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Diese vollautomatische Abfiillmaschine schneidet die Beutel fiir
Puddingpulver von der bedruckten Papierrolle, fiillt dieselben mit
der jeweiligen Geschmacksart Puddingpulver und schweilit sie im
Heiisiegelverfahren zu. Dadurch wird erreicht, dafl die fertigen
Beutel fest und aromadicht, ohne Verwendung von Leim, ver-
schlossen werden.

Puddingpulver liefern wir in den bekannten Geschmacksarten, wie
Vanille, Orange, Himbeer, Erdbeer, Zitrone, Mandel, Sahne, Rum,
Arrak, Sahne mit Rosinen, Sahne mit gehackten Mandeln und Scho-
kolade. Fiir die Sommermonate sind besonders die Puddingpulver-
sorten mit Fruchtgeschmack zu empfehlen, wobei Rote Gritze mit
Himbeer-Geschmack auch in kombinierten Packungen(Faltschachteln)
mit VanillesoBenpulver sowie Fruko-Puddingpulver mit Himbeer-
Geschmack eine besondere Rolle spielen, da dieselben, statt mit
Milch, mit Wasser zubereitet werden. Ebenfalls sehr empfehlenswert
fur die warme Jahreszeit sind unsere Kaltschalepulver (Fruchtsup-
pen), die Sie in allen einschldgigen Geschiften in den Geschmacks-
arten Zitrone, Aprikose, Kirsch, Himbeer, letztere mit Beiloge von
Sultaninen, erhalten.

Beim Einkauf von Puddingpulver, Backpulver ,Backstolz" oder Aromen
achten Sie bitte auf jeden Fall auf unser Fabrikzeichen, die Rot-
Plombe, dann haben Sie die Gewdhr fiir ein einwandfreies Erzeugnis.

REZEPTDIENST DER
KONSUM-NAHRMITTELWERKE ERFURT
Bearbeitet vom
VERLAG FUR DIE FRAU . LEIPZIG C 1
VEB Ratsdruckerei Dresden 111/9/3 358 1305 R 218/58 Ag 09/0052/58

TR
-
i\ o
e~
-
| 51
s
N
”
1%




Obsfschni#die;f

16 Zwiebacke oder B gerdstete WeiBbrot-
schnitten, 40 g Butter, 4 bis 6 EBléffel
Fruchtgelee oder Konfitiire, beliebiges ge-
diinstetes Obst, 2 bis 4 EBl6ffel Weinbrand
— 1/, | Milch, 1/, Péackchen Rot-Plombe
Puddingpulver Vanille-, Zitrone-, Erdbeer-
oder Himbeer-Geschmack, 20 g Zucker, 1 Ei.
Die Zwiebdcke oder gerdsteten WeiBbrot-
schnitten erst diinn mit Butter, dann mit
Fruchtgelee oderKonfitiire bestreichen. Das
gediinstete, gut abgetropfte Obst darauf
anordnen und mit ein wenig Weinbrand
betrdufeln. Aus Milch, dem im Geschmack
zu den Friichten passenden Puddingpulver
und Zucker einen Pudding bereiten. Vom
Feuer nehmen, mit dem Eigelb abziehen
und etwas spéter den Eischnee unterheben.
Diese Krem in einen Spritzbeutel filllen
und die Obstschnittchen damit bespritzen.
Eine hiibsche, schnell zu bereitende Nach-
speise. — Anstelle der Zwiebéicke oder ge-
rosteten WeiBbrotschnitten kénnen Miirb-
teigpldtzchen verwendet werden. Die But-
ter zum Bestreichen kann dann wegfallen.

1 Rot-Plombe Puddingpulver Zitrone-, Va-
nille-, Himbeer- oder Erdbeer-Geschmack,
'/2 | Milch, 50 g Zucker, 1 Prise Salz—250 g
beliebiges Obst, 6 bis 8 Butterkeks.

Aus Puddingpulver, Milch, Zucker und 1 Pri-
se Salz nach Vorschrift einen Pudding be-
reiten. Portionsschdlchen schichtweise mit
Pudding, gediinsteten, gut abgetropften
Friichten — Beerenobst kann auch roh ver-
wendet werden — und Butterkeksen fiillen,
bis alles aufgebraucht ist. Zuoberst muB
Pudding sein. Kalt stellen, nach dem Er-
starren mit Obst verzieren und mit Frucht-
saft oder -sirup auftragen. — Auch eine
kalt ousgespiilte flache Schiissel eignet
sich zum Einschichten der SiiBspeise. Dann
nach dem Auskihlen das Tutti-Frutti stiir-
zen, in Portionsstiicke teilen und auf klei-
nen Tellern nett anrichten. Die Pudding-
masse kann aber ouch mit 1 Ei verriihrt
oder mit gehackten Nissen oder Mandeln
verfeinert werden. Die einzelnen Schichten
lassen sich durch verschiedene Pudding-
und Obstsorten ganz beliebig wandeln.
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20 bis 25 Biskuits, 1*/5 | Milch, 3!/, Péckchen Rot-Plombe Puddingpulver
Vanille-Geschmack, 175 g Zucker, 30 g Butter, 2 EBloffel Weinbrand,
2 Eier, 1 Prise Salz — ®/, | Milch, 40 g Zucker, 1'/; Packchen Rot-Plombe
Vanille-SoBenpulver, 15 g Kakao.

Eine gefettete Springform mit ebenfalls gefettetem Pergamentpopier
auslegen. Die Biskuits rings um den Rand stellen und auch den Boden
der Form damit belegen. Aus Milch, Puddingpulver und Zucker nach
Vorschrift einen Pudding bereiten, vom Feuer nehmen, die Butter, den
Weinbrand und die Eigelb unter flottem Riihren zufiigen. Die EiweiB
mit 1 Prise Salz zu steifem Schnee schlagen und zuletzt unterheben.
Diese Masse vorsichtig in die ausgelegte Form fiillen, obenauf glatt-
streichen und gut kalt stellen. Die Charlotte nach dem Erstarren auf
eine runde Platte stiirzen. Aus Milch, Zucker, SoBenpulver und Kakao
eine Schokoladentunke bereiten und dozu auftragen. — Die Vanille-
kremfiillung dieser feinen Speise kann noch mit gehackten Mandeln
oder Niissen und Rosinen verbessert werden. Statt die Charlotte mit
einer Schokoladentunke zu reichen, laBt sie sich mit einer Lukullus-
masse liberziehen, Dafiir 100 g Pflanzenfett erhitzen. 40 g gesiebten
Staubzucker mit 1 Ei, 15 g Kakao und 3 Tropfen Rot-Plombe Rumaroma
verriihren und ollméhlich das sich abkiihlende Pflanzenfett zugeben.
Mit dieser Masse iiberzogen, kann die Charlotte mit buntem Streu-
zucker oder kleinen Gebdckstiicken verziert werden. Dann aber noch
einmal kalt stellen, bis die Lukullusmasse richtig fest geworden ist.
Schokoladenpudding eignet sich ebenfalls fiir diese Zubereitungsart.



Ein erfrischender Pudding mit Obst! Der jungen Frou ouf dem Um-
schlagbild ist doch anzusehen, wie ousgezeichnet das schmeckt. Da
hat also die Gastgeberin bei der Bewirtung genou das Richtige ge-
troffen, als sie gute Freunde einlud, um den lauen Sommerabend auf
der Veranda gemeinsam zu genieBen. Auch Sie bereiten gewil} eine
dhnliche Freude, wenn Sie die sommerlichen Mahlzeiten mit siiBen
Speisen — aus Rot-Plombe-Erzeugnissen hergestellt — bereichern.

Jeiner Apfe{a uﬂauf

12 Zwiebdcke, /3 | Milch, 500 g Apfel, Zitronensaft, 125 g Zucker, 4 Eier,
1 Péckchen Rot-Plombe Vanillinzucker, 1 Packchen Rot-Plombe Pudding-
pulver Zitrone-Geschmack, 50 g Mehl,

Eine gefettete, ausgebroselte Auflaufform mit der Halfte der in etwas
Milch eingeweichten Zwiebécke auslegen. Darouf die Hdlfte der ge-
schélten, vom Kernhaus befreiten und in Spalten geschnittenen Apfel
verteilen, mit etwas Zitronensaft betraufeln und mit 2 EBl6ffel Zucker
bestreuen. Die zweite Halfte der Zwiebdcke und Apfelspaolten ebenso
einschichten, Die Eigelb mit dem restlichen Zucker und dem Vanillin-
zucker schaumig rithren, das in reichlich */, | Milch verquirlte Pudding-
pulver und Mehl dozugeben. Zuletzt das steifgeschlagene Eiweil
unterziehen und diese Masse liber die Apfel geben. Nach Belieben
Butterfléckchen aufsetzen. Den Auflouf bei Mittelhitze 35 bis 45 Mi-
nuten backen. Dazu eine Tunke aus Rot-Plombe SoBenpulver Vanille-
Geschmack bereiten. Auch eine Fruchttunke paBt gut zu dem Auflauf,

Oanil’e-ﬁeisberge

1/,1 WeiBwein und */,| Wasser oder 1 |
heller Fruchtsaft, Zucker nach Geschmack,
1 Prise Salz, 1 Stiick Zimtrinde, 250 g Reis,
40 g Butter, einige Tropfen Rot-Plombe
Vanillearoma — beliebiges gediinstetes
Obst — /31 Milch, 1 Péickchen Rot-Plombe
Vanille-SoBenpulver, 25 g Zucker.

Den mit Wasser gemischten Wein oder
den Fruchtsaft mit dem Zucker und den
Gewiirzen aufkochen. Die Zimtrinde heraus-
nehmen, den heiB gewaschenen, gut ab-
getropften Reis zufligen, zum Kochen brin-
gen und warm gestellt oder auf ganz
kleiner Flamme ausquellen lassen. In die
zerlassene Butter einige Tropfen Rot-Plom-
be Vanillearoma geben und unter den
Reis mischen. In Tassenkopfe driicken und
jeweils 1 Portion auf einen Teller stiirzen,
mit einem Kranz gediinstetem Obst um-
legen und die nach Vorschrift bereitete
VanillesoBe dozu reichen. Das Gericht
kann kalt oder warm aufgetragen wer-
den. — Auch ein Rest gesiiiter Milchreis,
mit Vanillearoma gewdlirzt, ist verwendbar.

Jruko-gSa [fme-fgecff:er

1 Packchen Rot-Plombe Fruko-Pudding-
pulver, !/; | Wasser, 50 g Zucker, 1 Ei -
1/s | Wasser, 10 bis 15 g Gelatine, 30 g
Zucker, 1/, Packchen Rot-Plombe Vanillin-
zucker, */4 | siiBe Sahne, 1 Prise Salz -
Friichte zum Garnieren.

Aus Puddingpulver, Wasser und Zucker
nach Vorschrift einen Fruko-Pudding be-
reiten, vom Feuer nehmen und mit dem
Eigelb abziehen. Kolt ausgespiilte Glas-
becher damit reichlich halbvoll fiillen und
kalt stellen. In 3 EBl&ffel kaltem Wasser die
Gelatine einweichen. Das restliche Wasser
mit Zucker und Vanillinzucker aufkochen,
die Gelatine darin auflésen und zu der
Sohne geben. Zuletzt das mit der Prise
Salz steifgeschlagene EiweiB unterziehen.
Dieses Sahnegelee auf den erstarrten
Fruko-Pudding fiillen und nochmals kalt
stellen. Vor dem Auftragen jeden Becher
mit einer Frucht belegen oder nach Belie-
ben mit /4| leicht gesiiBter Schlagsahne
bespritzen. Dann erst mit einer oder meh-
reren beliebigen Friichten nett verzieren.



garine arbeiten. Von diesem Teig ganz
kleine Haufchen auf ein gefettetes Blech
setzen, bei Mittelhitze 10 Minuten backen.
Suppenstengel: 45 g Mehl, 45 g
Kuchen- oder Semmelbrosel, 45 g Zucker,
50 g Butter, 50 g geriebene Niisse, !/, Ei,
1 knapper Teeldffel Rum, !/, Pdckchen Rot-
PlombeVdnillinzucker,2 Tropfen Rot-Plombe
Backél Zitrone, '/; Teeloffel Rot-Plombe
Backstolz, — Alle Zutaten rasch zu einem
glotten Teig verarbeiten und 30 Minuten
kalt gestellt rasten lassen. Kleine Stengel
von 4 cm Lange und knapp 1 ecm Starke
davon formen. Auf gefettetem Backblech
nach Belieben mit verquirltem Ei bestrei-
chen und etwa 15 Minuten backen.

Biskuitwirfelchen: 1 Ei, 1 EBloffel
warmes Wasser, 20 g Staubzucker, !/; Tee-
|6ffel Rot-Plombe Vanillinzucker, 1 Prise
Salz, 40 g Mehl, 10 g Starkemehl, 1 Prise
Rot-Plombe Backstolz. — Eigelb, Wasser,
Staub- und Vanillinzucker schaumig riihren.
Das EiweiB mit dem Salz steif schlagen
und ebenso wie das mit dem Backstolz
gesiebte Mehl unter die Eiermasse heben.
Den Teig in ein gefettetes Férmchen fiil-
len und in der heiBen Réhre backen. Nach
dem Erkalten in kleine Wiirfel schneiden,

Aus Rot-Plombe Kaltschalepulver lassen
sich schmackhafte Suppen bereiten, die
mit verschiedenen Ein- oder Beilagen noch
sattigender und vielseitiger auf den Tisch
gebracht werden kénnen. So sind beispiels-
weise 40 g Reis oder Teigwarenmuscheln
eine gute Einlage, wenn siein Zuckerwasser,
das mit Zitronenschale und Zimtrinde ge-
wiirzt wurde, ausgequollen werden. Als Bei-
lage zu sommerlichen Suppen und Kalt-
schalen wird gern kleines Gebdck, das den
Sattigungswert erhsht, gegeben.

Suppenkeks: 50 g Margarine, 125 g
Haferflocken, 65 g Zucker, 1 Ei, 1 Prise Salz,
2 Tropfen Rot-Plombe Bittermandelaroma,
30 g Mehl, 1 knapper Teelsffel Rot-Flombe
Backstolz, — In 20 g Margarine die abge-
siebten Haferflocken leicht résten, dabei
20g Zuckerzufiigen. Dierestliche Margarine
schaumig rithren, den iibrigen Zucker und
das Ei zugeben, mit Salz ynd Backaroma
wiirzen. Daos Mehl mit dem Backstolz
sieben und ebenso wie die gerésteten und
feingewiegten Haferflocken unter die Mar-

Jruatifpuc!ding

3/, | Wasser, '/, Teeloffel Salz, 3 Péackchen
Rot-Plombe Rote Griitze GrieB, 75 g GrieB —
3 Eier, 60 g Butter, 200 g Zucker, 1 Péckchen
Rot-Plombe Vanillinzucker, 5 Tropfen Rot-
Plombe Backdl Mandel, 1 knapper Teeloffel
Rot-Plombe Backstolz — 375 g Kirschen —
SofBe aus Rot-Plombe Vanille-SoBenpulver
hergestellt.

Das Wasser mit dem Salz zum Kochen
bringen, die mit dem GrieB vermischte Rote
Gritze trocken einstreuen und unter Riihren
so lange kochen, bis sich die Masse vom
Topfe I8st; noch warm mit 2 Eigelb ver-
mischen. Die Butter mit 1 Ei, 2 EiweiB, Zuk-
ker, Vanillinzucker und Backdl schaumig
rithren, Backstolz und nach und nach den
GrieBbreizufiigen.Zuletzt die vorbereiteten,
entsteinten Kirschen untermischen und die
Masse dreiviertelvoll in eine gefettete, mit
GrieB ousgestreute Puddingform fiillen. Mit
dem Deckel gutverschlieBen und imWasser-
bad 1 Stunde kochen. Den fertigen Pudding
auf eine Platte stiirzen und noch heiBl mit
einer Rot-Plombe VanillesoBe ouftragen.

/Qprileosenknéide!

500 g gekochte, geriebene Kartoffeln, 80 g
Margarine, 1 Ei, 1 Prise Salz, 1 Packchen Rot-
Plombe Puddingpulver Vanille-Geschmack,
175 g Mehl, 1 Prise Rot-Plombe Backstolz —
750 g Aprikosen, Wiirfelzucker — braune
Butter — 1 Péckchen Rot-Plombe Kaltschale-
pulver Aprikosen-Geschmack.

Auf einem Backbrett die Kartoffeln mit der
in Fléckchen zerteilten Margarine, dem Ei,
dem Salz und dem mit Puddingpulver und
Backstolz gesiebten Mehl zu einem ge-
schmeidigen Teig verarbeiten. Kurz rasten
lassen. Inzwischen die vorbereiteten Apri-
kosen entsteinen und in die zur Fiille be-
notigten Friichte anstelle des Steines ein
Stiick Wiirfelzucker stecken. Den Teig etwa
1 em dick ausrollen, in Vierecke schneiden
und jeweils eine Aprikose hineinwickeln. In
Salzwasser 5 Minuten kochen und 10 Minu-
ten ziehen lassen. Abgetropft mit brauner
Butter iibergieBen. Rot-Plombe Aprikosen-
kaltschale nach Vorschrift bereiten und mit
den gediinsteten Aprikosen vermischen.
Noch warm mit den Knodeln auftragen.




