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H. Yujlaufe und verjdyiedenartige Geridjte

H. YAufldaufe und hecfchicbenartige Gevidjte
ton AP akkavani und Ruideln.
L. Aufldufe.
1. Sm allgemeten.

Die Form zu den Auflaufen mup aleid) einer Ruddingform
behandelt und aud) twie dieje mit Butter audgeftrichen und mit
Dwiebad Dbejtreut werden. Jn Ermangelung einer Form fann
st Auflouf aud) eine Schiifjel, Gratinjchale oder eine Sdale
pvon Kupfer oder jonjtigem Wetalle, welde die Hike vertraat, ge-
nommen tperden. Die Hike darf weder 3u jtarf nod) gu jdwad
fein und die Unterhibe nicht feblen. Pan ftellt die Form am
beften auf einen fleinen JRoft, indem man jie dann drehen Fanm,
ohne den Auflauf zu Dewegen. Sollte derfelbe von oben 3u friih
Farbe befomumen, jo fann man die fernere Hige durd) liberlegen
pon Papierbogen abhalten, jedoch mup der erjte Bogen, falls der
uflauf noch weich ware, und aljo antleben wiirde, mit Butter
bejtrichen iwerben.

Der Auflauf wird nidht umgeftiirzt, jondern in der Sdiifjel
oder Form, worin er gebacfen ift, aufgetragen. Lehtere wird auf
einer andberen ©djiffel gu Tijd) gebracht, mit einer feinen Ser-
piette, in Breite der Form gefaltet und umlegt.

2. Muflouf von bitteren Wafronen.

8/, Qiter Mildy, 14 Bfund bittere Dafronen, 14 Pfund Biwie-
bad, 8 Cier, 100—120 Gramm Buder, beliebiged feined Objt oder
eingemachte Frirchte.

Pan fodht in der Wild) Mafronen und Bwiebad jo lange,
bi3 jolched gang did ift. Ctwad abgetiihlt, rithrt man Eidotter
und Buder hingu, fowie aud zulest dad zu jteifem Sdhnee gejdla-
gene Weie der Gier. Dann qibt man bdiefe Majje mit beliebigem
feinem Objt, welded vorher mit Buder und Bimt bejtreut ift,
oder aud) mit eingemadhten Friichten lageniveife in die mit Butter
beftvichene und mit geftogenem Biniebad beftreute uflaufform
und bact fie 24 Stunbe.

Fiir 8 Perjonen.

3. ©ago-Auflauf.

Lo SRiund Sago, Mild, 6 Gier, 90 Gramm Butter, 90 Gramm
Buder, Bitronenidhale nach BVelieben, 60 Gramm feingeftofene
Mandeln, worunter 6 Stiid bittere jein fonnen.

Der Sago wird abgebriibt, in Mild) gar und fo jteif gefodt,

bak er fidh vom Topfe ablojt. Dann vithrt man Butter ju Schaunt,
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gibt nady und nadh) Cidotter, [uder, Bitvonenjdhale, Vandeln,
ven etivad abgefiiblten Sago und gulegt dad 3u Sdnee gejdlagene
SBeiBe hingu.

Nuch fann man Bitvonen und Pandeln iweglajfen und die-
fem Auflouf etnen L‘lIIQLIlLlJII[Ln Gefdhmad durch BVanille geben, die
ntit %mfu geftoBen wird. Dian [aBt ibn 1 Stunde backen.

iir 10 Perfonen.

4, Peig-Auflauj.

Vo SBfund Reid, 14 Piund Butter, 8 Cier, */, Pfund Juder,
Bitronenjdale und Jimt, einige Bwiebdde, 14 &nrlln‘u mwmd}eue
und audgefteinte Rofinen und die zum .'\wd}m bes Meisd erforder-
liche Milch.

Der Neid wird in Wajjer einige Ptinuten gefocht, abgegoijen
und mit fodender Mildh) auf's Feuer gefekt, obne ihn zu rviihren,
gar und fteif gefocht; dann rviibrt man die Butter weid), gibt Ei-
votter, Buder, Geiviira, den etwvad abgefiiblten Reid, einige ge-
jtogene Biiebacte, Rofinen binzu, mijdt den Sdhnee durd) und
bactt ben Auflauf 1 Stunbde.

&iir 10—12 PRerjonen.

9. Sdofolade-Aujlauf,
60 Granum Butter wird jweidh gerieben, mit b—6 Eidottern,
90 Gramm Buder, 60 Gramm geriebener Schofolade, etivad BVa-
nille und 180 Gramm in WMild) geweidhtem und audgedriidtem
LWeibrot geriibrt, bder Sdmee bder Cier durchgemijcht und
Y4 Stunde gebacten.
it 8—10 PLerfonen,

6. Gries- oder NReidmehl-Auflaui.

16 Bfund gefornted Griedmebl, rveidhlich 1 Liter DI,
14 SBfund Butter und 60 Gramm frijdes Sdveinejdmalz obder
im gangen 120 Gramm Butter, 7 Cier, 90 Gramm Buder, 6—8
Stiid feingeftofene bittere Yiandeln und etivad "ala

PMan lakt dad Griedmebl in der Pildh und einem Teil bder
Butter jo lange fodjen, bigd e3 gar und gang fteif ift, dbanm riihrt
man bdie itbrige Butter zu Sdawm, gibt dazu Eidotter, Juder,
Mandeln, Salz, dad etiwad abgefiiblte Griedmebl, und ift diesd
alled gut gerithrt, den fejten Sdhnee der Eier.

Man [apt den Auflauf 1 Stunde baden, gibt denfelben mit
ver. Form aur Tafel und bejtrent ihn mit Suder und Jimt.

Fiir 10—12 Perfonen.

Wiinfdht man den Auflauf au verfeinern, jo gebe man etivasd
Eingemachted oder audy Gelee lageniveife zu der Maife.
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bon Paffaroni und Rudeln.

7. Mehl-Auflauf.

Diefelbe Majfe wie i Shwamm-Pudding G. Ni. 20 wird
i Stunde gebaden. Man lege 14 Pfund bittere WMafronen la-
gemiveid in die Form, oder rithre bor dem DHineingeben des Ei-
tveiffdineed 14 Pfund geriebenen Jiviebad durd).

Fiir 12—14 Perfonen.

8. Monnen-Wujlanf.

150 Gramm feined LWeizen- oder Kartoffelimehl, 150 Granun
Buder, 14 Piund Butter, 60 Gramm geftoene Veandeln, 4 Eier,
ftatf 8/, Riter mit Vanille oder Bitronenjdhale gewiirzte Mild).
Died alled et man aufd Fewer und cvithrt ed3 zu einer diden
Creme ab. Dann reibt man nody 30 Gramm Butter weidh,
filgt 5 Eidbotter hHingu, rithrt ed mit der WMafje tiidhtig durd), bers
mifcht Hiefe mit dbem 2t jtarfem Scdinee aejdilagenen Eimweil und
badt fie in einer Form oder Randidiifjel 1 Shunde in mafiger
Dibe.

Es wird Cingemadhted oder feined Qompott dagu gereicht.

iy 6—7 Rerfonen.

9, Guter Weifbrot-Anflauf.

Man lagt 6—8 Bwiebdade, mit fodender WVHIG iibergoffen,
tpeichen und tithrt die Majie, jo lanage fie noch beil ift, mit einem
Stich Butter gang feirt (fie darf nidht ju diinn jein), gibt 60 Gr.
geriebene Pandeln, 8—10 Eigeld, Suder, Jitrone nad) Gejdnmact,
eine Obertajie vorher gequollener Rofinen und jdlieglich dad u
Sdinee gefdhlaqene Eiweil hingu und bacdt ed in der Auflanfform
i Stunde. LWenn der uflauf gar ift, iiberjtreicht man ihn mit
Sohannidbeer- odber einem anderen Gelee umd aibt bdariiber das
bon 4—b5 Giern zu fteifem Sdnee gejdilagene und mit Suder bers
mengte Giweih, [kt ed tm Ofen eben feft werben und gibt ed
aur Tafel.

fitr 10—12 Perjonen,

10, Auflani von Weibrot und Walnitjjen.

30 gang volfommene und frifhe MWalniiffe, falld fie nicht
frifch iwdren, fo nebme man zur Dalfte qute Mandeln, 180 Gr.
abgejdidltes TWeigbrot, 14 Bfund Butter, 14 Pfund Buder, 6 Cier,
veidlich 14 Tafje jiige Sabne.

Nachdem bdie Nijffe mit ihrer gelblidhen Haut fein geftofen
oder gerieben find, wird dad Weifbrot in Pild eingeweidht und
audgedriidt, die Butter ju Sdhaum geriihrt, ein Eidotter nad
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pem andern Dhingugefiigt, fowie audy Buder, Weikbrot, Sabne
und Jiffe, und die Majfe tidtia gerithrt, die man nadhdem mit
pem fteifen Sdnee der Eier leicht vermifdht. Der Auflauf twird
in einer borgerichteten Form 1 Stunde gebaden und nad) Be-
[ieben mit einer BVanille- oder Schaumijauce bHeif zur Tafel ge-
geben: erftere aber madyt diefe Speife etwad wercdhlich.

Fiir 8—10 Berjonen.

11. Sdwarzbrot-Aujlauf,

Nadhdemt man 180 Gramm Butter zur Sahne gerieben, ter-
ven nad) und nady hinzugeriitbrt 10 Eidotter, 150 Gramm Buder,
etinag Nelfen, Fimt, Kardantom und Bitronenjchale, 180 Gramm
geriebenesd und durdgefiebted Scdhimarzbrot, 90 Gramm Korinthen,
aud) nady Belieben 30 Gramm Mandeln und zuleht der fejte
Sdinee leicht dburdy die Vitajje gemifdht, 1 Stunde gebaden.

Fiir 9 Perfonen.

12, Kartoffel-Anflauf.

14 Bfund zur Sabhne geriibrte Butter, 8 Eidbotter, 34 Biund
Buder, 15 Gramm geftohene Mandeln, worunter 6 Stiid bittere
jfind, auch nad) Belieben Bitronenjdale oder Bimt. Died alled
titd nad) vorhergehender Angabe gemifht und eine Weile ge-
rithrt, bann 1 PBfd. mit der Scdhale Halb gar gefocht, abgezogene und
geriebene Sartoffeln, weldhe am vorhergebenden Taage aefodt wor-
ven find. 90 Gramm geriebenes TWeiffbrot durdhgeriihrt, joivie
audy nachher der fefte Sdnee der Gier. MWan [akt den Auflauf
1 Stunve baden.

Fiir 10 Perjonen.

13. DOmelette foufflé. Nv. 1.

4 ERloffel durdygefiebter Buder, 4 Gier, abgeriebene Sdale
einer balben Bitrone

Der Buder wird mit Cidottern und Bitrone 10 Minuten
ftarf geritbet, mit dbem gang feften Sdinee der Cier letcht vermijdht,
auf einer mit Butter bejtrichenen Rlatte in einem makig gebeiz-
ten Ofen hodhjtensd 14 Stunde gebaden und gleidh Jerbiert.

Fiir 4 Perfonen.

14, Omelette joufflé auf anbere et Ny, 2.

6 Cier, 4 Chloffel feingeftofener Buder, 1 GHlbTfel feined
PMebl, 14 Prund Butter.

Die Eidotter werden mit dem Buder 14 Stunde geriibrt, erit

in dem Yugenblid, wenn man baden twill, wird dad zu feftem
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Gdnee gejdlagene Ciweif mit dem Webl hingugerithrt. Dann
ird auf einem fdivacdien Feuer die Butter ohne Salz in einer
Pfanne gefdhmolzen, dad Angeriibrie hHineingegoffen und immer
durdaezogen, jo dap der Boden Hevauffommdt. Penn die Oimes
lette die Butter an fich aezoqen bat, jo gibt man fie auf eine
Sdiiffel, fdldgt fie doppelt und bejtreut jie mit Juder und Bt
oder mit in Buder geftofener BVanille, oder man legt Konfitiiven
dagwifden. Audh fann man den Saft einer Jitrone daviiber trau-
felit und dann mit Suder beftreuen, and) Rum dariiber giefen und
joldhen anbrennen.

e 6 Perfonen.

15, Sdwamm-Auilauf.

| ©Rloffel voll dider jaurer Sahne, 6 Eier, Juder und Va-
nille. :
Man riibrt die Sahne mit Gidbottern, Buder und BVanille eine
qute Weile, mifdt dasd 3u fteifem Schnee aefdlagene Eitveif durd
und lagt den Wuflanf jdnel baden.

v 4—5 Perjonen.

16. Auflanf von faurcr Sahue.

11, Qiter dide fjaure Sabhne, 8 Cier, 4 Chloffel Diebl,
Buder, Bimt, BVanille oder in Ermanaelhing derfelben abgeriebene
Bitronenidhale und eine Mefjerfpike Salz.

Die Sahne wird qut gefdlagen, Eidotter nebft dem iibrigen
nadh und nady dazu qerithrt, dad ju Scdhaum gefdhlagene Ei-
teify durdaemifdht und in einer Form 34 Stunbde gebaden.

K 6—8 Rerfonen.

17. Muflouf von jaurer Sahne und Objt.

Obige Mafie, iedodh ftatt der 4 Eploffel Mebl nur 1 Ch-
[6ffel Reis- oder Rartoffelmehl genommen, iiber feined ungefodyted
Objt geqoffen und aebaden, qibt einen fjebr feinen und mohl-
ichmecdenden Auflauf.

it 5—6 PRerfonen.

18. Auj anbere Art.

s SMafy faure Sabne, 6 Cier, 70 Gramm feingejtoenet
Aiebad, 3 Chlofiel Buder, feingeftopene BVanille oder Bimt und
Bitvonenjchale.

Die Sabne wird mit den Eidottern und dem iibrigen eine
Teile ftarf gerithrt, mit dem Ciweifidnee permijcht, auf qut qge-
fodited OBt in eine augerichtete Auflaufform ober Schiiffel gege-
ben und 34 Stunde gebacen.

Fitr 4—5 Perfonen.
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19. Nhabarber-Anilauf.

Sterau ein Kompott bon Rbabarber und bdie Halfte der
Mafle ded Sdiwammpuddings. Bon lebterer gebe man einen Teil
in eine gugerichtete Form, fireiche dagd Rombott dariiber, bedecte
e8 mit Dder iibrigen Majfe und bade den Wuflauf 34 Stunbde
bet quter Mittelhibe.

wyiir 6—8 Perfonen.

20. Auflaui von faurven Kirvjden.

34 Pfund WeiBbrot ohne Rrufte wird in Mildh geeidht und
itber Feuer abgeriibrt. Dann riibrt man ein Gt grof Budter
jdhaamia, aibt hingu: 9 Gidotter, etivasd gejtoBene Mandeln, aud
etivad abgeriebene Bitvonenjdhale, 2—8 Wifel Buder, bHad
Weigbrot, den Eierfhaunt, 1 Pfund faure audgefteinte Kirfden,
pie man mit Buder vermijht hat, und [aft died 1 Stunde bacen.

Fiir 9—10 Rerjonen.

21, Feiner Apfelanflaui.

Seine miirbe 9bfel, Gingemachted zum Fiillen derjelben, 14
Pfund Butter, 14 Pfund Wehl, 14 Pfund Buder, 6 Cier, nidht
aang */, Liter Mildh und die Halfte der Schale einer Jitrone.

Die pfel twerden gefdalt und fo ausdgebohrt, dak fie an bder
Stieljeite unverleht bleiben, die Hohlung wird mit etivad Cinge-
macdhtem gefiillt und in eine mit Butter beftridene Sdhiifjel, in
telcher man baden Fann, neben einander gefett. Dann toird die
Dalfte der Butter gejchmolzen, Mebl und Vld angerithrt, hinzu-
nefitgt und iiber Feuer geriibrt, bid e8 jid) vom Tobfe abloft.
Unterded rviihrt man die iibrige Butter weidh, qibt Gidotter, Buf-
fer, Bitronenjhale und bdie etiwad abgefiihlte Mafie dazut und
miicht, wenn alled gut gerithrt ift, den feften Sdhmnee dHer Cier
leirht duvd) und gibt died iiber die Jipfel. Der uflauf wird jo-
gleid) in den Ofen geftellt, in mittelmagiger Hite 1 Stunde ce-
baden und in derfelben Sdiifjel aufgetragen.

Mucdh) fann man bdie Jipfel in vier Teile {dhneiden, ftatt ded
Cingemadhten gewajdene Rorvinthen zwijden ftrewen und fene
Maffe dariiber bverteilen.

it 8—10 Berjonen.

22, Gewohnlider Auflauf vou Apfeln, der jedod) von ailen
Fritdjten gemadt werden fann,
16 PRiund WVeebl, 60 Gramm Butter, reicdhlich /. Liter Wild,
2 Chloffel Buder, 6 Cier, Bitronenjdale oder 8 Stiid gejtokene
bittere PMandeln und 1 Teeloffel Sals.

Badt:n—\‘ifﬁ_rttcmbcrg
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Nachdem bdie bemerften Teile nad) vorbergefender AUngabe
gufammengefeit Tim gebe man davon bden bierten Teil in eine
aut 51muluit,h Form oder Schiifiel, lege 2 gehdaufte Suppenteller
in 4 Teile gejdhnittener miirber jauerlicher dpfel daviiber Hin, be-
ftreue jie mit Buder und Bumt, bedede fie mit der iibrigen Majfe
und bade den Auflauf 114 Stunde.

Derfelbe fann, wie oben bemerft, bon allen Friidhten gebaden
iperden. Bivetichgen, fowohl frijde ald getrodnete, werden aus-
gefteint, lebteve aber bor dem Ausjteinen iweid) gefocht; bei jaf-
dgen Friichten, ald: jauren Kirjden, Heidelbeeren (Bidbeeren),
Sobannigbeeren ujw. wird, ded Safted wegen, geftogener ].mwhnd
mit dem DOt vermifcht und, je nadoem joldhes biel oder tweniger
Saure hat, mehr oder weniger verfiipt.

e 10—12 Perjonen.

23, Nuflauf von Apfeln, frijden, aud) getvoduecten Bwetjdgen.

9 Guppenteller gejdalter in 3 Teile gejchnittener pfel, 1
®las }I)';‘s('tn, Buder und Bimt, 1 Pfund 75 Gramm 2 Zage alte
Semmel, 14 Pfund Butter, 8 Cier, 68 Stitd feingeftohene
bittere tlhmﬁu[n oder .uliinlltL‘i11L'l'L1lL

Die 9ipfel [affe man mit Wein, Buder und Jimt in einen
Gejhire langjam weid) werden. Frijde Bietidhgen puge man ab,
entferne die Steine und fode jie ohne weitere Flitfjigleit in threm
cigenen Saft mit Buder und Jiunt. Beide Objtjorten diirfen nidt
serfochen. Beim Kocdjen der getrodneten Bwetjdjgen richte man ficd)
nad) Bwetidhgen ald Kompott O. Nr. 46. Unterdejjen weidht man
bie Semmiel in WMild), madht die Halfte der Butter Heif, vithrt die
Semmeln darin froden ab und jtellt jie zum usbampfen bin.
Nachoem werden Cidotter nebjt dem Genannten hingugerithrt, die
Maife qut gejdhlagen, mit dem Schaum der Eier vermijcht und bdie
Qilfte in die ausgejtrichene, mit Biwiebad bejtreute Schiifjel aus-
gebreitet, dasd gefochte Dbjt dariiber geffrichen und mit der an
beren alfte der Mafje bebectt. TWenn der Auflauf hald gar ift,
inich, obne die Form aud dem Dfen zu nebmen, rajd) etivad grob-
gejtoBener Buder, mit Bimt gemijcht, dariiber geftreut und voll-
end3d gar und dunfelgeld gebaden, was in etwa 114 Stunde bder
Fall 1ft.

e 10 Perfonen.

24, pfel-Auflouf auf andere At

Man nimmt 2 Suppenteller fteifed Apfelmus, vermengt ed
mit 114 Pfund 2 Tage alted geriebened Ieifbrot, 14 Pfunbd
gergangene Butter, 8 Eidotter, Juder und Jimt, riihrt den Sdnee
der Gier durd) und badt den Auflauf in einer Form 114 Stunbde.
Fiir 10 Perjonen.
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25, Nuflauf von Apjeln und Brot,

SRy Cin gebaufter Suppenteller in Scheiben gejdnittener pfel,
£ eben o viel geriebenes halb Sdhivargs halb MWeikbrot, 120 Gramm
Buder, 60 Gramm Korvinthen, zwei Ei grof frijde Buiter, etivad
gejtogene Jtelfen und Simt.

Das Brot wird mit der Halfte ded Buders, Zimt und Nelfen
bermijcht, hierbon eine RQage in eine ugerichtete Form geftreut,
mit Stitddien Butter belegt, eine Lage Yibfel, Kovinthen, Suder
und Jimt davauf gelegt und jo abwedjelnd fortgefahren, bis Brot
pen Sdlup madt. Dann wird der Auflauf mit reidhlid) Stiicdden
Butter belegt und bei jtarfer Hike 114 Stunde gebaden.

il 6—8 Perjonen.

' 26, Marmelade-Anilauf.

Man nehme 14 Piund Aprifojen: oder Piivjidmus, riihre den
Saft einer Bitrone durch und mifche den vedht fejten Schnee von
12 Eiern darunter. Dann fiille man e3 in eine bereitjtehende, mit
Butter bejtrichene porzellanene Sdyiijfel, Jtreiche ed mit einem Mej-
jer glatt, ftreue etiwas feingeftofene Mandeln, die mit Buder ber-
mijdht {ind, oder groblichgejtogene Mafronen dariiber, jtecdhe mit

. einem Pejjer einige Mal durd) bid8 auf ven Grund und ftelle die
Sdyiifjel jogleich) in einen jebr jtarf geheizten Ofen. Diefer Wuflauf
parf nur 10—15 Minuten baden und mup jogleich gegejjen ver-
ven, teil der Schaum iwieder finft.

iir etiwa 8—10 Perjonen.

Atan fann jtatt WMarmelade aud) 14 gut und fehr jteif gefod)-
tes Ubfelmus, aud) 14 Bfund in etiva zergangene Himbeer-Gelee
nebmen.

Man bereitet diefe Auflanfe aud) nod) wie folgt:

on eine runde Sdiiffel wird 15 Pfund Abrifojenmarnelade
oder fonit ein PMusd gegeben und diefed dann in ein groBered Ge-
faB mit gejtoBenem €ig gefet. Nun jdhlagt man dad PMusd mit
einent Sdneebefen jchaumig, gibt ein Ciweif dazu und jdhligt o

i nadheinander dagd Ciweig bon 12 Eiern dazu bid esd eine fhine
1 jcharmige und fefte Wiaffe bildet; fiillt e3 in die Suffléform und
bact eg langjam im Dfen gar.

th 27. Reipsiger Punjd-Auflauf,
i 12 Gier, 150 Gramm durdhgefiebter Suder, Bitrone, 1 Glad
{ Rum.

Plan rviithrt die Cidotter mit dbem Buder jdaumig, fitgt dann
den Jitronenjaft, nad) Belieben audy die abgeriebene Scdhale nebit
dem Mum bingu, mifcht ben gangen fejten Sdhnee diefer Gier leidht
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durdy, badt den Auflauf in einem jtart geheizten Ofen in 10 M-
nuten gar und aibt ibn jogleid) gur Tafel. Derfelbe mui bvon
allen Geiten gelb gebacten, in der Mitte aber nod) weid) einer
Shaumiauce ahnlich jein.

Fiir 8 Lerfonen.

28, NReis-Auflauf mit Aprifojen.

34 Bfund Reis, 14 Piund Butter, 14 Pfund Juder, Vanille,
etiva 2 Qiter Milch, 8 Gier, in Buder eingefodite Aprifofen, Apri-
fofenmus und Banille.

Der Reis wird i Kocden gebradht und nachher mit Butter,
Buder, einem Stiid BVanille und der Mild) langjam weid) und jteif
aefocht, die Sbrner miiffen gang bleiben. Alddann ldkt man ihn
ausbampfen, riihrt die Eidotter und dad su jteifent Schnee gejchla-
gene Weike leicht durch, qibt eine Qage Meis und eine Lage in
Sucder eingefodite Aprifojen abiwed)elnd in die Form und lajt
bies 1 Stunde baden.

Beim Serausnehmen ded Auflaufes wird Aprifojenmus in
bie Piitte und rund Herum geleat.

v 12—14 Perfonen.

29. Sdjnumgeridt Nv. 1.

350 Gramm Biebad, nicht gang 1 Liter Milh, 8 Eier, But-
Fer, Bitronenjdale, Korinthen oder Rofinen und Frudyitgelee.

Mileh, Gidotter, Bitronenjhale und 4 Eploffel Buder werden
untereinander geriihrt und die Bwiebdde darin geweidht. Dann
tird eine Sdiifiel, worauf dasd Gevicht zur Tafel fonmmt, mit But-
ter beftridien und mit Weipbrotfrumen beftreut, mit dem bdritten
Teil der Bwiebacde belegt, etivad Rorvinthen und Frudytgelee dar-
itber perteilt, wieder mit einem Drittel Biviebad nebjt einer Lage
Sorinthen oder Mofinen und Gelee verfehen und zulet mit bem
Meit der Biwiebade bededt. Davauf wird dad Gericht mit Buder
und Bimt bejtvent, mit einer jdliegenden Sdhitfjel fejt augededt
uno ¥4 Stunoe lang auf fodended Wajjer gefjtellt.

Nady BVerlauf diefer Jeit wird dad Ciweif zu Sdnee gejchla-
gen, mit einem GRI6ffel Buder vermifcht, iiber die Maijje ge-
ftrichent und etiva 10 Minuten in einen heifen Ofen gejtellt.

iir 20 Perfonen.

30. Sdaumaericht Nr. 2.

Qaffeebrot ober feiner Biviebad wird in Mildh, Sidottern und
Bucter eingeweidht und nebeneinander in eine Sdiiffel gelegt.
Dann wird ein mit Wein und etivad Rum gefodhted Kompott bon

vavivig-Sdneiber, Rodbud. 18
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27 H. uflaufe und verjdievenactige Gecichie

dipfeln oder beliebigen Friichten dariiber geftridien, jolches ftellen-
jveije mit Gelee Delegt und mit dem zum Sdnee gefdhlagenen Ei-
weif Dededf. Wian Dbejtreut die Sdiifjel mit Suder und Bimt
und ftellt jie jo lange in einen Ofen oder gugebedt auf fochendes
LWaffer, bid der Sdimee feit geworden. Wiinjdht man die Speife
befonders fein 3u maden, fo nehme man ftatt Bwiebad zum Bele-
gen der Schiiffel Bistuitd und bejtreue fie mit qroblicd) geftoBenen
Weatronen.
31, Auflouf von Apfeln und Reis.

S Lerhaltnid gu der Form 1o—34 Bfund Reis, P, 120
big 180 Gramm Buder, 90—150 Gramm Butter, 4—6 Eier, 12
big 14 Borsvorfer pfel, Wein, Bitvone, Apfeljine.

Pian Tocht den abgebriibten Reid tn Mild) und einem Stid
frijcher Butter gar, aber nicht zu weich. Bugleid) fodht man ge-
fhalte und Dalb duvchgejdnittene Borsbdorfer dibfel in LWafjer,
Wein, Buder, Bitvonenfaft und Schale gar, dod) miiifen fie ganz
bletben, nimmt jie aud der Briibe, gibt zu derjelben nod) jo viel
Buder, dbak fie geleeartig wird, und driict den Saft einer Apfel
jine dagu. Yun vithrt man die itbrige Butter {dhaumig, vithrt
Eidotter, Buder, den Reid hingu und mijdht den jteifen Chweip-
jchnee leicht durd). Danach leat man in eine gut zugeridhtete Form
eine Qage NReis, eine Lage Ipfel und bedectt dieje wieder mit Reis.
Die dpfel diirfen die Seiten der Form nidh beriihren und aud
nicht aus dem Jeis herborjtehen. Dann ftreut man geftofenen
Bwiebad bariiber und legt fleine Stiidden Butter darauf, [dkt
ven uflauf etiva 1 Stunde baden, oder fo lange, bid er eine
jchone gelbe Farbe befommen BHat, ftirst ibn dann auf eine Sdiij-
jel, und gibt die geleeartige Sauce dariiber.

it 15—18 Rerjonen.

32, Desgleidjen. (Ginfad) und gut).

€3 wird eine Lage NReid, welder in Mild, mit einem Stic-
chen Zimt, ettvas Buder und Salz did gefodit ift, in eine Bad-
jchiiffel oder Form gebracht, eine Qage gefochted Apfelmusd dariiber
gejtrichen, oder aud) Halbe 9ipfel, wie borhergehend, nodh dariiber
gelegt, mit NMei3 Dededt, mit Juder und feingejtofenem Bivie-
bad beftreut und etiva 1 Stunde gebaden.

33. Gine Sdweizer Mittelipeife ftatt Auflaui.

€8 wird ein gutesd dpfelmus mit Wein, Buder und Bitronen
recht fteif gefocht. Dann jdneidet man TWeikbrot, von dem die
Strujte gejdnitten, in feine Schnitten, tunft diefe pon beiden Sei-
ten in gefdmolzene Butter, beleat damit eine glatte Form, jo dak
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bonn Matfaront und Nubdeln.

feine Bwijdencauwme au feben find, und fitllt das Apfelmusd hinetn.
Man Fann auch eine Qage Konfititren oder Gelee dagivijden
machen oder dabon 1—2 Qbffel boll in bie Mitte legen. Dann
Sectt man in Butter getouchte Weigbroticheiben bdariiber, badt
diefe Scheiben Dbei einer oben und unten gleihmdagigen Hike und
qibt fie umgeftiivat, mit Sagebutten versiert, gur Tafel.

34, Yuilanf vor Neis, Pubdbding- und Kompott-MRejten.

Man legt den Reid ober Scheiben von einem NReft Budding in
bie Form, jtreicht Refte Kombott oder Gelee dazwijdhen, nimmt au
4 geidlagenen Eiern 2 Taffen Ml und 9 Qoffel Buder und
Qimt, gieft died darviiber und [at den Nuflauj 34 Stunde im
TWafjjerbabde iehen.

35. Sdwarzer Magifter. Auilanf fiir cinen tagliden Tijd.

3/ Bfund Weikbrot twird in Sdetben gefdhnitten und in But-
ter gebraten. 1 Pfund Pilaumen, bie am borhergehenden Tage
aetwaiden, abgefocht und nadhdem eingetweidt find (man fann fie
iiber Stadit in den Bratofen feben), twerden audgefteint und mit
vem TWeihbrot lageniveife in eine Springform geleat, dann it
34 Qiter Mildh, die mit Pflanmenbriihe permijht wicd, mit 2
Giern qetlopft, dariiber gegoffen, etwa 60 Gramm Butter in
GHidden zerteilt, dariiber gelegt und im Badofen 1 Stunde ge-
baden.

Xitr 6—7 Perfonen.

36, Herings-Anilauf.

Man ridte fich nadh dem Kartoffel-Auflanf, lafje jelbjtredend
Mandeln, Buder und die darin benannten Gewiirze fveq und
viibre reicdlid Musfatnuf und das in feine Wiirfel gefhnittene
Xfeifd) von 2—3 qut gewadijerten und ausdgegrateten Heringen
nebit einer Untertaife voll in Butter braun gebratenen R[iviebeln,
etinad Bfeffer und Nelfen durd.

it 10 Perfonen.

37. Fleijd)-Auflanf.

Man ridte fidh nadh Pudding vbon faltem Kalbsbraten in Ab-

teilung G. Nr. 438.

38, Nuilauf von Neis, Bricsden und Krebsbutter. CGin Geridt
nad) ber Suppe su Fijd-Nagout zu geben.

14 Bfund Reis, BVouillon, Mustat, Krebsbutter, 1 Gla3
WMadeira, 14 Vfund Briedchen.

18%
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H. Yuflaufe und verjdedenartige Geridyle

Der Reid wicd gut abgebriibt, mit Bouillon, etwad Musiat,
dem ndtigen ©alz und mit Krebsbutier gar und did gefocht,
aulet 1 Glas Madeiva durdhgeriibrt. Bugleich wird Kalbzbries-
chen in Bouillon gar gefocht und fein gebacdt und beides, jedod
mit Reid angefangen, abived)jelnd lageniveife in eine ugerich-
tete luflaufform gegeben und 1 Stunde aebacten.

&iir 12—15 Perjonen.

39. Jtalienifdher MNeis-Auflauf zu Gefliigel- und Fifd)-Hagout.
Gine Sdyiiffel nad) ber Suppe.

% Bfund Reid, Bouillon, Butter, 15 Bfund gefodhter und
feingebadter Sdyinfen, 14 Pfund Varmejantije.

Pan Foht den Reid nach dem Abbrithen mit guter Vouillon,
@alz und Butter gar und dick, dod) fo, daf die Kdrner ganz
bleiben. 9l8bann gibt man den Reid mit dem Schinfen und
Parmejantdfe abwediend lagenweife in eine Auflaufform und
badt died Geridht langjam 1—114 Stunde.

Giir 15—18 Perjonen.

II. Berfdjiedenartige Gervichte von Makfavoni und Nudeln.
40. Matfaroni, Sdinfen und Varmefankafe su qleiden Teilen.

Vo Pfund Matfaroni, 14 Pfund feingehadter Sdhinten,
Lo SBfund Parmejantafe.

Die Matfaroni werden in Waffer, beffer nodh in Fleijd-
brithe weid) gefocht. Nadpem fie erfaltet und in 2 Btm. lange
Gtiide gefdnitten worbden, jdhmort man einige feingehadte Sdha-
[otten in etivag Butter, tut den Sdhinfen, danady die Matfaroni,
pen RNafe, aulebt nody ftart 14 Qiter jaure Sabne dazu, ftreut den
Nejt Parmejantdfe dariiber und mit etivad Butter und backt dies
in einer vorgerichteten Form oder Sdiifiel 34 Stunde jhon qelb.

41, Auflauf von Matfaroni, Sdinfen und Parmejantaje.

Vo Bfund Matfavoni, 1 Pfund gefochter und feingebacter
@djinfen, 60 Gramm geriebener Parmejanfaje, 4 Eier, 60 Gramm
§ Butter, 1 Riter Mildh und WMusfat.

Die Matfavoni werden in reidhlidhem Waifer mit Salz weid,
aber nidyt breiig gefocht, abgegofien, in 2 3tm. lange Gtiide ge-
§ jdnitten, mit dem Schinfen und Kaje nebft Musfatnug lagen-

weid in die Form gelegt und mit Mild, aefdhmolzener Butter
und den geflopften Eiern iibergofien. Man [ajje den Yuflauf bHei
ftarfer Hike 1 Stunde baden.
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