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Hompott.

91. Gelbritbenfompott,

Jut.: 11/, Pib. Kavotten, 3/, Pib. Juder, 1/ 1iWajjer, 2 Jitronen.

®elbritben, und 3war am bejtenn Karotten, werden
gejdhabt oder gejdhalt, in Sdyeiben gejdnitten wund in
‘JB&HCI weidygefodt, wozu man je nad) der Jahreszeit
7o—1 Ofb. redynet. Sovann |hiittet man das Wajjer
ab und treibt die Gelbriiben purd) einn Sieb. Wdhrend
piejer Jeit fod)t man den Jucer ur Ietnen Perle,
gibt bie leid)t abgeriebene Sdyale und den Saft bder
Jitronen jowie die Gelbritben 3u und fodt das Kom-
pott 16 Gtd. Sdymedt Jebr qut 3u Piannfudyen u. dgl.

Hranfenfoft.

92. UAufaesoaener Eierfuchen.
Jut.: 2 Eier, 1 Teel. Juder, 1 Teel. Mild), 1 Teel. Mebl, Komdyen
;_,ﬂla, 8 g Butter.

Nadpem Eigeldb und Juder qut Jhaumig geriihrt
Jind, gibt man die Mildy, das gejiebte Miehl, 1 [Kormden
Salz und den jteifen Cierjdnee darunter. Jn einer
Pianne [dkt man etwas Butter heilj werden, gibt die
Majje hinein, lakt jie leiht anbaden und jdiebt jie
(5 Min.) in den heien Badofen. Jjt der Kudhen [dhom
aelb, Jdldgt man ibn 3ujamnten und fann ihn 31 Kom-
pott pber aucdy Gemiije geben.

93. Grieppaujlauf.
Jut.: Y, 1 Mildy, 40 g Griek, 15 g Butter, 20 g Juder, 2 Eier.
Jn die fodyende Mild) rithrt man den Griely ein und
fodht die Majje, bis fie Jidy troden vom Topfe [Hft. Die
Butter wirtd [dhaumig gerithrt, dann gibt man Juder
und Eigelb mit ber Griefmajje 31 und verviihrt dies
tiichtig. Sulest wird der jteife Eierfdnee darunter
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gezogen und die Niajje in ein gut mit .‘B_uitcr ausge-
ltridhenes Formchen eingefiillt und im heiRen Badofen
25—30 Mtin. aufaezoger.

9%. Awicbadpuddinag.
Sut.: 2 Jwiebddden (zwedmdpia Ndabrjalz3wiebad odexr Plasmon),
20 g Juder, 1 Ci, ¥/, 1 MWein, 20 g Juder.

Die Fwiebdde werden gervieben. Das Cigelb und
ner Juder werden [daumig geritbrt und das Geriebene
mit pem Jteifen Eiexjdnee leicdht 3ur jdhaumigen iajje
gentengt, alles in eine ausgedutterte Tafje oder fleine
Puddingform eingefitllt und im Wajjerbad 146—34 Std.
auf der Seite des Herdes gefoht. Der Pudbing wird
geftiicat und mit gelitgtem, Heienm Wein getrdntt.

95. Buchweisenmebljtollen.

Jut.: 5 Cier, Y/, Bfd. Vanillezuder, 60 g Budyweizenmehl.

Cigelb und Juder werden jdaumig gerithrt; dazu
jiebt man das Viehl und mengt leidht ven jteifen Cier-
jdhree darunter. Jun fiillt man die Majje in eine aus-
gejtrichene, mif Mehl beftdubte Stollenjorm von 115 1
Subalt und badt fie in madRiger Hike 34 Siv. Wenn
der Gtollen gan3 evfaltet ijt, jdhneidet man feine Sdnit-
tent dDarvaus, die man in abgefithltem BVadofen 3u lidht:
gelber Farbe babht.

96, Havtoffelmebhlitollen,
Sut.: 5 Gier, 1/, ‘Bid. gejtofenen Juder, 180 g Kartoffelmedhl,
1, Padden Badpulver.

Eigelb und Suder werden [dhaumig geriihrt. Hievauf
mengt man das mit Badpulver vermijchte Kartoffel:
mehl Jowie den fteifen Cierjdnee darumter, gibt die
MNiajje in eine qut gejtrichene Stollenform vomn 1145 |
Snbalt und badt Jie bei mdiger Hike hellgelb. Bad-
geit 34 Gtd. Nad) dem Crfalten fann der Stollen in
3/, cm breite Streifen gefdnitten und dieje im Badofen
gebdht werben. Iengt man unter diejelbe Majje
1 GBL Anis, jo erhdlt man Anisbrot oder bei Jugabe
vont etwas BVanille Vanillebrot.
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