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Subereitung: In einem Topfe mit Schnabel werden die
Sutaten gut gequirlt. Die Fettmijdung wird fehr hei ge-
madyt, den Ramd des Topfes entlang Eiermajje in das
dampfend heife Fett gegofjen, bis zur Stelle, wo man an-
gefangen hat. Es entjteht jo ein groBer RKringel, dem man
wendet, goldgelb werden [aft, vorfidtig heraushebt, mit Guder
und Jimt Dejtreut. Man backt jo weiter, bis die Majje Fu
Enode ift.

441, Eierjdnee.

Um einen weifen, fejten Sdnee zu bekommen, miijjen
die Eier frijh und darf Rein CEigelb im Ciweil fein. Man
lapt diefe in eine trockene, glatte Sdyiifjel [dhliipfen, |treut
etwas feinen Staubjucker dariiber und [dhlagt mit einem
Sdyneebefen immer in einer Ridytung, bis ein fejter Sdynee
entftanden ijt, der feft in der Sdiifjel haften bleibt, wenn
man fie wendet.

Siife Speijen.

442, Briesflamrie.

Sutaten: 60 Bramm feiner Gries, '[» Liter Mild),
30 Bramm Judcker, 1 Stiikdyen Jitronenjdale, 1 Ei.

Qubereitung: Die Fitronenjdale wird in der Mild) auf-
gekod)t, herausgenommen, der (Bries bineingejtreut, unter
jtandigem Rithren 10 Minuten geRod)t, vom Heifen fort-
genommen, Jucker und Eigelb darunter geriihrt, der fejte
Sdynee der Ciweil darunter geriihrt, in eine mit kaltem
MWajfer umgejpiilte Form gefiillt, erkaltet geftiivat, mit Him-
beerjaft, den man verdiinnt, gereidht.

443. Starkeflamrie.
Sutaten: 60 Gramm Weizenpuder, '/» Liter Mild),
30 Bramm Jucker, 1 Rleines Stiikden BVanille, 1 Ei.
Subereitung: Die Mild) wird mit der Vanille Fum
Rodjen gebradyf, der in !/s Riter Ralter Mild) eingeriibrte
Puder hinjugegeben, unter Riihren 5 Minuten gekodt, ab-
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geRiiblt, Gucker und Eigelb hingugeriihrt, der Sdnee des Ei-
wei darunter gejogen, in eine Ralt umfpiilte Form gefiillt,
erkaltet geftiirgt, mit Himbeerjauce wie oben jerviert.

444, Reis a la malte.

Jutaten: 125 Gramm Reis, *s Liter MWafjer, /s Liter
Weifwein, 90 BGramm Zucker, 1 Prife Salz, 2 ERlofel
gitronenjdaure.

Jgubereitung: Der Reis wird 3weimal blandyiert, mit
‘/s Qiter Waffer, worin man das Salj aufld}t, ausgequollen,
dann Wein, Jitronenfdure und Jucker vorfidhtig darunter
gemijdyt und auf hHeier Stelle einjichen laffen. Sobald bder
Reis gut abgeRiihlt ijt, wird er abwedjelnd mit Meincréme
[bffelweife in eine Blasjdyale gefiillt, mit Judker befiebt, eventl.
mit feinen Friidhten umlegt.

445. MWeincréme.

Sutaten: '/« Riter Meifwein, 2 ERloffel Jitronenfdure,
3 Eier, 120 Bramm Staubjucker, 6 Tafeln weige BGelatine.

Jubereitung: Jucker und Eigelb werden [dhaumig, dann
Wein, in dem die Belatine aufgeldjt wurde, und die Sdure
hinzugegeben, in heigem Majjerbade dick, dann in Raltem
2Wajjerbade Ralt geriihrt, der Jteife Scdnee oder Eiweil da-
runfer gezogen.

446. Mandelreis.,

Jutaten: 125 Gramm Reis, 60 Bramm Jiige, 3 bittere
Dtandeln, 100 Bramm Jucker, 1 ERlsffel BVanille, 1 ERloffel
Jitronenzudeer, /o Liter Mild), 10 Bramm Butter.

Jubereitung: Der Reis wird zweimal blandyiert, mit der
Mild) ausgequollent, di¢ gebriihten, geriebenen Manbdeln,
gitronenzudier und Vanillegucker darunter gemijdyt, den Reis
in eine mit Butter ausgeftridyene Form gedriickht, erkaltet geftiirst.

447. Sdokoladenjpeife.
Jutaten: 1 Riter Mild), 100 Bramm Bries, 2 Eiweil,
100 Bramm Sdokolade, 1 Teelsffel Rakao, 80 BGramm
Qudker, 1 Eploffel Banillezucker, 1 Miefjerfpie Jitronenjdale.
Jubereitung: Die Mild) wird Jum Kodjen gebradyt, der
Bries bineingejtreut, 5 Minuten gekodyt, die geriebene Sdyoko-
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lade, Rakao, Jucker und BVanillezucker darunter geriibrt,
einmal aufgekodyt, in die heife Mafje der fejte Schnee geriihrt,
in kalt umfpiilte Form gefiillt, erkaltet gejtiirzt, mit Banille-
Jauce ferviert.

448. Sdyokoladencréme.

Sutaten: 100 Gramm fein geriebene Sdokolade, 30 Bramm
Weizenpuder, 2 Eier, 1 Eploffel BVanillezudier, /= Liter Mild).

Subereitung: Die Mild) wird zum Kodjen gebradyf, in
einem Teil vorher Weizenpuder angerithrt, zur Rodjenden
Mildy gegeben, einmal aufgekodyt, dann Sdyokolade, BVanille-
jucker und Eigelb hingugeriihrt, der fejte Schnee der 2 Eiweily
darunter gejogen. Mt Vanille- oder Mandeljauce ferviert.

449, Kakaocréme.

SQutaten: '/» Liter Mild), 40 Gramm RKakao, 6 Blatt
weie Belatine, 5 ERloffel Raltes MWajjer, 70 Bramm Judker,
20 BGramm Weizenpuder, 2 Eier, 2 Fentimeter BVanille.

Jubereitung: Die Belatine wird mit Wajjer aufgeldit,
Rakao und BVanille fowie Jucker darin aufgekodt, die Hilfjte
der Mild) dbazugegeben, nodymals aufgeRod)t. In der anderen
Hiljte der Mild) werden die Eigelb und der Weizenpuder
verquirlt, unter Riihren in die Rodyende Majje gegeben, ans
Rodjen gebradyt, im Raltén MWafjerbade kalt geriibhrt, der felte
Sdynee der Eiweify daruntergejogen, in kalt umfpiilte Form
gefiillt, erRaltet gejtiixst.

450. Banillecréme.

Qutaten: /s Liter Mild), 4 Zentimeter Banille, 120 Bramm
Sudker, 8 Blatt weige Belatine, 6 Eier.

Gubereitung: Die Banille wird in der Mild) aufgekodt,
muf abkiihlen, worauf man die Vanille entfernen kann.
Sudter und Eigelb werden [haumig geriihrt, die BVanillemild)
hingugegeben, die Mafje in Rodjend heigem Wajjerbade dick
geriibrt, dann die in wenig Wafjer aufgeldjte BGelatine hin-
jugegeben und bdie Mafje in kaltem MWajjerbade kalt geriibrt,
nod) bevor fie jteif ijt, der feltgejhlagene Sdnee der Eiweil
hinzugefiigt.
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451. Jitronencréme.

Sutaten: 250 Bramm Staubjucker, Saft von 2 Jitronen,
die mit Jucker abgeriebene Sdyale einer Jitrone, !/2 Liter MWeif-
wein, 6 Blatt weie Belatine, 20 Bramm MWeizenpuder, 8 Eier.

Jubereitung: Gudker und Eigelb werden |daumiqg geriibrt,
der MWein, Sdure, die man durd) ein Siebdyen gieft, und ver
Puder dazugegeben und im Heigen Wajjerbade dik, dann
im Rkalten Majjerbade Rkalt geriihrt, die aufgeldfte Gelatine
hingugegeben und ehe die Majje |teif wird, der fejte Sdynee
ver Ciweil bhingugeriihrt.

452. MuBeréme.

Sutaten: 125 Bramm geriebene MWall- oder Hafelniiffe,
"4 Qiter Mild), 1 Teeldffel Weizenpuder, 4 Blatt Gelatine,
6 Eier, 125 Bramm Staubjucker.

Qubereitung: Gudker und Eigelb werden [daumig geriibrt,
Puder und Mild) dagu und in heigem MWafjerbade dick, dann
die aufgeldjte BGelatine hingu und Ralt gerithrt, ehe die Malje
jteif wird, bdie TMiiffe untermijdht und der [teife Sdhnee der
Eier darunter gezogen.

453, Mandelcréme.

Jutaten: 100 Gramm [iige Pandeln oder 125 Gramm
Dr. Andreas Mandelmajje, '/« Liter Mild), 4 Eier, 1 Ef-
[6ffel Weizenpuder, 100 Gramm Staubzudker, 5 Blatt Gelatine.

Subereitung: Fudker und Eigelb werden |dyaumig, die in
der Mildy aufgeldjte Mandelmalje und der Puder hinzu, in
heiem Babd dick, die aufgeldjte Belatine hingu und Ralt geriihyrt,
bevor die Majje jteif wird, der fefte Sdhnee der Eier darunter
gezogen. DBermwendet man Mandeln, jo werden diefe gebriiht,
gemahlen und die Malje weiter behandelt wie bei Nufcréme.

Kommt es vor, daf die Majje im Ralten Waljerbade
bereits 3u fjteif wurde, jo daf man den Schnee nidhyt unter-
mijden Ramn, fo hdlt man die Sdyiiljel nod) einen Mtoment
3uriick in bas warme Bad, wodurd) jie wieder gejdymeidig wird.

454. Npfeleréme.

Sutaten: 10 feine [duerlidhe Wepfel, 3 Eier, 'z Liter
Weigwein, 1 CEploffel Fitronenzucker, 80 Gramm Staub-
aucker, 1 CERloffel BVanillezucker, 2 EjI6ffel Waljer.
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Qubereitung: Die gefdyilten, vom RKernhaus befreiten
Wepfel werden fein gejdmitten, in MWafjer weid) geddmpft,
der Wein hingugegeben, aufgekodht. Fucker und Eigelb werden
jdhaumig gerithrt, der Apfelbrei hingu und diklid) geriihrt,
dann der fejtgefdlagene Sdnee der Eier darunter gezogen.

455. Rote Briige (Hamburger rote Briie).
Sutaten: /2 Qiter Frudtjaft hergejtellt aus frijdem Objt
oder $Himbeerfaft und JFitronenfaure, 80 GBramm Fudker,

50 Bramm Bries, 2 Eiweil, 1 ERloffel BVanillezudier.
Qubereitung: Der Frudtjaft, welder fehr pikant fein
muf, wird ans Rodjen gebrad)t, der Bries bineingeftreut,
Sudter und BVanillezucker, joweit diefe nidhyt fiir den Frudtjaft
permendet mwurden, hinzugefiigt, 5 Minuten gekod)t, der
Sdhnee der Eiweify darunter gezogen, in Ralt umfpiilte Formen
gefiillt, erkaltet geftiirgt, mit Banille- oder Mandeljauce ferviert.

456. Upfelidhariotte.

Sutaten: 8 mittelgrofe Wepfel, '/1s Liter Waljer, 1 ER-
I6ffel Jitronenzucker, 50 Gramm Butter, 50 Bramm Palmona,
125 ®Bramm trockenes, geriebenes ®Braubrot, 30 Gramm
Mandeln, 30 Gramm Korinthen, '/s Liter Weifwein,
80 Bramm FGucker.

Subereitung: Die Korinthen werden verlefen und aus-
gequollen, die Mandeln gebriiht und gerieben, beides mit der
Hilfte des Juckers und dem Brote vermijdt. Die Aepfel
werden gejdhdlt, vom Kernhaus befreit, in /s gejdnitien, in
MWajfer, Wein und Gudker und Jitronenzucker weid) geddmpft.
Eine Auflaufform wird mit Butter ausgeftrichen, mit Brot
ausgeftreut, die Brotmijdjung abwed)felnd mit den Wepfeln
hineingegeben, mit Palmona und Butter betraufelt, */2—*/s
Stunde gebacken, mit ucker und Jimt beftreut, in der Form
ferviert.

457. Sadfijde Mehljpeife.

Sutaten: 50 Gramm Mehl, 50 Gramm Palmona,
50 Bramm Zucker, 1 Prijfe Salz, 1 ERlofjel Fitronenzudker,
s Qiter Mildy, 4 ERloffel Kompott, 3 Eier.

Bubereitung : Das Mehl wird in der Mild) und der
Hilfte der Butter zu einem Kol abgebadken. Fucker und
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Eigelb werden jdyaumig, dann Jitronenzucker und Klof hinzu-
geviihrt, der Sdnee der Eier unter die Majje gezogen.
Eine Auflaufform wird mit Butter ausgejtridien, mit
geriebener Semmel ausgejtreut, die Hiilfte der Miafje hinein-
gefiillf, darauf das RKompott gelegt, dann die Fweite Halfte
ver Mafje darauf, in gut heifem Ofen 30 — 40 Minuten gebadken.

458. Biomalzeréme.

gutaten: 30 Bramm Staubzucker, 3 Cier, '/« Liter Mildh,
1 Teeloffel MWeizenpuder, 1 Blatt weiffe Belatine, 1 Stiickdhen
Banille, 3 Exloffel Biomalz.

Jubereitung: ucker und Eigelb werden |dyaumig geriibrt,
Biomalz, die Mild), in welder man die Vanille aufkodyte,
abgeRiiblt, mit dem Weizenpuder dazugegeben, im Heiken
Wafjerbade dick geriihrt, die in einem L6ffel MWajjer aufge-
[6jte Belatine hingugegeben, in kaltem Wajjerbade Ralt geriifrt,
der Sdynee der Eiwei darunter gezogen.

Puddings.

459. Kabinettpudding (kalt).

Sutaten: '/s Qiter RKirjdhwajjer, 15 BGramm weife und
15 BGramm rote Belatine, /s Liter Mild), 125 Bramm Fudker,
4 Eigelb, 60 Bramm Sultaninen, 1 Chloffel BVanillezucker,
60 Gramm Makronen, 20 Pfg. Bishuit.

Jubereitung: Die Belatine wird in dem RKirjdywajjer
aufgeld)t, die Sultaninen verlefen, gewajden und ausge-
quollen, die Mild) mit der BVanille aufgekodt und muf ab-
Rithlen. Judrer und Cigelb werden 25 NMinuten [dyaumig
geriihrt, die abgeRiihlte IMild) bdazugegeben, in Heigem
Waljerbade dickgerithrt, in Raltem Wajjerbade Raltgeriibrt,
bevor die (Belatine durd) ein Haarfieb hinjugegeben wurde,
ver Sdynee daruntergezogen. Eine Puddingform oder Sdyiifjel
wird kalt ausgepiilt, eine Sdyidyt Créme hineingefiillt, dann
abwedjelnd Makronen- und Biskuitjtikdyen darauf verteilt,
RKovinthen dazwijdyen gejtreut. Man fahrt jo fort, bis bdie
Mafje 3u Ende ijt, jtellt den Pudding Ralt, um ihn erkaltet
au [tiiczen.
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460. Roter Sdaumpudding.

Sutaten: 1 Qiter Frudtfaft, Jucker nad) Bejdymadk,
100 Gramm Meizenpuder oder NMondamin, 6 ERl5{fel Frildyte,
1 Teelsffel Banillegucker, Sdnee von 56 Eiwei.

Qubereitung: Aus einer Mijdung Saft, aud) einigen
Tropfen Jitronenjdure wird ein Frudtjaft hergejtellt, der im
Bejdymadk fehr lieblid) ijt. Die gropte Halfte des Saftes
bringt man 3um KRodyen, gibt die andere Hilfte, worin der
Weizenpuder oder Mondamin aufgeldjt wurde, unter jtandigem
Riihren binzu, 3uleft der fteife Sdynee der Ciweil. In eine
mit  Waffer umipiilte Form legt man eine Garnitur von
Triidyten, gibt einen Teil der Mafje darauf, [didtet dann ab-
wedfelnd Friihte und Mafje binein, bis Jie aufgebraudt ijt.
ErRaltet wird der Dudding geftiirzt, mit Mild)- oder Frudt-
jaucen ferviert.

461. Plumpudding.

Butaten: 175 Gramm Mehl, 75 Gramm geriebenes
MWeigbrot, 175 Gramm 3erlaflenes Palmin, 150 Gramm
Qudier, 125 Gramm Sultaninen, 125 Gramm RKorinthen,
95 Bramm Jitronat, in feine Wiirfel gejdynitten, der Saft von
' Bitrone, 4 Gramm geftofener Jimt, 4 Bramm gejtoRene
Nelken, 1 Prife Muskat, 2 Eier, 'z Teeldffel Salz, /s Liter
Mild), 2 CEloffel Rum.

Subereitung: Alle Jutaten werden tiidytig durdgearbeitet,
in eine vorbereitete Puddingform gefiillt und 7—8 Stunden
im TWafjerbade gekodt.

Der Pudding wird mit Wein- oder Punjdjauce ferviert,
mufy fehr beif aufgefragen werden, womdglid) brennend auf
den Tijd) kommen. (Mt feinem Rum begieBen und anbrennen.)

Anmerkung: Je linger der Pudding gekod)t wird, dejto
|doner wird er.

462. Fadennudelpudding.

Sutaten: '/« Liter Mild), 40 Gramm Fudker, 70 Gramm
TFadennudeln, 40 Bramm Palmona, die Sdale von */2 Gitrone,
12 fiige, 4 bittere Mandeln, 4 Eier, 1 Prije Salj.

Subereitung: Die Nubdeln werden leidht durdybrodyen, in
Rodyendem Wafjer 3 Minuten iibergewellt, auf einem Durd)-
jdlag ablaufen Iafjen.

' LANDESBIBLIOTHEK

5]

Baden-Wiirttemberg



ANDESBIBLIOTHEK

174 Siifge Speifen

Die Mild) wird erhilst, die Nudeln jolange darin ge-
rithrt, bis fie fih vom Topfe ablofen. Die Butter wird 3u
Sabne, Jucker und Cigelb bdazugeriihrt, mit dem Jtudelbrei
vermijdht, 3ulet der Sdynee der CEiwei daruntergezogen.
Eine ‘Puddingform wird mit Butter ausgepinfelt, ausgejtreut,
die Mafjje bineingefiillt und 1 Stunde im Waljerbade gekod)t.

463. Fadennudelaujlauf.

Obige Mafje gibt man in eine gut vorbereitete Auflauf:
form und badkt fie bei mdBiger $Hige 30—40 Minuten.
Wird mit Frudtjauce oder feinem Kompott Jerviert.

464. Sdywarzbrotpudding.

Jutaten: 80 Gramm ‘Palmona, 80 GBGramm Gucker,
4 CEier, 1 Prife gejtogene Nelken, 1 Me|jerjpige ZJimt,
1 Mefjerjpitse itronenjd)ale, 60 Bramm Korinthen, 125 Gramm
trockenes, geriebenes Scdywarzbrot, 1 ERloffel Rum, 1 Mefjer-
{pie Sal3, 30 Bramm geriebene Ptandeln nacy Belieben.

Jubereitung: Die Palmona wird ju Sahne, Eigelb und
Jucker dazu und [daumig geriihrt. Die Bewiirze, der Rum
und die ausgequollenen RKorinthen werden nad) und nad
vazugegeben, mit dem Sdywarzbrot qut vermijdyt, der Sdnee
der Ciwei daruntergezogen. Die Mafje fiillt man in eine
gut ausgeftreute Form und Rodyt jie im Waljerbade 1—1'/2
Stunden. Der Pudding wird beliebig mit Frudtjauce oder
RKompott u Tijd) gegeben.

465. Sdhwarzbrotauflauf.

Obige Mafje wird in einer vorbereiteten Uuflaufform
i Stunde in qut heigem Ofen gebadken.

466. Meigbrotpudding.

Sutaten: '+ LQiter Mild), 4 Weikbrote, 50 Gramm
Palmona, 4 CEier, 90 Gramm ZGucker, 40 Bramm ausge-
quollene Korinthen, 20 BGramm geriebene Mandeln, 1 mdpiger
Teeloffel geriebene Jitronenjdyale, 1 Niejjerjpize Sals.

gubereitung: Das abgeriebene MWeigbrot weid)t man in
oie Mild). ‘Palmona wird 3Fu Sahne, Eigelb und ZJudier
dagu und [daumig geviihrt, die aeweidyten, ausgedriiciten
Meipbrote, Gewiirze, Mandeln, die ausgequollenen Korinthen,

e
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der Sdnee bder Eiwei daruntergezogen. In eine ausge-
pinfelte, gut ausgeftreute Form mwird die Mafje gefiillt und
1—1%s Stunden im Waljerbade gekodyt, mit Mild)-, Frudt-
oder Weinjaucen ferviert.

467. Meipbrotauflauf.
Diefelbe Malfe wie bei Weigbrotpudding, jtatt im Wajjer-
bade 3u Rodjen wird fie in emer Wuflaufform °/s Stunde
gebadken.

468. SdHmwamnpudding.

Sutaten: 80 ®Gramm Mehl, 70 Bramm ‘Palmona,
s Riter Mild), 70 Gramm Zudker, 1 Mefjeripie feines
Sal, 4 Gier, 25 BGramm fiige, 4 bittere Mandeln, 3 Prijen
geriebene Fitronenjdyale.

Subereitung: Palmona und Mild) werden aufgekody,
das Meh! Bineingejtreut und unter Jtandigem Riifhren jo lange
gekodyt, bis die Mafje jid) vom Topfe [Bff. Man Ildpt fie
abkiihlen, gibt unter andauerndem Riihren nad) und nad
die Cigelb, Jucker und bdie Gewiirze hinzu, zieht den Sdynee
und die Eiweil darunter, fiillt die Malje in eine mit Palmona
ausgepinfelte, gut ausgeftreute Form und ARt den ‘Pudding
1—1'/4 Stunde im TWafjerbade Rodjen. Man gibt ihn mit
Sdaum-, Wein- oder Frudtfauce zu Tijd).

469. Griespudding.

Sutaten: Knapp /2 Liter Mild), 125 Gramm Bries,
50 Bramm Palmona, 2 Prijfen Salz, 4 Eier, 80 Bramm
Sucker, 1 Teeldffel Jitronenzudker, 4 bittere Mandeln, 5 Bramm
PDalmona Fur Form.

Qubereitung: Mit der Hilfte der Palmona wird die
Mild)y sum Rodjen gebradyt, der Gries bineingejtreut und
abgebaden, d. B. jo lange auf dem Feuer geviihrt, bis fid)
die Mafje vom Topfe [6]t, und nod) warm mit einem Eigelb
verrithrt.

Die andere Hidlfte der Palmona, Zudker und die iibrigen
Eigelb werden [daumig gerithrt, der Griesklof mit bden
anderen Jutaten damit verbunden, der Sdynee der Eiweif
daruntergezogen und in vorbereiteter Form 1-—1'/1 Stunde
im 2afjerbade gekodyt. Mit Frudhtjauce ferviert.

' LANDESBIBLIOTHEK
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470. Kabinettpudding (warm).

Jutaten: 65 Gramm ZJucker, 75 Gramm feines Mehl,
s Qiter Mild), 60 BGramm ‘Palmona, 5 Cier, 15 Gramm
Jitronat, 15 Gramm Orangenfjdyale, 15 Bramm bittere,
20 Gramm fiige Mandeln, 50 Bramm Korinthen, 50 Bramm
Sultaninen, 2 Prijen Salj.

gubereitung: Mit der Mild) und der Halfte der Palmona
wird das Wiehl ju einem Ko abgebacken. Die iibrige Pal-
mona wird mit dem Cigelb und Jucker jhaumiq geriihrt, die
anderen Jutaten und den Mehlklof damit verbunbden, der
gut gejchlagene [teife Sdhnee daruntergezogen und in vorbe-
reiteter Form 2—2'/s Stunden im Waljerbade gehod)t.

471. Sdokoladenpudding.

Jutaten: 10 Bramm RKakao, 90 Bramm Sdyokolade,
'/4 Liter Mild), 1 Teeldffel Banillegucker, 1 Prije Sal3, 70 Bramm
Palmona, 80 Bramm Mehl, 4 Eier, 70 Gramm Judker.

Jubereitung: Die Mild) wird mit der Hilfte der Pal-
mona gum Kodjen gebrad)t, Mehl, Salj, die geriebene Sdoko-
lade, Kakao bhinzugegeben und zu einem Kol abgebacken.
Die iibrige Palmona wird ju Sabne, Eigelb und Gucker dazu
und |dyaumig geriihrt, mit dem KIof vermijdht, den Sdynee
der Eiweil Ddaruntergezogen, in gut ausgeftreuter Form
1 Stunde im 2Wajjerbade gekodyt.

472. Charlotirds.

Man verjteht darunter eine Créme, die in Biskuit er=
ftarven muf. Cine uflaufform legt man mit weifem Papier
aus, belegt den Boden und die Seitenwinde mit Loffel-
biskuit oder Biskuit|dyeiben, fiillt Fitronencréme hinein (fiehe
da), lagt fie erftarren, ftiirat fie und garniert die Speife mit
Sdlagjahne und Belee.

473. Urme Ritter.

12 Peipbrotfdhnitten oder 12 Jwichicke werden in ein
fladhes Befdap gelegt, mit knapp '/4 Liter Mild, in der 1 Ei,
1 Prife Sal3, 1 Teeloffel Jucker verquirlt wurde, iibergofjen.
/s Stunde vor dem Backen iibergieht man fie mit Cier-
Rudjenteig (jiehe da) von 2 Eiern und etwas diinnfliiffiger
wie 3u Eierkudjen, wendet jie in feingeriebener Semmel und
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badkt fie in reidlid) Palmin und ‘Palmona goldgelb. Wtit
Jucker und JFimt bejtreut, werden bdie Wrme NRitter mit
Srudht= oder Mild)jaucen oder Kompott 3u Tijd) gegeben.

474, Kirvjdenpoljter (JFodrel) edt fiiddeutjde Art.

Qutaten: 6 Britdyen, 2 Pjund Kirjden, 5 Eier, */s Pfund
Sucker, '+ Dfund Palmona, 1 Teeloffel Fimt, 756 Gramm
geriebene Nandeln, 30 Bramm Bries, Mild) gum Einweidyen,
2 Prifen Salj.

Jubereitung: Die abgeriebenen Brotdyen werden in Mild)
eingeweidht und ausgedriickt. Die Palmona wird zu Sahne,
Gucker und CEigelb dazu und jdyaumig geriihrt, die ausge-
driickten Brotdhen und bdie gut gewajdenen, nad) Belieben
entjteinten KRirjdyen jowie die anderen Futaten hingugegeben,
julegt der Schnee der Eiweil Daruntergezogen. Eine Form wird
mit Palmona ausgejtridyen, ausgejtreut, die Mafje hineingefiillt,
mit ‘Palmonajtiichden belegt und 1 Stunde bei guter Hize
gebadken.

Siie Saucen.

475. Banillejauce.
Qutaten: '/ Liter Mild), 1 Stiick BVanille, 20 BGramm
Sucker, 1'/a Teeloffel Weizenpuder oder Mondamin, 1 Eigelb.
Jubereitung: Ulle Jutaten werden in einem Topf auf
dem Feuer mit einem Sdyneebefen ge|dhlagen, bis die Majje
diklid) ijt. (Midt Rodyen.)

476. Bittere Mandeljauce.
Sutaten: 2 CERlffel Gudker, /o LQiter Mild), 2 Eigelb,
2 Teeloffel Mondamin, 5 bittere, 5 fiige Mandeln.
gubereitung: Die Jutaten |dhlagt man in einem Topf
auf dem Feuer mit einem Sdyneebejen, bis die Sauce Ddick-
lidg ijt. (Nidht kodyen.)

477. Chaudeaufauce.
Sutaten: 2 Cigelb, 2 ganze Cier, 2 CEploffel Jitronen-
oder Upfelfinenfaft, 40 Bramm Fucker, 1 Teeldffel Jitronen-
audter, '/« Qiter Weifwein,
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