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II . Aufläufe uud verschiedenartige Gerichte
von Makkaroni und Dudeln .

I . Aufläufe .
1 . Im allgemeinen .

Die Form zu den Aufläufen muß gleich einer Puddingform
behandelt und auch wie diese mit Butter ausgestrichen und mit
Zwieback bestreut werden . In Ermangelung einer Form kann
zum Auflauf auch eine Schüssel , Gratinschale oder eine Schale
von Kupfer oder sonstigem Metalle , welche die Hitze verträgt , ge¬
nommen werden . Die Hitze darf weder zu stark noch zu schwach
sein und die Unterhitze nicht fehlen . Man stellt die Form am
besten auf einen kleinen Rost , indem man sie dann drehen kann ,
ohne den Auflauf zu bewegen . Sollte derselbe von oben zu früh
Farbe bekommen , so kann man die fernere Hitze durch Überlegen
von Papierbogen abhalten , jedoch muß der erste Bogen , falls der
Auflauf noch weich wäre , und also ankleben würde , mit Butter
bestrichen werden .

Der Auflauf wird nicht umgestürzt , sondern in der Schüssel
oder Form , worin er gebacken ist , aufgetragen . Letztere wird auf
einer anderen Schüssel zu Tisch gebracht , mit einer feinen Ser¬
viette , in Breite der Form gefaltet und umlegt .

2 . Auflauf von bitteren Makronen .
Vs Liter Milch , 1/1 Pfund bittere Makronen , 1/4 Pfund Zwie¬

back , 8 Eier , 100 — 120 Gramm Zucker , beliebiges feines Obst oder
eingemachte Früchte .

Man kocht in der Milch Makronen und Zwieback so lange ,
bis solches ganz dick ist . Etwas abgekühlt , rührt man Eidotter
und Zucker hinzu , sowie auch zuletzt das zu steifem Schnee geschla¬
gene Weiße der Eier . Dann gibt man diese Masse mit beliebigen :
feinem Obst , welches vorher mit Zucker und Zimt bestreut ist ,
oder auch mit eingemachten Früchten lagenweise in die mit Butter
bestrichene und mit gestoßenem Zwieback bestreute Auflaufform
und backt sie H4 Stunde .

Für 8 Personen . i
3 . Sago -Auflauf .

i/4 Pfund Sago , Milch , 6 Eier , 90 Gramm Butter , 90 Gramm
Zucker , Zitronenschale nach Belieben , 60 Gramm feingestoßene
Mandeln , worunter 6 Stück bittere sein können .

Der Sago wird abgebrüht , in Milch gar und so steif gekocht ,
daß er sich vom Topfe ablöst . Dann rührt man Butter zu Schaum ,
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gibt nach und nach Eidotter , Zucker , Zitronenschale , Mandeln ,
den etwas abgekühlten Sago und zuletzt das zu Schnee geschlagene
Weiße hinzu .

Auch kann man Zitronen und Mandeln weglassen und die¬
sem Auflauf einen angenehmen Geschmack durch Vanille geben , die
mit Zucker gestoßen wird . Man läßt ihn 1 Stunde backen .

Für 10 Personen .
4 . Reis -Auflauf .

1/2 Pfund Reis , 1/st Pfund Butter , 8 Eier , V4 Pfund Zucker ,
Zitronenschale und Zimt , einige Zwiebäcke , ist, Pfund gewaschene
und ausgesteinte Rosinen und die znm Kochen des Reis erforder¬
liche Milch .

Der Reis wird in Wasser einige Minuten gekocht , abgegossen
und mit kochender Milch auf 's Feuer gesetzt , ohne ihn zu rühren ,
gar und steif gekocht ; dann rührt man die Butter weich , gibt Ei¬
dotter , Zucker , Gewürz , den etwas abgekühlten Reis , einige ge¬
stoßene Zwiebäcke , Rosinen hinzu , mischt den Schnee durch und
backt den Auflauf 1 Stunde .

Für 10 — 12 Personen .

5 . Schokolade -Auflauf .
60 Gramm Butter wird weich gerieben , mit 5 — 6 Eidottern ,

90 Gramm Zucker , 60 Gramm geriebener Schokolade , etwas Va¬
nille und 180 Gramm in Milch geweichtem und ausgedrücktem
Weißbrot gerührt , der Schnee der Eier durchgemischt und
-A Stunde gebacken .

Für 8 — 10 Personen .

6 . Gries - oder Reismehl - Auflauf .
1/4 Pfund gekörntes Griesmehl , reichlich 1 Liter Milch,

i/st Pfund Butter und 60 Gramm frisches Schweineschmalz oder
im ganzen 120 Gramm Butter , 7 Eier , 90 Gramm Zucker , 6 —8
Stück feingestoßene bittere Mandeln und etwas Salz .

Man läßt das Griesmehl in der Milch und einem Teil der
Butter so lange kochen , bis es gar und ganz steif ist , dann rührt
man die übrige Butter zu Schaum , gibt dazu Eidotter , Zucker ,
Mandeln , Salz , das etwas abgekühlte Griesmehl , und ist dies
alles gut gerührt , den festen Schnee der Eier .

Man läßt den Auflauf 1 Stunde backen , gibt denselben mit
der Form zur Tafel und bestreut ihn mit Zucker und Zimt .

Für 10— 12 Personen .
Wünscht man den Auflauf zu verfeinern , so gebe man etwas

Eingemachtes oder auch Gelee lagenweise zu der Masse .
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7 . Mehl - Auflauf .

Dieselbe Masse wie zu Schwamm - Pudding O . Nr . 20 wird

1 Stunde gebacken . Man lege ^ Pfund bittere Makronen la -

genweis in die Form , oder rühre vor dem Hineingeben des Ei¬

weißschnees ^ Pfund geriebenen Zwieback durch .

Für 12 — 14 Personen .

8 . Nonnen - Auflauf .

160 Gramm feines Weizen - oder Kartoffelmehl . 150 Gramm

Zucker . ^ Pfund Butter , 60 Gramm gestoßene Mandeln , 4 Eier ,

stark V » Liter mit Vanille oder Zitronenschale gewürzte Milch .

Dies alles setzt man aufs Feuer und rührt es zu einer dicken

Creme ab . Dann reibt man noch 30 Gramm Butter weich ,

fügt 5 Eidotter hinzu , rührt es mit der Masse tüchtig durch , ver¬

mischt diese mit dem zu starkem Schnee geschlagenen Eiweiß und

backt sie in einer Form oder Randschüssel 1 Stunde in mäßiger

Hitze .

Es wird Eingemachtes oder feines Kompott dazu gereicht .

Für 6 — 7 Personen .

9 . Guter Weißbrot - Auflauf .

Man läßt 6 — 8 Zwiebäcke , mit kochender Milch übergossen ,

weichen und rührt die Masse , so lange sie noch heiß ist , mit einem

Stich Butter ganz feilt ( sie darf nicht zu dünn sein ) , gibt 60 Gr .

geriebene Mandeln , 8 — 10 Eigelb , Zucker , Zitrone nach Geschmack ,

eine Obertasse vorher gequollener Rosinen und schließlich das zu

Schnee geschlagene Eiweiß lnnzu und backt es in der Auflaufform

1 Stunde . Wenn der Auflauf gar ist , überstreicht man ihn mit

Johannisbeer - oder einem anderen Gelee und gibt darüber das

von 4 — 6 Eiern zu steifem Schnee geschlagene und mit Zucker der -

inengte Eiweiß , läßt es im Ofen eben fest werden und gibt es

zur Tafel .

Für 10 — 12 Personen .

10 . Auflauf von Weißbrot und Walnüssen .

30 ganz vollkommene und frische Walnüsse , falls sie nicht

frisch wären , so nehme man zur Hälfte gute Mandeln , 180 Gr .

abgeschältes Weißbrot , ^ Pfund Butter , Pfund Zucker , 6 Eier ,

reichlich ^ Tasse süße Sahne .

Nachdem die Nüsse mit ihrer gelblichen Haut fein gestoßen

oder gerieben sind , wird das Weißbrot in Milch eingeweicht und

ausgedrückt , die Butter zu Schaum gerührt , ein Eidotter nach



268
N . Aufläufe und verschiedenartige Gerichte

dem andern hinzugefügt , sowie auch Zucker , Weißbrot , Sahne
und Nüsse , und die Masse tüchtig gerührt , die man nachdem mit
dem steifen Schnee der Eier leicht vermischt . Der Auflauf wird
in einer vorgerichteten Form 1 Stunde gebacken und nach Be -
lieben mit einer Vanille - oder Schaumsauce heiß zur Tafel ge¬
geben ; erstere aber macht diese Speise etwas weichlich .

Für 8— 16 Personen .

11 . Schwarzbrot -Auflauf .
Nachdem man 180 Gramm Butter zur Sahne gerieben , wer¬

den nach und nach hinzugerührt 10 Eidotter , 160 Gramm Zucker ,
etwas Nelken , Zimt , Kardamom und Zitronenschale , 180 Gramm
geriebenes und durchgesiebtes Schwarzbrot , 90 Gramm Korinthen ,
auch nach Belieben 30 Gramm Mandeln und zuletzt der feste
Schnee leicht durch die Masse gemischt , 1 Stunde gebacken .

Für 9 Personen .

12 . Kartoffel - Auflauf .
^ Pfund zur Sahne gerührte Butter , 8 Eidotter , ^ Pfund

Zucker , 15 Gramm gestoßene Mandeln , worunter 6 Stück bittere
sind , auch nach Belieben Zitronenschale oder Zimt . Dies alles
wird nach vorhergehender Angabe gemischt und eine Weile ge¬
rührt , dann 1 Pfd . mit der Schale halb gar gekocht , abgezogene und
geriebene Kartoffeln , welche am vorhergehenden Tage gekocht wor¬
den sind . 90 Gramm geriebenes Weißbrot durchgerührt , sowie
auch nachher der feste Schnee der Eier . Man läßt den Auflauf
1 Stunde backen .

Für 10 Personen .

13 . Omelette souffle . Nr . 1 .
4 Eßlöffel durchgesiebter Zucker , 4 Eier , abgeriebene Schale

einer halben Zitrone
Der Zucker wird mit Eidottern und Zitrone 10 Minuten

stark gerührt , mit dem ganz festen Schnee der Eier leicht vermischt ,
auf einer mit Butter bestrichenen Platte in einem mäßig geheiz¬
ten Ofen höchstens ^ Stunde gebacken und gleich serviert .

Fllr 4 Personen .

14 . Omelette souffle auf andere Art Nr . 2 .
6 Eier , 4 Eßlöffel feingestoßener Zucker , 1 Eßlöffel feines

Mehl , Pfund Butter .
Die Eidotter werden mit dem Zucker ^ Stunde gerührt , erst

in dem Augenblick , wenn man backen will , wird das zu festem
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Schnee geschlagene Eiweiß mit dem Mehl hinzugerührt . Dann
wird auf einem schwachen Feiler die Butter ohne Salz in einer
Pfanne geschmolzen , das Ungerührte hineingegossen und immer
durchgezogen , so daß der Boden heranfkommt . Wenn die Ome¬
lette die Butter an sich gezogen hat , so gibt man sie auf eine
Schüssel , schlägt sie doppelt und bestreut sie mit Zucker und Ziint
oder mit in Zucker gestoßener Vanille , oder man legt Konfitüren
dazwischen . Auch kann man den Saft einer Zitrone darüber träu¬
feln und dann mit Zucker bestreuen , auch Rum darüber gießen und
solchen anbrennen .

Für 6 Personen .
15 . Schwamm -Auflauf .

1 Eßlöffel voll dicker saurer Sahne , 6 Eier , Zucker und Va¬
nille .

Man rührt die Sahne mit Eidottern , Zucker und Vanille eine
gllte Weile , mischt das zu steifem Schnee geschlagene Eiweiß durch
und läßt den Auflauf schnell backen .

Für 1 — 5 Personen .

16 . Auflauf von saurer Sahne .
ItzH Liter dicke saure Sahne , 8 Eier , 4 Eßlöffel Mehl ,

Zucker , Zimt , Vanille oder in Ermangelung derselben abgeriebene
Zitronenschale und eine Messerspitze Salz .

Die Sahne wird gut geschlagen , Eidotter nebst dem übrigen
nach und nach dazu gerührt , das zu Schaum geschlagene Ei¬
weiß durchgemischt und in einer Form ^ Stunde gebacken .

Für 6 — 8 Personen .
17 . Auflauf von saurer Sahne und Obst .

Obige Masse , jedoch statt der 4 Eßlöffel Mehl nur 1 Eß¬
löffel Reis - oder Kartoffelmehl genommen , über feines ungekochtes
Obst gegossen und gebacken , gibt einen sehr feinen und wohl¬
schmeckenden Auflauf .

Für 5 —6 Personen .
18 . Auf andere Art .

^ Maß saure Sahne , 6 Eier , 70 Gramm feingestoßener
Zwieback , 3 Eßlöffel Zucker , feingestoßene Vanille oder Zimt und
Zitronenschale .

Die Sahne wird mit den Eidottern und dem iibrigen eine
Weile stark gerührt , mit dem Eiweißschnee vermischt , auf gut ge¬
kochtes Obst in eine zugerichtete Auflaufform oder Schüssel gege¬
ben und ^ Stunde gebacken .

Für 4 — 5 Personen .
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19 . Rhabarber -Auflauf .
Hierzu ein Kompott von Rhabarber und die Hälfte der

Masse des Schwammpuddings . Von letzterer gebe man einen Teil
in eine zugerichtete Form , streiche das Kompott darüber , bedecke
es mit der übrigen Masse und backe den Auflaus U Stunde
bei guter Mittelhitze .

Für 6 — 8 Personen .

20 . Auflauf von sauren Kirschen .
^ Pfund Weißbrot ohne Kruste wird in Milch geweicht und

über Feuer abgerührt . Dann rührt man ein Ei groß Butter
schaumig , gibt hinzu : 9 Eidotter , etwas gestoßene Mandeln , auch
etwas abgeriebene Zitronenschale , 2 — 3 Löffel Zucker , das
Weißbrot , den Eierschaum , 1 Pfund saure ausgesteinte Kirschen ,
die man mit Zucker vermischt hat , und läßt dies 1 Stunde backen .

Für 9 — 10 Personen .

21 . Feiner Apfelauflauf .
Feine mürbe Äpfel , Eingemachtes zum Füllen derselben , ^

Pfund Butter , 1/4 Pfund Mehl , 1/4 Pfund Zucker , 6 Eier , nicht
ganz V » Liter Milch und die Hälfte der Schale einer Zitrone .

Die Äpfel werden geschält und so ausgebohrt , daß sie an der
Stielseite unverletzt bleiben , die Höhlung wird mit etwas Einge¬
machtem gefüllt und in eine mit Butter bestrichene Schüssel , in
welcher man backen kann , neben einander gesetzt . Dann wird dis
Hälfte der Butter geschmolzen , Mehl und Milch angerührt , hinzu¬
gefügt und über Jener gerührt , bis es sich vom Topfe ablöst .
Unterdes rührt man die übrige Butter weich , gibt Eidotter , Zuk -
ker , Zitronenschale und die etwas abgekühlte Masse dazu und
mischt , wenn alles gut gerührt ist , den festen Schnee der Eier
leicht durch und gibt dies über die Äpfel . Der Auflauf wird so¬
gleich in den Ofen gestellt , in mittelmäßiger Hitze 1 Stunde ge¬
backen und m derselben Schüssel aufgetragen .

Auch kann man die Äpfel in vier Teile schneiden , statt des
Eingemachten gewaschene Korinthen zwischen streuen und jene
Masse darüber verteilen .

Für 8 — 10 Personen .

22 . Gewöhnlicher Auflauf von Äpfeln , der jedoch von allen
Früchten gemacht werden kann .

1/2, Pfund Mehl , 60 Gramm Butter , reichlich Vs Liter Milch ,
2 Eßlöffel Zucker , 6 Eier , Zitronenschale oder 8 Stück gestoßene
bittere Mandeln und 1 Teelöffel Salz .



von Makkaroni und Nudeln . 271

Nachdem die bemerkten Teile nach vorhergehender Angabe
zusammengesetzt sind , gebe man davon den vierten Teil in eine
gut zugerichtete Form oder Schüssel , lege 2 gehäufte Suppenteller
in 4 Teile geschnittener mürber säuerlicher Äpfel darüber hin , be¬
streue sie mit Zucker und Zimt , bedecke sie mit der übrigen Masse
und backe den Auflauf 1s^ Stunde .

Derselbe kann , wie oben bemerkt , von allen Früchten gebacken
werden . Zwetschgen , sowohl frische als getrocknete , werden aus¬
gesteint , letztere aber vor dem Aussteinen weich gekocht ; bei saf¬
tigen Früchten , als : sauren Kirschen , Heidelbeeren ( Bickbeeren ) ,
Johannisbeeren usw . wird , des Saftes wegen , gestoßener Zwieback
mit dem Obst vermischt und , je nachdem solches viel oder weniger
Säure hat , mehr oder weniger versüßt .

Für 10 — 12 Personen .
23 . Auflauf von Apfel « , frischen , auch getrocknete » Zwetschgen .

2 Suppenteller geschälter in 3 Teile geschnittener Äpfel , 1
Glas Wein , Zucker und Zimt , 1 Pfund 75 Gramm 2 Tage alte
Semmel , 1/4 Pfund Butter , 8 Eier , 6 —8 Stück feingestoßene
bittere Mandeln oder Zitronenschale .

Die Äpfel lasse man mit Wein , Zucker und Zimt in einem
Geschirr langsam weich werden . Frische Zwetschgen putze man ab ,
entferne die Steine und koche sie ohne weitere Flüssigkeit in ihrem
eigenen Saft mit Zucker und Zimt . Beide Obstsorten dürfen nicht
zerkochen . Beim Kochen der getrockneten Zwetschgen richte man sich
nach Zwetschgen als Kompott O . Nr . 46 . Unterdessen weicht man
die Semmel in Milch , macht die Hälfte der Butter heiß , rührt die
Semmeln darin trocken ab und stellt sie zum Ausdampfen hin .
Nachdem werden Eidotter nebst dem Genannten hinzugerührt , die
Masse gut geschlagen , mit dem Schaum der Eier vermischt und die
Hälfte in die ansgestrichene , mit Zwieback bestreute Schüssel aus¬
gebreitet , das gekochte Obst darüber gestrichen und mit der an¬
deren Hälfte der Masse bedeckt . Wenn der Auflauf halb gar ist ,
wird , ohne die Form aus dem Ofen zu nehmen , rasch etwas grob¬
gestoßener Zucker , mit Zimt gemischt , darüber gestreut und voll¬
ends gar und dunkelgelb gebacken , was in etwa 1 ^ Stunde der
Fall ist .

Für 10 Personen .
24 . Apfel -Auflauf auf andere Art .

Man nimmt 2 Suppenteller steifes Apfelmus , vermengt es
mit 14/4 Pfund 2 Tage altes geriebenes Weißbrot , Pfund
zergangene Butter , 8 Eidotter , Zucker und Zimt , rührt den Schnee
der Eier durch und backt den Auflauf in einer Form 1 ^ Stunde .

Für 10 Personen .
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25 . Auflauf vvu Äpfeln und Brot .
Ein gehäufter Suppenteller in Scheiben geschnittener Äpfel ,

eben so viel geriebenes halb Schwarz - halb Weißbrot , 120 Gramm
Zucker , 60 Gramm Korinthen , zwei Ei groß frische Bntter , etwas
gestoßene Nelken und Zimt .

Das Brot wird mit der Hälfte des Zuckers , Zimt uud Nelken
vermischt , hiervon eine Lage in eine zugerichtete Form gestreut ,
mit Stückchen Butter belegt , eine Lage Äpfel , Korinthen , Zucker
und Zimt darauf gelegt und so abwechselnd fortgefahren , bis Brot
den Schluß macht . Dann wird der Auflauf mit reichlich Stückchen
Butter belegt und bei starker Hitze 1 ^ Stunde gebacken .

Für 6 — 8 Personen .

26 . Marmelade -Auslauf .
Man nehme ^ Pfund Aprikosen - oder Pfirsichmus , rühre den

Saft einer Zitrone durch und mische den recht festen Schnee von
12 Eiern darunter . Dann fülle man es in eine bereitstehende , mit
Butter bestrichene porzellanene Schüssel , streiche es mit einem Mes¬
ser glatt , streue etwas feingestoßene Mandeln , die mit Zucker ver¬
mischt sind , oder gröblichgestoßene Makronen darüber , steche mit
einem Messer einige Mal durch bis auf den Grund und stelle die
Schüssel sogleich in einen sehr stark geheizten Ofen . Dieser Auflauf
darf nur 10 — 15 Minuten backen und muß sogleich gegessen wer¬
den , weil der Schaum wieder sinkt .

Für etwa 8 — 10 Personen .
Man kann statt Marmelade auch ^ gut und sehr steif gekoch¬

tes Apfelmus , auch Pfund in etwa zergangene Himbeer - Gelee
nehmen .

Man bereitet diese Auflaufe auch noch wie folgt :
In eine runde Schüssel wird V2 Pfund Aprikosenmarmelade

oder sonst ein Mus gegeben und dieses dann in ein größeres Ge¬
fäß mit gestoßenem Eis gesetzt . Nun schlägt man das Mus mit
einem Schneebesen schaumig , gibt ein Eiweiß dazu und schlägt so
nacheinander das Eiweiß von 12 Eiern dazu bis es eine schöne
schaumige und feste Masse bildet : füllt es in die Snffleform und
backt es langsam im Ofen gar .

27 . Leipziger Punsch -Auflauf .
12 Eier , 150 Gramm durchgesiebter Zucker , Zitrone , 1 Glas

Rum .
Mau rührt die Eidotter mit dem Zucker schaumig , fügt dann

den Zitronensaft , nach Belieben auch die abgeriebene Schale nebst
dem Rum hinzu , mischt den ganzen festen Schnee dieser Eier leicht
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durch , backt den Auflauf in einem stark geheizten Ofen in 10 Mi¬
nuten gar und gibt ihn sogleich zur Tafel . Derselbe muß von
allen Seiten gelb gebacken , in der Mitte aber noch weich — einer
Schaumsauce ähnlich sein .

Für 8 Personen .

28 . Reis -Auflnuf mit Aprikosen .

3/L Pfund Reis , ^ Pfund Butter , Pfund Zucker , Vanille ,
etwa 2 Liter Milch , 8 Eier , in Zucker eingekochte Aprikosen , Apri -
kosenmus und Vanille .

Der Reis wird zum Kochen gebracht und nachher mit Butter ,
Zucker , einem Stück Vanille und der Milch langsam weich und steif
gekocht , die Körner müssen ganz bleiben . Alsdann läßt mau ihn
ausdampfeu , rührt die Eidotter und das zu steifem Schnee geschla¬
gene Weiße leicht durch , gibt eine Lage Reis und eine Lage in
Zucker eingekochte Aprikosen abwechselnd in die Form und läßt
dies 1 Stunde backen .

Beim Herausuehmen des Auflaufes wird Aprikosenmus in
die Mitte und rund herum gelegt .

Für 12 — 14 Personen .

29 . Schaumgericht Nr . 1 .
360 Gramm Zwieback , nicht ganz 1 Liter Milch , 8 Eier , Zuk -

ker , Zitronenschale , Korinthen oder Rosinen und Fruchtgelee .
Milch , Eidotter , Zitronenschale und 4 Eßlöffel Zucker werden

untereinander gerührt und die Zwiebäcke darin geweicht . Dann
wird eine Schüssel , worauf das Gericht zur Tafel kommt , mit But¬
ter bestrichen und mit Weißbrotkrumen bestreut , mit dem dritten
Teil der Zwiebäcke belegt , etwas Korinthen und Fruchtgelee dar¬
über verteilt , wieder mit einem Drittel Zwieback nebst einer Lage
Korinthen oder Rosinen und Gelee versehen und zuletzt mit dem
Rest der Zwiebäcke bedeckt . Darauf wird das Gericht mit Zucker
und Zimt bestreut , mit einer schließenden Schüssel fest zugedeckt
und U Stunde lang auf kochendes Wasser gestellt .

Nach Verlauf dieser Zeit wird das Eiweiß zu Schnee geschla¬
gen , mit einem Eßlöffel Zucker vermischt , über die Masse ge¬
strichen und etwa 10 Minuten in einen heißen Ofen gestellt .

Für 20 Personen . , -

30 . Schaumgericht Nr . 2 .
Kaffeebrot oder feiner Zwieback wird in Milch , Eidottern und

Zucker eingeweicht und nebeneinander in eine Schüssel gelegt .
Dann wird ein mit Wein und etwas Rum gekochtes Kompott von

Davidis -Schneider , Kochbuch. 18
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Äpfeln oder beliebigen Früchten darüber gestrichen , solches stellen¬
weise mit Gelee belegt und mit dem zum Schnee geschlagenen Ei¬
weiß bedeckt . Man bestreut die Schüssel mit Zucker und Zimt
und stellt sie so lange in einen Ofen oder zugedeckt auf kochendes
Wasser , bis der Schnee fest geworden . Wünscht man die Speise
besonders fein zu machen , so nehme man statt Zwieback zum Bele¬
gen der Schüssel Biskuits und bestreue sie mit gröblich gestoßenen
Matronen .

31 . Auflauf von Äpfeln und Reis .
Im Lerhültnis zu der Forin HL Pfund Reis , Milch , 120

bis 180 Gramm Zucker , 90 — 150 Gramm Butter , 4 — 6 Eier , 12
bis 14 Borsdorfer Äpfel , Wein , Zitrone , Apfelsine .

Man kocht den abgebrühten Reis in Milch und einem Stück
frischer Butter gar , aber nicht zu weich . Zugleich kocht man ge¬
schälte und halb durchgeschnittene Borsdorfer Äpfel in Wasser ,
Wein , Zucker , Zitronensaft und Schale gar , doch müssen sie ganz
bleiben , nimmt sie aus der Brühe , gibt zu derselben noch so viel
Zucker , daß sie geleeartig wird , und drückt den Saft einer Apfel¬
sine dazu . Nun rührt man die übrige Butter schaumig , rührt
Eidotter , Zucker , den Reis hinzu und mischt den steifen Eiweiß¬
schnee leicht durch . Danach legt man in eine gut zugerichtete Form
eine Lage Reis , eine Lage Äpfel und bedeckt diese wieder mit Reis .
Die Apfel dürfen die Seiten der Form nicht berühren und auch
nicht aus den : Reis hervorstehen . Dann streut man gestoßenen
Zwieback darüber und legt kleine Stückchen Butter darauf , läßt
den Auflauf etwa 1 Stunde backen , oder so lange , bis er eine
schöne gelbe Farbe bekommen hat , stürzt ihn dann auf eine Schüs¬
sel , nnd gibt die geleeartige Sauce darüber .

Für 15 — 18 Personen .

32 . Desgleichen . ( Einfach und gut ) .
Es wird eine Lage Reis , welcher in Milch , mit einem Stück¬

chen Zimt , etwas Zucker und Salz dick gekocht ist , in eine Back¬
schüssel oder Form gebracht , eine Lage gekochtes Apfelmus darüber
gestrichen , oder auch halbe Äpfel , wie vorhergehend , noch darüber
gelegt , mit Reis bedeckt , mit Zucker und feingestoßenem Zwie¬
back bestreut und etwa 1 Stunde gebacken .

33 . Eine Schweizer Mittelspeise statt Auflauf .
Es wird ein gutes Äpfelmus mit Wein , Zucker und Zitronen

recht steif gekocht . Dann schneidet man Weißbrot , von dem die
Kruste geschnitten , in feine Schnitten , tunkt diese von beiden Sei¬
ten in geschmolzene Butter , belegt damit eine glatte Form , so daß
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keine Zwischenräume zu sehen sind , und füllt das Apfelmus hinein .
Man kann auch eine Lage Konfitüren oder Gelee dazwischen
machen oder davon —2 Löffel voll in die Mitte legen . Dann
deckt man in Butter getauchte Weißbrotscheiben darüber , backt
diese Scheiben bei einer oben und unten gleichmäßigen Hitze und
gibt sie umgestllrzt , mit Hagebutten verziert , zur Tafel .

34 . Auflauf von Reis , Pudding - und Kompott - Resten .

Man legt den Reis oder Scheiben von einem Rest Pudding in
die Form , streicht Reste Kompott oder Gelee dazwischen , nimmt zu
4 geschlagenen Eiern 2 Tassen Milch und 2 Löffel Zucker und
Zimt , gießt dies darüber und läßt den Auflauf As Stunde im
Wasserbade ziehen .

35 . Schwarzer Magister . Auflauf für einen täglichen Tisch .

Pfund Weißbrot wird in Scheiben geschnitten nnd in But¬
ter gebraten . 1 Pfund Pflaumen , die am vorhergehenden Tage
gewaschen , abgekocht und nachdem eingeweicht sind ( man kann sie
über Nacht in den Bratofen setzett ) , werden ausgesteint und mit
dem Weißbrot lagenweise in eine Springform gelegt , dann wird
As Liter Milch , die mit Pflaumenbrühe vermischt wird , mit 2
Eiern geklopft , darüber gegossen , etwa 60 Gramm Butter in
Stückchen zerteilt , darüber gelegt und im Backofen 1 Stunde ge¬
backen .

Für 6 — 7 Personen .

36 . Herings -Auflauf .

Man richte sich nach dem Kartoffel - Auflauf , lasse selbstredend
Mandeln , Zucker und die darin benannten Gewürze weg und
rühre reichlich Muskatnuß und das in feine Würfel geschnittene
Fleisch von 2 — 3 gut gewässerten und ausgegräteten Heringen
nebst einer Untertasse voll in Butter braun gebratenen Zwiebeln ,
etwas Pfeffer und Nelken durch .

Für 10 Personen .

37 . Fleisch -Auflauf .

Man richte sich nach Pudding von kaltem Kalbsbraten in Ab¬
teilung 6 . Nr . 43 .

38 . Auflauf von Reis , Brieschen und Krebsbutter . Ein Gericht
nach der Suppe zu Fisch -Ragout zu geben .

Atz Pfund Reis , Bouillon , Muskat , Krebsbutter , 1 Glas
Madeira , Atz Pfund Brieschen .

18
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A . Aufläufe und verschiedenartige Gerichte

Der Reis wird gut abgebrüht , niit Bouillon , etwas Muskat ,
dem nötigen Salz und mit Krebsbutter gar und dick gekocht ,
zuletzt 1 Glas Madeira durchgerührt . Zugleich wird Kalbsbries¬
chen in Bouillon gar gekocht und fein gehackt und beides , jedoch
mit Reis angefangen , abwechselnd lagenweise in eine zugerich¬
tete Auflaufform gegeben und 1 Stunde gebacken .

Für 12 — 15 Personen .

39 . Italienischer Reis -Auflauf zu Geflügel - und Fisch -Ragout .
Eine Schüssel nach der Suppe .

^ Pfund Reis , Bouillon , Butter , ^ Pfund gekochter und
feingehackter Schinken , ^ Pfund Parmesankäse .

Man kocht den Reis nach dem Abbrühen mit guter Bouillon ,
Salz und Butter gar uud dick , doch so , daß die Körner ganz
bleiben . Alsdann gibt man den Reis mit dem Schinken und
Parmesankäse abwechselnd lagenweise in eine Auflausform und
backt dies Gericht langsam 1 — 1 ^ Stunde .

Für 15 — 18 Personen .

II . Verschiedenartige Gerichte von Makkaroni und Nudeln .
40 . Makkaroni , Schinken und Parmesankäse zu gleichen Teilen .

^ Pfund Makkaroni , Pfund feingehackter Schinken ,
f/ , Pfund Parmesankäse .

Die Makkaroni werden in Wasser , besser noch in Fleisch¬
brühe weich gekocht . Nachdem sie erkaltet und in 2 Ztm . lange
Stücke geschnitten worden , schmort man einige feingehackte Scha¬
lotten in etwas Butter , tut den Schinken , danach die Makkaroni ,
den Käse , zuletzt noch stark Z-f, Liter saure Sahne dazu , streut den
Rest Parmesankäse darüber und mit etwas Butter und backt dies
in einer vorgerichteten Form oder Schüssel ^ Stunde schön gelb .

41 . Auflauf von Makkaroni , Schinken und Parmcsankäsc .
V2 Pfund Makkaroni , 1 Pfund gekochter und feingehackter

Schinken , 60 Gramm geriebener Parmesankäse , 4 Eier , 60 Gramm
Butter , 1 Liter Milch und Muskat .

Die Makkaroni werden in reichlichem Wasser mit Salz weich ,
aber nicht breiig gekocht , abgegossen , in 2 Ztm . lange Stücke ge¬
schnitten , mit dem Schinken und Käse nebst Muskatnuß lagen -
weis in die Form gelegt und mit Milch , geschmolzener Butter
und den geklopften Eiern übergossen . Man lasse den Auflauf bei
starker Hitze 1 Stunde backen .
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