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3 Glaser Vermouth dry werden mit einigen zer-

drickten Eisstlickchen im Rihrfix gut vermischt,
durch ein Sieb in Glaser gieBen und eine Olive
dazu.

AUGENOFFNER

2 Glas Rum, 2 Glas Weinbrand werden mit 4
Eigelb, etwas Zucker und einigen zerdrickten
Eisstilickchen im Ruhrfix gut vermischt.

RED KISS

3 Gléaser roter Vermouth, 1 Glas Dry Gin und
1 Glas Cherry Brandy werden mit einigen Eis-
wiirfeln im Rihrfix gut vermischt und durch ein
Sieb in Glaser gefiillt.

LEBENSWECKER

4 Glaser Weinbrand, 2 Glaser Portwein, s Liter
schwarzer Kaffee werden mit 4 Eigelb im Riihr-
fix gut vermischt und in mit Eiswirfeln gefiillte
hohe Gléaser gefiillt.




Der Original Riihrfix ist aus bestem Material
hergestellt. Nach dem Gebrauch ist das Geréat
gut zu reinigen. Man schraubt die Kurbel ab,
nimmt das Getriebe heraus, spilt und trocknet
die Schléager. Das Gerat wird zusammengesetzt,
indem man das Getriebe von unten in das
Oberteil einflihrt. Durch Bewegen des Oberteils
stellt man den richtigen Eingriff der Zahnrad-
chen fest und schraubt erst dann die Kurbel auf.

Von Zeit zu Zeit bringt man einen Tropfen
reines Knochendl (Ndhmaschinendl) an die Wel-
len unterhalb der Zahnrader und an die Mittel-
welle. Der seitlich angebrachte Tropfer dient
zur Regulierung des Speisedls wahrend der
Herstellung von Mayonnaise. Durch Aufsetzen
des Tropfers auf das Oberteil kann man dieses
als Zitronenpresse verwenden.

Ersatzteile sind in jedem Fachgeschift erhiltlich.

SCHLAGSAHNE

Tiefgekuhlten Rahm, Fettgehalt 28 bis 30%, aus
dem Kihlschrank entnommen etwa /> Std. im
Raum stehen lassen, ca. 32 Minuten riihren
und nach Bedarf siiBen.

EIWEISS-SCHNEE

EiweiB nach Belieben siiBen und rihren. Auch
mit eingelegten Eiern erhdlt man einen hervor-
ragenden Schnee, indem man eine Prise Salz
hinzufligt.

ZUCKERGUSS

200 g geriebener Puderzucker werden mit 3 bis
4 EBloffeln Wasser so lange gerihrt, bis der
GuB glatt und glédnzend ist.

MAYONNAISE

Unter tropfenweiser Zufiihrung von Ol mittels
des Tropfers je nach Bedarf ein oder mehrere
Eigelb gleichmaBig riihren, bis die Masse voll-
kommen steif ist. Dann mit Salz, Pfeffer, Essig,
und Senf abschmecken und nochmals kurze Zeit
rihren.



OMELETTE

Schnee von einem oder mehreren Eiern
mit etwas Zucker schlagen. Das Eigelb hin-
zufiigen und gut verrihren und in einer
Pfanne backen. Dann auf einem ange-
warmten Teller mit Konfitiire fillen.

RUM-SPEISE .

3 Eigelb, 3 EBloffel Zucker, 3 EBlI6ffel Rum

werden im Rihrfix geschlagen, dann 6 Blatt

. aufgeldste Gelatine hinzufiigen. Im Rihrfix
/4 Liter Schlagsahne, schlagen und den

Schnee der 3 Eier hinzugeben.

QUARK-KALTSCHALE MIT OBST

250 g Quark, 1 Eigelb, "/ Liter Milch, 2 EB-
16ffel Zucker, 1 Packchen Vanille-Zucker im
Rihrfix schaumig schlagen, zuletzt den
EiweiBschnee unterriihren. Alles in eine
Schale fillen. Frisch eingezuckerte Erdbee-
ren, Himbeeren oder anderes, auch einge-
wecktes Obst, dazwischen schichten.

FRUCHTSCHALE

Man gibt in eine Schiissel feine Scheiben
von Apfeln, bestreut sie mit Weinbeeren
und Reisflocken. 125 g Quark, 1 Eigelb,
3/4 Liter Fruchtsaft, etwas Zucker werden im
Ruhrfix geschlagen, das geschlagene EiweiB
daruntergezogen und liber die Friichte ge-
schittet.

EIERKOGNAK

4 Eigelb mit 3 bis 4 EBI6ffeln Zucker, etwas
gestoBener Vanille schlagen und dann Kog-
nak langsam nach und nach verriihren, bis
der Inhalt dickfllssig ist.

MILCHMIXGETRANKE mit frischen Friichten
150 g Milch oder Kaffeesahne, Sauermilch,
Buttermich oder saure Sahne, 2 EBIoffel
gezuckerte Erdbeeren, Himbeeren, Heidel-
beeren, Brombeeren, Johannisbeeren, ge-
mischte Beeren oder kleingeschnittene
Sauerkirschen oder Aprikosen.

MIT ZITRONE

200 g Milch oder Kaffeesahne, ein EBl6ffel Zuk-
ker, Saft einer halben Zitrone werden im Rihr-
fix gut geschlagen.

MIT WEINBRAND

200 g Milch oder Kaffeesahne, ein EBIoffel
Weinbrand oder Likér, Zucker nach Geschmack,
werden im Ruhrfix gut verriihrt.

ZITRONEN-SCHAUMGETRANK

2 bis 3 EinweiB, Zucker. Saft von 2 Zitronen,
/> Liter Milch. Das EiweiB wird mit dem Zucker
zu sehr steifem Schnee geschlagen, schnell mit
dem Zitronensaft und der sehr kalten Milch
gemischt und angerichtet.

Das Getrank muB sofort getrunken werden, da
es bei langerem Stehen absetzt und nicht wie-
der aufgeschlagen werden kann.

Nicht elektrisch — daher wartungsfrei
Unabhdngig vom Stromnetz — daher ideal fiir
Camping

Gut geeignet fiir Kinderspeisen
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Liebe Hausfrau,
unsere Uber 100jahrige
Erfahrung in der Herstellung
feiner und poréser Schokolade auf
der Grundlage auserlesener Rohstoffe burgt

fur héchste Qualitat

Diese kleine Rezeptreihe, die wir brigens fortlaufend
erganzen werden, wird lhnen bei der Zubereitung erstaun-
lich vielseitiger Leckereien eine Hilfe sein.

Wir wiinschen dabei viel SpaB und guten Appetit!

Trinkschokolade
1% Liter Milch

(evtl. halb Milch, halb Wasser)
Y2 EBIffel Zucker

3 EBloffel Raspelschokolade
Alle Zutaten bringe man zum Kochen und lasse einige Minuten
durchkochen. Im Sommer mit Eis serviert und mit Schlagsahne
und Ulmer Borkenschokolade verziert, ergibt es die feinste
Eisschokolade.

Russische Schokolade’
1 Tasse Trinkschokolade
1 Weinbrand

Etwas Besonderes konnen Sie sich und lhren Gasten bieten,
wenn Sie der wie oben zubereiteten heiBen Trinkschokolade
einen Weinbrand hinzufiigen und sie in einem hohen Glas, mit
einem Sahnetupfer garniert, servieren.

Schokoladeneis

Va Liter siBe Sahne

1 Packchen Vanillezucker

3 Eigelb

60 g Raspelschokolade
Schokolade in 2 bis 3 EBI. heiBem Wasser zu cremigem Brei
verriihren. Eigelb mit Zucker und Vanillezucker schaumig schla-
gen, Schokoladenbrei nach und nach zugeben, geschlagene
Sahne darunterheben und die Masse in die Eisschale fillen. Bei

héchster Kaltestufe etwa 2 Stunden gefrieren lassen. Mit Raspel-
schokolade garnieren.

Schokoladenquark
Raspelschokolade

500 g Quark
Y2 Liter Milch
100 g Zucker

Quark passieren und mit etwas heiBer Milch verriihren. Restliche
kalte Milch und Zucker zugeben, das Ganze mit dem Schneebe-
sen sahnig schlagen. Beliebige Menge Raspelschokolade vor-
sichtig darunterheben. In Portionsschalen kaltstellen.

Schnelle Schwarzwilder Kirschtorte
1 fertiger Bisquit-Tortenboden

Kirschen
etwas Kirschwasser
Raspelschokolade und Sahne

Den Kirschsaft etwas eindicken, die Kirschen unterheben, ab-
kihlen lassen und auf dem mit Kirschwasser bespritzten Bisquit-
boden verteilen. Die geschlagene Sahne liber die Torte streichen
und mit Raspelschokolade bestreuen.

Tiroler Kuchen
200 g Butter
250 g Zucker
6 Eigelb
6 Eischnee
250 g geriebene Mandeln
od. Haselnlisse
200 g Raspelschokolade
125 g Mehl

1 Kaffeel6ffel Backpulver
Schale einer halben Zitrone
1 Teeloffel Zimt

Butter, Zucker, Eigelb schaumig riihren. Gewlrze, Mandeln, das
mit Backpulver gemischte Mehl, den Eischnee und zuletzt die
Schokolade darunter. In gut eingefettete Gugelhupfform in guter
Hitze 1 Stunde backen. 1-2 Tage vor Bedarf backen. Uber den
Kuchen Schokoladenglasur gieBen.

Schokoladenmal<roner
250 g Mandeln
200 g Zucker

2 EBI6ffel Wasser
125 g Raspelischokolade
4 EiweiB

Die mit der Schale geriebenen Mandeln werden in einem irdenen
Topf auf dem Herd mit Zucker und Wasser so lange gerihrt, bis
die Masse zusammenhalt. Nachdem sie etwas abgekihlt ist, wird
sie mit der Raspelschokolade und dem Eischnee gut vermischt.
Man formt die Masse und backt sie ab wie Makronen.



Haferflocken mit Schokolade
12 Liter Milch

1 Tasse Haferflocken
1 EBI6ffel Zucker™ © -k 4
2 EBIoffel Raspelschokolade

Alle Zutaten zum Kochen bringen und einige Minuten kochen
lassen. Den Brei vor dem Servieren mit Raspelschokolade be-
streuen. Oder die Haferflocken mit dem Zucker und der Schoko-
lade verriihren und kalte Milch tbergieBen. 2 leckere Gerichte fur
unsere Kleinen.

Diese Packung hat in einwandfreiem Zustand unser Werk verlas-
sen. Sollten Sie dennoch Grund zur Beanstandung haben, sen-
den Sie die Packung bitte mit Angabe des Geschaftes, in demsie
gekauft wurde, an )

Ulmer GmbH & Co. KG
KreuzstraBe 55
2940 Wilhelmshaven
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