Mit Konfitiiren und Co. gewinnen!

Selbstgemacht ist es am Besten. Das gilt gleichermalen fir kost-
liche, selbstgemachte Konfitliren als auch fiir eine kreative Dekoration
der Einmachgléser.

Machen Sie jetzt bei unserem Gewinnspiel mit! Schicken Sie uns
Ihr kreativ geschmiicktes Einmachglas* gut verpackt und ausreichend
frankiert an:

Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG
Stichwort: Ausstellungsstiicke
Lutterstr. 14

33617 Bielefeld

Die ganze
“Welt der
." c' . | 3 Gewimner-gig : ‘Erdbeeren
< 1 24h 1 der D Oether g e 21507 2007,

} eWundern sing.
Gewinnen Sie eins von 10 Dr. Oetker Uberraschungspaketen.
Einsendeschluss ist der 30.09.2008

Dr.Oetker
(2)

Qualitit ist das beste Rezept.

*Aus abwicklungstechnischen Griinden kénnen wir die Gléser leider nicht zurlickschicken. Mit der
Einsendung lhres Glases erklaren Sie sich einverstanden, dass das Glas in unser Eigentum Gbergeht
und zur Ausstellung genutzt werden kann. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Nicht teilnehmen kénnen
Mitarbeiter der Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG. Eine Barauszahlung der Gewinne ist nicht méglich.

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

Lo Gelingt leicht " & bis 20 Minuten '
VW Etwas Ubung erforderlich " @  bis 40 Minuten !
v @ Aufwandig " @  bis 60 Minuten '

Zubereitungszeit ohne Stand-, Back- und Kiihlzeit




=Erdbeer-Mango-Konfitiire
nach philippinischer Art

etwa 11 Glaser je 200 ml 77 @

Zutaten:

1000 g Erdbeeren
(vorbereitet gewogen)
500 g Mango
(vorbereitet gewogen)
100 g Cashewkerne

1 Packung Dr. Oetker
Super Gelierzucker

Vorbereiten: Erdbeeren

waschen, abtropfen lassen,
entstielen, fein schneiden und
1000 g abwiegen. Mango wa-
schen, Fruchtfleisch vom Stein
schneiden, schélen, fein wiirfeln,
500 g abwiegen und purieren.
Cashewkerne hacken.

Zubereiten: Erdbeeren,

Mangopiree und Cashewker-
ne in einem Kochtopf mit Super
Gelierzucker gut verrihren. Alles
unter Rihren bei starker Hitze

Man nehme:

zum Kochen bringen, mindestens
3 Minuten unter stdndigem Riihren
sprudelnd kochen und von der
Kochstelle nehmen. Kochgut
eventuell abschaumen, sofort
randvoll in vorbereitete Glaser
flllen, mit Schraubdeckeln (Twist-
off ) verschlieRen, umdrehen und
etwa 5 Minuten auf dem Deckel
stehen lassen.

TIPP: Firr eine Gelierprobe geben Sie
1-2 Teeloffel der heien Fruchtmasse
auf einen gekihlten Teller. Wird die Ge-
lierprobe dicklich bzw. fest, so bekommt
auch der Rest lhrer 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 Konfitlire einfiillen.

-

‘Erdbeer—ﬂdango,
‘Konfitiire von den
Philippinen




u Siifde ‘Erdbeer<Lasagne '

nach italienischer Art

etwa 12 Stick 17 @

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett, Backpapier

Teig: 1 Backmischung Dr. Oetker
Torta Tiramisu, 100 g weiche Mar-
garine oder Butter, 3 Eier (GroRe M)
Belag: etwa 750 g Erdbeeren,
250 ml Milch, 250 g Mascarpone
AuBerdem: 1 Péackchen Dr. Oetker
Tortenguss mit Erdbeer-Geschmack,
3 gestrichene EL Zucker, 250 ml
Wasser

Vorbereiten: Das Backblech

fetten und mit Backpapier
belegen, dabei das Papier an der
offenen Seite des Blechs zu einer
Randfalte knicken. Den Backofen
vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 170°C
HeiBluft: etwa 150°C

Teig: Den Teig nach Packungs-
anleitung zubereiten und auf
dem Backblech glatt verstreichen.

Man nehme:

Das Blech auf mittlerer Einschub-
leiste in den Backofen schieben.
Backzeit: etwa 20 Minuten
Boden sofort mit dem Backpapier
auf einen Kuchenrost ziehen und
erkalten lassen.

Boden senkrecht halbieren,
so dass 2 Platten entstehen
(20 x 30 cm).

Belag: Erdbeeren waschen,

abtropfen lassen, entstielen
und in feine Scheiben schneiden.
Belag (liegt der Backmischung bei)
nach Packungsanleitung zuberei-
ten. Eine Gebackplatte auf eine
groRe Platte legen. Die Halfte der
Creme mit dem Trankepulver (liegt
der Backmischung bei) verriihren
und auf die Gebéackplatte streichen.
Die Halfte der Erdbeeren schup-
penformig darauf legen. Zweiten
Boden auflegen, mit der hellen
Creme bestreichen und den rest-
lichen Erdbeeren belegen.

Tortenguss mit Zucker und

Wasser nach Packungsan-
leitung zubereiten. Von der Mitte
aus auf den Erdbeeren verteilen.
Kuchen mindestens 2 Stunden
kalt stellen.

*




nErdbeer-Puddingkuppel
nach franzosischer Art

etwa 4 Portionen 7 @

Puddingkuppel:

1 Packchen Dr. Oetker Original
Puddingpulver Vanille-Geschmack
2 gehaufte EL Zucker (40 g)

500 ml Milch

AuBerdem:
250 g Erdbeeren
25 g gehackte Pistazienkerne

Vorbereiten: Erdbeeren wa-

schen und abtropfen lassen.
3 Frichte mit Griin zum Garnieren
zurlicklassen, tibrige Erdbeeren
entstielen und in Scheiben schnei-
den. Eine kleine Schale (etwa 1|
Inhalt) erst mit Frischhaltefolie
auslegen, dann bis etwa 2 cm
unter den Rand mit Erdbeerschei-
ben auslegen. Ubrige Erdbeeren
wiirfeln.

Man nehme:

Puddingkuppel: Puddingpul-

ver mit Zucker mischen und
nach und nach mit mindestens
6 Essloffeln der Milch glatt
riihren. Ubrige Milch aufkochen,
von der Kochstelle nehmen und
angerthrtes Pulver mit einem
Schneebesen einrlihren. Pudding
nochmals unter Rilhren mindes-
tens 1 Minute kochen. Pudding
etwas abkihlen lassen, dabei 6fter
umriihren, dann Erdbeerwdirfel
und Pistazien (1 EL zum Garnie-
ren zuriicklassen) unterheben.
Pudding in die Schale fiillen (falls
noétig, die Erdbeerscheiben am
Rand auf Hohe des Puddings ab-
schneiden), mindestens 4 Stunden
in den Kuhlschrank stellen.

Vor dem Servieren Pudding
vorsichtig stlrzen, Folie
abziehen. Mit ibrigen Erdbeeren,
Pistazien und nach Wunsch mit

Minzeblattchen garnieren.




“1Erdbeer-Milchreis-Crumble
nach kanadischer Art

etwa 4 Portionen 7 ®

Zutaten:

500 g Erdbeeren

1 Packchen Dr. Oetker Bourbon
Vanille-Zucker

450 ml Milch

50 ml Ahornsirup (4 EL)

1 Péackchen Dr. Oetker Milchreis
nach klassischer Art

100 g Dr. Oetker Vitalis Knusper
Flakes

AuBerdem:
Ahornsirup

Vorbereiten: Erdbeeren

waschen, abtropfen lassen,
entstielen, in Stiicke schneiden
und in einer Schiissel mit Bourbon
Vanille-Zucker vermengen.

Man nehme:

Zubereiten: Milchreis nach

Packungsanleitung - jedoch
mit 450 ml Milch und 50 ml
Ahornsirup - zubereiten. Milchreis
in eine grolRe Glasschale geben,
Erdbeeren dariber verteilen und
mit Knusper Flakes bestreuen.
Mit Ahornsirup betraufeln und
sofort servieren.




= Erdbeer-Chutney

nach madagassischer Art

etwa 7 Glaser je 200 ml 7 @

Zutaten:

800 g Erdbeeren

(vorbereitet gewogen)

200 g Zwiebeln

(vorbereitet gewogen)

125 ml Himbeeressig

1/2 Packung Dr. Oetker Extra
Gelierzucker (250 g)

etwa 3 TL Salz

1 TL griiner Pfeffer
(grob zerstolRen)

Vorbereiten: Erdbeeren

waschen, abtropfen lassen,
entstielen, fein schneiden und
800 g abwiegen. Zwiebeln abzie-
hen, halbieren, fein wiirfeln, sehr
fein schneiden und 200 g abwie-
gen. 125 ml Essig abmessen.

Man nehme:

Zubereiten: Erdbeeren,

Zwiebeln und Essig mit Extra
Gelierzucker in einen Kochtopf
geben, unter Rihren zum Kochen
bringen und 10 Minuten kochen,
dabei ab und zu umrihren. Chut-
ney mit Salz und griinem Pfeffer
abschmecken und sofort randvoll
in vorbereitete Glaser fillen. Mit
Schraubdeckeln (Twist-off )
verschlieRen, umdrehen und etwa
5 Minuten auf dem Deckel stehen
lassen.

2.




