschnitt sichtbar
bleibt. Dann unter standigem Schlagen nach und
nach den Rest des Zuckers dazugeben. Den
Schnee auf die Eigelbcreme geben. Dariiber das
mit Gustin und Backin gemischte Mehl sieben.
Alles vorsichtig unter die Eigelbcreme ziehen
(nicht rihren!) und den Teig etwa 1 cm dick
auf ein mit Pergamentpapier belegtes Back-
blech streichen. Damit er an der offenen Seite
des Blechs nicht auslaufen kann, das Papier
unmittelbar vor dem Teig zur Falte kniffen, so
daB ein Rand entsteht.

* Bei groBen Eiern die kleinere und bei kleinen Eiern
die groBere Wassermenge nehmen.
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Gas: 5 Minuten vorheizen groBe Flamme, bak-
ken 1/2 groBe Flamme; Regler 5 Minuten vor-
heizen 31!/2-41/2, backen 31/2-41/s.

Strom: 10 Minuten vorheizen O 3-U 3, backen
C 3 - U 3; Regler 200-220.

Backzeit: 10-15 Minuten.

Den Biskuit nach dem Backen sofort auf ein mit
Zucker bestreutes Papier stirzen, das Backpa-
pier mit kaltem Wasser bestreichen und vorsich-
tig, aber schnell abziehen. Den Biskuit dann
mit der Papierunterlage aufrollen und kalt stel-
len.

Fiir die Fiillung Gustin und Zucker mit 6 EBI.
von der Milch anrthren. Die Ubrige Milch erhit-
zen. In die kochende, von der Kochstelle ge-
nommene Milch langsam das angertihrte Gustin
geben und einmal kurz aufkochen lassen. Den
Pudding wahrend des Erkaltens ab und zu
durchrihren.

Das Fett schaunig ruhren, den Zitronensaft un-
ter kréaftigem Ruhren eBloffelweise hinzuftigen
und dann nach und nach den Pudding darunter
geben (darauf achten, daB weder Fett noch
Pudding zu kalt sind, da dann die sogenannte
Gerinnung eintritt). <

Die ausgekuhlte Rolle vorsichtig auseinander-
rollen und zuerst mit dem glattgerihrten Gelee
und dann mit der Buttercreme (etwas zum Gar-
nieren zurticklassen!) gleichmaBig bestreichen.
Die auf einem Sieb gut abgetropften Ananas-
stiickchen auf die Buttercremeschicht verteilen,
leicht andricken und die Biskuitplatte vorsich-
tig aufrollen. Die Rolle mit der zuriickgelasse-
nen Creme bestreichen, garnieren und nach Be-
lieben mit Frichten verzieren.




