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Weinapfel
in Rumcreme

Apfel schilen und Kernhaus aus-
stechen. In s Liter WeiRwein, 1 ER-
lotfel Zucker, Saft einer halben Zi-
trone diinsten, in Glasschale setzen
und mit gehackten Hdselniissen,
mit Marmelade vermischt, fiillen.
' Von_'» Liter Milch, 2 Eiern ge-
trennt, 60 g Zucker, 25 g Starke-
mehl und 2 ERl6ffel Rum eine Cre-
me bereiten und dariibergeben. Mit

Haselniissen und roter Marmelade
verzieren.  E. Merkle, Ludwigsburg

=

38




STERN-APOTHEKE

APOTHEKER UWE DALLMEYER
STERNSTR. 20, 6450 HANAU 1, TEL. 06181/20720
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Feine Obst-Torte 1

3 EiweiB mit 3 EBI6ffel Wasser, 180 g
Zucker, Salz und 1 Beutel Mller’s
Karlsbader Vanillinzucker steif schla-
gen. Die 3 Eidotter, 125 g Mehl,

1 Beutel Miller’s Karlsbader Pud-
dingpulver Sahne und 2 Teeltffel
Muiller’s Karlsbader Backpulver
zugeben. Den Teig in gefetteter
Springform hell backen. Nach dem
Erkalten durchschneiden und dick
mit einem nach Vorschrift angerthr-
ten Miiller’s Miikosta Frucht-Creme-
Dessert Erdbeer flllen, zusammen-
setzen und auch oben diinn damit
bestreichen. Zartes oder vorge-
schmortes Obst (Aprikosen, Pfirsi-
che, Himbeeren, Erdbeeren, Trauben
usw.) dicht darauflegen und mit

einem Mdller’s TortenguB Sternklar |
farblos tberziehen. Seitlich dicht mit
Mandelblattchen garnieren. Dazu
Miiller’s Schlagcreme.

Backzeit: 30 Minuten
Backhitze: Strom 175°-180°
Gas /2 Flamme, Regler 3

Liebeskuchen

450-500 g Mehl, 200 g Butter, 150 g
Zucker, 2 Kaffeeldffel Miiller’s Karls-
bader Backpulver, 1 Beutel Miiller’s
Karlsbader Vanillinzucker, etwas |
Miiller’s Zimt und Cardamom ge-
mabhlen, je /2 Flaschchen Muller’s |
Backaromen Bittermandel und
Rum, sowie 3 Eier gut verkneten. |
Den Teig nach kurzem Ruhen zu

3 springformgroBen Platten auswel-
len. Mit einem in etwas Wasser ver-
schlagenen Ei bestreichen und mit
grobem Zucker sowie Mdller’s Zimt
gemahlen bestreuen. Dann hell aus-
backen. Die Kuchenblatter mit einem
nach Vorschrift dicklich angerthrten
Miiller’s Miikosta Frucht-Creme-
Dessert Maracuja und etwa 250 g
reifen Himbeeren oder Erdbeeren
fullen. Die oberste Platte mit einem
GuB aus 200 g Puderzucker, etwas
Miiller’s Backaromen Zitrone und
Rum, sowie ein wenig heiBem Kop-
kosfett und Wasser Uberziehen.jmt
gestiBten Beeren hiibsch garnieren.
Backzeit: je 15—17 Minuten ]
Backhitze: Strom 180° |
Gas /2 Flamme, Regler 3—4 )

|

Johannisbeer-Torte
mit Haube ()

100 g Butter mit 4 Eidotter, 125 g
Zucker, 1 Beutel Muller’s Karlsbader
Vanillinzucker, je /2 Flaschchen
Muller’s Backaromen Bitterrnandel
sowie Zitrone gut verriihren und mit
250 g Mehl, 1 Teel&ffel Mller’s
Karlsbader Backpulver einen zarten
Teig kneten, auswellen und mit Rand
in eine gefettete Springform geben.
Backen. Etwa 500 g reife, gut durch-
gezuckerte Johannisbeeren darauf-
geben, das Eiwei von den 4 Eiern
sehr steif schlagen, 2 Beutel Mller’s
Karlsbader Vanillinzucker und 4-5
EBIoffel feinen Zucker darunterschla-
gen, Uber die Johannisbeeren vertei-
len und noch einmal bei Oberhitze
vorsichtig Uberbacken.

Backzeit: 15 und 15 Minuten
Backhitze: Strom 180°
Gas 2 Flamme, Regler 3—4

Mandel-Teekuchen (3)

125 g Butter mit 100 g Zucker, 1 Ei,
1 Beutel Miiller’s Karlsbader Vanillin-
zucker, etwas Miiller’s Backaromen
Bittermandel und Butter-Vanille,
sowie etwas Salz verriihren. 140 g
Mehl, 1 Beutel Miller’s Karlsbader
Puddingpulver Mandel, 1 geh&uften
Teeloffel Miller’s Karlsbader Back-
pulver und 2 EBI6ffel Milch zugeben.
Den Teig auf ein gefettetes Rand-
blech streichen, mit Mandelblatt-

chen sowie grobem Hagelzucker
bestreuen und blond backen. In
groBe Karos schneiden. Dazu gezuk-
kerte Beeren und Miiller’s Schlag-
creme reichen.

Backzeit: 20 Minuten
Backhitze: Strom 175°
Gas /2 Flamme, Regler 3—4

Regensburger
Apfelkiichel

Dicke, innen ausgestochene Apfel-
scheiben samt Schale mit einem
Gemisch aus Zitronensaft, Zucker
und Miller’s Backaromen Rum und
Bittermandel marinieren. Abtropfen,
in Mehlund dann in einem dicklichen
Ausbackteig wenden.

Die Apfel in heiBem Fett backen,
anrichten und mit einem angerihrten
Mdller’s Mukosta Frucht-Creme-
Dessert Erdbeer Uberziehen. Mit
Mandelblattchen bestreuen.

Ausbackteig:

150 g Mehl, 2 EBI6ffel O, 1 Eidotter,
etwas Milch oder Bier, Miller’s
Backaroma Bittermandel, Eischnee,
Salz.

Apfelgitter-Torte

250 g Mehl, 100—125 g Butter, 80 g
Zucker, 1 Ei, etwas Salz, MUller’s
Backaromen Bittermandel und Rum,
1 Beutel Muller’s Karlsbader Vanillin-
zucker und /2 Teeloffel Miller’s



Karlsbader Backpulver mit etwas
Tee oder saurem Rahm gut verkne-
ten. Den Teig nach kurzem Ruhen
mit einem moglichst hohen Rand in
eine gefettete Springform geben.
Darauf ein dickes, gut gestiBtes
Apfelmus, das mit einigen Tropfen
Miiller’s Backaromen Bittermandel
und Rum, sowie 2-3 EBI6ffel Mara-
schino gewdirzt wurde, aufstreichen.
Von dem restlichen Teig ein Gitter
auflegen, mit Eidotter bestreichen,
mit grobem Hagelzucker bestreuen
und goldgelb backen.

Backzeit: 30—40 Minuten
Backhitze: Strom 180°
Gas /2 Flamme, Regler 3—4

Himbeer-Kaltschale

1 Beutel Mdller’s Miikosta Frucht-
Creme-Dessert Himbeer nach
Vorschrift anrlhren. /4 Liter Apfel-
oder Obstsaft, 2—3 EBI6ffel Himbeer-
saft zugeben, durchriihren.und in
Schélchen verteilen. Himbeeren
oder Sttickchen von Mandarinen
dazugeben und mit Miiller’s Schoko-
ladenstreuseln bzw. Miller’s Karls-
bader Vanillinzucker bestreuen.
Sehr kalt stellen.

Linzer Taschen

280 g Butterflockchen mit 280 g
Mehl, 280 g geschalten, feingeriebe-
nen Mandeln, 280 g Zucker, 1 Beutel

Mdiller’s Karlsbader Vanillinzucker,

1 Teeloffel Muller’s Zimt gemahlen,
einer Messerspitze Miiller’s Nelken
gemahlen, ein wenig Salz und 3 Eier,
sowie 1 EBIoffel Rum gut verkneten
und mit Mller’s Backaromen Bitter-
mandel, Rum und Zitrone wirzen.
Den kiihigestellten Teig auswellen,
groBere Platzchen ausstechen, mit
beliebig gezuckertem Obst flillen,
zusammenklappen, den Rand fest
andrlicken und mit Eidotter bestrei-
chen. Backen.

Backzeit: 25 Minuten
Backhitze: Strom 180°
Gas /2 Flamme, Regler 3—4

Ubergossene Friichte

Halbierte Bananen und Birnen
(Apfel) in etwas Butter mit Wasser,
Zitronensaft bzw. Zucker schmoren
und auf Schalchen verteilen.

1 Beutel Mller’s Miikosta Creme-
Dessert Vanille nach Vorschrift

zubereiten, 2—-3 EBI6ffel Weinbrand,
1-2 Beutel Mdiller’s Karlsbader
Vanillinzucker, bzw. etwas Mdller’s
MuskatnuB gemahlen zugeben und
Uber die Friichte gieBen. Mit Miiller’s
Schokoladenstreuseln bestreuen.

Pflaumen- und
Mirabellensiilze

500 g Pflaumen oder Mirabellen in
etwas Wasser weich kochen, durch-
driicken, stiBen und mit etwas
Apfelsaft oder Tee auf genau /2 Liter
aufgieBen. Mit Mller’s Karlsbader
Vanillinzucker, bzw. Miiller's Back-
aroma Zitrone wiirzen und 5 Blatt
aufgeldste Miller’s Gelatine gut
unterrthren. In eine Schale fullen
und kalt stellen. Mit Schlagrahm,

der mit Muller’s Sahne-Fit, etwas
Miller’s Backaroma Rum und
Muller’s Karlsbader Vanillinzucker
geschlagen wurde, garnieren.

'Veflaﬁg"eh Sie die Kochbiicher bei Ihrem
| (auf Postkarte aufkleben!)

[

Fruchtreis
mit Schlagcreme

Einen gekochten Milchreis mit
Muiller’s Karlsbader Vanillinzucker,
etwas MuskatnuB3 und Cardamom
gemahlen wirzen, vorsichtig mit
Fruchtstickchen oder Beeren mi-
schen und in eine nasse Pudding-
oder Ringform driicken. Stiirzen und
mit Muller’s Schlagcreme, die mit
etwas Mdller’s Backaromen Bitter-
mandel und Rum, sowie 2 EBI6ffel
Himbeersaft gewdlrzt wurde, Uber-
gieBen.

Kiihle Freude

1 Beutel Muller’s Mikosta Frucht-
Creme-Dessert Maracuja nach
Vorschrift aufschlagen und mit
einem Salat aus Bananen, Kiwis und
Mangowdirfeln tbergieBen. Mit
Mandelblattchen bestreuen. Sehr
kalt stellen.




. Gefliigelte” Weihnachtshraten

Truthahn, Gans, Ente oder Huhn — das ist jetzt
die Frage, die der Familienrat vor dem Fest ent-
scheiden mull. Ohne Geflugel geht es Weihnach-
ten jedenfalls bei den meisten nicht. Die Wahl
ist nicht leicht, denn als delikater festlicher Bra-
ten eignen sich samtliche Gefliigelsorten.

Gansebraten mit Maronen

Eine Gans, Salz, Pfeffer, 1 kg Maronen, 1 EB16f-
fel Zucker, Salz, 1 Glas Weillwein, 3 Apfel, Bei-
fulyii,

- Die vorbereitete Gans mit lauwarmem Wasser
auswaschen und abtupfen. Das Fleisch innen
und auflen mit Salz und Pfeffer einreiben. Maro-
nen in Salzwasser kochen, bis sich die Haut ab-
ziehen 14Bt. Dann mit WeiBwein, Apfelstiicken
und Gwiirzen 30 Minuten kochen lassen. An-
schlieBend die Gans damit fiillen. Die Offnung
zundhen oder zustecken. Die Gans mit der Brust
nach unten auf den Rost legen und mit der Fett-
pfanne auf die untere Schiebeleiste des Back-
ofens schieben. Etwa % Liter Wasser in die Fett-
pfanne gieflen und bei Mittelhitze 2% bis drei
Stunden braten. Nach einer Stunde die Gans
wenden. An den Seiten und unterhalb der Keu-
len in die Haut stechen, damit das Fett heraus-
tritt. Das Fett abschopfen. Nach Belieben Was-
ser nachgieBen. Etwa zehn Minuten vor Ende
der Garzeit die Haut mit Salzwasser bepinseln
und den Backofen auf 250 Grad einschalten. Aus
dem entfetteten Fond eine Sofle bereiten.

Séachsische Truthahnbrust

6 Scheiben gebratene Truthahnbrust, 6 Scheiben
Lachsschinken (je 40 g), 375 g rohe Champi-

gnons, 200 g Paprikaschoten, 60 g Oliven, But-

ter.

Von der gebratenen Truthahnbrust sechs schra-
ge Scheiben abschneiden. Lachsschinken in zer-
lassener Butter anwéirmen. Paprikaschoten in
Butter andiinsten, geviertelte Champignos zuge-
ben. Alles zusammen gardiinsten. Die Truthahn-
brust mit dem Schinken-Gemiise anrichten. Mit
Olivenscheiben garnieren. Mit Kartoffelbrei
oder Kartoffelkroketten zu Tisch geben.

Putei‘gulasch

250 g Puterbrust, 250 ¢ Tomaten, 1 EBloffel Ol, 1
Zwiebel, 1/8 1 Wasser, 250 g Kartoffeln, Salz,
Pfeffer, Paprika, 1 EBloffel gehackte Petersilie,
1 EBlo6ffel Schnittlauch.

Ol im Schmortopf erhitzen. Gewiirfeltes Puter-
fleisch von allen Seiten anbraten. Zwiebelwiirfel

und Tomaten kurz mitdiinsten. Mit Wasser auf-

fullen. Kleingeschnittene Kartoffeln und Ge-
wiirze zugeben und allés etwa 30 Minuten garen
und gut abschmecken. |

Poularde mit WermutsoB3e

Eine Poularde, Salz, Paprika, Cayennepfeffer,
50 g Butterschmalz, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchze-
he, 4 Tomaten, ¥4 1 trockener Wermut, Thymian,
Rosmarin, 1/81 saure Sahne.
Die Poularde in mehrere Teile schneiden. Mit
Salz und Gewiirzen einveiben. Fett in einer gro-
Ben Pfanne erhitzen. Gefluigelstiicke von allen
Seiten braun braten. Dann in eine feuerfeste
Form legen. Kleingeschnittene Zwiebeln, Knob-
lauch und Tomaten in der Pfanne diinsten. Mit
Wermut abléschen. Gewiirze zufiigen und alles
iiber die Poularde gielen. Den Deckel auf die
Form legen und das Ganze bei guter Mittelhitze
etwa 50 Minuten diinsten. Dazu schmeckt Reis.
Karin (np)

Keine Angst vor'm Federvieh

Poularden, Enten, Génse und Puten werden an
den Feiertagen zum Jahresende immer haufiger
auf den Tisch gebracht. Mit Recht: Gefliigel
palit sich unserer neuzeitlichen, d.h. gesund-
heitsbewuBteren Ernéhrung an. Das liegt vor al-
lem an dem geringen Fett- und Kohlenhydratge-
halt und dem hohen EiweiBanteil, welcher bis zu
21 g je 100 g betragen kann und sonst nur von
dem Kalbfleisch erreicht wird. Dariiber hinaus
kann Gefliigel wesentlich zur Deckung des Vita-
min- und Mineralstoffbedarfs — z. B. B; und By
sowie Phosphor und Eisen — beitragen. Beim
Einkauf sollte man folgendes wissen :

Poulets sind sieben Wochen alte Brathidhnchen
mit bratfertigen 700 bis 1150 g;

Poularden dagegen Junghithner, die 1150 bis
1500 g schwer sind und ein giinstigeres Verhalt-
nis von Fleisch und Knochen haben
Friihmastenten sind 7% bis 8 Wochen alt und
bringen etwa 1600 g auf die Waage;

junge Enten sind % Jahr alt, aber nicht wesent-
lich schwerer;

Uber ein Jahr alte Enten erkennt man an dem
verknécherten Brustbeinfortsatz. ’

Wer einen guten Entenbraten kaufen will, sollte
ein mageres, schweres Tier bevorzugen. Ginse
werden in den gleichen Sorten wie Enten ange-
boten. Eine 4 bis 5 kg schwere Gans reicht fiir
acht Personen und liefert % bis 1 kg Fett. Der
Fettanteil bei der Pute ist dagegen erheblich
niedriger, und in diesem Jahr ist Putenfleisch
besonders preiswert !

Warum aber immer auf ,,Standards* zuruckgrei-
fen? Wildgefliigel, wie Reb- und Perlhiihner,
Wildenten, Tauben oder Fasane sind Delikates-
sen, die die Festtage noch individueller gestal-
ten. VD
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gnons, zuu g raprikascnoten, 60 g Uliven, But-
ter.

A

etwa sv Minuten aunsten Dazu schmeckt Reis.
Karin (np)

So gelingt die Welhnachtsbackerﬁ

Abgeriebene Zitronenschale gibt vielen Geback-
sorten einen herbwiirzigen Geschmack. Die
Friichte griindlich unter flieBend heiflem Wasser
waschen, dann gut abtrocknen. Keine gespritz-
ten Friichte verwenden! Beim Abreiben darauf
achten, daB nur das Gelbe und nicht auch das
WeiBe der Schale heruntergeht.

*
Backbleche brauchen nicht gereinigt zu werden,
wenn man Backtrennpapier verwendet. Man
kann dieses Spezialpapier mehrmals benutzen.
4 *

Backpulverteig darf nicht stehengelassen wer-

den, sondern muf} sofort abgebacken werden.
Das Geback fallt sonst zusammen. Das gleiche
gilt fiir Teig, der mit Eischnee bereitet wird.

*
Blechdosen und Weckglédser eignen sich glei-
chermaflen gut zum Aufbewahren von Kleinge-
back, vorausgesetzt, daf} sie einen gut schlieflen-
den Deckel haben. Alle Platzchen gesondert auf-
bewahren.

3 *

Bunte Teller nicht offen stehen lassen, sondern
tber Nacht mit Sichtfolie tiberziehen. Besser
noch: Statt der tiblichen Pappteller jedem Fami-
lienmitglied eine hiibsche Deckeldose auf den
Gabentisch stellen.

* s
Buttergebick nicht auf gefettete Bleche legen,

~ da es sonst verlauft. Das Blech entweder leicht

bemehlen oder mit Alufolie oder Backtrennpa-
pier belegen. s
*

Diinne Platzchen sofort nach dem Backen
vom Blech losen und auf einem Kuchendraht
auskiihlen lassen, da sie sonst zu dunkel wer-
den. Dickere Kekse oder Kuchen kann man hin-
gegen nach dem Backen im abgeschalteten Ofen
(bei offener Tiir) langsam abkiihlen lassen.

*

Eidotter, mit etwas Zucker verquirlt und vor
dem Backen auf Platzchen gestrichen, geben
diesen ein besonders appetitliches Aussehen.

*

Eier, die zum Backen verwendet werden, miissen
— wie alle anderen Zutaten auch — Zimmertem-
peratur haben.

*

- Hefe muSB frisch sein. Backhefe hilt sich, in Alu-

folie eingewickelt, einige Tage im Kiihlschrank.
Bei Trockenhefe das Haltbarkeitsdatum beach-
ten!

%
Mandelmiihlen nach dem Gebrauch nicht spii-
len, sondern ein trockenes Brotchen durchmah-
len. Die Brotkrumen nehmen die fettigen Reste

von Mandeln und Niissen auf und verhindern
einen ranzigen Geruch.

Honig kristallisiert mit der Zeit. Um ihn trotz-
dem fur die Weihnachtsbhickerei verwenden zu
konnen, wird er im Wasserbad (bis zu 45 Grad)
erwirmt und so wieder geschmeidig gemacht.

*

Niisse zum Bestreuen von Gebick sind schmack-

hafter, wenn sie zuvor mit etwas Zucker in einer

Pfanne angerostet werden. :
*

Orangeat, Zitronat, Nusse und Rosinen immer
erst zuletzt an den Teig geben und danach nicht
mehr rithren oder kneten. Der Teig bekommt
sonst eine unansehnliche graue Farbe.

*
Platzchen werden — wie alle flachen Gebacke —
auf der Mittelleiste des Ofens' gebacken. Den
Ofen jeweils zehn Minuten auf die im Rezept an-
gegebene Wiarmestufe vorheizen.

*

Schokolade zum Glasieren langsam erhitzen, da
sie sonst stumpf und hart wird.

*
Zu starke Hitze kann zartes Kleingeback schnell
verderben. Da der hochgezogene Rand doppelte
Hitze ausstrahlt, dirfen die Platzchen nicht bis

-dicht an den Rand der Bleche gelegt werden. Es

miissen zweil Finger breit Abstand behalten wer-
den. : ; Echo



Yoghurt-Topfkuchen

250 g Butter oder Margarine / 200 g Zucker/ 1 Pdckchen REESE-
VANILLINZUCKER/1Prise Salz/einige Tropfen REES E-BACK -
OEL ZITRONE/ 4 Eier/ 1 Normalflasche Yoghurt | 2 Pdckchen
REESE-HOLLANDERSPEISE/400 g Mehl /1 Péckchen REESE-
BACKWUNDER.

Butter oder Margarine schaumig rithren, nach und nach Zucker,
REESE-VANILLINZUCKER, Salz und REESE-BACKOEL
zufigen sowie die verquirlten Eier. Dann die mit Yoghurt verrihrte
REESE-HOLLANDERSPEISE, das Mehl und das mit einem
Mehlrest gemischte und gesiebte REESE-BACKWUNDER dar-
unter rihren. Den Teig in eine gut gefettete Form fllen und backen.

@ Backvorschrift: Untere Schiebeleiste. Backhitze 180 Grad. Back-
zeit etwa 65 Minuten. Bei Gasherd /s (tropfen-) grofie Flamme.
Bei E-Herd Schaltung OH1/UH3.

Quarkkaltschale mit Obst

250 — 375 g Obst (Rharbarber, Kirschen, Stachelbeeren, Johannis-
beeren usw.) [ 1'/4] Wasser/ etwa 150 g Zucker/ 2 Péickchen REE SE -
FRUCHTKALTSCHALE KIRSCH- oder ZITRONENGE-
SCHMACK/oder1PédckchenREESE-FRUKIN KIRSCH-oder
ZITRONEN-GESCHMACK/ 6EBIstfel Wasser zum Anriihren /
250 g Quark / evtl. Zucker zum NachsiBen.

Das Obst vorbereiten und mit dem Wasser und dem Zucker er-
hitzen, einmal aufkochen lassen und von der Kochstelle nehmen.
Die mit den 6 EBl6ffeln Wasser angerihrte REESE - FRUCHT-
KALTSCHALE unter Rthren hinzufigen und das Ganze noch
einmal aufkochen lassen. Die lauwarme Kaltschale nach und hach
unter den durch ein Sieb gestrichenen Quark rishren und wenn
ndtig, noch Zucker hinzufigen.

Fir Fraven, die mit Liebe kochen!

erscheinen fortlaufend neue Rezepte, die Sie kostenlos erhalten, wenn Sie lhre
genauve Anschrift einschicken. »

Die hibsche abwaschbare Sammelmappe fir diese REESE-Rezeptbldtter ist ge-
gen Voreinsendung von DM 1,50 (auf unser Postscheckkonto Hannover Nr. 91 oder
in Briefmarken) portofrei erhdltlich durch den

REESE-REZEPT-DIENST. HAMELN . POSTFACH 38

REESE-GESELLSCHAFT

NAHRMITTELFABRIK:- HAMELN . SEIT 1896

jusinds usjjoy suleypsing-3533y

RD 356
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Ende gut - alles gut!

Das gilt auch fir die Mahlzeit, die Sie tagtéglich lhren Lieben vorset-
zen; dennda heiBites: Nachtisch gut — Essen gut! Eine feine Sifspeise,
hergestellt ausdem guten REESE-PUDD INGPULVER, gibtder
Mahlzeit erst die letzte Abrundung, macht sie vollsténdiger. Und ist
das Mahl einmal nicht so Uppig gehalten, so sorgt ein nahrhafter,
leckerer Nachtisch dafir,daf jeder befriedigt vom Tisch @ufsteht.

,FOr Frauen, die mit Liebe kochen!” hat die RE ES E -Versuchskiiche
in diesem Rezeptblatt einige gute Siflspeisen ausprobiert und zu-
sammengestellt. Machen Sie jedoch einmal ganzschnelle Kische, dann
kénnen Sie einen guten REESE-Pudding mit einem Glas Einge-
machten aus dem Keller oder mit dem ersten Rhabarber ergdnzen.
Rhabarber ist preiswert und als erste Frischkost willkommen. Beson-
ders gut paBBterals Beigabezur REESE-HOLLANDERSPEISE,
beide herzhaft im Geschmack bilden sie einen ausgezeichneten Ab-
schluB einer leichteren Mahlzeit. Nun guten Appetit zum siiflen Ende!

lhr
REESE-REZEPT-DIENST

Rhabarberkrem

750 g Rhabarber/ '/s | Wasser | 200g Zucker / 1 PéickchenREESE--

GOTTERSPEISE HIMBEER-GESCHMACK.

Y2 | Milch / 80 g Zucker | 2 Péckchen REESE-SOSSENPULVER
VANILLE-GESCHMACK.

Den gewaschenen, in kleine Stiicke geschnittenen (nicht abgezoge-
nen) Rhabarber in dem Wasser mit dem Zucker gut durchkochen
und durch ein Sieb rihren. Den Rhabarbersaft mit Wasser auf /2|
ergdnzen. Den Inhalt der GOTTERSPEISE-Packung in diese
Flussigkeit geben und das Ganze unter Rihren so lange erhitzen,
bis die REESE-GOTTERSPEISE gelost ist (nlcht kochen!). Die
Speise dann kalistellen.

Aus der Milch, dem Zucker und dem REESE-SOSSENPULVER
eine dickflissige Vanille-Sof3e herstellen, erkalten lassen und wéh-
rend des Erkaltens ab und zu durchrihren. Sobald die Rhabarber-
Gétterspeise anféngt dicklich zu werden, die Vanille-Sof3e mit einem
Schneebesen darunterschlagen, bis eine cremige Masse enistanden
ist.

Holldnderspeise in RhabarbersoBe

/21 Milch 40 g Zucker/ 1 Péckchen REESE-HOLLANDERSPEISE/
4 EBloffel Milch.

500 g roten Rhabarber / 100 g Zucker / '[s | Wasser / 1 Péckchen
REESE-FRUCHT-KALTSCHALE ZITRONEN-GESCHMACK
4 EBlsffel Himbeersaft.

Nach Vorschrifteine REESE-HOLLANDERSPEISE zubereiten,
in Tassenképfe oder in kleine Sturzformen fillen und kaltstellen. —
Den gewaschenen, unabgezogenen und in kleine Stiicke geschnitte-
nen Rhabarber mit dem Zucker und dem Wasser gut durchkochen
lassen und durch ein Sieb rihren. Von dem Rhabarbersaft /2| ab-
messen (wenn nétig, mit Wasser ergénzen) und wieder zum Kochen
bringen. Die mit dem Himbeersaft angeriihrte REESE-FRUCHT -
KALT-SCHALE in den von der Kochstelle genommenen Rhabar-
bersaft einrithren und noch einmal aufkochen lassen. Die Rhabar-
bersoBe wdhrend des Erkaltens ab und zu durchrithren, damit
sich keine Haut bilden kann. Vor dem Anrichten die REESE-

_ HOLLANDER-SPEISE auf kleine Glasteller stiirzen und die Rha-

barbersofe dariber giefen.

Weinreis

/21 Milch /100 g Zucker/1Prise Salz /75 g Reis / 1Péickchen REESE-
SOSSENPULVER VANILLE-GESCHMACK [ 2 Eigelb / ‘4l
WeiBBwein / 2 EiweiB.

Die Milch mit dem Zucker und dem Salz zum Kochen bringen. Den
gewaschenen Reis hineingeben und bei schwacher Hitze garquellen
lassen. REESE-SOSSENPULYER mit dem Eigelb und dem Wein
anrihren, in den garen Reis einrbhren und aufkochen lassen. Dann

- den steifgeschlagenen Eischnee unterziehen.

~ Mohn-Hollédnderspeise

100 g Mohn [ /2] Milch / 100 g Zucker / 50 g Rosinen / 1 Péckchen
REESE- HOLLANDERSPEISE/ 6 EBlsffel M:Ich/2E:ger/2Ey-
weifi.

Den gemahlenen Mohn in der Milch mit dem Zucker und den Ro-
sinen erhitzen und einmal kurz aufkochen lassen. Die mit der Milch
und dem Eigelb angerihrte REESE-HOLLANDERSPEISEindie
von der Kochstelle genommene Mohn-Milch einrithren und unterstén-
digem Rihren etwa 1 Minute kochen lassen. Dann den steifgeschla-
genen Eischnee unterziehen. Die Speise in eine Glasschale fillen und
kaltstellen. Man kann sie vor dem Anrichten mit Sahne verzieren.




Haferflocken-

Schokokaros (1)

200 g Mehl, 200 g gewiegte Hafer-
flocken, 200 g Butterflockchen, 200 g
Zucker, 2 Beutel Mliller’'s Karlsbader
Vanillinzucker, 2-3 EBIloffel Kakao
und 3 Eier gut verkneten. Mit je /2
Teeloffel Miiller's Zimt und Carda-
mom, sowie efwas Miiller's Backaro-
ma Binerm#l und Rum wiirzen.
Den Teig nach kurzem Ruhen dick-
lich auswellen und zu Karos aus-
stechen. Backen und mit einem GuB
aus 200 g Puderzucker, etwas Miil-
ler's Backaroma Bittermandel und
Rum, heiBem Wasser bzw. heiBem
Kokosfett tiberziehen und mit Stiick-
chen von Belegkirschen garnieren.

Backzeit: 15-18 Minuten
Backhitze: Strom: 180°

Gas: /2 Flamme, Regler 3-4
Regensburger

Kichel (2)
180 g Butter mit 180 g Zucker und 2 Ei-

Gt

dotter schaumig riihren. 250 g Mehl,
1Beutel Millier's Karlsbader Pudding-
pulver Vanille, 60 g feingehacktes
Orangeat, /2
Cardamom und ein wenig Miiller's
Zimt, Ingwer und Nelken, eine Prise

Salz und je "2 Flaschchen Miiller’s|

Backaroma Zitrone, Rum und Bitter-|
mandel zufigen. Dengutverkneteten
Teig dick auswellen, zu 3-4 cm gro-
Ben Platzchen ausstechen, mit Ei-
weiB bestreichen und mit Miiller’s bun-
ten Garnierstreuseln verzieren. Auf
bemehltem Backblech hell backen.

Backzeit: 12-15 Minuten
Backhitze: Strom: 180°
Gas: /2 Flamme, Regler 3

Kleine Lebkuchen (3)

2504 leichterwarmten Honigmit250g
Zucker, /s | Wasser, 1 Beutel Miiller’s |
Lebkuchengewtirz Neunerlei und je
1 guten Messerspitze Miiller's Anis,
Cardamom, Zimt und Ingwerpulver
mischen, gut durchriihren und 700 g
Mehi, 1 Beutel Mller's Karlsbader
Puddingpulver Karamel bzw. 65 g
Roggenmehl dazugeben. Mit etwas
Wasser und 2 - 3 EBI6ffel Kirschwas-
ser oder Weinbrand, #07g in etwas
Wasser aufgeldsten Miiller’s Hirsch-
hornsalz, sowie 1 Ei gut verkneten.

Kaffeeloffel Miiller’s|

Den Teig Uber Nacht ruhen lassen |

und dick auswellen, zu Lebkuchen
ausstechen und backen. Mit einem

GuB aus 200 g Puderzucker, etwas |

Zitronensaft, dem Rest von Miiller's
Backaromen, etwas heiBem Wasser
Uberziehen und mit Mdller's bunten
Garnierstreuseln verzieren.

Backzeit: 12 Minuten
Backhitze: Strom: 220°
Gas: /2 Flamme, Regler 3

i
Karlsbader

Weihnachtsstollen (4)

500 g Mehl, 1 Beutel Miiller's Karls-
bader Backpulver, 1 Beutel Mller's
Karlsbader Vanillinzucker, 1 Prise
Salz, je 1 Messerspitze Cardamom
bzw. Macisblute in eine Schussel ge-
ben und vermischen. 40 g gewdrfel-
tes Orangeat, 40 g gewiirfeltes Zitro-
nat, 125 g gehackte Haselnusse,
125 g Rosinen und 200 g Zucker da-
raufgeben. 250 g Magerquark gut
ausdriicken, zusammen mit 150 g
Butter und 50 g Rinderfett in Flock-
chen daruber verteilen. Eine Mulde
eindrucken. 2 Eier, je 1 Flaschchen
Backaroma Rum und Arrak bzw. je 4
Tropfen Backaroma Bittermandelund
Zitrone hineingeben. Alles gut durch-
arbeiten. Dannrasch zusammenkne-
ten. Einen Stollen formen und auf ein
gefettetes Blechlegen. Imvorgeheiz-
ten Ofenbacken. Noch hei3 mit Butter
bepinseln und mit Puderzucker tber-
stauben.

Backzeit: ca. 60 Minuten
Backhitze: Strom 250° vorheizen

160° backen
Gas: /2 Flamme, Regler 3

Feiner Gewlirzkuchen

250 g Buttermit250 g Zucker, 1 Beutel
Miller's Karlsbader Vanillinzucker
und 4 Eidotter gut schaumig riihren.
Es folgen etwas Salz, je /2> Flasch-
chen Muller's Backaroma Bitterman-
del und Rum, 175 g Mehl, 1 Beutel
Miller's Karlsbader Puddingpulver

| Karamel, je 40 g sehr feingehacktes

|
|

Orangeat und Zitronat, 2 leicht ge-
haufte Teeloffel Muller’'s Karlsbader

|- Backpulver, 1 Beutel Miiller's Leb-

kuchengewdurz Neunerlei, 1 Teeltffel

o
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wurzen. Dazu Spaghetti und Salat.

Mdller's Ingwerpulver und der sehr
steife Eischnee. Der Teig wird in eine
gefettete Springform geflillt, gebak-
ken und nach dem Erkalten miteinem
GuB aus 150 g Puderzucker,1 EBI6ffel
Kakao, etwas Pulverkaffee, dem Rest
von Miller's Backaromen und ein
wenig heiBem Kokosfett Uberzogen.

Backzeit: 45 Minuten
Backhitze: Strom: 200-175°
Gas: /2 Flamme, Regler 4-3

Miiller’s Sandtorte

250 g Butter mit 250 g Zucker, 1 Beu-
tel Mller’s Karlsbader Vanillinzucker,

Ibr Festtags-Menii

Leberknodelsuppe

Die Knoderl nach dem Rezept auf der Ruckseite von Miiller's Leberknddel-
Gewlirz zubereiten und dann rasch in einer guten Fleischbriihe erhitzen. Zu-
letzt Miiller’s Petersilie darangeben.

Putenkeulen mit Champignons

Aufgetaute Putenkeulen mit Miller's Brathendl-Gewiirz einreiben und in Butter
goldbraun braten. In die mit etwas WeiBwein und Miiller's Suppengewiirz gut
verkochte und passierte SoBe 125 g aufgeschnittene, frische Champignons,
etwas Rahm und Petersilie geben. Noch mit Miller's Brathendl-Gewiirz nach-

Bananen-Split

Halbierte Bananen durchteilen, in etwas Butter braten und auf Schélchen ver--
teilen. Ein Muller's Miikosta Frucht-Creme-Dessert Maracuja nach Vorschrift
anruhren, dartber gieBen, mit Miiller's Schokostreusein bzw. Mandelsplittern
bestreuen und mit aufgeschlagener Miiller’'s Mikosta Schlagcreme garnieren.

i
:

sowie Muller's Backaroma Bitter-
mandel und Rum bzw. 4 Eidotter riih-
ren. 1Beutel Miiller's Karlsbader Pud-
dingpulver Mandel, 1775gMehl, 2 Tee-
|6ffel Mller's Karlsbader Backpulver
und zuletzt den steifen Eischnee
unterziehen. Den Teig in eine mittel-
groBe'efettete und mit Mandelsplit-
tern bestreute Springform fillen und
mit Mandelsplittern garnieren. Blond
backen und mit Muller's Karlsbader
Vanillinzucker Uberstreuen.

Backzeit: 45 Minuten
Backhitze: Strom: 200-175° sinkend
Gas: /2 Flamme, Regler 3-4
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Mokkaknusperle

125 g Butter mit 180 g Zucker, 2 Beu-
tel Muller's Karlsbader Vanillinzucker
und 2Eier, sowie etwas Miiller's Back-
aroma Bittermandelund Rumgutrih-
ren. Es folgen 125 g Mehl, 1 Beutel
Miiller's Karlsbader Puddingpulver
Mandel, 125 g feingemahlene Nusse,
2 EBIoffel Pulverkaffee und /2 Teelof-
fel Muller's Karlsbader Backpulver.
Den zarten Teig als kleine Haufchen
auf gefettetes Blech spritzen, die breit
laufen. Die gebackenen Knusperle
mit weiBem ZuckerguB leicht bestrei-
chen.

Backzeit: 14-16 Minuten
Backhitze: Strom: 175°
Gas: /2 Flamme, Regler 3

Rosinenkuchen

200 g Butter mit 250 g Zucker rihren.
Esfolgen250gflissiger Honig. 3Eier,
3-4 EBIoffel dicker, saurer Rahm,
1 Beutel Miiller's Lebkuchengewtirz
Neunerlei, je 1 Kaffeeloffel Miller's
Zimt, Miller’s Ingwerpulver, Carda-

»DAS SCHONSTE GES!

Name

mom und Anis, etwas Salz, 500 g
Mehl, 1 Beutel Miller's Karlsbader
Backpulver, 250 g gehackte Rosinen,
250 g Weinbeeren. Den gut verarbei-
teten, halbfesten Teig in gut gefette-
ter, moglichst flacher oder groBer
Kastenform backen.

Backzeit: 55-60 Minuten
Backhitze: Strom: 170°
Gas: /2 Flamme, Regler 3

Schlagrahm-NuBtorte

3 Eier mit 240 g Zucker und 1 Beutel
Miller's Karlsbader Vanillinzucker
sehr gut riihren (Elektroquirl). Dazu
210 g gemischte, feingemahlene
Hasel- und Walnusse, 1 Beutel Miil-
ler's Karlsbader Puddingpulver Sah-
ne, /2 Beutel Muller's Karlsbader
Backpulver, etwas Miller's Back-
aroma Bittermandel und Rum, Salz
und eine Prise Muller's Zimt geben.
/s | sehr steifen Schlagrahm locker
unterziehen und den Teig in eine ge-
butterte Springform fiillen. Backen.
Torte mit Aprikosen-Marmelade fil-
len und mit 100 g geschmolzener

StraBe

Verlanger

ie das Kochbu h ,,Bq
bestellen Sie es bei uns direkt miﬂidlesem Bestelicoupon! (Auf Postkarte aufkleben)

{

2 SR S i ke .} SN

PHENK « - ein Kochbuch der weltberiihmten béhmischen Kiiche

Ich bestelle hiermit die 2. iiberarbeitete und

erweiterte Auflage d

buches ,,Bohmisch:

_ Preis von DM 19,90 - per Nachnahme, ein-
hli 2 ;

Schokolade Uberziehen. Mit Silber-
perlen weihnachtlich garnieren.

Backzeit: 40-45 Minuten
Backhitze: Strom: 175°
Gas: /2 Flamme, Regler 3

Dattelkuchen

5 Eidotter, 250 g Zucker, 1 Beutel
Miuller's Karlsbader Vanillinzucker,
etwas Salz und Miiller's Backaroma
Bittermandel und Rum gut rithren. Es
folgen 150 g geschalte, feingeriebene
Mandeln, 1 Beutel Miiller's Karlsbader
Puddingpulver Mandel, 2 Kaffeeltffel
Mdller's Karlsbader Backpulver, 300 g
in Streifen geschnittene Datteln, et-
was Miiller's Cardamom und der sehr
steifgeschlagene Eischnee. Den Teig
in eine Springform fiillen. Backen und
zuletzt mit einer Glasur aus 200 g
Puderzucker, dem Rest von Miiller's
Backaromen, ein wenig heiBem
Kokosfett und Wasser Uberziehen.
Mit halben Datteln garnieren.

Backzeit: 40-45 Minuten
Backhitze: Strom: 175°
Gas: /2 Flamme, Reglw

Spezialitaten-Koch-
chmankerin” zum



| Q%W”%@ <£%;¢amwikzuxé;b
02 505 %WM

37/mm§’m

rﬁ/%m

%’/W LTI

4ﬂ0? zgén@@%@qf

1 ekl 4ekisifle Teeliftd Watron
A Tenlitfel 7 ol .

7 LW fpore - ey I il
%@ koo -

50 - 0 limifon. ir Nopfloiclbfinmn bactier.
ool 1802 | .

gk

T # B fler

Vol Lnekoon ,
opdedl, //M;WJMW et %

@m// /%4% @vm,
bei foffolo o Mocvetboon




KARLSBADER

Prinzregenten-Torte

Dem unvergeBlichen Prinzregent
Luitpold von Bayern (1821-1912)
zugeeignet.

100 g Butter werden mit 2 Eidot-
tern, 100 g Zucker und 2 Beuteln
Miiller's Karlsbader Vanillinzucker
sehr schaumig geruhrt. Man fligt
abwechselnd 1 kleine Tasse Milch
und 175 g Mehl, /2 Beutel Miller's
Karlsbader Backpulver und 1 Beu-
tel Muller's Karlsbader Sahne-
pudding sowie je '/2 Flaschchen
Muller’s Backaromen Zitrone und
Rum hinzu. Zuletzt hebt man den
steifen Eischnee unter die Masse,
gieBt den Teig zu 5 dunnen Bléat-
tern auf das gefettete Spring-
form-Blech und backt diese hinter-
einander hell aus. Inzwischen
rihrt man 125 g Butter mit eben-
soviel erwarmter Schokolade,

2 Eiern, 1 EBI. Zucker und 1 Beutel
Muller's Karlsbader Vanillin-
zucker schaumig. Damit bestreicht

man 4 Kuchenbléatter. Die nun
aufeinandergesetzte Torte wird
tiber Nacht mit einem Brettchen
beschwert. Dann Uberzieht man sie
mit einem GuB aus 150 g erwérm-
ter Kochschokolade, die mit etwas
heiBer Butter verrihrt wurde. Das
muB schnell gehen, damit der
KuchenguB glatt und dunkel bleibt.

Backzeit: Je 12-15 Min.
Backhitze: Strom: U 3-2 O 3-2
Gas: '/2 mittlere Flamme
Kohle: Mittelhitze

Regensburger
Gesundheitskuchen

Die Regensburger haben sich fur
ihre Gesundheit einen Kuchen
erdacht.

125 g Butter, 4 Eier und 100 g
Zucker rihrt man mit 2 Beuteln
Miuller’s Karlsbader Vanillinzucker,
einer Prise Salz und je '/2 Flésch-
chen Miller's Backaromen Zitrone,
Bittermandel und Rum sehr schau-
mig. Darunter gibt man abwech-
selnd "/s | Milch und 200 g Mehl,
das mit 1 Beutel Muller's Karls-
bader Mandelpudding und '/2 Beu-
tel Muller's Karlsbader Back-
pulver vermischt wurde. Der zarte
Teig wird sofort in eine gut gebut-
terte, kleine Gugelhupfform

gefullt und gebacken. Der ge-
sturzte Kuchen wird dicht mit
Puderzucker uberstreut.

Backzeit: 45-50 Min. bei maBiger
Hitze

Backhitze:

Strom: U 3-2 O 3-2

Gas /2 gr. Flamme

Kohle: Mittelhitze sinkend

Passauer Topfenkuchen

Die echten Passauer sagen auch
heute noch Topfen zum Quark!
Den gleichen Teig wie zu ,Franki-
scher Weichselkuchen® legt man
mit Rand in eine gefettete Spring-
form. Dann verrthrt man 500 g
Topfen mit /4 | dickem, saurem
Rahm, gibt 125 g Zucker, 2 Beutel
Miiller's Karlsbader Vanillinzucker,
eine Prise Salz, 1 Beutel Muller's
Karlsbader Sahnepudding, 70 g
zerlassene Butter, 3 Eidotter, eine
Prise Muller's Zimt und, wenn die
Masse gut verruhrt ist, je 70 g
Weinbeeren und Sultaninen sowie
zuletzt den steifen Eischnee
darunter. Die Topfenmasse wird
auf den Kuchen gestrichen, oben
gegléttet, mit zerschlagenem Ei
bestrichen, mit Zucker bestéubt
und dann langsam ausgebacken.
Der Kuchen wird lauwarm serviert.

Backzeit: 60 Min. — in der Réhre
abkihlen lassen.

Backhitze:

Strom: U2 O 3-2

Gas: /2 gr. Flamme
Kohle: Mittelhitze sinkend

Frankischer
Weichselkuchen

Die Franken sind bekanntlich klug
und wissen gut zu kochen. 150 g
Mehl, 1 Beutel Muller's Karlsbader
Mandelpudding, 140 g Butter,

2 EBI. Zucker, 1 Kaffeeloffel
Miiller's Karlsbader Backpulver,

2 kleine Eidotter und 1-2 EBI.
WeiBwein oder Zitronensaft sowie
etwas Miuiller’'s Backaromen Rum

und Bittermandel verknetet man zu
einem zarten Teig, der nach kur-
zem Ruhen ausgewellt wird. Man
backt ihn mit Rand auf einem
gefetteten Blech hell. Dann gibt
man etwa /4 kg entkernte, abge-
tropfte und gezuckerte Weichseln
dick darauf. Nun schlagt man

5 EiweiB sehr steif, fugt 100 g
Zucker, 2 Beutel Miller's Karls-
bader Vanillinzucker und den Rest
von Miiller's Backaromen hinzu,
tiirmt davon eine flache Haube
tber die Weichseln, streut etwas
Zucker obenauf und béckt den
Kuchen gar.

Backzeit: 12 und 20-25 Min.
Backhitze:

Strom: U 3-2 0 2

Gas: '/2 gr. Flamme sinkend
Kohle: Mittelhitze sinkend

Miinchner
Aprikosen-Torte

Eine Torte mit Herz, wie sie zu
Minchen gut paBt.

350 g Mehl, 2 Beutel Miller's
Karlsbader Vanillepudding und

1 Beutel Muller's Karlsbader
Backpulver werden gemischt und
auf ein Brett gesiebt. Man gibt
750 g Butter, 2 Eier, 200 g Zucker,
2 Beutel Muller's Karlsbader
Vanillinzucker, etwas Miller's
Zimt, Salz, je '/2 Flaschchen
Miller's Backaromen Bittermandel
und Rum sowie einige EBI. saure
Milch dazu. Von diesem Teig, der
nach kurzem Ruhen ausgewellt
wird, backt man 4-5 gleichmaBig
helle Blatter. Inzwischen riithrt man
1 | dickes, stiBes Aprikosenmus
aus 1 kg Aprikosen mit dem Rest




von Miuller's Backaromen und
etwas geriebener Zitronenschale
und fullt damit die Kuchenblatter.
Sie werden aufeinander gesetzt,
Uber Nacht mit einem Brettchen
beschwert und dann mit einem
GuB aus 200 g Puderzucker,

1 Flaschchen Miiller's Backaromen
Rum und etwas Zitrone iberzogen.
Zuletzt garniert man die Torte noch
mit kleingeschnittenen Beleg-
frichten.

Backzeit: Je 15-18 Min.

Backhitze:

Strom: U 3-2 0 2

Gas: '/2 gr. Flamme

Kohle: Mittelhitze sinkend

Deggendorfer
Heidelbeerdatschi

Die Deggendorfer schatzen die
,Hoaba" (Heidelbeeren) aus
+ihrem", dem Bayerischen Wald,
ganz besonders.

300 g Mehl, 1 Beutel Muller's
Karlsbader Vanillepudding, etwa
/4 | Milch, 2-3 Eier, 3 EBI. Zucker,
1 Beutel Miller's Karlsbader Va-
nillinzucker, Salz und etwas
Muller's Backaroma Zitrone wer-
den zu einem dicklichen Eier-
kuchenteig verschlagen. Man gibt
gut /2 Beutel Miiller's Karlsbader
Backpulver dazu und gieBt ihn in
ein mittelgroBes Backblech mit
Rand, in dem 2-3 EBI. Butter-
schmalz sehr hei gemacht wur-
den. Dartber streut man 1 kg
Heidelbeeren und zunéchst wenig
Zucker; der bei guter Hitze ge-
backene Datschi wird dann zuletzt
stark gezuckert, in Stiicke ge-
schnitten und heil3 serviert.

Lindauer Apfeltorte

Diese feine Torte lacht uns an, wie
das schone Land rings um den
Bodensee.

350 g Mehl, 1 Beutel Miiller's
Karlsbader Sahnepudding, 125 g
Zucker, 1 Beutel Miiller's Karls-
bader Vanillinzucker, 125 g ge-
riebene Mandeln, 250 g Butter,

3 EiweiB, Salz, je /2 Flaschchen
Muller's Backaromen Bittermandel
und Rum sowie 1-2 EBl. WeiBwein
oder Zitronensaft verknetet man zu
einem mirben Teig, a6t ihn kurz
ruhen und wellt 2 gleiche Torten-
blatter aus. Hierauf schalt und
wiirfelt man 1 kg Apfel, fugt
Zucker, Rosinen, 2-3 EBI. grobge-
hackte Mandeln und 2 Beutel
Muller's Karlsbader Vanillinzucker
sowie den Rest von Miiller's Back-
aromen hinzu und fillt die Masse
auf die untere Platte, 148t jedoch
einen Rand frei, den man dick mit
Eidotter bestreicht. Man legt die
zweite Teigplatte darauf und
driickt den eibestrichenen Rand
ringsum fest an. Die Torte wird
hell ausgebacken und zuletzt mit
einem GuB aus 150 g Puderzucker
1 Flaschchen Muller's Backaroma
Rum und etwas heiBem Wasser
Uberzogen.

Backzeit: 40-45 Min,

Backhitze:

Strom: U 3-2 O 3-2

Gas: /2 gr. Flamme

Kohle: Mittelhitze sinkend

Landshuter
G'schwind-Nudeln

Die Landshuter sind mit ihrem
Mundwerk so schnell wie beim
Backen.

250 g Mehl, 1 Beutel Muller's
Karlsbader Sahnepudding, 1-2 EBI.
Ol, 3 Eier, 2 EBI. Zucker, 1 Beutel
Miiller’s Karlsbader Vanillinzucker,
Salz, je '/2 Flaschchen Miiller's
Backaromen Bittermandel und Rum
sowie etwas Milch verschlagt man
zu einem zahen, dicklichen Teig.
Man gibt noch 1 ganzen Beutel
Miller’'s Karlsbader Backpulver
und etliche Rosinen daran und
setzt dann mit einem Loéffel kleine
Nudeln in heiBes Fett. Die stark
aufgehenden Nudeln werden gold-
gelb gebacken, tberzuckert und
frisch serviert (siehe Titelblatt).

Wiirzburger
Mandelkracher

Die passen gut zum Frankenwein

100 g Mehl, 1 Beutel Miiller's
Karlsbader Mandelpudding, 140 g
Butter, 140 g Zucker, 1 Beutel
Miller's Karlsbader Vanillinzucker,
‘Salz, je ein halbes Flaschchen
Miiller's Backaromen Zitrone, Bit-
termandel und Rum sowie 1 Ei ver-
arbeitet man auf dem Nudelbrett zu
einem glatten Teig, den man
messerrickendick auswellt. Man
legt ihn auf ein gefettetes Blech,
bestreicht ihn mit Eidotter und
streut dick feine Mandelblattchen
und ein Gemisch aus 1 EBI. Zucker
und 1 Beutel Miiller’s Karlsbader
Vanillinzucker dariiber. Dann béckt

man die Platte hell aus und
schneidet sie noch warm in
passende Stiicke.

Backzeit: 15-18 Min.
Backhitze:

Strom: U 3-2 O 3-2

Gas: '/2 mittlere Flamme
Kohle: Mittelhitze sinkend

Augsburger
Schmalzzopfle

Aus dem Topfle
kommt das Zépfle

300 g Mehl, 1 Beutel Miiller's
Karlsbader Vanillepudding,

/2 Beutel Miiller's Karlsbader
Backpulver, 80 g Butter, 100 g
Zucker, 1 Beutel Miiller's Karls-
bader Vanillinzucker, 2 Eier, etwas
Muller's Backaromen Bittermandel
und Zitrone sowie Salz verknetet
man zu einem murben Teig und
18Bt ihn eine Weile ruhen. Dann
schneidet man gleichméBige,
kleine Stuickchen davon, dreht sie
zu langen Wirstchen und flicht
aus je drei Streifen kleine Zopf-
chen. Sie werden in heiBem Fett
schwimmend goldgelb gebacken
und dick mit Muller's Karlsbader
Vanillinzucker tberstreut.

Wollen Sie nicht auch unser
Spezialitaten-Kochbuch
BOHMISCHE SCHMANKERLN
kennenlernen?

Bitte Prospekt oder Muster-
exemplar anfordern!
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Winke mit dem Rihrioffel! g
Gebdcke, die schwimmend in Fett ausgebacken
werden, sind im allgemeinen sehr beliebt und
werden sicher auch von lhnen gern hergestellt.
Wichtig ist hierbei jedoch, daf3 das Fett die richtige
Zusammensetzung und Temperatur hat.

Sie missen genau beachten, daf} flissiges Fett,
z.B. Ol, niemals mit festem Fett gemischt werden
darf. Feste Fette wie Kokosfett und Schweine-
schmalz kénnen dagegen sowohl fir sich wie unter-
einander gemischt verwendet werden. Ferner
missen Sie darauf achten, daf3 das Fett beim
Einlegen der Teigsticke genigend erhitzt ist. Es
ist erst dann hei3 genug, wenn sich um einen ins
Fett gehaltenen Holzlffelstiel Bléschen bilden.
Damit sich das richtig erhitzte Fett durch die Teig-
~ stiicke nicht zu stark abkihlt, dirfen Sie nicht zu
viel davon auf einmal hineingeben; besondersdann
nicht,wenn es sichumeinekleine Fettmenge handelf.

Wenn Sie diese Regeln beachten, ist es ziemlich
ausgeschlossen, daf3 das erhitzte Fett im Topf zu
schdumen beginnt oder gar aus dem Topf heraus-
schdumt, was sonst dann und- wann einmal
vorkommen kann. Sollte trotz aller Vorsicht das
Fett doch anfangen zu schéumen, missen Sie es
sofort stark erhitzen und dirfen den Teig nur in
kleinen Mengen zugeben. Bei zu wenig erhitztem
Fett besteht aufBerdem die Gefahr, daf3 infolge
der schlechten &ufleren Verkrustung zu viel Fett
ins Innere des Gebécks gelangt. Sollten Sie noch
weitere Fragen oder Winsche haben, so erteilt
lhnen die Dr. Oetker-Versuchskiiche jederzeit gern
Auskunft und vermittelt lhnen neue Rezepte.

Eine reiche Auswahl bieten aufBerdem die Hand-
bicher der Hausfrau: Dr. Oetker Kochbuch ,Grof3e
Ausgabe” DM 16,80, Dr. Oetker Schul-Kochbuch
DM 2,60, ,Backen macht Freude” DM 1,80. Uber
weitere Bicher aus dem Ceres-Verlag geben wir
lhnen gern Auskunfl. Bitte schreiben Sie uns.

Sie wissen ja, wie wichtig es ist, den Speisezettel
recht abwechslungsreich zu halten, und die Dr.
Oetker-Erzeugnisse sind die beste Hilfe dabei.
Allein 22 verschiedene Sorten Dr. Oetker Pudding-
Pulver geben lhnen die Méglichkeit, fast an jedem
Tag im Monat einen anderen Dr. Oetker-Pudding
als Nachtisch zu reichen. Und eine Sifispeise
gehdért doch nun einmal zu den téglichen Annehm-
lichkeiten einer gehobenen Lebensweise, ebenso
wie der selbstgebackene Kuchen oder eine Torte,
hergestellt mit Dr. Oetker Backpulver ,Backin®
und den anderen Dr. Oetker-Backzutaten.

Denken Sie also bitte immer daran: Dr. Oetker
hilft der Hausfrau beim Kochen und Backen. -

o
Recht schéne Ostertag wiinscht lhnen %

DRAUGUST OETKE

NAHRMITTELFABRIK GMBH -BIELEFF

UénangeSiehitteausdriicklich??m?
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Renate und ihr Osterhase

Erst wollte Renate gar nichts Rechtes einfallen, was sie in diesem
Jahr als Osteriiberraschung backen kénnte. Dann erinnerte sie sich
El&leich daran, wie es damals war bei Tante Dorle in Schwaben.
eim Ostereiersuchen im Garten sah man dort den Osterhasen, wie
er gerade von einem grinumbuschten Nest wegsprang, aufgestort
anscheinend vom wichtigen Gesché&ft des Eierlegens. Bei ndherem Zu-
sehen ergab es sich, dafg der Hase gebacken war, aus einem leckeren,
duftenden Teig mit vielen guten Zutaten. Und ein halbgelegtes Ei, bunt
geférbt, steckte dort, wo Kinder den Ausgang des Eiersegens vermuten.

Renate lachte bei der Erinnerung daran und beschlof3: Das wird
mein Osterhase, selbstgebacken in Lebensgréfie und mit einem
schénen, bemalten Ei.

Hier ist das Rezept dafir — neben vielen anderen Rezepten, die lhnen
und lhren Angehérigen das Osterfest verschdnern helfen sollen.

Osterhase (abbildung auf der Titelseite) :
Tei%: 200 g gut ausgepreBiter Quark (Topfen), 6 EBL. Milch, 1 Ei,
1/8 Ol, 100 g Zucker, 1 Prise Salz, 400 g Weizenmehl, 1 Pé&ckchen
und 6 g (2 gestrichene Teel.) Dr. Oetker Backpulver ,Backin®.
Zum Verzieren: 1 Ei
Zum Bestreichen: Etwas Milch. - |
Den durch ein Sieb gestrichenen Quark mit Milch, Ei, Ol, Zucker und
Salz gut verrthren. Danach die Hélfte des mit ,,Backin gemischten
und gesiebten Mehls eBléffelweise dazugeben. Den Rest des Mehls
darunter kneten. Den Teig zu einem Osterhasen formen,auf ein
3efeﬂefes Backblech legen und unterhalb des Schwanzes in den Kérper
as Ei zur Halfte eindriicken, dann den Hasen diinn mit Milch bestreichen.
Backzeit: Etwa 15 Minuten bei guter Mittelhitze. Herd mit Tem-
peraturregler: Gas 4, Strom 175—195.

Séichsischer Osterfladen

Teig: 150 g gut ausgepreBter Quark, 6 EBL Milch, 6 EBL. Ol, 75¢g
Zucker, 1 Pdackchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz, 300 g
Weizenmehl, 1 Péckchen Dr. Oetker Backpulver ,Backin®.

Belag: 500 guf ausgepreBBter Quark, 3 Eigelb, 100 g Zucker,
1 Péckchen Dr. Cget er Sof3en-Pulver Vanille-Geschmack, 100 g zerlassene
Butter oder Margarine, 1/2 Fléschchen Dr. Oetker Backol Zittone, 1
Flaschchen Dr. Oetker Arrak-Aroma, 'l/BI siBBe Sahne, 4 Eiweif3, 100 g
Korinthen, 100 g abgezogene, gemahlene Mandeln.

Zum Bestreichen: 1 Eigelb, 1 Teel. Milch.

Zum Bestreuen: Etwas Zucker.

. Den durch ein Sieb gestrichenen Quark mit Milch, Ol, Zucker, Vanillin-

Zucker und Salz gut verrihren. Danach die Hélfte des mit ,Backin®
gemischten, gesiebten Mehls eBloffelweise dazugeben. Den Rest des
Mehls darunter kneten. Den Teig auf einem gefetteten Backblech in der
Grofle von 32x42 cm ausrollen und an den hochstehenden Réndern
des Bleches knapp 2 cm hoch driicken.

Fir den Belag den Quark durch ein Sieb streichen. Eigelb, 2/3 des
Zuckers, Sof3en-Pulver, zerlassenes Fett, Gewirze und Sahne nachein-

sehr steifem Schnee geschlagene Eiweif, die gewaschenen Korinthen
und die Mandeln darunter heben. Den Belag gleichméBig auf das
mit Teig belegte Blech geben. Eigelb und Milch verquirlen und damit
vorsichtig den Quark bestreichen.
‘Backzeit: Etwa 30 Minuten bei
raturregler: Gas 4, Strom 175—18
Den Kuchen sofort nach del streuen.

Mohnkuchen mit
Teig: 150 g gut aus

75 g Zucker, ? Pé&ick o
Weizenmehl, 1 Pé&d
Belag: 250 g Mohn
4 Tropfen Dr. Oet
Butter oder Marg

hitze. Herd mit Tempe-

I. Milch, 6 EBI. Ol,
1 Prise Salz, 300 g
in“.

ker Vanillin-Zucker,
er Teel. Zimt, 50 g
g Rosinen.

ander unter den Quark rihren. Das mit dem Rest des Zuckers zu.

Streusel: 200 g Weizenmehl, 100 g Zucker, 1 Pé&ckchen Dr. Oetker
Vanillin-Zucker, 1 Messerspitze Zimt, ?00 g Butter oder Margarine.
Den durch ein Sieb gestrichenen Quark mit Milch, Ol, Zucker, Vanillin-
Zucker und Salz gut verrihren. Danach die Hélfte des mit ,,Backin® ge-
mischten und gesiebten Mehls eBléffelweise dazugeben. Den Rest des
Mehls darunter kneten. Den Teig auf einem gefetteten Backblech in der
GréfBe von 32X42 cm ausrollen und an den hochstehenden Réndern
des Bleches etwa 2 cm hoch dricken.

Fir den Belag den gemahlenen Mohn mit Zucker und Gewiirzen mischen.
Das zerlassene Fett und so viel von der heifden Milch darunter rishren, daf3
die Masse gerade streichféhig ist. Danach die gewaschenen Rosinen dar-
unter heben. Die erkaltete Fillung gleichméflig auf den Teig streichen.
Fir den Streusel das Mehl in eine Schiissel sieben und mit Zucker,
Vanillin-Zucker und Zimt mischen. Das Fett in kleinen Fldckchen dazu-
geben. und alles mit den Hénden oder mit 2 Gabeln zu Streuseln
vermengen, diese gleichmé&fig auf den Mohn streuen.

Backzeit: Etwa 30 Minuten bei guter Mittelhitze. Herd mit Tempera-
turregler: Gas 4, Strom 175—195.

Rosinenhé&ufchen

Teig: 100 g Butter oder Margarine, 100 g Zucker, 1 P&ckchen Dr. Oetker
Vanillin-Zucker, 1 Ei, etwas Salz, 3 Tropfen Dr. Oetker Backdl Bitter-
mandel, 150 g Weizenmehl, 50 g Dr. Oetker ,,Gustin”, 3 g (1 gestrichener
Teel.) Dr. Oetker Backpulver ,,Backin®, etwa 2 EBl. Milch, 125 g Rosinen.
GuB: 150 g Puderzucker, 2—3 EBI. Zitronensaft.

Das Fett schaumig rihren und nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und
Gewiirze hinzugeben. Das mit,,Gustin’ und ,Backin” gemischte, gesiebte
Mehl abwechselnd mit der Milch unterrihren. Nur so viel Milch verwen-
den, daB} der Teig sehr fest ist; andernfalls 1&uft das Gebédck breit.
Die gewaschenen Rosinen zuletzt unter den Teig heben. Mit 2 Teeléffeln
gut walnufigrofie Teighé&ufchen auf ein Backblech setzen.

Backzeit: Etwa 20 Minuten bei guter Mittelhitze.

(Unter Umsténden  die Hitze nach etwa 10 Minuten, besonders die
Oberhitze, wéhrend des Backens schwécher einstellen.)

Herd mit Temperaturregler: Gas 4 1/2, Strom 190—210, Backzeit etwa
15 Minuten. ;

Fiir den GuB den cﬁesiebfen Puderzucker mit so viel Zitronensaft an-

rihren, daf3 eine dickflissige Masse entsteht. Die Rosinenh&ufchen mit
dem Guf3 bestreichen.

NuB- oder Mandelkranz

Teig: 150 g gut ausgeprefBter Quark (Topfen), 6 EB3l. Milch, 6 EBI. Ol,
75 g Zucker, 1 Pdckchen Dr. Oetker chilﬁn-Zucker, 1 Prise Salz, 300 g
Weizenmehl, 1 Péckchen Dr. Oetker Backpulver ,Backin”.

Fillung: 200 g gemahlene HaselnuBBkerne oder abgezogene, gemahlene
Mandeln, 100 g Zucker, 4—5 Tropfen Dr. Oetker Backdl Bittermandel,
1 Eiwei3, 3—-4 EBIL. Wasser.

Zum Bestreichen: 1 Eigelb, 1 EBL. Milch.

Den durch ein Sieb gestrichenen Quark mit Milch, Ol, Zucker, Vanillin-
Zucker und Salz gut verriihren. Danach die Hélfte des mit ,Backin”
gemischten und gesiebten Mehls el léffelweise dazugeben. Den Rest des
Mehls darunter zneten. Den Teig zu einem Rechteck in der Gréfie von
35x45 e¢m ausrollen.

Fir die Fiilllung die NuBBkerne oder Mandeln, den Zucker, das Backsl
und das Eiwei3 mit so viel Wasser verrilhren, daf3 eine geschmeidige
Masse entsteht. Diese mit einem Teigschaber auf den ausgerollten Teig
streichen. Den Teig von der langeren Seite her aufrollen, als Kranz auf ein
gefettetes Backblech legen, mit verquirltem Eigelb bestreichen und seinen
AuBlenrand in gleichméBigen Absténden etwa 1/2 cm tief einschneiden.
Backzeit: Etwa 30 Minuten bei guter Mittelhitze. Herd mit Tempe-
raturregler: Gas 4, Strom 175—195.

HaselnuBtorte !

Teig: 125 g Butter oder Margarine, 125 g Zucker, 1 Péckchen Dr. Oetker
Vanillin-Zucker, 2 Eier, 2—3 Tropfen Dr. Oetker Backd| Bittermandel, 150g
Weizenmehl, 50 g Dr. Oetker ,Gustin”, 12 g (4 gestr. Teel.) Dr. Oetker
Backpulver ,,Backin”, 2—3 EfI. Milch, 125 g gemahlene HaselnuBBkerne.




Fillung: 2 gut gehé&ufte Teel. Dr. Oetker ,Regina”-Gelatine gemahlen,
weif3, 2 EBl. kaltes Wasser, 1 Packchen Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack, 100 g Zucker, 1/2 | Milch, 1/4 | siBe Schne, 25g
(1 gut gehé&ufter EBL) Zucker.

Zum Bestreichen: - Etwas durch ein Sieb gestrichene Aprikosen-
marmelade.

GuBl: 200 g Puderzucker, 1 Flaschchen Dr. Oetker Rum-Aroma, 2—3
EBI. heifles Wasser, 12—16 HaselnufBkerne.

Das Fett schaumig rithren und nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker,
Eier und Backdl hinzugeben. Das mit ,Gustin’ und ,Backin” gemischte
und gesiebte Mehl abwechselnd mit der Milch unterrihren. Nur so
viel Milch verwenden, daf3 der Teig schwer (reiBend) vom Léffel fallt.
Danach die NuBkerne unterriihren und den Teig in eine gefettete
Springform (Durchmesser etwa 26 cm) fillen.

Backzeit: Etwa 50 Minuten bei schwacher Mittelhitze. Herd mit Tem-
peraturregler: Gas 3 1/2, Strom 175—195, Backzeit etwa 30 Minuten.
Den Boden am besten am nédchsten Tag verwenden und die Fiillung
erst dann herstellen.

Fir die Fillung die Gelatine mit dem kalten Wasser anrithren und
10 Minuten zum Qellen stehenlassen. :

Das Pudding-Pulver und den Zucker mit 6 EBL von der Milch anrihren.
Die Ubrige ‘Milch erhitzen. In die kochende, von der Kochstelle ge-
nommene Milch langsam das angerihrte Pudding-Pulver rithren und
einmal kurz aufkochen lassen. In den heiBen Pudding die gequollene
Gelatine geben und so lange rihren, bis sie sich vollkommen aufge-
16st hat. Den Pudding wéhrend des Erkaltens ab und zu durchrijhren.
Sobald der Pudding fast erkaltet ist, die Sahne steif schlagen, mit
Zucker stBBen und unter den Pudding heben.

Den HaselnuBBboden einmal durchschneiden und die Fillung dazwischen
streichen. Die Torte obenauf diinn mit Aprikosenmarmelade bestreichen.
Fir den GuB den gesiebten Puderzucker mit dem Aroma und so viel
Wasser glatirithren, daf3 eine dickflissige Masse entsteht. Die Torte
damit bestreichen, auf jedes Tortenstiick einen HaselnufBkern setzen.
Damit die Fillung in der Torte schnittfest wird, die Torte noch einige
Zeit kalt stellen.

Granatsplitter

Teig: 150 g Weizenmehl, 3 g (1 gestrichener Teel.) Dr. Oetker Back-
pulver ,,Buiin", 50 g Zucker, 1 Pdckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker,
1 Flaschchen Dr. Oetker Rum-Aroma, 2 EBIL Milch oder Wasser, 50 g
Butter oder Margarine.

Belag: 125 g Kokosfett, 65 g Puderzucker oder feiner Zucker, 1 Péckchen
Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 25 g Kakao, 1 Fldschchen Dr. Oetker Rum-
Aroma, 1 Ei, 75 g in Stifte geschnittene Mandeln.

GuB: 75 g Puderzucker, 25 g (2 schwach gehdufte EB3L) Kakao, 2-3
EBI. heif’es Wasser, 25 g zerlassene Butter.

Mehl und ,Backin” mischen und auf ein Backbrett sieben. In die Mitte
eine Vertiefung eindriicken, Zucker, Gewiirze und Flissigkeit hinein-
geben und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten.
Darauf das in kleine Stiicke geschnittene, kalte Fett ?eben, es mit Mehl
bedecken und von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten
Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. Den
Teig diinn ausrollen, mit einer runden Form (Durchmesser etwa 6 cm)
ausstechen, auf ein gefettetes Backblech legen und goldgelb backen.
Backzeit: Etwa 10 Minuten bei starker Hitze. Herd mit Temperatur-
regler: Gas 4, Strom 175-195.

Fir den Belag dos Kokosfett zerlassen und kalt stellen. Den Zucker
(Puderzucker vorher sieben!), den Yanillin-Zucker, den gesiebten Kakao
und das Rum-Aroma in eine Rihrschissel geben und alles nach und
nach mit dem Ei und dem lauwarmen Kokosfett verriihren. Die Hélfte
der Plétzchen in kleine Stiicke brechen und mit den Mandeln unter
die Kakaomasse riihren. Die Masse in gleichmé&Bigen Portionen berg-
formig auf die Ubrigen Platzchen streichen.

Fiur den GuB den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit so viel Wasser
und der zerlassenen Butter glattriihren, daf3 eine dickflissige Masse ent-
steht. Die Granatsplitter damit bestreichen und kalt stellen, damit Guf3
und Belag fest werden.




Fleischkrapfen

Teig: 250 g Weizenmehl, 6 g (2 gestr. Teel.) Dr. Oetker Backpulver
»Backin”,1 Messerspitze Salz,l/B lu. 2EBI. Milch, 25 g Butter oder Margarine.
Ful!uni: ]/2 altes Bratchen, 200 g gehacktes Rind- und Schweinefleisch,
1 Ei, 1 kleine Zwiebel, Salz und gfeﬁer nach Geschmack.

Zum Bestreichen: Etwas Wasser.

Zum Ausbacken: Ol, Schweineschmalz oder Kokosfett.

Mehl und ,,Backin” mischen und auf ein Backbrett sieben. In die Mitte
eine Vertiefung eindriicken, das Salz hineingeben und unter langsamer
Zugabe der Milch mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei ver-
arbeiten. Darauf das in Stiicke geschnittene, kalte Fett geben, es mit
Mghl bedecken und von der Mitte aus alle Zutaten zu einem glatten
Teig verkneten. Sollte er kleben, noch etwas Mehl darunter kneten.
Fir die Fillung das Brétchen einweichen, gut auspressen und mit dem
Ei und der kleingehackten Zwiebel unter das Fleisch mengen, dieses mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig diinn ausrollen und runde Platten ausstechen (Durchmesser
etwa 10 cm). Die eine Hélfte jeder Teigplatte mit Fleischteig belegen,
die Platten am Rand mit etwas Wasser Eestreichen, die andere Hdlfte
dariber klappen und die Krapfen an den Réndern mit einem Aroma-
fléschchen gut zusammendriicken.

Die Fleischkrapfen in heiflem Fett schwimmend auf beiden Seiten hell-
braun backen. Das Gebéck mit einem Schaumléffel herausnehmen
und abtropfen lassen.

Die Krapfen schmecken am besten frisch, man reicht sie zu Bier.

Kéase-Schnecken
Teig: 150 g Weizenmehl, 3 g (1 gestrichener Teel.) Dr. Oetker Back-
pulver ,Backin”, 100 g geriebener alter Schweizer oder alter Hollénder
Kése, 1 Eiweif3, 1/2 Eigelb, 100 g Butter oder Margarine, 50 g abgezo-
ene, gemahlene Mandeln.
um Bestreichen: 1/2 Eigelb, 1 Teel. Milch.
Zum Bestreuen: 15 g geriebener Parmesankése.
Mehl und ,,Backin” mischen, auf ein Backbrett sieben und mit dem gerie-
benen Ké&se vermischen. In die Mitte eine Vertiefung eindriicken, Eiweif3
und Eigelb (das halbe Eigelb zum Bestreichen zuriicklassen) hineingeben
und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. Darauf
das in Stiicke geschnittene, kalte Fett geben, es mit den Mandeln bedecken
und von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten.
Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. Den Teig in 2 gleiche Teile
teilen und in 2 Rechtecké in der Grofle von 28 x 24 cm ausrollen. Jede
Teigplatte mit verquirltem Eigelb bestreichen, jede mit der Hélfte des ge-
riebenen Parmesankéses bestreuen, jede von der léngeren Seite her fest
aufrollen und die Rollen so lange kalt stellen, bis sie schnitifest sind. Dann
die Rollen in gleichmé&flig dicke Scheiben schneiden und diese auf ein
Backblech legen.
Backzeit: Etwa 12 Minuten bei starker Hitze. Herd mit Temperatur-
regler: Gas 4, Strom 175-195.

Bananenkrem

Krem: 1 Pdckchen Dr. Oetker ,,Regina”-Gelatine gemahlen, weif3, 3 EB3 I
kaltes Wasser, 2 Eigelb, 50 g (2 gut gehéufte Egl.) Zucker, 1 Péckchen
Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 3/8 | Milch, 375 g Bananen, 2 — 3 EBI. Zitronen-
saft, 2 Eiweif3.

Zum Verzieren: Gehackte Mandeln oder Schokoladenstreusel.

Die Gelatine mit dem kalten Wasser anriihren, 10 Minuten zum Quellen
stehenlassen. Dann unter sténdigem Rihren erhitzen, bis alles geldst ist.
Die geldste Gelatine weiter verarbeiten, wenn sie lauwarm ist.

Das Eigelb mit 2/3 des Zuckers und mit dem Vanillin-Zucker schaumig schla-
gen. Danach die Milch und die Gelatinelésung darunter schlﬁen. Die
Bananen abziehen, durch ein Sieb streichen und zu dem Eigelb-Milchkrem
geben. Den Bananenkrem mit Zitronensaft abschmecken, stehenlassen, bis
er dicklich ist, dann das zu steifem Schnee geschlagene, mit dem Rest des
Zuckers gesii3te Eiweif3 unter den Bananenkrem heben. Den Krem in eine
Glasschale oder portionsweise in Schélchen fiillen, vollsténdig erstarren
lassen und mit gehackten Mandeln oder Schokoladenstreuseln verzieren.
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