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3 ^ 6 Aufläuft .

durch ein Sieb , und thut vor dem Anrichten et¬
was klein geschnittenen Schnittlauch darein .
So ist sie recht , und kan zu weissen Ragouts
gebraucht werden .

Auflauf von ZZrieslein oder Aälber -
milchen .

Zwey Kreuzerwecken oderWeisbrvd werden ein
wenig abgerieben , in Wasser eingeweicht , fest
ausgedrukt , und in einem Stük Butter abge¬
dampft . Dann rührt man einen Merling But¬
ter leicht , nimmt den gedämpften Web dazu ,
rührt es mit 8 Eyergelb eine Viertelstunde , schlagt
das weisse zu einem Schaum , und rührt ihn
nebst etwas Muscaten und Salz auch an die
Masse . Hierauf wascht man z bis 4 Brieö -
lein , siedet sie im Salzwasser , Häutelt sie sauber ,
schmidet sie klein gewürfelt , dampftj sie in einem
Stüklein Butter ab , streut einen Messerspiz voll
Mehl darüber , thut ein wenig geschnittene Char¬
lotten - Zwiebel , Petersilien und Zitronenschalen
dazu, füllt sie mit etwas Fleischbrühe auf, und
laßt sie stark einkochen , stellt sie dann auf die Sei¬
te zum Abkühlen , drukt Zitronensaft darauf, be¬
streicht ein Blech mit Butter, streut es mit Sem¬
melmehl , füllt die gerührte Masse halb darein ,
den Ragout darauf , die übrige Masse vollends
darüber, und läßt sie langsam backen .

Auf-



Aufläufe . Z17

Auflauf von geschälten Zwetschgen .
Von 2 Kreuzerwecken reibt man die Rin »

de ab , schneidet das innere ganz fein , gießt ei¬
nen halben Schoppen siedend gemachten Rahm
oder gute Milch darüber , und läßt es stehen . -
Inzwischen rührt man anderthalb Wierling
Butter leicht , schlagt das gelbe von 8 Eyern
darein , nimmt den eingeweichten Wek nebst 4
Loth geschälten und fein gestoßenen Mandeln
dazu . Wann es noch eine Viertelstunde ge¬
rührt worden ist , thut man die kleingeschnittene
Schale von einer halben Zitrone , l Humt ge -
stosseuen Zimmet , eine starke Randvoll Zucker
nebst dem zuvor geschlagenen Schaum von 6
Eyerwcis dazu . Die Zwetschgen werden ge¬
schalt , die Steine herausgenommen , mit 4 .Loch
auch etwas mehr Zucker , und einem Glas Wein
gekecht und die Schalen von einer halben Zi¬
trone darein gerieben . Wann sie kurz einge¬
kocht sind , läßt man sie kalt werden , bestreicht
dann ein rundes Blech mit Buttcr , bestreut es ,
füllt die Hälfte von der gerührten Masse darein ,
die gekochte Zwetschgen darauf, die übrige Mas¬
se darüber , läßt sie langsam auf Kohlen aufzie¬
hen , oder stellt sie in eines Bäckers Ofen .

Die geschälte Zwetschgen sind auf nachste¬
hende Art einzumachen , damit man ausser der
Zwetschgenzeit Ausläuffe davon machen kan .
Zu einem Pfund geschälten Zwetschgen läutert
man z Wierling Zucker mit Wasser , thut von

«iner



Zi8 Aufläufe .
Zitrone die kleingeschnittene Schale darein , die
Zwetschgen dazu , und läßt sie ganz langsam
einkochen . Man mus dabei schr behutsam seyn ,
weil sie gerne anbrennen . Wann sie kalt sino ,
werden sie in einem Glas oder Porcellan , Ge¬
fäß aufbehalten .

Auflauf von (Quitten - Schmzen .
z bis 4- Ouitten werden geschält , ganz dünn

geschnijt , und in siedendem Wasser wie ein
paar harte Eyer gesotten . Hierauf sezt man ei¬
nen halben Schoppen Wein mit einem Wier¬
ling Aicker zu , thut etliche ganze Näselein und
ein Stüklein Zimmet darein , die Quittenschni ,
ze dazu , und kocht sie so lang , bis die Sauce
ganz kurz ist . Dann läßt man sie erkalten , reibt
von einem Kreuzmvek die Rinde ab , weicht das
innere in süsse Milch ein , rührt einen Wierling
frischen Butter leicht , schlägt das gelbe von s
Eyern darein , drukt den eingeweichten Wek
fest aus , rührt ihn noch mit dem Butter eine
Viertelstunde , die Schale von einer halben
Zitrone , eine Handvoll gestoßenen Zucker , und
i Quint Zimmer dazu , schlägt von 4 Eyerweis
einen steiffen Schnee , thut ihn auch an vis
Masse , füllt ein wenig von der Masse auf das
Geschirr , worinn der Auflauf zu Tisch gegeben
wird , dann die Quitten daraus, und die gerühr¬
te Masse darüber . 4 Loch geschälte und der Län¬
ge nach zartgeschnittene Mandeln nebst z Loch
geflossenem Zucker feuchtet man mit ein wenig

ver -
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verlassenem Butter an , streut sie über den Auf,
sauf , sezt sie auf schwache Kohlen , einen Dekel
mir Kohlen darüber , und läßt sie langsam auf¬
ziehen , oder stellt ihn in einen Backofen .
I » ? Winter nimmt man eingemachte Quitten
dazu .

Von guten Birnen wie die Quitten gekocht ,
können auch solche Aufläufe verfertigt werden .

Da diese Aufläuse unter den Gcmüssern ans --

scngelasscn worden sind , so hat man sie hier

vor den Zulagen eingerükt .

Zulagen auf Gemüsser .

Ä5om Schkgel oder Bug ist diß am b - stm .
Es werden Fingerlange und z Fingerbreite Stu¬
fe geschnitten , mit dem Messenüken wohl ge¬
klopft , in unter einander gemengtem weis Mehl,
Pftssr und Salz umgekehrt , und iv Heissem
Schmalz saftig gebaken . Sobald sie eu , wenig
gelv sehen , sind sie schon fertig , sonst werden sie
harr . Aus dem Schmalz legt man sie auf ein «
geschnittenes Brob , Sie sind zu jedem Hemüß
tauglich .

Ge ,

Gebakenes Kalbfleisch .
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