Neu und ganz besonders fein schmeckend ist unser

Rot-Plombe-Puddingpulverfiir einen Mokkapudding
Sahne-Geschmack mit gemahlenem Bohnenkaffee.

Nach Vorschrift den Pudding bereiten. Zur Verfei-

nerung kénnen Sie ein Eigelb unterrithren. Den

Pudding in kalt ousgespiilte Gléser verteilen und

kiih! stellen. Vor dem Auftragen das EiweiB zu

Schnee schlagen, dabei mit 1 EBl6ffel Zucker und

etwas Vanillinzucker wiirzen. Auf jedes Glas einen

Loffel Eischnee geben, obenauf 1 Schokoladen- :; Y

Osterei legen. Ein ausgezeichneter Osterpudding! ,‘:‘V
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Unsere Rot- Plombe - Oster - Rezepte
bringen Ihnen Vorschldge fiir Oster-
gebdck und fiir einen bunten Oster-
pudding, der lustig aussieht und allen
recht gut munden wird.

Die guten Rot-Plombe-Erzeugnisse sor-
gen dafiir, daB alles verlockend aus-
sieht und vorziiglich schmeckt! Sicher
werden Sie uns daos bestédtigen kénnen.
Wir wiirden uns sehr freuen, wenn Sie
uns lhre Meinung und auch lhre Wiin-
sche fiir die weiteren Folgen unseres
Rezeptdienstes schreiben wiirden.

Haschentorte

Teig: 4 Eier, 200 g Zucker,
1 Prise Salz, 150 g Mehl, */;Péck-
chen Rot-Plombe-Backstolz, 75 g
Butter. Krem: 3/, | Miich, 1/,
Packchen Rot-Plombe-Pudding-
pulver, Vanille-Geschmack, 300 g
Zucker, 1 Prise Salz, 75 g Mar-
garine, 200 g Butter, 4 EBloffel
Kakao. Verzierung: 4 oder 8
Miirbeteighdschen, Zuckereier.

1 Ei mit dem vierten Teil des Zuckers
zu dickem Krem verriihren, dann nach
und nach die iibrigen Eier, den Zucker,
das Salz und das mit dem Backstolz
gemischte und gesiebte Mehl zufiigen.
Die Butter erhitzen und nach dem Ab-
kiihlen unter den Teig riihren. Eine ge-
fettete und gebroselte Tortenform fiillen
und bei Mittelhitze etwa 60 Minuten
backen. Hat der Tortenboden doch eine
gewdlbte Oberflache bekommen, dann
am ndchsten Tag geradeschneiden,
den Boden wenden und zweimal mit
groBem Messer oder einem Faden
teilen. Das Puddingpulver in 1/ | Milch
anriihren, Die (brige Milch mit Zucker,
Salz und Margarine aufkochen, vom
Feuer nehmen und das Puddingpulver
zugieBen. Unter Rihren aufkochen las-
sen,dann die Butter, in kleine Stiicke zer-
teilt, unterriihren. Die reichliche Halfte
der Krem mit dem Kakao vermischen.

Die untere Lage des Bodens mit Vanille-
krem, die mittlere mit Schokoladenkrem
bestreichen, cufeinandersetzen, die drit-
te Lage obenauf legen, mit Vanillekrem
gleichmdBig iiberziehen und den Rand
mit Schokoladenkrem bestreichen. In
die Mitte und auBen an den Rand
je einen Kreis mit Schokoladenkrem
spritzen. Mit Zuckereierchen belegen
und die Mirbeteightschen aufsetzen.

Osterplatzchen

Teig: 250 g Mehl, '/; Packchen
Rot-Plombe - Backstolz, 100 g
Butter, 125 g Zucker, 1 Prise Salz,
1 bis 2 Eier, 2 EBl&ffel Milch.
Verzierung: WeiBe und brau-
ne Zuckerglasur, Zuckereierchen,
Mehl und Backstolz zusammen sieben,
Die Butter sahnig riihren, nach und nach
Zucker, Salz und Ei sowie Mehl und
Milch zufiigen. Wenn sich die Masse
nicht mehr rihren 16Bt, das restliche
Mehl auf dos Backbrett schiitten, den
Teig daraufgeben und mit leichter Hand
verarbeiten, Auf bemehltem Brett diinn
ausrollen, eiférmige Platzchen aus-
stechen und bei starker Hitze auf ge-
fettetem Blech backen. Sofort mitGlasur
iberziehen und mit bunten Ostereiern
oder dsterlichen Figuren verzieren.

Osterkiichlein

Teig: 250 g Mehl, '/, Packchen
Rot-Plombe-Backstolz, 1 Prise
Salz, 100 g Butter, 100 g Zucker,
1/y Pdckchen Rot-Plombe-Vanil-
linzucker, 2 Eier, 4 EBloffel Milch.
Fillung: Konfitiire. Verzierung:
Glasur, Zuckereierchen,
Mehlund Backstolz mischen und sieben,
Salz dozugeben. Die Butter sahnig riih-
ren, nach und nach den Zucker, den Va-
nillinzucker und die verquirlten Eier,
das Mehl| und die Milch unterarbeiten.
Kleine Ei-oder andere Formen fetten
und mit Mehl ausstduben. Ein wenig

Riihrteig hineingeben, mit nassem L&f-
fel breitdriicken, je 1 Teeldffel sduer-
liche Konfitiire oder Gelee daraufgeben
so viel Teig auffiillen, daB jedes Férm-
chen dreiviertelhoch gefiillt ist. Bei Mit-
telhitze 30 Minuten backen, glasieren
und mit Zuckereierchen verzieren.

Kremschiisselchen
Teig: 100 g Mehl, 50 g Marga-
rine, 25 g Zucker, 1 Prise Salz,
1/, Flaschchen Rot-Plombe-Rum-
aroma, 1 Ei. Fiillung:*/s1 Milch,
200 g Zucker, 1 Packchen Rot-
Plombe - Puddingpulver, Vanille-
Geschmack, 1 Prise Salz, 50 g
Margarine, 50 g Butter. Ver-
zierung: 8 Aprikosen.
Das Mehl ouf das Backbrett sieben,
eine Vertiefung hineinmachen, Auf dem
Rand alle {ibrigen Zutaten verteilen,
in die Mitte das Ei geben und alles mit
einem groBen Messer durcheinander-
hacken, dann den Teig mit kiihler Hand
rasch verarbeiten. Wéahrend er kalt ge-
stellt rastet, kleine Férmchen leicht fet-
ten und mit Mehl ousstduben. Dann
den Teig diinn ausrollen, die Férmchen
damit auslegen und bei mittlerer Hitze
backen. Aus den librigen Zutaten eine
Krem bereiten, wie bei der Hdschen-
torte angegeben. Die Férmchen damit
fillen und obenauf 1 Aprikose oder
andere Friichte legen.

Eiermdinnel
Teig: 250 g Mehl, !/, Péckchen
Rot-Plombe-Backstolz, 1 Prise
Salz, 50 g Zucker, 50 g Schmalz,
100 g Kunsthonig, 3 EBlcffel
Milch. Belagund Verzierung:
6 Eier, einige Korinthen.
Mehl und Backstolz vermischen, auf
das Backbrett sieben, in die Mitte eine
Vertiefung machen. Salz, Zucker und
Schmalzflockchen auf dem Mehlrand
verteilen. Den zerlassenen, aber wieder
erkalteten Kunsthonig mit der Milch

verrithren und in die Vertiefung gieBen.
Alle Zutaten von der Mitte ous zu festem
Teig verarbeiten und ouf bemehitem
Brett knapp 1 cm dick ausrollen. Nach
einer aus Papier geschnittenen Scha-
blone Figuren ausschneiden. Auf den
Rumpf jedes Mdnnels ein 3 bis 4 Mi-
nuten lang gekochtes Ei legen, die Teig-
arme dariberdecken, mit Korinthen
verzieren. Auf gefettetem Blech bei
Mittelhitze goldbraun backen, dabei
iiber die Arme gefettetes Papier legen,
damit sie nicht zu dunkel werden.

Osterpudding

Zutaten: 11/, | Milch, 1 Pack-
chen Rot-Plombe-Puddingpulver,
Himbeer-Geschmack, 1 Péackchen
Rot-Plombe- Puddingpulver, Va-
nille-Geschmack, '/; Péckchen
Rot-Plombe - Puddingpulver, fiir
einen Schokoladenpudding,
125 g Zucker.

Aus /3 | Milch und 50 g Zucker den
Himbeerpudding nach Vorschrift kochen
und in eine gréBere ausgespiilte Schiis-
sel filllen. Mit dem Vanillepudding
ebenso verfahren, aber die Hdlfte da-
von in eine kleinere Schiissel, den Rest
in Eiférmchen gieBen. Den aus dem
restlichen !/, | Milch bereiteten Schoko-
ladenpudding in Eiférmchen fiillen.
Fehlen Eiférmchen, lassen sich Eier-
becher verwenden. Vor dem Auftragen
zuerst den Himbeerpudding stiirzen,
den gestiirzten Vanillepudding darauf-
geben. Obenauf kommt ein Ei aus
Schokoladenpudding. Die iibrigen ge-
stiirzten Vanille- und Schokoladen-
pudding-Eier um den Rand des Him-
beerpuddings verteilen. Nach Belieben
mit gesiiBter Milch auftragen.

Bitte, sammeln Sie unsere Rezept-
dienste. Die 3. Folge, flir die bereits die
verschiedensten Rezepte genou ous-
probiert werden, erscheint im Herbst.




