wird falt geftellt und ofter umgerithet, damit jid) feine Haut bildet. Nlan reidyt
fie als Kaltjhale mit oder ofne Ginlage. Als Einlage eignen fidy Suppen-
mafronen oder Sdyneeflopchen.

Kremjuppe mit Blumenfohl.

Futaten: 1 fleiner Kopf Blumenfohl, 114—1% SLiter Wafjer, 1 EBl6fjel
Sals, 30 g Dr etfer ,Gujtin”, 4 Exloffel Wajjer, 1—2 Eigelb, 1/, Citer fiige
Sahne, etwas Nustatnuf.

Fubereitung: Der Blumenfohl wird gepubt, in fleine Stiidden serteilt

- und eine 3eitlang in Ejfigwafjer gelegt. Dann fodit man ihn in Salwajjer

gar, nimmt den Topf vom Seuer und fiigt unter jtandigem Riifren das mit

dem Maffer angerithrte ,Guijtin® hinzu. Die Suppe muf danad) gut durdy-

fodjen, dann giest man fie unter jtindigem Riifiren auf das mit der Sahne
verquitlte Eigelb und jdymedt jie sum Schlup mit etwas abgeriebener Mustat-
nup ab. ;

Johannisbeerjpeije.

Zutaten: 500 g Johannisbeeren, etwa 100 g 3uder, ¥ Liter Wafjer,
30 g Dr Qetfer ,Gujtin®.

Zubereitung: Die Johannisbeeren werden gewajden und von den
Stielen befreit. Den Zuder ldkt man mit einem Teil des Wafjers auftodyen,
gibt die Beeren hinzu, dampft fie gar und unterriihrt das mit dem Rejt des
Wajfers verquitlte , Guitin”. Nan 1kt die Speife gut durchfochen und fiillt
fie in eine Glasidale. Erfaltet reiht man fie mit Danille-Sope, hergejtellt mit
Dr @etfer Sofzenpulver Danille-Gejdymad.

Anmerfung: Statt Johannisbeeren fann man aud) Kirjden, Himbeeren
oder Stachelbeeren oder gemifchte Sriidite vermenden.

Bettelmann.

Zutaten: 3 NMildbrdtden, 50 g Butter, 50 g 3uder, % Padden
Dt Metfer Danillinguder, 14 Citer Mild), 1 €, 12 g = etwa 1 jdwad) gehdufter
GERl6ffel Dr @etfer ,Guftin®. * i

Fubereitung: Die Mildbrdtden jdneidet man in Sdyeiben, legt fie auf
einen mit Butter beftrichenen Teller, bejtreut fie mit Fuder, Danillinjucder
und giet dte Mildy, weldje mit dem Ei und ,Gujtin” verquirlt ift, derart iiber
die Sdheiben, daf fie iiberall etwas angefeudytet find; danad) jtellt man den
@eller in den Badofen, bis die Scheiben obenauf gelb gebaden find. Ein belieb=

 fer, leicht herjujtellender HMadytijd) fiir Kinder. :
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pnbbingaeheifen.

Die widytigite Aufgabe der Hausfrau ijt, die tdgliche Kot fitr die Samilie

~ abwedflungsreiy und nahrhaft su geftalten. Da helfen nun in ausgeseid):

neter Weije Dr Oetfer Puddingpulver. Mad) einfadijten Rezepten, fchell
und billig laffen fidhy damit ebenfo befommliche wie wohljhmedende Nady)=
|peifen herftellen. i

&iir Kinder find Dr Oetfer Puddingpulver mit ihrem Gehalt an widytigen
Nihrjalzen eine hodjjt |chabenswerte Bereicherung oder tagligen XKoft,
befonders, wenn fie die NMild) nicht gern nehmen oder nidyt gut vertragen. Nlan
follte ihnen deshalb jeden Morgen an Stelle von Getrinten eine Danille oder
Schofoladenjuppe geben. Sie laRt fid) in wenigen Minuten und mit geringen
Koften mit Dr Oetfer Puddingpulver herftellen, wird jtets gern genomumern

~und ijt auferordentlich betdmmlid). (Bereitungsvorjdyrift fiehe Seite 78—84.)

Gin Pudding sum Abend gewdhrleiftet infolge feiner leichten Derdaulichfeit
rubigen Sdlaf.

Aud) fite Grwadhfene ijt eine der angenehmiten Sormen, Nl 3u genieken,
ein Oectfer-Pudding. Puddinge bringen die von der Wijfenidyaft als notig
erwiejene Abwed)jlung in die Speifenfolge, regen die Derdauung an und

~ bewirfen dadurd) eine bejfere Ausnufung der Speifen, wodurd) felbjt wenig

3

~ reidhhaltige Naflzeiten geniigend Sdttigungswert gewinnen.

Gine befonders hiibjhe Sorm, Dr Oetfer Puddinge anzuridyten, 3eigt
Tafel XII.
Ausgeseidnet find bejonders fiir Bejudys- und Sejttage:
Dr Oetfer Schofoladenjpeife,
Dr Oetfer ,®ala”Puddingpulver,
Dr @etfer Rum= oder Arraf-Puddingpulver,
Dr Oetfer Niafronen=Puddingpulver,
Dr Metfer Nandelfern-Puddingpulver.
Do) aud) die itbrigen Puddingpulver:
Dr @etfer Puddingpulver Danillez, Ulandel,
Erdbeer-Gejdymad,
Dr Oetfer Puddingpulver Sahne-Gejdymad,
Dr Oetfer Puddingpulver Karamel-Gejdmad,
De Metfer Puddingpulver Scdhofolade-Gejdymad,
Dr @etfer Puddingpulver mit Sdyofoladenitreuel,

Zitronez, BHimbeers,

1




Dr Qetfer manbeﬂa=pubbingpulner, g : :
Dr Qetfer Sruttina-Puddingpulver Bitrones, Pfitfid)s, Himbeer
Gejdymad,

Dr Oetfer Rote Griibe Griep,

Dr O®etfer Rote Griise Sago,

Dr Oetfer Gotterjpeife mit Juder,

Dr Oetfer Geleepulver ofne Juder ' T
erfreuen fid) groper Beliebtheit, bejonders, wenn 3u den Spexign die jeweils
entjprechende Soe, bereitet mit’ ' ; ‘

Dr Oetfer Sofenpulver Danilles, Apfeljine oder Himbeer-Gejdymad,
gereidht wird. : : L
er qlaubt audy heute noch, Puddinge {eten ausge[prod)en'e om
ipei?en(r(:.]1 g?)ie ?alicb! ®erade im Winter, wenn f'nicbe§ Gemiife wertig 3u babe‘g
und teuer ijt, bieten Dr Oetfer Pudding=Speijen eine wertoolle, billige un
nahthafte Grgdnzung des tiglichen Tijches. Deshalb foll man

aud) im Winter viel Pudding=Speifen geniejsen.

Peliebte Puddingresepte.

i i t Dr Oetfer-Duddinge ift an fich fehr einfad), dody it
es gg;)tgfrieig)uggnige an die Bereiﬁmgspo'rid)?iften 3u baItenZ; Snsbeiozgte:‘i
joll man jtets die angegebenen Mengen $Sliiffigteit und 3uder und oie gena
Kodhzeiten genau einhalten.

Srudytpudding. :

i asidhale belegt man mit beliebigem gefodyuten (Db'i,

mieoé:bl?eo:r’::, eg'fguﬁ[en,i&)lﬁtid)en,gf)imbeeren.u{w. Auf die Sritchte %tblf
man nod) warm den nad) Oder Gebraudysanweifung hergeftellten NMandel-

Danille=Pudding. : : o
obermmi fannpan Stelle pon gefodytem Objt aud eingemadytes Objt in belie-

ille= del-Pudding mit
i ammenitellung nehmen, den Danille _I)_?,p. Nan
2;1912:11 Zgilgelb abriiibren, das Giweil mit etwas DamIIm3'ucfet 3u S&)nge {dhlagen
und diefen iiber den fertigen Pudding ftreidhen. (Tutti-Srutti-Pudding.)

Ambrofia.

d = i 1, Citer NTildy,
taten: 1 Padden Dr Oetfer maﬁonen—pu'bbmgpulney, 1,
50 ZuSStcEir; 1pp&g)d)en Dr Oetfer Gotterfpeife Johannisbeer-Gejdymad,

‘ 1/, Siter Waifer.
g 1

Sdofoladenpudding mit Rumfiillung.

3utaten jum Pudding: 1 Padden Dr Oetfer Schofoladenjpeife,”
1, Liter Nild), 100 g Fuder. # :

3utaten zur Siillung: 25 g 3wicbad (2—3 Stiid) oder Kudjenrefte,
25 g Mandeln, 1 Sldjdchen Dr Oetfer Rum-Aroma.

3ubereitung des Puddings: Man fodt nad) angegebener Dorjdrift
(2 Ninuten) einen Sdjofoladenpudding, gieht eine diinne Schidyt in eine
mit faltem Waffer ausgejpiilte Sorm, gibt darauf ettvas von der Siillung
und jdyichtet abwedhfelnd Pudding und Siillung, bis beides aufgebraudyt ift,
obenauf mup Schofoladenipeife fein. Die erfaltete Speife fann man ftirzen
und mit Danille=Sofe, hergeftellt mit Dr Oetfer Soenpulver Danille-Gejdymad,
reichen. ;

3ubereitung der Sitllung: Die 3wiebdde und die nicht abgesogenen
Mandeln werden fein gerieben und mit dem Rum-Aroma jehr qut vermijdyt.

Danille=Suppe (fiir 2 Kinbder).

Jutaten: 15 Pdadden Dr Oetfer Puddingpulver Danille-Gejdymad,
2—3 Eploffel Mild) oder Waffer, 1o—3/ Liter Mildh, 20 g Fuder, etwas Salz.
Jubereitung: Das Puddingpulver rithrt man mit Mild) oder Waffer
~glatt an und [dkt einige Minuten jtehen. Wakrend diejer 3eit bringt man die
Mild) mit 3uder und Sal3 s3um Kodjen, nimmt vom Seuer, giet largjam die
angerufrte Majje unter ftandigem Riifren in die heibe NMild) und Ikt nodhymals
auffodyen.
Wer gefiite Danille-NMild)juppen im Gejdymad nicdyt liebt, fann an Stelle
des Zuders die Suppe nur mit etwas Sal3 wiirzen.

Sdotoladenjuppe (fix 2 Kinder)

bereitet man auf die gleihe Weife aus % Liter Mildy, 1/, Paddjen Dr Oetfer .
+Gala-Puddingpulver, 25—30 g Juder, einer Prife Sals.

Man fann beide Suppen mit dem Schnee von 1 Giweil verfeinern. Die
Suppen find als Norgen- oder Abendfpeifen fiir Kinder ganj
befonders su empfehlen. : 5

Apfeljinen=Krem.
3utaten: 15 Citer Mild), 1 Pidchen Dr Oetfer Puddingpulver Fitrone-
Gejdymad, 1—2 Gier (nad) Belieben), 75—100 g 3uder (je nach Siige der
fApfeljinen), 2 mittelgrofse Apfelfinen.
3ur Dersierung: Gine fleine Apfeljine.
3ubereitung: Don % Liter Mild) nimmt man 6 ERloffel ab und ver=
quitlt damit das Puddingpulver und Eigelb. Indefjen lifzt man die {ibrige
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