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Mit gyárt Dr. OETKER ?

1. SÜTŐPORT
2. VANILLINCUKROT

3. PUDDINGPOROKAT
4. KUGLÓFANYAGOT
5. KRÉMPOROKAT

6. GUSTINT
7. BEFŐZŐPORT
8. VANÍLIA-MÁRTÁS PORT
9. VÖRÖS DARÁT

10. PURINÁT
11. HÁZI NÁTRONT

12. REGINA ÉTGELATINT 

Ezeket ismerteti jelen könyvecske, őrizzük meg 
jól, mert a Dr. OETKER-féle gyártmányokkal 
készült süteményeket és édességeket különösen 
a gyermekek szeretik és betegek is élvezhetik.



1. Dr. OETKER-féle 
sütőpor

a legideálisabb ke- 
lesztőszer, melyet 
minden a mai korral 
haladó háziasszony 
a már elavult élesztő 
stb. helyett használ.
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Mi az előnye az élesztővel 
szemben?

Használatánál a tészta mindig 
sikerül, sohasem marad keletien, sem 
túlságosan meg nem kel, sem meg 
nem savanyodik.

A tésztának nem lesz tőle kellemet­
len mellékize, sőt azt még jobb izüvé 
teszi és a sütőporral készült ételek­
hez használt anyagoknak izét emeli.

Sütőporral a tésztát gyorsan el­
készíthetjük Ha váratlan vendég 
érkezik, egy órán belül pogácsát, 
fánkot stb. készíthetünk.

A Dr. OETKER-féle sütőporral 
készült tészták könnyen emészthetők 
és azért még gyomorbetegek is él­
vezhetik.

r
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Mivel takarékoskodhatunk, ha 
sütőport használunk?

a) Tojással, vajjal stb., mert ezekből 
jelentősen kevesebb szükséges nem­
csak a kelt tésztáknál, hanem min­
dennemű süteménynél és tortánál is.

b) Időt és tüzelőanyagot, mert a sütő­
porral készült tésztának nem kell 
erjedni, nem kell meleg helyen tar­
tani, mint az erjedő tésztát, hanem 
mindjárt a sütőbe tehetjük.

Hogyan kell a Dr. OETKER-féle 
sütőport használni, mikor kell a 
tésztához hozzáadni?

Miután már minden hozzávalót: 
vajat, tojást, cukrot, tejet stb. össze­
kevertünk, hozzáadjuk a liszttel ke­
vert sütőport.

Rendszerint 1/2 kg. liszthez 1 cso­
mag Dr. OETKER-féle sütőport 
adunk; ha azonban laza tésztáról 
van szó, akkor IV2 csomagot adunk 
1/2 kg. liszthez.

Ne felejtsük el soha, hogy a sütő­
porral készítendő tésztához minden 
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hozzávalót hidegen keverünk össze, 
a sütőport pedig legjobb, ha liszttel 
keverve utoljára adjuk a hozzá­
valókhoz.

A sütőport sohasem szabad tej­
ben vagy vízben felolvasztani, mint 
az élesztőt, mert különben rögtön 
hatását veszti és azután a sütőben 
utólag a tésztát már nem tudja ke- 
leszteni.

A Dr. OETKER féle sütőporral 
készült tészta 2—3 órát is elállhat a 
sütőformában ; ennélfogva a tésztát a 
péknél is süttethetjük, ha megfelelő 
sütőnk nincsen, vagy ha a tészta 
miatt nem akarunk külön fűteni.

Kuglóf-, magas torták- és kalácsok­
nál és különösen sok tojáshabot 
tartalmazó süteményeknél a sütés 
első negyedórájában nem szabad a 
sütőt kinyitni, mert különben a tészta 
összeesik.

A tészta sűrűn folyjék a kanálról. 
Ha pedig a recept szerint készült 
keverék higabb lenne, tegyünk több 
lisztet hozzá, mert egyik fajta liszt 
több folyadékot vesz fel, mint a má­
sik. Ha a tésztához kevesebb tojást
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veszünk, úgy több sütőport kell hasz­
nálnunk. Egy teáskanál Dr. OETKER- 
féle sütőpor megfelel 3—4 tojás 
kelesztőképességének.

Nagyon célszerű pl. a kuglófnál a 
sütési folyamat első negyedórája alatt 
a formát papírral letakarni, nehogy 
a tészta tökéletes erjedését a felső 
réteg gyors képződése megakadá­
lyozza.

2. Dr. OETKER-féle vanillincukor
Régente a tésztákat és 

süteményeket vaníliával 
Ízesítették. A vanilia- 
rudat azonban előzőleg 
tejben fel kellett forralni, 
miáltal a jó íznek nagy­
része elpárolgott; a tejet 
át is kellett szűrni, hogy 
a vaniliamaradványokat 
eltávolítsák.

Mindezek a műveletek a haszná­
latra kész vanillincukornál feleslege­
sek. A Dr. OETKER-féle vanillin- 
cukrot vagy a tésztában oldjuk, vagy 
cukorral keverve a süteményre 
szórjuk.
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Valamikor csak a gazdag gazda­
asszony használhatott vaníliát; ma 
minden gazdaasszony vehet magá­
nak Dr. OETKER-féle vanillincuk- 
rot, hogy süteményének kiváló jó ízt 
adjon.

Mi az előnye a vaníliával 
szemben?

Hogy 1 csomag Dr. OETKER-féle 
vanillincukor megfelel 2—3 rúd jó 
vaníliának.

3. Dr. OETKER-féle puddingporok
Dr. A. OETKER-nek keveréke, 

mely magában foglal foszforsavas 
sókat és ezáltal kü­
lönösen alkalmas 
a csontok, agyvelő 
és idegek erősíté­
séhez.

Ezen puddingo- 
kat már féléves

gyermekek is könnyen emésztik és 
a szülőknek kellene gondoskodniok 
arról, hogy ezen egyszerű, nem ingerlő 
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csemegeeledel gyermekeiknek délben 
és lefekvés előtt egész gyermekkoruk 
ideje alatt nyujtassék.

Gazdaasszonyok is mindenütt meg­
kedvelték, mert néhány perc alatt 
elkészíthetők.

Nagyon kedvelt zsúrétel is.

4. Dr. OETKER-féle kuglófanyag
Úgy, mint a pudding- és krém­

porok, Dr. A. OETKER-nek gyárt­
mánya. mely legkiválóbb nyersanya­

gokból készült és az a különös előnye, 
hogy a vele előállított tészták hama­
rabb készülnek el, mint a más mó­
don előállítottak.
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5. Dr. OETKER-féle krémporok
Dr. OETKER-nek gyártmányai, 

melyeknek használatával gyorsan és 
könnyen ízletes krémeket készíthe­

tünk. Előszeretet­
tel használják tor­
ták töltésére, de 
egymagában tej­
színhabbal tálal­
va is kitűnő és 
kedvelt utóételt 
képeznek.

6. Dr. OETKER-féle Gustin
Legfinomabb ét-tápliszt, mely gaz­

dag csontképző 
anyagokat tar­
talmaz s ezáltal, 
magas tápere­
jénél és könnyű 
emészthetősé­
génél fogva, 
különösen gyer­
mekeknek és 
betegeknek na­
gyon ajánlható.
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7. Dr. OETKER-féle befözőpor
Egy konzerváló szer 

gyümölcsök, marmalá- 
dék és főzelékfélék be­
főzésére. Megakadá­
lyozza a befőttek kelle­
metlen penészesedését 
és amellett megtartja 
azoknak friss izét és 
eredeti színét.

8. Dr. OETKER-féle vanilia- 
mártáspor

Dr. OETKER-nek egy gyártmánya, 
melyet mindenütt használnak, ahol

gyors, jó és higabb mártást kívánnak 
készíteni. Pl. pudding, piros dara, 
gyümölcs-geleé stb. mártást.
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9. Dr. OETKER-féle vörös dara

A puddinghoz hasonló étel, mely 
különösen nyáron hűsítő, felfrissítő 
tulajdonságainál fogva közkedvelt­
ségnek örvend.

10. Dr. OETKER-féle purina

Egy meleg, könnyű pudding, mely 
magas táperejénél és könnyű emészt­
hetőségénél fogva gyermekek ked­
venc étele.
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11. Dr. OETKER-féle házi nátron

Egy, a háztartásban 
kedvelt segédeszköz hü­
velyesek puha főzésére, 
a kávé jobb kihaszná­
lásához és a tej össze­
futásának megakadályo­
zására stb. stb.

12. Dr. OETKER-féle 
Regina étgelatin

Egy fehér és piros 
szinben készült gela- 
tinpor, mely hasz­
nálatban sokkal ol­
csóbb és jobb, mint a lapgelatin, 
minden halhús, valamint gyümölcs­
gélé kocsonyázásához.

Használati utasítás a csomagon.
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Vásárlásnál hogyan kérjük az 
OETKER-gyártmányokat ?

Mindig határozottan Dr. OETKER- 
féle gyártmányt kérjünk, melynek, 
csomagján a .VILÁGOS FEJ” véd­
jegy látható.

Hol kaphatók a Dr. OETKER- 
féle gyártmányok?

Minden fűszer- és csemegekeres­
kedésben, valamint drogériákban. 
Ha valahol még nem volna kapható, 
oda szívesen küld a Dr. A. OETKER 
cég gyártelepe: Budapest, Vili. kér.. 
Conti-u. 25.

Hogy a Dr. OETKER-féle gyárt­
mányokat miképpen használjuk fel, 
arra nézve alábbiakban néhány pél­
dával szolgálok.





1. Albert-piskóta.
121/2 dkg. vaj, 4 to­

jás, 25 dkg. cukor, 1 
csomag Dr. Oetker-féle 
vanillincukor, 75 dkg. 
liszt, 1 csomag Dr. 
Oetker»féle sütőpor.

A vajat habossá dol­
gozzuk, hozzáadjuk a

tojást, cukrot, vanillincukrot s végül a sütő­
porral kevert lisztet. Az anyagot 2 kés­
fok vastagra kinyújtva borospohárral ka-
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rikákra szaggatjuk, kötőtűvel átszűrjük vagy 
pedig a reszelőt reányomkodjuk. Vajjal ki­
kent tepsiben világosbarnára sütjük s pléh- 
dobozban megőrizzük.

Jó teasütemény, gyermekek számára tej­
ben megpuhitva nagyon tápláló.

2. Alma bundában.
1/2 kg. alma, 18 dkg. liszt, 2 tojás, 4 dkg. 

cukor, 1/4 liter tej, 1 késhegynyi só, 1 teás­
kanál Dr. Oetker-féle sütőpor.

Az almát meghámozzuk, magvától meg­
tisztítva vastag karikákra vágjuk. Az elő­
irt anyagból vastagon folyós tésztát készí­
tünk s az almakarikákat belemártogatjuk. 
A karikákat mindkét oldalukon aranyszínűre 
kisütve cukorral behintjük.

3. Almakrém.
V, kg. felszeletelt almát gyengén cukro- 

zott kevés vízben pároljuk, mig az alma 
áttetszővé válik, — de szét nem fő. Kihű­
lése után üvegedényekbe tesszük és a kö­
vetkező krémet öntjük reá:

liter tej, 2 tojás sárgáját, 5 dkg. cuk­
rot, 1 csomag Dr. Oetker-féle vanillincukrot, 
1 teáskanál Dr. Oetker-féle vanillin-pudding- 
port (esetleg finom keményitőlisztet) hab­
verővel nyitott tűznél sürü krémmé verjük*
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s ha kihűlt, még a 2 tojás habját bele­
keverjük.

Piskótával vagy keksszel tálaljuk.
Hasonló módon állíthatjuk elő a kajszin-, 

őszibarack stb. krémeket.

4. Almás-bélés.
30 dkg. liszt, 1 cso­

mag Dr. Oetker-féle 
sütőpor, 6—8 dkg. 
vaj vagy zsir, 6 dkg. 
cukor, 1 tojás, 1 kés­
hegynyi só, 1/8 üter 

tej, 1/2 kg. alma, 2y2 dkg. mazsola, kevés 
fahéj és egy kevés Dr. Oetker-féle vanillln- 
cukor.

A sütőporral kevert lisztet megpörköljük, 
cukorral, tojással, sóval és tejjel összedol­
gozzuk. A tésztát/ mint a vajastésztát, há­
romszor összehajtva kinyújtjuk és egy i/2 
óráig hűvös helyen pihentetjük. Ezután a 
tészta 3/4 részét i/2 cm. vastagságra ki­
nyújtva, azt hosszúkás négyszögekre vág­
juk, zsírral jól bekent tepsibe rakva, fi­
nomra szeletelt almával, cukorral, fahéjjal 
és mazsolával beszórjuk s a tészta széleit 
reá visszacsapjuk. A megmaradt *1/4 résszel 
berácsózzuk, a rácsokat tojásfehérjével be­
kenjük s lassú tűz mellett megsütjük, utó­
lag még vaniliáscukorral beszórjuk.

2
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5. Almásszelet.
15 dkg. vaj, 16 dkg. liszt, 7 dkg. Dr. 

Oetker-féle gustin, kevés só, 2 tojás sár­
gája, i/2 csomag Dr. Oetker-féle sütőpor, s/8 
liter hideg viz, almapiré.

A vaj, liszt, gustin, só, tojássárgája, sütő­
por és vizből könnyű tésztát készítünk, me­
lyet addig verünk, amig hólyagocskák kép­
ződnek. Azután vékonyan kisodorjuk, két 
részre osztjuk. Az egyikre az almapirét tesz- 
szük. a másikkal befedjük, tojásfehérjével 
bekenjük és megsütjük.

6. Áfonyás kalács.
6 dkg. vaj vagy zsír, 6 dkg. cukor, 2 

tojás, 30 dkg. liszt, 1 csomag Dr. Oetker-féle 
sütőpor, 1 késhegynyi só, 2/10 liter tej, 1/2 
kg. áfonya.

A vajat cukorral és a tojás sárgájával 
jól elkeverjük, hozzáadjuk a sütőporral ke­
vert lisztet és végül 2 tojás fehérjének hab­
ját. Az anyagot kikent tepsibe tesszük, jó 
vastagon rárakjuk az áfonyát, beszórjuk cu­
korral és reszelt mézeskaláccsal. Megsütjük.

7. Ánizsmagos ijjacskák.
3 tojás, 15 dkg. cukor, 1 csomag Dr. Oet- 

ker-féle vanillincukor, 10 dkg. liszt és ánizs­
mag.



A 3 tojást a vanillincukorral kevert cu­
korral habossá verjük és hozzádolgozauk a 
lisztet. A tésztából, a viasszal bekent tep­
sibe kanállal kis halmokat rakunk, köze­
pébe ánizsmagot szórunk s lassú tűznél 
megsütjük. Mig forró, vékony késsel kiszed­
jük s egy főzőkanál nyele fölött meghaj­
lítjuk, — ha merev volna, mig meg nem 
puhul, visszatesszük a sütőbe.

8. Ánizs és vaníliás kétszersült.
14 dkg. cukor, 3 tojás, 5 tojás habja, i/2 

csomag Dr. Oetker-féle vaniHincukor, 16 dkg. 
liszt, y2 csomag Dr. Oetker-féle sütőpor, 2 
dkg. ánizsmag.

A cukrot 3 tojás sárgájával elkeverjük, 
hozzáadjuk a vanillincukrot. A masszát 
piskóta formában vagy tepsiben kisütjük, 
kihűlése után felszeleteljük s mindkét ol­
dalán szép barnára megpirítjuk.

Az ánizsmagos kétszersült ugyanígy ké­
szül, de ánizsmaggal beszórva.

Olcsó, jól emészthető, — betegeknek és 
gyermekeknek ajánlható.

9. Baracklepény.
1 csomag Dr. Oetker-féle kuglófangagot 15 

dkg. vajjal, 4 tojás sárgájával, 3 kanál tej­
fellel s 1 kanál rummal jől elkeverünk s
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végül a 4 tojás fehérjének a habját hozzá­
adjuk. A tésztát igy vékonyan tepsibe téve, 
felületére barackot vagy más gyümölcsöt ra­
kunk és lassú tűznél gondosan megsütjük.

10. Bécsi tarisznya.
20 dkg. liszt, 10 dkg. vaj, 4 dkg. cukor, 

1 tojás, i/2 csomag Dr. Oetker-féle sütőpor, 
1 késhegynyi só, gyümölcsíz, 1 kanál rum, 
tojásfehérje a bekenéshez.

A lisztből, zsírból, cukorból, tojássárgájá­
ból, sóból, rumból és sütőporból a gyúró­
deszkán tésztát készítünk, vékonyra kinyújt­
juk, derelyemetélővel négyszögekre vágjuk, 
gyümölcsízt teszünk bele és sarkait vissza­
hajtva táskává formáljuk, a tészta széleit 
erősen egymásra nyomva. Tojásfehérjével 
bekenjük, durvaszemü cukorral beszórjuk és 
mérsékelt tűz mellett megsütjük.

11. Beszórt kalács.
30 dkg. liszt, 6 dkg. vaj vagy zsír, 6 dkg. 

cukor, 2 tojás, 1 csomag Dr. Oetker-féle 
sütőpor, 1 késhegynyi só, 1/4 liter tej.

A vajat habosra keverjük, a cukrot, tojást, 
majd a tejet, sót és a sütőporral kevert 
lisztet hozzáadjuk. Süthetjük tortasütőben 
vagy tepsiben is. Ez utóbbiba ujjnyi vas-
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tagon belek<enjük és az alábbi keverékkel 
beszórjuk :

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

A beszórt kalácsot, melybe zsirt vagy va­
jat, cukrot és lisztet tettünk, addig gyúr­
juk, mig nem morzsolódik. A tészta meg­
javításához adhatunk hozzá 2 dkg. finomra 
vágott mandulát vagy diót és kevés őrölt 
fahéjat.

12. Brémai tuskó.
15 dkg. vaj vagy 
zsir, 7 dkg. cu­
kor, 1 késhegy­
nyi só, 1/4 liter 
tej, 1/3 citrom, 50 
dkg. liszt, IV2 cso­
mag Dr. Oetker- 
féle sütőpor, 5 

dkg. aprószőlő, 15 dkg. mazsola, 3 dkg. 
mandula, 2 dkg. citronát.

A vajat habossá keverjük, hozzáadjuk a 
sót, tejet, egy fél citrom héját, apródon- 
ként a sütőporral kevert lisztet, végül az 
aprószőlőt, mazsolát, mandulát és a citro- 
nátot. A gyúródeszkán úgy kidolgozzuk, 
hogy a kézhez ne tapadjon, két ujjnyi vas­
tagságú sávra nyújtjuk, közepébe nyomjuk 
a nyuj tófát, hogy a szélei vastagabbak le­
gyenek, két oldalát egymásra csapjuk úgy,
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hogy szélei összeérjenek. Azután a tüsköt 
kifli formájában meghajtjuk, késsel pár he­
lyen bemetszük — s mérsékelt hő mellett 
í órán keresztül sütjük.

13. Borsató.
1 evőkanál Dr. Oetker-féle gustint kevés 

vízzel elkeverünk, hozzáadunk i/< liter fehér 
bort, 10 dkg. cukrot, fél citrom levét, % 
csomag Dr. Oetker-féle vanillincukrot és 3 
tojást. Mindezt mérsékelt tűzön a habverő­
vel felverjük, mig felforr.

14. Bukta.
7 dkg. vaj vagy zsir, 1 egész tojás, 1 

tojás sárgája, 1 evőkanál cukor, i/< kg. liszt, 
V8 liter tej, 1 csomag Dr. Oetker-féle sütő­
por, 1 teáskanál Dr. Oetker-féle vanillincukor 
és egy kevés só.

A zsírból, tojásból, cukorból, lisztből, tej­
ből és végül a sütőporból masszát készí­
tünk. A tésztát evőkanállal kiszaggatjuk s 
a jól belisztezett gyúródeszkára tesszük, 
széjjellapitjuk és lekvárral, Ízzel, mákkal, 
túróval stb. megtöltve, széleit visszahajtjuk. 
Szorosan egymás mellé jól kikent tepsibe 
rakjuk, a bukták oldalát olvasztott vajjal 
vagy zsírral bekenjük, forró sütőben kisüt­
jük, majd végül vanillincukorral kevert cu­
korral beszórjuk.
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15. Burgonyás kenyér.
1/2 kg. liszt, 8 dkg. zsir, 10 dkg. cukor, 

1 egész tojás, 1 kanál rum, 1/4 liter tej, 2 
burgonya, só, citromhéj, egy y2 csomag Dr. 
Oetker-féle sütőpor és mazsola.

A masszát keményre kidolgozzuk, cipó­
alakban. bezsirozott formában kisütjük. Süt­
hető tepsiben is, tojásfehérjével bekenve.

16. Burgonyás kifli.
1/2 kg. liszt, 20 dkg. 

főtt burgonya paszi- 
rozva. 15—20 dkg. 
zsir. 20 dkg. cukor, 
1 tojás, citromhéj, 1 
csomag Dr. Oetker- 
féle sütőpor. A hoz­
závalókat jól össze­
gyúrjuk, ha szüksé­
ges, kevés tejet te­

szünk hozzá, azután 2 késfokvastagságnyira 
kinyújtjuk, négyszögekre vágjuk és az egyes 
darabokat megtöltve gyümölcsízzel kiflire 
formáljuk és bezsirozott tepsiben világos­
sárgára megsütjük. Dr. Oetker-féle vanillin- 
cukorral behintjük.

17. Burgonya-krokett.
12 drb középnagyságú, hámozott burgo­

nyát megfőzünk, szitán áttörünk, hozzáadunk
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5 dkg. vajjal vagy zsírral habossá elkevert 
2 drb tojást, egy kevés sót s egy kevés 
Dr. Oetker-féle sütőport.

A tésztát zsemlyemorzsával vastagon be­
szórt gyúródeszkán 2 ujjnyi vastag rudakra 
vágjuk, melyeket ismét 6—8 cm. hosszú da­
darabokra metszünk s a morzsába nyomko­
dunk. A tésztát forró zsírban pirosra ki­
sütjük.

18. Burgonyás rétes.
20 dkg. liszt, kevés só, 5 dkg. vaj, 1 

tojás, tej.
Töltelék: 30 dkg. főzött és áttört bur­

gonya, 6 dkg. vaj, 2 tojás, 15 dkg. cukor, 
1 csomag Dr. Oetker-féle vanillincukor, i/2 
csomag Dr. Oetker-féle sütőpor.

A lisztből, vajból, sóból és langyos tej­
ből lágy rétestésztát készítünk és melegen 
befödve állni hagyjuk. Közben elkészítjük 
a következő tölteléket: A vajban a cukrot 
és a tojás sárgáját jól elkeverjük és hozzá­
adjuk a vanillincukrot, burgonyát, csipetnyi 
sót, sütőport és 2 tojás habját, esetleg egy 
kevés mazsolát.

A rétestésztát belisztezett abroszon ki­
húzzuk, egyenletesen megtöltjük és bezsi- 
rozott tepsiben zsírral bekenve forró sütő­
ben kisütjük.

Tálaláskor cukorral behintjük.
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19. Citrommáz.
10 dkg. cukor, 2 evőkanál meleg viz, re­

szelt citromhéj, i/2 tojásfehérje.

20. Cukormáz.
15 dkg. cukor, 1/8 liter vizben nyúlós péppé 

főzve, mig az ujjak közé fogva hálót nem 
ereszt.

21. Csehpimasz.
kg. liszt, 3/8 liter tej vagy tejfel, ke­

vés só, 5 dkg. cukor, 3 dkg. olvasztott vaj 
vagy zsír, 1 tojás, 1 tojás sárgája, i/2 cso­
mag Dr. Oetker-féle sütőpor, y2 csomag 
Dr. Oetker-féle vanilllncukor.

Kanalanként adagolva a tésztát, hozzá­
való sütőformában forró zsirban kisütjük. 
Gyümölcsízzel, csokoládéval stb. bekenjük és 
vanillincukorral kevert cukorral vagy fahéj­
jal behintjük.

22. Cseresznyés kalács.
6 dkg. vaj vagy zsír, 6 dkg. cukör, 2 to­

jás, 20 dkg. liszt, 1 késhegynyi só, i/2 cső-
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mag Dr. Oetker-féle sütőpor, y2 kg. cse­
resznye.

A vajat könnyedén szétkeverjük. hozzá­
adjuk a cukrot, a tojássárgáját, aztán még 
egy fél óráig, esetleg tovább is keveriük, 
végül hozzátesszük a sütőporral kevert lisz­
tet, 2 tojás fehérjének habját és a sót. A 
tésztát jól kizsirozott formába tesszük, cse­
resznyét rakunk rá és lassan megsütjük.

23. Csillagok.
28 dkg. vaj vagy zsir, 35 dkg. liszt, 3 

tojás sárgája, 1 citrom héja és leve, 10 dkg. 
cukor, 1 késhegynyi só, 1 csomag Dr. Oet­
ker-féle sütőpor.

A masszát gyúródeszkán jól átdolgozzuk, 
csillagformával kiszaggatva közepes tűz mel­
lett megsütjük.

24. Csokoládéfánk.
20 dkg. liszt, 15 dkg. cukor, 8 dkg. vaj, 

4 dkg. kakaó, i/2 csomag Dr. Oetker-féle 
sütőpor, 1 csomag Dr. Oetker-féle vanillin­
cukor, kevés fahéj, 2 kanál tej, 2 tojás.

A masszából fánkot készítünk, tojással be­
kenjük, mandulát tüzünk bele s lassan ki­
sütjük.



27

25. Csokoládéfelfujt.
7 dkg. vaj, 3 tojás, 10 dkg. porcukor, IVa 

zsemlye, 7 dkg. mandula, i/2 csomag Dr. 
Oetker-féle vanillincukor, V* csomag Dr. 
Oetker-féle sütőpor, 2 szelet csokoládé.

A vajat, 3 tojást, cukrot habossá kever­
jük, hozzáadjuk a tejben megpuhitott és 
kinyomott zsemlyét, továbbá a megtisztított 
és reszelt mandulát, vanillincukrot, sütőport, 
csokoládét és végül a 3 tojás fehérjének a 
habiát. A tésztát lassan sütjük, majd cuk­
rozott habból sapkát készítünk reá és egy 
időre ismét visszatesszük a nem forró sü­
tőbe.

26. Csokoládéfelfujt.
4 tojás sárgáját jól elkeverünk. Ehhez 

hozzáadunk 10 dkg. cukrot, 1 csomag Dr. 
Oetker-féle kuglófanyagot, 10 dkg. megpu­
hitott csokoládét, 8 dkg. olvasztott vajat, 
5 kanál tej szint vagy jó sürü tejet és 4 
tojás fehérjének a habját.

Mikor igy a keverékkel elkészültünk, egy 
tűzálló, zsírral jól kikent, tetszésszerinti for­
mába helyezzük s az egészet betesszük a 
sütőbe és egyenletes tűznél megsütjük.

27. Csokoládékenyér.
12 dkg. vaj vagy zsir, 16 dkg. cukor, 14 

dkg. csokoládé, 8 dkg. mandula, 4 tojás,
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egy csipet só, 10 dkg. gustin, 1 teáskanál 
Dr. Oetker-féle sütőpor.

A vajat, cukrot és a csokoládét a tűz­
helyen simára keverjük, hozzáadjuk a hé­
jával megőrölt, szitált mandulát.

A masszát egy tálban addig keverjük, 
mig ki nem hül, majd fokozatosan bele­
tesszük a tojássárgáját, a sót, a habot és 
a sütőporral kevert lisztet.

A tésztát tojással bekenjük, vagdalt man­
dulával beszórjuk s hosszúkás formában 
megsütjük.

28. Csokoládékrém.
Finom krém ké­
szíthető a Dr.

Oetker-féle 
>Dibona« csoko­
ládé-krém porból 
6 személy részére. 

Pohárban, hab­
színnel tálaljuk és 
torták töltéséhez 
is használjuk.

29. Csokoládémáz.
3 szelet csokoládét gőzben megpuhitunk, 

főtt cukorral (15 dkg. cukor, x/8 liter viz) 
összekeverjük s a tortára öntjük.
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30. Csokoládészivecskék.
8 dkg. vaj, 1 tojás fehérje és egy egész 

tojás jól elkeverve, azután hozzáadunk 6 
dkg. őrlött csokoládét, 1 csomag Dr. Oetker- 
féle vanillincukrot, 13 dkg. őrlött mandulát. 
12 dkg. egy késhegynyi Dr. Oetker-féle sütő­
porral kevert lisztet.

Gyúródeszkán sima tésztát gyűrűnk, vé­
konyra kisodorjuk, szivforma tésztaszaggató­
val kiszaggatjuk, tojásfehérjével bekenve, 
lassú tűz mellett sütjük.

31. Csokoládétorta.
5 tojás sárgáját pelyhesre verünk és ebbe 

6 dkg. cukrot, 16 dkg. vajat vagy növény­
zsírt. 5 evőkanál feketekávéban felforralt 
12 dkg. reszelt csokoládét, egy csomag Dr. 
Oetker-féle kuglófanyagot és a habbá vert 
4 tojás fehérjét összekeverjük. Vajjal ki­
kent formába öntjük és egyenletes meleg­
nél megsütjük. Ha a torta megsült és ki­
hűlt, szétvágjuk, valamilyen ízzel megtölt­
jük és csokoládékrémmel leöntjük.

32. Darázsfészek.
Tésztáját a bukta szerint (lásd 14. sz.) 

készítjük el, kinyújtjuk, őrölt mandula-, ma­
zsola-, cukor- és fahéj keverékkel beszórjuk,
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széles szalagokra vágjuk, begöngyölitjük, 
tojássárgájával bekenjük és a kikent sütő­
bádogba akként rakjuk őket, hogy csava­
rásuk felfelé legyen.

33. Darásrétes.
15 dkg. liszt, 1 késhegynyi só, 4 dkg. ol­

vasztott zsir, 1 egész tojás, */2 csomag Dr. 
Oetker-féle sütőpor, liter tej.

A lisztet a gyúródeszkára tesszük, köze­
pébe gödröt vájunk, ebbe beletesszük a sót, 
az olvasztott zsirt, a tojást (ez esetleg el 
is maradhat), a sütőport és 1/4 liter tejet.

A masszát hólyagosra dolgozzuk, cipót 
formálunk belőle és lefedve pihenni hagy­
juk.

Egy belisztezett abrosz felett annyira ki­
feszit j ük, mig átlátszóvá nem válik, olvasz­
tott zsírral bekenjük, a tölteléket egyenle­
tesen beleszórjuk, zsírral belocsoljuk s az 
egészet az abrosz felemelésével besodorjuk, 
majd óvatosan a bezsirozott tepsibe tesz- 
szük. Sütési idő kb. 1 óra.

Töltelék: 10 dkg. vaj, 1 csomag Dr. 
Oetker-féle vanillincukor, 10 dkg. cukor, 2 
tojás sárgája, 2 tojás fehérjének habja, 1
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kávéskanál Dr. Oetker-féle sütőpor, citromlé, 
18 dkg. dara és tej.

34. Diókrém.
15 dkg. őrölt dió, i/2 liter tej, 2 csomag 

Dr. Oetker-féle vanillincukor, 20 dkg. por­
cukor, Vs liter tejszínhab, csokoládé és 1 
csomag Regina étgelatin.

őrölt diót a vanillincukorral tejben egy 
i/i óráig főzzük. Ha megfőtt, 1/8 liter tej­
színnel keverjük és vízzel öblített formá­
ban állni hagyjuk. Csokoládémártással fel­
tálaljuk. Az étgelatin sohasem forrjon, csak 
a meleg masszában keverjük hozzá.

35. Dióskocka.
14 dkg. vaj vagy zsir, 16 dkg. liszt, 7 

dkg. őrölt mandula. 7 dkg. cukor, 1 kés­
hegynyi só, i/2 csomag Dr. Oetker-féle va- 
nillincukor, 1 teáskanál Dr. Oetker-féle sü­
tőpor, 1 tojás.

A vajból, a sütőporral kevert lisztből, 
mandulából, sóból, vanillincukorból és to­
jásból tésztát gyűrűnk, i/2 ujjnyi vastagra 
kinyújtjuk s közepes hő mellett megsütjük, 
hülés után kockákra vágjuk, két kocka közé 
tölteléket teszünk s meghintjük cukorral.
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Töltelék: 10 dkg. őrölt dió, 10 dkg. 
cukor, 1 pohárka rum, 1 teáskanál Dr. 
Oetker-féle vanillincukor és kevés viz.

36. Dióskockák.
4 tojás fehérjének jó keményre vert hab­

jában — lehetőleg elég gyorsan — 4 to­
jásnak sárgáját, 2 dkg. kakaót, 6 evőkanál­
nyi hideg (főtt) feát, 5 dkg. reszelt hideg 
(főtt) burgonyát, 7 dkg. reszelt diót, i/2 
csomag Dr. Oetker-féle kuglófanyagot, 5 dkg. 
olvasztott vajat jól összekeverünk.

Az igy nyert masszát egy zsírral jól ki­
kent, zsemlyemorzsával behintett kétszersült- 
tepsiformába helyezzük és megsütjük. Ha 
kihűlt, a lapot szétvágjuk s valamilyen Íz­
zel vagy vaniliakrémmel megtöltjük; lehet 
esetleg citromfagylalttal az egészet bevonni 
és utána kockaszeletekre feldaraboljuk.

37. Diósrétes.
25 dkg. liszt, 8 dkg. vaj, 3 tojás sárgája, 

2 dkg. cukor, liter tejszín, 1 késhegy­
nyi Dr. Oetker-féle vanillincukor, 1/2 csomag 
Dr. Oetker-féle sütőpor, kevés só.

E masszából tésztát készítünk, melyet, 
mint a vajastésztát, 1/4 óráig pihentetünk.
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A tölteléket, mely áll: 10 dkg. dió, 10 
dkg. cukor, 2 dkg. vaj és 2 kanál mézből, 
elkészítjük. A cukorból szirupot készítünk, 
beletesszük a darált diót, a vajat s végül 
a mézet.

A tésztát kinyújtjuk, a tölteléket reáken­
jük és a tészta széleit ráborítjuk. A meg­
maradt tésztából rácsozatot készítünk, to­
jássárgájával bekenjük és langyos sütőben 
megsütjük.

38. Dióstorta.
2 dkg. vajat vagy 

zsírt 2 tojás sárgá­
jával, 18 dkg, cukor­
ral összekeverünk, 
adunk hozzá 2 dkg, 
diót, 2 dkg. kakaót, 
18 dkg. lisztet, 1/8 1- 

feketekávét, 1 csomag Dr. Oetker-féle sü­
tőport és 2 tojás habját.

E masszát jól kizsirozott tortaformában 
megsütjük és bekenjük a következő tölte­
lékkel:

5 dkg. dió felfőzve 7^ liter tejben, ez 
keverve 6 dkg. vajjal és 5 dkg. cukorral.

A kész tortát vanillincukorral kevert cu­
korral beszórjuk.

3
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39. Édes makaróni.
14 dkg. mandulát, 14 dkg. cukrot, 1 teás­

kanál Dr. Oetker-féle vanillincukrot 2 tojás 
habjával összekeverünk, adunk hozzá, fi­
nomra reszelt citromhéjat és jól elkeverjük.

A masszából jól kikent tepsibe csomócs- 
kákat rakunk és lassan sárgára sütjük.

Bádogdobozban sokáig megőrizhető.

4Q. Erőkalács
10 dkg. vaj vagy 

libazsír, 3—4 to­
jás, 25 dkg. liszt, 
1 csomag Dr. Oet­
ker-féle sütőpor, 
4—6 kanál tej, y* 
citrom, kevés só.

A vajat, cukrot, 
sót, tojássárgáját 

és tejet jól elkeverjük, majd lassan hozzá­
adjuk a liszttel kevert sütőport, végre pe­
dig a tojás habját és a citrom héját. A tész­
tát vajjal kikent formába tesszük és s/4 
óráig sütjük.

Ez a Dr. Oetker-féle erőkalács könnyen 
emészthető étel, betegeknek és gyermekek­
nek egész jó, a test számára szükséges ösz- 
szes tápanyagokat tartalmazza.
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41. Farsangi fánk.
Í2i/2 dkg. vaj vagy zsir, 6 dkg. cukor, 

4 tojás, 50 dkg. liszt, 1 csomag Dr. Oet­
ker-féle sütőpor, kevés tej és só.

A vajat habossá keverjük, hozzáadjuk a 
cukrot, tojást, sót, sütőporral kevert lisztet 
és annyi tejet, hogy közepes keménységű 
tésztát nyerjünk. A tésztát kinyújtjuk, kis 
borospohárral kiszaggatjuk és forró zsír­
ban kisütjük, majd cukrozott fahéjjal be­
szórjuk. Ha a fánkot tölteni akarjuk, még 
nyers állapotban gyümölcsízt teszünk a kö­
zepébe, egy másikat reáhelyezünk és a 
pohárral újból átformálva kisütjük.

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

42. Fűszeres csók.
20 dkg. liszt, 15 dkg. cukor, kevés fi­

nomra vagdalt cukrozott narancshéj, egy 
csipet fahéj, egy csipet szekfü, 2 tojás, 5 
dkg. vaj, 1/2 csomag Dr. Oetker-féle sütőpor.

A keverékből masszát készítünk, kinyújtva 
borospohárral kiszaggatjuk és megsütjük. 
Végül 3 evőkanál forró vízben oldott 10— 
12 dkg. porcukorból álló mázzal bevonjuk.

Sokáig eláll, borhoz nagyon Ízletes.

3*
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43. Gesztenyefánkocskák.
6 dkg. vajat, 4 tojásnak a sárgáját 4 dkg. cu­

korral habosra keverünk. 10 evőkanálnyi hideg 
tejet adunk hozzá és 4 tojás fehérjének ke­
ményre felvert habját, 15 dkg. főtt, lehéjázott 
és átpaszírozott gesztenyét, i/2 csomag Dr. 
Oetker-féle kuglófanyagot jól összedolgozunk. 
Az igy nyert masszát egy zsírral jól kikent 
tepsiben, indiánfánkocska formákra alakítva, 
jó meleg sütőben körülbelül 25 percig süt­
jük. Ha kihűlt, a fánkocskák alsó részét 
késsel vagy kis kanálkával kivájjuk, s az 
így nyert üreget az. alábbi krémmel meg­
töltjük és az egészet vagy megcukrozzuk, 
vagy csokoládémázzal bevonjuk.

Krém: i/2 1. tejet, 1 csomag Dr. Oetker- 
féle vanillin-krémport, 5 dkg. vajat vagy 1/8 
liter habosra vert tejszint, 7 dkg. cukrot a 
tűzön sürü péppé verünk, 15 dkg. főtt, 
meghámozott s átpaszírozott gesztenyét hoz­
zákeverünk s a fánkocskákat az igy nyert 
krémmel megtöltjük. Ügyeljünk azonban arra, 
hogy a fánkocskákat csak töltés után von­
juk be csokoládémázzal. A fenti módon le­
irt masszából körülbelül 38 darab fánkocska 
lesz.

44. Gesztenyetorta.
21 dkg. gesztenye, 4 tojás, 15 dkg. cukor, 

1 csomag Dr. Oetker-féle vanillincukor, 7 dkg.
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mandula, 1 teáskanál Dr. Oetker-féle sütő­
por.

A főzött és megtisztított gesztenyét át­
törjük. A tojássárgáját a vanillincukorral 
kevert porcukorral alaposan összedolgozzuk, 
a megtisztított és tört mandulát hozzáad­
juk, majd a gesztenyét és végül 4 tojás 
habját.

Mielőtt a masszát a bekent és liszttel be­
hintett tepsibe tesszük, 1 teáskanál Dr. 
Oetker-féle sütőport hintünk alá.

45. Gombás omlet.
4 tojás sárgáját, 20 dkg. lisztet cso­

mag Dr. Oetker-féle sütőporral keverünk, 
adunk hozzá kevés sót, Va liter tejet és 
tojáshabot.

E keveréket zsírban kisütjük és párolt 
gombával megtöltjük.

6 személyre elegendő.

46. Gombóc szalvétában.
1/4 kg. dara, 1 tojás, 3 zsemlye, 1 késhegy­

nyi só, 1 teáskanál Dr. Oetker-féle sütőpor.
A darát 1 merőkanál forró sós vízzel le­

öntjük, jól elkeverjük, nehogy összeálljon. 
A kockára vagdalt főtt tojást zsírban pi­
rított zsemlyekockával keverjük, kissé meg­
főzzük és 1/2 óráig állni hagyjuk. Ezután 
belekeverve a sütőport, gombócot forrná-
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lünk és azt forró vízben áztatott szalvétá­
ban kifőzzük.

A kész gombócokat forró vajjal leönt­
jük és kompóttal, gyümölcsízzel stb. tá­
laljuk.

47. Gustinkalács.
10 dkg. zsírt vagy vajat 1/8 liter vízben 

feloldunk és 3 tojás sárgájával elkeverjük. 
Azután lassanként hozzáadunk 10 dkg. cuk­
rot, 15 dkg. Dr. Oetker-féle gnstint, 10 dkg. 
lisztet, melybe Va csomag Dr. Oetker-féle 
sütőport kevertünk el, kevés Dr. Oetker-féle 
vanillincukrot, utoljára a 3 tojás fehérjének 
kemény habját adjuk bele könnyedén és 
formában kb. egy óráig sütjük.

48. Gyümölcsíze» felfújt.
4 egész tojást 6 dkg. cukorral 1/4 óráig 

felverünk, azután 7 dkg. olvasztott vajat, 
7 dkg. tetszésszerinti gyümölcsízt, 5 dkg. 
Dr. Oetker-féle gnstínt, egy késhegynyi Dr. 
Oetker-féle sütőport keverünk hozzá. Az 
egészet tűzbiztos tálba tesszük és forró sütő­
ben hamar megsütjük. Gyümölcsizes mártás­
sal melegen tálaljuk.
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49. Gyümölcskalács.
20 dkg. cukor, 3 tojás, 20 dkg. liszt, 1 

csomag Dr. Oetker-féle sütőpor, 1 késhegy­
nyi só, 1 kg. ribizli, alma, áfonya, cse­
resznye vagy más gyümölcs.

A cukrot s a tojást habossá keverjük, 
hozzáöntjük apródonként a sütőporral ke­
vert lisztet és egy késhegynyi sót. A sürü 
tésztát kizsirozott tortasütőbe tesszük, rá­
szórjuk a fenti gyümölcsök egyikét és 1— 
I1/2 órán keresztül sütjük.

50. Gyümölcskalács (finomabb).
10 dkg. vaj vagy zsir, 20 dkg. cukor, 2 

tojás, x/io liter tej, 20 dkg. liszt, 1 csomag 
Dr. Oetker-féle sütőpor, 1 citrom héja, 1 
késhegynyi só.

A vajat cukorral habossá keverjük, hoz­
záadjuk a tojást, sót, a sütőporral kevert 
lisztet s végül a finomra reszelt citrom 
héját.

A lisztet tepsibe öntjük és tetszésszerinti 
gyümölccsel beszórva megsütjük.

51. Gyümölcskenyér.
A következő hozzávalókat nagyon apróra 

felvágjuk: 1/4 kg. megfőtt szárított körtét, 
aszalt szilvát, fügét, datolyát, Aschanti-
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diót, kevés cukrozott narancshéját és egy 
kevés citromhéját. Ezekhez még hozzáadunk 
2 szem tört szekfüszeget, 1 drb reszelt 
mézeskalácsot és összekeverjük az egészet 
1 egész tojással, 10 dkg. cukorral és egy 
kevés rummal s az igy nyert keveréket egy 
éjjelen át állni hagyjuk. Másnap a gyúró­
deszkára 2 csomag Dr. Oetker-féle kuglóf­
anyagot öntünk, összegyúrjuk 2 tojás sárgá­
jával és 20 dkg. növényzsirral; az igy nyert 
tésztát kinyújtjuk, darabokra vágjuk s a 
már előzőleg összevagdalt gyümölcskeverék­
kel az egyes darabokat megtöltjük. Az egyes 
tésztadarabok sima oldalát meghámozott, 
vágott mandulával meghintjük, a felületét 
tojássárgájávál bekenjük és egyenletes tűz­
nél a sütőben megsütjük.

52. Gyumőlcslepény.
40 dkg. liszt, 1 csomag Dr. Oetker-féle 

sütőpor, 10 dkg. vaj, 2 tojás, 1/8 liter tej 
vagy tejfel, izlésszerinti só (esetleg 12 dkg. 
cukor) és gyümölcs.

A gyúródeszkán elkészítjük a tésztát, tet­
szésszerinti vastagságra kinyújtjuk és be- 
zsirozott tepsibe tesszük. Burkolatnak hasz­
nálhatunk magnélküli cukrozott szilvát, alma­
szeleteket vagy bármely gyümölcsöt. Kihűlt 
állapotban feldaraboljuk.
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53. Gyümölcsrétes.
A tésztát úgy állítjuk elő, mint az almás­

rétesnél és a következő töltelékkel töltjük:
15 dkg. apróra vagdalt aszaltszilvát, 15 

dkg. vagdalt fügét és 10 dkg. vagdalt aszalt 
almát vízben puhítunk, avagy megfőzünk 
és 12 dkg. cukorsziruppal keverünk. ízlés 
szerint tehetünk hozzá reszelt csokoládét, 
kakaót, durván vagdalt diót, mogyorót, man­
dulát és a füge helyett aszalt körtét.

54. Habgaluska (madárfej).
1/2 liter tej, 2 to­

jás, 5 dkg. cukor, 
1/2 csomag Dr. Oet­
ker-féle vanillincu­
kor, 1 dkg. Dr. Oet­
ker-féle vanillin-pud- 

dingpor.
A tojásfehérjéből habot készítünk, hozzá­

adjuk a cukrot s tovább verjük, mig ke­
mény nem lesz.

A tejet felfőzzük, a hab masszából kanál­
lal galuskát szaggatunk és a forró tejbe 
rakjuk, hol az pár másodperc alatt meg­
szilárdul s akkor kivesszük.

Kevés hideg tejet folytonos keverés köz­
ben a tojás sárgájával, vanillincukorral és 
a puddingporral felfőzünk, mig a krém sürü 
nem lesz. A galuskákat üvegtálba tesszük 
és a krémmel leöntve hidegen tálaljuk.
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55. Hab- vagy krémhüvely.
2 tojás sárgája, 10 dkg. porcukor, 8 dkg. 

liszt, ~1/1Q liter viz, egy késhegynyi Dr. Oet­
ker-féle sütőpor.

A masszából a sütőbádogra öntünk egy 
keveset s a szélein már barnára sült la­
pocskákat gyorsan levesszük s mig meleg, 
tölcséralakura formáljuk.

A kész tölcséreket vanília- vagy csoko­
ládé-krémmel (Dr. Oetker-féle »Dibona«) vagy 
a következő töltelékkel tölthetjük:

2 tojás fehérje, 2 kánál erős feketekávé, 
12 dkg. cukor meleg pára fölött sürü habbá 
verve.

56. Házitorta.
(Dr. Oetker-féle.)

2 tojás, 14 dkg. cu­
kor. 5 dkg. vaj vagy 
zsir. 1/a liter tej, 1 
csomag Dr. Oetker- 
féle sütőpor, 30 dkg. 
liszt, egy citrom héja 
reszelve, 1 késhegy­
nyi só.

A tojást a cukorral habossá keverjük, hoz­
záadjuk a vajat, tejet, a sót, a sütőporral 
kevert lisztet s végül a reszelt citromhéj at
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Jól kizsirozott tortasütőben aranyszínűre 
kisütjük.

Gyümölcsíz töltéssel vagy más ráöhtés- 
sel finomíthatjuk.

Olcsó és kitűnő.

57. Hollandus. (Előétel.)
28 dkg. liszt, kevés tej és tejfel, 1 kés­

hegynyi só, i/2 csomag Dr. Oetker-féle sütő­
por, 5 dkg. vaj vagy zsir, 1 drb kolbász, 
1 tojás.

A lisztet kevés tejjel vagy tejföllel, 1 
késhegynyi sóval tésztává gyúrjuk, végül 
hozzádolgozunk egy kevés sütőporral ke­
vert lisztet. A tésztát vékonyra kinyújtva, 
zsírral bekenjük, összegöngyöljük s most 
újabban 10 cm. széles sávokra nyújtjuk és 
azokat ismét 8 cm. darabokra vágjuk, to­
jással bekenjük. Minden egyes kockába egy 
darab kolbászt csavarunk és az egyes da­
rabokat a tészta összeragasztott oldalával 
lefelé kizsirozott tepsibe tesszük és órán 
át sütjük.

58. Homoktorta.
7 dkg. vaj, 3 tojás, 15 dkg. cukor, i/2 cit­

rom héja, 25 dkg. liszt, 7io—Vs liter tej, 1 
csomag Dr. Oetker-féle sütőpor.

A vajat elkeverjük, a tojás sárgáját, cuk­
rot, a citrom levét és héját hozzáadjuk,

4*
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végül a tejet és a liszt egy részét. A liszt 
többi része a sütőporral lesz keverve és 
a keményre vert habbal össze vegyítve. A 
masszát jól bezsirozott és lisztezett torta­
sütőben egyenletes jó meleg mellett meg­
sütjük. Lassan kihűlni hagyjuk és cukorral 
beszórjuk.

59. Hólabda.
7 dkg. vaj, x/8 liter tejfel, 3 tojás sárgája, 

1 dkg. cukor, 1 kanál rum, kevés só, 15 
dkg. Dr. Oetker-féle gustin, 10 dkg. liszt, 
1 késhegynyi Dr. Oetker-féle vanillincukor.

Készítése: Fentiekből a gyúródeszkán 
tésztát készítünk. Azt késfokvastagnyira ki­
nyújtjuk, derelyemetszővel 10 cm. nagyságú 
kockákat vágunk, centiméter szélességben 
bemetszük, de felső és alsó szélét 2 cím­
ben meghagyjuk. Az egyik 2 cni.-es szalagot 
főzőkanálra hajtva, felvesszük a tésztát és 
forró zsírba tesszük, aranysárgára megsüt­
jük, kivéve, selyempapirra rakjuk, hogy zsir- 
izüek ne legyenek. Még melegen megcuk­
rozzuk.

60. Húsvéti kalács.
10 dkg. vaj vagy zsir, V/t dkg. cukro­

zott narancshéj, 3 dkg. törött édes mandula, 
3 dkg. aprószőlő, 3 dkg. mazsola, 6 dkg.
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cukor, 1/4 liter tej, 2 tojás, kevés só, V2 
kg. liszt, 1 csomag Dr. Oetker-féle sütőpor.

A vajat habossá verjük, hozzáadjuk a na­
rancshéjat, szőlőt, mazsolát és a cukrot, 
majd a tej, tojás, kevés só és a kg. 
liszt hozzákeverése által elkészítjük a tész­
tát. A másik 1/4 kg. lisztet sütőporral kever­
jük és az egészet lágy tésztává dolgozva, 
hosszúkás ' kalács formájában 1—1 óráig 
jó tűz mellett megsütjük.

61. Huszárcsók.
(Gyorsan elkészítve.)

10 dkg. vajat, 2 tojás sárgáját, 8 dkg. cuk­
rot. kevés Dr. Oetker-féle vanillincukrot fél 
citrom héját és levét, 12 dkg. lisztet, 5 
dkg. Dr. Oetker-féle gustint és 1/4 csomag 
Dr. Oetker-féle sütőport a deszkán gyorsan 
tésztává gyűrűnk, kis golyókat formálunk 
belőle, a megfordított lisztezett főzőkanál­
lal mélyedést vájunk bele. Megkenjük tojás­
sal, megsütjük, kihűlve a mélyedésbe kevés 
gyümölcsízt teszünk.

62. Kakaó-fánkocskák.
20 dkg. zsírt 1 csomag Dr. Oetker-féle 

kuglófanyaggal, 6 dkg. kakaóval, 12 dkg. 
cukorral. 3 evőkanál hideg (főzött) teával 
gyúródeszkán sima tésztává szépen kidol­
gozunk.
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Az igy nyert masszát ujjnyi vastag­
nál (körülbelül 25 percig) megsütjük.

A süteményt cukorral behintjük, valamilyen 
ízzel díszítjük, esetleg csokoládémázzal az 
egészet bevonjuk és a tetejébe egy-egy da­
rabka felvágott cukrozott gyümölcsöt he­
lyezünk diszitésképen.

63. Kakaós kalács.
15 dkg. cukor, 

3 dkg. kakaó, 20 
dkg. liszt, 1 tojás, 
3 dkg. vaj, i/2 
csomag Dr. Oet­
ker-féle sütőpor, 
Vs liter tej.

A cukrot, kakaót, lisztet, vajat, tojást és 
tetszésszerinti mennyiségben durván őrölt 
diót jól összekeverjük, hozzáadjuk a sütő­
port és egy tojás fehérjének habját. A tészta 
folyékony kell, hogy legyen, jól zsírozott 
és lisztezett tepsiben lassan megsütjük.

A kihűlt kalácsot felvághatjuk és lekvár­
ral tölthetjük, majd cukorral beszórjuk.

64. Karácsonyi sütemények.
25 dkg. vaj vagy zsir, 25 dkg. cukor, 2 

egész tojás, 50 dkg. liszt, 1 csomag Dr. 
Oetker-féle sütőpor, kevés só.
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A vajat, cukrot és a két tojást jól össze­
keverjük, hozzádolgozzuk a sütőporral ke­
vert lisztet. A tésztát késfokvastagságnyira 
kinyújtjuk, tetszésszerinti kis formákra szag­
gatjuk és kikent tepsiben aranysárgára ki­
sütjük.

Bádogdobozban hónapokig eláll.

65. Karácsonyfa-gyürücskék.
1 csomag Dr. Oetker-féle kuglófanyagot 18 

dkg. zsirral, kevés reszelt citromhéjjal, 1 
dkg. tört fahéjjal s 3 kanál hideg (főtt) 
teával jól eldolgozunk, utána lehetőleg vé­
konyra kisodorjuk, gyűrűkre kiszaggatjuk s. 
nem nagyon forró sütőben megsütjük s még 
mielőtt teljesen kihűlt, óvatosan leszedjük.

Igen ízletes és mutatós kis sütemények, 
melyek karácsonyfadísznek is alkalmazhatók.

66. Keksz.
50 dkg. liszt, 1 csomag Dr. Oetker-féle 

sütőpor, 15 dkg. vaj, 15 dkg. cukor, 1 cso­
mag Dr. Oetker-féle vanillincukor, 2 tojás, 
5 evőkanál tej, 1 evőkanál rum és citromhéj.

A vajat habossá verjük, hozzáadjuk a 
cukrot, vanillincukrot, tojást, rumot, tejet 
és sütőporral kevert lisztet.

A tésztát belisztezett deszkán még egy- 
pár percig dolgozzuk, majd több részre oszt­



juk. A részeket vékonyra kinyújtjuk, boros­
pohárral kiszaggatjuk és reszelővei, kötő­
tűvel vagy villával egyenlő mélyedéseket 
nyomkodunk bele. Az egészet kikent tepsi­
ben 10—15 percig sütjük.

Bádogdobozban megőrizzük.

67. Keksz.
5 dkg. vaj, két egész tojás, 12 dkg. cu­

kor, 1 késhegynyi Dr. Oetker-féle vanillin- 
cukor, Víg liter savanyu tejföl, 25 dkg. liszt. 
J/2 csomag Dr. Oetker-féle sütőpor, 1 kés­
hegynyi fahéj.

A vajat, tojást, cukrot, vanillincukrot, fa­
héjat és tejfölt 10 percig habverővel jól 
felkeverjük, majd gyúródeszkára téve a 
liszttel jól, alaposan átdolgozzuk, késfok- 
vastagságnyira kinyújtjuk és kekszformára 
kiszaggatjuk.

A tésztából kb. 60 darab lesz.

68. Kétszersült (Oetker-féle).
Egy csomag Dr. Oetker-féle kuglófanyagot 

4 tojás sárgájával, 1. tejjel és 1 csomag 
Dr. Oetker-féle vanillincukorral jól elkeverünk, 
8 dkg. olvasztott vajat, 3 tojás fehérjének 
habját hozzáadjuk és hosszúkás formába he­
lyezve, megsütjük.

Ha megsült és már kihűlt, szeletekre fel­



vágjuk, cukorral és fahéjjal behintjük és 
újra sütőbe téve, gyenge tűznél sárgára 
sütjük.

69. Kifli töltve.
15 dkg. vaj, 10 dkg. cukor, 2 kanál tej, 

i/< kg. liszt, 1/2 csomag Dr. Oetker-féle sütő­
por és vanillincukor, 1 egész tojás sárgája, 
kevés fahéj, lekvár vagy meggy.

A vajat és cukrot alaposan összekever­
jük, a tojást és tojássárgáját, tejet és fa­
héjat, azután a sütőporral kevert lisztet és 
vanillincukrot hozzáadjuk. A tésztát gyúró­
deszkán 2 késfokvastagságnyira kinyújtjuk 
és derelyemetszővel négyszögekre vágjuk. 
Az egyes darabokat megtöltve lekvárral 
vagy meggyel kiflire formáljuk és bezsiro- 
zott tepsiben világossárgára megsütjük.

A kifliket bekenhetjük mázzal, vagy cu­
korral is beszórhatjuk.

70. Dr. Oetker-féle kuglófanyag.
A Dr. Oetker-féle 

kuglófanyag a 
kuglófhoz szüksé­
ges nyersanyagok, 
liszt, sütőpor, cu­
kor. stb. szeren­
csés keveréke. A 
vele készült kug 

lói biztosan sikerül és kiváló izú.
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A kuglófkészltéshez az anyagon kívül 
már csak 14 dkg. vaj vagy zsír, egy kis 
tej és 3 tojás szükséges. Készíthetünk ezen 
anyagból piskótatortát, cseresznyekalácsot és 
homoktortát is, ha az anyagot tartalmazó 
csomagon adott utasítást pontosan betartjuk.

A kuglófanyag megadja a gondos házi­
asszonynak magától a választ ama gyakori 
kérdésre: >Milyen édes süteményt is ké­
szítsek?*. mert a csomag burkolatán 4 re­
ceptet talál, ezek között választhat.

A kuglófanyag használata nagy időmeg­
takar itással jár. A belőle készített tésztát 
mindjárt a sütőbe tesszük.

71. Kuglóf (finoman).
10 dkg. vaj, 4 tojás, 10 dkg. cukor, 20 

dkg. liszt, 3 dkg. mandula, 5 evőkanál tej, 
1/2 csomag Dr, Oetker-féle sütőpor, egy ke­
vés Dr. Oetker-féle vanillincukor, kevés só.

A vajat 1/4 óráig jól elkeverjük, adunk 
hozzá tojássárgáját, egy kanál lisztet s egy 
kanál cukrot. Folytonos keverés mellett el­
használjuk az egész anyagot, hozzáadjuk a 
tejet, vanillincukrot, tetszésszerinti citrom­
ízt és 4 tojás fehérjének habját. Mikor a 
tésztát simára dolgoztuk, hozzákeverjük a 
sütőport. A kész tésztát kuglófformába tesz-
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szűk, amit először vajjal kikenünk, liszttel 
és vagdalt mandulával behintünk. Meleg 
sütőbe tesszük és 1 óráig sütjük. Az első 
negyedóra alatt papirossal betakarjuk.

72. Kuglóf (egyszerűbb módon).
10 dkg. zsir, 15 dkg. cukor, 3 tojás, 50 

dkg. liszt, egy és fél csomag Dr. Oetker-féle 
sütőpor, kevés mazsola, kevés só, 1/2 liter 
tej.

Ugyanúgy készül, mint a finom kuglóf.

73. Lepény.
20 dkg. vaj vagy zsir, 25 dkg. cukor, 4 

tojás, 1 citrom, 1 kg. liszt, 2 csomag Dr- 
Oetker-féle sütőpor, 1/2 kávéskanál só, 10 
dkg. mazsola, 10 dkg. aprószőlő, kevés tej, 
10 dkg. mandula, 7 dkg. cukor.

A habossá kevert vajhoz hozzáadjuk a 
cukrot, tojást, sót, citromot, a sütőporral 
kevert lisztet, végül — az aprószőlőt és 
a mazsolát. Annyi tejet adunk hozzá, mig 
sima, jól gyúrható tészta nem lesz. Hüvelyk­
nyi vastagságra kinyújtjuk, jól kizsirozott 
sütőformába tesszük, bekenjük tojással, ra­
kunk rá szeletekre vagdalt vajat, cukrot 
és mandulát, majd forró sütőben 1/2 óráig 
sütjük.



74. Linzer-torta.
20 dkg. vajat 2 tojással habosra keve­

rünk. Ehhez még hozzáadunk 12 dkg. őrölt 
mandulát és 1 csomag Dr. Oetker-féle kuglóf­
anyagot, 4 kanál hideg teát. A tésztát jól 
elkeverjük és tortaformába téve, megsütjük.

75. Linzer-torta.
15 dkg. vaj, 15 

dkg. cukor, 2 to­
jás, 10 dkg. fi­

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

dkg. liszt, 72 csomag Dr. Oetker-féle sütőpor 
és gyümölcs.

A vajat és cukrot jól összekeverjük, mig 
habos nem lesz, hozzáadjuk a tojást, man­
dulát, vanillincukrot. citromlevet és végül 
a sütőporral jól elkevert lisztet. A tészta 

részét tortasütőbe tesszük. Rakunk reá 
lekvárt, cseresznyét, meggyet, szilvát vagy 
más gyümölcsöt. A megmaradt tésztából rá­
csozatot készítünk fölé, tojással bekenjük 
és középmeleg sütőben 3/4—1 óráig sütjük. 
Ha kihűlt, 1/2 csomag Dr. Oetker-féle vanillin­
cukorral beszórjuk.
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76. Manduláscsók.
1/4 kg. héjával együtt igen finomra őrölt 

mandulát keverünk 5 dkg. Dr. Oetker-féle 
gustinnal, 40 dkg. cukorral, 1/2 csomag Dr. 
Oetker-féle vanillincukorral és 6—8 tojás fe­
hérjével, majd utoljára 1/2 csomag Dr. Oet­
ker-féle sütőport adunk hozzá. A tésztából 
papirra, ostyára vagy jól kikent tepsire kis 
halmokat rakunk és közepes tűz mellett 
megsütjük. A mandula helyett mogyorót is 
használhatunk.

Sokáig eláll.

77. Mandulakoszoruk.
37 dkg. vajat habosra keverünk, hozzá­

adunk 1/4 kg. cukrot, 2 csomag Dr. Oetker- 
féle vanillincukrot, V8 kg. hámozott és őrölt 
mandolát, 1 tojást, 25 dkg. lisztet és 25 
dkg. Dr. Oetker-féle gustint. A tésztát egy 
vaj- vagy tésztafecskendőbe tesszük, kis ko­
szorúkat (vagy S formát) nyomunk a tep­
sire és lassú tűz mellett sütjük.

78. Mandulatorta.
4 tojást 15 dkg. porcukorral, egy fél 

citrom tevével forró vizen addig verünk, 
amig kemény lesz, mint a jól felvert hab. 
Ha kihűlt, lassan 4 dkg. olvasztott vajat 
keverünk bele, 10 dkg. fehér őrlött man­
dulát, 4 dkg. Dr. Oetker-féle gustint, 1 cso-

. 4
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mag Dr. Oetker-féle vaníllíncukrot és 1 kés­
hegynyi Dr. Oetker-féle sütőport adunk 
hozzá és közepes tűznél sütjük.

Tölteléknek használhatunk ribizke- vagy 
málnaizt. Avval be is vonhatjuk, vagy pedig 
vanília krémmártással szolgáljuk fel, mely 
Dr. Oetker-féle vanília mártásporból készül. 
(Lásd használati utasítását az anyag cso­
magolásán. 8—10 személy részére elegendő.)

79. Mazsolakalács.
25 dkg. vaj vagy zsir, 3 7^2 dkg. cukor, 

6 tojás fehérje habbá verve, 1/8—Vá liter 
tej, 1 késhegynyi só, 50 dkg: liszt, 1 csomag 
Dr. Oetker-féle sütőpor, 12i/2 dkg. mazsoia, 
10 dkg. citronát, 1 teáskanál törött fahéj, 
1 késhegynyi szekfüszeg.

A vajat habossá keverjük, hozzáadjuk a 
cukrot, tojássárgáját, tejet, sót, a sütőpor­
ral kevert lisztet, végül a kakaót, mazsolát, 
citronátot, fahéjat, szekfüszeget és a tojás­
habot.

Jól kizsirozott formában lx/2 óra hosszat 
sütjük.

A tésztához annyi tejet adjunk hozzá, 
hogy az a kanálról vastagon folyjék alá.
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80. Mazsoláskalács.
8 dkg. vaj vagy zsir, 1/8 liter tejföl, 2 

tojás, 15 dkg. cukor, 1 késhegynyi só, 15 
dkg. mazsola, 15 dkg. aprószőlő, i/2 citrom 
reszelt héja, 25 dkg. liszt, 1/2 csomag Dr. 
Oetker-féle sütőpor.

A vajat habossá keverjük, hozzáadjuk a 
tejfelt, tojást, cukrot, sót, mazsolát, apró­
szőlőt, citromliéját és a sütőporral kevert 
lisztet. Sima tésztává dolgozzuk, kikent és 
zsemlyemorzsával beszórt hosszúkás formába 
tesszük és közepes hő mellett kb. 1 órán át 
sütjük.

81. Margit-kalács.
1 kg. liszt, 2 tojás, 10 dkg. vaj, 15 dkg. 

cukor, kevés só, apróra vágott citromhéj, 
1/2 liter tej, 2 csomag Dr. Oetker-féle sütő­
por, 5 dkg.. mazsola.

90 dkg. lisztből, tojásból, vaj, cukor, só, 
citromhéj és tejből tésztát készítünk. Ha 
jól kidolgoztuk, a fenmaradt 10 dkg. liszt­
tel kevert sütőport adjuk szárazon hozzá, 
utoljára a mazsolát gyúrjuk bele. Kenye­
ret formálunk belőle, jól kizsirozott* tepsibe 
tesszük, 10 percig állni hagyjuk, jó tűz mel­
lett 1—11/2 óráig sütjük.
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82. Mákoskalács.
3 dkg. vaj vagy zsir, 1 tojás, 17 dkg. cu­

kor, 1 csomag Dr. Oetker-féle vanillincukor, 
17 dkg. darált mák, 1/4 liter tej, 17 dkg. 
liszt, 1 ösomag Dr. Oetker-féle sütőpor, ke­
vés zsemlyemorzsa.

A vajat, tojást, cukrot, vanillincukrot kb. 
1/2 órán át habossá keverjük, végül hozzá­
adjuk a mákot, a tejet és a sütőporral ke­
vert lisztet, az egészet jól kikent és zsem- 
lyemorzsával behintett formában kisütjük.

83. Mákosrétes.
Tésztája úgy készül, mint az almásrétes­

nél.
Töltelék: 15—20 dkg. mák, 1/2 liter 

tej, 4—5 dkg. vaj, 8—10 dkg. <!ukor össze­
főzve. Javítható reszelt citromhéjjal, méz­
zel és 5 dkg. mazsolával.

84. Mézeskalács.
15 dkg. vaj vagy zsir, ‘2 egész tojás, 4 

tojás sárgája, 50 dkg. cukor, 75 dkg. liszt, 
I1/2 csomag Dr. Oetker-féle sütőpor, 25 dkg. 
mandula, 20 dkg. finomra vágott citronát, 
2 dkg. törött fahéj, 1 teáskanál törött szekfü- 
szeg, 1/2 reszelt szerecsendió, 1j2 citrom héja 
reszelve.
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A vajat felolvasztjuk, egymásután hozzá­
keverjük a cukrot, tojást, a hámozott és 
őrölt mandulát, citronátot, fűszereket és vé­
gül a sütőporral kevert lisztet.

Az eléggé kemény tésztát kinyújtjuk, tet­
szésszerinti darabokra vágjuk, vagy pohár­
ral megformáljuk, mindegyikre egy mandulát 
teszünk és az egészet ostyán megsütjük. 
Ha szeretjük, cukor- vagy citrommázzal be­
kenhetjük.

85. Mézescsók,
30 dkg. méz, 45 

dkg. cukor, 20 dkg. 
mandula, 5 dkg. 
keserű mandula, 65 
dkg. liszt, 1 késhegy­
nyi fahéj, 1 csomag 
Dr. Oetker-féle sütő­
por, 3 gramm őrölt 
szekfüszeg, i/8 cso­
mag Dr. Oetker-féle 
vanillincukor, egy V* 
citrom héja reszelve.

A tisztított és durvára vagdalt mandu­
lát a fűszerrel és vanillincukorral, végül a 
liszttel keverjük. A cukrot a mézben egy 
zománcozott edényben feloldjuk és a tész­
tára öntve egy csomag Dr. Oetker-féle sü­
tőporral keverjük. Egy edényben liszttel úgy 
átdolgozzuk, mig többé nem ragad és jól
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gyúrható. Gyúródeszkán kinyújtjuk, kiszag­
gatjuk és viasszal kikent tepsiben megsüt­
jük, majd még melegen egy kés segítségével 
a tepsiből kiszedjük.

Sokáig eláll és olcsó.

86. Mogyorókrém-torta.
12 dkg. vaj, 12 dkg. cukor, 1 tojás, 20 

dkg. liszt, 4 evőkanál tej, citromhéj, 1 cso­
mag Dr. Oetker-féle vanillincukor és i/2 cso­
mag Dr. Oetker-féle sütőport jól elkeverünk 
és tortaformában sütjük. Kihűlve kettévág­
juk és a következő krémmel töltjük:

Krém: 12 dkg. vajat, 10 dkg. porcukrot, 
2 tojás sárgáját, egy evőkanál kávét, 2 
tábla megpuhitott csokoládét, 5 dkg. pörkölt 
és őrlött mogyorót jól elkeverünk, a végén 
a 2 tojás fehérjének felvert habját adjuk 
hozzá.

A tortát megtöltjük, fent és oldalt is 
bekenjük a krémmel, őrlött mogyoróval be­
hintjük, cseresznyével díszítjük.

87. Omlett.
3 tojás, 20 dkg. liszt, 1/2 liter tej, 1 evő­

kanál cukor, 1 csipetnyi só, V2 csomag Dr. 
Oetker-féle sütőpor.

A tojássárgájából, lisztből, tejből, cukor­
ból és a sóból tésztát keverünk, melyhez
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3 tojás fehérjéből habot és végül sütőport 
adunk.

Az omlettsütőben diónagyságu vajat olvasz­
tunk és annyi tésztát öntünk bele, hogy 
fedve maradjon, majd a vajban mindkét 
oldalon pirosra kisütjük, gyümölcsízzel be­
kenjük, összecsavarjuk és cukorral behint­
jük.

88. Omlós torta.
20 dkg. vajat szétkavarunk. Egy másik 

edényben a tűzhely szélén felverünk 4 to­
jást 1/4 kg. cukorral, keverünk hozzá egy 
késhegynyi Dr. Oetker-féle vanillincukrot. Ezt 
a masszát a vajjal keverjük s adunk hozzá 
fokozatosan 25 dkg. lisztet, majd végül 1/2 
csomag Dr. Oetker-féle sütőport. A tésztát 
vajjal kikent tortaformában mérsékelt tűz 
mellett megsütjük.

89. Omlós sütemény.
Egy csomag Dr. Oetker-féle kuglófanyagot 

a gyúródeszkára öntünk és két tojás sárgája, 
16 dkg. vaj vagy növényzsir, 2 kanál tej 
vagy tejfel hozzáadásával tésztát gyűrűnk 
és gyorsan jól kidolgozva, tetszetős formá­
kat szúrunk ki belőle. A tészta felületét 
tojássárgájával bekenjük, zsírral jól kikent 
tepsibe helyezzük és megsütjük.



Ezen omlós tészta sokféleképen felhasz­
nálható. Lehet mákkal vagy dióval meg­
töltve kiflialakura formálni; gömbölyűre ki- 
szurkálva tortalapokat csinálhatunk, páron­
ként gyümölcsizzel bekenjük és valamilyen 
satóval leöntjük. Lehet omlós rétest is ké­
szíteni belőle, amennyiben a tésztát két 
részben kinyújtjuk, almával vagy dióval meg­
töltjük, egymásra rakjuk és a tetejét rá­
csozattal díszítve, tojással bekenjük és igy 
a sütőben megsütjük.

90. Piskótakalács.
4 tojás, 15 dkg. cukor, x/2 csomag Dr. 

Oetker-féle vanillincukor, 15 dkg. liszt, x/2 
csomag Dr. Oetker-féle sütőpor, egy kés­
hegynyi só.

A tojást, cukrot és a vanillincukrot ha­
bossá verjük, hozzáadjuk a sót és a sütő­
porral kevert lisztet.

A kész tésztát jól kizsirozott formában 
mérsékelt hő mellett 3/i óráig sütjük.

91. Piskótatorta.
3 tojás, 3 tojássulyu cukor és ugyanilyen 

súlyú liszt. 1 kanál tej, kevés Dr. Oetker- 
féle vanillincukor, i/2 csomag Dr. Oetker- 
féle sütőpor.

A tojás, cukor, vanillincukor, tej és liszt
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egy félóra hosszat jól elkeverendő, azután 
hozzáadjuk a sütőport, majd vajjal "kikent 
formába öntjük és egyenletes melegnél meg­
sütjük.

Csokoládé- vagy vanillinkrémmel leöntjük. 
Csokoládé-krém:
1/2 csomag Dr. Oetker-féle csokoládé-krém- 

por, 2 evőkanál hideg viz, 5 dkg. cukor, 
1/2 liter hideg tej.

Vanilia-krém:
1/2 csomag Dr. Oetker-féle vanilia-krém- 

por, 2 evőkanál viz, 5 dkg. cukor, 3/4 liter 
hideg tej.

92. Piskótatekercs.
3 tojás sárgáját

7 dkg. cukorral jólv 
a 3 tojás fehér­

jének habját 
könnyen elkeverjük, 
9 dkg. egy késhegy­

nyi Dr. Oetker-féle sütőporral vegyitett lisz­
tet adunk hozzá. A tepsit kizsirozva liszttel 
kihintjük, a piskótatésztát egyenletesen ujj­
nyi magasságban beleöntjük, kb. 12 percig 
átsütjük, a sütőből kivéve gyümölcsízzel 
bekenjük, össze tekerjük és 8 percre újból 
a sütőbe tesszük.

Még melegen Dr. Oetker-féle vanillincukor- 
ral behintjük, szeletekre vágva adjuk fel.
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93. Pozsonyi kifli.
15 dkg. főtt burgonya, 15 dkg. liszt, 5/4 

csomag Dr. Oetker-féle sütőpor, 7 dkg. cu­
kor, 7 dkg. vaj vagy zsir, 1 tojás, 1 evő­
kanál tej, kevés citromhéj, i/2 csomag Dr. 
Oetker-féle vanillincukor, egy késhegynyi só.

A burgonyát egy nappal előbb megfőz­
zük. Megreszeljük és a leirt anyaggal tész­
tává gyúrjuk, s jól a gyúródeszkához verjük. 
Késvastagságnyira kinyújtjuk, háromszögekre 
vágjuk, töltelékkel megtöltjük és kiflikké 
formáljuk. A tojással bekent kifliket kizsi- 
rozott tepsiben forró sütőben megsütjük, 
végül vanillincukorral kevert porcukorral be­
szórjuk.

Töltelék: 1) 10 dkg. őrölt mák, 4
dkg. vaj, 1/8 Hter tej, 7 dkg. cukor, kevés 
citromhéj, törött fahéj. Felforraljuk. Tehe­
tünk a töltelékbe egy kanál mézet is.

2) őrölt dió, cukor, rum, kevés Dr. Oet­
ker-féle vanillincukor, esetleg kevés tej.

94. Princessfánk.
Forraljunk fel V16 liter tejet, kevés sót, 

kevés cukrot és 8 dkg. vajat Ha forr, ad­
junk hozzá 12 dkg. lisztet s hagyjuk foly­
tonos keverés mellett hülni egy-két percig. 
Azután keverjük jól fel s adjunk hozzá 4 
tojást, meg egy kanál Dr. Oetker-féle sütő-
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port. Készítsünk a tésztából kis fánkokat, 
kenjük be és süssük ki jó meleg sütőben. 
Ha megsültek, vágjuk fel és töltsük meg 
vanília-krémmel vagy tejszínhabbal, mely­
hez 3 dkg. cukrot és y2 csomag Dr. Oetker- 
féle vanillincukrot adhatunk.

95. Puncsbaba.
30 dkg. vaj vagy zsir, 10 dkg. cukor, 

x/2 csomag Dr. Oetker-féle vanillincukor, ke­
vés reszelt citromhéj, 1 késhegynyi só, 6 
tojás, 45 dkg. liszt, 8/10 liter tej, 1 csomag 
és még egy kávéskanál Dr. Oetker-féle sü­
tőpor.

A vajat, cukrot, citromhéjat, sót, 3 tojás 
sárgáját a 3 egész tojással jól elkeverjük, 
apródonként lisztet és tejet adunk hozzá, 
majd sütőport és sima tésztává dolgozzuk. 
A kész tésztát jól kizsirozott és lisztezett 
formában megsütjük. A forma lehet báb-, 
pudding- vagy kuglófalaku.

A süteményt a következő puncsba áz­
tatjuk:

15 dkg. cukrot felfőzünk 1 dl. vízben, 
hozzáadjuk egy narancs levét, kevés reszelt 
narancshéjat, 1 dl. rumot, 1 likőrös pohár 
curacaor vagy vanilialikőrt (ez utóbbi el is 
maradhat). Az egészet jól összekeverjük és 
a babára locsoljuk, mig fel nem issza.
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96. Puncskockák.
6 dkg. zsír, 2 tojás, 20 dkg. cukor, 17 

dkg. őrölt dió, 7i liter tej, 2 evőkanál 
kakaó, 1 csomag Dr. Oetker-féle sütőpor, 25 
dkg. liszt.

A zsirt, tojást, cukrot habossá keverjük, 
egymásután hozzáadjuk a diót, tejet, kakaót 
és a sütőporral kevert lisztet. Bezsirozott 
hosszúkás tepsiben megsütjük.

Ha kihűlt, középen kettévágjuk, a két 
részt egymásra tesszük és közöttük kevés 
rummal kevert gyümölcsízzel kitöltjük. Éles 
késsel kockára vágjuk, minden egyes koc­
kára lekvárral fél diót ragasztunk és egy 
tányér felett puncsmázzal leöntjük. A má­
zat hagyjuk lecsöpögni és egy szitára rak­
juk megszáradás végett.

Máz: 4 evőkanál víz, 25 dkg. porcukor, 
7s citrom leve, kevés rum.

97. Pudding (meleg).
4 egész tojást 10 dkg. cukorral gőz felett 

felverünk; ha kihűlt, hozzáadunk 1 csomag 
Dr. Oetker-féle kuglófanyagot, 8 dkg. olvasztott 
vajat és 4 tojás habját. Egy puddingf ormát 
zsírral jól kikenünk s a massza felét belé- 
helyezzük. Erre egy kevés befőttet teszünk 
és 7? óráig gőzben megfőzzük.



65

Főzés után a formából egy tálra kiborít­
juk és a puddingot vaniliakrémmel körül­
rakjuk, díszítjük.

98. Püspök-kenyér.
8 tojás, 28 dkg. cukor, 28 dkg. liszt, 1 

késhegynyi Dr. Oetker-féle sütőpor, 1 csomag 
Dr. Oetker-féle vanillincukor, 10 dkg. man­
dula, 10 dkg. mazsola, 10 dkg. aprószőlő.

A tojás sárgáját a cukorral habossá ke- 
verjük, hozzáadjuk a tojáshabot, a sütőpor­
ral kevert lisztet, vanillincukrot, mandulát 
egészben, az apróra vagdalt csokoládét, 
mazsolát és az aprószőlőt, az egészet las­
san formába öntjük és aranybarnára sütjük.

99. Dr. Oetker-féle puddingok.
Dr. Oetker 

puddingporokat 
hoz forgalomba 
vanília, mandula, 
csokoládé, citrom 
és málna ízzel. 
Ezen porokból i/2 

liter tej, 5 dkg. cukor és 2 tojás segítségé­
vel kitűnő puddingot készíthetünk, amely 
hidegen élvezendő.

Gazdasszonyok és anyák mindenütt meg­
kedvelték, mert néhány perc alatt elkészít­
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hetők, nagyon táplálók és már x/2 éves gyer­
mekeknek is adhatók.

Elkészítésük nagyon egyszerű.
A puddingport elkeverjük 5 dkg. cukor­

ral, 2 tojás sárgájával és néhány evőkanál 
vízzel; azután ezen keveréket egy x/2 li­
ter tejben felforraljuk, a tűzről levesszük, 
hozzákeverjük a 2 tojásfehérje habját, pléh- 
formába tesszük és hülni hagyjuk. Málna­
szörppel leöntjük vagy befőttel tálaljuk.

Nagyon kedvelt zsurétel is!
A Dr. Oetker-féle puddingpor minden jobb 

fűszer- és csemegekereskedésben, drogériá­
ban beszerezhető. Tessék mindig határozot­
tan Dr. Oetker-féle puddingport kérni, mivel 
sok utánzat van forgalomban.

100. Ribizkekalács.
Elkészítése ugyanaz, mint az áfonyakalácsé 

(6. recept), csak az áfonya helyett ribizlit 
használunk hozzá.

101. Sacher-kuglóf.
14 dkg. vajat habossá keverünk, adunk 

hozzá 4 tojás sárgáját, 14 dkg. cukrot, 
2 kanál rumot, 5—6 evőkanál tejet, ke­
vés sót és 23 dkg. lisztet. Gyúrjuk ezt 
jó simára s végül adjunk hozzá 1 cso­
mag Dr. Oetker-féle sütőport, kikent kuglóf­
sütőben középmeleg sütőben megsütjük és 
végül csokoládé-mázzal bevonjuk.
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102. Sacher-torta.
10 dkg. vajat keverünk 8 dkg. cukorral, 

1 csomag Dr. Oetker-féle vanillincukorral és 
6 tojás sárgájával, azután adunk hozzá 12 
dkg. csokoládét, 5 dkg. lisztet, 5 dkg. Dr. 
Oetker-féle gustint, melyet egy kávéskanál 
Dr. Oetker-féle sütőporral kevertünk össze, 
majd a 6 tojásfehérje keményen felvert 
habját adjuk hozzá. A tortaformában kö­
zepes tűz mellett sütjük.

103. Spanyol szélsütemény..
8 tojás fehérje, 56 dkg. cukor, 1 csomag 

Dr. Oetker-féle vanillincukor, kevés Dr. Oet­
ker-féle sütőpor (esetleg pár hosszúra vá­
gott mandula).

A tojásfehérjét 16 dkg. cukorral felver­
jük, hozzákeverünk 40 dkg. cukrot, vanillin- 
cukrot, sütőport és mandulát. Tetszőleges 
formácskákat alakítunk belőle és mérsékelt 
tűz mellett sütjük. Ha már szép szint kap­
tak, nyitott sütőnél kiszáradni hagyjuk.

fagylalthoz, tejszínhabhoz nagyon jó. So­
káig eláll.

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 likőrpohárnyi 
rum, 16 dkg. liszt, yi csomag Dr. Oetker-féle 
sütőpor, 8 kocka cukor, kevés gyümölcsíz.

Az almát meghámozzuk, megtisztítjuk és 
cikkekre vágva ecetes vagy citromos vízben 
1 percig főzzük.

Egy sütőedényben felolvasztunk 3 dkg. 
vajat, az almákat belefektetjük, vanillincu- 
korral beszórjuk és közepes hő mellett fél­
puhára pároljuk. Ezután tésztát készítünk 
4 dkg. vajból, cukorból, konyakból, rumból, 
lisztből és sütőporból, borospohárral ki­
szaggatjuk és a lapocskákat megsütjük. Min­
denikre egy almacikket teszünk és ezeket 
az alma levével bekenjük, amibe egy kevés 
ribizli- vagy barackizt tettünk.

Tálaláskor tegyünk minden egyes alma­
szeletre egy rumba, konyakba vagy finom 
alkoholba mártott cukrot és gyújtsuk meg 
azokat.

105. Szőlőskalács.
25 dkg. vaj, 20 dkg. cukor, 6 drb tojás, 

1 csésze tej, kevés só, 50 dkg. liszt, 1 cso­
mag Dr. Oetker-féle sütőpor, 25 dkg. fekete 
szőlő, 5 dkg. citronát, 10 dkg. mazsola, 2 
kávéskanál törött fahéj.

A vajat habosra keverjük, cukrot, tojás­
sárgáját, tejet, sót, a sütőporral kevert 
lisztet adjuk hozzá, azután szőlőt, mazsolát, 
citronátot, fahéjat, végén a tojásfehérjének
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kemény habját. Kizsirozott formában sütjük 
IV2 óráig.

106. Teakenyér.
(Újabb mód szerint garnirozva.)

5 dkg. vajat és 3 tojás sárgáját habosra 
keverünk, 8 dkg. cukrot, fél citrom levét 
és héját, 10 dkg. lisztet, 5 dkg. Dr. Oetker- 
féle gustin és 1 kávéskanál Dr. Oetker- 
féle sütőport keverürfk hozzá, végén 3 to­
jás fehérjének habját. A masszát egy bis- 
quitforméban megsütjük, hidegen átvágjuk 
és a következő krémmel háromszor meg­
töltjük, majd a tetejét is bevonjuk vele.

10 dkg. vaj, 12 dkg. cukor és 1 csomag 
Dr. Oetker-féle vanillincukor habosra elke­
verendő, azután 2 kanál maraschinot és 1 
kanál chartreust keverünk bele. Legfelül 
sötétvörös birssajttal, melyet háromszögre 
és kockára vágunk, kirakjuk.

LQ7. Tearudacska.
28 dkg. liszt, 10 

dkg. vaj vagy zsir, 
6 evőkanál tej,l to­
jás sárgája, kevés só, 
1 csomag Dr. Oetker- 
féle sütőpor és kö­
mény.

Fenti sorrendben
tésztát gyűrűnk, melyből ujjvastagságnyi pál-
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cákat alkotunk, tojássárgájával bekenjük, be­
szórjuk köménymaggal és 10 percen át ki­
kent tepsiben sütjük mérsékelt tűz mellett. 
Készül belőle 40 drb porhanyós, kitűnő tea­
sütemény.

108. Tejeskenyér.
1 kg. búzaliszt, 2 tojás, 5 dkg. vaj, 77? 

dkg. cukor, 1 késhegynyi só, kevés reszelt 
citromhéj, 1/2 liter tej, 2 csomag Dr. Oetker- 
féle sütőpor, 5 dkg. mazsola.

90 dkg. lisztből, tojás, vaj, cukor, só, cit­
romhéj és tejből tésztát készítünk, melyhez 
a 10 dkg. liszttel kevert sütőport és a ma­
zsolát hozzádolgozzuk. Az egészből ke­
nyeret vagy fonott kalácsot formálunk, 10 
percig állni hagyjuk s azután jó tűz mellett 
1—11/2 óráig sütjük.

109. Tejfeles fánk.
3 dkg. vajat 2 tojás és 1 tojás sárgá­

val jól elkeverünk, 1/8 liter tejfelt, 1/4 liter 
tejet, 36 dkg. lisztet és 1 csomag Dr. Oetker- 
féle sütőport adunk hozzá. Fánkszaggatóval 
kiszaggatjuk, forró zsírban kisütjük. Jó és 
kiadós, különösen nagyobb család számára 
alkalmas.
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110. Tepertős pogácsa.
20 dkg. vágott 

tepertő, 1 tojás, 
20 dkg. liszt, 10 
kanál tej és 1 cso­
mag Dr. Oetker- 
féle sütőport desz­
kán tésztává gyű­

rűnk, kisodorva pogácsát szaggatunk, kés­
sel bevágjuk és világosbarnára sütjük.

111. Tepertős pogácsa.
(Erdélyi módra)

25 dkg. finomra vágott tepertő, 1 egész 
tojás, 1 tojás sárgája, i/< liter tej, 1/8 li­
ter tejfel, kevés törött bors, fél citrom leve, 
20 dkg. liszt és 1 csomag Dr. Oetker-féle 
sütőport pogácsatésztává gyűrűnk. Kiso­
dorva, fánkszaggatóval kiszaggatjuk, kés há­
tával mindegyiket bevágjuk, tojással beken­
jük és világosbarnára sütjük.

112. Tepertős pogácsa (finom).
32 dkg. liszt, 16 dkg. finomra vágott te­

pertő, 1 csomag Dr. Oetker-féle sütőpor, 6 
dkg. libazsír, 2 tojás, 7 evőkanál tejfel, 5 
evőkanál tej, liter savanyu bor, cukor 
és sót ízlés szerint, mindezt tésztává gyúr-
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juk, pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk és 
sütjük.

113. Tojásos konyak.
1/2 liter tejben olvasszunk fel 1/4 kg. cuk­

rot, 1—2 csomag Dr. Oetker-féle vanillincuk- 
rot, keverjünk bele lassan 6 tojás sárgáját 
és amig fő, állandóan habarjuk. Ha kész, 
öntsünk hozzá cseppenként állandó keverés 
közben 1/4 liter finom alkoholt. Jól bezárt 
palackban sokáig eláll, használat előtt fel­
rázandó.

Megfelel kb. 1 liter likőrnek.

114. Turóskalács.
20 dkg. búzaliszt, 6 dkg. cukor, 1 nagy 

tojás, 1 késhegynyi só és 1/2 csomag Dr. 
Oetker-féle sütőpor.

Jól összegyúrjuk s töltjük a következő 
töltelékkel:

30 dkg. túró, 1 tojás sárgája, 8 dkg. 
cukor, 3 dkg. mazsola és egy kevés re­
szelt citromhéj.

A tésztát végül berácsozzuk és tojással 
bekenve megsütjük.

115. Turósrétes.
30 dkg. liszt, 6—8 dkg. zsir, 6 dkg. cu­

kor. 1 tojás, 1 csomag Dr. Oetker-féle sütő­
por, 1 csipet só, 1/8 liter tej.
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Töltelék: 14 dkg. vaj vagy zsír, 14 
dkg. cukor, y2 csomag Dr. Oetker-féle va- 
nillincukor, 1 késhegynyi só, 4 tojás, y2 kg. 
túró, 1/8 liter tejföl.

A tészta masszáját úgy mint a vajastész­
tát a gyúródeszkán elkészítjük és egy fél 
óráig pihentetjük. Ezután y2 cm. vastag­
ságra kinyújtjuk, a tészta visszahajtott szé­
leivel befödjük, tojással bekenjük és lassan 
megsütjük. Sütés után darabokra vágjuk és 
cukorral behintjük.

A töltelékhez tehetünk 4 tojás fehérjéből 
vert szilárd habot.

116. Turóstáska.
A tésztát úgy ké­

szítjük el, mint a 
buktát. (Lásd 14. re­
cept.)

A tészta sarkait 
úgy hajtjuk vissza, 
hogy a töltelék kissé 

látható maradjon.
Töltelék: 3 dkg. vaj vagy zsír, 1 tojás 

sárgája, 8 dkg. cukor, 15 dkg. túró, kevés 
reszelt citromhéj, 3 dkg. mazsola vagy apró­
szőlő, 3—5 kanál tejföl, 1 tojás habja.
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117. Turóstáska vajas­
tésztából.

28 dkg. liszt, 6 dkg. vaj, 1 tojás, kevés 
só, 6 dkg. cukor, 1/8 liter tejből sima tész­
tát gyűrűnk, egy csomag Dr. Oetker-féle 
sütőport adunk hozzá és újból jól átgyur- 
juk. Azután 28 dkg. vajat 8 dkg. liszttel 
átdolgozunk és mindkét masszát hideg he­
lyen állni hagyjuk.

A tésztát kisodorjuk, a vajat a középre 
tesszük, a tésztával becsomagolva újból ki­
nyújtjuk. Most három rétben összehajtjuk, 
ismét kisodorjuk és négy részre hajtjuk ösz- 
sze. Egy negyedóra múlva újra kinyújtjuk, 
összehajtjuk és a tészta már készen van.

Töltelék: kg. túrót paszirozunk és
6 dkg. Dr. Oetker-féle gustinnal átdolgozunk, 
2—3 tojás sárgáját, 1 teáskanál Dr. Oetker- 
féle vanillincukrot, kevés mazsolát, 10 dkg. 
cukrot, fél citrom héját és 5 evőkanál ru­
mot keverünk hozzá. A tésztát kisodorjuk, 
négyszögeket vágunk, mindegyikre egy evő­
kanál turótölteléket teszünk, sarkait vissza­
hajtjuk egymásra, bekenjük tojással és jó 
tűznél megsütjük.

118. Turóstorta.
4 tojás sárgáját jól elkeverünk, hozzáadunk 

6 dkg. cukrot, 1 csomag Dr. Oetker-féle va-



75

uilliucukrot, 1 csomag Dr. Oetker-féle kuglóf­
anyagot, Vi kg. paszirozott túrót, kevés re­
szelt citromhéját, 4 tojás felvert habját, 10 
dkg. olvasztott növényzsirt.

Tortái ormában megsütjük, sütés Után 
kettévágjuk s gyümölcsízzel vagy vanília­
krémmel megtöltjük.

119. Vajaspogácsa.
Készítsünk 40 dkg. lisztből, 18 dkg. vaj­

ból (fele zsir is lehet), 3 tojásból, 2 dkg. 
sóból, i/s liter tejből és 1 csomag Dr. Oetker- 
féle sütőporból pogácsatésztát. Sodorjuk ujj­
nyi vastagságúra és szaggassunk belőle po­
gácsát, kenjük be tojással és süssük meg 
jó meleg sütőben.

120. Vajastészta.
20 dkg. liszt, 1 csomag Dr. Oetker-féle 

sütőpor, 15 dkg. vaj, 2 evőkanál bor vagy 
ecet, 2 evőkanál tejszín és 1 tojás.

10 dkg. lisztet, a sütőport és a vajat 
gyúródeszkán alaposan kidolgozzuk és pi­
henni hagyjuk. Ezután a 10 dkg. liszt kö­
zepén a deszkán kis mélyedést csinálunk, 
teszünk bele lét gyenge evőkanál bort vagy 
ecetet, sót, tejszint, tojást és az egészből 
finom tésztát készítünk, kinyújtjuk, az előbb 
leirt vajastészta közepébe tesszük, össze-
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csapjuk, ötször-hatszor megforgatva jól ki­
verjük és pihenni félretesszük.

121. Vaniliafagylalt.
(Egyszerű, 6 személy részére)

1/2 liter tej, 1 csomag Dr. Oetker-féle 
vanillincukor, 3 tojás sárgája, 20 dkg. cu­
kor és egy evőkanál Dr. Oetker-féle gustín. 
Tűzön simára habarjuk, mig fel nem forr. 
Tökéletes kihűlés után fagylaltgépbe önt­
jük és keverjük, mig meg nem fagy.

122. Vaniliafagylalt.
(Finom, 12 személy részére)

1/4 liter tej, 1 csomag Dr. Oetker-féle 
vanillincukor, 18 dkg. cukor és 4—6 tojás 
sárgája. Ugyanúgy készül, mint az előbbi, 
de a tökéletes kihűlés után még i/2 liter 
tejszínhabot keverünk hozzá.

123. Vaníliás kifli.
20 dkg. liszt, 14 dkg. vaj, 10 dkg. őrölt 

mandula, 1 kis kávéskanál Dr. Oetker-féle 
sütőpor, 10 dkg. cukor, 1 csomag Dr. Oetker- 
féle vanillincukor, 1 kanál tej.

A leirt anyagból tésztát készítünk, belőle
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kifliket formálunk, sütés után vanillincukor- 
ral beszórjuk.

124. Vaníliás sütemény.
25 dkg. vaj vagy zsir, 15 dkg. cukor, 

1 csomag Dr. Oetker-féle vanillincukor, 5 dkg. 
mandula, 1 tojás, 50 dkg. liszt, Vg—Vi liter 
tej, i/2 csomag Dr. Oetker-féle sütőpor, 1 
késhegynyi só.

A vajat és a sütőporral kevert lisztet 
tésztává gyúrjuk. A tojás sárgáját, 10 dkg. 
cukrot, vanillincukrot a tejjel összekever­
jük és hozzádolgozzuk az előbb leirt tésztá­
hoz, ha nem eléggé gyúrható, még több 
lisztet teszünk hozzá és kinyújtjuk. Hosszú­
kás négyszögekre vágjuk, bekenjük tojásfe­
hérjével, beszórjuk szilánkokra vagdalt 5 
dkg. cukorral kevert mandulával és végül 
közepes hő mellett megsütjük.

Bádogdobozban sokáig eláll.

125. Villámkalács.
10 dkg. vaj, 15 dkg. cukor, 10 dkg. liszt, 

3 tojás, kevés citromhéj, 1/2 csomag Dr. 
Oetker-féle sütőpor, kevés vaniliacukor, man­
dula.

A vajat elolvasszuk és egymásután a többi 
anyagot jól elkeverve hozzáadjuk. A torta­
formát jól kikenjük, a tésztát beleöntjük, 
felül tojással bekenjük, hosszúra vágott mán-
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dulával behintjük. A kalácsot kb. egy óráig 
sütjük.

126. Vízi tyuk (sült egér).
5 dkg. vajat vagy zsírt egy edényben 

szétkeverünk és fokozatos sorrendben adunk 
hozzá: egy kevés sót, 1 egész tojást vagy 
tojássárgáját, 1 evőkanál cukrot, //< kg. 
lisztet, Vi liter tejet és végül 1 csomag 
Dr. Oetker-féle sütőport.

A tésztát kanalanként forró zsírban szép 
pirosra kisütjük és végül vanillincukros cu­
korral beszórjuk.

127. Zsemlyegombócok.
Va kg. grizes liszt, 1 tojás, 3 zsemlye, 10 

dkg. szalonna, egy kevés só, egy fél cso­
mag Dr. Oetker-féle sütőpor.

A lisztet, sót, tojást és. vizet, amennyi 
szükséges (3—4 dl.), jól összekeverjük, a 
kockákba vágott zsemlyéket a szintén koc­
kákba vágott szalonnával pörköljük és végül 
sütőporral együtt tésztába keverjük, gom­
bócokat formálunk és sós vízben körülbelül 
1/2 óráig lassan főzzük.

1 tojás és 15 dkg. kockákba vágott füstölt­
húsnak hozzáadásával a kitűnő tiroli gom­
bócot kapjuk, mig a fenti szalonna és füs- 
tölthus nélküli recept az előttünk ismert 
egyszerű zsemlyegombócot adja.



Ma is számtalan gazdaasszony a régi sütési mód­
szerrel, élesztővel készíti süteményét. Ezek között 
van sok olyan, aki már régen megpróbálta a sütő­
port is, de a vele készült sütemény nem sikerült, a 
kalács nem kelt, szürke szint kapott és kellemetlen 
ízű volt. Újra visszatértek tehát az élesztőhöz. 
Nagy különbség van t. i. sütőpor és sütőpor között.

Dr. A. OETKER-nek sikerült először 
oly sütőport előállítani, mely a felsorolt 
hibáktól ment.

A valódi Dr. OETKER-féle sütőporral
készült sütemény nagyon porhanyós, szép 
színű, kitűnő ízű, könnyen emészthető, 
tápláló és napok múlva is friss ízű.

A Dr. OeíK.er~féle Sliíőpor a tudomány szabályai 
szerint a legjobb nyersanyagból készül, mindig egyforma 
keverék, ugyanazzal a hatással. Száraz helyen tartva soha­

sem romlik meg.

Legjobban bizonyít a Dr. OETKER-féle SÜTŐPOR kiváló­

sága mellett, napról-napra növekvő óriási fogyasztása*



BEFÖZÖ RECEPTEK
Dr. A. OETKER-féle „Beíőzőpor“ 

használatával.

Amerikai őszibarack.
10 szép nagy barackot hámozunk és hi­

deg vizbe tesszük. Egy lábasba 1/4 kg. cuk­
rot teszünk, erre fél csésze ecetet adunk, 
5 percig főzzük. Azután belerakjuk a ba­
rackot, lassú tűz mellett főzzük, mig fog­
vájóval könnyen átszurhatjuk. A barackot 
óvatosan üvegbe tesszük, a cukrot még to­
vább főzzük, teszünk bele Dh Oetker-féle 
befőzőport (1 liter szörphöz 1 késhegynyi 
befözőpor kerül), a barackokra öntjük úgy, 
hogy teljesen ellepje.

Befőtt spárga.
A spárgát könnyen lehámozzuk, egyfor­

mán vágjuk, magas fazékba állítjuk, oldal­
ról sós vizet öntünk rá, egy félóráig be­
födve állni hagyjuk. Közben friss sós vi­
zet főzünk Dr. Oetker-féle befőzőporral (1 li­
ter sós vízre 1 késhegynyi befözőpor kerül), 
a spárgát, fejjel felfelé, magas üvegekbe
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állítjuk, a sós vizet ráöntjük, hogy a spár­
gát jól ellepje. Bekötve 1/4 óráig gőzben 
főzzük és a fazékban hagyjuk kihűlni.

Befőtt tök.
Ehhez a hosszúkás tök a legalkalmasabb. 

Meghámozzuk, a magokat kivájjuk belőle, 
finomra meggyaluljuk és megsózzuk. Egy 
óra múlva kivesszük, jól kipréseljük, üvegbe 
tesszük, gyenge ecetes vizet, melyben Dr. 
Oetker-féle befőzőport oldottunk fel (egy 
liter ecetes vízre 1 késhegynyi befőzőpor 
szükséges), öntünk rá, felülj kevés finomra 
vágott kaport teszünk. Légmentesen bekötjük 
és 20 percig vízben főzzük.

Minden főzelékfélét, amit így konzervá­
lunk, lehetőleg olyan nagyságú üvegekben 
tegyünk el, amennyi egy étkezésre elegendő.

Egres-gelée.
Szép, nagyon piros egrest jól megfőzünk, 

azután szitára tesszük, hogy lefolyjék. Min­
den liter lére számítunk i/2 kg. cukrot, jól 
megfőzzük, mig kocsonyásodik, adunk hozzá 
Dr. Oetker-féle befőzőport (1 kg. Ízhez 1 
késhegynyi befőzőport) és még melegen az 
üvegekbe tesszük.
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Fűszeres ugorka.
Kisebb, foltnélküli ugorkákat megmosunk 

és éjjelen át annyi sós vízben áztatjuk, hogy 
a viz ellepje, azután tiszta ruhával leszá- 
ritjuk. Egy cserépedénybe egy réteg zöld 
kaprot teszünk, rá egy réteg ugorkát, egész 
borsót, babérlevelet, tormát, kis hagymát, 
ismét zöld kaprot és rá ugorkát. így is­
mételjük. Legfölül kaporrétegnek kell lenni. 
Borecetet sóval és vízzel felfőzünk, kihűlve 
az ugorkákra öntjük. Ezt kétszer ismétel­
jük, utoljára az ecetet Dr. Oetker-féle befőző- 
porral főzzük fel (5 literes üvegre 2 kávés­
kanál befőzőport veszünk) és hidegen rá­
öntjük. Az ecet az ugorkát teljesen ellepje.

Gomba-konzerv.
Kis kemény gombát megtisztítunk, meg­

sózva saját levében félig megpároljuk. Kis 
üvegekbe tesszük, levét Dr. Oetker-féle be- 
főzőporral felfőzzük (1 literes üvegre 1 
késhegynyi befőzőpor kerül) és a gombára 
öntjük. Még egy kevés befőzőport öntünk 
a tetejére, jól bekötjük az üvegeket és gőz­
ben i/< óráig főzzük. A fazékban kihűlni 
hagyjuk, azután hűvös helyen tartjuk.

Gyömbér-gyümölcs.
5 kg. még kemény, kimagozott fél szil­

vára, nyári és őszi barackra, hámozott, fel-
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szelt körtére szórunk 1/2 kg. porcukrot, 
gyömbért bőven, fahéjat, szekfüszeget és 
a tűzhelyre állítjuk. Hamar képződik lé, 
azért vigyázva keverjük, hogy a gyümölcs 
egész maradjon. A gyümölcsöt azután üve­
gekbe tesszük, a levet Dr. Oetker-féle be- 
főzőporral felfőzzük, kihűlve ráöntjük, be­
kötjük hólyagpapirral. Hűvös és sötét he­
lyen tartjuk.

(5 liter léhez y2 csomag Dr. Oetker-féle 
befözőpor kerül.)

Hamvas szeder-szirup.
A nyers bogyókat összezúzzuk, azután át­

törjük és két liter gyümölcsléhez y2 kg. 
cukrot adunk. Főzés közben a babot- vi­
gyázva leszedjük, majd egy negyedórái fő­
zés után levesszük a tűzről és éjjelen át 
állni hagyjuk. Azután palackokba töltjük, 
de vigyázzunk, hogy az alját fel ne 
kavarjuk. Most megfelelő befőzőport ol­
dunk fel kevés rumban (1V2 liter lére 1 
késhegynyi befözőpor szükséges), ráöntjük, 
parafadugókkal bedugaszoljuk és lepecsétel­
jük. Hűvös helyen tartjuk.

Paradicsom-gyümölcs.
Hámozott, felszelt nyári és őszi barackot, 

hámozott, felszelt kis körtéket és kimagozott
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meggyet egy üstbe teszünk. 5 kg. gyümölcs­
höz számítunk 2 kg. cukrot, amit egy liter 
ecettel felfőzünk, forrón a gyümölcsre önt­
jük és éjjelen át állni hagyjuk. Másnap le­
öntjük róla a levet, ismét felfőzzük és rá­
öntjük. Harmadnap a gyümölcsöt kétszer 
felforrni hagyjuk, azután üvegekbe tesszük. 
A cukorlevet szekfüszeggel, vaníliával, cit­
romhéjával, egy darab gyömbérrel vasta­
gabbra főzzük, legvégén megfelelő feloldott 
Dr. Oetker-féle befőzőport teszünk bele, rá­
öntjük melegen a gyümölcsre és kihűlés után 
bekötjük.

Hűvös helyen tartjuk.
(5 kg. gyümölcsre 2 kis kávéskanál be- 

főzöport veszünk.)

Ribizke-jam.
A ribizkét lemorzsoljuk, megmossuk és 

agyagedénybe tesszük. Feleannyi gorombán 
tört cukrot hintünk rá, mint amennyi a gyü­
mölcs súlya és éjjelen át állni hagyjuk. 
Másnap folytonos keverés közben gyorsan 
megfőzzük, hogy szép színe megmaradjon. 
Ha elég vastag, akkor Dr. Oetker-féle be­
főzőport keverünk bele (3 kg. gyümölcsre 
1 kávéskanállal), mégegyszer felfőzzük és 
üvegekbe töltjük. Egyenletes vastag legyen, 
nem lesz paszirozva.
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Rumos gyümölcs.
Egy nagy üvegbe a befőzések kezdetén, 

amikor az első gyümölcsök érnek, öntsünk 
nagyobb mennyiségű rumot, vagy finom 
szeszt, melybe higabb cukrosvizet tettünk, 
25 dkg. cukor, 1 liter viz és 1 kávéskanál 
Dr. Oetker-féle befőzőporból és ahogy érnek 
a gyümölcsök (nem túléretten) nyersen, tisz­
tán vagy hámozva a rumba rakjuk. Leg­
inkább eperrel kezdjük és igy jönnek a 
többi gyümölcsök. Ha már kevés a szörp, 
úgy ismét öntünk rá a fenti módon. Men­
nél különbözőbbek a gyümölcsfajták, annál 
jobbizüek. Legfinomabb az eper, ősziba­
rack, körte keveréke. Kis poharakban, me­
lyekbe egy-egy gyümölcsöt teszünk, felszol­
gáljuk.

Napos helyen tartjuk.

Savanykás édes körte.
Nem túl nagy körtéket meghámozunk, rög­

tön ecetes vizbe tesszük, hogy meg ne fe­
ketéd jenek. Minden körtén rövid szárt kell 
hagyni.

Egy kg. cukrot egy csésze ecettel, egy
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darab gyömbérrel, fahéj és szekfüszeggel 
felforralunk, a körtéket beletesszük és ad­
dig főzzük, mig könnyen átszurhatők lesz­
nek. Dr. Oetker-féle befőzőport langyos lével 
feloldunk és vele főzzük. A körtéket a cu­
korlé teljesen ellepje, miért Is, ha kevés 
volna, főzzünk még cukrot vizzel és tölt­
sük fel. A körtéket keverhetjük szilvával 
vagy meggyel is, Ecetes gyümölcsből bát­
ran vehetünk ki kisebb mennyiséget anél­
kül, hogy a visszamaradt megromlana.

(3 kg. körtéhez 1 kávéskanál Dr. Oetker- 
féle befözőport használunk.)
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