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Settjparende Gebade
1. bis 4, Seite

Jutaten: Marmor=Bisfuit

4 Eier, 200 g Fuder 150 g Dr. Octber’s , Guftin” e
1 Paddien Dr. Oetfer’s Danillinzuder % Paddyen Dr. Oetter’s ?3acfg,lulncr s Badin'
4 ERL. Walfer, 100 g Weizenmebhl flir den dunflen Teig: 25 g Kafao

Jubereitung: Eigelb, Fuder, Danillinguder und Waffer werden mit dem Sdyneebefen
3u einer fdaumigen Mafle gefdhlagen. Dann unterbebt man gleidzeitia das mit dem ,Buftin”
und ,Badin” gemifdte und gefiebte Mehl und den Jteif gefdlagenen Eierfdynee. Knapp die Halfie
der fertigen NMaffe mifdyt man vorfidtig mit dem Kafao und fiillt dann beide Teige abwedfelnd
in eine gut gefettete, ansgeftreute Kranzform. NMan badt den Bisfuit etwa 45 Alinuten bei
Mittelbige. Den erfalteten Kudien fann man nady Belieben mit einem Juderguf (Jiehe fTuf-=
Lebfuden) (iberzichen oder mit Puderzuder dberftduben.

Eutatcn: Seitfud)en

3 Eier, 125 g Fuder, 2 ERL WalJer % Daddien Dr. Oetber’s Badpulver ,Badin”
einige Tropfen Dr. Oetter’s Badsl Fitrone 125 g Rofinen
250 g Weizenmebl 65 g 3itronat, 65 g Sdyotolade

Jubereitung: Eigelb, FJuder und Waffer [dHldgt man mit dem Sdnecbefen zu einer
fhaumigen, cremeartigen Naffe, fligt dann das Baddl hinzu und unterhebt danady gleidyzeitig das
3u fteifem Sdinee gefdhlagene Eiweiff und das mit dem ,Badin” gemifdte und gefiebte NMehl
sum Sdluf untermengt man die gereinigten Rofinen und das feingefdhnittene Fitronat. Tun

- fillt man die HAlfte des Teiges in eine Springform, deren

Boden gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt ift,
Jtreut tiber die eingefiillte Maffe die geriebene Sdyotolade,
gibt den Reft des Teiges dariiber und badt das Ganze
etwa 45 Nin. bei Mittelhie. Das erfaltete Gebdd Fann
man mit Sdololadenguf (J. Mobrentdpfe) dberzichen.

Die Abbildungen zeigen
rechts oben: Marmor-Biskuit;
darunter: Mohrenkdpfe, NuBtértchen
und -schnitten und Zimtrélichen;
reéchts unten: Gelbriiben- oder
Méohrentorte




Tuptudyen
jutaten: 200 g Juder

" 195 g Wal= oder Hafelnufferne Y Liter Mildy, o Eier e
200 g 3wiebad, 100 g Grief 9-3 Tropfen Dr. Octfer’'s Badsl Bitter=
14 Padden Dr. Octfer’'s Badpulver ,Badin” mandel

Fubereitung: Die geriebenen {Tiffe, der gevicbene 3wiebad, Grick, ,,’Bacfin"' und Fuder
merden gut miteinander vermengt. Dann fligt man die mit der Mild) verquirlten GLer und das
Badsl hingu und vervibrt alles gut. Den fertigen Teig fiillt man in eine gefettete Kaften= oder
Gpringform und badt ibn bei guter Nittelhife etwa 1-Stunde.

flad) Belieben fiberftaubt mah den erfalteten Kudien mit etwas Puderzuder, oder man fibers
gieht ibn mit einem 3uder= oder Schofoladenguf (fiehe Mobrentépfe).

Miohrentopfe

Futaten zum Teig. Jutaten zur Sullung:
3 Eier, 150 g Juder 1 Dadden Dr. Octter’'s Puddingpulver
1 Padden Dr. Oetter’s Danillinguder Danille=Ge[dhmad

3 Liter Mild), 50 g Fuder, 1 Ei

5-4 EfL Waffer 1 Padden Dr. Octber’s Danillinzuder

100 g Weizenmehl

¢ g 3 ; ) . ¥ Jutaten zum Guf:

L Paddyen Dr. Ocetter’s Badpulver ,Badin

e O B ot s T e
1 ERL zevlafjenes Kofosfett

Fubereitung des Teiges: Eigelb, FJuder, Vanillinzuder und Wafler werden mit dem
Sdyneebefen [dhaumig gefdlagen, dann unterzieht man gleidhzeitig das mit dem ,Bacdin” und
LOBuftin” gemifdhte und gefiebte MAlehl und den Jteif gefdlagenen Eierfdnee. Mian fillt ausgefettete,
ausgeftreute Halbfugelformdyen zu % mit Teig und badt ihn in 20-30 Minuten bei Mittelhige ab.

Entweder fdneidet man die aus den Sovmdyen geftiivzten, erfalteten Gebdadteilden quer durd),
_, hoblt beide Halften etwas aus, fillt fie mit der Creme und fegt fie zufammen, oder aber man
i Jdhneidet von den erfalteten Gebddteilden eine Kuppe ab, hoblt etwas aus, fillt fie mit der Creme
und Jet je 2 diefer Teilden ufammen., Die Derarbeitung rvidtet fid) danad), wie grof die zur
Derfligung Jtehenden §ormdyen find. Das gefiillte Gebdd wird mit Sdofoladenguf berzogen, am
beften mit einem Pinfel.

Jubereitung der Creme: Mit & ERL von der Mild) verquirlt man Puddingpulver umd
€igelb; dann bringt man die ibrige Mild) mit FJuder und Danillinguder zum Kodyen, nimmt fie
vom §euer, gibt die Anrviihrmaffe unter Riibren hinzu, [t das Ganze gut durdyfodyen, unterzieht
- ootfidhtig den Jteifen Eierfdynee, [GFt die Creme nod) einmal focben auffoden und [dldgt fie, bis
- [ie erfaltet it und verbraudyt wird, sfter mit dem Sdhneebefen durd.

Jubereitung des Guffes: Der gefiebte Puderzuder wird mit Kafao, heifem Wafjer und
RKofosfett glatt verriihrt.

Xujtortdyen oder =\dnitten

gutaten zum Teig: Jutaten zum Guf:

4 €ier, 4 ERL Walfer 150 g Puderzuder

100 g Fuder o ERL heifies Waffer

1 Padden Dr. Octber's Danillinzuder nad)y Belieben einige Tropfen Dr. Oetfer’s
75 g Nufferne, 75 g Weizenmebl Avrat=Aroma

75 g Dr. Octler's ,Gujtin” 5 :
1 geftridhener’ Tee. = 3 g Dr. Oetfer's 200 Derzieven:

Badpulver ,Badin” Einige Hafelnufterne oder halbierte Wal-
‘3utaten zur §iillung: niiffe, - gebadte oder gehobelte Mandeln

"Qi‘lt‘”“ 250 g Marmelade, eotl. etwas heifes Waffer zum Derdiinnen

53 betzltut}g 0es Teiges: Eigeld, Wafler, Juder und Danillinguder werden mit dem
eh;‘ 3u einer fhaumigen Maffe gefdlagen. Dann unterhebt man gleidyzeitig die geriebenen
:; &em?"t,,l?em,u@ufﬁn",unb’ oBadin” gemifdyte und gefiebte Mebl und den Jteif gefd)lagenen
mi;lnt fullt bte'maﬁe in eine gut gefettete Springform und badt fie bei Niittelhike etwa
inuten. Wenn die Torte erfaltet ift, [dhneidet man fie einmal durd) und beftreicht eine der



Sdnittfladen mit Marmelade. Dann werden aus beiden Teilen runde PliRden oder Streifen
ausgeftoshen, die man fo aufeinanderfeyt, daf jeweils in der Nlitte eine Marmeladenfdhidht ift. Tun
beftreidht man das Gebdd audy feitlid) und obenauf mit Marmelade, fberzieht es mit einem Fuder=
guf und verziert obenmauf mit Tuffernen, halbierten Walniiffen, gehadten oder gehobelten NMandeln.
flad) Belieben Fonnen die Seiten ebenfalls mit gehadten oder gehobelten SMMandeln, die man etwas
gerdftet hat, beftreut werden.

Jubeveitung des Guffes: Der gefiebte Puderzuder wird mit dem Waffer und Aroma 3u
einem glatten Brei vervriihrt.

®elbriiben= oder Niohrentorte

Jutaten:

4 Eier, 200 g Fuder
1-9 ERL Fitronenfaft

200 g rohe Gelbriiben oder Mshren

50 g Dr. Oetfer’'s ,Guftin”

etwas geriebene Jitronenfdale % Padden Dr. Oetter’s Badpulver , Badin”
200 g Mandeln 1 §lafdyden Dr. Oetfer’'s Rum=Aroma

Fubeveitung: Eigelb und FJuder werden mittels einer Sdhneerute 3u einer fdhaumigen
Maffe gefdlagen. Dann fligt man abgeriebene 3itronenfdale und 3itronenfaft hingu und unter=
bebt danady gleidzeitig die geriebenen Mandeln, die gericbenen Nishren, das mit dem ,Badin”
gemifhte und gefiebte ,Guftin”, das Rum=Aroma und den [teif gefdlagenen Eierfdnee. Die
vorfidhtig vermengte $Maffe wivd in eine qut gefettete Springform gefiillt und bei Mittelhise
etwa 35-45 Alinuten gebaden. - $Tady Belieben fann man die Torte furz vor dem Anbicten mit
fein gefiebtem Puderzuder iiberftduben.

Eier= oder Tee=Pliidhen

Jutaten:

4 Eiev 1 Padden Dr. Oetfer's Danillinguder
250 g Fuder 250 g Weizenmehl, 50 g Grief

Jubeveitung: Die gangen Eier werden mit FJuder und Vanillinguder mit Hilfe eines
Scyneebefens zu einer [haumigen Maffe gefdlagen. Dann untermengt man vorfidtig das mit dem
Grief gemifdhte MTehl und fest von der Maffe mit 2 Teeldffeln Fleine Haufden auf ein gefettetes,
mit Nehl beftdubtes Bled). Die Pligden werden in 10-15 Minuten bei quter Mittelbige goldgelb
gebaden. Nlan muf fie aleid) nady dem Abbacden vom Bled) abnehmen, da fie fih nadher [dledt
abldfen [affen,

Simtrollhen
Jutaten:
3 @igr, 100 g Fudet 1 ERL. Walfer, 125 g Weizenmehl
1 Padden Dr. Oetfer’s Danillinguder 1 geftridhener Teel, = 3 g Dr. Oetler’s
% Teel. = 2 g feiner 3imt Badpulver ,Badin”

Fubeveitung: Die gangen Efer werden mit dem Fuder, den Gewiivzen und dem Waffer mit
Hilfe eines Scdneebefens [haumig gefdlagen. Dann fiigt man das mit dem ,Badin” gemifdte
und gefiebte Mlebl hingu. Auf ein gefettetes Bled) felst man Eleine Haufden von der Mafje, oder
man ftreidt mit einem Teeldffel Redtede (etwa 6 X8 ecm) aufs Bled). Man badt fie in 10-15
fMinuten hellbraun, hebt fie [dhnell nadeinander mit einem [darfen Mefjer ab und vollt Jofort
die nody beifen Blattdyen auf.

Man tann die Rollden u fifen Suppen und Kaltfdalen veidhen oder audy mit Creme oder
S&dlagfabne fiillen.

Diefer Teig [dft fidy ebenfalls Jehr gut im Waffeleifen fiir Eiferfuden abbaden,

Sdyofoladenmatronen
Jutaten:
5 Eiweify, 125 g Juder 50 g gerviebene Scdyololade
% Paddyen Dr. Oetfer’s Gala=Puddingpulver 125 g geriebene Hafelnufterne

Jubeveitung: Nan Jdldgt das Eiweif zu fteifem Sdnee, unterhebt vorfichtig den Juder
und danad) gleidyzeitig alle anderen Futaten. Don der gut vermengten affe feft man Eleine
Haufden auf ein gefettetes Bled) und badt fie bei guter Mittelhike in etwa 15 Minuten ab.

Nup=Lebfudien (iirnberger)
Futaten zum Teig:

70 g Gdmalz

1 Teel. = etwa 5 g 3imt

1 Mefferfpige gemablene $Telfen
150 g Fuder, 2 Eier

1 Teel. Kafan

100 g 3Fitronat

100 g Orangeat

200 g Hafelnufterne oder Nandeln
100 g Sorinthen

% Liter Mildy

Jubereitung des Teiges: Das Sdymalz wird zerlaffen, die Gewiirze und Juder hinju=
gegebent und, nadydem etwas abgetiiblt, aud) die Eier hingugefigt. Man [dldgt die Naffe
tiidtig durd), untermengt Kafao, das fleingefdnittene Jitronat und Orangeat, die geriebenen
1iifle, Kovinthen, Mild und zum SHluf das mit dem ,Badin” gemifdte und gefiebte Nehl. Die
Mafle wird fingerdid auf runde (8-10 cm Durdymeffer) oder ldnglidhe (10-12 3u 6-8 cm) Oblaten
geftridhen und auf einem gefduberten Bled) bei leidyter Hike ungefdhr 30 Minuten gebaden. Gleidy
nad) dem Hervausnehmen aus dem Ofen dberpinfelt man die Kuden mit dem FJuderguf und ftreut
etwas Buntzuder davauf.

250 g Deizenmebhl
1 Pdddyen Dr. Octter’s Badpulver , Badin”

Futaten zum Guf:

150 g Puderzuder
2 ERL heifes Waffer
1 §lafddhen Dr. Oetfer’'s Rum=Aroma

Fum Beftreuen:

Etwas Buntzuder

Jubereitung des Guffes: Der Puderzuder wird mit dem Waffer und Rum=Aroma
su einer Oifliffigen $Maffe verriibrt.

Eieesparende Gebdcke

Billiger Yapftuden
Jutaten: 500 g eizenmebhl

125 g Butter 1 Padden Dr. Ocetber’s Badpulver ,Badin”
200 g Fucker 1 Padden Dr. Octter’s Sofenpulver

1 € Danille=Gejdymad

% Slijddyen Dr. Oetter’s Badsl Jitvone etwa ¥4 Liter Ml

Jubereitung: Die Butter vihrt man fdhaumig, figt Juder, E und Badbdl hingu und unters
mengt danad) abwed)felnd das mit dem ,Badin” gemifdyte und gefiebte NTehl und die Mild), von
der man einen Teil zum Anriithren des Sofenpulvers verwendet hat. ATan fillt den Fertigen Teig
in eine gefettete, ausgeftrente STapffudenform und bact ihn bei guter Mittelhife etwa 1 Stunde.

Yteuer Wodyenendiudyen

Jutaten:
150 g Butter 1 Padden Dr. Octber’s Sofenpuloer
150 g 3uder Danille=Gefdymadt

o Eier etwa Y4 Liter Mild)
¥ -1 §lifdyden Dr. Oetter’s Baddl Jitrone 50 g Guttade

500 g Weizenmehl 50 g Nofinen

1 Paddyen Dr. Oetfer’s Badpulver ,Bafin” 50 g Rovinthen

Jubereitung: Die Butter vibhrt man 3u Sabne, fiigt Fuder, Eigelb und Baddl hingu und
viihrt das Ganze [dhaumig. Danady gibt man das mit dem ,Badin” gemifdte und gefiebte Niehl
abwedfelnd mit der Mild), von der man einen Teil zum Anrihren des Sofenpulvers verwendet
hat, in den Teig. Fuleht unterhebt man gleidyzeitig den [teif gefd)lagenen Eierfdynee, die fein=
gefdynittene Suftade und die gereinigten Nofinen und Kovinthen. Nan fiillt die NTaffe in eine
gefettete, ausgeftreute lapffudenform und [aft fie etwa 1 Stunde bei guter Mittelhite baden.



Armes Megerlein
Jutaten:

e 250 g eizennebl

50 g Butter % Paddyen Dr. Ocetter’s Badpulver ,Badkin”
150 g Juder 1 Padden Dr. Oetter’'s Sdotoladen= oder
Y% Padden Dr. Oetfer’s Danillinguder Gala=Puddingpulver

1 Ei etwa & ERL Mild

Juberveitung: Die Butter vihrt man 3u Sabne, fligt Juder, Danillinguder und Ei hinzu,
vibet Jdhaumig und gibt dann das mit dem ,BVadin” und dem Puddingpulver gemifdhte und
qefiebte Niehl abwedyfelnd mit der Mildy zum Teig. Man fillt die Maffe in eine gefettete Spring-
form und badt den Kudyen etwa 30 Minuten bei Mittelhige. Das fertige Gebddd (iberftdubt man
mit Puderzuder. - $Tady Belieben fann man die doppelten Futatenmengen nehmen, muf dann
aber 50-00 NMinuten baden.

RKriimeltorte mit Apfelfiillung

= .

guietens 500 g eizenmebl

950 g DButter 1 Padden Dr. Octter's Badpulver , Badin”
200 g Juder 500 g Apfelfdyeiben

1 Ei 1 Padden Dr. Ocetter’s Vanillinguder

1 §lafdhden Dr. Oetter’s Rum=Aroma etwa 15 Liter Waffer

Jubereitung: Butter, Juder und Ei vihrt man [daumig, fiigt das Rum=Aroma und das
mit dem ,Badin” gemifdhte und gefiebte Mehl hinzu. Dann mengt man den Teig mit der Hand
gut durd), Jo daf cine fudmelige Maffe entfteht. Die Halfte des Teiges fiillt man in eine gut
gefettete Springform, gibt davauf die mit Walfer und Danillinzuder gediinfteten und wieder
erfalteten IApfel und frimelt darviber den Neft des Teiges. Man badt die Torte bei quter Mittels
hige etwa % -1 Stunde.

Sanodjprifzen

jutaten:

950 g DButter 375 g Weizenmehl
125 g Juder 1 geftridjener Teel. == 3 g Dr. Octfer's

1 Padden Dr. Octfer’s Danillinguder Badpulver , Badin”

Jubereitung: Man vibrt die Butter 3u Sabne, figt Juder und Vanillinzuder hinzu, vihrt
Jdaumig und untermengt dann das mit dem ,Badin” gemifdte und gefiebte Nlehl. Dev febr fefte
Teig wird nad) und nady in eine Kudyenfprifge gefullt, 3u S=Formen oder Krdnzen auf ein gefdubertes
Bledy gefprigt und bei Nlittelhige goldgeld gebaden.

Die S=formigen Sandfpriten Fann man nady dem Evtalten mit einem Ende in Sdhotoladenguf
(fiehe Mohrentopfe) tauden.

Brotjitangen
Jutaten: Jum Bejtreiden:
500 g Weizenmebhl 1-2 EiweiRy
I gefteidhener Teel. = 3 g Dr. Octter's

Badpulver ,Badin"
0 g Juder

0 Jum Beftreuen:
5 g Butter, 5 g Jimt

Etwas Juder (Puderzucer)

15
37

Jubereitung: Das mit dem ,Bacdin” gemifdhte und gefiebte Niehl wivd Franzformig auf
das Badbrett oder die Tifdyplatte gegeben. JIn die Mitte Jdnittet man Juder und Jimt, und auf
das Gange pflidt man die Butter in Stidden. Tun bededt man fie mit etwas aufenliegendem
Ntehl und verfnetet das Gange fdnell u einem Teig, den man vor der Weiterverarbeitung am
beften furze 3Feit Fibl [egt. Dann vollt man von der Maffe etwa bleiftiftjtarte Platten aus, die
man in Streifen von 1-1% cm Breite und 10-12 cm Ldnge [dyneidet. NMan legt diefe Streifen
auf ein gefettetes, [eidyt bemebhltes Bled), beftreidht fie mit etwas 3u Sdnee gefdlagenem Eiweifs,
ftreut etwas Juder davauf und badt die Stangen bei quter Mittelhife ctwa 10 Minuten.

Mad)y Lelicben tann man an Stelle des Jimts aud) 1 Padden Dr. Oetter’s Danillinguder
nerwenden,

E.GUNDLACH A.G.BIELEFELD

Danille=Breseln

100 g Mtandeln
200 g Butter
Jum Beftreuen:

Etwa 50 g feiner Fuder oder Puderzucer
1% Padden Dr. Octfer’s Danillinguder

Jutaten zum Teig:

300 g Weizenmehl

2 geftridene Teel. = 6 g Dr. Oetler’s
Badpulver ,Badin”

75 g Fuder

¥% Padden Dr. Octfer’s Danillinguder

Jubereitung: Das mit dem ,Badin” gemifdte und gefiebte MAlehl wird tranzformig auf
das Badbrett oder die Tifdyplatte gegeben. In die Mitte gibt man Fuder, Vanillinguder und die
abgezogenen, gemablenen Mandeln. Dann pflidt man die Butter in Fleinen Studden darvauf,
bededt fie mit etwas aufenliegendem $tehl und verfnetet das Ganje zu einem glatten Teig, aus
dem man Fleinfingerdicfe NRollen und daraus wieder Brezeln formt. Sie werden auf einmem leidht
gefetteten Bledy) bei guter $Wittelhie in etwa 10 Mlinuten goldgelb gebaden und nody Hheiff mit
dem Gemifd) von Fuder und Danillinzuder beftreut.

Kleingebad aus Quari=Blatterteig

Jutaten gum Teig: Jum §iillen:

250 g Weizenmehl 150-200 g Marmelade
¥ Padden Dr. Oeier’s Badpulver , Badin” Jum Beftreiden:

050 g Quart :
E ; o Etwas Ei
1 Padden Dr. Oetter’'s Vanillinguder A
Jum Beftreuen:

©50 g DButter -
Etwas Hagel=, Kriftall= pder Duderzuder

auberertung: Das mit dem ,Badin’ gemijdte und geficbte Alehl wird Franzformig auf
das Badbrett oder die Tifdplatte gegeben. In die Mitte gibt man Quart und Danillinzuder und
pfliift davauf die falt geftellte, harte Butter in fleinen Stiddyen. Sie wird mit etwas aufen=.
[iegendem $tehl Dededt und das Gange Jdynell zu einem glatten Teig verfnetet, den man eine
Jeitlang vedyt Falt frellt. Dann vollt man ihn Y4-2% cm did aus, [dneidet mit dem Sudyenrdddyen
beliebige Mufter daraus, die man mit Marmelade beftreidt und 3u verfdiedenen §ormen Fufjammens=
tlappt. ftan [egt die Teilden auf ein gut gefaubertes Bled), beftreidt Jie mit E und Jtreut etwas
Fuder davauf. Danad) wird das Bledh mit den Teigteilden furze Jeit vedyt Falt geftellt und dann
in einen heifen Ofen gefdoben. Man Dbadt die Blatterteigftiickhen bei ftavfer Hike in 15-20
Minuten goldgelb.

Sandspritzen, Vanille-Brezeln, Brotstangen

Weitere Rezepte dieser Art finden Sie im
Br. Oetker-Rezeptbuch ,,Backen macht Freude*!

Neuer Wochenendkuchen

Fettsparend Eiersparend
Pfefferniisse mit GuB Korinthenbrot Billiger Kaffeekuchen Terrassen
HaselnuBmakronen Apfelauflauf Korinthenbrot Heidesand
Honigkuchen Friichtebrot Bienenstich Salzstangen
zum Aufschneiden Rumtorte Hafertlock.-Platzchen Printen
Obstkuchen in Springform Billiger Kaffeekuchen ' Punschkranzchen Brauner
Einfache Torte mit Apfelmus | Mandelstancen Weihnachtskuchen




