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1. Die Uuflanfform wicd gleid) einer Puddingform behandelt und aud
wic diefe mit Butter ausdgejtriden und mit Bwicbad bejtreut. JIn Ermange-
[ung einer Form fann man gunt i'iuflnuf aud) eine feuerfejte Sdiijfel

2. Dad Baden ber Nufliunfe. Die Hibe darf iweder zu jtarl nod ;
jdymwac) fein, vor allem barf bie lnterhibe nidyit fehlen. Man badt den Auf-
[quf jtetd im Ofen und ftellt die Form am bejten auf
cinen Mojt, mweil man fie bdrefen fann, ofne bden
Uuflauf au erfdiittern. Sollte berjelbe von oben au
Sacbe befommen, jo fann nan die weitere Hibe
ourd) U :lf'.L‘ﬂ-cn pon Papier ablalten, jedbod) muf bder
Bogen mit Butter bejtriden ‘Den.

3, ®nd Anriditen. Die Auflaufe werden nidt ge-
ftitrat, fonbern bie Form toird auf eine porgellanene
Sdyiffel gejtellt und mit einer ©erbiette umlegt odexr
j mit einem lUnterjab gur Tafel gebradyt. Alle Auf-
! [dufe miiffen jofort ferbiert werbden, tweil fie jonjt gu-
| fammenfallen.
afronenpuflauf, 1% *'11L1 Mildh, 1256 Gramm
afronen, einipe 8 Eier, 1—2 Ck-
Ruider, belicbiged Dbt obder eingemadyte

} Man fodht in ber Mild) Mafromen und
::' 2ichad o lange, bidg bie Majje gang bdik ijt. Ct=
abgetithlt, ribhrt man Cidotter unp ,,.uhl\;Iu”m”wﬁ‘,“ verfdieh.Grb
wie aud) ulctt bad zu jteifem ESdjaum gefdlagene TWeike ber Eier.
qibt man die Majfe mit beliebigem feinen Objt, bad borher mit Juder
und Hintt "\uuut ijt, ober audy mit eingemachten Frit [agemmeife in bdie
mit Butter beftridhene und mit gefto

|
| Dann

ayie

seriem 3mwiebad
bejtreute Anflaufiorm und badt fie % &
5. ESagoauflauf. 250 Gramm Sago, % Liter
yMildy, 100 6 Buiter, 100 Gramm Fuder, ein
i ¥ ) wenig it 50 Gramm fein gejtofene Man-
enerfeite Badidipel.  veln, Darunter re. Der Sago wird o abge-
briiht und in der WMildy gar unb fteif qefodhyt, bid er fich vom Topfe [6ft. Dann
viifrt man Butter zu Sabne, gibt nad) und nad) Eidbotter, Juder, Jitronen
jdale, Manbeln, den etwad abgefithlten Sago und gulelbt dad gu Sdjaum
pejchlagene I8 st ben Uuflauf 1 Stunde bacen.

Beife hingu. Man [c

6. Reidauflauf. 260 Gramm ‘"Jiu..u. 125 @ranun Butier, 8 Gier, 125 Gramm
3u rl'{'l, Ritvronen n['ﬂ[; und i 5 Bwiebade, 125 Gramm uunu‘ln ne und aus
rinte Jojinen. feid wird in Waijer e Wamuten gelodt, darnad

fe 2
I.]].'l'lLﬂ‘HLﬂ lm“\ 1.... lL'\ulllbLl Miidy gar und fteif gefocht, wobei man ihn iebody
ithet man bie Butler weid), gibt Eidbotter, Buder,
, Die gejiofenen Bwiebade und Mofinen BHingw,
wijdjen und badt dben Uuflauj 1 Stunbe.
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14,7—13 Wufliufe.

7. Griepmehlauflouf. 250 Gramm Mittelgrich, & Liter Mild,
176 Gramm Butter, 6 Eier, 100 Gramm Juder, 6—8 Stid fein gejtofene
bittere andeln und etwad Salz. Man [GEt den Grief in dex Mild) fo lange
fodjen, bi8 er gar unbd jteif ift. Dann rithrt man bdie Butter 3u Sahne, gibt
Eidotter, Juder, Mandeln, Galg und den etivad abgelithlten Griegbrei Hingu,
cithrt alled gut burd) und bermijdt ed leidht mit bem Ciweifjchaum. Man lakt
ven Auflauf 1 Stunde baden und gibt ihn mit Buder Lejtreut gur Tafel.

8. Startoffelauflanf. 1 Suppenteller gefodyte, gerviebene Rartoffeln werben
ourd) ein Haarfieb gejiridien und mit 1 Ghloffel Butter, 1 Obertafje Heifer,
jitfer Gabne und etwad ©alz auf gelindbem Feuer abgerithrt. FNun berrithrt
man mit ben audgefiihlten SRarioffeln 6 Eidotter, 100 Gramm JPuder,
50 Gramm gejtogene WMandeln, etwad fein geriebene Bitronenfdhale und
4 Gjloffel guten Rum ober Arral. Nadibem man 14 Gtunbde gerithrt, mijdt
man den Sdinee bon 6 Ciweif barunter und badt den uflauf bei mapiger
Hibe 1 Stunbe.

9. Sdywarzbrotauflanf. 200 Gramm Buiter, 3u Sahne geriibrt, wirh mit
125 Gramm Buder, 6 Gidotler, etivad gejtofenem Bimt, Kardbamom und
Bitronenjdale, fomwie 200 Gramm geriebenem gejiebten E&djwarzbrot und
100 Gramm Rorinthen verriihrt. Bulefht vithrl man ben fteifen Giweijjidaum
purdy die Majje und badt den Uuflauf 1 Stunbe.

10. Bidtuitauflauf, Man rithet 4 gange Cier 16 Gtunde lang mit
200 Gramm fein geficbtem PFuder, joiie ber fein geriebenen Sdjale bon 14
Bitrone. Dann gibt man nad) und nad) 200 Gramm fein gefiebted Mehl dbazu

= : und riihet nody 20—30 Minuten. Nun tud
man den Teig in eine audgeftridene Form und
badt den Uuflauf % Stunde. Beim Unridyien
bejtreut man ihn mit Buder und jerbiert ihn
mit armer Frudyt- ober Weinjauce.

11. Sahnenaufiauf. ¥4 Liter dide jaure
©alfne wird gut gejdlagen, 4 Eidot
Fuflaufform mit lntecjag. feined Mehl, 60 Gr. Juder, etwad Van
abgeriebene Bitronenjdale werben nad) und nad) hingugefiiat, und gulest wicd,
nadjpem man alled etwa % Ctunde gefdlagen, borjidtig der ©dnee bon
4 Giweif barunter gegogen. Man badt ben uflauf 34 Stunde in der Form
und ferviert ibm mit ChHaudeau- ober Notweinjauce.

12. Kirfdouflanf. 250 Gramm Weifbrot ofne Krujte wird in Mild) ein-
gemeidht und aufj dem Feuer abgeriihrt. Dann rithet man ein Gi bid in Butter
au ©ahne, gibt 8 Eibolter, etiwad geftofgene Manbeln, darunter einige bittere,
ein twenig Bitronenjdjale, 2—8 [wffel Fuder, dbag Weikbrot unbd den Giweif-
fdaum bingu. 500 Gramm audgejteinte, faure Rirfden, die man mit Buded
vermijdht Hat, gibt man in eine feuerfeite Sdhiiffel, {dhitttet die fteife Mafje
paritber unbd [aft die Speife 1 Stunde baden.

13. dipfelauflauf. @Gang miirbe Yipfel werben gejdhdlt, jo audgebohrt, dak
fie an ber ©tielfeite unberlest bleiben und, naddem bie Hohlung mit etwad
Cingemadjtem gefiillt, in eime mit Butter beffridene ©diiffel, in ber man
baden fann, nebeneinander gefebt. Dann wirdh 756 Gramm Butter gejdhmolzen,
1256 Gramm Mebhl und nidt gang 4 Liter Mild) werden Hingugefiigt und iiber
Feuer geriihet, bid fidh die Maffe bom FTopfe abloft, unb zum UAbFHIHlen BHins
geftellt. lnterded rithrt man nod) einmal jo biel Butter weid), aibt 6 Eibotter,
2 2offel Buder, Jitronen{dale und die abgeriifrie Mafje, und wenn alled qut
verrvithet i, ben feften &dhanm ber Gier dagu und gibt died iiber bie Finfel
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Der ¥urlaup wird joglewd) in ben Ofen gejtellt, 1 Stunde gebaden unbd in der
felben ©dyiifjel aufaetrage

14, Brofauflauf mit dpfein. 1 gehaujter Suppenteller voll in Sdieiben
gefdnittener jauerlidier vipjel, ebenjoviel geriebencd Brot, Halb Sdwargzs,
halb TWeifbrot, 126 Gramm Juder, 76 Gramm forinithen, 126 Gramm
Butter, etmwasd gejtofene Nelfen und Bimt. Dag Brot wird mit der Halfte dez
Juderd und dem Gewiirg bermijht. DHierauf mwird eine R[age in bie uge-
ridjtete Form gejtrent, diefe mit Stiiddhen Butter belegt, eine Lage dipfel,
Sorinthen und Buder darauf gelegt und fo abwed)felnd fortgefahren, twobei
Brot ben Sdhlug madht. Dann wird der Auflauf mit reidliy Butter belegt,
und bei jtarfer Hibe 1% Stunbe gebaden.

15, Reisanflauf mit dipfeln. 250 Gramm Reis
Butter, 126—200 Gramm Buder, 4 & it
iein, 1 Fitrone und 1 Upfeljine. fodyt Den abgebrithten Jeid mit ber
Wild) und Butter gar, aber nidht zu weid). Dann riihrt man den Buder,
jomie bie gangen Gier dagwijden. Borber Hat man bdie gejdhal

, Y& Qiter Mild, 75 Gramm
er, 12 Borsborfer ipfel, 1 Glad Weif-

[ten und Bal-
bierten Apfel in Wafjer und Wein mit Buder, Bitronenjaft und Sdale gar
gefod)t, wobei fie gang bleiben nuiffen. ®Dann nimmt man jie aud der Briibe,
fiigt gu diefer ben ©aft einer Upfelfine und nod) jo viel Buder Bingu, daf
jie geleeartig wirdb. Nun legt man in eine gut gugeridhtete Form eine Rage
feis und bavauf eine Lage Ypfel und bebedt biefe mwiedber mit Meiz. Die
Hpfel biirfen bie Geiten ber Form nidyt beriihren und aud) nidht aud dbem Reid
hervorftehen. Dann jtreut man geftofenen Bwiebad daritber und legt Heine
Gtiiddjen Butter darauf. Man lagt den Auflauf jo lange baden, Hid er eine
jhine gelbe Farbe befommen Pat, jtilrgt thn dbann auf eine Sdiiffel und gibt
die geleeartige ©auce dariiber.

16, ApfelmuSauflanf. Man bereitet von 500 Gramm fauerliden Upfeln
recht guted Ius, lakt uf bem Feuer redht did einfochen und r
200 Gramm Musd 8 & &
und aieht ihn unter da hierauf erfalten und qibt dbann bden
Sdjnee ber anberen 4 veify bagu. Nadjpem man dad Musd in die Form ge-
fitllt, Deftreut man e mit Juder und gejtofenen Mandeln oder Mafronen.
Man ftidht nun mit einem Mefjer mehrere Male bid auf den Grund und badt
den Yuflauf %2 Stunde im makig Heifen Ofen. Diejer Auflauf muf fofort
gegeffen werden, dba er fehr leidit ujammenfallt.

17. Marmelabenauflanf., MWan ninunt 250 Gramm §
pen &aft bon 1 Bitrone durd) und mijdt ben redht fte
barunter. Dann fiillt man ed in eine bereitjtehende,
porgellanene ©djiifjel, jtreidit bie Wajje mit bem Mejjer qlatt, ftreut etoasd
fein geftofene Manbdeln, mit Juder vermijdt, ober qrobli geftofene
Mafronen bariiber, Ht mit einem Deffer einige ¥ burd)y bid auf
Grund und jtellt die Schiifjel Jogleidh in einen ftarf gefeizten Ofen, wo man
ven Auflauf nur 20—30 Minuten baden I

18. feipsiger Punidauflauf. 12 Cier, 260 Gramm gefiebter Buder, ber
©aft bon 2 Fitronen, die abgerichene Scdale von einer und 1 Glad Rum.
Tian rithrt bie Cidbotter mit dbem Buder {dhaumiq, fiigt bann dben JBitronenfaft,
die Schale und ben Rum Hingu, mijcht den gang fejten Shaum der Gier leidht
ourd), badt ben uflauf in einem flart geheizten Ofen in 10—15 Minuten gar
und gibt ihn fogleid) aur Tafel.

19. Fruditauflouf. 4 Liter WMild) wird mit 2 Eigelb qut gequirlt; dbann
erden 76 Gramm feined Mehl, 76 Gramm Buder und 60 Gramm zerlaffene

met auf

i redit jteifen Sdinee

Man jchlagt von 4 Ciw

heige Mus, lakt
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14,20—24

Butter hingugelan, bdarnad) wird alled auf dem feuer au etnem 1:'_-9-.‘!1‘1“'11 i
Brei abgerithrt. Wahrend dbed Crfaltensd fiigt man almablid) nod) 50 Gramm |
Butter und 2 Gigelh Hingu, vithrt. Hid ed voljtandig ecfaltet ijt, wiivgt die 3
N Mafje beliebig mit ZJFitronenjchale, Vanille oder

)TN

tjam Den
pon 4 @iweily dbarunter. Nun fitllt man 4
Teind in bie ausdgejtrichene Form, gibt bie be-

Marastino und aieht gulebt behutf

trefienben Hriidte, etina 500 Gramm Ddarauf und
fitllt aulet bdie iibrigen %8 Dcd “‘"tim‘ﬁ hinetn.
Man Idkt den Auflauf etwa 134 Stunde bei m
ger Hibe baden.
0 20, Meidauflauf mit Apritofen. 250 Gramm
’{'IF&‘TEL.-‘ 126 Givamm Butter, 1256 Gramm Juder,
etinad BVanille, 1 Liter Mildy, 6 Eier, 250 Gramm
Bitrone. in Buder gefodite Uprifojen oder Upfelmus
Meid wird in Waffer gum Koden gebradt, abgegoffen und bann mit B !
Buder, Banille und dber Mildh langjam gar und jteif gefodht, wobei bie Nodrnex i
gang bleiben miijffen. UlBbann [akt man ihn audbampfen, rithet zuerjt bie I
Gibotter und bdarnad) ben fteifen Eiweif ||]

jdhnee leidht durd), gibt eine Lage Meid und
cine fage Uprifofen abwedhjelnd in Dbie
Form, hort mit Reid auf, belegt 1hn mit
Butterjtiiddien und lait den Auflauf 1
Stunbde bei makigem Feuer baden.

21. Sdpwarzer Magijter, Weibrotauf:
[auf mit Badpflavmen, 3756 Gramm Bad-
pflaumen, die am borhergehenden Tage qut
getnajdjen und eingeweid)t find, ierben
audgejteint und mit bem Weikbrot [agen=
jeife in eine audgejtrichene Form gelegt,
twobei man bdie Pilaumen mit Juder be-
jtreut. Dann wirdb ¥4 LQiter Mild) mit Upritofe.

2 @Giern gefchlagen und bdariiber qpejdyiittet. Etiwa 76 Gramm Butter wird
in Gtitddien gerteilt und bariiber gelegt und ber Aujlauf 1 Stunde im Bad-
ofenn qebaden.

22. Sifeauflauf, Plan vermijdt 6 L1]L"'[L|. geriebenen Parmejan= ober

©dyweiger Kaje mit 4 L[iter WMild, riibhrt - , 15 Gramm Karioffelmedl,
etivad ©alg unbd eine Prije weifen, gejtofenen Pieffer
bagu, gieht den jleifen &dmee der 6 Eier darunter
und badt ben Uuflauf bei jtarfer Hikbe 20 Winuten,
wobei man in mit einem mit Butter bejtridienen Pa-
pier Debedt. Tan jerviert ben RKajeauflauf ald Hors
1fig badt man bdiefen

PBapierlditden 5 e K,
fiix Sdfeauflauf. D'oeubre nad) dber Suppe. Ha

Nuflaufi aud) in Kapjeln, die man eigensd zubicjem Jwede aus Sdreibpapiex faltet.
23. $eringdauflouf, Vlan rvidtet fid) nad dbem Rarvtoffelauflauf Nr. 8§,

lajt aber Manbeln, Buder und Jitronenjdale weqg und riifre etwad Muslal-
nufy und dad in feine Wiirfel gefdnittene Fleijd) bon 2 gquien, gemwafjjerten,
ausdgeqrateten Heringen, nebjt 1 lUntectajje boll in Butfer braun gebratener
Jmiebeln und etwad Pfeffer dagwijden.

24, Fleifdouilonf. Dan hadt 500 Gramm Braten ved)t fein, [akt Butier
aelb werden, bas Fleifd) barin jdiwiten und qibt, wenn ed abgelithlt ift, ein
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Fufldufe. 14,2524

[
LIy

bact fie in

tete uflaufie

igauflauf mit Srveb3butter, 2
i 100 Gramm e
wird gut ab
gac um- did

ibDet.
und dem notigen
bem Mabdeira

| pefodht u

tillon gar
dnat und aufhict, in

wird $Kall
vobei man mit Heid
{ :=Infi-.:1:ru-1':1;1 ’ll"lL” -"L'ml'i:l.l.
26, WMaktaroniaufjlouf, 250 roni i
in &algwafjer In‘tcln
X hat man nad) Vorjd
mit 2 R‘ iern abrithrt. Jn Die bou

: 250

[etne '5 1cfe
1fjer iiber 1.
bereitet, Die man
an bie Mal-
hinfen bda:

Nuflauj

by

fart

r:f[\li

| , funde 1m £
‘ \mmmmm Neis :mIlnu 375 Gramm Reid

100 @ Hter, fein

lHJ

ranm

'LQ-_11'|'_-|L‘\_\1‘, nacd) den l.'['.lil‘l Bouillon,
Salz und miiffen
dann pem Gdjinfen

| [ageniveife in eine YUufl
! 28, \.mmmu:uurl,ml
I entfernt; nad
haben, :1‘11't\ bie innexe
16 SQiter Mildh weid)
noch 1
Dierauf fhl Sibotter mit 100
[6ffel Marasfino ober einen andern
exfalteten Raftanien und gulebt dex
badt ben Yuflauf etwa ¥4 Stunde bei maki

ober Motmweinjauce gu Tifd).

29, Hafelnufauflanf. 100 l‘ll“l]lhl \"L‘l]‘]l‘.'l]uLU werden mit
Waijer gebriiht und Hicrauf ge 3
gegoqenen veln im Steinmori maplt fie auf der M

Hierauf man ]IL‘ mit etiwoad {iiger ©ahne im NReibnapfe
1 feinen Brei. Dann brennt man auj gelinbem 3§ r ¥4 LQiter Milch n
ﬂ.'ﬂ_l f.*nL...nm feinem Weigenmehl, 100 Gramm geftofenem Buder, etwasd Salj
und 60 ®ramm Butter zu einem glatten Teige ab. ©obald der Brei bom
Feuer fomumt, bereil man ihn mit den Niiffen und gibt nod) 650 Gramm
Butter dagu, Pigelb; nun rithrt man, | bie ‘IiILIﬁL e tet ijt, gieht
aulebt ben fteifen ©dmnee bon 6 Ll jveify barunter, fitllt bamit die Form % boll

banm bdie
‘-"L‘u.n

fodjenbem
man fie mit 20 Gramm ab-

[
und 1 Stunbe im n g beifen Ofen. Man ferbiert ibn
it hjauce, die mit BVanille ober Orangenbliiten
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