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
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