aus eins
h

Gebacke
ausMmeinem
‘ Teig
' von
\ DR.OETKER

o




Se!ber backen macht Freude, und selbstgebackener Kuchen schmeckt
allen so gut, daf3 es gewif3 auch fir Sie eine liebgewordene Gewohnheit
ist, sonntags — und natirlich auch in der Woche — Selbstgebackenes auf
den Kaffee- oder Teetisch zu stellen. Sie erleben es ja immer wieder,s &
anheimelnde und harmonische Stimmung von einem hibsch gede. :n
Kaffee- oder Teetisch ausgeht, in dessen Mitte ein selbstgebackener,
duftender Kuchen zum Zugreifen einladt. Wenn es auch stets das Lieb-
lingsgebéck der Familie oder etwas besonders Ausgewdhltes fir die
Gaste ist, so wurde doch vielleicht schon einmal der Wunsch nach mehr
Abwechslung laut. Hier hat die Dr. Oetker-Versuchskiiche wieder eine
praktische Lésung gefunden:

Auf diese Weise ist das Problem
einfach gelost, und jede Haus-

verschiedene frau kann ohne grofBle Mithe
Gebdcke gleichmehrere verschicdwy '
ten Selbstgebackenes anbwe

aus Solch eine ,bunte Platte” \

einem nicht nur den Vorteil, besonders

. hubsch und festlich auszusehen,

Telg sie bringt auch fur jeden Ge-

schmack das richtige.

Wie es gemacht wird, zeigen lhnen die nachfolgenden Rezepte —
Ubrigens nicht nur fir Kuchen, sondern auch fir Sifispeisen, die sich
genauso auf dreierlei Art variieren lassen, was vor allem von Kindern
freudig begrifit wird.

Bitte beachten Sie: Die Grundteigarten und deren Verarbei-
tungen finden Sie jeweils fir drei Gebdcke zu Beginn der
Rezepte aufgefihrt. Die weitere Zubereitung (z.B. Fillung,
Belag, Guf3) wollen Sie bitte den aufgeteilten Anweisuynnen
entnehmen. Die bendtigten Zutaten finden Sie in den
besonders herausgestellt. Es ist daher ratsam, vor Beginn der
Arbeit die Rezepte genau durchzulesen.

Auch Sie werden begeistert sein, wenn Sie diese Rezepte ausprobieri
haben, und werden staunen, wie schnell und mihelos das geht und
wieviel Freude es lhnen selbst und lhren Lieben sowie |hren Gasten
macht. Daf3 alles in gewohnter Weise gut gelingt, dafir sorgen die

bewdhrten Backzutaten von Dr. QOetker und die vielen verschiedenen
Sorten Dr. Oetker Pudding-Pulver.

DR. AUGUST OETKER NAHRMITTELFABRIK GMBH BIELEf] D

Auch Sie
werden
begeistert
sein



Aus diesem Pudding folgende SiBspeisen zubereiten:

Vanillepudding mit gedinstetem Obst Etwa /s des Puddings

1 EiweiB zu steifem Schnee schlagen. Den kochendheiffen Pudding mit 1 Eigelb gut
verrihren und sofort den Eischnee unterheben. 250 g Obst (gedinstet) in eine
Glasschale oder in Gléser geben, den Pudding vorsichtig dariber verteilen und nach
Belieben verzieren.

Schwarzwalder Kirschkrem Etwa /s des Puddings

1 schwach gehduften Teel. Dr. Oetker Regina-Gelatine gemahlen, weil mit 2 EBI.
kaltem Wasser anrihren und 10 Minuten zum Quellen stehenlassen.

Die gequollene Gelatine in den noch heiflen Pudding geben und so lange rihren,
bis sich alles gelést hat. Den Pudding kalt stellen und ab und zu durchrihren. Unter
den erkalteten, aber noch nicht festgewordenen Pudding 1 EBI. Kirschwasser rihren.
'/a | Sahne steif schlagen (etwa '3 zuriicklassen!) und unter den Pudding heben.
Diesen Krem und 250 g Saverkirschen (gedinstet) abwechselnd lagenweise in eine
Glasschale oder in Gldser fullen, die oberste Schicht muf3 aus Krem bestehen. Mit
der restlichen Schlagsahne, evtl. Kirschen und etwas Schokolade (geraspelt) den
Krem verzieren.

Vanille-Quarkkrem Etwa s des Puddings

Den Pudding kalt stellen und ab und zu durchrihren. 200 g Quark durch ein Sieb
streichen und mit 30 g Zucker verrGhren. Den lauwarmen Pudding eflléffelweise
darunterrthren,

Den Krem in eine Glasschale oder in Schélchen fillen und nach Belieben verzieren.
Da Quark leicht séuert, den Krem méglichst frisch essen.




Aus diesem Teig folgende Gebécke zubereiten:

Obsttorte Etwa s des Teiges (etwa 350 g)

Den Teig in eine gefettete, mit Semmelmehl ausgestreute Spezial-Tortenbodenform
mit gewelltem Rand (Durchmesser etwa 26 cm) fillen und glattstreichen.

Gas: "2 grofle Flamme; Regler 3-4.
Strom: 10 Min. vorheizen O 3-U 3, backen O 2-U 3; Regler 175-195.
Backzeit: 20-25 Minuten.

Zum Bestreichen 1 Packchen Dr. Oetker SoBen-Pulver Vanille-Geschmack und 1 gut
gehduften EBI. Zucker nach und nach mit knapp Vs | kalter Milch anrihren, unter
RUhren zum Kochen bringen und einmal kurz aufkochen lassen. Wdahrend des
Erkaltens den Pudding ab und zu durchrihren und ihn dann erkaltet gleichmdaflig
auf den ausgekuhlten Tortenboden streichen.

Fir den Belag etwa 750 g Obst. Weiche Frichte roh verwenden und folgender-
mafien vorbereiten: Aprikosen, Erdbeeren und Pfirsiche waschen, gut abtropfen
lassen und entsteinen oder entstielen. Gedinstetes Obst (Apfel schalen, in Viertel
oder Achtel schneiden und in Zuckerwasser vorsichtig gar kochen!) oder ein-
gemachtes Obst auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Die vorbereiteten Frichte
dann auf den mit Pudding bestrichenen Tortenboden legen.

Den GuB aus 1 Péckchen Dr. Oetker TortenguB nach der Vorschrift auf dem Beutel
zubereiten, auf das Obst geben und die Torte am Rand mit Mandeln oder Hasel-
nuBkernen (in Scheiben geschnitten) verzieren.

Frankfurter Kranz Knapp ?%s des resilichen Teiges (etwa 700 g)

Den Teig in eine gefettete Kranzform fillen,

Gas: 4, grofie Flamme; Regler 214-3Y.

Strom: O 1-U 3; Regler 175-195.

Backzeit: 35-45 Minuten.

Fir den Butterkrem von Y2 | kalter Milch é Ef3l. abnehmen und damit 1 Packchen
Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack und 100 g Zucker anrihren. Die
Ubrige Milch erhitzen. In die kochende, von der Kochstelle genommene Milch
langsam das angerihrte Pudding-Pulver geben und einmal kurz aufkochen lassen.
Den Pudding wdhrend des Erkaltens ab und zu durchrihren.

200 g Butter (Margarine) schaumig rUhren. Den erkalteten Pudding eflléffelweise

daruntergeben (darauf achten, daf3 weder Butter noch Pudding zu kalt sind, da
dann die sogenannte Gerinnung eintritt!),




Fir den Krokant 1 Messerspitze Butter und
60 g Zucker zerlassen und unter RUhren
so lange erhitzen, bis der Zucker schwach
gebrdunt ist, 125 g Mandeln (abgezogen
und gehackt) darunterrihren, unter Rihren
erhitzen, bis der Krokant genug gebraunt
ist, und auf eine gedlte Platte geben.
Nach dem Erkalten den Krokant in kleine
Sticke zerstofien.

Den erkalteten Kuchen zweimal durch-
schneiden und mit Butterkrem fullen. Die
unterste Schicht nach Belieben mit Kirsch-
Konfitire bestreichen. Den Kranz mit Krem
bestreichen (etwas zuricklassen!), mit
Krokant bestreuen und mit dem restlichen
Butterkrem und einigen Kirschen verzieren.

Spritzgebdck
Rest des Teiges (etwa 400 g)

Unter den Teig 75 g Mandeln (abgezogen,
gemahlen) und noch 2 gestrichene EBI
Dr. Oetker Gustin rUhren, Den Teig in
einen Spritzbeutel fillen, kleine Teig-
héufchen auf ein Backblech spritzen und
diese mit kandierten Fruchtstickchen
oder HaselnuBkernen belegen.

Gas: 5 Min. vorheizen grofie Flamme,
backen /2 grofle Flamme; Regler 5 Min.
vorheizen 3-4, backen 3-4.

Strom: 10 Min. vorheizen O 3-U 3, backen
O 3-U3 2.Blech O2-U?2); Regler 175-195.

Backzeit: Etwa 10 Minuten.



Aus diesem Teig folgende Gebédécke zubereiten:

NuBecken Gut /s des Teiges (etwa 300 g)

Den Teig zu einem Rechteck von 32X 24 cm ausrollen, auf ein Backblech legen und
dinn mit Aprikosen-Konfitire bestreichen.

Fir den Belag 100 g Butter (Margarine) mit 100 g Zucker, 1 Pdckchen Dr. Oetker
Vanillin-Zucker und 2 EBl. Wasser zerlassen und einmal aufkochen.

200 g HaselnuBkerne (halb gemahlen, halb gehackt) daruntermengen und alles kalt
stellen. Die etwas abgekihlte Masse gleichméflig auf dem Teig verteilen und vor
den Teig einen geknifften Papierstreifen legen.

Gas: /2 grofie Flamme; Regler 3-4.

Strom: 10 Min. vorheizen O 3-U 3, backen O 2-U 3; Regler 175-195.

Backzeit: 20-30 Minuten.

Nach dem Backen das Gebdck etwas abkihlen lassen, in Vierecke von etwa
8% 8 cm schneiden und diese von Ecke zu Ecke nochmals in Halften teilen, so daf
Dreiecke entstehen. )

Fir den GuB 2 gehdufte Teel, Kakao mit 50 g Puderzucker mischen und sieben und
mit etwa 1 EBIL. zeiﬂem Wasser glattrihren, so daf3 eine dickflissige Masse entsteht.
Dann 1 EBIl. Butter oder Margarine (zerlassen) dazugeben und die beiden spitzen
Ecken des Gebdcks damit bestreichen.

Obsttortchen Die Halfte des restlichen Teiges (etwa 250 g)

Den Teig etwa 3 mm dick ausrollen, mit einer runden Form (Durchmesser etwa
10 cm) ausstechen, auf ein Backblech legen und mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Gas: 5 Min, vorheizen grofie Flamme, backen 'z grofie Flumme; Regler 5 Min.
vorheizen 3-4, backen 3-4.

Strom: 10 Min. vorheizen O 3-U 3, backen O 3-U 3; Regler 175-195,

Backzeit: 10-15 Minuten.

Zum Bestreichen 1 Pdackchen Dr. Oetker SoBen-Pulver Vanille-Geschmack und 1 gut
gehduften EBI. Zucker nach und nach mit knapp s | kalter Milch anrihren, unter
RUhren zum Kochen bringen und einmal kurz aufkochen lassen. Wdhrend des
Erkaltens den Pudding ab und zu durchrihren und ihn dann erkaltet auf die aus-
gekUhlten Tértchen streichen,

Fir den Belag etwa 750 g Obst. Weiche Friichte roh verwenden und folgender-
maflen vorbereiten: Aprikosen, Erdbeeren und Pfirsiche waschen, gut abtropfen
lassen, entsteinen oder entstielen. Gediinstetes Obst (Apfel schélen, in Viertel oder
Achtel schneiden und in Zuckerwasser vorsichtig gar kochen!) oder eingemachtes
Obst auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Die vorbereiteten Friichte dann auf die
mit Pudding bestrichenen Tértchen legen (einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassenl).
Den GuB aus 1 Pdckchen Dr. Oetker TortenguB nach Vorschrift auf dem Beutel
zubereiten, auf das Obst geben und die Tértchen am Rand mit s | Sahne (steif
geschlagen und gesiifit) verzieren.




Sahnekremtorte
Rest des Teiges (etwa 250 g)

Den Teig auf dem Boden einer Spring-
form (Durchmesser etwa 26 cm) ausrollen,
mehrmals mit einer Gabel einstechen und
goldgelb backen. '
Gas: 5 Min, vorheizen grofle Flamme,
backen '2 grofle Flamme; Regler 5 Min.
vorheizen 3-4, backen 3-4.

Strom: 10 Min. vorheizen O 3-U 3, backen
O 2-U 3, Regler 200-220.

Backzeit: Etwa 15 Minuten.

Den erkalteten Boden auf eine Torten-
platte legen, den Rand der Springform
darumgeben und schlieflen.

Fir den Belag 2 Pdckchen Dr. Oetker
Regina-Gelatine gemahlen, weil mit
6 EBL. kaltem Wasser anrihren, 10 Minu-
ten zum Quellen stehenlassen, unter Rih-
ren erwdrmen, bis sich alles geldst hat,
und kalt stellen.

125 g Butter (Margarine) schaumig rihren
und nach und nach 175 g Zucker abwech-
selnd mit 3 Eigelb unterrUhren. Danach
500 g Quark (durch ein Sieb gestrichen),
gelbe Schale einer halben Zitrone (ab-
gerieben) und den Saft einer Zitrone so-
wie die lauwarme Gelatinelésung hinzu-
figen und verrUhren. 3 EiweiBB zu steifem
Schnee schlagen, so daf3 ein Messerschnitt
sichtbar bleibt. Dann unter stédndigem
Schlagen 75 g Zucker dazugeben. Den
Schnee zusammen mit s | Sahne (steif
geschlagen) unter die Quarkmasse heben,
diese gleichméaflig auf dem Tortenboden
verteilen und glattstreichen. Die Torte kalt
stellen, bis der Sahnekrem fest ist, und sie
dann mit einem Messer vom Springform-
rand |ésen. Die Torte l&f3t sich mit kan-
dierten Fruchten besonders hibsch ver-
zieren,



— —

Aus diesem Teig folgende Gebdcke zubereiten:

Sahnetorte Die Halfte des Teiges (etwa 425 g)

Den Teig in eine mit Papier ausgelegte Springform (Durchmesser etwa 26 cm)
fullen und sofort backen.

Gas: /2 grofie Flamme; Regler 3-4.
Strom: 10 Min. vorheizen O 3-U 3, backen O 2-U 3; Regler 175-195.
Backzeit: 20-30 Minuten.

Den gut ausgekihlten Boden einmal durchschneiden.

Fir den GuB 100 g Puderzucker und 20 g Kakao mischen und sieben und mit etwa
2 EBI. heiBem Wasser glattrihren, so daf3 eine dickflissige Masse entsteht. Darunter
20 g Kokosfett (zerlassen) rihren. Den Biskuitboden, der als obere Lage fir die
Torte gedacht ist, gleichméBig mit dem Guf3 bestreichen.

Fur die Fillung 150 g HaselnuBkerne (gemahlen) in einem Topf résten und erkalten
lassen. 2 schwach gehdufte Teel. Dr. Oetker Regina-Gelatine gemahlen, weil mit
3 EBIL. kaltem Wasser anrihren, 10 Minuten zum Quellen stehenlassen, unter Rihren
erwdrmen, bis sich alles geldst hat, und kalt stellen. 3/s | Sahne fast steif schlagen
und dann die lauwarme Gelatinelésung, 25 g Puderzucker (gesiebt) und 1 Péckchen
Dr, Oetker Vanillin-Zucker hinzufigen. Die Sohne vollkommen steif schlagen, '3
davon in einen Spritzbeutel fiullen und unter die restliche Sahne die erkalteten
Haselnuf3kerne (2 EB3L. zuricklassen!) rGhren.

Den unteren Boden des Biskuits mit der Nufisahne bestreichen. Den mit Guf
bestrichenen Tortenboden in 12 gleichmdafiige Sticke schneiden, sie sorgféltig auf
den bestrichenen Boden legen und andricken.

Den Rand der Torte mit etwas Sohne aus dem Spritzbeutel bestreichen und ihn dann
mit den zuriickgelassenen gemahlener HaselnuBBkernen bestreuen, Mit der restlichen
Sahne die Torte garnieren.

Halbmonde Rest des Teiges (etwa 425 g)

Den Teig in eine gefettete Rehriickenform fillen und sofort
nach dem Biskuitboden backen.

Gas: /2 grofie Floumme; Regler 3-4.

20m fach

Strom: O 1-U 3; Regler 175-195. ; i
Backzeit: 35-45 Minuten. I \




8 Sticke von dem gut ausgekihlten Ge-
bdck abschneiden und fir Ananas-Halb-
monde verwenden und das restliche Ge-
backstick for gefillte Halbmonde.

Fir Ananas-Halbmonde die 8 Geback-
sticke mit je einer halben Scheibe Ananas
belegen und kalt stellen. 1 gestrichenen
Teel. Dr. Oetker Regina-Gelatine gemah-
len, weiB mit 3 EBl. Ananassaft anrihren,
10 Minuten zum Quellen stehenlassen, un-
ter Rihren erwd@rmen, bis sich alles geldst
hat, und kalt stellen. Die dicklich gewor-
dene GCelatineldsung auf die Ananas-
scheiben streichen (am besten mit einem
Pinsel). Kurz vor dem Verzehr /s | Sahne
steif schlagen, mit 1 Teel. Zucker sifien
und das Gebdck damit verzieren.

FuUr gefilite Halbmonde 125 g Kokosfett
zerlassen und kalt stellen. 50 g Puderzuk-
ker (gesiebt), 1 Pdckchen Dr, Oetker Vanil-
lin-Zucker, 30 g Kakao (gesiebt) und einige
Tropfen Dr. Oetker Rum-Aroma in eine
Rihrschissel geben und alles nach und
nach mit 1 Ei und dem lauwarmen Kokos-
fett verrihren. Das restliche Gebdckstick
zweimal waagerecht durchschneiden, den
unteren Teil mit gut der Halfte des Kakao-
krems bestreichen, den zweiten darauf-
legen, mit dem restlichen Krem bestreichen
und mit dem dritten bedecken.

Fur den GuB 50 g Puderzucker mit 20 g
Kakao mischen und sieben und mit 1-2 EBL
heiBem Wasser glattrihren, so dafd
eine dickflissige Masse entsteht. Darunter
20 g Kokosfett [(zerlassen) rihren. Das
Gebadck. gleichmaflig mit dem Gufl be-
streichen und bis zum Verzehr kih! stellen,
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Aus diesem Teig folgende Gebdcke zubereiten:

Fleischrolle 'z des Teiges (etwa 275 ¢)

Fir die Fillung 350 g gehackies Rind- und Schweinefleisch mit 1 Brétchen [ein-
geweicht, gut ausgedrickt), 1 Ei und 1 Zwiebel (feingehackt) verrihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Teig zu einem Rechteck von 30% 40 cm ausrollen, mit
der Fleischfillung bestreichen und von der kirzeren Seite her aufrollen. Die Rolle
mit Milch bestreichen und obenauf in etwa 2 c¢cm breiten Abstédnden 2 cm tief
einschneiden,

Gas: /2 grofie Flamme; Regler 3-4. .
Strom: 10 Min. vorheizen O 3-U 3, backen O 2-U 3; Regler 175-195.
Backzeit: 35-40 Minuten.

Kasetaschen ': des Teiges (etwa 275 g)

Den Teig etwa 2 mm dick ausrollen und 8 Vierecke von 10X 10 ¢cm ausrédern. 125 g
Schweizer Kase (im Stuck, etwa 1 cm dick) in 8 Streifen von etwa 8 c¢cm Lénge
schneiden und je einen auf ein Teigstick legen. Die Réander der Teigsticke mit
Milch bestreichen, die eine Teighdlfte iberschlagen und die Taschen an den Randern
gut zusammendricken (am besten mit einem Backdl-Fléschchen).

Die K&setaschen sofort schwimmend in heiflem Fett auf beiden Seiten hellbraun
backen, mit einem Schaumléffel herausnehmen und auf ein Sieb zum Abtropfen
legen.

Backzeit: Etwa 5 Minuten.

Schlemmerhappen ': des Teiges (etwa 275 g)

Den Teig zu einem Rechteck von etwa 18X 36 ¢m ausrollen und es in 9 cm grofle
Quadrate radern. Diese mit 65 g rohem Schinken (in dinne Scheiben geschnitten)
und 35 g Krduter-Schmelzkdse (kleingeschnitten) belegen, aufrollen und an den
Seiten fest andriicken. Die Teigstiicke auf ein gefetietes Backblech legen und mit
Milch bestreichen.

Gas: 5 Min. vorheizen grofie Flamme, backen Y2 grofie Flamme; Regler 5 Min. vor-
heizen 3-4, backen 3-4.

Strom: 10 Min. vorheizen O 3-U 3, backen O 2-U 3; Regler 175-195.
Backzeit: Etwa 20 Minuten.



5 Minuten-Teig ist auBerordentlich
vielseitig, so daf3 Sie ihn bei jeder
Gelegenheit und sowohl fir sifles als
auch fir salziges Geback verwenden kén-
nen. So schnell, wie ein Ei weichkocht —
so schnell sind auch die Zutaten vom
5 Minuten-Teig miteinander verrdhrt und
verknetet. In knapp 5 Minuten ist der
Teig fertig.

Sogar unerwarteten Besuch kdnnen Sie
mit diesem selbstgebackenen Kuchen er-
freuen, denn frisch schmeckt er am besten
und kann, etwas ausgekihlt, gleich nach
dem Backen verzehrt werden.

Es geht so schnell, daf3 Sie auch mitten in
der Woche mal ,zwischendurch” etwas
Gutes aus 5 Minuten-Teig backen sollten.
Uberraschungen machen doch immer dop-
pelte Freude.

Beim 5 Minuten-Teig und bei allen ande-
ren Backrezepten in diesem Prospekt
spielen natirlich die Dr, Oetker Back-
zutaten die wichtigste Rolle.

Sie sichern sorgloses Backen und gutes
Gelingen. Bitte bestehen Sie beim Einkauf
daher immer auf den bewdhrten Dr. Oetker
Backzutaten wie Backin, Dr. Oetker Vanil-
lin-Zucker, Gustin und den Dr. Oetker
Back&len und -aromen.

Der guten Kiiche guter Geist
von jeher Dr. Oetker heiBt!




Aus diesem Teig folgende Gebdcke zubereiten:

Bienenstich Knapp die Halfte des Teiges (etwa 600 g)

Den Teig auf dem Boden einer gefetteten Springform (Durchmesser etwa 26 cm)
ausrollen.

Fiir den Belag 75 g Butter, 100 g Zucker und 1 Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker
zerlassen, 1 EBIL. Milch hinzufigen, 100 g Mandeln (obgezogen, in feine Scheiben
geschnitten) darunterrlhren und alles kalt stellen. Die gut abgekihlte Masse (sollte
sie zu fest sein, noch etwas Milch hinzugeben) gleichméaflig auf dem Teig verteilen.
Gas: /2 grofie Flamme; Regler 3-4.

Strom: 10 Min. vorheizen O 3-U 3, backen O 2-U 3; Regler 175-195.

Backzeit: Etwa 20 Minuten,

Fur die Fillung aus Y2 Péckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack, 50 g
Zucker, Y/s | kalter Milch und 100 g Butter (Margarine) einen Butterkrem zubereiten,
Den gut ausgekihlten Kuchen einmal durchschneiden, den unteren Boden mit dem
Krem bestreichen und den anderen darauflegen.

Bunte Schnitten und Schnecken Rest des Teiges (etwa 900 g)

Den Teig zu einem Rechteck von 45x60 cm ausrollen und mit 75 g Butter (weiche)
hestreichen,

Fir die Fillung 100 g Zitronat (in kleine Wirfel geschnitten), 175 g Rosinen
(gewaschen, gut abgetropft), 125 g HaselnuBkerne (in Scheiben geschnitten), 75 ¢
Zucker, 1 Péackchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker und Y2 Flaschchen Dr. Oetker Rum-
Aroma mischen, auf den ausgerollten Teig streuen und die Frichte mit einer Teig-

rolie leicht andricken. Den Teig von der Iéingeren Seite her aufrollen und die Rolle
quer in Halften teilen.

Fir Bunte Schnitten Y2 Teigrolle auf ein gefettetes Backblech legen, die Enden gut
zusammendricken und sie ldngs 2 cm tief einschneiden.

Gas: /2 grofle Flamme; Regler 3-4.

Strom: 10 Min. vorheizen O 3-U 3, backen O 2-U 3, Regler 175-195.

Backzeit: 25-35 Minuten.




Fir den GuB 75 g Puderzucker (gesiebt)
mit 1 EBl. Apfelsinensaft glattrihren, so
daf3 eine dickflissige Masse entsteht.
Etwas Apfelsinenschale (abgerieben) unter
den Gufd rihren und das Gebdéck sofort
nach dem Backen damit bestreichen.

Fir Schnecken von der Ubrigen Teigrolle
mit einem scharfen Messer etwa 12 cm
breite Sticke abschneiden, auf ein ge-
fettetes Backblech legen und leicht flach-
dricken.

Gas: 5 Min. vorheizen grofie Flamme,
backen V2 grofie Flamme; Regler 5 Min.
vorheizen 3-4, backen 3-4.

Strom: 10 Min. vorheizen O 3-U 3, backen
O 2-U 2; Regler 175-195.

Backzeit: Etwa 15 Minuten.

Fir den GuB 150 g Puderzucker (gesiebt)
mit 1-2 EBI. heiBem Wasser glattrihren,
so daf} eine dickflissige Masse entsteht.
Die noch heiflen Schnecken damit be-
streichen,

DR.OETKER DR.OETKER |
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Pudding Pulver tlir einen

Schokoladen-Pudding

Wie der Kuchen zum Kaffee,
so gehdrt ein feiner Dr. Oetker

i Pudding zu jeder Mahlzeit.

UH.OHKER G ! Warum auch nicht? Mit [
beddina-Pulvar i Dr. Qetker Pudding-Pulver ist
sédingFuive - die Nachspeise im Handum-

’ Sthblimnm drehen zubereitet. Dr. Oetker (
2l §ebeskies Masdsls Pudding ist nahrhaft und

gesund und erfreut die ganze

Familie. Viele verschiedene

Geschmacksarten machen die

tdgliche Abwechslung leicht —
darum
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Ofter
einen Pudding

von
DR.OETKER

Dieser Prospekt bietet lhnen
eine Rezeptauswahl unter cdem
Motto: ,Aus eins mach drei”. d
Eine Fille weiterer Back- {

rezepte fir alle Gelegen-
ac ' ~ heiten und alle Anspriche
BROETKER ; _ | finden Sie in dem bekannten

BATKEUCH und beliebten Dr. Qetker Back-

m 1 T - buch ,Backen macht Freude”,
] | weitere Rezepte fuor Sif-
speisen in dem Dr. Oetker

A Sufispeisenbuch, die Ihr Buch-

und lhr Lebensmittelhéndler

e fur Sie bereithalten. Beson-

ders als Geschenk sind sie

immer hochwillkommen. Und

— Hand aufs Herz — Backen

und leckere Uberraschungen

bereiten sind nun mal die

schoénsten und anregendsten Be-
schdftigungen der Hausfrau, die (
thr auflerdem am meisten Lob ‘_
und Anerkennung einbringen! {

DR.OETKER €Y




