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Awangigiter Abjdnitt

Ratflartfe.

| Muflaade find Jebr nabrende und leicht verdaliche Mehl-
ipetfen, bavim bejonders Kindern wund jchwachlichen Perjonen 3u-
traglich. Sie erjeBen aud namentlich am  2Abend=Familienttiche

i (Giemitfe und Hulagen,
. 2 Die Grumditofie um Auflaufe bilden BVutter, Eier und
|" Brot oder jtatt Brot NViehl, Gried und NReig. Die Wiirze ijt
! Bucter, Jimt, Salz wnd Jitvonenjchale.
i 9 Wei den meiften Auflaufen, wie itberhaupt bet jitRen
gl il Speifen. muf dad Giweify 3u fleifem Sdnee gejchlagen werden, _
' Sie Gier Darf man aber mit der Butter evft vermijchen, nachdvem b}
kil man  dieje jchawng gevitl hat. = 3w lel n Swede ift die '
1) v einemt GjefaRe efivad zu erivarmien, h nicht fo, bal
i (] fie flitjfig iwird, weil daburd) die Speijen 3u fejt witvden.
J r 4 Damit die 2u dem Auflaufe ver le Yich
o 10 gut mengen, -mufy die Mafjfe lange geriil 185 MNithren
'!i fi aefchebe aber immer gleichmiglg wnd in Der qleichen Richtung;
114 denn e5 Bat auch den Bwect, Luft in den Teig zu brimgen und
il [ vaburch die Speifent leicht und jehwammin ju machen. Undert man
Bk |1 .i die Michtung im NRithren, jo Wit Ddie engedrungene xi it wieder
gl 1h i) audgetrieben.
it |} r 5. Das Bacten der Auflaufe gejchieht bei miGiger Hibe i
e 1 ciner ttart mit Batter Deftvickenen Form. Dieje wued 1m Racofen
it || l auf ecinen SBiegeljtein oder Noft geftellt, weil der Anjlauf mebhr
i Ober- ald Unterbie verlangt. Wm zu verhindern, dap die Wuf
it 31 (iife oben zu fchnell braun werden, ehe fie noch i Jmern voll
lj ! ftandig audgebacten jind, bededt man fie au Anfang der Bacdzeit |
i il mit einem weiRen WBapier, dad man ftart muit Vutter beftrichen bat. |
| 6. Nach dem Vackten wird der Auflauf jofort jervievt, vhne +
fitd i die Fovm u jtiezen, weil er durch Sfitrgen jnfen wirve. Bein
{10} Serpieven Jtellt man die Backiornt m einen durchbrochenen WDietall=
mantel oder umbiillt fie mit einer gefalteten Serviette.
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1. Nudelanflanf.

ie abgefocdhten Judeln werden um Erialten auj
eine flache Platte qeleqt, damm verrithrt man 4 Cier
mit 4 ERbfrel voll MRahm, bringt '/, der Nudeln m eune
Auflonf- odber Nudelform und qiept vonm Dder bverviibhrten
Majje daviiber. So wird fortgefahren, bHid alles eingefiillt
ift.  Oievauf jtreut man etwad gericbenes l\wt darither
und jieht den Auflouf tn etmem mdBig evwdrmten Ofen
4 ""Iun“ﬁv auf.
Objt ober Mildhereme fann dazu gegeben twerbden.

i
2

2. Sinopfleanflanf

wird genau nach obtgent Nezept Hevgejtellt.

(3

Shinfennudeln.

Man verwieat 250 o magern gefocdhten Schinken odex
Sdyinfenveite, vithvt 4 Eier davan, ddmpft eine fein ver
wiegte Bwiebel i1t Butter wetd), mijeht dieje nebjt '/,
Jauern Rabhnt wnter die Schinfenmaije und verjahrt dann
wie bet Yadelauflauf.

4. Fletidanjlany.

, kg gebratenes SKalbfleijch veviviegt man fetu, feuchtet
',lL‘l'ti.‘.hLlll Gipfel it ‘.lh:Im oder falter Fletjchbriibe amn,
vithet 250 g Butter ab, fiigt 5 Cigelb dazu, nmengt alled
untereinander 1[11‘\ bactt e3 nad “unmm‘ von Mustatmis,
Salz und dem Sdmee dexr 5 Ehweily tm Ofen.

[

5. Stajeanjlauf.

el
250 g qevicbener Schwetzerfdfe wivd mit 4 Cigelb
und 4 ERlofrel voll dicen jowernm MNMabhmes qut "uL‘l lopft
und der Sdynee von den 4 Cuwerp beigefiigt.  WUlsdann
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fitllt man die Majfe in eine Feuerfejte Schale umd badt
e5 ber gelinder Hike '/, Stunde lang.
Wird jelbjtdndig als Nadhtefien qeqeben und ine qleichen
Gejchivre jerviert, in demt der Auflauf qebacten wirde.
Jiach ver gleichen nleitung founen auch) Nubels, Knidpile:
und Weatfaroni=2flaufe zubeveitet werben.

b.

30 g Butter, /. 1 Milch, 3 Lofjel voll Mehl werden
glatt geviihrt, worauf nan dent Teig amziehen laht. Danm
viihrt man 60 g geriebenen Ravmejantdje davan, menat
vent Sdynee von 8 Euvet davunter, fitllt die Viafje in
etne bejtrichene Form und [dRt fre tm Backofen aufiiehen.

6. Nahmanjlanf.

125 g Sucter werden mit 6 Cigelb '/, Stunbe geriifnt,
dann fomnten 125 ¢ geviebene Gipfel, 125 g feingewieqte
Weandeln, '/, 1 jaurer Rabhm wund julept der Sdynee der
6 Cter himgu. I eine beftrichene Form gefiillt wird

oer uflouf tm Ofen braun gebacten.

b.

Man focht zuerft einen Mehlbrei, menat dann ein
Stitddhen Butter, 4—5 CEigelb, ebenjoviele Lifiel voll
jauven JNabhn, auch nach Belicben Sucer und Bimt mit
etnanbder, viihrt den Wiehlbrei hinein und qibt yuletst nod
den Sdnee der Ciweily dazi. Damn wird ein Bled) mit
Butter bejtrichen,” die Majje hHineingetan und wiahrend
eter fletnen Halben Stunde tm Ofen aufgezoqen.

7. Griedanjlany.

Wan fodht m '/, | Vild) 756 ¢ Gried bdid e und
jtellt dem Bret zum Abfithlen. Unterdefjen rviihvt man
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[60 g Butter, 150 g HBuder, die abgerichbene Sdale
I Bitrone, eunige feingeriebene Mandeln jchaumiq und
gibt wnter bejtandigem Mithrent den nur Halb abgetiihlten
Bret nebjt 5 Cigeld dazu. Julest mengt man den Sdinee
der Ctwetp davunter, fitllt die Viajje in eine ausgejtridyene
gormt und bact den Auflouf 1 Stunde. Eine Frucht
jaitce wird {iber der gejtiivzten Syeife jerviert.

8. Sauervfrantaujlany.

1 */, kg gepute Sdjellfijdhe werden qefodht  (vql.
sijde) und in fleine Vldttchen getetlt. JIn eine qut
auggejtrichente und bejtveute Auflaufform aqibt uran etne
Qage qut gefodtes Sauerfraut, bdann eine Lage Fifdh
blattchen und ibergiept died mit jauvem Nabhm. So qibt
man eine Lage nach der andern, bi8 die Form qefitllt
ijt. Die lehte Lage, welche Sauerfraut jein mup, belegt
mait mit Wecdnehl und  Butterjtitcdchen und ftellt die
aormt etiwa ?/, Stunden tn eiwen bHeiBen Vadofen.

9. Kartojfelanjlany.
d.

3n 100 g zexlajjener Butter qib man 100 ¢ Mehl und
150 ¢ tags juvor abgefodhte qeriebene Racvtoffeln, qiekt
. L Wil davan wnd vithet alles auf dem Feuer glatt
ab.  Vach dem Crfalten vithrt man 8 Eigelb, Sucer
nach Velteben, jowie den Schnee der EtweiR darimtex
und Dbactt ed langjam '/, Shunde.

b.

20 frijd) gefohte Savtoffeln werden mit einem Stiic
dhent Vutter duveh ein Haarjieb gejtvichen. Hievauf viihrt
man 100 g Butter {chawmig, gibt 6 Cigeld, 100 ¢ Sucter,
70 g fetngefchnittene Wandelr und '/, Sitvonenjdhale dazu
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und vithet alled mit den Kavtoffeln redht jhaumig. Nach
] bem man damt woh den jteifen Schnee der Ciweip leidt
' pavunter qemengt Dbat, fiillt man die Hilfte der 2ajje
it eine mit Butter eingefettete Form wnd ftreiht 4—6

Cofrel voll eingemadhte Fritchte daviiber, worauf die wette !
Halfte dexr obigen” WMafle eingefitllt wird. . Das BVacken i;
aelchiebt i aqelinder HiBe 1 Stunve lang. !
h o) X

10. Rahmitrubvel.

Man verflopft 1 Gt nimmt ehwad Saly, 40 g Butter
T.

! jowie '/, | lawmwavmes Wajjer. Dann gibt nan 250 g

pfte Majie nach) und nady dazu, beveitet damut etnen
ten, nicht 2w feiten Teiq und beavbeitet ihn auf dem

. . bis er Blajen bHat, worvauf man ihn mit etner
Sitfjel audedt wnd jo '/, Stundbe ruben At JIn -
il bier Teile qeteilt wivd der Teig mum mejjerviickendic

ausgewallt und . auf einem evwdvmten, itber einen Tijd)
R ausgebretteten htuche fo Fein audqezogqent, dap nwan
eine qrobe Sdrift Hinduv) lefen fdnunte. Dag Jiehen
bed Teiges hat nad) dem Rande hin ju gejdyehen. Diefen
Teiq iibergieBt man mit dicdent, jauvem Nahut, iiberjtveut
' bt mit Sorunthenr und Mojinen fowie mit etivad Fucer,
vollt ihn aujammen, jo dap die bejtvidene Seite nad
innen fommt, feqt alle vier gerollten Stretfen der Yange
nach in etne mit BVutter bejtrichene Form, giept o viel
fochende Mildh) daran, daf die Bodenfldde damit bedectt
id, jtreut etivad Sucer davitber, ftellt die Form tn den
Ofent, bis die Mildh eingetvocnet ift und der Strubdel
etne lichtbraune Jarbe Hat, vichtet ithn auf etire evdrmite
b Sditfiel an, qibt '/, 1 jiBen fochenden Nahm daran 1iumd 4
iibexftreut thn nodmals mit Bucer. Der Nabhmitridel
wird alg jelbjtindige Speife zu Tijde gegeben.
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L. Apieljtrudel.

Jn eine Sdiifjel fommt '/, kg Mehl, in defjen Mitte
etite Bertiefung gemadyt und von 5 Pfg. Hefe und etwasd

Wehl ein Vorteig bereitet wird. Alsbann werden 90 g

sexlafjene Butter, 2 gamze Cier, Wild), Salz und einige
Liffel Jucer jujommengeriihet und mit dem BVorteige ge
mijdht, worauj der ganze JInbalt der Schiifjel mit lau
warmer Niald) zu emem jdyonen Teige gemadyt wird, den
maniun i die Wdrme jtellt.  Jnzwijdhen werben qute
dpiel in feine Scymifden qefchnitten und mit Sucter und
Jumt bejtreut. Wenn der Teig jhin geqangen ijt, jebt
man nut dem  Vifjel eigrope Stiidden auf das Brett,
iteht jie aus, iillt jie mit Apfeljchnischen, mwicdelt jie iu
jamuten und jebt jie tn etwer did mit Butter bejtrichenen
Sajjerolle nebeneinander. Hievauf [kt man die Strudeln
o) ein wenttg gehen, bejtreicht fie dann mit Eigelb und
backt jte m etmem jtemlich Heipen Ofen.

12, Gebrithter Anjlanf.

Jn einer Pfanne wivd '/, 1 Wild) mit 90 g Vieh
e etiem glatten Teig gerithrt, dem nod) 90 ¢ Butter
beigefiigt werden. NVian ftellt mur die Pfanne auf das
Seuer und vithrt fo lange, bi3 der Teiq fich von dex Pramme
(6jt, wovauf er um Crfalten tn eine Siifjel qebradt
wird. Nadyher werdben 6 Eigeld, Sucker und einige Kivn
then Saly bhineingerithrt, julest mengt man den Sdhnee
oer 6 Eter leicht davumter, fitllt alles in etne Dejtrichene
Sornt und (ARt es im Ofen ¥/, Stunden jhin gelb auf
aiehern.

13. Shwarzbrotaujlany.

100 o Sucer yerden mit 6 Luulll oict Jchaumtig qe
vithrt.  Damn gibt man 35 g feingeftofene Mandeli,
l Bitvonenjchale, Sitvonat und Orangeat feingewiegt,
etiva 100 g gertebenes Sdywarzbrot, 250 g Weichfel oder

, BADISCHE
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_ Sivichen dazu und vithrt alled qut durdetnander. Sulebt

it mitjcht man den Sdnee der Eiweip letcht darunter, fiillt dte
Wiaiie 1 eiie mit Butter bejtvichene und mit ecknrehl be
itveite Form und backt e, Stitvat man den Auflauf, jo
giept man eire Weichjel- oder Kivjdjenjauce daviiber.

14. Brotauflanfj, jogen. Bettelmann,

[ oder 2 Wiilchbrbtchen fdhneidet man in feine Schetben
und beleqt damit flacd) etne auggejtrichene Kudjenjornt ooer
tiefe Platte, welche Ofenbite ertragen famn. Dann ver
viithet nan 6 Gier nebjt etnem CRIofrel voll Buder, jowie
8/ 1 Mild)y mitetnander umd qiept es itber bdie Brot
(R ihnitten.  Das qamze - [dBt man bel maRiger Hibe im
il Dfen aufziehert, bis e oben brawngelb gewworden ift.

Wird gleid) nach dem Vacten als jelbjtindige Spetfe
jexbiert.
15, Mehlanflanf.

il 40 g Mehl werden mit 15 g Juder, etivas Salz umno
Bin U/ 1 falter Wild) unter Zugabe vou Vanille- pder Jitvonen
1 aucfer mebjt einem Stitckchen Butter glatt angexviihrt uno
|l ither dent Feuer unter bejtandigem Nithren su etnem dicden
i ! Brei gefodht. Nad) vem Crtalten vithvt man 2 Eigelb,
i 15 o Badpulver und den jteifen Schuee der Cuwetp letcht
I dorunter. Eine pajjende Form wird mit Butter bejtrichen,
Ii ' ber Bret 613 an den Rand der Form etngefiillt, dick mit
Hhe I Bucter bejtveut, mit dem qglithenden Sdhiaufeldhen glajert
i .' : und 25 Winuten in mipiger Ofenhie gebaden. Sobald
i ber Auflauf Doy fiber den Nand geftieqen und oben ge
}, r pprumgen ijt, wicd er fogleid) jewviert. CEr ijt bejonbders

| empfehlensdmert filtr Kranfe und Kinbder.

]

!
! l 16. Bliganjlany.

! 250 g Mehl wird mit '/, 1 Mild) angeriihrt; jodann
werben 5 Cigeld, 1256 g frijdhe Butter, 1 Teeldffel voll
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Juder jowie eirte Mefferipite voll Salz darumnter gentenqt.
Nad) Betgabe von noch '/ 1 lauwarnter Wild) wird bdie
gamze Weajle qut verviihrt, wobei man auch) den Sehiree
von den Cuweip beifiigt. Damit werben Eeine it
Butter bejtridjene Formden Halbvoll etnqefiillt und die
plllung dann in qut bHeihem Ofen '/, Stunde gebacten.

Diejer Auflouf wicd mit Apfelfompott als rajtern
jpetje ferviert und mup vom Ofent weg gleich 3u Tijch
gegeben werden.

17. Metdanflanf.

S LD Mildy (6Bt man 30 o Butter und 30 ¢
oucker vevgehen und bringt es sum Kodhen.
2560 g Meis bhinetngeriiht '

Dann mwerden
und mit dem Kodhen fortqe
fabren bis ber Meis weid) ift. Man LGkt 161 exfalten
und vithrt nach dem Grfal
DENt anoexn, nebit etivas ¢

fabrt man mit dem 1

en 6 Cigeldb bhinein, eins nach
iebenter Bitvonenjchale, Dabei
fort, bis die WMafje qlatt
erht dent Schee von 6 Ciiweik
oarunter mengt. Die Majie wirh nun in eine Zyorm
gefiillt, glatt gejtrichen

v

1 Stiidden Butter, jowie etwas
gejtopener Bucey oarangegeben und bet nicht i Stavfer
Dite '/, Stunde qebaden. Statt einer qewohnlichen Form
tamt man aud) etne Luddingform nehmen. Wird die
gornt vor dem Cinfiillen it gebranntem Juder aus:

geftridien, jo erhdlt der Pudding ein jhvneres njehen.

18. Reis mit pfel.

o Bfund Neis wird in Wil weidh) gefocht: dann
wird eine Form mit Bartter bejtrichen, eine Schidhte Neis
hinein gegebent und Ddaviiber eine Schichte siberettetes
Apfelmus. Jede Schichte wird damnt nod mit Sucer
wnd Jimt- bejtrent. So fihrt man fort bid aller Neid
i der Form ijt. Die oberfte Schichte muf tnmuter Neis
leti.  Davitber wird nun ein Glas Notwein gegojjen
20
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| umd die Maffe im Ofen gebacen, bis fid) eime braume
' Qrifte bildet.  Auf eime flache Platte wmgejtiivyt, ird
biefe Speije ohue jede Beilage jexviert.

19. Apjelanjlany.

linter 2560 g l‘dunnntv geviihrte Butter vithet nwan
aterjt nach und nady 7 Eigelb und 250 g Sucter.  Dann
fonumt dajit Mo gericbener und i Wein angefeudyteter
Gipfel. Nachdem dicjes wieder gut perriihet 1)t werden o
fetnqejchnittene Sipiel. Jimt, Nelfen und Mustatnufy bet
i gefitgt und cbenjalls gut qemijeht.  Sulept vithrt man
il audh den jteifen Schnee ver T Eier leidht darunter. Das
, Game fillt man nun in o etne beftrichene Fornt WD

@kt cs tm Ofen gelb aufaiehen.

il 20, Feiner pfelanflany. !

' Dazit braucdht man fetne nuirbe pfel und Einge
; machted aum iillen, 125 g Butter, 125 g Wehl, 125 g -
Y Jucter, 6 Gter, '/, 1 Mildhy umd '/, ; ’itumumlmh Dag
it 1 YWeie der Eter jdbligt nram ju 5‘lmu und nengt die
it Eigeld davunter wie beint gebrithten Teig.  Suerjt werden
i nun die Avfel gejchalt nuﬁ o ausgebohrt, da die
Il L 3ticlivttc werlest bleibt. Die Hohlhung m!lr man nit
i Eingenadhtent und jtellt damn i Apfel in eine Schityjel,
; t i der es gut badt, ichim nebeneinander. Alsdann erldpt
1 mait die ete SHilfte der Butter, vithrt Wehl wnd Mtileh
i fh doau und bringt ed auf dag Feuer, Wwo etter gevithrt
1A witd, 013 e3 jich von der Pfanme (osldit. Unterdefjen L
il diibrt man die andere Hilfte der Vutter ichaumiq, qibt i
ll, die Givotter, Sucer, Aitvonenjchale uno dam Die etivas

abgefiih(te Majfe dagy, ebenjo den Scnee von oent Lmn

: : WAllead qieRt man nun iiber die Mptel, jtellt es gleid) 1
i dent Ofent und [aft ed 1 Stunde in mittlerer Die 11mnn

S der gleihen Sdiifjel wird e aud) 3u Tijdy gebradht.
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21. Wanilleaujlany, ‘ | §

Yo 1 Nabhm wird mit fleinen Vanilleftiicthen gefodht l
o vann falt gejtellt. Mach der Erfaltung viihrt man !
10 g Mehl, 70 g Buder, etwas Saly mit dem Vanille |
vahm vedit glatt ab, qibt 2 Cigelb und 25 g Butter [
vazu.  Uber dem Feuer wird die Mafie bis 11m Auffodyen !
geiihet, wovauf man jie vom Fewer nimmt und unter
bejtindigem Jidihren twiecderum ecfalten (ARt Jeachdent ,
man nod) 3—4 QGigelb '/, Stunde mitqeriihet audy Fen il
Sdnee von 5 ChweiB (eicht darunter genengt bHat, wird
es e emne Form gefillt, mit Sucter beftveut und '/, Stunove
lang gebacten. § i

22. Erdbeerenanflang.

j 100 g Buder, 45 g geriebenes Mildhbrot oder qe L
toenes BVistuit werden mit '/, | duvd) etn Sieb gefriebene
; Crdbeeven verviihrt und mit dvem Sehiee vou 7 Etiveih !
| letcht gemengt. Man fiLllt nun die Maiie in etite niit !
butter bejtridene Auflaufform und backt fie , Stunve |
lang m midt au Heifem Ofen. It der Auflauf nod r
ctintal fo hod) geftiegen und seigt ev eine qelbliche Farbe,
jo wird er alsbald ferviext. l

23. Urrafanjlanf. 1

5 Xbfiel voll Buder und 5 Eigeld werden ichaumiq j;
gerithrt und mit dem Schnee der 5 Giiweif gemenqgt. Damit (14148
fitllt man nad) BVeigabe von 1 LWiiel voll Arrak etite mit
Butter bejtvichene Form und [Eft o5 tm Ofen aufziehen,
worauf ntan e§ in der Form jerviert.

S 24. RKividenanjlanf.

Man  nimmt L2-Hénde—voll—geriebenes Sdwarabrot, I [
bejprit 8 mit Wein und [(aft es ! . Stuntde jtehen. Bl
i - 11 5 y v r . |

Dann riihet man 125 ¢ Butter mit 8 EGEidottern |chaumg, 1
20 *
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qibt Butter, etwad Simt utd dasg eingeweidhte Brot hinetn
wtd nadh Velieben audh etwas Sitvonat. Stachdent man alles

qut durcheinander gevithrt Hat, wid Y/, ke aquéaejtente
Sirjchen over L‘muhhl 1nebit \m Sdmee der 8 Euwvet
bavunter gemtengt, alles i eine mit Butter bejtrichene
und niit Wednell immuu Torm qefiillt und 1 Stunbe
fang in etem nicht Au heifsem Ofen gebacten. Wean fann
vent uflauf auch 1 —2 Tage vOr Dem Gebrauch nracden.

25. AUprifojenanflany.

‘JEm‘thm man 90 o Butter jchaumig gevithrt bat,

werden 7 Cigeld, 60 g Juder, 50 g Meh(, 125 g Apr
fojen ‘lhr.nm-ln‘w wh der Sehnee von 6 Chwety darunter
gentengt und mitverrithre. Das Bacfen tn eimer qut

auggejtrichenen Forvm gejdhieht 3/, Stunven lang.

26. Mandelanjlany.
9
Fitr 3 Perfonen)

Buerft beveitet man etnen Mehbret von 2 KochBifel
poll Mehl und nicht gang '/, 1 Mild). Das Weeht wird ntit
der Wiilch vorher qut glatt gevithrt, dex Bret qut gefocht
und bannt falt geftellt. 90 g jcdhmuntg gevithrie Butter,
5 Eigeld und 126 g \}mtu mn‘un t, ©tunoe perriihrt.
Schlientich werden 90 g geriebene Weandeln, Simt, Yelfen
wtd der Sdhnee der Eier beigegeben.

b,

195 o Butter werden fdhaumig geriihrt. Damr ver
mengt man 125 g Puder, 6 Eigelb, 125 g abaejchilte,
mit etnem Eiweif ﬁnnm.uu‘ Mandeln jowie 1 geriebenes
Mildhbrot und vithrt die WMaife '/, Stunbe lang. Julebt

qibt nan den Scdnee von 5 Giweif;, feingejdnittene Poue

Baden Wi ti-rttCmbcrg



‘ varzentfchale, Bitvonat und etivas abgeriebenen Jitronen- 1

scker dazu, fitllt dieg in etne mit Vutter bejtrichene umd
mit Pantermehl ausdgejtveute Fovm und badt es gelb.
L
I'.
250 g Manveln 250 g gertebenes nut Wetn ange- it |

reudhtetes Brot und 250 g Butter werden jcharmig geriihrt,
dann 8 Eigelh, pfel, Bucder, Bimt und nad) Belieben
Mustatnup und julebt der Sdynee OLeigegeben. Alles
vithrt man qut durchetnandexr, fitllt ez m etne Form =
uno bact es.
27. MatronensUufjlanf.
30 ¢ Griesmehl werden mit '/, | Wild) angerithrt PR
und mit einem Stiickden frijcher Butter unter Miihren ! i
4 sum Kochen gebradht.  Jjt die Wajje wieder crfaltet, jo
mengt want 60 g qgejtogene Dbitteve Watronen, Juder _
und 5 Cigeld darunter. Dag Cuwerp wird zu Sdmnee I
aefhlagen und bHineingeriibrt, bevor der Aujlauj tn den ’
Ofen gebradyt wixd.

28. Neidbery. .
(Fiter 8 Verfonen.) i

Wajfer, '/, 1 Mild, | Stitckchen Sucer, 1 Stitccden i 1! .-
"'utiu Shale und Saft '/, Bitrone werden i eirter Kajje l
rolle fL\t]t‘nD gentacht,. Dazu gibt man 375 g Meis, ver
2 mal abgebriiht wurde, fodht thn wetd) und dick, mdem {1
man von Seit 3 Beit mit Mildy nachfitllt. Hexnach Fiillt [';. -fg
man eine Platte mit einer Lage MNeis, damn mit ener i\l ; |
] LQage gefochten Apfelfompott oder etngemachten Wivabellern. -
So wedbfelt man jwijden Lagen von Neis und Apfel
fompott ab, wobei die oberfte Lage tmmer Neis jetnr mufp. e
Bon 3 —4 Ciweip [dhldgt man etnen jteifen Schnee, mijeht Bl
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| —2 Lpffel boll feinen Sucter und etwasd Vanille darunter,
jchlagt den Schnee nochmals einige Winuten, belegt damt
dent Neisberq, fjtretcht ithn jedod) nicht qlatt, damit ex
qebivqartiq ausjieht. Sodann jtellt man die Platte auf
Saly einige WMinuten in den BVacdofen, bis der Schnee
anfingt jich zu brdumen. WVor bdem Serbieren verziert
man den Neigberq mit eingemadhten Friichten.

5

Baden Wi ti-rttCmbcrg
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