Dr. Oetfer ,Oujtin

ift ein Nahrmittel von vieljeitiger Derwendbarteit, das in jeder Kiidhe unent-
behtlid) ijt. Diefer feinjte Mais-Starfe-Puder dient 3ur Herjtellung von Siik-
[peijen, Krems und Suppen, sum Samigmadien von Sofsen jeder Art und jum
Baden vieler feiner Gebide, wie Bistuitfuden, Sandtorten ujw., ebenfo 3um
fndiden von Objtbelag.

Die mit ,Gujtin” bereiteten Speifen find nidht nur duferjt nahrhaft und
wobljdmedend, fondern aud) fehr befommlid), leicyt verdaulidh und fomit fiir
oie Kinder- und Kranfenfoft wie gejdhaffen.

Mildybrei fiir Kinder. -

3utaten: 3} Liter Mild), 1 ERloffel = 25 g Fuder, 3 gehéufte Ef316ffel
= etwa 60 g Dr Qetfer ,Gujtin”, 6 Ejloffel Wafjer.

3ubereitung: Die NUild) lakt man mit dem Fuder und etwas Salz fodjen,
unterdes rithrt man das ,Guitin” mit dem falten Wajer glatt, gibt es por=
Jicdhtig in die fochende Milch und it die Nafje unter dfterem Umriihren gut
ourchfochen. ‘

Kinderjpeife.

Eine Porzellanjdhiiffel legt man am Boden didht mit fleinen Fwiebdden
oder einfadjem Kefs aus und jdiittet auf Oiefe ein beliebiges Obftfompott,
je nad) der Jahresseit. 14 Liter Mild) bringt man mit etwa 50 g uder, einer
Prife Sal3 und wenig feinem 3imt 3um Kodjen, riihrt 35 g angeriifrtes
Dr Qetter ,Guitin” daran, focyt einen diden Brei davon und |diittet ihn iiber
das Objt. llad) dem Erfalten jtreut man vor dem Auftragen Fuder und Jimt

iiber den Brei.
Schneebrei.

?utaten: Y, Liter Mildy, etwas Sal3, 1 Exloffel = 25 g Fuder, 2 gehufte
Eplofiel = etwa 40 g Dr Oetfer ,Gujtin®, 4 Exl6ffel Wajfer, 2 Eiweifs.

Bubereitung: Die Niild) bringt man mit etwas Sal3 und dem Fuder
sum Kodyen, gibt das mit faltem Wafjer angeriihrte , Guijtin” hinzu und
lagt nodymals auffodjen. Nun 3ieht man den jteif gefchlagenen Eierjdhnee
unter 0en Brei und ikt ihn unter jtetem Schlagen bis sum Kodhen fommen.
Sobald der Brei fteigt, nimmt man ihn vom Seuer und reicht ihn warm mit

Buder bejtreut.
MildyFaltjchale.

Butaten: 25 g Dr Oetfer , Gujtin“, 1, Liter Waffer, 1 Liter Mildy, 50 g
Buder, 1 Paddien Dr Oetfer Danillinsuder, 2 Eier, etwas feiner 3imt.
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Zubereitung: Das ,Gujtin” riihrt man mit etwas faltem Wafjer und
den beiden Gigelben an; unterdes It man die NMild), den Rejt des Waffers,
Buder und Danillinguder auffodjen, gibt die Anriihrmaije hinzu und ldjt
unter Riihren nod) einigemal auffodyen. Die fertige Kaltjdjale giegt man in
eine Terrine, fet von dem CGiweilidinee fleine Kidhden darauf, beftreut fie
mit 3uder und 3imt und laft jie erfalten.

Buttermildjuppe mit , Gujtin”.

Futaten: %/, Liter Buttermild), 1/; Liter fiie Mild), das HAbgeriebene
und etwas Saft einer Fitrone, 1 ganjes Ei, 3uder nad) Gejdymad (etwa

- 3 Eplofiel = 75 g), 30 g Dr Oetfer ,Guijtin”.

Zubereitung: Alle Futaten werden falt verrithrt und unter ftandigem

vl’?ﬁbren sum Kodjen gebracht. Man [afzt die Suppe gut durdyfodhen, nimmt

fie vom Seuer und fann fie mit Sdneetlopdien reicden.

einjuppe.

Zutaten: % SLiter Waffer, Sdhale von 1 3itrone, 100 g Zuder, % Liter
Weifs- oder Apfelwein, 30 g Dr Detfer ,Guitin”, 4 Exloffel Waffer, 2 Eigelb,
1 Eplofiel Wafjer, 2 Eiweif. ,

Zubereitung: Nan bringt das Wajfer mit der Bitronenjdhale und dem
Buder 3um Kodjen, fiigt den Wein hinzu und lajt das Ganze wieder bis 3um
Kodhen fommen. Dann nimmt man es vom Seuer, gibt das mit dem Waffer
angeriihrte , Gujtin” unter ftindigem Rithren hinzu und lakt die Suppe gut
durchfochen. Nan qibt fie auf die mit Waffer verquirlten Eigelbe und riifrt
dabei friftig. Das Eiwei jdhlagt man 3u jteifem Schnee und jet fleine Kidke
davon auf die Suppe. Man fann jie nad) Belieben mit etwas 3imt iiberftduben
oder den Eierfdnee mit etwas Dr Detfer Danillinguder wiirzen.

Stadyelbeerfaltjhale.

Zutaten: 500 g nidit gan3 reife Stadjelbeeren, Zuder nad)y Gejdmad
(etwa 125—150 g), 114 Liter Waffer, 25—30 g Dr Detfer ,Gujtin”, einige
Tropfen Dr Qetfer Badol Bitrone.

Zubereitung: Die Stadelbeeren werden von Bliiten und Stielen -

befreit, gut gewajdien und mit 3uder und Wajjer, von dem man etwa
4 GEploffel sum. Anrithren des ,Guftin” abgenommen hat, gefodyt, bis fie
foeben 3u plagen beginnen. Dann unterrithrt man das verquirlte ,Guitin®,
ldfst die Suppe gut durdhfodjen und jdmedt fie mit einigen Tropfen Baddl
Zitrone ab. Wenn notig, muf man fie nod) etwas. nadjfiien. Die Suppe
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