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PREFACE

Ce petit livre vous fournira l'eccasion de créer begucoup de joie ou-
tour de vous. Il sera pour vous un collaborateur sir e fidéle, qui
vous permetira de réscudre loutes les difficultés qui pourrgient se
présenter dans la préparation el la cuisson des giteaux
Vous saurez focilement consulter ce livre, parce qu'il groupe en
séries toutes les pdtes qui servent & la préparation des desserts ¥
mentionnés
On distingue 5 pates sous les dénominatione suivantes

Péte tourndée

Péate péirie

Péte biscuit

Péte cuite

Pate fouillatée.
La préparation des pdtes est la méme pour toutes celles gui oppar-
tiennent & la méme série
Ce livre contien! également des gravures qui démantrent de [agon
pratique gue cuire des gileaux est un jeu d'enlant, loragque l'en suit
avee attention les receties indiquées.
Avec peu d'argeni et en irés peu de temps, vous pourrez done cuire
les plus begux gétequx. Si vous aimez présenter des giteaux qui ré-
jouissent les yeux de vos convives, vous irouverez encore dans ce livre
toutes les indications pour préparer en peu de lemps ef avec la cer-
fitude de bien réussir des gitegux garnis & la créme. au glacé de
sucre ou de chocolat, aux huils, elc, .
Il nous o semblé gue vous seriez satisiaile de trouver également quel-
ques recettes pour les gdtegux de No8l ef jours de [&te. Vous en
trouversz donc aussi dans ce livre. Pensez & la bonne surprise de vo-
tra famille, lorsque vous metirez sur la table les begux gateaux que
les recattes ef lss Produils Oetker vous curont permis de réussir Ce
live, an méme temps gu'il ¥ous rendra service. réjouira volre famille
vos amis ol vos invités & ‘ I,
Toutes ces recettes ont &bé éprouvées; les guantités et les marques
des ingrédients qui ¥ sont merntionnés doivent &ire respeciées
Nous wous conseillons de lire attentivement les -:nmr.uifs pratiques den-
nés cux pages 72 4 75 ‘de ce livre.

USINES DR. A. OETKER. S. A.
BRUXELLES.
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LES AVANTAGES DU BAKING-
POWDER « BACKIN » OETKER

Toutes les pdtes cultes avec Backin sont =1 restent plus ldgéres al plus
digestinles

L= Bakingpowdsr Backin Oetker es1 une poudre remplagant la levure
Son emplol est {ocile ot d un usage trés dconomigue. car il parme! de
gagner du lemps el le femps cesi de | argent

Lorsqu on s= sar de Backin, on ne doi! pas se préoccuper de lo tem-
pératur= de lo culsine ni des courants d'air La puissance d'action de
Backin ne s& perd po= et ne diminue pos méme lomque [o pate est
préparés quelgues heures avan! la cuisaon

L acticn d= Backin ssi lente &t prolonde, elle osaure une levée de pdte
réguliare et cearigine

Lemploi de Backin offre en outre un cuire frés grand avantage, ces!
qu'il perme! déconomiser des ceuls La puissonce d'un sochel de
Bachin =n tant gue levain &quivau! & celle de 3 & 4 blancs 4 ceuls
battur an neige

PERA
Muii Oeﬂmr Produlkt

wl'l'lun'r pour vddmdlm
i kg de farine | §kgbloem

Poids pat 18 ge MadeinBelgium

Le Backin Oetker rend les giteaux meilleurs |
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REGLES GENERALES POUR BIEN
REUSSIR LA PATISSERIE

MATERIEL DE PREPARATION ET DE CUISSON :

Les ustensiles lés plus prangues sont les swivants

I} Un bol en loience a lond rond pour !ourner pate: & cremes au
beurre. Pour empécher le bol de bouger, plocez-le aur un lLinge
humide

2 Une spatule en bows une spotule wouse OETKER de pretérence
pour tourner Un bat-neige en métal pour battre les blanes desuls
el lo pdte biscuit

3! Un tomis pour tamiaer la larnne el le sucre impalpacle
Pour cet usage le tamis OETKER es! recommandé

4} Un romosse-pate pouwr bien neltoyer les bols & spatules

5 Une platine en tdle noire de 40 x 32 cm environ (suivant gran
deur du four)

6) Des lormes 4 chomieres de 20 & 26 cm. de diomerre
Des formes rectangulaires de 25 x 10 cm

7} Des poches en toile o douilles unies ou dentées

INGREDIENTS :

Prenez loujours des ingrédients de premiére qualite

[*) De la larine bien séche, elle ne peutl jamais &tre humide

2%} Du Bakingpowder « Backin » Celui-ci doit toujours d#tre iraw 2t
bien sec.

3% Du beurre, que vous pouvez remplacer par une bonne margarine
dans la pate tournée el péirie.

4"} Du sucre rapé, le sucre crisicllisé ne fond pas assez lacilemen:

5¢) Des ceuls, frais de préférence, pesant de 50 & 35 gr environ

BONNE PREPAHRATION :

|4) Pasez lous les ingrédients. suivant la recette du livre el avant de
" commencer la pite
2") Tamisez la {orine pour la rendre légére

3% Tomisez le sucre impalpable pour mieux le pulvériser

&) Passez les raisins & lo farine pour les neltoyer

54} Possez les amondes et noisettes & l'eau bouillonte pour les emon-
der, séchez-les pour les raper.

f*) Coupez les écorces d'oranges el de cilrons en petits dés

7} Beurrez les lormes et platines & l'aide d'un pinceau et de beurre
londu,

8} Beurrez le lond des lormes et garnissez-le d un papier pour la pate
biscuit

%) Beurrez et larinez les platines pour pates fournée et cuile

10"} Aspergez les platines d'eau pour pate lsuillelée

CUISSON :

|%) Obsarvez bien la durée de cuisson donnée dans le livre

2+) Aprés 3 minutes de cuisson, diminuez le goz ou |électricité

%) Dans un four chaulié au charbon. munissez-vous toujours dune
brique rélractaire. Chautlez la brique ot plocez le g&leau dessus

4") Piguez dans le ghteau 4 laide d'un petit bétonnet en bois. pour
vous assurer de la cuisson Si la pate n'adhére plus au biionnet.
le gateau est cuil
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VOICI LES POINTS

PRINCIPAUX POUR

LA BONNE
REUSSITE

Peser avec soin foul d'ovance.
Bien laire attention gux gquantités.

Se munir de tout ce qui esi
nécessaire & la préparation
el & la cuisson

Toujours tamiser le Baking-
powder Backin avec la fari-
na & sec. Lo poudre Backin
est ainsi régulidgrement mé-
langée & la farine, de sorte
qus la pale léve unilormé-
meant.

En tamisant, l'air entre dans
la farine. celle-ci &tont bien
cérée of mélangée 4 la pou-
dre Backin ezt plus légére el
il n'est plus. nécessairs de
trevailler la pate aussi long-
temps :
Employez de préférence le
tamis « Oetker » brevelé

Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |
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PATE TOURNEE
Pour les receiles des pages sulvanies (8 & 21} la pra-
paration de la péle se loil toujours de lo méme maoniérs
que ci-dessous
Préparation : Tournez le beurre en creme mouiez-y le
sucre, l'orome et les oeuls entiars. Tournez jusqu a o8 que
vous obtenlez une mousse Ensuite, mélangesz le Baking-
powder Backin & la lorine, el tamisez. Ajoutez alors alter-
natlvement cé mélonge el le laoit. en oyant soin de tour-
rer aprés l'addition de choque ingrédient jusqu'a ce gu'il
soit bien incorpore.
Pour les gdteaux ofi il est indiqué diajouter des ralsns,
des fruits confils et du zeste de citron, il faul incorporer
ces Ingrédients @ lo plte en lout dernies lieu
Cuissen : A four chaud, c'est-éi-dire & lour chaullé d'avan-
ee (gaz 10 minutes, électricite 20 minutes)
Forme : Sur platine beurrée et farinée ou dagns forme
beurréea,

Tener bien volre spatule vers le bas el

tournez lerme en ramenant la main vers

vous. Employez de préférence la spatule
troude « Oeatker =

rend les gateaux meilleurs |

le Backin Oetker
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GATEAU ROYAL
Se prépare avec une pale tournée.

Le Backin Oetker rend les giteaux meilleurs !

Ingrédisnts :

125 gr. beurre; Ifs poguet Bazingpowder

100 gr. sucre rapé, Backin Oetkar,

Yy flocon Arome Citren & culllers & soupe loil
Oetker: 125 gr raisins;

3 ceuls; S0 gr. lruits conlits,

250 gr. larine: 25 gr zeste de citron con-

fit
Préparatien de la péte : Veoir pale tournée ipoge 7
Forme : Rectangulaire beurrée el garnie dun papier
blane découpé suivan: les contours de lo forme
Cuissan : | heure @ | i heure
Remarque : [l es! recommandé de lendre, ou moyen
dun coutecu, lo pariie supérieurs de la pdle aprés
20 minutes de culsson
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GATEAU RODON.

Se prépare avec une pdfe lournés.

Ingrédients :

200 gr beurre;

200 gr sucre rapé;

| pagquet Sucre Vanilling Cetker;

& ceuls;

500 gr. farine;

| paquet Bakingpowder Backin Oetker
12 euillers & soupe lail,

250 gr. raising;

100 gr. fruils conlits

Préparation de la pite : Vou pdte tournee |(page Fy
Forme t A cheminée beurrée

Cuissen : | 1y a | ¥ heure

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala !


http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights

GATEAU MARBRE AU CHOCOLAT.

Ss prépare avec une pite tournée

Ingrédients :

250 =1 hturre;

350 gr. sucre rapé;

| paguet Sucre Vanilliné Ostker;

B osufs;

500 gr. larine;

| paguet Bakingpowder Backin Oetker;
12 cuillers & soupe loit;

30 gr. cacao

Préparation de la pite : Voir pale tournee (poge 7.
Forme : A cheminés beurrés
Cuisson : | 4 & | Vi heure

Remarque : Pour bien morbrer le gateau. versez la
moitié de lo phAte dans la lorme, ajoutez le cacao a
I'autre moitié, puis versez-la sur la pate blanche Tour-
nez en spirale & ['cide dun couteau

10 Le Backin Oetker rend les giteaux meilleurs |
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GATEAU SUAVE AUX POMMES.

Se prépare avec une pate tournée.

Ingrédients :

125 gr. beurre:

125 gr. sucre rapé;

| paguet Sucre Vanilliné Oatker;

3 eeuls;

250 gr. larine;

Iy paguet Bakingpowder Backin Oetker;
& cuillers & soupe loit;

500 gr. pommes épluchées

Préparation de la p&te : Voir pale lournée (poge 7
Forme : A charnigéres beurrée (22 & 24 em))
Culasen : 1§ heure.

Préparation de la gamiture : Coupezr en quatre les
pommes épluchées, netloyez-les el laites dans chogue
quartier quelgues entailles afin de lormer éavantail
lacez-les légérement sur la pdle au momen! de meftre
au four. Saupoudrez de sucre aprés la cuisson, pen-
dont que le gftegu est sncore chaud

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala | B
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GATEAU AUX ABRICOTS.

Se prépare ovec une pdle lournde

Ingrédients pour la plte : Ingrédients pour la larce :

125 gr beurre, 250 gr. confiture aux abri-
125 gr sucre. cotE
| paguet Sucre Vanilline Ingrédients pour la gami-
Oetker, ture :
3 omuls Ly litre créme de lait;
250 gr. fanne, | poquet Sucre Vanilliné
Iy gpoquet Bokingpowder Oetker,
Backin Cetier gquelques abricols au s1-
3 cuillers & soupe lait rop

Préparation de la pé&ie : YVour pate toumée (page 7)
Forme : A charmieres beurres (22 0 24 om))
Cuissen : |3 neure

Gamiture : Quond le gateau esl relroldl, coupez-le
en (rois trancheas, sur les deux premiéres étender de
la confiture aux abricote et garnizssez le dessus de lo
irolaléme tranche d'abricots e! de créme de ol louel-
tée avec le Sucre Vanillina Detker

Le Backin Oetker rend les giteaux meilleurs |
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COURONNE OETKER. @

Sa prépare avec une pdie fournée

. [ngrédients pour la larce :
Ingrédients pour la pdte ¢ o0 o hgurre;
125 gr beurre; < 1% litre laoit;
150 gr mucre pdpé | paquet Pudding-Foudre
Oetker golt Vanille;

_‘:Ir:::n Arome Citron | paquet Sucre Vanilliné

g Cetker;

3 oeuls, 150 gr sucre rapé

300 gr larine Ingrédisnts pour la gami-

iy pagquet Bakin wder ture : -
Backin Oatker: Ly 125 gr amondes effilées

et grillées;
guelques cerises conlites

Prépatation de la pite : Voir phte tournée (page T)
Forme : Courcnne beurrée (26 & 28 cm |
Cuisson : 30 minutes

Préparatien de la larce : Avec le lail. le sucre, le Sucre Vanilliné et le
Pudding Vanille, préparez une créme d'aprés le mode d'emplei indiqué
sur le paguet Faites-la relroidir en fournant de temps en temps pour
|'empécher de s'épaissir e! ajoutez-la petit & petit gu beurre tourné an
mousse. Lorsque le gétequ est refroidi, coupez-le en 3 tranches que
vous recouvrez de créme ef replacez les unes sur |es autres Recouvrez
également de cefte créme la surfoce el les contours du géitequ
Garniture : Pour griller les omondes, mettez-les au four sur la platine
non beurrée jusqu'd ce qu'elles solent d'un brun clair. Au moyen du
ramasse-pite, laites adhérer les amandes aux ceontours du gdleau
el achevez |lo gorniture par quelques rosaces de créme loites avec
ln poche at la douille, Mofter las cerizes gu-desaus

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala | 13

3 cuillers & soupe lait
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NID D'ABEILLES.

Se prépare avec une pdte tournde.

Ingrédients pour la pite : Ingrédients pour lo gami-

75 gr. beurre; ture :
; 50 gr. beurre londu;
75 gr. sucre rapé; - 100 gr. sucre rapé;
| paguet Sucre Vanillind | paguet Sucre Vanilliné
Cetker; Qetker:
2 osuls; 100 gr. amandes affilées.
250 gr. forine; Ingrédients pour la farce:
Ity paquet Bakingpowder U litrs lait;
*Backin Oetker; ’&Gpmmt Puddiag-Pﬁudre
;i : stker, gofit Vanille,
4 cuillers & scupe lait. & G- sucks ARG

75 gr. baurre.

Préparation de la plte : Voir péte tournée (page 7)
Forme : A chamniéres beurrée (22 & 24 cm.)
Cuisson : 15 heure.

Préparation de la gamiture : Ajoutez au beurre fondu
la sucre, le Sucre Vanillingd ef les amandes. Mélangez
| tout at versez sur lo pate avant la cuisson.
Préparation de la farce : Avec le lait, le sucre et le
Pudding Vanille, faites une créme d'oprés le mode
d'emplei indiqué sur le sachet Faites-la refroidir en
tournant de femps en temps pour Usmpécher de
s'dpaissir et ajoutez-la petit & petit au beurre tour-
né en mousse, Lorsque le giteau est refroidl, coupez-
la on deux tranches et fourrez-le de créme

Le Backin Oetker rend les giteaux meilleurs |
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SIMPLE TARTE AUX FRUITS

Se prépare avec une pdte tournés

Ingrédients pour la phte : Ingrédients pour la garni-
100 gr. beurre; ture.:
100 gr. sucre rapé | kg & | 4z kg Iruils

100 & 125 gr sucre im-

1 oeuls
palpable

500 gr farine;
paoquet Bakingpowder
Backin Oetkar
Iy litre lait
Préparation de la pdte : Voir pite tournée (page 7)
Forme : Flatine beurrde.
Cuisson : 3} heure.
Garniture : Versez la pate sur une platine beurrée,
stendez-la & l'aide du ramasse-pdte trempé dons du
joit. Recouvrez la pate de fruits. tels que - prunes
carizes, groseilles vertes, pommes, elc, et {aites cuire.
Aprés lo culsson, sucrez el coupez en carrés Ju mo-
ment de servir.
Remarque : Si lo platine du four n'a que trois bords,
faites un quatridme bord avec un rouleau de papler
blane, qul sara maintenu par lo pile

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala | EE
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DESSERTS AU BEURRE.

Se préporent avec une pite tournde

Ingrédients pour la plte :

250 gr baurre:

250 gr. sucre rapé;

I paquet Suecre Vonilling Oetker:
2 oeufs

400 gr. farine;
Iy paguel Bokingpowdar Backin Oetker

Ingrédisnts pour la garniture :

quelgues fruits conlits

Préparation de la phte : Voir pdte fournés (page 7)
Forme : Flatine bsurrée et larinée

Cuisson : |fj heure

Garniture : Dressez la pite, & l'aide d'une poche e

d'une douille & denis, sur la platine en lorme de pe-

tits ronds et garnissez de [ruits conlits

Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |
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DESSERTS AU CHOCOLAT.

Se préparent avec une péte iournée.

Ingrédients pour la péte : [ngrédients pour le glacé

250 gr. beurre: au chocolat :

a 200 gr. sucre impalpable;

3 cuillers & soupe eau
chaude;

100 gr. chocolat & cuire.

230 gr. sucre r&p#é;

| paguet Sucre Vanilliné

2 ceuls

400 gr

s poquel EBxkingpowder
Backin Oetker

Préparation de la phte : Voir pate fournée (page 7)

Forme ; FPlaiine beurrée of larinde.

Culsson : I heure,

Garniture : Dressez lo péte, & l'aide d'une poche al

d'une douille, sur la platine en lorme de 5 ou en

petits balons.

Aprés la cuisson, trempez-les dans le placé au cho-

colat.

Préparation du glacé : Mélongez lo sucre lomisé et

l'equ en une bouillie bien lizsse, gjouter ce mélange

au chocolat fondu qu bain-marie

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala |

17
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CUBES AUX FRUITS.

Se préparent avec une pdle lournée.

Ingrédients peur la phte : Ingrédient pour la larce :
100 gr. beurre; 125 gr. conliture.
100 gr. sucre rapé;

| paguet Sucre Vanilliné Ingrédients pour la gomi-

ture :

Oatker; .
3 cauls; 200 gr 51:1':'11 Ilmpﬂlpch]e;
250 gr. larine:; 3 & 4 culllers & soupe sau
] i i chaude:
iy poquet Bakingpowder 5 | i

Backin Oetker: guelgques cerises conliles
Iy litre lait

Préperation de la phte : Voir plie tournée (page T
Forme : Flatine beurrde gamie d'un papler beurré
Cuisson : 15 a 20 minutes

Garnilure : Aprés la cuisson, enlevez le papier &t cou-
pez le gfteau en deux parlies égales. Etendez la con-
fiture sur une partie et recouvrez avec l'aulre partie
Découpez alors en forme de cubes de 4 x 4 cm. Gar-
nissez ces cubes de glocé et meitez une cerise au
milieu

Préparation du glacé : Mélanger le sucre ilomisé ef
l'eau en une boulllle bien lizse.

18 Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |
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PALETS DES DAMES.
So préparen! avec une pite lournée.

Ingrédients pour la pite : Ingrédients pour le glacé:

150 gr. beurre; 100 gr. sucre impalpable ;
150 gr. sucre répé; 2 cuillers & soupe eau
1 paguet Sucre Vanilliné chauds.

Detker;
1 osuf;

200 gr. farine;
1 culller & calé Baking-
powder Backin Oeslker.
Préparation de lo phte : Voir pale tournde (page 7).
Forms : Platine beurrée of larinée.
Cuissen : 1§ heure

Gamilure : Dressez la pdte, &4 l'aide d'une poche &
douille unie, sur la platine en pelits los. Aprés la
culsson, garnissez d'un glacé.

Préparation du glacé : Mélangez le sucre tamisé ef
I'sau en une bouillie bien lisse.

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala ! 19
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LANGUES DE CHAT.
Se prépareni avec une pdte tournéde
Ingrédients pour la pdte :

125 gr. beurre;

100 gr. sucre impalpable;

1 paquet Sucre Vanilling Qetker;

4 blanes d'eeuls non battus;

150 gr. larine;
| cuiller & calé Bakingpowder Backin Oetker;

Préparation de la pite : Voir pate lournée {page 7)
Forme : Flatine beurrés et larinée
Culsson : I heure

Garmiture ¢ Dressez la pate, & l'alde d'une poche &
douille unis, sur la plotine en lorme de baguasties.

Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |
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GAUFRES MOLLES.

Se préparent avec une pale tourmée.

Ingrédients pour la pate :

250 gr. beurre;

150 gr. sucre rapé;

1 paquet Sucre Vanilliné Qetker;

& ceufs;

500 gr. larine;

| paguat Bakingpowder Backin Ostker;
Iy litre lait

Préparation de la plte : Voir pate tournée (page 7).
Forme : Fer & goufres (grand modéle).

Culsson : Beurrez le fer, versez-y une mince couche
de phte, fermez le lor et relournez-le immédiatement
Quand un cbté de la goulre est cuit, relournez le fer
et lgites culre l'outre cbté. Le fer deit toujours éire
bien chaud

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala | JES
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PATE PETRIE

Pour les recettes des pages
suivantes (23 & 36) la prépa-
ration de la pile se fait tou-
jours de la méme maniére
que ci-dessous :

Préparation: Tamisez sur une
planche & patisserie ou asur
la table la farine mélangée
au Bakingpowder Backin,
Faites un creux au milieu de
la forine dans lequel voua
mettrez le sucre, l'osul en-
sier, |'arome at éventuelle-
ment les cutrez ingrédients
liquides, Faites un premier
mélange des ingrédients au
moyen du dos d'un couteau.
Ensuite. ajoutez le= beurre
frég ferme coupé aen pelils
morcaegux et recouvras EE tout
de forine. Puiz, suivant la
méthode Oetker, pétrissez ra-
pidement en soulevant la
pite par le bout des doigts,
repoussez-la ensuite avec la
poume des deuxmains et
tournez la pafe d'un demi-
tour, Ces mouvements peu-
vant s'énoncer ainsi : LEVEZ-
PRESSEZ-TOURNEZ
Continuez ce mouvemant jus-
qu'd ce que la pdte soit bian
ferme et que toute la farine
y soil incorporée. Evitexr de
laisser les mains trop long-
tamps sur lo pite, cela ferait
fondre le beurre et rendrait
la pite molle

Forme : A charniéres, plaline
ou forme & tarteletles
Cuizsson : Toutes les pdies
piiries doivent étre enlour-
néss dans un four nen chaul-
{& d'avance

Remarque : [l n'est pas né-
zezsgire de beurrer les [or-
mes pour la pite pétrie.

"Il e Backin Oectker rend les gateaux meilleurs |
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TARTE OETKER AUX ANANAS

Se prépare avec une pate péirie.

Ingrédient: pour la phte : Ingrédients pour la geri-
150 gr. larine: ture :
| cuiller & calé Boking- I litre lait;

powder Backin Oetker; 75 gr. sucre rdpé;

50 gr, sucre rapé; | poguet Pudding-Poudre
I paguet Sucre Vanilliné Oetker gofit Vanille
Oetker; 3 tranches ananas;
| caul: 25 gr. cerises conlites;
75 gr. beurre un peu de confiture gux
abricots

Prépaoration de la pite : Voir phte pétrie (page IZ)
Forme : A chormnidres (24 & 26 cm.)
Culsson : 25 & 30 minutes

Préparation de la garniture : Avec le |ail’ le sucre e
le Pudding Vanille, laites une créme doprés le mode
d'emploi indigué sur le sachet el versez-la toute chau-
de sur la pdte que vous aurez étendue sur le lond de
la forme. Mettez cu four. Aprés la cuisscn, gamissez
de tranches d'onanas et de cerises. A l'alde d'un pin-
ceau, étendez une légére couche de conlifure gux abri-
cols, que vous aurez fait choulier en ajoutant un peu

deau

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala | BEPE
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TARTE OETEER AUX POMMES.

Se prépare avec une paie péirie

Ingrédients pour la p&te : Ingrédients pour la garmi-
150 gr. larine; ture :
| cuilller & café Baking- L litre lait;

powder Backin OCetker; 75 gr. sucre rdpé

50 gr. sucre rapé; 1 paguet Pudding-Foudre

1 pagquet Sucre Vanilling Oetker goli Vanille;
Oetker; i kg, pommes;

| oeuf; un peu de confifure gux

75 gr. beurre abricots

Fréparation de la pite : Voir pate péirie (page 22)
Forme : A charniéres (24 a 26 em.)
Cufssen : 25 & 30 minutes

Préparation de la gamiture : Avec le lait, le sucre ef
le Pudding Vaonille, failes une créme d'aprés le mode
d'emploi indiqué sur le sachat et versez-la toute chau-
de sur la pite que vous aurez étendue sur le fond de
la lorme. Coupez les pommes en lines tranches el plo-
cez-las gur la créme. Faites cuire. Aprés la cuisson,
& l'alde d'un pinceau, étendez une lugére couche de
confiture cux abricots, que vous aurez lait chaulfer
an cfoutant un peu deau

24 Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |
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TARTE AUX CERISES.
Se prépare avec une pite péfrie

Ingrédients pour la péte : Ingrédients peur la gami-

150 gr. farine; ture :

| cuiller & calé Baking- 3} kg cerises [raiches dé-
powder Backin Oetker; noyauldes, ou stérili-

50 gr. sucre; géan;

| paguet Sucre Vanilling le fus des cerises:
Detker; I0 gr. Fleur de Mais

| wauf; « Gala-Mais » Ostker;

75 gr. beurre 25 gr. amandes effilées

Préparation de la péte : Voir pate pétrie (page 22)
Forme : A charnidres (24 & 26 cm.)
Cuisson 1 25 & 30 minutes.

Garniture ;: Versez les cerises sans jus sur lo phate et
laites cuire. Aprds lo cuisson, épaississez le jus avec
la Fleur de Mals et versez sur les frults, Gamissez las
hords d'omandes.

Remarque : Pour dpaissir le jus, loites- le bouillir avec
la Fleur de Mais. Pour 1 litre de jus, il faut 20 gr. de
Fleur de Mals « Gala-Mais »,

Catte tarte peut se |oire auss! cux abricols, qux pru-
nes, aux reines-clauds, efe

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala | B
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TARTE AU FROMAGE

Se prépare ovec une pdie pétrie

Ingrédienis pour la pite :

150 gr. larine;

| cuiller & calé Baking-
powder Backin Oetker;

30 gr. sucre rapé;

| pagquet Sucre Vaonilliné
Detker;

1 oauf;

75 gr. beurre

Préparation de la phte :
Forme :
Cuisson

Préparation de la farce :

: 50 & 60 minutes

Ingrédients pour la farce :

5 lromages blancs;

300 gr. sucre rGpé;

| paguel Sucre Vanilliné
Oetiar;

I paquet Pudding-Poudre
Cetker golt Vanille;

| cuiller & café Baking-
powder Backin Oetker;

50 gr. Fleur de Maois
+ Gala-Mais » Oetker;

2 oeuls;

100 gr. raisins

Voir pate pétrie [page 22)

A chomnidres (24 & 26 cm))

Tournez |e fromoge en créme,

sjoutez-y le sucre el le Sucre Vanilliné. Mélangez el

tomizez la Pudding Vanille,
Flaur de Mais et gjoutezr le tout au

le Bakingpowder et la
fremage. Incorpo-

rez-y ensuite les jounes d'eeufs, les roisins et les blancs
d'osufs battus en neige tréas lerme

Gamiture :
cuira

Varsez celle farce sur lo pate et foites

PEll Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |
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TARTE A LA FRANGIPANE @

Se prépare avec une pate péirle.

Ingrédients pour la péte :
150 gr. larine; | paquetl Sucre Vaonilling
| cuiller & calé Baking- Clatker:
powder Backin Oetker; 1 emul;
50 gr. sucre ropé; 75 gr. beusre.
Ingrédients pour la farce :
75 gr. amandes émondées 1 pague! Pudding-Poudre

el ropées; Oatker godl Vanille;
75 gr. noisettes répées; 50 gr. sucre rapé (pour la
75 gr. sucre rapé; préparation de la cré-
3 gouttes Arome Amandes ma).

Calker;
Ly litre lait;

Ingrédienis pour la gamifure :
un peu de confiture cux abricots.
Préparation de lo péie : Vair pite pétrie (page 22).
Forme : A charniéres (22 & 24 em.)
Cuisson : 30 & 33 minufes.
Préparation de la farce : Avec le lait, 1 Pudding Ya-
nille et le sucre, [ailes une créme d'aprés le mode d'em-
plei indigué sur le sachel, Faltes un mélonge de tous
las qutres Ingrédients indiqués pour la larce &l ver-
sez-y la créme refroidie. Travaillez le toul
Garniture : Versez cette larce sur lg plte que vous
gurez étendus sur ls fond de la forme et faites cuire.
Aprés lo culsson, & I'aide d'un pincedu, dtendez une
légbre couche de conliture aux abricols, que Yous au-
raz [alt choullar en ajoutant un peu d'sau

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala ! BEE
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TARTE AU RIZ

Se prépore avec une pdie pétrie

Ingrédients pour la pite : Ingrédients pour la farce :

150 gr. larine; 3y litre lait;
1 cuiller & calé Baking- 75 gr. riz;
powder Backin Oetker; 100 gr. sucre rapé;

50 gr, sucre rdpd; 1 pagque! Sucre Vanilliné
] paguel Sucre Vanilliné Datker;
Owetker: Iy pagquet Pudding-Peudre
] oeul; Qetkar goiit Vanille;
75 gr. beurre 4 culillers & soupe lait;
1 caul.

Préparation de la phte : Voir pate péirle (poge 22)
Forme : A charnidéres (24 & 26 em.)
Cuissen : 45 & 50 minutes

Préparation de la farce : Failes étuver le riz dans le
lait, le sucre et ls Sucre Vanillind jusgqu'd ce gu'il sait
bien cuit. Ajoutez-y le Pudding Vanille délayé dans
le lait froid et mélanger vivement. Loizsez tlédir et
ajoutez la joune d'@uf et le blanc battu en neige.

Gamiture : Versez lg larce sur la péte et foites cuire

Le Backin Oectker rend les gateaux meilleurs !
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TARTE AU SUCRE.
Se prépare avec une pate pétrie.

Ingrédisnts pour la péte :

150 gr. farine;

| culller & calé Bakingpowder Backin Oetker;

80 gr. sucre tapé; %
| poquet Sucre Vanilliné Oetker;

1 esuf;

75 gr. beurre.

Ingrédients pour la gamiture :

2 jounes d'oeuls;
150 gr. sucre cassonade;
50 gr. beurre.

Préparation de la péte : Voir pdte pétrie (page 22),
Forme : A charniéres (24 & 26 cm.)
Cuissen : 25 & 30 minufes.

Gamiture : Roulez la péte sur le fond de la forme, lal-
tes un petit bord et dorez-le avec du jaune d'esuf a
'mide d'un pinceau, Versez le restant des jounes d'ceufs
sur la péate. Disposez ensuite le sucre cassonade of lo
beurre &n petits morceaux et laites euire.

Les Produits Oetker sont les Produits de
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CHAUSSON AUX POMMES.

Se prépare avec une pdile péirie.

Ingrédients peour la péie : Ingrédients pour la larce :

200-ge. favine 3 kg. pommes;

2 ecuillers & calé Baking- 50 gr. sucre (selon golt);
powder Backin Oetker; 50 gr. raisins;

W0 gr. sucre rapé: | pointe de coutsau can-
| paquet Sucre Vanilliné nalla,

Celkear; Ingrédients pour le glacé:
2 mauls; 100 gr. sucrs impalpable;
150 gr. beurre. 2 cuillers & soupe eau

chaude.

Préparation de la phte : Voir pale pétrie (page 22).
Forms : A chornigres (24 & 28 em.).

Cuisson 1 30 & 35 minutes.

Garniture : Roulez lo meoitié de la péte sur le fond de
la lorme et laoites cuire pendant 10 & 15 minutes. Ver-
sez dessus la compote. Roulez l'autre moitié de lao péte
ot placez-la sur la compote. Laissez cuire 20 & 25 mi-
nutes et garnissez de glacé.

Préparation de la farce : Lavez, épluchez el natloye:z
les pommes. Coupez-les en lines tranches, ajoutez tous
les ingrédients el [aites cuire.

Préperation du glacé : Mélangez le sucre tomiszé el
I'eau en une bouillie bien lisse.

Remarque : Les pommes peuvent éire remplacées par
d'autres fruits.

Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |
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GUIRLANDE AUX AMANDES.

Se prépare avec une pite pétrie.

Ingrédients pour la phte : Ingrédients pour la farce:

250 gr. larine 125 gr. omaondes émon-
2 cuillers & calé Baking- dées el moulues
powder Backin Oetker 50 gr, sucre rapé;
75 gr. sucre rapé; 5 gouites Arome Amandes
3 gouttes Arome Amandes Qeatker:
Oetker; | blanc d'esuf non batiu;
1 oaul entier; 3 cuillers & soupe eau
125 gr. beurre froide.
Pour dorer : | jouns d'oaul

et un peu de lail
Préparation de la péte : Voir pale pétrie (page 22*
Forme : Flotine non beurrée.
Culsson : 25 & 30 minutes
Garniture ¢ Travaillez les amandes, le sucre, l'arome,
le blanc d'oeul et l'sagu en une péate. Egalizer celte
farce sur lo pite étendue sur la planche & pdtisserie
et roulez le tout dans le sens de la longusur. Derez la
guirlande & l'aide d'un pinceau et [aites qualques
entailles avec un couteau. Faites cuire pendant 25 &
30 minutes

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala | W
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TARTELETTES AUX FRUITS.
Se préparent avec une pate pétrie.
Ingrédients pour la phte :

Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |

250 gr. forine; 1 paguet Sucre Vanilliné
15 paguet Bakingpowder Oatkar;

Backin Cetker; 1 eeuf;
100 gr. sucre rapé; 150 gr. baurre.

Ingrédients pour la garniture :

| kg, fruits (selon godt).

Préparation de la pé&te : Voir pate pétrie (page 22).
Forme : Tartelsttes 10 em. (18 piéces).

Cuisson : 20 minutes,

Gamiture : Comme pour lo tarte gux cerises (voir
page 23).

Remarque : Tous les Iruits frais ou stérilisés peuvent
sa cuire avec la phte, sauf les Iraises, celles-ci seront
mises sur la pdlte aprés la cuisson
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PETITS FOURS AU RHUM
Se préparen! avec une pite pétrie.

Ingrédients pour la péte :

250 gr. larine;

2 guillers & calé Baking-
powder Backin Oetker

100 gr. sucre rapé;

Ingrédient pour la f{arce :

200 gr. confiture ou gelée.

Ingrédients pour la gami-
ture :

200 gr. sucre impalpable;

1 flacen Arome BRhum 4 cuillers 4 soupe eau
Oetker; chaude;

1 cauf; 1 llacon * Arome Rhum

175 gr. beurre. Oetker;

quelques cerises confites.
Préparation de la péte : Voir phte pétrie (page 22)

Pormas : Pour découper : un rond de 5 cm. diométre,
Pour cuire : une platine non beurrés.

Cuisson : 10 & 15 minutes.

Garniture ¢ Etendez la pate sur la planche & patisse-
rie on une épaisseur de 2 & 3 mm. Coupez des petits
ronds & l'oide du coupe-pite ef {gites cuire. Failes un
glacé en mélangecnt le sucre tamisé, 'eau chaude et
le rhum en une bouillis bien lisse. Fourrez les petits
lours de confiture, c'est-é-dire meitezr de la confiture
sur un lond et placez un quire dessus. Ce dernier sera
garni de glacé el d'une demi-cerise.

Remarque : Cefile recelte donne envircn B0 petits
ronds, soit 40 petits fours

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala ! 13
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GOSETTES AUX POMMES,

Se préparen! avec une pdle pétrie

Ingrédients pour la péte : Ingrédients pour la larce:

250 gr. larine; ifs kg. pommes épluchées

2 cuillers & calé Baking- 50 gr. sucre rapé;
powder Backin Oetker: | paguet Sucre Vanilliné

100 gr. sucre rapé: Oetker;
1 llacon Arome Vanille 50 gr. roisins;
Oetker; | pincée cannelle
| oeul; Pour derer : | jaune d'oeuf
125 gr beurrse. ef un peu de lait.

Préparation de la péte : Voir pate péirie (poge 22)
Forme : Platine non beurrée el coupe-pite de 12 cm.
digmétre

Cuisson : 15 & 20 minutes

Garniture : Etendez la pate-sur la planche & patisse-
rie en une épaisseur de 2 4 3 mm. Découpez en ronds
¢4 |'aide du coupe-pite et placez-les sur la platine
Mettez de lo compote sur une moitié du rond el re-
couvrezr de |'auire moitié. Fermez les bords en pres-
sant avec le fond du llacon d'Aromes. Dorez avec le
jaune d'eeul 4 l'aide d'un pinceau et faites cuire.
Préparation de la farce : Lavez, épluchez et neltoyez
les pommes. Coupez-las en fines tranches, ajoutsz lous
les ingrédients et [aites cuire.

Remarque : Caite recelte donne |5 goseties

Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |
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GAUFRES (& conserver)
Se préparent avec une pdle pélirie.

Ingrédients pour la pdte :

500 gr. larine;

s paquet Bakingpowder Backin Oetker;
150 gr. sucre rapé;

1 cuiller & calé cannelle en poudre;

4 oeuls;

400 gr. beurre.

Préparation de la p&te : Voir pdte péirie (page 22).

Hemarque : Partagez la péle en boules de 75 gr. ol
{gites cuire dans un gros gaulrier bien chaud.

Produits Oetker sont les Produits
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GALETTES AU MIEL

Se préparent avec une pdte péirie.

Ingrédients pour la piie :

230 gr. larine;

2 culllers & calé Bakingpowder Backin Oetker;
75 gr. sucre impalpable;

| paguet Sucre Venilliné Oatker;

2 cuillers & soups de miel;

2 oeuls entiers;

200 gr. beurre,

Préparation de la pite : Voir pate pétrie (page I2)

Remarque : Partogez la pate en boules de 25 gr. et
faites cuire dans un ler 4 galsttes bien chaud

Le Backin Oectker rend les giteaux meilleurs !
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PATE BISCUIT.

Pour les receties des page:
suivantss (38 & 48), lo pré
paration de la pdte as lait
toujours de lo méme momigrs
que ci-dessous :

Préparation : A laide d'un
foust, batter les jaunes
d'osufs, le sucre, le Sucre
Vanilliné et l'equ jusqu'a ce
que vous obleniez une belle
mousse. Ajoutex & celle-ci
les blancs d'oeufs battus en
neige trés lerme en soule-
van!, trés légérement. Incor-
porez-y ensulte la Fleur de
Mais « Gala-Mais » taomisée
et mélangée au Bakingpow-
der Backin.

Cuisson : A lour froid, cest-
&-dire quil ne laut allumer
qu'au moment d'y mettre le

géteau

Forme : Beurrée i fond garni
d'un papier beurréd

ou
platine beurrée et garnie
d'un papier beurré

Remarque : Faites adhérer la pile gux bords afin
que ls gatequ ne léve pas plus gu milleu qu'aux
bords .Aprés la culsson, détachez les bords & laide
d'un coutequ, refournez le géieau et enlevez le
papler. Le fond servira de surlace ou giteau.

kv

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala !
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ROULEAU A LA CONFITURE.
Se prépare avec une pite biscuit.

Ingrédients pour la péte : Ingrédient pour la larce :
5 cmuls; 200 gr. conliture ou gelée,
100 gr. sucre rapé; 1

| paquet Sucre Vanilliné Oetker; 'I.'u::u:'ut pour la gami-

2 cuillars & scupe equ lrolde;
100 gr. Flour de Mais «Gala-Maiss Oetker; 100 gr. sucre perlé cu
| cuiller & cofé Bakingpowder Backin 100 gr. amaondes effilées

Catker.
Préparation de la pite : Vaoir péte biscuit (page 37)
Culsson : 10 minutes & four choud.
Forme : Platine beurrée garnie d'un papler beurré

Gamiturs : Versez la pdte sur la platine garnie d'un papier beurré,
dlendez-la sur toute la surlace ef [oites cuire. Aprés lo cuisson, retour-
nez le biscuit sur un papler beurré, étendez la conliture ! roulez dans
le sens de la longueur. Soupoudrez de sucre cu d'amandes eflilées.

Le Baxckin Oetker rend les gateaux meilleurs !
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GATEAU CREME VANILLE
Se prépare avec une pate biscuil

Ingrédisnts pour la pite :

5 ceufs;

100 gr. sucre rapé;

| pagquet Sucre Vanilliné
Cetker;

2 cuillers & soupe ecu
froide;

100 gr. Fleur de Maois
« Galg-Mais » Oetkern

1 cuiller & calé Baking-
powder Backin Oetker.

Ingrédients pour la larce :

250 gr. beurre;

100 gr. sucre impalpable;

2 jaunes d'osuls;

2 paquets Sucre Vanilliné
Oeatker;

3 culllers & soupe lait
chaud

Ingrédient pour la gami-
ture :

S0 gr. amandes effilées.

Préparaticn de la péte : Voir péte biscuit (page 37).
Forme : A charnidres (20 & 24 em.)
Cuisson : 25 & 30 minutes,

Gamiture : Quand le gateau est refroldi, coupez-le en
trols tranches que vous recouvrez de créme, ainsi que
las bords &! la suricce. Faites adhérer les amandes
aux bords. Avec le restant de créme. garnissez le g&-
tecu & l'alde d'une poche ef d'une douille dentée (B &
12 dents).

Préparation de la créme au beurre : Tournez le baurre
en créme, gjoutez-y le sucre tamisé et les jounes
d’'eaufs. En dernier lieu, le Sucre Vanilliné délayé dans
le lait chaud

Les Produits QOetker sont les Produits de Gala | JEES
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GATEAU CREME ANANAS.

Se prépare avec une pdie biscuit

Ingrédients pour la pite :

5 ceufs;

100 gr. sucre répé;

| poguet Sucre Vanillinéd
Oatker;

2 cuillers & soupe edu
iroide;

100 gr. Fleur de Mais
« Gala-Mais » Ostker;

1 euilller & calé Baking-
powder Backin Oetker

Préparation de la pite :

Ingrédients pour la farce :

250 gr. beurre:

100 gr. sucre impalpable;

2 jounes d'oeuls;

? paguets Sucre Vanillinég
Oetker;

3 cuillers & scupe jus
ananas chaud.

Ingrédients pour la garni-
ture 1

50 gr. amandes effilées;

2 tranches gnanas;

qualgues cerizes conlites.

Voir phte biscuit (poge 37)

Forme : Rectonguloire garnie d'un papler.

Cuisson @ 25 4 30 minutes.

Garniture : Quand le giteau est reireidi, coupez-le en
trois tranches gque vous recouvrez de créme, ainsi que
les bords et la surface. Foites adhérer les amandes
aux bords. Avec le restant de créme, garnissez le ga-
tequ & l'oide d'une poche st d'une douille dentée (8 &
12 dents)

Prépdration de la créme ananas : Tournez le beurre
en créme, ajoutez-y le sucre lamisé el les jounes
d'esufs. En dernier lieu, le Sucre Vanilling délayé
dans le jus d'ananas chaud

Backin Oetker rend les gateaux meille

urs |
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GATEAU CREME MOKA.
Se prépare avec une pdte biscuit

Ingrédients pour la pte :

5 peuls;

100 gr. sucre répé;

| paguet Sucre Vanilliné
Oetkar;

2 cuillers & soupe egu
froide;

100 gr. Fleur de Mais
+ Gala-Mais » Oetker;

1 cuiller & colé Baking-
powder Backin Oetker

Ingrédients pour la farce:

250 gr. beurre;

100 gr. sucre impalpable;
2 jounes d'ceuls;

25 gr. calé mouly;

1 tosse eau bouillante

Ingrédient pour la gamni-
ture :

100 gr. chocolat granulé
ou chapelure de biscuit.

Préparation de la péte : Voir pite biscull (page 37)
Forme : A charniéres (20 & 24 cm.)

Cuisson ; 25 & 30 minutes.

Garniture : Quand le ghteau est relrcidi, coupez-le en
irois tranchez que vous recouvrez de créme, ainsi que
lez bords et la surfiace. Faites adhérer le cheocolat gra-
nulé ou la chapelure aux beords. Avec le restant de
créme, garnissez le gitegu & laide dune poche e
d'une deuille dentée (8 & 12 dents). Achevez la gar-
niture avec des grains de café en chocolal
Préparation de la créme Moka : Tournez le beurre en
crame, ajoulez-y le sucre tamizsé el les jounes d'osuls.
En dernier lieu, l'extrait de calé chaud, préparé au
filtra avec le café moulu et la tasse d'eau chaude

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala | B
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GATEAU CREME CHOCOLAT.

Se prépare avec une pdate biscuit

Ingrédients pour la larce :
250 gr. baurre;

Ingrédients pour la pite :
o osuls;

100 gr. sucre rdpé;

| pagquet Sucre Vanilliné
Owetkar;

2 cuillers & soupe eou
froide; ’
100 gr. Fleur de Mais
« Gala-Mais = Oelker:
| cuiller & calé Baking-
powder Backin Ostker

100 gr. sucre impalpable;

2 jaunes d'osufs;

50 gr. chocolat & culrs;

2 cuillers 4 soupe eaqu
choude;

Ingrédient pour la garni-
ture :
100 gr. chocolat granulé

Préparation de la phite : Voir pite biscuit (page 37).
Forme : A charniéres (20 & 24 cm.)
Cuissen : 25 4 30 minutes

Garniture : Quand ls giteau est relroidi, coupez-le en
trols tranches gue vous recouvrer de créme, ainsi que
les bords et la surlicce, Faites adhérer le chocolat gra-
nulé gux bords. Avec le restant de créme, garnissez
le gitecu & 'aide d'une poche ot d'une douille denlée
(B & 12 dents).

Préparation de la créme Chocolat : Tournez le beurre
en créme, ajoulez-y le sucre tamisé el les jounes
d'mufs. En dernier lieu, le chocolat londu dans 2 culil-
lers & soupe d'eau chaude

PN | Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |
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GATEAU AU RHUM.

g dpare avec biscuit.
e prépar une pife biscuil ARG W

Ingrédients pour la péte : ture :
5 oauls; 1*r glacd :
100 gr. sucre rapd 150 gr. sucre impalpable;

| paquet Sucre Vanilliné Ostker; Yy flacon Arome Rhum
2 cuillers & soupe eau froide; Oetker;
100 gr. Fleur de Mais «Gala-Malss Ostker; 2 & 3 cuillers & soupe eau

| cuiller & calé Bakingpowder Backin Oet- chaude.
e 2* glacé :
25 gr. sucre impalpable;
Ingrédients pour la farce : 1 cuiller & calé cacgac;
100 gr. beurre; | cuil. & calé sau chaude
Ify Hlgeon Arome Rhum Owtker; 100 gr. chapelure de bis-
1 paguet Sucre Vanilling; cuit ou 50 gr. amandes
150 gr. gelée de groseilles effiléas.

Préparation de la péte : Voir pdte biscuil (page 37).

Forms : A charniéres (20 & 24 om.)

Cuisson ; 25 & 30 minutes

Gamiture : Quand le gdteau est relroldi, coupez-le en trols lranches;
recouvrezr 2 tranches de créme, ainsi que les bords. Faltes adhérer
la chapelurs cux bords. Versez le glocé au rhum sur la surface et gar-
nissez de glacé au chocolat & I'aide d'une poche en popier. (Voir pa-
ge 74). Puls disposez des noix séchées sur le glacé

Préparation de la créme au Rhum : Tournez le beurre en mousse,
ajoutez-y le rhum, le Sucra Vanilliné et la geléde de groseilles.
Préparation du 1°* glacé : Versez dans le sucre tamisé le rhum et
l'equ chaude jusqu'd ce que vous obleniez une bouillie épaisse.
Préparation du 2¢ glacéd 1 Mélangez le cacao et le sucre tamisé et ver-
sez-y 'sau chaude en toumant pour obtenir une boulllie bien épaisss.

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala !
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GATEAU LEOPOLD.

Ee prépare avec une péte biscuitl.

Ingrédients pour la péte :

5 oeuls;

100 gr. sucre rapé;

| paguet Sucre Vanilliné
Oetker;

2 cuillers & soupe eau
froide;

100 gr. Fleur de Mais
« Gala-Mais « Oetker;

1 culller & calé Baking-
powder Backin Oetker

Ingrédients pour la farce :

100 gr. beurre;

s litre lait;

] paguet Pudding-Poudre
Oetker gofit Vanille:

| paquet Sucre Vanilliné
Oetker;

150 gr. sucre rapé.

Ingrédient pour la gami-
ture :

125 gr. amandes elfilées.

Préparation de la plte : Voir pdte biscult (page 37).
Forme : A charniéres (20 & 24 em.).
Culsson : 25 & 30 minutes

Gamiture : Quand le giteau est refreidi, coupez-le en trois tranches
que vous recouvrez de créme, cinsi que les bords et la surlace. Sau-
poudrez tout le giteau d'amandes grillées.

Préparation de la farce : Avec le lnit, le sucre, le Sucre Vonilliné et le
Pudding Vanille, préparez une créme d'aprés le mode d'emplol indi-
gqué sur le sachet Faites-la refroidir en tournant de temps en temps
pour l'empécher de s'épaissir et ajoutez-la petit & petit au beurre tour-
né &n mousse,

Remarque : Pour griller les amandes, mettez-les au four sur la platine
non beurrée jusqu'd ce qu'slles scient d'un brun clair,

Ml Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |
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GATEAU AUX ORANGES.

Se prépare avec une pale biscuit.
Ingrédients pour la pdfe : [ngrédients pour la farce :

5 - s litre lail;
g - ! | paguet Pudding-Poudre

100 gr. sucre réapé; Oetker gott Vanille:

| paguet Sucre Vanilliné 75 gr. sucre rapé;
Oetker- le jus de 2 oranges.

2 cuillers & soupe eau lnm_'idim_h pour la gar-
froide; piture :

Ig litre créme de leif;
100 gr. Fleur de Mais I paquet Suere Vanilling
« Gala-Mais « QOetker; Oatkar;

| cuiller & calé Baking- 2 oranges;

powder Backin Oetker. lﬂzuﬁf- Shpeluigice iy

Préparation de la pite : Voir pile biscuit (page 37).
Forme : A charniéres (20 & 24 cm.).

Cuissen : 20 a 25 minutes.

Gamiture : Quand le géfeau est refroidi, coupez-le en froiz tranches;
recouvrez 2 tranches de créme, ainsi que les bords cuxquels vous fai-
tes adhérer la chapelure. Garnissex la surface de créme fouetiée et
d'oranges divisées en huiliémes,

Préparation de lo farce : Avec le lait, le sucre et l& Pudding Vanille,
préparez une créme d'aprés le mode d'emplel indiqué sur le sachet
En dernier lieu, ajoutez-y le jus de 2 oronges. Faites-la refroidir en
tournant pour l'empécher de s'épaissir

Criéme foustide : A 'gide du foust, battez la créme de lail el le Sucre
Vemnilliné.

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala | S
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GATEAU A LA COMPOTE
Se prépare avec une pdte biscuit

Ingrédients pour la péts :
5 oeufs;

100 gr. sucre rapé;

1 paguet Sucre Venilliné
Owetker;

2 culllers & soupe eou
froide;

100 gr. Fleur de Mais
« Gala-Mais » Oetkar;

| cuillar & ecalé Baking-
powder Backin Oetker

Ingrédient pour la farce :

Iy kg. compote de pom-
mes.

Ingrédients pour la garni-
ture :

100 gr. sucre impalpable;

2 cuillers & soupe eau
chaude;

Yy litre créme de lait;

Iy paquet Sucre Vanilliné
Oatker.

Préparation de lo phte : Voir pate biscuit (page 37)
Forme : A charnidres (20 & 24 cm.).
Culsson : 25 & 30 minufes.

Gamiturs : Quand le giteau est refroidi, coupez-le an 2 tranches, sur
la premidre vous verser la compote de pommes el sur la surface du
giteau vous étendez le glacé. Gornissez de créme foustiée.

Préparation du glacé : Mélangez le sucre tamisé el l'eau choude en
une bouillie bien lisse.

Créme fousttée : A I'aide du fouet, battez la créme de lail el le Sucre
Vanilliné,

meilleurs !

Le Backin Oetker rend les gateaux
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GATEAU GLACE AU CHOCOLAT.

Se prépare avec une péte biscuil.

Ingrédients pour la phte :

5 emufs:

100 gr. sucre rapé;

1 paguet Sucre Vanilliné
Oetker;

2 culllers 4 soupe equ
froide:

100 gr. Fleur de Mais
« Gala-Mais « Oetker;

| cuiller & caié Baking-
powder Backin Oelker

Ingrédients pour la farce:

100 gr. beurre;

by litre lait;

1 paquet Pudding-Poudre
Oetker goit Vanille;

150 gr. sucre ripé;

125 gr. amandes rapées et
émondées

Ingrédients pour la gamni-
ture :

100 gr. sucre impalpable;

2 & 3 cuillers & soupe eau
chauds;

50 gr. chocelat
Préparation de la phte : Voir pfite biscuil (page 37).
Forme : A charniéres (20 4 24 em.).
Cuisson : 25 4 30 minutes
Gamniture : Quand le géiteau est relroidi, coupez-le en deux tranches
ot lourrez-le de créme. Recouvrez la surface el les bords de glacé au
choecolat et garnissex d'omandes coupdes en deux.
Préparation de la farce : Avec le lail, le sucre et le Pudding Vanille,
préparez une créme d'aprés le mode d'emploi indiqué sur le sachet
Faltes-la refroidir en tournant de temps en temps pour I'empécher de
a'épaissir ot ajoutez-la petit & petit ou beurre lourné en mousse Ajou-
tez-y les amandes émondées et ripées.
Préparation du glacé : Mélangez le sucre lamisé ei I'equ en une bouil-
li= bien lisse. ajouter ce mélange au chocolat fondu au bain-marie

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala | IV
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GATEAU A LA CONFITURE

Se prépare avec une péle biscuit,

Ingrédients pour la phte : Ingrédient pour la farce :

5 oeuls;

100 gr. sucre rapé;

1 paguet Sucre Vanilliné
Oetker:

200 gr. conliture.

Ingrédienis pour la garni-
ture :

3 tranches ananas;

2 cufllers & soupe =sau 1}
Iroide: guelgues cerises conlites;
100 gr. Fleur de Mais 20 gr. chapelure de bis-

« Gala-Mais » Detker: euit.
1 cuiller & café Baking-

powder Backin Oetker.

Préparation de la phte : Voir pite biscuit (page 37)

Cuinson : 20 & 25 minutes
Forme : A chamigres (22 & 24 cm.).

Gamiture : Quand le giteau est relroidi, coupez-le en
trois tranches: recouvrez deux tranches de conliture.
La surface ef les bords seront enduits de conliture aux
abricots chaude délayée dans un peu deau Faites
adhérer la chapelure qux bords e! garnissez le dessus
d'ananas et de cerises conlites.

Bemarque : Les ananas peuvent se remplocer par
d'autres fruits stériliséa ou conlits.

@ Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |
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PATE CUITE.

Pour les receties des pages suivantes: (30 a 53). la
préparation de la pate se lail teujours de lo méme
maniére que ci-dessous :

Préparation : Faites bouillir dans une casgerole
Veau et le beurre. Enlevez la casserole du leu et
versez-y la lorine tamisée en fournan! continuel-
loment Remetter lo plte sur une petite llomme @
tournez lortement avec la spatule jusqua ce que
la phle se détache complétement de la cassercle
Laissez légérement relroidir et ajoutez les ceuls en
lournant aprés addition de chaque ceuf. Lorsque la
pite est bien lisse, incorporez-y le Bakingpowder
Backin tamisé et mélangé au Sucre Vanilling
Pour ceite pite, le Bakingpowder Backin ne peut
pas éire mélangé a la lorine, parce que la chalewur
lui lerait perdre sa puissance daction.

Culissen : A four choulié 10 minutes davance
Durée © 20 minutes sans ouvrir le lour, 10 minutes
& grande {lamme et 10 minutes & petite flamme
Aprés la cuisson, lalssez les giteaux 5 minules dans
le four ouverl pour que le changement de tampé-
ralure ne soil pas trop brusque.

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala ! .
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CHOUX A LA CREME

Ss préparent avec une pdte cuite.

Ingrédients pour la péte : [(ngrédients pour la farce:

100 gr. sau lroide; Ifa litre lait;

80 gr beurre; 75 gr. sucte rapd;

100 gr. farine, | paguet Sucre Vanilliné

2 & 3 couls; Oetker;

| paquet Sucre Vaonilliné | paguel Pudding-Poudre
Oetker; ’ Oatker gofi Vanille

| cuiller & caoté Baking-
powder Backin Oetker

Préparation de la péie : Voir pale cuile (page 49)
Cuisson : 20 minutes [sans ouvrir le four)
Foarmas : Platine beurrée st larinde

Gamiture : A l'cide de deux cuillers, dressez la pdle
sur la platine en petits las el failes cuire Quand les
choux sont refroidis, coupez-les & l'aide de ciseaux et
faurrez-les de créme.

Fréparation de la larce ; Avec le lait, le sucre, le Sucre
Vanilling et le Pudding Vanille, préparer une créme
d'aprés le mode d'emple indiqué sur le sochet

Remarque : Cette créme peut se remplacer par Uy litre
de créme de lait battue avec | paguel de Sucre Va-
nilliné Deiker. Caite recelte donne 15 choux

“0 Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |
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ECLAIRS AU CHOCOLAT.
Se préparent avec une pdie cuils

Ingrédients pour la phie : [Ingrédienls pour la farce:

100 gr. ecu froide; s litre lait;

50 gr. baurre; 100 gr. sucre rapé;

100 gr. farine; | paguet Pudding-Poudre

2 & 3 cauls; Oetker golit Chocolat

| poguet Sucre Vanillinég [ngrédients pour le glacé :
Detker; 100 gr. suecre impalpable:

1 cuiller & calé Baking- 50 gr. chocolat;

powder Backin Oetker 3 cuillers & soupe eau

chaude.

Préparation de la pite : Voir phte culle (page 49)
Formae : Flatine beurrés et larinée,
Cuisson : 20 minutes (sans euvrir le four).
Garniture : A l'aide de la poche el de la douille unie,
dressez la péte sur la platine en batonnets d'une lon-
gueur d'environ 10 em. Aprés lo cuisson, coupez-les a
l'aide de eiseaux, fourrez-les de créme au chocolat et
glacez.
Préparation de la farce : Avec le lgit le sucre e le
Pudding Chocolal, préparez une créme suivani le
mode d'emplei indiqué sur ls sachet
Préparation du glacé au Checelat : Mélangez le sucre
tamizé ei l'ecu chaude en une bouillie bien lisse, puis
agjoutez-y le checolat fendu au bain-marie.
Remaorgque : Ceite recelte donne 15 éclairs

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala |
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ECHAUDES POUR LE THE

Se préparent avec une péte cuite

Ingrédients pour la p&te : Ingrédienls pour ls glacé:

200 gr. sau froide; 200 gr. sucre impalpable;
100 gr. beurre; 3 a4 4 culllers & soupe
200 gr. farine; eau choude;
4 osuls; 1 flacon Arome Citron
1 paguet Sucre Vanilliné Cetker.

Ostker:

25 gr. sucre rpé;
| cuiller & caié Baking-
powder Backin Oatker

Préparation de la phte : Voir pite cuite (page 49).
Culason : Friture bien chgude.

Gamiture : Dressezr la pile en couronnes & ['aide
d'une poche of d'une douille dentée (10 & 14 dents)
sur un pelil papler trempé dans la iriture. Laissez des-
cendre les couronnes dans la friture et fgites cuire
Aprés la cuisson, glacez.

Préparation du glacé au cliron : Mélangez le sucre
tamisé, |'Arceme Citron et l'equ #n une bouillis épaisse
el bien lisze

Composition de la friture : La moitié de graisse de
veau et la moitié de saindoux ou [riture & l'huile.

P Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs | |
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GATEAU ST-HONORE.

So prépare avec une pdte cuite

Ingrédients pour la p&ie :

100 gr. eau froide;

50 gr. beurre;

100 gr. larine;

2 & 3 oauls;

| paquet Sucre Vanilliné
Oetker;

1 cuiller & calé Baking-
powder Backin Oatker,

[ngrédients pour la gar-
niture :

Iy litre créme de lait;

1 paguet Sucrs Vanilliné
Oetker,

Fréparation de la péte :

Forma @

Culason :

Garnlture 1

de la créme sur le lond. G

Voir pdte cuite
Flatine beurrée et farinés
15 minutes {(sana ouvrir le four)
A l'cide de la poche et de la douille unie
plotine en petits tos d'environ 3 em. diométre (15 envirom)
la phte, [loites un rond (20 & 22 em. diambire) bien mince, ot
Aprés culsson, lourrez les Pﬂ'!lrs
facez

Ingrédients pour la farce:

s litre lait;

75 gr. sucre rapé;

1 poguet Sucre Vanillin
Crotker;

1 pagquet Pudding Poudre
Oetker goft vanille

Ingrédients pour le glacé:

50 gr. sucre impalpable;

25 gr. chocolat;

2 & 3 cuillers & calé eau
chaude

[page 48]

dressez la pdle sur la
Avec |le resian! de
laites cuire.

choux avec la créme vanilla o1 metiez le resiant
len choux & |

gide d'un plnceau &t placez-las sur

la eréma wvanilis. Garnizser le gteogu de créme joueitée

Préparation de lo force :

Avec le loit, le sucre, le Suecre Vanillind et le Fudding

Vanille, préparez une créme d'oprés le mode d'emplel Indigudé sur le sachet
Faites-la refroidir en toumant pour |'empécher de & épaissir

Préparation de la gamiture @
Sucrs Vanilling

A l'aides d'un loue!

battez la crime de lait ot la

Priparatein du glacd ¢ Mélangez le sucre tomisé ef |'equ choude en une beulllie
bien lisse, puis ajoutsz-y le chocolal fendu au bain.maorie

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala !
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PATE FEUILLETEE

Pour les recettes des pages suivantes (55 & 57) la
préparation de la péte se lait toujours de la méme
maniére que ci-dessous :

Préparation : Tamisez sur une planche & patisserie
ou sur la table la farine mélangée au Bokingpow-
der Backin, Faltes un creux ou milieu de la larine
danz lequel vous metirez les jaunes d'oeuls ef l'eau.
A l'zide d'une main, laites une boule de pite avec
la farine, lea jounes d'ceuls et l'equ ircide. Laissez
reposer cetle phte environ 1f d'heure recouverle
d'un linge.

Ensuite, &tendez la p&te & l'aide du roulegu en
une nappe et mettez le beurre en petits morceaux
sur la moitié ds la nappe de pite; recouvrez de
I'gutre moitié, fermez les bords e loissez reposer
1% d’heurs,

Aprés cela, étendez de nouveau la phte & l'aide
du rouleau, pliez en trois (comme une servietts) et
laissez-la reposer 1y d'heure. Recommencez ce der-
nier travail 6 foils en laissant repcser chague lois
14 d'’heurs.

Forme : Flatine non beurrée.

Cuisson 1 A lour chaud, c'est-&-dire chaullé d'avan-
ce (goz 10 minutes, électricité 20 minutes).

Grice au Bakingpowder Backin la péte feuillstée
une fois terminée, peut se cuire directement.

rend les gateaux meilleurs !
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GOSETTES AUX POMMES.
Se préparent avec une péte leuilletée.

Ingrédients pour la plte : Ingrédients pour la farce ¢
250 gr. larine; compote de pommes.
2 cuillers & café Baking-

powder Backin Oetker; Pour dorer :

1 ceul entier.

S gr. sel Hn;

1 joune d'ceul; Pour & o
100 gr. ecu froide; 3

200 gr. beurre. 1 blanc d'ssul.

Préparation de la piie : Voir pite feulllatée (page 54).
Forme : Flatine.
Culssen 1 15 minutes.

Préparation ¢ Etendez la phte sur la planche & p&lis-
serie en une épaisseur d'un demi-centimétre, Décou-
pez en ronds & l'aide d'un coupe-pate el placez-les
sur la platine. Mettez de la compole sur une moitié
du rend, mouillezr les bords avec le blane d'osul el
{ermez. Dorez, &1 'aide d'un pinceau, avec I'ceul entier
bien batiu et faites cuire.

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala | 55
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CORNETS A LA CREME.
Se préparent avec une pdte feuillatés

Ingrédients pour la pite : Ingrédients pour la farce:
250 gr. farine; Iy litre lait;
2 eyillers & café Boking- 100 gr. sucre:

powder Backin Oetker; 1 paguet Sucre Vanilliné

5 gr. sel; Oetkar;
1 jaune d'eeul; | paguet Pudding Poudre
100 gr. sau froide; Oatker gofit Vanille;
200 gr. beurre. Ingrédients pour la gar-
niture :
Un peu de sucre cristal-
lisé.

Peur dorer: un omul entier,

Préparation de la péte 1 Voir pdte leullletée (page 54).
Cuisson : 15 minutes.

Forme : Flatine mouillée et formes & cornels,
Préparation des comets ; Etendez la pite sur la plan-
che & une épaisseur de 2 & 3 mm,; découpez des lanié-
ras de 2 cm. de largeur sur 20 em. de longueur. Rou-
lez ces lanidres sur le cornet (commencez par la poin-
te), an recouvrant la moitié de la péte. Dorez le des-
sus & l'aide dun pinceau et irempez dans le sucre.
Faites cuire sur plotine mouillée.

Préparation de la farce : Avec le lait, le sucre, le Su-
cre Vanilling et le Pudding loites une créme d'aprés
le mode d'emplol indiqué sur le sachel. Faites refrci-
dir et remplissez-on les comneis aprés cuisson.

Le

Backin Oetker rend les gateaux

meilleurs |
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MILLE-FEUILLES.
Se préparent avec une pdte leuilletée.

Ingrédients pour la pite : Ingrédients pour la farce:
250 gr. farine; I litre lait;
2 cuillers & calé Baking- 100 gr. sucre;

powder Backin Cetker; | pagquet Sucre Vanilliné

5 gr. sal; Oetker;

| jaune d'oeul; | paguet Pudding Foudre
100 gr. eau lroide; Cetker goiit Vanille
200 gr. beurrs. Ingrédients pour ls glacé :

100 gr. sucre impalpable;
2 cuillers eau chaude

Préparation de la phte : Veoir pate leuilletée (page 541
Forme : Platine humeclée d'eau

Cuisson : |5 minutes.

Garniture : Etendez la péte sur une épaisseur de 2 o
3 mm. Coupez des bandes de 10 cm. de largeur sur
25 em. de longueur; placez sur la platine; piquez dans
la p&te & l'gide d'une lourchetle ot faites cuire. Aprés
culsson, garnissez la meitié des bondes de créme,
l'gutrs moitié de glacé et placez ces derniéres sur la
créme, coupez sur 5 cm. de largeur.

Préparation de la farce : Avec le lait, le sucre, le Su-
cre Vonillingd et le Pudding Vanille, lgites une créme
d'aprés le mode d'emploi indiqué sur le sachel. Faites
relroidir et garnissez-en les bondes de dessous
Préparation du glacé : Mélangez le sucre lomisé ot
I'squ en une bouillie bien lisse.

Les Produits

Oetker sont les Produits de Gala !
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SPECIALITES POUR FETES.

Les receties des pages 59 & 71 se recommandent
spécialement pour les jours de léte tels que : Anni-
versqgires, Jour des Mares, Paques, Noél. Nouvel-
An, elc.

Ces desserts se font avec difiérentes péites dont le
nom est indiqué & chogue recette.

Les Spéculaus, Pains d'Amandes, Desserts sablés,
Desserls assortis ef Macarons peuvent se préparer
plusleurs jours d'avance; ils se conservent irés frais
dans une beita en fer-blanc. De cette lagon, la mé-
nagéra a toujours & la maison une friandise & offrir
en cas de visite imprévue.

Si on désire avoir une plus grande gquantité de
ces gitecux, il suffit de prendre une plus grande
guantité de tous les ingrédients,

Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |
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Se prépare avec une pdte biscuit
Ingrédients pour la phte : Ingrédients pour la farce :

5 oaufs;

100 gr. sucre rapé;

1 poguet Sucre Vanillind
Cetker;

2 culllers & soupe edqu
Iroide;

100 gr. Fleur de Mais
« Gala-Mais » Oetker;

] cuiller & cailé Baking-

250 gr. beurre;

100 gr. sucre impalpabls;

2 jounes d'oeuls;

2 paquets Sucre YVonilliné
Oetker;

3 cuil. & soupe lait chaud

Ingrédients pour la gar-
niture

100 gr. chapslure de bis-
cuits; quelgues osuls an

powder Backin Oeatker.
chocolal.

Préparction de la phte : Voir péte biscuit (page 37).
Forma : A charnidres 20 & 24 cm.

Cuissen : 25 & 30 minutes,

Gamitare : Quand le g&tequ est relroidi, coupez-le en
trols tranches que vous recouvrer de créme, ainsi que
les bords et la surfoce. Faites adhérer la chapelure
aux bards. Le restant de la créme servira & garnir la
surface @ l'oide d'une poche et douille dentée (12
dents). Plocez les petits ceufs qux bords du géleau,
contournez-les de créme, faites un rend cu milieu, pla-
caz-y quelgques petils ceufs ef garnissez de créme.
Préparation de la créme au beurre : Tournez le beurre
en créme, ajoulez-y le sucre tamisé el les jounes
d'esufs. En dernier lieu, la Sucre Vanilliné délayé dans
le lait chaud.

Remargue : Ce giteaqu peut se foire 4 la créme va-
nille, moka, chocolat ou praliné,

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala !
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&0

BUCHE DE NOEL

Se prépare avec une pdte biscuit.

Ingrédients pour la pte 1 Ingrédients pour la farce :
j - ; ._ 250 gr. beurre;

5 oeuts; 100 gr. Fleur de Mais | :

100 gr. sucre rapé; « Galg-Mais « Oet- E'ﬁag;e:d?;:imm-’t"&-

. parust Sucre Va- Ko £ 2 paguets Sucre Vanillin
nilliné Oetker; | culller & calé Ba- = o

2 culllers & soupe kingpowder Backin o " .t & soupe lait
eau froide; Ceotker :Hu'-'dl-’ e o

Préparation de la plte : Voir pate biscuil (page an

Cuisson : |0 minutes & four chaud

Forme : Flatine beurrés garnie d'un papler beurré

Garmiture : Etendez la péte sur toute la surloce de la platine et laites
cuire. Aprés la cuisson, coupez le gllecu en 3 bandes, fourrez de créme
et garnissezr la surlace ainsi que les cBtés qui seront coupds an bigis.
Garnissez avec la douille plate & & ou B denis

Préparation de la créme au beurre : Tournez lo beurre en créme, gjou-
tez-y le sucre tamisé, les jounes d'osuls el le Sucre Vanilliné déloyé
dans le lait chaud. La créme vanille peut se remplacer par la créme
chacolal, moka ocu onanas.

Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs !
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CCEUR DE NOUVEL-AN.

Se prépare avec une pdte biscull

Ingrédients pour la péte :

3 oceuls;

100 gr. sucre rapé;

| paguet Sucre Vanilliné
Cetker;

2 euillers & soupe eau
froide;

100 gr. Fleur de Mais
« Galag-Mais « Oetker;

| cuiller & cofé Baking-
powder Backin Cetker

Ingrédients pour la larce :

250 gr. beurre

100 gr. sucre impalpable;

2 jaunes d'osuls;

2 paquets Sucre Vanilliné
Cretker;

3 culllers 4 soupe lail
chaud

Ingrédient pour la gami-
ture :

100 gr. chapelure biscuit

Préparation de la pdte : Voir pate biscull (poge arn
Farme : Cosur.

Cuisson : 25 & 30 minutes

Garniture : Quand le giteau est refroidi, coupez-le en
deux tranches, fourrez-le de créme el recouvrez la sur
lace at les colés d'une couche de créme. Sur les bords,
{mites adhérer la chapelure ei garnissez la suriace 4
I'mide d'une poche et dune douille dentée (B & 12
dents).

Préparation de la farce : Tournez le beurre en créme,
ajoutez-y le sucre lamisé, les jounes d'oeuls et le Su-
cre Vanilliné délayé dans le lait chaud

Remarque : La créme vanille peut se remplacer par la
créme chocolal, moka ou ananas

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala |
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B Sy RS

GATEAU VATEL

Ingrédients pour la péle :
75 gr. noisaites grillées et

ripes;

75 gr. sucre impalpable;

1 paquet Sucre Vanilliné
Datker;

75 gr. Fleur de Mais
« Gala-Mais » Ostker;

1 cuillar & cofé Baking-
powder Backin Oetker.

Ingrédienis pour la créme

au praliné :

2% gr. amandas grillées et
&5;

25 gr. sucre ropé;

150 gr. beurre;

1 joune d'oeuf;

50 gr. sucre impalpable.

Gamiture :

4 blancs d'osuls. quelques noisettes.

Préparation de la p&te : Mélangez les noisetles ripées, le sucre. le
Suecre Vanilling, le « Gala-Mais » et le Backin: ajoutez ce mélange aux
blanes d'esuls battus en neige. Etendez sur la platine beurrée en une
couche bien mince et laites euire. Découpez aqussitd! aprés cuisson,
Culssen : 15 minutes & four choufié d'avance.

Forme : Platine beurrée garnie de papler beurré.

Préparation de la farce : Mettez le sucre rdpé dans un poélon el lgites
brunir, ajoutez-y les amandes rapées. Faites refroidir ce caramel et
pulvérisez-le & l'cide du rouleau; ceci vous donne le praliné. Dans un
bol tournez le beurre en créme, ajoulez-y le joune dosul, le suecre im-
palpable tamisé et en dernier lieu le praliné

Gamiture du géteau : Recouvrez les tranches du gleau de créme au
praliné et superposez-les, garnissez de créme &galement les bords et
la surlace. Achevez la garniture & l'cide d'une poche el d'une douille
unie et placez les noiseltes.

Pour écrire le nom Vatel sur le gdtequ prélevez un peu de créme
avant d'y ajouter le praliné et écrivez & I'aide d'un petit cornet lait
avec un triongle de papier blane.

r rend les gateaux meilleurs |
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SPECULAUS
ET PAINS D'AMANDES.

Se préparent avec une paie péiris.

Ingrédients pour la péite :

500 gr. larine;

1 paguet Bakingpowder Backin Oetion
375 gr. cassonade candi;

10 gr. cannelle;

4 cuillers & soupe lait;

| paquet Sucre Vanillinéd Oetker;

250 gr. beurre.

Préparation de la phie : Voir pate pétrie (page 22).
Cuisson : 10 & |5 minutes.
Formae : Platine non beurrée.

Garniture : Etendez la pale sur la planche & phtisserie
ef découper & l'aide dun coupe-pdte. Garnisser
d'amandes elfilées e faltes cuire

Pour la gamiture des poins d'amondes :

100 gr. amandes eoffilées.

Les Produits Qetker sont les Produits de Gala | 63
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DESSERTS SABLES.
Se préparen! avec une pte pétrie

Ingrédients pour la péte :

250 gr. larine;

2 cuillers & calé Bakingpowder Backin Ostker;
100 gr. sucre rapé;

| paguet Sucre Vanillind Oelker

! omul;

125 gr. beurre.

Pour dorer :

l joune d'esul et un peu de lall.

Ingrédients pour la gamiture :

100 gr. sucre cristallisé:

50 gr. amandes affilées,

Préparation de la p&ls 1 Voir pate péirle (page 22).
Cuizson : 10 & 15 minutes

Forme : Flatine non beurrée.

Gamiture : Etendez la p&te sur la planche & patisse-
rie, découpez & l'aide d'un coupe-pate. dorez et gar-
nissez d'omandes lournées dans le sucre. Faites cuire

THl Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |


http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights

DESSERTS ASSORTIS
Se prépareni avec une pale pétrie

Ingrédients pour la pre- Ingrédients pour la se-
midre plhie : conde phis 1
250 gr. farine; 250 gr. farine;

2 cuillers & café Baking-
powder Backin Oetker:

100 gr. sucre rapé;

I paquet Sucre Vaniiling
Cetker;

2 cuillers @ calé Baking-
powder Backin Oestker:

125 gr. sucre rpé;

] pogquet Sucre Vanilliné

25 gr. cacao; [Oatkear;

| oeuf; - THE

125 gr. beurre 125 gr. beurre,
Préparation de la péte : Veir pale péirie (page 22).
Cuissen : 10 & 15 minutes.

Forme : Plaline non beurrée.

Vous pouver donner dillérentes formes & ces desseris
1* Spirales : Etendez chacune des pdtes en deux rectangles assez
minces. Placez-les l'un sur 'ouire aprés aveir #lendu du blone d'oeuf
sur la surface de la premiére péte. Lorsque les deux rectangles sont
I'un sur l'autre, étendez du blanc d'ceuf sur la surface supérieure et
enrculez. Coupez le roulecu en Hnes tranches et [oites cuire.

2* Carrds : La forme carrée s'obtient en formant comme deux régles
allongées de pate blanche ef deux de péte chocolat. Donnez-leur une
forme bien égale. Réunissezr une régle de pite blonche et une de pate
au chocolal en ayant soin d'étendre du blanc d'esul du cbilé ol les
pates se touchent. Faites lo méme opération avec les deux acufires
régles, mais en opposant les couleurs. Etendez du blanc d'osul sur la
surioce de deux régles réunies el placez les deux guires dessus. Cou-
pez en fines tranches et [altes cuire.

i* Damiers : Les damiers se préparant exactement comme les carrés
précédents, mais en faisant |6 régles au lieu de 4.

Les Produits Oetker sont les Produits de Galal
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MERVEILLEUX
Ingrédients peur la phte : Ingrédienls pour la gami-

100 gr. amondes rapées; ture :

75 gr. sucre impalpable; Iy litre créme de lait;

| pogquet Sucre Vanilliné | pagquet Sucre Vanilliné
Oetker Owetkar:

50 gr. farine; 50 gr. chocolat rapé;

Ity cuiller 4 calé Baking- guelques cerises conlites.
powder Backin Oetker:

& blancs d'osuls

Préparation de la plte : Mélongez les omandes ri-
phas, le sucre tamisé, le Sucre Vanilling, la farine ta-
misée ef mélangée au Bakingpowder Backin, Versez
le tout dans les blancs d'osufs batius sn neige irés
lerme el tournez légéremen! avec le foust. Dressez
@n petits fgs & l'oide d'une poche et d'une douille et
laites cuire

Cuissen : 10 & 15 minutes & four chaud.

Forme 1 Platine beurrée.

Gamiture : Aprés la cuisson, garnissez les biscuits de
créme fouettée, saupoudrezr de chocolat répé et gar-
nissez d'une demi-cerise.

Créme foueitée 1 Battez lo créme de lait avec le Sucre
Veanilline

Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |
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GAUFRETTES SURFINES.

Ingrédients pour la plte :

200 gr. beurre fondu;

75 gr. sucre rapé;

75 gr. cossonade candi;

| paquet Sucre Vanilliné Oetker

3 muls;

2580 gr. larine;

2 cufllers & calé Bakingpawder Backin Caiker

Préparation : Failes fondre le beurre. gjoutez-y le su-
cre rapé, la cassonade, le Sucre Vanilling ei les osuls
sntiers, en dernier lieu lo larine mélangée i lamisée
au Bakingpowder Backin. Laissex reposer cetts pdte
dans un endroil frais pendant enviren 2 4 3 heures.
Faites cuire dans un fer 4 gaulrettes trés fin.

Les Produits Oetker sont les Produits
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MADELEINES.

Ingrédients pour la péte :

Z osuls entiers;

100 gr sucre impalpable;

| paguet Sucre Vanillinkd Oetker;

100 gr. beurre fondu et tiadi;

100 gr. farine;

| cuiller & colé Bakingpowder Backin Oetker

Préparatien : A l'aide d'un fousl, battez les ceuls. le
sucre impalpable el le Sucre Vanilliné en une mousse
bien épaisse. Ajoutez-y en ftourmnant & laide d'une
spatule le beurre fondu el tiédi, en dernier lieu et pe-
tit & petit la larine mélangée et tamisée avec le Ba-
kingpowder Backin.

Cuisson : 20 minutes

Four : Froid, c'est-d-dire pas chouffé d'avance

Formas : A madeleines beurrdes

meilleurs |
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BOITES SURPRISE
Ingrédients pour la 17 phte :
5 oeuls: 100 gr. sucre rapé;
| pagquet Sucre Vanillind Oetker;
2 culllers & soupe eau [roide:

Ingrédients pour la 1" plte :
150 gr. farine;
| cuiller & caié Bakingpowdar

Backin Oetker;

50 gr. sucre rapé;

100 gr. Fleur de Mais «Galo-Maiss

Oetker; 1 poguet Sucre Vanlllind Oetker;
1 culller & calé Bakingpowder 1 ceul;

Backin Oetker. 75 gr. beurre
Ingrédients pour la Ingrédients pour Ingrédisnts pour

farce : 1t7 glacé : 2 glacé :

25gr.sucre impalpable;

100 gr. sucre impalp.
1 cuiller & calé caca

100 gr. beurre;
Ws llagcon Arome Rhum

| paguet Sucre

Vanilliné Oetker; Oetker; 1 cuiller & calé eou
150 gr. gelée 2 cuillers & soupe eau chaude
groseilles. chaude.

Préparation de la 1™ péte : Voir pite biscuit (page 37)
Préparation de la 2* péite : Voir pite péirie (poge 22)
Cuisson 1™ péite : 10 minutes four chaud

Cuisson 2 p&te 1 10 & 15 minutes.

Fonds : Versez la premiére pfte sur une platine garnie d'un papiar
beurré, étendez-la sur toute la surlace et {aites cuire. Aprés cuisson,
découpez & l'oide du coupe-pate, fourrez 2 tranches de créme, gar-
nigsez aussi les bords de créme et de chapelure. La surfaoce est gor-
nie sur un bord & l'alde d'une poche st d'une douille.

Couvercles : Etendez la seconde pdte sur la planche & pétisserie en
une épaisseur de 2 & 3 mm. Découpez & l'aide d'un coupe-pits ovale
et faites cuire. Aprés cuisson, garnissez de 2 glacés, c'est-d-dire verserz
le glacé au rhum sur la surlace =t garnissez de glacé au choceclat &
l'gide d'une poche an papier. (Voir poge 74.) Placez ces couvercles
sur la créme du glieau

Les Produits QOetker sont les Produits de Gala !
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BEIGNETS AUX POMMES.

Ingrédients pour la pite :

250 gr. farine;

2 cuillers @ calé Bakingpowder Backin Oetkar;
250 gr. eau;

2 cauls:;

5 pommes bien sures.

Préparation : Mélangez et lamisez le Bakingpowder
Backin et la farine. Ajoutez-y les jounes d'oeufs et pe-
tit & petit 'eau, en dernier lieu les blancs d'osuls bat-
tus en neige. Epluchez el videz les pommes. coupe:z-
les en tranches. Mettez-les dans lo pate, puis, 4 l'aide
d'une cuiller. retirez les ronds de pommes enveloppés
de phte ot jolez-les dans la friture. Soupoudrez de
sucre aprés cuisson.

Cuisson : Friture bien chaude

Le Backin Oectker rend les gateaux meilleurs !
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MERINGUES.

Ingrédients :

4 blancs d'eeuls:
250 gr. sucre ripé;
2 paguets Sucre Vanilliné Osiker.

Préparation : Battez les blancs d'osuls en neige trés
ferme et versez-y en pluie le sucre et le Sucre Vanil-
lind, en ayant soin de ne pas cesser de batire.
Cuisson : A lour chaud sans llamme.

Forme : Flatine besurrée ot larinés.

Gamiture : Dressez la péte 4 l'aide d'une poche et
d'une douille en tournant en spirale.

Remarque : Ces meringues peuveni se fourrer & Ia
créme glocée ou fouetida,

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala ! n
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CONSEILS PRATIQUES N« 1

MANIERE DE RECOU-
VRIR LES FORMES DE
. PAPIER.

Posez la lorme sur un papler
blanc et dessinez le conlour
du lond ovec un crayon

Couchez la lorme sur toutes
sas foces e dessinez chogue
contour

Coupez les quatre coins ex-
térieurs ot pliez le papler en
laissant les traits de crayon
& l'extériour. Placez le papier
dana la lorme beurrée

Quand la forme est recou-
verte de papler, il est plus
facile d'en retirer le gatequ
aprés la cuisson. Laissesz
adhérer la papier. alin de
conserver le g&teau plus
¥ lengtemps frais

P e Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |
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CONSEILS PRATIQUES No 2

GLACE

100 gr. sucre impalpable

1 flacon Arome Oetker (suivant le godt),

2 cuillers & soupe eau chouds

Tamisez le sucre impalpable

Versez-y |'Arome ef l'eau choude e mélangez en
tournoni jusqu'd e gque vous obleniez une bouil-
lie bien lisse.

Pour voir si le glacé est & point, formez des lignes
avec la cuiller Aprés quelques secondes, ces lignes
doivent disparaitre et le glacé doit redevenir lisse
Si les lignes disparaissent trop vite. ajoulez un peu
de sucre; si, ou contraire, elles tienneni trop long:-
temps. ajoutez un peu d'eau

Le glacé peut &tre leinté avec des colorants pour
patisseries ou avec du cacac

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala | S
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CONSEILS PRATIQUES N@ 3.

GARNITURE
AVEC GLACE AU SUCRE.

Faites une poche & l'aide d'un papier coupé en
friongle, roulez le papier de fogon & joindre les
trois coins vers le haut, une des bases du triangle
servant de pointe.

Remplissez la poche de glocé teinté, coupez une
patite ouverture & la pointe el lirez des lignes droi-
tes sur le glacé blonc déjd étendu. A l'aide du dos
d'un couteau, loites un wva-at-vient dans les deux

glacés,

Une garniture en spirale est également trés jolie.
Avec le dos d'un couteau, lirez alors des lignes al-
lant du centra vers les bords.

Il est poasible de wvarier & linfini les gamif
avec l= glacé au sucre. Le tracé de lettres sur
gitequx est également trés lacile avec ce glacé

S Le Backin Oetker rend les gateaux meilleurs |


http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights

@

COMNSEILS PRATIQUES N© 4.

GARNITURE
A LA CREME

Voici la bonne manidére pour
garnir & la poche :

Tenez la poche de la main
drofte e! presser pour laire
descendre la créme.

Tenezr la douille avec le
pouce et l'index de la main
gauche el guidez.

La douills & 8 ou 12 dents
est la plus employée pour la
garniture & la créme.

CONSEILS PRATIQUES Ne §.

FRITURE

La friture & l'huile est trés légare, mais elle
peut se remplacer avaniaogeusement par un
mélange moitié graisse de veau et moitlé
saindoux.

Avant de mettre la phte dans la friture, as-
surez- vous gu'elle est assez chaude. La fri-
ture est & point quand elle forme des bulles
an y trempant un petit baton. Alin d'éviter
ue les gltequx absorbant trop de graisse,
\ﬁ: metiez -pas beaucoup de pite dans lo fri-
re, car celle-ci refroldit vite. &i lx friture
est trop choude, plongez-y quelques ron-
delles de pommes de terre crues pour en di-
minuer la chaleur.
Aprés lo cuisson, loissez égoutter les gd-
tequx sur un gril.

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala ! -
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Un Pudding Oetker constitue
un vrai régal
pour 4 a 6 personnes.

Il n'est pas de dessert plus simple et plus
facile & préparer et qui scit en méme temps un
mets nuiritif et délicieux.

En raison du choix judicieux des matibres premibreg

employées, les Puddings Oetker sont garantis purs et
de toule premidre gqualité.

MHous wous donnons ci-aprés quelgques suggestions
pour une bells préseniation des Desserts OQetker :

PUDDING CHOCOLAT @®
AUX AMANDES.

Préparez une créme avec un paquet de Pudding Pou-
dre Ostker gofit Chocolatl et gux Amandes. Varsez-la
dans un ravier an varre et garnisser de noix sdches.
Servez ce desserl avec une souce vanille préparée
avec un i poguet de Pudding Poudre gol! Yanille
Cetker.

- Un Pudding Oetker est un meilleur dessert |
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Voici quelques belles présentations de Puddings Oetker pour

garnir le cenire de la table familiale.

Vous trouversz la wariété compléte
dos Desserts Oetker & la page B80.

Les Produits Qetker sont les Produits de Galal
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FLAN OETEER

Ce f{lan est préparé avec
ifs litre de lail et un pagust
de « Flan Qetker - suivant le
mode d'emplai indigué sur la
boite. Versez-le ensuile dans
une lorme préalablement
rincée & |'ecu froide. Lorsque
le flan eslt démoulé, garnis-
sez-le de sauce coramel

CREME AU RHUM
GARNIE DE FRUITS.

Préparez une créme au rhum
avec un paguet de Pudding
Poudre Oetker gofit Hhum
Versez-la dans une lorme st
laissez refroidir. Ensuite dé-
mouler et garnissex de [ruits
de saison

CREME
EIRSCH CHANTILLY.

D¥aprés le mode demplol in-
diqué sur le paguet de Pud-
ding Foudre Owetker golt
Kirsch, préparez une créme.
Ajouter & cette créme 50 gr
de raisins secs. failes relroi-
dir et démoulez. Garnissez
de créme de lait battue

7
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Si vous avez des invités, charmez-les en servant les Puddings
Oetker en portions individuelles,
Lss soucoupes en verre ou en cristal vous y aideront,

.

FLAN RENVERSE.

Préparez un - Flan Oetker -
varser-lé dans dillérents pe-
tits raviers Apres relroidisss-
ment, démoulezr e versez
dessus lo souce caramel
On  peut garnir de créme
fousitée ou de fruits frais

PUDDING - VANILLE

AUX CERISES.

Avec un paque! de Pudding
Poudre Oetker golt Vanille
préparer une créme d'aprés
le mede demploi, verssr
dans 4 raviers e lgissez re-
froidir,. Démoulez =t garnis-
sex de cerises [raiches ou
stérilisdes

GALA CHANTILLY.

Voyer le mode d'smplol in-
diqué sur le paguet de Pud-
ding-Foudre Gala Oetker
golt chocolat et lgites une
créme gue vous verser dans
4 raviers, Aprés relroidisse-
ment retourner et garnissez
de crédme fraiche et nolsattes.

Vous trouverez la variété complite
dsa Desserts Oetker & la page 80,

78 Un Pudding Oetker est un meilleur dessert !
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Pour donner & volre table un air de iéte, présentez les Pud-
dings Ostker dans des verres & vin ou dans des coupes &

@

. COUPES VANILLE.

Faites une créme avec un
paguet de Pudding  Poudre
Oetker gotit Vanille Mettez
des fruits dons le lond de
B coupes verssz dessus lo
créme ot garnisser de lruils

GELEE
AUX FRUITS.

Meitez des Iruits frais ou ste-
rilisés dans le fond des ver-
ras et verser dessus de la
Gelée « Gala Fruit « Oetker
préparée daprés le mode
d'smplol indigué sur le pa-
quet

CREME CARAMEL.

Préparer un pudding d'aprés
le mode d'emploi, avec un
paguet de Pudding Poudre
Oatker gofit Vanille. Prépa-
rex un caramal comme suit
foites fondre el brunir, sans
eau, & feu doux, pendant 2 &
3 minutes, 50 gr. de sucre;
agjoutez-y 3 cuillers & soupe
deau bouilloniste! remetiez
une minute sur feu doux;
y tournsz jusqu'a ce gue ls co-
ramel soit dissous. Mélangez le coramel & lo créme e versexr dans
& coupes, [gites relroidir. Achevez la garniture avec lo créme louetibe.

Vous trouversz la variété complite
des Desserts Ostker & la page B80.

Les Produits Oetker sont les Produits de Gala!
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Connalssez-vous les Aromes-Oetker? Vous serez
&lonnées du délicleux parlum que ce petit flacon
donnsra & wes puddings, riz. géteoux, soupes,
olc. Les Aromes-Oetker sont fortement concen-
tris, ils ne contiennen! pas de liquides inutiles
qul pourralent nuire & la bonne réussite de vos
préparations. L'emploi de ces petits {lacons,
mupis d'une lermeturs pratiqud, est irés simple
ot ¥o Eﬂmﬂt d'aromatiser ¥os desserts avec
I, Ifgu | flaccn entier suivant votre gofi
Les Aromes-Oetker se vendent dans toutes les
bonnes épiceries.

Baking-Powder « Backin »
Sucre Vanilliné extra lart
Gala-Pudding-Powder
anl:l.l Vanille, Amands, Fraiss,
itron. Anemas, Fromboise,
Choacolat

Pudding-Powder, Série « Fins »
& Gala » gofit Chacolat,
golt Chosolat et ovec Aman-

des,
godt Ahum
golt Hirsch:

{ Flan Oetker, sucré
| goldt Vanille,

Gala-Fruit pour Gelée
golit Framboise, Fraise, Pé-
che, Cerlse et Malirank

Fleur de Mais « Gala-Mais «

Cette ol le

margque nam

OCOETEER
garantissent toujours la
meilleure qualité |
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