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Mit gyart Dr. OETKER ?

1. SUTOPORT
2. VANILLINCUKROT
3.PUDDINGPOROKAT
4. KUGLOFANYAGOT
5. KREMPOROKAT
6. GUSTINT
7. BEFOZOPORT
8. VANILIA-MARTASPORT
9. VOROS DARAT
10. PURINAT
11. HAZI NATRONT
12. REGINA ETGELATINT

Ezeket ismerteti jelen kdnyvecske, O6rizzik meg
jol, mert a Dr. OETKER-féle gyartmanyokkal

késziilt siiteményeket és édességeket kilondsen
a gyermekek szeretik és betegek is élvezhetik.



1.Dr. OETKER-féle
sutépor

a legidedlisabb ke-
leszt6szer, melyet
minden a mai korral
halad6 haziasszony
a mar elavult éleszt6
stb. helyett hasznal.

Mi az elénye az élesztovel
szemben?

Hasznélatanal a tészta mindig
sikeril, sohasem marad keletien, sem
tulsdgosan meg nem kel, sem meg
nem savanyodik.

Atésztanak nem lesz t6le kellemet-
len mellékize, s6t azt még jobb izlivé
teszi és a sut6porral készilt ételek-
hez hasznélt anyagoknak izét emeli.

Siut6éporral a tésztat gyorsan el-
készithetjuk Ha varatlan vendég
érkezik, egy 6ran bellul pogacsat,
fankot stb. keészithetlnk.

A Dr. OETKER-féle sutéporral
készilt tésztak konnyen emészthetdk
és azért még gyomorbetegek is él-
vezhetik.



Mivel takarékoskodhatunk, ha
sutéport hasznalunk?

a) Tojassal, vajjal stb., mert ezekbdl
jelentésen kevesebb sziikséges nem-
csak a kelt tésztdknal, hanem min-
dennemd siteménynél és tortanal is.

b) 1dét és tiizel6anyagot, mert a suto-
porral késziilt tésztanak nem kell
erjedni, nem kell meleg helyen tar-
tani, mint az erjedd tésztat, hanem
mindjart a sut6be tehetjik.

Hogyan kell a Dr. OETKER-féle
sutéport hasznalni, mikor kell a
tésztdhoz hozzaadni?

Miutan méar minden hozzavalot:
vajat, tojast, cukrot, tejet stb. Ossze-
kevertink, hozzaadjuk a liszttel ke-
vert sutéport.

Rendszerint 1/2 kg. liszthez | cso-
mag Dr. OETKER-féle sit6port
adunk; ha azonban laza tésztarol
van sz6, akkor IV2 csomagot adunk
12 kg. liszthez.

Ne felejtsiik el soha, hogy a sit6-
porral készitendd tésztahoz minden
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hozzaval6t hidegen keverlink dssze,
a sutéport pedig legjobb, ha liszttel
keverve utoljara adjuk a hozza-
valokhoz.

A sutéport sohasem szabad tej-
ben vagy vizben felolvasztani, mint
az éleszt6t, mert kildnben rogtén
hatasat veszti és azutan a sitdben
utdlag a tésztat mar nem tudja ke-
leszteni.

A Dr. OETKER féle sut6porral
készult tészta 2—3 orat is eléllhat a
sutéformaban ; ennélfogva a tésztat a
péknél is suttethetjik, ha megfelel6
siténk nincsen, vagy ha a tészta
miatt nem akarunk kulon f(teni.

Kugléf-, magas tortak- és kalacsok-
nal és kilénésen sok tojashabot
tartalmaz6 suteményeknél a sités
elsd negyedorajaban nem szabad a
sutét kinyitni, mert kilénben a tészta
0sszeesik.

A tészta slr(in folyjék a kanalrdl.
Ha pedig a recept szerint készilt
keverék higabb lenne, tegylnk tdbb
lisztet hozza, mert egyik fajta liszt
tobb folyadékot vesz fel, mint a ma-
sik. Ha a tésztahoz kevesebb tojast



veszink, ugy tobb sutéport kell hasz-
nalnunk. Egy tedskanal Dr. OETKER-
féle sutépor megfelel 3—4 tojas
keleszt6képességenek.

Nagyon célszer(i pl. a kugléfnal a
stitési folyamat els6 negyedodraja alatt
a format papirral letakarni, nehogy
a tészta tokéletes erjedését a felsd
réteg gyors képz6dése megakada-
lyozza.

. Dr. OETKER-féle vanillincukor

Régente a tésztakat és
suteményeket vaniliaval
Izesitették. A vanilia-
rudat azonban el6z6leg
tejben fel kellett forralni,
miéltal a jo iznek nagy-
része elparolgott, a tejet
at is kellett szlrni, hogy
a vaniliamaradvanyokat
eltavolitsak.

Mindezek a mdveletek a haszné-
latra kész vanillincukornal feleslege-
sek. A Dr. OETKER-féle vanillin-
cukrot vagy a tésztaban oldjuk, vagy
cukorral keverve a slteményre
szorjuk.
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Valamikor csak a gazdag gazda-
asszony hasznalhatott vaniliat; ma
minden gazdaasszony vehet maga-
nak Dr. OETKER-féle vanillincuk-
rot, hogy stteményének kivalo jo izt
adjon.

Mi az elénye a vaniliaval
szemben?

Hogy ! csomag Dr. OETKER-féle
vanillincukor megfelel 2—3 rad jé
vanilianak.

3. Dr. OETKER-féle puddingporok

Dr. A. OETKER-nek keveréke,
mely magéban foglal foszforsavas
sokat és ezaltal ku-
I6ndsen alkalmas
a csontok, agyvel6
és idegek er6sité-

séhez.
Ezen puddingo-
kat mar féléves
gyermekek is kbnnyen emésztik és
a szlUl6knek kellene gondoskodniok
arrél, hogy ezen egyszer(i, nem ingerld



csemegeeledel gyermekeiknek délben
és lefekvés el6tt egész gyermekkoruk
ideje alatt nyujtassék.
Gazdaasszonyok is mindenditt meg-
kedvelték, mert néhany perc alatt
elkészithetdk.
Nagyon kedvelt zsarétel is.

4. Dr. OETKER-féle kuglofanyag

Ugy, mint a pudding- és krém-
porok, Dr. A. OETKER-nek gyart-
manya. mely legkivalébb nyersanya-

gokbol készult és az a kulonods eldnye,
hogy a vele elallitott tésztdk hama-
rabb készilnek el, mint a mas mé-
don el6allitottak.
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5. Dr. OETKER-féle krémporok

Dr. OETKER-nek gyartmanyai,
melyeknek hasznalataval gyorsan és
koénnyen izletes krémeket készithe-

tink. ElBszeretet-
tel hasznaljak tor-
tak toltésére, de
egymagaban tej-
szinhabbal talal-
va is Kkitin6é és
kedvelt utdételt
képeznek.

6. Dr. OETKER-féle Gustin

Legfinomabb ét-tapliszt, mely gaz-

dag csontképzd
anyagokat tar-
talmaz s ezaltal,
magas tapere-
jénel és konny(i
emészthetdseé-
génél fogva,
kuléndsen gyer-
mekeknek  és
betegeknek na-
gyon ajanlhato.
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7. Dr. OETKER-féle befoz6por

Egy konzervalo szer
gyumolcsdk, marmalé-
dek és fozelékfélék be-
f6zésére. Megakada-
lyozza a befGttek kelle-
metlen penészesedését
és amellett megtartja
azoknak friss izét és
eredeti szinét.

8. Dr. OETKER-féle vanilia-
martaspor

Dr. OETKER-nek egy gyartmanya,
melyet mindenutt hasznalnak, ahol

gyors, jo és higabb martast kivannak
kesziteni. Pl. pudding, piros dara,
gylimolcs-geleé stb. martast.
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9. Dr. OETKER-féle voros dara

A puddinghoz hasonlé étel, mely
kuléndsen nyaron h(sitd, felfrissit6
tulajdonsagainal fogva kozkedvelt-
ségnek orvend.

10. Dr. OETKER-féle purina

Egy meleg, konnyd pudding, mely
magas taperejénél és konnyld emészt-
hetdségénél fogva gyermekek ked-
venc étele.
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11. Dr. OETKER-féle hazi natron

Egy, a haztartasban
kedvelt segédeszkdz hi-
velyesek puha f6zésére,
a kavé jobb kihaszna-
lasahoz és a tej Ossze-
futasdnak megakadalyo-
zaséara stb. stb.

12. Dr. OETKER-féle
Regina eétgelatin

Egy fehér és piros
szinben készilt gela-
tinpor, mely hasz-
nalatban sokkal ol-
csobb és jobb, mint a lapgelatin,
minden halhis, valamint gyimolcs-
gélé kocsonyazasahoz.

Hasznélati utasitas a csomagon.
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Vasarlasnal hogyan kérjuk az
OETKER-gyartmanyokat ?

Mindig hatarozottan Dr. OETKER-
féle gyartmanyt Kérjink, melynek,
csomagjan a .VILAGOS FEJ” véd-
jegy lathato.

Hol kaphaték a Dr. OETKER-
féle gyartmanyok?

Minden fliszer- és csemegekeres-
kedésben, valamint drogériakban.
Ha valahol még nem volna kaphato,
oda szivesen kild a Dr. A. OETKER
cég gyartelepe: Budapest, Vili. kér..
Conti-u. 25.

Hogy a Dr. OETKER-féle gyart-
manyokat miképpen hasznéaljuk fel,
arra nézve aldbbiakban néhany pél-
daval szolgélok.



OSZK



1. Albert-piskota.

12112 dkg vaj, 4 to-
jas, kg. cukor, 1
csomag Dr. Oetker-féle
vanillincukor, 75  dkg.
liszt, 1 csomag Dr.
Oetker»féle stt6por.
A vajat habossa dol-
gozzuk, hozzdadjuk a
tojast, cukrot, vanillincukrot s végil a suté-
porral kevert lisztet. Az anyagot 2 kés-
fok vastagra kinyQjtva borospohéarral ka-
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rikakra szaggatjuk, kot6tlvel atsz(rjuk vagy
pedig a reszeldt reAnyomkodjuk. Vajjal ki-
kent tepsiben viladgosbarnara sutjik s pléh-
dobozban megdrizzik.

J6 teasutemény, gyermekek szaméra tej-
ben megpuhitva nagyon taplalo.

2. Alma bundaban.

12 kg. alma, 18 dkc%( liszt, 2 tojas, 4 dkg.
cukor, 14 liter tej, 1 késhegynyi s@, 1 teds-
kanal Dr. Oetker-féle sttépor.

Az almat meghamozzuk, magvatol meg-
tisztitva vastag karikdkra vagjuk. Az elo-
irt anyagbol vastagon folyds tésztat készi-
tink s az almakarikdkat belemartogatjuk.
A karikakat mindkét oldalukon aranyszin(ire
kisutve cukorral behintjuk.

3. Almakrém.

V, kg. felszeletelt almat gyengén cukro-
zott kevés vizben paroljuk, mig az alma
attetszévé valik, — de szét nem f6. Kihi-
lése utan Uvegedényekbe tesszilk és a ko-
vetkez6 krémet oOntjuk reé:

liter tej, 2 tojas sérgajat, 5 dkg. cuk-
rot, 1 csomag Dr. Oetker-féle vanillincukrot,
1 tedskanal Dr. Oetker-féle vanillin-pudding-
port (esetleg finom keményitélisztet) hab-
ver@vel nyitott tlznél siri krémmé verjuk*
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s ha kihdlt, még a 2 tojas habjat bele-
keverjik.
Piskdtadval vagy keksszel talaljuk.

Hasonld médon allithatjuk el6 a kajszin-,
Gszibarack stb. krémeket.

4. Almas-bélés.

30 dkg. liszt, 1 cso-
mag Dr. Oetker-féle
sitépor, 6—8  dkag.
vaj vagy zsir, 6 dkg.
cukor, 1 tojas, 1 kés-
hegynyi so, 1/8 Uter

tej, 12 kg. alma, 2y2 dkg. mazsola, keveés
fakéj és egy kevés Dr. Oetker-féle vanillln-
cukor.

A sut6porral kevert lisztet megporkéljik,
cukorral, tojassal, soval és tejjel 0Osszedol-
gozzuk. A tésztdt/ mint a vajastésztdt, ha-
romszor 0sszehajtva Kinyujtjuk es egy il
Oréig hivos helyen pihentetjik. Ezutan a
tészta 3/4 részét 2 cm. vastagsagra Ki-
nyljtva, azt hosszikds négyszégekre vag-
juk, zsirral jol bekent tepsibe rakva, fi-
nomra szeletelt almaval, cukorral, fahéjjal
és mazsolaval beszérjuk s a tészta széleit
red visszacsapjuk. A megmaradt *U4 résszel
beracs6zzuk, a racsokat tojasfehérjével be-
kenjiuk s lassu tliz mellett megsitjik, uto6-
lag még vanilidscukorral beszorjuk.
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5. Almasszelet.

15 dkg. vaj, 16 dkg. liszt, 7 dkg. Dr.
Oetker-fele gustin, kevés s6, 2 tojas sar-
gaja, /2 csomag Dr. Oetker-féle sitopor, s/8
liter hideg viz, almapire.

A vaj, liszt, gustin, so, tojassargaja, sut6-
por és vizb6l konny( tésztat készitink, me-
lyet addig verlink, amig hdlyagocskak kép-
z6dnek. Azutdn vékonyan Kkisodorjuk, két
részre osztjuk. Az egyikre az almapirét tesz-
sziik. a maésikkal befedjik, tojasfehérjével
bekenjiuk és megsutjik.

6. Afonyas kalacs.

6 dkg. vaj vagy zsir, 6 dkg. cukor, 2
tojas, 30 dkg. liszt, 1 csomag Dr. Oetker-féle
sUt6por, 1 késhegynyi so, 2/10 liter tej, 12
kg. é&fonya.

A vajat cukorral és a tojas sargajaval
jol elkeverjik, hozzdadjuk a sitéporral ke-
vert lisztet és végil 2 tojas fehérjének hab-
jat. Az anyagot kikent tepsibe tesszik, jo
vastagon rarakjuk az afonyat, beszorjuk cu-
korral és reszelt mézeskalaccsal. Megsutjik.

7. Anizsmagos ijjacskak.

3 tojas, 15 dkg. cukor, 1 csomag Dr. Oet-
ker-féle vanillincukor, 10 dkg. liszt és anizs-
mag.



A 3 tojast a vanillincukorral kevert cu-
korral habossa verjik és hozzadolgozauk a
lisztet. A tésztabol, a viasszal bekent tep-
sibe kanallal kis halmokat rakunk, koze-
pébe anizsmagot szorunk s lasst tliznél
megsitjik. Mig forro, vékony késsel kiszed-
jik s egy fézékanal nyele folott meghaj-
litjuk, — ha merev volna, mig meg nem
puhul, visszatesszilk a sit6be.

8. Anizs és vanilias kétszersiilt.

14 dkg. cukor, 3 tojas, 5 tojas habja, /2
csomag Dr. Oetker-féle vaniHincukor, 16 dkg.
liszt, y2 csomag Dr. Oetker-féle sit6épor, 2
dkg. anizsmag.

A cukrot 3 tojas sargajaval elkeverjik,
hozzdadjuk a vanillincukrot. A masszat
piskéta formaban vagy tepsiben Kkisutjuk,
kih(ilése utan felszeleteljuk s mindkét ol-
dalan szép barnara megpiritjuk.

Az anizsmagos kétszersiilt ugyanigy ké-
szll, de anizsmaggal beszorva.

Olcso, jOl emészthetd, — betegeknek és
gyermekeknek ajanlhato.

9. Baracklepény.
1 csomag Dr. Oetker-féle kuglofangagot 15
dkg. vajjal, 4 tojas sargdjaval, 3 kanal tej-
fellel s 1 kanadl rummal j6l elkeverink s
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végul a 4 tojas fehérjének a habjat hozza-
adjuk. A tésztat igy vekonyan tepsibe téve,
feluletére barackot vagy mas gyiimélcsét ra-
kunk és lasst tiznél gondosan megsitjuk.

10. Bécsi tarisznya.

20 dkg. liszt, 10 dkg. vaj, 4 dkg. cukor,
1 tojas, i2 csomag Dr. Oetker-féle sutGpor,
1 késhegynyi s6, gyumélcsiz, 1 kanal rum,
tojasfehérje a bekenéshez.

A lisztbdl, zsirbol, cukorbdl, tojassargaja-
bol, sdbol, rumbdl és siitéporbol a gyuaro-
deszkan tésztat készitlink, vékonyra kinyujt-
juk, derelyemetélével négyszbdgekre vagjuk,
gylmolcsizt tesziink bele és sarkait vissza-
hajtva taskava formaljuk, a tészta széleit
erosen egymasra nyomva. Tojasfehérjével
bekenjiik, durvaszemii cukorral beszorjuk és
mérsékelt tlz mellett megsutjik.

11. Beszoért kalacs.

30 dkg. liszt, 6 dkg. vaj vagy zsir, 6 dkg.
cukor, 2 tojas, 1 csomag Dr. Oetker-féle
siitépor, 1 késhegynyi so, U4 liter tej.

A vajat habosra keverjik, a cukrot, tojast,
majd a tejet, st és a sitdporral kevert
lisztet hozzéadjuk. Suthetjuk tortasttében
vagy tepsiben is. Ez utdbbiba ujjnyi vas-
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tagon belek<enjiik és az aldbbi keverékkel
beszérjuk:

Keverék: 12 dkg. vaj vagy zsir, 12
dkg. cukor, 18 dkg. liszt

A beszért kalacsot, melybe zsirt vagy va-
jat, cukrot és lisztet tettlink, addig gyur-
Juk, mig nem morzsolodik. A tészta meg-
jJavitasahoz adhatunk hozza 2 dkg. finomra
vagott mandulat vagy diot és kevés Orolt
fahgjat.

12. Brémai tusko.

15 dkg. vaj vagy
zsir, 7 dkg. cu-
kor, 1 Kkéshegy-
nyi so, U4 liter
tej, 13 citrom, 50
dkg. liszt, 1V2 cso-
mag Dr. Oetker-
féle sutdpor, 5
dkg. aproszols, 15 dkg. mazsola, 3 dkg.
mandula, 2 dkg. citronét.

A vajat habossd keverjik, hozzéadjuk a
sot, tejet, egy fél citrom héjat, aprdédon-
ként a sut6porral kevert lisztet, végll az
aprosz6I6t, mazsolat, mandulat és a citro-
natot. A gyurédeszkdn ugy kidolgozzuk,
hogy a kézhez ne tapadjon, két ujjnyi vas-
tagsagl savra nyujtjuk, kodzepébe nyomjuk
a nyujtofat, hogy a szélei vastagabbak le-
gyenek, két oldalat egymasra csapjuk Ugy,
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hogy szélei 6sszeérjenek. Azutdn a tliskot
kifli formajaban meghajtjuk, késsel par he-
lyen bemetszik — s mersekelt h6 mellett
i oran keresztul sitjuk.

13. Borsato.

1 evBkanal Dr. Oetker-féle gustint kevés
vizzel elkeveriink, hozzaadunk i< liter fehér
bort, 10 dkg. cukrot fél citrom levét, %
csomag Dr. Oetker-féle vanillincukrot és 3
tojast. Mindezt mérsékelt tlizon a habverd-
vel felverjik, mig felforr.

14. Bukta.

7 dkg. vaj vagy zsir, 1 egész tojas, 1
tojas sargdja, 1 ev6kanal cukor, i< kg. liszt,
V8 liter te), 1 csomag Dr. Oetker-féle sitd-
por, 1 tedskanal Dr. Oetker-féle vanillincukor
és egy kevés so.

A zsirbol, tojasbol, cukorbol, liszthél, tej-
b6l és végll a siit6porbdl masszat készi-
tink. A tesztat evdkanallal kiszaggatjuk s
a jol belisztezett gyurédeszkara tesszik,
széjjellapitjuk és lekvarral, Izzel, makkal,
tardval stb. megtdltve, széleit visszahajtjuk.
Szorosan egymas mellé jol kikent tepsibe
rakjuk, a buktdk oldalat olvasztott vajjal
vagy zsirral bekenjuk, forré sit6ben Kkisdt-
juk, majd végul vanillincukorral kevert cu-
korral beszérjuk.
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15. Burgonyas kenyér.

12 kg. liszt, 8 dkg. zsir, 10 dkg. cukor,
1 egész tojas, 1 kanal rum, U4 liter tej, 2
burgonya, so, citromhéj, egy y2 csomag Dr.
Oetker-féle sutépor és mazsola.

A masszat keményre kidolgozzuk, cipd-
alakban. bezsirozott formaban kisitjik. Sit-
het6 tepsiben is, tojasfehérjével bekenve.

16. Burgonyas Kifli.

12 kg. liszt, 20 dkg.
f6tt burgonya paszi-
rozva. 15—20 dkg.
zsir. 20 dkg. cukor,
1 tojas, citromhéj, 1
csomag Dr. Oetker-
féle sutépor. A hoz-
zavaldkat jol 0Ossze-
gyurjuk, ha sziiksé-
es, kevés tejet te-

szlnk hozz4, azutdn 2 késfokvastagsagnyira
kinydjtjuk, négyszogekre vagjuk és az egyes
darabokat megtoltve gyimolcsizzel kiflire
formaljuk és bezsirozott tepsiben vilagos-
sargara megsutjik. Dr. Oetker-féle vanillin-
cukorral behintjuk.

17. Burgonya-krokett.

12 drb kozépnagysagu, hamozott burgo-
nyat megf6zlnk, szitan attérink, hozzaadunk
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5dkg. vajjal vagy zsirral habossa elkevert
2 drb tojast, egy kevés sOt s egy kevés
Dr. Oetker-féle sit6port.

A tésztat zsemlyemorzsaval vastagon be-
szért gyurodeszkan 2 ujjnyi vastag rudakra
vagjuk, melyeket ismét 6—8 cm. hosszi da-
darabokra metsziink s a morzsaba nyomko-
dunk. A tésztat forré zsirban pirosra Kki-
sutjuk.

18. Burgonyas rétes.

20 dkg. liszt, kevés soO, 5 dkg. vaj, 1
tojas, tej.

ToOltelék: 30 dkg. fézott és attort bur-
gonya, 6 dkg. vaj, 2 tojas, 15 dkg. cukor,
1 csomag Dr. Oetker-féle vanillincukor, if2
csomag Dr. Oetker-féle sit6por.

A lisztbdl, vajbol, sobol és langyos tej-
b6l lagy rétestésztat keszitink és melegen
befédve allni hagyjuk. Kozben elkészitjik
a kovetkezd tolteleket: A vajban a cukrot
és a tojas sargajat jol elkeverjuk és hozza-
adjuk a vanillincukrot, burgonyét, csipetnyi
sOt, slutéport és 2 tojas habjat, esetleg egy
kevés mazsolat.

A rétestésztat belisztezett abroszon Kki-
hazzuk, egyenletesen megtéltjuk és bezsi-
rozott tepsiben zsirral bekenve forré siit6-
ben kisutjik.

Télalaskor cukorral behintjik.
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19. Citrommaz.

10 dkg. cukor, 2 ev8kanal meleg viz, re-
szelt citromhéj, /2 tojasfehérje.

20. Cukormaz.

15 dkg. cukor, 1/8 liter vizben nyulés péppé
fézve, mig az ujjak kozé fogva halét nem
ereszt.

21. Csehpimasz.
kg. liszt, 3/8 liter tej vagy tejfel, ke-
vés sO, 5 dkg. cukor, 3 dkg. olvasztott vaj
vagy zsir, 1 tojas, 1 tojas sargaja, i/2 cso-
mag Dr. Oetker-féle sutépor, y2 csomag
Dr. Oetker-féle vanillincukor.

Kanalanként adagolva a tésztat, hozza-
valé sit6forméban forré zsirban Kkisutjlk.
Gyumolcsizzel, csokoladéval sth. bekenjik és
vanillincukorral kevert cukorral vagy fahéj-
jal behintjik.

22. Cseresznyés kalacs.

6 dkg. vaj vagy zsir, 6 dkg. cukér, 2 to-
jas, 20 dkg. liszt, 1 késhegynyi so, i2 cs6-



26

mag Dr. Oetker-féle sit6por, y2 kg. cse-
resznye.

A vajat konnyedén szétkeverjik. hozza-
adjuk a cukrot, a tojassargajat, aztdn még
egy fél oOraig, esetleg tovabb is keverilk,
vegul hozzéatesszik a sut6porral kevert lisz-
tet, 2 tojas fehérjének habjat és a sot. A
tésztat jol kizsirozott formaba tesszilk, cse-
resznyét rakunk rd és lassan megsutjik.

23. Csillagok.

28 dkg. vaj vagy zsir, 35 dkg. liszt, 3
tojas sargdja, 1 citrom héja és leve, 10 dkg.
cukor, 1 késhegynyi s6, 1 csomag Dr. Oet-
ker-féle sttépor.

A masszat gyurodeszkan jol atdolgozzuk,
csillagforméval kiszaggatva kdzepes tliz mel-
lett megsutjik.

24. Csokoladéfank.

20 dkg. liszt, 15 dkg. cukor, 8 dkg. vaj,
4 dkg. kaka6, 2 csomag Dr. Oetker-féle
sttépor, 1 csomag Dr. Oetker-féle vanillin-
cukor, kevés fahéj, 2 kandl tej, 2 tojés.

A masszabol fankot készitiink, tojassal be-
kenjik, mandulat tuzink bele s lassan ki-
sutjuk.
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25. Csokoladéfelfujt.

7 dkg. vaj, 3 tojas, 10 dkg. porcukor, IVa
zsemlye, 7 dkg. mandula, 22 csomag Dr.
Oetker-féle vanillincukor, V* csomag Dr.
Oetker-féle siitépor, 2 szelet csokoladé.

A vajat, 3 tojast, cukrot habossa kever-
juk, hozzdadjuk a tejben megpuhitott és
kinyomott zsemlyét, tovabba a megtisztitott
és reszelt mandulat, vanillincukrot, siitéport,
csokoladét és végll a 3 tojas fehérjének a
habiat. A tésztat lassan sitjik, majd cuk-
rozott habbdl sapkat készitlink rea és egy
idgre ismét visszatesszik a nem forré su-
t6be.

26. Csokoladéfelfujt.

4 tojas sargajat jol elkeveriink. Ehhez
hozzdadunk 10 dkg. cukrot, 1 csomag Dr.
Oetker-féle kugléfanyagot, 10 dkg. megpu-
hitott csokoladét, 8 dkg. olvasztott vajat,
5 kanal tejszint vagy jO surli tejet és 4
tojas fehérjének a habijat.

Mikor igy a keverékkel elkészultink, egy
t(izallé, zsirral jol kikent, tetszésszerinti for-
méaba helyezzilk s az egészet betesszik a
sutébe és egyenletes tlznél megsutjlk.

27. Csokoladékenyeér.

12 dkg. vaj vagy zsir, 16 dkg. cukor, 14
dkg. csokoladé, 8 dkg. mandula, 4 tojas,
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egy csipet so, 10 dkg. gustin, 1 teaskanal
Dr. Oetker-féle sttépor.

A vajat, cukrot és a csokoladét a tlz-
helyen simara keverjik, hozzaadjuk a hé-
javal meg0rolt, szitalt mandulat.

A masszat egy talban addig keverjik,
mig ki nem hual, majd fokozatosan bele-
tesszk a tojassargajat, a sot, a habot és
a sltéporral kevert lisztet.

A tésztat tojassal bekenjiik, vagdalt man-
duldval beszérjuk s hosszikds formaban
megsutjik.

28. Csokoladékrém.

Finom krém ké-
szithet6 a Dr.
Oetker-féle
>Dibona«  csoko-
ladé-krém porbdl
6 személy reszeére.
Pohéarban, hab-
szinnel talaljuk és
tortak  toltéséhez

is hasznaljuk.

29. Csokoladémaz.

3 szelet csokoladét gézben megpuhitunk,
f6tt cukorral (15 dkg. cukor, x/8 liter viz)
Osszekeverjik s a tortara oOntjuk.
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30. Csokoladészivecskék.

8 dkg. vaj, 1 tojas fehérje és egy egész
tojas jol elkeverve, azutan hozzaadunk 6
dkg. 6rl6tt csokoladét, 1 csomag Dr. Oetker-
féle vanillincukrot, 13 dkg. 6rlott mandulat.
12 dkg. egy késhegynyi Dr. Oetker-féle sité-
porral kevert lisztet.

Gyurddeszkan sima tésztat gydrink, vé-
konyra kisodorjuk, szivforma tésztaszaggato-
val Kiszaggatjuk, tojasfehérjével bekenve,
lassu tliz mellett sutjik.

31. Csokoladétorta.

5 tojas sargdjat pelyhesre veriink és ebbe
6 dkg. cukrot, 16 dkg. vajat vagy novény-
zsirt. 5 evlkanal feketekavéban felforralt
12 dkg. reszelt csokoladét, egy csomag Dr.
Oetker-féle kugléfanyagot és a habba vert
4 tojds fehérjét osszekeverjik. Vajjal ki-
kent formaba ontjik és egyenletes meleg-
nél megsitjik. Ha a torta megsilt és ki-
hilt, szétvagjuk, valamilyen izzel megtolt-
juk és csokoladékremmel ledntjik.

32. Darazsfészek.
Tésztajat a bukta szerint (l&sd 14. sz.)
készitjik el, kinydjtjuk, 6rolt mandula-, ma-
zsola-, cukor- és fahéjkeverékkel beszorjuk,
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széles szalagokra vagjuk, begongydlitjuk,
tojassargajaval bekenjik és a kikent slt6-
badogba akként rakjuk &ket, hogy csava-
rasuk felfelé legyen.

33. Darasrétes.

15 dkg. liszt, 1 késhegynyi s6, 4 dkg. ol-
vasztott zsir, 1 egész tojas, *2 csomag Dr.
Oetker-féle sutépor, liter tej.

A lisztet a gyudrédeszkara tessziik, koze-
pébe godrot vajunk, ebbe beletesszik a sot,
az olvasztott zsirt, a tojast (ez esetleg el
is maradhat), a sit6port és U4 liter tejet.

A masszat hdlyagosra dolgozzuk, cipot
formalunk bel6le és lefedve pihenni hagy-
juk.

Egy belisztezett abrosz felett annyira ki-
feszitjik, mig atlatszova nem valik, olvasz-
tott zsirral bekenjik, a tolteléket egyenle-
tesen beleszorjuk, zsirral belocsoljuk s az
egészet az abrosz felemelésével besodorjuk,
majd Ovatosan a bezsirozott tepsibe tesz-
szik. Sutési id6 kb. 1 ora.

Toltelék: 10 dkg. vaj, 1 csomag Dr.
Oetker-féle vanillincukor, 10 dkg. cukor, 2
tojds sargaja, 2 tojas fehérjének habja, 1
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kavéskanal Dr. Oetker-féle sutbpor, citromlé,
18 dkg. dara és tej.

34. Diékrém.

15 dkg. Orolt did, i2 liter tej, 2 csomag
Dr. Oetker-féle vanillincukor, 20 dkg. por-
cukor, Vs liter tejszinhab, csokoladé és 1
csomag Regina étgelatin.

6rolt diot a vanillincukorral tejben egy
i/i oraig fézzik. Ha megf6tt, 1/8 liter tej-
szinnel keverjilk és vizzel oblitett forma-
ban allni hagyjuk. Csokolddémartassal fel-
talaljuk. Az etgelatin sohasem forrjon, csak
a meleg masszdban keverjik hozza.

35. Dio6skocka.

14 dkg. vaj vagy zsir, 16 dkg. liszt, 7
dkg. 6rolt mandula. 7 dkg. cukor, 1 Kkés-
hegynyi sd, il2 csomag Dr. Oetker-féle va-
nillincukor, 1 tedskana&l Dr. Oetker-féle su-
tépor, 1 tojas.

A vajbél, a sutéporral kevert liszth6l,
mandulabdl, sébol, vanillincukorbdl és to-
jasbol tésztat gydrlink, i2 ujjnyi vastagra
kinyUjtjuk s kozepes h6 mellett megsitjik,
hilés utan kockakra vagjuk, két kocka kozé
tolteléket teszink s meghintjik cukorral.
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ToOltelék: 10 dkg. 6rélt dio, 10 dkg.
cukor, 1 pohéarka rum, 1 tedskanal Dr.
Oetker-féle vanillincukor és kevés viz.

36. Diodskockak.

4 tojas fehérjének j6 keményre vert hab-
jaban — lehet6leg elég gyorsan — 4 to-
jasnak sargajat, 2 dkg. kakadt, 6 ev6kanal-
nyi hideg (f6tt) feat, 5 dkg. reszelt hideg
(f6tt) burgonyat, 7 dkg. reszelt diot, i
csomag Dr. Oetker-féle kugl6fanyagot, 5 dkg.
olvasztott vajat jol Osszekeveriink.

Az igy nyert masszat egy zsirral jol ki-
kent, zsemlyemorzsaval behintett kétszersiilt-
tepsiformédba helyezzik és megsutjuk. Ha
kihdilt, a lapot szétvagjuk s valamilyen Iz-
zel vagy vaniliakrémmel megtoltjuk; lehet
esetleg citromfagylalttal az egészet bevonni
és utana kockaszeletekre feldaraboljuk.

37. Diosrétes.

25 dkg. liszt, 8 dkg. vaj, 3 tojas sargaja,
2 dkg. cukor, liter tejszin, 1 késhegy-
nyi Dr. Oetker-féle vanillincukor, 12 csomag
Dr. Oetker-féle sit6por, kevés so.

E masszabdl tésztat készitlnk, melyet,
mint a vajastésztat, U4 Ordig pihentetlink.



33

A tolteléket, mely all: 10 dkg. dio, 10
dkg. cukor, 2 dkg. vaj és 2 kanal mézhél,
elkészitjuk. A cukorbdl szirupot készitlnk,
beletesszilk a daralt diét, a vajat s végll
a mézet.

A tésztat kinyujtjuk, a tolteléket reaken-
juk és a tészta széleit raboritjuk. A meg-
maradt tésztdbdl racsozatot készitiink, to-
jassargajaval bekenjiuk és langyos sutében
megsutjuk.

38. Diostorta.

2 dkg. vajat vagy
zsirt 2 tojas sarga-
javal, 18 dkg, cukor-
ral  osszekeverlnk,
adunk hozza 2 dkg,
diot, 2 dkg. kakaot,
18 dkg. lisztet, 1/8 -

feketekavét, 1 csomag Dr. Oetker-féle su-
téport és 2 tojas habjat.

E masszat jol kizsirozott tortaforméban
megsutjuk és bekenjik a kovetkezd tolte-
Iékkel:

5 dkg. dié felfézve 7/ liter tejben, ez
keverve 6 dkg. vajjal és 5 dkg. cukorral.

A kész tortat vanillincukorral kevert cu-
korral beszorjuk.
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39. Edes makaroni.

14 dkg. manduldt, 14 dkg. cukrot, 1 teas-
kanal Dr. Oetker-féle vanillincukrot 2 tojas
habjaval &sszekeverink, adunk hozza, fi-
nomra reszelt citromhéjat és jol elkeverjik.

A masszabdl jol kikent tepsibe csomdcs-
kakat rakunk és lassan sargara sutjuk.

Badogdobozban sokaig megdrizhet6.

4Q. Erdkaléacs

10 dkg. vaj vagy
libazsir, 3—4 to-
jas, 25 dkg. liszt,
1 csomag Dr. Oet-
ker-féle  slt6por,
4—6 kanal tej, y*
citrom, kevés so.

A vajat, cukrot,
s6t, tojassargajat

és tejet jol elkeverjik, majd lassan hozza-
adjuk a liszttel kevert sutoport, végre pe-
dig a tojas habjat és a citrom héjat. A tész-
tat vajjal kikent forméba tesszik és s/4
oraig sutjuk.

Ez a Dr. Oetker-féle er6kalacs kodnnyen
emészthetd étel, betegeknek és gyermekek-
nek egész jO, a test szamara sziikséges Osz-
szes tapanyagokat tartalmazza.
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41. Farsangi fank.

12i/2 dkg. vaj vagy zsir, 6 dkg. cukor,
4 tojas, 50 dkg. liszt, 1 csomag Dr. Oet-
ker-féle stt6por, kevés tej és sO.

A vajat habossd keverjiik, hozzaadjuk a
cukrot, tojast, sot, sit6porral kevert lisztet
és annyi tejet, hogy kdzepes keménységl
tésztat nyerjink. A tésztat kinyujtjuk, Kis
borospoharral kiszaggatjuk és forro zsir-
ban Kkisitjik, majd cukrozott fahéjjal be-
szorjuk. Ha a fankot tolteni akarjuk, még
nyers allapotban gyiumolcsizt tesziink a ko-
zepebe, egy masikat reahelyezink e€s a
pohéarral Ujbdl atformalva Kkisitjuk.

Rummal vagy Dr. Oetker-féle vanilllncu-
korral az izét finomithatjuk.

42. Fldszeres csok.

20 dkg. liszt, 15 dkg. cukor, kevés fi-
nomra vagdalt cukrozott narancshéj, egy
csipet fahéj, egy csipet szekfli, 2 tojas, 5
dkg. vaj, 12 csomag Dr. Oetker-féle siitépor.

A keverékb6l masszat készitiink, kinyuGjtva
borospoharral  kiszaggatjuk és megsiitjik.
Végil 3 evbkanal forrd vizben oldott 10—
12 dkg. porcukorbdl all6 mézzal bevonjuk.

Sokaig elall, borhoz nagyon izletes.

3%
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43. Gesztenyefankocskak.

6 dkg. vajat, 4 tojasnak a sargajat 4 dkg. cu-
korral habosra keveriink. 10 evokanalnyi hideg
tejet adunk hozza és 4 tojas fehérjének ke-
ményre felvert habjat, 15 dkg. f6tt, lehéjazott
és atpaszirozott gesztenyét, i/2 csomag Dr.
Oetker-féle kugl6fanyagot jol dsszedolgozunk.
Az igy nyert masszat egy zsirral jol kikent
tepsiben, indianfankocska formakra alakitva,
j6 meleg sut6ben korulbelll 25 percig sit-
Juk. Ha kihdlt, a fankocskak als6 részét
késsel vagy kis kanalkaval kivajjuk, s az
igi/ nyert Ureget az. alabbi krémmel meg-
toltjuk és az egészet vagy megcukrozzuk,
vagy csokolddémazzal bevonjuk.

Krém: i2 1 tejet, 1 csomag Dr. Oetker-
féle vanillin-krémport, 5 dkg. vajat vagy 1/8
liter habosra vert tejszint, 7 dkg. cukrot a
tlizén sirt péppé verink, 15 dkg. fott,
meghamozott s étPaszirozott gesztenyét hoz-
zadkeveriink s a fankocskékat az igy nyert
krémmel megtoéltjuk. Ugyeljink azonban arra,
hogy a fankocskakat csak toltés utan von-
juk be csokoladémazzal. A fenti modon le-
irt masszabol koérilbelul 38 darab fankocska

lesz.

44. Gesztenyetorta.

21 dkg. gesztenye, 4 tojés, 15 dkg. cukor,
1 csomag Dr. Oetker-féle vanillincukor, 7 dkg.
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mandula, 1 teaskanal Dr. Oetker-féle siit6-
por.

A f6zott es megtisztitott gesztenyét at-
torjuk. A tojassargajat a vanillincukorral
kevert porcukorral alaposan osszedolgozzuk,
a megtisztitott és tért mandulat hozzaad-
LUk majd a gesztenyét és végil 4 tojas
abjat.

Miel6tt a masszat a bekent és liszttel be-
hintett tepsibe tesszik, 1 teéaskanal Dr.
Oetker-féle sutéport hintink ala.

45. Gombas omlet.

4 tojas sargajat, 20 dkg. lisztet Cs0-
mag Dr. Oetker-féle sutdporral keverink,
adunk hozza kevés sot, Va liter tejet és
tojashabot.

E keveréket zsirban kisitjik és parolt
gombéaval megtdltjik.

6 személyre elegendd.

46. Gomboc szalvétaban.

U4 kg. dara, 1 tojas, 3 zsemlye, 1 késhegy-
nyi s6, 1 tedskanal Dr. Oetker-féle sutdpor.

A dardt 1 mer6kanal forré sés vizzel le-
ontjik, jol elkeverjik, nehogy &sszeéalljon.
A kockara vagdalt f6tt tojast zsirban pi-
ritott zsemlyekockéaval keverjik, kissé meg-
fézzik és 12 éraig allni hagyjuk. Ezutan
belekeverve a sutéport, gombdcot forrna-
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link és azt forr6 vizben &ztatott szalvéta-
ban kif6zzik.

A kész gombdcokat forrdé vajjal lednt-
{'Uk és kompdttal, gylmolcsizzel sth. ta-
aljuk.

47. Gustinkalacs.

10 dkg. zsirt vagy vajat 1/8 liter vizben
feloldunk és 3 tojas sargajaval elkeverjik.
Azutan lassanként hozzéadunk 10 dkg. cuk-
rot, 15 dkg. Dr. Oetker-féle gnstint, 10 dkg.
lisztet, melybe Va csomag Dr. Oetker-féle
sttéport kevertiink el, kevés Dr. Oetker-féle
vanillincukrot, utoljara a 3 tojas fehérjének
kemény habjat adjuk bele kdnnyedén és
formaban kb. egy draig sitjik.

48. Gyumodlcsize» felfujt.

4 egész tojast 6 dkg. cukorral U4 Oraig
felverink, azutdn 7 dkg. olvasztott vajat,
7 dkg. tetszésszerinti gylmolcsizt, 5 dkg.
Dr. Oetker-féle gnstint, egy késhegynyi Dr.
Oetker-féle siit6port keverink hozza. Az
egeészet tlzbiztos talba tessziik és forro sité-
ben hamar megsitjik. Gylmdlcsizes martas-
sal melegen talaljuk.
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49. Gyumolcskalacs.

20 dkg. cukor, 3 tojas, 20 dkg. liszt, 1
csomag Dr. Oetker-féle sut6por, 1 keshegy-
nyi so, 1 Kg. ribizli, alma, éafonya, cse-
resznye vagy mas gylmolcs.

A cukrot s a tojast habossa keverjlk,
hozzé&ontjik aprédonként a sutéporral ke-
vert lisztet és egy késhegynyi sot. A slri
tésztat kizsirozott tortasut6be tesszik, ré-
szOrjuk a fenti gylimolcsdk egyikét és 1—
112 6ran keresztul sutjuk.

50. Gyumolcskalacs (finomabb).

10 dkg. vaj vagy zsir, 20 dkg. cukor, 2
tojas, x/io liter tej, 20 dkg. liszt, 1 csomag
Dr. Oetker-féle stt6por, 1 citrom héja, 1
késhegynyi so.

A vajat cukorral habossa keverjik, hoz-
zéadjuk a tojast, sot, a sut6porral kevert
lisztet s végul a finomra reszelt citrom
héjat.

A lisztet tepsibe oOntjik és tetszésszerinti
gyumolccsel beszérva megsitjuk.

51. Gyumdlcskenyér.

A kovetkezd hozzavaldkat nagyon apréra
felvagjuk: U4 kg. megf6tt szaritott kortét,
aszalt szilvat, fugét, datolyat, Aschanti-
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diot, kevés cukrozott narancshéjat és eg
kevés citromhéjat. Ezekhez még hozzéadun
2 szem tort szekfiiszeget, 1 drb reszelt
mézeskalacsot és 0Osszekeverjik az egészet
1 egész tojassal, 10 dkg. cukorral és egy
keves rummal s az igy nyert keveréket egy
éjjelen at allni hagyjuk. Masnap a gyuro-
deszkara 2 csomag Dr. Oetker-féle kuglof-
anyagot ontlink, 0sszegyudrjuk 2 tojas sarga-
javal és 20 dkg. névényzsirral; az igy nyert
tésztat Kkinyujtjuk, darabokra vagjuk s a
mar el6z6leg osszevagdalt gylimolcskeverék-
kel az egyes darabokat megtoltjuk. Az egyes
tésztadarabok sima oldalat meghamozott,
vagott mandulaval meghintjik, a fellletét
tojassargajaval bekenjik es egyenletes tiiz-
nél a sutében megsatjik.

52. Gyumodlcslepény.

40 dkg. liszt, 1 csomag Dr. Oetker-féle
sutépor, 10 dkg. vaj, 2 tojas, 1/8 liter tej
vagy tejfel, izlésszerinti so (esetleg 12 dkg.
cukor) és gyumdlcs.

A gylrédeszkéan elkészitjuk a tésztat, tet-
szésszerinti vastagsagra Kkinyujtjuk és be-
zsirozott tepsibe tessziik. Burkolatnak hasz-
nalhatunk magnélkili cukrozott szilvét, alma-
szeleteket vagy barmely gylmélcsét. Kihdlt
allapotban feldaraboljuk.



41

53. Gyumolcsreétes.

A tésztat agy allitjuk el6, mint az almés-
rétesnél és a kovetkezd toltelékkel toltjik:

15 dkg. apréra vagdalt aszaltszilvat, 15
dkg. vagdalt fugét és 10 dkg. vagdalt aszalt
alméat vizben puhitunk, avagy megféziink
és 12 dkg. cukorsziruppal keveriink. izlés
szerint tehetlink hozza reszelt csokoladét,
kakaot, durvan vagdalt diét, mogyorét, man-
dulat és a flige helyett aszalt kortét.

54. Habgaluska (madarfej).

12 liter tej, 2 to-
jas, 5 dkg. cukor,
12 csomag Dr. Oet-
ker-féle vanillincu-
kor, 1 dkg. Dr. Oet-
ker-féle vanillin-pud-
dingpor.

A tojasfehérjébdl habot készitiink, hozza-
adjuk a cukrot s tovabb verjuk, mig ke-
meny nem lesz.

A tejet felfézzlik, a habmasszabol kanal-
lal galuskat szaggatunk és a forr6 tejbe
rakljuk, hol az par mésodEerc alatt meg-
szilardul s akkor Kivesszik.

Kevés hideg tejet folytonos keverés koz-
ben a tojas sargajaval, vanillincukorral és
a puddingporral felféziink, mig a krém siri
nem lesz. A galuskakat (vegtalba tesszik
és a krémmel ledntve hidegen talaljuk.
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55. Hab- vagy krémhuvely.

2 tojas sargaja, 10 dkg. porcukor, 8 dkg.
liszt, -1/1Q liter viz, egy késhegynyi Dr. Oet-
ker-féle sit6por.

A masszabol a sut6badogra ontink egy
keveset s a szélein mar barnara silt la-
pocskakat gyorsan levesszik s mig meleg,
tolcséralakura formaljuk.

A kész tolcséreket vanilia- vagy csoko-
ladé-krémmel (Dr. Oetker-féle »Dibona«) vagy
a kovetkezd tolteléekkel tolthetjik:

2 tojas fehérje, 2 kanal er6s feketekavé,
12 dkg. cukor meleg para folétt stri habba
verve.

56. Hazitorta.
(Dr. Oetker-féle.)

2 tojas, 14 dkg. cu-
kor. 5 dkg. vaj vagy
zsir.  1/a liter tej, 1
csomag Dr. Oetker-
féle stt6épor, 30 dkg.
liszt, egy citrom héja
reszelve, 1 keshegy-
nyi so.
A tojast a cukorral habossa keverjik, hoz-
zdadjuk a vajat, tejet, a sot, a sitSporral
kevert lisztet s végil a reszelt citromhéjat
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Jol Kkizsirozott tortasitében aranyszinire
Kisttjuk.

Gyumolcsiz toltéssel vagy maés radhtés-
sel finomithatjuk.

Olcsé és  kitdind.

57. Hollandus. (El6étel.)

28 dkg. liszt, kevés tej és tejfel, 1 kés-
hegynyi s6, il2 csomag Dr. Oetker-féle sité-
por, 5 dkg. vaj vagy zsir, 1 drb kolbéasz,
1 tojés.

A lisztet kevés tejjel vagy tejfollel, 1
késhegynyi sOval tésztava gyurjuk, végll
hozzadolgozunk egy kevés sut6porral ke-
vert lisztet. A tésztat vékonyra KkinyUjtva,
zsirral bekenjuk, 6sszegbngyoljuk s most
Ujabban 10 cm. széles sdvokra nyujtjuk és
azokat ismét 8 cm. darabokra vagjuk, to-
jassal bekenjiuk. Minden egyes kockaba egy
darab kolbaszt csavarunk es az egyes da-
rabokat a tészta Osszeragasztott oldalaval
lefelé Kizsirozott tepsibe tesszik és oran
at sutjok.

58. Homoktorta.

7 dkg. vaj, 3 tojas, 15 dkg. cukor, i2 cit-
rom héja, 25 dkg. liszt, 7io—Vs liter tej, 1
csomag Dr. Oetker-féle sitSpor.

A vajat elkeverjik, a tojas sargajat, cuk-
rot, a citrom levét és héjat hozzaadjuk,

4%
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végul a tejet és a liszt egy részét. A liszt
tobbi része a sut6porral lesz keverve és
a keményre vert habbal 0Osszevegyitve. A
masszat Ol bezsirozott és lisztezett torta-
sut6ben egyenletes j0 meleg mellett meg-
sutjik. Lassan kihdlIni hagyjuk és cukorral
beszorjuk.

59. Hélabda.

7 dkg. vaj, /8 liter tejfel, 3 tojas sargaja,
1 dkg. cukor, 1 kanal rum, kevés so, 15
dkg. Dr. Oetker-féle gustin, 10 dkg. liszt,
1 késhegynyi Dr. Oetker-féle vanillincukor.

Készitése: Fentiekb6l a gylrodeszkan
tésztat készitlink. Azt késfokvastagnyira Kki-
nyGjtjuk, derelyemetszGvel 10 cm. nagysagu
kockakat vagunk, centiméter szélessegben
bemetsziik, de fels§ és also szélét 2 cim-
ben meghagyjuk. Az egyik 2 cni.-es szalagot
f6z6kanalra hajtva, felvesszik a tésztat és
forr6 zsirba tesszilk, aranysdrgara megsut-
juk, kivéve, selyempapirra rakjuk, hogy zsir-
itekkne legyenek. Még melegen megcuk-
rozzuk.

60. Husveti kalacs.
10 dkg. vaj vagy zsir, V/t dkg. cukro-

zott narancshéj, 3 dkg. torott édes mandula,
3 dkg. aproszél6, 3 dkg. mazsola, 6 dkg.
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cukor, U4 liter tej, 2 tojas, kevés sd, V2
kg. liszt, 1 csomag Dr. Oetker-féle sit6por.

A vajat habossa verjiik, hozzaadjuk a na-
rancshejat, sz6l6t, mazsolat és a cukrot,
majd a tej, tojas, kevés sd és a kg.
liszt hozzékeverése altal elkészitjik a tész-
tat. A masik U4 kg. lisztet stt6porral kever-
juk és az egészet lagy tésztava dolgozva,
hosszlkas ' kalacs formajaban 1—1  éraig
jo tliz mellett megsitjuk.

61. Huszarcsok.
(Gyorsan elkészitve.)

10 dkg. vajat, 2tojas sargajat, 8 dkg. cuk-
rot. kevés Dr. Oetker-féle vanillincukrot fél
citrom héjat és levét, 12 dkg. lisztet, 5
dkg. Dr. Oetker-féle gustint és 14 csomag
Dr. Oetker-féle siit6port a deszkan gyorsan
tésztavd gy(rlink, kis golyokat formalunk
bel6le, a megforditott lisztezett f&z6kanal-
lal mélyedést vajunk bele. Megkenjik tojas-
sal, megsitjik, kihllve a mélyedésbe kevés
gyumolcsizt teszink.

62. Kakao-fankocskak.

20 dkg. zsirt 1 csomag Dr. Oetker-féle
kugléfanyaggal, 6 dkg. kakadval, 12 dkg.
cukorral. 3 ev6kanal hideg (f6z6tt) teaval
gyurodeszkan sima tésztdva szépen kidol-
gozunk.



46

Az igy nyert masszat ujjnyi vastag-
nal (korulbelul 25 percig) megsutjik.

A sliteményt cukorral behintjik, valamilyen
izzel diszitjuk, esetleg csokoladémazzal az
egészet bevonjuk és a tetejébe egy-egy da-
rabka felvagott cukrozott gyumolcsot he-
lyeziink diszitésképen.

63. Kakaos kalacs.

15 dkg. cukor,
3 dkg. kakao, 20
dkg. liszt, 1 tojés,
3 dkg. wvaj, iR
csomag Dr. Oet-
ker-féle  sutdpor,
Vs liter tej.

A cukrot, kakaot, lisztet, vajat, tojast és
tetszésszerinti mennyiségben durvan &rolt
diét jol Osszekeverjuk, hozzéadjuk a siité-
port és egy tojas fehérjének habjat. A tészta
folyékony kell, hogy legyen, jol zsirozott
és lisztezett tepsiben lassan megsitjik.

A kihdlt kalacsot felvaghatjuk és lekvar-
ral tolthetjik, majd cukorral beszorjuk.

64. Karacsonyi sutemények.

25 dkg. vaj vagy zsir, 25 dkg. cukor, 2
egész tojas, 50 dkg. liszt, 1 csomag Dr.
Oetker-féle sit6por, kevés s6.
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A vajat, cukrot és a két tojast jol Ossze-
keverjiik, hozzadolgozzuk a sut6porral ke-
vert lisztet. A tésztat késfokvastagsagnyira
kinyujtjuk, tetszésszerinti kis formakra szag-
gatjuk és kikent tepsiben aranysargara Kki-
sutjik.

Badogdobozban hoénapokig elall.

65. Karéacsonyfa-gyurucskék.

1 csomag Dr. Oetker-féle kugléfanyagot 18
dkg. zsirral, kevés reszelt citromhéjjal, 1
dkg. tort fahéjjal s 3 kanal hideg (f6tt)
tedval jol eldolgozunk, utana lehetdleg vé-
konyra kisodorjuk, gy(riikre kiszaggatjuk s.
nem nagyon forrd sut6ben megsitjik s még
miel6tt teljesen Kkih(lt, Ovatosan leszedjik.

Igen izletes és mutatés kis sltemények,
melyek karacsonyfadisznek is alkalmazhatok.

66. Keksz.

50 dkg. liszt, 1 csomag Dr. Oetker-féle
sttépor, 15 dkg. vaj, 15 dkg. cukor, 1 cso-
mag Dr. Oetker-féle vanillincukor, 2 tojas,
5 evBkanal tej, 1 ev6kanal rum és citromhéj.

A vajat habossa verjiuk, hozzaadjuk a
cukrot, vanillincukrot, tojast, rumot, tejet
és sltéporral kevert lisztet.

A tesztat belisztezett deszkan meég egy-
par percig dolgozzuk, majd tobb részre oszt-



juk. A reszeket vékonyra kinydjtjuk, boros-
poharral kiszaggatjuk és reszeldvei, koté-
tlvel vagy villaval egyenlé mélyedéseket
nyomkodunk bele. Az egészet kikent tepsi-
ben 10—15 percig sutjuk.

Badogdobozban megorizziik.

67. Keksz.

5 dkg. vaj, két egesz tojas, 12 dkg. cu-
kor, 1 Kkéshegynyi Dr. Oetker-féle vanillin-
cukor, vig liter savanyu tejfol, 25 dkg. liszt.
J2 csomag Dr. Oetker-féle sutépor, 1 kés-
hegynyi fahéj.

A vajat, tojast, cukrot, vanillincukrot, fa-
héjat es tejfolt 10 percig habverével jol
felkeverjuk, majd gyurddeszkara téve a
liszttel jol, alaposan atdolgozzuk, késfok-
vastagsagnyira Kkinyujtjuk és kekszformara
kiszaggatjuk.

A tésztabol kb. 60 darab lesz.

68. Ketszersult (Oetker-féle).

Egy csomag Dr. Oetker-féle kugl6fanyagot
4 tojas sargdjaval, L tejjel és 1 csomag
Dr. Oetker-fele vanillincukorral jol elkeveriink,
8 dkg. olvasztott vajat, 3 tojas fehérjének
habjat hozzéadjuk és hossziukas formaba he-
lyezve, megsutjik.

Ha megsult és mar kih(lt, szeletekre fel-



vagjuk, cukorral és fahéjjal behintjuk és
Gjra sutébe téve, gyenge tlznél sargara
sutjuk.

69. Kifli toltve.

15 dkg. vaj, 10 dkg. cukor, 2 kanal tej,
il Kkg. liszt, 12 csomag Dr. Oetker-féle sito-
por és vanillincukor, 1 egész tojas sargaja,
kevés fahéj, lekvar vagy meggy.

A vajat és cukrot alaposan 6sszekever-
juk, a tojast és tojassargajat, tejet és fa-
éjat, azutdn a siUtoporral kevert lisztet és
vanillincukrot hozzaadjuk. A tésztat gyuro-
deszkdn 2 késfokvastagsagnyira kinyujtjuk
és derelyemetszOvel negyszOgekre —vagjuk.
Az egyes darabokat megtoltve lekvarral
vagy meggyel Kiflire formaljuk és bezsiro-
zott tepsiben vilagossargara megsitjuk.

A kifliket bekenhetjik mazzal, vagy cu-
korral is beszérhatjuk.

70. Dr. Oetker-féle kuglofanyag.

A Dr. Oetker-féle
kugléfanyag a

kuglofhoz * sziliksé-
es nyersanyagok,
iszt, sUtépor, cu-
kor. sth. szeren-
csés keveréke. A
vele késziilt kug

16i biztosan sikeril és kivald izu.
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A kuglofkészitéshez az anyagon kivil
mar csak 14 dkg. vaj vagy zsir, egy Kis
tej és 3 tojas szikséges. Készithetlink ezen
anyagbol piskétatortat, cseresznyekalacsot és
homoktortat is, ha az anyagot tartalmazo
csomagon adott utasitast pontosan betartjuk.

A kugléfanyag megadja a gondos hazi-
asszonynak magatél a valaszt ama gyakori
kérdésre: >Milyen édes siteményt is ké-
szitsek?*. mert a csomag burkolatan 4 re-
ceptet taldl, ezek kozott véalaszthat.

A kugléfanyag hasznéalata nagy idémeg-
takaritassal jar. A belGle készitett tésztat
mindjart a sitébe tesszik.

71. Kugléf (finoman).

10 dkg. vaj, 4 tojas, 10 dkg. cukor, 20
dkg. liszt, 3 dkg. mandula, 5 evdkanal tej,
12 csomag Dr, Oetker-féle siit6por, egy ke-
vés Dr. Oetker-féle vanillincukor, kevés sd.

A vajat U4 ordig jol elkeverjiuk, adunk
hozzd tojassargajat, egy kanal lisztet s egy
kanal cukrot. Folytonos keverés mellett el-
hasznaljuk az egész anyagot, hozzaadjuk a
tejet, wvanillincukrot, tetszésszerinti citrom-
izt és 4 tojas fehérjének habjat. Mikor a
tésztat simara dolgoztuk, hozzékeverjik a
sutéport. A kész tésztat kuglofformaba tesz-
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sz(lk, amit el6szor vajjal kikenink, liszttel
és vagdalt mandulaval behintiink. Meleg
sit6be tesszilk és 1 Oraig sitjik. Az els6
negyedora alatt papirossal betakarjuk.

72. Kugléf (egyszerltbb madon).

10 dkg. zsir, 15 dkg. cukor, 3 tojas, 50
dkg. liszt, egy és fél csomag Dr. Oetker-féle
sitépor, kevés mazsola, kevés sd, 12 liter
tej.

Ugyanlgy készal, mint a finom kugléf.

73. Lepény.

20 dkg. vaj vagy zsir, 25 dkg. cukor, 4
tojas, 1 citrom, 1 kg. liszt, 2 csomag Dr-
Oetker-féle sitépor, 12 kavéskanal so, 10
dkg. mazsola, 10 dkg. aprosz6l6, kevés tej,
10 dkg. mandula, 7 dkg. cukor.

A habossa kevert vajhoz hozzaadjuk a
cukrot, tojast, sot, citromot, a sut6porral
kevert lisztet, végul — az aprosz6l6t és
a mazsolat. Annyi tejet adunk hozza, mig
sima, jél gyurhato tészta nem lesz. Hivelyk-
nyi vastagsagra kinyt]jtf'(uk, jol Kkizsirozott
sutéforméba tessziik, bekenjiuk tojéssal, ra-
kunk ra szeletekre vagdalt vajat, cukrot
és mandulat, majd forrd sutében 12 Oraig
sutjik.



74. Linzer-torta.

20 dkg. vajat 2 tojassal habosra keve-
rink. Ehhez még hozzaadunk 12 dkg. Orolt
mandulat és 1 csomag Dr. Oetker-féle kuglof-
anyagot, 4 kanal hideg teat. A tésztat jol
elkeverjuk és tortaformaba téve, megsitjuk.

75. Linzer-torta.

15 dkg. vaj, 15
dkg. cukor, 2 to-
jas, 10 dkg. fi-

nomra darélt
mandula, 1?2 cso-
mag Dr. Oetker-
féle vanillincukor,
kevés* citromlé, 18

dkg. liszt, 72 csomag Dr. Oetker-féle stit6por
és gylumolcs.

A vajat és cukrot jol 6sszekeverjik, mig
habos nem lesz, hozzdadjuk a tojast, man-
dulat, vanillincukrot. citromlevet és végill
a sltéporral jol elkevert lisztet. A tészta

részét tortasiit6be tesszilk. Rakunk rea
lekvart, cseresznyét, meggyet, szilvat vagy
mas gyumolcsdt. A megmaradt tésztabol ra-
csozatot készitiink folé, tojassal bekenjik
és kozépmeleg sut6ben 3/4—1 oraig sutjuk.
Ha kihdlt, 12 csomag Dr. Oetker-féle vanillin-
cukorral beszorjuk.
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76. Mandulascsok.

U4 kg. héjaval egyltt igen finomra &rolt
mandulat keverink 5 dkg. Dr. Oetker-féle
gustinnal, 40 dkg. cukorral, 12 csomag Dr.
Oetker-féle vanillincukorral és 6—8 tojas fe-
hérjével, majd utoljara 12 csomag Dr. Oet-
ker-féle sitOport adunk hozzd. A tésztabol
papirra, ostyara vagy jol kikent tepsire kis
halmokat rakunk és kozepes tliz mellett
megsUtljUk. A mandula helyett mogyorét is
hasznalhatunk.

Sokaig eléll.

77. Mandulakoszoruk.

37 dkg. vajat habosra keveriink, hozza-
adunk 14 kg. cukrot, 2 csomag Dr. Oetker-
féle vanillincukrot, V8 kg. hamozott és &rolt
mandolat, 1 tojast, 25 dkg. lisztet és 25
dkg. Dr. Oetker-féle gustint. A tésztat egy
vaj- vagy tésztafecskendBbe tessziik, kis ko-
szorikat (vagy S format) nyomunk a tep-
sire és lassu tlz mellett sitjlk.

78. Mandulatorta.

4 tojast 15 dkg. porcukorral, egy fél
citrom tevével forré vizen addig verlnk,
amig kemény lesz, mint a jol felvert hab.
Ha Kkihdlt, lassan 4 dkg. olvasztott vajat
keverlink bele, 10 dkg. fehér &rlétt man-
dulat, 4 dkg. Dr. Oetker-féle gustint, 1 cso-

4
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mag Dr. Oetker-féle vanillincukrot és 1 kés-
hegynyi Dr. Oetker-féle sitéport adunk
hozzd és kozepes tiiznél sitjik.
Tolteléknek hasznalhatunk ribizke- vagy
malnaizt. Avval be is vonhatjuk, vagy pedig
vanilia krémmartassal szolgaljuk fel, mely
Dr. Oetker-féle vanilia martasporbol késziil.
(Lasd hasznélati utasitasat az anyag cso-
magolasan. 8—10 személy részére elegendd.)

79. Mazsolakalacs.

25 dkg. vaj vagy zsir, 372 dkg. cukor,
6 tojas fehérje habba verve, 1/8—Vi liter
tej, 1 késhegynyi s6, 50 dkg: liszt, 1 csomag
Dr. Oetker-féle sit6por, 12i/2 dkg. mazsoia,
10 dkg. citronat, 1 tedskanal torott fahéj,
1 késhegynyi szekflszeg.

A vajat habossa keverjik, hozzaadjuk a
cukrot, tojassargajat, tejet, sét, a sut6por-
ral kevert lisztet, végll a kakadt, mazsolat,
citronatot, fahéjat, szekfiiszeget és a tojas-
habot.

Jol kizsirozott forméban 12 6ra hosszat
sutjik.

A tésztdhoz annyi tejet adjunk hozza,
hogy az a kanalr6l vastagon folyjék ala.
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80. Mazsolaskalacs.

8 dkg. vaj vagy zsir, 1/8 liter tejfol, 2
tojds, 15 dkg. cukor, 1 késhegynyi s6, 15
dkg. mazsola, 15 dkg. aprdsz6lo, i2 citrom
reszelt héja, 25 dkg. liszt, 12 csomag Dr.
Oetker-féle siit6por.

A vajat habossa keverjik, hozzaadjuk a
tejfelt, tojast, cukrot, so6t, mazsolat, apré-
szOI6t, citromliéjat és a slUtSporral kevert
lisztet. Sima tésztava dolgozzuk, kikent és
zsemlyemorzsval beszort hosszikas formaba
tesszuk és kozepes hd mellett kb. 1 dran &t
sutjuk.

81. Margit-kalacs.

1 kg. liszt, 2 tojas, 10 dkg. vaj, 15 dkg.
cukor, kevés sO, aprora vagott citromhéj,
12 liter tej, 2 csomag Dr. Oetker-féle siit6-
por, 5 dkg.. mazsola.

90 dkg. lisztbdl, tojashdl, vaj, cukor, so,
citromhéj és tejbdl tésztat készitink. Ha
jol kidolgoztuk, a fenmaradt 10 dkg. liszt-
tel kevert sitéport adjuk szdrazon hozza,
utoljara a mazsolat gyudrjuk bele. Kenye-
ret formalunk beléle, jol kizsirozott* tepsibe
tessziik, 10 percig allni hagyjuk, j6 tlz mel-
lett 1—112 ¢6raig sltjuk.
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82. Makoskalacs.

3 dkg. vaj vagy zsir, 1 tojas, 17 dkg. cu-
kor, 1 csomag Dr. Oetker-féle vanillincukor,
17 dkg. dardlt mak, 14 liter tej, 17 dkg.
liszt, 1 6somag Dr. Oetker-féle sitépor, ke-
vés zsemlyemorzsa.

A vajat, tojast, cukrot, vanillincukrot kb.
12 6ran at habossa keverjuk, végil hozza-
adjuk a makot, a tejet és a sutéporral ke-
vert lisztet, az egészet jol kikent és zsem-
lyemorzsaval behintett formaban kisitjik.

83. Makosrétes.

Tésztdja Ugy készll, mint az almasrétes-
nél.

Toltelék: 15—20 dkg. maék, 12 liter
tej, 4—5 dkg. vaj, 8—10 dkg. <!ukor Ossze-
fézve. Javithatd reszelt citromhéjjal, méz-
zel és 5 dkg. mazsolaval.

84. Mézeskalacs.

15 dkg. vaj vagy zsir, ‘2 egész tojas, 4
tojas sargdja, 50 dkg. cukor, 75 dkg. liszt,
112 csomag Dr. Oetker-féle sutépor, 25 dkg.
mandula, 20 dkg. finomra vagott citronat,
2 dkg. torott fahej, 1 tedskanal torott szekfu-
szeg, 12 reszelt szerecsendid, 1j2 citrom héja

reszelve.
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A vajat felolvasztjuk, egymasutan hozza-
keverjik a cukrot, tojast, a hamozott és
Orolt mandulét, citronatot, fliszereket és ve-
gil a sut6porral kevert lisztet.

Az eléggé kemény tésztat kinyujtjuk, tet-
szésszerinti darabokra vagjuk, vagy pohar-
ral megformaljuk, mindegyikre egy mandulat
teszink és az egészet ostydn megsutjuk.
Ha szeretjiuk, cukor- vagy citrommazzal be-
kenhetjik.

85. Mézescsok,

30 dkg. méz, 45
dkg. cukor, 20 dkg.
mandula, 5 dkg.
keseri mandula, 65
dkg. liszt, 1 késhegy-
nyi fahéj, 1 csomag
Dr. Oetker-féle suto-
por, 3 gramm 6rolt
szekfiiszeg, /8 cso-
mag Dr. Oetker-féle
vanillincukor, egy V*
citrom héja reszelve.

A tisztitott és durvara vagdalt mandu-
lat a fliszerrel és vanillincukorral, végul a
liszttel keverjilk. A cukrot a mézben egy
zomancozott edényben feloldjuk és a tész-
tara Ontve egy csomag Dr. Oetker-féle su-
toporral keverjik. Egy edényben liszttel ugy
atdolgozzuk, mig tobbé nem ragad és jol
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gyurhat6. Gydrédeszkan kinyujtjuk, kiszag-
gatjuk és viasszal kikent tepsiben megsit-
Juk, majd még melegen egy kés segitségével
a tepsib6l kiszedjik.

Sokaig elall és olcso.

86. Mogyorokrém-torta.

12 dkg. vaj, 12 dkg. cukor, 1 tojas, 20
dkg. liszt, 4 ev6kanal tej, citromhéj, 1 cso-
mag Dr. Oetker-féle vanillincukor és i2 cso-
mag Dr. Oetker-féle sitéport jol elkeveriink
és tortaformaban sitjuk. Kihtlve kettévag-
juk és a kovetkezd krémmel toltjuk:

Krém: 12 dkg. vajat, 10 dkg. porcukrot,
2 tojas sargajat, egy evOkanal kavét, 2
tdbla megpuhitott csokoladét, 5 dkg. porkélt
és Orlott mogyordt jol elkeveriink, a végén
a 2 tojas fehérjének felvert habjat adjuk
hozza.

A tortdt megtoltjik, fent és oldalt is
bekenf'([]k a krémmel, 6rlétt mogyordval be-
hintjuk, cseresznyével diszitjik.

87. Omlett.

3 tojas, 20 dkg. liszt, 12 liter tej, 1 evd-
kanal cukor, 1 csipetnyi so, V2 csomag Dr.
Oetker-féle stit6por.

A tojassargajabdl, liszthdl, tejbdl, cukor-
bol és a sdbol tésztat keveriink, melyhez
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3 toLas fehérjébdl habot és végil sutdport
adun

Az omlettsutében didnagysagu vajat olvasz-
tunk és annyi tésztat ontiink bele, hogy
fedve maradjon, majd a vajban mindket
oldalon pirosra kisutjuk, gyumolcsizzel be-
!ggel(rljuk, Osszecsavarjuk és cukorral behint-
juk.

88. Omlos torta.

20 dkg. vajat szétkavarunk. Egy masik
edényben a tlizhely szélén felverink 4 to-
jast U4 Kkg. cukorral, keverlink hozza egy
késhegynyi Dr. Oetker-féle vanillincukrot. Ezt
a masszat a vajjal keverjuk s adunk hozza
fokozatosan 25 dkg. lisztet, majd végil 12
csomag Dr. Oetker-féle sitéport. A tésztat
vajjal kikent tortaformaban mérsékelt tlz
mellett megsutjuk.

89. Omlés sutemény.

Egy csomag Dr. Oetker-féle kugléfanyagot
a gyurodeszkara ontiink és két tojas sargaja,
16 dkg. vaj vagy novényzsir, 2 kanal tej
vagy tejfel hozzdadasaval tésztat gydrlnk
és gyorsan jol kidolgozva, tetszetés forma-
kat szdrunk ki belole. A tészta fellletét
tojassargajaval bekenjik, zsirral jol kikent
tepsibe helyezzilk és megsitjik.



Ezen omlds tészta sokféleképen felhasz-
nalhatd. Lehet méakkal vagy didval meg-
toltve kiflialakura formalni; gombdly(Gre ki-
szurkélva tortalapokat csindlhatunk, paron-
ként gylmolcsizzel bekenjik és valamilyen
satoval ledntjik. Lehet omlos rétest is ké-
sziteni bel6le, amennyiben a tésztat két
részben kinyujtjuk, almaval vagy dioval meg-
toltjlik, egymasra rakjuk és a tetejét ra-
csozattal diszitve, tojassal bekenjik és igy
a slt6ben megsitjik.

90. Piskotakalacs.

4 tojas, 15 dkg. cukor, W2 csomag Dr.
Oetker-féle vanillincukor, 15 dkg. liszt, 2
csomag Dr. Oetker-féle sutépor, egy kés-
hegynyi s6.

A tojast, cukrot és a vanillincukrot ha-
bossd verjluk, hozzdadjuk a sot és a sit6-
porral kevert lisztet.

A kész tésztat jol Kkizsirozott formaban
mérsékelt h6 mellett 3/i Oréig sutjik.

91. Piskétatorta.

3 tojas, 3 tojassulyu cukor és ugyanilyen
sulyd liszt. 1 kanal tej, kevés Dr. Oetker-
féle wvanillincukor, 2 csomag Dr. Oetker-
féle sit6por.

A tojas, cukor, vanillincukor, tej és liszt
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egy félora hosszat jol elkeverendd, azutan
hozzdadjuk a sutéport, majd vajjal "kikent
formaba ontjik és egyenletes melegnél meg-
sutjuk.

Csokoladé- vagy vanillinkrémmel ledntjik.

Csokoladé-krém:

12 csomag Dr. Oetker-féle csokoladé-krém-
por, 2 evOkanal hideg viz, 5 dkg. cukor,
12 liter hideg tej.

Vanilia-krém:

12 csomag Dr. Oetker-féle vanilia-krém-
por, 2 ev6kanal viz, 5 dkg. cukor, 3/4 liter
hideg tej.

92. Piskotatekercs.

3 tojas sargdjat
7 dkg. cukorral jolv
a 3 tojas  fehér-

jének habjat
konnyen elkeverjik,
9 dkg. egy késhegy-
nyi Dr. Oetker-féle siit6porral vegyitett lisz-
tet adunk hozza. A tepsit kizsirozva liszttel
kihintjuk, a piskotatésztat egyenletesen ujj-
nyi magassagban beledntjik, kb. 12 percig
atsttjuk, a sitéb6l kivéve gyimolcsizzel
bekenjik, osszetekerjik és 8 percre Ujbol

a sltébe tessziik.

Még melegen Dr. Oetker-féle vanillincukor-

ral behintjik, szeletekre vagva adjuk fel.
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93. Pozsonyi Kkifli.

15 dkg. fétt burgonya, 15 dkg. liszt, 5/4
csomag Dr. Oetker-féle sutépor, 7 dkg. cu-
kor, 7 dkg. vaj vagy zsir, 1 tojas, 1 evl-
kanal tej, kevés citromhéj, 2 csomag Dr.
Oetker-féle vanillincukor, eg?/ késhegynyi sé.

A burgonyat egy nappal elébb megf6z-
zik. Megreszeljik és a leirt anyaggal tész-
tava gydrjuk, s jol a gydrédeszkahoz verjuk.
Késvastagsagnyira kinyUjtjuk, haromszogekre
vagjuk, toltelékkel megtoltjik és kiflikké
formaljuk. A tojassal bekent Kkifliket kizsi-
rozott tepsiben forré sit6ben megsutjik,
végil vanillincukorral kevert porcukorral be-
szorjuk.

Toltelék: 1) 10 dkg. 6&rolt mak, 4
dkg. vaj, 1/8 Hter tej, 7 dkg. cukor, kevés
citromhej, torott fahéj. Felforraljuk. Tehe-
tink a toltelékbe egy kanadl meézet is.

2) 06rolt did, cukor, rum, kevés Dr. Oet-
ker-féle vanillincukor, esetleg kevés tej.

94. Princessfank.
Forraljunk fel V16 liter tejet, kevés sot,
kevés cukrot és 8 dkg. vajat Ha forr, ad-
junk hozza 12 dkg. lisztet s hagyjuk foly-
tonos keverés mellett hilni egy-két percig.
Azutan keverjik jol fel s adjunk hozza 4
tojast, meg egy kanal Dr. Oetker-féle sité-
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port. Készitsiink a tésztdbdl kis fankokat,
kenjuk be és siissik ki jé meleg sit6ben.
Ha megsultek, vagjuk fel és toltsik meg
vanilia-krémmel vagy tejszinhabbal, mely-
hez 3 dkg. cukrot és y2 csomag Dr. Oetker-
féle vanillincukrot adhatunk.

95. Puncsbaba.

30 dkg. vaj vagy zsir, 10 dkg. cukor,
¥2 csomag Dr. Oetker-féle vanillincukor, ke-
ves reszelt citromhéj, 1 késhegynyi so, 6
tojas, 45 dkg. liszt, 8/10 liter tej, 1 csomag
es még egy kavéskanal Dr. Oetker-féle su-
tépor.

A vajat, cukrot, citromhéjat, sét, 3 tojas
sargajat a 3 egész tojassal jol elkeverjik,
aprodonként lisztet és tejet adunk hozza,
majd sitéport és sima tésztavad dolgozzuk.
A kész tésztat jol kizsirozott és lisztezett
formaban megsitjuk. A forma lehet bab-,
pudding- vagy Kkugldfalaku.

A slteményt a kovetkez6 puncsba &z-
tatjuk:

15 dkg. cukrot felf6zink 1 dl. vizben,
hozzadadjuk egy narancs levét, kevés reszelt
narancshéjat, 1 dl. rumot, 1 lik6érdés pohar
curacaor vagy vanilialikdrt (ez utébbi el is
maradhat). Az egészet jol Osszekeverjuk és
a babara locsoljuk, mig fel nem issza.
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96. Puncskockak.

6 dkg. zsir, 2 tojas, 20 dkg. cukor, 17
dkg. Orolt did, 7i liter tej, 2 ev6kanal
kakad, 1 csomag Dr. Oetker-féle siitépor, 25
dkg. liszt.

A zsirt, tojast, cukrot habossa keverjlk,
egymasutan hozzaadjuk a diot, tejet, kakaot
és a sltéporral kevert lisztet. Bezsirozott
hosszikas tepsiben megsutjik.

Ha kihlt, kozépen kettévagjuk, a Kkét
részt egymasra tesszik és kozottik kevés
rummal kevert gyumélcsizzel kitdltjik. Eles
késsel kockara vagjuk, minden egyes koc-
kéra lekvarral fél diot ragasztunk és eg
tanyér felett puncsmazzal ledntjik. A ma-
zat hagyjuk lecsopogni és egy szitara rak-
juk megszaradas vegett.

Maz: 4 evbkandl viz, 25 dkg. porcukor,
7s citrom leve, kevés rum.

97. Pudding (meleg).

4 egész tojast 10 dkg. cukorral g6z felett
felverlnk; ha kih(lt, hozzdadunk 1 csomag
Dr. Oetker-féle kugléfanyagot, 8 dkg. olvasztott
vajat es 4 tojas habjat. Egy puddingformat
zsirral jol kikenlnk s a massza felét belé-
helyezzlk. Erre egy kevés bef6ttet tesziink
és 7? oraig gbzben megfézzik.
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F6zés utdn a formabdl egy talra kiborit-
juk és a puddingot vaniliakrémmel korul-
rakjuk, diszitjik.

98. Puspdk-kenyer.

8 tojas, 28 dkg. cukor, 28 dkg. liszt, 1
késhegynyi Dr. Oetker-féle sutdpor, 1 csomag
Dr. Oetker-féle vanillincukor, 10 dkg. man-
dula, 10 dkg. mazsola, 10 dkg. aproszélé.

A tojas sargdjat a cukorral habossa ke-
verjik, hozzaadjuk a tojashabot, a sttépor-
ral kevert lisztet, vanillincukrot, mandulat
egészben, az apréra vagdalt csokoladét,
mazsolat es az aproszOlGt, az egészet las-
san formaba ontjik és aranybarnara sitjik.

99. Dr. Oetker-féele puddingok.

Dr. Oetker
puddingporokat
hoz forgalomba
vanilia, mandula,
csokol&dé, citrom
és maélna izzel.
Ezen porokbdl i/2
liter tej, 5 dkg. cukor és 2 tojas segitségé-
vel Kkitling puddingot készithetiink, amely
hidegen élvezendd.
Gazdasszonyok eés anyak mindenitt meg-
kedvelték, mert néhany perc alatt elkészit-
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heték, nagyon taplalok és mar 12 éves gyer-
mekeknek is adhatok.

Elkészitésiik nagyon egyszer(.

A puddingport elkeverjuk 5 dkg. cukor-
ral, 2 tojas sargdjaval és néhany evdkanal
vizzel, azutdn ezen keveréket egy 2 li-
ter tejben felforraljuk, a tlizr6l levessziik,
hozzékeverjik a 2 tojasfehérje habjat, pléh-
formaba tesszik és hilni hagyjuk. Maélna-
szorppel ledntjik vagy bef6ttel talaljuk.

Nagyon kedvelt zsurétel is!

A Dr. Oetker-féle puddingpor minden jobb
fliszer- és csemegekereskedésben, drogeéria-
ban beszerezhet6. Tessék mindig hatérozot-
tan Dr. Oetker-féle puddingport kérni, mivel
sok utanzat van forgalomban.

100. Ribizkekalacs.

Elkészitése ugyanaz, mint az afonyakalacsé
(6. recept), csak az é&fonya helyett ribizlit
hasznélunk hozza.

101. Sacher-kugl6f.

14 dkg. vajat habossd keveriink, adunk
hozzda 4 tojas sargajat, 14 dkg. cukrot,
2 kanadl rumot, 5—6 evékanal tejet, ke-
vés sot és 23 dkg. lisztet. Gydrjuk ezt
j6 simara s végul adjunk hozza 1 cso-
mag Dr. Oetker-féle sttoport, kikent kuglof-
sutoben kozépmeleg sutGben megstitjik és
végil csokoladé-mazzal bevonjuk.
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102. Sacher-torta.

10 dkg. vajat keveriink 8 dkg. cukorral,
1 csomag Dr. Oetker-féle vanillincukorral és
6 tojas sargajaval, azutdn adunk hozza 12
dkg. csokoladét, 5 dkg. lisztet, 5 dkg. Dr.
Oetker-féle gustint, melyet egy kaveskanal
Dr. Oetker-féle stitGporral kevertink 0ssze,
majd a 6 tojasfeherje keményen felvert
habjat adjuk hozza. A tortaformaban ko-
zepes tlz mellett sitjuk.

103. Spanyol szélsutemény..

8 tojas fehérje, 56 dkg. cukor, 1 csomag
Dr. Oetker-féle vanillincukor, kevés Dr. Oet-
ker-féle sitépor (esetleg par hosszira va-
gott mandula).

A tojasfehérjét 16 dkg. cukorral felver-
juk, hozzakeverink 40 dkg. cukrot, vanillin-
cukrot, sit6port és mandulat. Tetsz6leges
formécskéakat alakitunk bel6le és mérsékelt
tlz mellett sitjuk. Ha mar szép szint kap-
tak, nyitott siténél kiszaradni hagyjuk.
fagylalthoz, tejszinhabhoz nagyon jé. So-
kaig elall.

104. Szilveszter-alma.

8 drb alma, 1 citrom vagy kevés ecet, 7
dkg. vaj vagy zsir, 1 csomag Dr. Oetker-féle
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vanillincukor, 4 dkg. cukor, 1 likérpoharnyi
rum, 16 dkg. liszt, yi csomag Dr. Oetker-féle
sutépor, 8 kocka cukor, kevés gyiimolcsiz.

Az almat meghdmozzuk, megtisztitjuk és
cikkekre vagva ecetes vagy citromos vizben
1 percig fézzlk.

Egy sit6edényben felolvasztunk 3 dkg.
vajat, az almakat belefektetjik, vanillincu-
korral beszorjuk és kdzepes hé mellett fél-
puhdra paroljuk. Ezutdn tésztat készitlink
4 dkg. vajbol, cukorbdl, konyakbol, rumbol,
liszthdl es sltéporbol, borospoharral ki-
szaggatjuk és a lapocskakat megsutjik. Min-
denikre egy almacikket tesziink és ezeket
az alma levével bekenjiuk, amibe egy kevés
ribizli- vagy barackizt tettink.

Talaldskor tegylink minden egyes alma-
szeletre egy rumba, konyakba vagy finom
alk?(holba martott cukrot és gyUjtsuk meg
azokat.

105. Szo6l6skalacs.

25 dkg. vaj, 20 dkg. cukor, 6 drb tojas,
1 csésze tej, kevés so, 50 dkg. liszt, 1 cso-
mag Dr. Oetker-féle sutépor, 25 dkg. fekete
sz6l6, 5 dkg. citronat, 10 dkg. mazsola, 2
kavéskanal torott fahéj.

A vajat habosra keverjuk, cukrot, tojas-
sargjat, tejet, sot, a sut6porral kevert
lisztet adjuk hozza, azutdn sz6l6t, mazsolat,
citronatot, fahéjat, végén a tojasfehérjének
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kemény habjat. Kizsirozott formaban sutjik
IV2 éréig.

106. Teakenyér.

(Ujabb mod szerint garnirozva.)

5 dkg. vajat és 3 tojas sargajat habosra
keverink, 8 dkg. cukrot, fél citrom levét
és héjat, 10 dkg. lisztet, 5 dkg. Dr. Oetker-
féle gustin és 1 kavéskanal Dr. Oetker-
féle sUt6port keverirfk hozza, végén 3 to-
jas fehérjének habjat. A masszat egy bis-
quitforméban megsutjik, hidegen atvagjuk
és a kovetkez6 krémmel haromszor meg-
toltjiuk, majd a tetejét is bevonjuk vele.

10 dkg. vaj, 12 dkg. cukor és 1 csomag
Dr. Oetker-fele vanillincukor habosra elke-
verendd, azutdn 2 kanal maraschinot és 1
kanal chartreust keveriink bele. Legfelil
sotétvords birssajttal, melyet haromszogre
és kockéra végunk, kirakjuk.

LQ7. Tearudacska.

28 dkg. liszt, 10
dkg. vaj vagy zsir,
6 evékanal tej,l to-
jas sargaja, kevés so,
1 csomag Dr. Oetker-
féle sutépor és ko-
mény.
Fenti sorrendben
tésztat gy(rlnk, melyb6l ujjvastagsagnyi pal-
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cékat alkotunk, tojassargajaval bekenjlk, be-
szbrjuk kdmeénymaggal és 10 percen &t ki-
kent tepsiben sltjuk mérsékelt tliz mellett.
Késziil bel6le 40 drb porhanyos, kit(ing tea-
slitemény.

108. Tejeskenyeér.

1 kg. bozaliszt, 2 tojas, 5 dkg. vaj, 77?
dkg. cukor, 1 késhegynyi sO, kevés reszelt
citromhéj, 122 liter tej, 2 csomag Dr. Oetker-
féle sutdépor, 5 dkg. mazsola.

90 dkg. liszthdl, tojas, vaj, cukor, sd, cit-
romhéj és tejbél tésztat készitink, melyhez
a 10 dkg. liszttel kevert sut6port és a ma-
zsolat hozzadolgozzuk. Az egészb6l ke-
nyeret vagy fonott kalacsot formalunk, 10
percig allni hagyjuk s azutan jo tlz mellett
1112 éraig sutjik.

109. Tejfeles fank.

3 dkg. vajat 2 tojas és 1 tojas sarga-
val jol elkeverink, 1/8 liter tejfelt, U4 liter
tejet, 36 dkg. lisztet és1 csomag Dr. Oetker-
féle sltéport adunk hozza. Fankszaggatoval
kiszaggatjuk, forré zsirban kisutjik. JO és
kiados, kuléndésen nagyobb csalad szdmara
alkalmas.
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110. Tepertds pogéacsa.

20 dkg. vagott

tepertd, 1 tojas,

20 dkg. liszt, 10

kandl tej és1 cso-

mag Dr. Oetker-

féle sit6port desz-

kén tésztava gy(-

rlnk, kisodorva pogacsat szaggatunk, kés-
sel bevagjuk és vildgosbarnara sitjuk.

111. Tepertds pogacsa.
(Erdélyi modra)

25 dkg. finomra vagott tepert6, 1 egész
tojas, 1 tojas sargaja, ik liter tej, /8 li-
ter tejfel, kevés torott bors, fél citrom leve,
20 dkg. liszt és 1 csomag Dr. Oetker-féle
sutéport pogacsatésztava gy(rink. Kiso-
dorva, fankszaggatoval kiszaggatjuk, kés ha-
taval mindegyiket bevagjuk, tojassal beken-
jik és viladgosbarnara sutjik.

112. Tepertés pogacsa (finom).

32 dkg. liszt, 16 dkg. finomra vagott te-
pertd, 1 csomag Dr. Oetker-féle sutépor, 6
dkg. libazsir, 2 toljés, 7 evékanal tejfel, 5
evokanal tej, iter savanyu bor, cukor
és sOt izlés szerint, mindezt tésztava gyur-
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juk, pogacsaszaggatdval kiszaggatjuk és
sutjuk.

113. Tojasos konyak.

12 liter tejben olvasszunk fel 14 kg. cuk-
rot, 1—2 csomag Dr. Oetker-féle vanillincuk-
rot, keverjink bele lassan 6 tojas sargajat
és amig f6, allandéan habarjuk. Ha kész,
ontsiink hozza cseppenként allandd keverés
kozben U4 liter finom alkoholt. JOl bezért
palackban sokaig elall, hasznalat el6tt fel-
razando.

Megfelel kb. 1 liter lik6rnek.

114. Turoéskalacs.

20 dkg. bdzaliszt, 6 dkg. cukor, 1 nagy
tojés, 1 késhegynyi s6 és 12 csomag Dr.
Oetker-féle sutopor.

JOl osszegyurjuk s toltjuk a kovetkez6
toltelékkel:

30 dkg. tar6, 1 tojas sargdja, 8 dkg.
cukor, 3 dkg. mazsola és egy kevés re-
szelt citromhéj.

A tésztat végll berdcsozzuk és tojassal
bekenve megsiitjik.

115. Turésrétes.

30 dkg. liszt, 6—8 dkg. zsir, 6 dkg. cu-
kor. 1 tojas, 1 csomag Dr. Oetker-féle sut6-
por, 1 csipet s@, 1/8 liter tej.
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Toltelék: 14 dkg. vaj vagy zsir, 14
dkg. cukor, y2 csomag Dr. Oetker-féle va-
nillincukor, 1 késhegynyi s6, 4 tojas, y2 kg.
tard, 1/8 liter tejfol.

A tészta masszajat ugy mint a vajastész-
tat a gyurdédeszkan elkészitjik és egy fél
oraig pihentetjok. Ezutan y2 cm. vastag-
sagra kinyQjtjuk, a tészta visszahajtott szé-
leivel befédjik, tojassal bekenjik és lassan
megsitjik. Sités utan darabokra vagjuk és
cukorral behintjik.

A toltelékhez tehetlink 4 tojas fehérjébdl
vert szilard habot.

116. Turostaska.

A tésztat Ggy ké-
szitjuk el, mint a
buktat. (Lasd 14. re-
cept.)

A tészta sarkait
Ggy hajtjuk vissza,
hogy a toltelék kissé

lathaté maradjon.

Toltelék: 3 dkg. vaj vagy zsir, 1 tojas
sargdja, 8 dkg. cukor, 15 dkg. tard, kevés
reszelt citromhéj, 3 dkg. mazsola vagy apré-
sz616, 3—5 kanal tejfol, 1 tojas habja.
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117. Turéstaska vajas-
tésztabol.

28 dkg. liszt, 6 dkg. vaj, 1 tojas, kevés
s0, 6 dkg. cukor, 1/8 liter tejb6l sima tész-
tat gylrink, egy csomag Dr. Oetker-féle
sutéport adunk hozza és ujbol jél atgyur-
juk. Azutan 28 dkg. vajat 8 dkg. liszttel
atdolgozunk és mindkét masszat hideg he-
lyen allni hagyjuk.

A tésztat kisodorjuk, a vajat a kozépre
tesszilk, a tésztaval becsomagolva Ujbol ki-
nyudjtjuk. Most harom rétben dsszehajtjuk,
ismét kisodorjuk és négy részre hajtjuk oOsz-
sze. Egy negyedéra mulva Ujra Kinyujtjuk,
Osszehajtjuk és a tészta mar készen van.

Toltelék: kg. tarét paszirozunk és
6 dkg. Dr. Oetker-féle gustinnal atdolgozunk,
2—3 tojas sargajat, 1 teaskanal Dr. Oetker-
féle wvanillincukrot, kevés mazsolat, 10 dkg.
cukrot, fél citrom héjat és 5 evékanal ru-
mot keverlink hozza. A tésztat kisodorjuk,
négyszogeket vagunk, mindegyikre egy evoé-
kanal turotolteléket tesziink, sarkait vissza-
hajtjuk egymasra, bekenjik tojassal és jo
tlznél megsdtjik.

118. Turéstorta.

,,,,,

6 dkg. cukrot, 1 csomag Dr. Oetker-féle va-
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uilliucukrot, 1 csomag Dr. Oetker-féle kuglof-
anyagot, Vi kg. paszirozott tardt, kevés re-
szelt citromhéjat, 4 tojas felvert habjat, 10
dkg. olvasztott ndvényzsirt.

Tortdiormdban  megsutjik, sltés Utan
kettévagjuk s gylmolcsizzel vagy vanilia-
krémmel megtoltjuk.

119. VVajaspogacsa.

Készitslink 40 dkg. liszth6l, 18 dkg. vaj-
bol (fele zsir is lehet), 3 tojasbdl, 2 dkg.
sobol, i/s liter tejb6l és 1 csomag Dr. Oetker-
fele stt6porbol pogacsatesztat. Sodorjuk ujj-
nyi vastagsaglra es szaggassunk bel6le po-
gacsat, kenjik be tojassal és sussik meg
J6 meleg stt6ben.

120. Vajastészta.

20 dkg. liszt, 1 csomag Dr. Oetker-féle
sutépor, 15 dkg. vaj, 2 evOkanal bor vagy
ecet, 2 evBkanal tejszin és 1 tojas.

10 dkg. lisztet, a sut6port és a vajat
gyurédeszkan alaposan kidolgozzuk és pi-
henni hagyjuk. Ezutdn a 10 dkg. liszt Kko-
zepén a deszkan kis mélyedést csinalunk,
tesziink bele lét gyenge evokanal bort vagy
ecetet, sOt, tejszint, tojast és az egészbol
finom tésztat készitlink, Kinyujtjuk, az elébb
leirt vajastészta kozepébe tesszik, 0Ossze-
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csapjuk, otszér-hatszor megforgatva jol Kki-
verjiuk és pihenni félretesszik.

121. Vaniliafagylalt.
(Egyszer(i, 6 személy részére)

12 liter tej, 1 csomag Dr. Oetker-féle
vanillincukor, 3 tojas sargaja, 20 dkg. cu-
kor és egy evOkanal Dr. Oetker-féle gustin.
T@zon simara habarjuk, mig fel nem forr.
Tokeéletes kihdilés utan fagylaltgépbe oOnt-
juk és keverjik, mig meg nem fagy.

122. Vaniliafagylalt.
(Finom, 12 személy részére)

U4 liter tej, 1 csomag Dr. Oetker-féle
vanillincukor, 18 dkg. cukor és 4—6 tojas
sargaja. U yana?(y késziil, mint az el6bbi,
de a tokéletes kihdlés utan még 2 liter
tejszinhabot keveriink hozza.

123. Vanilias kifli.

20 dkg. liszt, 14 dkg. vaj, 10 dkg. O&rolt
mandula, 1 kis kavéskanal Dr. Oetker-féle
sutépor, 10 dkg. cukor, 1 csomag Dr. Oetker-
féle wvanillincukor, 1 kandl tej.

A leirt anyagbdl tésztat készitlink, bel6le
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kifliket formalunk, sités utan vanillincukor-
ral beszorjuk.

124. Vanilias sutemeny.

25 dkg. vaj vagy zsir, 15 dkg. cukor,
1 csomag Dr. Oetker-féle vanillincukor, 5 dkg.
mandula, 1 tojas, 50 dkg. liszt, Vg—Vi liter
tej, 2 csomag Dr. Oetker-féle sttopor, 1
késhegynyi s0.

A vajat és a sutéporral kevert lisztet
tésztavad gyudrjuk. A tojas sargajat, 10 dkg.
cukrot, vanillincukrot a tejjel Osszekever-
E]Uk és hozzadolgozzuk az elobb leirt tészta-
0z, ha nem eléggé gyurhatd, még tobb
lisztet tesziink hozza és kinyujtjuk. Hosszu-
kés né?yszbgekre vagjuk, bekenjik tojasfe-
hérjével, beszorjuk szilankokra vagdalt 5
dkg. cukorral kevert mandulaval és végll
kozepes h6 mellett megsitjik.

Badogdobozban sokaig elall.

125. Villamkalacs.

10 dkg. vaj, 15 dkg. cukor, 10 dkg. liszt,
3 tojas, kevés citromhéj, 12 csomag Dr.
geltker—féle sutépor, kevés vaniliacukor, man-
ula.

A vajat elolvasszuk és egymasutan a tobbi
anyagot jol elkeverve hozzaadjuk. A torta-
format jol kikenjik, a tésztat beledntjlk,
felll tojassal bekenjik, hosszira vagott man-
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duldval behintjik. A kalacsot kb. egy oraig
sutjuk.

126. Vizi tyuk (sult egér).

5 dkg. vajat vagy zsirt egy edényben
szétkeveriink és fokozatos sorrendben adunk
hozza: egy kevés soOt, 1 egész tojast vagy
tojassargajat, 1 evlkanal cukrot, //< kg.
lisztet, Vi liter tejet és végil 1 csomag
Dr. Oetker-féle sutéport.

A tésztat kanalanként forré zsirban szép
ﬁirosra Kisutjuk és végil vanillincukros cu-
orral beszorjuk.

127. Zsemlyegombdcok.

Va kg. grizes liszt, 1 tojas, 3 zsemlye, 10
dkg. szalonna, egy kevés so, egy fél cso-
mag Dr. Oetker-féle sit6por.

A lisztet, soOt, tojast és. vizet, amennyi
sziikséges (3—4 dl.), jol 0Osszekeverjik, a
kockakba vagott zsemlyéket a szintén koc-
kékba vagott szalonnaval porkoljik és végil
sut6porral egydtt tesztaba keverjuk, gom-
bocokat formalunk és sos vizben korilbelll
12 6raig lassan f6zzik.

1 tojas és 15 dkg. kockakba vagott fustolt-
hisnak hozzaadasaval a kit(ing tiroli gom-
bocot kapjuk, mig a fenti szalonna és fiis-
tolthus nélkali recept az el6ttink ismert
egyszerd zsemlyegombdcot adja.



Ma is szamtalan gazdaasszony a régi siitési mod-
szerrel, élesztével késziti siteményét. Ezek kozott
van sok olyan, aki mar régen megprébalta a sut6-
portis, de a vele késziilt sitemény nem sikertilt, a
kalacs nem kelt, sziirke szint kapott és kellemetlen
izG volt. Ujra visszatértek tehat az éleszt6hoz.
Nagy kilonbség van t. i. stitépor és siutépor kozott.

Dr. A. OETKER-nek sikertlt el6szor

oly sutéport eléallitani, mely a felsorolt
hibaktél ment.

A valddi Dr. OETKER-féle siitéporral
készult stitemény nagyon porhanyés, szép
szinl, kitlind izd, konnyen emészthetd,
taplalé és napok mdalva is friss iz(G.

A Dr. OeiK.er~féle Slii6por a tudomany szabalyai

szerint a legjobb nyersanyaghdl készil, mindig egyforma

keverék, ugyanazzal a hatéssal. Szaraz helyen tartva soha-
sem romlik meg.

Legjobban bizonyit a Dr. OETKER-féle SUTOPOR kivalo-
sadga mellett, naprél-napra novekvd oriasi fogyasztésa*



BEFOZO RECEPTEK
Dr. A. OETKER-féle ,,Be|’626por“

hasznalataval.

Amerikai 6szibarack.

10 szép nagy barackot hamozunk és hi-
deg vizbe tessziik. Egy labasba 14 kg. cuk-
rot tesziink, erre fél csésze ecetet adunk,
5 percig f6zzilk. Azutan belerakjuk a ba-
rackot, lassu t(iz mellett f6zzik, mig fog-
vajoval konnyen atszurhatjuk. A barackot
Ovatosan Uvegbe tesszilk, a cukrot még to-
vabb f6zziik, tesziink bele Dh Oetker-féle
bef6z6port (1 liter szorphdz 1 késhegynyi
befoz6por keriil), a barackokra ontjik ugy,
hogy teljesen ellepje.

Bef6tt sparga.

A spargat konnyen lehamozzuk, egyfor-
man vagjuk, magas fazékba allitjuk, oldal-
rol sos vizet ontunk ra, egy feloraig be-
fodve allni hagyjuk. Kozben friss sos vi-
zet f6zlnk Dr. Oetker-féle bef6zéporral (1 li-
ter sos vizre 1 késhegynyi befézépor kerdl),
a spargat, fejjel felfelé, magas Uvegekbe
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allitjuk, a sos vizet radntjik, hogy a spar-
gat jol ellepje. Bekotve 14 OGraig gbzben
fézzilk és a fazékban hagyjuk kihdlni.

Befott tok.

Ehhez a hosszikas tok a legalkalmasabb.
Meghamozzuk, a magokat kivajjuk beldle,
finomra meggyaluljuk és megsézzuk. Egy
ora mulva kivessziik, jol kipréseljik, tvegbe
tesszlik, gyenge ecetes vizet, melyben Dr.
Oetker-féle beféz6port oldottunk fel (egy
liter ecetes vizre 1 késhegynyi bef6z6por
szlikséges), ontlink ra, felllj kevés finomra
vagott kaport tesziink. Légmentesen bekdtjik
és 20 percig vizben fézzik.

Minden f&zelékfélét, amit igy konzerva-
lunk, lehet6leg olyan nagysagu (vegekben
tegylnk el, amennyi egy étkezésre elegendd.

Egres-gelée.

Szép, nagyon piros e%rest jol megfézink,
azutan szitara tessziik, hogy lefolyjek. Min-
den liter lére szémitunk 12 kg. cukrot, jél
megfézzik, mig kocsonyésodik, adunk hozzé
Dr. Oetker-féle befézéport (1 kg. Izhez 1
késhegynyi befézéport) és még melegen az
lvegekbe tesszik.
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Flszeres ugorka.

Kisebb, foltnélkili ugorkakat megmosunk
és éjjelen at annyi s6s vizben aztatjuk, hogy
a viz ellepje, azutan tiszta ruhaval lesza-
ritjuk. Egy cserépedénybe egy réteg zold
kaprot teszink, ra egy réteg ugorkat, egész
borsét, babérlevelet, tormat, kis hagymat,
ismét zold kaprot és ra ugorkat. ig?/ is-
mételjik. Legfolll kaporrétegnek kell lenni.
Borecetet soval és vizzel felf6ziink, kihilve
az ugorkadkra ontjik. Ezt kétszer ismétel-
juk, utoljara az ecetet Dr. Oetker-féle bef6z6-
Eorral fézzlk fel (5 literes Uvegre 2 kavés-
anal bef6z6port vesziink) és hidegen ra-
ontjlik. Az ecet az ugorkat teljesen ellepje.

Gomba-konzerv.

Kis kemény gombat megtisztitunk, meg-
sozva sajat leveben félig megparoljuk. Kis
Uvegekbe tesszilk, levét Dr. Oetker-féle be-
fézoporral felfézziik (1 literes (vegre 1
késhegynyi befézépor keriil) és a gombara
ontjuk. Még egy kevés bef6z&port ontlink
a tetejére, 6l bekotjik az lvegeket és g6z-
ben il éraig fézzik. A fazékban Kkihdini
hagyjuk, azutan hivos helyen tartjuk.

Gyombér-gyumalcs.
5 kg. még kemeény, kimagozott fél szil-
vara, nyari és 6szi barackra, hdmozott, fel-
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szelt kortére szérunk 12 kg. porcukrot,
gyombért bdven, fahéjat, szekfiiszeget és
a tlzhelyre Aallitjuk. Hamar képz6dik 1€,
azért vigydzva keverjik, hogy a gyumdlcs
egész maradjon. A gyumolcsot azutan Uve-
gekbe tesszilk, a levet Dr. Oetker-féle be-
féz6porral felfézzik, kihlilve raontjuk, be-
kotjuk holyagpapirral. Hlvos és sotét he-
lyen tartjuk.

(5 liter léhez y2 csomag Dr. Oetker-féle
befdzépor keril.)

Hamvas szeder-szirup.

A nyers bogyokat 0sszezlzzuk, azutan at-
torjuk és két liter gylmdlcsléhez y2 Kkg.
cukrot adunk. F&zés kozben a babot- vi-
gyazva leszedjuk, majd egy negyedorai fG-
zés utan levesszik a tlzr6l és éjjelen at
allni hagyjuk.  Azutan palackokba téltjuk,
de vigyazzunk, hogy az aljat fel ne
kavarjuk. Most megfelel6 bef6z6port ol-
dunk fel kevés rumban (1V2 liter lére 1
késhegynyi befozGpor szikseges), radntjuk,
parafadugokkal bedugaszoljuk és lepecsetel-
Juk. H(vos helyen tartjuk.

Paradicsom-gyumalcs.

Hamozott, felszelt nyari és &szi barackot,
hamozott, felszelt kis kortéket és kimagozott
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meggyet egy Ustbe tesziink. 5 kg. gyumdlcs-
hoz szamitunk 2 kg. cukrot, amit egy liter
ecettel felféziink, forron a gylmolcsre ©nt-
juk és ejjelen at allni hagyjuk. Masnap le-
ontjuk rola a levet, ismét felf6zziik és r&-
ontjik. Harmadnap a gyumolcsot kétszer
felforrni hagyjuk, azutan Uvegekbe tesszik.
A cukorlevet szekfliszeggel, vanilidval, cit-
romhéjaval, egy darab gyombérrel vasta-
gabbra f6zzik, legvégen megfelel6 feloldott
Dr. Oetker-féle bef6zoport tesziink bele, ra-
ontjik melegen a gylméolcsre és kih(ilés utan
bekatjik.

Hivos helyen tartjuk.

(5 kg. gyumolcsre 2 kis kavéskanal be-
f6zbport vesziink.)

Ribizke-jam.

A ribizkét lemorzsoljuk, megmossuk és
agyagedénybe tessziik. Feleannyi goromban
tort cukrot hintlink r4, mint amennyi a gyu-
molcs sulya és éjjelen at allni hagyjuk.
Masnap folytonos keverés kozben gyorsan
megf6zzik, hogy szép szine megmaradjon.
Ha elég vastag, akkor Dr. Oetker-féle be-
f6z6port keverlink bele (3 kg. gylmodlcsre
1 kavéskanallal), mégegyszer felfézzik és
livegekbe toltjik. Egyenletes vastag legyen,
nem lesz paszirozva.
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Rumos gyumolcs.

Egy nagy (vegbe a bef6zések kezdetén,
amikor az els6 gyimélcsok érnek, ontsiink
nagyobb mennyiségli rumot, vagy finom
szeszt, melybe higabb cukrosvizet tettlink,
25 dkg. cukor, 1 liter viz és 1 kavéskanal
Dr. Oetker-féle bef6z6porbol és ahogy érnek
a gylmolcsok (nem tuléretten) nyersen, tisz-
tan vagy hamozva a rumba rakjuk. Leg-
inkdbb eperrel kezdjik és igy jonnek a
tobbi gyumolcsdék. Ha mar kevés a szorp,
Ggy ismét ontink ra a fenti médon. Men-
nél kildénbdzébbek a gyumoélcsfajtak, annal
jobbiziiek. Legfinomabb az eper, G&sziba-
rack, korte keveréke. Kis poharakban, me-
lyekbe egy-egy gyumolcsot tesziink, felszol-
galjuk.

Napos helyen tartjuk.

Savanykas édes korte.

Nem tdl nagy kortéket meghamozunk, rég-
ton ecetes vizbe tesszilk, hogy meg ne fe-
ketédjenek. Minden kortén rovid szart kell
hagyni.

Egy kg. cukrot egy csésze ecettel, egy
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darab gyombérrel, fahéj és szekfiiszeggel
felforralunk, a kortéket beletessziik és ad-
dig f6zzilk, mig konnyen atszurhaték lesz-
nek. Dr. Oetker-féle bef6z6port langyos lével
feloldunk és vele f6zziik. A kortéket a cu-
korlé teljesen ellepje, miért Is, ha kevés
volna, f6zzink még cukrot vizzel és tolt-
suk fel. A kortéket keverhetjik szilvaval
vagy meggyel is, Ecetes gyumdlcshél bat-
ran vehetlink ki kisebb mennyiséget anél-
kil, hogy a visszamaradt megromlana.

(3 kg. kortéhez 1 kévéskanal Dr. Oetker-
féle bef6zéport hasznalunk.)
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