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Blagovna zpamka

wovetla glava®

se je obnesla. — Med tiso¢i znamk, ki se pri-
glasajo vsako leto, pa¢ ni nobena postala znana
kakor ta. Radi pozornosti, ki jo vzbuja slika,
in radi globokega svojega pomena je postal ta
znak nepozaben.

Znamka Oetker”” jaméi za najboljc kva=
liteto po najniZjih cenah in radi tega nacela so

Dr. Oetker-jev pecilni prasek
Dr. Oetker-jev vanilinov prasek
Dr. Oetker-jev prasek za pu-
dinge itd.
tako moé&no razSirjeni.

Letno se proda mnogo milijonov zavojckov,
ki pomagajo,,prosvitljenim” gospodinjam postaviti
v kratkem Casu na mizo te¢ne jedi. Marsikatera
ura se je prihranila, mnogo nevolje radi slabega
kipenja moé&nikov je izostalo.

Otroci se veselijo, ¢e spefe mati Oetker~
jev Zartelj, in v otroski sobi ni niesar bolj3ega,
nego je Oetker=jev puding s sveZim ali vkuha-
nim sadjem ali s sadnim sokom.

Pri nakupu pozor na to, da se
dobe pristni Dr. Oetker-jevi fabri-
kati, ker se ponujajo ¢esto manj

vredni posnetki.




-'\‘,r'-f

D~ OETKER™
'RECEPTI
zé kuhinjd .in hiso

prinasajo izbiro izvrstnih predpisov za
pripravo enostavnih, boljih, finih in
najfinej§ih moénatih jedi, Sartljev, pe-
civa, tort itd.

Za vsako obitelj so najvedje
vaznosti, ker najdejo po njih sestav-
liena jedila radi svoje enostavne pi'i-
~ prave, svojega odliénega okusa in svoje
lahke prebavljivosti povsod in vedno
pohvalo gospodinj — tudi onih, ki
stavijo vedje zahteve — in ker je,
kakor je pokazala izkusnja, vsako po-
nesredenie tudi pri zagetnicah izkljuéeno,
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vsebuje razen Ze znanih Oetkerjevih
receptov, ki so bili znova pregledani
in po potrebi izboljfani, veéje Stevilo
~ dobrih novih predpisov. Bogata vse-
bina bo prinesla vsakomur nekaj. Re-
cepti, ki komu najbolje ugajajo, se
naj nacrtajo in poskusijo najprej; po-
lagoma pa se naj izvedejo tudi vsi
ostali.
V lastnem interesu naj se napravi naért
za provedbo teh smernic in vsak mesec
naj se gospodinja vprada, ali je izvedla
ta naért in kaksne tezave je eventualno
imela. Od takega postopka bo imela
bogato korist!
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Zelo vazno!

Nekoliko o raznih
Oectker-jevih preparatih.

Dr. QOetker-jev pecilni prasek.

Stalno rasto&i konzum Dr. Oetker-ieve=
ga pecilnega praska in njegova izredna
priljubljenost v gospodinjstvih, ki so po-
skusila Dr. Qetker-jev pecilni prasek. sta
polnovredna in prepri¢ujoda dokaza nje-
gove izvrstnosti.

Dr. Oetker-jev pecilnl prasek sluZi kot
nadomestilo za kvas (droZi), jelenovo sol.
pepeliko itd., ima pa pred njimi kot pred-
nosti neprecenljive lastnosti, da nikoli ne
odreCe, da se testo ne skisa in ne ostane
nekipnjeno ter da ne da mocnatim jedem
in pecivu nobenega neprijetnega okusa,
ampak da nasprotno powzroci. da pridejo



kusne seStairine do posebne ve-

Iruga prednost ki jo ceniio gospodinje
o0, obstoji v tem, da se more pri upo-
bi Dr. Oetker-xevega peciinega praska
atno Stediti z druglml dodatki za moc-
ate Jedi, kakor .jajci in surovim maslom.
o ne velja le o onih modnatih jedeh, za
atere se sicer porablja kvas (droZi), ne-
0 tudi o drugem pecivu in o tortah. To in
a okoli¢inas da so vse z Dr. Oetker-ie-
im pecilnim praskom pripravljene jedi
zredno lahko prebavljive in teCne, sta
‘glavna vzroka njegovega uspeha. Ce Ze
zdravi ljudie teZko prcnesejo mocnate je-
di z droZmi, tedaj jih je treba na vsak na-
Cin.opustiti za otroke in bolnike na Ze-
odeu.

Dalinia prednost za gospodinjo je pri=
hranienje Casa.
- Pri porabi kvasa je podvrZeno testo
daliSemu kipeniu, ki je zelo zavisno od
kakovosti kvasa in od temperature. Pri
Dr. Oetker-jevem pecilnem praSku ni ki-.
penja, torej ni skrbi, ali testo kipne! Vsa-
ko doaotovheno testo se da takoj v pe-
¢ico in ponesreceme je enostavno izklju-
¢eno, ako se je postopa]o po dr. Oetkerie-
vih recephh Kako je prijetno, Ce se oglasi
kratko pred kosﬂom kak gost in se da
hitro napraviti Se kaka posebno mu pri-
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ljubliena jed, kakor buhtelini, poZunski
kolaci ali celo Sartelj, kar bi bilo seveda
pri porabi kvasa nemogoce, ker bi Se bilo
treba Cakati na-kipenje testa. Vrh vsega
se v manjsih krajih ne dobi vsak ¢as svez
kvas, do¢im se Dr. Oetkerjev peciini pra-
Sel hranjen na suhem prostoru, drZi neo-
mejen Cas in ohrani vedno svojo ucinko-:
vitost. T
Ako se da torej testo s.pecilnim pra-
hom spedi tudi hitro in pomeni to napraim
testu s kvasom odli¢no prednost, se sme.
vendar testo. ki mu je dodan Dr. Oetker=
jev pecilni prasek, radi njegovih izvrstnih
lastnosti pustiti tudi 2—3 ure v modlu,
predno se speCe, ne da bi se bilo treba
bati ponesreCenja. Iz tega razloga se
sme dati testo s pecilnim prasSkom peéi
tudi prav dobro pri peku in to je pripo-
rocliivo zlasti tedaj, ¢e doma ni primer-
nega Stedilnika ali se noCe peica posebej
kuriti v to svrho.

Hitrost,

nizka cena,

zanesljivo posrecenje,

lahka prebavlijivost in

tecnost
so torej glavne prednosti, ki so zvezane
s porabo Dr. Oetker-jevega pecilnega
praska. :



Kako pa se porablia Dr. Oetker-iev
pecilni prasek? Za * kg moke se racuna
zavojcek Dr. Oetker-fjevega pecilnega
praska. Pri moc¢natih jedeh z mnogo te-
koCine ali mnogim sadjem jemljemo radi
1% zavojcek na * kg moke. Vsi dodatki
se morajo porabljati mrzli in pecilni pra-
Sek se mora dodati vedno naposled ali
pomeSan z delom moke, potem ko je bilo
vse ostalo Ze dobro premeSano; nikoli se
ne sme dati pecilni praSek v mleko ali

-vodo, kakor se to dela z droZmi. Pecilni
praSek je treba tudi varovati vlage, ki ga
slabi, da ne povzro¢i tolikega kipenja
kakor sicer. Testo naj bo pri $artljih in
tortah vobCe taks$no, da teCe gosto od
Zlice. Ako je postalo testo po predleZedih

- receptih premehko, n. pr. pri mleCnem
kruhu ali podobnem, potem se naj vzame
nekaj veC moke, kajti ta vrsta moke
zahteva vec tekocine, da se napravi ena-
komerna zmes, ko druga, kakr$na je pac
pSenica.

Po teh opombah se naj postopa tako-
le: Vsi dodatki, kakor surovo maslo, slad-
kor, jajca, mleko itd. se naj temeljito pre-
meS$ajo in nato se naj dodaja polagoma
s pecilnim praskom pomeSana moka. Pe-
cilni praSek se prej z moko dobro pre-
mesa in po moZnosti tudi preseie, da je
prav enakomerno podeljen v moki. Testo
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se nato mesi s plosko kuhljo, dokler ne
dobi enakomerne konsistence. Velika
vaznost naj se polaga na dobro meSanje
in na to. da se vrsi to vedno na isto
stran. 3

Pecilni modli, plo¢evinasti ali lonCeni,
za mocnike in pecivo se naj skrbno s Co-
piCem pomazZejo s surovim maslom, mast-
jo ali dobro margarino, tako da je vse
mastno. Nato se natrosi model z Zemlje-
vimi drobtinami ali sesekljanimi mandlji.
Surovo maslo in drobtine se sprimejo s
kolaCem ter pripomorejo, da se napravi
lepa skorja in da se mocénik lahko odlusci
od modla. Ako se peCe manje pecivo na
ploCevini, tedaj se ta namaZe z mastjo ali
voskom. Pri pecCenju Sartlja se priporoca,
da se prve<Cetrt ure pokrije model s ko-
madom debelega papirja, da se ne napravi
prehitro gotrnja skorja, ki bi ovirala mor-
da popolno kipnjenje testa. Pri Sartljih,
visokih tortah in moc&nikih, zlasti pri onih,
ki vsebujejo mnogo jajc (beljaka), se pe-
Cica prve Cetrt ure ne sme odpreti, ker
sicer moc¢nik lahko upade.

Mesto surovega masla se lahko vzame
pri vseh receptih tudi kaka druga mast,
dobra margarina ali rastlinska mast. Ma-
slu je pri finih moénatih jedeh vsekakor
dati prednost.



- Mleko se laliko deloma nadomesti tudi
'z vodo ali zavretim in ohlajenim mlec-
nim ekstraktom, dalje s primerno razred-
¢enim kondenziranim mlekom.

Ako se vzame k pecivu ali mo&natim
jedem manj jajc, zlasti ko so pozimi jako
draga, tedaj naj se vzame nekaj vel pe-
cilnega praSka. Zvrhana Cajna Zlica Dr.
Oetker-jevega peciluega praska nado-
mesCa za kipenje sneg iz 3 do 4 jajc.

Kdor se ravna po teh navodilih, more
vse recepte predleZele knjiZice izvesti
brez ovire in z uspehom. PosluZil bo s
tem zdravju obitelji ogromno in se bo
vedno zopet veselil, da more pripraviti
hitro in zanesljivo dobre. redilne mocnate
jedi z enostavnimi ali obilneiSimi sred-
stvi.

Ker obstoje tudi manj vredni posnetki,
ki mo¢no Skodujejo dobremit glasu pecil-
nega praska, naj se pazi v lastnem intere-
su na ime Dr. Qetker in na varstveno
znamko »svetlo glavox. Ta varstvena
znamka jamcéi za najboljSo kvaliteto su-
rovin in za vedno enako ostajajoco, po
znanstvenih pravilih vrieCo se sestavo,
torej tudi za vedno isti zanesliivi udi-
nek.

Dr. Oetker-jev pecilni prasek in vsi
ostali Oetkerjevi preparati se dobijo v
vseh tozadevnih trgovinah. Tovarna pa
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iih razpecava tudi sama in jih poSilja, kjer
jih ni dobiti, naravnost gospodinjam. ku-
haricam, kuharskim 3Solam, hotelom, re-
stavracijam, sanatorijem in penzijam. Re-
cepti se dostavljajo na Zeljo gratis in fran-
ko.

Obrnite se tudi v vseh zadevah. ki se
ticejo domace peke, na tovarno za pe-
cilni prasek Dr. A. Oectker d. z 0. z. v
*Mariboru, ki daje rade volje in takoi vsa-
ko zazZeljeno informacijo.

Dr. A.Oetker.

G

Stev. 1.

Albertov biskvit.
Potrebs&ine: 12% dkg surovega
masla, 4 jajca, 25 dkg sladkorja, 1 zavoj-
¢ek Dr. Oetker-jievega vanilinovega slad-
korja. 75 dkg moke, 1 zavojéek Dr. Oet-

ker-ievega pecilnega praska.
Priprava : Surovo maslo se meSa
tako dolgo, da se speni; nato se mu dodajo
jajca, sladkor in vanilinov sladkor in kon-
¢no s pecilnim praskom pome$ana mo-
ka. Testo se razvaljia do debelosti dveh
noznih hrbtov in z vinskim kozarcem se
izrezeio kolesCki, ki se prebodejo s ple-
tilno iglo ali pa se na nje pritisne ribez.
Na ploCevini, zmas€eni s surovim maslom,
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se peko, dokler ne postanejo rumenorjavi.
nato pa se shranijo v ploCevinasti dozi.

Ti biskviti so priljubljeno ¢ajno pecivo.
Razmehc¢ani v mleku nudijo osobito dobro
jed za otroke.

Stev. 2.
Backinov mocnik.

Potrebscine: 10 dkg surovega
masla, 10 dkg sladkorja, 4 jajca, 25 dkg
pSeniCne moke, 1 zavojéek Dr. Oetker-
jevega peciluega praska, 4 jedilne Zlice
mleka, ¥ limone, nekaj soli.

Priprava : Maslo, sladkor, sol, ru-
menjaki in mleko se pomeS$ajo, da se spe-
nijo, in nato se dodaja polagoma s pecil-
nim praSkom pomeSana in presejana mo-
ka; konc¢no se primeSa zmesi Se iz belja-
kov napravljeni sneg in s polovice limone
postrugani rumeni olup. S to zmesjo se
napolni s surovim maslom namazan mo-
del in moc&nik se peCe pribliZzno % ure.

To pecivo je lahko prebavliivo za otro-
ke in bolnike ter vsebuje vsa za telo po-
trebna hraniva. Ako se da kos takega
mocnika razmehéati v toplem mleku, te-
daj se dobi izborna jed za male otroke.

Backinov mocnik se lahko zvrne iz
modla tudi takoi, ko je bil vzet iz peci
ter se z vinsko peno postavi na mizo kot
topel »puding. ,
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Stev. 3.
Biskvitna torta.

Potrebidine: 3 jajca, sladkorja
in moke, vsako v teZi 3 jaic, 1 Zlica mle-
ka, nekaj Dr. Oetleer-jevega vanilinove-
ga sladkoria, % zavojcka Dr. Oetker-
ievega pecilnega praska.

Priprava: Jajca, sladkor, vanili-
nov sladkor, mleko in moka se dobro me-
Sajo pol ure. Nazadnje se primeSa Se pe-
cilni pradek. Gotova zmes se da v model,
namazan s surovim maslom, ter se pece
pri zmerni vroCini, Krema: Cokoladna ali
vanilijeva.

Cokoladna krema: ¥ zavojcka Dr.
Oetker-jevega praska za kreme (Zokola-
da), 2 jedilni Zlici mrzle vode, 5 dkg slad-
korja in ¥ litra mrzlega mleka, brez be-
ljaka.

Vanilijeva krema: ¥ zavoijcka Dr. Oet-
ker-jevega praska za kreme (vanilija), 2
jedilni Zlici vode, 5 dkg sladkorja in % 1
mrzlega mleka. Tudi brez beljaka. Tekne
izborno.

Stev. 4.
Biskvitni mo¢nik.
Potrebs&ine : 4 jajca, 15 dkg slad-
korja, ¥4 zavojcka Dr. Oetker-jevega va-
nilinovega sladkorja, 15 dkg pSeni¢ne mo-
ke, ¥ zavojCka Dr. Oetker-jevega pecil-



nega praska, malo soli, 3 Zlice sladke sme:
tane.

Priprava : Jajca. sladkor, vanilino
sladkor ter smetana se spenijo in nato se
iim doda sol in s pecilnim praskom pome-
Sana moka. Dogotovljena zmes se dene
v dobro namazan model in peCe pri zmer-
ni vrodini priblizno % ure. 4

Stev. 5. . 1
Borovni¢ni mocnik. E

Potrebséine: 6 dkg surovega
masla ali masti, 6 dkg sladkorija, 2 jaijci, 30
dkg moke, 1 zavojcck Dr. Oetker-jevegal
pecilnega praSka, malo soli, % | mleka,
% kg borovnic. i

Priprava: Surovo maslo ali masﬁ'
se zmesSa, speni s sladkorjem in rumenja-
koma, nato se doda s pecilnim praskont
pomeSana moka ter nekaj soli, mleko it
konéno sneg iz obeh beljakov. Zmes se
namaZe tanko ali debelo na namasceno
plo¢evino z robom, obloZi gosto in visok0§
z borovnicami, potrosi s sladkorjem in’
zribanim poprnjakom in spece v pecici.

Stev. 6.
Bozi¢no pecivo. >

Potrebs8¢ine: 25 dkg surovega
masla ali masti, 25 dkg sladkorja, 2 celiii-

7
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jaici. 50 dkg moke, 1 zavoicek Dr. Oetker-
jevega pecilnega praska, nekoliko soli, 3
ijedilne 7lice mleka.

4 Priprava: Surovo maslo, sladkor,
obe jajci, sol in-mleko se dobro pome3ajo.
Nato se doda s pecilnim praskom pomeSa-
E’na moka in meSa tako delgo. dokler ne
nastane trdno, enakomerno testo, katero se
razvalia do debelosti noZhega hrbta. Ma-
le, poliubno izrezane oblike se peko potem
na plodevini, namazani s surovim maslom
ali voskom, da postanejo zlatorumene.

. Shranjeni v ploCevinastih posodah
ostanejo ti kolacki ve€ mesecev krhki.

Stev. 7.
Buhtelini.

- Potrebsgine :7 dkeg surovega ma-
sla, masti ali margarine. 1 celo jajce, 1
rumeniak. 1 jedilna Zlica sladkorja, % kg
moke, 1 osminka litra mleka, 1 zavojlek
Dr. Oetker-ievega pecilnega praska, 1
Cajna 7licka Dr. Oetker-ievega vanilino-
vega sladkoria, nekaj soli.

Priprava: Mast se pomeSa v skle-
di in polagoma se dodajajo: 1 celo jajce,
1 rumenjak, sladkor, moka, mleko, nekaj
soli in kon&no pecilni prasek. Z vsakikrat
v moko pomoCeno Zlico se jemliejo iz te-
sta porcije, polagajo na mocno z moko
potreseno desko, splosCijo z meljnato ro-
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ko, obloZijo s povidlom, makom, jabol¢no
mezgo. sirovim nadevom ali marmelado
ter nato zavijejo. Sedaj se poloZijo buh-
telini tesno drug poleg drugega v dobro
zmasSCeno kaserolo, namaZejo po vrhu in
ob straneh z razpuSfenim surovim ma-
slom ali z razpu$Ceno mastjo, peCejo v
vroc¢i pecici in naposled potrosijo s slad-
kornim prahom, kateremu se je primeSala =
Zlicka vanilinovega sladkoria. :

Stev. 8.

Caine prestice.

Potrebs¢ine: 30 dkg moke, 15
dkeg surovega masla, 1 rumenjak, 1 zavoj-
Ccek Dr. Oetker-jevega pecilnega praska,
1 zavojCek Dr. Oetker-jevega vanilinove-
ga sladkoria. sol, 5 dkg sladkorija.

Priprava : Na deski se zdrobi mo-
ka z dobrim surovim maslom ter doda k
temu 1 rumenjak, pecilni praSek, vanili-
nov sladkor in nekoliko soli; vse to se do-
bro premeSa in iz tega se napravijo pre-
stice ali obroCki, ki se pomaZejo s stepe-
nim jajcem in nato speko, da postanejo
zlatorumeni.

-

Stev. 9.
Caine Sibice.
Potrebs§c¢ine: 28 dkg moke, 10
dke surovega masla, masti ali margarine,
6 jedilnih Zlic mleka, 1 rumenjak, nekaj
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soli, 1 zavo;cek Dr. Oetker-jevega pecil-
nega ;}rab.ua, kumic.
E* Priprava: Gornje potrebséine se
dobro pomes$ajo po vrsti, kakor so naste-
ie, in masa se dobro zmesi na deski; nato
e oblikujejo male, kakor prst debeie §i-
,ce ki se pomaZejo z rumenjakom in po-
*trosijo s kumi¢em ter peko priblizno 10 mi-
Enut na zmasceni ploCevini v zmerno vroci
Lpecm Ta=imasa da DI‘lbanO 40 ¢ajnih Si-
‘bic, ki so zelo prhke in izborno teknejo.

Stev. 10.
- Cokoladna glazura (ohlajena).

Potrebs8&ine : 3 rebrca &okolade,
15 dkg sladkorja, 1 osminka litra vode,
2 dke surovega masla.
g Priprava: Cokolada se zmehda v
»soparl in sladkor se kuha z 1 osminko li-
tm vode tako dolgo, da postane nitast.
Cokolada se z maslom s ki.lhlJO premesa
un nato se ji dodaje poca51 po Zlicah ku-
‘hajoCi se sladkor ter se meSa dalje, dokler
se glazura ne ohladi; Z njo se lahko pre-
ivledejo torte itd.

T L L W W eI e

4 ‘ Stev. 11.

E. Cokoladni krapiCi.

- Potreb&dine : 20 dkg moke, 15 dkg
ipsladkorja, 8 dkg surovega masla, 4 dkg
kakaoa, % zavoijtka Dr. Oetker-ievega



16

pecilnega praska, 1 zavoiCek Dr. Oetker-
jevega vanilinovega sladkorja, nekaj ci-
metovih klinCkov, 2 Zlici mleka in 2 jajci.

Priprava : Surovo maslo, sladkor:
1 jajce in 1 rumenjak, kakao, vanilinov
sladkor, moko, pecilni prasek, cimetove
klinCke in mleko pomeSaj v testo, izreZi
krapi¢e, pomaZi jih z jajcem in obloZi jih
z mandlji; nato jih peci pocCasi.

Stev. 12.
Cokoladni kruh.

Potrebséine: 12 dkg surovega
masla ali margarine, 16 dkg sladkorja, 14
dkg Cokolade, 8 dkg mandljev, 4 jajca, 1
osoljek 10 dkg Dr. Oetker-ievega Gustina,
1 Cajna Zlica Dr. Oetker-levega pecilnega
praska.

Priprava : Surovo maslo, mast ali -
margarina, sladkor in &okolada se dobro
pomes$ajo na ognju; k temu pridejo z olu-
pi vred zribani in presejani mandlji. Ta
masa se izprazni v skledo in meS$a tu tako
dolgo, da se ohladi. Zaporedoma se do-
dajajo rumenjak, sol, sneg in — s pecilnim
prahom pomesan — Gustin. Zmes se dene
v zmaélen podolgovat model, se po vrhu
pomaze z jajcem, potrosi s fino zrezanimi
mandliji in spece. Cokoladni kruh je okus-
neji Sele prihodnji dan in se servira s spe-
njeno smetano.
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Stev. 13.
Cokoladni narastek.

PotrebsScine : 7 dkg surovega ma-
sla, 3 jajca, 10 dkg sladkornega prahu,
1% Zemlja, 7- dkg mandljev, ¥ zavojcka
Dr. Oetker-jevega vanilinovega sladkorija,
% zavojCka Dr. Oetker-jevega pecilnega
praska, 2 tablici (rebrci) Cokolade.

Priprava: Surovo maslo, rumenja-
ki in sladkor se pomesajo penasto in Zem-
lja se zmeh&a v mleku ter izZme; nato se
primesajo olupljeni in zmleti mandlji, vani-
linov sladkor, pecilni prasek in ¢okolada,
koncno pa Se sneg iz beljakov in to se pe-
Ce pocasi. Iz sladkornega snega se da na-
praviti na vrhu kapa in narastek se dene
Se enkrat za nekaj ¢asa v ne prevroco pe-
cico.

Stev. 14.
CreSnjev mocnik.

Potrebs8&ine :6dkg surovega ma-
sla ali masti, 6 dkg sladkorja, 2 jajci» 20
dke moke, 1 osoljek, ¥ zavojcka Dr. Oet-
ker-jevega pecilnega praska. * kg Cre-
Senj. ;
Priprava: Surovo maslo ali mast
se pomeSa, da postane rahla; nato se do-
dajo sladkor in rumenjaka ter se to meSa
% ure. Konéno se izmenoma primesavata
s pecilnim praskom zmeSana moka in be-
liak obeh jaic ter sol. Masa se presiplje v
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namasScen tortni model ali v kaserolo, se
obloZi s CreSnjami in pede podasi v pe-
¢ici.
Dibona,
Dr. Qetker-jev prasek za kreme.
Fina kuharska umetnost pristeva po
njihovih sestavilih in nacinih priprave ne-
skonéno raznoliko mnozino krem k naj-
draZestnejSim delikatesam. ki se servirajo
nekaj kot mrzli, nekaj kot topli deserti ali’
pri damskih kavnih juZinah po kavi. Po
veliki vecini pa so kreme drage in njih pri-:
prava sitna; radi tega sem sestavil prasek
za kreme, imenovan »Dibonac, s ¢okolad-
nim in vanilijevim okusom, s katerim se
da hitro in lahko napraviti okusna krema.
Ako se Se obda vanilijeva krema s peci-
vom ali vkuhanim sadjem in Cokoladna
krema s spenieno smetano, tedaj ta jed
oara vsakogar. -
Stev. 15.
Disavni kolaCki.
Potrebs8c¢ine : 20 dkg moke, 15dkg
sladkorja, nckoliko fino nasekljanih in po-
sladkanih oranZnih olupowv: 1 porcija cim-
ta, 1 porcija klinCkov, 2 jajci, 5 dkg su-
rovega masla, % zavojcka Dr. Oetker:
ievega pecilnega praska.
Priprava: Moka, sladkor, oranZni
olupi, cimet. klinCki, jajci, pecilni praSek

Sl L

‘
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in surovo maslo se dobro zmesijo; (ako
ie zmes pretrda, dodaj malo mleka!) nato
se testo razvalja in iz njega se izrezujejo
mali kolesCki, ki se pe€ejo. Ko jih vzames
iz pecice, jih pomaZi z vodno glazuro (3
jedilne Zlice vroCe vode, 10—12 dkg slad-
kornega prahu). Teknejo izborno zlasti k
vinu ter se ohranijo jako dolgo.

Dr. Oetker-jev domaci natromn.

Kavni vodi ga dodaj vsakikrat * Caine
7licke, da se kavine sestavine bolje iz-
vlec.e]o

Vodi, v kateri se kuhajo stro¢ni sadezi,
ga dodaj % cCajne Zlicke, ¢e hode$ olajsati
mehcanje imenovanih sadeiev.

NozZna konica Dr. Oetker-jevega doma-
¢ega natrona prepreci seskoceme mleka.

Pri prebavnih teZkoCah se pije 1 ko-
zarec vode, v kateri je raztopljene % Caj-
ne zliCke natrona.

Za snaZenje zob in izpiranje ust ga
raztopi * Cajne Zlicke v kozarcu vode.

Stev. 16.
Dunajski zavitki.
. Potrebséine: 20 dkg moke, 10
dkg surovega masla ali margarine, 4 dkg
sladkorja, 1 jaice, ¥ zavojcka Dr. Oetker-
jevega pecilnega praska, 1 osoljek, mar-
melada, 1 Zlica ruma, beljak za pomaza-
nje, sladkor za potresenje.
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Priprava: Iz masti, rumenjakas
- sladkorja, soli, ruma, moke in pecilnega
praska se napravi na deski testo, ki s€
tanko razvalja: s kole$Ckom se izrciejo
pravokotne krpice in na nje se da mars
inelada. Nato se zlozijo krpice, da nastane
torbica, in potem se stisnejo testni robovi.
Zavitki se pomazejo z beljakoui, potresejo
z manj drobnim presejanim sladkorjemni i
specejo v zmerni vroCini.

1?
Stev. 17. ¥
Jaboléna krema. b

Potrebs8¢&ine : ¥ kg olupljenih raz—
kiamh jabolk. voda in sladkor; za kremo gﬁ
% | mleka, 2 rumenjaka in sneg iz 2 be
liakov, 5 dkor sladkorja, 1 zavojCek D§
Oetker-yevega vanilinovega sladkoria, 1
Cajna 7lica Dr. Oetker-jevega praska z’a'
pudmg (vaml) ali najfinej$a Skrobna mo-f
ka, visnje ali ¢rednje, eventualno oranZnif
olupl .

Priprava: Jaboléne rezine se pari-
jo z nekoliko vode in sladkorja; da se skud
hajo, a ne razkuhajo, nego ostanejo cele
Shlajena deni jabolka v stekleno skledo if
jih polij s tako-le kremo: mleko, rumenjak
sladkor, vanilinov sladkor, prasek za vanili
puding ali Skrobno moko stepaj na ogij
s snezno metlico, da postane krema gostd
Shlajeno pomesaj krenio s snegom iz obe
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beljiakov. Ako hoCeS, mored zribati z ribe-
Zerm v kremo tudi olup pol oranZe ter pri-
inesati eventualno visnje ali érednje.
' Servira se\z biskvitom ali keksi.

Stev. 18.

JabolCne rezine.

i Potreb3d&ine: 15 dkg surovega
masla, 16 dkg pSeni¢ne moke, 7 dkg Dr.
0 etker-levega Gustina, nekaj soh, 2 rume-
ljaka, * zavojtka Dr. Oetker-jevega pe-
tilnega praSka. 3 osminke litra mrzle vo-
de, jabolCni pire.

! Priprava: Iz surovega masla, pSe-
hicne moke in Gustina, soli, rumenjakov,
pecilnega praska ter vode napravi fino
iesto, ki ga stepaj tako dolgo. da zacne iz-
busCati mehuréke. Nato razvaljaj testo
lanko, ga razreZi v 2 dela, napolni s plre- :
lem ter ga speci.

' Stev. 19.

Jabol¢ni Strukelj.
Potrebséine: 30 dkg moke, 10
kg surovega masla ali druge masti 6 dkg
fladkorja, 1 jajce. 1 zavojéek Dr. Oetker-
gvega pecilnega praska, 1 osoliek, ena
$sminka litra smetane, jabolka, cimet, ro-
line.

ovega masla. sladkorija, jaje, soli, smeta-
le, moke in pecilnega praska testo, ki se

Priprava : Na deski se zmesi iz su- - -
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stepe kakor masleno testo in pusti nato
pol ure stati. Nato se razvalja do debelosti
% cm, obloZi sredina pravokotno prireza- |
nega testa z razklanimi jabolki ter potrosi
s sladkorjem, cimtom in rozinami po oku-
su. Ko so testni robovi zloZeni skupaj, se
iz ostalega testa napravi na vrhu mreZast
okrasek, pomaZe testo z beljakom in Stru-
kelj spefe v pelici. Specenega potresi s
sladkorjem in razreZi na kose. ]

Stev. 20.
JabelCni Zele.

PotrebsS&ine: ¥ kg razklanih ja-
bolk: 20 dkg sladkorja, 1 Zlica ruma, sok
in olupi 1 oranZe, klin¢ki, cimet, 1 zavoj-
¢ek Dr. Oetker-jeve jedilne Zelatine »Re-
gina«,

Priprava: V6 desetm litra vode se.
dado razklana jabolka s sladkorjem, sokom
in olupi oranZe, klin¢ki ter cimtom in sé |
kuhajo, da postanejo mehka, a se ne razku- |
hajo. Nato se dado jabolka na sito, % litra |
tekoCine pa se pusti na toplem stedﬂmku i
iz nje se vzamejo 4 jedilne Zlice in v teJ{
mnoZini se raztopi jedilna Zelatina. Ta raz-
topina se vlije zopet k ostali tekocini, s ka- |
tero se dobro premesa. Od tako nastale |
zmesi se vlije prst debela plast v prej Z’
vodo izplaknjeno skledo ali model. Ko je
ta plast postala trda, jo obloZimo v oblikij
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zvezde %\sk"uh‘animi razklanimi jabolki in
vlivamo na nje zopet tekodo Zelatino, do-
kler niso 3@1}olka pokrita. Po strjenju ob-
loZimo to znova s skubanimi razklanimi
jabolki in polijemo na njih Se ostanek raz-
topine. Mesto jabolk se morejo vzeti tudi
marelice, breskve ali drugo pripravno
sadje.
Postavi Zelatino v mrzlo klet ali v led-
10 omaro. in ko se je ohladila liki hlade-
tina, jo pred serviranjem zvrni.
Pozor na opombo »Regina — jedilna
Zelatina« na str. 55.

Stev. 21. :
Jabolka — oblecena. :
Potrebs&ine: 25 dkg moke, 10
dkg margarine ali rastlinske masti, 10 dkn‘
sladkorja, 1 jajce, nekaj soli> 5 7lic smetane
ali mleka, 1 zavojCek Dr. Oetker-jevega
pecilnega praska, jabolka, klindki.
Priprava: Napravi dobro zmesano,
ne pretrdo testo, razvaljaj ga, zreZi ga z
nozem ali s koles¢kom v kvadrataste kr-
pice, obloZi vsako krpico z majhnim, olup-
lienim, v sladkorni vodi skuhanim, a ne-
‘razkuhanim koi¢kom jabolka (brez pesk)
in spni vse 4 testne ogle s klin¢kom. Po-
mazi to z beljakom, deni na zma3&eno plo-
Cevino in peci sprva v hladnejsi, nato v
vrocCi pecici ter potresi s sladkorjem.



Skrbem liker je medicina prava,
po jajicnem konjaku Se manj boli te
glava; :
zato ohladi Z njim si sréne rane,
da telo krepko, glava svetla ti po-

Fajéni konjak
4 rumenjaki se jako dobro pome-
$ajo s 30 dkg sladkorja. */s | mleka
se z 1—2 zavojckoma Dr, Oetker-
fevega vanilinovega sladkorja ku-
ha 10 minut. Po ohlajenju se me- .
$ajo rumenjaki in mleko med po-
Sasnim prilivanjem % 1 naijfineiSe-
ga alkohola. Hrani se v dobro za-
delani steklenici, ki jo je treba
pred porabo konjaka stresti.
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Stev. 22.
Jai¢ni konjak. _
Potreb§cCine : 4 rumenjaki, 30 dkg
sladkorja)\5 osmink litra mleka, 1—2 za-
voicka Dy, Oetker-jevega vanilinovega
sladkoria, ¥ litra najfinejSega alkohola.
Priprava : Rumenjaki se s sladkor-
jem dobro premesSajo. Mleko se kuha 10
minut in nato se mu doda vanilinov slad-
kor. Ko se je ohladilo, se me$ajo rumenjaki
in mleko med podasnim prilivanjem al-"
kohola. Hrani se v dobro zadelani stekle-
nici, ki jo je treba pred porabo konjaka
stresti.

Stev. 23.
JaneZevi upognjenci.

Potreb3i&ine : 3jajca, 15 dkg slad-
koria, 1 zavojéek Dr. Oetker-ievega va-
rilinoveza sladkoria, 10 dkg moke, janez.

Priprava :PomeSajjajca s sladkor-
jem, ki mu je bil dodan vanilinov sladkor,
jako renasto, primeSaj moko, napravi z
Zico 1..zjhne kupcke na ploevino, zmasce-
no z voskom, natresi na sredino kupckov
janeZa in jih speci, a ne prevroce; Se vro-
Ce jih snami s tankim noZem ter jih upogni
¢ez kuhljin drZaj. Ako so postali Ze pre-
trdi, potem jih potisni zopet v pecico. da
postanejo mehki.
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Stev. 24.
JaneZev in vanilijev suhor.
PotrebsScCine : 14 dkg sladkorja, 4
rumenjaki, ¥ zavojcka Dr. Oetker-jevega
vanilinovega sladkorja, 16 dkg moke, *
zavojcka Dr. Oetker-ievega pecilnega
praska, sneg.

Priprava : PremeSaj dobro sladkor
z rumenjaki, dodaj nato vanilinov sladkor,
sneg iz 4 beljakov in kon¢no s pecilnim
praSkom dobro pomeSano moko; to zmes
speci v banici podobnem modlu in jo po
ohlajenju zreZi v rezine, katere na obeh
straneh lepo rumeno opeci. Ako hoce§
imeti janeZev suhor, delaj enako, samo do-

daj Se 2 dkg janeZa.

Stev. 25.
Jusni fanceli.
Potreb3dine: 11 dkg surovega
masla ali margarine, 1 jajce. 10—12 dkg
moke. ena osminka litra mleka ali vode,
-sol, % zavojCka Dr. Oetker-jevega pecil-
nega praska.

Priprava: Surovo maslo se pome-
§a do penastega stanja, jajce, moka in mle-
ko se izmenoma primeSavajo in nato se
doda Se sol in pecilni prasek. Ta zmes. ki
mora biti precej tanka, se spece v zmasce-
‘nem in z moko potresenem biskvitnem |
modlu; nato se zvrne in izreZejo se iz nje

enakomerni koScki.
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\\ Stev. 26.
\.‘ Kakao-ov moCnik.

Potrebs&ine : 15 dkg sladkoria, 3
dkg kakaoa, 20 dkg moke, 1 jajce, /s 1
mleka, 3 dkg surovega masla, * zavoic-
ka Dr. Oetker-jevega pecilnega praska.

Priprava: Surovo maslo, sladkor,
rumenjak, kakao, moka in pohubno drobno
sesekljani orehi se dobro prcmesalo in na-
to se dodasta pecilni praSek in sneg iz
preostalega beljaka. Zmes mora biti precej
tekoda in se peCe pocasi v zmaSCenem, z
moko potresenem modlu. Ohlajeni mo&nik
lahko prereZemo, napolnimo z marmelado
in potresemo s sladkorjem.

Stev. 27.
Keksi.

Potreb3cine: 50 dkg moke, 1
zavojtek Dr. Oetker-ievega pecilnega
praska, 15 dkg surovega masla, 15 dkg
sladkorja, 1 zavojcek Dr. QOetker-jevega
vanilinovega sladkoria, 2 jajci, 5 jedilnih
Zlic mleka, 1 jedilna Zlica ruma, limono-
vi olupi.

Priprava : Surovo maslo se pome-
$a, da postane penasto; nato se mu do-
dajo sladkor, vanilinov sladkor, jajca,
rum, mleko, popolnoma drobno naseklja-
ni limonovi olupi in s pecilnim praskom
premeSana moka. To testo se da na de-
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- sko, kier se Se nekoliko minut mesi in se
- potem razdeli v vec€ delov, katere je treba
- zaporedoma popolnoma tanko razvaljati
in z vinskim kozarcem izrezati. Potem
- Se napravijo z ribeZem, pletilno iglo ali
vilicami na kolesckih enakomerm vdol-
“binice in kole3Cki se dado v pe€ico na
plocevini, tanko namazani z voskom. Po
10 do 15 minutah so keksi spedeni in se
*ohlajem shranijo v ploCevinasti posodi.

4 "~ Keksi (drug nadin).
Pofrebscine: 5 dkg surovega
masla,” 2 celi jajci, 12 dkg sladkorja, 1
?ﬂofna konica Dr. Oetker-ievega| vanili-

isle smetane, 25 dkg moke, % zavoiCka
.v,Dr. Oetker-levega pecﬁnega praska, 1
nozna konica cimta.
. Priprava: Surovo maslo, jajca,
&[_adkor vanilinov sladkor, cimet in sme-
ana se stepajo 10 minut s snezno metli-
‘€0, zvrnejo nato na desko in premeSajo
'z moko, ki ji je dodan pecilni pra3ek.
Testo se dobro zmesi, razvalja do debe-
losti noznega hrbta in iz niega se izreZejo
okrogli keksi. Zmes jih da pribliZzno 60
komadov.

Stev. 28.
Kostanjeva torta,

. PotrebScCine: 21 dkg kostanjev,
4 jajca, 15 dkg s,IadkorJa 1 zavojcek Dr,
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~ Qether-jevega vanilinovega sladkorija, 7
dkg Wnandljev, 1 Cajna ZliCka Dr. Oetker-
jeveghy pecilnega praska.

Priprava: Skuhani, olupljeni in
stolcent kostanii se pasirajo. Rumenjaki
se s slaikoriem, ki mu je dodan vanilinov
sladkor\jako fino premeSajo in potem se
pridajajo olupljeni in stolCeni mandlji, pa-
sirani kdstanji in po temeljitem premesSa-
vanju speg iz preostalih 4 beliakov.
Predno st presiplic zmes v namazani in
z moko potreseni tortni model, se ji na-
lahno primesa 1 Cajna Zlicka Dr. Oetker-
jevega peciluega praska.

Stev. 29.
Krompirievi cmoki. ?

Potrebg&ine : 75 dkg skuhanega
krompirja, 25 dkg belega kruha, 1 zavoj-
Cek Dr. Oetker-ievega pecilnega praska,
4 jajca, nekaj soli.

Priprava : Skorja belega kruha se
zreze na majhne ko3Cke in se naglo spece
v surovem maslu, dodim se mela zrib-
lje. Enako se skuhani krompir fino zrib-
lie. tako da ni vmes koS¢kov, ki bi ovi-
rali sprijetie. K zribanemu krompirju in
kruhu se da naglo speCena skorja, jaica,
nekaj soli (po okusu) in pecilni prasek.
Vse se dobro-premesa, in e je testo Se
premehko, se mu doda nekoliko moke. Iz
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izgotovljenega testa se napravi 6 cmokov,
ki jih je treba kuhati pribliZno 20 minut
v slani moki; tedaj se razreze 1 cmok in
tako poskusi, ali je prekuhan.
Stev. 30.
Krompirijev kruh.

Potrebs8Cine: ¥ kg moke, 8 dkg
masti 10 dkg sladkorja, 1 celo jajce, 1
Zlica ruma, * 1 mleka, 2 krompirja, sol,
limonovi olupi, 1% zavojcka Dr. Oetker-
jevega pecilnega praska in rozine.

Priprava: Moka, mast, sladkor,
celo jajce ali rumenjak, mleko, krompir-
ja, sol, limonovi olupi, pecilni prasek, rum
in rozine se na deski jako dolgo in trdno
mesijo in nato v obliki hleba ali Struce
v zmaSCenem modlu pri dobrem ognju
specejo. Zmes se more speci tudi na plo-
Cevini in poprej namazati z beljakom.

Stev. 31.
Krompirjeve krokete.

Potrebs$éine: 1 kg krompirja. 2
jajci, 4 dkg masti, sol, 1 ¢ajna Zlicka Dr.,
Oetker-jevega pecilnega praska, 10 dkg
moke, mast za pecenije.

Priprava : Krompir se olupi, sku-
ha, ocedi in pasira, mast se zmeSa, jajca,
sol in pecilni prasek premeSajo, moka
primeSa in vsa zmes porabi za oblikova-
nje podolgovatih valjickov. ki se spraZijo
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v vrogi masti.  Krokete se morejo tudi
panirati v jajcu in drobtinah ter nato
praziti) v tem slucaju je treba le dodati
Se 5 do\6 dkg moke.

‘ Stev. 32.
| Krompirjevi rezanci.
Potrebs¢ine : 1 kg krompirja, 7
zavojCka | Dr. Oetker-jevega pecilnega
praska, 25—30 dkg moke, sol, 1 jajce,
Zemljeve drobtine.
Priprava : Krompir se skuha, olu-
pi in pasira ali zriblje; dodajo se mu *
zavoijcka ' Dr. Oetker-ijevega pecilnega
praska. moka, sol in jajce in.nato se zmesi
vse v enakomerno testo. Iz njega se na-
pravi palec debela klobasa, ki se razreze
na majhne ko3Cke; ti se zvaljajo v prst
debele rezance, ki se kuhajo v slani vodi,
_dokler ne splavajo na povrSino. Preceje-
ne skozi sito je treba dati v mastno spra-
.7zene Zemljeve drobtine, nato krepko pre-
plati in jih postaviti v vroCo pecico. Iz-
borni za paradiZnicno omako. ‘
Stev. 33.
Krompiriev Strukelj.
Potrebs8c&ine : 20 dkg moke, nekaj
soli, 5 dkg presnega masla, 1 jajce, mleko.
Nadev : 30 dkg skuhanega in pasi-
ranega, krompirja, 6 dkg surovega masla,
2 jajci, 15 dkg sladkorja, 1 zavojéek Dr.
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Qetker-ievega vanilinovega sladkoria, »
zavojcka Dr. Oetker-jevega pecilnega
praska.

Priprava: Napravi iz jajic, moke,
surovega masla, soli in mlacnega mleka
mehko Strukljevo testo ter ga pusti toplo
pokrito stati. Medtem se napravi takle
nadev: S premeSanim presnim maslom
se dobro pomes$ata sladkor in rumenjaka,
nato vanilinov sladkor, krompir, 1 oso-
ljek. pecilni praSek in sneg iz zaostalih 2
beljakov. Rozine poboljfajo Strukelj. Se-
daj se testo na dobro z moko potresenem
namiznem prtu razvalja in razvieCe, 2z
nadevom enakomerno obloZi, rahlo zavi-
ie, poloZzi na dobro zma3deng plocevmo
iz mastjo pomazan spede Vv pecici
Pred serviranjem se potre\,e S sladkor-
jemn.

{ Stev. 34.
Linski krapici.

PotrebS8&ine: 10 dkg surovega
masla, 2 rumenjaka, 10 dkg mandljev,
12 dkg Gustina. nekaj Dr. Oethker-jevega
vanilinovega sladkorja, marmelada.

Priprava : Surovo maslo, skuhana
in pasirana rumenjaka, neolupljeni, zmleti
mandlji, Gustin in vanilinov sladkor se
zmesijo v testo, katero se razvalja, in iz
njega se izrezejo kolescki; vsak drugi ko-
lesCek se Se izreze tudi v sredini, da dobi
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obliko obrocka. Spe€eni in ohlajeni se se-
stavijo z marmelado, tako da je obrolek
na koles¢ku in se vidi marmelada.

Stev. 35.

Linska torta, fina.

Potreb&céine: 15 dkg surovega
masla, 15 dkg sladkorja, 2 jajci, 10 dkg
fino zmletih mandljev, % zavoicka Dr.
Oetker-jevega vanilinovega sladkorija,
nekai limonovih olupov. 18 dkg moke, *
zavojcka Dr. Oetker-ievega pecilnega
praska, sadje.

Priprava: Surovo maslo in slad-
kor se spenita in nato se jim dodajo jajca,
mandlji, vanilinov sladkor in limonovi
olupi, kon&no $e moka, ki je bila dobro
premeSana s pecilnim praskom. Daj */s
tega testa v tortni model, pomaZi to dobro
z marmelado ali z vkuhanimi CreSnjami,
viSnjami ali slivami in napravi iz ostalega
testa mrezo ez torto. NamaZi jo z jaj-
cem in peci v srednji vroini % ure do 1
uro. Ohlajeno torto potresi s sladkorjem,
ki mu je bilo primeSanega ¥ zavojcka
Dr. Oetker-jevega vanilinovega slad-
korija.

Stev. 36.
Mandlievi kolacki.

Potrebic&ine : 14 dkg mandljev, 5
dkg Dr. Oetker-jevega Gustina, 1 zavoj-
Cek Dr. Oetker-ievega vanilinovega slad-
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korja, 20 dkg sladkornega prahu, 1 noZna
konica Dr. Oetker-jevega pecilnega pra-
§ka, 3 beljaki.

Priprava: Mandlje — z olupi ali
brez njih jako fino zmelji: presejaj sko-
Zi fino Zic¢no sito, ostanek ponovno zme-
lii, tako da so vsi porabljeni mandlji jako
drobni; dodaj Gustin, vanilinov in navad-
ni sladkor ter to temeljito premesaj s 3
beljaki; mnato Se pridaj pecilni prastk.
Oblikuj iz tega testa (poljubno na papirju,
oblatih ali zmaS&eni ploCevini) majhne
kupCke in jih speci pri ne preveliki vro-
&ini. (Mesto mandljev lahko porabi¥ tudi
leSnike; koladki se drZe jako dolgo.)

Stev. 37.
MarelCni cmoki
(glej slivni cmoki).
Stev. 38.
Mareléni riz.
Potrebs§&ine: 8 dkg riZa, sladka
smetana, 17 dkg sladkorja. 1 zavojCek
Dr. Oetker-jieve jedilne Zelatine »Reginac,
3 dcl marelic (tudi marmelade).
Priprava: Skuhaj riZz s sladkoe
smetano in 7 dkg sladkorja precej mehko;
ko se je ohladil, mu primeSaj 1 zavoicek
jedilne Zelatine, razpuscéene v malo vroce
vode, 10 dkg sladkorja, zrele pasirane
marelce in 2 dcl spenjene sladke smetane




35

ter ga daj v model. Ko se je strdil in si
ga zvrnil, ga garniraj s sparjenimi ali vku-
hanimi marelcami.

Stev. 39.

Marijina torta
Cetverooglate oblike.

Potreb8c¢ine: 14 dkg presnega
masla, 14 dkg najfinejSe pSenitne moke,
7 dkg mandljev, 10 dkg sladkornega pra-
hu, 7 zavojCka Dr. Oetker-jevega vanili-
novega sladkorja, 1 jajce, sok in olupi %
oranze, 1 Zlica dobre sladke smetane,
marmelada oziroma oreS$ni nadev.

Priprawva : Zdrobi fino na deski su-
rovo maslo z moko, dodaj fino stolGene:
oluSCene mandlje, sladkor, rumenjak,
oranzni sok, drobno zrezane oranZne
olupe in sladko smetano ter napravi iz te-
ga rahlo testo. Ko si ga napravil: ga raz-
rezi na 4 kose, razvaljaj vsak kos do de-
belosti mezinca, obreZi liste, da dobe ce-
tverooglato obliko, poloZi vsak list posa-
mezno na dno Cetverooglatega tortnega
modla ali na namazano ploCevino in vsa-
kega polagoma peci. Spedene liste snami
s Sirokim noZem jako previdno s plode-
vine, da se ne stro, in namaZi na vsak list
drug nadev: na tega oreSni nadev, na
drugega ribizljevo marmelado. na tretje-
ga mandljev nadev, gornjega pa obloZi s



snegom za Spanske vetrce ter glaziraj s
kavo ali drugim ledom. To posu$i $e en-
krat v pecici in okrasi nato z vkuhanim
sadjem.

" Ta torta je izredno fina in postane jako
visoka; zato je prikladna za gostije in
druge svecanosti.

Stev. 40.

Masleno testo.

Potrebsc¢ine : 20 dkg moke, 1 za-
vojcek Dr. Oetker-jevega pecilnega pra-
Ska, 15 dkg surovega masla, 2 jedilni Zlici
vina ali octa, sol, 2 jedilni Zlici sladke
smetane in 1 jajce.

Priprava : Premesaj pol moke, pe-
cilni prasek in surovo maslo na deski in
ga pusti stati. Sedaj daj ostalo moko na
desko, napravi v sredini jamico, daj v njo
vino ali ocet, sol, sladko smetano in jajce
ter napravi iz tega fino testo, ga razva-
liaj, poloZi ono testo nanj in ga zloZi, tako
da je masleno testo znotraj. Sedaj ga po-
tolcuj z valekom in sicer tako, da ga 5
do 6krat obrne$ in po potolCenju pustis
dobro stati.

Stev. 41.
' Medeni kolacki.

Potrebs8c¢ine: 30 dkg medu, 45
dkg sladkorja, 20 dkg sladkih mandljev,
5 dkg grenkih mandljev, 65 dkg pSeniCne
moke, 6 g stolCenega cimta, 1 zavojcek
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Dr. Oetker-ievega pecilnega praska, 3 g
stol¢enih klinckov, 2 g stoléenih kardamo-
mov, ¥ zavoicka Dr. Oetker-jevega vani-
linovega sladkorja, s pol limone zribani
olupi.

Priprava : Olus¢i mandlje, jih se-
sekljaj, a ne predrobno, ter pome3aj z
diavami in vanilinovim sladkorjem med
moko. V emajliranem loncu segrevaj slad-
kor s strdjo tako dolgo, da se sladkor
stopi. Toplo raztopino daj na mocnato
zmes, ki se nahaja v skodeli, pomeSaj vse
skupaj in dodaj po ohlajenju 1 zavojcek
Dr. Oetker-ievega pecilnega praska. Na
deski 3e prigneti toliko moke, da testo vec
ne lepi in se da razvaljati. S kozarcem ali
plocevinastimi obodi izreZi kolacke ter
jih speci svetlorjavo na ploCevini, poma-
zani z voskom. Medene kolacke vzami
%e tople z noZem s ploCevine in jih shra-
ni v dozi. Zelo okusno in poceni!

Stev. 42.
Mesni Struklii.

Potreb3¢ine: 6 dkg presnega
masla, 35 dkg moke, 1 jajce, nekaj soli,
% zavoicka Dr. Oetker-jevega pecilnega
praska, odgovarjajoCo mnoZino mleka,
sekani¢ni nadev.

Priprava : Iz presnega masla, jaj-
ca, mleka, soli, moke in pecilnega praska
napravi Strukljevo testo, ga pusti ¥ ure
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stati in ga potem tanko razvleci. S seka-
nico ga pocasi peci. Tekne izborno s sa-
lato ali sodiviem.

. Stev. 43.
Mleéni kruh
(z rozinami).
Potrebs&ine: 1 kg pSenitne mo-
ke, 2 jajci, 10 dkg surovega masla, masti
ali margarine, 15 dkg sladkorija, 1 osoljek,
nekoliko naribanih limonovih olupov, %
litra mleka, 2 zavojcka Dr. Oetker-jeve-
ga pecilnega praska, 5 dkeg rozin.
Priprava: Iz 90 dkg moke, jajc,
surovega masla ali masti, sladkorja, 1
osolika, nekoliko naribanih limonovih
olupov in mleka se nameSa v naStetem
redu testo. Ko je dobro zgneteno, se mu
doda Se ostalih 10 dkg moke, pomeSane
s pecilnim praskom in presejane skozi si-
to. Kon¢no se vmesijo $e rozine in iz te-
sta se napravi hleb ali §truca, ki se polozi
na dobro namasCeno plodevino, pusti tu
10 minut stati in peCe v dobri vrodini
1—1% ure.
Stev. 44.
MocCnik natresen z mandlji,
Potrebs§c¢ine: 10 dkg presnega
masla, 15 dkg sladkorja, 10 dkg moke,
3 jajca, nekoliko limonovih olupov, % za-
vojcka Dr, Oetker-jevega pecilnega pra-
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%ka, nekoliko vanilinovega . sladkorija,
mandlji.

Priprava: Segrej presno maslo in
prime¥avaj zaporedoma ostale potreb3ci-
ne ter vse temeljito premesSaj. Namasti
dobro tortni model, presiplii zmes vanj in
jo na vrhu namaZ?i z jajcem ter potresi s
po dolgem zrezanimi mandlji. = Mo&nik
peci v pedici priblizno 1 uro.

Stev. 45.
Mocnik z orehovim trosivom.

Potrebs&ine: 30 dkg moke, 6
dke presnega masla, masti ali margarine,
6 dkg sladkorja, 2 jajci, 1 zavoiCek Dr.
Oetker-ievega pecilnega praska, 1 osoljek,
% litra mleka. :

Priprava: PomeSaj presno maslo,
mast ali' margarino, vmeSavaj nato izme-
noma najprej sladkor in jajca, potem po-
lagoma mleko in moko, to s pridejanim
pecilnim praskom, in kon¢no nekoliko so-
li. Testo deni v zma%en tortni model ali
v kaserolo ali pa obloZi Z njim tanko ali
kakor prst debelo namaseno ploCevino,
potresi ga s trosivom ter ga peci z ena-
komerno vro€ino v pecici. ;

Potreb&dine za trosivo: 12
dke presnega masla, masti ali margarine,
12 dkg sladkorija, -18 dkg moke.

Trosivo se napravi, Ce zgneteS mast,
presno maslo ali margarino s sladkorjem
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in moko, da se zaCne drobiti. Za pobolj-
Sanje moreS dodati 2 dkg drobno zreza-
nih orehov (ali mandlijev) in nekoliko
cimta. :

Stev. 46.

MocCnik z Zganim sladkorjem.
(Popanjak.)

Potrebs8&ine: 50 dkg moke, 2%
zavoicka Dr. Oetker-jevega pecilnega
praska, 40 dkg sladkorija, nekoliko cimta,
klinCkov, pimenta in limonovih olupov.

Priprava: Sladkor se Zge, da po-
stane zlatorjav, se nato skuha s # 1 vode
in potem meSa, da se ohladi; ohlajen se
pomeSa v skledi z moko, ki ji je bil do-
dan pecilni prasek. PrimeSaj zapored ci-
met, piment in klincke kakor tudi naribane
limonove olupe. Iz vsega tega napravi red-
ko zmes. Njo namaZi do debelosti prsta
na zmasceno plocevino ter jo speci pocasi
v pedici. :

Stev. 47.

Mramorni mocnik ali Sartelj,
s fin.

Potrebs8&Cine: 20 dkg presnega
masla ali masti, 50 dkg sladkorja, 5 jajc
(beljaki stepeni v sneg), 50 dkg moke, 1
zavojCek Dr. Oetker-jevega vanilinovega
sladkorja, 1 zavojcek Dr. Oetker-jevega
pecilnega praska, 3 jedilne Zlice kakaoa,
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1 mala skodelica mleka ali sladke sme-
tane.

Priprava: MeSaj presno maslo do
penastega stanja, pridaj sladkor, rumenja-
ke, vanilinov sladkor, mleko, moko z do-
danim pecilnim praskom in koncno sneg iz
5 beljakov.  Razdeli maso, prime3aj eni
polovici kakao in dajaj potem testo izme-
noma po Zlicah v zma¥&en, z drobtinami
dobro potresen model ter peci mocnik
1—1% uro. Okus $e¢ more$ izdatno izbolj-
Sati, dko vzame$ mesto 50 le 25 dkg mo-
ke in dodas 25 dkg Dr. Oectker-jeve je-
dilne moke »Gustin« ali najfineijSo Skro-
bovo moko.

Stev. 48.
MreZni mocnik.

Potrebsdine: 50 dkg moke, 25
dkg skuhanega pasiranega krompirja, 25
dke sladkoria, cimet, klinCki, limonovi olu-
pi, ¥ zavoicka Dr. Crato-jevega Bacta-
mida, 2 zavojCka Dr. Oetker-jevega pecil-
nega praska, 8 dkg masti. ;

Priprava : Napravi iz moke, krom-
pirja, (ki mora biti zelo moc¢nat), sladkoria,
raztoplienega v % 1 vode, cimta, klinCkov,
limonovih olupov, Bactamida in pecilne-
ga praska trdno testo, razvaljaj ga do de-
belosti prsta, namaZi z marmelado, a del
testa prej odSCipni ter iz njega naredi Cez
marmelado mreZo.



Stev. 49.
Ocviréne pogace.

Potrebs8&ine: 25 dkg ocvirkov,
37 dkg moke, 1 celo jajce ali 2 rumenjaka,
2—3 jedilne Zlice kisle smetane, ¥ zavoic-
ka Dr, Oetker-jevega pec;lnega praska.

Priprava: Zgoni ocvirke skozi
mesni mlin in jih na deski dobro preme-
Saj. Nadevaj to na kup ter napravi v sre-
dino majhno jamico. Vanjo steri 1 jajce
ali vlij 2 rumenjaka, dodaj smetano, sol in
pecilni prasek ter zmesi vse v mehko te-
sto, ki se mu more, Ce treba, prisipati Se
malo moke. Razvaljaj ga do debelosti pal-
ca, izrezi majhne pogacice, le malo vedje
od dinarja, in jih pomazane z jajcem peci,
da postanejo svetlorjave. (Ako hotes imeti
pogaCice prhkejSe, more$ tudi odvzeti 25
dkg moke). Predno za&ne$§ pogadice izre-
zavati, vreZzi kriZzema z noZem mreZasto
vdolbine, da dobijo pogaice na gornji
strani okrasek.

Stev. 50.
Ocvrte misi,

Potreb§cCine : 4 dkg surovega ma-
sla, masti ali margarine, nekoliko soli, 2
celi jajci ali rumemaka 1 jedilna Zlica
sladkorja, ¥ kg moke, % | mleka, 1 za-
vlti)zcek Dr, Oetker-;evega pecnlnega pra-
SKa,
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Priprava: Surovo maslo ali mast .
se omeSa v skledi; polagoma dodajaj jajci
ali rumenjaka, sladkor, sol, moko, mleko
in pecilni prasek. Testo se deva po Zli-
cah v vroCo mast in ocvre, da postane
zlatorumeno. Misi potresi Se vroCe s slad-

.korjem, ki mu je primeSanega nekoliko
cimta ali Dr. Oetker-jievega vanilinovega
sladkorija.

Stev. 51.

Omlete.

Potreb&cline : 3 jajca, 20 dkg mo-
ke, ¥ 1 mleka, 1 jedilna Zlica sladkorja, 1
osoliek, ¥ zavojcka Dr. Oetker-jevega pe-
cilneza praska. i

Priprava: Iz 3 rumenjakov, moke,
mleka, sladkorja in 1 osolika nameSaj te-
sto, ki mu primeSaj sneg 3 beljakov in
konéno pecilni prasek. Na omletni ponvi
razgrej kakor oreh velik kos surovega
masla ali margarine in vlij na vroCo mast
toliko testa, da je ponva povsod enako-
merno Z njim pokrita. Ko je omleta na eni
strani praZzena, jo obrni, da postane tudi
tu svetlorjava, ter jo namaZi z marmela-
do, zvij in potresi s sladkorjem.

Ta zmes da 6 lepih omlet.

Stev. 52.

Oranzna hladetina.
Potrebs&ine : 4 oranZe, 25 dkg
sladkorja, % 1 vina, 1 klinCek, 5 Zlic ruma,
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1 zavojcek Dr. Oetker-jeve jedilne zZelatine
»Regma«.

Priprava : OranZe se gori (pokrov)
odrezejo; s kavno Zlico se izdolbe meso
in vsa mokrota ter se olupi lepo izcistijo.
Sladkor, vino, sok vseh 4 oranZ kakor
tudi nekaj naribanih olupov, 1 klincek in 5
Zlic ruma se denejo v Cisto posodo. Ta
zmes se da * ure kuhati, vzame nato s
Stedilnika in potem se ji prida 1 zavojcek
Zelatine. Sedaj se vse dobro preme3a in
precedi; (zmes mora biti jako &ista). Ko
se je ohladila, se napolnijo Z njo oranze
ter dado na mrzlo. Pri serviranju se oran-
Ze razrezejo na 4 dele.

Stev. 53.
Orehove kocke.

Potrebs8cdine: 10 dkg presnega
masla, masti ali margarine, 1 jajce, 16 dkg
moke, 7 dkg zmletih mandljev, 7 dkg slad-
korja, 2 zZlici mleka, 1 osoliek, ¥ zavojcka
Dr. Oetker-jevega vanilinovega sladkorija,
1 Cajna Zlicka Dr. Oetker-gevega pecilnega
praska.

Priprava: Iz surovega masla ali
masti, jajca, s pecilnim praskom pomesa-
ne moke, mandljev, sladkorja, soli, vanili-
novega sladkorja in mleka namesi testo,
ga razvaljaj na plo¢evino do debelosti %
prsta in speci v srednji vroCini. Spedeni
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list razreZi v pribliZzno 2 prsta Siroke pra-
mene, razkosaj te na Cetverooglate ko-
madiCe, pomaZi polovico njih s spodnjim
nadevom in polagaj drugo polovico koma-
dic¢ev na prvo.

Nadev: Pome$aj 10 dkg zmletih
orehov, 10 dkg sladkorja, likerski kozar-
Sek ruma ali vanilijevega likerja, 1 ¢ajno
7licko Dr. Oetker-ievega vanilinovega
sladkorja in malo vode.

Stev. 54.
Orehova krema.

Potrebi&ine : 15 dkg zmletih ore-
hov, % 1 mleka, 2 zavojCka Dr. QOetker-
jevega vanilinovega sladkorja, 20 dkg
sladkornega prahu, 1 zavojcek Dr. Oetker-
jeve jedilne Zelatine »Reginag, 1 osmminka
litra spenjene smetane, Cokoladna omaka.

Priprava: Kuhaj zmlete orehe z
vanilinovim sladkorjem in sladkornim
prahom v mleku 7 ure in jih postavi po-
tem s Stedilnika. Sedaj primeSaj 1 zavoj-
Sek jedilne Zelatine, meSaj vse, dokler se
ne ohladi, dodaj spenjeno smetano in pu-
sti, da se vse v z vodo oplaknjenem 1mo-
dlu strdi. Pred serviranjem zvrni in ser-
viraj s Gokoladno omako. (Jedilna Zelati-
na se ne sme nikoli kuhati, nego se naj le
prime$a vrodi zmesi.)
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Stev. 55.
Orehov, oziroma makov Strukeli.

Potrebs§cine : 25 dkg moke, 8 dkg
surovega masla, 3 rumenjaki, 2 dkg slad-
korja, 1 Sestnajstinka litra zavrete sladke
smetane, 1 nozna konica Dr. Oetker-jeve-
ga vanilinovega sladkoria, *» zavoijcka
Dr. Oetker-jevega pecilnega praska, ne-
koliko soli.

Orehov nadev: 10 dkg orehov,
10 dkg sladkorja, 2 dkg presnega masla,
2 zlici strdi.

Makov nadev: * | stolenega
‘maka, * | mleka, 3 dkg rozin, 2 Zlici str-
di, 5 dkg sladkorja.

Strukljevo testo: Priprava: Iz
gori naStetih potreb3din namesi testo, ki
ga zloZi kakor masleno testo, ter ga pusti
%4 ure stati. Orehov nadev se napravi ta-
ko-le: Skuhaj sladkor, deni vanj zmlete
orehe in naposled presno maslo ter strd:
‘potern daj nadev hladit. Stol¢eni mak pa
z mlekom skuhaj in dodaj potem sladkor
ter rozine. Sedaj razvaliaj Struklievo te-
sto, ga razpolovi in daj v eno polovico
orehov nadev, v drugo pa makovega;
Strukelj zvij, obloZi v obliki mreZe s tan-
kimi testenimi prameni, izrezanimi s ko-
lesCkom, pomazi z rumenjakom in peci v
topli (ohlajeni) pedici.
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Stev. 56,
Orehova torta.

Potrebs8&ine: 3 dkg presnega
masla ali margarine, 2 jajci, 18 dkg slad-
korja, 2 dkg orehov, 2 dkg kakaoa, 18 dkg
moke, 1 osminka litra ¢rne kave, 1 zavoi-
ek Dr. Oetker-jevga pecilnega praSka.

Priprava: PomeSaj dobro gornje
potreb3Cine v naStetem redu, dodaj sneg
iz 2 beljakov, speci zmes v dobro nama-
S¢enem tortnem modlu in pomaZi torto s
tem-le nadevom:

Nadev : Skuhaj 5 dkg orehov v 1
Sestnajstinki litra mleka in pomeSaj to s
6 dkg presnega masla in 5 dkg sladkorja.

Kon&no potresi torto s sladkorjem, ki
si mu primeSal nekoliko Dr. Oetker-jeve-
ga vanilinovega sladkorija.

Stev. 57.
; Osinja gnezda.

Potrebsc¢ine: 7 dkg presnega
masla, masti ali margarine, 1 celo jajce,
1 rumenjak, 2 jedilni Zlici sladkoria, % kg
moke, 1 osminka litra mleka, 1 zavoiCek
Dr. Oetker-ievega pecilnega praSka, 1
Cajna Zlicka Dr. Oetker-jevega vanilino-
vega sladkorja, nekoliko soli.

Priprava: Preme$aj v skledi mast
in dodajaj zaporedoma 1 celo jajce, 1 ru-
menjak, sladkor, moko, ‘mleko, nekaj soli
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in naposled pecilni prasek. Testo razva-
liai, potresi z nadevom iz mandljev, rozin,
sladkorja in cimta ter razreZi v Siroke
pramene; te zvij, pomaZi z rumenjakom
in jih poloZi v ploCevino, zmaS$feno s
presnim maslom ali mastjo, in sicer tako,
da so zavoji obrnjeni navzgor.

Stev. 58.
Palacinke.

Potrebs&ine : 30 dkg moke, 2 jaj-
¢i, 3 osminke litra mleka, sol, 2 Zlici slad-
korja, ¥ zavojcka Dr. Oetker-jevega pe-
cilnega praska.

Priprava: PomeSaj moko, rume-
njaka, mleko, sol, sladkor, pecilni praSek
in sneg iz preostalih 2 beljakov. Iz te
zmesi speci ‘6—8 palacink, jih napolni z
marmelado, sirovim nadevom ali podob-
nim, zvij in potresi s sladkorjem.

Stev. 59.
Pecivo za zajutrek.

Potrebsc&ine: ¥ kg moke, 6 dkg
masti ali presnega masla, 10 dkg sladkor-
nega prahu, nekoliko Dr. Oetker-jevega
vanilinovega sladkoria, 2 jajci, 1 osminka
litra mleka, limonovi olupi in 1 zavojéek
Dr. Oetker-jevega pecilnega praska.

Priprava: Stresi s pecilnim pra-
Skom pome$ano moko na desko, ji dodajaj
mast ali presno maslo, jajci, sladkorni
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prah, vanilinov sladkor, limonove olupe in
mleko ter vse skupaj dobro premesaj. Iz
tega testa napravi podolgovato $truco. ki
io speci v zmerni vroc€ini.

Stev. 60.
PesCena torta.

Potrebs&ine : 7 dkg surovega ma-
sla ali margarine, 3 jajca, 15 dkg sladkor-
ja in olupi ¥ limone, 25 dkg moke, Y do
1 osminke litra mleka, 1 zavojéek Dr. Oet=-
ker-jevega peciineza praska.

Priprava: Premesaj surovo maslo
ali margarino, dodaj rumenjake in sladkor,
nato 3e limonov sok in olupe, mleko in del
moke. Ustalo moko pomeSaj s pecilnim
praskom in temeljito stepenim snegom ter
to tudi premesaj s prvo zmesjo. Vso maso
deni v dobro namasCen, z moko potresen
tortni model in jo peei v enakomerni
moéni vrocini v pecici. SpeCeno ohlajaj
pocasi in jo potresi s sladkorjem.

Stev. 6l.

Polnjeni rogliicki.
Potrebs$céine: 15 dkg surovega
masla, 10 dkg slackoria, 2 Zlici mleka, *
kg moke, po ¥ zavoicka Dr. Oetker-
jevega pecilnega praska in vanilinovega
sladkoria, 1 celo jajce in 1 rumenjak, ne-
koliko cimta, marmelada ali viSnje.
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Priprava : PremeSaj dobro surovo
maslo in sladkor ter prime$aj jajce in ru-
menjak, mleko in cimet. Skupaj z moko,
temeljito pomeSano s pecilnim praskom
in vanilinovim sladkorjem, napravi iz te-
ga testo, katero razvaljaj na deski, potre-
seni z moko, do debelosti nekoliko vecje
nego 2 nozna hrbta. Nato ga razrezi s ko-
leS¢kom na male Cetverokotnike; na vsa-
kega njih daj v eden ogel visnjo brez ko-
SCice ali nekaj marmelade, zvij Cetvero-
kotnike in jih speci na namasceni ploce-
vini, da postanejo lepo svetlormeni. Kog-
ljiCcke mores tudi glazirati ali samo po-
tresti s sladkorjem.

Stev. 62.
Pozunski makovi rogljicki.

Potrebscine: 15 dkg presnega
masla ali margarine, 30 dkg moke, 1 ru-
menjak, sol, 6 dkg sladkorja, 5 Zlic sme-
tane in 1 zavojlek Dr. Oetker-jevega pe-
cilnega praska, mak.

Priprava: Iz presnega masla, ru-
menjaka, sladkorja, smetane, soli, moke
in pecilnega praska namesi testo, ki ga
razvaljaj in razreZi v Cetverooglate koma-
diCe; te napolni s spodnjim nadevom,
upogni v rogljicke, pomazi z beljakom in
speci na zmasceni ploCevini v precej vro-
¢i pecici. :
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Nade v : %ol stoléenega maka spraZi
v 5 dkg masti, vmeSaj 1 osminko litra
mleka ali vode, 14 dkg sladkorja, limono-
vih olupov in nekoliko cimta ter vse sku-
paj skuhaj. Sladkor mores tudi nadome-
stiti — popolnoma ali deloma — s strdjo.

Dr. Oetker-levi pudingovl prasSki

G vamlucwm mandljevim, malinovim, li-
monovim in Cokoladnim okusom.

Ti pudingovi praski so se povsod pri-
ljubili gospodinjam in matecram. Mleko
je najboljse in najcenejse Zivilo za otroke.
Pomes3ano s sladkorjem, nekoliko surove-
ga masla in 1 zavoiCkom gori omenjenega
praika je jako hranilna, okusna in cenena
jed. Ako prime3$as kuhani pudingovi zme-
si Se z nekoliko vode zZvrkljan rumenjak
ali pa tudi sneg iz enega beljaka, postane
s tem jed %e okusnejSa. Nekateri otroci
in odrasli no¢ejo piti kuhanega mleka radi
njegovega posebnega okusa. Njim se pu-
dingi posebno priporoCajo, ker more po-
tom njih dobiti telo velike mnoZine tega
izvrstnega hraniva. Ze Dolletnl otroci lah-
ko prebavijo te pudinge in vso detinsko
dobo svojih otrok naj bi starsi skrbeli, da
dobijo otroci te enostavne, nedraZljiive je-
di opoldan in zveder, predno gredo spat.
Zabava je gledati otroke, kako radi jedo
take pudinge.
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Predvsem je treba pomisliti, da je pra-
vilno rejeno telo mnogo odpornejie p:on
raznim boleznim in okuZenju nego slas
botno. Enostavni in hitri nacin priprave
daje materam moznost, da skuhajo dnevng
svojim otrokom Dr. Oetker-ieve pudinge
ali jim privo3cijo vsaj ob nedeljah to de--
likateso. 3
Zahtevajte pri nakupu izrecno le Dre
Oetker-iev pudingov prasek, ker se po--
nujajo v&asi tudi posnetkd. |

Dr. Oetker-jev pradek za topli puding

»Purina« i
omogoduje priprosto in hitro pnpravo izZ8
vrstne, jako redilne, in vendar cenene to=
ple jedi. Povsod, kicr se daje prednost‘
toplim mocnatim jedem pred mrzlim pil=
dmgom, je »Purina« jako dobrododla
in posebno za otroke vsake starosti 1de-~
alna jed.

Dr. Oetker-jev praSek za vanilijevo
omalko. i

Omake imajo svrho, da dobri okus je-
di, h katerim se pridevajo, napravijo Sele
prav izrazit ter da ga povecayo

Za Dr. Oetker-jev vanilijev in mandlgev
puding je malinovec najbolj$a omaka.

K sirovim paladinkam, Dr. QOetker-
jevemi Cokeladnemu pudingu, dalje k su-
hemu biskvitnemu moCniku, biskvitnim re-

ol ok




zinam, pitkotom i. pod. je najboliSa vanili-
jeva omaka, ki se lahko in poceni pripravi
\iz Dr. Oectker-jevega praska za vanilijevo
‘omako. Ako prime3a$ zavreti vanilijevi
‘omaki c z nekoliko vode zZyrkljan rume-
mjak, tedaj postane okus Se bolisi.

(Dr. Oetker-jev pripomolek za vkuha-
ko vanje

‘1 (zakonito zasCitena besedna znamka)
'se porablia v novejSem &asu z najboljsim
‘uspehom, ker ta preparat ne-le ne zmanj-
8a okusa sadja, ampak ga obdrZi dolgo
Basa sveZega in krepkega. Poraba je pri-
prosta in snaZna, cena majhna. Zavojcek
Dr. Oectlier-jevega pripomocka za vkuha-
vanje zadostuje za 5 kg vkuhanega sadja,
marmelade ali Zeleja, da jih obvaruje
plesnobe.

Gospodinja, ki je spoznala ta preparat,
ga bo vedno dodajala sadju, katerega hoCe
‘vkuhati, marmeladam, kumarcam itd. in
se tne bo ved jezila nad splesnjenimi kom-
poti.

~ Da bi se preparat &im bolj vporabljal,
zato mu je doloCena jako nizka cena.

Porabno navodilo je na vsakem za-
Vojcku.

Prospekte z izborom receptov za vku-
havanje pogilja na zahtevo gratis in fran-
ko tovarna, ako jih ni dobiti pri trgovcih.

%



Stev. 63.
Pustni krapi,
pripravljeni po nastopnem receptu, so od-
licni po okusu, ceneni in lahko prebav-
ljivi.

Potrebscine :6dkg surovega ma-
sla, masti ali margarine, 6 dkg sladkorja,
4 jajca, 50 dkg moke, 1 zavojCek Dr. Oet-
ker-ievega pecilnega praska, nekoliko
mleka, nekoliko soli.

Priprava: ZmeSaj surovo maslo
ali mast do penastega stanja, dodaj slad-
kor, jajca, sol, moko, pomesSano s pecilnim
praskom, in Ce treba, Se toliko mleka, da
nastane srednje trdno testo. Razvaljaj ga,
izreZi z vinskim kozarcem okrogle plosci-
ce in jih speci v vreli masti, da postanejo
- na obeh straneh rjavi. Nato jih vzami iz
masti, pusti, da se ocedijo, ter iih potresi
s sladkorjem in cimtom.

Ako hoces krape napolniti, tedaj poma-
#i plo&cice z beljakom, jih obloZi v sredi-
ni s kaks$no marmelado, poloZi drugo plo-
§¢ico (brez marmelade) na obloZeno, stis-
ni robove in krape Se enkrat izreZi.

Se finej$i more$ napraviti okus, ako
doda§ malo ruma in Dr. Oetker-jievega
vanilinovega sladkoria.

Dr. Oetker-jev rdeci zdrob
sluZi za pripravo jako okusnega deserta,
ki se zavZiva z vanilijevo -omako zelo
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rad zlasti poleti. Radi svojega osveZujoce-
ga okusa in lahke priprave, kakor tudi ra-
di malih strogkov zanj, je to jed, ki sé ji
daje prednost pred mnogimi trdnimi moc-
natimi jedmi.
))Regina«,
Dr. QOetker-ieva jedilna Zelatina.

Najbolj osveZujodim predjedem in de-
sertom pripadajo brez dvoma z jedilno
7elatino pripravljene kisle in sladke jedi.
Da te jedi 3e niso uvedene v vsaki kuhi-
nji, vzrok temu je predvsem paé neutajlji-
va sitnost njih priprave, ki sovisi s porabo
listnate Zelatine in viziega mehurja.

Menim zato, da storim marsikateri go-
spodinji uslugo, e dajem s svojo Zelatino
»Regina« (belo ali rdeo) v obliki praha
na trzi¥¢e sredstvo, ki pomeni napram
doslej obiCajni listnati Zelatini velik na-
predek.

Pri porabi Dr. Oetker-ijeve Zelatine
»Regina« odpade neprijetno in zamudno
namakanje, ker se v vroci vodi raztopi ja-
ko lahko in hitro.

Dr. Oetker-jeva Zelatina »Regina« se
ne sme kuhati, ampak samo raztopiti v
vrodi tekolini, ker dobi sicer limast okus.

Dr. Oetker-ijeva Zelatina »Regina« se
lahko porablja za vse ribje, mesne in dru-
ge hladetine kakor tudi za sadne Zeleje:
pri tem pa se smatraj za naCelo, da je tre-



ba vzeti za pol litra tekocCine 1 zavojcek
Dr. Octker-jeve Zelatine »Reginac,

Jako umestno je dalje, da se pusti raz-
topljena Zelatina pred napolnjoniem mo-
dla za hladetino ali Zele Se 15 minut stati
ter da se nato Se enkrat preme3a. Na ta
nacin izostane popolnoma, tudi e so kre-
me ali pod. dalie Casa stale, izloCevanje
posameznih sestavin.

Pri jedeh, ki se pripravljajo mrzlo, ka-
kor tudi pri mie¢nih jedeh je neobhodno
potrebno, da se Zelatina raztopi posebej
v pol skodelice vroce vode.
~ Gotovo jed je treba tako dolgo pustiti
v mrzlem prostoru, dokler ne postane fr-
da, poleti torej najbolie v ledni omari ali
v mrzli vodi v kleti, po zimi pa v Cu-
mnati. . Stev. 64.

Ribizliev modnik.
Potreb8Cine: 14 dkg presnega
masla, 2 rumenjaka, 4 beljaki, 21 dkemo-
" ke, 1 Zlica sladkorja, 20 dkg sladkornega
prahu, Dr. Oeker-jev vanilinov sladker,
2 zlici mleka.
Priprava; Preme8aj na deskipres-
no maslo, rumenjaka, moko in sladkor, na-
- to to na ploCevini razvaljaj in pritisni z
rocnim - hrbtom, natresenim z moko, na
ploCevino. Ko je speceno, daj hladit. Iz
4-beljakov napravi sneg, v katerega dai
20 dkg sladkornega prahu; Z njim enako-
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merno pomaZi speceno testo, ga natrosi
oosto z velikim ribizljem in- daj v vroco
pecico, da postane sneg trd; koncno na-
re7i Cetverooglate kose. Mesto ribizlia se
lahko porabijo tudi jagode ali maline.
Stev. 65.
Rizev narastek.
Potrebs§dine: 7 dkg riza, % 1 mle-
ka, 6 dkg presnega masla, 10 dkg sladkor-
ja, nekoliko Dr. Oetker-ievega vanilino-
vega sladkoria, 2 jajci in zavojcka Dr.
Oetker-ievega pecilnega praska, jabolka.
Priprava:Sparirizv mleku, even-
tualno v posnetem mieku v pecici. Ko se
je ohladil, mu primesaj razpusceno presno
maslo, sladkor, nekoliko vanilinovega
sladkorija, celi jajci in zavojcek pecilnega
pragka. Nato namaZi proti ognju zavaro-
vano skledo s presnim maslom in potresi z
moko, deni vanjo polovico mase, potem
lepo olupljenih, razrezanih jabolk in na
vrh ostalo maso. Sedaj postavi narastek
v pedico, ga speci, da dobi rijavo skorjo,
ter serviraj z vanilijevo omako.
Stev. 66.
Rozinov mocnilk.
Potreb&&ine: 8 dkg surovega
masla ali masti, 1 osminka litra smetane,
2 jajci, 15 dkg sladkorja, 1 osoljek, 15 dkg
rozin; 15 dkg vinskih jagodic, zribani olu-
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pi pol limone, 25 dkg moke, ¥ zavoicka
Dr. Oetker-ijevega pecilnega praska.

Pripravi: ZmeSaj surovo maslo
ali mast do penastega stanja in dodaj sme-
tano, jajci, sladkor, sol, rozine, vinske ja-
godice, in limonove olupe. K tej masi pri-
deni s pecilnim praskom pomeSano moko,
zmesi iz tega rahlo testo in ga presipliji
v dobro namas$en, s finimi Zemljevimi
drobtinami potresen podolgovat model
ter peci mocnik eno uro v srednji vrocini.

Stev. 67.
Sacher-jeva torta.

Potrebs8¢&ine: 10 dkg surovega
masla, 6 dkg sladkorja, 6 jaic, 12 dkg Co-
kolade, ¥ zavojcka Dr. Oetker-ijevega va-
nilinovega sladkorja, 5 dkg Dr. Oetker-
jevega Gustina, 5 dkg moke, 1 kavna Zli¢-
ka Dr. Qetker-jevega pecilnega praska.

Priprava: Preme8aj dobro surovo
maslo, sladkor, rumenjake, Cokolado in
vanilinov sladkor do penastega stanja, do-
‘daj nato sneg iz 5 beljakov in kon&no Gu-
stin ter moko, pomeSano s pecilnim pra-
Skom. Ko je torta speCena, jo pomaZi z
marmelado in prevleci s Sokoladno glazu-
ro. (Kuhaj 15 dkg sladkoria z nekoliko vo-
de in 3 dkg kakaoa, da postane nitast, ne-
prestano ga temeljito me3ajo; nato ga
ohladi, da postane samo mladen, in polij s
tem torto.) Zelo priporoéliivo pa je ~tudi



59

servirati to torto s spenjeno smetano ter
io preliti s Gokoladno omako. Cokoladno
omako pa napravi§ iz Dr. Oetker-ijevega
praika za vaniliievo omako, Ce doda$ 2
dkg kakaoa. V ostalem pa ravnaj, kakor
veleva na vsakem zavojCku se nahajajo-
&e porabno navodilo.
Stev. 68.
Sadna pogaca.

Potrebscine : 40 ¢kg moke, 1 za-
vojtek Dr. Oetker-ievega pecilnega pra-
gka, 10 dkg presnega masla, 2 jajci, 1
osminka litra mleka ali smetane, sol po
okusu, sadje. (Kdor ima pogaco rad slad-
ko, more dodati $e 12 dkg sladkorja).

Priprava: Namesi na deski testo,
ga razvaljaj do poljubne debelosti in ga
poloZi na namaséeno plodevino. Kot oblog
more$ porabiti sladkorne slive brez ko-
§8ic, razklana jabolka ali drugo sadje.
Pogado speci v pecici. Ohlajeno razreZi v
vedje komade.

Stev. 69.
Sadni kolad, delikatni.

Potrebic&ine: 2 jaici, 1 zavojcek
Dr. Octker-jeve Sartlieve zmesi, 6—8 Zlic
mleka.

Priprava: Oba rumenjaka dobro
premesaj in dodaj zapored Sartljevo zmes,
mleko, trden sneg iz obeh beljakov ter na-
mesi iz tega rahlo testo. To maso presipljij
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v plosénat model in jo obloZi s sveZim ali
vkuhanim sadjem: CreSnjami, viSnjami,
marelicami, jabolki. Peci jo % ure.

Stev. 70.
Sadni Strukelj.

Pripravi ga kakor jabol¢ni Strukelj, sa-
mo obloZi ga s tem-le nadevom: Namoci
15 dkg razrezanih, posuSenih sliv brez
koséic, 10—15 dkg drobno zrezanih fig, 10

‘dkg posusSenih, drobno zrezanih jabol&nih
krhljev, jih skuhaj ter pome3aj z 12 dke
skuhanega sladkorja. Po okusu more3 do-
\dati naribane Gokolade ali kakaoa, tudi
manj drobno nasekljanih orechov, le$nikov
ali mandljev ter porabiti mesto fig posu-
iSene hruske.

Stev. 71.
Silversterska jabolka.

PotrebsCine: 8 srednjevelikih ja-
olk, 1 limona ali nekoliko octa, 7 dkg su-
rovega masla ali margarine, 1 zavoidek
r. Oetker-jevega vanilinévega sladkor,ia.
2 jedilni Zlici ruma, 16 dkg p3enidne moke,
b4 zavojcka Dr. Oetker-jevega pecilnega
braska, 8 kock sladkoria, % zavoitka
r. Oetker-ieve jedilne Zelatine, nekoliko
Inarmelade.

il Priprava: Jabolka olupaj in pre-
l'idno odstrani pesCisce. Nato jih poloZi 1
lninuto v vrelo vodo, kateri je prilit sok 1
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limone ali malo octa, da ostanejo jabolka
bela. V ponvi razpusti 3 dkg surovega
masla ali margarine, poloZi v njem (oz.
njej) jabolka drugo poleg drugega, jih po-
-tresi z vanilinovim sladkorjem in pari pri
srednji vro¢ini, da postanejo polmehka. 1z
4 dkg surovega masla ali margarine, slad-
koria, konjaka ali ruma, pSeni¢ne moke ter
pecilnega praSka pa zamesi testo, izreZi
z obodom za krape okrogle plosce ter jih
speci. Potem poloZi na vsako plo3Cico po
1 jabolko, pomes3aj jabol¢ni sok z 1 Zlico
mareldne ali ribizljeve marmelade, pri-
mesaj % zavoiCka jedilne Zelatine in po-
mazi s tem jabolka. Pred serviranjem DoO-
loZi na vsako jabolko z rumom, konjakom
ali finim $piritom prepojeno kocko slad-
korja in jo zaZgi, ko jo nese§ na mizo.

Stev. 72
Sirovi kolacki.
Testo kakor za makove rogliice (Stev
62) razvaljaj in razrezi v kvadratiCn
kosCke. Napolni jih s spodnjim nadevom.
- zloZi ogle proti sredini, pomaZi z beljako
in speci na namasS¢eni plocevini v pecici
Nadev: 4—5 dkg presnega masla al
margarine premesaj in primeSaj zapore
10 dkg sladkorja, ¢ kg zribanega ali pa:
siranega sira, limonovega soka in limono
+ vili olupov, ¢e hoces, tudi rozin, 1 rume
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njak in sneg iz 1 beljaka ter 1 zavojdek
Dr. Oetker-jevega vanilinovega sladkoria.

Stev. 73.
Sirov Strukel].

Potrebs8c¢ine: 30 dkg moke, 6—8
dkg margarine ali druge masti, 6 dkg slad-
korja, I jajce, 1 zavojcek Dr. Oectker-jeve-
ga pecilnega praska, 1 osoljek, /s 1 mleka.

Nadev: 14 dkg surovega masla ali
druge dobre masti, 14 dkg sladkorja, %
zavojCka Dr. Oetker-jevega vanilinovega
sladkorja, 1 noZna konica soli, 4 jajca,
% kg sira in /s | smetane.

Priprava: Iz moke, margarine ali
druge masti, sladkoria, jajca, pecilnega
praSka, soli in mleka namesi na deski te-
sto, ki ga ugneti kakor masleno testo in
pusti * ure stati. Razvaljaj ga nato do de-
belosti % cm, obloZi s spodnjim nadevom

in zapogni testne robove ¢ez; nato poma-
\ Zi testo z beljakom in peci $trukelj podasi
v peCici. SpeCenega potresi s sladkorjem
- in razreZi na kose. :

. Nadev: Preme3aj surovo maslo ali
imast s sladkorjem, vanilinovim sladkor-
jem, soljo in rumenjaki, prime$aj sir in
'smetano ter konCno $e na rahlo sneg iz
lm beljakov.
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Stev. 74.
Sladkani praZenec (peCenjak).

Potreb&&ine: 14 dkg moke, % 1
mleka, 2 rumenjaka, nekaj soli, 4 dkg
sladkornega prahu, * zavojCka Dr. Oet-
ker-jevega pecilnega praska, sneg iz 2 be-
ljakov, 4 dkg rozin, 7 dkg surovega masla.

Priprava: Pome$aj v skledi moko
7z mlekom, rumenjakoma in solje. Nato
vmesaj sladkorni prah, pecilni praSek,
sneg in rozine. Razpusti v kaseroli surovo
maslo, vlij vanj testo, ga postavi v pecico
in ga peci tako dolgo, da postane zlatoru-
meno; nato ga razrezi z lopatico v vecie
kose in potresi s sladkorjem. '

Stev: 75.
Slivni (ali mareléni) cmoki.

Potrebs8&ine: 1 kg Kkrompirja,
% kg moke, 1 jajce, nekaj soli, noZna ko-
nica Dr. Oetker-jevega pecilnega praska,
10 dkg masti, /4 1 Zemljevih drobtin, slive
ail marelice.

Priprava: Skuhani, olupljeni in
skozi sito pasirani ali z mesnim strojem
semleti krompir ohladi, ga deni k moki
na desko in nato z noZem premesSaj z jaj-
cem, soljo in noZno konico pecilnega
praska. Raztisni potem z valekom testo
na deski, potreseni z moko, do debelosti
noznega hrbta, ga razreZi v male Cetvero-
kotnike, poloZi v sredino slivo (marelico,
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3—5 CreSenj, kos povidla ali trdne mar-
melade), stisni testo enakomerno Cez in
kuhaj cmoke v vreli slani vodi v nepokri-
tem loncu 10 minut. Skuhane vlij previd-
no na sito ter jih ocedi.

V kaserolo daj masti, nato $e Zemljevih
drobtin, katere pusti malo zarumeneti. V
to daj cmoke, jih previdno stresi, da se
- cmoki v drobtinah povaljajo, in jih daj na
mizo. Mesto drobtin lahko vzame$ tudi
stolcen mak, nato cmoke polije§ z raz-
pusCenim surovim masloin in potreses
dobro s sladkorjem.

Radi pecilnega praska cmoki lepo na-
rastejo in postanejo Cisto rahli.

Stev. 76.
Slivai mocnik,

Potrebs§&ine: 2 rumenjaka, 40 dkg
moke, 15 dkg sladkorja, 6—8 Zlic mleka,
1 zavojCek Dr. Oetker-jevega pecilnega
praska, nekaj Dr. Oetker-jevega vanilino-
vega sladkorja, 2 beljaka, slive. :

Priprava: Preme$aj dobro rume-
njaka, nato dodaj polagoma oko, slad-
kor, mieko, pecilni prasek, vanilinov slad-
kor in sneg. Vse to me3aj, da dobig enako-
merno, rahlo testo. To zmes daj v plitev
model, obloZi jo z razpolovlienimi slivami
in peci % ure.
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Stev. 77.
Stivai mocnik.
Potreb&cine: 15 dkg moke, 3 ce-
la jajca, 10 dkg sladkorja, 12 dkg surove-
¢a masla, nekaj Dr. Oetker-jevega vanili-
novega sladkoria in 1 kavna Zlicka Dr.
Oetker-jevega pecilnega praSka.
Priprava: ZmeSaj razpus€eno su-
rovo maslo, sladkor, jajca, nekaj vanilino-
vega sladkorja, moko in pecilni praSek.
To zmes daj na podolgovat, s surovim
maslom pomazan in z moko potresen 1mo-
del. ObloZi jo z razpolovljenimi slivami in
peci podask. Pedeni mocnik potresi 8¢
vro¢ mocno s sladkorjem.

Stev. T78.

Sneine kepe. :
Potreb8c¢ine: 7 dkg surovega
masla, ¥/s 1 sladke smetane, 3 rumenjaki,
1 dke sladkorja, 1 Zlica ruma, nekaj soli,
15 dkg Dr. Oetker-ievega Gustin-a in
10 dkg penicne moke, 1 noZna konica Dr.

Oetker-jevega vanilinovega sladkoria.
Priprava: Iz zgoraj navedenega
napravi na deski testo. To razvalijaj do de-
belosti noZnega hrbta in nato izreZi s ko-
le3¢kom (priblizno 10 c¢m velike) Cetvero-
kotnike. V teh Cetverokotnikih izreZi 1 cm
Siroke pramencke, tako da ostane gori in
spodaj pribliZno 2 cm $irok nenarezan
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rob. Sedaj naberi te pramencke na kuhliin
drzaj, tako da je izmenoma eden pramen-
¢ek na njem, eden pod njim. Tako na-
brane Cetverokotnike poloZzi v vrelo mast,
jih v njej speci, da postanejo zlatorumeni,
nato poloZi na svilen papir, da ne obdrze
okusa po masti, ter potrosi, dokler so Se
vroci, s sladkorjem.

Stev. 79.
Sartelj — enostavni,

Potrebsc¢ine: 10 dkg surovega
masla, 2 rumenjaka, 1 celo jajce, 1 osoljek,
% kg moke, ¥ 1 mleka, 15 dkg sladkoria,
nekaj rozin, 1% zavojtek Dr. Oetker-je-
vega pecilnega praska.

Priprava: Ugneti dobro v skledi
surovo maslo, sladkor, rumenjaka in celo
jajce, sol, mleko in moko ter dodaj konc-
no rozine in pecilni prasek. Testo deni v
dobro namascen, z mcko natresen model
ter ga peci pocasi v zmerni vrodini.

Stev. 80.
Sartelj — fini,

Potreb8c¢ine: 10 dkg presnega
masla, masti ali margarine, 4 jajca, 10 dkg
sladkorja, 20 dkg moke, 5 jedilnih Zlic
mleka, nekoliko soli, % =zavojtka Dr.
Qetker-jevega pecilnega praska, nekoliko
Dr. Oetker-jevega vanilinovega sladkor-
ja in 3 dkg mandljev.
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Priprava: Zme3aj v skledi presno
maslo, mast ali margarino, primesaj po 1
rumenjak, po 1 jedilno Zlico moke in 1
7lico sladkorija ter ponavljaj to tako dolgo.
da porabi¥ vse potrebiéine. Testo mora
postati popolnoma enakomerno. Po potre-
bi mores$ med tem dodati tudi 1 jedilno
7lico mrzlega mleka, 1 noZno konico vani-
linovega sladkorja ali nekoliko naribanih
limonovih olupov in konéno sneg iz belja-
kov. Nato $e rahlo vme3aj pecilni prasek
in presipljii testo v model, namas$en s
presnim maslom ali mastjo ter potresen
z moko ali Zemljevimi drobtinami in ob-
loZen z mandlji, Testane dajajkip-
niti, nego ga deni takoj pe¢ in ga peci
priblizno 1 uro; prve Cetrt ure pokrij mo-
del z listom papirja.

Stev. 81.
Skofovski kruh.

Potrébicine: 3 jajca, 14 dkg slad-
korja, limonovi in oranZni olupi, 12 dkg
pSeni¢ne moke, 3 dkg leSnikov, 3 dkg
mandljev, 3 dkg vinskih jagodic, 3 dkg ro-
zin, 3 dkg arancinija in % zavojtka Dr.
Qetker-jevega pecilnega praska.

Priprava: RazreZi leSnike, a ne
predrobno, enako olupliene mandlje, izbe-
ri vinske jagodice in rozine ter razreZi
3 dkg arancinija na male kocke. Kdor ho-
8e, more dodati nekoliko ko$Ckov pista-



68

‘cije in 3 dkg rdeCega kutinovega sira ali
tablico omehc¢ane, v male kocke zrezane
in zopet striene ¢okolade. To vse skupaj
pomesaj in imej pripravljeno. Sedaj se-
mesajo 20 minut rumenjaki ter sladkor in
med neprestanim meSanjem se dodajo na-
ribani limonovi in oranZni olupi, s pecil-
nim praSkom pome3ana moka in sneg. Pol
te mase presiplii v namaséen in z moko
potresen model, jo potresi s sadno zmesjo,
.deni na vrh ostalo testo in potem zopet
sadno zmes. (Ako sadje pome%a$ v testo,
se vsede vse na dno. Skofovski kruh mo-
re$ napraviti tudi iz 10—12 dkg samega
‘Pr. Oetker-ievega Gustina).

Stev. 82.
Talki — fini.

Potreb&&ine: 15 dkg moke. % |
mleka, nekoliko soli, 6 dkg sladkoria,
3 dkg masti, 4 rumenjaki in sneg iz 4 be-
ljakov, % zavoicka Dr. Octker-ijevega pe-
cilnega praska in enaka mnoZina Dr. Oet-
ker-ievega vanilinovega sladkoria, fin
7ele.

Priprava: PremeSaj dobro mast,
rumenjake, sladkor, mleko, sol, moko, pe-
cilni prasek, vanilinov sladkor ter sneg in
fpeci testo pozorno v ponvi za talke. Talke
/namazi s finim Zelejem.



Stev. 83.
Torta s kavno kremo.

Potrebscine: 14 dkg sladkorja,
4 jajca, 14 dkg moke, nekoliko Dr. Oet-
ker-jevega pecilnega praska in vanilino-
vega sladkoria; krema: 4 jajca, 15 dkg
sladkornega prahu, 3 jedilne Zlice jako
mocéne kave, 15 dkg presnega masla in
1% dkg Dr. Oetker-ieve jedilne Zelatine
»Reginac, :

Priprava: Pome$aj v skledi s snez-
no metlico sladkor in jajca, vinesaj potem
rahlo moko, pecilni prasek in vanilinov
sladkor, deni to maso v namasCenj in z
moko natresen tortni model in jo bledo
speci. Ohlajeno razreZi torto v 3 dele;
2 dela namaZi z nastopno kremo in poloZi
tretji del na vrh. Krema: Postavi v vrelo
vodo malo kaserolo in deni vanjo 3 rume-
njake, 1 celo jajce, 15 dkg sladkornega
prahu in 3 jedilne Zlice jako mocne kave;
zzvrkljaj maso, da postane enakomerno
debela, in jo potem ohladi. Ko se je ohla-
dila, jo primes$aj 15 dekagramom presnega
masla, ki je bilo zmeSano do penastega
stanja. Ko je torta napolnjena, jo stisni,
glaziraj s kavno glazuro in ob robu ter v .
sredini obloZi s kavnimi.zrni iz Cokolade.
Na drug nadin napravis to torto, ¢e odre-
zeS zgornji tortin list z dolgim noZem, iz- ’
dolbes torto popolnoma, jo napolnis s kav- ’
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no kremo iz spenjene smetane, ki ji je bil
dodan 1 zavojcek Dr. Oetker-ieve jedilne
Zelatine »Regina«, jo namesto glazure po-
Skropi§ s kremo-in okrasi$ s kavnimi ko-
facki.
Stev. 84.
Ulmski mocCnik.

Potrebs§&¢ine: 40 dkg moke, 1 za-
vojCek Dr. Oetker-ievega pecilnega pra-
gka, 15 dkg presnega masla ali margarine,
20 dkg sladkorja, =—7% 1 mleka, 3 jajca,
5 dkg rozin, 5 dkg vinskih jagodic, * za-
vojcka Dr. Oetker-jevega vanilinovega
sladkorja, nekaj soli.

Priprava: ZmeSaj presno maslo ali
margarino do penastega stanja ter mu
primes$aj sladkor, vanilinov sladkor, rume-
njake, mleko in moko z dodanim pecilnim
praskom, rozine in vinske jagodice, sol in
naposied sneg iz zaostalih beljakov. Ta
masa se pecCe v namaséenem modlu 1 do
17 uro.

Dr. Oetker-jev vanilinov siadkor. ;

V prejsnjih Casih so se porabljali kot
najfinejSa diSava za mlene in mocnate
jedi vanilijevi stroki. Ti stroki pa so se
morali Sele skuhati z mlekom in tako se je
izgubil velik del dobrega aroma; potem
pa Se je bilo treba mleko precediti, da so
se odstranili ostanki vanilije. Vsa ta dela
so postala nepotrebna po takoj porabnem
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vanilinovem sladkorju. Ako hoCe$ danes
dati mlecni jedi, emaki ali mo¢niku vani-
lifev okus ali duh, tedaj rabi Dr. Oetker-
iev vanilinov sladkor, ki ga raztopi$ v je-
di ali pomeSanega s sladkorjem potrosis
na pecivo.

Poprej so mogle porabljati vanilijo le
imovite gospodinje; danes lahko kupi
Dr. Oetker-iev vanilinov sladkor vsaka
gospodinja, da poveca dober okus jedi.

Rabi Dr, Oetker-jev vanilinov sladkor
za zaCimbo mlenih in mocnatih jedi, pu-
dingov, vanilijevih omak, spenjene sme-
tane, kakaoa, ledu, moénikov, tort in pe-
civa ter kot dodatek k takemu vkuhane-
mu sadju, ki ima le slab duh, n. pr. k ja-
bolénemu Zeleju in marmeladi.

Pri nakupu zahtevaj izrecno Dr. Oet-
ker-jev vanilinov sladkor z znamko »svet-
la glava«, ker se prodajajo tudi mnogi
manjvredni proizvodi, ki vsebujejo le jako
malo vanilina ali pa popolnoma ni¢ in ki
ostanejo radi tega brez ulinka. Vsebina
1 zavojCka Dr. Oetker-jevega vanilinove-
ga sladkorja odgovarja 2—3 strokom do-
bre vanilije.

Stev. 85.
Vanilijevo pecive.

Potreb§Cine: 20 dkg presnega
masla, masti ali margarine, 15 dkg slad-
korja, * | mleka, 1 zavojlek Dr. Oetker-
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jevega vanilinovega sladkoria, 5 dkg
mandljev, 1 jajce, 50 dkg moke, 1 zavoj-
Cek Dr. Oetker-jevega pecilnega praska,
malo soli.

Priprava: Namesi presno maslo
in moko, pomeSano s pecilnim praskom, v
testo. Rumenjak, 10 dkg sladkorja, vanili-
nov sladkor ter mleko premeSaj in napra-
vi iz te zmesi in onega testa maso, ki se
da lahko razvaljati; po potrebi moreS$ do-
dati Se tudi malo moke. Razvaljano testo
razrezi v pravokotne komadiCe, pomazi
te z beljakom, jih potrosi s podolgovato
razrezanimi mandlji, ki jim je bilo doda-
nih 5 dkg sladkoria, ter jih speci v sredniji
vrocini. Hraniti jih je treba v ploCevina-
stih d()zah. Stev. 86.

Vanilijevi rogljicki.

Potrebs§céine:: 20 dkg  moke,
14 dkg presnega masla, 10 dkg zmletih
mandljev, 1 majhna kavna Zlicka Dr. Oet-
kerjevega pecilnega praska, 10 dkg slad-
korja, 1 zavojcek Dr. Oetker-ievega va-
nilinovega sladkoria, 1 7lica mleka.

Priprava: Napravi iz presnega
.masla, moke, mandljev, sladkorja, mleka
in pecilnega praska testo, oblikuj iz niega
rogljicke, poloZi jih na zmascZeno plodevi-
no in jih speci pocCasi pri srednji vrocini v
pedici. Se tople povaljaj roglji‘ke v vani-
linovem sladkorju.
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Stev. 87.
Vaniliiev sladoled,
(priprosti, za 6 oseb.)

Potreb&&ine: ¥ 1 mleka, 1 zavoj-
¢ek Dr. Oetker-ievega vanilinovega slad-
korja, 3 rumenjaki, 20 dkg sladkorja, 1
otroSka jedilna Zlica Dr. Oetker-jevega

praska za vanilijev puding.
Priprava: Gornje'potrebs€ine pre-
mesSaj, da postane enakomerna zmes; to
- Zvrkljaj na ognju, da zavre, in jo vzaii,
ko se prvi¢ dvigne, s Stedilnika. Po popol-
nem ohlajenju deni kremo v stroj za sla-

doled in jo goni, da zmrzne.

Stev. 88.
‘Vanilijev sladoled,
(fini, za 12 oseb.)

Potreb3§&ine: % .1 mleka, 1 zavoj-

Cek Dr. Oetker-jevega vanilinovega slad-
* korja, 18 dkg sladkorja, 4—6 rumenjakov,
¥ | spenjene smetane.

Priprava: Zvrkljaj rumenjake,
mleko, sladkor in vanilinov sladkor, do-
kler ta zmes ne zavre, in jo vzami potem s

 Stedilnika. Po popolnem ohlajenju dodaj
spenjeno smetano in goni to kremo v stro-
ju za sladoled, dokler popelnoma ne
- Zmrzne.
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Stev. 89.
Velikonocne Strucke.

Potrebs8&ine: 10 dkg presnega
masla, masti ali margarine, 1% dkg su-
kade ali osladkanih oranZnih olupov
(arancini), 3 dkg stol¢enih sladkih mand-
liev, 3 dkg vinskih jagodic, 3 dkg cibeb,
6 dkg sladkorja, 1 mleka, 2 jajci, nekaj
soli, ¥ kg moke, 1 zavojlek Dr. Oetker-
ievega pecilnega praska »Backine.

Priprava: ZmeSaj presno maslo
ali mast do penastega stanja. Potem dodai
sukade ali arancini, mandlje, vinske jago-
dice, cibebe in sladkor. 1z tega ter mleka,
jajc, nekoliko soli in % kg moke namesi
testo. Nadalje $e “ kg moke pome3aj s pe-
cilnim praSkom; to primeSaj onemu meh-
kemu testu in oblikuj iz vsega podolgova-
to Struco, ki jo je treba peci pri dobrem
ognju 1—1% ure.

Stev. 90.
Zdravotni mocCnik.

Potrebs8Z&ine: 10 dkg presnega
masla, 10 dkg sladkorja, 4 jajca (iz njiho-
vih beljakov sneg), 30 dkg pSeniéne moke,
1 zavojcek Dr. Oetker-jievega pecilnega
praska, zribani olupi pol limone, 4 jedilne
7lice mleka, nekoliko soli.

Priprava: Speni presno maslo,
dodaj sladkorja, soli, rumenjake, mleko in
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moko, pomeSano s pecilnim praskom, in
koncno limonove olupe ter sneg. Presip-
lii maso v namas¢en model in peci mo¢nik
pribliZno % ure.

Dr. Oetker-ijev zdravotni mocnik je
jako lahko prebavljiv za otroke in bolnike.
Vsa za telo potrebna hraniva se nahajajo
v njem. Ako razmocis kos takega mocnika
v toplem mleku, tedaj dobi$ izborno jed za
male otroke.

Stev. 91.
Zdrobov narastek.

Potreb3&ine: % 1 mleka, 10 dkg
zdroba, 6 dkg surovega masla, 10 dkg
sladkorja, 3 dkg belih zmletih mandljev,
1 noZna konica Dr. Oetker-jevega pecil-
fiega praska, nekoliko limonovih olupov
in soli.

Priprava: Mleko zavri, vsiplji vanj
zdrob in ga meSaj, da postane gosta ka-
Sa, ki jo daj ohladit. Medtem speni suro-
vo maslo ter mu dodaj jajca, sladkor, pe-
cilni prasek in vse ostale potrebiCine. Se-
daj pomeSaj vse to z zdrobom, deni v mo-
del in speci v vrodi peici.

Stev. 92.
Zdrobov Strukeli.

Potrebs8c¢ine: 15 dkg moke, 1 noz-
na konica soli, 4 dkg razpu$cene masti, 1
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celo jajce, ¥ zavojcka Dr. Oetker-geveg
pecilnega praska, */s | mleka. 3

Priprava: Deni moko na desk
naprav1 vanjo jamico, deni v to sol, raz
pusceno mast, jajce (Jajce lahko tudi 123
ostane), pecﬂm prasek in mlacno mlckoj
Namesi testo enakomerno, da spusca mes
hurcke, oblikuj iz njega okrogel hlebCels
potresi nanj malo moke, ga pokrij s kase:
rolo ter ga pusti stati. Sedaj razgrni miz-
ni prt, ga potresi z moko, poloZi testo 3
sredino, ga razvaljaj z valekom in natg
razvleci z roCnim hrbtom tako, da prsti
ne pridejo s testom v dotiko. Ko je testo
razvleceno toliko, da je prozorno, ga po-
mazi z razpu§éeno mastjo, namazi po
vsem testu in potem po nekoliko pregas
njeni podolZni strani nadev ter zvij testo
s tem, da dvigas prt. Strukelj deni previd-
no v dobro namasceno ponev ali ploce-
- vino, postavi v vroCo pecico ter polij med
pecCenjem z malo mleka. Peli ga je treba
priblizno 1 uro. 1

Nadev: 10 dkg surovega masla, §
zavojCek Dr. Oetker-jevega vanilinovega
sladkoria, 10 dkg sladkorja, 2 rumenjaka,
sneg iz 2 beljakov, 1 kavna Zlicka D=
Oetker-jevega pecilnega praska, limonovl
olupi, 18 dkg-zdroba in mleko. Premesaj
surovo maslo z rumenjakoma, sladkorjem
vanilinovim sladkorjem, pecilnim pras
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&kom. limonovimi olupi in mlekom ter do-

daj zdrob, da se malo zmoc&i; koncno pri-
' mesaj trden sneg iz 2 beljakov.

Stev. 93.
Zemlievi cmoki.

Potrebi&ine: ¥ kg ostre moke,
1 jajce, 3 Zemlje, mast, sol, voda in % za-
voicka Dr. Oetker-jevega pecilnega
praska.

Priprava: Dobro preme$aj moko.
jajce, sol in vodo, razreZi zemlje na kocke,
iih sprazi v masti in napravi koncno iz te-
ga s pecilnim praskom testo. Ko so na-
pravljeni iz njega cmoki, jih kuhaj — pri-
blizno % ure — v slani vodi.

e ——



78

KAZALO.

Stran

e R S S i T
OETKER-JEVI PREPARATL

Dr. Oetker-jev pecilni prasek »Backine . . . 3

Dr. Oetker-jev praSek za kreme »Dibona« . . 18

Dr. Oetker-jev jedilni natren . . . . . . . 20

Dr. Oetker-jev pradek za pudinge . . . 51

Dr. Oetker-jev praSek za topli puding »Purinac 52
Dr. Oetker-jev pripomolek za vkuhavanije . . 53
Dr. Oetker-jeva jedilna Zelatina »Regina« . . 55

Dr. Oetker-jev rdeéi zdrob . . Saehd
Dr. Oetker-jev prasek za vamh]evo omako Sl
Dr. Oetker-jev vanilinov sladkor . . . . ey
OETKER-JEVI PREIZKUSENI RECEPTI
eV.
T Albetfov. DISKEVIE focice 7 oor ot el
2. Backinov ‘moc&nik i e et
3. Biskvitna torta Elei T R R
4, Biskvitni mo¢nik aaigaini s e R
5. Borovni¢ni mocnik tocipr Rl e
6. BoZi¢ro pecivo R R
7. Buhtelini S e e
8. Caine prestice e b e e ]
9. Cajne Sibice . Shandnal el
10. Cokoladna glazura, ohlajena . . . . . .15
11 Cokoladni- krapiclh oo 0 =y
12 Bokoladni kruhy et o ias - o TEEU VAT
13- Cokoladni: narastek-""ei o b no s il
14. Cre3niev mocnik e e R e T
150 Disavil Koladki- o ot o o e ias ] R
16 Dunajski-zavitkis o v ci el
175 Jaboléna krema: 75 7L s L e ()
18 :Jabolcne rezime. =i Pl el A SRE e

19-:labolént Strukelj = v &0 i e ol it



Stev. ‘Stran

20 TabolnlaZeles = el e e e
21~ Jabolka ‘obledena = .- il o o g S g
2o Jaitnizkoniak s G RS S e
28, -JaneZevi UpoSHiencl " i i i 20
24. JaneZev in vanilijev suhor . . . _. . . 26
25. Judni fancelj b s D S
S0 Kakaoovemocnik /. e einin oy S S ST
27. Keksi . S S R e S
28. Kostanjeva torta Al S et ]
29 Krompirjievi cmoki Gl s BTt 120
9 Krompiriev: kruh- s in i o e s ies 130

8l. Krompirjeve krokete . . . . . . & .30
32, Krompirjevi rezanci SN R e ]
33. Krompiriev &trukelj v e e e
34. Lindki krapidi SRR s e S
35. Lin¥ka torta, fina I e S
36. Mandlievi kolacki s e A
S MarelCnizemioki 7 .~ s L e s a4
38. Marel&ni riz A .34

39. Marijina torta — vetverooglate obllke ardh
- 40. Masleno testo L e Lgiesrs
4]. Medeni kolacki R LR R s a0

8 Mesni Struklii = 2.0 i e e
43. Mle¢ni kruh ! R O AR
44. Mognik, natresen z mandlii . . . . . .33
45. Modiik z orehovim trosivom . . . 39
46. Mo&nik z Zganim sladkoriem (poprmak) . 40
47. Mramorni mo¢nik ali Zarteli, fin. . . . .40
48. MreZni moénik . . el e |
gUEBcviréne pogade . & on oadianial Gl
50. Ocvrte misi W R e RS R A
51. Omlete = er e e e A

52. OranZna Wadeting =y o ane e
B8 Oreliove kocke . & . 4 v v e s a4t
54, Orehova krema b Sl
55. Orehov oz. makov §trukel] FEa T g )
56, Orehova torta R e R T A



80

Stev.

57. Osinja gnezda

58. Pala&inke

59, Pecivo za za;utrek

60. Pe3&ena torta

61. Polnjeni roglii¢ki :

62. PoZunski makovi rog,mé}q

63. Pustni krapi : o

64, Ribizljev mocénik

65. RiZev narastek

66. Rozinov mocnik

67. Sacherjeva torta

68. Sadna pogaca 5

69. Sadni kolag, delikatni

70. Sadni Strukelj :

71. Silvesterska jabolka

72. Sirovi kolacki

73. Sirov Strukelj A

74. Sladkani praZenec . R

75. Slivni (ali mareléni) cmoki

76. Slivni mo&nik e

L Shvniemocnie T, =0

78. ?neine Repesai s o
arteli — enostavni .

80. Sartelj — fini .

81. Skofovski kruh

82. Talki, fini

83. Torta s kavno icremo

84, Ulmski mocnik

85. Vanilijevo pecivo

86. Vanilijevi rogliicki

87. Vanilijev sladoled

88. Vanilijev sladoled (fin, za 23 oseb)

89. Velikonotne Strucke

00. Zdravotni moé&nik

91. Zdrobov narastek . . . ..
92. Zdrobov Strukelj Sl Rt
o3 Zemljevi cntokiy s o e e

.



1}

Dr. Oetker-e
VANILINOV SLADKOR
= vajboljsa
{11} reimba

za mleéne in moénate jedi,
pudinge in spenjeno smetano,
kakao in &aj, ’
sartlje, torte in pecivo,
jajéni konjak.

Zavojéek odgovarja dvema do trem strokom
dobre wvanilije.

Ako se pomeSa !/, zavojcka Dr. Oetker~
jevega izbranega vanilinovega sladkorjia z 1 kg
finega sladkorja in" se dasta 1 do z &ajni Zlici
te meSanice v skodelico €aja, tedaj se dobi
aromati¢na, okusna pija&a.
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fo se pravi,
da porablia vedno in povsod

Dr. OETKER™*

pecilni praek, vanilinov sladkor,
prasek za puding in Sartljevo zmes

z Backinom:. g




