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483 . Reis mit Schinken und Parmesankäs .
Nehme 1 ? Loth Reis , blanchire ihn im Wasser ab , her¬

nach gieße siedende Milch daran » nd koche ihn dick , gebe
7 Loth Butler in eine Casserol , schütte den Reis hinein ,
rühre ihn durcheinander und lasse ihn verkühlen ; wenn der
Reis kalt ist , so schlage Z ganze Eier und 7 Eiergelb daran
und rühre ihn eine Viertelstunde lang ; nach diesem nehme
V, Psnnd gekochten und sein gehackten Schinken , gebe die
Hälfte in den Reis und lasse die andere Hälfte stehen .
Auch gebe 6 Loth geriebenen Parmesankäs dazu und Salz ;
hieraus nehme eine Melonenform und streiche sie mit But¬
ter aus , danu lege immer über die andere Rippe von dem
zurückbehaltenen Schinken , gebe dann den Reis hinein und
lasse ihn im kochenden Wasser gar dünsten .

S ' iiße Mehl - und M » st - S ' p eisen .

484 . Omelette au tum -.
Mail rühre einige Kochlöffel voll Mehl mit etwas Milch

an , schlage 4 ganze Eier und 4 Eiergelb dazu und gebe
dann noch etwas Milch dazn , daß eö glatt wird , thue Salz
und Mnskatnnß dazn und backe dann 3 — 4 Omelettes dar¬
aus . Danu mack' e man ein seines Ragont von Brieschen ,
Ochsenganmen , Hühnerlebern u dgl , , lege einen Omelette
ans eine Platte , darauf Ragout , dann wieder einen Ome¬
lette uud so fort , bis es all ' ist , dann überziehe man sie
mit einer dicken Butter und lasse sie im Ofen Farbe nehmen .

485 . Wiener Weichfelknchen .
Man nehme ' /, Pfund Butter und rühre sie schaumig ,

schlage 4 ganze Eier uud 8 Eiergelb hinein nebst ' /«, Psd .

I I



fein gestoßenem Zncker und fein geschnittener Zitronenschale . im

Hierauf verrühe dieses gut und menge I ! Loch Mehl und mi

Pfund Weichseln darnnter . Alsdann bestreiche ein Blech

mit Butter , fülle die Masse hinein , gebe sie in den Ofen

und backe sie langsam ; beim Anrichten bestreue sie mit

Zucker und Zimmt nnd servirc sie . da

48 <) . Krebsnockevl .

Man siede 25 Krebse ab , breche sie anS , hacke die Hälfte W

der Schweife , die andere Hälfte schneide würflicht , weiche ge

4 Loth Weißbrod in Milch ein , rühre 4 Loth Bntter dazu , „ i

und rühre die Krebfe hinein , schlage 2 ganze Eier daran ,

drücke das Brod anS nnd gebe eS ebenfalls dazn , binde eS

in ein Tnch nnd koche eS im Salzwasser ab , hierauf mache

Nockerln daraus , dann nimm etwas Kreböbutter und Milch , ni «

ein gauzeS Ei und ein Eiergelb sammt den geschnittenen

KrebSschweisen , rühre eS recht durcheinander , gieße eS über

die Nockerln , gebe oben nnd unten Gluth oder mache eS i„ j

im Ofen gar .

487 . Aepfelklöfe .

Man hacke einige Aepfel ganz klein , nehme ein wenig S

Reibbrod , fenchte eS mit Wein an , menge eS unter die 6

Aepfel , so wie auch Zncker und Zimmt , mache eS mit Eier - . wi

gelb an und mache kleine Klose daraus , backe sie im Schmalz , da

lege sie in eine Schüssel und gebe beim Anrichten heißen >/ ,

Wein darüber , Ei

483 . Präger Wcichfelkuchen .

Mail nehme Pfund Mandeln , stoße sie sein nnd ein

Psnnd gesiebten Zucker , rühre 8 Loth Butter schaumig , thue Os

Zucker und Mandeln hinein , 3 ganze Eier , I t > Loth Weckmehl , Zu

Vi Pfund Weichseln , Zimmt , Nelken und fein geschnittene

Eitronenschale , rühre alles gut durcheinander . Dann bestreiche

man ein Blech mit Butter gebe die Masse darauf , lasse sie



im Ofen eine Stunde backen lind bestreite sie beim Anrichten
mit Zncker .

-189 . Grätzer Weichselkuchcn .

Man nehine 5 Loth Butter und rühre ihn schaumig ,
dann nehme man Loth gestoßene Mandeln , 5 ganze Eier

und 6 Eiergelb , schlage das Weiße zu Schnee , hernach

rühre man alles nebst 2 Löffeln voll Milch und 8 Loth

Weckmehl und Psnnd Zucker , gut durcheinander , hierauf

gebe mau l Psuud Weichsel » dazu , lege die Masse aus ein

mit Butter bestrichenes Blech und lasse sie langsam backen .

490 . Reisschmarren .

Mau koche in einer Maas ; Milch Vi Psuud Reis , aber

nicht zu weich , rühre 8 Loth Butter und 3 ganze Eier hin¬

ein . Hieraus bestreiche mau eiu Blech mit Butter , gebe die

Masse daraus und backe sie . Beim Anrichten bestreue sie

mit fein gestoßenem Zncker und Zimmt .

491 . Tyroler Strudel .

Mau nehme t Pfund Mehl , V ; Pfnnd Butter , etwas

Salz , 2 ganze Eier und 5 Eiergelb , 5 Löffel voll Hefe und

6 Löffel voll Milch , mache den Teig zusammen , schlage ihn

wie den Bntterteig etliche Male über uud walle ihn aus ;

danu lasse ihn ausruhen und mache folgende Fülle : nehme

V , Psnnd Mandeln , eben so viel gesiebten Zucker , 4 ganze

Eier nnd 4 Eiergelb , walle diesen Teig Messerrücken dick

aus , schneide den ersten Teig in der Mitte auseinander ,

streiche die Fülle daraus , rolle ihn zusammen , lege ihn anf

ein bestrichenes Blech , bestreiche sie mit Ei und backe sie im

Ofen fchöu gelb . Beim Anrichten bestreue sie ^ mit gestoßenem

Zncker .

49Z . -Schnitzknopf .

Man mache von einem Meßchen Mehl , 4 Eiern etwas



Milch und Salz cinc » Zeig an , nehme 4Milchbrod , schneide

fie fein würflicht ; vorher koche man ein Mesichen dürre

Schnitze weich , dann menge man die Schnitze nebst dem Milch¬

brod unter den Teig ; hierauf nehme man cinc Scrvictte ,

bestreiche sie mit Bntter , thne die Masse hinein , binde die

Serviette zn , aber nicht fest , nnd koche sie im Wasser in

Stunden gar , dann ausgemacht , angerichtet nnd die

zurückgebliebene Sauce der Schnitze darüber gegeben .

49H . Preußischer Knopf .

Man nehme ^ Psund Schwarz - oder CommiSbrod ,

reibe eö und feuchte es mit Schoppen gutem rothen

Wein an , alsdann rührc man 12 Loth Bnltcr mit 5 Eier -

gelb schaumig , nebst Psnnd Znckcr , etwaö Zinimt ,

Citrone , Vanille , gebe hieraus das angefeuchtete Schwarz¬

brot ? uud dann das Weiße der Eier , welches man zu einem

steifen Schnee geschlagen hat , hinein , sodann wird eine

Form mit Butter bestrichen , die Masse hincingcsüllt und

int Wasser gleich einem Pudding gar gekocht ; dazn kann

cine Hageubntten Sauee gegeben werden .

494 . Kartoffel - Pudding .

Wie Nr . 477 , nur wird der Parmesankäs weggelassen ,

und statt diesem Zucker mit Geschmack von Citronen daran

gegeben nndHagenbntten - oder Aprikosen - Sauce dazu servirt .

495 . Gries - Pudding mit Kirscheu .

Nehme 3 Schoppeu süßen Rahm in cine Casserol nnd

lasse ihn sicdcn , dann rühre V2 Pfund WclschkorngricS hin¬

ein und lasse ihn . dick kochen , dann rühre noch Pfund

Dutter hinein und lasse ihn verkühlen ; ferner rührc noch

8 Eicrgelb und ' / z Pfund Znckcr , an welchem man Citro¬

nen oder Orangen abgerieben hat , daran ; schlage von dem

Weißen der Eier cincn steifen Schnee nnd gebe ihn eben¬

falls mit etwaö eingekocht en Kirschen unter den Gries ; be -
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streiche dann eine Form mit Butter , worein die Masse gefüllt

und im Wasser gar gekocht wird .

496 . Gattcuu ' oder Kuchen von Gries mit Kirschen .

Wie Nr . 495 , nur wird die Form , wenn sie mit Butter

bestrichen ist , mit seinem Brod bestreut , die Masse hinein ge¬

füllt und im Ofen gebacken .

497 . Chocolade - Sträubchen .

Man nehme ' / - Pfund Mehl , 4 Loth feinen Zucker und

2 Eierweiß , mache davon eineu Teig an , nebst etwas weißem

Wein , der Teig darf aber nicht zn dünn werden ; hierauf

lasse ihn durch den Stranbentrichter und backe ihn im Schmalz ,

dann mache man von 3 Schoppen süßein Rahm eineir

Kindsbrei uud lasse ihn mit 6 Loth Choeolade nebst etwas

Zncker gnt verkochen . Hierauf nehme ein Anflanfblech , gebe

von dem Kindöbrei darauf , dann Stränbchen hinein , dann

wieder Brei nud so fort bis die Masse alle ist , oben müssen

aber Stränbchen sevn , dann gebe es in den Ofen und lasse

es aufziehen , gebe aber Acht , daß die oberen Stränbchen .

nicht zu viel Farbe bekommen .

498 . Vanillen - Stränbchen .

Wie Nr . 497 , nur daß die Choeolade wegbleibt nnd an

dessen Stelle Vanille kommt , auch wird der Kindsbrei mit

Eiern ablegirt .

499 . Erbscn - Mehlspeise .

Wie die Erbsen bei Nr . 18 im Wasser gekocht werden ,

so werden sie hier im Schmalz gebacken und dann verfahren

wie bei Nr . 497 .

ZOO . Chocolade - Anslauf.

Nehme 6 Stück Milchbrod , reibe die Kruste davon ab und

schneide sie fein i dann nehme Maaß süßen Rahm , koche



V, Pfund Ehoeolade dann , werfe die Milchbrode dazu und
verkoche alles gut . Treibe hierauf alles zusammen durch ein
Sieb , lasse es danu verkühlen uud rühre dazu noch l (> Loth
Butter , ' /^ Pfund Zucker , 10 Eiergelb , danu daS Weiße der
Eier , welches vorher zu einein steifen Schnee geschlagen
worden ; hierauf die Masse in eiu Auflaufblech gefüllt , im
Ofen Stunden gar gebacken nnd fervirt . Auch Kaffee nnd
Vanillen - Auflauf können auf diese Art gemacht werden .

3t) i . Confekt - Auflauf.
Nehme 6 Loth Mehl , 8 Loch Zucker und 3 Eiergelb , rühre

es zusammen mit einem Schoppen süßeu Rahm an , gebe
dann 6 Loth Butter hiueiu uud rühre eS auf dem Feuer ab ,
lasse es verkühle » nnd gebe das Weiße der Eier , zu Schnee
geschlagen , nebst etwaö Eonfekt dazu . Alödann wird die
Masse eingefüllt , im Ofeu iu einer halben Stunde gar ge¬
backen und dann fervirt .

502 . Schwarzbrot »- Kuchen .

Nehme in eine Schüssel Psuud Butter , treibe sie recht
schaumig , schlage 7 Eiergelb hiueiu uud gebe eiu Pfund ge¬
stoßene Mandeln , Citronen , Zimmt , etwaö Nelken , ' / z Pfb .
Zucker nnd Pfnnd geriebenes Schwarzbrod dazn ; rühre
dieß eine Stunde , dann das Weiße der Eier , zu Schnee ge¬
schlagen , dazn gegeben . Hierauf bestreiche eiu Blech mit
Butter , fülle die Viasse darauf uud backe sie im Ofen in V ,
Stunde » gar .

5VZ . Dicker Kirschenknchcn .

Verfertige daS Gateaur Nr . 5l) Z und gebe schöne schwarze
Kirschen darunter ; dann in eine Form gefüllt und im Ofen
gebacken . Auch köuueu die Kirschen vorher ausgesteint werden .

504 . Omelettes « mislltzg « .

Von 8 Eiern schlage man daS Weiße zu einem - steifen
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Schncc , dann menge daS Gelbe darnnter und backe von die¬

ser Masse 6 Omelettes ; dann lege eines nach dem ander »

auf die Platte nnd ' immer dazwischen Zucker mit etwas Ein¬

gemachtem , dann gebe sie in den Ösen nnd lasse dieselben

ausziehen .

505 . Trauben - Kuchen .

Es wird ' / - Psnnd Butter , ' / ? Psnnd Zucker und l 2 Eier¬

gelb schaumig gerührt , etwas Geschmack von Zitronen dar¬

unter gethan , V2 Psund süße nnd V - Psuud bittere Makro¬

nen , welche man mit etwas Wem angefeuchtet hat , nebst

Trailbenbecre » gebe man ebenfalls daruuter , dauu schlage

man daS Weiße der Eier zn Schnee und gebe diesen auch

zu dem vorhergehenden , Tann wird eine Forin mit Butter

bestrichen , mit feinem Brod ausgestreut , die Masse hinein

gethan nnd im Ofen in einer Stuude gebacken .

Strauben .

Nehme etwas weißen Wein nebst etwas Butter in eine

Easserol , lasse es auskochen , dann brühe damit etwas feines

Mebl zu einem Teig an , rühre ihn glatt und lasse ihn

kali werden . Tann schlage Eier daran , daß es eine Masse

gibt , die durch den Straubentrichler läuft , dann im Schmalz

gebacken , gezuckert und fervirt .

507 . Uliner Fleckchen .

Nehme Mehl auf daS Nudelbrett , schlage Z Eier daran ,

mache einen Teig davon und walle davon Kuchen aus ,

schneide kleine Fleckchen davon nnd koche sie im Wasser ab ;

dann seihe dieselben durch nnd gebe sie auf ein vorher mir

Butter bestrichenes Tortenblech . Hierauf nehme eine halbe

Maß süßen Rahm , gebe 4 ganze Eier nebst etwas Zucker

hiueiu , verrühre es gut und gebe eö dann über die Fleckchen ,

welchen mau im Ösen eine schöne Farbe geben läßt ; hierauf

ausgestochen , angerichtet und servirt .
7
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508 . Süßer Krebs - Meridon .

Zuerst siede 30 Krebse , mache von den Schaleil ' / - Pfund

Kreböbutter , rühre eS schaumig mit 6 Eiergelb und t ganzen

Eiern , Vz Pfund Zucker , etwaö Salz , dann 4 Loch geschälte

und sein gestoßene Mandeln , thne hernach die KrebSschweise ,

welche man vorher würslicht geschnitten , dazu , so wie ^

Pfnnd Weißbrod , welches vorher in Milch erweicht worden .

Hieraus streiche man eine Form mit Butter ans , bestreue

sie mit feinem Brod , thne die Masse hinein uud backe sie im

Ofen .

509 . Kirschen - Auflauf .

Nehme 6 Stück Milchbrod nnd koche sie mit ' / > Maas ?

süßem Rahm ganz dick , dann treibe sie durch ein seines Sieb ,

rühre sie mit ! Z Loth Butter , 8 Eiergelb uud Loch Zucker

schaumig , gebe dann l Psuud schwarze Kirschen darnuter

nebst etwas Zimmt , Citronen - nnd Orangen - Geschmack , thue

hernach den Schnee von den Eiern ebenfalls - dazu . Fülle

hierauf diese Masse auf eiu Auflaufblech uud backe sie in

einer Stuude gar .

510 . Pudding ü l :>

Nehme V2 Pfund Bntter , Vi Pfnnd Zucker und l Schop¬

pen Milch . Die Milch wird mit der Butter nnd der Hälfte

deö Zuckerö in einer Cafferol zum Feuer gesetzt . Wenu eö

kocht , wird Vi Pfund Mehl hinein gerührt nnd auf dem

Feuer so lange abgerührt , bis die Masse steif ist , hierauf

lasse es verkühlen und rühre hernach die andere Hälfte deS

Zuckers nebst 16 Eiergelb nnd etwas Vanille hinein . DaS

Weiße der Eier wird zu einem steifen Schnee geschlagen

und ebenfalls unter die Masse gerührt , welche sodann in

eine mit Butter bestrichene Form oder Serviette gethau

und in einer Stuude im Wasser gar gekocht wird . Zu

diesem Pudding wird Sago - Sauce gegeben . Man koche
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nämlich ' /z Pfuni? Sago im Wasser , scihe ihn ab , lasse ihn
mit etwas Zucker , Vanille nnd einem Schoppen guten ro¬
chen Wein verkochen uud servire ihn so zu dem Pudding .

511 . Kirschen - Pudding .
Nehme die Masse Nr . 5X1 uud gebe schöne ausgesteinte

schwane Kirschen , nebst etwaö Orangengeschmack, Eitronen
und Zimmt darunter , dann iu eine Puddiugsorm gefüllt ,
und gleich einem Pudding in einer Stuude gar gekocht .

51 '̂ . Sußchcn .
Setze einen Schoppen Wasser mit '/ , Psnnd Butter und

etwas Salz zum Fener uud lasse eö kochen ; dann rühre so
viel Mehl hinein , daß es eine steise Masse gibt , dämpfe sie
ans dem Feuer gut ab , lasse sie verkühlen nnd rühre dann
6 ganze Eier hinein . Dann nehme Oblaten und schneide
sie in der Größe eiueS Kronenthalers ; auf die Mitte lege
etwaö Eingemachtes und dann wieder eine Oblate darauf,
drehe deu Rand in der gerührten Masse herum und backe
sie auS dem Schmalz ; hierauf mit seinem Zucker bestreut
und fervirt .

513 . Schnitt - Krapfen .
Nimm V,. Psnnd Mehl , ? Loth Bntter , 2 Loch ab¬

gebrühte nnd fein gestoßene Mandeln , 4 Loth Zucker , etwas
fem gestoßeneu Zimmt , das Gelbe von einem Ei uud Wein
so viel als uöthig ift , mache einen fefteu Teig daraus , treibe
ihn Messerrückendick ans und schneide Fleckchen daraus ;
diese winde nm ein rundeS , fingerdickes Holz , binde eö mit
Bindfaden , damit eö uicht loSfällt und backe es im Schmalz .
Hernach nehme den Bindfaden und das Holz weg und ser¬
vire sie mit Zucker oder etwas Eingemachtem .

514 . Faschings - Krapfen .

Nehme 1 Pfund seines Mehl in eine Schüssel , dazu
7 .

W 5 '

1/
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Pfund zerlassene Butter , ein ganzes Ei , 9 Eiergelb , drei

Eßlöffel voll Essighefe und Vi Schoppen Milch , rühre dies ;

gut durcheinander , mache einen Teig davon , schlage den¬

selben gut ab und salze ihn . Hieraus uehine ihn auf das

Nudelbrett , walle ihn Finger dick aus , nehme einen runden

AuSstecher , drücke die Krapfen ans , lege sie anf ein mit

Mehl bestreutes Tuch , gebe etwas Eingemachtes darauf und

decke dieselbe » mit einem zweiten Blättcheu zu , lasse sie daun

geheu und backe sie im Schmalz . Beim Einlegen iu daö

Schmalz muß die obere Seite deS KrapfenS , d . h . die zuge¬

deckte , uiucu hiu zu liegen kommen ; dann fetze man einen

Deckel darauf , bis sie sich selbst im Schmalz umwenden ;

hernach lasse man sie aufgedeckt gar backen . Als Zeichen ,

daß der Krapfen gnt ist , mnß er da , wo die zwei Blättchen

zusammengelegt sind , einen weißen Ring haben .

515 . Omelettes « oullös ( anderer Art ) .

Nehme daö Gelbe von 6 Eiern nnd rühre eS mit ' / , Pfo .

Zucker schaumig , nebst Geschmack von einer Eitrone ; das

Weiße zu einem steifen Schnee geschlagen nnd nnter daS

Gerührte gemengt . Dann nehme Pfund Butter iu die

Omelette - Pfanne , lasse sie zergehen und gebe die Masse

hinein , wende sie immer nm , damit sie durch und durch backt ,

gebe aber Acht , daß sie nicht an der Pfauue anhängt ; ist sie

durch und durch gebacken , so stürze man die Platte , auf

welcher sie fervirt werden soll , darauf , kehre die Pfanne nm

und fervire die Masse .

51k . Apftlbrand .

Nehme 10 Stück Borsdorfer Aepfel , schäle dieselben nnd

schneide sie würflicht , ferner ' / ^ Pfund Ochsenmark , Pfd .

Rosinen , V » Pfund Schwarzbrod , welches vorher auf dem

Reibeifeu gerieben uud dann in Butter geröstet worden ,

feuchte dieses hierauf mit einein Schoppen rothen Wein an ,

menge alles mit 6 Eiergelb unter einander , fülle es auf ein
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Auflaufblech und backe cS im Ofeu in einer Stunde gar -

Soll eö fervirt werden , so wird in die Mitte mit einer

Eitrone ein Loch gedrückt , Rum darein gegossen , dieser an¬

gezündet nnd der Auflauf so brennend servirt .

517 . Mandel - K löst .

Nehme V2 Pfund Mandeln , brühe sie ab und stoße sie

nebst 3 ganzen Eiern , zwei in Milch erweichten und

wieder ausgedrückten Milchbroden , Geschmack von einer

Eitrone , etwaö Zucker und , so man will , auch etwas Eiro -

nat ; daraus mache dann Klose , backe sie aus dem Schmalz

und gebe eine Hagenbutten - oder Aprikosen - Same darunter .

518 . Aprikoseu - Schaum .

Nehme Z0 — 3V Stück Aprikosen , koche sie mit etwas Zucker

weich , aber recht kurz , dasi sie nichts Flüssiges mehr haben ,

treibe sie dann dnrch ein Sieb nnd rühre sie mit einem

Eierweis nebst dem Saft einer Eitrone recht schaumig ; dann

nehme 5 Eierweiß , schlage sie zn einem steisen Schnee und

rühre denselben mit ' / ^ Pfund fein gestoßenem Zucker unter

die Aprikosen , setze dann die Masse aus ein Nudelteigblättchen I

und backe sie in einem gelinden Ofen schön gelb .

519 . Zwetschgen - Schaum .

Wie Nr . 5l8 . Auf diese Art kann Schaum von Reine - I

elandeS , Pfirsichen und Aepseln gemacht werden .

ZW . Durchgetriebener Reis - Nuflauf .

Eö werden Pfund Reis rein gewaschen und abge¬

brüht , dann mit Milch dick gekocht und so durch ein Haarsieb

getrieben ; nachdem rühre man lv Loth Butter , Pfund

Zucker nebst 10 Eiergelb hinein und gebe ihm nach Belieben

Geschmack von Vanillen , Orangen oder (Zitronen . Alsdann tl

das Weiße der Eier zu Schnee geschlagen , nnter die Ma „ e ^



gerührt , eingefüllt und im Ofen in einer Stunde gar ge¬
backen .

531 . Rahm - Strudeln .

Pfund Mehl , 4 Loth Butter , Z Eier , mache
den Teig mit Wasser an , schaffe ihn glatt , so daß er sich
ziehen laßt , lasse ihn dann - rnhen und streue auf eine Ser¬

viette Mehl , ziehe den Teig dünn darauf ans ; uehme znm
Füllen 4 Loth Butler , rühre sie schaumig mit eiuem ganzen
Ei und drei Eiergelb nebst einem Schoppen süßen Rahm ,

schütte dieses ans den ausgezogenen Teig , streue Rosinen
und Zucker darauf , rolle ihn zusammen , lege denselben in
eine Casserol , gieße einen Schoppen süßeu Rahm dazu ,

streiche den Teig oben mit Butter und backe ihn im Ofen gar .

52 ? . Aepfel - Strudcln .

Der Teig wird gemacht wie bei Nr . 52 l . Ist er auSge -
zo i . n , so wird er mit zerlassener Bntter bestrichen ; dann

schäle man gnte Aepfel , schneide sie würflicht nnd streue sie
mit fein gestoßenem Zncker auf den Teig nebst Citrone ,

Zimmt uud Rosinen , rolle den Teig auf , lege ihn auf ein
mit Butter bestrichenes Tortenblech ; hierauf oben mit Bnt¬

ter bestrichen und im Ofen in eincr Stunde schon gelb
gebacken .

523 . Topfen - Strudeln .

Der Teig wird ausgezogen wie bei Nr . 52 l , dann nehme

man U ) Loch Butter und rühre sie mit 8 Eiergelb fchan
mig , gebe ' / ^ Pfnnd Zucker , worauf man eine Citrone ab¬

gerieben hat , und l Pfnnd Topfen nebst Salz dazu ; dann

wird daS Weiße der Eier zu einem steifen Schnee ge¬

schlagen und unter die Masse gethan . Nachdem streiche
man die Masse auf den Teig , streue Pfuud rein ge¬

waschene Rosinen darauf , rolle ihn zusammen , lege ihn auf
ein mit Butter bestrichenes Blech uud backe ihn im Ofen
schön gelb .
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534 . Gries - Strudeln .

Der Teig wird gemacht und ausgezogen wie bei Nr . 521

und das Sonflve bereitet wie bei Nr . 525 , darauf ge¬

strichen , aufgerollt und im Ofen schön gelb gebacken . Ver¬

gesse jedoch nicht , den Teig außen mit Butter zu bestreichen ,

ehe er gebacken wird .

535 . Gries - Auflauf mit Kirschen , Aprikosen oder

Aepfeln .

Koche in V2 Maß süßem Rahm V , Pfund Welfchkorn -

grieS dick und weich , lasse ihn verkühlen und rühre 8 Loth

Butter , 8 Loth Zucker und 8 Eiergelb hinein und gebe ihm

einen beliebigen Geschmack . DaS Weiße der Eier wird zu

einem steifen Schnee geschlagen und anch unter die Masse

gegeben , welche sodann in das Auflaufblech gefüllt uud im

Ofen in drei Viertelstunden gar gebacken wird . In diese

Auflaufe von Reis oder Gries können anch eingemachte

Kirschen , Aprikosen oder ganze gedämpfte Aepsel gegeben

uud damit gebacken werden .

536 . Gries Kuchen .

Wird gemacht wie Nr . 525 , nur daß mau hierzu die

Eier zur Hälfte ganz nimmt und von der andern Hälfte

einen Schnee dazu gibt ; dann wird eine Form mit Butter

bestrichen , mit seinem Brod ausgestreut , die Masse hineilt

gefüllt uud im Ofen in einer Stunde gar gebacken , gestürzt

> und servirt .

537 . Aepfelspeise .

Reibe 5 oder k Aepfel anf dem Reibeisen , treibe ein

Stück Bntter , in der Größe eines EieS ab , schlage 3 Eier¬

gelb und 3 ganze Eier nach einander hinein ; reibe 2 Milch -

brode , netze sie mit gutem Wein und gebe sie sammt den

Aepfeln unter das Gerührte ; danu zuckere es uud gebe



ihm de » Gesck' mack von Eitro » , rühre es nochmals gut
<lb , fülle eö auf ein Auflausblech , backe eS und servire das -
selbe warm ,

538 . Kaffcc - Auflauf.
Nehme 4 Loch Kaffee , brenne ilui schön lind da >l » »vird

« r , weuu er noch Heist ist , in V > Mast Nahi » gelhau
nnd so verkühlt ; hierauf seihe mau ihu durch uud rühre
mit dem Rahm ' / . Pfuud Mehl au , rühre es auf dem
Feuer ab , lasse ihu aber recht gut abdämpseu uud heruach
verkühle » . Dauu rühre V . Pfuud Butter liebst 8 Eiergelb
n » d Zucker hinein , schlage das Weiste von de » 8 Eieru
zu einem steifen Schnee uud rühre ihn ganz leicht unter
die Masse , welche so in ein Slnflaufblech gefüllt uud her¬
nach iu eiuer Stuude gar gebacken wird .

539 . Auflauf von Vanille .
Wie Nr . 528 , nur bleibt der Kaffe weg uud au dessen

Stelle kommt Vanille .

NO . Reis - Pudding mit Vanilleu - Sauce .
ES wird ' / 2 Pfund Reis rein gewaschen , abgebrüht , in

süster Milch dick gekocht und durch ein Sieb getriebeu , dann
rühre mau 8 Loth Butter mil 4 Eiergelb und 4 ganze »
Eiern uebst Pfund Zncker schaumig ; gebe den Reis nebst
dem Weissen der Eier , welches man vorher zu Schnee ge¬
schlagen , nebst etwas Vanille dazu ; alsdann wird die Masse
in eine mit Butter bestrichene Form gefüllt , im Wasser gar
gekocht , beim Anrichten gestürzt nnd ein Schoppen süster
Nahm mit 6 Eiergelb ablegirt , nebst Zucker und Vanille
darüber angerichtet uud servirt ,

53 l . Charlotten mit Mirabellen .
Nehme ein Pfund Weistbrod , schneide daranS halbe Finger

dicke Scheibe » , tauche sie in zerlassene Butter uud lege da
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mir eine Easserol oder Form ans , dann nehme Mirabellen ,

welche mit Zucker gut gekocht werden , so daß sie wenig

Saft mehr haben , gebe davon hinein u » d dann wieder eine

Lage von dem geschnittenen Brod oder Biscnit und so fort

bis die Masse alle ist ; dann mit Brod zugedeckt und im

Ofen gebacken .

Ans diese Art werden anch die Charlotten von Pfirsichen ,

Reineelandes , Zwetschgen nnd Aepfeln gemacht .

532 . Kartoffel - Biscuit .

Rühre ' / i Pfund Zucker mit 12 Eiergelb schaumig , dazu

' / i Psuud gekochte uud auf dein Reibeisen geriebeue Kar¬

toffeln , nebst dem Geschmack von Vanille oder (Zitronen ,

schlage daö Weiße der 12 Eier zu Schnee und menge es

leicht unter die Masse , streiche dann kleine Förmchen oder

eine große Form mit Butter aus , fülle die Masse hinein

und backe sie iu einem gelinden Ofen gar ; dieses Biseuit

kann als Bäckerei uud als Mehlspeise mit einem guten mit

Eiergelb ablegirten Nahm gegeben werden , welche Sance

beim Anrichten über das BiScnit gegosseu wird .

533 . Brod - Pudding .

Nehme ein Psnnd Weißbrod und brühe es mit kochender

Milch an , dann gebe lOLoth Butter , nebst rein gewaschenen

und grob geschnittenen Zwiebeln , Rossinen und grob ge¬

schnittenen vorher gebrühten Mandeln , nebst 4 Eiergelb

uud 4 ganzen Eiern hinein , rühre es eiuigö Zeit , streiche

eine Form mit Bntter , fülle die Masse hinein und koche

sie im Dunst in einer Stunde gar ; dazn gebe ein Ehau -

deau , man gebe nämlich 6 Eiergelb nebst V« Pfund Zucker ,

woran man etwas «Zitronen abgerieben hat , und Va Schop¬

pen Wein in cine Easserol , dieß wird mit dem Schneebesen

unter beständigem Rühren ans dem Feuer abgerührt , dann

der Pudding angerichtet , der Ehaudeau darüber gegeben

und servirt .



254

634 . Brand - Pudding .

Es wird Pfund Bntter mit ' / « Schoppen süßem
Rahm kochend gemacht , dann so viel Mehl darunter ge¬
rührt , daß eö eine ziemlich dicke Masse gibt und so ver -
kühlen lassen . Hieraus werden nach nnd nach 10 Eiergelb
darunter gerührt , mit Zucker versüßt , daun der Saft von
2 Citronen nnd etwas Arae dazn nnd dieß zusammen eine
Stunde gerührt . Hernach wird eine Pnddingform mit But¬
ter bestrichen , die Masse hinein gefüllt nnd gleich einem
Pudding im Wasser in einer Stunde gar gekocht . Als
Sauee dazu wird '/. Psuud Zucker mit '/^ Schoppen
Wasser gekocht , weun der Pudding angerichtet ist , wird diese
Sauee darüber gegossen , mit etwas Arae angezündet nnd so
brennend servirt .

535 . Reis - Pudding

Nehme ein Pfund Reis , reinige ihn und brühe ihn in
kochendem Wasser , dann wird er in 3 ^ heile getheilt , welche
alle 3 mit Milch dick gekocht werden . Zu dem einen Theil
kommen 6 Loth Choeolade , der zweite bleibt weiß nnd der
dritte wird mit etwas Dornisol roth gesärbt , sind sie alle 3
weich , so wird jeder mit 4 Loth Butter , 4 Eiergelb und etwaö
Zucker abgerührt , das Weiße der Eier zu Schnee geschlagen
und ebenfalls dazu gegeben , dann eine Form mit Butter
ausgestrichen , von der einen Masse hinein und in kochen
dem Wasser sich binden lassen , dann von der andern
Masse und so mit den 3 Massen abgewechselt , bis sie alle
sind , man muß aber wohl Acht geben , daß sie nicht zu schnell
auf einander eingesetzt werden , damit sie sich nicht zusammen
kochen , dann gestürzt und servirt .

536 . Mennges ' Mthlspcise .
Man mache von 6 Eierweiß einen steifen Schnee , menge

darunter V - Pfund fein gesiebten Zucker , mache davou 4
Blätter auf Papier nnd backe sie in einem gelinden Ofen ;
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alsdann bereite man von 3 Schoppen süßem Rahm einen

Kindsbrei , ist derselbe gm verkocht , so wird er mit 5 Eiergelb

ablegirt und so warm gehalten . Beim Anrichten wird Kinds¬

brei genommen , aus ein Salativre angerichtet , dann eine

Lage Meringes und so sort , bis sie alle siud .

Die Speise kommt nun nicht mehr in den Ofen , darf aber

auch nicht zu früh angerichtet werden , weil sonst die Merin¬

ges sich erweichen . Dem Brei kann man anch mit Vanille

Geschmack geben .

537 . Gewürrte Nudeln .

Von ' / z Psnnd Mehl , 2 Loth Butter , Z Eiern , etwaS

Milch und Salz wird ein Teig angemacht und davon nicht

ganz kleine , fingerdicke und lange Nudeln ausgewürkt , koche

diese in Maß Milch ans , mache von Maß Milch einen

Kindsbrei und gebe ihn auch , nebst etwas Zucker , unter die

Nudelu , lasse Alleö zusammen auskochen , gebe eö dann auf

ein Sluflaufblech und lasse es im Ofen aufziehen , so daß eö

oben eine schöne gelbe Farbe bekommt .

538 . Kindsbrei im Dunst mit Rahmel .

Man bereite von einer Maß süßem Rahm einen Kinds¬

brei , ist er gnt verkocht , so wird von dem dritten Theil

Rahmel gemacht : man nehme nämlich ein Tortenblech und

lasse etwas Butter darauf heiß werde » , gieße von dem Kinds -

brei darauf und lasse ihn anbacken und so sort , bis dieser

dritte Theil alle ist ; die anderen zwei Theile werden mit 3

ganzen Eiern nebst Zucker abgerührt , hierauf streiche man

eine Form mit Bulter aus uud belege sie mit Rahmel , die

übrigen unter den Brei gerührt , dauu die Form damit gefüllt

uud in heißem Wasser sich binden lassen . Man lasse es aber

nicht wie einen Pndding kochen , sondern mir ziehen .

539 . Nahmel - Mehlspcise .

Siehe Nr . 533 , dazu werden aber nnr 6 Eiergelb gegeben ,

die Masse in ein Anflanfblech gefüllt und im Ofen gebacken .
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540 . Baniittvvll - Nudelii .

Nimin V . Pfund Mchl und ' / - Schoppen Rah in , 7 Eier --

c; clb uud 2 Eßlöffel voll Essighefe , gieße dieses unter das

Mehl , mache eiuen Teig davon , schlage ihn gnt ab , lege ihn

<nis das Nudelbrett , mache daumendicke Nudeln daraus und

lasse sie gehen ; hierauf streiche ein Tortenblech mit Butter

auS , lege die Nudeln hiueiu , gieße eiueu Schoppen süßen

Nahm dazn , backe sie im Ofen schön gelb und überzuckere

sie beim Anrichten .

541 . Dampfnudeln .

Nebme in eine Schüssel i Psnnd seines Mchl , V2 Schoppen

Milch , V, Pfund Butter , 1v Eiergelb , 3 Eßlöffel voll Essig¬

hefe uebst Salz , sprutle Alles wohl durch einander nnd mack , e

den Teig damit , walke ihn messerrückendick ans , steche die

Nndeln mit einem Blechmodel ans und lasse sie ans einer

mit Mehl bestreuten Serviette gehen ; alsdann nehme

man eine dazu passende Easserol , gebe einen halben Zoll hoch

süßen Rahin hinein , lasse ihn sieden nnd lege die Dampf

nudeln darein , gebe unten uud obeu Gluth , oder mache sie

im Ofen gar und Planire sie beim Anrichten mit Zncker .

54 ? . "I ' oi - le ^ l ' ltnlieime .

Nehme Pfund Mandeln und stoße sie mit einem Ei im

Mörser fein , nehme sie dann heraus und rühre sie mit 8

Eiergelb , ' / - Pfuud Zucker uebst Eitrou uud Zimmt schaumig ,

schlage das Weiße der Eier zu einem steifen Schnee uud gebe

ihn mit 6 Loth geriebenem Weißbrod unter die Masse , streiche

dann eine Easserol mit Butter auS , streue sie mit Brod ,

gebe die Masse darein und backe sie schön gelb . Hierauf

nehme sie heraus , schneide sie , wenn sie verkühlt ist , in

Blätter , mache alsdann . einen Er6me von k Eiergelb , 4 Loth

Zucker , 2 Kochlöffel voll Mehl uud etwas süßem Rahm ,

rühre dieses auf dem Feuer ab , gebe von dein Erome auf

ein Blatt , decke eö mit einem andern zu , dann auf dieses
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zweite eine Apukoseumannelade , und so fortgefahren , bis die
Blätter und der Creme alle sind ; alsdann nehme 4 Eier¬
weiß , schlage sie zu einein steifen Schnee , menge 4 Loth fein
gestoßenen Zucker darunter und überziehe damit die Torte ,
nachdem vorher die Blätter mit feinem Liqnenr angefeuchtet
worden sind ; hierauf gebe man ihr im Ofen eine schone
gelbe Farbe .

543 . Kartoffel - Croquettes mit Cr ^ me oder eingemach¬
ten Fruchten .

Werden gemacht wie Nr . ll) 5 , nur daß zur Kartoffel -
mafse etwaö Zucker kommt und sie dann mit dem Creme
( Nr . 542 ) oder eingemachten Früchten gefüllt werde » . Daun
aus dem Schmal ; gebacken , mit Zucker bestreut uud fervirr .

544 . Pfeidcl :'r I -i Oemo .
Setze Schoppeu Wasser mir ' / > Pfund Bulter , 2 Loth

Zucker nnd etwaS Salz zum Feuer , lasse eS durch einander
kochen , rühre alsdann feines Mehl hinein , so daß es eine
feste Masse gibt , dampfe es auf dem Feuer gut ab uud - lasse
es verkühlen . Hierauf rühre 5 ganze . Eier hinein , nehme
von dieser Masse auf ein Messer , streiche sie mit einem
andern Messer haselnnß - groß in heißes Schmalz und backe
sie schön gelb ; dann mache von '/? Maß süßem Rahm
einen Kindsbrei , lasse ihn gnt verkochen , verkühlen , und
gebe 4 Eiergelb , anch nach Belieben Geschmack von Vanille
dazu , Tic iu Schmalz gebackenen Pseidel werden hierauf in
die Schüsscl , in der sie servirt werden sollen , gelhan uud
ihnen im Osen eine schöne Farbe gegeben .

345 . Erdbccren ^ Schaum .
Nehme ' / - Maß Erdbeeren und reinige sie , stoße ' /i Pfund

Zucker , lasse ihn in einer kupfernen Easserol schmelzen ; wenn
er geschmolzen ist , gebe die Erdbeeren hinein uud werfe sie
darin herum , fetze sie aber nicht mehr auf das Feuer . Wenn



sie verkühlt sind , treibe sie durch ei » seines Siel ' , sollten sie

zu dünn sein , so werden sie noch etwas eingekocht ; hieraus

nehme 5 Eierweiß , schlage sie zu einein steifen Schnee und

rühre ihn langsam mit ' / » Psnnd Zucker , welcher sein ge

stoßen sein muß , unter die Erdbeeren ; richte den Schaum

aus eiue Platte au , backe denselben in einem nicht zu heißen

Ofen iu einer Stunde gar uud servire ihn dann .

Nehme 1 Pfund Weißbrod uud schneide eS in düuue Schei

beu , damit wird eiue Casserol ausgelegt , welche aber zuvor

mit Bntter bestrichen wurde ; daun nehme 6 Eiergelb , 2

Kochlöffel voll Mehl , <i Leih Zucker uud etwas Eitron , rühre

dies mit einem Schoppeil süßen Rahm zn einem Cröme an ,

gebe 6 Loth Butter dazu uud rühre ihu auf dem Feuer

ab . Von dem Weißen der 6 Eier schlage man eiueu steisen

Schnee , gebe ihn nnter das Abgerührte uud fülle damit die

ausgelegte Casserol ; zwischen den Creme kaun immer etwas

Consekt gelegt werden , dauu vbeu mit Brod zugedeckt nnd

im ^7sen gebacken .

547 . Krebsmehlspeisc .

Man nehme 4 Eier , 6 Kochlössel voll Mehl , einen Schoppen

Milch , rühre davon einen Fladchenteig au uud backe dünne

Flädchen daranS . Hieraus mache man folgende Masse :

3l ) Stück Krebse werden abgekocht nnd ausgebrochen ; dann

werden oie Schalen gestoßen und davon 6 Loth Krebsbntter

gemacht , welche man in einer Casserol mit 2 Kochlöffeln

voll Mehl , 6 Loth Zncker , 8 Gergelb uud einem Schoppen

süßen Rahm zusammen ans dem Feuer abrührt , alsdann

erkalten laßt uud gebe daö Weiße der 8 Eier , zu Schuec

geschlagen , hinzu . Hierauf streiche man eine Form mit

Butter aus , bestreue sie mit Brod , fülle die Masse hinein ,
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wieder Masse und so sott , bis eS alle ist und backe sie im

Ofen in einer Stunde schön gar .

548 . Aufgelaufenes von Obst .
Man nehme Erdbeeren oder sonst ein beliebiges Obst ,

koche eine Marmelade davon , die aber dick sein muß , spare

auch keinen Zucker dabei , thue dies in eine Schüssel , dann

schlage ein Eiweiß auf eiuen Teller , welches mit einem säu¬

bern Holze , wie ein Messer geformt , gut abgeschnitten und

unter die Marmelade gerührt wird , eS muß aber bei jedem

Ei recht gerührt werde » , bis nach und nach 12 Eierweiß darin

sind , uud so rühre man eö eine Stnnde , bis es recht schäumt ;

dauu fülle eS in eine Form , lasse es eine Stunde im Ofen

anziehe » und bestreue es mit Zucker .

549 . Kiudsbrei - Nudeln .

Man mache von 2 Eiern einen Teig an , walle dünne

Fleckchen darans , dann rühre 2 Kochlöffel voll Mehl mit

Milch recht düun an und setze dies ans das Feuer , bis es

aufäugt zu sieden , dann gieße eS anf einen Teller uud lasse

es erkalten , rühre 4 Loth Butter ab und wenn der Brei kalt

ist , rühre sie hinein , schlage 2 ganze und 2 Eiergelb daran ,

stoße etwas Mandeln uud Zucker uud gebe dieS ebenfalls

dazu ; hierauf streiche eö auf die Fleckchen , wickle sie zu -

^ fammcu und schneide sie viereckig , bestreiche dann ein Blech

mit Butter , lege sie darans nnd backe sie schön gelb . Beim

Anrichten bestreue sie mit Zucker uud Zimmt ,

Vraten von wildem Geflügel .

5 50 . Gebratener Fasan .

Wenu der Fasan gereinigt ist , wird er dressirt uud in

dünnen Speck eingebunden . Ist er jung , so ist es sehr gnt ,
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