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Qualitit ist das beste Rezept.



Verwendete Acrobat Distiller 6.0.1 Joboptions
Dieser Report wurde mit Hilfe der Adobe Acrobat Distiller Erweiterung "Distiller Secrets v2.0.2" der IMPRESSED GmbH erstellt.
Sie können diese Startup-Datei für die Distiller Versionen 6.0.x unter www.impressed.de herunterladen.

ALLGEMEIN ----------------------------------------
Beschreibung:
     
Dateioptionen:
     Kompatibilität: PDF 1.2
     Komprimierung auf Objektebene: Aus
     Seiten automatisch drehen: Einzeln
     Bund: Links
     Auflösung: 2400 dpi
     Alle Seiten
     Piktogramme einbetten: Nein
     Für schnelle Web-Anzeige optimieren: Ja
Standardpapierformat:
     Breite: 208.346 Höhe: 146.835 mm

KOMPRIMIERUNG ------------------------------------
Farbbilder:
     Neuberechnung: Durchschnittl. Neuberechnung auf 150 ppi (Pixel pro Zoll)
          für Auflösung über 170 ppi (Pixel pro Zoll)
     Komprimierung: JPEG
     Bildqualität: Minimal
Graustufenbilder:
     Neuberechnung: Durchschnittl. Neuberechnung auf 150 ppi (Pixel pro Zoll)
          für Auflösung über 170 ppi (Pixel pro Zoll)
     Komprimierung: JPEG
     Bildqualität: Minimal
Schwarzweißbilder:
     Neuberechnung: Durchschnittl. Neuberechnung auf 300 ppi (Pixel pro Zoll)
          für Auflösung über 450 ppi (Pixel pro Zoll)
     Komprimierung: CCITT Gruppe 4
     Mit Graustufen glätten: Aus

FONTS --------------------------------------------
Alle Schriften einbetten: Ja
Untergruppen aller eingebetteten Schriften: Ja
Untergruppen, wenn benutzte Zeichen kleiner als: 1 %
Wenn Einbetten fehlschlägt: Warnen und weiter
Einbetten:
     Schrift immer einbetten: [ ]
     Schrift nie einbetten: [ /Courier-BoldOblique /Courier /Helvetica-Bold /Times-Bold /Courier-Bold /Helvetica /Helvetica-BoldOblique /Times-BoldItalic /Times-Roman /ZapfDingbats /Times-Italic /Helvetica-Oblique /Courier-Oblique /Symbol ]

FARBE --------------------------------------------
Farbmanagement:
     Farbmanagement: Alle Farben in sRGB konvertieren
     Wiedergabemethode: Standard
Arbeitsfarbräume:
     Graustufen Arbeitsfarbraum: None
     RGB Arbeitsfarbraum: sRGB IEC61966-2.1
     CMYK Arbeitsfarbraum: U.S. Web Coated (SWOP) v2
Geräteabhängige Daten:
     Unterfarbreduktion und Schwarzaufbau beibehalten: Nein
     Transferfunktionen: Beibehalten
     Rastereinstellungen beibehalten: Nein

ERWEITERT ----------------------------------------
Optionen:
     Überschreiben der Adobe PDF-Einstellungen durch PostScript zulassen: Ja
     PostScript XObjects zulassen: Ja
     Farbverläufe in Smooth Shades konvertieren: Ja
     JDF-Datei (Job Definition Format) erstellen: Nein
     Level 2 copypage-Semantik beibehalten: Ja
     Einstellungen für Überdrucken beibehalten: Nein
     Adobe PDF-Einstellungen in PDF-Datei speichern: Nein
     Ursprüngliche JPEG-Bilder wenn möglich in PDF speichern: Nein
     Portable Job Ticket in PDF-Datei speichern: Nein
     Prologue.ps und Epilogue.ps verwenden: Nein
(DSC) Document Structuring Conventions:
     DSC-Kommentare verarbeiten: Ja
          DSC-Warnungen protokollieren: Nein
          Für EPS-Dateien Seitengröße ändern und Grafiken zentrieren: Ja
          EPS-Info von DSC beibehalten: Nein
          OPI-Kommentare beibehalten: Nein
          Dokumentinfo von DSC beibehalten: Ja

PDF/X --------------------------------------------
PDF/X-Berichterstellung und Kompatibilität:
     PDF/X-1a: Nein
     PDF/X-3: Nein

ANDERE -------------------------------------------
Distiller-Kern Version: 6010
ZIP-Komprimierung verwenden: Ja
ASCII-Format: Ja
Text und Vektorgrafiken komprimieren: Ja
Farbbilder glätten: Nein
Graustufenbilder glätten: Nein
Bilder (< 257 Farben) in indizierten Farbraum konvertieren: Ja
Bildspeicher: 104857600 Byte
Optimierungen deaktivieren: 0
Transparenz zulassen: Nein
sRGB Arbeitsfarbraum: sRGB IEC61966-2.1
DSC-Berichtstufe: 0

ENDE DES REPORTS ---------------------------------

IMPRESSED GmbH
Bahrenfelder Chaussee 49
22761 Hamburg, Germany
Tel. +49 40 897189-0
Fax +49 40 897189-71
Email: info@impressed.de
Web: www.impressed.de


Cremige Erdleer -
Bananenkonfitivre

etwa 6 Glaser je 200 ml W7 @

Zutaten:

700 g Erdbeeren (vorbereitet
gewogen)

300 g Bananen (vorbereitet
gewogen)

1 Packung Dr. Oetker Gelierzucker
fir Erdbeer Konfitlire

Man nehme:

Vorbereiten: Erdbeeren

waschen, putzen, fein
schneiden und 700 g abwiegen.
Bananen schélen, 300 g abwiegen
und fein pdrieren.

Zubereiten: Erdbeeren und

Bananenpliree in einem
Kochtopf mit Gelierzucker fiir
Erdbeer Konfitlire gut verriihren.
Alles unter Ruhren bei starker Hit-
ze zum Kochen bringen und unter
standigem Rihren mindestens
3 Minuten sprudelnd kochen.
Kochgut eventuell abschaumen,
sofort randvoll in vorbereitete
Glaser fillen. Mit Schraubdeckeln
(Twist-off®) verschlieRen, umdre-
hen und etwa 5 Minuten auf dem
Deckel stehen lassen.

TIPP: Firr eine Gelierprobe geben Sie
1-2 Teeloffel der heien Fruchtmasse
auf einen gekiihlten Teller. Wird die Ge-
lierprobe dicklich bzw. fest, so bekommt
auch der Rest Ihrer Konfitlire gentigend
Festigkeit in den Glasern. Wiinschen
Sie eine starkere Festigkeit, riihren Sie
1 Péackchen Dr. Oetker Zitronenséure
unter die heile Fruchtmasse und
machen noch eine zweite Gelierprobe,
ehe Sie die Konfitire einfiillen.




Kokosmilchweis mit
trdlbeersofie

etwa 6 Portionen 7 @

Kokosmilchreis:

800 ml Kokosmilch

200 ml Milch

2 Péackchen Dr. Oetker Siike
Mahizeit Milchreis nach
klassischer Art

ErdbeersoRe:

250 g Erdbeeren

200 ml Orangensaft

1 Péackchen Dr. Oetker Dessert-
SoRe Vanille-Geschmack ohne
Kochen

@4

Man nehme:

Kokosmilchreis: Kokos-

milch und Milch sprudelnd
aufkochen. Topf von der Koch-
stelle nehmen. Beide Péackchen
Milchreis unter Riihren mit einem
Schneebesen zufligen und etwa
1 Minute kraftig weiterriihren.
Milchreis 10 Minuten stehen las-
sen, dann nochmals durchriihren.

ErdbeersoRe: Erdbeeren

waschen, putzen und mit dem
Orangensaft zusammen pirieren.
Dessert-SoRenpulver unter
Ruhren mit einem Schneebesen
hinzufligen und etwa 1 Minute
kraftig durchrihren. SoRe bis zum
Servieren kalt stellen.

TIPP: Bestreuen Sie den Milchreis mit
gerosteten Kokosraspeln.




Gestrudeltes Erdbeer -
Vanille-Dessert

etwa 4 Portionen 7 @

Zutaten:

250 g Erdbeeren

100 ml kalte Milch

200 g kalte Schlagsahne

1 Péackchen Dr. Oetker Paradies
Creme Vanille-Geschmack
etwa 1 EL gehobelte Mandeln

Man nehme:

Vorbereiten: Erdbeeren wa-
schen, putzen und halbieren.

Zubereiten: Milch und Sahne

in einen Rihrbecher geben.
Cremepulver hinzufiigen und mit
einem Handrihrgerat (Rihrbe-
sen) auf niedrigster Stufe kurz
verrithren. Alles etwa 3 Minuten
auf hochster Stufe cremig auf-
schlagen. Creme in einen grof3en
Gefrierbeutel fillen, eine Ecke ab-
schneiden und auf 4 Dessertteller
in Schneckenform spritzen.

Die Zwischenrdume mit den
Erdbeeren belegen und mit
den Mandeln bestreuen.

TIPP: Nach Belieben die Mandeln
vorher résten oder das Dessert mit
gehackten Pistazien, Schokostreuseln
oder Krokant bestreuen.




Erdbeer-Kdse-

Sadhwneschnittesv

etwa 20 Stiick W @
Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett, Backpapier

Teig: 1 Backmischung Dr. Oetker
Kése-Sahne Torte, 100 g weiche
Margarine oder Bultter, 3 Eier
(Grolke M)

Fiillung: 400 g Erdbeeren, 200 g
kalte Schlagsahne, 500 g Speise-
quark (Magerstufe)

Belag: etwa 600 g Erdbeeren,

2 Péackchen Dr. Oetker Tortenguss
mit Erdbeer-Geschmack, 6 gestri-
chene EL Zucker, 500 ml Wasser

Vorbereiten: Backblech

fetten und mit Backpapier
belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 170°C
HeiBluft: etwa 150°C

Teig: Backmischung in eine

Ruhrschissel geben, Margarine
oder Butter und Eier hinzufiigen.
Alles mit einem Handriihrgeréat
(Ruhrbesen) auf hochster Stufe in

Man nehme:

etwa 3 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Teig auf dem
Blech glatt verstreichen und auf
mittlerer Einschubleiste in den
Backofen schieben.

Backzeit: etwa 18 Minuten
Boden auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stlirzen und
erkalten lassen.

Fiillung: Erdbeeren waschen

und putzen, davon 200 g piirie-
ren. Ubrige Erdbeeren fein schnei-
den. Sahne steif schlagen. Mischung
fur die Fillung, Dekorzucker (liegen
der Backmischung bei) und Erdbeer-
plree mit einem Schneebesen glatt
riihren. Zuerst den Quark und dann
die Erdbeerstlickchen unterriihren.
Sahne unterheben. Mitgebackenes
Backpapier abziehen. Boden auf
das geséauberte Blech stiirzen und
das Backpapier abziehen. Die
Masse auf dem Boden glatt
streichen und den Kuchen etwa
2 Stunden in den Kuhlschrank
stellen.

Belag: Erdbeeren waschen,

putzen und halbieren. Mit der
Schnittflache nach unten auf den
Belag legen, Tortenguss mit Zucker
und Wasser nach Packungsanlei-
tung zubereiten, iber die Erdbee-
ren geben und erkalten lassen.




Erdbeer-Lime-Drink

etwa 41 Portionenje 40 ml G @

Fiir 1 groBe oder mehrere kleine Vorbereiten: Erdbeeren
Flaschen (Gesamtinhalt etwa waschen, putzen, 900 g
1,51): abwiegen und piirieren.

Zutaten: Zubereiten: Erdbeerpliree,
900 g Erdbeeren (vorbereitet Johannisbeernektar und
gewogen) Zitronensaft in einem Kochtopf mit
150 ml schwarzer Johannisbeer- Extra Gelierzucker gut verriihren.
nektar Alles unter Riihren bei starker Hit-
100 ml Zitronensaft ze zum Kochen bringen und unter
1/2 Packung Dr. Oetker Extra standigem Rihren mindestens
Gelierzucker 3 Minuten sprudelnd kochen.

250 ml Wodka Kochgut eventuell abschdumen
und etwas erkalten lassen. Wodka
unterriihren, in eine verschlieR-
bare Flasche fiillen und im
Kuhlschrank lagern.

Vor Verzehr schiitteln.

An diesen Zeichen erkennen Sie den Schwierigkeitsgrad
und den Zeitbedarf der einzelnen Rezepte:

Gelingt leicht (O bis 20 Minuten
Etwas Ubung erforderlich ! @ bis 40 Minuten
Aufwandig @ bis 60 Minuten

Zubereitungszeit ohne Stand-, Back- und Kiihlzeit




