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Rihrkuchen: 500 g Mehl oder 300 g Meh! und 200 g
Maisstdrke, 200 g Butter oder'Margarine, 200 g Zuk-
ker, 3 Eier, 1 Packchen Backstolz, etwa s | Milch,
1 Packchen Rotplombe Vanillin-Zucker, Rotplombe
Bittermandel-, Butter- und Zitronen-Aroma, nach
Belieben 150 g Rosinen. - Zubereitung: Die Butter
oder Margarine wird schaumig gerihrt. Dann gibt
man nacheinander Zucker, Vanillin-Zucker, Aromen
und die Eier hinzu. Das Mehl oder die Mischung
Mehl-Maisstdrke wird gesiebt, mit Backstolz ge-
mischt und abwechselnd mit der Milch unter die
Masse gerihrt. Nachdem man die Rosinen unter-
gerihrt hat, fillt man den Teig in eine gefettete
Kastenform und bdckt 50-60 Minuten bei mittlerer
Hiize.



arbeitet alles zv einem geschmeidigen Teig, der
gleichmaflig ouf einem gefetteten Blech ausgerollt
wird,

Streusel: 200 g Mehl, 100 g Zucker, | Packchen Rot-
plombe Vanillin-Zucker, 200 g Butter ader Margao-
rine. - Zubereitung der Streusel; Mehl, Zudker und
Vanillin-Zucker werden miteinander vermischt, die
Buttar wird zerlassen und etwos abgekihlt zu dem
Gemisch gegeben. Zerkrimelt werteilt man die
Streusel gleichmabig auf den mit Wasser bestriche-
nen Teig und backt den Kuchen bei starker Hitze
etwn 30 Minuten.

Gewiirz-Lebkuchen: 175 g Butter oder Margarine,
125 g Schmalz, 500 g Syrup, 1 Flaschchen Rotplombe
Zitronen-Aroma, 30 g sife und 30 g bittere Man-
deln, fein gehackt, 125 g Zucker, 14 kg Mehl, Pfei.
ferkuchen-Gewirz, 20 g Pottasche. Butter, Schmalz,
Syrup, Mondeln und Zucker lafdt man aufkochen,
Machdem die Masse abgekihlt ist, gibt man dos
Zitronen-Aroma, Mehl, Pleflerkuchen-Gewirz und
die vorher in 2 Efdlofiel Milch aufgeloste Pottasthe
hinzu und arbeitet daos Ganze recht gut durch.
MNaochdem man den so erzielten Teig etwas ruhen
laft, wird dersalbe etwa Y4 em dick ousgerolit.
Dann setzt man die dusgestochenen Figuren auf ge-
fettete und mit Mehl bestrevte Bleche und be-
streicht dieselben dinn mit Milch.

Apfelkuchen mit Decke: 250 g Mehl, 100 g cucker,
100 g Fett, Vo Padichen Backstolz, 1 Padichen Rot-
plombe Vanillin-Zudeer, 1 Ei, 1-6 EBlofel Flossig-
keit. - Follung: 750 g Apfel, etwas Zucker, einige
Tropfen Rotplombe Rum-Aroma, nach Belieben Ro-
sinen. - Zubereitung: Mehl mit Baockstolz mischen
und sieben und mit den anderen Zutaten zu Mirb-
teig anwirken. Die gefettete Springform mir ¥ des
Teiges belegen lauch den Rand). Apfel schélen,
zarkleinern, mit Zucker und einigen Tropfen Rum-
Aromo abschmecdken, Rosinen dazugeben und damit
den Boden belegen. Den Rest des Teiges als Decke
verwenden und 40 Min. bei mittlerer Hitzé. backen.

Kranzkuchen: 500 g Mehl, 100 g Zucker, 100 g Butter
ader Margarine, 1 Packchen Rotplomba Vanillin-

ROTPLOMBE

Besonders schmadchaft, beliebt
bei Erwachsenen und Kindern.
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In achtzehn verschiedenen Geschmacksarten,

insbesondere :
Schokoladenpudding mit gehadden
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Zucker, etwa Y | Flissigkeit, 1 Packchen Backstolz,
Madch Geschmack Rotplembe Bittermandel- und Zi-
tronen-Aroma. - Fillung: 100 g Zucker, 75 g Butter
oder Margarine. - Zubereitung: Meh! und Badk-
stolz werden gemischt und gesiebt und mit den an-
deren Zutaten zu einem mittelfesten Telg verarbei-
tat. Der Teig wird % cm dick gusgerollt, mit Fett
bestrichen und mit Zucker bestreut, zusammengerolit,
auf einem Kuchenblih zu einem Kronz geformt,
die Oberfléche leich®eaingeschnitten und bei mitt-
lerar Hitze etwa 30 Minvten gebadken. - Der Kranz-
kuchen wird noch heify glasiert oder mit Staubzucker
besiebt. . Glasur: Puderzudker mit haibem Wasser
und einigen Tropfen Rotplombe Rum-Aroma glatt-
rahren.

Quarkstolien: 500 g Mehl, 1 Padcden Bockstolz,
200 g Butter oder Margarine, 200 g Zucker, 2 Eier,
200 g trockenen Quark, | Packdhen Roiplombe Vo-
nillin-Zucker, Rum-, Zitrone- u. Bittermandel-Aroma,
abenfalls Rotplombe Qualitat. - Zubereitung: Mehi
und Backstolz sieben, Zucker, Eier und Aromen mit
dem Mehl| zu dickem Brei verarbeiten, Butter oder
Margarine hinzugeben und den durchs Sieb ge-
drickten Quark zu einem festen Teig knetem, zu
Stollen formen und &0 Minuten backen, noch heil
mit Butter bestreichen und mit Zucker bestduben.

Mohntorte: 200 g Mehl, ¥ Packchan Bacdkstelz, 1 Ei,
100 g Zucker, 75 g Butter oder Moargarine, Rot-
plombe Vanille-Aroma, etwas Milch. - Fillung:
00 Mohn, 150 g Zucker, 1 Packchen Rotplombe
Grie%ﬂommeri Mandel-Geschmack, 1 Teelaftel Rot-
lombe Zitrone-Aroma, reichlich % | Milch, - Zu-
Eereilung: Ei, Butter, Aroma und Zucker rohrt man
schaumig, gibt nach und nach das mit Bodstolz ge-
mischte und gesiebte Mehl hinzu und verarbeitet
alles mit der Milch zu einem festen Teig. Mit
des Teiges wird der Boden einer Springform be-
legt, von dem restlichen Teig formt man bleistift-
dicke Rollen, die man dann gitterfdrmig ouf den
Mohnbrai legt. - Zubereitung der Fillung: Aus der
Mildh, dem Zucker und dem Grieliflammeri kocht
man einen Pudding, rihrt den gemahlenen — am

INGPULVER

mit Bohnenkaffeeauszug, mit Ora

: sschmaik.
B Dazu Rotplombe SoRenpulver: Vanille-, Schoko-
lade-, Sahne-, Mandel- oder Himbeer-Gesdmack
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RIESS-SPEISEN

Griekflammeri Mandel- und Sahne-Gesdmadk, Rote Griifse Himbeer-Gesthmack | Jederzeit gern gegessen, besonders nahrhaft |

besten vorher zwei- bis dreimal gebrihten — Mohn
und das Zitrone-Aroma darunter. Vor dem Bestrei-
chen mubf die Fullung erkoltet sein.
Buttercremetorte: 100 g Mehl, 100 g Maisstarke,
200 g Zucker, 3 Eier, 3-4 EBloflel Wasser, | Packchen
Rc—!pfombe Vanillin-Zucker, %% Packchen Bockstolz -
Fillung: Rote Marmelade.

Buttercreme: | Pdckchen Rotplombe Puddingpulver,
Sohne- oder Vanille-Geschmadk, 100 g Zucker, 1% |
Milch, 200 g Butter oder Margarine sowie 25 g Zuk-
ker, 25 g Buner oder Margarine zum Anrdsten von
50 g Haferflocken. - Zubereitung: Eigelb und Wos-
ser mit Schneebesen schaumig schlagen, Zudker mit
dem Vanillin-Zucker mischen. und nach wnd nach
dozugeben., Eiweifh zu steifem Schnee schlagen
(schnittfest). Den steifen Schnee und dos mit Bock-
stolz vermischte und gesiebte Mehl leicht unter den
Figelbcreme ziehen Injcht rihren|, in gefetteter und
mit Papier ausgelegter Springform (26 cm Durch-
messer] 35 Minuten backen.

Creme: Puddingpulver und Zucker mit etwas Milch
anrihren, restliche Milch zum Kochen bringen und
dos angerihrte Puddingpulver unter Rihren hinzu-
geben und nochmals oufkochen, Den Pudding wiiah-
rénd desg Erkaltens rihren, damit sich keine Haut
bildet, Die Butter schaumig rihren und den Pudding
handwarm unterziehen. - Haferflocken mit Fett an-
rosten, spater Zucker zufligen und bis zur gewinsdc-
ten Farbe bréunen. Im erkalteten Zustond zum
Randeinkrimeln verwenden. Den Boden mindestens
12 Stunden vorhaer backen, 2mal aufschneiden, 1mal
mit Marmelade, 1mal mit Buttercreme fillen, Rand
und Oberseite mit Buttercreme dinn besireichen,
mit der restlichen Creme garnieren,

Obsttorte: 200 g Mehl, ¥ Packchen Backstolz, 1 Ei,
100 g Zucker, 1 Packchen Rotplembe Vanillin-Zucker,
75 g Butter eder Margarine, 4-4 EBlaffel Mild. -
Zubereitung: Daos Mehl wird mit dem Badstolz ge
mischt, gesiebt und zu einem Kranz geformt. In die
Mitte gibt man. Ei, Zucker, Vanillin-Zucker und die
Milch und verarbeitet alles mit Hilfe einer Gabel

und etwas Mehl zu einem didken Brei, Darguf wird
die Butter in Stickdhen geschnitten, daozugegeben
und mittels dar Gobel und dem restlichen Meh| ver-
arbeitet, bis keine Butterstickchen mehr sichtbarsind,
Den Teig rollt man ous, belegt damit den Boden
giner .Springform und backt ihn bei mittlerer Hitze
atwa 20 Minuten. Der Boden wird mit gedinstetem
oder eingemachtem, gut abgetropftem Obst (Kir-
schan, Stachelbeeren] belegt. Weiches Obst {Erd-
beeren, Himbeeren, Aprikosen] kann man roh ver-
wenden. Als Guff verwendet man den mit Mais-
stérke gedickten Fruchtsaft, Besonders gut signet
sich als Tortengu Rotplombe Gotterspeise, die
nach Vorschrift zubereitet und,wenn sie zu gelieren
beginnt, dber die Frichte gegeben wird.

Biskuit-Torte: 2 Eiar, 175 g Zucker, stwa Ve | Milch,
200 g Mehl, einige Tropfen Rotplombe Zitranen-
Aroma, 4 g Hirschhornsalz (1 gehédufler Teeloflel.
Zubereitung: Eigelb und Zucker schoumig rihren,
dann Mildh, Zitronen-Aroma und s des gesiebten
Mehles hinzugeben und alles gut verrihren. Hier-
auf das in wenig Milch aufgeldste Hirschhornsalz
und den Res; das Mehles hinzufiigen und zuletzt
das zu Schnee geschlagene Eiweill darunterziehen
30-40 Minuten bei mittlerer Hitze backen.

Vanille-Epfel: 3%-1 kg Apfel, 1 | Wasser, 2 EBloffel
Zudker, 1 Pickchen Rotplombe Vanillin-Zucker, etwas
Zimt, 1 Péckchen Rotplombe Puddingpulver, Vanille-
Geschmack, 34 | Milch, 50 g Zucker. - Zubereitung:
Man schalt die Apfel, sticht das Kerngehause aus, 50
daft die Apfel gonz bleiben, dinstet sie in % |
Wasser, dem 2 EfMlefel Zucker und der Vanillin-
Zucker zugesetzt sind, weich, lafit sie abtropfen und
gibt sie in eine Glasschale, Aus dem Puddingpul-
ver, Vanille-Geschmack, bereitet mon noch Vor-
schrift sine Creme, indem mare statt Y | Milch 3% |
nimmt, schiagt die Creme, bis sie erkaltet ist und
gibt sie iber die Apfel.

Schokoladen-Pudding mit Fillung: | Packchen Rot-
plombe Puddingpulver zur Bereitung eines Schoko-
ladenpuddings, Y% | Milch, 75 g Zudcker. - Zutaten




zur Fullung: 50 g Zwieback, | Fldschchen Retplombe
Rum-Aroma. - Zubereitung der Fillung: Die Zwie-
bécke werden fain gerieben und mit dem Rum-
Aromo gut vermischi. - Zubereitung des Puddmgs
Man kodcht den bc“okolndenpuddlnq nech Yorschrift,
giefit sine dinne Schicht in eine vorher mit kaltem
Woasser ausgespulte Form, gibt dann sinen Teil der
Fillung und weiler abweachselnd Pudding und Ful-
lung, bis beides aufgebraucht ist, hinzu. Nach dem
Erkalten stirzt mon die Speise und reicht sie mit
VanillesoBe, hargestallt avs Rotpiombe-Soflenpul-
ver, Vanille-Geschmack

Zitronenspeise: 1-2 Zitronen, etwa ¥ | Wasser, |
Fodkchen Rotplombe Puddingpulver, Zitrone-Ge-
schmack, | Packdchen Rotplombe Vanillin-Zucker, 100g
Zucker, 1 Fi, 6 Eflofel Wasser zum Anrihren. - Zu-
bereitung: Mon reibt von 1 Zitrone die gelke
Schale ab, preft die Zitronen aus, gibt die abge-.
riebene Zitronenschale zu dem Zitronensaft und er
gunz{ das Wasser zv 2 |. Puddingpulver, Eigelb,
Vanillin-Zucker und Zucker werden mit der Anrihr-
flussigkeit verguirlt. Sobold dos Zitronenwasser
zum Kochen gebracht ist, nimmt mon es vom Feuer,
qguirlt das angeruhrte Puddingpulver ein und laft
nach kurz aufkochen. Das zu steifem Schnee geschla-
gene Eiweil wird nach dem Kochen unter die noch
heifte Speise gezogen. Man fillt sie in Glaser ader
in eine Glasschale und labt arkalten.

Fruchtcreme mit Eierschnee: 34 | Milch, 1 Péckchen
Rotplombe Puddingpulver, Sohne-Geschmack, 50 g
Zucker, 2 Eier, 500 g Beeren je nach Johreszeit, -
Zubereitung: Der Schne-Pudding wird nach Vor-
schrift gekocht, laft unter Umrithren etwas abkih-
len, mischt das Eigelb unier die abgekihlte Maosse
und fillt sie in Glasschalen, Die gezuckerten Bee-
ren gibt man dariber, schlagt das Eiweit zu stei-
fem %chnee und garniert damit die Beeren.

Rote Schaumspeise: 'z | Wasser oder Y | Wasser
und % | Fruchtsaft, 100 g Zucker, | Packchen Roi-
plombe Rote Gritze, Himbeer-Geschmack, 1-2 Ei-
weil, 2 Ebloffel Zucker zum Eischnes, - Zubereitung:
Man kocht noch Vorschrift die Rote Grutze und lafit

dig Spaise unter Umrihren obkohien, Dann gibt
man das mit 2 Eflafeln Zucker geschlagene Eiweill
darunter und fallt die Speise in aine Glosschale

Kompoti-Auflauf: & Zwiebacke, ' | Milch, 4-5 Trop.
fen Rotplombe Rum-Aroma, 500 g gemischtes Kom-
poif, Y | Milch, 1 Pdckchen Rofplombe Puddingpul-
er, Vanille-Geschmock, 50 g Zucker, 1 Ei v. 1 Pack-
chen Rotplombe Vaonillin-Zucker., - Fubereitung: Die
Zwiebdacke werden in heifer, mit Rum-Aroma wver-
mischrar, Milch gur eingeweicht. Dos Kompot wird
in aine gefetiete Aufloufform gegeben, und die
gut durchweichten Zwiebdcke doruber gelegt. Maon
bereitet den Vanille-Pudding nach Vorschrift, rihrt
das Eigelb dorunter und gibt ithn ouf die Zwie-
backe, Das Eiweild wird mit dem Vanillin-Zucker zu
Schnee geschlogen und gleichmafig dber den Fud
ding gestrichen. Der Auflouf wird Gberbocken,

Vanille-Creme: % | Milch, 75 g Zucker, 2 Fier, |
Packchen Rotplombe Puddingpulver, Vanille-Ge-
schmock, 1 Packchen Rotplombe WVanillin-Zucker
Zubereitung: Dos Eigelb wird mit dem Zucker und
dem VanillinZucker schoumig gerihri ungd in einen
Emaillatopf gegeben. Donn gibt man noch und noch
des mit & EBlGAeln kalten Wasser angerihrte Pud-
dingpulver hinzu. Zuletzt giefit mon die Milch zu
und bringt das Ganze unter fortwahrandem Rihren
zum Kochen, Wenn die Masse abgekihlt ist, gibt
mon dos zu steifem Schnee geschiogene Eiweil
darunter, Die fertige Vonille-Crame gibt man in
aine Glasschissel und 1alit sie erkaltean,
Karamel-Pudding: "2 | Milch, | Ei, 1 Packchen Rot-
plombe Puddingpulver, Sohne- oder Vanille-Ge-
schmack, 100 g Zucker, & ERlofiel Anrdhrilissigkeit. -
Zubereitlung: Der Zucker wird unter stdndigem Rih-
ren solange erhiftzt, bis er hellbroun gewordan ist.
Man 16scht mit Milch ab, bringt sie zum Kochen,
nimmt vom Feuer vnd gibt dos zuvor mit Eigelb
und der Anrihrilissigkeir qut verquirlte Pudding-
pulver unter Rihren hinain und 166t kurz oufkochen.
Das zu steifem Schnee geschlagene Eiweift wird
nach dem Kochen unter den noch warmen Pudding
gezogen. Als Sofle reicht man Vanillesofle, beraitet

ROTPLOMBE GOTTERSPEISE

Die beliebte Erfrischungsspeise |
Vielseitig verwendbar als Tortengul, Gelee usw.

In den Geschmadksarten
, Aprikose, Kirsch, Waldmeister

iy
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Verleihen jedem Geblid die richtige Wilrze, audh Kompotten und siifen Suppen.
In den fiinf Geschmadksarten: Rum — Arrak — Bittermandel — Vanille — Zitrone

aus Rotplombe Soflenpulver, Vanille-Geschmack,

Mokkacreme: ¥: | Milch, 75 g Zucker, 1 Ei, 1 Padck-
chen Roiplombe Puddingpulver, Sahne. oder Vo-
nille-Geschmack, & Eméﬁ’;f Anrihrilissigkeit, Y% |
Milch, 25g gemahlene Kafleebohnen. - Zubereitung:
Y | Milch wird zum Kochen gebracht und domit der
gemahlene Koffee Oberbriht, Man lafit ihn einige
Minuten ziehen und gieldt dann die Milch durch ein
Sieb. Puddingpulver, Zudker und Eigelb werden mit
der Anrihrilissigkeit gut verquirlt, Die tbrige Milch
mit. dem Kofee-Aufgufh bringt man zum Kochen,
nimmt vom Feuer, gibt dos angerihrte Puddingpul-
ver ynter Rihren in die heifle Milch und kocht kurz
auf, Das zu steifem Schnee geschlogene Eiweid
wird unter die noch heifbe Creme gezogen und dos
Ganze in eine Glasschale oder in Glaser gefuollt.

Stachelbeer-Creme: 375 g Stachelbeeren, % | Was-
ser, 80 g Zucker, 1 Ei, 1 Padkchen Rotplombe Pud-
dingpulver, Sahne-Geschmadk, - Zubereitung: Dos
Obst wird mit 2 | Wasser und 8) g Zucker weich-
gekodhi. In die kochende Masse wird das mit & EB-
lofeln Wasser angeriihrte Puddingpulver einge-
quirlt. Man &bt Minuten weiterkochen, rihrt
schlieflich das Eigelb und das zu Schnee geschla-
gene Eiweif leicht darunter. Man schiittet die Creme
in eine Glasschiissel und 4Bt sis erkalten. Die
Speise kann mit Vanillesofte, hergestellt ous Kot
plombe SoBenpulver, Vanille-Geschmack, gereichly
werden. Anstelle von Stachelbeeren kann ouch Rha”
barber genommen werden, i

Birnen-Flammeri: 500 g Birnen, 50 g Zucker, V4 FL.
Rotplombe Zitronen-Aroma, 1 Phdchen Rotplombe
GrieBflammeri, Sahne- oder Mandel-Geschmaock, 3
Eblafel Marmelade. - Zubereitung: Die geschilten,
in Spalten geschnittenen Birpen dinstet man mit
cucker, etwas Wasser und dem Zitrohen-Aroma gar,
. doch missen sie gonz bleiben, Mun gieBt man den
Saft ab und erganzt ihn durch Beigobe von Sif-
mast sowie 3 EBlGHel Marmelade auf ¥ 1. Den
Griehflammeri rihri man mit kalter Milch oder Was-
ser glatt, gibt ihn in den heiBen Soft und lait

einige Minuten aufkodhen. In gine kalt ousgespilte
Form oder Schiszel schichtet man die Flommeri-
masse abwechselnd mit den Birnen, @bt erkalten
und stirzt,

Kpfel in Gelee: & mittelgrofie Apfel, i | Wasser,
Y | Fruchtwein, 1 Flaschchen Rotplombe Rum-Aroma,
| Péckchen Rotplombe Gotterspeise, Aprikose-Ge-
schmack, 100 g Zucker, Rosinen oder Marmelade -
Zubereitung: Die Apfel werden geschdlt, vom
Kerngehause befreit und im kochenden Wasser mit
dam Rum-Aromo gar gedinstet. Dann nimmt maon
sig heraus, setzt sie in Glaser und fullt sie je nach
Belisben mit Rosinen oder Marmelade, bereitet die
Gotterspeise, indem mon dos Wasser, in welchem
die Apfel gedinstet wurden, mit der zu % | feh-
lenden Menge Wasser zum Kochen bringt, mit dem
Fruchtwein zu Ve | ergéinzt, die Gelatine darin auf-
lést, das Sdure-Aroma-Gemisch dozugibt und er-
kaltet Gber die Apfel giefit. Man lafst erstorren
und reicht mit Vonille-Softe, hergestellt aus Rot-
plombe Sofienpulver, Vanille-Geschmaock.

Waingelee: 1 Pdadkchen Rotplembe Gotterspeise,
Kirsch- oder Aprikose-Geschmack, 100 g Zucker, ¥ |
Waosser und Y | Weiflwein oder Fruchtwein, - Zu-
bereitung: Maon kocht das Wasser mit dem Zucker
auf, nimmt vom Fever, rihrt die Gelatine solange
unter, bis alles geldst ist, gibt den Wein und das
Saure-Aroma-Gemisch hinzu, rihrt durch und follt
die noch flissige Speise in Glasschalen oder Gla-
ser. Mach dem Erstorren (am besten iber Macht)
garniert man mit Schlogsohne oder reicht Vanille-
softe, zubersitet aus Rotplombe Sofenpulver, Va-
nille-Geschmack, dazu.

Frucht-Gelee: %-3% ka gemischte Friichte, 100 g Zuk-
ker, | Packchen Rotplombe Gotterspeise, Kirsch-
oder Aprikose-Geschmack, etwa 15 | Wasser, Das
Obst wird mit wenig Waosser gedinstet und zum
Abtropfen quf ein Sieb gegeben. (Weiche Frichte,
wie Himbeeren, Erdbeeren, Pfirsiche werden da-
gagen roh verwendeat.) Der Fruchtsaft wird mit Was-
ser auf Y | erganzt und hiermit die Gotlerspeise
nach Vorschrift zubereitet, Die Frichte werden in



eine Glasschale gegeben, mit der Flissigkeit dber-
gossen und mehrere Stunden, om bE51E.‘_I'I ober
Macht, kaltgestellt, bis sis fest geworden ist. Ge-
reicht wird hierzu Vanillesofe, hergestellt aus Rot-
plombe-Sofenpulver, Yanille-Geschmack.

Teegebdick: 125 g Zucker, 125 g Butter oder Margo-
rine, 250 g Mehl, 1 Packchen Rotplombe Vanillin-
Zucker, V% Packchen Bacdkstolz; % Fl. Rotplombe
Rum-Aroma. - Zubereitung: Das Mehl wird gesiebt,
mit dem Bockstolz vermischt und zu einem Kranz
geformt. In die Mitte gibt man den Zucker und das
Fett sowie den Vanillin-Zucker und Aroma und ver-
arbeitet dieses mit etwas Milch zu einem mitial-
festen Teig. Nach dem Awusrollen sticht man kleine
Formen aus und bact diesalben bei mittlerer Hitze
hellgelb.

Spekulatius: 250g Mehl, V2 Packchen Backstolz, 100g
Zucker, 1 Packchen Rotplombe Vanillin-Zucker, 1 Ei,
100 g Margarine, 2 g gemahlenen Zimt, 2-3 Ebloffel
Milch, % Fl. Rotplombe Zitronen-Aroma, - Zuberei-
tung: Man rihrt Zucker, Ei, Aromo und Milch zu
einer. glatten Maosse und figt die in Stickchen ge-
schnittene Margarine hinzu, Das mit Backstolz ge-
mischte Mehl wird gesisbt, mit Zimt vermenql_und
unter die Masse gegeben, das Ganze zu einem
festen Teig verorbeitet. Nach dem Ausrollen. sticht
man kleine Formen aus, dia man bei mittlerer Hitze
15 Minuten backt.

Waffeln: 250 g Mehl, 14 Packchen Backstolz, 50 g
Zucker, 2 Eier, 1 Packchen Rotplombe Vanillin-
Zucker, 100 Butter oder Margorine, ¥ | Milch,
I' Flaschchen Rotplombe Rum-Aroma, - Zubereitung:
Man rihrt die Butter, Eier und Zucker schaumig und
gibt unter stéandigem Rihren das mif dem Badkstolz
gemischte und gesiebte Mehl und die Milch hinzu.
Dann fogt man den Vanillin-Zucker und das Rum-
Aroma bei und béckt in einem heiffen Woffaleisen.
Die fartigen Waffeln bestreut man mit Zucker oder
bestreicht sie mit Marmelade.

WeiBe Zuckerplatzchen: 200 g Mehl, 1 gehaufter
Tealoffel Backstolz, 2 Eier, 200 g Zucker, 1 Pdckchen
Fotplombe Vanillin-Zucker. - Zubereitung: Die Eier

wearden mit dem Zucker und dem Vanillin-Zucker
solange geschlagen, bis eine dicke, cremeartige
Masse entstanden ist, Dann fugt mon loffelweise
das mit dem Backstolz gemischte und gesiebte Mehl
hinzu. DerTaeig wird mit 2Teeloffeln in kleine Hauf-
chen auf ein gefettetes, mit Mehl bestaubtes Back-
blech geseizt, Die Platzchen missen donn aom besten
24 Stunden, zum mindesten aber uber Macht, stehen
bleiben, damit sie sich setzen und ein Haubchen
bilden. Man bacdkt sie om nachsten Tage bei schwao-
cher Hitze ungefahr 30 Minuten.

Hérnchen: 375 g Mehl, 150 g Zucker, 1 Pdckchen
Rotplombe Vanillin-Zucker, 1 Ei, 2 gehdufte Tee-
laffel Badkstalz, Ya Flaschchen Rotplombe Bitterman-
del-Aroma, 100 g Bufter oder Maorgarine, - Zu-
bereitung: Das Mehl wird gesiebt, mit dem Bock-
stolz gemischt und zu einem Kranz geformt, In die
Mitte gibt man Zucker, Vanillin-Zucker und Bitter-
mandel-Aroma, Ei und Milch und verarbeitet alles
mit etwas Mehl zu einem flissigen Teig. Die Butier
wird in Stickchen geschnitten und mit dem Dhrigen
Mehl zu einem festen Teig verarbeitet. Dieser wird
diinn ausgerollt, in breita Streifen geschnitten, aus
denen man Dreiecke radert. Auf jedes Dreieck gibt
man etwas Mormelade, rollt den Teig zusommen
und formt Hérnchen. Sie werden auf einem gefette-
ten Blech 30 Minuten bei starker Hitze gebacken.

Biskvitschnitten: 250 g Mehl, V4 Packchen Baockstolz,
100 g Butter oder Margarine, 1 Ei, 80 g Zucker,
etwas Marmelade, etwas Puderzucker fir Zucker-
gufs. - Zubereitung: Ei, Butter und Zucker schaumig
rihren und mit dem mit Backstolz gemischten und
gesiebten Mehl und etwas Milch zu einem dickflis-
sigen Teig verarbeiten. Daos Backblech wird mit
Butterbrotpapier belegt, eingefettet und mit dem
Teig bestrichen. Bei guter Hitze bdckt man etwa
10 Minuten, Mach dem Erkalten zieht man das Pa-
pier ab, teilt in zwei Halften, bestreicht die eine
mit Marmelade und legt die aondere dariiber,
schneidet in 4x4 cm grofle Sticke und Gberzieht
mit Zuckerguf.

roreromse VANILLINZA ~ K

mit dem feinen ergiebigen Aroma,
fir Gebadk und Sﬁ%speisan aller Art verwendbar
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Die richtige Backhitze ;mnn man durch Einlegen
eines Stick Zeitungspapiers in die Bodckrohre
feststellen. Bréunt das Papier nach 7 Minuten,
so hat der Backofen mittlere, wird es dagegen
braun, s& hat er starke Hitze. Bei gelblicher
Farbung ist nur schwache Hitze vorhanden.

Im Anfang des Backens darf der Backofen nicht
zu heifs sain, sonst braunt der Kuchen zu schnell
und geht nicht auf,

Hat ein Backofen zu starke Oberhitze, so legt
man ein weifles Papier auf den Kuchen. Bei zu
starker Unterhitze schiebt man ein Blech unter.

o Das Kuchenblech darf im Backofen nicht bis an

die Pickwand geschoben werden, da sonst die
Backhitze nicht zirkulieran kann.

e Dos gleichzeitige Backen von 2 Blechei in einer

Backrohre ist nicht ratsam, da sie sich gegen-
seitig die Unter- bzw. Oberhitze wegnehmen.

e Baim Badken wird erst nach ¥ der vorgesdhrie-

(7

benen Baczeit in den Backofen gesehen. Damit
verhitet man, daf der Kuchen zusammenfallt,
was beim vorzeitigen MNachsehen der Fall sein
kann.

Die Backprobe wird durch Anstechen des Ku-
chens mit einem spitzen Holzchen gemacht.
Wenn kein Teig mehr an dem Hélzchen hangt,
ist der Kuchen gar.

6 MNadh dem Backen mufi ein Kuchen 10 Minuten

bei gedfineter Ofentir abkihlen, und erst nach
weiteren 10 Minuten stirzt man ihn. Ein Kuchen,
der zu longe im Bodkofen steht, wird trocken.

Harte Butter wird in Stickchen geschnitten und
auf ein Gefafh mit kochendem Wasser gestellt,
damit sie geschmeidig wird. Zerlossene Butter
lafit den Teig schwer aufgehen.

® Eiweilh schltgt sich schneller, wenn auf ein Ei-

weil i Teelsflel kaltes Wasser zugesetzt
wird; erst kurz vor Verwendung schlagen und

leicht unter den Teig ziehen.

m Um daos Mehl zu lockern, mub man es sieben.

@ Eistchnee haot die richtige Beschaffenheit, wenn

ein Schnitt mit dem Messer sichtbar bleibt. Erst
dann den Zucker unterschlagen.

@ Anstelle von sifber Milch kann beim Backen

auch Sauvermilch oder
werden,

Buttermilch verwendet

@ Frischer Kuchen laft sich besser anschneiden,

wenn dos Messer erwdrmt wird. Das gleiche
gilt auch fir frisches Brot.

Heibes Fett spritzt nicht, wenn man ein Kdrn-
chen Salz in die Pfanne gibt.

Am Teigschaber bleibt kein Teig h@ngen, wenn
man ihn vorher in Wasser taucht.

Marmelade kann, mit Kartefelmehl gedickt und
aufgekocht, anstelle von Obst als Kuchenbelag
benutzt werden.

@ Grober Zucker markiert sich nach dem Backen

als braune Pinktchen, deshalb soll er vorher
mit einem Rollholz zerkleinert werden.

Verbrannter Kuchen ist noch zuverwenden, wenn
er obgerieben und mit Puderzucker bestreut
wird,

Ist der Kuchen schliffig geworden, wird er aus-
einandergebrochen, getrocknet, gerieben, und
man bereitet einen Auflauf daraus.

aﬁ‘u.rge’daudeei aus der ()femru&lréﬁcde der
VD K- N&hrmittelwerke Erfurt

Carl Koestner Eisenach V/3/8 (Rs 8717) 500 1700/53
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