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Pudding macht
ClCJS Essen DR.OETKER
abwechslungsreicher. o :

Wer liebt schon tagliches
Einerlei bei Tisch?

Llangweiliges Essen verdirbt
den Appetit.

Bringen Sie Abwechslung auf
Ilhren Tisch.
Sorgen Sie for gute Launel

UROETKER

Dr. Oetker-Koch-Puddings
helfen lhnen dabei.

Das sind bunte,
moderne Késtlichkeiten.

Die schaffen die
Langeweile beim Essen ab.

Zaubern Sie aus
jiedem Pudding ein
Nachtisch-Gedicht.
Dr.Oetker-
Koch-Puddings
regen |lhre Phantasie an.

Fangen Sie mit dem Pudding-Wochen-Plan an:

Zum Beispiel Schokoladen-Sonntag, Zitronen-Montag,
Mokka-Freitag, Sahne-Samstag.

Zu lustigen Dr.Oetker-Puddings passen Gebdack und
Konfekt, Frichte und Sofden, Sahne und Eis. Sie sind nicht nur
bunt,sondern auch noch gesund. Beweisen Sie |hren Lieben
zu Hause, was ein késtlicher Pudding aus einer alltaglichen
Mahlzeit macht.

Hier ein paar Rezepte zur Anregung. Und viel Spaf
beiTisch — mit Dr.Oetker-Pudding.



P d&é mit Karamelguf
FepNing:
1 Packchen Dr. Oetker Pudding.

Sahne-Geschmack,
40 2(2 schwach gehaufte Essl.)
Zucker,
1-2 Eigelb,
& Essl. kalte Milch oder Wasser zum
Verquirlen,
o/1 1 Milch, 1-1 Eiweiss,
Guli:
75 (3 put Erhliufl:t Fasl)
Lucker,
Lum Bestreuen:

Einige gehackte abgezogene
Mandeln.
Fiir den Pudding:

Das Pudding-Pulver, den Zucker
und das Eigelb mit der Flissigkeit
verquirlen. Die Milch erhitzen.

In die kochende, von der Kochstelle
genommene Milch langsam das ver-
quirlte Pudding-Pulver rithren und
cinmal kurz autkochen lassen,

[2as zu steifem Schnee geschlagene
Eiweiss nach dem Kochen unter
den noch heissen Pudding hebén.
Fiir den Guii:

Den Zucker unter stindigem
Riihren so lanpe erhitzen, bis er hell-
braun geworden ist {der Karamel
rtl-:hl%ﬂr 4- Tassen). Sobald in eine

8‘\@ ulver Vanille., Mandel- oder

mit heissem Wasser piilte
Tasse etwas Karamel geliillt ist, sie
so drehen, dass sich der Karamel in

mE:'—gI]:]"nst diinner Schicht verteilt

{evtl. mit dem Ruhrioffel
verstreichen!).

Sollee der {]l:rige Giuss fest gewor-
den sein, thn zwischendurch kurz
erhitzen. Den heissen Pudding in die
Tassen geben und erkalten lassen
(Tassen nicht in kaltes Wasser
stellen, Karamel wird dann hart, soll
aber [liissig bleiben!). Den fest-
gewordenen Pudding auf kleine
Teller stiirzen (nicht zu friih, da
Pudding-Oberfliche leicht reisst)
und mit Mandeln bestreuen.

Schichtpudding
Rote Griitze:

1/1 Packchen Dr. Oetker
Rote Griitze Himbeer-Geschmack,
ga g (2 put gehiufte Essl.) Zucker,
1/4 | kaltes Wasser,

Vanille-Pudding:

/2 Packchen Dr. Oetker
Pudding-Pulver Vanille-Geschmack,
10 g (1 schwach gehiufter Essl.)
Zucker, 1 Essl. kalte Milch oder
Wasser zum Anrithren, 1/41 Milch.

Schokoladen-Pudding:

1 Pickchen Dr. Oetker
Schokoladen-Pudding-Pulver,
go g (2 put pehaufte Essl.) Zucker,
1/1 | kalte Milch.

Die rote Griitze nach der Vor-
schrift auf dem Pickchen zubereiten,
in mehrere kalt aus te
Dr. Octker Puddinglirmchen n
und diese in kaltes Wasser stelien,

Beigabe:
Sosse, zubereitet mit Dr, Oetker
Lossen-Pulver Ohne Kochen

Vanille-Geschmack.

Wenn die Rote Griitze abgekiihlr ist
und auf der Oberflache eine Haut hat,
ien "l.l'.mi“t-Pudl.ling ehenfalls nach
der Vorschrift zubereiten und aul die
Rote Griitze geben,

Die Puddingfirmchen wieder in
kaltes Wasser stellen, Sobald der
Vanille-Pudding abgekithlt ist und
auf der Oberflache eine Haut hat,
den Schokoladen-Pudding nach der
Vorschrilt zubereiten (2 Minuten
kochen lassen!) und darauf geben.

Die Sturzfirmchen noch eini
Stunden in kaltes Wasser stellen, den
Pudding erst dann stiirzen und nach
Belieben verzieren.

Bananen-

Schokoladencreme

| Pickchen Dr, Oetker Pudding.
Pulver fiir ¢inen Schokoladen.
P'uddil_]zg, 6og (3 schwach gthiuﬁl:

Essl.) Zucker, 4 Essl. kalte Milch

oder Wasser zum Anriihren, 1/2 1
Milch, 1/8 | Sahne, 2 Bananen.

Das Pudding-Pulver und den
Zucker mit der Flilssigheit anrithren.
Die Milch erhitzen, In die kochende,

von der Kochstelle genommene

Milch langsam das angerithrte
Pudding-Pulver rithren und cinmal
kurz autkochen lassen,
Den Pudding wihrend des Erkaltens
ab und zu durchrithren. Unter den
crkalteten Pudding die in Scheiben
schnittenen Bananen und die
steifgeschlagene Sahne (etwas zum
Verzieren zuriicklassen!) heben.
Die Creme in eine Schale Fillen und
nach Belichen verzieren.



O

Sc ﬂmdmcreme
my hurt

me:

1 Pickchen Dr, Octker Schoko-
ladenspeise mit gehackten Mandeln,
100 {-H;“‘ hiufte Essl.) Zucker,
12 Fkall: Milch,

1 Toplchen jn wrt,

Elwas a b%-r.‘rh'
gelbe Aplelsinenschale.
Lum \"erz:mn.

In Scheiben peschnittene

abgezogene Mandeln.

Das Pudding-Pulver und den
Zucker mit & Essl, von der Milch
anriithren. Die iibrige Milch erhitzen,
In die kochende, von der Kochstelle Wenn sie lauwarm ht,] hurt und
genommene Milch langsam dasange-  abgeriebene Apfelsine le
rithrte Pudding-Pulver rilhren, ein-  darunter rithren, die Creme in eine
mal kurz aufkochen lassen und die  Glasschale fillen und mit den
Schokoladenspeise kalt stellen, geschnittenen Mandeln verzieren,

Tuttifrutti

175-g00 ¢ guruc]::ﬂr_l rohes
oder gcdijns::rﬂ Obst, etwa 77 ¢
Kieks, 1 Pickchen Dr. Oetker
Pudding-Pulver Vanille- oder Man-
del-Geschmack, sog (2 chiufte
Essl.) Zucker, 1/4 | kalte Milch oder
Wasser zum Anrihren, 1/2 | Milch.

Das Obst in eine Glasschale oder
in Schilchen legen und mit dem
Keks bedecken. Das Pudding-Pulver
und den Zucker mit der Flissigkeit
anriihren, Die Milch erhitzen.

In die kochende, von der Kochstelle

epommene Milch | m das
Eﬁllﬂt‘ Pud:.ling-l’ul::lrgﬂriihrm :1%“.
cinmal kurz aufkochen lassen, Den
Pudding auf das mit Keks bedeckte
Obst geben.

Apfel in Roter Griitze
ﬁpﬁfl:

375 g Apfel, 1/4 1 Wasser,
Saft einer halben Zitrone,
go g (2 gut pehiufte Essl.) Zucker,

Rote Griitze:

1 Pickchen Dr. Oetker Rote Wasser anrithren, Das Aplelkoch-
Griitze mit Hiinbeer- wasser mit Wasser auf 1/2 | erpinzen
Geschmack, 75 g (3 gut gehiufte und erhitzen, In das kochende, von
Essl. ) Lucker, & E_“I h}rﬁ Wasser der Kochstelle genommene ﬁpﬁ:]-—
zum Anrithren. kochwasser langsam die angeriihrie

Mischung rilhren und unter weiterem
Rithren § Minuten schwach kochen
lassen. Die Apfelstiicke unter die
befreien. Das Wasser und den Rote Griitze geben, Die Speise in
Zitronensaft mit dem Zucker eine G-Ilﬂﬂ'ﬂ.%tﬂll:r in Schilchen
erhitzen. In das kochende Wasser die  fijllen und erkalten lassen,
Aplelstiicke geben, sie fast gar kochen Beigabe:

o s plen lassen. Sosse, ubereitet mit Dr. Oetker
Den Inhalt des Rote Griitze- Sossen-Pulver Ohne Kochen
Pickchens und den Zucker mit dem  Vanille-Geschmack.

Die E.Frcl schilen, in Achtel
schneiden und vom Kerngehiuse

Diese herrlichen Rezepte stammen aus dem

Dr, Oetker Kochbuch ,,Die stie Kiiche'”,

DR.AUGUST OETKER, 48 BIELEFELD
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