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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3ubereitung: Don oder Hilfte des Puddingpulvers fodyt man nad
- Dor|dyrift einen Nafronen=Pudding, den man in eine Glasjdale gibt. Iit der
Pudding fejt, gibt man darauf die Halfte der nad)y Gebraudhsanwetjfung her-
gejtellten, bereits halb erftarrten Johannisbeer-Gotterfpeife, ldfst diefe vollig
erjtarren, fodyt nod einen halben Mafronen=Pudding, gibt diefen falt geriihrt
auf Oie fjteife Geleejd)icht und fiillt die sweite Hilfte Johannisbeer-Gotter-
jpeife als oberjte Schidyt darauf. Fuvor jdhlagt man fie, jobald fie anfingt 3u
erftarren, mit dem Sdneebefen 3u fteifem Schaum. Obenauf versiert man
mit Nafronen.

Anmerfung: Die Speife {dymedt befonders gut, wenn man fie 1—2 Stun-
Oen auf Eis jtellen fann.

Krem=Speijen

mit Dr Qetfer Puddingpulver (Danilles, Nlandels, 3Fitrone- oder Sahne-
Gejdymad) bereitet man entjprechend oder Gebraudhsanweifung mit dem
Unter|dyied, dak man 3/ Liter Mild) nimmt (anjtatt 1, Citer) und unter die
ferhg gefodyte Majje den Sdynee von 1—2 Giern jdhlagt. Mian fiillt den Krem
in eine Glasjdyale und reidyt ihn mit Sruchtiajt, Apfelfinen= oder Himbeer-Sofe,
fleinen Nlafronen oder eingemaditen Sriichten. Es empfiehlt fich, den Krem
2—3 Stunden vor dem Gebraud) 3u bereiten und dann redht falt 3u jtellen.

Danille= fipfel
(fiix 8—10 Perfonen, bejonders fiir Kinder).

Zutaten: 1 kg fleine, moglid)jt gleid) groke Apfel, 14 Liter Wajfer, 50 g
3uder, 1 Padden Dr Oetfer Danillinguder, 1 Stiiddien 3imt, 10—15 fiifze
Ntandeln; 1 Padden Dr. Oetfer Puddingpulver Danille-Gejdymad, 3/ Liter
Mild), 50 g 3uder, 35 g Korinthen.

Zubereitung: Nan [dadlt die Apfel, ihd)t das Kerngehduje aus, fo dap

die Hpfel gan3 bleiben, jdymort fie weid) in ¥, Liter fochendem Waffer mit
Buder, Danillinsuder und 3imt, ldft fie abtvopfen, jpidt jie mit NMandel
ftitdcdhen und gibt jie in eine Glasjdale.

Don dem Puddingpulver bereitet man nady Dorfdhrift einen K,rem, nimmt
aber jtatt 1, Citer Mild) 3/ Liter, jo dak die Speife nicht gan3 fteif wird. Man
gibt dann Oie gut gewajdenen Korinthen dazu, fdhldgt den Krem, bis er
etwas erfaltet ijt, und giept ihn dann iiber die Hpfel.

Man fann aus benielben Butaten aud) Portionen anridten, [dneidet
dann die fApfel etwa in 1—11% cm dide Scheiben, fdhmort fie, bejtreut fie mit
einer Nlejferjpite Dr Oetfer Danillinsuder und legt fie eineln auf Glasteller.
Den erfalteten Krem gibt man Oariiber.

Aus 2 mittelgrofen Apfeln {dneidet man etwa 6 Scheiben und braudht
hierfiir Krem von 14 Liter Nld).
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33. Apfeltaschen

Rezept Seite 52

35. Fruchtpldtzchen
Rezept Seite 49

37. Rumtortchen
Rezept Seite 51

Tafel IX
Kleingebdcke

34. S-Kuchen

Rezept Seite 49

36. Obsttérichen;
Rezept Seite 50. ] °

38. Ananastorichen

Rezept Seite 51




