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@ie Bewirtschaftung von Brot und anderen Nahrmitteln ist zu Beginn des
Funfiahrplans oufgehoben worden. Auberdem wurden verschiedene Lebens-
mittelrationen mehrfach erhoht, und cuch die HO konnte die Preise be-
deutend senken. Alle diese MaBnohmen verdanken wir den gemeinsamen
Anstrengungen der werkiatigen Arbeiter, Bauern und Angehérigen der In-
telligenz. Sie versetzen unsere Hausfrouen in die angenehme lage, wieder
ofter selbst zu backen. Der Stolz jeder Housfrau sind wohlgelungene Ge-
backe aus eigener Kiche.

Die nachfolgenden Rezepte sollen den Hausfrouen eine Hilfe sein, die Kaffee-
tafel und den Nachtisch abwechslungsreich zu gestalten.

Seit 1949 produzieren wir wieder dos bewdahrte Backpulver ,Backstolz” mit
der hohen Sicherheit beim Backen. Auch unser reichhaltiges Puddingsortiment
in 14 verschiedenen Geschmacksrichtungen, sowie unsere Soflenpulver und
Vanillinzucker sind erprobte Erzeugnisse von gleichbleibender guter Qualitat.

Auch fir unsere Sauglinge und Kleinstkinder hoben wir zwei Kindernohrungen
entwickelt, die von den Kindern gern genommen werden und die vor allen
Dingen den Erndhrungsbedingungen unserer Kleinsten angepafit sind.

Im Zuge der Entwicklung innerhalb des Finfiahrplans und Verbesserung der
Qualitat werden wir in gewissen Abstanden neue Hefte herausbringen. Sollten
wir von lhnen als Leserin dieser Heftchen eine Anregung Uber eine weitere
Verbesserung oder eine objektive Kritik erhalten, so danken wir lhnen bereits
heute fiir lhre Mitarbeit.

Drei Punkte fir die Verarbeitung von Backstolz:

1. Wenn im Rezept nicht anders angegeben, mulb dos Backstolz, um eine
gleichmafige Verteilung und damit eine gute lockerung zu erreichen, schon
mit dem Mehl gesiebt werden.

2. Da die Triebkraft des Backpulvers nicht nur durch die Feuchtigkeit, sondern
auch durch Warme ausgelost wird, ist es erforderlich, stets kalte Flissigkeit
zu verwenden, damit die Haupttriebleistung erst im Ofen beginnt.

3. Weiterhin ist zu beachten, daB bei Brandmassen und Pfeffer-, Honig- oder
Lebkuchenteigen, bei denen das Backstolz erst zuletzt beigefugt wird, der
Teig unbedingt ouf Hondwarme abgekihlt sein mub.

Wir winschen lhnen gute Erfolge!

| ——

oMt Backstolz macht dab cBuacken Feude

QUARKSTOLLEN

500 ¢ Mehl, 1 Pickchen Backstolz, 150 ¢ Butter oder
Margarine, 200 ¢ Zucker, 0 bis 2 Eier, 200 ¢ trockenen
Quark, 1 Packchen Rotplombe Vanillin-Zucker, Rum-

und kilrnnelhruma, ittermandel-Aroma, ebenfalls
Rotplombe-Qualitit.

Zubereitung: Mehl und Backstolz sichen,
Zucker, Rotplombe-Aromen und Eier mit Mehl zu
dickem Brei verarbeiten, Butter hinzugeben und den
durchs Sieb gedrickten Quark zu einem festen Teig
kneten, zu Stollen formen und 60 Minuten backen,
nm:hh heiB mit Butter bestreichen und mit Zucker be-
stiiuben.

APFELKUCHEN
MIT DECKE 26 cm @

Teig: 250 EMeM. 50—75 ¢ Zucker, 50—125 g Fett,
‘ly Pickchen Backstolz, 1 Pickchen Rotplombe Vanil-
lin-Zucker, 1 Ei, 1—6 EBlaifel Flissigkeit,
Fillung: 750 ¢ Apfel, etwas Zucker, einige Trop-
fen Rotplombe Rum-Aroma.

Zuberzilun}: Mehl mit Backstolz mischen und
sieben und mit den anderen Zutaten zu Miirbteig an-
wirken. Das fe!etlete Kuchenblech mit zwei Drittel
des Teiges belegen (auch den Rand).

Apfel schilen, zerkleinern, mit Zucker und g

BUTTERCREMETORTE

Teig: 200 g Mehl, 175 ¢ Zucker, 3 Eier, 3—4 Ef-
loffel Wasser, 1 Pickchen Rotplombe Vanillin-Zucker,
Y, Pickchen Backstolz.

illung: Rote Marmelade.

uttercreme: | Pickchen Vanille-, Sahne- oder
Mandul-?uddi:ﬁpu!ver. Rotplombe-Qualitit, 100 ¢
Zucker, s 1 Milch, 200 ¢ Butter oder Margarine. so-
wie 25 ¢ Zucker, 25 F Butter oder Margarine zum
Anrésten von 50 ¢ Haferflocken,
Zubercitung: Eigelb und Wasser mit Schnee-
besen schaumig schlagen, 125 ¢ Zucker mit Rotplombe
Vanillin-Zucker mischen und nach und nach dazu-
gehen. EiweiB und den restlichen Zucker zu steifem
chnee schlnﬁen (schnittiest). Den steifen Schnee und
das mit Backstolz vermischte Mehl leicht unter den
Eigelbcreme zichen ([nicht riihren), in gefetteter und
mit Papier ausgelegter Springform (26 cm Durchmesser)
35 Minuten backen.
Creme: Puddingpulver und Zucker mit etwas
Milch anrithren, restliche Milch zum Kochen bringen
und das angeriihrte Puddin{pu]vcr unter Riihren hin-
zugeben und wieder aufkochen. Pudding wihrend des
Erkaltens riihren, damit sich keine Haut bildet,
Bulter schaumig riihren Pudding handwarm liffel-
weise unterzichen,
Haferflocken mit Fett anrsten, spiter Zucker zu-
fiigen und bis zur gewiinschten Farbe briunen. Im
erkalleten Zustand zum Randeinkriimeln verwenden,
Boden mindestens 12 Stunden vorher backen, 2 mal
aufschneiden, 1 x mit Marmelade, 1 x mit Bulter-
creme fillen, Rand und Oberseite mit Bullercreme
diinn bestreichen, mil der restlichen Creme garnieren,

KRANZKUCHEN

Teig: 500 g Mehl, 100 g Zucker, 75 g Fett, 1 Pick-
chen Rotplombe Vanillin-Zucker, /s 1 Ffﬂnigkeit.
1 Pickchen Backstolz,

Zuberecitung: Mehl und Backstolz werden ge-
mischt und gesiebt und mit den anderen Zutaten zu
einem mitteliesten Teig verarbeitet. Der Teig wird
Y3 em dick ausgerollt, mit Fett bestrichen und mit
Zucker bestrent, zusammengerollt, auf einem Kuchen-
blech zu einem Kranz geformt, die Oberfliche leicht
eingeschnitten und bei mittlerer Hitze ca. 30 Minu-
ten gebacken.

L}erL ra.nzkuihe:l Lwird noch hei glasiert oder mit

Tropfen Rotplombe Rum-Aroma abschmecken und
damit den Boden belegen. Den Rest des Teiges als
Eec]l‘m verwenden und 40 Minuten bei mittlerer Hitze
acken.

KARTOFFELKUCHEN

500 ¢ Mehl, 50—100 ¢ Margarine, 75—125 Zucker,
0—2 Eier, 250 ¢ tags vorher gekochte Kartoffeln,
1 Pickchen Rotplombe Vanillin-Zucker, 1 Pickchen
Backstolz, etwas Salz.

ubereitung: Fett schaumig riihren, nach und
nach Zucker, Ei, Gewiirz, gerichene Kartoffeln hinzu
geben, Mehl mit Backstol ischen und sieben, und
mit etwas Fliissigkeit und den anderen Zutaten zu
einem mittelfesten Teik verarbeiten,
Auf cinem gefetteten Kuchenblech bei starker Hitze
ca. 30 Minuten backen. Vor und nach dem Backen
mit Fett bestreichen und mit Zucker bestreuen.
win
-
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Glasur: Puderzucker mit heiBem Wasser und eini-
gen Tropfen Rotplombe Rum-Aroma glattrithren.

TEEGEBACK

65—125 ¢ Zucker, 65—125 E Fett, 250 g Mehl, 1 Pick-
:heln Rotplombe Vanillin-Zucker, '/ Pickchen Back-
slolz,

Zubereitung: 250 g Mehl werden gesiebt, mit
‘s Pickchen Backstolz vermischt und zu einem Kranz
ﬁeioml. In die Mitte gibt man den Zucker und das
ett, 1 Pickchen Rotplombe Vanillin-Zucker und ver-
arbeitet dieses mit elwas Milch zu einem mittelfesten
Teig. Nach dem Ausrollen sticht man kicine Formen
aus und biickt dieselben bei mittlerer Hitze hellgelb,




OBSTTORTE

Zutaten: 200 g Mehl, 2 Piickchen Backstolz,
1 Ei, 100 ¢ Zucker, 1 Pickchen Rotplombe-Vanillin-
rucker, 50 ¢ Butter, 4 bis 6 Eflaifel Milch.
Zubereitung: Das Mehl wird mit dem Back-
pulver gemischl, gesiebt und zu einem Kranz geformt.
In die Mitte gibt man Ei, Zucker, Vanillinzucker und
die Milch und verarbeitet alles mit Hille einer
Gabel und etwas Mehl zu einem dicken Brei. Darauf
wird die Butter in Stiickchen geschnitlen, dazu-
gegeben und mittels der Gabel und dem restlichen
Mehl verarbeilet, bis keine Butlerstiickchen mehr
sichtbar sind. Den Teig rollt man aus, belegt damit
den Boden einer Springform und bickt ihn bei mitt-
lerer Hitze ca. 20 Minuten.

Der Boden wird mit gekochtem, gut abgelropitem
Obst (Kirschen, Erdbeeren, Stachelbeeren usw.) belegl.
Als GuB verwendet man den mit Puddingpulver ge-
dickten Saft.

WEISSE ZUCKERPLATZCHEN

200 ¢ Mehl, 1 Teeldffel Backstolz, 2 Eier, 200 ¢
Zucker, 1 Pickchen Rotplombe Vanillin-Zucker,

ubereitung: Die Eier werden mit dem Zucker
und dem Vanillin-Zucker solange geschlagen, bis eine
dicke cremearlii: Masse entstanden ist, Dann fiigt
man l8ffelweise das mit dem Backstolz gemischte und
gesiebte Mehl hinzu, Der Teig wird mit 2 Teeliffeln
in kleine Hiaufchen auf ein gefettetes, mit Mehl be-
stiubtes Backblech gesetzt. Die Platzchen miissen
dann am besten 24 Stund zum mindesten aber fiber
Nacht stehen bleiben, damit sie sich setzen und ecin
Hiubchen bilden. Man biickt sie am nichsten Tage
bei schwacher Hitze ungefilhr 30 Minuten,

SPEKULATIUS

Zutaten: 250 g Mehl, s Piickchen Backstolz,
100 ¢ Zucker, 1 Pickchen Rotplombe-Vanillinzucker,
1 Ei, 100 ¢ Margarine, 2 bis 3 EBléffel Milch.
Zubereitung: Man rihrt Zucker, Ei und
Milch zu einer glatten Masse und fligt die in Stiick-
chen geschnittene Butter hinzu, Das mit Backsiolz
gemischte Mehl gibl man darunter und verarbeitet
alles zu einem festen Teig. Nach dem Ausrollen
sticht man kleine Formen aus, die man bei mittlerer
Hitze 15 Minuten bickl.

GEWURZKUCHEN

Zutaten: 200 g Sirup, 150 g Zucker, 100 ¢ Bulter,
'ls Liter Kaffee, 500 g¢ Mehl, 1 Pickchen Backstolz,
| Teeldffel Piefferkuchengewiirz,

Zubereitung: Der Sirup wird mit der zer-
lassenen Butter und der Fliissigkeil verriihrt. Nach
und nach gibt man den Zucker, das Plefferkuchen-
gewiirz und zum SchluB das mit dem Backstolz ver-
mischte Mehl hinzu. Den dickilissigen Teig gibt man
auf ein Backblech und bickt bei miltlerer Hitze 30

Minuten. Nach dem Erkalten bestreicht man den
Kuchen mil Zuckerglasur und bestreut ihn sofort
mil bunlen Streuseln.

Zutaten: 500 g Mehl, 1 Piackchen Backstolz,

200 ¢ Zucker, 200 ¢ Honig, 50 ¢ Fett, 2 Eier, s |
Milch, etwas gestoflene Nelken und Zimt und nach

Miglichkeit 100 g gehackte Mandeln.
Zubereitung: Den Honig lilt man mit dem
Fett, Zucker und den Gewiirzen aulkochen, dann

gibt man die Milch, die Eier und die Mandeln hinzu.
Nachdem die Masse erkaltet ist, riihrt man das mt
dem Backstolz gemischte Mehl darunter und ver-
arbeitet alles zu einem glatten Teig, sodal er
schwer vom L&ifel flieBt, fdllt ihn in eine gefettete
}l’iaslen[orm und béickt ihn eine Stunde bei mittlerer
itze.

HORNCHEN

3175 Mehl, 115 Zucker, 1 Pickchen Rotplombe
Vanillin-Zucker, 1 Ei, 2 gehiduite Teeloffel Backstolz,
Yy Flischchen Rotplombe Mandel-Aroma, 75 ¢ Butter,
Zubereitung: Das Mchl wird gesiebl, mit dem
Backstolz gemischt und zu einem Kranz geformt. In
die Mitte gibt man Zucker, Rotlplombe Vanillin-Zuk-
ker, Rotplombe Mandel-Aroma, Ei und Milch und ver-
arbeitet alles mit etwas Mehl zu einem f[lissigen Teig.
Die Butter wird in Stiickchen geschnitten und mit
dem iibrigen Mehl zu cinem fesien Teig verarbeitet.
Dieser wird diinn ausgerollt, in breite Streifen ge-
schnitten, aus denen man Dreiecke ridert. Auf jedes

Dreieck gibt man etwas Marmelade, rollt den Teig
zusammen und formt Hérnchen, Sie werden auf einem
Eeiekllelen Blech 30 Minuten bei starker
aCKen.

Hitze ge-

ML A1 unserel Velduchis-
cHiche solgfitiig auspmobiolt

STREUSELKUCHEN

Teig: 375 ¢ Mehl, s Pickchen Backstolz, 125 g
Zucker, 1 Ei, 50 ¢ Butter, etwas Milch.
Streusel: 200 g Mehl, 100 g Zucker, 1 Pickchen
Rotplombe Vanillin-Zucker, 100 ¢ Butter.
Zubereitung des Teiges: Mehl und Back-
stolz werden gemischt, gesiebt und zu einem Kranz
geformt, in die Mitte gibt man Zucker, Ei, Butter
und etwas Milch und verarbeitet alles zu einem ge-
schmeidigen Teig, der g]zichmﬁﬂig auf einem gefetle-
ten Blech ausgerollt wird.

Zubercitung der Streusel: Mehl, Zucker
und Rotplombe Vanillin-Zucker werden mitcinander
vermischt, die Butter wird zerlassen und etwas ab-
gekiiblt zu dem Gemisch %egebcn. Zerkriimell verteilt
man die Streusel gleichmiliig auf den mit Wasser be-
strichenen Teig und biickt den Kuchen bei starker
Hitze ca. 30 Minuten.

BISKUITROLLE

Teig: 2—3 Eier, 80 g Butter, 100 ¢ Zucker, 1 Pick-
chen Rotplombe Vanillinzucker, 1 Pickchen Rot-
plombe Vanillepudding, 50 ¢ Weizenmehl, | gestriche-
nen Teeldffel Backstolz.

Fillung: 150 g Marmelade.

Zube ruilunf: Eigelb, Zucker und Vanillinzucker
werden mit Hilie einer Rute schaumig geschlagen.
Unter die Eimasse zieht man den steif geschlagenen
Schnee, vermengt mit dem Puddingpulver und
dem Mehl und unterzieht zum SchiuB die
zerlassene, aber wieder etwas abgekithlte
Butter. Man gieBt den Teig auf
ein gelettetes und mit Bulter-
brotpapier belegtes Blech und
backt 15—20 Minuten bei maBi-
er Hitze. Nach dem Backen wird
as Biskuit auf ein Brett ge-
stiirzt, das Papier vorsichlig ab-
elist, die abgeléste Flache mit
Marmelade bestrichen und das
ganze Biskuil schnell und fest,
solange es noch warm ist, zu-
sammengerollt  und in
eingeschlagen. Nach dem Er-
kalten wird die Rolle noch mit
Puderzucker bestreut.

MURBETEIG (FRUCHTBODEN)

500 ¢ Mehl, 125 ¢ Zucker, 100 g Fett, ca. ¥ | Wasser,
Ya Pickchen Backstolz,

Zubereitung: Mehl und Backpulver werden ge-
siebt und zu einem Kranz geformt, in die Mitte gibt
man Fett und Zucker und verarbeitet das Ganze zu
einem mittelfesten Teig, formt kleine Fruchtbdden
und bickt sie bei mittlerer Hitze hellgelb, Nach dem
Erkalten belegl man die Bbéden mit Obst und iber-
gieft sie mit gedicktem Saft.

RUHRKUCHEN AuFr BLECH

500 ¢ Mehl, 200 ¢ Zucker, 100 ¢ Felt, 1 Ei, ¥ |
Milch, 1 Pickchen Backstolz.

Zubereitung: Das Fett rilhit man schaumig und
gibt dann das Ei und den Zucker hinzu. Das Mehl
wird gesiebt, mil dem Backpulver vermischt und nach
und nach mil der Milch zu einem Rilhrkuchenteig ver-
arbeitet, Man streicht den Teig auf cin Blech, bickt
ihn bei mittlerer Hitze und [illt ibn nach dem Er-
kalten mit Marmelade.

ROSENTORTE

500 ¢ Mehl, 1 Pickchen Backstolz, 180 ¢ Zucker, 100 g
Fett, etwas Milch, Marmelade zum Bestreichen.
Zubereitung: Aus dem gesiebten, mil Back-
pulver gemischien Mehl, dem Zucker, dem Fett und
der Milch bereitel man einen mittelfesten Teig. Einen
kleinen Teil des Teiges rollt man diinn aus und belegt
damit den Boden einer Springform. Den anderen Teig
rollt man ebenfalls diinn aus und bestreicht mit Mar-
melade. Dann schneidet man schmale Streifen, rollt
sie zusammen und setzl sie nebeneinander auf den
Tortenboden. Bei guter Hitze biackt man 30 Minuten
und bestreut nach dem Erkalten mit Puderzucker.

RUHRKUCHEN

500 ¢ Mehl, 125 f Fett, 125 § Zucker, 1 Ei, 1 Pick-
chen Backstolz, s | Milch, 1 Phckchen Rotplombe
Vanillin-Zucker,

Zubereitung: Butter oder Margarine wird

schaumig  gerfihrt, Dann gibt man nach und nach
Zucker, Rotplombe Vanillin-Zucker und das Ei hinzu.
Das Mehl wird mit dem Backstolz gemischt und gesiebt

und abwechselnd mit der Milch verriihrt, Darauf filllt
man den Teig in ecine Kastenform und biackt 45 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze.




OWenn iste unemwaritet fommen,

DANN GEBEN NACHSTEHENDE REZEPTE ANREGUNGEN FUR
DIE SCHNELLE ZUBEREITUNG VON SPEISEN UND GEBACK

MOHNTORTE

Zum Te if: 200 ¢ Mehl, ¥y Pickchen Backstolz,
1 Ei, 100 ¢ Zucker, 50 ¢ Butter. etwas Milch.

Zur Fiillung: 200 ¢ Mohn, 'ISPX Zucker, 1 Pick-
chen Rotplombe GrieB-Flammeri andel-Geschmack,
l"l;l'ehein"s![ul Rotplombe Zitrone-Aroma, reichlich 'y
Miich.

Zubereitung: Ei, Bulter und Zucker riihrt man
schaumig und gibt nach und nach das mit dem Back-
stolz gemischte und gesichte Mehl hinzu und ver-
arbeitet alles mit der Milch zu einem festen Teig.
Mit zwei Dritteln der Teigmasse wird der Boden
einer Springlorm belegt, von dem restlichen Teig
formt man bieistiftdicke Rollen, dic man dann gitter-
formig auf den Mohnbrei legt.

Zubereilung der Fiillung: Aus der Milch,
dem Zucker und dem GrieB-Flammeri kocht man einen
Pudding, riihrt den gemahl — am b vorher
zwei- bis dreimal gebrilhten — Mohn und das Zitrone-
Aroma darunter. Vor dem Bestreichen muB die Fiillung
erkaltet sein.

BISKUITSCHNITTEN

250 ¢ Mehl, Y, Pickchen Backstolz, 100 g Butter,
1 Ei, 80 ¢ Zucker, etwas Marmelade, etwas Puder-
zucker fiir Zuckergull.

Zubercitung: Ei, Bulter und Zucker schaumig
riihren und mit dem Mehl, dem Backstolz und etwas
Milch zu ecinem dickflissifen Teig verarbeiten. Das
Backblech wird mit Butterbrotpapier belegt, einge-
fettet und mit dem Teig bestrichen. Bei guter Hitze
bicki man ca. 10 Minuten. Nach dem Erkalten zicht
man das Papier ab, teilt in zwei Hiliten, bestreicht die
eine mit Marmelade und legt die andere dariber,
schneidet in 4 x 4 cm groBe Stiicke und iiberzicht mit
Zuckergufl,

WAFFELN

250 ¢ Mehl, 'y Pickchen Backstolz, 1—2 Eier, 50 ¢
Zucker, | Pickchen Rotplombe Vanillin-Zucker, 100 g

Butter, Y4« 1 Mileh, 1 Flischchen Rotplombe Rum-
Aroma.

Zubereitung: Man rihrt die Butter, Eier
und Zucker und gibt unter stindigem

sc aumg
Rithren das mit dem Backstolz gesiebte Mehl und die
Milch hinzu. Dann fiigt man den Rotplombe Vanillin-
Zucker und Rotplombe Rum-Aroma bei und bickt in
ecinem heiBen Walleleisen. Die fertigen Waffeln be-
strieud! man mit Zucker oder bestreicht man mit Mar-
melade.

KRUMELTORTE

500 ¢ Mehl, 1 Pickchen Backstolz, 200 g Zucker,
200 Butter, 1 Teeldffel Rotplombe Mandel-Aroma,
4 EBléffel Milch, 250 ¢ Marmelade.

ubereitung: Aus Mehl, Backstolz, Zucker,
Rotplombe Mandel-Aroma, Milch und der in Stiick-
chen geschnittenen Butter bereitet man einen Kriimel-
teig. In eine Springlorm gibt man die Hilite des
Teiges, driickl etwas fest, bestreicht mil Marmelade
und gibt den Rest des Teiges daraul. Bei mittlerer
Hitze bickt man 30—40 Minuten.

Backstolz Zigt sich vi

APFELSTRUDEL

Zum Teig: 200 ¢ Mehl, " Pickchen Backstols
1 Fi, 50 ¢ Butler, etwas Salz.
Zur Fiillung: 2 Plund Aplel, 100 g Zucker,

1 Piackchen Rotplombe Vanillin-Zucker, 50 ¢ Butter.
Zubereitung: Das Mehl wird mit dem Back-
pulver gemischt und gesicbt und zu ecinem Kranz
auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Ei und
Salz und verriihrt mit etwas Wasser zu einer glalten
Masse. Die in Stiickchen geschnittene Bulter gibt man
hinzu und knetet einen festen Teig. Dann rollt man
den Teig rechteckig und diinn aus, bestreicht mit
zerlassener  Butter und gibt die geschilten und ge-
hobelten Aplel darauf, Den Teig rollt man zu-
sammen, gibl ihn auf ein gefettetes Blech und bickt
20 Minuten bei mittlerer Hitze. Noch warm bestreicht
man den Strudel mil ZuckerguB und trigt ihn, in
Scheiben geschnitten, aul.

QUARKSPEISE

1 Pidckchen Rotplombe Sahne-Puddingpulver, 1 Ei,
'y 1 Milch, 250 ¢ Speisequark, 2 EBloffel Milch, fy
Flischchen Rotplombe Vanille-Aroma, 250 g Obst, 3
chiufte EBloffel Zucker.

uberceitung: Man kocht den Sahne-Puddin
nach Vorschrift und fiigt das Eigelb hinzu., Der Quar
wird durch ein Haarsicb gestrichen, mit zwei EB-
léffeln Milch und dem Vanille-Aroma glatt geriihrl
und dem erkalteten Pudding zugesetzt, Zulelzt wird
der steifgeschlagene Eischnee darunter geriihrl. Man
belegt den Boden ciner Gl hiissel mit Obst, gibt
dic Creme dariiber und verziert die Speise obenauf
mit dem restlichen Obst.

WARMER FRUCHT-PUDDING

'la 1 Milch, 1 Piackchen Rotplombe Vanille-Pudding-
pulver, 150 g Zucker, 1 Ei, 500 ¢ geschmorles oder
eingekochles Obst.
ubercitung: Man kocht den Puddin
Vorschrift, riihrt das Eigelb und das Obst darunter
und fiillt noch warm in kleine Glasschilchen. Das Ei-
weill schligt man mit einer Tasse Obstsait und einer
Tasse Zucker zu Schaum, den man dann zu dem
Pudding in die Schilchen gibl.

APFEL-BROT-AUFLAUF

750 ¢ altes Brot, 1 Pickchen Backstolz, 750 g Xpfel,
2 Eier, 350 g 2uc||er. reichlich %y 1 Milch, etwas
Butter.

Zubercitung: Das Brot wird gerieben, mit dem
Zucker, dem Backstolz, einem Ei und der Milch gut
verrilhrt. Die Apfel werden geschilt und in Scheiben
geschnitten. In eine Jenaer Glasform gibt man schicht-
weise die Brotmasse und die Aplel. Als erste und
letzte Schicht nimmt man von dem Brotteig. Das
zweite Ei verriihrt man mil 2 EBléffel Milch und be-
streicht damit die oberste Schicht und setzt noch
Butterfléckchen darauf. Bei mittlerer Hitze bickt man
1 Stunde. Die Speise wird mit Vanille-SoBe gereichl
und warm gegessen.

wa vewvenden

nach

Anstelle der beliebten Helen-KlsBe kann man auch Backpulver-KléBe machen, wobei Backstolz gute

Dienste leistel. Man rechnet auf 500 ¢ Mehl 1 Pickchen Backstolz.

Eierkuchen werden lockerer, wenn man etwas Backstolz zugibt, Bei 250 Ig Mehl etwa 2 gdestrichene Teeclsfiel
er

voll Backstolz. Auch Omeletts, Plinsen, Quarkkeulchen un

etwas Backstolz,

JA—

Kartoffelpuf werden feiner durch Zugabe vor

ersuchien Yie.es eonmal !




Ginige Rexepte fiik wollschmeckende f 4 natuhatle -ebischende Giillsneisen

_Rotplombe
Judding - Jutver
ist unentbehrlich im Haushalt

Es dient nicht nur zur Bereitung wvon kastlichen
Puddingen, sondern es ist auch zu Tortenfiillungen,
zum Garnieren, als Gufl fiir Obsitorten, [ir Auildufe,
siife Suppen und Kaltschalen zu verwenden.
Besonders geeignet dafiir sind Vitasin-Puddingpulver,
Puddingpulver-Sahne- und Vanille-Geschmack, In den
Rezepten: Kompott-Auflauf, Vanille-Apfel, Vanille-
Creme und Tutti-Frutti sind cinige Anregungen Fir
die Verwendbarkeit gegeben.

KOMPOTT-AUFLAUF

6 Zwiebiicke, "4 | entrahmte Frischmilch, 4—5 Tropfen
Rotplombe Rum-Aroma, 500 ¢ %l:mischics Kompott,
“Ir‘ 1 entrahmte Frischmilch, 1 Pickchen Rotplombe
anille-Puddingpulver, 50 g Zucker, 1 Ei und 1 Piick-
chen Rotplombe Vanillin-Zucker.
Z_ll bereitung: Die Zwichicke werden in heifler
mit Rotplombe Rum-Aroma vermischter Milch gut
eingeweicht., Das Kompotl wird in eine gefettele Aul-
laufform gegeben, und die gut durchweichten Zwicbicke
dariibergelegt. Man bereitet den Vanille-Pudding nach
Vorschrift, rithrt das Eigelb darunter und gibt ihn
aul die Zwiebicke, Das Eiweil wird mit dem
Vanillin-Zucker zu Schnee geschlagen und gleichmiBig
ﬁhei den Pudding gestrichen, Der Auflauf wird iiber-
acken.

VANILLE-APFEL

2 Pfund Apfel, ¥4 | Wasser, 2 EBloffel Zucker, 1 Plick-
chen Rolplombe Vanillin-Zucker, etwas Zimt, 1 Pick-
chen Rotplombe Vanille-Puddingpulver, #s 1 Milch,
50 ¢ Zucker,

Zuberceitung: Man schilt die Apfel, sticht das
Kerngehiiuse aus, so daB die Aplel ganz bleiben,
schmort_sie in "4 1 Wasser, dem 2 EBlélfel Zucker
und 1 Pickchen Rotplombe Vanillin-Zucker zugeselzt
sind, weich, liBt sie abtroplen und gibt sie in eine
Glasschale.

Aus dem Vanille-Puddingpulver bereitel man nach
Vorschrift eine Creme, indem man statt Yy 1 Milch
Y& 1 nimml, schligt die Creme, bis sie erkaltet ist
und gibt sie iber die Apfel.

TUTTI-FRUTTI

s 1 Milch, 50 ¢ Zucker, 1 Pickchen Rolplombe
Vanillin-Zucker, 1 Ei, eingemachtes oder frisches Obst.
(Abgetropfte Friichte.)

Zubereitung: Aus Milch, Zucker und dem
Vanille-Puddingpulver kocht man nach Vorschrift
cinen Pudding, gibt das Eigelb und den geschlagenen
Schnee darunter, dann fiilll man die Speise abwech-
selnd mit dem wverschiedenen Obst schichlweise in
eine Glasschiissel und garniert mit Friichten.

SCHOKOLADEN-PUDDING
MIT FULLUNG

1 Pickchen Schokoladen-Puddingpulver 'y 1 Milch,
75 ¢ Zucker.
Zutaten zur Fiallung: 50 g Zwieback oder
Kuchen, 1 Fliaschchen Rotplombe Rum-Aroma.
Zubereitung der Fiillung: Die Zwiebicke
werden fein gerieben und mit dem Rum-Aroma gul
vermischt,
Zubcreiluné des Puddings: Man kocht
den Rotplombe Schokoladen-Pudding nach .Vorschrift,
%i/cﬁt eine diinne Schicht in eine vorher mit kaltem
asser ausgespiilte Form, gibt dann cinen Teil der
Fiillung und weiter abwechselnd Pudding und Fillung,
bis beides aufgebraucht ist, hinzu. Nach dem Erkalten
stiirzt man die Speise und reicht sic mit Rolplombe
Vanille-Sofe,

FRUCHTCREME
MIT EIERSCHNEE

% 1 Milch, 1 Pickchen Rotplombe Vanillin-Zucker,
1 Pickchen Rotplombe Puddingpulver Sahnegeschmack,
50 ¢ Zucker, 2 Eier, 500 ¢ Beeren je nach der Jahres-
zeil.

Zubereitung: Das Puddingpulver anrithren und
mil der Milch zum Kochen bringen. Das Ganze
schmeckt man mit dem Zucker ab, mischt das Eigelb
unter die erkaltete Masse und fiillt sie in Glasschalen.
Die gezuckerten Beeren gibt man darauf. Das Eiweill
schligt man mit wenig Wasser zu steifem Schnee
und gibt es auf die Beeren.

*
An GELATINE fchlt es oftmals im Haushalt
da kann man sich got mit C/LOLLOINLC
qff?f.?.ff(’/?/r)/fﬂﬁ/ﬁ{f helfen. Z. B, als GuB fir
Fruchtkuchen, fiir Wein- und Cremespeisen, zum
Dicken fiir Fruchtsifte und fiir Beerensilze,

AUFLAUFE, siife SoBen, Eierschnee, Cremes, Zucker-Glasuren, sowie Backwerk siilt man vorteilhaft mit

cRotplombe - Vanidlinzuckey

-

cHRotntombe - OVitasin

PUDDING

BESONDERS NAHRHAFT ALS VOLLWERTIGE
MAHLZEIT FOR KINDER

Man braucht dazu: 1 Péckchen Rotplombe Vitasin-
Puddingpulver, '/; | Milch |méglichst Vollmilch), 50 ¢
Zucker, 25 ¢ Butler und gegebenenfalls nuch 1 Eil,
Nachdem man den Pudding nach Vorschrift bereitet
hat und dersclbe etwas abgekiihlt ist, rithrt man das
walnuBgroBe Stiick Butter (ca. 25 g) darunter. Den
fertigen Pudding gieBt man hierauf in eine vorher mit
kaltem Wasser ausgespiille Form. Nach 2—3 Stunden
ist der Pudding fest geworden und ldBt sich stiirzen.
Will man den Pudding noch besonders verfeinern und
den Mihrwert erhGhen, so rithrt man unmitielbar nach
dem Kochen noch 1—2 Eigelb darunter., Das Eiweill
zu Schnee geschlagen, wird zuletzt vorsichtig darunter-
%zmgem

an reicht zu diesem Vitasin-Puddingpulver einen
Fruchtsaft oder eine Solle aus Rotplombe Sofienpulver-
Himbeer-Geschmack.

BIRNEN-FLAMMERI

500 ¢ Birnen, 50 ? Zucker, %y Flischchen Rotplombe
Zitronen-Aroma Pickchen Rolplombe Grieli-Flam-
meri Sahne- oder Mandelgeschmack, 3 Efloffel Mar-
melade.

Zubereitung: Die geschiilten, in Spalten ge-
schnittenen Birnen diinstel man mit Zucker, elwas
Wasser und dem Rotplombe Zitronen-Aroma gar, doch
miissen sie ganz bleiben. Nun gieBt man den Sall
ab und ergiinzt ihn durch Beigabe von SiiBmost, sowie
3 EBloffel Marmelade auf !ls 1. Den GrieB-Flammeri
rithrt man mil kalter Milch oder Wasser glalt, gibt
ihn in den heiBen Saft und liBt cinige Minuten aul-
kochen, In cine kalt ausgespiille Form oder Schiissel
schichlet man die Fl i abwechselnd mit den

Birnen, liBt erkalten und stiirzt.

T

/—"/—_ & A \

STACHELBEER-CREME

375 ¢ Obst, %3 | Wasser, 80 ¢ Zucker, 1 Ei, 1 Pack-
chen Rotplombe Sahne-Puddingpulver.
Zubercitung: Das Obst wird mit Yy 1 Wasser
und 80 g Zucker weichgekocht. In die kochende Masse
wird das mit 6 EBléffeln Wasser angerithrie Pudding-
pulver eingequirlt, Man 188t 3 Minuten weiterkochen,
rithrt schlieBlich das Eigelb und das zu Schnee ge-
schlagene EiweiB leicht darunter. Man schiittet die
Creme in eine Glasschiissel und liBt sie erkalten. Die
Speise kann auch mit Vanille-Sofie, hergestelll aus
gmille-SoBenpulver Rotplombe-Qualitit, gereicht wer-
en,

Anstelle von Stachelbeeren kann auch Rhabarber ge-
nommen werden,

APFEL IN GELEE

6 mitlelgroBe Apfel, %41 Wasser, !¢« 1 Fruchiwein,
1 Fliischchen olplombe Rum-Aroma, 1 Pickchen
Rotplombe Gétterspeise, 100 ¢ Zucker.
Zubereitung: Die Aplel werden geschill, vom
Kerngehiiuse befreit und im kochenden Wasser mit
1 Flaschchen Rotplombe Rum-Aroma gar gediinstet.
Dann nimmt man sie heraus, setzt sie in Gliser, be-
reitet nach Vorschrift die Giotlerspeise, indem man
das Wasser, in welchem die Apfel gediinstet wurden,
mit der zu "4 | fehlenden Menge Wasser zum Kochen
bringt, den Fruchtwein dazugibt, bis zum beginnen-
den Sieden erhitzt, darin die Gétterspeise auflést und
erkaltet iiber die Aplel gieBt. Man 1aBt erstarren und
reichi mit Rotplombe Vanille-Sofe,

VANILLE-CREME

Yy 1 Mileh, 75 ¢ Zucker, 2 Eier, 1 Piackchen Rot-
lombe Vanille-Puddingpulver, 1 Pickchen Rotplombe
anillin-Zucker.

Zubereitung: Das Eigelb wird mit dem Zucker
und dem Rotplombe Vanillin-Zucker in einem Emaille-
topl xchaumi% erithrt, dann gibt man nach und nach
das mit 6 EBléfifeln-kalten Wassers angeriihrte Pudding-
pulver hinzu. Zuletzt gieBt man die Milch zu und
bringt das Ganze unter fortwithrendem Rilhren zum
Kochen, Wenn die Masse abgekiihit ist, gibt man das
zu steifem Schnee geschlagene EiweiB darunter. Die
fertige Vanille-Creme gibt man in eine Glasschiissel
und 1Bt sic erkalten.

ROTE SCHAUMSPEISE

Y, 1| Wasser oder '/¢+ 1 Fruchtsaft und ' | Wasser,
100 ¢ Zucker, 1 Pickchen Rote Griitze Rotplombe-
Qualitit, 1 EiweiB, 2 EBléffel Zucker zum Eischnee.
Zubereitung: Man kocht nach Vorschrift die
Rote Griitze und ldBt die Speise unter Umriihren ab-
kithlen. Dann_gibt man das mit 2 EBlaffeln Zucker
geschlagene Eiweil darunter und fiillt die Speise in
cine Glasschale.

Doi CHINBANIULAN ist.der Wey
UM 0?/2% und @ﬁm&mg




cRotnlombe cAromen

sind nicht nur fiir dic Hausbickerei bestimmt, sie verfeinern auch den Geschmack von
Puddingen und SiiBspeisen aller Art; bei Auiliufen, Kompotten, Eis- und Schaumspeisen,
Cremes, Zucker-Glasuren, sind sie gut zu verwenden. Bei der Selbstanfertigung von
Pralinen sind sie cbenfalls unentbehrlich.

Liebe FHaustrau!

GewiB sind Sie schon lingst ecine Freundin der vor-
ziiglichen Backaromen aus Erfurt, von denen Sie sich
iiberzeugt haben, daB sie vollaromatisch und ergichig
sind. Sie wissen also bereits aus Erfahrung, wie herr-
lich der Kuchen duitet, wenn Rolplombe Backaromen
verwendet wurden und wie fein und naturgetreu der
Geschmack des ﬁewihl!cn Fruchtaromas ist.

Es wird Sie deshalb nicht langweilen, wenn wir uns
mit diesen Zeilen an diejenigen Verbraucherinnen
wenden, die die Rotplombe Backaromen noch nicht
kennen, bzw. versucht haben. lhnen wollen wir helfen
und raten, damit auch ihre Freude beim Backen voll-
kommen wird.

Obst und Beerenfriichte, frisch oder cingemachl, spie-
len bei der Hausbickerei ecine wichtige Rolle, aber
der Vorrat reicht wohl nie diber das ganze Jahr. Des-
halb sind die Backaromen notwendige, unentbehrliche
Hilismittel beim Kuchenbacken.

Um unsere Abnehmer vor Verwechslung zu schiitzen,
bringen wir unsere Backaromen, die in Flischchen
von 2,5 — 10 — 30 und 50 ¢ zu haben sind, mit dem
Rotplombe-Etikett in den Handel, und wir empfehlen
allen Hausirauen beim Einkaul besonders auf dieses
Giitezeichen zu achten. Dann haben sie die Gewihr
fiir ein gutes Gelingen.

KROKANT-KUGELN

150 ¢ Haferflocken, 125 ¢ Zucker, 30 g Butter, 1 Tee-

iBlfef Rotplombe Mandel-Aroma, 2—4 %’:‘.Bli’:l{ei Wasser.
Zubereitung: Die Haferflocken mit 2 EBlsfiel
Zucker rosten, mit cinem Nudelholz zerkleinern, die
zerlassene Butter und dic anderen Zutaten dazugeben,
gul vermengen und Kugeln formen.

gut, wenn man iinen Maisan gitt

PRALINEN-REZEPT

250 ¢ Puderzucker, 1 Pickchen Rotplombe Rum- oder,

Arrak-Puddingpulver, 20 g Butter, etwas Milch.
Zubercitung: Den gesiebten Puderzucker mit
dem Puddingpulver bringt man kranzarlig in eine
Schiissel und gibt in die Mitte etwas Milch, die zer-
lassene Butter und das Aroma. Das Ganze verriihrt
man unter vorsichtiger Zugabe von weiterer Milch. Die
Masse muB dick bleiben. Man formt Pralinen daraus
und liBt sie diber Nacht trocknen.

_*.

Dank seines Reichtums an Aufbaustoffen leistet es bei der Siuglings- und Kleinkinderernihrung hervorragende,
unentbehrliche Dicnste. Unsere Packungen enthalten 250 ¢ und tragen das Rotplombe-Gitezeichen,

cAuch Rointombe SKUGLINGSKOST UND KINDERNAHRUNG

gewihrleisten gute Erfolge. Bei diesen neuen Priiparaten sind die wertvollen Inhaltsstoffe des Weizenkorns
soweil aufgeschlossen, daB sic vom kindlichen Organismus gut verdaut werden kiénnen.

Herstellung unter fachirztlicher Kontrolle.

. aumriie

Hygienische vollautomatische Abfillung in Packungen zu 250 .

SLelen zu schatten

und gehen dabei den konsumgenossenschaftlichen Weg, der als der kirzeste
und billigste zwischen Herstellungsbetrieb und dem Verbraucher gleichzeitig eine
Mitarbeit der Mitglieder erméglicht. Wir lernen dadurch Anregungen und Wiinsche
aus dem grofien Kreise der Hausfrauen unmittelbar kennen und kénnen deshalb
unsere Fabrikation ganz auf die Belange der Verbraucherschaft abstellen.

Durch die einleitenden Mafinahmen der Regierung zum Finfiahrplan ist uns schon
seit Beginn desselben das folgende Fabrikationsprogramm méglich:

Backstolz dos zuverlassige Backpulver in friedensmafiger Qualitat
Hirschhornsalz feinster Backsalmiak fir Flachgeback in Glasrohrchen zu 20g
Pottasche Trieb fir Pfefferkuchen in Glasrohrchen zu 25 g
Vanillinzucker zum Verfeinern von Gebdack und Subspeisen

Backaromen in naturgetreuen Geschmacksarten, besonders ergiebig, in

Fiaschchen zu 2'/,, 10, 30 und 50 g Inhalt. Geschmacksarten:
Apfelsine, Arrak, Bittermandel, Butter, Rum, Vanille und Zitrone

UNSER PUDDINGPULVER-SORTIMENT UMFASST:

Feinkost-Puddingpulver
Vanille-Puddingpulver mit Triffelstreuseln
Puddingpulver zur Herstellung von Schokoladen-Pudding
Puddingpulver mit Arrok-, Punsch- oder Rumgeschmack
Puddingpulver, extrafein
Nouseta-Puddingpulver
Sahne- Puddingpulver
Vitasin- Puddingpulver
Puddingpulver mit Fruchtgeschmack
Aprikose-, Erdbeer-, Himbeer-, Mandel- u. Vanillegeschmack

GrieBflammeri in verschiedenen Geschmacksarten

Rote Gritze GrieB Himbeergeschmack, Kirschgeschmack Mtk

Gotterspeise in verschiedenen Geschmacksarten ] Milch, nur

Frichtli-Puddingpulver ESlify=rvay
: : zu bereiten
in verschiedenen Geschmacksarien

SoBenpulver Himbeer-, Mandelkern- und Vanillegeschmack

SONDERPRODUKTION VON

Sduglingskost - Kindernahrung (Herstellung unter facharztlicher Kontrolle)
Hygienische vollautomatische Abfillung in Packungen
zu 250 g Inhalt

Maisan feinster entélter Moisstarkepuder in Packungen
zu 250 g Inhalt



