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100 g Mehl, iOCIgMorgarlne 50g suﬂa ;

« Mandeln, einige Tropfen Rot-Plombe-" N

Bittermandelaroma, ‘50 g . Zucker, =~ '}

1 Prise Salz, 1 Péckchen Rot-Plombes

Vanillinzucker, 1 Ei, 20 g Kakaa, =1 &
Alle Zutaten, mit Ausnahme des Kakaos, mit
einem Messer durcheinanderhacken. Rasch mit
kithler Hand den Teig kneten, Wenn er zu trocken
ist, noch einige Tropfen Milch zufiigen, dann in
3 gleichgroBe Stiicke schneiden. 2 dayon zer:
zupfen, mit dem Kakao bestreuen und gut durchs =
arbeiten, wenn nétig, nach 1 bis 2 EBI&ffel Milch =
zugeben. Den hellen und den dunklen Teig.zu = &
Kugeln zusammendriicken und zugedecki etwa
30 Minuten kalt stellen. Aus dem dunklen Teig:
eine Rolle yon 3 cm Stérke formen, den hellen:*
Teig zu einer Platte von knapp Y2 cm Stéirke aus:"
rollen. Den hellen Teig mit verquirltem Ei eders
Milch bestreichen, um die dunkle Rolle schloge
in nicht zu diinne Scheiben schneiden ‘und nut.
gefettetem Blech backen. — Es kann auch heller”
- und dunkler Teig zu langen Streifen ausgerollt
iibereinandergelegt werden, Dabeij die innen:
liegenden Streifen, wie bei der Rolle bestreichen,
damit sich die einzelnen Lagen nicht veneinander
I6sen, Die davon abgeschnittenen Scheiben nach
Belieben zu Hérnchen geformt backen. Aus ums
einandergeschlungenen Teigrélichen entstehen
Knngel Figuren, wie Végel und Sterne, nur mit
einer Art Teig bereiten und gebacken glusiere :
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17§ | WeiBwein oder Apfelwein, 1 Péck-
- chen Rot-Plombe-Puddingpulver Zitro-
-nengeschmack; 65 g Zucker, 1 bis 2
ier, 1y | Wasser, 1 Pdckchen Rot-
lombe-Vanillinzucker.

&ln Puddingpulver und Eigelb verquirlen.

s Wasser, den restlichen Wein und den Zucker

"KBchen bringen, vom Feuer hehmen und
Rlihten das verquiilte Puddingpulver zu-

noch elfimal aufwallen lassen. Das Ei-
WeIB it dem Vanillinzucker zu Schnee schlagen
und Unter die heiBe Krem geben. In eine Glos-
schi€se| fullen, mit kleinen Gebdackstiicken und
frischien; gediinsteten oder kandierten Friichten
vAél‘ﬂ!tah Bis zum Auftragen recht kalt stellen.

t: Plombe - Puddingpulver Orangenge-

ING MI” UL :
Um diesen Pudding zu be. len, brauchen’
" nicht unbedingt Rosinen im Hause zu sei
In der Packung Rot-Plombe-Puddingpulvers:
- Sahnegeschmack mit Sultaninen sind Sie
schon enthalten. Dieser Pudding schmeck
besonders gut, wenn zur ongegebéné
Milchmenge etwas Sahne vérwendet Wird: e
Kani atich hoch &in Ei untergériihrt werdenj &8
bevor die Puddingmdsse in dié kalt ous- S
gesplilte Glasschale kommt, dann ist scho
eine Krem bereitet. Soll mit Rosinen verzlert
werder, donn noch zusétzlich 1 bis 2 EB-
16ffel voll verlesen, waschen und mit &
wehig Wasser dusquellen, damit sie bei
Auflegen recht lecker aussehen. Auf dies
Oberfléchie kénnen auBerdem grob géhackte &
Niisse gestreut werden. Obstsaft paBt zu)
diesem Pudding ebensogut wie eine Gus '8
Rot-Plombe- SoBenpulver béreitete SoBéi

‘aus Norddetitschland  stamme
Stifspelse Die Rot-Plombe-Packung gi
die Zubereitungsvorschrift genau an. Fiir
$ Kindet Wird die Rote Griitze mit recht viel

i &liBér Milch gegeben. Mit Eischnee oder
' Inét Quarkkrem, durch einige Tfopfen Rot-
[5Fib&: Rumdroma und 1 Packchen Rot:®
[BFb&-Vanillinzucker géwirzt, 6Bt sich dié

Bta Grlitze hatt verzieren. Quarkkrem Ist
‘duch basonders gut—wenn sienichtzudiinn ..
gehalten wird = zum Spritzen verwendbar. ™t
' DI& Speise wird noch feiner im Geschmack,
‘Wenn gehackte Niisse oder ein Stich Butter
& dazukemmen; Dann paBt eine SoBe aus Rot-
lombe-SoBénpulver Vanillegeschmack gut
“dazu, Sehr appetitlich sieht die mit einem - -
*Rét:Plambe:Vanillepudding schichtweise
Ingefiilite Rote Griitze aus. Als Einlage elg-
en sich auch frische Beeren,

" einfach zu bereiten. Sehr geeignet als

" EiweiB sind fiir eine Kaltschale ebenso
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KALTSCHALEN - FRUCHTSUPPEN |

aus Rot-Plombe-Erzeugnissen sind |
nach der Vorschrift ouf dem Beutel |

Einlage sind Zwieback- oder gerstete «
Kuchenwiirfel, auch in Wiirfel geschnit-7 "
tener oder mit dem Léffel abgestoche=
her Rot-Plombe-GrieBflammeri, Die
mit Rot-Plombe-Vanillinzucker bereite-
ten Kl6Bchen aus steifgeschlagenem

beliebt wie ausgequollene Rosinen:
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eingekochte Pfirsiche. oder Aprikosen, 2 bis® _EL;
50 g Maizena oder ein anderes Starkemehl, g 1!We
wein oder Apfelwein, Zucker nach Geschmack, 1, Packs
chen Rot-Plombe-Vanillinzucker, Marmelade, abgetrok
Kirschen oder NuBhdlften, Schlagsahne, s -
" Von den Pfirsichen oder Aprikosen einige zum Garnieren zurhcklaggm}".
‘den Rest durch ein Sieb streichen und mit den Eidottern verrilhrens
In /s | Plirsichsaft das Maizena verquirlen, in den erhitzten ‘W
gieBen, unter Riihren aufwallen lassen und unter die Frucht-Eidotter=&
masse mischen, Nach Geschmack siiBen. Wenn die Speise festzuwerden
beginnt, den mit Vanillinzucker geschlagenen Eischnee unterziehen:
Wahrend die Krem in einer Glasschale erstarrt, die zuriickgelassel
Fruchthélften mit roter.Marmelade_fiillen und auflegen, Aufgesprit,
Rosettchen aus Schlagsahne sind fiir Auge und Gaumen. angengh

GESTURZTE APFEL o ke o O e
g 500 g Apfel, etwa 125 g Zucker, Konfittire, %3 Pd chen

« Rot-Plombe-Gétterspeise Kirschgeschmack, /4 | wfm&“
112 Péckchen Rot- Plombe-Puddingpulver  Vanillegess
schmack, % | Milch, Rot-Plombe-Zitronenaroma, T g\g
aus Rot-Plombe-SoBenpulver Vanillegeschmack, © X b ol

Die Apfel schélen, ohne das Kernhaus recht vorsichtig in Zuckerwasse
diinsten und mit Konfitiire fiillen. Die Gétterspeise und 25 g Zucker in®
15 | heiBem Wasser auflésen und iiber die in einer Form ongeo_rdnﬂ'gn;g_}‘_
Apfel gieBen. Sobald die Gétterspeise steif ist, den Vanillepu o
nach Vorschrift kochen, Wéhrend des Auskiihlens mehrfach 'urnriiluan,ﬁ-_
danmyauf_die Gétterspeise geben, glattstreichen und. steif werdens
lasse stiirzen. Will sich die Speise nicht 16sen, dann gm Rg%%
mit d lockern, auBerdem die Form kurz in heiBes
halte ombe-VanillesoBe auftragen, T

.

RAT AUCH DIR

.VERWENDE
ROT-PLOMBE .
UND ALLES GELINGT.GU

PUDDING

aus der Rot-Plombe-Packung® wir
iiberall gern gegessen, besonder
wenn er so appetitlich und. an:'
sprechend aufgetragen wird i v Sia i
Die kleinen in einer Fruchttupke ™=
stehenden Puddingsockel sind mit-""%
Pfirsichhélften bedeckt und mit
~diinsteten Stachelbeeren umlegt. =8
Ein aus der Tasse gestiirzter Scho-* %
koladenpudding wird = mit” einem =
Kréinzchen gehacktem Vanillepud-~
ding umlegt. Die darauf gesetzte
gediinstete  Birnenhdlfte = ist “mit
Mandel- oder NuBstiftchen und zwel &%
Nelkenaugen besteckt. 3 .
Rot-Plombe-Fruko-Pudding, der |
Kirschen vermischt ist, sieht im Gla
becher sehr appetitlich aus, wen
: : mit Zucker und Rot-Plombe-Vanilli

ROT-FLOM BE 4 o % zucker steifgeschlagene' Sﬂhnﬁ

] e Y

E]IDIDID[]E][B . o  obenauf gespritzt wird, - S
_ . KRR “ Fruchtsiilzchen bestehen -aus: Rots:

[P[UI]:WEB ! P S Plombe-Gétterspeise mit eingeleg-
Vanille ' ten Friichten. Auch Rot-Plombe-Va-
GESCHMALK B " pillepudding ist dazu verwengibqr. 3
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" BAUMKUCHEN' ~- -~ Vo R 4EN
300g Margarine, 300 g ucker, Vs Packcher

; Rot-Plombe-Vanillinzucker; 1’ Prise Salz; "

St . T 5 Eier, einige Tropfen Rot- Plombe - Zitro-
; nendroma, 150 g Weizenmehl, 150 g Mal-

zena oder dnderes Starkemehl, 1 Tee:
|6ffel Rot-Plombe-Backstolz. - :

Matgarine und Zucker schaumig rihren. Salz Eier
.und Gewlirz nach und nach zugeben: ¥s Stundeé riik- - | _
tren. Danach Mehl, Maizena und Backstolz sieben Und Y —~F 5
unterarbeiten. In einer gefetteten Kastenkuchen- i \ o
..~ oder Springform eine diinne Teigschicht goldgelb
;v backen. Dann die ndchste Teigschicht aufstreich&ni
Nuf mit Oberhitzé schichtweise weiterbacken; bis
die Masse verbraucht ist. Mit Puderzucker. bestauben *
oder mit einer Schokoladen- bzw. Rumglasur tibér:
- ziehen. Der Kuchen kann auch wie eine Totte geteilt; &
mit einer Rumbutterkrem gefiillt und erst dann mit
" Schokoladenglasur iiberzogen werden, Das festliche (%
.Aussehen wird erhsht, wenn die Oberfliche stiick=+",
- entsprechend mit in Rumzuckerlésung gedtinsteten; = .
‘gut abgetropften Friichten belegt ind mit éinem Rest * &
- Rumbutterkrem verziert wird. Aus Baumkuchen; in
~ elnerKastenkuchenform gebacken, lassen sichTortén:
stiickchen herstellen: 1 cm dicke Scheiben schnglden;
je 2 dieser Scheiben mit Rumbutterkrem wieder zu-
sammensetzen, halbieren; an den Ré&ndefn ver: b <% : Sy . 3 ’ {o"
schneiden, auBen mit Schokoladen- oder Rumglasur = | : o : O | P : ! /}5 4
{iberziehen, obenauf mit Rosettchen aus Rumbutters> £+ - o : 11t ‘ToOR
_ krem bespritzen und in jedes eine Liebespérle hinein= . KREMSCHUSSELCHEN Y I o . WUARKTORTE s !
driicken: = = ¢ b L 100 g Butter odei Madrgarine, 125 g Telg: 100 g Margarine, 125 g Zucker, 1 Ei; |
; § Zucker, 1 Prise Salz; 1 bis 2 Eier, 1 Prise Salz, 350 g Mehl, % Pack- |
_ 250 g Mehl, /s Packchen Rot-Plombe- chen Rot-Plombe-Bdckstolz, 1 bis
Backstolz, 2 EBloftel , Milch, Apfel- 3 EBloffel Milch. C
s, Preiselbeeren 6derMarmelade, o Quark,/100g Zucker, 1 Packchen'.
Niisse 6der Mandeln, einige Tropf&p;ﬁ“" Bor PI¥be. Puddingpulver Vanille-
_ Rot-Plombe-Zitronendroma, 1 P&&:- Beschmack, 1 Ei, Milch, einige Tropfen 1
i chen Rot-Plofibeé-Vanillinzuck ¥ Rot-Plombe-Rumaroma, Marmelade. ]
|

den BaumkUehen angefiihrte reig ist auch geeignet, in einer .,
- Efetteten und allégebroselten Napfkuchenform gebacken 2u wer-
den, Dazu abet die Mehimenge auf insgesamt 500 g erhéhen und
VoH Rot-Plombe-Backstolz ein Péckchen verwenden. 4 bis 6 EBl&ffel
Milch 2uftigen. Der Teig kann durch die Beigabe von Rosinen und
gerlebenen Mandeln noch verfeinert werden. Den Napfkuchen ent-
Wwedat mit Staubzucker besieben odet mit einer Glasur iiberziehen.

by

Die Buttet sahnig riihrén, hach und hach 2 .o 2ucker und B schaurmig  Hihrah,

- 541z und Ei sowle das mitdem Rot-Plom J! .
1 Stolz geslebte Mehl und die Milch zufiigen: [#¥nd das mit dem Rot-Plombe-Backstolz

$ . dia Matea picht M TR " {ebte Méhl zuftigen. Der Teig muB ausroll-
A ‘-ﬂ?ﬁ:"\é‘:ﬁf&:{lﬁ}; ;e&feﬁh;ﬁ? &g;ngatclljtbrett féhig bleiben, deshalb vorsichtig bei der Milch- 4
Liyeiterarbeiten. Den Telg méssérrlickendick zugabe. Mit der reichlichen Hulﬂeldes Te'é“; .
" Gusrollén, Scheiben ausstechen, In gefettete einé gefettete Springform A it ab
" Fsrmchen driicken und bei Mittelhitze zu Schils- ein hoher Rand dabeéi entsteht. Den UL I ge-wv
alchen backen. Die Schiisselchen nach dem Er- strichenen Quark mit Zucker und den lbrigen ¢
““kalten mit Apfelmus und Preiselbeeren oder = . Zutaten vetriihren und in die Springform fillen.
esiviarmelade fillen. Aber auch ein mit 1 EBIoffel Den. librigen rechteckig ausgeroliten Teig mit = 4
‘Buttet und Eigelb verfeinerter Rot-Plombe- Marmelade bestreichen und zusammenrollen: l
. Pudding und Friichte sind als Fillle geeignet. Die von diesér Rolle abgeschnittenen Schei-
g ben flach und hicht zu dicht auf den Quark . {
MANDELKRANZCHEN legen. Maglichst noch mit ein wenig Ei l't:f- '51
i " Dén tibrigen Teig zu Krénzchen formenfﬁﬁﬁ_—““*‘ﬁm pinseln. Diese Torte bei Mittelhitze etwa 60 Mi- . §
1 “lichst mithi bep?nséﬁ’l,‘ mit f&ir nittefe; T: nuten backen, dabei am Anfang mit Butter- 'f
1 Mandeln oder Niien bélégafund gdldgelb” papiet abdecken, damit der Quark gut durch-
' . * Jnters _Schokbld] backen kann und die Oberfléche nicht zu braun

wird: Mandeln und Rosinen verfeinern noch.
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