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qereidht find. Dann werbden jie pu glattem Bret gerithrt, i und
®rieh dazu aetan jovie Buder je nach) Art des Objted. €5
laffen fich vertvenden: Sirviden, Rilaumen, Birnen und 9ipfel.
Bei letteren fann man dem Teig nodh 50 g Rorinthen Deifitgen.
Das in Ctitcfe gefdmittene Objt wird unter ben FTeig geriihrt,
Sann der Giweifichnee durdygezogen, in eine gefettete Fovm ge-
it und 1 Stunde im Ofen gebaden. Beim Anvidhten ftreut
man etma?d feinen Buder dariiber.

F. Kalte Flammeris,
396. BVuttermilehipeife.

% 1 frijde, jitge Buitermild), 3 GRlbffel Preifelbeer- ober Sohannis=
Deerjajt ‘ober 1 ERIbffel Bitronenjajt, Buder nach Gejchmac, 9 Blait
®elatine oder Agar-Ugar.

Die Buttermild) wird mit Saft rofig gefdarbt oder man
fcmedt fie mit Bitronenjaft und geniigend Bucder angenehm ab;
Sann fommt die in Heigem Waijer geldjte Gelatine dagu; gut un=
vithren und zum Crfalten jtellen. Penn voter Saft angewendet
fird, nimmt man weige, jonit aber rote Gelatine.

Gtatt Gelatine perivendet man, Wwo es 3u haben ift, Agar-
Agar (Wilanzengelatine); Ddiefed muf aufgefodht und durcd) ein
Sieb zu der Speife gegeben rwerden. Mtan rvednet 1 Stange da-
pon auf 1 1 Fliifjigteit.

397. Griepilammeri

oitd bereitet wie unter ,Griekbrei” angegeben, doch nimmt man
e Weizengriep und izt mit Bitvonenfhale ober Banillin.
S eine audgejpiilte Form geben, nad) dem Erfalten jtiirgen.

Sn gleicher Weife laffen fid) alle Bretarten, mit Viild gefocht,
alg einfadie Flammerid veriwenden. Man reicht entroeder Frudt-
jaft dagu oder legt gejdymorte riichte im Srang um die auf eine
runbe Schiiifel geftiivgte Speife.

398. Ginfacher Milchflanmeri.
75 ¢ weifes Maisdmehl (jogenannies Speifemehl) ober 70 g Sacioffel=
mehl, % 1 Mild, Juder, Bitronenjchale.
Die il wird mit Juder und Bitronenjdale zum Kodhen
qebracht, Das in etiwas faltem Wafjer angerithrte Webl dagu ge-
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ann bie Bitvonenjdale
peraudnehmen und zum Crfaltent in eine Form geben.
Nufer Fruchtiaft paBt Hievau audy eine Schofoladenjofe.

geben und einige Veale hodhfochen lajjen.

399. §lammeri mit Mandeln, Jitronat und NRofinen.

Maizdmehl und Mildh iwie uIan, Buder, 30 g qeriebene Panbdeln obder
Niijffe, 1 Scdeibe feingehadies {thmmi 30 g fleine Hofinen.

Bubereitung wie oben.

400. Flammeri mit Schofolade.
Maismehl und Mild) tie vor, 2—3 FTeeldffel Kafao vber 5—6 Lifjel
gerviebene ©dofolade, Juder, ein twenig Vanillin.
Rafao witd mit etioad Heiger Mildh glatt gerviihrt und in die
[ch u‘:mbun dann bas falt angeriihrie MWehl und dad iibrige.

RN
Sdofolabe toird unter den ferfigen Pudding gervithrt.

. Flammeri mit Vanille

ipte Jir. 398, hncf) aitbt man ein Halbes Pacdden Lanillenzucer
und einen Teelofiel Eierjal dazu.

402. Gefitllter Flammeri.

Sn eine Glagjdale legt man ivgend ivelded frijde ober ein-
gemachte Objt oder Dorrfriichte, die vorher gut gemweidht find, be-
muut fie mit Buder und reichlich geriebenen Niiffen und jchiittet
einen Dbeliebigen Flammeri dariiber.

403. Hajermehlflammeri.

o 1 Mildy, 75 g Hajermell, Juder, 1 Mejjeripibe BVanillin; 2 Sloffel
geriebene Miifje.

Sn die zum Sochen gebradhte Mildy jchiittet man dag mit

etivad Wafler angervithrte Hafermehl und [dpt e8 unter ftetem

NRiibren gorfodhen. Mit Bucer und Vanillin tviivzen, dann zum
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Grfalten in eine mit faltem Wajfer ausgeipiilte Form geben,
Der Flammeri wird nad) volligem Erfalten geftiivat, mit den
gertebenen Jtiifjfen und cinem [ffel Bucer Deftreut und mit
irgend einer Jruchttunte oder mit Preijelbeerfompott geveidht.

404. Milehipeije.
B 1 Mildh, 40 g geriebene Nitfje ober Mandeln, 90 g Buder, 7 g
Rojinen, 9 Blatt Gelatine oder Agav=Agar.

Die Mildh wird mit Buder, Wiijlen und Rofinen zunt Kochen
gebracht, dann die in heigem Wajjer geldjte Gelatine dagu ge-
geben; mitfochen ol die Gelatine nicht mehr, da die Speife jonit
[etmig fchmectt. Gut wmriithren und erfalten [afjen.

VI Qriegsgebdcte.

Nadh dem Grundiage, allen Qurus und {Ibpigleit in unjever
Grndbhrung wihrend ded Krieges zu meiden, muf der Verbraud)
an Qudjen ftarf bejchranft mwerden. Nur fiir Fejttage und be-
jondere Gelegenbeiten mag Kuchen in fleinen WMengen bereitet
perben, fwenn er ,friegdgemaB” ift, d. §. jich moglichit demy Foeal
eined Sriegdfuchend ndbert: ,Obne Butter, obhne Wiehl, obne
Meilch.”  Auch Eier miiffen jparjam benubt iwerben.

Butter bleibt bei manden Gebdaden gang fort, ber manden
wicd fie durch Niiffe erfebt. Fiir Vehl wird an evjfer Sfelle
unfere trewe Helferin tn der Kriegsfiiche, die Kartoffel, veriwendet,
ferner Waig= und RKartoffelmehl oder ein gemijchtes Mehl.

Goweit bet den folgenmden Uniweijfungen nidhts anbderes be-
merkt, ift unter ,Mebl” dad mit Roggenmehl gemijdhte Kriegs-
mebl zu verftehen.

Bei Verwendung von Sefe find alle Butaten angumwarnten,
bei Gebacten mit Badpulver dagegen nidht.
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