ROT-PLOMBE

FEINKOST-
PUDDINGPULVER

in Faltschachteln unter Verwendung von

Quarkkrem

/gl Milch, 1 Péckchen Rot-Plombe GrieB-
flammeri Mandelgeschmack, 120 g Zucker,
250 g Quark, 1 Flaéschchen Rot-Plombe
Zitronen-Aroma.

Zubereitung: Den GrieBflammerl nach Vor-

&
schrift mit Milch und 40 g Zucker kochen.DenQuark /
durch ein Sieb streichen, mit dem restlichen Zucker

und Rot-Plombe Zitronen-Aroma verrithren. Zu Il. FOLGE ~
trockenen Quark durch Zugabe von verquirltem Ei :
oder Milch geschmeidig machen. Den Rot-Plombe-
GrieBflammeri |éffelweise unterrithren und die
Krem schaumig schlagen. In eine Glasschale
fillen, sehr kalt stellen. Himbeersaft oder Schoko-
ladenscBe kénnen dazu gereicht werden. Quark-
krem frisch auftragen, da Quark leicht sduert!

Rote Griitze mit Friichten

1o | Wasser, 1 Pickchen Rot-Plombe Rote
Griltze, 80 g Zucker, 250 g Friichte.

Zubereitung: Die Rot-Plombe Rote Griitze

besonderen Edelrohstoffen

nach Vorschrift bereiten und steif werden lassen.
Kurz vor dem Auftragen stiirzen und mit frischen

oder abgetropften gekochten Friichten verzieren.
Auch mit einem Kranz gehackter Gétterspeise
umlegt, sieht die Rote Griitze sehr lecker aus.

Kirschen in Gelee

250 g frische oder gediinstete und ab-
getropfte Kirschen, 1 Péckchen Rot-Plombe
Gétterspeise Kirsch-Geschmack, 100 g
Zudker, '/, | Wasser.

Zubereitung: Die vorbereiteten Kirschen in

eine Glasschale fiillen. Die Rot-Plombe Gétter-

speise nach Vorschrift bereiten und ?/; | tiber

die Kirschen gieBen. Den Rest ouf einem Teller

steif werden lassen, kurz vor dem Auftragen mit

einer Gabel schlagen und zum Verzieren ver-

wenden. Hilbsch sieht es auch aus, wenn ein
Kranz von Mandelscheibchen obenauf gestreut
wird. Eine VanillesoBe, zubereitet aus Rot-Plombe

SoBenpulver Vanille-Geschmack, paBt gut dazu.
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ROT-PLOMBE
BACKSTOLZ

das zuverldssige Backpulver
ROT-PLOMBE

HIRSCHHORNSALZ
UND POTTASCHE

in Flaschen fiir die Weihnachtsbhéickerei

ROT-PLOMBE
SPEISE-UND
BACKAROMEN

in hondlichen Haushaltflaschen
zu 21/;, 10 und 30 g Fiillgewicht
in vielen Geschmacdksarten

ROT-PLOMBE

VANILLIN-
ZUCKER

besonders fein und ergiebig

Geme!nsum haben wir alle gearbeitet, um
unser Leben schéner und reicher zu gestalten.
Auch wir sind jetzt in der Lage, die Forderung
unserer Frauen nach neuen und guten Pudding-
und SoBenpulvern aus besten Rohstoffen zu er-
fillen. Dieser Rezeptdienst wird Anregungen
fiireinevielseitigeVerwendung unserer bekannten
Rot-Plombe-Erzeugnisse als Nachtisch oder bei
der Herstellung leckerer Backwaren geben.

Sollten Sie noch andere Rezepte mit den Rot-
Plombe-Erzeugnissen ausprobierthaben, die noch
nicht veréffentlicht worden sind, so bitten wir Sie,
uns diese einzusenden. Wir werden sie bei Ver-
wendbarkeit honorieren und in den weiteren
Folgen unseres Rezeptdienstes verdffentlichen.

Unser ROT- PLOMBE - Fabrikationsprogramm

Puddingpulver in Beuteln
in den Geschmacksarten: Orange, Vanille,
Zitrone, Himbeer, Sahne-Vanille, Sahne,
Mandel, ,,Fruko" Himbeer

Puddingpulver in Faltschachteln
in den Geschmacksarten: Arrak, Punsch, Rum,
Sahne mit Rosinen, Sahne mit gehackten
Mandeln, Puddingpulver fiir einen Schoko-
laden-Pudding, Puddingpulver fiir einen
Schokoladen-Pudding mit gehackten Mandeln,
Puddingpulver fiir einen Schokoladen-Pudding
mit gemahlenem Bohnenkaffee, Puddingpulver
fiir einen Schokoladen-Pudding mit Orange-
Geschmack, Puddingpulver fiir Mokka-Pudding
mit Sahne-Geschmack und gemahlenem
Bohnenkaffee

SoBenpulver in den Geschmacksarten: Sahne,
Mandel, Vanille, Schokolade

Kaltschalepulver: Aprikose- und Zitrone-Ge-
schmack, Himbeer-Geschmack mit Rosinen

GrieBflammeri: Mandel- und Sahne-Geschmack

Rote-Griitze-GrieB : Himbeer-Geschmack

Gitterspeise: Aprikose-, Kirsch- u. Waldmeister-
Geschmack

Backstolz: dos zuverldssige Backpulver

Vanillin-Zucker ;: besonders fein und ergiebig

Speise-Aromen : in Flaschen zu2'/,,10und 30 g
Fiillgewicht, in den Geschmacksarten: Arrak,
Vanille, Bittermandel, Butter, Rum, Zitrone

Hirschhornsalz : Backsalmiak in Fléschchen

Pottasche : Trieb fiir Pfefferkuchen

Natron Einmachpulver: (Benzoestiure)
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Ganz vergniigt ist unsere junge Hausfrau!

Torte und Pudding sind ausgezeichnet geraten.
Wie hat sie dos nur gemacht? Das m&chten Sie
sicher gern wissen! Nun ganz einfach: Sie be-
sorgte sich in ihrer Einkaufsstéitte alles, was sie
zum Backen und fiir die siiBe Speise brauchte.
Die Auswahl war so groB, daB sie erst ein wenig
liberlegen mubBte, was ihren Leckerméulern wohl
am besten schmecken wiirde. Aber bald hatte
sie sich entschlossen, und wir erzéhlen lhnen
genau, was gebraucht wird, um auch so ver-
lockendes Backwerk und solch feine siiBe Speisen
mit Rot-Plombe-Erzeugnissen machen zu kénnen.

Konfitiirentorte

Teig: 500 g Mehl, 1 Pdckchen Backstolz,
1 Prise Salz, 1 Flaschchen Rot-Plombe
Bittermandel-Aroma, 150 g Margarine,
150 g Zucker, 2 Eier, 12 EBIsfHel Milch.
Fiillung: 300 g Sauerkirsch- oder Oran-
genkonfitiire. Glasur: 100 g saures
Apfelgelee, 200 g Staubzudker, 1 EiweiB,
1 EBl&ffel heiBes Wasser, 1 EBléffel Zitro-
nensaft. Krem zum Bespritzen: 1/, |
Milch, /; Péckchen Rot-Plombe Pudding-
pulver Vanille-Geschmack, 50 g Zucker,
50 g Butter.

Zubereitung: Das Mehl mit dem Péckchen
Backstolz mischen und sieben, das Salz und Rot-
Plombe Bittermandel-Aroma dazugeben. Die
Margarine oder Butter sahnig rithren, l5ffelweise
Zucker und die gequirlten Eier zufiigen, ebenso
Mehl und Milch. Alles sehr griindlich durch-
arbeiten, Den schwer reiBenden Teig in eine
gefettete, mit Mehl ausgesttiubte oder ausge-
broselte Form fiillen. Backzeit bei Mittelhitze
etwa 50 Minuten. Nach 1 bis 2 Tagen die Ober-
flache abschneiden und ringsum verschneiden,
so daB eine kleine Scheibe entsteht. Den Boden
quer durchschneiden. Die kleine und die beiden
groBen Scheiben mit Konfitlire zusammensetzen.
Die Torte mit dem erwiirmten Apfelgelee be-
streichen. Zur Glasur den Staubzucker sieben.
Das EiweiB verriihren, den Staubzudker allméh-
lich zusetzen und tropfenweise auch das heiBe
Wasser und den Zitronensaft. Mit der Glasur
die Torte (iberziehen und fest werden lassen.
Zur Krem in ein wenig kalter Milch das Rot-Plombe
Puddingpulver Vanille-Geschmadk anriihren. An

die restliche Milch den Zucker geben, aufkochen,
vom Feuer nehmen, das Puddingpulver zugieBen
und unter Umriihren aufkochen lassen. Die Butter
in die heiBe Masse geben und riihren, bis sie
erkaltet ist, dann die Torte damit bespritzen.

Butterkremtorte

Teig: 3 Eier, 200 g Zudker, 1 Pdckchen
Rot-Plombe Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz,
10 bis12 EBlsffel Milch, 400 g Mehl, knapp
1 Péckchen Rot-Plombe Backstolz, 100 g
Margarine. Butterkrem: /3 | Milch,
1 Péckchen Rot-Plombe Puddingpulver
Mondel-Geschmadk, 100 g Staubzucker,
200g Margarine oder Butter,1 bis2Tropfen
Rot-Plombe Rum-Aroma. Verzierung:
16 kleine runde Miirbeteigplétzchen,
Schokoladenglasur aus 100 g Staubzucker,
15 g Kakao und 1 EiweiB.

Zubereitung: Eier, Zucker, Rot-PlombeVanillin-
Zucker und Salz schaumig rithren. Nach und nach
Milch und das mit dem Backstolz gesiebte Mehl
zufiigen. Die Inzwischen zerlassene Margarine
ausgekithlt dazugeben und den Teig kriftig
rihren. Eine Springform fetten und bréseln, den
Teig so einfiillen, daB in der Mitte keine Er-
héhung, sondern eher eine Vertiefung ist. Bei
Mittelhitze etwa 50 Minuten backen. Die Torte
nach einem oder zwei Tagen zweimal quer teilen.
Die tadellos glatte Unterseite als Oberfléche
verwenden. Das Pdckchen Rot-Plombe Pudding-
pulver mit etwas kalter Milch anquirlen. Die
restliche Milch mit dem Zucker kochen und das
Puddingpulver unter Rithren hinzugeben und auf-
kochen lassen.Wé&hrend desAuskiihlens umriihren,
damitsich keine Haut bildet. Die Butter schaumig
rithren, 2 Tropfen Rot-Plombe Rum-Aroma zu-
fiigen und den Pudding lauwarm unterziehen.
Mit einem Drittel der Krem zwei Tortenbdden
bestreichen, zusammensetzen, den dritten oben-
auf legen. Auf die Mitte ein Tellerchen legen,
die Rundung mit einem Messer einritzen. Dieses
Mittelteil mit Schokoladenglasur — das EiweiB
verrhren und den mit dem Kakao gesiebten
Staubzucker |8ffelweise zufiigen — bestreichen,
ebenso die 16 kleinen Miirbeteigplétzchen gla-
sieren. Die noch vorhandene Krem in Hélften
teilen. Die eine zum Bestreichen verwenden. Nun
die Torte in Stiicke einteilen, damit die Garnitur

recht gleichméBig wird. Die restliche Krem in den
Spritzbeutel fiillen. Erst die Oberfléche, donn
den Rand der Torte bespritzen, zuletzt die
Schokoladenplétzchen schriig auflegen. Die Torte
sehr kalt stellen, domit die Krem ganz fest wird.

Sandtorte mit Friichten

Teig: 125 g Margarine, 125 g Mehl,
2 bis 3 Tropfen Rot-Plombe Rum-Aroma,
125 g Zucker, 2 Eier. Belag: */; | Milch,
50 g Zucker, 1/, Péckchen Rot-Plombe’
Puddingpulver Vanille-Geschmack, 50 g
Butter, je 250 g gediinstete Aprikosen und
Kirschen. GuB: '/, | Apfelsaft oder -wein,
50 g Zucker, 5 Blatt Gelatine.

Zubereitung: Die Margarine sahnig riihren,
|6ffelweise das gesiebte Mehl zufiigen. Erst wenn
es aufgebraucht ist, nach und nach den Zucker,
die verquirlten Eier und dos Rot-Plombe Rum-
Aroma unterrilhren. Den Teigso langebearbeiten,
bis er schwer reiBend vom Léffel féllt. Die Spring-
form auf dem Boden und am Rand mit gefettetem
Butterbrotpopier auslegen, den Teig einfiillen,
breitstreichen, bei Mittelhitze etwa 40 Minuten
backen und in der Form erkalten lassen. Den
Rand von der Form l8sen, das Papier abziehen,
den Tortenboden aul der Oberfliiche gerade-
schneiden, dann den Papierstreifen wieder um
den Rand legen und die Form wieder um den
Tortenboden schlieBen. Aus Milch, Zucker und
dem Rot-Plombe Puddingpulver einen Pudding
kochen, die Butter unter die heiBe Masse riihren,
ein wenig abkiihlen lassen und zwei Drittel do-
von auf den Sandboden streichen. Die gut ab-
getropften Friichte auf der Krem hiibsch anordnen
und den Rest Krem an den Rand spritzen. Apfel-
saft und Zucker aufkochen, die gewaschene Ge-
latine darin auflésen. Den GuB kurz vor dem
Steifwerden iiber die Friichte verteilen. Bis zum
Auftragen kalt stellen, dann den Rand der Spring-
form abnehmen, das Papier vorsichtig wieder
ablésen und die Sandtorte auf die Platte heben.

Marmorkuchen

500 g Mehl, 1 Péckchen Backstolz, 150 g
Margarine, 180 g Zucker, 1 Ptickchen Rot-
Plombe Vanillin-Zucker, */; | Milch, 1 Prise
Salz, 2 Eier, 20 g Kakao.
Zubereitung: Das Mehl mit dem Backstolz

mischen und sieben. Die Margarine sahnig

rithren, l6ffelweise Zucker, Eier und Gewiirz zu- .
fiigen, ebenso Mehl und Milch. 3 EBlsffel Milch
zuriickbehalten. Die Hélfte des gut durchgearbei-
teten Teiges in eine andere Schiissel geben, Kakao,
den Rest Milch, nach Wunsch auch 1 EBléffel
Zucker zufiigen und so lange bearbeiten, bis der
Teig gleichmiiBig geférbt ist. Die Backform fetten,
mit Mehl oder gesiebten Semmelbréseln aus-
streuen, abwechselnd hellen und dunklen Teig
in die Form geben, obenauf glattstreichen und
bei Mittelhitze etwa 60 Minuten backen. Der
Kuchen kann nach dem Backen mit Staubzucker
besiebt oder glasiert und fiir ein sehr festliches
Aussehen mit Mandelscheiben belegt werden.

Feiner Kastenkuchen (Bischofsbrot)

250 g Weizenmehl, !/, Ptickchen Backstolz,
100 g Margarine, 1 Prise Salz, 1 Péickchen
Rot-Plombe Vanillin-Zucker, 100 g Zucker,
2 Eier, 6 EBI&ffel Milch, 125 g Rosinen,
30 g Zitronat, 50 g Schokolade.

Zubereitung: Mehl und Backstolz miteinander
mischen und sieben. DieMargarinesahnig rithren,
Salz und den Rot-Plombe Vanillin-Zucker zuftigen,
|6ffelweise Mehl, Zucker, die verquirlten Eier
und Milch zu der Margarine geben. Den Teig
rithren, bis er glot.t und glénzend ist und schwer
reiBend vom L&ffel fallt. Die verlesenen, gewa-
schenen und trockengetupften Rosinen, das Zi-
tronat und die Schokolade, beides kleinwiirfelig
geschnitten, unter den Teig mengen. Eine Kasten-
form mit gefettetem Papler auslegen, den Teig
einfiillen und bei knapper Mittelhitze mindestens
60 Minuten backen. Nicht zu frisch anschneiden.

Kremkugeln (Mohrenképfe)

Teig: 300gMehl, !/, Packchen Backstolz,
100 g Margarine, 125 g Zucker, 1 Prise
Salz, !/, Péckchen Rot-Plombe Vanillin-
Zucker, */; Flaschchen Rot-Plombe Bitter-
mandel-Aroma, 1 Ei, 2 EBl&ffel Milch.
Glasur: 100 g Staubzucker, 1 EBl&ffel
Kakao, 1 EiweiB. Fiillung: */; | Milch,
50 g Zucker, !/, Packchen Rot-Plombe
Puddingpulver Sahne-Geschmack, 25 g
Butter, 1 Eigelb.

Zubereitung: Mehl und Backstolz mischen und

sieben. Die Margarine sahnig riihren, nach und

nach Zucker, Salz, Rot-Plombe Vanillin-Zucker,

Rot-Plombe Bittermandel-Aroma, Ei, Mehl und



ROT-PLOMBE
PUDDINGPULVER

in reicher Auswahl, abgefiillt in ge-
schmackvollen Beuteln u. Faltschachteln

ROT-PLOMBE
SOSSENPULVER

Mandel-, Schokolade-,
Vanille- und Sahne-Geschmack

Milch zufiigen. Den Telg mit der Hand gut durch-
arbsiten, in 24 gleich groBe Stiicke teilen, Kugeln
formen, auf gefettetem, leicht mit Mehl bestdub-
tem Blech bei Mittelhitze hellgelb backen. Je 2 der
entstandenen Halbkugeln oufeinanderpassen,
wenn notig, die Rénder ein wenig verschneiden.
Damitdie Kugeln gutstehen,unten glattschneiden.
Wird das Gebéick auf der Unterseite noch leicht
ausgehshlt, geht mehr Krem hinein. Zur Glasur
Staubzucker und Kakao mischen und sieben. Das
EiweiB ein wenig verriihren, nicht schlagen. Nach
und nach den Staubzucker zufiigen. Mit Glasur
die Oberteile der Kugeln iiberziehen. Zur
Fiillung dos Rot-Plombe Puddingpulver in ein
wenig Milch anquirlen, die restliche Milch mit
dem Zucker aufkochen, vom Feuer nehmen, das
Puddingpulver zugieBen und unter flottem Rithren
aufkochen. Vom Feuer nehmen, Butter und Ei-
gelb zufiigen und ganz glatt verarbeiten, in den
Spritzbeutel fiillen, die unglasierten Hélften be-
spritzen und mit einer glasierten Hélfte bedecken.

Gefiillte Ringe
Teig: 250 g Mehl, !/, Péckchen Rot-
Plombe Backstolz, 1 Prise Salz, 1 Péckchen
Rot-Plombe Vanillin-Zucker, 50 g Zucker,
50 g Schmalz, 100 g Kunsthonig, 3 EB-
lsffel Milch. Fiillung: Marmelade,
Staubzucker zum Besieben
Zubereitung: Mehl und Rot-Plombe Backstolz
mischen, auf das Backbrett sieben, in die Mitte
eineVertiefung machen. Salz, Rot-Plombe Vanillin-
Zucker und Zucker auf den Rand streuen, das
Schmalz in Fl&ckchen darauf verteilen. Den
flissigen, aber véllig erkalteten Kunsthonig mit
der Milch verriihren, in die Vertiefung gieBen.
Von der Mitte aus die Zutaten verrithren, dann
den Teig kneten. Auf bemehltem Brett ausrollen,
Ringe ausstechen und auf gefettetem Blech bei
starker Hitze etwa 10 Minuten backen. Je einen
Ring ouf der Unterseite mit Marmelade be-
streichen, einen zweiten Ring daraufsetzen. Die
gefiillten Ringe dick mit Staubzucker besieben.

SiiBe Sternchen

Teig wiefiir gefiillte Ringe bereiten, Sternchen ous-
stechen, mitMilch streichen, bestreuen und backen.

X Lebkuchenherzen

300 g Honig, 75 g Zucker, 500 g Mehl,
20 g Kakao, 1 Péckchen Rot-Plombe Back-
stolz, 2 TeeltHel Lebkuchengewiirz, 1 Ei
oder 4 EBléffel OI, 1 Zitrone, 4 bis 6 EB-
|6ffel schwarzer Kaffee.

Zubereitung: Honig und Zucker zusammen
erhitzen. Mehl, Kakao und Rot-Plombe Backstolz
mischen und sieben. Das Lebkuchengewiirz zu-
fiigen. Unter den abgekiihlten Honig Ei eder O,
den Saft und die geriebene Schale der Zitrone
geben. Das Mehl léffelweise zufiigen, ebenso
den Kaffee. Den gut durchgearbeitsten Teig,
kithl gestellt, 2 Stunden ruhen lassen, dann etwa
1/4 em dick ausrollen, Herzen ausstechen und bei
starker Hitze 10 bis 12 Minuten backen. Durch
Bestreichen mit verquirltem Ei vor dem Backen
bekommen die Herzen einen schénen Glanz.
Nach dem Backen mit Zuckerglasur verzieren.

Sahnepudding mit Kirschen

'/31 Milch,1 Péckchen Rot-Plombe Pudding-
pulver Schne-Geschmack, 50 g Zucker,
500 g gediinstete Kirschen, 10 g Mais-
stérkepuder.

Zubereitung: Von !/, | kalter Milch 6 EBI&ffel
abnehmen und darin das Rot-Plombe Pudding-
pulver anquirlen. Die iibrige Milch zusammen
mit dem Zucker (2 gehdufte EBI5ffel) zum Kochen
bringen, vom Feuer nehmen, das Rot-Plombe
Puddingpulver hineingieBen, autkochen, in der
Form steif werden lassen. Auf einen kalt abge-
splilten Teller stiirzen, mit den abgetropften
Kirschen umlegen. Den Kirschsaft aufkochen, den
kalt angeriihrten Maisstérkepuder hineinrlihren,
aufkochen, erkaltet zu dem Pudding reichen.

Schokoladen-Zwieback-Pudding

Zutaten zum Pudding: 1 Péckchen
Rot-Plombe Puddingpulver fiir einen Scho-
koladen-Pudding mit gehackten Mandeln,
13 | Milch, 50 g Zucker, 8 Zwiebécke.
Zutaten zur SoBe: !/, | Milch, 25 g
Zucker, 1 Péckchen Rot-Plombe SoBen-
pulver Vanille-Geschmack.
Zubereitung: Den Pudding nach Vorschrift
kochen, die knappe Hilfte der Masse in eine
kalt ausgespiilte Form gieBen, mit Zwiebédken
belegen, den Rest Pudding obenauf gieBen, er-
starrt stiirzen und mit Vanille-SoBe auftragen.

ROT-PLOMBE
GRIESS-SPEISEN

Rote Griltze Himbeer-Geschmack
GrieBflammeri Sahne-Geschmack
GrieBflammeri Mandel - Geschmack
besonders nahrhaft




