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In den letzten finf Jahren konnte die Produktion der
ROTPLOMBE-Erzeugnisse um rund 20 Millionen Beu-
tel Puddingpulver und Backpulver gesteigert werden.
Das ist ein einwandfreier Beweis dafir, daf die Rot-
plombe-Erzeugnisse sehr begehrt sind! Sie wissen es
selbst: unsere Lebenshaltung ist ganz tlich gestie-
gen, und sie wird sich im Laufe der nddisten |ahre noch
weiter verbessern. Es ist verstandlich, aber audh zugleich
erstaunlich, wie rasch unsere Anspriiche dabei steigen.
Freuten wir uns vor sechs Jahren nodh iber einen Beutel
Puddingpulver aberhaupt, so suchen wir heute nach An-
regungen, wie wir den Speisezettel damit recht abwechs-
lungsreich gestalten kdnnen. Statt des einfachen Rihr-
kuchens nach dem altbekannten Rezept médhiten wir viel
lieber etwas Neues, Leckeres an Backwerk auf den Tisch
bringen. Aus diesem Grunde bemiiht sich unsere Pro-
duktion laufend, lhnen neue verbesserte Erzeugnisse in
die Hand zu geben. Dieses Heft soll Sie anregen, die
ROTPLOMBE-Erzeugnisse redht vielfdltig anzuwenden.
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KOKOS-TORTE (Titelseite)

Teig: 200 g ,.Sonja", 200 g Zucker, 1 Pickchen Rotplombe
Vanillinzucker, 1 Prise Salz, 4 Eier, 1 Pickchen Rotplombe
Backstolz, 2 Pickchen Rotplombe Puddingpulver Sanne-
Geschmack, 400 g Mehl, 8 EBI&ffel Milch. Dunkle Krem: 1, |
Milch, 1 Pickchen Rotplombe Puddingpulver Schokolade,
50 g Zucker, 250 g ,,Mohrle*, 3 Tropfen Rotplombe Back-
aroma Butter, 50 g Kokosraspel. Helle Krem: 50 g ,,Sahna".
40 g Staubzucker, 3 Tropfen Rotplombe Backaroma Kokos.
Verzierung: buntes Konfekt, 50 g gehackte Niisse.

Fiir den Teig die Margarine schaumig riihren, nach und nach
Zucker, Vanillinzucker, Salz und die gequirlten Eier zufiigen.
Das mit Backstolz und Puddingpulver vermischte und ge-
siebte Mehl abwechselnd mit der Milch unterarbeiten. Den
schwerreiBenden Teig in eine gefettete, ausgebroselte Spring-
form fiillen und bei Mittelhitze 50 bis 60 Minuten backen. Fiir
die dunkle Krem aus Miich, Puddingpulver und Zucker nach
Vorschrift einen Pudding kochen. Unter die mit dem Butter-
aroma sahnig geriihrte ,,Mohrle” diesen véllig erkalteten
Pudding schlagen und die Hilfte der Krem mit den Kokos-
raspeln vermischen. Fiir die helle Krem zur schaumigen Mar-
garine den Staubzucker riihren und mit Kokosaroma ab-
schmecken. Die Torte quer durchschneiden, mit der Kokos-
krem fiillen, mit der Schokoladenkrem iiberziehen. Mit der
hellen Krem in gleichmiBigen Abstinden Verzierungen auf
die Torte spritzen und jeweils in der Mitte mit buntem
Zuckerkonfekt belegen. Den Rand der Torte mit gehackten
Niissen bewerfen.

ROTE GRUTZE FUR FEINSCHMECKER (Titelseite)

1 Pickchen Rotplombe Rote Griitze GrieB Himbeer-Ge-
schmack, 20 g Mandeln; - 1 Pickchen Rotplombe SoBenpul-
ver Vanille-Geschmack, 2 Glischen Eierlikér.

Aus der Roten Griitze nach Vorschrift eine Speise kochen,
vom Feuer nehmen, 10 g gewiegte Mandeln unterriihren und
in eine kaltausgespiilte Form fiillen. Nach dem Erkalten stiir-
zen und obenauf mit den restlichen gestiftelten Mandeln be-
streuen. Aus dem SoBenpulver nach Vorschrift eine Tunke be-
reiten, mit Eierlikdr verfeinern und zur Roten Griitze reichen.

OMELETT (Riickseite)

2 Eier, 1 EBI5ffel Rotplombe Puddingpulver Sahne-Geschmack,
1 EBlaffel Milch, 1 Prise Salz; - Ol oder ,,Marina".

Die Eigelb schaumig rithren, das Puddingpulver und die Milch
zugeben. Zuletzt den mit 1 Prise Salz steifgeschlagenen Ei-
schnee unterziehen. Den Teig in eine Pfanne mit erhitztem
Bratfett geben und auf einer Seite goldgelb backen. Mit Kom-
pott oder Konfitiire oder auch mit Gemise gefiillt auftragen. .




Links: Die siiBen Frucht-
knddel mit einer Vanille-
tunke sind sittigend und
wohlschmeckend zugleich

Unten: Der Reisauflauf
kommt eben aus dem Ofen
und wird mit Fruchtsaft
oder Diinstobstaufgetragen

Links: Die Weinspeise
kann wie hier mit Wein-
beeren und einem Schlag-
sahnetupf verziert werden

Rechts: Zweimal leckerer
erfrischender Nachtisch:
Joghurtschilchen und nett
verziertes Zitronenkrem




Freuen wir uns nicht alle
sehr Gber jeden Selbst-
bedienungsladen, der
erdffnet wird? Wie appetit-
lich die Waren dort
angeboten werden! Bei
lhren Einkdufen werden
Sie beobachten kénnen,
daff das Angebot an
Rotplombe-Erzeugnissen
besonders reichhaltig ist.
Die Verwendungsméglich-
keit dafiir ist grof, das
sehen Sie schon an den
Rezepten dieses Heftes.

ZITRONEN- ODER APFELSINENKREM

Y | Milch, 1 Pickchen Rotplombe Puddingpulver Zitrone-
Geschmack, 60 g Zucker, 2 Eier, 1 Zitrone, 1 Prise Salz.

Aus Milch, Puddingpulver und Zucker nach Vorschrift einen
Pudding bereiten, mit den Eigelb verrithren und den Saft der
Zitrone zufiigen. Zuletzt die mit 1 Prise Salz steifgeschlage-
nen EiweiB unterziehen, die Krem in eine Glasschissel fiil-
len und beliebig garnieren. Fir Apfelsinenkrem anstelle der
Zitrone 2 kleine Apfelsinen verwenden.

FRUCHTKNODEL

3/, | Wasser, , Teeldffel Salz, 4 Packchen Rotplombe Rote
Griitze GrieB Himbeer-Geschmack, 75 g GrieB, 3 Eier, 60 g
..Sonja", 200 g Zucker, 1 Pickchen Rotplombe Vanillin-
zucker, 5 Tropfen Rotplombe Backél Mandel, 1 Teeloffel Rot-
plombe Backstolz, 250 g Kirschen oder Pflaumen; - 1 Pack-
chen Rotplombe SoBlenpulver Vanille-Geschmack. 2 gerie-
bene bittere Mandeln oder Rotplombe Backdl Mandel.
Das Wasser mit dem Salz zum Kochen bringen, die -mit dem
GrieB vermischte Rote Griitze trocken einstreuen und unter
Rihren so lange kochen, bis sich die Masse vom Topfe lost;
noch warm mit 2 Eigelb vermischen. Die Margarine mit 1 Ei,
2 EiweiB, Zucker, Vanillinzucker und Backdl schaumig riih-
ren. Backstolz, nach und nach den GrieBbrei und zuletzt die
méglichst entsteinten Kirschen zufiigen. Mit zwei in kaltes
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Wasser getauchten Loffeln KloBe formen. In siedendem Salz-
wasser aufkochen und dann 10 Minuten ziehen lassen. Dazu
eine Tunke aus Rotplombe SoBenpulver Vanille-Geschmack
bereiten, mit bitteren Mandeln oder Backdl Mandel wiirzen.

JOGHURTSCHALCHEN

Ya | Milch, 50 g Zucker, %, Pickchen Rotplombe Pudding-
pulver Himbeer-Geschmack, 1 Glas Joghurt, 1 Messerspitze
abgeriebene Zitronenschale oder 3 Tropfen Rotplombe
Backaroma Zitrone, !, Paket Feinfrost-Himbeeren oder
1 kleines Glas abgetropfte Beeren.

Aus Milch, Zucker und Puddingpulver nach Vorschrift einen
Pudding bereiten. Etwas abgekuhlt mit verquirltem Joghurt,
Zitronenschale und Himbeeren vermischen. Die Speise in
Schilchen fiillen und mit Frichten und Gebick garnieren.

REISAUFLAUF

L4 | Milch, 100 g Zucker, 1 Pickchen Rotplombe Puddingpulver
Orange-Geschmack, 60 g ,,Sonja", 2 Eier, abgeriebene Apfel-
sinenschale, 1 Suppenteller Milchreis (Rest), 1 Likorglas
Weinbrand, 1 Prise Rotplombe Backstolz, 50 g Rosinen,
1 Prise Salz.

Aus Milch, 50 g Zucker und Puddingpulver nach Vorschrift
einen Pudding bereiten. 50 g Margarine, den restlichen
Zucker und Eigelb schaumig riihren, abgeriebene Apfelsinen-
schale, Milchreis, den etwas abgekiihiten Pudding,Weinbrand,
Backstolz und die vorbereiteten Rosinen zufiigen. Die Eiweill
mit einer Prise Salz steif schlagen und zuletzt unterziehen,
Die Masse in eine gefettete, ausgebroseite Auflaufform fillen,
obenauf Margarineflockchen setzen und im Ofen etwa 25 Mi-
nuten iiberbacken. Dazu schmecken Apfelsinen- oder Man-
darinenspalten, die kurz in einer Zuckerlosung gediinstet
wurden. Aber auch eine Apfelsinen- oder Vanilletunke, be-
reitet aus Rotplombe SoBenpulver, vervollstindigt diesen
Reisauflauf.

WEINSPEISE

Vs | Wasser, 65 g Zucker, 1, Tasse Rotwein, 1 Pickchen Rot-
plombe Puddingpulver Fruko Himbeer-Geschmack, 1 Ei, 2 EB-
l6ffel Rum, 1 Prise Salz.

Woasser und Zucker zum Kochen bringen, das in dem Rot-
wein angequirlte Puddingpulver zugeben und aufkochen las-
sen. Vom Feuer genommen mit dem Eigelb flott verriihren,
den Rum zufiigen. Dann das mit 1 Prise Salz steifgeschlagene
Eiweil unterheben und die Speise nach Belieben mit Wein-
beeren und einem Tupf Sahne verzieren. - Das Ei kann auch
im ganzen unter diese feine Weinspeise geschlagen werden.
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Links: Die Puddingtirm-
chen sind eine beliebte
SiiBspeise bei den vergnug-
ten Kinderfestlichkeiten

Rechts: Eine feine Obst-
speise lockt die kleinen
Esser ebenso wie der lustig
blinzelnde Karamelschaum

Unten: Eine Schokoladen-
suppe mit Griefinocken ist
auch von der berufstitigen
Mutti rasch einmal bereitet




Hier wird der Tag des
Kindes gefeiert! Sei es im
Kindergarten oder im Hof
einer Hausgemeinschaft -
immer gehért zum fréhlichen
Spiel auch eine leckere
Speise fir die Sifischnébel.
Was wdre da besser
geeignet als ein Pudding
aus der Rotplombe-Tiite?
Wie er sich fir den
;i kindlichen Geschmack
besonders nett anrichten
ldift, zeigen die Vorschldge
dieser beiden Seiten.

SCHOKOLADENSUPPE MIT GRIESSNOCKEN

1 | Milch, 1 Pickchen Rotplombe Puddingpulver Schokolade,
70 g Zucker, 1 Prise Salz, 30 g ,,Mohrle”. Nocken: 1§ | Milch,
1 Prise Salz, 1 Teeldffel Zucker, 1 EBI&ffel ,,Sonja'", 75 g GrieB,
1 Ei, 1 Prise Backstolz, 3 Tropfen Rotplombe Backaroma
Kokos.

Aus Milch, Puddingpulver, Zucker und 1 Prise Salz eine Suppe
kochen, zum SchluB , ,Mohrle''-Margarine zugeben. Fiir die
Nocken die Milch mit Salz, Zucker und Margarine aufkochen,
den GrieB einstreuen und so lange auf dem Feuer riihren, bis
sich die Masse vom Topfe l6st. Etwas abgekiihlt Ei, Backstolz
und Backaroma hinzufiigen. Mit einem in kaltes Wasser ge-
tauchten Loffel Nocken abstechen und in siedendem Salzwasser
8 bis 10 Minuten leise kochen lassen. Die Nocken in der Scho-
koladensuppe anrichten. - Wird diese Suppe mit Vanille-
Puddingpulver und einem Stich Butter oder ,,Sahna' bereitet,
schmeckt sie besonders gut, wenn anstelle von GrieBnocken
gediinstete Friichte eingelegt werden. Ein nidhrwertreiches
und zugleich sehr beliebtes Gericht der Kindererndhrung.

PUDDINGTURMCHEN

15 | Milch, je 14 Pickchen Rotplombe Puddingpulver Vanille-
Geschmack und Schokolade, 50 g Zucker.

Mit je 4 | Milch und 25 g Zucker nach Vorschrift einen Va-
nille- und einen Schokoladenpudding kochen. Nach Belieben
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unter den dunklen Pudding noch 1 EBlbffel gehackte Niisse
oder Mandeln mischen. Kaltausgespulte hohe Formchen (Be-
cher, Tassen o. 4.) abwechselnd mit hellem und dunklem Pud-
ding fiillen. Nach dem Erkalten stiirzen und obenauf mit bun-
ten Fahnchen verzieren.  Nicht nur diese beiden Pudding-
sorten eignen sich zum schichtweisen Einfiillen, alle Farb-
unterschiede geben lecker aussehende Puddingtiirmchen. Ist
einmal nur Vanillepudding vorhanden, kann er mit dinnen
Schichten Gelee oder Konfitire abwechselnd eingefiillt
werden. Wird der Pudding schichtweise in Gliser gefiillt,
ist es nicht unbedingt nétig, ihn zu stiirzen.

KARAMELSCHAUM

100 g Zucker, !/, | Wasser, 30 g ,,Sonja", */ | Milch, 1 Pack-
chen Rotplombe Puddingpulver Sahne- oder Vanille-Ge-
schmack, 2 Eier, 1 Prise Salz.

70 g Zucker dunkelbraun résten, dann mit heiBem Wasser
abléschen. Hat sich alles gut aufgeldst, den restlichen Zucker,
die Margarine sowie den groBten Teil der Milch zufiigen und
zum Kochen bringen. Unter Riihren das in der restlichen
Milch angequirite Puddingpulver zugeben und mehrere Male
aufwallen lassen. Vom Feuer genommen, mit den Eigelb flott
verrilhren. Zuletzt die mit 1 Prise Salz steifgeschlagenen Ei-
weifl unterheben und den Karamelschaum in eine Schissel
fullen. Mit Waffeln garnieren. - Der Karamelschaum gibt auch
eine feine Fullung fiir festliche Kindertorten. Dann das Ei im
ganzen flott unterschlagen, anstelle der ,,Sonja"* 75 g ,,Sahna"
unter die fertige Speise mischen und bis zum Erkalten rithren.
Auch Zwiebicke, die mit dieser Masse bestrichen werden,
schmecken ausgezeichnet, sie lassen sich mit Obst verzieren.

OBSTSPEISE

Griiner Pudding: 1 kleines Glas Stachelbeeren (1% 1), 1 Pack-
chen Rotplombe Puddingpulver Vanille-Geschmack, Zucker;
roter Pudding: 1 kleines Glas Kirschen, 1 Pickchen Rot-
plombe Puddingpulver Mandel-Geschmack, Zucker.

Fiir beide Puddingarten die Friichte jeweils getrennt auf ein
Sieb zum Abtropfen geben. Aus dem Saft, der gegebenen-
falls noch auf je 4 | mit Wasser aufgefiillt werden muB, dem
Puddingpulver und Zucker nach Geschmack je einen Pudding
bereiten. Unter jeden die entsprechenden Friichte mischen,
die verschiedenen Puddingsorten in eine geteilte Schiissel
fillen und nach Belieben noch mit Sahne, gesiiBtem Quark
oder Mandelstiften garnieren. - Diese feinen Obstspeisen ge-
winnen sehr durch Zugabe von einem walnuBgroBen Stiick
Butter oder Margarine. Mit siiBer Milch oder einer Tunke
aus Rotplombe SoBenpulver Vanillegeschmack auftragen.

®

ROT-PIOMBE
RUDIDIN]
') |] i'\ E0
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Der Rehriicken besteht
aus feinem Backpulverteig

Die Arrak-NuBBbecher las-
sen sich bunt verzieren

Bratwiirstchen im Schlaf-
rock sind etwas fir die
pikante Gistebewirtung

Kimmelstangen und Kase-
piroggen - ein herzhaftes
Geback, das immer wie-
derseine Liebhaberfindet
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Ob sich wie hier junge
Mensdien zusammenfinden
oder dltere - zu jeder
hduslichen Festlichkeit
gehdrt eine nette Bewfr!ung.
Badpulvergebddk ist be-
sonders beliebt, weil es
sich gut vorbereiten lafit,
leicht bekémmlich ist und -
vor allem mit Badkstolz -
tadellos schmedkt. Es muff
nicht immer nur etwas
Siifles sein, auch an
Rezepte fir pikantes
Gebddk wurde hier gedadht.

RASCH BEREITETE KUMMELSTANGEN

65 g ,.Sonja", 200 g Mehl, 1 Teelsffel Rotplombe Backstolz,
8 EBloffel Milch, 1 Prise Salz, 1 Prise Paprika, 3 Tropfen Rot-
plombe Backaroma Butter; - 1 Ei, Kiimmel.

Die Margarine schaumig rilhren, abwechselnd das mit dem
Backpulver gesiebte Mehl, die Milch und die Gewlirze zu-
geben. Zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten und etwa
15 Stunde kalt stellen. Ausrollen, dann in gleichmiBige Strei-
fen teilen, diese lockenartig drehen, auf gefettetem Blech mit
verquiritem Ei bestreichen, mit Kiimmel bestreuen und bei
Mittelhitze goldgelb backen.

KASE-PIROGGEN

100 g ,,Sonja", 1 Prise Salz, ', Teeldffel Ingwer, 2 Eier, 250 g
Mehl, 1, Pickchen Rotplombe Backstolz; - 1 Ei, 100 g Schnitt-
kdse im Stiick, 4 EBI&ffel Tomatenmark.

Die Margarine schaumig riihren, nach und nach Gewiirze, die
verquirlten Eier und das mit dem Backstolz gesiebte Mehl
zufigen. Alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
Nicht zu diinn ausrollen, runde Plitzchen ausstechen, die
Rander mit EiweiB bepinseln. Auf eine Hilfte der Plitzchen
die Fiille - bereitet aus mit Tomatenmark vermischten Kise-
wiirfelchen - geben, die andere Hilfte liberklappen und die
Rénder festdriicken. Obenauf mit Eigelb bestreichen und auf
leicht gefettetem Blech bei Mittelhitze goldgelb backen.
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BRATWURSTCHEN IM SCHLAFROCK

250 g Mehl, !, Pickchen Rotplombe Backstolz, 1 Prise Salz,
1 Prise Paprika, 150 g ,.Sonja", 150 g Quark; - 4 Bratwiirst-
chen, 1 Ei.

Das Mehl, mit dem Backstolz vermischt, in eine Schiissel
sieben. Die Gewiirze, die Margarine in Flockchen und den
durch ein Sieb gestrichenen Quark dariiber verteilen. Alle
Zutaten durcheinanderhacken und zu einem glatten Teig ver-
kneten. Etwa ', em dick ausrollen, in Vierecke teilen, jeweils
1 Wiirstchen damit einhiillen. Mit verquiritem Ei bestreichen
und auf gefettetem Blech 20 bis 25 Minuten backen. Anstelle
von Bratwiirstchen lassen sich auch recht pikant ab-
geschmeckte Hackfleischportionen verwenden.

REHRUCKEN

125 g ,.Sonja", 125 g Zucker, 3 bis 4 Eier, 1 Pickchen Rot-
plombe Vanillinzucker, einige Tropfen Rotplombe Backaroma
Zitrone, 1 Pickchen Rotplombe Backstolz, 1 Pickchen Rot-
plombe Puddingpulver Sahne- oder Mandel-Geschmack, 450 g
Mehl, '/, | Milch, 50 g Sultaninen, 50 g Korinthen, 50 g Zitro-
nat, 1 Prise Salz; - 100 g Pflanzenfett, 65 g Staubzucker, 15 g
Kakao, 1 Ei, einige Tropfen Rotplombe Backaroma Rum, 20 g
siiBe Mandeln.

Die Margarine schaumig schlagen, den Zucker, die Eigelb, die
Gewiirze, das mit Backstolz und Puddingpulver gesiebte Mehl
und die Milch nach und nach unterriihren. Die gewaschenen
und wieder trockengetupften Rosinen sowie das feingeschnit-
tene Zitronat dazugeben. Zuletzt die mit der Prise Salz steif-
geschlagenen EiweiB unterziehen. Den Teig in eine gefettete,
ausgebroselte Rehriickenform fiillen und bei Mittelhitze etwa
50 Minuten backen. Fiir den Schokoladeniiberzug das Pflanzen-
fett erhitzen. Den gesiebten Staubzucker mit Kakao, Ei und
einigen Tropfen Backaroma verrithren, dabei allmihlich das
sich abkiihlende Pflanzenfett zugieBen. Den ausgekiihlten, ge-
stirzten Rehriicken mit dieser Masse iiberziehen und mit
gestiftelten Mandeln spicken.

ARRAK-NUSSBECHER

Pudding, bereitet aus 1 Pickchen Rotplombe Puddingpulver
Arrak-Geschmack, 1 Ei, 50 g Niisse, 30 g Rosinen, 30 g Dat-
teln oder Feigen, 1 Apfel, Saft !, Zitrone,

Unter den nachVorschrift gekochten Pudding das steifgeschla-
gene EiweiB ziehen. Niisse, Rosinen und Datteln hacken, den
Apfel raspeln, alles mit dem Eigelb vermischen und mit Zitro-
nensaft abschmecken. Glasbecher schichtweise mit Arrak-
pudding und der NuBmischung filllen. Obenauf nach Belieben
mit NuBhilften und Geleefriichten o. 4. recht nett garnieren.

&5
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Vanillekipfel halten sich
in der Dose lange frisch

Das sind die appetitlich
verzierten Zitronentaler

Die Schiirzkuchen sind
ein sehr feines Fettgebick

16

Der Wickelkranz hat es
mit seiner Fiille in sich

Obsttorte, hier einmal
in anderer Form belegt




Die Zahl der Fernsehgerdte
nimmt zu, auch das ist
Ausdruck unserer standig
steigenden Lebenshaltung.
Freunde und Hausgemein-
schaften finden sich vorm
Fernsehschirm zusammen,
um ein interessanfes
Programm zu verfolgen.
Was liegt da néher, als
tir solches Beisammensein
eine sifle Uberraschung
mit Rolplombe-Erzeugnissen
vorzubereiten, die nicht viel
Miihe madht und alle freut!

BUNTE TALER MIT ZITRONENGLASUR

2 Eier, 125 g Zucker, 1 Pickchen Rotplombe Vanillinzucker,
3 Tropfen Rotplombe Backsl Zitrone, 1 Prise Salz, 225 g Mehl,
1 Pickchen Rotplombe Puddingpulver Zitrone-Geschmack,
1, Pickchen Rotplombe Backstolz; - 100 g Staubzucker, 2 EB-
Ioffel Zitronensaft oder 2 EBISffel Wasser und 3 Tropfen Rot-
plombe Backél Zitrone; - 30 g Zitronat zum Verzieren.

Die Eier mit Zucker, Vanillinzucker, Backd! und Salz schau-
mig riihren. Nach und nach das mit Puddingpulver und Back-
stolz gesiebte Meh! unterarbeiten. Den Teig nicht zu diinn
ausrollen. Mit einer Ausstechform oder mit einem Glas in
runde Plitzclen teilen und auf gefettetem Blech in etwa 10 bis
12 Minuten goldgelb backen. Inzwischen den Staubzucker
sieben und mit dem Zitronensaft oder Wasser und Backsl an-
riihren. Damit das méglichst noch warme Gebick bestreichen
und, solange der GuB noch feucht ist, in die Mitte Zitronat-
stiickchen legen.

SCHURZKUCHEN

20 g ,.Sonja", 75 g Zucker, 1 Pickchen Rotplombe Vanillin-
zucker, 1 Ei, 3 EBIffel Milch, 1 Prise Salz, 3 Tropfen Rot-
plombe Backaroma Bittermandel, 250 g Mehl, 1% Pickchen
Rotplombe Backstolz; - Ausbackfett, Zucker, 1 Pickchen
Rotplombe Vanillinzucker.

Die Margarine sahnig riihren, alle anderen Zutaten nach und
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nach zufiigen und zu einem glatten Teig verarbeiten. Etwa
3 mm stark ausrollen, Rechtecke davon abschneiden oder -ra-
deln, jedes Teigstiick in der Mitte mit einem Schlitz versehen
und jeweils ein Ende durchziehen. In siedendem Fett aus-
backen und sofort in dem mit Vanillinzucker vermischten
Zucker wilzen.

VANILLEKIPFEL

65 g Mandeln, 250 g Mehl, 1 Ei, 125 g ,,Sonja", 65 g Zucker,
1 Pickchen Rotplombe Vanillinzucker, 3 Tropfen Rotplombe
Backaroma Kokos, 1 Prise Salz; - feiner Zucker oder Staub-
zucke-, 1 Pickchen Rotplombe Vanillinzucker.

Die abgezogenen Mandeln reiben, mit den librigen Zutaten
rasch verarbeiten. Von der grofien Teigrolle gleichmaBige
Stiicke abschneiden und zu Hornchen formen. Auf gefettetem
Blech bei starker Hitze backen und sofort in Zucker, der mit
Vanillinzucker vermischt wurde, wenden.

FEINE OBSTTORTE

Teig: 100 g Mehl, 100 g Zwieback- oder Semmelbrosel, 1 Tee-
l6ffel Rotplombe Backstolz, 125 g Zucker, 1 Pickchen Rot-
plombe Vanillinzucker, 1 Prise Salz, 50 g ,,Sonja", 3 Eier. Be-
lag: Pudding aus '. Pickchen Rotplombe Puddingpulver Va-
nille-Geschmack, 65 g ,,Sahna", 50 g Staubzucker, 1 groBes
Glas gemischte Friichte. :

Alle Zutaten zum Teig gut verarbeiten. Eine gefettete Spring-
form damit auslegen, einen hohen Rand andriicken und bei
Mittelhitze backen. Pudding, ,,Sahna" und Staubzucker glatt
verrithren, auf den Teig streichen, das Obst in halbrunden
Streifen auflegen. Nach Belieben mit Schlagsahne verzieren.

WICKELKRANZ

Teig: 150 g ,,Sonja", 150 g Zucker, 1 Pickchen Rotplombe
Vanillinzucker, 5 Tropfen Backdl Zitrone, 2 Eier, 750 g Mehl,
1Y, Pickchen Rotplombe Backstolz, etwa 3 EBloffel Milch.
Fiille: 125 g Sultaninen, 125 g Korinthen, 150 g Niisse, 100 g
Zitronat, 1 Gliaschen Weinbrand, 250 g Konfitiire.

Zu der schaumig geriihrten Margarine nach und nach die an-
deren Zutaten geben und zu einem geschmeidigen Teig ver-
arbeiten. Die vorbereiteten Sultaninen und Korinthen, das
geraspelte Zitronat und die gehackten Niisse mit Weinbrand
betriufeln. Den Teig zu einer langen rechteckigen Platte aus-
rollen, mit der Konfitiire bestreichen, den Belag darauf ver-
teilen, aufrollen. Diese Teigrolle, zu einem Kranz geformt,
aufein gefettetes Blech legen, obenauf mit der Schere in gleich-
miBigen Abstinden kreuzweise einschneiden. Bei guter Mit-
telhitze etwa 45 Minuten backen.

’ﬁ’:‘oo
tetetelelefelele %%t
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Links: Die Variabel-Toma-
tencreme ist eine spritz-
fihige, preiswerte Grund-
lage fir belegte Brote

Rechts: Der gut gekiihlte
Frichtetrunk findet an
warmen Sommertagen
stets Anklang; die davor
stehende Biskuitpyramide
ist sehr schnell bereitet

Unten: Kaltschale mit
Schmoripfelchen dieser
einfache Versuch lohnt sich

T




Nadh einem |ahr fleifliger
Arbeit hat jeder das Aus-
spannen verdient! Das
Zelten findet immer mehr
Anhdnger und damit auch
das Rotplombe-Creme-
speisepulver. Aber nicht
nur damit, auch mit den
Ro‘:, lombe-Frudht ppen
laft sich der Speiseplan
im Grinen verbessern.
Diese Seiten zeigen dar-
iber hinaus Méglichkeiten
zu weiterer Verwendung -
sogar pikanter Art.

TOMATENCREME FUR BELEGTE BROTE

1 Pickchen Rotplombe Cremespeisepulver ,,Variabel, Yl
Tomatensaft, je 1 Prise Salz, Paprika und Zucker.

Die Cremespeise mit dem Tomatensaft verrihren, mit Salz,
Paprika und Zucker kriftig abschmecken. So 4Bt sich ohne
Kochen im Handumdrehen eine streich- und spritzfihige
Masse bereiten, die fiir vielerlei bunt belegte Brote und
Sandwiches geeignet ist, wie unser umseitiges Foto zeigt.
Selbstverstindlich kann die Tomatencreme geschmacklich ver-
indert werden durch Hinzufiigen von Sardellenpaste oder
geriebener Zwiebel. - Wird zum Anriihren Joghurt, dinner
Quark oder ein Gemisch aus Mayonnaise und saurer Sahne
verwendet und mit herzhaften Gewiirzen und gehackten
Krautern nach Belieben abgeschmeckt, ergibt Cremespeise
«Variabel" ebenfalls einen pikanten Brotaufstrich.

KALTSCHALE MIT SCHMORAPFELCHEN

1 Pickchen Rotplombe Kaltschale Aprikose-Geschmack, 9 bis
12 Apfelchen, 40 g ,,Marina", Staubzucker, 20 g ausgequol-
lene Rosinen, 1 Glaschen Weinbrand. ¥

Die Kaltschale nach Vorschrift kochen. Die Apfelchen schilen,
mit dem Apfelausstecher das Kernhaus entfernen. In einem
feuerfesten Geschirr die Margarine erhitzen und darin die
Apfelchen vorsichtig schmoren, dabei mit wenig Staubzucker
besieben. Sie diirfen nicht zerfallen. Auf den Suppentellern

KONSUM-NAHRMITTELWERKE ERFURT

22

verteilen und die Mitte der Apfelchgn mit Rosinen ausfillgn.
Die Suppe mit dem Weinbrand verriihren und iiber die Apfel-
chen gieBen. - In dhnlicher Weise lassen sich a_l!e Rotplompe
Kaltschalen und Fruchtsuppen mit den vgrlschledensten §|n-
oder Beilagen noch sittigender und vielse_ltlger auf d.en Tisgh
bringen. So sind beispielsweise 40 g Reis oder Telgwarw-
muscheln eine gute Einlage, wenn sie in Zuckerwasser, das mit
Zitronenschale und Zimtrinde gewiirzt wurde, ausgequollgn
werden. Schneeklofichen oder Eierstich sind auch geeigngt.

FRUCHTETRUNK

1 Pickchen Rotplombe Kaltschale mit Z!trone-Geschn-!atg.
1 Packchen Rotplombe Cremespeise ,.fix und fertig'’, beliepi-
ges rohes oder gediinstetes Obst. ) {

Die Kaltschale nach Vorschrift zubereiten und abkuhlen‘lasl
sen. Aus dem Cremespeisepulver - ebenfalls nach Vorschrify -
eine Speise anriihren. Nach und nach die Kaltschale :ufug?n‘
Die Friichte als Einlage hineingeben und das Getrink gut kijp-
len. - Auf diese Art lassen sich die verschiedensten Getringe
herstellen, je nachdem welches Obst zur Verfiigung stept.
Anstelle von Rotplombe Kaltschale Zitrone-Geschmack st
beispielsweise auch Rotplombe Kaltschale Aprikose-Ge-
schmack geeignet. AuBerdem kann mit dem Sa{t der zur Ejn-
lage bestimmten Friichte gleich die Cremespeise angeriilrt
werden. In diesem Falle anstelle von Rotplombe Cremespejse
fix und fertig'* Rotplombe Cremespeise ,,Variabel" verwen-
den. Soll das Getrink besonders erfrischend sein, kurz vor
dem Auftragen eisgekiihltes Selterswasser zugieBen.

BISKUITPYRAMIDE

2 Pickchen Rotplombe Cremespeise ,.fix und fertig" Vanilje-
Geschmack, 1 Packchen Biskuits oder_ Keks, Obgt.
Aus ,.fix und fertig'* nach Vorschrift mit 15 | Wasser eipe
Cremespeise bereiten, die ohne Kochen in 2 Minuten fereig
ist. Auf eine Platte pyramidenartig abwechselnd Biskuits |e-
gen und darauf Cremespeise spritzen. Zum Schlufl mit C}ren,g-
speisetupfen und Obst garnieren. Eine schnell zu bereitende
Speise, wenn einmal unverhofft Besuch kommt. - Nach Be-
lieben kann die Cremespeise noch verfeinert werden duigh
1 Stich ,,Sahna”, 1 Spritzer Rum oder Weinbrand oder 1 gi,
‘dessen steifgeschlagenes EiweiB zuletzt untergezogen wi.d.
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